Rok
akademicki:

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Technologiczne projektowanie zaktadow przemystu spozywczego ECTS 4

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Technological design of food industry plants

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Krzysztof Leszczynski

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy wydziatu z poszczegdlnych zaktadow

Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywno$ci, Zaktad Technologii
Thiszezoé6w i Koncentratéw Spozywczych

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot C) stacjonarne

obligatoryjno-fakultatywny b) stopiefi | rok Il

Cykl dydaktyczny:

semestr letni

jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie Studentéw z zasadami projektowania technologicznego
zaktadow przemyshu spozywczego. Na ¢wiczeniach studenci wykonuja projekt zatozen
techniczno-ekonomicznych nowej inwestycji lub modernizacji w wybranej branzy.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 20;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyklad, dyskusja,
konsultacje

indywidualne projekty studenckie, prezentacje multimedialne,

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow: Przemyst spozywczy jako przedmiot inwestowania. Uczestnicy
procesu inwestycyjnego Zasady lokalizacji ogodlnej i szczegdtowej zakladow przemystu
spozywczego. Zalozenia techniczno-ekonomiczne inwestycji. Projektowanie procesu
technologicznego i produkcyjnego. Czes$¢ technologiczna i ogdlna zatozen techniczno-
ekonomicznych. Kryteria wyboru wyposazenia technologicznego i produkcyjnego dla
projektowanego zaktadu. Zestawienie maszyn i urzadzen. Zasady rozmieszczenia maszyn.
Plan przestrzenny zaktadu. Wytyczne technologiczne dla branz pomocniczych. Procesy
magazynowania,  wytyczne projektowania.  Procesu transportowe,  wytyczne
projektowania. Zagadnienia energetyczne. Zagadnienia optymalizacji zagospodarowania
dziatki zaktadu oraz budynkéw i budowli. Ochrona $rodowiska, ochrona
przeciwpozarowa i zagadnienia bhp w projektowaniu. Ocena efektywnos$ci ekonomicznej
i wskazniki techniczno-ekonomiczne.

Tematyka ¢wiczen: Projekt zatozen techniczno-ekonomicznych zaktadu przemystu
spozywczego lub czes$ci zaktadu (np. linii produkcyjnej, laboratorium zaktadowego).
Charakterystyka inwestycji, program produkcji. Zaopatrzenie surowcowe. Projektowanie
procesu technologicznego. Bilans materialowy. Dobdr maszyn i urzadzen. Zestawienie i
rozmieszczenie maszyn i urzgdzen. Rozmieszczenie i wytyczne do projektowania
magazyndéw. Harmonogram pracy maszyn i urzadzen. Harmonogram zapotrzebowania na
czynniki  energetyczne. Wytyczne dla  projektow  branzowych.  Koncepcje
zagospodarowania terenu. Zatrudnienie bezposrednio-produkcyjne.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci; Kierunkowe technologie zywnosci

Zalozenia wstepne:

Student powinien zna¢ podstawowe procesy i technologie stosowane w produkcji

Efekty ksztalcenia:

zywnosci
01 - =zna najwazniejsze zasady
prawidtowej lokalizacji 1 realizacji

04 - potrafi wykona¢ prosty projekt
technologiczny wraz z podaniem wytycznych
branzowych.

05 — umie przeprowadzi¢ wstepna ocene
ekonomiczng przyjetych rozwigzan techniczno-
technologicznych oraz oceni¢ ich wplyw na
srodowisko naturalne

inwestycji przemyshu spozywczego

02 — posiada wiedz¢ dotyczacg zasad w
projektowaniu przedsiewzieé
przemystu spozywczego

03 - umie wskaza¢ warunki, ktore
muszg by¢ spelnione dla realizacji
projektu modernizacji lub
budowy/rozbudowy catosci lub czesci
zaktadu




ksztalcenia:

Sposob weryfikacji efektow

Efekt 01-05 — egzamin pisemny

Efekt 01 -05 — ocena projektu przygotowanego przez studenta

ksztatcenia:

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow

Oceniony projekt wykonany przez studenta, tre$¢ pytan egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncowa:

Ocena projektu 50%, Egzamin pisemny - 50%

Migjsce realizacji zajgé: Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Dluzewski M. (red.), 1987: Zarys projektowania zaktadow przemyshu spozywczego. WNT, Warszawa
2. Katalogi maszyn i urzadzen
3. Normy i przepisy prawa (ustawy i rozporzadzenia). Literatura podstawowa i uzupetniajaca

UWAGI:

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 120 h
osiagnigcia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeti¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 2 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku

01 zna najwazniejsze zasady prawidtowej lokalizacji i realizacji | K_W16, K_W17
inwestycji przemystu spozywczego

02 posiada  wiedze dotyczacg zasad w  projektowaniu | K_WO04, K_W05, K_W06, K_W11,
przedsigwzie¢ przemystu spozywczego K W12, K U03, K_U06

03 umie wskaza¢ warunki, ktore musza by¢ spetnione dla K_W06, K_U13
realizacji projektu modernizacji lub budowy/rozbudowy catosci
lub czesci zaktadu

04 potrafi wykona¢ prosty projekt technologiczny wraz z K_W08, K_W09, K W10, K W13
podaniem wytycznych branzowych

05 umie przeprowadzi¢ wstepna ocen¢ ekonomiczng przyjetych | K_KO7
rozwigzan techniczno-technologicznych oraz oceni¢ ich wplyw
na $rodowisko naturalne




