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Cele przedmiotu:

Celem jest przygotowanie absolwenta w zakresie znajomości operacji i proce-
sów związanych z przetwarzaniem żywności w określonych działach przemysłu
spożywczego i paszowego wraz z podstawowymi charakterystykami aparatury i
urządzeń je realizujących.

Literatura:

1. Lewicki P. 1999 Inżynieria procesowa i aparatura przemysłu spożywczego
WNT, Warszawa
2. Domagała A. 1996 Metodyka pomiarów w inżynierii przemysłu spożywczego
PWRiL, Poznań

Przedmioty poprze-
dzające (wymaga-
nia wstępne):

Inżynieria produkcji rolniczej, techniki produkcji i zabezpieczania żywności
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Wiedza

IPiA_W1

definiuje pojęcia z zakresu operacji i procesów związa-
nych z przetwarzaniem żywności w określonych dzia-
łach przemysłu spożywczego i paszowego, opisuje bu-
dowę, zasadę działania, regulacje i przeznaczenie apa-
ratury i urządzeń realizujących procesy w przetwór-
stwie rolno-spożywczym wskazuje oddziaływanie ma-
szyn na przetwarzany surowiec i uzyskiwany produkt

TR2_W09
TR2_K02
TR2_W10
TR2_K06

InzA_W01
InzA_W05

R2A_W05
R2A_K01
R2A_K06

Umiejętności

IPiA_U1

wykonuje opisy techniczne i schematy technologiczne
procesów oraz aparatury w przemyśle przetwórstwa
rolno-spożywczego projektuje i modyfikuje procesy i
technologie w przemyśle rolno-spożywczym

TR2_W09
TR2_U07
TR2_K02
TR2_U02
TR2_W10
TR2_K06

InzA_W01
InzA_W05
InzA_U06
InzA_U07
InzA_U08

R2A_W05
R2A_U01
R2A_U02
R2A_U05
R2A_U06
R2A_K01
R2A_K06

Kompetencje społeczne

IPiA_K1

ma świadomość zalet i zagrożeń dla ludzi i środowiska
wynikających ze stosowania procesów oraz aparatu-
ry w przemyśle rolno-spożywczym, potrafi przekazy-
wać informacje techniczna w sposób powszechnie zro-
zumiały na temat procesów i aparatury w przemyśle
rolno-spożywczym

TR2_W09
TR2_W10
TR2_K02
TR2_K06

InzA_W01
InzA_W05

R2A_W05
R2A_K01
R2A_K06

3 Szczegółowy opis modułu – przedmiotu
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IPiA_W1
IPiA_K1

1.Operacje i procesy mechaniczne A. Właściwości reolo-
giczne surowców i produktów spożywczych: płyniecie cie-
czy (ciecz niutonowska i ciecz nieniutonowska), odkształ-
canie ciał stałych, rozdrabnianie materiałów, cele i formy
rozdrabniania, energia rozdrabniania, aparatura i urzą-
dzenia, dobór i uzasadnienie B. Rozdzielanie materiałów
niejednorodnych: podział metod rozdzielania, rozdziela-
nie zawiesin lub emulsji, rozdzielanie materiałów sypkich,
rozdzielanie mas półstałych, odpylanie powietrza, miesza-
nie ciał stałych i cieczy, dozowanie, aparatura i urządze-
nia, dobór i uzasadnienie 2.Operacje i procesy termiczne:
energia cieplna, jej zastosowanie w przetwórstwie i wpływ
na jakość żywności, źródła ciepła, mechanizm przenosze-
nia ciepła, grzejnictwo; operacje i metody termiczne w
przetwórstwie żywności, podstawy obliczania wymienni-
ków ciepła i bilansowania procesów cieplnych; ekspando-
wanie i ekstrudowanie żywności i pasz; aparatura i urzą-
dzenia, dobór i uzasadnienie 3.Operacje i procesy typu
dyfuzyjnego: ekstrakcja i destylacja, opis procesów, apa-
ratura, dobór, obliczanie i bilansowanie procesów 4.Ope-
racje i procesy fizykochemiczne: krystalizacja, sorpcja, ad-
sorpcja, absorpcja, desorpcja, teoretyczne podstawy pro-
cesów; tworzenie emulsji, emulgatory, koagulacja, żelifi-
kacja, aglomeracja, opis procesów; aparatura, jej dobór
i uzasadnienie 5.Operacje i procesy chemiczne: hydroli-
za skrobi, sacharozy, białek opis procesów; neutralizacja
w przemyśle spożywczym, uwodornianie tłuszczów, tran-
sestryfikacja i reestyfikacja tłuszczów; modyfikacje białka
i skrobi; aparatura, jej dobór i uzasadnienie 6.Operacje
i procesy biotechnologiczne A. Biosynteza masy komór-
kowej, ogólny opis procesu produkcji biomasy: produk-
cja drożdży, masy bakteryjnej, pleśniowej, glonów; apa-
ratura, jej dobór i uzasadnienie B. Procesy fermentacyj-
ne opis i definicje: fermentacja alkoholowa, kwasu mleko-
wego, octanowa, propionowa, metanowa, kwasu masłowe-
go, pleśniowa; mikrobiologiczne otrzymywanie enzymów,
aminokwasów, tłuszczu, polisacharydów; aparatura, jej
dobór i uzasadnienie.

W 20.00 15.00 302 701

Suma godzin: 20.00 15.00 — —
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Ćwiczenia będą realizowane jako laboratoryjne w obrę-
bie następujących zagadnień: 1.Rozdrabnianie ciał sta-
łych: Wytrzymałość mechaniczna materiałów biologicz-
nych wysokouwodnionych, Opory ciecia materiałów biolo-
gicznych wysokouwodnionych, Energia rozdrabniania ma-
teriałów biologicznych (niskouwodnionych i wysokouwod-
nionych), 2.Przesiewania i sortowania: Analiza frakcyjna
mieszanin ziarnistych, warzyw i owoców, 3.Ruchu masy:
Wyznaczenie zmian gęstości i objętości podczas sorbowa-
nia wody przez materiały biologiczne wysokouwodnione,
Wyznaczenie kinematyki suszenia materiałów biologicz-
nych. 4.Destylacja i rektyfikacja: Wydajność procesu; bi-
lansowanie energetyczne; bilansowanie procesów; oblicze-
nia, pomiary cech i właściwości materiałów i surowców.

CL 25.00 40.00 101 701

Suma godzin: 25.00 40.00 — —

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
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Na ocenę 3.0

definiuje podstawowe pojęcia z zakresu operacji i procesów związanych z przetwarza-
niem żywności w określonych działach przemysłu spożywczego i paszowego; opisuje w
stopniu podstawowym budowę, zasadę działania, regulacje i przeznaczenie części apa-
ratury i urządzeń realizujących procesy w przetwórstwie rolno-spożywczym; wskazuje
oddziaływanie niektórych maszyn na przetwarzany surowiec i uzyskiwany produkt

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0

definiuje zaawansowane pojęcia z zakresu operacji i procesów związanych z przetwa-
rzaniem żywności w określonych działach przemysłu spożywczego i paszowego; opisuje
w stopniu zaawansowanym budowę, zasadę działania, regulacje i przeznaczenie apa-
ratury i urządzeń realizujących procesy w przetwórstwie rolno-spożywczym; wskazuje
oddziaływanie większości maszyn na przetwarzany surowiec i uzyskiwany produkt

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0

definiuje zaawansowane pojęcia z zakresu operacji i procesów związanych z przetwa-
rzaniem żywności w określonych działach przemysłu spożywczego i paszowego oraz
wyjaśnia powiązania miedzy nimi; opisuje w stopniu zaawansowanym budowę, zasadę
działania, regulacje i przeznaczenie aparatury i urządzeń realizujących procesy w prze-
twórstwie rolno-spożywczym i uzasadnia swoja opinie; wskazuje oddziaływanie wszyst-
kich maszyn na przetwarzany surowiec i uzyskiwany produkt

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0
wykonuje z błędami opisy techniczne i schematy technologiczne procesów oraz apara-
tury w przemyśle przetwórstwa rolno-spożywczego; projektuje i modyfikuje z bledami
procesy i technologie w przemyśle rolno-spożywczym

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0
wykonuje z nieznaczącymi błędami opisy techniczne i schematy technologiczne proce-
sów oraz aparatury w przemyśle przetwórstwa rolno-spożywczego; projektuje i mody-
fikuje z nieznaczącymi błędami procesy i technologie w przemyśle rolno-spożywczym

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0
wykonuje bezbłędnie opisy techniczne i schematy technologiczne procesów oraz apara-
tury w przemyśle przetwórstwa rolno-spożywczego; projektuje i modyfikuje bezbłędnie
procesy i technologie w przemyśle rolno-spożywczym

Efekt kształcenia dla przedmiotu –
Na ocenę 2.0

Na ocenę 3.0

ma świadomość niektórych zalet i zagrożeń dla ludzi i środowiska wynikających ze sto-
sowania procesów oraz aparatury w przemyśle rolno-spożywczym; potrafi przekazywać
wybrana informacje techniczna w sposób powszechnie zrozumiały na temat procesów
i aparatury w przemyśle rolno-spożywczym

Na ocenę 3.5

Na ocenę 4.0

ma świadomość większości zalet i zagrożeń dla ludzi i środowiska wynikających ze sto-
sowania procesów oraz aparatury w przemyśle rolno-spożywczym; potrafi przekazywać
większość informacji technicznej w sposób powszechnie zrozumiały na temat procesów
i aparatury w przemyśle rolno-spożywczym

Na ocenę 4.5

Na ocenę 5.0

ma świadomość wszystkich zalet i zagrożeń dla ludzi i środowiska wynikających ze sto-
sowania procesów oraz aparatury w przemyśle rolno-spożywczym, potrafi przekazywać
pełna informacje techniczna w sposób powszechnie zrozumiały na temat procesów i
aparatury w przemyśle rolno-spożywczym
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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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