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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2022/2023—2025/2026

(skrajne daty)

1. PODSTAWOWE INFORMACIJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Maszynoznawstwo i aparatura przemystu spozywczego

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Zaktad Ogdlnej Technologii Zywnosci i Zywienia
Zaktad Inzynierii Produkcji Rolno-Spozywczej

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

studia | stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | rok Il, semestr 3

Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy jezyk polski

Koordynator prof. dr hab. inz. Jézef Gorzelany,

dr hab. inz. Krystian Marszatek, prof. IBPRS

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0osob
prowadzacych

prof. dr hab. inz. Jézef Gorzelany, dr inz. Magdalena Buniowska,
drinz. Katarzyna Szajnar, drinz. Natalia Mattok,
drinz. Waldemar Sroka

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
3 30 40 6

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) :

Egzamin

2.WYMAGANIA WSTEPNE

procesowej.

Studenci powinni zna¢ podstawy fizyki, produkcji zwierzecej i roslinnej oraz inzynierii




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Zapoznanie studentow z podstawami materiatoznawstwa, rysunku technicznego
Ca i zagadnieniami z zakresu elektrotechniki i elektroniki stosowanymi w urzadzeniach
w przetworstwie spozywczym.

Zapoznanie z systematyka tradycyjnych i innowacyjnych maszyn oraz urzadzen, ich

C2 przeznaczeniem, budowa i zasadg dziatania.

Studenci posigdg umiejetnosci w zakresie doboru urzadzen oraz podstaw ich

= eksploatacji w wybranych branzach przetwodrstwa spozywczego

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu Odr;fifg\'; do
uczeniasie) | Student: ierunkowych *
EK o1 zna i rozumie zasady,d2|afan|a V\(ybranych maszyn K Wia
i urzadzen w przetworstwie spozywczym
zna i rozumie w zaawansowanym stopniu technologie
EK 02 produktow spozywczyc.h WSkaZUJIQC mozliwosci K Wi
wykorzystania maszyn i urzadzen w procesach
produkcyjnych w przetwdrstwie spozywczym
definiuje podstawowe parametry pracy, wskazniki
EK_o3 eksploatacyjno-ekonomiczne w procesie uzytkowania K_W12
maszyn
potrafi analizowac i rozwigzywac problemy dotyczace
EK_og4 utrzymania urzadzen, maszyn i linii technologicznych K_U11
stosowanych w przetwdrstwie spozywczym
EK _os jest gotow .do sar.nodz_ie_llnego rozwiazywanig problemow K Koz
oraz do zasiegania opinii w pracy zespotowej

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Wprowadzenie do przedmiotu. Podstawowe definicje i okreslenia z zakresu maszynoznawstwa
w przetworstwie spozywczym.

Podziat czesci maszyn ich przeznaczenie w maszynach, urzadzeniach i aparatach
w przetworstwie spozywczym.

Klasyfikacja i dobor materiatow konstrukcyjnych do produkcji zbiornikow, maszyn i urzadzen
oraz aparatury w przemysle spozywczym.

Podstawowe zagadnienia z elektrotechniki. Podziat silnikdw elektrycznych. Budowa i zasada
dziatania silnika indukcyjnego. Zabezpieczenia ochronne.

Zbiorniki do magazynowania, transportu, fermentacji cieczy. Zbiorniki do magazynowania ciat
statych.

Ogdlna charakterystyka transportu ptyndw, pompy wyporowe, pompy wirowe, przenosniki
gazdéw i par — sprezarki, dmuchawy, wentylatory, Pompy prozniowe - ttokowe, rotacyjne,
specjalne.

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



Maszyny i urzadzenia rozdrabniajace i przesiewajace

Maszyny i urzadzenia do formowania i ekstrudowania

Maszyny i urzadzenia do fluidyzacji i transportu pneumatycznego

Maszyny i urzadzenia do mechanicznego rozdzielania uktadéw niejednorodnych (wyciskanie,
filtracja, wirowanie)

Maszyny i urzadzenia do mieszania, ogrzewania, chtodzenia i zageszczania

Maszyny i urzadzenia do rozpuszczania, suszenia, krystalizacji i destylacji

Innowacyjne urzadzenia technologiczne w przetworstwie zywnosci

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Mycie i czyszczenie surowcOow — podziat urzadzen do mycia owocdw i warzyw: ptuczki
zbiornikowe, natryskowe, urzadzenia do mycia produktéw miesnych i ryb.

Mycie opakowan, maszyn i pomieszczen: myjki komorowe, tunelowe, bebnowe, myjki do
zbiornikow i kontenerow. Systemy mycia CIP/COP, myjki do obuwia, odziezy, fartuchow.
Transport ciat statych: przenosniki ciegnowe — tasmowe, cztonowe, kubetkowe, zgarniakowe.
Przenosnik bezciegnowe — grawitacyjne, srubowe, wstrzgsowe. Przenosniki z czynnikiem
posredniczacym — pneumatyczne, hydrauliczne. Dozowniki.

Ogdlna charakterystyka procesu mieszania. Charakterystyka i przeznaczenie réznych typow
mieszadet (ptytowe, turbinowe, kotwicowe, topatkowe, sSmigtowe, slimakowe, wibracyjne,
ultradzwiekowe). Mieszalniki pneumatyczne, mechaniczno-pneumatyczne, statyczne,
cyrkulacyjne. Mieszanie ciat plastycznych i sypkich: mieszarki topatowe, spiralne, slimakowe,
mieszalniki przesypowe, udarowe, fluidyzacyjne itp.

Rozdzielanie mieszanin niejednorodnych: prasy, filtry, odstojniki, cyklony, wirdwki,
homogenizatory

Kinetyka procesu suszenia. Suszarki: konwekcyjne, kontaktowe, radiacyjne, dielektryczne,
sublimacyjne.

Urzadzenia i aparatura stosowane w browarnictwie do otrzymywania i rozdrabniana stodu,
warzenia i fermentacji brzeczki oraz filtracji i pasteryzacji piwa.

Urzadzenia i aparatura stosowane w winiarstwie do rozdrabniania surowca otrzymywania
i fermentacji moszczu oraz filtracji gotowego produktu.

Urzadzenia do przygotowywania surowcow i poétproduktow: Rozdrabnianie ciat statych.
tamacze, gniotowniki, mtyny, mlewniki, dezymembratory, rozdrabnianie drobne i ultradrobne.
Podziat urzadzen do krojenia i plasterkowania, budowa i zasada dziatania wilka i kutra.
Urzadzenia i aparatura stosowane w przemysle owocowo-warzywnym do produkg;ji
przetworow stodzonych (dzemy, konfitury, marmolady, powidfa)

Urzadzenia i aparatura stosowane w przemysle owocowo-warzywnym do produkcji sokdw
i koncentratow (soki FC, NFC, opakowania szklane, kartonowe, bag-in box).

Urzadzenia do termicznej obrdébki mleka (pasteryzatory, systemy UHT, rejestratory
temperaturyiin.)

Systemy chtodzenia w zaktadach mleczarskich. Urzadzenia chtodnicze (wytwornica wody
lodowej, parowacz, sprezarka, skraplacziin.)

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktady audytoryjne, w ktorych przekazywane beda gtéwne tresci zwigzanie z omawianym
tematem realizowane bedg przy wykorzystaniu srodkow multimedialnych w postaci prezentacji
i filmow.



Cwiczenia laboratoryjne realizowane beda przy wykorzystaniu $rodkéw multimedialnych, praca
w grupach przy wybranych maszynach przetwoérczych na liniach produkcyjnych owocdéw i warzyw,
mleka, przetwordw miesnych, praca w grupach przy opracowaniu projektu linii technologicznej.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o1, EK_o02, egzamin pisemny Wyktad
EK_o03, EK_o4
EK_os ocena przygotowanych prezentacji tematycznych Prezentacja
i dyskusja na
¢wiczeniach
laboratoryjnych
EK_o1, EK_o2, kolokwia ¢wiczenia
EK_o3, EK_o4 laboratoryjne

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad- egzamin pisemny.

Cwiczenia — opracowania tematyczne z zakresu maszynoznawstwa przetwdrstwa
spozywczego, kolokwia, praca zaliczeniowa (projekt linii technologicznej).

5.

CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na zrealizowanie
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace
z harmonogramu studiow

30+40/2,80

Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
(udziat w konsultacjach, egzaminie)

udziat w konsultacjach 3/0,12
udziat w egzaminie 2/0,08

Godziny niekontaktowe - praca wtasna
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu,
napisanie referatu itp.)

przygotowanie do zajec 20/0,80
przygotowanie do egzaminu 30/1,20
przygotowanie prezentacji/referatu 10/0,40
przygotowanie sprawozdania 15/0,60

SUMA GODZIN

150

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS

6

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk
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