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Państwowa Wyższa Szko la Zawodowa
w Nowym Sączu

Karta przedmiotu
obowiązuje studentów rozpoczynających studia w roku akademickim 2014/2015

Instytut Techniczny

Kierunek studiów: Zarządzanie i inżynieria produkcji Profil: Ogólnoakademicki

Forma studiów: Stacjonarne Kod kierunku: 06.9

Stopień studiów: I

Specjalności: Inżynieria produkcji żywności

1 Przedmiot

Nazwa przedmiotu Technologiczne projektowanie zak ladów spożywczych i gastronomicznych

Kod przedmiotu IT 06.9 AIS IP8 14/15

Kategoria przedmiotu Przedmioty specjalnościowe

Liczba punktów ECTS 3

Semestry 7

2 Rodzaj zajęć, liczba godzin w planie studiów
Semestr wyk lad ćwiczenia laboratorium projekt seminarium

7 15 30

3 Cele przedmiotu

Cel 1 Poznanie metody projektowania zak ladów przemys lu spożywczego.

Cel 2 Zdobycie umiejętności samodzielnego wykonania projektu.

4 Wymagania wstępne w zakresie wiedzy, umiejętności i innych
kompetencji

a Technologie przetwórstwa rolno-spożywczego. Maszyny i urządzenia przemys lu rolno-spożywczego.

Wygenerowano w programie @SOS Strona 1/5 licencja bezp latna dla PWSZ w Nowym Sączu
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5 Efekty kszta lcenia

EK1 Wiedza: Zna zasady technologicznego projektowania zak ladów spożywczych i gastronomicznych.

EK2 Umiejętności: Formu luje specyfikację zadań produkcyjnych. Umie sformu lować wymagania projektowe.

EK3 Umiejętności: Projektuje proste zak lady przetwórstwa rolno-spożywczego i gastronomicznego. Wykonuje niezbędne
obliczenia i na ich podstawie dokonuje wyboru elementów, a także wykonuje podstawową dokumentację.

EK4 Umiejętności: Stosuje metody analizy systemowej w projektowaniu systemów produkcyjnych oraz dostrzega
aspekty pozatechniczne.

6 Treści programowe

wyk lad

Lp
Tematyka zajęć

Liczba godzin
Opis szczegó lowy bloków tematycznych

W1 Za lożenia projektowe. Schematy blokowe procesu technologicznego. 2

W2 Podzia l zak ladu. Dzia l magazynowy. Dzia l produkcyjny. Dzia l ekspedycyjny.
Obliczanie powierzchni pomieszczeń socjalnych 4

W3 Zasada doboru urządzeń i maszyn w zak ladach przemys lu spożywczego oraz
metoda szacowania powierzchni pomieszczeń produkcyjnych i ekspedycyjnych. 4

W4 Uk lad funkcjonalny zak ladu. 2

W5 Oświetlenie w zak ladach przetwórstwa spożywczego. Wytyczne dotyczące
wymiany powietrza i wilgoci. 3

Razem 15

projekt

Lp
Tematyka zajęć

Liczba godzin
Opis szczegó lowy bloków tematycznych

P1 Wykonanie technologicznego projektu wybranego zak ladu spożywczego lub
gastronomicznego przy wykorzystaniu programu komputerowego (np. AutoCad). 30

Razem 30

7 Metody dydaktyczne

M1 Wyk lady

M2 Ćwiczenia projektowe
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8 Obciążenie pracą studenta

Forma aktywności

Średnia liczba
godzin na

zrealizowanie
aktywności

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikające z planu studiów 45
Konsultacje przedmiotowe 5
Egzaminy i zaliczenia w sesji 0
Godziny bez udzia lu nauczyciela akademickiego wynikające z nak ladu pracy studenta, w tym:
Przygotowanie się do zajęć, w tym studiowanie zalecanej literatury 15
Opracowanie wyników 0
Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 10
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikająca z
ca lego nak ladu pracy studenta 75

Sumaryczna liczba punktów ECTS dla przedmiotu 3

9 Sposoby oceny

Ocena formująca

F1 Projekt indywidualny

Kryteria oceny

Efekt kszta lcenia 1 Miejsce
weryfikacji

Opis weryfikacji EK 1

Na
ocenę
3

Ma elementarną wiedzę z zakresu zasad
technologicznego projektowania zak ladów
spożywczych i gastronomicznych.

projekt Ocena z projektu.

Na
ocenę
4

Ma uporządkowaną, podbudowaną
teoretycznie wiedzę z zakresu zasad
technologicznego projektowania zak ladów
spożywczych i gastronomicznych.

Na
ocenę
5

Ma uporządkowaną, podbudowaną
teoretycznie wiedzę z zakresu zasad
technologicznego projektowania zak ladów
spożywczych i gastronomicznych. Rozumie
inne niż techniczne uwarunkowania
dzia lalności tych zak ladów.

Efekt kszta lcenia 2 Miejsce
weryfikacji

Opis weryfikacji EK 2

Na
ocenę
3

Formu luje specyfikację prostych zadań
produkcyjnych. Umie sformu lować
za lożenia projektowe.

projekt Ocena z projektu.

Na
ocenę
4

Formu luje specyfikację z lożonych zadań
produkcyjnych. Umie sformu lować
za lożenia i kryteria projektowe.

Na
ocenę
5

Formu luje specyfikację z lożonych
zadań produkcyjnych. Formu luje
wymagania projektowe. Rozumie
potrzebę uwzględnienia w nich czynników
środowiskowych, ergonomicznych i
ekonomicznych.
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Efekt kszta lcenia 3 Miejsce
weryfikacji

Opis weryfikacji EK 3

Na
ocenę
3

Projektuje proste zak lady przetwórstwa
rolno-spożywczego i gastronomicznego. projekt Ocena z projektu.

Na
ocenę
4

Projektuje proste zak lady przetwórstwa
rolno-spożywczego i gastronomicznego.
Wykonuje niezbędne obliczenia.

Na
ocenę
5

Projektuje proste zak lady przetwórstwa
rolno-spożywczego i gastronomicznego.
Wykonuje niezbędne obliczenia i
na ich podstawie dokonuje wyboru
urządzeń, a także wykonuje podstawową
dokumentację.

Efekt kszta lcenia 4 Miejsce
weryfikacji

Opis weryfikacji EK 4

Na
ocenę
3

Potrafi, w projektowaniu zak ladów
przetwórstwa rolno-spożywczego i
gastronomicznego, stosować metody
analizy systemowej.

projekt Ocena z projektu.

Na
ocenę
4

Potrafi, w projektowaniu zak ladów
przetwórstwa rolno-spożywczego i
gastronomicznego, stosować metody
analizy systemowej oraz dostrzegać
aspekty środowiskowe.

Na
ocenę
5

Potrafi, w projektowaniu zak ladów
przetwórstwa rolno-spożywczego i
gastronomicznego, stosować metody
analizy systemowej oraz dostrzegać
aspekty pozatechniczne środowiskowe,
ekonomiczne i prawne.

Ocena do indeksu (ocena podsumowująca)

Ocena z projektu.

Warunki zaliczenia przedmiotu

a Egzamin końcowy obejmujący zagadnienia prezentowane na wyk ladach.

10 Macierz realizacji przedmiotu

Efekty
kszta lcenia

dla
przedmiotu

Odniesienie do
efektów

kierunkowych
Cele przedmiotu

Treści
programowe

Metody
dydaktyczne

EK1 ZIP_W11,
ZIP_W20, ZIP_K07 Cel1 W1, W2, W3, W4,

W5 M1

EK2
ZIP_UB03,
ZIP_UB08,
ZIP_UP11

Cel2 P1 M2
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Efekty
kszta lcenia

dla
przedmiotu

Odniesienie do
efektów

kierunkowych
Cele przedmiotu

Treści
programowe

Metody
dydaktyczne

EK3 ZIP_UP11,
ZIP_UO04 Cel2 P1 M2

EK4 ZIP_UP09 Cel2 P1 M2

11 Wykaz literatury

Literatura podstawowa:

[1] Bilska B., GrzesińskaW., Tomaszewska M.— Projektowanie technologiczne zak ladów przemys lu spożywczego
Wybrane zagadnienia, Warszawa, 2011, SGGW

[2] Gąsiorek E.— Projektowanie procesów technologicznych w przemyśle spożywczym, Wroc law, 2011, Uniwersytetu
Ekonomicznego we Wroc lawiu

Literatura uzupe lniająca:

[1] Turlejska H. — Zasady GHP/GMP oraz system HACCP jako narzędzia zapewnienia bezpieczeństwa zdrowego
żywności., Warszawa, 2003, Fundacja Programów Pomocy dla Rolnictwa

12 Informacje o nauczycielach akademickich

Osoba odpowiedzialna za kartę

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

Osoby prowadzące przedmiot

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

13 Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

(miejscowość, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (kierownik zak ladu) (dyrektor instytutu)

Przyjmuję do realizacji (data i podpisy osób prowadzących przedmiot)
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