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2. Efekty uczenia się dla przedmiotu
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Kod Opis efektów uczenia się
Odniesienie
do kierunkowych
efektów uczenia się

Odniesienie
do charakterystyk
PRK

Wiedza:

W1 Ma uporządkowaną i podbudowaną teoretycznie
wiedzę obejmującą kluczowe zaawansowane
zagadnienia z zakresu chemii i technologii żywności
dotyczące w szczególności: operacji i procesów
technologicznych, urządzeń stosowanych
do przetwarzania surowców oraz produkcji żywności,
a także metod kontroli procesowej.

TCZ_O2_K_W03 P7S_WG

Umiejętności:

U1 Potrafi wykorzystywać posiadaną wiedzę
do rozwiązywania złożonych i nietypowych problemów
z technologii produkcji i przechowywania żywności,
planowania eksperymentów i układów
doświadczalnych, dobierając oraz stosując właściwe
metody analityczne i narzędzia cyfrowe.

TCZ_O2_K_U01 P7S_UW

Kompetencje społeczne:

K1 Jest gotów do krytycznej oceny posiadanej wiedzy
i odbieranych treści; dąży do pogłębienia własnej
wiedzy w dziedzinie biotechnologii; chętnie podejmuje
się rozwiązywania problemów zawodowych; jest
otwarty na opinie ekspertów w przypadku trudności
z samodzielnym rozwiązaniem problemu.

TCZ_O2_K_K01 P7S_KK

3. Treści programowe

Lp. Treści programowe Formy zajęć Efekty uczenia się dla
przedmiotu

1. Kontrola procesów chłodzenia i grzania. Dynamika
regulowania temperatury, podciśnienia i nadciśnienia.
Odmierzanie masy i objętości. Kontrola przepływu
cieczy. Kontrola procesowa uzdatniania wody.
Kontrola jednostkowych procesów zagęszczania,
suszenia, rozpuszczania, mieszania oraz destylacji.

Wykład W1

2. Kontrola filtracji i oczyszczania złoża. Koagulacją
ścieków w reaktorze okresowym. Koagulacją ścieków
w trybie ciągłym. Procesy przejściowe w
przygotowaniu roztworu o zadanym stężeniu.
Efektywność wymiennika ciepła. Przygotowanie
emulsji w mieszalniku wysokoobrotowym. Utlenianie
zaawansowane.

Ćwiczenia laboratoryjne U1, K1

4. Metody prowadzenia zajęć, weryfikacji efektów uczenia się i warunki zaliczenia

Forma zajęć
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Wykład

Metody prowadzenia zajęć:

Wykład

Metody (sposoby) weryfikacji: Udział:

Kolokwium 100%

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Zaliczenie kolokwium zgodnie z regulaminem studiów

Ćwiczenia laboratoryjne

Metody prowadzenia zajęć:

Ćwiczenia laboratoryjne

Metody (sposoby) weryfikacji: Udział:

Sprawozdanie 100%

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Zaliczenie sprawozdania

Efekt
uczenia
się dla
przedmiot
u

Metody (sposoby) weryfikacji

Kolokwium Sprawozdanie

W1 x

U1 x

K1 x
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6. Nakład pracy studenta - bilans godzin i punktów ECTS

Aktywność studenta
Obciążenie
studenta
Liczba godzin

Zajęcia prowadzone
z bezpośrednim udziałem
nauczyciela akademickiego
lub innych osób
prowadzących zajęcia

Wykład 15

Ćwiczenia laboratoryjne 15

Praca własna studenta Przygotowanie do zajęć 20

Łączny nakład pracy studenta 50

Liczba punktów ECTS 2

* Godzina (dydaktyczna) oznacza 45 minut


