PANSTWOWA WYZSZA SZKOLA ZAWODOWA

obowigzuje studentéw rozpoczynajgcych studia w roku akademickim 2015/2016

Instytut Techniczny

W NOWYM SACZU

KARTA PRZEDMIOTU

Kierunek studiéw: Zarzadzanie i inzynieria produkgji

Forma studiéw: Stacjonarne

Stopien stud

Specjalnosci:

iéw: |

1 PRZEDMIOT

Inzynieria produkcji zywnosci

Profil: Ogélnoakademicki

Kod kierunku: 06.9

NAZWA PRZEDMIOTU

Budowa i eksploatacja maszyn przetworstwa spozywczego i gastronomii

Kob

PRZEDMIOTU

IT 06.9 AIS IP1 15/16

KATEGORIA PRZEDMIOTU

Przedmioty specjalnosciowe

LiczBa PUNKTOW ECTS

SEMESTRY

2 RODZAJ ZAJEC, LICZBA GODZIN W PLANIE STUDIOW

SEMESTR

WYKLAD

CWICZENIA

LABORATORIUM

PROJEKT

SEMINARIUM

5

30

15

15

3 CELE PRZEDMIOTU

Cel 1 Zapoznanie studenta z podstawowymi pojeciami z zakresu przetworstwa spozywczego i gastronomii

Cel 2 Zapoznanie studenta z budowa maszyn stosowanych w przetwoérstwie spozywczym i gastronomii

Cel 3 Zapoznanie studenta z zasadami uzytkowania i utrzymania maszyn stosowanych w przetworstwie spozywczym

i gastronomii
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4 WYMAGANIA WSTEPNE W ZAKRESIE WIEDZY, UMIEJETNOSCI I INNYCH

KOMPETENCJI

a zaliczony przedmiot Eksploatacja i niezawodnosc systeméw technicznych

5 EFEKTY KSZTAICENIA

EK1 Umiejetnosci: Student projektuje linie technologiczna przetworstwa spozywczego i gastronomii

EK2 Wiedza: Student objasnia budowe i dzialanie podstawowych elementow i urzadzen stosowanych w przetworstwie

spozywczym i gastronomii

EK3 Wiedza: Student objasnia i dobiera poprawne metody uzytkowania i utrzymania maszyn stosowanych w

przetwoérstwie spozywezym i gastronomii

6 TRESCI PROGRAMOWE

WYKEAD

TEMATYKA ZAJEC

Lp B . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

W1 Procesy wykorzystwane w przetworstwie spozywczym i gastronomii 4

W2 Maszyny do rozdrabniania, sortowania, formowania, rozdzielania produktéw 4
spozywczych

W3 | Maszyny do mieszania, aglomeracji i fluidyzacji 2

W4 Maszyny do ogrzewania, odparowywania i zamrazania produktéw spozywczych 4

W5 Maszyny i urzadzenia do suszenia, ekstrakcji, krystalizacji i destylacji 2

W6 Procesy membranowe 2

W7 | Projektowanie linii technologicznych wiadomosci ogélne 4

WS Zasady poprawnego uzytkowania maszyn 1 urzadzen w przetwérstwie 4
spozywczym i gastronomii

W9 Utrzymanie i diagnozowanie linii technologicznych oraz ich skladowych 4
RAZEM 30

CWICZENIA

TEMATYKA ZAJEC

Lp B . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

c1 Obliczenia podstawowych parametrow poszczegdlnych proceséw 7
technologicznych

C2 Planowanie uzytkowania maszyn i urzadzen pracujacych w ruchu ciaglym 4

C3 Planowanie uzytkowania maszyn i urzadzen pracujacych dorywczo 4
RAZEM 15

PROJEKT

TEMATYKA ZAJEC

Lp B . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

P1 Projekt linii technologicznej z uwzglednieniem doboru maszyn, okresleniem zasad 15
uzytkowania oraz planowania obstug, przegladéw oraz napraw
RazeEM 15
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7 METODY DYDAKTYCZNE

M1 Zadania tablicowe
M2 Projekty
M3 Wyktady

8 OBCIAZENIE PRACA STUDENTA

SREDNIA LICZBA
- GODZIN NA
FORMA AKTYWNOSCI
ZREALIZOWANIE
AKTYWNOSCI
Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikajace z planu studiéw 60
Konsultacje przedmiotowe 1
Egzaminy i zaliczenia w sesji 0
Godziny bez udzialu nauczyciela akademickiego wynikajace z nakladu pracy studenta, w tym:
Przygotowanie sie¢ do zajeé, w tym studiowanie zalecanej literatury 15
Opracowanie wynikéw 5
Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 19
SUMARYCZNA LICZBA GODZIN DLA PRZEDMIOTU WYNIKAJACA Z 100
CAIEGO NAKIADU PRACY STUDENTA
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 4
9 SPOSOBY OCENY
OCENA FORMUJACA
F1 Kolokwium
F2 Projekt indywidualny
OCENA AKTYWNOSCI BEZ UDZIAIU NAUCZYCIELA AKADEMICKIEGO
1 Projekt indywidualny
KRYTERIA OCENY
EFEKT KSZTALCENIA 1 MIEJSCE OPIS WERYFIKACJI EK 1
WERYFIKACJI
Na Student projektuje linie technologiczng z
OCENE bledami projekt Projekt 100%
3
Na Student projektuje lini¢ technologiczna
OCENE z nielicznymi bledami badZz nielicznymi
4 niescistosciami
Na Student projektuje linie technologiczng
OCENE poprawnie
5
EFEKT KSZTALCENIA 2 MIEJSCE OPIS WERYFIKACJI EK 2
WERYFIKACJI
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Na Student objasnia budowe i dziatanie

OCENE podstawowych elementéw i urzadzeri | wyktad

3 stosowanych w przetworstwie spozywczym
i gastronomii z btedami

Na Student objasnia budowe i dziatanie

OCENE podstawowych elementéw 1 urzadzen

4 stosowanych w przetwérstwie spozywczym
i gastronomii z nielicznymi bledami

Na Student objasnia budowe i dziatanie

OCENE podstawowych elementéw i urzadzen

5 stosowanych w przetworstwie spozywczym

i gastronomii poprawnie 1 potrafi
samodzielnie je skomentowaé

Kolokwium 100%

EFEKT KSZTALCENIA 3 MIEJSCE OPIS WERYFIKACJI EK 3
WERYFIKACJI

Na Student objasnia 1 dobiera poprawne

OCENE metody uzytkowania i utrzymania maszyn | éwiczenia Kolokwium 100%
3 stosowanych z bledami

Na Student objasnia i dobiera poprawne

OCENE metody uzytkowania i utrzymania maszyn

4 stosowanych z nielicznymi bledami badz

niescistosciami

Na Student objasnia i1 dobiera poprawne

OCENE metody uzytkowania i utrzymania maszyn

5 stosowanych poprawnie

OCENA DO INDEKSU (OCENA PODSUMOWUJACA)

Srednia arytm z ocen poszczegdlnych efektow

WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

a Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest obecno$é na wykladach,zaliczenie é¢wiczen i projektu

10 MACIERZ REALIZACJI PRZEDMIOTU

EFEKTY
ODNIESIENIE DO
KSZTALCENIA . METODY
EFEKTOW CELE PRZEDMIOTU
DLA PROGRAMOWE DYDAKTYCZNE
KIERUNKOWYCH
PRZEDMIOTU
EK1 Z1P _UPI10 Cell M2, M3
W1, W2, W3, W4,
EK2 ZIP W09 Cel2 W5, W6, C1, C2, C3 M1, M2, M3
EK3 Z1P W13 Cel3 M1, M2, M3
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11 WYKAZ LITERATURY

LITERATURA PODSTAWOWA:

[1] Pod redakcja P. Lewickiego — InZynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, warszawa, 2005,
WNT

[2] Milson S. Kirk D — Podstawy konstrukcji ¢ dziatania urzgdzen gastronomicznych, Warszawa, 1988, WNT

LITERATURA UZUPE}NIAJACA:

[1] Jargon R. — Organizacja i technika ustug gastronomicznych, Warszawa, 1992, WSziP

12 INFORMACJE O NAUCZYCIELACH AKADEMICKICH
OSOBA ODPOWIEDZIALNA ZA KARTE

dr hab. inz. Jerzy Langman, prof. PWSZ (kontakt: rtlangma@cyf-kr.edu.pl)

OsoBY PROWADZACE PRZEDMIOT

dr hab. inz. Jerzy Langman (kontakt: rtlangma@cyf-kr.edu.pl)

13 ZATWIERDZENIE KARTY PRZEDMIOTU DO REALIZACJI

(miejscowosé, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (kierownik zaktadu) (dyrektor instytutu)

PRZYIJMUJE DO REALIZACJI (data i podpisy oséb prowadzacych przedmiot)
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