Nazwa zajec: Zywnos¢ instant ECTS |1
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Instant food
Zajecia dla kierunku studiéw: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: Il stopien

Forma x[] stacjonarne

iow: . .
studié O niestacjonarne

Numer semestru: ...3........ [ semestr zimowy

X[ semestr letni

O obowigzkowe
Ox do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

[Ox kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-S-03L-19-05

Koordynator zajec:

Dr hab. Elzbieta Dtuzewska

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Elzbieta Dtuzewska, dr hab. Katarzyna Marciniak-tukasiak, dr inz. Anna Florowska

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z technologia produkcji zywnosci typu instant, jej charakterystyka,
zastosowaniem oraz procesami zachodzacymi w czasie produkcji i przechowywania.

Tematyka wyktadow: Przedstawienie metod suszenia ze szczegdlnym uwzglednieniem suszenia sublimacyjnego oraz
rozpytowego w suszarkach jedno-, dwu- i trzydziatowych. Omoéwienie podstaw fizycznych procesu aglomeracji oraz metod
aglomeracji stosowanych w przemysle spozywczym oraz stosowanych urzgdzen. Przedstawienie procesu produkcji oraz linii
technologicznych napojéw instant, preparatéw dietetyczno-odzywczych, dan obiadowych, soséw oraz deserdéw.
Charakterystyka i wtasciwosci zywnosci instant.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja

Wymagania formalne

Student zna typowe technologie produkcji zywnosci, ma ogdlna wiedze na temat wtasciwosci surowcéw dla przemystu

i zatozenia wstepne: Spozywczego
Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:
W1 - student zna podstawowe metody, | Ul- student potrafi ocenié¢ wtasciwosci
techniki i technologie w  zakresie | technologiczne sktadnikow
wytwarzania 2zywnosci instant; posiada | recepturowych otrzymywanych

Efekty uczenia sie:

ogolng wiedze na temat chemicznych i
fizycznych wiasciwosci surowcow,
pétproduktow i produktéw stosowanych do
wytwarzania zywnosci instant

wyrobéw z grupy zywnosci instant,
potrafi przygotowaé opracowanie
dotyczace technologii zywnosci instant

Sposéb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Zaliczenie na ocene

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tres¢ pytan egzaminacyjnych wraz z listg ocen studentéw

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowga:

Weryfikacja efektow ksztatcenia odbywa sie w oparciu o ocene uzyskang z egzaminu pisemnego (100%).

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Czasopisma; Przemyst Spozywczy, Food Technology, Trends in Food Science ans Technology - roczniki od 2000 roku.
2. Chemia zywnosci. Praca zbiorowa pod redakcja Z. E. Sikorskiego WNT, Warszawa 2007.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, zaliczenie), liczba godzin 1




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiaggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

30h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektédw 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 podstawowe metody, techniki i technologie w 2
zakresie wytwarzania zywnosci instant; posiada ogdlng wiedze na
temat chemicznych i fizycznych witasciwosci surowcow,
pétproduktéw i produktéw stosowanych do wytwarzania zywnosci
instant
2

U1 - student potrafi oceni¢ wiasciwosci technologiczne sktadnikow
recepturowych otrzymywanych wyrobdéw z grupy zywnosci
instant, potrafi przygotowac opracowanie dotyczace technologii

zywnosci instant

*)

3 — zaawansowany i szczegotowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajec: Zywnos¢ instant ECTS |1
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Instant food
Zajecia dla kierunku studiéw: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: Il stopien
Forma [stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru:...3........ semestr zimowy

studiow:  [x] piestacjonarne

[%] kierunkowe do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-2-03Z-19-6

Koordynator zajec:

Dr hab. Elzbieta Dtuzewska

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Elzbieta Dtuzewska, dr hab. Katarzyna Marciniak-tukasiak, dr inz. Anna Florowska

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z technologia produkcji zywnosci typu instant, jej charakterystyka,
zastosowaniem oraz procesami zachodzacymi w czasie produkcji i przechowywania.

Tematyka wyktadow: Przedstawienie metod suszenia ze szczegdlnym uwzglednieniem suszenia sublimacyjnego oraz
rozpytowego w suszarkach jedno-, dwu- i trzydziatowych. Omoéwienie podstaw fizycznych procesu aglomeracji oraz metod
aglomeracji stosowanych w przemysle spozywczym oraz stosowanych urzadzen. Przedstawienie procesu produkcji oraz linii
technologicznych napojéw instant, preparatow dietetyczno-odzywczych, dan obiadowych, soséw oraz deserdéw.
Charakterystyka i wtasciwosci zywnosci instant.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 10

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student zna typowe technologie produkcji zywnosci, ma ogdlna wiedze na temat wtasciwosci surowcéw dla przemystu
SpozZywczego

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - student zna podstawowe metody,
techniki i technologie w  zakresie
wytwarzania 2zywnosci instant; posiada
ogolng wiedze na temat chemicznych i
fizycznych wiasciwosci surowcow,
pétproduktow i produktow stosowanych do
wytwarzania zywnosci instant

Umiejetnosci: Kompetencje:
U1- student potrafi oceni¢ wtasciwosci
technologiczne sktadnikow
recepturowych otrzymywanych
wyrobéw z grupy zywnosci instant,
potrafi przygotowaé opracowanie
dotyczace technologii zywnosci instant

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny (zaliczenie na oceneg)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tres¢ pytan egzaminacyjnych wraz z listg ocen studentéw

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowg:

Weryfikacja efektow ksztatcenia odbywa sie w oparciu o ocene uzyskang z egzaminu pisemnego (100%).

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Czasopisma; Przemyst Spozywczy, Food Technology, Trends in Food Science ans Technology - roczniki od 2000 roku.
2. Chemia zywnosci. Praca zbiorowa pod redakcja Z. E. Sikorskiego WNT, Warszawa 2007.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, zaliczenie), liczba godzin 1




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiaggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

30h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektédw 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 podstawowe metody, techniki i technologie w TZ2_KWO03; TZ2_KW04 2
zakresie wytwarzania zywnosci instant; posiada ogdlng wiedze na
temat chemicznych i fizycznych witasciwosci surowcow,
pétproduktéw i produktéw stosowanych do wytwarzania zywnosci
instant
2

U1 - student potrafi oceni¢ wtasciwosci technologiczne sktadnikéw
recepturowych otrzymywanych wyrobdéw z grupy zywnosci
instant, potrafi przygotowac opracowanie dotyczace technologii

zywnosci instant

TZ2_KU02

*)

3 — zaawansowany i szczegotowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




