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Kod
C1

C2

3
ca

C5
C6

Cele ksztatcenia dla zajec

Cel

Zapoznanie studentéw z podstawowymi zagadnieniami teoretycznymi i praktycznymi dotyczacymi

prowadzenia proceséw technologicznych w przemysle spozywczym.

Przekazanie wiadomosci dotyczacych podstawowych proceséw wystepujgcymi przy wytwarzaniu zywnosci,

z uwzglednieniem ich podziatu na procesy mechaniczne, cieplne oraz zwigzane z przenoszeniem masy.

Przekazanie wiedzy z zakresu aparatury wykorzystywanej do produkcji zywnosci.

Rozwiniecie zdolnosci planowania oraz umiejetnosci przeprowadzania wybranych proceséw w produkgji

Zywnosci wraz z przedstawieniem parametréw decydujacych o ich przebiegu oraz sposobem bilansowania.

Rozwiniecie umiejetnosci korzystania ze zrédet literaturowych.

Pogtebienie i doskonalenie umiejetnosci komunikacji i pracy w grupie.

Wymagania wstepne

Brak wymaganh wstepnych.

Kod

Efekty uczenia sie dla zajec

Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie Efekty uczenia sie dla

Wiedzy - Student/ka:

wil

W2

W3

W4

W5

kierunku
zna i rozumie podstawowe procesy technologiczne APS K6 W10,
majgce miejsce przy wytwarzaniu zywnosci, APS K6 W12

z uwzglednieniem natury danego procesu,
parametréw decydujgcych o jego przebiegu oraz
sposobu bilansowania.

zna i rozumie zasady dziatania i eksploatacji aparatury | APS_K6 W12
(maszyn).

zna i rozumie zasady dziatania podstawowych uktadéw | APS_K6_W12
chtodniczych i wie od czego zalezy zuzycie energii
w procesach chtodzenia.

zna i rozumie obliczenia dotyczace procesow APS K6 W10
mechanicznych, cieplnych, dyfuzyjnych,
membranowych.

zna i rozumie zasady bezpieczenstwa i higieny pracy | APS_K6 W02,
w laboratorium. APS K6 W10

Umiejetnosci - Student/ka:

ul

potrafi scharakteryzowad podstawowe procesy APS K6 _UO09,
technologiczne majgce miejsce przy wytwarzaniu APS K6 U13 inz,
zywnosci, z uwzglednieniem natury danego procesu, APS K6 Ul14 inz
parametréw decydujgcych o jego przebiegu oraz

sposobu bilansowania.
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Metody weryfikacji
osiagniecia efektow

uczenia sie dla zajec

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Kolokwium pisemne

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Kolokwium pisemne,
Projekt

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Kolokwium pisemne,
Projekt

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Kolokwium pisemne

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Kolokwium pisemne

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Kolokwium pisemne
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Kod

u2

U3

u4

us

U6

u7

Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie

potrafi zaproponowa¢ odpowiednie urzadzenia
do zrealizowania wybranego procesu
technologicznego w przemysle spozywczym.

potrafi wykonad obliczenia dotyczace proceséw
mechanicznych, cieplnych, dyfuzyjnych,
membranowych.

potrafi korzysta¢ ze Zrédet literaturowych w jezyku
polskim i angielskim.

potrafi prawidtowo interpretowac wyniki
przeprowadzonych doswiadczen.

potrafi obiektywnie ocenia¢ wkiad pracy wtasnej
i innych w przeprowadzonych wspdlnie badaniach
i opracowaniu raportu.

potrafi stosowad zasady bezpieczehstwa i higieny
pracy w laboratorium.

Kompetencji spotecznych - Student/ka:

K1

Lp.

jest gotéw/gotowa obiektywnie ocenia¢ wktad pracy

wtasnej i innych w przeprowadzonych wspdlnie
badaniach i opracowaniu raportu.

Efekty uczenia sie dla
kierunku

APS_K6_U09,
APS_K6_U14 inz

APS_K6_U08,
APS_K6_U13_inz

APS_K6_U03,
APS_K6_U04,
APS_K6_U15_inz

APS_K6_U02

APS_K6_U02,
APS_K6_U05

APS_K6_UO1,
APS_K6_U10

APS_K6_K05

Tresci programowe dla zajec

Tresci programowe dla zajec

Podstawowe procesy technologiczne w przemysle
spozywczym.

Bezpieczenhstwo i higiena pracy w laboratorium.

Zaopatrzenie zaktadéw przemystu spozywczego w

wode, metody jej uzdatniania celem dostosowania do

okreslonych wymagan.

Zuzycie energii w zaktadach przemystu spozywczego.

Procesy mechaniczne w przemysle spozywczym.
Procesy cieplne w przemysle spozywczym.
Procesy w przemysle spozywczym zwigzane z
przenoszeniem masy.

Planowanie proceséw technologicznych.

Interpretacja wynikéw badan.
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Efekty uczenia sie dla
zajec

W1, W5, Ul, U7
W5, U6, U7, K1

W1, W3, Ul

W1, W3, Ul
W1, w2, W3, Ul, U2
W1, W3, W4, U1, U3

W1, W3, Ul, U6

W1, W5, Ul
W1, U1, U4, U5, U6, K1

Metody weryfikacji
osiagniecia efektéow
uczenia sie dla zajec

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Kolokwium pisemne,
Projekt

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,

Kolokwium pisemne,
Projekt

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Kolokwium pisemne
Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,

Kolokwium pisemne,
Projekt, Raport

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,

Kolokwium pisemne,
Raport

Egzamin pisemny,

Egzamin ustny,
Kolokwium pisemne

Raport

Formy zaje¢
Wyktad, Cwiczenia,
Laboratorium
Wyktad, Laboratorium
Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Cwiczenia
Wyktad, Cwiczenia

Wyktad, Cwiczenia,
Laboratorium

Wyktad, Cwiczenia,
Laboratorium

Wyktad, Cwiczenia
Wyktad, Laboratorium
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Forma zajec
Wyktad
Cwiczenia

Laboratorium

Forma zajec

Wyktad

Cwiczenia

Informacje dodatkowe

Metody i formy prowadzenia zajec

Wyktad z prezentacjq multimedialng wybranych zagadnien, Dyskusja

Rozwigzywanie zadan (np.: obliczeniowych, artystycznych, praktycznych), Metoda projektu

Metoda laboratoryjna

Warunki zaliczenia zajec

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu (cze$¢ pisemna obejmujgca pytania otwarte oraz czes¢

ustna) jest uzyskanie oceny pozytywnej z ¢wiczen i ¢wiczen laboratoryjnych.

Uzyskanie oceny bardzo dobrej z ¢wiczen laboratoryjnych i/lub ¢wiczen powoduje
podwyzszenie punktacji z egzaminu 0 5% za kazda ocene bdb (maksymalnie 10%).
Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:

* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 90%

* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 80%

* dobry (db; 4,0): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum
70%

» dostateczny plus (+dst; 3,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia
sie minimum 60%

» dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 50%

* niedostateczny (ndst; 2,0): nieosiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia

Obecnos¢ na ¢wiczeniach jest obowigzkowa.

1. Catkowita ilo$¢ usprawiedliwionych godzin nieobecnosci na zajeciach nie moze
przekroczy¢ 40%; przekroczenie tej liczby nieobecnosci skutkuje niezaliczeniem zajed.
2. Oceniany jest przygotowany przez studenta projekt.

Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:

* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 90%

* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 80%

* dobry (db; 4,0): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum
70%

« dostateczny plus (+dst; 3,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia
sie minimum 60%

* dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektdw uczenia sie
minimum 50%

* niedostateczny (ndst; 2,0): nieosiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia
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Forma zajec Warunki zaliczenia zajec

Laboratorium 1. Obecnos¢ na laboratoriach jest obowigzkowa. W razie usprawiedliwionej nieobecnosci
studentowi przystuguje mozliwos¢ odrabiania zaje¢ w terminie i formie ustalonej indywidualnie
Z prowadzacym.

2. Zaliczenie zajec laboratoryjnych nastepuje na podstawie wykonania wszystkich
eksperymentéw oraz otrzymania pozytywnej oceny ze wszystkich kolokwiéw sprawdzajgcych.
wiedze teoretyczng studenta przed przystapieniem do zajec.

3. Przygotowanie studenta do zaje¢ laboratoryjnych podlega sprawdzeniu przed
przystapieniem do kazdego z indywidualnych ¢wiczen, na podstawie kolokwium pisemnego.
Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:

* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 90%

* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum
80%

* dobry (db; 4,0): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum 70%
* dostateczny plus (+dst; 3,5): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 60%

« dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum
50%

* niedostateczny (ndst; 2,0): nieosiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia

W przypadku otrzymania oceny niedostatecznej studentowi przystuguje mozliwos$¢ poprawy
kolokwium pisemnego, na tych samych zasadach, w terminie uzgodnionym z prowadzacym.

Literatura
Obowiazkowa

1. A. Neryng, ). Wojdalski, J. Budny, E. Krasowski, Energia i woda w przemysle spozywczym WNT, Warszawa, 1990
2. P.P. Lewicki, D. Witrowa-Rajchert, Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego. Czeé¢ | i Il. Cwiczenia laboratoryjne,
Cwiczenia obliczeniowe, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2002

Dodatkowa

1. P.P. Lewicki, Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, WNT Warszawa, 1999
2. A. Jarczyk, E. Dtuzewska, Wybrane zagadnienia z ogdinej technologii zywnosci, Wydawnictwo SGGW, 2008

Naktad pracy studenta i punkty ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Rodzaje zajec studenta na zrealizowane rodzaje zajec

Wyktad 30
Cwiczenia 15
Laboratorium 30
Czytanie wskazanej literatury 35
Przygotowanie projektu 25
Przygotowanie do egzaminu 20
Przygotowanie raportu 25
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taczny naktad pracy studenta

Liczba punktéow ECTS

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
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Liczba godzin
180

ECTS
6
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Efekty uczenia sie dla kierunku

Kod

APS_K6_KO5

APS_K6_U01

APS K6 _U02

APS_K6_U03

APS_K6_U04

APS_K6_U05

APS_K6_U08

APS_K6_U09

APS_K6_U10

APS_K6_U13_inz

APS_K6_U14_inz

APS_K6_U15_inz
APS_K6_W02

APS K6 W10

APS_K6_ W12

Tresé

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do krytycznego wykonywania zadan realizowanych zaréwno
samodzielnie jak i w interdyscyplinarnej grupie z nalezna odpowiedzialnoscia za podejmowane decyzje

Absolwent/ka potrafi planowad, konsultowaé, samodzielnie wykona¢ podstawowe doswiadczenia
laboratorium analizy zywnosci z uwzglednieniem zasad BHP

Absolwent/ka potrafi przeprowadza¢ analize wynikéw prowadzonych doswiadczen i przygotowywac
catosciowy raport dotyczacy prowadzonych projektdw stosujgc specjalistyczna terminologie

Absolwent/ka potrafi wyszukiwaé, dobierac i wykorzystywad informacje zawarte w polskiej i zagraniczne;j
literaturze fachowej zebranej w bazach danych w zakresie analizy produktéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi postugiwacd sie jezykiem angielskim na poziomie B2+ Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego w naukach powigzanych z analitykg zywnosci

Absolwent/ka potrafi planowac i przeprowadza¢ samodzielng jak i zespotowq prace laboratoryjng petnigc
role wiodaca, w oparciu o dobér i wykorzystanie metod analitycznych z pogranicza nauk zwigzanych z
analizg produktéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi zastosowac réwnania matematyczne w wykorzystywanych obliczeniach w ocenie
statystycznej doswiadczen

Absolwent/ka potrafi analizowac i interpretowad schematy proceséw technologicznych wytwarzania i
przetwarzania produktéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi dobiera¢ warunki pracy aparatury pomiarowej z zachowaniem zasad BHP pracowni
chemicznej i biologicznej, prawidtowo wykorzystywac dostepne oprogramowanie do opracowania i
graficznego przedstawienia wynikéw prowadzonych pomiaréw

Absolwent/ka potrafi taczy¢ wiedze z zakresu analizy i technologii artykutéw spozywczych w ujeciu
interdyscyplinarnym przy rozwigzywaniu zadan inzynierskich analityki zywnosci

Absolwent/ka potrafi wtasciwie analizowa¢ stosowane metody analityczne oraz dokonywac¢ wstepnej
oceny podejmowanych dziatah z uwzglednieniem aspektéw pozatechnicznych

Absolwent/ka potrafi w oparciu o najnowsze doniesienia literaturowe zaproponowac rozwigzania
systemowe lub modyfikacje proceséw z uwzglednieniem odpowiednich metod i aparatury

Absolwent/ka zna i rozumie zasady planowania i realizacji eksperymentdéw laboratoryjnych

Absolwent/ka zna i rozumie budowe oraz zasade dziatania aparatury stosowanej w laboratorium
zajmujacym sie Zywnoscia

Absolwent/ka zna i rozumie zaawansowane procesy technologiczne oraz aktualne kierunki rozwoju w
zakresie zagadnien szeroko pojetej technologii zywnosci, zwigzanych zaréwno z jej wytwarzaniem jak i
przetwarzaniem
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