KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jedn.qstka prowadzqgca kierunek Instytut Nauk Technicznych
studiow
5 Nazwa kierunku studiow Bezple?;enstwo i produkcja zywnosci / Technologia
Zywnosci
3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne
4. Profil studiow praktyczny
5. Poziom ksztalcenia studia I stopnia
6. Nazwa zajec Podstawy projektowania procesu produkcyjnego
7. Kod zajec B-31
8. Poziom/kategoria zajec przedmiot: ksztatcenia kierunkowego
9. Status zajec Obowiazkowy/-fakultatyway
10. Usytuowanie gec W Rok III semestr 6
harmonogramie realizacji zajec
11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 1
13. Koordynator zajec prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska
14. zoajil; é)wzedzzalny 7a realizacje prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska,

2 Formy zaje¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu

Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
wW C K L P PZ
15 - - - - -

3. Cele zaje¢

C 1 - Zapoznanie studentow z ogdlnymi zasadami projektowania technologicznego, w tym
projektowania zaktadow gastronomicznych, w stopniu umozliwiajacym odczytanie i
postugiwanie si¢ dokumentacjg techniczna.

C 2 - Wyksztalcenie umiej¢tnosci syntetycznego taczenia wiadomosci z techniki, technologii i
planowania produkcji itp., koniecznych do poprawnego zaprojektowania procesu
produkcyjnego.

4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiej¢tnosci i innych kompetencji.

Przedmioty wprowadzajace: Aparatura w produkcji zywnosci, Ogdlna technologia zywnosci,
InZynieria procesowa.



5. Efekty uczenia si¢ dla zajeé¢, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektow uczenia si¢

Odniesienie

do kierunkowych
efektow uczenia sie -
identyfikator
kierunkowych
efektow uczenia sie

Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé

Ma podstawowg wiedzg z zakresu projektowania technologicznego
zaktadow przemystu spozywczego i zaktadéw gastronomicznych.
Zna aspekty technologiczne, techniczne, ekonomiczne, prawne i
spoteczne opracowywania dokumentacji projektowej. Ma wiedze o
W 01 |roli 1 znaczeniu §rodowiska przyrodniczego oraz jego
zrbwnowazonego uzytkowania. Zna podstawowe metody, narzedzia
1 materialy oraz technologie inzynierskie stosowane przy
rozwigzywaniu prostych zadan dotyczacych projektowania
zakladow przemystu spozywczego 1 zakladow gastronomicznych.

BPZ W03
BPZ W08

Ma $wiadomos¢ potrzeby ukierunkowanego doksztalcania i
samodoskonalenia w zakresie projektowania technologicznego oraz
K 01 éwiad0m0é§ zngczenia sp01'ecznej, ze.lwodowg'. .i etycznej

- odpowiedzialnosci za produkcje zywno$ci wysokiej jakosci oraz
stan Srodowiska naturalnego. Potrafi mysle¢ 1 dziata¢ w sposob
przedsigbiorczy.

BPZ K01

6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢¢ dydaktycznych

Wyktad

Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych Liczba

Lp. godzin

Zagadnienia ogolne: cel projektowania, organizacja procesu projektowania, rola
technologa w projektowaniu zaktadow przemystowych 1 zaktadow

W1 | gastronomicznych. Zasady opracowania dokumentacji projektowej zakladow 2
przemyshu spozywczego i zakladow gastronomicznych: zatozenia techniczno-
ekonomiczne. Analiza niezawodnosci przedsigwzigcia inwestycyjnego.

Lokalizacja zaktadow przemystu spozywczego 1 zaktadow gastronomicznych:
W2 | og6lna charakterystyka zakladéw poszczegdlnych branz, ich klasyfikacja 1 1
zasady lokalizacji tych zaktadow. Technologiczne wytyczne dla branz.

Projektowanie procesu technologicznego i produkcyjnego: program produkciji,
wybor metody produkcji, badania empiryczne w opracowaniu procesu
technologicznego, schematyczne opracowanie procesu technologicznego,
sporzadzanie bilanséw materiatowych i energetycznych procesu produkcyjnego,
dobdr maszyn 1 urzadzen, rozmieszczenie aparatow 1 urzadzen w pomieszczeniu
produkcyjnym.

W3




Projektowanie magazynow: wptyw witasciwosci surowcow i1 produktow
przemystu spozywczego i gastronomicznego na sposéb magazynowania, rodzaje
W4 | magazynow, sposoby sktadowania, lokalizacja magazynéw surowcow, 2
polproduktow, wyrobow gotowych, obliczanie powierzchni i pojemnosci
magazynoOw, wyposazenie magazynu, organizacja pracy w magazynie

Transport: rola transportu w procesie produkcyjnym, rodzaje transportu
zewngtrznego 1 wewnetrznego, wyznaczanie natgzenia strumieni przeptywu
tadunkow, dobor urzadzen transportowych, wyznaczanie zapotrzebowania na
srodki transportu.

W5

Zagadnienia energetyczne w projektowaniu: obliczanie zapotrzebowania na
W6 | media. Zagadnienia ogrzewania i wentylacji w projektowaniu: cel zastosowania 1
wentylacji, rodzaje wentylacji.

Teren zaktadu przemystowego i zaktadu gastronomicznego, jego
zagospodarowanie: elementy zaktadu przemystowego i zaktadu
gastronomicznego, zagospodarowanie terenu zaktadu, strefowanie, rodzaje
zabudowy. Plan zagospodarowania terenu. Obiekty budowlane: budynki i
budowle, cechy budynku przemystowego, podstawowe elementy budynku,
klasyfikacja obiektow budowlanych ze wzglgdu na przeznaczenie i funkcje,
ujednolicenie budownictwa, modul budowlany, typizacja budownictwa
przemystowego, okreslanie kosztow budowy.

W7

Ochrona $rodowiska i zagadnienia BHP i p-poz w projektowaniu zaktadow
W8 | przemystu spozywczego i zaktadow gastronomicznych. Pomieszczenia sanitarne 1
w zakladzie.

[ Razem | 15 |

7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegélnych efektow/

Symbol Forma weryfikacji

efektu. | Egzamin | Egzamin
uczenia sie | ygmy pisemny

Sprawdzian

Kolokwium | Projekt o Sprawozdanie Inne
wejsciowy

W 01 X

K 01 X

8. Narzedzia dydaktyczne

Symbol Rodzaj zajec¢
N1 wyklad z prezentacja
multimedialng

9. Ocena osiagnietych efektow uczenia si¢

9.1. Sposoby oceny
Ocena formujaca
F1 Egzamin pisemny z przedmiotu
F2 Aktywnos$¢ na wyktadach

Ocena podsumowujaca

P1 Zaliczenie wyktadow a tym samym zaliczenie
przedmiotu na podstawie egzaminu pisemnego
(F1+F2) przy uwzglgdnieniu aktywnos$ci na




| wyktadach

9.2. Kryteria oceny

Symbol
efektu
. Na oceng 3 Na oceng 3,5 Na oceng 4 Na oceng 4,5 Na oceng 5
uczenia
si¢
Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z
egzaminu egzaminu egzaminu egzaminu egzaminu
W _01; pisemnego 51- pisemnego 61- pisemnego 71- pisemnego 81- pisemnego 91-
60% ogdlnej 70% ogdlnej 80% ogolne;j 90% ogolnej 100% ogolne;j
liczby punktow liczby punktow liczby punktow liczby punktow liczby punktow
Ma wystarczajacg
Ma matg potrzebe | Ma malg potrzebe potrzebe Ma silng potrzebe Ma silng potrzebe
ukierunkowanego | ukierunkowanego | ukierunkowanego | ukierunkowanego ukierunkowanego
doksztatcania si¢i | doksztalcania si¢i | doksztalcaniasi¢i | doksztalcaniasi¢i | doksztatcania si¢ i
samodoskonalenia | samodoskonalenia | samodoskonalenia | samodoskonalenia | samodoskonalenia
w zakresie w zakresie w zakresie w zakresie w zakresie
projektowania projektowania projektowania projektowania projektowania
zaktadow zakltadow zakltadow zaktadow zaktadow
przemystu przemyshu przemyshu przemystu przemystu
SPOZywczego oraz | SpOZywcCzego oraz | SpOZywczego oraz | SpOZywcCzego Oraz | SpOZywczego oraz
K 01 niska swiadomos$¢ | niskg §wiadomosé wystarczajaca duza §wiadomos¢ duza $wiadomos¢
- znaczenia znaczenia $wiadomos¢ znaczenia znaczenia
spotecznej, spotecznej, znaczenia spotecznej, spotecznej,
zawodowej i zawodowej i spotecznej, zawodowej i zawodowej i
etycznej etycznej zawodowej i etycznej etycznej
odpowiedzialnosci | odpowiedzialno$ci etycznej odpowiedzialnosci | odpowiedzialno$ci
za produkcje za produkcje odpowiedzialnosci za produkcje za produkcje
zywnosci. Nie zywnosci. Nie za produkcje zywnosSci. Potrafi zywno§ci Potrafi

potrafi mysle¢ i
dziata¢ w sposob
przedsigbiorczy.

potrafi mysle¢ i
dziata¢ w sposob
przedsigbiorczy.

zywnosci. Potrafi
mysle¢ i dziata¢ w
sposob
przedsigbiorczy.

mysle¢ i dziata¢ w
Sposob
przedsigbiorczy.

mysle¢ i dziata¢ w
Sposob
przedsigbiorczy.

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej
1. Bliska B., Projektowanie technologiczne zaktadow przemystu spozywczego, wyd. SGGW,
Warszawa 2011, ISBN: 9788375833294.
2. Grzesinska W. (red.), Technologiczne projektowanie zakltadow gastronomicznych, wyd.
SGGW, Warszawa 2012, ISBN: 978-83-7583-361-4

Wykaz literatury uzupekiajacej

=

Babinski Cz., Elementy nauki o projektowaniu. WNT, Warszawa,1977.

2. Gasiorek E., Projektowanie procesow technologicznych w przemysle spozywczym. Wyd.
UE we Wroctawiu, Wroctaw, 2011.
3. Konarzewska M.,
gastronomicznych. Podrecznik dla zawodu kucharz matlej gastronomii w zasadniczej
szkole zawodowej. : Wydawnictwo REA, 2009.

11. Macierz realizacji zajeé

Lada E.H., Zielonka B. Wyposazenie

techniczne zakladow

| Symbol

| Odniesienie |

Cele

| Tresci

| Narzedzia |

Sposoby |




efektu efektu do zajec programowe | dydaktyczne oceny
uczenia si¢ | efektow zde-
finiowanych
dla programu
W_01 BPZ W03 F1 01 P 1-8 Wyktad egzamin
BPZ W08 pisemny
K 01 BPZ KOI F2 01 P 1-8 dyskusja Obserwacja,__
— ocena dyskusji

12. Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci S'red.n fa licz.b a godzin , .
na zrealizowanie aktywnosci
Udziat w wyktadach 15
Udziatl w ¢wiczeniach -
Udziat w konwersatoriach/laboratoriach/projektach -
Udzial nauczyciela akademickiego w egzaminie 1
Udzial w konsultacjach 1
Suma godzin kontaktowych 17
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 4
Samodzielne przygotowanie do ¢wiczeh -
Przygotowanie do konsultacji 1
Przygotowanie do egzaminu i kolokwiow 6
Suma godzin pracy wlasnej studenta 11
Sumaryczne obciazenie studenta 27
Liczba punktow ECTS za przedmiot 1
Obciazenie studenta zajeciami praktycznymi -
Liczba punktow ECTS za zaj¢cia praktyczne 1

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot:

Dyrektor Instytutu:




ANEKS DO KARTY ZAJEC

Na podstawie art. 23 ust. 1 i art. 76a ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.
U. 22020 r. poz. 85 z pdzn. zm.) w zwigzku z ustawa z dnia 16 kwietnia 2020 r. 0 szczegdlnych instrumentach
wsparcia w zwigzku z rozprzestrzenianiem si¢ wirusa SARS-CoV-2 (Dz. U. poz. 695).

Zasady weryfikacji osiagnietych efektow uczenia si¢ w ww. sposdb Uczelnia ma obowigzek udostepnic
w Biuletynie Informacji Publicznej na swojej stronie podmiotowe;j.

1. Zajecia i ich usytuowanie w harmonogramie realizacji programu

1. Jednostka prowadzgca .
Kierunek studiow Instytut Nauk Technicznych
2 Nuzwa kierunku studiéw Bezple?;enstwo i produkcja zywnosci / Technologia
Zywnosci

3. Nazwa zajec Podstawy projektowania procesu produkcyjnego
4. Kod zajel B-31
S Usytuowanie gecw Rok III semestr 6

harmonogramie realizacji zajec
6. Koordynator zajec prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska
7 zoaf]; c?wzedzmlny za realizacje prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska,

2. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegdlnych efektow/

Symbol Forma weryfikacji

efekl‘”. ) ] ; Dostosowanie

Lo Egzamin Egzamln Kolokwium Projekt Sp r'c,m?dzmn Sprawozdanie Inne do ksztatcenia

sig ustny pisemny wejsciowy na odleglode
Test on-line z
wykorzystaniem

WOl x mediow
elektronicznych
Kontakt za
pomocq narzedzi
elektronicznych
Ocena

K 01 X terminowosci i

rzetelnosci
realizacji
powierzonych
zadan

3. Ocena osiggnietych efektow uczenia si¢ uzyskanych z wykorzystaniem metod i technik
ksztalcenia na odleglos¢

3.1. Zmiany w sposobie oceny w zwiazku z dostosowaniem do ksztalcenia zdalnego

Ocena formujgca




F1 Egzamin pisemny z przedmiotu/ Zamiana na egzamin pisemny w
formie testu przeprowadzonego za pomoca narzedzi
elektronicznych

F2 Aktywnos$¢ na wyktadach/Aktywno$¢ w kontaktach przy
wykorzystaniu narzedzi elektronicznych

Ocena podsumowujaca

P1 Zaliczenie wyktadow a tym samym zaliczenie przedmiotu na
podstawie egzaminu pisemnego (F1+F2) przy uwzglednieniu
aktywnos$ci w kontaktach

4. Literatura podstawowa i uzupelniajaca - zmiana lub uzupelnienie literatury w celu
dostosowania do ksztalcenia na odleglo$¢

5. Odpowiedzialny za zajecia: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 14.05.2020



