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	Poziom studiów:
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	Forma studiów: 
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	Koordynator zajęć:
	

	Prowadzący zajęcia:
	

	Jednostka realizująca:
	

	Jednostka zlecająca:
	

	Założenia, cele i opis zajęć:
	Cel:   Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat budowy maszyn i aparatury stosowanych do realizacji typowych procesów i operacji jednostkowych w przemyśle spożywczym.
A. wykłady
-
B. ćwiczenia
Analiza pracy urządzeń do obróbki wstępnej surowców, usuwania części niejadalnych, rozdzielania układów niejednorodnych, sortowania ciał ziarnistych, prasowania, aglomeracji ciśnieniowej, obróbki termiczno-ciśnieniowej. Obliczanie wymienników ciepła. Wyposażenie techniczne na przykładzie zakładów drobiarskich i piekarskich. Przykładowe rozwiązania techniczno-technologiczne linii produkcyjnych z uwzględnieniem symboli graficznych. Zagadnienia ergonomii i warunków pracy. Nowoczesne metody zwiększania stężania składników. Procesy oraz przykładowe maszyny i urządzenia stosowane w różnych branżach przemysłu rolno – spożywczego (z uwzględnieniem specyficznych warunków: mleczarstwa, przetwórstwa mięsnego, zbożowo – młynarskiego, skrobiowego, piwowarskiego, przetwórstwa owocowo – warzywnego, nasion oleistych, produkcji pieczywa, oraz zakładów spirytusowo-drożdżowych.

	Formy dydaktyczne, liczba godzin:
	a) Wykład ………………….……………………………………………………;  liczba godzin ….;  
b) Ćwiczenia …………………….….………………………………………….;  liczba godzin  30;  
c) ……………………………………………………………………………………;  liczba godzin .......;  

	Metody dydaktyczne:
	doświadczenie/eksperyment, studium przypadku, ćwiczenia terenowe

	Wymagania formalne 
i założenia wstępne:
	Znajomość podstaw z przedmiotów:  technika cieplna, grafika inżynierska, mechanika ogólna, wytrzymałość materiałów. ma podstawową wiedzę niezbędną do rozumienia zjawisk i procesów zachodzących w procesach związanych z przetwórstwem żywności
.

	Efekty uczenia się:
	Wiedza:
01 - zna podstawowe zagadnienia związane z budową maszyn oraz narzędzi przetwórstwa surowców rolniczych

	Umiejętności:
02 - potrafi przeprowadzić analizę ryzyka i korzyści oraz umie sformułować wytyczne do zarządzania jakością i bezpieczeństwem użytkowania środków technicznych w przetwórstwie żywności
	Kompetencje:
03 - ma świadomość znaczenia społecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialności za bezpieczne użytkowanie sprzętu technicznego w przetwórstwie żywności.

	Sposób weryfikacji efektów uczenia się:
	Efekty 01, 03 - kolokwium na zajęciach ćwiczeniowych / praca pisemna przygotowywana w ramach pracy własnej studenta / ocena eksperymentów wykonywanych w trakcie zajęć, kolokwium pisemne
Efekt 02 - ocena wynikająca z obserwacji w trakcie zajęć / przygotowanie zespołowej analizy zdefiniowanego problemu / obserwacja w trakcie realizacji doświadczenia/eksperymentu

	Forma dokumentacji osiągniętych efektów uczenia się:
	Pisemne sprawdziany z tematów objętych ćwiczeniami oraz zalecaną literaturą.
Sprawozdania z ćwiczeń, które będą przechowywane i udostępniane w procesie oceny rezultatów
realizacji programu, kształcenia oraz akredytacji.

	Elementy i wagi mające wpływ
 na ocenę końcową:
	Efekty 01 i 03 - 50% maksymalnej liczby punktów z dwóch prac pisemnych i końcowego kolokwium
ustnego
Efekt 02 - minimum 90% obecności na zajęciach ćwiczeniowych, dostarczenie sprawozdań ze wskazanych zajęć i prasy pisemnej na zadany temat,

	Miejsce realizacji zajęć:
	Sale dydaktyczne, laboratorium, zakład produkcyjny

	Literatura podstawowa i uzupełniająca:
1.  Knyszewski J., Maszyny i urządzenia przemysłu żywnościowego. Wyd. Politechniki Gdańskiej, Gdańsk 2003.
2. Kaleta A., Wojdalski J.(red.), Przetwórstwo rolno-spożywcze. Wybrane zagadnienia inżynieryjno-produkcyjne i energetyczne. Wyd. SGGW, Warszawa 2008.
Literatura uzupełniająca:
3. Popko H., Popko R., Popko A., Podstawy konstrukcji maszyn przemysłu spożywczego. Przemysł mięsny. Wyd. Uczelniane Politechniki Lubelskiej, Lublin 1998.
4. Praca zbiorowa pod red. P.P. Lewickiego, Inżynieria procesowa i aparatura przemysłu spożywczego. WNT, Warszawa 1999.
5. Wojdalski J., Domagała A., Kaleta A., Janus P., Energia i jej użytkowanie w przemyśle rolno – spożywczym. Wyd. SGGW, Warszawa 1998.
6. Kiczuk T., Katalog maszyn i urządzeń dla przetwórstwa rolno – spożywczego. Agrolinia. Wyd. Fundusz Współpracy, Warszawa 1998.

	UWAGI:



Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot:
	Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS:
	60 h

	Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub innych osób prowadzących zajęcia:
	1,2 ECTS



Tabela zgodności kierunkowych efektów kształcenia z efektami przedmiotu:

	kategoria efektu
	Efekty uczenia się dla zajęć:
	Odniesienie do efektów dla programu studiów dla kierunku
	Oddziaływanie zajęć na efekt kierunkowy*)

	Wiedza - 
	01 - zna podstawowe zagadnienia związane z budową maszyn oraz narzędzi przetwórstwa surowców rolniczych
	K1_W05
	2

	Umiejętności -
	02 - potrafi przeprowadzić analizę ryzyka i korzyści oraz umie sformułować wytyczne do zarządzania jakością i bezpieczeństwem użytkowania środków technicznych w przetwórstwie żywności
	K1_U06
	1

	Kompetencje -
	03 - ma świadomość znaczenia społecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialności za bezpieczne użytkowanie sprzętu technicznego w przetwórstwie żywności.
	K1_K06
	2


*)
3 – zaawansowany i szczegółowy, 
2 – znaczący,
1 – podstawowy,
