PANSTWOWA WYZSZA SZKOLA ZAWODOWA
W NOWYM SACZU

KARTA PRZEDMIOTU

obowigzuje studentéw rozpoczynajgcych studia w roku akademickim 2013/2014

Instytut Techniczny
Kierunek studiéw: Zarzadzanie i inzynieria produkgji Profil: Ogélnoakademicki
Forma studiéw: Niestacjonarne Kod kierunku: 06.9
Stopien studiéw: |

Specjalnosci:  Inzynieria produkcji zywnosci

1 PRZEDMIOT

NAZWA PRZEDMIOTU Technologiczne projektowanie zaktadéw spozywczych i gastronomicznych
KOD PRZEDMIOTU IT 06.9 AIN IP8-13/14
KATEGORIA PRZEDMIOTU Przedmioty specjalnosciowe
LiczBA PUNKTOW ECTS 3
SEMESTRY 7

2 RODZAJ ZAJEC, LICZBA GODZIN W PLANIE STUDIOW

SEMESTR WYKLAD CWICZENIA LABORATORIUM PROJEKT SEMINARIUM
7 8 15

3 CELE PRZEDMIOTU

Cel 1 Poznanie metody projektowania zakladéw przemystu spozywczego.

Cel 2 Zdobycie umiejetnosci samodzielnego wykonania projektu.

4 WYMAGANIA WSTEPNE W ZAKRESIE WIEDZY, UMIEJETNOSCI I INNYCH
KOMPETENCJI

a Technologie przetworstwa rolno-spozywczego. Maszyny i urzadzenia przemystu rolno-spozywczego.
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5 EFEKTY KSZTAICENIA

EK1 Wiedza: Zna zasady technologicznego projektowania zakladéw spozywczych i gastronomicznych.

EK2 Umiejetnosci: Formuluje specyfikacje zadan produkcyjnych. Umie sformulowaé¢ wymagania projektowe.

EK3 Umiejetnosci: Projektuje proste zaklady przetwérstwa rolno-spozywczego i gastronomicznego. Wykonuje niezbedne

obliczenia i na ich podstawie dokonuje wyboru elementéw, a takze wykonuje podstawowa dokumentacje.

EK4 Umiejetnosci: Stosuje metody analizy systemowej w projektowaniu systeméw produkcyjnych oraz dostrzega

aspekty pozatechniczne.

6 TRESCI PROGRAMOWE

WYKELAD
TEMATYKA ZAJEC
Lp . . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH
W1 Zalozenia projektowe. Schematy blokowe procesu technologicznego. 1
W2 Podzial zakladu. Dzial magazynowy. Dzial produkcyjny. Dziat ekspedycyjny. 9
Obliczanie powierzchni pomieszczen socjalnych
Zasada doboru urzadzen i maszyn w zakladach przemystu spozywczego oraz
W3 . . . . , . . ; 2
metoda szacowania powierzchni pomieszczeri produkeyjnych'i ekspedycyjnych.
W4 | Uktad funkcjonalny zakladu. 2
W5 Oswietlenie w zaktadach przetworstwa spozywczego. Wytyczne dotyczace 1
wymiany powietrza i wilgoci.
RAZEM 8
PROJEKT
TEMATYKA ZAJEC
Lp B . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH
P1 Wykonanie technologicznego projektu wybranego zakladu spozywczego lub 15
gastronomicznego przy wykorzystaniu programu komputerowego (np. AutoCad).
RazEM 15
7 METODY DYDAKTYCZNE
M1 Wyktady
M2 Cwiczenia projektowe
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8 OBCIAZENIE PRACA STUDENTA

FORMA AKTYWNOSCI

SREDNIA LICZBA
GODZIN NA

ZREALIZOWANIE
AKTYWNOSCI
Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikajace z planu studiéw 23
Konsultacje przedmiotowe 5
Egzaminy i zaliczenia w sesji 0

Godziny bez udzialu nauczyciela akademickiego wynikajace z nakladu pracy studenta, w tym:

Przygotowanie si¢ do zajeé, w tym studiowanie zalecanej literatury 30
Opracowanie wynikéw 0
Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 17
SUMARYCZNA LICZBA GODZIN DLA PRZEDMIOTU WYNIKAJACA 7Z 75
CAIEGO NAKIADU PRACY STUDENTA

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 3

9 SPOSOBY OCENY
OCENA FORMUJACA

F1 Projekt indywidualny

F2 Egzamin

KRYTERIA OCENY

EFEKT KSZTALCENIA 1 MIEJSCE OPIS WERYFIKACII EK 1
WERYFIKACJI

Na Ma elementarng wiedze z zakresu zasad
OCENE technologicznego projektowania zakladéw | projekt Ocena z projektu.
3 spozywczych i gastronomicznych.
Na Ma uporzadkowanag, podbudowang
OCENE teoretycznie “wiedze 2z zakresu zasad
4 technologicznego  projektowania zaktadéw

spozywczych i gastronomicznych.
Na Ma uporzadkowang, podbudowang
OCENE teoretycznie wiedze =z zakresu zasad
5 technologicznego projektowania zaktadéw

spozywczych i gastronomicznych. Rozumie

inne niz techniczne uwarunkowania

dzialalnosci tych zakladow.

EFEKT KSZTALCENIA 2 MIEJSCE OPIS WERYFIKACJI EK 2
WERYFIKACJI
Na Formuluje specyfikacje prostych zadan
OCENE produkeyjnych. Umie sformutowaé | projekt Ocena z projektu.
3 zalozenia projektowe.
Na Formutuje specyfikacje zlozonych zadan
OCENE produkeyjnych. Umie sformulowaé
4 zalozenia i kryteria projektowe.
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Na Formutuje specyfikacje ztozonych
OCENE zadan produkcyjnych. Formutuje
5 wymagania projektowe. Rozumie
potrzebe uwzglednienia w nich czynnikéw
srodowiskowych, ergonomicznych i
ekonomicznych.
EFEKT KSZTALCENIA 3 MIEJSCE OPIS WERYFIKACJI EK 3
WERYFIKACJI
NA Projektuje proste zakltady przetworstwa
OCENE rolno-spozywczego i gastronomicznego. projekt Ocena z projektu.
3
Na Projektuje proste zaklady przetwoérstwa
OCENE rolno-spozywczego i gastronomicznego.
4 Wykonuje niezbedne obliczenia.
NA Projektuje proste zaklady przetworstwa
OCENE rolno-spozywczego 1 gastronomicznego.
5 Wykonuje niezbedne obliczenia i
na ich podstawie dokonuje wyboru
urzadzen, a takze wykonuje podstawowsa
dokumentacje.
EFEKT KSZTALCENIA 4 MIEJSCE OPIS WERYFIKACJI EK 4
WERYFIKACJI
Na Potrafi, w  projektowaniu zakladéw
OCENE przetwérstwa rolno-spozywczego i | projekt Ocena z projektu.
3 gastronomicznego, stosowacé metody
analizy systemowej.
Na Potrafi, w  projektowaniu zakladéw
OCENE przetwoérstwa rolno-spozywczego i
4 gastronomicznego, stosowad metody
analizy  systemowej oraz dostrzegaé
aspekty srodowiskowe.
Na Potrafi, w  projektowaniu  zaktadéw
OCENE przetwoérstwa rolno-spozywczego i
5 gastronomicznego, stosowad metody
analizy  systemowej — oraz dostrzegaé
aspekty  pozatechniczne $rodowiskowe,
ekonomiczne i prawne.

OCENA DO INDEKSU (OCENA PODSUMOWUJACA)

Ocena z projektu.

WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

a Egzamin koricowy obejmujacy tresci prezentowane na wykladach.

10 MACIERZ REALIZACJI PRZEDMIOTU

Wygenerowano w programie @SOS

Strona 4/5

licencja bezplatna dla PWSZ w Nowym Saczu

©M. Aleksander, I. Borczuch, S. Swigut



6
5
R »-m.ﬁ"F

o

Paristwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Nowym Saczu

EFEKTY
ODNIESIENIE DO 3
KSZTALCENIA . TRESCI METODY
EFEKTOW CELE PRZEDMIOTU
DLA PROGRAMOWE DYDAKTYCZNE
KIERUNKOWYCH
PRZEDMIOTU
Z1P W11, W1, W2, W3, W4,
EK1 Z1P W20, ZIP _KO07 Cell W5 Ml
Z1P UBO03,
EK2 Z1P UBOS, Cel2 P1 M2
Z1P UPI11
Z1p UP11,
EK3 7ZIP_ U004 Cel2 P1 M2
EK4 Z1P _UP09 Cel2 P1 M2

11 WYKAZ LITERATURY
LITERATURA PODSTAWOWA

[1] Bilska B., Grzesiriska W., Tomaszewska M. — Projektowanie technologiczne zaktaddw przemystu spozywczego
Wybrane zagadnienia, Warszawa, 2011, SGGW

[2] Gasiorek E. — Projektowanie proceséw technologicznych w przemysle spozywczym, Wrockaw, 2011, Uniwersytetu
Ekonomicznego we Wroclawiu

LITERATURA UZUPEINIAJACA:

[1] Turlejska H. — Zasady GHP/GMP oraz system HACCP jako narzedzia zapewnienia bezpieczenstwa zdrowego
zZywnosci., Warszawa, 2003, Fundacja Programéw Pomocy dla Rolnictwa

12 INFORMACJE O NAUCZYCIELACH AKADEMICKICH

OSOBA ODPOWIEDZIALNA ZA KARTE

dr inz. Tomasz Hebda (kontakt: thebda@wp.pl)

OsoBY PROWADZACE PRZEDMIOT

dr inz. Tomasz Hebda (kontakt: thebda@wp.pl)

13 ZATWIERDZENIE KARTY PRZEDMIOTU DO REALIZACIJI

(miejscowos¢, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (kierownik zaktadu) (dyrektor instytutu)

PRZYIJMUJE DO REALIZACJI (data i podpisy oséb prowadzacych przedmiot)
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