Wybrane problemy technologii chlodniczej

dla mechanikow
Modul zasadniczy

CH-12

Czas trwania : 3 dni po 7 godzin dziennie - ogolem 21 h

1.

2.

Technika chlodnicza, Zywnos¢ i zdrowie czlowieka (1 h).

Produkty zywnosciowe i metody ich utrwalania (3 h):

Sktad chemiczny 1 podstawowe wiasciwosci produktow spozywczych. Przyczyny 1
objawy psucia si¢ zywnosci nieutrwalonej. Podstawy ochrony zywnosci przed
psuciem. Utrwalajace dziatanie obnizonej temperatury ( regula Van’t Hoffa ).
Podstawowe procesy 1 pojecia stosowane w technologii chtodniczej zywnosci.

Chlodnictwo w przetworstwie i przechowalnictwie zywnosci (3 h) :

Chtodnicze metody zabezpieczenia jakosci surowcéw. Teoretyczne podstawy
procesu ochladzania produktow. Owiewowe wychtadzanie surowcéw i1 produktow
w suchym powietrzu. Parametry powietrza wilgotnego, ich zmiany 1 sposéb
ksztattowania. = Trwalo$¢  produktéw  schlodzonych ~w  temperaturach
okotozerowych. Chlodnictwo technologiczne w przetworstwie spozywczym.
Specjalne techniki przechowywania chlodniczego zywnosci, np. w kontrolowanej
atmosferze. Chlodnictwo technologiczne w przetworstwie spozywczym.

Technologia i technika zamrazania zywnos$ci (3 h) :

Teoretyczne podstawy procesu zamrazania zywnosci. Przemiana fazowa wody i
towarzyszace jej zjawiska fizyczne. Parametry techniczne i1 przebieg procesu
zamrazania. Wpltyw czynnikow surowcowych i technologicznych na przebieg
procesu. Techniki zamrazania produktow zywnosciowych. Ocena techniczna i
ekonomiczna ré6znych metod zamrazania.

Ogolne zasady sporzadzania bilansu cieplnego obiektow chlodniczych (3 h):
Wiasciwosci cieplno-fizyczne produktow spozywczych w stanie swiezym 1 ich
zmiany W procesie zamrazania. Zasady Wwyznaczania strumienia ciepta
odprowadzanego podczas procesu chlodzenia i zamrazania. Elementy bilansu
cieplnego pomieszczen chlodzonych. Bilans sprezarkowy 1 parownikowy.
Przyktady bilansow cieplnych obiektow chlodniczych.

MozliwoSci i granice utrwalania zamrazalniczego zywnosci (3 h):
Przydatno$¢ surowcow 1 produktow zywnos$ciowych do zamrazania. Zmiany
jako$ci produktéw w procesie zamrazania. Przechowalnicze zmiany jakosci
mrozonej zywno$ci : fizyczne, chemiczne, biochemiczne, mikrobiologiczne.
Czynniki warunkujace trwalo§¢ mrozonej zywnosci : warunki klimatyczne
przechowywania, funkcja ochronna opakowan, okresy zachowania dobrej jakos$ci
HQL i praktyczne okresy przechowywania PSL. Regulacje prawne w zakresie
czasOw przechowywania. Dodatkowe $rodki przedluzania trwalos$ci zamrozonych
produktow.



7. Obrot towarowy schlodzong i mrozona zywnoscia (3 h):
Lancuch chlodniczy i1 jego ogniwa. Warunki prawidlowego funkcjonowania
fancucha 1 jego energochtonnos$¢. Jako$¢ mrozonej zywnosci w tancuchu
chlodniczym. Chlodnie skfadowe jako podstawowe ogniwo tancucha : czynniki
wplywajace na koszty ruchowe i jakos$¢ towarow. Chiodnictwo w sieci handlowe;j,
zakladach zywienia zbiorowego 1 gospodarstvach domowych. Transport
chlodniczy integrujacy ogniwa tancucha.

8. Wykorzystanie mrozonej zywnosci (2 h):
Technologiczne podstawy i metody rozmrazania zywnosci. Odwracalnos¢ zmian
jakosciowych w mrozonej zywnosci. Wyciek rozmrazalniczy 1 jego
uwarunkowania technologiczne. Wiasciwosci produktow rozmrozonych.



