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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Projektowanie technologiczne zaktadow przemystu spozywczego

Kod przedmiotu*

nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Kierunek studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

[l rok, semestr 6

Rodzaj przedmiotu kierunkowy
Jezyk wyktadowy polski
Koordynator prof. Dr hab. inz. Czestaw Puchalski

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

prof. Dr hab. inz. Czestaw Puchalski
drinz. Maria Czernicka

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
- Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
6 15 45 4

1.2. Sposab realizacji zajed
zajecia w formie tradycyjne;
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

EGZAMIN

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Wiedza z zakresu inzynierii procesowej i znajomos¢ podstawowych technologii stosowanych
w produkcji zywnosci oraz systemdw zapewniania jakosci zywnosci. Znajomos¢ maszyn
i urzadzen przemystu spozywczego oraz ogolnych zasad transportu wewnetrznego.




. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Zapoznanie studentdéw z ogdlnymi problemami projektowania zaktadow przemystu
C1 spozywczego.

Uksztattowanie umiejetnosci opracowania inzynierskiego projektu zaktadu przemystu
Ca spozywczego z uwzglednieniem programowania produkcji, prognozowania oraz

organizacji inwestycji budowlanych wraz z ich lokalizacja.

Wyksztatcenie umiejetnosci rozwigzywania problemdw inzynierskich zwigzanych
& projektowaniem zaktaddw przemystu spozywczego.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Odniesienie do
uczenia sie) Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
@ kierunkowych *
Ma w zaawansowanym stopniu wiedze w zakresie
czynnikdw decydujacych o rozwoju branzy rolno — | \vqq
EK_o1 spozywczej oraz standardéw, norm i wymagan |
obowigzujgcych w przemysle spozywczym.
Zna podstawowe pojecia z zakresu budowy
EK 05 i funkcjonowania maszyn, urzadzen, obiektéw oraz linii | K_W12
a technologicznych przetwoérstwa spozywczego.
Potrafi ~ wykona¢  projekt  koncepcyjny  zaktadu
EK_03 .produkcy.J:nego oraz okreélic'. uwarur?kowania zewnetrzne | K_Uo5
inwestycji zgodnie ze specyfika branzy.
Potrafi oblicza¢ parametry definiujgce  zdolnosci
produkcyjne  zaktadu  przetworstwa  spozywczego, | k |jo8
EK_o4 projektowac i dokonywac analizy podstawowych proceséw |
jednostkowych stosowanych w technologii zywnosci
EK_osg Gotdéw do myslenia i dziatania w sposob przedsiebiorczy K_Ko6

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Etapy realizacji inwestycji i zasady lokalizacji zaktadow przemystu spozywczego

Zatozenia techniczno-ekonomiczne inwestycji- czes¢ technologiczna i ogdlna

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




Projektowanie procesu technologicznego i produkcyjnego

Kryteria doboru, zestawienie i rozmieszczenia maszyn i urzadzen

Wytyczne technologiczne dla branz pomocniczych

Procesy magazynowania, zasady projektowania magazynow

Wymogi dla transportu w branzy spozywczej i zasady projektowania drég transportowych

Gospodarka energetyczna

Plan przestrzennego zagospodarowania zaktadu i obszaru inwestycji, systemy zapewniania
ochrony bezpieczenstwa pracy i ochrona przeciwpozarowa

Ocena efektywnosci ekonomicznej i produkcyjnej

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Charakterystyka prac projektowych i rola technologa w projektowaniu zaktadéw

Charakterystyka wybranych branz przemystu spozywczego

Inicjowanie dziatan inwestycyjnych, obszary i etapy projektowania inwestycyjnego

Surowcowe i produktowe kryteria lokalizacji inwestycji

Aspekty organizacyjne i ekonomiczno-marketingowe opracowania nowych produktow

Projekt technologii produkcji, zakres i organizacja produkcji

Charakterystyka bazy surowcowej i wymogi dla surowca

Wymagania higieniczno-sanitarne i systemy zapewniania jakosci produkcji spozywczej (GMP,
GHP)

Bilans materiatowy i rodzaje strat technologicznych w produkcji spozywczej

Projekt procesow technologicznych wraz ze schematami technologicznymi

Zasady i uwarunkowania doboru urzadzen technologicznych, wydajnos¢ przerobowa urzadzen
technologicznych

Zasady projektowania struktury przestrzennej strefy produkcyjnej zaktadu

Organizacja produkcji, uktad funkcjonalny zaktaddw przemystu spozywczego

Transport i logistyka w zaktadzie produkcyjnym branzy spozywczej, koszty transportu

Magazyny- rodzaje, charakterystyka i funkcje

Warunki magazynowania wybranych grup materiatéw

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad z wykorzystaniem technik audiowizualnych, prezentacja multimedialna.
Cwiczenia lab.: Praca w grupach, opracowanie projektu, analiza i interpretacja tekstow zrédtowych
i literatury branzowej, praca w grupach, analiza przypadkow.

4. METODY | KRYTERIA OCENY
4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
Ek_o1 Egzamin pisemny: dtuzsza wypowiedz pisemna W, CW. LAB.

Kolokwium zaliczeniowe: odpowiedz pisemna na
pytania problemowe

EK_o2 Egzamin pisemny: dtuzsza wypowiedz pisemna. W, CW. LAB.




Aktywnos¢  podczas  rozwigzywania  zadan
problemowych.

EK_o3 Ocena wykonanego projektu. CW. LAB.
Aktywnos¢ z zakresu omawianej problematyki.

EK_o4 Ocena wykonanego projektu. CW. LAB.
Aktywnos¢ z zakresu omawianej problematyki.

EK_os Ocena wykonanego projektu. Analiza efektow pracy | ¢w. LAB.
w grupach.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich efektow uczenia sie.
Egzamin pisemny: dtuzsza wypowiedz pisemna

Ocena zaliczeniowa na podstawie ocen czastkowych za aktywnosci podczas rozwigzywania
zadan problemowych zwigzanych z projektem, oceny z kolokwium zaliczeniowego oraz oceny
za wykonany projekt.

O ocenie pozytywnej z prac pisemnych decyduje liczba uzyskanych punktow. dst 55%, dst plus
56-65%, db 66-80%, db plus 81-95%, bdb>95%

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

.. Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace 60
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 6
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna 34
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 100
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4
* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy

studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania
praktyk
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j



