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Cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest poznanie i ocena surowców pochodzenia rolniczego zgod-
nie z wymaganiami dla określonego produktu oraz znajomość technologii i metod
przetwarzania tych surowców (mięsa, mleka, ziemniaków, buraków, zbóż, owo-
ców i warzyw). Student otrzymuje wiedze merytoryczną na temat teoretycznych,
technologicznych i inżynierskich zagadnień przetwarzania surowców na cele spo-
żywcze, przemysłowe i paszowe, posiada umiejętność czytania schematów tech-
nologicznych zgodnie z rys. technicznym obowiązującym w danym dziale prze-
twórstwa.

Literatura:

1. Lewicki P. 1999 Inżynieria procesowa i aparatura przemysłu spożywczego
WNT, Warszawa
2. Nowotny F. 1972 Technologia przetwórstwa ziemniaczanego WNT, Warszawa
3. Olszewski 2002 Technologia przetwórstwa mięsa WNT, Warszawa
4. Ziajka S. 1997 Mleczarstwo zagadnienia wybrane ART Olsztyn, Olsztyn
5. Jarosz K., Jarociński J. 1994 Gorzelnictwo i drożdżownictwo WSZiP, Warszawa
6. Kaleta A. i in. 2007 Przetwórstwo rolno-spozywcze. Wybrane zagadnienia
inzynieryjo-produkcyjne i energetyczne (podręcznik)Przetwórstwo rolnospozyw-
cze. Wybrane zagadnienia inzynieryjo-produkcyjne i energetyczne (podręcznik)
Wyd.SGGW, Warszawa
7. Domagała A. 1996 Metodyka pomiarów w inżynierii przemysłu spożywczego
PWRiL, Poznań
8. Biller E., Wierzbicka A. 2003 Wybrane procesy w technologii żywności Wyd.
SGGW, Warszawa

Przedmioty poprze-
dzające (wymaga-
nia wstępne):

Inżynieria produkcji rolniczej, ogólna wiedza z zakresu biosurowców

2 Efekty kształcenia (EK) dla modułu – przedmiotu
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Wiedza

IPB_W1 zna zaawansowane technologie obróbki surowców po-
chodzenia rolniczego

TR2_K05
TR2_W15
TR2_W06
TR2_K06
TR2_W17

InzA_K01
R2A_K05
R2A_K03
R2A_W01
R2A_W05
R2A_W06
R2A_K06
R2A_W04
R2A_W03

2



Symbol
efektów
kształce-
nia dla
modułu
(EK)

Opis efektów kształcenia Odniesienie efektów dla modułu do:

ef
ek
tó
w

ki
er
u
n
ko
w
yc
h

ef
ek
tó
w

p
ro
w
ad

zą
cy
ch

d
o

u
zy
sk
an

ia
ko
m
p
et
en

cj
i

in
ży
n
ie
rs
ki
ch

(I
n
zA

)

ef
ek
tó
w

d
la

ob
sz
ar
u

n
au

k
ro
ln
ic
zy
ch

(R
),

te
ch
n
ic
zn
yc
h

(T
)

i
sp
oł
ec
zn
yc
h

(S
)

IPB_W2
ma zaawansowaną wiedzę na temat wpływu cech su-
rowców biologicznych na przebieg procesów technolo-
gicznych

TR2_K05
TR2_W15
TR2_W06
TR2_K06
TR2_W17

InzA_K01
R2A_K05
R2A_K03
R2A_W01
R2A_W05
R2A_W06
R2A_W04
R2A_W03
R2A_K06

IPB_W3
ma zaawansowaną wiedzę na temat wpływu obróbki
surowców pochodzenia rolniczego na właściwości fizy-
kochemicznych produktu

TR2_K05
TR2_W06
TR2_K06
TR2_W17

InzA_K01
R2A_K05
R2A_K03
R2A_W04
R2A_W03
R2A_K06
R2A_W05

Umiejętności

IPB_U1 oznacza podstawowe właściwości fizyczne materiałów
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego

TR2_K05
TR2_W15
TR2_U06
TR2_W06
TR2_K06
TR2_W17

InzA_K01
InzA_U01

R2A_K05
R2A_K03
R2A_U04
R2A_W05

IPB_U2 projektuje i modyfikuje procesy i technologie przetwa-
rzania biosurowców

TR2_U07
TR2_K05
TR2_W06
TR2_K06
TR2_W17

InzA_U08
InzA_U07
InzA_K01

R2A_U06
R2A_K06
R2A_W05

IPB_U3
posiada umiejętność doboru rozwiązań technicznych i
technologicznych dla przetwórstwa surowców pocho-
dzenia rolniczego

TR2_U06
TR2_K05
TR2_W06
TR2_K06
TR2_W17

InzA_U01
InzA_K01

R2A_U04
R2A_K05
R2A_K03
R2A_K06
R2A_W05

Kompetencje społeczne

IPB_K1
ma świadomość korzyści i zagrożeń wynikających z
produkcji i przetwórstwa surowców na cele żywnościo-
we

TR2_K05
TR2_W06
TR2_K06
TR2_W17

InzA_K01
R2A_K05
R2A_K03
R2A_K06
R2A_W05
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IPB_K2 jest odpowiedzialny za procesy i obrane technologie
przetwarzania

TR2_K05
TR2_W06
TR2_K06
TR2_W17

InzA_K01
R2A_K05
R2A_K03
R2A_K06
R2A_W05

3 Szczegółowy opis modułu – przedmiotu
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IPB_W1
IPB_W2
IPB_W3
IPB_K1

Przygotowanie ziarna do przemiału, czyszczenie, kondy-
cjonowanie, obróbka hydrotermiczna W 2.00 2.00 302 701

IPB_W1
IPB_W2
IPB_W3
IPB_K1

Przemiał ziarna, przerób zbóż kaszarskich na kasze, płatki
i produkty instantyzowane, dobór maszyn, parametry W 3.00 3.00 302 701

IPB_W1
IPB_W2
IPB_W3
IPB_K1

Wymagania jakościowe związane z pozyskaniem i obrób-
ka mleka. Procesy technologiczne produkcji mleka UHT,
serów, jogurtów i kazeiny

W 3.00 3.00 302 701

IPB_W1
IPB_W2
IPB_W3
IPB_K1
IPB_U1

Procesy technologiczne przygotowania i przetwórstwa z
ziemniaka na produkty spożywcze W 3.00 3.00 302 701

IPB_W1
IPB_W2
IPB_W3
IPB_K1

Produkcja cukru i etanolu z buraka cukrowego - techno-
logia, maszyny, parametry W 2.00 2.00 302 701

4



Symbol
efektów
kształce-
nia dla
modułu
(EK)

Treści kształcenia

Fo
rm

a
za
ję
ć

Liczba godzin Ocena

ko
nt
ak

to
w
yc
h

b
ez
ko
nt
ak

to
w
yc
h

fo
rm

u
ją
ca

ko
ń
co
w
a

IPB_W1
IPB_W2
IPB_W3
IPB_K1

Technologie stosowane w przemyśle mięsnym, odbiór su-
rowca, techniki przygotowania do przerobu, maszyny i pa-
rametry pracy.

W 2.00 2.00 302 701

Suma godzin: 15.00 15.00 — —

IPB_W1
IPB_W2
IPB_W3
IPB_U2
IPB_K1
IPB_K2

Projekt linii technologicznej z obliczeniem parametrów
maszyn i ich doborem. CP 6.00 30.00 202 701

Suma godzin: 6.00 30.00 — —

IPB_W1
IPB_W2
IPB_W3
IPB_U1
IPB_U3
IPB_K1

Ocena technologiczna zbóż, sporządzanie mieszanek prze-
miałowych, analiza schematów technologicznych. CL 2.00 10.00 101 701

IPB_W1
IPB_W2
IPB_W3
IPB_U1
IPB_U3
IPB_K1

Ocena surowca ziemniaczanego, analiza wybranych sche-
matów technologicznych. CL 2.00 10.00 101 701

IPB_W1
IPB_W2
IPB_W3
IPB_U1
IPB_U3
IPB_K1

Badanie parametrów mleka, ocena jakościowa mleka. CL 2.00 10.00 101 701

IPB_W1
IPB_W2
IPB_W3
IPB_U1
IPB_U3
IPB_K1

Ocena surowca mięsnego. CL 2.00 10.00 101 701

IPB_W1
IPB_W2
IPB_W3
IPB_U1
IPB_U3
IPB_K1

Ocena surowca do przetwórstwa owocowo-warzywnego. CL 2.00 9.00 101 701

Suma godzin: 10.00 49.00 — —
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4 Statystyka modułu – przedmiotu

Liczba godzin nakładu pracy studenta i punkty ECTS Liczba go-
dzin ECTS

Liczba godzin (punktów ECTS) - zakres obowiązkowy 0 0
Liczba godzin (punktów ECTS) - zakres do wyboru 0 0
Łączna liczba godzin (punktów ECTS), którą student uzyskuje poprzez bezpo-
średni kontakt z nauczycielem akademickim 0 0

Łączna liczba godzin (punktów ECTS), którą student uzyskuje na zajęciach prak-
tycznych np. laboratoryjne, projektowe, terenowe, warsztaty 0 0

Przewidywany nakład pracy własnej (bez udziału prowadzącego lub z udziałem
w ramach konsultacji) konieczny do realizacji zadań programowych przedmiotu 0 0

Liczba godzin (punktów ECTS) - obszar kształcenia w obszarze nauk rolniczych,
leśnych i weterynaryjnych 0 0

Liczba godzin (punktów ECTS) - obszar kształcenia w obszarze nauk technicz-
nych 0 0

Liczba godzin (punktów ECTS) - obszar kształcenia w obszarze nauk społecznych 0 0

5 Kryteria oceny

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0
Na ocenę 3.0 zna wybrane zaawansowane technologie obróbki surowców pochodzenia rolniczego
Na ocenę 3.5
Na ocenę 4.0 zna ważniejsze zaawansowane technologie obróbki surowców pochodzenia rolniczego
Na ocenę 4.5
Na ocenę 5.0 zna wszystkie zaawansowane technologie obróbki surowców pochodzenia rolniczego

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
określa ważniejsze związki pomiędzy cechami surowców biologicznych a przebiegiem
procesów technologicznych

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
określa większość związków pomiędzy cechami surowców biologicznych a przebiegiem
ważniejszych procesów technologicznych

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
określa wszystkie związki pomiędzy cechami surowców biologicznych a przebiegiem
wszystkich procesów technologicznych

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
ma niewiele zaawansowaną wiedzę na temat wpływu obróbki surowca pochodzenia
rolniczego na właściwości fizykochemicznych produktu

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
ma średnio zaawansowaną wiedzę na temat wpływu obróbki surowca pochodzenia rol-
niczego na właściwości fizykochemicznych produktu

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
ma wysoce zaawansowaną wiedzę na temat wpływu obróbki surowca pochodzenia rol-
niczego na właściwości fizykochemicznych produktu

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
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Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
oznacza niektóre wybrane właściwości fizyczne materiałów pochodzenia roślinnego i
zwierzęcego

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
oznacza większość właściwości fizyczne materiałów pochodzenia roślinnego i zwierzę-
cego

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
oznacza wszystkie istotne właściwości fizyczne materiałów pochodzenia roślinnego i
zwierzęcego

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
projektuje i modyfikuje niektóre istotne procesy i technologie w rolnictwie i przemyśle
rolno-spożywczym

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
projektuje i modyfikuje większość istotnych procesów i technologicznych w rolnictwie
i przemyśle rolno-spożywczym

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
projektuje i modyfikuje wszystkie istotne procesy i technologie w rolnictwie i przemyśle
rolno-spożywczym

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
posiada umiejętność doboru niektórych rozwiązań technicznych i technologicznych dla
przetwórstwa surowców pochodzenia rolniczego

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
posiada umiejętność doboru ważniejszych rozwiązań technicznych i technologicznych
dla przetwórstwa surowców pochodzenia rolniczego

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
posiada umiejętność doboru wszystkich rozwiązań technicznych i technologicznych dla
przetwórstwa surowców pochodzenia rolniczego

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
ma świadomość niektórych korzyści i zagrożeń wynikających z produkcji i przetwórstwa
surowców na cele żywnościowe

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
ma świadomość większości korzyści i zagrożeń wynikających z produkcji i przetwórstwa
surowców na cele żywnościowe

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
ma świadomość wszystkich korzyści i zagrożeń wynikających z produkcji i przetwórstwa
surowców na cele żywnościowe

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0
Na ocenę 3.0 jest odpowiedzialny za niektóre procesy i obrane technologie przetwarzania
Na ocenę 3.5
Na ocenę 4.0 jest odpowiedzialny za większość procesów i obranych technologii przetwarzania
Na ocenę 4.5
Na ocenę 5.0 jest odpowiedzialny za wszystkie dobrane procesy i przyjęte technologie przetwarzania
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Symbole zastosowane w karcie przedmiotu

Formy zajęć
Korespondują z metodami dydaktycznymi (dyskusja, projekt, doświadczenie/eksperyment/wykonanie

czynności, rozwiązazywanie problemu, studium przeypadku, analiza i ocena tekstów źródłowych
1 wykład
11 ćwiczenia audytoryjne
21 ćwiczenia projektowe
22 ćwiczenia laboratoryjne
23 warsztaty
24 ćwiczenia terenowe

31 ćwiczenia seminaryjne
32 seminarium dyplomowe
33 konserwatorium
. . . ,1 eL – zajęcia e–learning
34 lektorat
35 wychowanie fizyczne

Oceny formujące (Of)
101 sprawdzian wiedzy
201 sprawdzian umiejętności: wykonania zadania
obliczeniowego, analitycznego, czynności,
wypracowania decyzji
202 zaliczenie projektu (indywidualne, grupowe)
203 zaliczenie raportu/sprawozdania z prac
laboratoryjnych/ćwiczeń praktycznych (indywidualne,
grupowe)
301 ocena prezentacji ustnej, umiejętności wypowiedzi
ustnej, udzielania instruktażu

302 ocena zaangażowania w dyskusji, umiejętności
podsumowania wartościowania
403 zaliczenie/ocena pracy pisemnej, recenzji, eseju
501 zaliczenie dziennika praktyk
601 ocena umiejętności pełnienia nałożonej funkcji
w zespole

Ocena podsumowująca (Of)
701 egzamin (zaliczenie końcowe) pisemny
ograniczony czasowo
707 test jednokrotnego wyboru
703 test wielokrotnego wyboru
711 rozwiązanie zadania problemowego, analiza
przypadku
721 demonstracja praktycznych umiejętności

731 egzamin ustny (zaliczenie końcowe ustne)
. . . ,1 z dostępem do podręczników
. . . ,2 bez dostępu do podręczników
741 praca dyplomowa
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