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1. Cel zajęć: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentów z podstawami technologii żywności z uwzględnieniem procesów mechanicznych, procesów wymiany ciepła i procesów wymiany masy występujących w omawianych technologiach oraz oddziaływaniem zakładów przemysłu spożywczego na środowisko.
2. Tematy wykładów/ćwiczeń: 

2.1. Charakterystyka głównych surowców przemysłu spożywczego, ich odbiór i                                                                                                                                                                                           przygotowanie do przerobu -  2 godziny  w tym:

- Ogólna charakterystyka, skład chemiczny, wartość przerobowa, czyszczenie surowca: zbóż, okopowych, warzyw i owoców, zwierząt po uboju, mleka

- Procesy i aparaty na etapie przygotowania surowców do przerobu                           
- Produkty odpadowe na etapie przygotowania surowców do przerobu i ich utylizacja   
2.2. - Podstawowe technologie w przemyśle mleczarskim, mięsnym, owocowo-warzywnym, piwowarskim, spirytusowym (w tym bioetanolu) oraz estrów wyższych kwasów tłuszczowych, jako komponentów energetycznych (8 godz.). 

Technologie omawiane będą z uwzględnieniem występujących tam procesów: mechanicznych (rozdrabnianie, sortowanie, ruch ciał stałych w cieczy, rozdzielanie układów niejednorodnych, mieszanie), procesów wymiany ciepła (ruch ciepła, ogrzewanie i chłodzenie, odparowywanie), procesów wymiany masy (suszenie, ekstrakcja, destylacja i rektyfikacja) 
- Maszyny i aparaty w omawianych technologiach

- Ścieki na poszczególnych etapach produkcji, ich jakość i ilość. Beztlenowa fermentacja ścieków mleczarskich i browarnych jako źródło energii 
- Produkty odpadowe i ich utylizacja / zagospodarowanie/               
2.3. Sanityzacja w przemyśle spożywczym i jej wpływ na środowisko                      2 godz

2.4. Opakowania w przemyśle spożywczym i ich wpływ na środowisko                    2 godz

2.5. Oddziaływanie działów pomocniczych przemysłu spożywczego na środowisko 

(głównie oddziaływanie kotłowni: spalanie, jakość i ilość spalin, odpady)                1 godz
Przewiduje się, że ćwiczenia realizowane będą w zakładach przemysłu spożywczego zlokalizowanych w Warszawie i okolicy.

W każdym z zakładów Studenci zapoznają się z technologią produkcji oraz oddziaływaniem zakładu na środowisko, zapoznają się z gospodarką energetyczną, wodną i ściekową oraz gospodarką odpadami
3. Warunki zaliczenia przedmiotu: Obecność na ćwiczeniach i aktywny w nich udział, złożenie sprawozdania z odbytych ćwiczeń, kolokwium z materiału wykładowego. Uzyskanie 51% możliwych do uzyskania punktów

4. Efekty kształcenia – nabyte umiejętności i kompetencje: znajomość podstawowych technologii i procesów w wybranych branżach przemysłu spożywczego i ich oddziaływania na środowisko
5. Autorzy programu ramowego: dr hab. inż. Roman Kowalczyk
6. Wydział/Katedra: Wydział Technologii Żywności - Katedra Inżynierii Żywności i Organizacji Produkcji
7. Wymagane pomoce dydaktyczne: Sala wykładowa wyposażona w pomoce audiowizualne (rzutniki, komputer)
Zakłady przemysłu spożywczego chętne do współpracy z Uczelnią

8. Literatura:
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· Neryng A., Wojdalski J., Budny J., Krasowski E. : Energia i Woda w Przemyśle Spożywczym.. WNT, Warszawa 
· Skinder N.: Chemia a Ochrona Środowiska. WSz i P, Warszawa 
· Praca Zbiorowa pod red. B. Poskrobki: Działalność Gospodarcza a Ochrona Środowiska Przyrodniczego. Biuro Badań i Wdrożeń Ekologicznych, Białystok 
· Praca Zbiorowa: Woda i Ścieki w Przemyśle Spożywczym. WNT, Warszawa

Informacja o przedmiocie w języku angielskim podane będą po zatwierdzeniu przedstawionego programu przez władze MSOŚ
