UNIWERSYTET ROLNICZY IM. HUGONA KOLLATAJA

W KRAKOWIE

KARTA MODULU — PRZEDMIOTU

1 INFORMACJE OGOLNE

Kierunek studiow:
Specjalnosé:

Profil ksztalcenia:

Forma studiéw:

Stopien ksztalcenia:
Semestr:

Nazwa przedmiotu (j. pol.):
Nazwa przedmiotu (j. ang.):
Koordynator przedmiotu:

Osoby prowadzace przedmiot:

Liczba godzin w planie stu-
diow:

Liczba punktow ECTS:

Jezyk wykladowy:

Kod przedmiotu:

Zarzadzanie i Inzynieria Produkeji (IT st.)

Inzynieria produkcji surowcowej, Infrastruktura i logistyka
Ogolnoakademicki

stacjonarne

I1
Inzynieria produkcji i przetworstwa surowcéw zywnosciowych

prof. dr hab. inz. Barbara Krzysztofik (barbara.krzysztofik@ur.krakow.pl)
dr inz. Dariusz Baran (rtbarand@cyf-kr.edu.pl); dr inz. Paulina
Wrona (Paulina.Wrona@ur.krakow.pl); dr inz. Tomasz Droézdz (to-
masz.drozdz@ur.krakow.pl); prof. dr hab. inz. Barbara Krzysztofik (bar-
bara.krzysztofik@Qur.krakow.pl)

polski




Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie Studentéw z wymaganiami doty-
czacymi surowcoéw przeznaczonych do przetworstwa spozywczego, technologia-
mi ich produkcji oraz przetwarzania. W zakresie tematyki przedmiotu, Student
pozna niezbedng terminologie obowigzujaca w technologiach przetworstwa spo-
zywczego, pozna wlasciwosci fizyko-chemiczne surowcow przeznaczonych do prze-
tworstwa spozywczego, maszyny i urzadzenia, podstawy techniczno-inzynieryjne
Cele przedmiotu: przetworstwa spozywczego. Student nabedzie umiejetnosci analizowania zjawisk
zachodzacych podczas proceséw rolno-spozywcezych. Bedzie umial obliczyé bi-
lans materialowy i energetyczny dla danego procesu, oszacuje straty surowca.
Umiejetnosci i kompetencje Absolwentéw wynikajace z wiedzy teoretycznej, jak
rowniez praktycznej tego przedmiotu i przedmiotéw poprzedzajacych postuza w
projektowaniu procesu, doborze maszyn i urzadzen. Odpowiedzialnie zdecyduje
o warunkach i parametrach procesu technologicznego.

1. Pijanowski E, Dtuzewski M., Jarczyk A. 1996 Ogolna technologia zywnosci
WNT, Warszawa

2. Jurga R 1994 Przetworstwo zbozowe WSziP, Warszawa

3. Nowotny F 1972 Technologia przetwoérstwa ziemniaczanego WNT, Warszawa
4. Olszewski 2002 Technologia przetworstwa miesa WNT, Warszawa

5. Ziajka S 1997 Mleczarstwo zagadnienia wybrane Wyd. ART, Olsztyn

6. Wojdalski J i in. 2002 Energia i jej uzytkowanie w przemysle rolno-spozywczym
SGGW, Warszawa

7. Biller E., Wierzbicka A. 2003 Wybrane procesy w technologii Zywnosci SGGW,
Warszawa

Literatura:

Przedmioty poprze-
dzajace (wymaga-
nia wstepne):

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

2 EFEKTY KSZTALCENIA (EK) DLA MODULU — PRZEDMIOTU
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Symbol
efektow
ksztalce-
nia dla
modutu
(EK)

Tresci ksztalcenia

Forma zajeé

Liczba godzin

Ocena

kontaktowych

bezkontaktowych

formujaca

konncowa

712_WO7
712_ W03
712_U13
712_U15
712_K05

Procesy w przetworstwie ziemniaka na cele spozywcze,
przemystowe i paszowe, maszyny, technologie

5.00

5.00

302

701

712_WO7
712 W03
712_U13
712_Ul5
712_KO05

Technologie przetwoérstwa miesa, procesy, maszyny

4.00

4.00

302

701

Suma godzin:

25.00

25.00

712_WO7
712 W03
712_U13
712_Ul5
712_K05

Opracowanie technologi pozyskania surowcéow do prze-
tworstwa spozywczego, zgodnie z integrowana produkcja
(ziemniaki, warzywa, jeczmieni do browaru)

CP

10.00

30.00

202

711

712_WO7
712_W03
712_U13
712_U15
712_K05

Opracowanie procesu technologicznego dla wybranego su-
rowca, dobor parametréw procesu, maszyn i warunkow
procesu

CP

5.00

20.00

202

711

Suma godzin:

15.00

50.00

712_W07
712 W03
712_U13
712_Ul5
712_K05

Ocena technologiczna zbo6z, kultur kaszarskich, sporza-
dzanie mieszanek przemiatowych

CL

8.00

8.00

203

711

712_W07
712_WO03
712_U13
712_U15
712_KO05

Ocena produktéw macznych (ocena maki, glutenu), pro-
duktow kaszarskich

CL

7.00

7.00

203

711

712_WO7
712 W03
712_U13
712_U15
712_K05

Badanie parametréow mleka oraz przetwordéw mlecznycjh

CL

5.00

5.00

203

711

712_WO7
712_W03
712_U13
712_Ul5
712_K05

ocena surowcOw miesnych

CL

5.00

5.00

203

711
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4 STATYSTYKA MODULU — PRZEDMIOTU
. . . Liczba go-
Liczba godzin nakladu pracy studenta i punkty ECTS dzin ECTS
Liczba godzin (punktow ECTS) - zakres obowiazkowy 0 0
Liczba godzin (punktow ECTS) - zakres do wyboru 0 0
Laczna liczba godzin (punktow ECTS), ktora student uzyskuje poprzez bezpo-
. . . D 0 0
$redni kontakt z nauczycielem akademickim
Laczna liczba godzin (punktow ECTS), ktora student uzyskuje na zajeciach prak- 0 0

tycznych np. laboratoryjne, projektowe, terenowe, warsztaty

Przewidywany naktad pracy wlasnej (bez udziatu prowadzacego lub z udziatem

w ramach konsultacji) konieczny do realizacji zadan programowych przedmiotu 0 0
Liczba godzin (punktow ECTS) - obszar ksztalcenia w obszarze nauk rolniczych, 0 0
lesnych i weterynaryjnych

Liczba godzin (punktow ECTS) - obszar ksztalcenia w obszarze nauk technicz- 0 0
nych

Liczba godzin (punktow ECTS) - obszar ksztalcenia w obszarze nauk spotecznych | 0 0

5 KRYTERIA OCENY

EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —

NA OCENE 2.0

NA OCENE 3.0 Ma nlepfelnad wiedze dotyczaca eksploatacji i niezawodnosci wybranych grup maszyn i
urzadzen

NA OCENE 3.5

NA OCENE 4.0 Ma dos¢ dobra spegahstyczr@ wiedze dotyczaca eksploatacji i niezawodnosci wybra-
nych grup maszyn i urzadzen

NA OCENE 4.5

NA OCENE 5.0 Ma szczego6tows, sp.ec‘]ahstycz)nad wiedze dotyczaca eksploatacji i niezawodnosci wybra-
nych grup maszyn i urzadzen

EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —




OCENE 2.0

Ma nieuporzadkowana wiedze specjalistyczng na temat wtasciwosci surowcoéw roslin-

NA OCENE 3.0 L . . . . .
k nych i zwierzecych oraz ich wplywie na przebieg niektérych proceséw technologicznych
NA OCENE 3.5
NA OCENE 4.0 Ma poprawna wiedze specjalistyczna na temat wtasciwosci surowcoéw roslinnych i zwie-
2 rzecych oraz ich wplywie na przebieg wiekszosci proceséw technologicznych
NA OCENE 4.5
NA OCENE 5.0 Ma szczegblowa wiedze specjalistyczng na temat wlasciwosci surowcoéw roslinnych i
ko zwierzecych oraz ich wplywie na przebieg proceséw technologicznych
EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —
NA OCENE 2.0
Nie potrafi krytycznie analizowaé istniejace oraz projektowaé i wdraza¢ nowe metody
NA OCENE 3.0 . . . . .
i techniki wytwarzania oraz Swiadczenia ustug
NA OCENE 3.5
Potrafi analizowa¢ wybrane oraz projektowac i wdrazaé niektére nowe metody i techniki
NA OCENE 4.0 . L .
wytwarzania oraz §wiadczenia ustug
NA OCENE 4.5
Potrafi krytycznie analizowaé istniejace oraz projektowaé¢ i wdraza¢ nowe metody i
NA OCENE 5.0 o . . .
techniki wytwarzania oraz $wiadczenia ustug
EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —
NA OCENE 2.0
Nie potrafi zbilansowaé i zoptymalizzowaé zuzycie surowcow, zasobéw naturalnych i
NA OCENE 3.0 .. . .
energii w procesach produkcyjnych i ustugowych
NA OCENE 3.5
NA OCENE 4.0 W stopniu drednim bilansuje i optymalizuje zuzycie surowcéw, zasobdéw naturalnych i
B2 energii w procesach produkcyjnych i ustugowych
NA OCENE 4.5
NA OCENE 5.0 Bllansuje.l opty-mahzuje zuzycie surowcoéw, zasobow naturalnych i energii w procesach
produkcyjnych i ushugowych
EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —
NA OCENE 2.0
Ma czesciowa $wiadomosé znaczenia prawnej i etycznej odpowiedzialnosci, za jakosé
NA OCENE 3.0 L. . . . . .
produkowanej zywnosci, dobrostanu zwierzat i stan srodowiska
NA OCENE 3.5
Ma wybiércza swiadomo$é znaczenia prawnej i etycznej odpowiedzialnosci, za jakosé
NA OCENE 4.0 A .. . . ., .
produkowanej zywnosci, dobrostanu zwierzat i stan $rodowiska
NA OCENE 4.5
NA OCENE 5.0 Ma $wiadomo$é znaczenia prawnej i etycznej odpowiedzialnosci, za jakosé produkowa-

nej zywnoéci, dobrostanu zwierzat i stan §rodowiska




SYMBOLE ZASTOSOWANE W KARCIE PRZEDMIOTU

Formy zajec
Korespondujg z metodami dydaktycznymi (dyskusja, projekt, doswiadczenie/eksperyment /wykonanie
czynnosci, rozwiazazywanie problemu, studium przeypadku, analiza i ocena tekstéw zréodtowych

1 wyktad

11 éwiczenia audytoryjne
21 ¢wiczenia projektowe
22 ¢wiczenia laboratoryjne
23 warsztaty

24 ¢éwiczenia terenowe

31 ¢wiczenia seminaryjne

32 seminarium dyplomowe
33 konserwatorium

...,1 eLL — zajecia e-learning
34 lektorat

35 wychowanie fizyczne

Oceny formujace (Of)

101 sprawdzian wiedzy

201 sprawdzian umiejetnosci: wykonania zadania
obliczeniowego, analitycznego, czynnosci,
wypracowania decyzji

202 zaliczenie projektu (indywidualne, grupowe)

203 zaliczenie raportu/sprawozdania z prac
laboratoryjnych /éwiczen praktycznych (indywidualne,
grupowe)

301 ocena prezentacji ustnej, umiejetnosci wypowiedzi
ustnej, udzielania instruktazu

302 ocena zaangazowania w dyskusji, umiejetnosci

podsumowania warto$ciowania

403 zaliczenie/ocena pracy pisemnej, recenzji, eseju
501 zaliczenie dziennika praktyk

601 ocena umiejetnosci pelnienia natozonej funkeji

w zespole

Ocena podsumowujaca (Of)

701 egzamin (zaliczenie konicowe) pisemny
ograniczony czasowo

707 test jednokrotnego wyboru

703 test wielokrotnego wyboru

711 rozwigzanie zadania problemowego, analiza
przypadku

721 demonstracja praktycznych umiejetnosci

731 egzamin ustny (zaliczenie koricowe ustne)
...,1 z dostepem do podrecznikow

...,2 bez dostepu do podrecznikow

741 praca dyplomowa




