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1. Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia (nabor)
2024/25

Kod przedmiotu
02TCZS.DM2C.3236.24

runkiem studiow

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Brak wymagan.

Brak przedmiotéw wprowadzajgcych.

Btazej Btaszak

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 15
Cwiczenia projektowe: 30

2. Efekty uczenia sie dla przedmiotu
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Liczba

punktéw ECTS

3.0
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Kod

Opis efektow uczenia sie

Odniesienie
do kierunkowych
efektow uczenia sie

Odniesienie
do charakterystyk
PRK

Wiedza:

W1 Ma uporzadkowang i podbudowang teoretycznie
wiedze obejmujaca wybrane zagadnienia z zakresu
zaawansowanej wiedzy szczegdtowej dotyczace
maszyn i urzadzen dla przemystu spozywczego
i chemicznego, w tym o gtdwnych trendach
rozwojowych w tym zakresie.

TCZ_02_K_W02,
TCZ_02_K_W03

P7S_WG, P7S_WG

W2 Ma wiedze o fundamentalnych dylematach
wspdtczesnej cywilizacji zwigzanych z dziatalnoscig
ludzka, szczegdlnie w kontekscie przetwdrstwa
Zywnosci i przemystu chemicznego, oraz
mozliwosciach minimalizowania jej skutkéw
w $rodowisku, jednoczesnie majgc na uwadze
podstawowe potrzeby ludzkosci i ich zaspokojenie

TCZ_02_K W05 P7S_WK

Umiejetnosci:

ul Potrafi wykorzystywac posiadang wiedze
do rozwigzywania ztozonych i nietypowych probleméw
z zakresu studiowanego kierunku, szczegélnie podczas
projektowania procesu wytwarzania materiatéw,
przetwarzania surowcéw i przechowywania.

TCZ_02_K_U01 P7S_UW

u2 Potrafi wykorzystywac posiadang wiedze
do innowacyjnej realizacji zadania oraz zaproponowac
ulepszenia istniejgcych rozwigzah w oparciu
o wiasciwie dobrane zrédta i informacje z nich
pochodzace, dokonujac oceny, krytycznej analizy,
syntezy, twdérczej interpretacji i prezentacji tych
informacji, dostrzegajac przy tym rézne
uwarunkowania zagadnieh zawodowych, w tym
technologiczne, etyczne, ekonomiczne i ekologiczne.

TCZ_02_K_U03 P7S_UW

u3 Potrafi planowac i organizowa¢ prace zespotu,
podejmowac rézne role, w tym wiodaca, a takze
wspotdziata z jego innymi cztonkami.

TCZ_02_K_U06 P7S_UO

u4 Potrafi samodzielnie planowac i realizowaé wtasne
uczenie sie, rozwoj intelektualny i zawodowy przez
cate zycie.

TCZ_02_K_U07 P7S_UU

Kompetencje spoteczne:

K1 Jest gotéw do krytycznej oceny posiadanej wiedzy
i odbieranych tresci, uznawania znaczenia wiedzy
w rozwigzywaniu probleméw zawodowych oraz
zasiegania opinii ekspertéw w przypadku trudnosci
z samodzielnym rozwigzaniem problemu.

TCZ_02_K K01 P7S_KK

K2 Mysli i dziata w sposdb przedsiebiorczy, jest otwarty
na nowe pomysty i podejscia, ktére moga przyczynié
sie do rozwoju chemii i technologii zywnosci i zywienia
i poprawy jakosci produktéw, a takze $rodowiska.

TCZ_02_K K03 P7S_KO

3. Tresci programowe
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Lp.

Efekty uczenia sie dla

Tresci programowe Formy zajec przedmiotu

Charakterystyka ogdlna maszyn i urzadzen dla Wyktad W1, W2
przemystu spozywczego i chemicznego. Wymagania
dotyczace materiatéw, higieny, innowacyjne systemy
mycia: ,clean in place”, zastosowanie suchego lodu,
ultradzwiekdw, dostosowanie do pracy w trudnych
warunkach, dostepnos¢, kompaktowos¢ i elastycznosé
eksploatacyjna. Przeglad podstawowych grup maszyn i
urzadzen stosowanych w wybranych branzach
przemystu spozywczego (przemyst miesny, drobiarski,
rybny, mleczarski, owocowo-warzywny, piekarski,
ziemniaczany). Podziat i charakterystyka maszyn i
urzadzen ze wzgledu na rodzaj wykonywanych
operacji i proceséw technologicznych (operacje
mechaniczne, procesy cieplne, transport masy,
systemy rozdziatu mieszanin jednorodnych i
niejednorodnych, transport wewnatrz- i
miedzyoddziatowy). Innowacje w konstrukcji maszyn i
projektowaniu linii technologicznych. Zastosowanie
manipulatoréw i robotéw w przemysle spozywczym-
uwarunkowania. Wykorzystanie systeméw wizyjnych w
liniach technologicznych.

Obliczenia dotyczace proceséw i urzadzen Cwiczenia projektowe ul
stosowanych w przemysle spozywczym (obejmujgce

wybrane sposréd: filtry, wirdwki, urzadzenia do

wymiany ciepta, mieszalniki/miesiarki, suszenie,

mrozenie, krystalizacja).

Przygotowanie oferty maszyn i urzadzen w formie Cwiczenia projektowe Ul, U2, U3, U4, K1, K2
dokumentacji projektowej obejmujacej zestawienie
maszyn i urzadzen z okreslonej grupy, na podstawie
szczegdtowego rozeznania literaturowego i znajomosci
katalogéw firm. Opracowanie szczegétowej
charakterystyki maszyn, znajomos$¢ ich budowy,
zastosowania, zasady dziatania. Wskazanie
wytycznych dla branz zwigzanych z charakterystyka
maszyn i urzadzen. Przygotowanie prezentacji
komputerowej wybranych maszyn i urzadzen oraz
przedstawienie jej na forum grupy studenckie;.

4. Metody prowadzenia zajec, weryfikacji efektow uczenia sie i warunki zaliczenia

Forma zaje¢

Wyktad
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Metody prowadzenia zajec:

Wykfad
Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Zaliczenie pisemne 100%

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Warunkiem zaliczenia jest uzyskanie pozytywnej oceny z zaliczenia pisemnego.
Kryterium oceniania zgodnie z Regulaminem Studiéw.
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Metody prowadzenia zajec:

Projekt, Cwiczenia rachunkowe

Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Zaliczenie pisemne 50%
Cwiczenia projektowe Projekt 50%

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Warunkiem zaliczenia jest uzyskanie pozytywnej oceny ze ztozonego jednego
projektu oraz zaliczenie kolokwium obliczeniowego. Ocena kohcowa stanowi Srednig
arytmetyczng z ocen uzyskanych z projektu oraz kolokwium obliczeniowego.
Kryterium oceniania zgodnie z Regulaminem Studidw.

Ez(zlétnia Metody (sposoby) weryfikacji

sie dla

Srzedmiot Zaliczenie pisemne Projekt
W1 X

w2 X

ul X
u2 X
U3 X
U4 y
K1 X
K2 X

5. Literatura

Literatura podstawowa

1. Lewicki P.P. (red.), 1999, Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. WNT, Warszawa
2. Knyszewski J., 2003, Maszyny i urzadzenia przemystu zywnosciowego. Wyd. Politechniki Gdanskiej, Gdansk
3. Bfasinski H., Py¢ W., Rzyski E., 2001, Maszyny i aparatura technologiczna przemystu spozywczego, Wyd. Politechniki
tédzkiej, £6dz
Literatura uzupetniajaca

1. Kaleta A., Wojdalski J., 2008, Przetwdrstwo rolno-spozywcze. Wybrane zagadnienia inzynieryjno-produkcyjne
i energetyczne. Wyd. SGGW, Warszawa

2. Popko H., Popko R., Popko A., 1998, Podstawy konstrukcji maszyn przemystu spozywczego. Przemyst miesny. Wyd.
Uczelniane Politechniki Lubelskiej, Lublin

6. Naktad pracy studenta - bilans godzin i punktéw ECTS
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Aktywno$¢ studenta

Zajecia prowadzone

z bezposrednim udziatem
nauczyciela akademickiego
lub innych oséb
prowadzacych zajecia

Praca wiasna studenta

Wyktad

Cwiczenia projektowe

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Studiowanie literatury

Przygotowanie prezentacji multimedialnej

Przygotowanie do zaliczenia

taczny naktad pracy studenta

Liczba punktow ECTS

* Godzina (dydaktyczna) oznacza 45 minut
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Obcigzenie
studenta
Liczba godzin

15

30

10
5
10
5
15
90
3
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