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Stopien ksztalcenia:
Semestr:
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Koordynator przedmiotu:
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Liczba godzin w planie stu-
diow:

Liczba punktéw ECTS:

Jezyk wykladowy:
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dr hab. inz. Zygmunt Sobol (Zygmunt.Sobol@ur.krakow.pl); dr inz. Dariusz
Baran (rtbarand@cyf-kr.edu.pl)

polski

Cele przedmiotu:

Celem jest przygotowanie absolwenta w zakresie znajomosci operacji i proce-
sow zwiazanych z przetwarzaniem zywnosci w okreSlonych dziatach przemyshu
spozywczego 1 paszowego wraz z podstawowymi charakterystykami aparatury i
urzadzen je realizujacych.

Literatura:

1. Lewicki P. 1999 Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego
WNT, Warszawa
2. Domagata A. 1996 Metodyka pomiaréw w inzynierii przemystu spozywczego
PWRIL, Poznan

Przedmioty poprze-

dzajace (wymaga- Inzynieria produkcji rolniczej, techniki produkcji i zabezpieczania zywnosci

nia wstepne):
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WIEDZA
definiuje pojecia z zakresu operacji i procesoéw zwigza-
nych z przetwarzaniem zywnosci w okreslonych dzia- TR2 WO InzA WOl
tach przemystu spozywczego i paszowego, opisuje bu- — InzA  WO0b
. . . o . TR2 K02 -

IPiA_ W1 dowe, zasade dzialania, regulacje i przeznaczenie apa- TR2 W1 R2A W05
ratury i urzadzeni realizujacych procesy w przetwor- TR2 KOG R2A K01
stwie rolno-spozywczym wskazuje oddziatywanie ma- - R2A K06
szyn na przetwarzany surowiec i uzyskiwany produkt

UMIEJETNOSCI
InzA  WOlL
InzA _WO0p
InzA_ U0
TR2 W09 InzA UO07
wykonuje opisy techniczne i schematy technologiczne TR2 U017 InzA UO08
IPiA Ul proces6w oraz aparatury w przemysle przetworstwa TR2 K02 R2A W05
- rolno-spozywczego projektuje i modyfikuje procesy i TR2 U02 R2A U001
technologie w przemysle rolno-spozywczym TR2 W1 R2A U02
TR2_ K04 R2A UO05
R2A _U06
R2A_K01
R2A K06
KOMPETENCJE SPOLECZNE
ma $wiadomos¢ zalet i zagrozeri dla ludzi i sSrodowiska InzA  Wol
wynikajacych ze stosowania proceséw oraz aparatu- TR2 WO InzA_ Wob
. ry w przemysle rolno-spozywczym, potrafi przekazy- TR2 W1 -
IPiA_ K1 L. . . i . — R2A W05
- waé informacje techniczna w sposéb powszechnie zro- TR2 K02 R2A_ KOl
zumialy na temat proceséw i aparatury w przemysle TR2 K04 R2A K06
rolno-spozywczym -
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Symbol Liczba godzin Ocena

efektow Tresci ksztalcenia

ksztalce-
nia dla
modutu
(EK)

Forma zajeé
kontaktowych
bezkontaktowych
formujaca
kornicowa

1.0Operacje i procesy mechaniczne A. Wtasciwosci reolo-
giczne surowcow i produktéw spozywezych: plyniecie cie-
czy (ciecz niutonowska i ciecz nieniutonowska), odksztal-
canie cial stalych, rozdrabnianie materialow, cele i formy
rozdrabniania, energia rozdrabniania, aparatura i urza-
dzenia, dobor i uzasadnienie B. Rozdzielanie materiatow
niejednorodnych: podzial metod rozdzielania, rozdziela-
nie zawiesin lub emulsji, rozdzielanie materiatow sypkich,
rozdzielanie mas poétstatych, odpylanie powietrza, miesza-
nie cial stalych i cieczy, dozowanie, aparatura i urzadze-
nia, dobér i uzasadnienie 2.Operacje i procesy termiczne:
energia cieplna, jej zastosowanie w przetworstwie i wptyw
na jako$é zywnosci, zrodla ciepta, mechanizm przenosze-
nia ciepta, grzejnictwo; operacje i metody termiczne w
przetworstwie zywnoéci, podstawy obliczania wymienni-
kéw ciepta i bilansowania proceséw cieplnych; ekspando-
wanie i ekstrudowanie zywnosci i pasz; aparatura i urza-
dzenia, doboér i uzasadnienie 3.Operacje i procesy typu
IPiA_ W1 | dyfuzyjnego: ekstrakcja i destylacja, opis proceséw, apa-
IPiA K1 | ratura, dobor, obliczanie i bilansowanie proceséw 4.Ope-
racje i procesy fizykochemiczne: krystalizacja, sorpcja, ad-
sorpcja, absorpcja, desorpcja, teoretyczne podstawy pro-
cesOéw; tworzenie emulsji, emulgatory, koagulacja, zelifi-
kacja, aglomeracja, opis procesdéw; aparatura, jej dobor
i uzasadnienie 5.0peracje i procesy chemiczne: hydroli-
za, skrobi, sacharozy, biatek opis procesé6w; neutralizacja
w przemysle spozywczym, uwodornianie ttuszczow, tran-
sestryfikacja i reestyfikacja ttuszczow; modyfikacje biatka
i skrobi; aparatura, jej dobér i uzasadnienie 6.Operacje
i procesy biotechnologiczne A. Biosynteza masy komor-
kowej, ogblny opis procesu produkcji biomasy: produk-
cja drozdzy, masy bakteryjnej, plesniowej, glonéw; apa-
ratura, jej dobor i uzasadnienie B. Procesy fermentacyj-
ne opis i definicje: fermentacja alkoholowa, kwasu mleko-
wego, octanowa, propionowa, metanowa, kwasu mastowe-
go, ple$niowa; mikrobiologiczne otrzymywanie enzymow,
aminokwasow, ttuszczu, polisacharydow; aparatura, jej
dobor i uzasadnienie.

W 20.00 | 15.00 302 | 701

Suma godzin: 20.00 15.00 — —
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Cwiczenia beda realizowane jako laboratoryjne w obre-
bie nastepujacych zagadnien: 1.Rozdrabnianie cial sta-
tych: Wytrzymalo$é mechaniczna materiatéw biologicz-
nych wysokouwodnionych, Opory ciecia materialow biolo-
gicznych wysokouwodnionych, Energia rozdrabniania ma-
. terialow biologicznych (niskouwodnionych i wysokouwod-
IPiA_W1 nionych), 2.Przesiewania i sortowania: Analiza frakcyjna
IPiA_ U1 | MOV, &t : : YA Lo | 25.00| 40.00 101 | 701
IPiA K1 | Mhieszanin ziarnistych, warzyw i owocéw, 3.Ruchu masy:
- Wyznaczenie zmian gestosci i objetosci podczas sorbowa-
nia wody przez materialy biologiczne wysokouwodnione,
Wyznaczenie kinematyki suszenia materiatéw biologicz-
nych. 4.Destylacja i rektyfikacja: Wydajnosé procesu; bi-
lansowanie energetyczne; bilansowanie proceséw; oblicze-
nia, pomiary cech i wlasciwoséci materialéow i surowcow.
Suma godzin: 25.00 40.00 — —
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-
. . . 2 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 naklad pracy wlasnej (bez udziatu prowadzacego lub z udziatem 0 0
w ramach konsultacji) konieczny do realizacji zadan programowych przedmiotu
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 |




definiuje podstawowe pojecia z zakresu operacji i procesdéw zwigzanych z przetwarza-
niem zywnosci w okreslonych dzialach przemystu spozywczego i paszowego; opisuje w

NA OCENE 3.0 stopniu podstawowym budowe, zasade dzialania, regulacje i przeznaczenie czesci apa-
ratury i urzadzen realizujacych procesy w przetworstwie rolno-spozywczym; wskazuje
oddziatywanie niektérych maszyn na przetwarzany surowiec i uzyskiwany produkt

NA OCENE 3.5
definiuje zaawansowane pojecia z zakresu operacji i proceséw zwiazanych z przetwa-
rzaniem zywnosci w okreslonych dziatach przemyshu spozywczego i paszowego; opisuje

NA OCENE 4.0 w stopniu zaawansowanym budowe, zasade dzialania, regulacje i przeznaczenie apa-
ratury i urzadzen realizujacych procesy w przetworstwie rolno-spozywczym; wskazuje
oddzialywanie wiekszodci maszyn na przetwarzany surowiec i uzyskiwany produkt

NA OCENE 4.5
definiuje zaawansowane pojecia z zakresu operacji i proceséw zwigzanych z przetwa-
rzaniem zywnos$ci w okre§lonych dzialach przemystu spozywczego i paszowego oraz
wyjasnia powigzania miedzy nimi; opisuje w stopniu zaawansowanym budowe, zasade

NA OCENE 5.0 . . .. . . . ..
dziatania, regulacje i przeznaczenie aparatury i urzadzen realizujacych procesy w prze-
tworstwie rolno-spozywczym i uzasadnia swoja opinie; wskazuje oddzialywanie wszyst-
kich maszyn na przetwarzany surowiec i uzyskiwany produkt

EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —

NA OCENE 2.0
wykonuje z btedami opisy techniczne i schematy technologiczne proceséw oraz apara-

NA OCENE 3.0 tury w przemysle przetworstwa rolno-spozywczego; projektuje i modyfikuje z bledami
procesy i technologie w przemysle rolno-spozywczym

NA OCENE 3.5
wykonuje z nieznaczacymi btedami opisy techniczne i schematy technologiczne proce-

NA OCENE 4.0 sOw oraz aparatury w przemyéle przetworstwa rolno-spozywczego; projektuje i mody-
fikuje z nieznaczacymi btedami procesy i technologie w przemysle rolno-spozywczym

NA OCENE 4.5
wykonuje bezbtednie opisy techniczne i schematy technologiczne proceséw oraz apara-

NA OCENE 5.0 tury w przemysle przetworstwa rolno-spozywczego; projektuje i modyfikuje bezbtednie
procesy i technologie w przemysle rolno-spozywczym

EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —

NA OCENE 2.0
ma $wiadomos¢ niektorych zalet i zagrozen dla ludzi i sSrodowiska wynikajacych ze sto-

NA OCENE 3.0 sowania procesoéw oraz aparatury w przemysle rolno-spozywczym; potrafi przekazywacé
wybrana informacje techniczna w sposéb powszechnie zrozumialy na temat procesow
i aparatury w przemysle rolno-spozywczym

NA OCENE 3.5
ma $wiadomos¢ wiekszosci zalet 1 zagrozen dla ludzi i rodowiska wynikajacych ze sto-

NA OCENE 4.0 sowania procesoOw oraz aparatury w przemysle rolno-spozywczym; potrafi przekazywac
wiekszo$¢ informacji technicznej w sposdéb powszechnie zrozumialty na temat proceséw
i aparatury w przemysle rolno-spozywczym

NA OCENE 4.5
ma §wiadomosé wszystkich zalet i zagrozen dla ludzi i sSrodowiska wynikajacych ze sto-

NA OCENE 5.0 sowania procesOw oraz aparatury w przemysle rolno-spozywczym, potrafi przekazywac

pelna informacje techniczna w sposéb powszechnie zrozumialy na temat proceséow i
aparatury w przemysle rolno-spozywczym




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




