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Kod
Nazwa Technologie w przemysle przedmiotu RS 1509
przedmiotu spozywczym Rodz?j obieralny
przedmiotu
Formy zaje¢ | W C|L|P|Ps|T|S Semestr 5
Hliczba godzin | 3 30 Punkty ECTS 4
Przedmioty
wprowadzajace
Celem ksztatcenia z przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zasadami
projektowania proceséw technologicznych przemystu spozywczego. Nauczenie
Cele podstaw opracowania koncepcji technologii, rysowania schematéw ideowych i
przedmiotu technologicznych, zasad doboru maszyn do realizacji wybranych technologii.
Zapoznanie studentdw z wybranymi technologiami przetworstwa surowcéw
pochodzenia rodlinnego i zwierzecego.
Wyktad: Podstawowe zasady projektowania proceséw technologicznych. Sposoby
przedstawiania koncepcji technologicznej. Schematy technologiczne. Symbole
graficzne uzywane w tych schematach. Przetworstwo ziarna zbéz. Technologie
produkcji ttuszczéw roslinnych. Przetworstwo ziemniakéw. Cukrownictwo.
Przetworstwo warzyw i owocow. Browarnictwo i gorzelnictwo. Migso zwierzat
Tresci rzeznych. Technologia produkcji wedlin i konserw. Mieso i przetwory drobiowe.
programowe | Ryby surowe, wedzone i konserwy rybne. Mleko i jego przetwory. Masto i sery
dojrzewajace.
Projekt: Charakterystyka wybranego produktu oraz surowcéw, z jakich jest
otrzymywany. Schemat ideowy i technologiczny produkcji wybranego produktu i
jego opis. Dobor urzadzen niezbednych dla realizacji wybranej technologii i ich
charakterystyka.
Wyktad z zastosowaniem technik multimedialnych. Projekt — samodzielne
Metody wykonywanie projektu z wykorzystaniem metod obliczeniowych, technik
dydaktyczne | komputerowych, wykorzystaniem norm, stron internetowych i specjalistycznej
literatury.
Forma Z wyktadu obowigzuje egzamin pisemny, z ¢wiczen projektowych - zaliczenie
zaliczenia prezentacji wybranych technologii oraz opracowanie koncowe.

Symbol efektu
uczenia sie

Odniesienie do
kierunkowych
efektow uczenia si¢

Zakladane efekty uczenia sie

EU1

Student  zna metody  badan  whasciwosci
fizykochemicznych surowcdw roslinnych i zwierzecych,
produktow rolniczych i przemystu spozywczego

RS_W03




EU2

Student zna metody wykonywania obliczen, projektu i
doboru maszyn i urzadzen wraz z podstawami
komputerowego ich projektowania.

RS_W07

EU3

Student zna i rozumie procesy i technologie w tym
procesOw cieplnych stosowane w rolnictwie i
przetworstwie spozywczym

RS_W11

EU4

Student zna zasady projektowania linii przemystowych,
mechanizacji i transportu w produkcji roélinnej,
zwierzecej i przetworstwa spozywczego

RS_W12

EUS5

Student potrafi sformutowa¢ podstawowe zatozenia
projektowe wybranych maszyn i aparatow oraz wykonac
niezbedne obliczenia i na ich podstawie dokona¢ wyboru
elementéw a takze wykona¢ podstawowg dokumentacje
techniczng

RS_U03

EU6

Student umie opracowaé koncepcje wybranych
technologii, projektowania linii w przetwdrstwie rolno -
spozywczym z uwzglednieniem kosztdw, oceng
efektywnosci i ryzyka dziatalno$ci inwestycyjnej.

RS_U07

EU7

Student stosuje kodeks dobrej praktyki zawodowej i
etycznej, odpowiedzialnosci za produkcje wysokiej
jakosci zywnosci.

RS K04

Symbol efektu

Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie¢

Forma zaje¢, na
ktérej zachodzi

uczenia sie o
weryfikacja
EU1 wyktad, egzamin z przedmiotu, prezentacja etapow
. . ; ; : W, P
opracowania, zaliczenie projektu, dyskusja w grupie
EU2 wyktad, egzamin z przedmiotu, prezentacja etapow W P
opracowania, zaliczenie projektu, dyskusja w grupie ’
EU3 wyktad, egzamin z przedmiotu, prezentacja etapow W P
opracowania, zaliczenie projektu, dyskusja w grupie ’
EU4 wyktad, egzamin z przedmiotu, prezentacja etapow W P
opracowania, zaliczenie projektu, dyskusja w grupie ’
EU5 egzamin z  przedmiotu, prezentacja etapdow P
opracowania, zaliczenie projektu, dyskusja w grupie
EU6 prezentacja etapow opracowania, zaliczenie projekiu, P
dyskusja w grupie
EU7 zaliczenie projektu, dyskusja w grupie P
Bilans naktadu pracy studenta (w godzinach)
Udziat w wyktadach 30
Udziat w zajeciach projektowych 30
Przygotowanie do zaje¢ projektowych 15
Wvliczenie Wykonanie i zaliczenie projektu 15
y Udziat w konsultacjach zwigzanych z 5
wyktadami/projektem
Przygotowanie do egzaminu 10
RAZEM: 105

Wskazniki iloSciowe

GODZINY | ECTS

Nakiad pracy studenta zwigzany z zajeciami wymagajacymi

bezposredniego udziatu nauczyciela

65

2,6




Nakiad pracy studenta zwigzany z zajeciami o charakterze praktycznym 60 2,4
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