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Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie Studentéw z zasadami projektowania technologicznego zaktadow przemysiu

spozywczego, projektowaniem nowego produktu oraz zarzadzanie procesem produkcyjnym

Tematyka wykladow:

1. Aspekty techniczne i zasady projektowania proceséw w biotechnologii i technologii Zywnosci.

Bilanse materiatowe.

Normy zalecane przy wybranym profilu produkcji.

Projektowanie magazynow.

Zagadnienia transportowe.

Dobor maszyn i urzadzen, ich rozmieszczenie.

Harmonogramy pracy maszyn i urzadzen.

Projektowanie wspomagane komputerowo (AutoCAD).

Zagadnienia budowlane; koncepcja zagospodarowania terenu.

10. Merytoryczne przygotowanie koncepcji nowego produkty.

11.  Prezentacja koncepcji nowego produktu.

12.  Badania rynku — opracowanie strategii wprowadzenia nowego produktu na istniejacy rynek zywnosci tozsame;.

13.  Badania konsumenckie — opracowanie strategii wprowadzenia nowego produktu z uwzglednieniem preferencji
konsumenckich.

14.  Aktualny stan rozwoju technologii otrzymywania nowego produktu — technologia, metody oceny i kontroli jakosci.

15. Definicja opakowan oraz wymagania zawarte w ustawie dotyczacej opakowan i odpadéw opakowaniowych.

16. Charakterystyka rynku opakowan zywnosci.

17.  Wymagania rozporzadzenia 1935/2004 i 10/2011 dotyczacych materialoéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

18.  Omoéwienie materialow stosowanych do produkcji opakowan zywnosci.

19. Znaczenie opakowan w ksztattowaniu jakosci zywnosci

20. Podejscie do zarzadzania produkcja w przedsigbiorstwie, dopasowanie zdolnosci produkcyjnych do prognoz popytu,
optymalizacja zarzadzania gospodarka magazynowa w obszarze produkcyjnym, planowanie i kontrola produkcji.

21.  System produkcyjny, jego sktadowe.

22. Charakterystyka procesu produkcyjnego, podstawowych poje¢ z zakresu zarzadzania, procesu produkcyjnego w
przetworstwie Zywnosci.

23. Ustalanie planow i programéw w produkcji i przetworstwie zywnosci, gospodarka zapasami w procesie produkcyjnym,
zdolno$¢ produkceyjna i jej wykorzystanie.

24. Klasyczne i nowoczesne podejscia do zarzadzania procesem produkcyjnym, wspolczesne podejscie do klienta, idealny
system produkcji , mapa strumieni warto$ci.
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Tematyka ¢wiczen:
1. Zapoznanie z programem AutoCAD, wykonywanie rysunkdéw potrzebnych do projektowania i opracowywanie
wybranych zagadnien z zakresu projektowania zaktadow w przemysle spozywczym
2. Mierniki osiagnig¢ procesu
3. Test Balbina na role zespolowe
4.  Planowanie

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyklad; liczba godzin - 10;
b) ¢wiczenia audytoryjne ; liczba godzin 14;
13 PP ; liczba godzin ....... ;

Prezentacje multimedialne, praca w grupie, dyskusja, konsultacje

Metody dydaktyczne:
Wymagania formalne brak
i zalozenia wstgpne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sig: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. of kier*
kierunkowego )
Wi Zna zasady projektowania procesow i produktow z uwzglednieniem elementow biznesowych | SP_ KWO01 2
Wiedza: i prawnych oraz zarzadzania procesem produkcyjnym SP_KWO03 3

(absolwent zna i rozumie) W2




—_

potrafi przygotowac¢ pisemne opracowanie na zadany temat SP_KUO03

Umiejetnosci: ul

(absolwent potrafi)

U2

(absolwent jest gotow do)

Kompetencje: K1

K2

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektow uczenia sig:

Omowienie wymagan i zasad projektowania zaktadu oraz nowego produktu, omowienie klasycznego i nowoczesnego podjecia
do zarzadzania procesem produkcyjnym, opracowanie uproszczonego projektu zakladu, rozwigzywanie zadan dotyczacych
zarzadzania procesem produkcyjnym

Sposob weryfikacji efektow uczenia | W1, Ul — uproszczony projekt zaktadu produkcyjnego, praca pisemna — zarzadzanie procesem produkcyjnym

sig:

Szczegoty dotyczace sposobow

weryfikacji i form dokumentacji uproszczony projekt zaktadu produkcyjnego i praca pisemna wraz z oceng

osigganych efektow uczenia si¢ :

Elementy i wagi majace wplyw 1. uproszczony projekt zaktadu produkcyjnego — 50%

na oceng koncowa: 2.  praca pisemna — zarzadzanie procesem produkcyjnym — 50%

Miejsce realizacji zajgc: Sale wyktadowe, pracownie komputerowe
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*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezb¢dna dla osiagnigcia zaktadanych dla zajeé
efektow uczenia si¢ - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

65 h

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych os6b prowadzacych zajecia:

1 ECTS




