Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek:  (Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Nazwa kursu: Projektowanie technologiczne zaktadéw przemystu spozywczego
Przynaleznos$¢ do modutu: Ekspolatacyjno-Projektowy
Forma zajec Wyktad Cwiczenia | Laboratoriu Projekt Seminarium [Konwersator

Liczba godzin kursu 16 16

Liczba punktéw ECTS 3(1,5+1,5)
Sposéb zaliczenia zaliczenie z oceng
KARTA KURSU

Informacje ogélne o kursie

Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Katedra Procesdw i Urzadzen Przemystu Spozywczego
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun
Profil studiow: Ogdlnoakademicki
Forma studiow: niestacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: 7
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: kierunkowy
. X
Forma zaje¢: _ _
w W+C C L P S K
Cel/-e kursu
1 zapoznanie studentd z podstawami teoretycznymi projektowania procesow i urzgdzen wykorzystywanych w zaktgdach przetwdrstwa spozywczego
2 zapoznanie studenéw z procesami i urzadzeniami w przemysle spozywczym
3 zapozanie studentéw z zasadami GMP, GHP | HACCP
4 zapozanie studentéw z ograniczeniami stosowania proceséw i urzadzen
5 zapoznanie studentéw z podstawowymi zasadami projektowania zktadéw przetwdrstwa spozywczego
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 podstwy ogdlnej technologii zywnosci
2 podstawy podziatu i charakterytyski proceséw i urzadzen przemystu spozywczego
3 podstawy zasad dobrej praktyki produkcyjnej

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

Odniesienie do

Wiedza: modutowych efektow
EKP1 |student zna podstawy podstawowe teroie i zatozenia zaleznosci procesow i urzgdzen w przemysle spozywczym ME1A_WO01
EKP2 |student zna gtéwne trendy rozowjowe z zakresu procesdw i urzadzen w technologii produkcji Zzywnosci ME1A_WO05

zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia wyrobdw, urzadzen, i systemoéw produkcyjnych, w
EKP3 |obszarze technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, rybactwa iinzynierii rolniczej. ME1A_WO01
EKP4 |prawidtowo definiuje pojecia dotyczagce metod oznaczania ilosciowego i jakosciowego ME1A_WO05
EKP5 |prawidtowo dobiera metody do oceny sensorycznej jakosci wytworzonej zywnosci ME1A_WO05
Umiejetnosci:

potrafi wykonywac zadania oraz formutowac irozwigzywaé problemy, z wykorzystaniem nowoczesnej wiedzy z

zakresu kierunkéw rozwoju techniki i technologii przetwarzania zywnosci, innowacji produktowych i procesowych,
EKP6 |organizacji proceséw i systemoéw produkcyjnych oraz stosowanych w nich systeméw informatycznych, takze z ME1A_UO1
innych dziedzin, takich jak: towaroznawstwo, rybactwo i inzynieria rolnicza.

potrafi wykorzystywac posiadang wiedze — formutowad i rozwigzywac ztozone i nietypowe problemy i innowacyjnie
EKP7 |wykonywac zadania w nieprzewidywalnych warunkach z zakresu, nowoczesnych technologii przetwarzania, ME1A_U02

Kompetencje spoteczne:

EKP8 |tworzy i rozwija wzory wiasciwego postepowania w Srodowisku pracy i zycia. ME1A_KO01
EKP9 |planuje i przygotowuje zadania samodzielnie i w grupie ME1A_K02
Osoba Od| iedziall P dni Rad;
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Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentow na studia

Tresci programowe ()
Forma zajeé Tematyka zajgé (bloku zaje¢) Liczba godzin Powigzanie z efektem ksztatcenia dla kursu (symbol EKP)
p ie do tematyki pr istota p ia i zasad doboru urzadzen, parametréw. Etapowy procesu projektowania technologicznego 2
P1 EKP1-EKP9
zaktadu
P2 Projekt cel, rodzaje techr ‘Wyb6r produktu z skrétowa charakterystyka surowcowo — towarowg 2 EKP1-EKP9
Pz Blokowy schemat technologiczny i szczegétowy opis parametryczny wybranej operacji technologicznej. Dobér urzadzer z nazwy do wszystkich operacji technologicznych i 4 EKPLEKPO
jednego urzadzenia szczegétowo z podaniem danych. Projekt usytuowania urzadzen linii technol j i projekt 4 strefy produk j zaktadu.
pa Projekt rozmieszczenia stref funkcjonalnych zaktadu. Wykaz wymagar lokalizacyjnych budynku, wymagania sanitarno higieniczne. Magazynowanie i magazyny, rodzaje i 2 EKPLEKPO
organizacja magazynéw, wymagania parametryczne w odniesieniu do magazynowania réinych surowcéw i produktéw spozywczych.
P5 Transport wewnatrz zakladowy i zasady doboru érodkéw transportu. Strefy funkcjonalne zaktadéw. 2 EKP1-EKP9
P6 Zatozenia ia $rodkéw inwestycyjnych. 2 EKP1-EKP9
P7 Przedstawienie projektéw technologicznych pr ja pr ych projs 2 EKP1-EKP9
SUMA GODZIN 16
Narzedzia dydaktyczne
1 Prezentacje multimedialne
2 Podreczniki akademicki
3 |Filmy dydaktyczne z firm przetworstwa spozywczego
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1
EKP1-EKP9 zaliczenie z oceng prezentacji dyskusja, praca w grupach, rozwigzywanie zadan ¢wiczeniowych
na ie ocen cza; h "
2 EKP1-EKP9  trakcie semestru oceny 2 prezentacji
Obcigzenie praca studenta
L.p. Forma aktywnosci
Srednia liczba godzin na i i y i
1 Uczestnictwo zajeciach projektowych 16
2 |Konsultacje 8
3 ie tematyki 12
cykl
SUMA GODZIN 36
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS'
[1,5] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udziatem nauczyciela akademickiego 0,5
w tym szacunkowo dla zajeé praktycznych 1
Literatura podstawowa
1 |/asim Ahmed, Hosahalli S. Ramaswamy, Stefan Kasapis, Joyce I. Boye; Novel Food Processing: Effects on Rheological and Functional Properties, CRC Press, 2016
2 Da-Wen Sun (red); Thermal Food Processing: New Technologies and Quality Issues, Second Edition, CRC Press, 2012
3 B.: i i J Wyd. SGGW
a Skrzypczak K., Dolata W.: g i Wyd. Euro-Gastro-Food
5 Da-Wen Sun (red); Thermal Food Processing: New Technologies and Quality Issues, Second Edition, CRC Press, 2012
6 Gustavo V. Barbosa-Canovas (red); Novel Food Processing Technologies, CRC Press, 2004
Literatura uzupetniajaca
1]

Nauczyciel prowadzacy kurs

Imig i nazwisko, stopien, tytut

naukowy

Marek Jakubowski, prof. nadzw. dr hab. inz.
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