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KARTA MODULU (sylabus)

2. punkty ECTS

5
1. Nazwa modutu: APARATURA | TECHNOLOGIA

W INZYNIERII ZYWNOSCI 3. kod ECTS

SIN2DIET-F-APARAT-I

5. Sciezka ksztatcenia: Bezpieczenstwo

4. Kierunek studiow: Dietetyka sywnosci | zywienia

6. Semestr studiéw: | 7. Stopien: studia Il stopnia

8. Forma studiow: studia stacjonarne/

niestacjonarne 9. Jezyk wyktadowy: polski

10. Status modutu: fakultatywny 11. Sposob zaliczenia: egzamin

12. Grupa: modut fakultatywny do wyboru

13. Forma zajec 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢

wyktad z prezentacja multimedialna/ 2ajecia prowadzone z

wyktad wvkiad konwersatorvin wykorzystaniem metod i technik
y ryiny ksztatcenia na odlegtos¢é
- . éwiczenia laboratoryjne: analiza . .
éwiczenia R . . zajecia prowadzone w otoczeniu
; przypadkowl/ instruktaz/ obserwacja/
laboratoryjne spoteczno-gospodarczym

asysta

16. Cele i zadania modutu:
1. Zapoznanie studentéw z budowg aparatéw i urzadzen stosowanych w procesie produkcji
w przemysle rolno-spozywczym.
2. Nabycie przez studentéw wiedzy i umiejetnosci postugiwania sie¢ dokumentacjag
techniczng aparatéw i urzadzen.
3. Nabycie przez studentéw wiedzy i umiejetnosci o doborze aparatoéw i urzadzen oraz
zasadach ich eksploataciji.

17. Wymagania formalne:
1. Obecnos¢ na zajeciach organizowanych w formie laboratoriéw [uczestnicy projektu
dofinansowanego ze srodkéw UE pn. Modyfikacja programu studiéw Il stopnia na
kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i zdrowia].

18. Wymagania wstepne:
1. Brak.

Ip. W - wyktad / K - konwersatorium:

Wprowadzenie do modutu — klasyfikacja maszyn, urzadzen, narzedzi i aparatury
W1 |wykorzystywanej w przemysle spozywczym. Materiaty konstrukcyjne do produkcji maszyn,
urzadzen, narzedzi i aparatury wykorzystywanej w przemysle rolno-spozywczym.

W2 [Maszyny, urzgdzenia, narzedzia i aparatura — produkty i przetwory miesne.

W3 [ Maszyny, urzgdzenia, narzedzia i aparatura — rybotéwstwo i owoce morza.

W4 [ Maszyny, urzgdzenia, narzedzia i aparatura — produkty mleczne.

W5 | Maszyny, urzgdzenia, narzedzia i aparatura — produkty zbozowe.

Maszyny, urzgdzenia, narzedzia i aparatura — Swieze owoce i warzywa oraz przetwory warzywno
— owocowe.

W6

W7 [Magazynowanie ciat statych i cieczy w przemysle spozywczym.
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nsport ciat statych i cieszy w przemysle spozywczym.

L — éwiczenia laboratoryjne w otoczeniu spoteczno-gospodarczym:

Wybrane operacje i procesy jednostkowe w inzynierii zywnosci: rozdrabnianie ciat statych i

L1- |cieczy/ przesiewanie i sortowanie/ mieszanie i aglomeracja/ suszenie/ destylacja i rektyfikacja/
L10 |formowanie i ekstrudowanie/ fluidyzacja i transport pneumatyczny/ mechaniczne rozdzielanie

uktadéw niejednorodnych/ ogrzewanie i chtodzenie/ zamrazanie.

20. Zakfadane efekty uczenia sie:

Wiedza: zbior opisow, faktow, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia sig, odnoszgcych sie do
dziedziny uczenia sie lub dzialalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - WIEDZA

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

01 opisuje budowe oraz zasady dziatania aparatury, urzgdzen, narzedzi i maszyn
wykorzystywanych w inzynierii zywno$ci.

02 rozpoznaje i charakteryzuje wybrane materiaty niezbedne w produkcji aparatury, urzadzen,
narzedzi i maszyn wykorzystywanych w inzynierii zywnosci.

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow wiasciwych dla dziedziny uczenia sig ub
dzialalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

03 ocenia wykorzystanie wybranych aparatow, urzgdzen, narzedzi i maszyn pod kgtem
eksploatacyjno — ekonomicznym.

04 odczytuje podstawowe wskazniki i parametry pracy.

05 dobiera odpowiednie aparaty, urzadzenia, narzedzia i maszyny w zaleznosci od ich funkcji

i zastosowania.

Kompetencje spoteczne: zdolnos¢ do ksztaltowania wlasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego

uczestnictwa w Zyciu zawodowym i spotecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wlasnego postepowania

Nr Efekt uczenia sie - KOMPETENCJE
efektu | Student, ktory zaliczyt modut:
06 wykorzystuje nabytg w procesie ksztatcenia wiedze w codziennej pracy zawodowe;j.

20a. Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie do kierunkowych efektédw uczenia sie:
Nr efektu modutowego Symbol EKK
01 KK2P_BBWO02
02 KK2P_BBWO02
03 KK2P_U10
04 KK2P_U10
05 KK2P_U10
06 KK2P_ BBKO03
21. Sposoby oceny:
F — formujaca: P — podsumowujgca:
F7-obecnos¢ na zajeciach prowadzonych z P2-egzamin pisemny [dotyczy tresci
udzialem praktykow lub przedstawicieli z programowych realizowanych w ramach
otoczenia spoteczno-gospodarczego wyktadow]

22. Sposob weryfikacji efektdow uczenia sie:

Nr efektu | Tresci programowe Sposéb oceny
01 W1-W8, L1-L10 F7,P2
02 W1-wW8, L1-L10 F7,P2
03 W1-W8, L1-L10 F7,P2
04 W1-W8, L1-L10 F7,P2
05 W1-W8, L1-L10 F7,P2
06 W1-W8, L1-L10 F7,P2
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23. Warunek zaliczenia modutu:
Warunkiem dopuszczenia do egzaminu pisemnego jest posiadanie obecnosci na zajeciach

organizowanych w otoczeniu spoteczno-gospodarczym, na zasadach okreslonych w odpowiednich
regulaminach.

Obowigzujgca skala ocen z egzaminu pisemnego to:
Dostateczny Dostateczny plus Dobry Dobry plus Bardzo dobry
co najmniej 50% co najmniej 60% co najmniej 70% co najmniej 80% co najmniej 90%

24. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia efektdéw uczenia sie w godzinach oraz
punktach ECTS:

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: stacjonarne | niestacjonarne
- udziat w wyktadach [tradycyjna forma] 30 18
- udziatl w éwiczeniach laboratoryjnych 18 18
RAZEM 48 36
2. Praca wtasna studenta dzielona na czas na (przyktadowe formy pracy studenta): stacjonarne | niestacjonarne
- samodzielne studiowanie tematyki zajeé/przygotowanie sie do zajeé
- przygotowanie si¢ do zaliczenia/ egzaminu 77 89
- wykonanie prac zaliczeniowych (projektéw, referatéw, prezentaciji etc.)
RAZEM 77 89
godziny kontaktowe + praca wlasna studenta OGOLEM 125 125
Ogétem stacjonarne Ogodtem niestacjonarne stacjonarne | niestacjonarne
125h 125h 5 ECTS
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny kontaktowe 192 ECTS 1,44 ECTS
z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego [w tym. 1.2 [w tym (.)’72
ECTS online] | ECTS online]
- w tym liczba p:;r;ktow ECTS za godziny realizowane w formie 3.08 ECTS 3.56 ECTS

samodzielnei E i

25. Wykaz literatury podstawowej (wykorzystywana podczas zajeé i studiowana samodzielnie przez studenta)
Kramkowski R., Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego, Wroctaw 1997.

Btasinski H., Maszyny i aparatura technologiczna przemystu spozywczego, t.6dz 2001.

Wojdalski J., Uzytkowanie maszyn i aparatury w przetworstwie rolno — spozywczym, Warszawa 2010.

Lewicki P., Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, Warszawa 2017.

Domian E., Lenart A., Wybrane zagadnienia z maszynoznawstwa w przemysle spozywczym, Warszawa 2019.
Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T., Wybrane aspekty w inzynierii zywnosci w tworzeniu produktéw spozywczych,
Warszawa 2003.

26. Wykaz literatury uzupetniajace;j:

Pijanowski E., Technologia produktéw owocowych i warzywnych, Warszawa 1976.

Popko H. Popko R., Maszyny przemystu spozywczego, Lublin 1997.

Ludwicki M., Sterowanie procesami technologicznymi w produkcji zywnosci, Warszawa 2015.

Czasopisma: Przemyst spozywczy, Inzynieria i aparatura chemiczna.

Instrukcja do zaje¢ laboratoryjnych opracowana w ramach projektu pn. Modyfikacja programu studiéw Il stopnia na
kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i Zdrowia.
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