PANSTWOWA WYZSZA SZKOLA ZAWODOWA
W NOWYM SACZU

KARTA PRZEDMIOTU

obowigzuje studentéw rozpoczynajgcych studia w roku akademickim 2012/2013

Instytut Techniczny
Kierunek studiéw: Zarzadzanie i inzynieria produkgji Profil: Ogélnoakademicki
Forma studiéw: Stacjonarne Kod kierunku: 06.9
Stopien studiéw: |

Specjalnosci:  Inzynieria produkcji zywnosci

1 PRZEDMIOT

NAZWA PRZEDMIOTU Przechowalnictwo i urzadzenia chtodnicze
KOD PRZEDMIOTU IT 06.9 AIS IP5 12/13
KATEGORIA PRZEDMIOTU Przedmioty specjalnosciowe
LiczBA PUNKTOW ECTS 5
SEMESTRY 6

2 RODZAJ ZAJEC, LICZBA GODZIN W PLANIE STUDIOW

SEMESTR WYKLAD CWICZENIA LABORATORIUM PROJEKT SEMINARIUM
6 30 15 15

3 CELE PRZEDMIOTU

Cel 1 Wyjasnienie podstaw teoretycznych proceséw przechowalniczych oraz proceséw termodynamicznych zachodzacych
w urzadzeniach chlodniczych.

Cel 2 Zapoznanie z budowa i zasada dzialania urzadzen chlodniczych.

Cel 3 Oméwienie metod przechowywania produktéw rolno-spozywezych oraz wymagan jakosciowych oraz zapoznanie
z budowg i oprzyrzadowaniem obiektéw chlodniczych.
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4 WYMAGANIA WSTEPNE W ZAKRESIE WIEDZY, UMIEJETNOgCI I INNYCH
KOMPETENCJI
a Znajomos¢ termodynamiki, podstaw chemii oraz technologii zywnosci.

b Wiedza z zakresu zarzadzania jakoscia zywnosci.

5 EFEKTY KSZTAICENIA

EK1 Wiedza: Wyjasnia procesy zachodzace w obiektach przechowalniczych i schtadzanym materiale, identyfikuje
przemiany termodynamiczne i rodzaj obiegu termodynamicznego w urzadzeniu chlodniczym.

EK2 Umiejetnosci: Oblicza parametry czynnika, strumienie ciepta i prace, zapotrzebowanie zimna na podstawie
bilansu energetycznego i masowego obiektow.

EK3 Umiejetnosci: Projektuje urzadzenie chlodnicze dla analizowanego systemu chlodniczego, ocenia negatywny
wplyw czynnikéw chlodniczych na srodowisko.

EK4 Wiedza: Opisuje i wyjasnia budowe i zasade dziatania urzadzeri do zamrazania oraz obiektéw przechowalniczych
oraz dokonuje podziatu urzadzen i obiektéw chtodniczych.

6 TRESCI PROGRAMOWE

WYKLAD

TEMATYKA ZAJEC

OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

Metody pozyskiwania niskich temperatur: przemiany gazow, przemiany fazowe,
efekt termoelektryczny, sorpcja.

Obiegi  chlodnicze  sprezarkowe.  Obiegi  chlodnicze  absorpcyjne i
W2 niskotemperaturowe. Metody obliczen wielkosci charakteryzujacych wydajnosé i 6
sprawno$¢ chlodnicza.

Maszyny, aparatura i instalacja chtodnicza rozwigzania techniczne - budowa i

Lp LIcZBA GODZIN

4

w3 zasada dzialania. . 4

W4 | Podstawy teoretyczne proceséw przechowalniczych i zamrazania. 4
Metody zamrazania -oraz -przechowywania produktéw rolno-spozywczych -

W5 urzadzenia do zamrazania i przechowalnie. Oprzyrzadowanie i wyposazenie 8
instalacji do zamrazania i obiektéw chlodniczych.
Obliczanie zapotrzebowania ”“zimna” w obiektach chlodniczych. Jakosé

W6 B . 4
przechowywanych produktéw a metoda przechowywania.
RazEM 30

PROJEKT

TEMATYKA ZAJEC

Lp . . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

P1 Wprowadzenie do projektowania urzadzeri chilodniczych - zasady,podstawy 3
teoretyczne.

P2 Projekt instalacji chlodniczej do przechowywania warzyw/owocéw. 6

P3 Projekt instalacji chtodniczej do zamrazania wybranych produktéw spozywczych. 6
RAZEM 15
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CWICZENIA

TEMATYKA ZAJEC

Lp ) . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

C1 Obliczenia parametréw obiegéw chlodniczych, wydajnosci i1 sprawnosci 6
chlodniczej teoretycznych oraz sprezarkowych i absorpceyjnych.

C2 Obliczanie wielkosci charakteryzujacych procesy przechowalnicze. 4

C3 Oblicznie zapotrzebowania “zimna” na podstawie bilanséw masowego i 5
energetycznego.
RAZEM 15

7 METODY DYDAKTYCZNE
M1 Wyktady

M2 Projekty

M3 Zadania tablicowe

M4 Cwiczenia projektowe

M5 Prezentacje multimedialne

M6 Konsultacje

8 OBCIAZENIE PRACA STUDENTA

FORMA AKTYWNOSCI

SREDNIA LICZBA
GODZIN NA

ZREALIZOWANIE
AKTYWNOSCI
Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikajace z planu studiéw 60
Konsultacje przedmiotowe 3
Egzaminy i zaliczenia w sesji 2

Godziny bez udzialu nauczyciela akademickiego wynikajace z nakladu pracy studenta, w tym:

Przygotowanie sie do zajeé¢, w tym studiowanie zalecanej literatury 30
Opracowanie wynikéw 0

Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 30
SUMARYCZNA LICZBA GODZIN DLA PRZEDMIOTU WYNIKAJACA Z 125
CAIEGO NAKIADU PRACY STUDENTA

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU )

9 SPOSOBY OCENY
OCENA FORMUJACA

F1 Kolokwium
F2 Projekt indywidualny
F3 Zadanie tablicowe

F4 Aktywnosé na zajeciach
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OCENA PODSUMOWUJACA

P1 Srednia wazona ocen formujacych

KRYTERIA OCENY

EFEKT KSZTALCENIA 1
Wyjasnia bardzo ogélnie, bez uzasadnienia na bazie praw fizyki i chemii,
procesy zachodzace w obiektach przechowalniczych i schtadzanym materiale,
identyfikuje, ale wymaga podpowiedzi, przemiany termodynamiczne i rodzaj obiegu
termodynamicznego w urzadzeniu chtodniczym.
Wyjasnia ogélnie, wykazujac znajomosé wybranych praw fizyki, procesy zachodzace
NA OCENE 4 w obiektach przechowalniczych i schladzanym materiale, identyfikuje przemiany
termodynamiczne i rodzaj obiegu termodynamicznego w urzadzeniu chlodniczym.
Wyjasnia szczegétowo, wykazujac bardzo dobra znajomo$é praw fizykii, procesy
zachodzace w obiektach przechowalniczych i schladzanym materiale, doktadnie
identyfikuje przemiany termodynamiczne i rodzaj obiegu termodynamicznego w
urzadzeniu chlodniczym.

EFEKT KSZTALCENIA 2
Oblicza, niedokladnie, z bledami, parametry.czynnika, strumienie ciepla i prace,
zapotrzebowanie zimna na podstawie bilansu energetycznego i masowego obiektow.
Oblicza parametry czynnika, strumienie ciepta i prace, zapotrzebowanie zimna na
podstawie bilansu energetycznego i masowego obiektéw.
Oblicza parametry czynnika, strumienie ciepta i prace, zapotrzebowanie zimna na
NA OCENE 5 podstawie bilansu energetycznego i masowego obiektéw oraz interpretuje je, dobiera
optymalne rozwiazania dla analizowanych obiektéw.

EFEKT KSZTALCENIA 3
Projektuje, popemliajac bledy, urzadzenie chlodnicze dla analizowanego systemu
chtodniczego.
Projektuje poprawnie urzadzenie chlodnicze dla analizowanego systemu chlodniczego
oraz ocenia negatywny wplyw czynnikéw chlodniczych na srodowisko.
Projektuje. bardzo dokladnie urzadzenie chlodnicze dla analizowanego systemu
NA OCENE 5 chlodniczego oraz ocenia negatywny wplyw czynnikéw chlodniczych na $rodowisko i
wskazuje metody zapobiegania.

EFEKT KSZTALCENIA 4
Opisuje ogdlnie budowe i zasade dzialania urzadzenn do zamrazania oraz obiektow
przechowalniczych oraz dokonuje ogolnego podzialu urzadzen i obiektéw chiodniczych.
Opisuje i wyjasnia ogélnie budowe i zasade dzialania urzadzen do zamrazania oraz
obiektéw przechowalniczych oraz dokonuje podziatu urzadzen i obiektéw chtodniczych.
Opisuje i wyjasnia szczegélowo, w oparciu o prawa fizyki, budowe i zasade dzialania
urzadzen do zamrazania oraz obiektéw przechowalniczych oraz dokonuje szczegélowego
podzialu urzadzen i obiektéw chlodniczych. Dobiera odpowiednie urzadzenia i obiekty
przechowalnicze dla okrelonych produktéw rolno-spozywczych.

NA OCENE 3

NA OCENE 5

NA OCENE 3

NA OCENE 4

NA OCENE 3

NA OCENE 4

NA OCENE 3

NA OCENE 4

NA OCENE 5

10 MACIERZ REALIZACJI PRZEDMIOTU

EFEKTY
ODNIESIENIE DO .
KSZTALCENIA ) CELE TRESCI METODY
EFEKTOW SPOSOBY OCENY
DLA PRZEDMIOTU PROGRAMOWE DYDAKTYCZNE
KIERUNKOWYCH
PRZEDMIOTU
EK1 Z1IP W12 Cell W1, W2, W4 M1, M5 P1
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EFEKTY
ODNIESIENIE DO .
KSZTALCENIA ) CELE TRESCI METODY
EFEKTOW SPOSOBY OCENY
DLA PRZEDMIOTU PROGRAMOWE DYDAKTYCZNE
KIERUNKOWYCH
PRZEDMIOTU
Z1P W12, W1, W2, W4,
EK2 ZIP_UB0G Cell W6, C1, C2, C3 M1, M3, M5 F1, F3, F4, P1
W3, W5, P1, P2, M1, M2, M4,
EK3 Z1P UBO08 Cel2, Cel3 P3 M5, M6 F2, F4, P1
EK4 ZIP W12 Cel3 W5, C2 M1, M5 P1

11 WYKAZ LITERATURY

LITERATURA PODSTAWOWA

[1] Gutkowski K. M. — Chlodnictwo i klimatyzacja, Warszawa, 2003, WNT
[2] Zalewski W. — Projektowanie i eksploatacja systemow chlodniczych, Krakéw, 2001, Wyd. Politechniki Krakowskiej

[3] Lewicki P.P.(red.) — Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, Warszawa, 2006, WNT

LITERATURA UZUPEINIAJACA:
[1] Adamicki F., Czerko Z. — Przechowalnictwo warzyw @ ziemniaka,, Warszawa, 2002, PWRIL
[2] Postolski J., Gruda Z. — Zamrazanie zywnosci, Warszawa, 1999, WNT

[3] Szargut J. — Termodynamika Techniczna, Gliwice, 2000, Wyd. Politechniki Gliwickiej

12 INFORMACJE O NAUCZYCIELACH AKADEMICKICH
OSOBA ODPOWIEDZIALNA ZA KARTE

dr hab. inz. Bogustawa Lapczyiiska - Kordon, prof. PWSZ (kontakt: bkordon55@gmail.com)

OSOBY PROWADZACE PRZEDMIOT

dr hab. inz. Bogustawa Lapczynska - Kordon (kontakt: bkordon55@gmail.com)

dr inz. Tomasz Hebda (kontakt: thebda@wp.pl)

13 ZATWIERDZENIE KARTY PRZEDMIOTU DO REALIZACJI

(miejscowos¢, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (kierownik zaktadu) (dyrektor instytutu)

PRZYJMUJE DO REALIZACJI (data i podpisy oséb prowadzacych przedmiot)
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