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Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z wybranymi zagadnieniami z zakresu
inzynierii i biotechnologii zywnosci.

Tematyka wyktadéw: Rozdrabnianie ciat statych i cieczy. Przesiewanie, sortowanie.
Formowanie i ekstrakcja. Aglomeracja i powlekanie. Fluidyzacja. Zageszczanie. Ekstrakcja
w stanie nadkrytycznym. Kriokoncentracja. Destylacja. Procesy membranowe. Suszenie
rozpytowe

Tematyka ¢éwiczen: Optymalizacja procesu wydobycia soku z tkanki roslinnej, Dobor
parametréw suszenia soku, Badanie procesu aglomerowania i powlekania, Ocena
wiasciwosci fizycznych otrzymanych proszkdw, Badanie procesu zageszczania soku i
ekstrakcji karotenoidow

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykfady .o ; liczba godzin ...30;
b) ) Cwiczenia laboratoryjne......coeveveeereeeeresersessesseenesenes ; liczba godzin ...15;

Metody dydaktyczne:

Wyktady w formie prezentacji multimedialnych. Cwiczenia laboratoryjne zakonczone dyskusjg otrzymanych
wynikéw. Mozliwos¢ wykorzystywania ksztatcenia na odlegto$é w przypadkach koniecznych (czytaj np.

pandemia).

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wymagania formalne: inzynieria proceséw biotechnologicznych, zatozenia wstepne: brak.

Odniesienie Sitadla ef
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. Kier* ’
kierunkowego
. . . L ) , K_Wo02 2
' zna procesy fizyczne zwigzane z rozdrabnianiem, sortowaniem i formowaniem produktéw =
Wiedza: w1 , S ; - ) K_Wo6 2
. . spozywczych i biotechnologicznych, procesy ekstrakcji w stanie nadkrytycznym,
(absolwent zna i rozumie) R i, . . K_W09 2
kriokoncentracji, destylacji, suszenia rozpytowego
K_W14 3
K_U01 3
- - - . . s . K_U08 3
Umiejetnosci: opisuje cele oraz metody prowadzenia proceséw aglomeracji i powlekania zywnosci w K U10 >
(absolwent potrafi) Ul proszku, oznacza i charakteryzuje wtasciwosci fizyczne proszkdw spozywczych i K_U12 1
biotechnologicznych K:U16 1
K_U18 1
K_uo01 3
opisuje procesy zachodzgce podczas rozdziatu na membranach i mechanizmy, wedtug K_U08 3
u2 . o T . .
ktérych procesy te przebiegajg, wymienia i opisuje rodzaje proceséw membranowych K_U16 1
K_U18 1
charakteryzuje zasade metody zageszczania produktéw poprzez odparowanie, wymienia i K Ul4 2
U3 opisuje podstawowe rodzaje wyparek oraz rézne sposoby prowadzenia tego procesu w K_U16 1
przemysle, potrafi dokonaé obliczer procesu odparowania K_U20 1
Kompeter’lqe: przedstawia w jaki sposdb przygotowanie materiatu wptywa na proces wydobycia soku oraz K_U08 3
(absolwent jest gotéw do) K1 . S K_U20 1
karotenoiddéw z tkanki roslinnej K U21 1

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Zapoznanie studentéw z wybranymi zagadnieniami z zakresu inzynierii i biotechnologii zywnosci.




W1, U1-3 — egzamin pisemny

Sposob weryfikacji efektow uczenia | W1, U1, U3-4, K1, — ocena zespotowych sprawozdan oraz prezentacji multimedialnych z wynikdw wykonanych
sie: eksperymentéw

Mozliwo$¢ wykorzystywania ksztatcenia na odlegtos¢ w przypadkach koniecznych (czytaj np. pandemia).

Szczegoty dotyczace sposobow

weryfikacji i form dokumentacji oceny biezace,

osiggnietych efektéw uczenia sie: egzamin

Elementy i wagi majace wptyw ocena zespotowych sprawozdan z wynikéw wykonanych eksperymentéw 45%, ocena prezentacji multimedialnych wynikdw
na ocene koricowa: wykonanych eksperymentéw 15%, egzamin pisemny 40%

Miejsce realizacji zajec: sala wyktadowa, laboratoria

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
Literatura podstawowa

1. Praca zbiorowa (red. P.P. Lewicki), 1999: Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. WNT, Warszawa.

2. Praca zbiorowa (red. Z. Patacha, I. Sitkiewicz), 2010. Wtasciwosci fizyczne zywnosci. WNT, Warszawa.

3. Szulc K., Lenart A. 2009. Wtasciwosci kohezyjne wybranych proszkdéw spozywczych. Inzynieria Rolnicza. Nr 2 (111). s. 169-175

Literatura uzupetniajaca

1. Rautenbach R.,1996. Procesy Membranowe. Podstawy projektowania modutéw i instalacji. 1996, WNT, Warszawa,

2. Samborska K. 2008. Suszenie rozpytlowe w przemysle spozywczym. Postepy Techniki Przetwérstwa Spozywczego, 1, 63-69

3. Barbosa-Canovas G., Ortega-Rivas E., Juliano P., Yan H. 2005. Food Powders: Physical Properties, Processing, and Functionality. Kluwer

Academic/Plenum Publishers, New York
Literatura naukowa krajowa i zagraniczna zwigzana z tematyka przedmiotu

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS: 50
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: L8







