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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

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
2020/21

Kod przedmiotu
NDOOOOOONZJS.110.1442.20

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

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

6.0

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,

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
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
W1 w zaawansowanym stopniu wtasciwosci surowcéw NZ P6S WGO03
i produktéw zywnosciowych pochodzenia roslinnego
i zwierzecego oraz materiatéw pomocniczych.
w2 w zaawansowanym stopniu metody/techniki analizy NZ_P6S_WGO05
zywnosci, warunki ich stosowania i sposoby walidacji.
Umiejetnosci - Student potrafi:
ul dobiera¢ i wykorzystywa¢ odpowiednie metody NZ _P6S _UWO06
i techniki analizy zywnosci oraz postugiwac sie
podstawowym sprzetem laboratoryjnym i aparaturg
kontrolno-pomiarows.
u2 dokonac krytycznej oceny sposobu funkcjonowania NZ_P6S _UWO09
istniejacych systemdw technicznych
i technologicznych w aspekcie produkcji zywnosci
i zarzadzania jakoscia.
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
K1 wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu NZ_P6S _KOO03
problemdéw zwigzanych z zarzadzaniem jakoscig
i bezpieczenstwem zywnosci.
K2 ponoszenia odpowiedzialnoSci zawodowej, w tym NZ_P6S KRO5

przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania
tego od innych.

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Wyktad e-learning

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
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charakterystyka towaroznawcza przetworéw mlecznych, miesnych, drobiowych, jajecznych oraz rybnych,

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

2

28

30

50

60
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Konsultacje 10

taczny nakiad pracy studenta L|czbzi\8%odzm Eg(l;s
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba6godz|n E;:'(I;S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze praktycznym Llczba38odzm Ef-(l;s

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec
1. 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 okreslajace standardy jakosciowe mleka i jego przetworéw Wiasciwosci
fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujgce dla miesa
zwierzat rzeznych i jego przetworéw Podziat asortymentowy, cechy
charakterystyczne, warto$¢ odzywcza i wymagania jakoSciowe dla podstawowych
asortymentdw przetwordéw miesnych Podstawowe pojecia, definicje oraz
uwarunkowania technologiczne produkcji miesa i przetworéw miesnych Regulacje
prawne i normy okreslajace standardy jakosciowe miesa i jego przetworéw
Whasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujgce dla
drobiu jaj i ich przetworéw Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne,
wartos¢ odzywcza i wymagania jakosciowe dla podstawowych asortymentéw
przetwordw z drobiu i jaj Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania
technologiczne produkcji miesa drobiowego jaj i przetworéw drobiowych
Regulacje prawne i normy okreslajace standardy jakoSciowe drobiu jaj i ich
przetworédw Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne
obowigzujace dla ryb, przetworéw rybnych i tzw. owocéw morza Podziat
asortymentowy, cechy charakterystyczne, warto$¢ 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
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Lp.

Tresci programowe Fo_rm,y prowadzenia
zajec

Whasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujgce dla | Wykfad 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 przetworéw 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

Whasciwosci 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 okreslajace standardy jakoSciowe drobiu jaj i ich

przetwordw Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne

obowigzujace 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

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

tluszczu mlecznego Ocena jakosci seréw Ocena jakosci koncentratéw mlecznych

Ocena jakosci lodéw Ocena towaroznawcza jaj w skorupach Ocena jakosci

Swiezosci 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 ogdlna i nieorganiczna, chemia organiczna, chemia zywnosci, analiza zywnosci, biochemia, mikrobiologia ogélna i

Zywnosci, ana
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liza sensoryczna zywnosci,
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Kierunkowe efekty uczenia sie

Kod

NZ_P6S K003

NZ_P6S KROS5

NZ_P6S UWO06

NZ_P6S _UWO09

NZ_P6S_WG03

NZ_P6S_WG05
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Tresé

Absolwent jest gotéw do wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu probleméw zwigzanych z
zarzadzaniem jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci

Absolwent jest gotéw do ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej, w tym przestrzegania zasad etyki
zawodowej i wymagania tego od innych

Absolwent potrafi dobiera¢ i wykorzystywac odpowiednie metody i techniki analizy zywnosci oraz
postugiwac sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowa

Absolwent potrafi dokona¢ krytycznej oceny sposobu funkcjonowania istniejgcych systeméw
technicznych i technologicznych w aspekcie produkcji zywnosci i zarzadzania jakoscia

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu wiasciwosci surowcéw i produktéw zywnosciowych
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz materiatdw pomocniczych

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu metody/techniki analizy zywnosci, warunki ich
stosowania i sposoby walidacji
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