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SYLABUS  

DOTYCZY CYKLU KSZTAŁCENIA 2025/2026-2028/2029 

                                                                                                               (skrajne daty)  

Rok akademicki 2025/2026 

  

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE  

Nazwa przedmiotu  Procesy technologiczne  

Kod przedmiotu*    

Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek  

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy  

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot  

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy  
Instytut Technologii Żywności i Żywienia  
Katedra Ogólnej Technologii Żywności i Żywienia Człowieka  

Kierunek studiów  menedżer rozwoju produktu  

Poziom studiów  studia pierwszego stopnia  

Profil  ogólnoakademicki  

Forma studiów  stacjonarna  

Rok i semestr/y studiów  rok I, semestr 2  

Rodzaj przedmiotu  kierunkowy  

Język wykładowy  język polski  

Koordynator  prof. dr hab. inż. Grażyna Jaworska  

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących  

prof. dr hab. inż. Grażyna Jaworska, dr inż. Greta Adamczyk,   
dr inż. Karolina Pycia, dr inż. Paweł Hanus  

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce  

1.1.Formy zajęć dydaktycznych, wymiar godzin i punktów ECTS   

Semestr  

(nr)  Wykł.  Ćw.  Konw.  Lab.  Sem.  ZP  Prakt.  
Inne 

(jakie?)  
Liczba pkt. 

ECTS  

2  30      45          6  

  

1.2. Sposób realizacji zajęć   

 X zajęcia w formie   tradycyjnej   

☐ zajęcia realizowane z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość  

  

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) 

          Egzamin pisemny  

          Laboratorium - zaliczenie z oceną  
  

2.WYMAGANIA WSTĘPNE   

Chemia, Podstawy fizyki.  

  



3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIĘ, TREŚCI PROGRAMOWE I STOSOWANE METODY 

DYDAKTYCZNE  
  

3.1 Cele przedmiotu   

C1   Zapoznanie studentów z procesami jednostkowymi stosowanymi w produkcji  

C2  Zapoznanie z warunkami realizacji procesów jednostkowych w produkcji.  

C3  
Kształcenie umiejętności analizowania problemów techniczno-technologicznych   
w celu kształtowania jakości produktu.  

  

3.2 Efekty uczenia się dla przedmiotu   

EK (efekt 
uczenia się)  

Treść efektu uczenia się zdefiniowanego dla przedmiotu   
Odniesienie do 

efektów 
kierunkowych 1  

EK_01  Student zna w stopniu zaawansowanym rodzaje procesów 
jednostkowych wykorzystywanych w produkcji.  

K_W02; K_W04  
  

EK_02  Zna i rozumie wpływ procesów jednostkowych na jakość i 
bezpieczeństwo produktu gotowego.  

K_W04  

EK_03  Potrafi identyfikować poszczególne operacje i procesy 
jednostkowe zachodzące podczas procesów wytwórczych   
oraz krytycznie analizować ich wpływ na jakość i 
bezpieczeństwo zdrowotne produktu.  

K_U01; K_U10; 
K_U11; K_U12;  

EK_04  Jest gotów do krytycznej analizy wiedzy dotyczącej 
procesów jednostkowych i ponoszenia odpowiedzialności 
za stosowanie procesów jednostkowych w produkcji.  

K_K01; K_K04  

  

3.3 Treści programowe     

A. Problematyka wykładu   

Treści merytoryczne  

Definiowanie procesu jednostkowego. Podział operacji i procesów jednostkowych.   

Operacje mechaniczne. Rozdrabnianie, mieszanie, rozdzielanie i oczyszczanie.   

Procesy wymiany ciepła: przewodzenie, konwekcja. promieniowanie cieplne.  Grzejnictwo 
elektroniczne. Operacje i metody termiczne (podgrzewanie, rozparzanie, pieczenie, duszenie, 
gotowanie, tostowanie, prażenie, ekspandowanie). Chłodzenie.  

Operacje dyfuzyjne: ekstrakcja, destylacja, rektyfikacja, sorpcja, krystalizacja. Rozdzielanie 
mieszanin w ośrodkach stałych, ciekłych, gazowych. Techniki filtracji, wirowania, 
przesiewania.  

Procesy fizykochemiczne i chemiczne. Modyfikacje składników surowca   

Procesy biochemiczne: procesy enzymatyczne, procesy fermentacyjne    

Suszenie.  
  

 
1 W przypadku ścieżki kształcenia prowadzącej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzględnić również efekty 

uczenia się ze standardów kształcenia przygotowującego do wykonywania zawodu nauczyciela.   



B. Problematyka ćwiczeń laboratoryjnych  

Treści merytoryczne  

Rozdzielanie mieszanin w ośrodkach stałych, ciekłych, gazowych. Techniki filtracji. 

Rozdzielanie mieszanin w ośrodkach stałych, ciekłych, gazowych: wirowanie, przesiewanie  

Rozdrabnianie, rozdzielanie i oczyszczanie surowców.  

Destylacja i rektyfikacja.  Destylacyjne oddzielenie alkoholu etylowego.   

Sorpcja. Adsorpcja kwasu octowego i barwników na węglu aktywnym.  

Tłoczenie i ekstrakcja tłuszczu.    

Zagęszczanie w ośrodkach ciekłych 

Układy dyspersyjne na przykładzie pian i emulsji  

Operacje termiczne - ogrzewanie wodą, parą, mikrofalami.  

Zastosowanie enzymów. Enzymatyczna modyfikacja surowca na przykładzie modyfikacji 
enzymatycznej skrobi.     

  

3.4 Metody dydaktyczne   

Wykład: wykład z prezentacją multimedialną.   

Laboratorium: wykonanie doświadczeń, praca w grupach, przygotowanie sprawozdania, dyskusja.  
 

4. METODY I KRYTERIA OCENY   

4.1 Sposoby weryfikacji efektów uczenia się  

Symbol efektu  
Metody oceny efektów uczenia się  

(np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, 
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajęć)  

Forma zajęć 
dydaktycznych   

(w, ćw, …)  

EK_ 01   egzamin pisemny, kolokwium  w, lab.  

EK_ 02  egzamin pisemny, kolokwium  w, lab.  

EK_ 03  ocena sprawozdania, ocena referatu (prezentacji), 
ocena udziału w dyskusji w trakcie zajęć  

lab.  

EK_ 04  obserwacja w trakcie zajęć, dyskusja  lab.  

 

       4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)   

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów uczenia się.  
Wykład: egzamin pisemny (test i egzamin opisowy)  
O ocenie pozytywnej z zajęć decyduje liczba uzyskanych punktów (>50% maksymalnej liczby 
punktów): dst 51%-62%, dst plus 63%-75%, db 76%-86%, db plus 87%-95%, bdb 96%-100%.  
Laboratorium: zaliczenie z oceną   
Wiedza: oceny z kolokwiów  
Umiejętności – zaliczenie sprawozdań oraz kolokwiów.  
Kompetencje społeczne – ocena pracy w grupie oraz sposobu prezentacji referatu.   
Ocena ustalana na podstawie ocen cząstkowych uzyskanych z kolokwiów, ze sprawozdań, 
referatu i z dyskusji: dst 51%-62%, dst plus 63%-75%, db 76%-86%, db plus 87%-95%, bdb 
96%-100%.  
Jednym z warunków zaliczenia ćwiczeń jest obecność na zajęciach.  



  

5. CAŁKOWITY NAKŁAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIĄGNIĘCIA ZAŁOŻONYCH 

EFEKTÓW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS   

Forma aktywności  
Średnia liczba godzin na zrealizowanie 

aktywności  

Godziny z harmonogramu studiów  75  

Inne z udziałem nauczyciela akademickiego 
(udział w konsultacjach, egzaminie)  

udział w konsultacjach – 2  
udział w egzaminie – 2  

Godziny niekontaktowe – praca własna 
studenta (przygotowanie do zajęć, 
sporządzenie sprawozdań, egzaminu, 
napisanie referatu)  

przygotowanie do zajęć – 37,5  
przygotowanie do egzaminu – 21  

przygotowanie referatu– 12,5  

SUMA GODZIN  150  

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS  6  

* Należy uwzględnić, że 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin całkowitego nakładu pracy studenta.  
  

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU  

wymiar godzinowy  nie dotyczy  

zasady i formy odbywania praktyk   nie dotyczy  

 

7. LITERATURA   

Literatura podstawowa:  

1. Moskal A., Jackiewicz- Zagórska A., Penconek A.  Podstawy inżynierii chemicznej  
i procesowej: zadania z elementami teorii Oficyna Wydawnicza Politechniki 
Warszawskiej. Warszawa, 2016.  

2. Inżynieria procesowa i aparatura przemysłu spożywczego. Ed. P.  
Lewicki. WNT Warszawa 2022.  

Literatura uzupełniająca:  

1. Postolski J., Gruda Z.: Zamrażanie żywności. WNT. Warszawa 2000.  

  

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej  


