	Nazwa zajęć: 
	Maszyny i aparatura do przetwarzania surowców
	ECTS
	4

	Nazwa zajęć w j. angielskim:
	Machines and Apparatus for Processing Raw Materials

	Zajęcia dla kierunku studiów:
	Zarządzanie i Inżynieria Produkcji

	
	

	Język wykładowy:
	Polski
	Poziom studiów:
	drugi

	Forma studiów: 
	( stacjonarne
( niestacjonarne
	Status zajęć:
	( podstawowe

( kierunkowe
	( obowiązkowe 

( do wyboru
	Numer semestru: 1
	( semestr  zimowy
( semestr  letni 

	
	
	Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik):
	2019/2020
	Numer katalogowy:
	WIP-ZP-S2-01L-36-19

	

	Koordynator zajęć:
	

	Prowadzący zajęcia:
	

	Jednostka realizująca:
	

	Jednostka zlecająca:
	

	Założenia, cele i opis zajęć:
	Założeniem przedmiotu jest zapoznanie studentów z maszynami i aparaturą stosowaną do przetwarzania surowców rolno-spożywczych. 
Tematyka zajęć obejmuje charakterystykę urządzeń i aparatów stosowanych w przetwórstwie surowców pochodzenia zwierzęcego i roślinnego a w szczególności aparatura stosowana do pozyskiwania mięsa i rozbioru. Maszyny do mechanicznego przerobu i termicznej obróbki mięsa. Urządzenia techniczne stosowane do przerobu mleka. Urządzenia stosowane w przetwórstwie zbożowo-młynarskim. Urządzenia i aparaty wykorzystywane w przetwórstwie owocowo-warzywnym. Aparatura stosowana w przemyśle fermentacyjnym. Urządzenia chłodnicze. Urządzenia do mycia i dezynfekcji stosowane w zakładach przetwórstwa rolno-spożywczego. 

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

b) ……………..……………………………………………………………………;  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 z materiału wykładowego i ćwiczeniowego

	Forma dokumentacji osiągniętych efektów uczenia się:
	Prace kolokwialne

	Elementy i wagi mające wpływ

na ocenę końcową:
	Wyniki kolokwiów – 100%

	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.

	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:
	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
	2

	Wiedza -
	02 - ma przygotowanie niezbędne do pracy w środowisku przemysłowym oraz zna zasady bezpieczeństwa związane z tą pracą.
	KW_02
	2

	
	
	
	

	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,

