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Opis przedmiotu

Kod przedmiotu
Nazwa przedmiotu

Wersja przedmiotu

MS1A 57/02

Technologie przemystu chemicznego i
Spozywczego

1

A. Usytuowanie przedmiotu w systemie studiéow

Poziom ksztatcenia

Forma i tryb prowadzenia studiéw
Kierunek studiéw

Profil studiéw

Specjalnosé

Jednostka prowadzaca

Jednostka realizujgca
Koordynator przedmiotu

Studia | stopnia

Stacjonarne

Mechanika i Budowa Maszyn
Profil ogélnoakademicki

Aparatura Przemystowa - Budowa i Eksploatacja
Maszyn i Aparatury Przemystowej

Wydziat Budownictwa, Mechaniki i Petrochemii w
Ptocku

WBMIP, Instytut Inzynierii Mechanicznej

prof. dr hab. inz. / Krzysztof Urbaniec / profesor
zwyczajny

B. Ogdlna charakterystyka przedmiotu

Blok przedmiotéw

Grupa przedmiotéw

Status przedmiotu

Jezyk prowadzenia zajec

Semestr nominalny

Usytuowanie realizacji w roku akademickim
Wymagania wstepne

Limit liczby studentéw

Aparatura Przemystowa - Budowa i Eksploatacja
Maszyn i Aparatury Przemystowej

Obieralne

Fakultatywny ograniczonego wyboru

polski

7 (r.a. 2013/2014)

semestr zimowy

Zarzgdzanie srodowiskiem i ekologia.

Wyklad: min. 15

C. Efekty ksztatcenia i sposéb prowadzenia zajec

Cel przedmiotu

Efekty ksztatcenia
Formy zajec i ich wymiar

Tresci ksztatcenia

Celem przedmiotu jest uzyskanie przez studentéw
wiedzy na temat podstawowych technologii
przemystu chemicznego i spozywczego oraz
specyficznymi dla tych technologii wymaganiami
dla aparatury przemystowej.

Patrz tabela 1.
Wyktad
Cwiczenia
Laboratorium
Projekt

W1 - Znaczenie przemystu chemicznego na
Swiecie i w Polsce; zagadnienia bezpieczenstwa i
ochrony srodowiska w przemysle chemicznym.
W2 - Procesy przerdbki wegla i ropy naftowej. W3
- Procesy przerébki gazu ziemnego; produkcja
tworzyw i wtdkien sztucznych. W4 - Produkcja
kwasdéw nieorganicznych i nawozéw sztucznych.
WS5 - Przemystowe wykorzystanie odpadéw i
produktéw ubocznych z produkcji chemicznej W6
- Znaczenie przemystu spozywczego na $wiecie i
w Polsce; zagadnienia jakosci i bezpieczefistwa
produktéw spozywczych. W7 - Zagadnienia
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Opis przedmiotu

Metody oceny

Metody sprawdzania efektéw ksztatcenia
Egzamin
Literatura

Witryna www przedmiotu

D. Nakiad pracy studenta
Liczba punktéw ECTS

Liczba godzin pracy studenta zwigzanych z
osiggnieciem efektéw ksztatcenia

E. Informacje dodatkowe
Uwagi

Data ostatniej aktualizacji

Tabela 1. Efekty przedmiotowe

Profil ogolnoakademicki - wiedza

Efekt:

Kod:
Weryfikacja:

ochrony Srodowiska w przemysle spozywczym;
przetwérstwo surowcoéw roslinnych. W8 -
Technologie branz cukrowniczej, ziemniaczanej,
olejarskiej, mtynarskiej i piekarniczej. W9 -
Technologie branz wykorzystujacych procesy
fermentacyjne; przetwdérstwo surowcéw
odzwierzecych - technologie branz miesnej,
rybnej i drobiarskiej. W10 - Przetwérstwo mleka;
przemystowe wykorzystanie odpadéw i produktéw
ubocznych z produkcji spozywcze;.

Obecnos¢ na wyktadach wskazana. Zaliczenie na
podstawie referatu opracowanego na temat
uzgodniony z wyktadowcg i ustnie
przedstawionego w uzgodnionym terminie
podczas zaje¢. Obowigzuje przedstawienie
referatu z uzyciem programu PowerPoint i
przekazanie prezentacji wyktadowcy. Ocena jest
podawana do wiadomosci studenta w dniu
przekazania prezentacji.

Patrz tabela 1.

nie

1. Grzywa E., Molenda J.: Technologia chemiczna
organiczna. WNT, Warszawa 2008. 2. Bortel E.,
Koneczny H.: Zarys technologii chemicznej. PWN,
Warszawa 1992. 3. Pijanowski E. i in.: Ogdlna
technologia zywnosci. WNT, Warszawa 2006. 4.
Szewczyk K.W.: Technologia biochemiczna.
Oficyna Wydawnicza PW, Warszawa 2003. 5.
Encyklopedia techniki przemystu spozywczego.
WNT, Warszawa 1989.

1

Wyktady: liczba godzin wedtug planu studiéw - 15,
zapoznanie ze wskazang literatura - 5,
przygotowanie referatu - 10, razem - 30

Program studiéw opracowany na podstawie
programu nauczania zmodyfikowanego w ramach
Zadania 38 Programu Rozwojowego Politechniki
Warszawskie;j.

2014-01-28 10:10:15

Ma uporzadkowang wiedze o przemysle
chemicznym i spozywczym zwigzang z
zastosowaniami maszyn oraz aparatury
przemystowej.

W12 01

Referat zaliczeniowy
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Tabela 1. Efekty przedmiotowe

Powigzane efekty kierunkowe M1A W12 01

Powigzane efekty obszarowe InzA_WO05

Profil ogélnoakademicki - umiejetnosci

Efekt: Potrafi pozyskiwa¢ informacje z literatury, baz

danych oraz innych zZrédet, integrowac je,
dokonywac ich interpretacji oraz wyciggad
whnioski i formutowad opinie w zakresie maszyn i
aparatury dla réznych branz przemystowych.

Kod: uol 01

Weryfikacja: Referat zaliczeniowy

Powigzane efekty kierunkowe M1A UO1 01

Powigzane efekty obszarowe T1A UO1

Efekt: Potrafi dokonac¢ analizy sposobu funkcjonowania i

ocenic¢ - w zakresie maszyn i aparatury
przemystowej - istniejgce w przemysle
chemicznym i spozywczym rozwigzania
techniczne: urzadzenia, obiekty, systemy,
procesy, ustugi itp.

Kod: Ul3 01

Weryfikacja: Referat zaliczeniowy

Powigzane efekty kierunkowe M1A U13 01

Powigzane efekty obszarowe T1A U13

Profil ogolnoakademicki - kompetencje spoteczne

Efekt: Ma swiadomos¢ waznosci i zrozumienie

pozatechnicznych aspektéw i skutkéw
dziatalnosci inzynierskiej, w tym jej wptywu na
$rodowisko, w zakresie maszyn i aparatury dla
przemystu chemicznego i spozywczego.

Kod: K02_02

Weryfikacja: Referat zaliczeniowy
Powigzane efekty kierunkowe M1A K02 02
Powigzane efekty obszarowe T1A K02
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