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KARTA PRZEDMIOTU

Politechnika Biatostocka

Kierunek s . Poziom i pierwszego stopnia
. Inzynieria Rolno-Spozywcza s .
studiow forma studiow stacjonarne
Specjalnosé / .
L Profil , .
sciezka InZynieria zywnosci . ogblnoakademicki
. ksztatcenia
dyplomowania
. . , Kod RS 1512
Nazwa Linie technologiczne w przemysle przedmiotu
przedmiotu spozywczym (E) Rodz.aj obieralny
przedmiotu
Formy zajgé | W C|L|P|Ps|T]|S Semestr 5
Hliczba godzin | 45 30 Punkty ECTS 4
Przedmioty Technologia zywnosci, Maszynoznawstwo przetworstwa spozywczego,
wprowadzajace Przechowalnictwo, Bezpieczenstwo zywnosci
Celem ksztatcenia z przedmiotu jest zapoznanie studentéw z metodami projektowania linii
Cele technologicznych przemystu spozywczego. Nauczenie umiejetnego wykorzystania wiedzy
przedmiotu na temat projektowania linii produkcyjnych w zaktadzie przemystu spozywczego.
Zdobycie umiejetnosci samodzielnego wykonania zadan rachunkowych.
Wyktad: Ogoine zasady projektowania zaktadu przetwérczego przemystu spozywczego.
Lokalizacja, otoczenie i infrastruktura obiektu technologicznego. Zasady Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP) oraz Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) z zaktadzie
przetwarzajagcym zywnosS¢. CzeSci sktadowe procesu produkcyjnego zaktadu. Proces
technologiczny. Bilans materiatowy procesu technologicznego. Dobdr maszyn i urzadzen i
. ich rozmieszczenie. Proces transportowy. Gospodarka magazynowa. Proces
Tresci energetyczny (energia elekiryczna, para technologiczna, energia ozigbiania, energia
programowe | ogrzewania i wentylacji, gospodarka wodno-$ciekowa, sprezone powietrze). Bilans
energetyczny procesu produkcyjnego. Ochrona Srodowiska w projektowaniu procesow i
obiektow przetwarzajacych zywno$¢. Ekonomiczna ocena przedsiewziecia. Ocena
efektywno$ci i ryzyka dziatalno$ci inwestycyjnej.
Projekt: Projekt (koncepcja) linii technologicznej do wytwarzania wybranego produktu
spozywczego. Dobér urzadzen niezbednych dla realizacji wybranej technologii i ich
charakterystyka.
Wykiad jest przekazem werbalnym z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych
Metody ilustrowanych schematami, rysunkami i tabelami. Projekt - wykorzystanie metod
dydaktyczne | obliczeniowych z wykorzystaniem technik komputerowych, samodzielnej praca studenta,
z wykorzystaniem norm, stron internetowych i specjalistycznej literatury.
Forma Z wyktadu obowigzuje egzamin pisemny, z zaje¢ projektowych — wykonanie i zaliczenie
zaliczenia projektu.

Symbol efektu

Odniesienie do

Zaktadane efekty uczenia sie kierunkowych

uczenia sie . o
efektow uczenia sie
EU1 Student ma wiedze z zakres.u zasad projektowania linii RS W11, RS W12
technologicznych przemystu spozywczego
Student ma podstawowg wiedze w zakresie stosowania
EU2 technologii stosowanych w przemysle spozywczym zgodnie z | RS_W11, RS_W13

zasadami bezpieczenstwa Zywnosci




Student ma podstawowg wiedze w zakresie stosowania
EU3 technologii stosowanych w przemysle spozywczym zgodnie z RS_W11
zasadami bezpieczenstwa zywnosci.
Student potrafi wykona¢ zadanie rachunkowe i projektowe z
EU4 techniki przgmys’ru Spozywczego, oraz wyll(opac podstawowg, RS_U01, RS_U10
dokumentacje techniczng wybranej linii przemystu
SpOZywczego.
Student potrafi przygotowa¢ informacje o rezultatach projektu
EU5 . - TR RS_U14
w postaci opracowania i prezentacji multimedialnej
EU6 _Student_potraﬁ pracowac w zgspole na zajeciach projektowych RS_K02
i w czasie przygotowania do nich
Forma zaje¢, na
Symbol efektu I . . . it .
o . Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie ktorej zachodzi
uczenia sie .
weryfikacja
EU1 egzamin W
EU2 egzamin W
EU3 egzamin W
EU4 egzamin, wykonanie i zaliczenie projektu W, P
EUS wykonanie i zaliczenie projektu P
EU6 obserwacje na zajeciach projektowych P
Bilans nakfadu pracy studenta (w godzinach)
Udziat w wyktadach 15
Udziat w zajeciach projektowych 30
Przygotowanie do zaje¢ projektowych 15
Wyliczenie Wykonanie i zaliczenie projektu 20
Udziat w konsultacjach zwigzanych z wyktadami/projektem 5
Przygotowanie do zaliczenia 15
RAZEM: 100
Wskazniki iloSciowe GODZINY | ECTS
Naktad pracy studenta zwigzany z zajeciami wymagajacymi 50 20
bezposredniego udziatu nauczyciela ’
Naktad pracy studenta zwigzany z zajeciami o charakterze praktycznym 65 2,6
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