Wydziat Budownictwa i Inzynierii Srodowiska

Nazwa . . .
o oanis Inzynieria I;ol:anéc:;:pozywcza Poziom i forma studiow studia | stopnia stacjonarne
(kierunku)
Specjalnos¢: Technoloqle W pr.O.du|,(CjI.r0|nO- Sciezka dyplomowania:
spozywczej i lesnej
Nazwa Technologie w przemysle .
orzedmiotu: spozywezym Kod przedmiotu: IR1607
pr;%‘;ffgtu: obieralny Semestr: 6 Punkty ECTS 4
Liczba godzin W- 30 C- 15 L- P- Ps- s-
w semestrze:
Przedmioty . . «»  Technologia zywnosci, Inzynieria procesowa, Wymiana ciepfa i masy,
wprowadzajace | WPISZ przedmioty lub Maszynoznawstwo przetworstwa spozywczego
Celem ksztatcenia z przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zasadami projektowania proceséw
Zalozeniai | technologicznych przemystu spozywczego. Nauczenie podstaw opracowania koncepcji
cele technologii, rysowania schematéw ideowych i technologicznych, zasad doboru maszyn do
przedmiotu: | realizacji wybranych technologii. Zapoznanie studentéw z wybranymi technologiami przetwérstwa
surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzecego.
Forma |Z wykfadu obowigzuje egzamin pisemny, z ¢éwiczen audytoryjnych - zaliczenie prezentacii
zaliczenia | wybranych technologii oraz kolokwium koricowe.
Wyklad: Podstawowe zasady projektowania procesow technologicznych.  Sposoby
przedstawiania koncepcji technologicznej. Schematy technologiczne. Symbole graficzne
uzywane w tych schematach. Przetwérstwo ziarna zbdz. Podstawowe technologie produkcii
mieszanek paszowych. Technologie produkcji ttuszczéw roslinnych. Przetwérstwo ziemniakdw.
Tredci Cukrownictwo. Przetworstwo warzyw i owocow. Browarnictwo i gorzelnictwo. Mieso zwierzat
progrr:;ﬂwe: rzeznych. Technologia produkcji wedlin i konserw. Migso i przetwory drobiowe. Ryby surowe,
wedzone i konserwy rybne. Mleko i jego przetwory. Masto i sery dojrzewajace. Jaja i proszek
jajeczny. Zamienniki migsa.
Cwiczenia audytoryjne: Charakterystyka wybranego produktu oraz surowcéw, z jakich jest
otrzymywany. Schemat ideowy i technologiczny produkcji wybranego produktu i jego opis. Dobor
urzadzen niezbednych dla realizacji wybranej technologii i ich charakterystyka.
Zapisa¢ minimum 4, maksimum 8 efektéw ksztafcenia
Efekty zachowujac kolejno$¢: wiedza-umiejetnosci-kompetencje. Odniesienie do kierunkowych efektéw
ksztalcenia | Stosowac czasownik z podanego nizej zbioru. Kazdy efekt ksztafcenia
ksztafcenia musi by¢ weryfikowalny.
EK1 rozpoznaje i objasnia schematy ideowe i technologiczne K1A_W10,K1A_W12
EK? opisuje operacje jednostkowe sktadajace sie na proces K1A_ W10, K1A_ W15,
technologiczny
potrafi odnalezé potrzebne informacje z literatury, baz
danych i innych zrédet, dokona¢ ich syntezy i interpretacji a
EK3 : e oo : K1A_U13
takze wyciggaC wnioski ~dotyczace opracowywanej
technologii
EK4 wykonuje rysunki schematdw ideowych i technologicznych K1A_U03,
ma $wiadomo$¢ waznosci i rozumie pozatechniczne
aspekty i skutki dziatalnoSci inzynierskiej, w tym jej wptywu
EK5 . L , R K1A_K05
na Srodowisko i zwigzanej z tym odpowiedzialnosci za
podejmowane decyzje
EK6 ma $wiadomo$¢ potrzeby doksztatcania w zakresie K1A_K07

wykonywanego zawodu




= Udziat w wyktadach 15x2h = 30
@©
é Udziat w éwiczeniach audytoryjnych 7x2h + 1h= 15
*i — | Przygotowanie do ¢éwiczen audytoryjnych 7x3h= 21
[&]
g e Realizacja zadan ¢wiczeniowych (w tym przygotowanie prezentacii) 2 x 10h= 20
N
-§ _§ Udziat w konsultacjach zwigzanych z wyktadami/¢wiczeniami 3x1h= 3
?:s Przygotowanie do zaliczenia wyktadu 15 15
2 Przygotowanie do zaliczenia ¢wiczen audytoryjnych 5 5
il
o RAZEM: 109
Nakfad pracy studenta zwigzany z zajeciami wymagajacymi ECTS
bezposredniego udziatu nauczyciela
Wskazniki 30h+15h+3h=48h 48 1
ilosciowe ] .
Naktad pracy studenta zwigzany z zajeciami o charakterze 64 25
praktycznym 15h+21h+20+3h+5h =64h ’
1. Pijanowski E..Diuzewski M., Dluzewska A.Jarczyk A.. Ogélna technologia zywnoSci.
WNT,Warszawa,2004.
it 2. Zademowski R., Oszmianski J.. Wybrane zagadnienia z technologii przetwérstwa owocow i warzyw.
socsiona: | ART, Olsztyn, 1994
3. Jankowski S.: Zarys technologii miynarstwa i kaszarstwa. WNT, Warszawa, 1991.
4. Pijanowski E., Gawet E.: Zarys chemii i technologii mleczarstwa. PWRIL,Warszawa, 1985.
5. Olszewski A.: Technologia przetworstwa migsa. WNT, Warszawa, 2007.
1. Jarczyk A., Diuzewska A.: Wybrane zagadnienia z ogdlnej technologii zywnosci. Wydawnictwo
SGGW, Warszawa 2006.
Literatura | 2. Lozano J.E.: Trends in food engineering. Food preservation technology series. Technomic Publishers,
uzupeniajgca: Lancaster, 2002.
3. Wierzbicka A.,Biller E.: Wybrane procesy w technologii zywno$ci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa,
2003.
nr efektu o _ forma zaje¢ (jesli jest wiecej niz
ksztaloenia metoda weryfikacji efektu ksztatcenia jedna), vr;Zr;tfﬁ:Jc jzaachodm
EK1 egzamin zaliczajacy wyktad, prezentacje wybranych technologii i kolokwium WG
z bwiczen '
EK2 egzamin zaliczajacy wyktad, prezentacje wybranych technologii i kolokwium WG
z bwiczen '
EK3 prezentacje i kolokwium z ¢wiczen C
EK4 egzamin zaliczajacy wyktad, prezentacje wybranych technologii i kolokwium W e
z bwiczen ’
EK5 egzamin zaliczajacy wyktad, prezentacje wybranych technologii i kolokwium WG
z bwiczen '
EK6 egzamin zaliczajacy wyktad, prezentacje wybranych technologii i kolokwium W.C
z twiczen '
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