KARTA PRZEDMIOTU/MODULU/SYLABUS PRZEDMIOTOWY

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1.

Jednostka prowadzqca kierunek
studiow

Instytut Nauk Technicznych

Bezpieczenstwo i produkcja zywno$ci / Technologia

2. Nazwa kierunku studiéw ) .
Zywnoscl
Forma prowadzenia studiéw stacjonarne
Profil studiéw praktyczny

Poziom ksztafcenia

studia | stopnia

oo s

Nazwa przedmiotu

Technologia i bezpieczenstwo produktéw zwierzgcych

Kod przedmiotu

CP-2

Poziom/kategoria przedmiotu

przedmiot: ksztalcenia specjalnosciowego (pks)

9.

Status przedmiotu

Obewigzkewy/ fakultatywny

10.

Usytuowanie przedmiotu w planie
studiow

Rok 111, Semestr 5

11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 6
13. Koordynator przedmiotu prof. dr hab. Danuta Borkowska

14.

Odpowiedzialny za realizacje
przedmiotu

prof. dr hab. Danuta Borkowska

2 Formy zaje¢¢ dydaktycznych i ich wymiar w planie studiow.

Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt | Seminarium | Praktyka
W C K L P S PZ
45 - - 45 - - -

3. Cele przedmiotu (opcjonalnie)

C 1 — Student zdobywa wiedze z zakresu wartosci odzywczej, jakosci higienicznej i przydatnosci
technologicznej surowcow pochodzenia zwierzecego (migso, thuszcze, mleko, jaja, ryby, produkty
pszczele).

C 2 — Student nabywa wiedze dotyczacg definiowania uwarunkowan, zasad i przepiséw dla
przetworstwa surowcow zwierzecych.

C 3 — Student zapoznaje si¢ z technologiami produkcji i przetworstwa migsa zwierzat rzeznych
r6znych gatunkow, mleka, jaj i ryb, z uwzglednieniem urzadzef i maszyn oraz wyposazenia linii
produkcyjnych.

C 4 — Student poznaje potencjalne zagrozenia procesow przetworstwa i bezpieczenstwa, zapoznaje
si¢ ze specyfika higieniczng produkcji w réznych zaktadach produkeji Zywnosci.



4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji.

Student posiada wiedzg z zakresu produkcji surowcow zwierzecych, podstaw towaroznawstwa
zywnosci oraz ogolnej technologii Zywnosci.

5. Efekty ksztalcenia dla przedmiotu, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektow ksztalcenia.

Odniesienie
do kierunkowych
Lp. Opis efektow ksztatcenia dla przedmiotu fgiﬁi;ﬁkzigialcema )
kierunkowych
efektOw ksztalcenia
Charakteryzuje jakos¢ 1 podstawy bezpieczenstwo surowcoOw
W_01 | pochodzenia zwierzgcego. Zna zasady oceny przydatnosci surowca BPZ W05
do okreslonych technologii przetwarzania BPZ W07
Definiuje i klasyfikuje wyroby i produkty pochodzenia BPZ W03
zwierzecego. Zna zasady oceny jakos$ci i bezpieczenstwa tych BPZ W08
W_02 | wyrobow. Prawidlowo dobiera srodki spozywcze (dodatki) w BPZ W09
technologii produkcji dla poszczego6lnych wyrobéw. Zna BPZ W10
technologie produkcji artykulow pochodzenia zwierzecego. BPZ WI1
Ocenia jako$¢ i bezpieczenstwo produktow i wyrobow pochodzenia gg;—ggg
U_01 | zwierzgcego. Ocenia i opisuje przydatno$¢ surowca do okreslonych -
< ] BPZ_U07
technologii przetworstwa. -
Potrafi opracowac technologie r6znych produktéw pochodzenia BPZ_U09
U_02 | zwierzecego. Potrafi samodzielnie wyprodukowaé rézne produkty z BPZ U10
surowcOw zwierzecych.
Wykazuje zdolnos¢ do pracy w zespole przyjmujac w nim rozne
role. Wykazuje odpowiedzialno$¢ za prace wihasng i innych. Ma .
K_01 | $wiadomo$¢ znaczenia spolecznej, zawodowej i etycznej BPZ_K02
oo L. s L . BPZ K03
odpowiedzialnosci za produkcj¢ Zywnos$ci pochodzenia -
ZWI1erzecego.
6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢¢ dydaktycznych
Wyklad
Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych Liczba
Lp. .
godzin
Uwarunkowania produkcji zwierzecej w Polsce 1 jej znaczenie dla wyzywienia 3

W1 | natle sytuacji §wiatowej. Sektor zywnos$ciowy w Polsce z uwzglednieniem
wytwarzania produktéw pochodzenia zwierzgcego.

Zwierzeta rzezne. Techniki pozyskiwania surowcoOw od zwierzat rzeznych, 3
W2 | rozbidr i podzial (nazewnictwo) i warto$¢ wyrebow poszczegodlnych gatunkow

zwierzat.

Migso, konsumpcja, regulacje prawne, sktad chemiczny, wlasciwosci fizyczne, 3

W3 | warto$¢ odzywcza, technologiczne i organoleptyczne wyrdzniki jako$ci migsa,
wady miesa, dojrzewanie i autoliza.

Technologie wytwarzania produktow z migsa (mig¢so kulinarne, wedliny, 3
w4 . .. ) : .
konserw). Urzadzenia w produkcji przetworéw miegsnych. Przepisy prawne dla




branzy przetwoérstwa migsa. Ocena jakosci produktéw miesnych.

W5

Pozyskiwanie surowcow ttuszczowych i1 produkcja thuszezow zwierzecych.
Produkcja zelatyny i kolagenu spozywczego. Nowe produkty z migsa. Produkty
uboczne przetworstwa surowcow pochodzenia zwierzgcego.

W6

Mleko, znaczenie i produkcja.

W7

Jako$¢ (sktad chemiczny, cechy fizyko-chemiczne, jako$¢ higieniczna) i
przydatnos¢ technologiczna mleka.

W8

Przepisy prawne dla branzy mleczarskiej. Przetworstwo mleka.

W9

Technologia produkcji 1 wtasciwosci mleka spozywczego 1 koncentratow
mlecznych: mleka zageszczonego, mleka w proszku i biatkowych preparatow
mleczarskich. Technologia produkcji i i wtasciwos$ci masta. Charakterystyka
procesu zmaslania.

W10

Znaczenie mikroflory w ksztattowaniu jakosci 1 bezpieczenstwa wyrobow
mleczarskich. Zastosowanie czystych kultur drobnoustrojow w przetworstwie
mleka. Technologia produkcji i wlasciwosci Smietany i mlecznych napojow
fermentowanych: jogurt, kefir, mleko i maslanka ukwaszona, napoje
probiotyczne. Ocena jakos$ci produktéw mleczarskich.

W1l

Metody kwasowej i podpuszczkowej koagulacji mleka. Klasyfikacja i
charakterystyka seréw. Technologia produkcji seréw twarogowych
niedojrzewajacych i wybranych rodzajow serow podpuszczkowych
dojrzewajacych. Technologia produkcji i wtasciwosci deserow mlecznych.

W12

Ocena jakos$ci produktow mleczarskich. Systemy zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego w tancuchu zywnos$ciowym, sytemy jako$ci produkcji

W13

Produkcja jajczarska. Jaja jako surowiec. Produkty jajeczne, technologie
stosowane w przetworstwie jaj.

W14

Ryby jako surowiec, pozyskiwanie, warto$¢ uzytkowa. Utrwalanie i
przetworstwo ryb.

W15

Produkty pszczele - charakterystyka i whasciwosci. Pozyskiwanie,
przetwarzanie, przechowywanie. Ocena jakosci produktow pszczelich.

45

Cwiczenia laboratoryjne

Lp.

Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych

Liczba
godzin

L1

Dysekcja tuszki - drob. Ocena jako$ci migsa spozywczego drobiowego,
wieprzowego i wotowego. Produkcja galarety z wykorzystaniem surowcow:
drobiowych, wieprzowych i zelatyny.

L2

Produkcja pasztetu z zastosowaniem réznych technik obrébki termicznej i
opakowan. Produkcja biatej kielbasy z dodatkami funkcjonalnymi. Produkcja
konserw i wyrobéw homogenizowanych - parowki.

L3

Produkcja  innowacyjnych/nieckonwencjonalnych ~ wyrobéw  migsnych.
Produkcja smalcu z roéznymi dodatkami i bez dodatkow. Ocena jakoSci
gotowych produktow migsnych oraz wytworzonych w trakcjie ¢wiczen. Ocena
thuszczy zwierzecych.

L4

Ocena jakosci 1 przydatnosci technologicznej mleka surowego. Procesy
normalizacji w przemys$le mleczarskim. Ocena jako$ci mleka spozywczego i
Smietanki.

LS

Produkcja mlecznych napojow fermentowanych. Ocena mlecznych napojow
fermentowanych. Produkcja masta roznymi technikami z dodatkiem
barwnikow. Ocena masta i produktow mastopodobnych.




Produkcja sera twarogowego z roznym udziatem zasolenia (badanie wydajnosci 6
L6 | i trwato$ci uzyskanych produktow). Produkcja seréw podpuszczkowych. Ocena
serow.
L7 Oprawianie ryb, ocena surowca rybnego. Produkcja potraw ze $wiezych ryb. 6
Ocena przetworow z ryb.
L8 Ocena jaj. Pianotwoércze wilasciwosci jaj (jaja surowe i1 proszek jajeczny). 5
Ocena produktow pszczelich
Razem 45

7. Metody weryfikacji efektow ksztalcenia /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/

Symbol Forma weryfikacji
efektu E i - -

_ gzamin | Egzamin . . Sprawdzian .
ksztalcenia | sty pisemny Kolokwium | Projekt wejiciowy Sprawozdanie Inne
W _01 X
W_02 X
U 01 X X
U 02 X
K_01 X X

8. Narzedzia dydaktyczne

Symbol | Rodzaj zajec Symbol | Rodzaj zajec

W1- Wyktad z prezentacjg | L1-L8 | Zajecia laboratoryjne w pracowni
W15 multimedialng technologicznej

9. Ocena osiagnietych efektow ksztalcenia

9.1. Sposoby oceny
Ocena formujaca
F1 Egzamin ustny z przedmiotu
F2 Kolokwium nr 1
F3 Kolokwium nr 2
F4 Sprawozdania z ¢wiczen na oceng lub zaliczenie
F5 Ocena aktywno$ci na ¢wiczeniach

Ocena podsumowujaca

P1 Zaliczenie wyktadéw na podstawie egzaminu ustnego z przedmiotu

P2 Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie Sredniej zwyktej z F2+F3+F4 przy
uwzglednieniu zaangazowania w realizacj¢ ¢wiczen 1 oceny kompetencji
spotecznych (F5)

9.2. Kryteria oceny

Sym
bol
efektu | Na oceng 3 Na oceng 3,5 Na oceng 4 Na oceng 4,5 Na oceng 5
ksztal-
cenia




W_01; | Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z
W_02 | egzaminu ustnego | egzaminu ustnego | egzaminu ustnego | egzaminu ustnego | egzaminu ustnego
oceny 3,0. oceny 3,5. oceny 4,0. oceny 4,5. oceny 5,0.
Zalicza kolokwia Zalicza kolokwia Zalicza kolokwia Zalicza kolokwia Zalicza kolokwia
U oL | M srednig ocen na $rednig ocen na $rednig ocen na $rednig ocen na $rednig ocen
—~n | 3,0. Zalicza 3,5. Zalicza 4,0. Zalicza 4,5. Zalicza 5,0. Zalicza
u_02; - ) . . .

- wszystkie wszystkie wszystkie wszystkie wszystkie
sprawozdania z sprawozdania z sprawozdania z sprawozdania z sprawozdania z
¢wiczen. ¢wiczen. ¢wiczen. ¢wiczen. ¢wiczen.
Wykazuje Wykazuje Wykazuje Wykazuje Wykazuje
odpowiedzialno$¢ | odpowiedzialno$¢ | odpowiedzialno$§¢ | odpowiedzialno$¢ | odpowiedzialnosé
za prac¢ wlasna. za prac¢ wlasna. za prac¢ wlasng i za prac¢ wlasng i za prac¢ wlasnag i
Ma cze$ciows Ma cze$ciows innych. Ma innych. Ma innych. Ma
swiadomos$¢ swiadomos$¢ swiadomos$¢ sSwiadomos¢ Swiadomos¢
znaczenia znaczenia znaczenia znaczenia znaczenia

K 01 spotecznej, spotecznej, spotecznej, spotecznej, spotecznej,
zawodowej i zawodowej i zawodowej i zawodowej i zawodoweyj i
etycznej etycznej etycznej etycznej etycznej
odpowiedzialnosci | odpowiedzialnoéci | odpowiedzialnosci | odpowiedzialno$ci | odpowiedzialnosci
za produkcje za produkcje za produkcje za produkcje za produkcje
zywno§ci zywno§ci zywno§ci zywno§ci zywno§ci
pochodzenia pochodzenia pochodzenia pochodzenia pochodzenia
ZWierzgcego. Zwierzecego. Zwierzegcego. Zwierzecego. Zwierzecego.

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej
Pisula , Pospiech E., 2011 Mieso, podstawy nauki i technologii Wydawnictwa SGGW
Dhuzewski M., (red.), Technologia Zywnosci, t. 4. WSiP, Warszawa 2006.
Dtuzewska E., Leszczynski K., (red.), Ogdlna technologia zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa

N

2013.

oceny jakosciowej. Wyd. SGGW, Warszawa 2014.
Pijanowski E., Dhuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A., Ogolna technologia zywnosci. WNT,

Warszawa 20009.

. Jaworska D., (red.), Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego - wWybrane zagadnienia z przetworstwa i

Pisula A., Po$piech E., Migso, podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW, Warszawa 2011.
Ziajka S., (red.), Mleczarstwo — zagadnienia wybrane. Wyd. UWM, Olsztyn 2011.

Wykaz literatury uzupelniajacej
1. Chuchlowa J., Jakubczyk T. Dodatki do Zywno$ci i materialy pomocnicze w przemysle
spozywczym. WSiP, Warszawa 1999.
Dairy processing handbook. Tetra Pak Processing Systems AB, Lund. 2003.
3. Dzwolak W., Ziajka S., Chmura S., Baranowska M., Produkcja mlecznych napojow
fermentowanych. Biblioteczka Majstra Mleczarskiego, Warszawa 2000, O. W. Hoza.
Kowalczyk S., Bezpieczenstwo 1 jako$¢ zywnosci. PWN, Warszawa 2006.
Pyrcz J. (red.), Technologia produkcji wedlin. Kietbasy surowe. Polskie Wydawnictwo
Fachowe, Warszawa 2004.
6. Sikorski Z.E., Ryby i bezkrggowce morskie - pozyskiwanie, wlasciwosci i1 przetwarzanie.

WNT, Warszawa 2004.
7. Uchman W. (red.): Substancje dodatkowe w przetworstwie migsa. Wyd. AR w Poznaniu,

Poznan, 2001.

N
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11. Macierz realizacji przedmiotu
'Symbol |Odniesienie |

Cele | Tresci | Narzedzia |[Sposoby ocenyl



http://www.ksiegarnia.warszawa.pl/autor/Pisula%20Andrzej
http://www.ksiegarnia.warszawa.pl/autor/%20Po%B6piech%20Edward

efektu efektu do| Przedmiotu | programowe | dydaktyczne
ksztalcenia |efektow  zde-
finiowanych
dla programu
W_01 BPZ W05 |C1,C2,C3|W _1-15 wyktad Egzamin ustny
BPZ W06
W_02 BPZ W03 |C1,C2,C |W_1-15 wyktad Egzamin ustny
BPZ W08 [3,C4
BPZ W09
BPZ W10
BPZ W11
U 01 BPZ U05 [C2,C3 L 1-8 Cwiczenia Kolokwium,
BPZ U06 laboratoryjne  |sprawozdanie,
BPZ U07
U 02 BPZ_U09 Cc2,C3 L 1-8 Cwiczenia Kolokwium,
BPZ U10 laboratoryjne |sprawozdanie,
K 01 BPZ_KOZ C2,C3,C4|-L_1-8 Cwiczenia Obserwacja
BPZ K03 laboratoryjne
12. Obciazenie pracg studenta
.- Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . , .
na zrealizowanie aktywnosci
Udziat w wyktadach 45
Udzial w ¢wiczeniach -
Udzial w konwersatoriach/laboratoriach 45
Udzial nauczyciela akademickiego w egzaminie 1
Udzial w konsultacjach 2
Suma godzin kontaktowych 93
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 10
Samodzielne przygotowanie do ¢wiczen 28
Udzial w konsultacjach 2
Przygotowanie do egzaminu i kolokwiow 20
Suma godzin pracy wlasnej studenta 60
Sumaryczne obcigzenie studenta 152
Liczba punktow ECTS za przedmiot 6
Obciazenie studenta zajeciami praktycznymi 75h
Liczba punktow ECTS za zajecia praktyczne, 30

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot:

Dyrektor Instytutu:




Przemysl, dnia 30.09.2017 .



