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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Inzynieria procesowa w przemysle spozywczym

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Zaktad Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Poziom studiow

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

niestacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok |, semestr 2

Rodzaj przedmiotu kierunkowy
Jezyk wyktadowy jezyk polski
Koordynator dr hab. inz. Krystian Marszatek, prof. UR

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ osob
prowadzacych

dr hab. inz. Krystian Marszatek, prof. UR (wyktady),
dr Agata Pawtowska, drinz. Waldemar Sroka (¢wiczenia)

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP Prakt. (jakie?) ECTS
2 18 18 5

1.2. Sposab realizacji zajed
zajecia w formie tradycyjne;
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez

oceny): egzamin

2.WYMAGANIA WSTEPNE

‘ Przedmioty: Chemia, Matematyka




3.CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Ca

Zapoznanie studentow w ujeciu szczegotowym z przebiegiem operacji i procesow
jednostkowych wystepujacych w technologii zywnosci.

Nabycie umiejetnosci analizy prawidtowosci prowadzenia procesow technologicznych
C2 | orazobliczen niezbednych do doboru urzadzen w przemysle spozywczym oraz robienia
bilanséw masowych i energetycznych

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
EK (efekt iy o _ : .
. Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) kierunkowych *
yC
student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu operacje
EK o1 oraz procesy jednostkowe stosowane w technologii K _W1o
Zywnosci
EK o2 student potrafi prawidtowo identyfikowac operacje K Uo8
B i procesy jednostkowe stosowane w technologii zywnosci -
student potrafi projektowac i dokonywac analizy
EK_o3 podstawowych procesow jednostkowych stosowanych K_Uo8
w technologii zywnosci
student jest gotodw do uznania znaczenia wiedzy
w rozwigzywaniu problemdw poznawczych, praktycznych
EK_o4 oraz zasiegania opinii ekspertow w przypadku trudnosci K_Ko2
z samodzielnym rozwigzaniem problemu. Potrafi
wspotdziatac i pracowac w grupie.

3.3Tresci programowe

A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Procesy podstawowe w technologii zywnosci; rozdrabnianie ciat statych

Teoria dotyczaca przesiewania, sortowania i przeptywu ptynow

Zagadnienia zwigzane z formowaniem i ekstrudowaniem zywnosci oraz ruchem ciat statych
i cieczy w ptynach

Wykorzystanie fluidyzacji i transportu pneumatycznego w technologii zywnosci oraz
zastosowanie mechanicznego rozdzielania uktadow niejednorodnych

Procesy zwigzane z rozdrabnianiem cieczy (homogenizacja), mieszaniem i aglomeracja

Ruch ciepta i bilansowanie ruchu ciepta oraz teoria dotyczaca suszenia produktow spozywczych

Ekstrakcja, krystalizacja i rozpuszczanie

Destylacja i rektyfikacja oraz podstawowe procesy membranowe

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzglednié rowniez efekty

uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




B. Problematyka ¢wiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne

Opory przeptywu i fluidyzacja. Obliczenia rachunkowe

Termodynamika. Para wodna jako czynnik termodynamiczny.

Przenoszenie ciepta, zamrazanie produktédw spozywczych. Obliczenia rachunkowe
Bilanse masowe. Badanie procesu krystalizacji i ekstrakgji

Procesy mechaniczne. Badanie procesu mieszania.

Procesy wymiany ciepfa. Ruch ciepta i wymienniki ciepta. Obliczenia rachunkowe.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktady z prezentacjg multimedialnga.
Cwiczenia: dyskusja, prezentacja, praca w laboratorium, analiza danych, rozwigzywanie zadan.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)

EK_o1 kolokwium, egzamin pisemny w, Cw
EK o2 Ifol.okwium, egzamin pisemny, dyskusja w trakcie W, éw

cwiczen

kolokwium, egzamin pisemny, sprawozdanie z
EK_o3 opracowania zagadnienia (prezentacja w, ¢w

multimedialna), dyskusja w trakcie ¢wiczen

obserwacja w trakcie ¢wiczen, dyskusja w trakcie ,
EK_o4 .. , cw

cwiczen

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: egzamin pisemny
O ocenie pozytywnej decyduje liczba uzyskanych punktéow (>50% maksymalnej liczby
punktow): dst 51-59%, dst plus 60-69 %, db 70-79%, db plus 80-89%, bdb >90%.

Cwiczenia: zaliczenie z oceng

Ocena ustalana na podstawie ocen czastkowych z kolokwium, prezentacji/sprawozdania

z opracowania wybranego zagadnienia, udziatu w dyskusji, obserwacji aktywnosci w trakcie
zajec.

O ocenie pozytywnej decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalnej liczby
punktow): dst 51-59%, dst plus 60-69 %, db 70-79%, db plus 80-89%, bdb >90%.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.




5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzinna zrealizowanie
Forma aktywnosci

aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace
z harmZnogramu studigw s 18+18/3,44
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w konsultacjach: 3/0,12
(udziat w konsultacjach, egzaminie) Udziat w egzaminie: 2/0,08
Godziny niekontaktowe — praca witasna Przygotowanie do zajeé: 23/0,92
studenta ' !

Przygotowanie prezentacji: 18/0,72

(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie Przygotowanie do egzaminu: 43/1,72

referatu itp.)

SUMA GODZIN 125

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 5

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania praktyk -
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



