.:1.||,'|\'=:'-'

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
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Ocena towaroznawcza produktow zwierzecych

Kierunek studiow
Zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci
Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (inzynier)
Forma studiow

stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2023/24

Kod przedmiotu
NDOOOOOONZJS.110.1442.23

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Dyscypliny
Technologia zywnosci i zywienia

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Nauczyciel Andrzej Jarmoluk

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Andrzej Jarmoluk

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

5.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wykfad: 2

Wykfad e-learning: 28
Cwiczenia laboratoryjne: 30
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw i przekazanie wiedzy z zakresu: standardy jakoSci mleka, miesa, drobiu, jaj i ryb,

charakterystyka towaroznawcza przetworéw mlecznych, miesnych, drobiowych, jajecznych oraz rybnych,

Cl1 opakowania zywnosci, zasady konfekcjonowania, oraz parametry przechowywania, regulacje prawne i normy
okreslajagce standardy jakosciowe dla zywnosci pochodzenia zwierzecego.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerur_lkO\_Ne efekty Metody weryfikacji
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
wil w zaawansowanym stopniu metody/techniki analizy NZ_P6S_WG02 Egzamin pisemny,
zywnosci i sposoby ich walidacji, pozwalajace Zaliczenie pisemne
na kompleksowa ocene wtasciwosci surowcow
i produktéw zywnosciowych pochodzenia zwierzecego
oraz materiatéw pomocniczych
Umiejetnosci - Student potrafi:
Ul dobierac i wykorzystywa¢ odpowiednie metody NZ_P6S_UWO03 Egzamin pisemny,
i techniki analizy zywnosci, a takze postugiwac sie Zaliczenie pisemne
sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-
pomiarowa.
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
K1 krytycznej analizy danych w oparciu o posiadana NZ_P6S KKO01 Egzamin pisemny,

wiedze, a takze rozwigzywania problemoéw
zawodowych z wykorzystaniem opinii ekspertéw

Zaliczenie pisemne

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Wyktfad e-learning

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela
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Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

2
28
30
30
35
2
Liczba godzin ECTS
127 5.0
Liczba godzin ECTS
60 2.0
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze praktycznym

Liczba godzin ECTS
30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec

Whasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujgce dla | Wyktad

mleka i jego przetworéw Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne,

wartos$¢ odzywcza i wymagania jakosciowe dla podstawowych asortymentéw

przetworédw mlecznych Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania

technologiczne produkcji mleka i przetworéw mlecznych Regulacje prawne i

normy okreslajgce standardy jakosciowe mleka i jego przetworédw Wtasciwosci

fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujgce dla miesa

zwierzat rzeZznych i jego przetworédw Podziat asortymentowy, cechy

charakterystyczne, warto$¢ odzywcza i wymagania jakoSciowe dla podstawowych

asortymentdéw przetworéw miesnych Podstawowe pojecia, definicje oraz

uwarunkowania technologiczne produkcji miesa i przetworéw miesnych Regulacje

prawne i normy okreslajace standardy jakosciowe miesa i jego przetworéw

Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujace dla

drobiu jaj i ich przetworédw Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne,

wartos$¢ odzywcza i wymagania jakosciowe dla podstawowych asortymentéw

przetwordw z drobiu i jaj Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania

technologiczne produkcji miesa drobiowego jaj i przetworéw drobiowych

Regulacje prawne i normy okreslajace standardy jakoSciowe drobiu jaj i ich

przetwordw Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne

obowigzujgce dla ryb, przetworéw rybnych i tzw. owocéw morza Podziat

asortymentowy, cechy charakterystyczne, warto$¢ odzywcza i wymagania

jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw rybnych Podstawowe

pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne produkcji ryb, przetworéw

rybnych i owocéw morza Regulacje prawne i normy okreslajace standardy

jakosciowe ryb i przetworéw rybnych

Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujace dla | Wyktad e-learning
mleka i jego przetworéw Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne,
wartos$¢ odzywcza i wymagania jakosciowe dla podstawowych asortymentéw
przetworédw mlecznych Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania
technologiczne produkcji mleka i przetworéw mlecznych Regulacje prawne i
normy okreslajace standardy jakosciowe mleka i jego przetworéw Wtasciwosci
fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujgce dla miesa
zwierzat rzeznych i jego przetwordw Podziat asortymentowy, cechy
charakterystyczne, warto$¢ odzywcza i wymagania jakoSciowe dla podstawowych
asortymentdéw przetwordw miesnych Podstawowe pojecia, definicje oraz
uwarunkowania technologiczne produkcji miesa i przetworédw miesnych Regulacje
prawne i normy okreslajgce standardy jakosciowe miesa i jego przetworéw
Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujgce dla
drobiu jaj i ich przetworéw Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne,
wartos$¢ odzywcza i wymagania jakosciowe dla podstawowych asortymentéw
przetwordw z drobiu i jaj Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania
technologiczne produkcji miesa drobiowego jaj i przetworéw drobiowych
Regulacje prawne i normy okreslajgce standardy jakoSciowe drobiu jaj i ich
przetwordéw Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne
obowigzujgce dla ryb, przetwordw rybnych i tzw. owocéw morza Podziat
asortymentowy, cechy charakterystyczne, wartos¢ odzywcza i wymagania
jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw rybnych Podstawowe
pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne produkcji ryb, przetworéw
rybnych i owocéw morza Regulacje prawne i normy okreslajace standardy
jakosciowe ryb i przetworéw rybnych
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- Formy prowadzenia
Lp. Tresci programowe zajec
3. Wybrane wiasciwosci fizykochemicze i Swiezo$¢ miesa Wybrane wiasciwosci Cwiczenia laboratoryjne
fizykochemicze i $wiezo$¢ ttuszczu Ocena towaroznawcza wedlin Ocena
towaroznawcza konserw miesnych Ocena towaroznawcza ryb i przetworéw
rybnych Ocena jakosci higienicznej i Swiezosci mleka Ocena jako$ci masta i
ttuszczu mlecznego Ocena jakosci seréw Ocena jakosci koncentratéw mlecznych
Ocena jakosci lodéw Ocena towaroznawcza jaj w skorupach Ocena jakosci
$wiezosci jaj Ocena towaroznawcza przetwordéw z jaj Ocena towaroznawcza
przetwordw z miesa drobiu Ocena towaroznawcza konserw drobiowych
Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Wyktad, ¢wiczenia
Aktywnosci Metody zaliczenia | Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 30%
Wyktad e-learning Egzamin pisemny 30%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne | 40%

Wymagania wstepne

chemia ogélna i nieorganiczna, chemia organiczna, chemia zywnosci, analiza zywnosci, biochemia, mikrobiologia ogélna i
zywnosci, analiza sensoryczna zywnosci,

Literatura
Obowiazkowa

1. 1.Praca zbiorowa pod red. Aleksandra Lempki, Towaroznawstwo, Produkty spozywcze, wyd. PWE Warszawa 1985

2. , 2.Praca zbiorowa pod red. Franciszka Swiderskiego, Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej, Technologia i ocena
jakosSciowa, wydanie Il poprawione i uzupetnione, wydawnictwo SGGW Warszawa 2003.,

3. 3. Kotozyn-Krajewska Danuta, Sikora Tadeusz, Towaroznawstwo Zywnosci, wyd. WSiP, Warszawa 2004,

4. 4.Praca zbiorowa pod red. Z. E. Sikorskiego, Chemia zywnosci. Sktadniki zywnosci - tom 1, Sacharydy, lipidy i biatka
-tom 2, Odzywcze i zdrowotne wtasciwosci sktadnikéw zywnosci - tom 3., Wydanie V zmienione Wydawnictwa
Naukowo-Techniczne, Warszawa 2009,

Dodatkowa

1. 1.Adam Olszewski Technologia przetwérstwa miesa wyd. WNT 2007,

2. 2. Zdzistaw E. Sikorski Ryby i bezkregowce morskie. Pozyskiwanie, wtasciwosci i przetwarzanie, wyd. WNT Warszawa
2004,

3. 3. Praca zbiorowa pod red. Teresy Smolinskiej i Wiestawa Kopcia, Przetwdérstwo miesa drobiu - podstawy biologiczne
i technologiczne, wyd. WUP Wroctaw 2009,
4. 4. Praca zbiorowa pod red. Stefana Ziajki, Mleczarstwo, zagadnienia wybrane wyd. ART. 1997.
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Kierunkowe efekty uczenia sie

Kod Tresé

Absolwent jest gotéw do wykorzystania posiadanej wiedzy do krytycznej analizy danych zasiegania w tym
NZ_P6S _KKO01 D X : S p
- - celu opinii ekspertéw w rozwigzywaniu réznych probleméw zawodowych

Absolwent potrafi dobiera¢ i wykorzystywac odpowiednie metody i techniki analizy zywnosci oraz
NZ_P6S UWO03 AT ; . )
- = postugiwac sie sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowa

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu wasciwosci surowcéw i produktéw zywnosciowych
NZ _P6S_WGO02 | pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz materiatéw pomocniczych, a takze metody/techniki analizy
Zywnosci i sposoby walidacji
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