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Karta przedmiotu
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Wydział Mechaniczny

Kierunek studiów: Mechanika i Budowa Maszyn Profil: Ogólnoakademicki

Forma sudiów: stacjonarne Kod kierunku: M

Stopień studiów: II

Specjalności: Urządzenia Chłodnicze i Klimatyzacyjne

1 Informacje o przedmiocie

Nazwa przedmiotu Projektowanie systemów i urządzeń chłodniczych

Nazwa przedmiotu
w języku angielskim

Kod przedmiotu WM MIBM oIIS C7 22/23

Kategoria przedmiotu Przedmioty specjalnościowe

Liczba punktów ECTS 3.00

Semestry 1

2 Rodzaj zajęć, liczba godzin w planie studiów

Semestr Wykład Ćwiczenia Laboratorium
Laboratorium
komputero-

we
Projekt Seminarium

1 15 0 15 0 15 0

3 Cele przedmiotu

Cel 1 Zapoznanie się z perspektywami i trendami rozwoju konstrukcji maszyn i urządzeń oraz systemów chłodni-
czych.

Cel 2 Poznanie metodyki projektowania urządzeń chłodniczych

Cel 3 Poznanie problemów eksploatacyjnych związanych z działanie urządzeń i systemów chłodniczych

Kod archiwizacji:
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4 Wymagania wstępne w zakresie wiedzy, umiejętności i innych
kompetencji

1 Zaliczony przedmiot: Chłodnictwo

5 Efekty kształcenia

EK1 Wiedza Zna perspektywy i trendy rozwoju konstrukcji maszyn i urządzeń chłodniczych.

EK2 Wiedza Zna metody diagnostyki i metody pomiarowe w zakresie specjalności urządzenia chłodnicze i klima-
tyzacyjne w odniesieniu zarówno do budowy nowych urządzeń jak i eksploatacji.

EK3 Umiejętności Posiada umiejętności oceny możliwości wykorzystania nowych osiągnięć techniki w zakresie
specjalności do projektowania systemów chłodniczych

EK4 Umiejętności Potra zdiagnozować funkcjonowanie urządzenia chłodniczego.

6 Treści programowe

Laboratorium

Lp
Tematyka zajęć
Opis szczegółowy bloków tematycznych

Liczba
godzin

L1
Eksploatacja tłokowych sprężarek ziębniczych - identyfikacja obiegu teoretycznego
i rzeczywistego, wyznaczanie stopnia dostarczania czynnika. 3

L2 Badania cieplno-przepływowe agregatu skraplającego chłodzonego wodą 3

L3
Chłodzenie pośrednie- charakterystyka cieplna i przepływowa chłodnicy powietrza
zasilanej zawiesiną lodową 3

L4
Badanie mebli chłodniczych - laboratorium wyjazdowe (firmy CeBeA-Bochnia,
Bolarus-Bochnia) 4

L5
Analiza techniczna instalacji oraz układu automatyki w dużym obiekcie
chłodniczym: supermarket 2

Wykład

Lp
Tematyka zajęć
Opis szczegółowy bloków tematycznych

Liczba
godzin

W1
Elementy i budowa urządzeń chłodniczych: wymienniki, sprężarki, pompy,
wentylatory, elementy automatyki zabezpieczającej, armatura, rurociągi 7

W2 Systemy chłodzenia powietrznego, wodnego i wyparnego. 1

W3 Metody akumulacji zimna: lód wodny, suchy, zawiesina lodowa, elementy PCM 1

W4 Rozwiązania systemów chłodniczych stosowanych w przemyśle spożywczym. 1

W5 Przechowalnictwo owoców i warzyw - komory chłodnicze z modykowaną atmosferą. 2
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Wykład

Lp
Tematyka zajęć
Opis szczegółowy bloków tematycznych

Liczba
godzin

W6 Domowe i handlowe urządzenia chłodnicze 1

W7 Tunele zamrażalnicze 1

W8 Pojazdy chłodnicze w transporcie żywności. 1

Projekt

Lp
Tematyka zajęć
Opis szczegółowy bloków tematycznych

Liczba
godzin

P1 Projekt komory ziębniczej do przechowywania owoców/warzyw. 15

7 Narzędzia dydaktyczne

N1 Wykłady

N2 Ćwiczenia laboratoryjne

N3 Ćwiczenia projektowe

N4 Prezentacje multimedialne

N5 Praca w grupach
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8 Obciążenie pracą studenta

Forma aktywności
Średnia liczba godzin

na zrealizowanie
aktywności

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:

Godziny wynikające z planu studiów 45

Konsultacje przedmiotowe 2

Egzaminy i zaliczenia w sesji 0

Godziny bez udziału nauczyciela akademickiego wynikające z nakładu pracy studenta, w tym:

Przygotowanie się do zajęć, w tym studiowanie zalecanej literatury 10

Opracowanie wyników 23

Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 10

Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikająca z
całego nakładu pracy studenta 90

Sumaryczna liczba punktów ECTS dla przedmiotu 3.00

9 Sposoby oceny

Ocena formująca

F1 Sprawozdanie z ćwiczenia laboratoryjnego

F2 Projekt indywidualny

F3 Kolokwium

Ocena podsumowująca

P1 Średnia arytmetyczna ocen formujących z zaliczenia laboratorium i projektu

Warunki zaliczenia przedmiotu

W1 Uzyskanie pozytywnych ocen z zaliczenia laboratorium i projektu

Kryteria oceny

Efekt kształcenia 1

Na ocenę 2.0 Student zna < niż 50% zakresu efektów kształcenia

Na ocenę 3.0 Student uzyskał 50% punktów wymaganych na ocenę 5,0.

Na ocenę 3.5 Student uzyskał 60% punktów wymaganych na ocenę 5,0.
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Na ocenę 4.0 Student uzyskał 70% punktów wymaganych na ocenę 5,0.

Na ocenę 4.5 Student uzyskał 80% punktów wymaganych na ocenę 5,0.

Na ocenę 5.0 Student uzyskał 90% punktów.

Efekt kształcenia 2

Na ocenę 2.0 Student zna < niż 50% zakresu efektów kształcenia

Na ocenę 3.0 Student uzyskał 50% punktów wymaganych na ocenę 5,0.

Na ocenę 3.5 Student uzyskał 60% punktów wymaganych na ocenę 5,0.

Na ocenę 4.0 Student uzyskał 70% punktów wymaganych na ocenę 5,0.

Na ocenę 4.5 Student uzyskał 80% punktów wymaganych na ocenę 5,0.

Na ocenę 5.0 Student uzyskał 90% punktów.

Efekt kształcenia 3

Na ocenę 2.0 Student zna < niż 50% zakresu efektów kształcenia

Na ocenę 3.0 Student uzyskał 39% punktów wymaganych na ocenę 5,0.

Na ocenę 3.5 Student uzyskał 52% punktów wymaganych na ocenę 5,0.

Na ocenę 4.0 Student uzyskał 64% punktów wymaganych na ocenę 5,0.

Na ocenę 4.5 Student uzyskał 77% punktów wymaganych na ocenę 5,0.

Na ocenę 5.0 Student uzyskał 88% punktów. Student potrafi zaprojektować komorę ziębniczą.

Efekt kształcenia 4

Na ocenę 2.0 Student zna < niż 50% zakresu efektów kształcenia

Na ocenę 3.0 Student uzyskał 50% punktów wymaganych na ocenę 5,0.

Na ocenę 3.5 Student uzyskał 60% punktów wymaganych na ocenę 5,0.

Na ocenę 4.0 Student uzyskał 70% punktów wymaganych na ocenę 5,0.

Na ocenę 4.5 Student uzyskał 80% punktów wymaganych na ocenę 5,0.

Na ocenę 5.0 Student uzyskał 90% punktów.

10 Macierz realizacji przedmiotu
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Efekt
kształcenia

Odniesienie
danego efektu
do szczegóło-
wych efektów

zdefiniowa-
nych dla
programu

Cele
przedmiotu

Treści
programowe

Narzędzia
dydaktyczne

Sposoby oceny

EK1 Cel 1
L3 L4 L5 W1

W2 W3 W4 W5
W6 W7 W8 P1

N1 N2 N3 N4 N5 F1 F2 F3 P1

EK2 Cel 3 L1 L2 L3 L4 L5
W1 W2 N1 N2 N4 N5 F1 F3 P1

EK3 Cel 2 W1 W4 W5 W6
W7 W8 P1 N1 N3 N4 F2 P1

EK4 Cel 3
L1 L3 L4 L5 W1
W2 W3 W4 W5
W6 W7 W8

N1 N2 N4 N5 F1 F3 P1

11 Wykaz literatury

Literatura podstawowa

[1 ] Bohdal T., Charun H., Czapp M. — Urzadzenia chłodnicze sprężarkowe,, Warszawa, 2003, WNT

[2 ] Niezgoda-Żelasko B. — Nowoczesne systemy chłodzenia pośredniego, Kraków, 2019, Wydawnictwo Politech-
niki Krakowskiej

[3 ] Zalewski W. — Systemy i urządzenia chłodnicze, Kraków, 2012, Wydawnictwo Politechniki Krakowskiej

Literatura uzupełniająca

[1 ] Kalinowski K. — Amoniakalne urządzenia chłodnicze. Tom 2: Instalacje, zastosowania, bezpieczeństwo,
Gdańsk, 2005, IPPU MASTA

[2 ] Ullrich H-J — Technika chłodnicza. Poradnik. Tom 2,, Gdańsk, 1999, IPPU MASTA

[3 ] Zwierzycki W, Bieńczak K. i inni — Pojazdy chłodnicze w transporcie żywności,, Poznań, 2006, Wyd.
Systherm

12 Informacje o nauczycielach akademickich

Osoba odpowiedzialna za kartę

dr hab. inż. Beata, Adela Niezgoda-Żelasko (kontakt: bniezgo@mech.pk.edu.pl)

Osoby prowadzące przedmiot

1 prof. dr hab. inż Beata Niezgoda-Żelasko (kontakt: beata.niezgoda-zelasko@pk.edu.pl)

2 mgr inż. Jan Kuchmacz (kontakt: jan.kuchmacz@pk.edu.pl)

3 mgr inż. Marlena Sołek (kontakt: marlena.solek@pk.edu.pl)
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13 Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

(miejscowość, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (dziekan)

Przyjmuję do realizacji (data i podpisy osób prowadzących przedmiot)

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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