PANSTWOWA WYZSZA SZKOLA ZAWODOWA
W NOWYM SACZU

KARTA PRZEDMIOTU

obowigzuje studentéw rozpoczynajgcych studia w roku akademickim 2016/2017

Instytut Techniczny
Kierunek studiéw: Zarzadzanie i inzynieria produkgji Profil: Praktyczny
Forma studiéw: Stacjonarne Kod kierunku: 06.9
Stopien studiéw: |

Specjalnosci:  Inzynieria produkcji zywnosci

1 PRZEDMIOT

NAZWA PRZEDMIOTU InzZynieria procesowa
KOD PRZEDMIOTU IT 06.9 PIS IP3 16/17
KATEGORIA PRZEDMIOTU Przedmioty specjalnosciowe
LiczBA PUNKTOW ECTS 7
SEMESTRY 45

2 RODZAJ ZAJEC, LICZBA GODZIN W PLANIE STUDIOW

SEMESTR WYKLAD CWICZENIA LABORATORIUM PROJEKT SEMINARIUM
4 30 30
5 15 15

3 CELE PRZEDMIOTU

Cel 1 Zapoznanie studenta z teoretycznymi podstawami proceséw termicznego i mechanicznego przetwarzania
surowcow i produktéw spozywcezych.

Cel 2 Poznanie wplywu wybranych cech fizyko-chemicznych na przebieg proceséw zachodzacych w technologii
Zywnosci.

Cel 3 Poznanie metod pomiaru wybranych cech fizyko-chemicznych produktéw spozywczych.
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4 WYMAGANIA WSTEPNE W ZAKRESIE WIEDZY, UMIEJETNOSCI I INNYCH
KOMPETENCJI

a Znajomos¢ podstawowych praw fizycznych i chemicznych.

5 EFEKTY KSZTAICENIA

EK1 Wiedza: Definiuje podstawowe pojecia z zakresu termicznego oraz mechanicznego przetwarzania surowcow i
produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

EK2 Wiedza: Wyjasnia w oparciu o prawa chemii, fizyki, termodynamiki oraz mechaniki procesy zachodzace
podczas przetwarzania produktow i surowcéw przemystu spozywczego.

EK3 Umiejetnosci: Formuluje bilanse energetyczne i masowe proceséw przetworczych. Ocenia na ich podstawie
prawidlowosé przebiegu tych proceséw. Oblicza podstawowe parametry przebiegu wybranych proceséw produkcyjnych.
Wykonuje prawidlowo pomiary wybranych wlasciwosci fizyko-chemicznych artykuléw spozywczych.

EK4 Umiejetnosci: Wykonuje prawidlowo pomiary wybranych wlasciwosci fizyko-chemicznych surowcéw i wyrobéw
przemystu spozywczego.

6 TRESCI PROGRAMOWE

WYKLAD
TEMATYKA ZAJEC
Lp p . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH
W1 Podstawowe pojecia i prawa stosowane w inzynierii procesowej. Przeplyw pltynéw. 6
W2 | Rozdrabnianie cial stalych.Przesiewanie i sortowanie. 3
W3 | Mechaniczne rozdzielanie uktadéw niejednorodnych. 4
Wi Ruch cial stalych w cieczach i1 plynach. Proces fluidyzacji. Transport 4
pneumatyczny.
W5 | Charakterystyka procesu mieszania. Aglomeracja. 2
W6 | Formowanie i ekstrudowanie. 2
W7 Procesy cieplne - ogrzewanie i chlodzenie w przetworstwie spozywczym. 6
Przeponowa i bezprzeponowa wymiana ciepla.
W8 | Charakterystyka procesu odparowania. 3
W9 | Zamrazanie zywnosei. 3
W10 Ruch masy i ciepta w procesach suszenia, ekstrakcji, destylacji, rektyfikacji, 10
krystalizacji i rozpuszczania.
W11 | Procesy membranowe. 2
RazeEMm 45

CWICZENIA

TEMATYKA ZAJEC

Lp p . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

C1 Rozdrabnianie i sortowanie- zadania obliczeniowe. 2

C2 Filtracja-zadania obliczeniowe. 4

C3 Przeplyw cieczy niutonowskich i nieniutonowskich- zadania obliczeniowe. 4

C4 Odparowanie-zadania obliczeniowe. 5

Ch5 Zamrazanie-zadania obliczeniowe. 4

C6 Suszenie-zadania obliczeniowe. 7

c7 Procesy destylacyjne-zadania obliczeniowe. 4
RAZEM 30
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LABORATORIUM

TEMATYKA ZAJEC

Lp ) . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

L1 Oznaczanie gestosci cieczy i ciat statych. 6

L2 Kinetyka procesu suszenia. 3

L3 Kinetyka procesu zamrazania. 3

L4 Oznaczanie zawartosci cukru. 3
RAZEM 15

7 METODY DYDAKTYCZNE

M1 Wyktady
M2 Cwiczenia laboratoryjne

M3 Zadania tablicowe

8 OBCIAZENIE PRACA STUDENTA

SREDNIA LICZBA
. GODZIN NA
FORMA AKTYWNOSCI
ZREALIZOWANIE
AKTYWNOSCI

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikajace z planu studiéw 90
Konsultacje przedmiotowe 1
Egzaminy i zaliczenia w sesji 4
Godziny bez udzialu nauczyciela akademickiego wynikajace z nakladu pracy studenta, w tym:
Przygotowanie sie do zajeé¢, w tym studiowanie zalecanej literatury 30
Opracowanie wynikéw 25
Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 25
SUMARYCZNA LICZBA GODZIN DLA PRZEDMIOTU WYNIKAJACA Z 175
CAIEGO NAKIADU PRACY STUDENTA
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 7

9 SPOSOBY OCENY

OCENA FORMUJACA

F1 Egzamin

F2 Kolokwium

F3 Sprawozdanie z ¢wiczenia laboratoryjnego

KRYTERIA OCENY

EFEKT KSZTALCENIA 1 MIEJSCE OPIS WERYFIKACJI EK 1
WERYFIKACJI
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Na Definiuje podstawowe pojecia z zakresu
OCENE termicznego oraz mechanicznego | wyklad Egzamin
3 przetwarzania surowcéw 1 produktéw
spozywczych.
Na Definiuje podstawowe pojecia z zakresu
OCENE termicznego oraz mechanicznego
4 przetwarzania surowcéw 1 produktéw
spozywczych.
Na Definiuje i interpretuje podstawowe
OCENE pojecia z zakresu termicznego oraz
5 mechanicznego przetwarzania surowcow i
produktéw spozywczych.
EFEKT KSZTALCENIA 2 MIEJSCE OPIS WERYFIKACJI EK 2
WERYFIKACJI
Na Wyjasnia ogdlnie tylko wybrane procesy
OCENE w oparciu o podstawowe prawa fizyki, | wyklad Egzamin
3 chemii, termodynamiki oraz mechaniki
procesy zachodzace podczas przetwarzania
surowcow i produktéw spozywczych.
Na Wyjasnia szczegélowo wybrane procesy
OCENE w oparciu o podstawowe prawa fizyki,
4 chemii, termodynamiki oraz mechaniki
procesy zachodzace podczas przetwarzania
surowcow i produktéw spozywcezych.
NaA Wyjasnia szczegotowo, poréwnuje,
OCENE interpretuje  procesy w  oparciu o
5 podstawowe  prawa  fizyki,  chemii,
termodynamiki oraz mechaniki procesy
zachodzace podczas przetwarzania
surowcow i produktéw spozywezych.
EFEKT KSZTALCENIA 3 MIEJSCE OPIS WERYFIKACJI EK 3
WERYFIKACJI
Na Formuluje bilanse energetyczne i masowe
OCENE proceséw przetworczych. Oblicza wybrane | ¢wiczenia Kolokwium
3 parametry przebiegu analizowanych
proceséw produkcyjnych. Wyznacza z
podstawowe wlasciwosci fizyko-chemiczne
produktéw spozywczych.
Na Formutuje i wyjasnia bilanse energetyczne
OCENE i  masowe proceséw  przetworczych.
4 Oblicza i interpretuje wybrane parametry
przebiegu analizowanych procesow
produkcyjnych. Wyznacza 1 analizuje
podstawowe wlasciwosci fizyko-chemiczne
produktéw spozywczych.
Na Formuluje, wyjasnia i interpretuje
OCENE bilanse energetyczne i masowe proceséw
5 przetwdérezych. Oblicza, analizuje
interpretuje wybrane parametry przebiegu
analizowanych proceséw produkcyjnych.
Wyznacza, analizuje 1  interpretuje
podstawowe wlasciwosci fizyko-chemiczne
produktéw spozywczych.
EFEKT KSZTALCENIA 4 MIEJSCE OPIS WERYFIKACJI EK 4
WERYFIKACJI
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Na Wyznacza podstawowe parametry fizyko-

OCENE chemiczne produktéw rolno-spozywczych.

3 Bada kinetyke zmian zachodzacych
podczas proceséw technologicznych.

Na Wyznacza i klasyfikuje podstawowe

OCENE parametry fizyko-chemiczne produktéw

4 rolno-spozywczych.Bada kinetyke
zmian zachodzacych podczas proceséw
technologicznych.

Na Wyznacza 1 interpretuje podstawowe

OCENE parametry fizyko-chemiczne produktéw

5 rolno-spozywczych.Bada i interpretuje
kinetyke zmian zachodzacych podczas
proceséw technologicznych.

laboratorium

Sprawozdania z ¢wiczen
laboratoryjnych.

OCENA DO INDEKSU (OCENA PODSUMOWUJACA)

Srednia arytmetyczna ocen z EK1- EK4. Do wyliczenia ocen stosuje sie: 2,50-3,25 dst; 3,26-3,70 + dst; 3,71-4,30

db; 4,31-4,65 + db; 4,66-5,00 bdb.

WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

a Zdanie egzaminu

b Zaliczenie kolokwiéw

¢ Wykonanie wszystkich éwiczen laboratoryjnych oraz zaliczenie sprawozdan

10 MACIERZ REALIZACJI PRZEDMIOTU

EFEKTY
ODNIESIENIE DO .
KSZTALCENIA . TRESCI METODY

EFEKTOW CELE PRZEDMIOTU

DLA PROGRAMOWE DYDAKTYCZNE

KIERUNKOWYCH
PRZEDMIOTU

ZIP W03,
ZIP W07, W1, W2, W3, W4,
ZIP _UBO01, W5, W6, W7, W8,

EK1 ZIP W01, Cell, Cel2 W9, W10, W11, C1, M1, M2
ZIP_ W04, 02, C3, C4, C5, C6,
7Z1P _UB02, c7
ZIP W05
ZIP_WO07,
ZIP_UBOL,

EK?2 ZIP_ W01, Cell, Cel2 CL, 02,06(533,054, G5, M1, M2
ZIP _UBO02, ’
ZIP _UBO06
ZIP_ W07, C1, C2, C3, C4, C5,

EK3 ZIP_WO1, ZIP_ W04 Cell, Cel2 C6, C7 M2

EK4 Z1P W07, ZIP W05 Cel3 L1, L2, L3, L4 M3
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11 WYKAZ LITERATURY
LITERATURA PODSTAWOWA

[1] Lewicki P. — Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego., Warszawa, 2005, WNT

[2] Pijanowski E. Dluzewski M., Dluzewska A., Jarczak A. — Ogdlna technologia Zywnosci., Warszawa,
2009, WNT

LITERATURA UZUPE}NIAJACA:

[1] Kaleta A., Wojdalski J. — Przetwdrstwo rolno-spozywcze. Wybrane zagadnienia inzynieryjno-produkcyjne i
energetyczne., Warszawa, 2007, SGGW

12 INFORMACJE O NAUCZYCIELACH AKADEMICKICH
OSOBA ODPOWIEDZIALNA ZA KARTE

dr inz. Anna Mikulec (kontakt: mikuleca@gmail.com)

OsoBY PROWADZACE PRZEDMIOT

dr inz. Anna Mikulec (kontakt: amikulec@pwsz-ns.edu.pl)

13 ZATWIERDZENIE KARTY PRZEDMIOTU DO REALIZACJI

(miejscowosé, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (kierownik zaktadu) (dyrektor instytutu)

PRZYIJMUJE DO REALIZACJI (data i podpisy oséb prowadzacych przedmiot)
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