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Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z podstawowymi procesami zwigzanymi z suszeniem zywnosci oraz
metodami suszenia i rozwigzaniami konstrukcyjnymi suszarek w przemysle spozywczym.

Tematyka wyktaddw: Znaczenie i charakterystyka suszarnictwa. Charakterystyka materiatu wilgotnego. Woda jako sktadnik
materiatéw biologicznie czynnych. Charakterystyka materiatéw biologicznie aktywnych jako obiektéw suszenia. Zmiany
zachodzace w materiale podczas suszenia i przechowywania suszu. Przyczyny zamierania mikroorganizmoéw i degradacji
enzymow w czasie suszenia oraz metody stabilizacji. Zasady podziatu suszarek. Charakterystyka suszarek stosowanych do
suszenia materiatéw biotechnologicznych: bebnowych, dyspersyjnych (ze ztozem fluidalnym, wibracyjnych i wibracyjno-
fluidalnych, ze ztozem fontannowym, rozpytowych), sublimacyjnych. Suszenie pianowe oraz z zastosowaniem
promieniowania elektromagnetycznego i podczerwonego. Przyktady suszenia réznych materiatéw pochodzenia
biotechnologicznego na podstawie biezgcej literatury

Prezentacje urzadzen stosowanych do suszenia materiatéw biologicznie czynnych

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Wyktad, liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad w formie prezentacji multimedialnej, prezentacja urzadzen. Mozliwos¢ wykorzystywania ksztatcenia na odlegtos¢ w
przypadkach koniecznych (czytaj np. pandemia).

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wymagania formalne: inzynieria proceséw biotechnologicznych, zatozenia wstepne: .

Odniesienie Sitadla ef
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. Kier* '
kierunkowego
- . . . K_Wo1 1
Opisuje role wody w materiatach biologicznych, procesy zachodzace w produktach K_WOZ 1
Wi biosyntezy i biologicznie aktywnych podczas suszenia i przechowywania suszy, K_W04 >
Wiedza: charakteryzuje materiaty biologicznie aktywne jako obiekty suszenia, opisuje przyczyny ich K_W07 )
(absolwent zna i rozumie) zamierania i degradacji w czasie suszenia K:W14 3
W2 Charakteryzuje metody suszenia produktéw biosyntezy i biologicznie aktywnych,
przedstawia kierunki rozwoju tej gatezi suszarnictwa
Umiejetnosci: Potrafi dobra¢ suszarke o odpowiednim rozwigzaniu konstrukcyjnym w celu osiagnigcia
(absolwent potrafi) Ul okreslonego produktu, potrafi dobra¢ parametry procesowe gwarantujgce otrzymanie K_U08 3
produktu o $cisle okreslonych cechach jakosciowych
Kompetencje:
(absolwent jest gotéw do) K1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z podstawowymi procesami zwigzanymi z suszeniem zywnosci oraz
metodami suszenia i rozwigzaniami konstrukcyjnymi suszarek w przemysle spozywczym.

Tematyka wyktaddw: Znaczenie i charakterystyka suszarnictwa. Charakterystyka materiatu wilgotnego. Woda jako sktadnik
materiatéw biologicznie czynnych. Charakterystyka materiatéw biologicznie aktywnych jako obiektéw suszenia. Zmiany
zachodzgce w materiale podczas suszenia i przechowywania suszu. Przyczyny zamierania mikroorganizmow i degradacji
enzymoOw w czasie suszenia oraz metody stabilizacji. Zasady podziatu suszarek. Charakterystyka suszarek stosowanych do
suszenia materiatéw biotechnologicznych: bebnowych, dyspersyjnych (ze ztozem fluidalnym, wibracyjnych i wibracyjno-
fluidalnych, ze ztozem fontannowym, rozpytowych), sublimacyjnych. Suszenie pianowe oraz z zastosowaniem
promieniowania elektromagnetycznego i podczerwonego. Przyktady suszenia réznych materiatéw pochodzenia
biotechnologicznego na podstawie biezgcej literatury

Prezentacje urzadzen stosowanych do suszenia materiatéw biologicznie czynnych

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2, Ul - egzamin pisemny. Mozliwos$¢ wykorzystywania ksztatcenia na odlegtos¢ w przypadkach koniecznych (czytaj
np. pandemia).

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osiggnietych efektéw uczenia sie:

Prace egzaminacyjne. Mozliwo$¢ wykorzystywania ksztatcenia na odlegtos¢ w przypadkach koniecznych (czytaj np.

pandemia).

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

egzamin pisemny 100%




Miejsce realizacji zajec: sala wyktadowa, laboratoria
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UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 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: 48h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: 06 ECTS




