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Państwowa Wyższa Szko la Zawodowa
w Nowym Sączu

Karta przedmiotu
obowiązuje studentów rozpoczynających studia w roku akademickim 2012/2013

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 Budowa i eksploatacja maszyn przetwórstwa spożywczego i gastronomii

Kod przedmiotu IT 06.9 AIS IP1 12/13

Kategoria przedmiotu Przedmioty specjalnościowe

Liczba punktów ECTS 4

Semestry 5

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

5 30 15 15

3 Cele przedmiotu

Cel 1 Zapoznanie studenta z podstawowymi pojęciami z zakresu przetwórstwa spożywczego i gastronomii

Cel 2 Zapoznanie studenta z budową maszyn stosowanych w przetwórstwie spożywczym i gastronomii

Cel 3 Zapoznanie studenta z zasadami użytkowania i utrzymania maszyn stosowanych w przetwórstwie spożywczym
i gastronomii
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4 Wymagania wstępne w zakresie wiedzy, umiejętności i innych
kompetencji

a zaliczony przedmiot Eksploatacja i niezawodnosc systemów technicznych

5 Efekty kszta lcenia

EK1 Umiejętności: Student projektuje linię technologiczną przetwórstwa spożywczego i gastronomii

EK2 Wiedza: Student objasnia budowę i dzia lanie podstawowych elementów i urządzeń stosowanych w przetwórstwie
spożywczym i gastronomii

EK3 Wiedza: Student objaśnia i dobiera poprawne metody użytkowania i utrzymania maszyn stosowanych w
przetwórstwie spożywczym i gastronomii

6 Treści programowe

wyk lad

Lp
Tematyka zajęć

Liczba godzin
Opis szczegó lowy bloków tematycznych

W1 Procesy wykorzystwane w przetwórstwie spożywczym i gastronomii 4

W2 Maszyny do rozdrabniania, sortowania, formowania, rozdzielania produktów
spożywczych 4

W3 Maszyny do mieszania, aglomeracji i fluidyzacji 2
W4 Maszyny do ogrzewania, odparowywania i zamrażania produktów spożywczych 4
W5 Maszyny i urządzenia do suszenia, ekstrakcji, krystalizacji i destylacji 2
W6 Procesy membranowe 2
W7 Projektowanie linii technologicznych wiadomości ogólne 4

W8 Zasady poprawnego użytkowania maszyn i urządzeń w przetwórstwie
spożywczym i gastronomii 4

W9 Utrzymanie i diagnozowanie linii technologicznych oraz ich sk ladowych 4
Razem 30

ćwiczenia

Lp
Tematyka zajęć

Liczba godzin
Opis szczegó lowy bloków tematycznych

C1 Obliczenia podstawowych parametrów poszczególnych procesów
technologicznych 7

C2 Planowanie użytkowania maszyn i urządzeń pracujących w ruchu ciąg lym 4
C3 Planowanie użytkowania maszyn i urządzeń pracujących dorywczo 4

Razem 15

projekt

Lp
Tematyka zajęć

Liczba godzin
Opis szczegó lowy bloków tematycznych

P1 Projekt linii technologicznej z uwzględnieniem doboru maszyn, określeniem zasad
użytkowania oraz planowania obs lug, przeglądów oraz napraw 15

Razem 15
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7 Metody dydaktyczne

M1 Zadania tablicowe

M2 Projekty

M3 Wyk lady

8 Obciążenie pracą studenta

Forma aktywności

Średnia liczba
godzin na

zrealizowanie
aktywności

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikające z planu studiów 60
Konsultacje przedmiotowe 1
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 5
Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 19
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikająca z
ca lego nak ladu pracy studenta 100

Sumaryczna liczba punktów ECTS dla przedmiotu 4

9 Sposoby oceny

Ocena formująca

F1 Kolokwium

F2 Projekt indywidualny

Ocena podsumowująca

P1 Średnia ważona ocen formujących

Kryteria oceny

Efekt kszta lcenia 1
Na ocenę 3 Student projektuje linię technologiczną z b lędami

Na ocenę 4
Student projektuje linię technologiczną z nielicznymi b lędami bądź nielicznymi
nieścis lościami

Na ocenę 5 Student projektuje linię technologiczną poprawnie
Efekt kszta lcenia 2

Na ocenę 3
Student objasnia budowę i dzia lanie podstawowych elementów i urządzeń stosowanych
w przetwórstwie spożywczym i gastronomii z b lędami

Na ocenę 4
Student objasnia budowę i dzia lanie podstawowych elementów i urządzeń stosowanych
w przetwórstwie spożywczym i gastronomii z nielicznymi b lędami

Na ocenę 5
Student objasnia budowę i dzia lanie podstawowych elementów i urządzeń stosowanych
w przetwórstwie spożywczym i gastronomii poprawnie i potrafi samodzielnie je
skomentować

Efekt kszta lcenia 3
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Na ocenę 3
Student objaśnia i dobiera poprawne metody użytkowania i utrzymania maszyn
stosowanych z b lędami

Na ocenę 4
Student objaśnia i dobiera poprawne metody użytkowania i utrzymania maszyn
stosowanych z nielicznymi b lędami bądź nieścis lościami

Na ocenę 5
Student objaśnia i dobiera poprawne metody użytkowania i utrzymania maszyn
stosowanych poprawnie

10 Macierz realizacji przedmiotu

Efekty
kszta lcenia

dla
przedmiotu

Odniesienie do
efektów

kierunkowych

Cele
przedmiotu

Treści
programowe

Metody
dydaktyczne

Sposoby oceny

EK1 ZIP_UP10 Cel1 W7, P1 M2, M3 F2

EK2 ZIP_W09 Cel2
W1, W2, W3,
W4, W5, W6,
C1, C2, C3

M1, M2, M3 F1, P1

EK3 ZIP_W13 Cel3 W8, W9 M1, M2, M3 F1, F2, P1

11 Wykaz literatury

Literatura podstawowa:

[1] Pod redakcją P. Lewickiego — Inżynieria procesowa i aparatura przemys lu spożywczego, warszawa, 2005,
WNT

[2] Milson S. Kirk D — Podstawy konstrukcji i dzia lania urządzeń gastronomicznych, Warszawa, 1988, WNT

Literatura uzupe lniająca:

[1] Jargoń R. — Organizacja i technika us lug gastronomicznych, Warszawa, 1992, WSziP

12 Informacje o nauczycielach akademickich

Osoba odpowiedzialna za kartę

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

Osoby prowadzące przedmiot

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

13 Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

(miejscowość, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (kierownik zak ladu) (dyrektor instytutu)
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Przyjmuję do realizacji (data i podpisy osób prowadzących przedmiot)
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