Nazwa zajec:

Suszarnictwo

ECTS 2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Drying

Zajecia dla kierunku studiéw:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy:

angielski

Poziom studiow:

Forma x stacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe

Numer semestru: 2

x semestr zimowy

studiéw: [ niestacjonarne x kierunkowe x do wyboru [ semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-5-022-12-07
Koordynator zajec: Dr hab. Katarzyna Samborska
Prowadzacy zajecia: Dr hab. Katarzyna Samborska
Jednostka realizujaca: Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkgji

Jednostka zlecajgca: Wydziat Technologii Zywnosci

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z informacjami na temat: roli suszenia w przemysle spozywczym, form i
Zatozenia, cele i opis zajec: wiasciwosci wody w zywnosci, wiasciwosci suszonych produktéw spozywczych, wptywu przemian fazowych na wtasciwosci

suszonej zywnosci, kinetyki i metod suszenia, metod obrébki wstepnej przed suszeniem

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 15

Metody dydaktyczne: Wyktad
Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza:

Efekty uczenia sie:

W1 student zna i rozumie wiasciwosci
wody w zywnosci, wptyw przemian
fazowych na witasciwosci zywnosci,
kinetyke suszenia zywnosci, czynniki
wptywajgce na przebieg suszenia

W2 student zna i rozumie metody suszenia
zywnosci i metody obrébki wstepnej przed
suszeniem

Sposéb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Test pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Prace egzaminacyjne

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowg:

Test pisemny 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Mujumdar A.S., Devahastin S. 2000. Fundamental principles of drying. In Mujumdar's Practical Guide to Industrial Drying. Exergex Corp, Montreal, 1-22

2.Jangam, S.V., Law, C.L. Mujumdar A.S. 2010. Drying of Foods, Vegetables and Fruits - Volume 1-3

3. Masters K. 1991. Spray Drying Handbook. New York, Longman Scientific & Technical

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (test, konsultacje) liczba godzin 15




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zaje¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

60 h

taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia:

1ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

w1 student zna i rozumie wtasciwosci wody w zywnosci, wptyw TZ2_KWO02, TZ2_KW04 2
przemian fazowych na wiasciwosci zywnosci, kinetyke suszenia
zywnosci, czynniki wptywajace na przebieg suszenia

W2 student zna i rozumie metody suszenia zywnosci i metody obrébki TZ2_KWO01, TZ2_KWO03, TZ2_KW04 3

wstepnej przed suszeniem

*)

3 —zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajec: Suszarnictwo ECTS 2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Drying
Zajecia dla kierunku studiéw: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Jezyk wyktadowy: angielski Poziom studiow: I
Forma [ stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 2 O semestr zimowy
studiéw: [niestacjonarne kierunkowe X do wyboru Xl semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-Z-02L-12-4

Koordynator zajec: Dr hab. Katarzyna Samborska
Prowadzacy zajecia: Dr hab. Katarzyna Samborska
Jednostka realizujaca: Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkgji
Jednostka zlecajgca: Wydziat Technologii Zywnosci

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z informacjami na temat: roli suszenia w przemysle spozywczym, form i
Zatozenia, cele i opis zajec: wiasciwosci wody w zywnosci, wtasciwosci suszonych produktéw spozywczych, wptywu przemian fazowych na wtasciwosci
suszonej zywnosci, kinetyki i metod suszenia, metod obrébki wstepnej przed suszeniem

Formy dydaktyczne, liczba godzin: W —wyktad, liczba godzin 10

Metody dydaktyczne: Wyktad

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza:

W1 student zna i rozumie wiasciwosci
wody w zywnosci, wplyw przemian
fazowych na  wilasciwosci  zywnosci,
Efekty uczenia sie: kinetyke  suszenia  zywnosci, czynniki
wptywajgce na przebieg suszenia

W2 student zna i rozumie metody suszenia
zywnosci i metody obrébki wstepnej przed
suszeniem

Sposéb weryfikacji efektow uczenia

sie: Test pisemny zaliczany na ocene

Forma dokumentacji osiggnietych

. L Prace zaliczeniowe
efektéw uczenia sie:

Elementy i wagi majgce wptyw

. Test pisemny 100%
na ocene koricowg:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Mujumdar A.S., Devahastin S. 2000. Fundamental principles of drying. In Mujumdar's Practical Guide to Industrial Drying. Exergex Corp, Montreal, 1-22
2.Jangam, S.V., Law, C.L. Mujumdar A.S. 2010. Drying of Foods, Vegetables and Fruits - Volume 1-3

3. Masters K. 1991. Spray Drying Handbook. New York, Longman Scientific & Technical

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (zaliczenie, konsultacje) liczba godzin 10




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zaje¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

55h

taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia:

1ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

w1 student zna i rozumie wtasciwosci wody w zywnosci, wptyw TZ2_KWO02, TZ2_KW04 2
przemian fazowych na wiasciwosci zywnosci, kinetyke suszenia
zywnosci, czynniki wptywajace na przebieg suszenia

W2 student zna i rozumie metody suszenia zywnosci i metody obrébki TZ2_KWO01, TZ2_KWO03, TZ2_KW04 3

wstepnej przed suszeniem

*)

3 —zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 - podstawowy,




