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EUROPEJSKI SYSTEM TRANSFERU I AKUMULACII PUNKTOW (ECTS)
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KARTA OPISU PRZEDMIOTU - SYLABUS

Nazwa przedmiotu
Projektowanie uktadéw chtodniczych i przechowalniczych

Przedmiot

Kierunek studiéw Rok/semestr

Konstrukcja i eksploatacja srodkéw transportu 1/1

Studia w zakresie (specjalnosg) Profil studiéw

Maszyny spozywcze i chtodnictwo ogolnoakademicki

Poziom studiéw Jezyk oferowanego przedmiotu
drugiego stopnia polski

Forma studiow Wymagalnos¢

stacjonarne obligatoryjny

Liczba godzin

Wyktad Laboratoria Inne (np. online)

30 0 0

Cwiczenia Projekty/seminaria

15 0

Liczba punktéow

3

Wyktadowcy

Odpowiedzialny za przedmiot/wyktadowca: Odpowiedzialny za przedmiot/wyktadowca:
dr hab. inz. Arkadiusz Stachowiak, prof. PP dr hab. inz. tukasz Wojciechowski

email: arkadiusz.stachowiak@put.poznan.pl email: lukasz.wojciechowski@put.poznan.pl
Wydziat Inzynierii Lgdowej i Transportu Wydziat Inzynierii Ladowej i Transportu

ul. Piotrowo 3, 60-965 Poznan ul. Piotrowo 3, 60-965 Poznan

Wymagania wstepne
WIEDZA: Posiada podstawowe wiadomosci z zakresu technologii przechowywania produktow
spozywczych, chtodnictwa i technik magazynowania

UMIEJETNOSCI: Potrafi zmierzy¢ podstawowe parametry uktadu chtodniczego w celu zdiagnozowania
jego stanu

KOMPETENCIJE SPOLECZNE: Rozumie znaczenie chtodnictwa i transportu chtodniczego jako sposobdw
ograniczenia marnotrawstwa zywnosci i ich zagrozenia dla sSrodowiska

Cel przedmiotu
Poznanie zasad projektowania uktadow chtodniczych i przechowalniczych na przyktadzie magazynow
Zywnosci
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Przedmiotowe efekty uczenia sie
Wiedza
1. Zna wytyczne sktadowania produktéw spozywczych w warunkach kontrolowanej temperatury.

2. Posiada wiedze o zasady projektowania chtodniczych obiektdw magazynowych ze szczegdlnym
uwzglednieniem metod bilansu cieplnego i procedur doboru elementdw instalacji chtodnicze;.

3. Zna organizacje prac zatadunkowych i wytadunkowych oraz dobér dodatkowego wyposazenia
magazynu

Umiejetnosci
1. Potrafi wykona¢ kompleksowy projekt przechowalni owocow/warzyw.

2. Umie zaadaptowac magazyn ogdlnego przeznaczenia do celdw chtodniczych.

Kompetencje spoteczne
Rozumie znaczenie chtodnictwa, transportu chtodniczego i przechowalnictwa jako sposobow
ograniczenia marnotrawstwa zywnosci i ich zagrozenia dla Srodowiska

Metody weryfikacji efektéw uczenia sie i kryteria oceny

Efekty uczenia sie przedstawione wyzej weryfikowane sg w nastepujgcy sposob:

Biezgce monitorowanie przygotowania (dyskusja) i aktywnosci na zajeciach. Pisemne zaliczenie zajeé
¢wiczeniowych.

Tresci programowe

Wytyczne sktadowania produktow spozywczych w warunkach kontrolowanej temperatury. Zasady
projektowania chtodniczych obiektow magazynowych ze szczegdlnym uwzglednieniem metod bilansu
cieplnego i procedur doboru elementéw instalacji chtodniczej. Organizacja prac zatadunkowych i
wytadunkowych oraz dobdr dodatkowego wyposazenia magazynu. Prezentacja profesjonalnych narzedzi
komputerowych wykorzystywanych w projektowaniu magazynéw chtodniczych (np. AutoCAD, AutoCAD
MEP, KOMORA - oprogramowanie wtasne itp.). Procedura adaptacji magazynu ogdlnego przeznaczenia
do celdw chtodniczych (retrofit). Kompleksowy projekt przechowalni owocéw/warzyw.

Metody dydaktyczne

1. Wyktad z prezentacjg multimedialng

2. Cwiczenia - rozwigzywanie zadan projektowych
Literatura
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1. Gruda Z., Postolski J. Zamrazanie zywnosci WNT Warszawa 1994

2. Gutkowski K. Chtodnictwo. Wybrane zagadnienia obliczeniowe WNT Warszawa 1992

3. Adamicki F., Czerko Z. Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka PWRiL Warszawa 2000
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Uzupetniajaca

Bilans nakfadu pracy przecietnego studenta

EUROPEJSKI SYSTEM TRANSFERU I AKUMULACII PUNKTOW (ECTS)

Godzin ECTS
taczny naktad pracy 85 3,0
Zajecia wymagajgce bezposredniego kontaktu z nauczycielem 45 1,5
Praca wtasna studenta (studia literaturowe, przygotowanie do 40 1,5

¢wiczen, przygotowanie do kolokwiéw/egzaminu, wykonanie
projektu)!

1 . TV . ;. s .
niepotrzebne skresli¢ lub dopisac inne czynnosci




