Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Nazwa kursu: Projektowanie Technologiczne Zaktadéw Przemystu Spozywczegp
Przynalezno$é do modutu: eksploatacyjno-projektowy
Forma zajec Wyktad Cwiczenia Laboratorium Projekt Seminarium | Konwersatorium
Liczba godzin kursu 30 15
Liczba punktéw ECTS 3(1,5+1,5)
Sposadb zaliczenia zaliczenie na ocene
KARTA KURSU

Informacje ogélne o kursie

Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Katedra Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: prof. dr hab. Inz. Jarostaw Diakun
Profil studiow: ogolnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: pierwszego stopnia
Semestr: 7
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: kierunkowy
Forma zaje¢: X
w w+€ ¢ L P S K
Cel/-e kursu
1 Zapoznanie studentdw z wytycznymi tworzenia dokumentacji projektowej i linii technologicznej,proceséw jednostkowych (temperatura, czas,
wilgotnos¢, itp.).
2 Zapoznanie studentéw z podstawowymi zasadami projektowania schematéw blokowych produkcji zywnosci
Wymagania wstgpne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 znajomos¢ jednostek podstawowych uzupetniajacychw ukfadzie S|
2 Znajomos¢ wptywu czynnikéw fizycznych na procesy technologiczne
3 znajomos¢ konwersji jednostek i przedrostkéw wielokrotnosci

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

przedstawia i charakteryzuje podstawowe zatozenia projektowania z uwzglednieniem technik, technologii

EKP1 . . . ME1A_WO01,ME1A_WO05
przetwarzania zywnosci: roslinnej, zwierzecej

EKP2 |opisuje réznice pomigdzy technologiami dostosowujac odpowiednie urzadzenia na linii produkcyjnej ME1A_WO01,ME1A_WO05

EKP3 |wymienia i opisuje zasady tworzenia dokumentacji dla projektowania zaktadéw przemystu spozywczego ME1A_WO01,ME1A_WO05

poprawnie analizuje schematy technologicznego dla surowcéw i produktéw zywnosciowych w projekcie
EKP4 . . . . L. ME1A_WO01,ME1A_WO05
technologicznym definiujgc odpowiednie procesy z parametrycznoscig

EKP5 |doskonali wiedze i umiejetnosci z zakresu projektowania technologicznego zaktadéw przemystu spozywczego ME1A_KO1,ME1A_K02
Osoba Odpowiedzialna Przewodniczqcy Rady
) Koordynator KRK o
Dydaktycznie Programowej Kierunku

Podpis Podpis Podpis




Cykl ksztatcenia: rok akademicki przyjecia studentéw na studia

L7)
Tresci programowe
Powiazanie z efektem ksztatcenia
Fe jec Te ka zaje¢ (bloku zaje¢) Liczba godzi
orma zajeé ematyka zajeé (bloku zajec) iczba godzin Sy "
P1 p \ie do tematyki u—istota ia i zasad i doboru urzadzen, parametréw, etc. 1
EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS
P2 Etapowy procesu projektowania technologicznego zaktadu 1
powy P! prol Biczneg EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS
P3 Projekt , cel, rodzaje schemat6 1
EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS
P4 Wybér produktu z skrétowa charakterystyka surowcowo — towarowa 1
EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS
P5 Blokowy schemat technologiczny i szczegétowy opis parametryczny wybranej operacji technologicznej 1
i glezny & v opiS P rveanywy ) op ! € ! EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS
P6 dobér urzadzen z nazwy do wszystkich operacji technologicznych i jednego urzadzenia szczegolowo z podaniem danych technicznych i wymagan odnosnie mediow i instalowania 1
EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS
P7 Projekt usytuowania urzadzen linii i j i projekt i i stre jnej zaktadu 1
okt usye ? prel frer EKPLEKP2,EKP3,EKP4,EKPS
P8 projekt rozmieszczenia stref funkcjonalnych zakfadu 1
EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS
P9 wykaz wymagan i j budynku, wy ia sanitarno 1
'ykaz wymagz n ! EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS
P10 e i rodzaje i izacj J ia parametryczne w odniesieniu do magazynowania réznych surowcéw i produktéw spozywczych 1
) ymagania p v Bazy v P pozywezy EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS
P11 Transport wewnatrz zakladowy i zasady doboru érodkéw transportu 1
EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS
P12 Strefy funkcjonalne zaktadéw 1
EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS
P13 i #rédta 4rodkéw inwestycyjnych i
Studenci na zajeciach prezentuja etapy proj i EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS
p1a projekté i prezentacja b N
EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 Podreczniki akademickie
2 Polskie i Europejskie Normy dotyczace utrwalania surowcéw zywnosciowych
3 |Prezentacje multimedialne
4 |Skrypty akademickie
Sposoby oceny
Oznaczenie efekt6w ksztatcenia dla kursu (EKP) . L . N
Lp. Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1-EKPS zaliczenie-prezentacja projektu Ocena - 60% h iedzi; dobra - 75%; bardzo dobra - 90%
Obcigzenie pracg studenta
Lp. Forma aktywnosci
Srednia liczba godzin na 3
1 Udziat w zajeciach projektowych 15
2 e sig z 1 literatura i 10
3 Udziat w konsultacjach 5
4 Przygotowanie do zaliczenia 7
SUMA GODZIN 37
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[1,5] ECTS
DLA KURSU
‘w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udziatem nauczyciela akademickiego N
w tym szacunkowo dla zaje¢ praktycznych N

Literatura podstawowa

R B.: zakladéw g, Wyd. SGGW Warszawa
2 Skrzypczak K., Dolata W. Proj e Zzaktadow g i Wyd. E tro-Food

Literatura uzupetniajaca
1]
2|

Nauczyciel prowadzacy kurs

Imie i nazwisko, stopier, tytut

naukowy

dr hab. inz. Marek Jakubowski, prof. PK

Adres e-mail:

marek.jakubowski@tu.koszalin.pl

Tel. kontaktowy:

943478457

Autor Tresci Kursu

Podpis

Osoba Odpowiedzialna Dydaktycznie Koordynator KRK

Podpis Podpis
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