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Cele przedmiotu:

Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie Studentów z wymaganiami doty-
czącymi surowców przeznaczonych do przetwórstwa spożywczego, technologia-
mi ich produkcji oraz przetwarzania. W zakresie tematyki przedmiotu, Student
pozna niezbędną terminologię obowiązującą w technologiach przetwórstwa spo-
żywczego, pozna właściwości fizyko-chemiczne surowców przeznaczonych do prze-
twórstwa spożywczego, maszyny i urządzenia, podstawy techniczno-inżynieryjne
przetwórstwa spożywczego. Student nabędzie umiejętności analizowania zjawisk
zachodzących podczas procesów rolno-spożywczych. Będzie umiał obliczyć bi-
lans materiałowy i energetyczny dla danego procesu, oszacuje straty surowca.
Umiejętności i kompetencje Absolwentów wynikające z wiedzy teoretycznej, jak
również praktycznej tego przedmiotu i przedmiotów poprzedzających posłużą w
projektowaniu procesu, doborze maszyn i urządzeń. Odpowiedzialnie zdecyduje
o warunkach i parametrach procesu technologicznego.

Literatura:

1. Pijanowski E, Dłużewski M., Jarczyk A. 1996 Ogólna technologia żywności
WNT, Warszawa
2. Jurga R 1994 Przetwórstwo zbożowe WSziP, Warszawa
3. Nowotny F 1972 Technologia przetwórstwa ziemniaczanego WNT, Warszawa
4. Olszewski 2002 Technologia przetwórstwa mięsa WNT, Warszawa
5. Ziajka S 1997 Mleczarstwo zagadnienia wybrane Wyd. ART, Olsztyn
6. Wojdalski J i in. 2002 Energia i jej użytkowanie w przemysle rolno-spożywczym
SGGW, Warszawa
7. Biller E., Wierzbicka A. 2003 Wybrane procesy w technologii Żywności SGGW,
Warszawa

Przedmioty poprze-
dzające (wymaga-
nia wstępne):

Zna surowce i technologie ich produkcji, ma podstawy z budowy i eksploatacji
maszyn, energetyki, automatyki, inżynierii procesowej oraz termodynamiki.

2 Efekty kształcenia (EK) dla modułu – przedmiotu
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Wiedza

ZI2_W07
Ma szczegółową specjalistyczną wiedzę dotyczącą eks-
ploatacji i niezawodności wybranych grup maszyn i
urządzeń

ZI2_W08
ZI2_W02
ZI2_W07
ZI2_W03

InzA_W01
R2A_W01
R2A_W03
R2A_W04
R2A_W05
R2A_W06

ZI2_W03
Ma szczegółową wiedzę specjalistyczną na temat wła-
ściwości surowców roślinnych i zwierzęcych oraz ich
wpływie na przebieg procesów technologicznych

ZI2_W08
ZI2_W02
ZI2_W07
ZI2_W03

InzA_W01
R2A_W01
R2A_W03
R2A_W04
R2A_W05
R2A_W06

Umiejętności
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ZI2_U13
Potrafi krytycznie analizować istniejące oraz projek-
tować i wdrażać nowe metody i techniki wytwarzania
oraz świadczenia usług

ZI2_U10
ZI2_U13
ZI2_U15

InzA_U05
R2A_U04
R2A_U05
R2A_U07

ZI2_U15
Bilansuje i optymalizuje zużycie surowców, zasobów
naturalnych i energii w procesach produkcyjnych i
usługowych

ZI2_U10
ZI2_U13
ZI2_U15

InzA_U05
R2A_U04
R2A_U05
R2A_U07

Kompetencje społeczne

ZI2_K05
Ma świadomość znaczenia prawnej i etycznej odpo-
wiedzialności, za jakość produkowanej żywności, do-
brostanu zwierząt i stan środowiska

ZI2_K02
ZI2_K05

InzA_K01
S2A_K05
R2A_K04
R2A_K05
R2A_K06

3 Szczegółowy opis modułu – przedmiotu

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

ZI2_W07
ZI2_W03
ZI2_U13
ZI2_U15
ZI2_K05

Wymagania jakościowe surowców pochodzenia rolniczego
przeznaczonych do przetwórstwa spożywczego W 5.00 5.00 302 701

ZI2_W07
ZI2_W03
ZI2_U13
ZI2_U15
ZI2_K05

Przygotowanie ziarna do przemiału, przerobu na ka-
szę, przemiał, czyszczenie, kondycjonowanie, obróbka hy-
drotermiczna, obłuskiwanie maszyny, urządzenia procesy
technologiczne

W 8.00 8.00 302 701

ZI2_W07
ZI2_W03
ZI2_U13
ZI2_U15
ZI2_K05

Procesy w przetwórstwie mleka, technologie produkcji se-
rów, jogurtów, kazeiny, procesy, maszyny W 3.00 3.00 302 701
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ZI2_W07
ZI2_W03
ZI2_U13
ZI2_U15
ZI2_K05

Procesy w przetwórstwie ziemniaka na cele spożywcze,
przemysłowe i paszowe, maszyny, technologie W 5.00 5.00 302 701

ZI2_W07
ZI2_W03
ZI2_U13
ZI2_U15
ZI2_K05

Technologie przetwórstwa mięsa, procesy, maszyny W 4.00 4.00 302 701

Suma godzin: 25.00 25.00 — —

ZI2_W07
ZI2_W03
ZI2_U13
ZI2_U15
ZI2_K05

Opracowanie technologi pozyskania surowców do prze-
twórstwa spożywczego, zgodnie z integrowaną produkcją
(ziemniaki, warzywa, jęczmień do browaru)

CP 10.00 30.00 202 711

ZI2_W07
ZI2_W03
ZI2_U13
ZI2_U15
ZI2_K05

Opracowanie procesu technologicznego dla wybranego su-
rowca, dobór parametrów procesu, maszyn i warunków
procesu

CP 5.00 20.00 202 711

Suma godzin: 15.00 50.00 — —

ZI2_W07
ZI2_W03
ZI2_U13
ZI2_U15
ZI2_K05

Ocena technologiczna zbóż, kultur kaszarskich, sporzą-
dzanie mieszanek przemiałowych CL 8.00 8.00 203 711

ZI2_W07
ZI2_W03
ZI2_U13
ZI2_U15
ZI2_K05

Ocena produktów mącznych (ocena mąki, glutenu), pro-
duktów kaszarskich CL 7.00 7.00 203 711

ZI2_W07
ZI2_W03
ZI2_U13
ZI2_U15
ZI2_K05

Badanie parametrów mleka oraz przetworów mlecznycjh CL 5.00 5.00 203 711

ZI2_W07
ZI2_W03
ZI2_U13
ZI2_U15
ZI2_K05

ocena surowców mięsnych CL 5.00 5.00 203 711
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ZI2_W07
ZI2_W03
ZI2_U13
ZI2_U15
ZI2_K05

ocena owoców i warzyw CL 5.00 5.00 203 711

Suma godzin: 30.00 30.00 — —

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
Ma niepełną wiedzę dotyczącą eksploatacji i niezawodności wybranych grup maszyn i
urządzeń

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
Ma dość dobrą specjalistyczną wiedzę dotyczącą eksploatacji i niezawodności wybra-
nych grup maszyn i urządzeń

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
Ma szczegółową specjalistyczną wiedzę dotyczącą eksploatacji i niezawodności wybra-
nych grup maszyn i urządzeń

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
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Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
Ma nieuporządkowaną wiedzę specjalistyczną na temat właściwości surowców roślin-
nych i zwierzęcych oraz ich wpływie na przebieg niektórych procesów technologicznych

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
Ma poprawną wiedzę specjalistyczną na temat właściwości surowców roślinnych i zwie-
rzęcych oraz ich wpływie na przebieg większości procesów technologicznych

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
Ma szczegółową wiedzę specjalistyczną na temat właściwości surowców roślinnych i
zwierzęcych oraz ich wpływie na przebieg procesów technologicznych

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
Nie potrafi krytycznie analizować istniejące oraz projektować i wdrażać nowe metody
i techniki wytwarzania oraz świadczenia usług

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
Potrafi analizować wybrane oraz projektować i wdrażać niektóre nowe metody i techniki
wytwarzania oraz świadczenia usług

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
Potrafi krytycznie analizować istniejące oraz projektować i wdrażać nowe metody i
techniki wytwarzania oraz świadczenia usług

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
Nie potrafi zbilansować i zoptymalizzować zużycie surowców, zasobów naturalnych i
energii w procesach produkcyjnych i usługowych

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
W stopniu średnim bilansuje i optymalizuje zużycie surowców, zasobów naturalnych i
energii w procesach produkcyjnych i usługowych

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
Bilansuje i optymalizuje zużycie surowców, zasobów naturalnych i energii w procesach
produkcyjnych i usługowych

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
Ma częściową świadomość znaczenia prawnej i etycznej odpowiedzialności, za jakość
produkowanej żywności, dobrostanu zwierząt i stan środowiska

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
Ma wybiórczą świadomość znaczenia prawnej i etycznej odpowiedzialności, za jakość
produkowanej żywności, dobrostanu zwierząt i stan środowiska

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
Ma świadomość znaczenia prawnej i etycznej odpowiedzialności, za jakość produkowa-
nej żywności, dobrostanu zwierząt i stan środowiska
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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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