PANSTWOWA WYZSZA SZKOLA ZAWODOWA
W NOWYM SACZU

KARTA PRZEDMIOTU

obowigzuje studentéw rozpoczynajgcych studia w roku akademickim 2012/2013

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

Specjalnosci:  Inzynieria produkcji zywnosci

1 PRZEDMIOT

NAZWA PRZEDMIOTU InzZynieria procesowa
KoD PRZEDMIOTU IT 06.9 AIN TIP3 12/13
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 15 15
5 8 8

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 przetworstwie
rolno-spozywczym.

Cel 3 Poznanie metod pomiaru wybranych cech fizyko-chemicznych.

Wygenerowano w programie @SOS Strona 1/6 licencja bezptatna dla PWSZ w Nowym Saczu
(©M. Aleksander, I. Borczuch, S. Swigut



Paristwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Nowym Saczu

4 WYMAGANIA WSTEPNE W ZAKRESIE WIEDZY, UMIEJETNOgCI I INNYCH
KOMPETENCJI
a Fizyka. Mechanika techniczna. Technika cieplna.

b Technologia zywnosci.

5 EFEKTY KSZTAICENIA

EK1 Wiedza: Definiuje podstawowe pojecia z zakresu termicznego oraz mechanicznego przetwarzania surowcow i
produktéw pochodzenia rolno-spozywczych.

EK2 Wiedza: Wyjasnia w oparciu o prawa termodynamiki oraz mechaniki procesy zachodzace podczas przetwarzania
produktéw i surowcéw rolno-spozywczych.

EK3 Umiejetnosci: Formuluje bilanse energetyczne i masowe proceséw przetworczych. Ocenia na ich podstawie
prawidlowosé przebiegu tych proceséw.

EK4 Umiejetnosci: Oblicza podstawowe parametry przebiegu wybranych proceséw produkcyjnych.

EK5 Umiejetnosci: Wykonuje prawidtowo pomiary wybranych wlasciwosci fizyko-chemicznych badanych produktéw
i surowcéw rolno-spozywczych.

6 TRESCI PROGRAMOWE

WYKLAD

TEMATYKA ZAJEC

Lp ) . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

W1 Pod.stavvowe pojecia i prawa stosowane w. inzynierii przetworstwa rolno- 9
SPOZYyWCzego.

W2 Problemy i =zaleznosci wystepujace ~w czasie rozdrabniania cial stalych, 9
przesiewania sortowania i rozdrabniania materialéw niejednorodnych.

W3 Zagadnienia zwigzane z mechanicznym rozdzielaniem ukladéw niejednorodnych, 9
mieszanie, aglomeracja i formowanie.

W4 | Formowanie i ekstrudowanie. 1

W5 | Przeplyw plynéw. Ruch ciat stalych i cieczy w ptynach. Procesy fluidyzacji. 2

W6 | Mechaniczne rozdzielanie uktadéw niejednorodnych. 2

W7 | Mieszanie i aglomeracja. 1
Ogrzewanie 1 chlodzenie w przetwérstwie spozywczym. Przeponowa i

W8 | bezprzeponowa wymiana ciepta. Niekonwencjonalne metody przenoszenia ciepla- 3
termowody.

W9 Odparowywanie. Wyparki i sprezanie oparéw. Bilans procesu odparowania. 2

W10 | Zamrazanie zywnosci. 2

Wil Ruch masy i ciepla w procesach suszenia, ekstrakcji, destylacji, rektyfikacji, 3
krystalizacji i rozpuszczania.

W12 | Procesy membranowe. 1
RazEM 23

CWICZENIA
TEMATYKA ZAJEC
Lp B . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH
C1 Obliczenia zwigzane z procesami rozdrabniania produktéw rolno-spozywcezych. 2
C2 Obliczenia proceséw filtracji i sedymentacji. 2
C3 Obliczenia przeptywu cieczy spozywczych. 2
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CWICZENIA

TEMATYKA ZAJEC

Lp ) . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

C4 Obliczenia parametréow termicznego przetwarzania produktéw spozywczych 4

Ch Obliczanie proceséw dyfuzyjnych w przetworstwie spozywezym. 2

C6 Obliczenia bilansowe wybranych proceséw przetwérezych 3
RazeEM 15

LABORATORIUM

TEMATYKA ZAJEC

Lp . . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

L1 Wyznaczanie gestosci cial stalych i cieczy. 1

L2 Wyznaczanie zawartosci cukréw ogélem w cieczach spozywczych. 1

L3 Wyznaczanie zawartosci cukréow ogétem w cieczach spozywczych. 1

L4 Oznaczanie jedrnosci owocéw 1 warzyw. 1

L5 Sortowanie materialéw ziarnistych. 1

L6 Wyznaczanie temperatury topnienia wybranych tluszczéw. 1

L7 Wyznaczanie temperatury zamarzania wybranych produktéw spozywczych 2
RazeEMm 8

7 METODY DYDAKTYCZNE

M1 Wyktady
M2 Zadania tablicowe

M3 Cwiczenia laboratoryjne

8 OBCIAZENIE PRACA STUDENTA

SREDNIA LICZBA
- GODZIN NA
FORMA AKTYWNOSCI
ZREALIZOWANIE
AKTYWNOSCI

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikajace z planu studiéw 46
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 44
Opracowanie wynikéw 40
Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 40
SUMARYCZNA LICZBA GODZIN DLA PRZEDMIOTU WYNIKAJACA 7Z 175
CAIEGO NAKIADU PRACY STUDENTA
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 7

9 SPOSOBY OCENY

OCENA FORMUJACA

F1 Kolokwium

F2 Sprawozdanie z ¢wiczenia laboratoryjnego
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OCENA PODSUMOWUJACA

P1 Egzamin pisemny

KRYTERIA OCENY

EFEKT KSZTALCENIA 1
Definiuje bez zrozumienia podstawowe pojecia z zakresu termicznego oraz
mechanicznego przetwarzania surowcéw i produktéw pochodzenia rolno-spozywczych.
Definiuje ze zrozumieniem podstawowe pojecia z zakresu termicznego oraz

NA OCENE 3

NA OCENE 4 mechanicznego przetwarzania surowcéw i produktéw pochodzenia rolno-spozywczych.
Definiuje ze zrozumieniem i interpretuje podstawowe pojecia z zakresu termicznego
NA OCENE 5 oraz mechanicznego przetwarzania surowcéw i produktéw pochodzenia rolno-
spozywczych
EFEKT KSZTALCENIA 2
Wyjasnia ogdélnie tylko wybrane procesy w oparciu o prawa termodynamiki oraz
NA OCENE 3 mechaniki procesy zachodzace podczas przetwarzania produktéw i surowcéw rolno-
spozywczych.
NA OCENE 4 Wyjasnia szczegétowo, w oparciu o prawa termodynamiki oraz mechaniki, wszystkie

procesy zachodzace podczas przetwarzania produktéw i surowcéw rolno-spozywcezych.
Wyjasnia szczegélowo, ocenia i poréwnuje, w oparciu o prawa termodynamiki
oraz mechaniki, procesy zachodzace podczas przetwarzania produktéow i surowcéw
rolno-spozywczych.yjasnia szczegélowo,  ocenia i poréwnuje, w oparciu o prawa
NA OCENE 5 termodynamiki oraz mechaniki, procesy zachodzace podczas przetwarzania produktéw
i surowcow rolno-spozywczych. Wyjasnia szczegétowo, ocenia i poréwnuje, w oparciu
o prawa termodynamiki oraz mechaniki, procesy zachodzace podczas przetwarzania
produktéw i surowcéw rolno-spozyweczych.

EFEKT KSZTALCENIA 3
NA OCENE 3 Formutuje bilanse energetyczne i masowe proceséw przetwérczych.
Formuluje bilanse energetyczne i masowe proceséw przetworczych oraz ocenia na ich

NA OCENE 4 . \ . . .
OCENE podstawie prawidlowosé przebiegu tych proceséw.
Formutuje (bilanse energetyczne i masowe procesow przetworczych oraz ocenia na ich
NA OCENE 5 . . L . . . . .
podstawie prawidlowos$é przebiegu tych proceséw. Proponuje optymalne rozwiazania.
EFEKT KSZTALCENIA 4
NA OCENE 3 Oblicza wybrane parametry przebiegu analizowanych proceséw produkcyjnych.
NA OCENE 4 Oblicza ze zrozumieniem podstawowe parametry przebiegu analizowanych proceséw
produkcyjnych.
Oblicza szczegdtowo, ze zrozumieniem parametry przebiegu analizowanych proceséw
NA OCENE 5 . . s o . .
produkcyjnych i okresla ich optymalne wartosci, a takze poprawnie je interpretuje.
EFEKT KSZTALCENIA 5
NA OCENE 3 WyZI}acza z pomoca podstawowe wiasciwosci fizyko-chemiczne produktéw rolno-
spopzywczych.
Wyznacza samodzielnie podstawowe wlasciwosci fizyko-chemiczne produktéow rolno-
NA OCENE 4

spopzywczych i je klasyfikuje.
Wyznacza samodzielnie podstawowe wlasciwosci fizyko-chemiczne produktéw rolno-
spopzywczych, klasyfikuje i interpretuje wyniki badari.

NA OCENE 5

10 MACIERZ REALIZACJI PRZEDMIOTU

Wygenerowano w programie @SOS Strona 4/6 licencja bezplatna dla PWSZ w Nowym Saczu
©M. Aleksander, I. Borczuch, S. Swigut



d '“'m'""u‘
0&'
R »-m.«"?

o

Paristwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Nowym Saczu

EFEKTY
ODNIESIENIE DO .
KSZTALCENIA ) CELE TRESCI METODY
EFEKTOW SPOSOBY OCENY
DLA PRZEDMIOTU PROGRAMOWE DYDAKTYCZNE
KIERUNKOWYCH
PRZEDMIOTU
ég_ggg’ Cell, Cel2, | WL CL €2, C3,
EK1 =L O V4 C4, C5, L1, 1.2 M1, M2, M3 F1, F2, P1
Z1P W03, Cel3 L37 L47 L57 L67 ’ ’ T
ZIP _UBO02 P
W2, W3, W4,
ZIP W05, W5, W6, W7,
- W8, W9, W10,
Z1IP  Wor7, Cell, Cel2,
EK2 - W11, W12, C1, M1, M2, M3 F1, F2, P1
ZIP W03, Cel3
7P UB02 C2, C3, C4, C5,
- L1, L2, L3, L4,
L5, L6
EK3 ZI1P _UBO06 Cel2 W9, W11, C6 M1, M2 F1, P1
EK4 Z1P _UBO02 Cel2 CL, 02(’3503’ C4, M2 F1
L1, L2, L3, L4,
EK5 ZI1P _UB02 Cel3 L5, L6 M3 F2
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12 INFORMACJE O NAUCZYCIELACH AKADEMICKICH
OSOBA ODPOWIEDZIALNA ZA KARTE

dr hab. inz. Bogustawa Lapczynska - Kordon, prof. PWSZ (kontakt: bkordon55@gmail.com)

OSOBY PROWADZACE PRZEDMIOT

dr hab. inz. Bogustawa Lapczyriska - Kordon (kontakt: bkordon55@gmail.com)

dr inz. Tomasz Hebda (kontakt: thebda@wp.pl)
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13 ZATWIERDZENIE KARTY PRZEDMIOTU DO REALIZACJI

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

PRZYJMUJE DO REALIZACJI (data i podpisy oséb prowadzacych przedmiot)
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