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 oceng
KARTA KURSU

Informacje ogélne o kursie

Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Katerda Procesé 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+€ ¢ L P S K
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 wykorzystaniem proceséw termicznych, fizycznych, w utrwalaniu surowcéw roslinnych i zwierzecych
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 znajomosc jednostek podstawowych uzupetniajacychw uktadzie S|
2 Znajomos¢ wptywu czynnikdw fizycznych na procesy technologiczne
3 znajomosc¢ konwersji jednostek i przedrostkdw wielokrotnosci

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

EKP1 |przedstawia i charakteryzuje podstawowe techniki, technologie przetwarzania Zywnosci: roslinnej, zwierzecej ME1A_WO01
mienia i opisuie rézni iedzy technologiami i dost e odoowiedni dzenia do ich realizacii na linii
EKP2 wymienia ‘| opls-uje ro.zmce‘ pomie z’y echnologiami i dos ?sowweo powiednie urzadzenia do ich realizacji na linii ME1A_WO1
technologicznej z obliczaniem meddw podczas eksploatacji
mienia i opisuje zasady tworzenia dokumentacji dla projektowania zaktadéw przemystu spozywczego lednieniem
EKP3 wy| |‘ ,I i opisuje z y tworzeni u ji dla proj wania z W przemystu spozywczego z uwzglednieni MELA_WO1,MELA W05
przepiséw GMP,GHP
EKP4 |poprawnie analizuje schematy technologicznego przetwarzania surowcéw i produktéw zywnosciowych ME1A_WO01,ME1A_WO05
wymienia i opisuje operacje jednostkowe proceséw przetwarzania surowcow i produktéw wraz z przeliczaniem
ekps | pisuje operacie ) P P P P ME1A_WO1,ME1A_WO5
jednostkowym

doskonali wiedze i umiejetnosci z zakresu projektowania technologicznego zaktaddw przemystu spozywczego dla projektéw ME1A_KO1,ME1A_K02
zbiorczych pracujec w grupie oraz indywidualnie

EKP6

Osoba Odpowiedzialna Przewodniczgcy Rady Programowej
) Koordynator KRK !
Dydaktycznie Kierunku

Podpis Podpis Podpis




Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe ()
ie z efekt:
Forma zajeé Tematyka zajeé (bloku zajeé) Liczba godzin dla kursu (symbol EKP)
w1 Woprowadzanie do tematyki przedmiotu— istota projektowania i zasad prawidtowego doboru urzadzen, parametréw, etc. 2 EKP1
w2 Etapowo$¢ procesu projektowania 2 EKP4,EKPS
w3 Etapy projektowania inwestycyjnego. Cele i zakresy etapéw. Zakres merytoryczny zatozen techniczno — ekonomicznych. Projekt techniczny 2 EKP1,EKP2,EKP3
wa Podstawy prawne i zasady lokalizacji zaktadow przemystu spozywczego 2 EKP3
W5 Charakterystyka parametryczna branz przemystu spozywczego 2 EKP2,EKP4,EKPS
wé Projekt technologiczny, cel, rodzaje schematow technologicznych 2 EKP1,EKP2,EKP4,EKPS
w7 Zasady obliczania przepustowosci (wydajnosci) urzadzen i linii technologicznych 2 EKP2,EKP4,EKPS
w8 Zasady doboru urzadzen. Projekty zamaszynowienia 2 EKP2
w9 Zagadnienia energetyczne w projektowaniu techniczno — technologicznym 2 EKP2,EKPS,EKP6
w10 Charakterystyka czynnikéw energetycznych 2 EKP2
wi1 Magazynowanie i magazyny, rodzaje i organizacja magazyndw, wymagania parametryczne w odniesieniu do magazynowania réznych surowcéw i produktéw spozywczych 2 EKP3,EKP6
w12 Transport wewngtrz zaktadowy i zasady doboru srodkdw transportu 2 EKPS
wi3 Strefy funkcjonalne zaktadow 2 EKP3
wig Zasady GMP i GHP 2 EKP3,EKP6
w15 Zakfady gastronomiczne: lokalizacja, struktura i przyktadowe projekty 2 EKP3,EKP6
SUMA GODZIN 30
Narzedzia dydaktyczne
1 Podreczniki akademickie
2 Polskie i Europejskie Normy dotyczace zasad projektowania, doboru urzadzen i proceséw przetwarzania
3 Prezentacje multimedialne
4 Skrypty akademickie
Sposoby oceny
L.p. Oznaczenie efektow ksztatcenia dla kursu (EKP) Sposdb weryfikacji efektow ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1-EKP6 zaliczenie Ocena dostateczna - 60% poprawnych odpowiedzi; dobra - 75%; bardzo dobra - 90%
Obcigzenie pracg studenta
L.p. Forma aktywnosci $rednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
1 Udziat w zajeciach wyktadowych 30
2 Zapoznanie sie z rekomendowana literaturg podstawowa i uzupetniajaca 5
3 Udziat w konsultacjach 5
SUMA GODZIN 40
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[1,5] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zajeé z 1,5
w tym dla zajeé praktyczny []
Literatura podstawowa
1 D i M. Zarys proje przemystu spozywczego
2 Koziorowska B.: ie technologiczne g icznych. Wyd. SGGW Warszawa
3 Tarnowski W.: Pod. y pi ia technicznego. WNT
Literatura uzupetniajaca
1 |Anton/‘o Lépez Gémez, Gustavo V. Barbosa-Cdnovas Food Plant Design Taylor &
2 |J, Peter Clark Practical Design, Construction and Operation of Food
Nauczyciel prowadzacy kurs
:‘n;:‘ekiunwayzwisko, stopien, tytut dr hab. inz. Marek Jakubowski, prof. PK
Adres e-mail: marek.jakubowski@tu.koszalin.pl
Tel. y: 943478457
Autor Tresci Kursu
Podpis
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Podpis Podpis



mailto:marek.jakubowski@tu.koszalin.pl

