	Nazwa zajęć: 
	Inżynieria procesowa
	ECTS
	4

	Nazwa zajęć w j. angielskim:
	Food Process Engineering

	Zajęcia dla kierunku studiów:
	Zarządzanie i Inżynieria Produkcji

	
	

	Język wykładowy:
	Polski
	Poziom studiów:
	drugi

	Forma studiów: 
	n stacjonarne
¨ niestacjonarne
	Status zajęć:
	¨ podstawowe
n kierunkowe
	¨ obowiązkowe 
n do wyboru
	Numer semestru: 1
	¨ semestr  zimowy
n semestr  letni 

	
	
	Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik):
	2019/2020
	Numer katalogowy:
	WIP-ZP-S2-01L-35-19

	

	Koordynator zajęć:
	Prof. J. Wojdalski

	Prowadzący zajęcia:
	Prof. J. Wojdalski

	Jednostka realizująca:
	KIP

	Jednostka zlecająca:
	Wydział Inżynierii Produkcji

	Założenia, cele i opis zajęć:
	Założeniem przedmiotu jest zapoznanie studentów z wybranymi tematami dotyczącymi inżynierii procesowej w zakresie przetwórstwa rolno-spożywczego.
Zakres tematyczny przedmiotu dotyczy zagadnień: podział procesów i operacji jednostkowych w przemyśle spożywczym. Maszyny i aparatura do realizacji procesów i operacji jednostkowych związanych z przetwarzaniem surowców biologicznych. Procesy mechaniczne (rozdrabnianie ciał stałych, czyszczenie, sortowanie przesiewanie, mycie i czyszczenie surowców, oddzielanie składników zbędnych i niejadalnych od surowców, wytłaczanie cieczy z surowców, nadawanie kształtu i ekstruzja, rozdzielanie układów niejednorodnych, fluidyzacja i transport pneumatyczny, rozpylanie cieczy, mieszanie, aglomeracja). Przenoszenie ciepła (odparowywanie, chłodzenie i zamrażanie). Przenoszenie masy (suszenie, destylacja i rektyfikacja, ekstrakcja i ługowanie). Nowoczesne metody zwiększania stężenia składników i utrwalania żywności. 

	Formy dydaktyczne, liczba godzin:
	a) Wykłady………………………………………………………………………;  liczba godzin 30;  
b) Ćwiczenia……………………………………………………………………;  liczba godzin 15;

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

	Wymagania formalne 
i założenia wstępne:
	

	Efekty uczenia się:
	Wiedza:
01 - ma wiedzę o trendach rozwojowych w obszarze  zarządzania i inżynierii produkcji w zakresie przetwórstwa żywności
02 - ma przygotowanie niezbędne do pracy w środowisku przemysłowym oraz zna zasady bezpieczeństwa związane z tą pracą
	Umiejętności:
03 - potrafi dokonać krytycznej analizy sposobu funkcjonowania i ocenić - zwłaszcza w powiązaniu ze studiowaną dyscypliną inżynierską - istniejące rozwiązania techniczne: urządzenia, obiekty, systemy, procesy, usługi itp.
04 - potrafi dokonać identyfikacji i sformułować specyfikacją zadań inżynierskich, typowych dla zarządzania i inżynierii produkcji i przetwórstwa żywności
	Kompetencje:
……………………..
……………………..


	Sposób weryfikacji efektów uczenia się:
	Efekty  01-04 –  dwa  kolokwia na ćwiczeniach, pisemne prace domowe, egzamin pisemny

	Forma dokumentacji osiągniętych efektów uczenia się:
	Kolokwia pisemne, prace domowe, praca egzaminacyjna

	Elementy i wagi mające wpływ
na ocenę końcową:
	[bookmark: _GoBack]Kolokwia – 30%
Prace domowe – 20%
Egzamin końcowy – 50%

	Miejsce realizacji zajęć:
	Sale dydaktyczne

	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.
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.
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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:
	100 h

	Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub innych osób prowadzących zajęcia:
	2,8 ECTS



Tabela zgodności kierunkowych efektów uczenia się 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 - ma wiedzę o trendach rozwojowych w obszarze zarządzania i inżynierii produkcji w zakresie przetwórstwa żywności
	KW_03
	1

	Wiedza -
	02 - ma przygotowanie niezbędne do pracy w środowisku przemysłowym oraz zna zasady bezpieczeństwa związane z tą pracą.
	KW_02
	1

	
	
	
	

	Umiejętności - 
	03 - potrafi dokonać krytycznej analizy sposobu funkcjonowania i ocenić - zwłaszcza w powiązaniu ze studiowaną dyscypliną inżynierską - istniejące rozwiązania techniczne: urządzenia, obiekty, systemy, procesy, usługi itp.
	K_U07
	2

	Umiejętności - 
	04 - potrafi dokonać identyfikacji i sformułować specyfikacją zadań inżynierskich, typowych dla zarządzania i inżynierii produkcji i przetwórstwa żywności
	K_U07
	2

	
	
	
	

	Kompetencje - 
	
	
	

	Kompetencje - 
	
	
	


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

