POLITECHNIKA POZNANSKA

EUROPEJSKI SYSTEM TRANSFERU I AKUMULACII PUNKTOW (ECTS)

KARTA OPISU PRZEDMIOTU - SYLABUS

Nazwa przedmiotu
Projektowanie wnetrz 5 [S1AW1>PWS5]

Przedmiot

Kierunek studiow Rok/Semestr
Architektura wnetrz 3/5

Studia w zakresie (specjalnosc) Profil studiow

- ogolnoakademicki
Poziom studiow Jezyk oferowanego przedmiotu
pierwszego stopnia polski

Forma studiow Wymagalnosc¢
stacjonarne obligatoryjny

Liczba godzin

Wyktad Laboratorium Inne
0 0 0
Cwiczenia Projekty/seminaria

0 0

Liczba punktéw ECTS

6,00

Koordynatorzy Wyktadowcy
Wymagania wstepne

- Znajomos$¢ podstawowych zasad projektowania wnetrz ustugowych, w tym podstaw ergonomii. -
Umiejetnos¢ wykonywania rysunkéw technicznych, w tym rzutéw, przekrojow i aksonometrii. - Znajomos¢ i
umiejetnos¢ obstugi programow do modelowania 3D. - Podstawowa znajomos¢ teorii barw i kompozyciji
przestrzennej. - Umiejetnos¢ analizy kontekstu przestrzennego i dostosowania projektu do potrzeb
uzytkownikow. - Podstawowa wiedza z zakresu technologii budowlanych oraz materiatow stosowanych w
architekturze wnetrz. - Zdolnos¢ do samodzielnej pracy projektowej oraz umiejetnos¢ pracy w grupie. -
Znajomosc¢ zasad sporzgdzania dokumentacji technicznej oraz umiejetnosc prezentacji koncepcji
projektowych. - Umiejetnos¢ pozyskiwania informac;ji z literatury fachowej, baz danych oraz innych
rzetelnych zrodet, réwniez w jezyku angielskim, a takze ich analizy, interpretacji i formutowania wnioskow
dotyczgcych projektowania wnetrz. - Umiejetnos¢ przygotowania szczegétowego, udokumentowanego
opracowania projektu wnetrz, uwzgledniajgcego aspekty funkcjonalne, techniczne i estetyczne.



Cel przedmiotu

- Ksztattowanie umiejetnosci projektowania wnetrz obiektow gastronomicznych, uwzgledniajgcych ich
specyfike funkcjonalng, uzytkowg oraz unikalny charakter miejsca. - Uwzglednienie kontekstu kulturowego i
tozsamosci miejsca w projektowaniu, poprzez analize lokalnych tradycji, materiatow, kolorystyki i form
architektonicznych. - Uwzglednienie zasad ergonomii, funkcjonalnosci oraz wymogoéw sanitarno-
higienicznych w projektach wnetrz gastronomicznych. - Nauka organizacji przestrzeni gastronomicznej, w
tym podziatu na strefy (kuchenng, konsumpcyjng, magazynowa, sanitarng) oraz zasad ich wzajemnych
powigzan. - Doskonalenie umiejetnosci dostosowania metrazu oraz uktadu przestrzeni do specyfiki lokalu
gastronomicznego i przewidywanej liczby klientow. - Rozwdj wyobrazni przestrzennej oraz umiejetnosci
myslenia abstrakcyjnego w kontekscie projektowania wnetrz uzytkowych. - Rozwoj umiejetnosci tworzenia
kompleksowej dokumentacji projektowej, zgodnej z obowigzujgcymi normami i przepisami. - Doskonalenie
umiejetnosci prezentacji projektu. - Wykorzystanie nowoczesnych narzedzi projektowych i technologii
wizualizacji do tworzenia atrakcyjnych i funkcjonalnych wnetrz.

Przedmiotowe efekty uczenia sie

Wiedza:

Zna i rozumie w zawansowanym stopniu zasady perspektywy, rzutowania prostokgtnego i
aksonometrycznego, zasady sporzgdzania podstawowej dokumentacji technicznej projektu
architektonicznego wnetrz obiektu gastronomicznego

Zna i rozumie w podstawowym stopniu ekonomike inwestycji i metody organizacji oraz przebieg procesu
projektowego podczas projektowania wnetrz obiektdéw gastronomicznych

Zna i rozumie koniecznosc¢ stosowania zaawansowanych materiatéw i technologii w projektowaniu
wnetrz obiektow gastronomicznych, potrafi oceni¢ ich wptyw srodowiskowy oraz rozumie wptyw

rozwoju technologicznego na projektowanie i realizowanie architektury wnetrz, réwniez w kontekscie
ekologicznym.

Umiejetnosci:

Potrafi odpowiednio stosowac¢ normy i przepisy prawa w zakresie projektowania wnetrz obiektow
gastronomicznych

Potrafi planowac i postugiwac¢ sie wiasciwie dobranymi symulacjami komputerowymi, analizami i
technologiami informacyjnymi wspomagajgcymi projektowanie wnetrz obiektéw gastronomicznych.
Potrafi dokonac¢ krytycznej analizy sposobu funkcjonowania istniejgcych rozwigzan z zakresu
projektowania wnetrz obiektdw gastronomicznych, ocenic te rozwigzania i zaproponowac rozwigzania
zgodne z najnowszg wiedzg teoretyczng i praktyczna.

Potrafi Swiadomie postugiwaé sie narzedziami warsztatu artystycznego, wtasciwag technikg i technologia
oraz zastosowac wiedze z zakresu technik warsztatowych, technik komputerowych, geometrii
wykresinej w projektowaniu wnetrz obiektow gastronomicznych, umie rozwija¢ swoje umiejetnosci
poprzez samodzielng prace.

Potrafi uczestniczy¢ w debacie problemowej, w przejrzysty sposéb argumentowac, konstruowac i
przyjmowac krytyke werbalng, uzasadniac i broni¢ swojego stanowiska, a takze zmienic¢ je pod wptywem
argumentow krytycznych

Kompetencje spoteczne:

Jest gotéw do krytycznej analizy posiadanej wiedzy oraz uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu
problemoéw poznawczych i praktycznych oraz zasiegania opinii ekspertow, a takze efektywnego
wykorzystywania wyobrazni, intuicji, emocjonalnosci, zdolnosci twérczego myslenia i adaptowania sie
do nowych okolicznosci oraz kontrolowania swoich zachowan podczas publicznych wystgpien

Jest gotow do podejmowana refleksji na temat spotecznych, naukowych i etycznych aspektow
zwigzanych z projektowaniem wnetrz, w tym zwigzanych z etosem zawodu oraz jest gotéw do
konstruowania osadzonych w strategii dziatan marketingowych komunikatéw, wykorzystywania
wspoétczesnych kanatow komunikacji, negocjowania i postugiwania sie odpowiednig argumentacjg w
celu przedstawienia swojego stanowiska, w przystepnej formie, takze z zastosowaniem technologii
informatycznych .

Jest gotow do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, kierujgc sie zasadami etyki zawodowej oraz
wypetniania roli spotecznej architekta wnetrz poprzez dbanie o wysokg jako$¢ projektow i
przestrzeganie standardéw technologicznych i prawnych, w tym zagadnien zwigzanych z ochrong praw
autorskich, rowniez w komunikacji z otoczeniem rynkowym.

Jest gotow do samodzielnej pracy, zbierania i analizowania informacji, dokonywania ich syntezy i
wykorzystywania w procesie tworczym i projektowym oraz do rozwijania idei i formutowania krytycznej



argumentacji oraz wewnetrznej motywacji i umiejetnosci organizaciji pracy

Metody weryfikacji efektéw uczenia sie i kryteria oceny
Efekty uczenia sie przedstawione wyzej weryfikowane sg w nastepujgcy sposob:

WYKLAD

Ocena formujaca:

aktywnos$¢ na wyktadach,

uczestniczenie w dyskusjach grupowych

Przyjeta skala ocen: 2,0; 3,0; 3,5; 4,0; 4,5; 5,0

ocena podsumowujgca: test zaliczeniowy, pisemny.
Warunkiem zaliczenia jest uzyskanie przynajmniej 50% poprawnych odpowiedzi.
Przyjeta skala ocen: 2,0; 3,0; 3,5; 4,0; 4,5; 5,0 :
PROJEKT

Ocena formujaca:

Obecnosc¢ na zajeciach.

Zaangazowanie w prace.

Twércze rozwigzanie problemu projektowego.

Jako$¢ i estetyka projektu.

Terminowosc realizacji poszczegolnych etapdw pracy.
Ocena podsumowujgca:

Wartos¢ merytoryczna i techniczna finalnego projektu.
Prezentacja i obrona projektu.

Przyjeta skala ocen: 2,0; 3,0; 3,5; 4,0; 4,5; 5,0

Tresci programowe

WYKLAD

Wyktady koncentrujg sie na projektowaniu wnetrz lokali gastronomicznych z uwzglednieniem ich
funkcjonalno$ci, ergonomii i unikalnego charakteru. Studenci poznajg zasady organizacji przestrzeni,
podziatu na strefy oraz dostosowania uktadu wnetrza do metrazu i liczby klientow.

Szczegdlny nacisk zostanie potozony na analize kontekstu kulturowego - tradyciji, kolorystyki i
materiatéw - co pozwoli na tworzenie lokali o spdjnej tozsamosci. Uczestnicy nauczg sie takze tworzenia
dokumentaciji projektowej zgodnej z przepisami oraz doskonalg umiejetnos¢ prezentacji koncepcji.
Program obejmuje réwniez wykorzystanie nowoczesnych narzedzi projektowych i technologii
wizualizacji, ktére umozliwig tworzenie atrakcyjnych, funkcjonalnych wnetrz spetniajgcych najwyzsze
standardy.

PROJEKT

Opracowanie koncepcji wnetrz lokalu gastronomicznego z uwzglednieniem analiz dotyczgcych potrzeb
uzytkownikow, tozsamosci miejsca, kontekstu kulturowego, specyfiki profilu lokalu.

Wymagane elementy projektu: czes¢ analityczna (profil uzytkownika, profil lokalu, kontekst kulturowy,
tozsamos¢ miejsca, ergonomia, funkcjonalnosc), moodboardy i inspiracje stylistyczne, rzut wnetrza,
przekroje, ktady $cian z rozwigzaniami kolorystyczno-materiatowymi oraz oswietleniem, model 3D,
wizualizacje, zestawienia materiatowe.

Tematyka zaje¢

WYKLAD:

» Wprowadzenie do projektowania wnetrz gastronomicznych - specyfika lokali, funkcjonalnos¢ i
unikalny charakter miejsca.

» Kontekst kulturowy i tozsamos$¢ miejsca - analiza tradycji, materiatéw, kolorystyki i architektury.

« Zasady ergonomii i wymogi sanitarno-higieniczne - kluczowe aspekty projektowania funkcjonalnych
przestrzeni.

» Organizacja przestrzeni gastronomicznej - podziat na strefy i ich wzajemne powigzania.

» Dostosowanie uktadu wnetrza do metrazu i liczby klientow - optymalne planowanie przestrzeni.

* Rozwdj wyobrazni przestrzennej i myslenia abstrakcyjnego - kreatywne podejscie do projektowania.
» Tworzenie dokumentaciji projektowej - zgodnos¢ z normami i przepisami.

* Nowoczesne technologie w projektowaniu wnetrz - narzedzia wizualizacyjne i prezentacja projektu.
PROJEKT:

Studenci projektujg wnetrze lokalu gastronomicznego, uwzgledniajgc kontekst kulturowy, tozsamosé



miejsca i funkcjonalnos¢ przestrzeni. Projekt obejmuje:

- Strefe konsumpcyjng - aranzacje wnetrza w zgodzie z komfortem uzytkowania, dostosowang to
specyfiki lokalu, kontekstu kulturowego i tozsamos$ci miejsca.

- Zaplecze gastronomiczne - ukfad kuchni, magazynéw i pomieszczen technicznych zgodny z
procesem technologicznym w gastronomii oraz wymaganiami sanitarno-higienicznymi.

- Projekt oswietlenia i sufitow - podkreslajgcy atmosfere lokalu.

- Rozwiniecia $cian, detale, dobor materiatéw - inspirowane kontekstem kulturowym, tozsamoscig
miejsca oraz zgodne ze specyfikg lokalu i profilem klientéw.

- Wizualizacje 3D i szkice koncepcyjne - ilustrujgce proces tworczy i finalng koncepcije.

Forma podania projektu:

- Model 3D lokalu gastronomicznego.

- Dokumentacja techniczna - szkice, rzuty, rozwinigcia $cian, wizualizacje, materiaty i wyposazenie.
- Prezentacja projektu podczas przeglagdu kohcowego.

Metody dydaktyczne

Wyktad interaktywny; dyskusje; studiow przypadkdw; analizy; konsultacje projektowe; projekt
zespotowy; burza mozgdw; krytyczne przeglady projektow; praca nad zadaniami projektowymi
uwzgledniajgcymi rzeczywiste ograniczenia budzetowe, czasowe czy dotyczgcymi profilu klienta/ firmy,
co przygotowuje studentéw do pracy w realnych warunkach rynkowych.

Literatura

Podstawowa:

1. Binggeli C., Materials for Interior Environments, Wiley, 2013.

2. Gordon G., Interior Lighting for Designers, Wiley, 2015.

3. Grimley C., Love M., The Interior Design Reference & Specification Book: Everything Interior
Designers Need to Know Every Day

4. Hall E. T., Ukryty wymiar, Wyd. Muza, 1966.

5. Interior Design Atlas, Wyd. H.F. Ullman, 2008.

6. Izdebska K., Klein M., Spoteczny wymiar dizajnu, Wyd. Difin, 2022.

7. Kilmer R., Kilmer O., Designing Interiors, 1992

8. Mitton M., Interior Design Visual Presentation: A Guide to Graphics, Models and Presentation
Methods, Wiley, 2018.

9. Neufert E., Podrecznik projektowania architektoniczno-budowlanego, Arkady, Warszawa 1980 +
nowe wydania.

10. Slotkis S.J., Foundations of Interior Design, Fairchild Books, 2017.

11. Stone S., Brooker G., Form and Structure in Interior Architecture, Fairchild Books, 2016.

12. Sully A., Interior Design: Theory and Process, A&C Black Visual Arts, 2012.

13. Tytyk, E Projektowanie ergonomiczne, PWN 2001.

14. Quin B., Design Futures, Wyd. Marrell, 2011

Uzupetniajgca:

1. Dawkins J., Pable J., Sketching Interiors at the Speed of Thought, Bloomsbury Publishing Plc,
2018.

2. Giedion S., Przestrzen, czas, architektura. Narodziny nowej tradyciji, ttum. J. Olkiewicz, PWN,
Warszawa, 1968.

3. Jones, L., Environmentally Responsible Design: Green and Sustainable Design for Interior
Designers, Wiley, 2008. 3. Plunkett D., Construction and Detailing for Interior Design, Laurence King
Publishing, 2018.

4. Karlen M., Spangler C., Benya J.R., Lighting Design Basics, Wiley, 2017.

5. Rasmunssen S.E., Odczuwanie architektury, Wyd. Murator, Warszawa 1999.

6. Zumthor. P., My$lenie architekturg, Karakter, Krakéw 2010.

7. 6rawski J., O budowie formy architektonicznej, Arkady, Warszawa 1962.

Renomowane czasopisma i magazyny branzowe (krajowe i zagraniczne).

Bilans naktadu pracy przecietnego studenta



Godzin ECTS
taczny naktad pracy 150 6,00
Zajecia wymagajgce bezposredniego kontaktu z nauczycielem 75 3,00
Praca wtasna studenta (studia literaturowe, przygotowanie do zajec 75 3,00

laboratoryjnych/éwiczen, przygotowanie do kolokwidow/egzaminu,
wykonanie projektu)




