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Informacje ogélne o kursie

Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Procesow i Urzadzen Przemystu Spozywczego
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: Prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun
Profil studiow: ogodlnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: Il stopien
Semestr: 1
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: obowigzkowy
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Cel/-e kursu

obszarze technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, rybactwa iinzynierii rolniczej.

potrafi wykonywa¢ zadania oraz formutowac irozwigzywacé problemy, z wykorzystaniem nowoczesnej wiedzy z
zakresu kierunkéw rozwoju techniki i technologii przetwarzania zywnosci, innowacji produktowych i procesowych,

1 zapoznanie studentd z podstawami teoretycznymi projektowania proceséw i urzgdzen

2 zapoznanie studendw z nowoczesnymi procesami w przemysle spozywczym

3 zapozanie studentéw z nowoczesnymi urzgdzeniami w produkcji zywnosci

4 zapozanie studentdw z ograniczeniami stosowania nowoczensych proceséw i urzadzen

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

1 podstwy ogdlnej technologii zywnosci

2 podstawy podziatu i charakterytyski proceséw i urzgdzen przemystu spozywczego

3 podstawy zasad rpjektowania zaktadu spozywczego

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
EKP1 |student zna podstawy podstawowe teroie i zatozenia zaleznosci proceséw i urzadzers w przemysle spozywczym M2_WO01
EKP2 |student zna gtéwne trendy rozowjowe z zakresu proceséw i urzadzen w technologii produkcji zywnosci M2_W03
zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce w cyklu zycia wyrobdw, urzadzen, i systemow produkcyjnych, w

EKP3 p p Y 3 Yl y y 3 Y p yjny! M2_W06

EKP6

wykonywac zadania w nieprzewidywalnych warunkach z zakresu, nowoczesnych technologii przetwarzania,

tworzy i rozwija wzory wtasciwego postepowania w srodowisku pracy i zycia.

EKP4 - P . . . PR . M2_uo01
organizacji procesow i systeméw produkcyjnych oraz stosowanych w nich systeméw informatycznych, takze z -
innych dziedzin, takich jak: towaroznawstwo, rybactwo i inzynieria rolnicza.

trafi wyk t ¢ posiad iedze — f i ¢ i i ¢ ztoz i niet bl ii jni
EKPS potrafi wykorzystywaé posiadang wiedze — formutowac i rozwigzywacé ztozone i nietypowe problemy i innowacyjnie M2_U05

M2_K1

EKP7

planuje i przygotowuje zadania samodzielnie i w grupie

M2_K1
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Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentow na studia

Tresci programowe ()
Forma zaje¢ Tematyka zajeé (bloku zajeé) e ie z efektem ksztat
dla kursu (symbol EKP)
wi1i Nowoczesne procesy przetwarzania zywnosci — potrzeby i oczekiwania. 1 EKP1-EKP7
w2 Sktadowe procesu przetwarzania — poszukiwanie nowych mozliwosci. 1 EKP1-EKP7
w3 Ideaa procesu mimalnego przetwarzania. 1 EKP1-EKP7
wa Przyktady operacji przetwdrczych mimalnego przetwarzania. Koncepcja niskotemperaturowych proceséw przetwarzania. 2 EKP1-EKP7
w5 Procesy zespolone, nowe formy oddziatywania w przetworstwie. 1 EKP1-EKP7
we Przeglad proceséw wspomaganych falami radiowymi i elektromagnetyzmem. 1 EKP1-EKP7
w7 Wykorzystanie nowoczesnych proceséw w skali przemystowej. 1 EKP1-EKP7
ws Procesy przetwarzania — perspektywy i kierunki badan. Nowoczesnos¢ urzadzenia — kryteria oceny. 2 EKP1-EKP7
w9 Problemy wdrozeniowe nowoczesnych urzadzen. 1 EKP1-EKP7
w10 Prototypowanie. 1 EKP1-EKP7
w11 Przyktady nowoczesnych rozwigzar konstrukcyjny urzadzen w wybranych obszarach przetwarzania (branze) 2 EKP1-EKP7
c1 Wstepny wybor wybranej branzy w przetwdrskie spozywczym. 1 EKP1-EKP7
c2 Charakterystyka proceséw i urzadzen w wybranych branzach. 1 EKP1-EKP7
a Mozliwosci prowadzenia innowacji w produkcji. 2 EKP1-EKP7
ca Nowoczesne procesy i urzadzenia. 2 EKP1-EKP7
c5 Rzowiazania problematyczne. 2 EKP1-EKP7
c6 Poréwnanie metod. 2 EKP1-EKP7
c7 Prototypwanie cz.1 2 EKP1-EKP7
c8 Prototypowanie cz.2 2 EKP1-EKP7
c9 Podsumowanie prowadzenia nowoczesnych proceséw i urzadzen. 2 EKP1-EKP7
SUMA GODZIN 30
Narzedzia dydaktyczne
1 podreczniki akademickie
2 prezentacja multimedialna
3 plansze pogladowe
4 artykuty naukowe
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposdb weryfikacji efektow ksztatcenia Zasady oceny
! EKP1-EKPS na podstawie ocen ?ZaStkowyCh uzyskanych oceny czastkowe uzyskiwane z kolokwium - ocena dost. - 60%, ocena dobra- 80%, b.dobra - 90%
w trakcie semestru
2 EKPG-EKP7 ocena pracy w grupie oceny czgstkowe otrzymywane w trakcie semestru za spr‘aoml;::\zzica}az)éwiczeh i umiejetnos¢ wykonania zadar ¢wieczeniowych
Obciazenie pracg studenta
L.p. Forma aktywnosci
$rednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
1 udziat w wyktadach 15
2 przygotowanie do zaje¢ 15
3 udziat w konsultacjach 5
4 udziat w ¢wiczeniach 15
SUMA GODZIN 50
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
DLA KURSU 2] Ects
w tym liczba ECTS dla zajeé¢ z 1
wtym dla zajeé pi 0,5
Literatura podstawowa
1 Jasim Ahmed, Hosahalli S. Ramaswamy, Stefan Kasapis, Joyce I. Boye; Novel Food Processing: Effects on Rheological and Functional Properties, CRC Press, 2016
2 Da-Wen Sun (red); Thermal Food Processing: New Technologies and Quality Issues, Second Edition, CRC Press, 2012
3 Gustavo V. Barbosa-Canovas (red); Novel Food Processing Technologies, CRC Press, 2004
4
Literatura uzupetniajaca
1 |01/em Tokusoglu,Barry G. Swanson, Improving Food Quality with Novel Food Processing Technologies, CRC Press, 2014
2 |K. Shikha Ojha,Brijesh K. Tiwari, Novel Food Fermentation Technologies, CRC Press, 2016
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