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Cel nauczania przedmiotu: jest zapoznanie Studentéw z wymaganiami dotycza-
cymi surowcow przeznaczonych do przetworstwa spozywczego, technologiami ich
produkcji oraz technologiami stosowanymi w przetworstwie rolno spozywczym. W
zakresie tematyki przedmiotu, Student pozna niezbedne definicje obowigzujace
w technologiach przetworstwa spozywczego, pozna wlasciwosci fizyczne surow-
cow przeznaczonych do przetwoérstwa rolno spozywcezego, maszyny i urzadzenia
do przemystowego wytwarzania zywnosci, technologiczno inzynieryjne podstawy
Cele przedmiotu: przetworstwa spozywczego. W zakresie tematyki dotyczacej przedmiotu, Student
nabedzie umiejetnosci analizowania zjawisk zachodzacych podczas procesow rol-
no spozywczych. Ponadto wyliczy bilans materialowy i energetyczny dla anali-
zowanych proceséw przetwarzania, oszacuje straty surowca. Umiejetnosci i kom-
petencje absolwenta wynikajace z wiedzy teoretycznej jak réwniez praktycznej
tego przedmiotu, oraz przedmiotéw poprzedzajacych postuza w projektowaniu
procesu, doborze maszyn i urzadzen. Odpowiedzialnie zdecyduje o warunkach i
parametrach procesu technologicznego.

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

2. Jurga R 1994 3.Przetworstwo zbozowe cz.l i II. WSz i P, Warszawa

3. Nowotny F 1972 Technologia przetwoérstwa ziemniaczanego WNT, Warszawa
4. Olszewski 2002 Technologia przetworstwa miesnego WNT, Warszawa
Literatura: 5. Ziajka S. 1997 Mleczarstwo zagadnienia wybrane Wyd. ART, Mleczarstwo
zagadnienia wybrane. Olsztyn

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

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

Przedmioty poprze-
dzajace (wymaga-
nia wstepne):

Zmna surowce, i technologie ich produkcji, ma podstawy z budowy i eksploatacji
maszyn, energetyki i automatyki
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Ma szczegdlowa wiedze specjalistyczna na temat wla-
P ) s L . R2A W04
712 W03 $ciwoscei surowcow roslinnych i zwierzecych oraz ich Z12__'WO03 -
- . . i : - R2A W05
wplywie na przebieg procesé6w technologicznych -
Ma wiedze na temat oddzialywania wspoltczesnych
technologii produkeji na jakosci bezpieczenstwo zyw- R2A W05
. . . . . : 712 -
Z12_W)8 nodci, zdrowie zwierzat i ludzi oraz stan srodowiska — W8 R2A W06
naturalnego
Ma szczegotowa wiedze w zakresu technologii i organi-
712 W06 zacji produkcji pozwalajaca przeprowadzié krytyczna 712 W06 R2A W05
ich analize i ocene oraz zaproponowaé¢ zmiany
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Bilansuje i optymalizuje zuzycie surowcéw, zasobow
Z12_U15 naturalnych i energii w procesach produkcyjnych i Z12_U15 R2A Uo7
ustugowych
Uwzglednia w projektowaniu przebiegu proceséw
712 U10 technolog@znyd},. ma}mgazynowy)ch i ’tl.“ansporﬁowy.ch 712 _Ulb R2A  UO7
- strukture i wlasciwosci surowcéw roslinnych i zwie- Z12 U10 -
rzecych
Potrafi krytycznie analizowaé istniejace oraz projek-
712 _U13 towaé i wdraza¢ nowe metody i techniki wytwarzania Z12_U13 R2A _U04
oraz $wiadczenia ustug
KOMPETENCJE SPOLECZNE
Ma $wiadomos$é waznosci i rozumie pozatechniczne
aspekty oraz skutki dzialalnosci inzyniera, w tym jej S2A_K05
712 K02 pexty oraz sutk: ¢z osel izyniera, W I Jel 719 K02 R2A_ K04
- wplyw na $rodowisko, a takze zwiazana z tym odpo- - -
R ‘s . . R2A K06
wiedzialnosé za podejmowane decyzje -
Ma $wiadomo$¢é znaczenia prawnej i etycznej odpo-
712 K05 wiedzialno$ci za jakos¢ produkowanej zywnosci, do- 712 K05 R2A K05
brostanu zwierzat i stan §rodowiska
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712 W03 1.Wymagania jakosciowe suro?vcow pochodzen.la rolnicze- W 6.00 | 6.00 302 | 701
go przeznaczonych do przetworstwa rolno spozywczego
Z12 W03 | 2.Przygotowanie ziarna do przemiatu, czyszczenie, kon-
Z12_W)8 | dycjonowanie, obrobka hydrotermiczna, przemial ziarna, | W 3.00 | 6.00 302 | 701
Z12 K02 | pojecia podstawowe, maszyny, rodzaje przemiatu
712_W)8 | 3.Przer6b zboz kaszarskich na kasze, ptatki i produkty
Z12 K02 | instantyzowane. Dobdr maszyn, parametry, technologie | W 3.00 | 6.00 302 | 701
Z12 W06 | produkcji makaronu, pieczywa
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712 _W)8 | 4.Procesy technologiczne dotyczace produkecji mleka
Z12 W06 | UHT, seréw, jogurtéw i kazeiny, maszyny, urzadzenia w 3.00 | 3.00 802 | 701
Z12_W)8 | 5.Procesy technologiczne dotyczace przygotowania ziem-
712 K02 | niakéw jako surowca do przetworstwa, przeréb ziemniaka
Z12 K05 | na produkty paszowe, przemystowe i spozywcze - techno- w 3.00 | 6.00 302 701
Z12 W06 | logie, maszyny, parametry
Z12_WO06 | 6. Technologie stosowane w przemysle fermentacyjnym - W 300 | 3.00 302 701
Z12 _U10 | maszyny, parametry
Z12_W)8 7.Pro.clukCJa cukru i etanolu z buraka cukrowego - tech- W 300 | 3.00 302 | 701
712 K05 | nologia, maszyny, parametry
712 K02 8.Technologie stosowane w przemysle miesnym, odbior
ZI2_W) g | surowca, techniki przygotowania do przerobu, maszyny | W 3.00 | 3.00 302 701
- i parametry pracy
712 W06 C .
712 W)8 ?.Igz;;m;r:)a ;C;c)eccl)mol;)gle stzs?)wane w zakladach prze- W 300 | 6.00 302 | 701
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712 K02 | 1. Opracowanie technologii pozyskania surowcow spehia-
ZI12_U13 | jacych wymagania do przetworstwa (ziemniaki, jeczmien
Z12 K05 | do browaru, buraki, warzywa)w oparciu o metode inte- cP 7.00 | 12.00 202 il
Z12_Ulb | growang
712 _U13
Z12_U10 | 2. Opracowanie procesu technologicznego dla wybranego
Z12_U15 | surowca i produktu, dobér maszyn, bilans surowca i ener- | CP 8.00 | 12.00 202 | 711
Z12 K02 | gii w procesie
712 _KO05
Suma godzin: 15.00 24.00 — —
Z12_U15 | 1.0cena technologiczna zbdz, sporzadzanie mieszanek
712 K02 | przemialowych, analiza schematow technologicznych CL 6.00" ) 6.00 2031 721
212_Ul5 2.0cena surowca ziemniaczanego, ocena potproduktow i
212 _UL3 | e 89 Potp CL | 6.00 | 6.00 203 | 721
712 K05 produktow koricowy
712 _Ulb . i} C
712 K02 3.Badanie parametréw mleka, ocena jakosciowa mleka CL 3.00 | 3.00 203 721
ZIQ:U15 4.0cena surowca do przemyshu fermentacyjnego, oblicze-
Z12 K05 | nia wydatku etanolu z danego surowca CL 3.00 | 3.00 2081 7l
712 K05
712 K02 | 5 Ocena produktéow macznych i kaszarskich CL 6.00 | 6.00 203 | 711
Z12_U13
Z12_U15 | 6. Ocena surowca miesnego, technologie wytwarzania wy-
712 _KO05 | branych wyrobéw miesnych CL 3.00 ) 5.00 2031 7l
Z12_U15 7. Ocena owocéw 1 war CL | 3.00 | 5.00 203 | 711
712 K05 . WOCOW 1 warzyw . .
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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-
] . . S 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 udzialu 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 (punktéw 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 ograniczong wiedze na temat wlasciwosci surowcow roslinnych i zwierzecych oraz
nie w pelni rozumie ich wplyw na przebieg proceséw technologicznych
NA OCENE 3.5
Ma niepetng wiedze na temat wtasciwosci surowcow roslinnych i zwierzecych oraz cze-
NA OCENE 4.0 .. . . , .
Sciowy ich wplyw na przebieg proceséw technologicznych
NA OCENE 4.5
NA OCENE 5.0 Ma szczegblowa wiedze specjalistyczna na temat wlasciwosci surowcoéw roslinnych i
zwierzecych oraz ich wplywie na przebieg proceséw technologicznych
EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —
NA OCENE 2.0
Ma czesciowa wiedze na temat oddzialywania wybranych technologii produkcji na ja-
NaA OCENE 3.0 kosé i bezpieczenstwo zywnosci, zdrowie zwierzat i ludzi oraz stan srodowiska natural-
nego
NA OCENE 3.5




Ma niepelna wiedze na temat oddzialywania wiekszosci wspoétczesnych technologii pro-

NA OCENE 4.0 dukcji na jakosci bezpieczenstwo zywnosci, zdrowie zwierzat i ludzi oraz stan srodowiska
naturalnego
NA OCENE 4.5
Ma wiedze na temat oddzialywania wspoétczesnych technologii produkcji na jakosci
NA OCENE 5.0 . ) . . . . . . . .
bezpieczenistwo zywnodci, zdrowie zwierzat i ludzi oraz stan §rodowiska naturalnego
EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —
NA OCENE 2.0
Ma ograniczong wiedze w zakresu technologii i organizacji produkcji pozwalajaca prze-
NA OCENE 3.0 prowadzi¢ krytyczna ich analize i ocene oraz zaproponowaé niektore zmiany w proce-
sach technologicznych
NA OCENE 3.5
Ma niepelna wiedze w zakresu wiekszosci technologii i organizacji produkcji pozwala-
NA OCENE 4.0 jaca przeprowadzié¢ krytyczng ich analize i ocene oraz zaproponowaé¢ poprawne zmiany
w procesach technologicznych
NA OCENE 4.5
Ma kompletng wiedze w zakresu technologii i organizacji produkcji pozwalajaca prze-
NA OCENE 5.0 prowadzi¢ krytyczng ich analize i ocene oraz zaproponowaé zmiany w wiekszosci pro-
cesow
EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —
NA OCENE 2.0
NA OCENE 3.0 W stqpniu stabym bilansuje i. optyr'nalizuje zuzycie surowcoéw, zasobéw naturalnych i
energii w procesach produkcyjnych i ustugowych
NA OCENE 3.5
NA OCENE 4.0 W stopniu poprawnym bilansuje i optymalizuje zuzycie surowcow, zasobéw naturalnych
i energii w procesach produkcyjnych i ustugowych
NA OCENE 4.5
NA OCENE 5.0 W pe-llnym stopniu bilansuje 1 optyr.nalizuje zuzycie surowcow, zasobow naturalnych i
energii w procesach produkcyjnych i ustugowych
EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —
NA OCENE 2.0
W stopniu niewystarczajacym uwzglednia w projektowaniu przebiegu proceséw tech-
NA OCENE 3.0 nologicznych, magazynowych i transportowych strukture i wlasciwosci surowcéw ro-
slinnych i zwierzecych
NA OCENE 3.5
W duzym stopniu uwzglednia w projektowaniu przebiegu proceséw technologicznych,
NA OCENE 4.0 magazynowych i transportowych strukture i wlasciwosci surowcow roslinnych i zwie-
rzecych
NA OCENE 4.5
NA OCENE 5.0 W pelni uwzglednia w projektowaniu przebiegu proceséw technologicznych, magazy-
nowych i transportowych strukture i wtasciwosci surowcow roslinnych i zwierzecych
EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —
NA OCENE 2.0
W stopniu ograniczonym potrafi krytycznie analizowaé istniejace oraz projektowaé i
NA OCENE 3.0 . . - . o .
wdrazaé¢ nowe metody i techniki wytwarzania oraz $wiadczenia ustug
NA OCENE 3.5
W stopniu niepelnym potrafi krytycznie analizowacé istniejace oraz projektowac i wdra-
NA OCENE 4.0 . . . . . .
za¢ nowe metody i techniki wytwarzania oraz $wiadczenia ushug
NA OCENE 4.5
W stopniu wlasciwym potrafi krytycznie analizowaé istniejace oraz projektowaé i wdra-
NA OCENE 5.0 . . o . . .
za¢ nowe metody i techniki wytwarzania oraz $§wiadczenia ustug
EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —
NA OCENE 2.0




Ma wybiércza swiadomo$é waznoéci i rozumie pozatechniczne aspekty oraz skutki dzia-

NA OCENE 3.0 talnosci inzyniera, w tym jej wplyw na $rodowisko, a takze zwigzana z tym odpowie-
dzialnosé za podejmowane decyzje
NA OCENE 3.5
Ma niepelna §wiadomosé waznoéci i rozumie pozatechniczne aspekty oraz skutki dzia-
NA OCENE 4.0 talnosci inzyniera, w tym jej wplyw na $rodowisko, a takze zwigzana z tym odpowie-
dzialnosé za podejmowane decyzje
NA OCENE 4.5
Ma pelna §wiadomosé waznosci i rozumie pozatechniczne aspekty oraz skutki dziatalno-
NA OCENE 5.0 $ci inzyniera, w tym jej wplyw na srodowisko, a takze zwigzang z tym odpowiedzialnosé
za podejmowane decyzje
EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —
NA OCENE 2.0
Ma niepelng §wiadomosé znaczenia prawnej i etycznej odpowiedzialnosci za jako$cé
NA OCENE 3.0 .. . . . ) .
produkowanej zywnosci, dobrostanu zwierzat i stan srodowiska
NA OCENE 3.5
Ma dobra, $wiadomosé znaczenia prawnej i etycznej odpowiedzialnosci za jako$é pro-
NA OCENE 4.0 .. L. . . . -
dukowanej zywnosci, dobrostanu zwierzat i stan srodowiska
NA OCENE 4.5
NA OCENE 5.0 Ma kompletng $§wiadomo$é znaczenia prawnej i etycznej odpowiedzialnosci za jakosé

produkowanej zywnosci, dobrostanu zwierzat i stan srodowiska




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




