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Cel/-e kursu
Zapoznanie studentéw z liniami technologicznych, schematami blokowymi technologii, parametrami proceséw jednostkowych (temperatura, czas,
1 wilgotnosé, itp.).
2 Zapoznanie studentéw z podstawowymi zasadami projektowania technologicznego zaktadéw przetwérstwa spozywczego
3 Zapoznanie z rolg technologa w projektowaniu zaktadu spozywczego i zakresem prac projektanta - technologa
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 znajomos¢ podstawowych technologi przetwarzania w przemysle spozywczym
2 Znajomos¢ w zakresie maszynoznawstwa przemystu spozywczego
3 znajomos¢ konwersji jednostek i przedrostkéw wielokrotnosci
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
wykazuje sie znajomoscig podstawowych metod, technik, technologii, narzedzi i materiatéw pozwalajacych
EKP1 |wykorzysta¢ wiedze z zakresu: maszynoznawstwa przetwdrstwa spozywczego, podstaw chtodnictwa, projektowania ME1A_WO01
technologicznego zaktaddw przemystu spozywczego oraz opakowan
zna ogdlne zasady tworzenia i projektowania zaktaddw przemystu spozywczego, wykorzystujac wiedze z zakresu
EKP2 |dziedzin naukii dyscyplin naukowych dla przemystu spozywczego - rozwiniecie w ramach EKP3 - EKP5 ME1A_WO05
EKP3 |zna zasady projektowania technicznego, role i zadania technologa w projektowaniu zaktadéw
opisuje zasady tworzenia dokumentacji dla projektowania zaktadéw przemystu spozywczego z uwzglednieniem
EKP4 przepiséw GMP,GHP ME1A_W01 ME1A_WO05
zna zasady dobieru urzadzenia do operacji technologicznych, wydzielania stref i pomieszczen prodykcyjnych,
EKPS formutowania wymagan odnosnie maracyndw i doboru urzadzen transportowych.
EKPe |analizuje uwarunkowania i dokonuje interpretacji oraz uzasadnia potrzebe projektowania zaktadu ME1A_UO1
EKP7 |potrafi samodzielnie lub w grupie zaprojektowac linie produkcujng do produktu spozywczego ME1A_UO2
doskonali wiedze i umiejetnosci z zakresu projektowania technologicznego zaktadéw przemystu spozywczego dla ME1A_KO1 ME1A_KO02
EKP8 projektéw zbiorczych pracujec w grupie oraz indywidualnie
Osoba Odpowiedzialna Przewodhniczqcy Rad|
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Cykl ksztatcenia: rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe ©
Forma zajeé Tematyka zajeé (bloku zajeé) Liczba godzin 2
H U = L3 e dla kursu (symbol EKP)
Wprowadzanie do tematyki przedmiotu— istota projektowania i zasad prawidtowego doboru urzadzen, parametréw, etc. 1
Branze specjalistyczne w projektowaniu zaktadu przemystu spozywczego. 1
Technologia w organizacji zaktadu. Rola i zadania technologa w projekcie zaktadu 1
Projekt technologii: zakres projektu technologii, warianty surowcowo — produktowe przemystu spozywczego 1
Schematy procesu technologicznego, organizacja produkcji, bilans materiatowy 2
Projekt technologiczny, cel, rodzaje schematéw technologicznych 2
wyktad Zasady obliczania przepustowosci (wydajnosci) urzadzen i linii technologicznych 1 EKP1 - EKPS; EKP8
Zasady doboru urzadzen. Projekty zamaszynowienia 1
Zagadnienia energetyczne w projektowaniu techniczno — technologicznym 1
Charakterystyka czynnikdw energetycznych 1
Strefy funkcjonalne zaktadéw. Pomieszczenia strefy produkcyjnej. 1
Magazynowanie i magazyny, rodzaje i organizacja magazyndw, wymagania parametryczne 1
Transport wewnatrz zaktadowy i zasady doboru $rodkéw transportu. 1
Charakterystyka surowcowa, produktowa, procesowa i organizacji produkcji branz przemystu spozywczego. 1
SUMA GODZIN 16
Narzedzia dydaktyczne
1 Podreczniki i skrypty akademickie
2 Polskie i Europejskie Normy dotyczace zasad projektowania, doboru urzadzer i proceséw przetwarzania
3 Prezentacje multimedialne
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1 - EKPS kolokwium pisemne Ocena dostateczna - 50% poprawnych odpowiedzi; dobra - 75%; bardzo dobra - 90%
2 obecnos¢ na zajeciach ocena aktywnego udziatu w dyslusji na wyktadzie
3 EKP6 - EKP8 praca kontrolna ocena poziomu tresci opracowania
4 EKP6 - EKP8 projekt ocena poziomu opracowania projektu
Obciazenie pracg studenta
L.p. Forma aktywnosci
$rednia liczba godzin na i ie akty
1 Udziat w zajeciach wyktadowych 16
2 Zapoznanie sie z rekomendowana literatura podstawowg i uzupetniajaca, przygotowanie sie do kolokwium pisemnego 10
3 konsultacje 10
SUMA GODZIN 36
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS|
[1,5] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udzi: iela ak icki 1
w tym dla zajeé prak t 0
Literatura podstawowa
1 Diakun J.: Zasady projektowania technologicznego zaktadow przetwdrstwa spozywczego. Wyd. Politechniki Koszaliriskiej
2 Dtuzewski M. Zarys projektowania zaktadow przemystu spozywczego WNT
3 Koziorowska B.: Projektowanie technologiczne zaktadéw gastronomicznych. Wyd. SGGW Warszawa
Literatura uzupetniajaca
1 |Anmnia Lopez Gémez, Gustavo V. Barbosa-Cdnovas Food Plant Design Taylor &
2 |J. Peter Clark Practical Design, Construction and Operation of Food
Nauczyciel prowadzacy kurs
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