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Cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentów z podstawowymi procesami sto-
sowanymi w przemyśle spożywczym, maszynami i urządzeniami używanymi do
przetwarzania i utrwalania żywności oraz zapoznanie z liniami technologicznymi
i miejscem poszczególnych maszyn i urządzeń w procesie produkcyjnym.
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2 Efekty kształcenia (EK) dla modułu – przedmiotu

Symbol
efektów
kształce-
nia dla
modułu
(EK)
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Wiedza

ZI_W11 Ma szczegółowa wiedze w zakresu technologii produk-
cji i zwiazanych z nimi procesów ZI_W11 InzA_W05

R1A_W05

ZI_W08

Ma podstawowa wiedze dotyczaca budowy i zasady
działania zespołów mechanicznych maszyn i urzadzen
oraz metod doboru i obliczen maszyn, podzespołów i
ich czesci stosowanych w rolnictwie i przemysle rolno-
spozywczym

ZI_W08 InzA_W02
R1A_W05

ZI_W07
Ma ogólna wiedze na temat struktury i własciwosci
materiałów, surowców roslinnych i zwierzecych oraz
ich wpływie na przebieg procesów technologicznych

ZI_W07 R1A_W06

Umiejętności

ZI_U21
Potrafi ocenic i krytycznie przeanalizowac proces pro-
dukcyjny oraz stosowane rozwiazania techniczne i za-
proponowac zmiany

ZI_U21 InzA_U05
R1A_U06

ZI_U29 Projektuje proste linie technologiczne i obiekty w za-
kresie swojej specjalnosci ZI_U29 InzA_U08

R1A_U04

ZI_U08
Identyfikuje i analizuje czynniki i zjawiska wpływajace
na produkcje, jakosc zywnosci, zdrowie zwierzat i ludzi
oraz na stan srodowiska naturalnego

ZI_U08 InzA_U02
R1A_U05

Kompetencje społeczne

ZI_K02

Ma swiadomosc waznosci i rozumie pozatechniczne
aspekty oraz skutki działalnosci inzyniera, w tym jej
wpływ na srodowisko, a takze zwiazana z tym odpo-
wiedzialnosc za podejmowane decyzje

ZI_K02
InzA_K01

S1A_K05
R1A_K06

ZI_K05
Ma swiadomosc znaczenia prawnej i etycznej odpo-
wiedzialnosci za jakosc produkowanej zywnosci, do-
brostanu zwierzat i stan srodowiska

ZI_K05 R1A_K05

3 Szczegółowy opis modułu – przedmiotu
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ZI_W11

Czyszczenie i sortowanie materiałów: własciwosci fizyczne
materiałów wykorzystywane w tych procesach, maszyny
pneumatyczne, przesiewacze, złozone maszyny czyszcza-
ce, czyszczalnie i separatory elektroniczne i magnetyczne,
sortowniki: mechaniczne, pneumatyczne, optyczne i hy-
drauliczne.

W 2.00 2.00 101 701

ZI_W11

Rozdrabnianie ciał stałych: własciwosci reologiczne ciał
stałych, teorie rozdrabniania, maszyny i urzadzenia roz-
drabniajace: zginajace, szarpiace, udarowe, łamacze, sci-
najace, tnace.

W 2.00 2.00 101 701

ZI_W08

Formowanie i ekstradowanie materiałów: własciwosci ciał
plastycznych, krzywa płyniecia materiałów biologicznych,
maszyny walcujace, wykrawajace, formujace, wytłaczaja-
ce, ekstruzja i ekstrudery, ekspansja i ekspandery

W 2.00 2.00 101 701

ZI_W07
Rozdrabnianie cieczy: teorie rozdrabniania, homogeniza-
cja i homogenizatory, rozpylanie cieczy i aparatura stoso-
wana w tym procesie.

W 2.00 2.00 101 701

ZI_U21
ZI_W08

Mieszanie aglomeracja charakterystyka procesu miesza-
nia, mieszalniki, mieszarki, zgniatarki, ubijarki, Charak-
terystyka procesu aglomeracji, urządzenia do aglomeracji
( brykieciarki, tableciarki, granulatory).

W 2.00 2.00 101 701

ZI_W11
ZI_U08

Mechaniczne rozdzielanie układów niejednorodnych cha-
rakterystyka procesu, prasy do wyciskania cieczy: hydrau-
liczne, pneumatyczne i mechaniczne, filtracja, przegrody
filtracyjne, pomoce filtracyjne, osady, filtry mechaniczne,
grawitacyjne, rozdzielanie zawiesin, odstojniki, klasyfika-
tory, rozdzielanie układów niejednorodnych w polu siły
odsrodkowej, cyklony, wirówki.

W 1.00 1.00 101 701

ZI_W11

Ogrzewanie i chłodzenie charakterystyka procesów ciepl-
nych, ruch ciepła ustalony i nieustalony, własciwosci ciepl-
ne produktów spozywczych, przewodnosc cieplna własci-
wa, ciepło własciwe, współczynnik przewodzenia tempe-
ratury, bezprzewodowa wymiana ciepła, przeponowa wy-
miana ciepła ( maszyny i urzadzenia), termo wody

W 1.00 1.00 101 701

ZI_W11

Odparowywanie charakterystyka procesu ,aktywność pro-
cesu, wyparki, komora grzejna, komora oparów, skra-
placz, wyparki jedno, dwu-, cztero- i więcej działowe,
sprezanie odpadów i sprezarki.

W 1.00 1.00 101 701

ZI_W07
Ekstrakcja charakterystyka procesu, ekstrakcja w ukła-
dzie ciecz-ciecz, ekstrakcja w układzie ciało stałe-ciecz,
ekstrakcja w stanie nadkrytycznym, ekstraktory.

W 1.00 1.00 101 701

ZI_W07
Krystalizacja i rozpuszczanie- charakterystyka procesów,
kinetyka krystalizacji, kinetyka rozpuszczania, krystaliza-
tory, urzadzenia do rozpuszczania

W 2.00 2.00 101 701
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ZI_W08

Destylacja i rektyfikacja charakterystyka procesów, de-
stylacja prosta ( rózniczkowa), rektyfikacja, analiza pra-
cy kolumny, instalacje o działaniu okresowym i ciągłym,
instalacje destylacyjne i rektyfikacyjne stosowane w prze-
myśle rolono-spożywczym.

W 2.00 2.00 101 701

ZI_W07

Procesy membranowe charakterystyka procesu, charakte-
rystyka membran półprzepuszczalnych, moduły membra-
nowe, mikrofiltracja, ultra filtracja, nanofiltracja, odwró-
cona osmoza, elektroliza.

W 2.00 2.00 101 701

Suma godzin: 20.00 20.00 — —

ZI_W11 Wstep omówienie regulaminu laboratorium, własciwosci
fizyczne materiałów biologicznych CA 2.00 2.00 403 701

ZI_W07 Badania procesów zamrazania produktów spozywczych CA 3.00 3.00 101 701
ZI_W08 Filtracja CA 3.00 3.00 101 701
ZI_W11 Podstawy gospodarki wodnej i energetycznej w ZPR-S CA 4.00 4.00 302 701

Suma godzin: 12.00 12.00 — —

ZI_W07
ZI_U29 Badanie kinematyki suszenia konwekcyjnego CL 3.00 3.00 202 701

ZI_U21 Badanie procesów destylacji CL 3.00 23.00 403 701
ZI_W08 Podstawy gospodarki energetycznej w ZPR-S CL 3.00 23.00 101 701
ZI_W11 Komputerowe wspomaganie obliczen CL 3.00 23.00 101 701
ZI_K05 Sprawdzenie wiedzy CL 3.00 23.00 101 701
ZI_U21 Procesy wstepnej obróbki materiałów i surowców. CL 2.00 2.00 101 701
ZI_W07 Rozdrabnianie ciał stałych CL 2.00 2.00 101 701
ZI_W11 Maszyny do czyszczenia i odpylania CL 2.00 2.00 101 701

ZI_K02 Badanie procesów mieszania płynnych produktów spo-
zywczych CL 2.00 2.00 101 701

ZI_W07 Badania procesów zamrazania produktów spozywczych CL 3.00 3.00 101 701

Suma godzin: 26.00 106.00 — —

ZI_W11

Procesy membranowe charakterystyka procesu, charakte-
rystyka membran półprzepuszczalnych, moduły membra-
nowe, mikrofiltracja, ultra filtracja, nanofiltracja, odwró-
cona osmoza, elektroliza.

EL 2.00 2.00 101 701

Suma godzin: 2.00 2.00 — —

4 Statystyka modułu – przedmiotu

Liczba godzin nakładu pracy studenta i punkty ECTS Liczba go-
dzin ECTS
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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
Student zna i potrafi opisać podstawowe procesy stosowane w przemyśle rolno - spo-
żywczym oraz potrafi dobrać urządzenia stosowane w danym procesie.

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0

Student zna i potrafi opisać podstawowe procesy stosowane w przemyśle rolno - spo-
żywczym oraz potrafi dobrać urządzenia stosowane w danym procesie. Zna budowę
i zasadę działania, wraz z nowoczesnymi rozwiązaniami konstrukcyjnymi, aparatury
maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji zywnosci.

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0

Student zna i potrafi opisac procesy stosowane w przemysle rolno - spozywczym oraz
potrafi dobrac urzadzenia stosowane w danym procesie. Zna budowe i zasade działania,
wraz z nowoczesnymi rozwiazaniami konstrukcyjnymi, aparatury maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji zywnosci.

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
Ma podstawowa wiedze dotyczaca budowy i zasady działania zespołów mechanicznych
maszyn i urzadzen oraz metod doboru i obliczen maszyn, podzespołów i ich czesci
stosowanych w przemysle rolno-spozywczym

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
Ma ograniczona wiedze dotyczaca budowy i zasady działania zespołów mechanicznych
maszyn i urzadzen oraz metod doboru i obliczen maszyn, podzespołów i ich czesci
stosowanych w rolnictwie i przemysle rolno-spozywczym

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
Ma kompletna wiedze dotyczaca budowy i zasady działania zespołów mechanicznych
maszyn i urzadzen oraz metod doboru i obliczen maszyn, podzespołów i ich czesci
stosowanych w rolnictwie i przemysle rolno-spozywczym

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
Ma podstawowa wiedze na temat struktury i własciwosci materiałów, surowców roslin-
nych i zwierzecych oraz ich wpływie na przebieg procesów technologicznych

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
Ma ogólna wiedze na temat struktury i własciwosci materiałów, surowców roslinnych i
zwierzecych oraz ich wpływie na przebieg procesów technologicznych

Na ocenę 4.5
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Na ocenę 5.0
Ma obszerna wiedze na temat struktury i własciwosci materiałów, surowców roslinnych
i zwierzecych oraz ich wpływie na przebieg procesów technologicznych

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
Potrafi w ograniczonym stopniu ocenic i krytycznie przeanalizowac proces produkcyjny
oraz stosowane rozwiazania techniczne i zaproponowac zmiany

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
Potrafi w stopniu zadowalajacym ocenic i krytycznie przeanalizowac proces produkcyj-
ny oraz stosowane rozwiazania techniczne i zaproponowac zmiany

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
Potrafi ocenic i krytycznie przeanalizowac proces produkcyjny oraz stosowane rozwia-
zania techniczne i zaproponowac zmiany

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0
Na ocenę 3.0 Projektuje proste linie technologiczne
Na ocenę 3.5
Na ocenę 4.0 Projektuje proste linie technologiczne i obiekty w zakresie swojej specjalnosci
Na ocenę 4.5
Na ocenę 5.0 Projektuje linie technologiczne i obiekty w zakresie swojej specjalnosci

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
Identyfikuje czynniki i zjawiska wpływajace na produkcje, jakosc zywnosci, zdrowie
zwierzat i ludzi

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
Identyfikuje i analizuje czynniki i zjawiska wpływajace na produkcje, jakosc zywnosci,
zdrowie zwierzat

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
Identyfikuje i analizuje czynniki i zjawiska wpływajace na produkcje, jakosc zywnosci,
zdrowie zwierzat i ludzi oraz na stan srodowiska naturalnego

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
Ma swiadomosc waznosci działalnosci inzyniera, a takze zwiazana z tym odpowiedzial-
nosc za podejmowane decyzje

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
Ma swiadomosc waznosci i rozumie pozatechniczne aspekty działalnosci inzyniera, w
tym jej wpływ na srodowisko, a takze zwiazana z tym odpowiedzialnosc za podejmo-
wane decyzje

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
Ma swiadomosc waznosci i rozumie pozatechniczne aspekty oraz skutki działalnosci
inzyniera, w tym jej wpływ na srodowisko, a takze zwiazana z tym odpowiedzialnosc
za podejmowane decyzje

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
Ma swiadomosc znaczenia prawnej odpowiedzialnosci za jakosc produkowanej zywnosci
i stan srodowiska

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
Ma nie pełna swiadomosc znaczenia prawnej i etycznej odpowiedzialnosci za jakosc
produkowanej zywnosci i stan srodowiska

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
Ma pełna swiadomosc znaczenia prawnej i etycznej odpowiedzialnosci za jakosc pro-
dukowanej zywnosci i stan srodowiska
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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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