KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jedn.qstka prowadzqgca kierunek Instytut Nauk Technicznych
studiow
2. Nazwa kierunku studiow Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci / Technologia
3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne
4. Profil studiow praktyczny
5. Poziom ksztalcenia studia I stopnia
. Projektowanie procesu produkcji Zywnosci
6. Nazwa zajec Projektowanie zakladow gastronomicznych
7. Kod zajec KW 02
8. Poziom/kategoria zajec przedmiot: ksztatcenia specjalno$ciowego
9. Status zajec Obowiazkowy/-fakultatyway
10. Usytuowanie gec W Rok III semestr 5
harmonogramie realizacji zajec
11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 4
13. Koordynator zajeé prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska
14. Oc{p (?wzedzzalny za realizacje prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska,
zajec
2 Formy zaje¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu
Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
W C K L P PZ
15 15 - - 20 - -
3. Cele zajec
C 1 - Nabycie przez studentdow umiejetno$ci zaplanowania czynno$ci w procesie

technologicznym, opracowanie bilanséw materiatowych, doboru maszyn i urzadzen do linii
technologicznej oraz ich przestrzennego rozplanowania na hali technologicznej jak réwniez
obliczenie zapotrzebowania na czynniki energetyczne.
C 2 - Nabycia umiejetnoSci pracy w grupie oraz $wiadomosci potrzeby ukierunkowanego
doksztalcania i samodoskonalenia w zakresie projektowania technologicznego.

4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umieje¢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¢

Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé

Odniesienie

do kierunkowych
efektow uczenia sie -
identyfikator
kierunkowych
efektow uczenia sie

U 01

Potrafi rozwigzywa¢ zadania dotyczace bilansow materiatowych,
obliczania powierzchni magazyndéw oraz zapotrzebowania na
maszyny 1 urzadzenia wystepujace w procesie technologicznym.
Posiada umiejetnos¢ precyzyjnego porozumiewania si¢ z roznymi
podmiotami w formie werbalnej i pisemnej.

BPZ_U02
BPZ_U05

U 02

Zna zasady sporzadzania dokumentacji projektowej. Potrafi
wykona¢ wstepna analize ekonomiczng dotyczaca projektowania
zaktadow przemyshu spozywczego. Posiada umiejetno$¢ analizy i
oceny istniejacych rozwigzan technicznych i1 technologicznych
dotyczacych przetworstwa zywnosci i ich wplywu na jakos$¢
zywnosci 1 $rodowisko naturalne. Potrafi zaprojektowac proces
technologiczny, a wigc opracowaé bilanse materialowe, schematy
blokowe i aparaturowe (dobierajac maszyny i urzadzenia do linii
technologicznej), obliczy¢  zapotrzebowanie na  czynniki
energetyczne oraz okresli¢ zatrudnienie w zakladzie. Potrafi
przestrzennie rozplanowa¢ maszyny 1 urzadzenia na hali
technologicznej oraz okresli¢ polozenie magazynéw w zakladzie.
Stosuje przepisy BHP w projektowaniu. Posiada umiej¢tnosé
wyszukiwania, zrozumienia, analizy i1 tworczego wykorzystania
informacji pochodzacych z réznych Zrodet na temat projektowania
zakladow przemystu spozywczego. Rozumie i stosuje odpowiednie
technologie  informatyczne w  zakresie  pozyskiwania i
przetwarzania informacji dotyczacych projektowania zakladoéw
przemystu spozywczego. Posiada umiejetno$¢ precyzyjnego
porozumiewania si¢ z ré6znymi podmiotami w formie werbalnej,
pisemnej i graficznej.

BPZ_U10
BPZ_U05
BPZ_U06

K 01

Potrafi aktywnie wspoéldziata¢ i pracowaé w grupie, przyjmujac w
niej rozne role. Ma $wiadomos$¢ potrzeby ukierunkowanego
doksztalcania 1 samodoskonalenia w zakresie projektowania
technologicznego oraz $§wiadomo$¢ znaczenia  spotecznej,
zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnosci za produkcje Zywnosci
wysokiej jakosci oraz stan srodowiska naturalnego. Potrafi mysle¢ i
dziala¢ w sposob przedsiebiorczy.

BPZ KO3

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




Wyklad

Lp.

Tematyka zaje¢ — szczegdlowy opis blokow tematycznych

Liczba
godzin

w1

Zagadnienia ogo6lne: cel projektowania, organizacja procesu projektowania, rola
technologa w projektowaniu zaktadéw przemystowych i zaktadow
gastronomicznych. Zasady opracowania dokumentacji projektowej zaktadow
przemystu spozywczego 1 zaktadow gastronomicznych: zatozenia techniczno-
ekonomiczne. Analiza niezawodnosci przedsigwzigcia inwestycyjnego.

W2

Lokalizacja zaktadow przemystu spozywczego i zaktadow gastronomicznych:
ogo6lna charakterystyka zaktadow poszczegdlnych branz, ich klasyfikacja i
zasady lokalizacji tych zaktadow. Technologiczne wytyczne dla branz.

W3

Projektowanie procesu technologicznego i produkcyjnego: program produkcji,
wybor metody produkcji, badania empiryczne w opracowaniu procesu
technologicznego, schematyczne opracowanie procesu technologicznego,
sporzadzanie bilansow materialowych 1 energetycznych procesu produkcyjnego,
dobor maszyn i urzadzen, rozmieszczenie aparatow i urzadzen w pomieszczeniu

produkcyjnym.

W4

Projektowanie magazynow: wpltyw wlasciwosci surowcow i produktow
przemystu spozywczego 1 gastronomicznego na sposdb magazynowania, rodzaje
magazynow, sposoby sktadowania, lokalizacja magazynéw surowcow,
polproduktow, wyrobow gotowych, obliczanie powierzchni 1 pojemnosci
magazyndéw, wyposazenie magazynu, organizacja pracy w magazynie

W5

Transport: rola transportu w procesie produkcyjnym, rodzaje transportu
zewngtrznego i wewngtrznego, wyznaczanie nat¢zenia strumieni przeptywu
tadunkow, dobor urzadzen transportowych, wyznaczanie zapotrzebowania na
srodki transportu.

W6

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

W7

Teren zaktadu przemystowego 1 zaktadu gastronomicznego, jego
zagospodarowanie: elementy zakladu 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 obiektoéw budowlanych ze wzgledu na przeznaczenie i1 funkcje,
ujednolicenie budownictwa, modul budowlany, typizacja budownictwa
przemystowego, okreslanie kosztow budowy.

W8

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

| Razem

15 |

Cwiczenia

Lp.

Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych

Liczba
godzin

L1

Zasady opracowywania procesu technologicznego. Sporzadzanie schematow
blokowych procesu technologicznego.

L2

Zasady opracowania bilansow materialowych w oparciu o schematy procesow
produkcyjnych. Uwzglednianie strat produkcyjnych w bilansach materialowych.
Obliczanie zapotrzebowania na surowce, polprodukty i materiaty pomocnicze.




Normy i normatywy w projektowaniu.
L3 | Obliczanie niezbednej ilo$ci maszyn i urzadzen. 3
L4 | Projektowanie magazyndéw. Obliczanie powierzchni magazynow. 2
L5 | Obliczanie zapotrzebowania na czynniki energetyczne 3
Razem 15
Cwiczenia projektowe
L Tematyka zaj¢¢ — szczegdtowy opis blokoéw tematycznych Liczba
p. .
godzin
P1 | Zasady sporzadzania dokumentacji projektowej. Opracowywanie ZTE. 2
P2 Opracowywania przebiegu wybranego procesu technologicznego. Sporzadzanie 2
schematow blokowych procesu technologicznego.
P3 Obliczanie zapotrzebowania na surowce, potprodukty i materialy pomocnicze w 3
wybranym procesie technologicznym. Normy i normatywy w projektowaniu..
P4 Dobdér maszyn 1 urzadzen do linii technologicznych. Sporzadzanie linii 3
aparaturowych.
P4 Projektowanie magazynow. Obliczanie powierzchni magazynoéw dla wybranego 1
zakladu..
Obliczanie zapotrzebowania na media dla linii technologicznych. 2
P5 ) o . .. .
Projektowania o$wietlenia i wentylacji w zaktadach przemyshu spozywczego.
P6 | Wyznaczanie ilosci zatrudnionych pracownikdéw bezposrednio produkcyjnych 1
P7 | Rozmieszczenie maszyn i urzadzen na hali technologiczne;. 2
P7 | Sporzadzanie projektu technologicznego wybranej linii produkcyjne;. 4
Razem 20
7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/
Symbol Forma weryfikacji
efektu Egzamin | Egzamin Kolokwi ok Sprawdzian dani
uczenia sie usiny Disemny olokwium | Projekt WelSciony Sprawozdanie Inne
U 01 X X
U 02 X X
K 01 X

8. Narzedzia dydaktyczne

Symbol Rodzaj zajec¢

N1 zajecia projektowe z wykorzystaniem
komputerow

N2 zaje¢cia ¢wiczeniowe 1 obliczeniowe

9. Ocena osiagnietych efektow uczenia si¢

9.1. Sposoby oceny

Ocena formujaca

F1 Kolokwium 1
F1 Kolokwium 2
F2 Projekt wlasnego zakladu przetworstwa spozywczego. Ocena czgséci




opisowej

uzyskanej z kolokwiow, przy uwzglednieniu
aktywnosci na ¢wiczeniach
Zaliczenie ¢wiczen projektowych na podstawie
$rednie oceny projektu przy uwzglednieniu
zaangazowania w realizacje projektu

F2 Projekt wtasnego zaktadu przetworstwa spozywczego. Ocena czesci
graficznej
F2 Obserwacja pracy studenta w trakcie zaj¢¢ laboratoryjnych
Ocena podsumowujaca
P1 Zaliczenie ¢wiczen na podstawie $redniej (F1+F2)

9.2. Kryteria oceny

Symbol
efektu
. Na oceng¢ 3 Na oceng¢ 3,5 Na oceng¢ 4 Na oceng 4,5 Na ocen¢ 5
uczenia
si¢
Potrafi Potrafi Potrafi Potrafi Potrafi bezblednie
rozwigzywac rozwigzywac rozwigzywac rozwigzywac rozwigzywac
zadania dotyczace | zadania dotyczace | zadania dotyczace | zadania dotyczace | zadania dotyczace
obliczania obliczania obliczania obliczania obliczania bilansow
bilansow bilansow bilansow bilansow materiatowych,
materiatowych, materiatlowych, materiatowych, materiatowych, powierzchni
powierzchni powierzchni powierzchni powierzchni magazynow oraz
magazynow oraz magazynow oraz magazynow oraz magazynow oraz | zapotrzebowania na
zapotrzebowania zapotrzebowania zapotrzebowania zapotrzebowania maszyny i
na maszyny i na maszyny i na maszyny i na maszyny i urzadzenia
urzadzenia urzadzenia urzadzenia urzadzenia wystepujace w
wystepujace w wystepujace w wystepujace w wystepujace w procesie
procesie procesie procesie procesie technologicznym.
technologicznym, | technologicznym, | technologicznym, | technologicznym, Potrafi
ale popetnia w tym | ale popelnia w tym | ale popetnia w tym | ale popelnia w tym modyfikowaé
zakresie bledy. zakresie btedy. zakresie drobne zakresie drobne zadanie w celu
Posiada Posiada btedy. Posiada btedy. Posiada osiggnigcia
U 01; umiejetnosé umiej¢tnosé umiejetnosé umiejetnosé okreslonego efektu.
U 02 precyzyjnego precyzyjnego precyzyjnego precyzyjnego Posiada
porozumiewania porozumiewania porozumiewania porozumiewania umiejetnosé
si¢ z réznymi si¢ z réznymi si¢ z réznymi si¢ z réznymi precyzyjnego
podmiotami w podmiotami w podmiotami w podmiotami w porozumiewania si¢
formie werbalnej i | formie werbalnej i | formie werbalneji | formie werbalnej i z roznymi
pisemnej. pisemnej. Potrafi pisemnej. pisemne;j. Potrafi podmiotami w

Potrafi dokonaé
wstepnej analizy
ekonomicznej
zZwigzanej z
zaprojektowaniem
zaktadu przemystu
spozywczego, ale
popelia w tym
zakresie biedy.
Posiada
umiejetnosé
analizy i oceny

dokona¢ wstepnej
analizy
ekonomicznej
Zwigzanej z
zaprojektowaniem
zaktadu przemyshu
spozywczego, ale
popelia w tym
zakresie drobne
btedy. Posiada
umiejetnosé
analizy i oceny

Potrafi dokona¢
wstepnej analizy
ekonomicznej
zwigzanej z
zaprojektowaniem
zaktadu przemyshu
spozywczego, ale
popelia w tym
zakresie drobne
btedy. Posiada
umiejetnosé
analizy i oceny

dokona¢ wstepnej
analizy
ekonomicznej
zwigzanej z
zaprojektowaniem
zaktadu przemystu
SpoZywczego.
Posiada
umiejetnosé
analizy i oceny
istniejacych
rozwiazan

formie werbalne;j i
pisemne;.
Potrafi dokonaé
wstepnej analizy
ekonomicznej
zwigzanej z
zaprojektowaniem
zaktadu przemystu
SpOZywczego.
Posiada
umiejetnosé analizy
i oceny istniejacych




istniejacych
rozwigzan
technicznych i
technologicznych
dotyczacych
przetworstwa
zywnos§ci i zna ich
og6lny wpltyw na
jako$¢ zywnosci i
srodowisko
naturalne. Potrafi
zaprojektowaé
proces
technologiczny,
opracowac¢ bilanse
materialowe,
schematy blokowe
i aparaturowe,
obliczy¢
zapotrzebowanie
na czynniki
energetyczne i
okresla
zatrudnienie ale
popetnia w tym
zakresie btedy.
Potrafi
przestrzennie
rozplanowac¢
maszyn i urzadzen
na hali
technologicznej

istniejagcych
rozwigzan
technicznych i
technologicznych
dotyczacych
przetworstwa
zywno§ci i zna ich
wplyw na jako$¢
zywnosci 1
srodowisko
naturalne. Potrafi
zaprojektowac
proces
technologiczny,
opracowac bilanse
materialowe,
schematy blokowe
i aparaturowe,
oblicza
zapotrzebowanie
na czynniki
energetyczne i
okresla
zatrudnienie.
Potrafi
przestrzennie
rozplanowac¢
maszyny i
urzadzenia na hali
technologicznej
oraz okresli¢
polozenie

istniejacych
rozwigzan
technicznych i
technologicznych
dotyczacych
przetworstwa
zywno$ci i zna ich
wplyw na jako$¢
zywnosci i
srodowisko
naturalne. Potrafi
zaprojektowac
proces
technologiczny,
opracowac bilanse
materialowe,
schematy blokowe
i aparaturowe,
oblicza
zapotrzebowanie
na czynniki
energetyczne i
okresla
zatrudnienie.
Potrafi
przestrzennie
rozplanowacé
maszyny i
urzadzenia na hali
technologicznej
oraz okresli¢
polozenie

technicznych i
technologicznych
dotyczacych
przetworstwa
zywnosci i zna ich
wplyw na jako$é
zywnosci i
$rodowisko
naturalne. Potrafi
zaprojektowaé
proces
technologiczny,
opracowac¢ bilanse
materialowe,
schematy blokowe
i aparaturowe,
oblicza
zapotrzebowanie
na czynniki
energetyczne i
okresla
zatrudnienie.
Potrafi
przestrzennie
rozplanowaé
maszyny i
urzadzenia na hali
technologiczne;j
oraz okresli¢
potozenie
magazynow w
zaktadzie. Stosuje

rozwigzan
technicznych i
technologicznych
dotyczacych
przetworstwa
zywno$ci i zna ich
wplyw na jako$¢
zywnosSci 1
srodowisko
naturalne. Potrafi
zaprojektowaé
proces
technologiczny,
opracowac bilanse
materialowe,
schematy blokowe i
aparaturowe,
oblicza
zapotrzebowanie na
czynniki
energetyczne i
okresla
zatrudnienie.
Potrafi
przestrzennie
rozplanowaé
maszyny i
urzadzenia na hali
technologiczne;j
oraz okresli¢
potozenie
magazynow w

oraz okresli¢ magazynow w magazynow w przepisy BHP w zaktadzie. Stosuje
potozenie zakladzie. Stosuje | zakladzie. Stosuje projektowaniu przepisy BHP w
magazynow w przepisy BHP w przepisy BHP w Analizuje i projektowaniu
zakladzie, ale projektowaniu projektowaniu modyfikuje Analizuje i
popetnia w tym Analizuje podjete | Analizuje podjete | zatozenia i podjete modyfikuje
zakresie btedy. dziatania dziatania dziatania zatozenia i podjete
Stosuje przepisy projektowe. projektowe. projektowe. dziatania
BHP w Potrafi wyszuka¢, | Potrafi wyszukaé, | Potrafi wyszukac, | projektowe. Potrafi
projektowaniu zrozumiecd, zrozumie¢, zrozumiec, wyszukaé,
Potrafi wyszuka¢i | przeanalizowac i przeanalizowac i przeanalizowacd i zrozumied,
zrozumied, ale nie tworczo tworczo tworczo przeanalizowac i
potrafi wykorzystac¢ wykorzystac¢ wykorzystac tworczo
przeanalizowac i informacje informacje informacje wykorzystac¢
tworczo pochodzace z pochodzace z pochodzace z informacje
wykorzystaé réznych zrodet na | réznych zroédet na | roéznych zrodet na pochodzace z
informacje temat temat temat réznych zrédet na
pochodzace z projektowania projektowania projektowania temat
ro6znych zrédet na zaktadow zaktadow zaktadow projektowania
temat przemyshu przemystu przemyshu zaktadow
projektowania Spozywczego. Spozywczego. spozywczego. przemyshu
zaktadow Rozumie i potrafi Rozumie i potrafi | Rozumie i potrafi SPOZywczego.
przemystu zastosowac zastosowac zastosowac Rozumie i potrafi
SpPOZywczZego. odpowiednie odpowiednie odpowiednie zastosowac
Rozumie i potrafi technologie technologie technologie odpowiednie
zastosowac informatyczne w informatyczne w informatyczne w technologie
odpowiednie zakresie zakresie zakresie informatyczne w
technologie pozyskiwania i pozyskiwania i pozyskiwania i zakresie
informatyczne w przetwarzania przetwarzania przetwarzania pozyskiwania i




zakresie
pozyskiwania i
przetwarzania
informacji
dotyczacych
projektowania
zaktadow
przemyshu
spozywczego, ale
popetnia w tym
zakresie btedy.
Posiada
umiejetnosé
precyzyjnego
porozumiewania
si¢ z réznymi
podmiotami w
formie werbalnej,
pisemnej i
graficznej.

informacji
dotyczacych
projektowania
zaktadow
przemyshu
spozywczego, ale
popetnia w tym
zakresie drobne
bledy. Posiada
umiej¢tnosc
precyzyjnego
porozumiewania
si¢ z réznymi
podmiotami w
formie werbalnej,
pisemnej i
graficznej.

informacji
dotyczacych
projektowania
zaktadow
przemystu
spozywczego, ale
popetnia w tym
zakresie drobne
bledy. Posiada
umiej¢tnosc
precyzyjnego
porozumiewania
si¢ z réznymi
podmiotami w
formie werbalnej,
pisemnej i
graficznej.

informacji
dotyczacych
projektowania
zaktadow
przemystu
SpOZywczego.
Posiada
umiejetnosé
precyzyjnego
porozumiewania
si¢ z roznymi
podmiotami w
formie werbalnej,
pisemnej i
graficzne;j.

przetwarzania
informacji
dotyczacych
projektowania
zaktadow
przemystu
SpOZywczego.
Posiada
umiejetnosé
precyzyjnego
porozumiewania si¢
z roznymi
podmiotami w
formie werbalnej,
pisemnej i
graficzne;j.

K 01

Jest stabo
przygotowany do
aktywnego
uczestnictwa w
grupach i
porozumiewania
si¢ ze
wspolpracownika
mi. Potrafi
aktywnie
wspoéldziataé i
pracowaé w
grupie, ale nie
potrafi
przyjmowac w niej
réznych rol. Ma
potrzebeg
ukierunkowanego
doksztatcania i
samodoskonalenia
w zakresie
projektowania
zaktadow
przemyshu
SpOZywczego oraz
swiadomos¢
znaczenia
spoteczne;j,
zawodowej i
etycznej
odpowiedzialno$ci
za produkcje
zywnos$ci wysokiej
jakosci oraz stan
srodowiska
naturalnego. Nie
potrafi myslec i
dziata¢ w sposob
przedsiebiorczy.

Potrafi aktywnie
wspotdziataé i
pracowaé w
grupie, przyjmujac
W niej rézne role.
Ma potrzebe
ukierunkowanego
doksztalcania i
samodoskonalenia
w zakresie
projektowania
zaktadow
przemyshu
SpozZywczego
zawodu oraz
$wiadomos¢
znaczenia
spoteczne;j,
zawodowej i
etycznej
odpowiedzialno$ci
za produkcje
zywnosci wysokiej
jakosci oraz stan
srodowiska
naturalnego.
Potrafi mysle¢ i
dziata¢ w sposob
przedsigbiorczy.

Potrafi aktywnie
wspotdziataé i
pracowaé w
grupie, przyjmujac
w niej rézne role.
Ma potrzebe
ukierunkowanego
doksztalcania i
samodoskonalenia
w zakresie
projektowania
zakltadow
przemyshu
SpOZywczego
zawodu oraz
$wiadomos$¢
znaczenia
spotecznej,
zawodowej i
etycznej
odpowiedzialno$ci
za produkcje
zywnosci wysokiej
jakosci oraz stan
srodowiska
naturalnego.
Potrafi myslec i
dziata¢ w sposob
przedsigbiorczy.

Potrafi aktywnie
wspoéltdziataé i
pracowaé w
grupie, przyjmujac
W niej rézne role.
Potrafi kierowaé
grupa i ma
umiejetnosé
rozdzielania zadan
projektowych
pomiedzy
uczestnikow
grupy. Ma
potrzebe
ukierunkowanego
doksztalcania i
samodoskonalenia
w zakresie
projektowania
zaktadow
przemystu
SpoZywczego
zawodu oraz
$wiadomos¢
znaczenia
spotecznej,
zawodowej i
etycznej
odpowiedzialno$ci
za produkcje
zywnoS$ci wysokiej
jakosci oraz stan
srodowiska
naturalnego.
Potrafi mysle¢ i
dziata¢ w sposéb
przedsigbiorczy.

Potrafi aktywnie
wspotdziatac i
pracowac w grupie,
przyjmujac w niej
rozne role. Potrafi
kierowacé grupa i
ma umiejetnosé
rozdzielania zadan
projektowych
pomigdzy
uczestnikow grupy.
Ma potrzebe
ukierunkowanego
doksztatcania i
samodoskonalenia
w zakresie
projektowania
zaktadow
przemystu
SpOZywcCzego
zawodu oraz
$wiadomos$¢
znaczenia
spotecznej,
zawodowej i
etyczne;j
odpowiedzialno$ci
za produkcje
zywnoS$ci wysokiej
jakosci oraz stan
srodowiska
naturalnego. Potrafi
mysle¢ i dziala¢ w
sposob
przedsigbiorczy.




10. Literatura podstawowa i uzupelniajgca

Wykaz literatury podstawowej

1. Bliska B., Projektowanie technologiczne zaktadéw 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

1. 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., Lada E.H., Zielonka B. Wyposazenie techniczne zakladow

gastronomicznych. Podrecznik dla zawodu kucharz malej gastronomii w zasadniczej
szkole zawodowej. : Wydawnictwo REA, 2009.

11. Macierz realizacji zajeé¢

Odniesienie
Symbol efelftu do Cele Tresci Narzedzia Sposoby
efektu efektow zde- .
uczenia sie | finiowanych zajec programowe | dydaktyczne oceny
dla programu
W_01 BPZ W03 F101 |W_1-8 Wyktad egzamin
BPZ W08 pisemny
c o1 P 1-7 ¢wiczenia Kolokwium,
U o1 BPZ_U02 L 1-5 obliczeniow projekt
- BPZ_U05 ei
projektowe
pezuto | PR eniow | projkt
U 02 BPZ_UOS - e
BPZ U06 .
- projektowe
C 02 P 1-7 ¢wiczenia obserwacja
K_01 BPZ K03 L 1-5 obllcgeinlow
projektowe

12. Obciazenie praca studenta

.- Srednia liczba godzin

Forma aktywnosci . . , .
na zrealizowanie aktywnosci

Udzial w wyktadach 15

Udziat w ¢wiczeniach 15

Udziatl w konwersatoriach/laboratoriach/projektach 20

Udzial nauczyciela akademickiego w egzaminie -

Udziat w konsultacjach 3




Suma godzin kontaktowych 53

Samodzielne studiowanie tresci wyktadow -
Samodzielne przygotowanie do ¢wiczen 35

Przygotowanie do konsultacji 3

Przygotowanie do egzaminu i kolokwidéw 5
Suma godzin pracy wlasnej studenta 33

Sumaryczne obciazenie studenta 86

Liczba punktow ECTS za przedmiot 3
Obcigzenie studenta zajeciami praktycznymi 80
Liczba punktow ECTS za zajecia praktyczne 2.0

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl dnia 19.09.2020



