KARTA PRZEDMIOTU/MODULU/SYLABUS PRZEDMIOTOWY

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jednostka prowadzqgca kierunek
studiow

Instytut Nauk Technicznych

2. Nazwa kierunku studiow

Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

Forma prowadzenia studiow

stacjonarne

Profil studiow

praktyczny

Poziom ksztafcenia

studia I stopnia

oo s

Nazwa przedmiotu

Technologia przetworstwa ryb

7. Kod przedmiotu

CP-3, CP-10

8. Poziom/kategoria przedmiotu

przedmiot: Fakultet specjalizacyjny |

9. Status przedmiotu

Obewiazkewy/fakultatywny

10. Usytuowanie przedmiotu w planie

Rok III, Semestr 5 lub 6

studiow
11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 3

13. Koordynator przedmiotu

Dr inz. Karol Krajewski

14. Odpowiedzialny za realizacje
przedmiotu

Dr inz. Karol Krajewski

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

Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt | Seminarium | Praktyka
w C K L P S PZ
10 - - 15 - - -
3. Cele przedmiotu (opcjonalnie)
Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow ze szczegétowa charakterystyka

wykorzystywanych gospodarczo gatunkéw ryb morskich i1 stodkowodnych oraz z wplywem
metod potowu i hodowli na stan surowcow rybnych. Zdobeda oni tez wiedz¢ na temat
wplywu przemian zachodzacych w tkankach ryb po ich ztowieniu 1 przechowywaniu, na
jakos¢ uzyskiwanych produktéow (Cl). Zapoznaja si¢ z charakterystyka produktow
wytwarzanych przy zastosowaniu réznych metod obrobki technologicznej (C2). Uzyskaja
informacje na temat zawarto$ci sktadnikoéw odzywczych w produktach rybnych oraz ich
zanieczyszczenia chemicznego i mikrobiologicznego (C3). Student pozna znaczenie i
nabedzie umiejetnosci prawidlowego obchodzenia si¢ z surowcami i produktami rybnymi
przy wykorzystaniu do tego celu metod chtodniczych (C4).

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



Student posiada wiedze, umiej¢tnosci i inne kompetencje zdobyte w ramach przedmiotow:
Higiena produkcji zywnos$ci, Chemia zywnosci, Ogodlna technologia zywnos$ci oraz Analiza i
ocena jakosci zywnosci.

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

Odniesienie
do kierunkowych
. , . . efektow ksztaicenia -
Lp. Opis efektow ksztatcenia dla przedmiotu identyfikator
kierunkowych
efektow ksztatcenia
Identyfikuje i charakteryzuje najwazniejsze wykorzystywane BPZ_W04
W 01 gospodarczo gatunki ryb morskich i stodkowodnych. Objasnia BPZ_WO05
- wptyw metod polowow 1 hodowli ryb na ekosystem morski oraz na BPZ_WO07
l0$¢ 1 charakterystyke pozyskiwanych surowcow.
: PR . BPZ_W03
Charakteryzuje warto$¢ odzywczg surowcéw rybnych oraz BPZ W09
specyfike ich zanieczyszczenia chemicznego 1 mikrobiologicznego. .~
W 02 7 . . . . BPZ W10
- Opisuje najwazniejsze, chorobotworcze dla cztowieka, pasozyty BPZ W12
bytujace w rybach BPZ:W13
Zna szczegotowo technologie przetwarzania surowcOw rybnych BPZ_WO8
. . . BPZ W09
W_03 | oraz charakteryzuje produkty uzyskane przy ich zastosowaniu. BPZ W12
Opisuje warunki przechowywania surowcow i produktow rybnych BPZ:W13
BPZ_U05
U o1 Planuje i przeprowadza analizy shuzace ocenie ogoélnej jakosci BPZ_U06
= surowcow i produktéw rybnych. BPZ U07
BPZ U10
U 0 Wykorzystujac wiedze o biatkach ryb potrafi wytworzy¢ wybrane BPZ U05
- przetwory rybne
Czuje si¢ wspotodpowiedzialny za zrownowazone uzytkowanie .
ekosysteméw  wodnych zmierzajace do zachowania ich BPZ KO3
K 01 - L . . . _ .=
- réznorodno$ci  biologicznej, a tym samym zapewnienia BPZ K04
réznorodnos$ci 1 wlasciwej jako$ci produktéw rybnych.
6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢ dydaktycznych
Wyklad
Tematyka zaj¢é — szczegdtowy opis blokoéw tematycznych Liczba
Lp. -
godzin
Wykorzystywane gospodarczo gatunki ryb morskich — systematyka, biologia, 1

W1 | charakterystyka uzytkowa. Charakterystyka wptywu metod potowu i hodowli
na stan surowcOw rybnych.

W2 Ryby stodkowodne — systematyka, biologia, charakterystyka uzytkowa, 1
pozyskiwanie.
Specyfika tkanki mig$niowe] surowcow rybnych. Zanieczyszczenie 2

W3 mikrobiologiczne surowcéw i1 produktow rybnych. Warto$¢ odzywcza ryb i
produktéw rybnych. Zanieczyszczenie surowcéw 1 produktow rybnych
substancjami chemicznymi i pasozytami. Aminy biogenne w produktach




rybnych.
Wplyw  obrobki  mechanicznej, chlodzenia 1 przechowywania na 2
W4 charakterystyke  surowcoOw  rybnych. Zamrazanie 1 zamrazalnicze
przechowywanie ryb. Produkcja i charakterystyka przetworéw mrozonych z
ryb.
W5 Charakterystyka solonych, solono-cukrzonych i marynowanych przetworow 2
rybnych - metody wytwarzania.
Wplyw metod wedzenia na jako$¢ produktow rybnych. Produkcja i 2
W6
charakterystyka konserw rybnych.
Razem 10
Cwiczenia laboratoryjne
Tematyka zaj¢¢ — szczegdtowy opis blokow tematycznych Liczba
Lp. -
godzin
L1 | Ocena jakosci surowcow rybnych na podstawie analiz fizykochemicznych. 3
L2 | Ocena jakosci surowcoéw rybnych na podstawie badan chemicznych thuszczow . 3
L3 | Ocena jakosci surowcoHw rybnych na podstawie badan chemicznych biatek. 3
L4 | Analiza przetworow rybnych i wptyw technologii na ich jako$¢ . 3
L5 | Wytwarzanie surimi i przetwordéw typu gravad. 3
Razem 15
7. Metody weryfikacji efektow ksztalcenia /w odniesieniu do poszczegdlnych efektow/
Symbol Forma weryfikacji
efektu [ Egzamin | Egzami Sprawdzi
gzamin | Egzamin . . prawdzian :
ksztalcenia ustny Disemny Kolokwium | Projekt wejSciowy Sprawozdanie Inne
W 01 X
W_02 X
W 03 X
U 01 X
U 02 X
K 01 X
8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol | Rodzaj zajeé Symbol | Rodzaj zajec
W1-W6 | Wyktlad z prezentacjg | L1-L5 | Zajecia laboratoryjne w pracowni
multimedialng technologicznej

9. Ocena osiagnietych efektow ksztalcenia

9.1. Sposoby oceny

Ocena formujaca

F1 Egzamin pisemny 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 wyktadow na podstawie egzaminu pisemnego z przedmiotu

P2

Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie Sredniej zwyktej z F2+F3+F4 przy
uwzglednieniu zaangazowania w realizacj¢ ¢wiczen i oceny kompetencji
spolecznych

9.2. Kryteria oceny

Sym
bol
efektu | Na oceng 3 Na oceng 3,5 Na oceng 4 Na oceng 4,5 | Na oceng 5
ksztat
-cenia
Charakteryzuje Charakteryzuje Charakteryzuje istotne
jedynie istotne gospodarczo gospodarczo gatunki
najistotniejsze gatunki ryb ryb. Szczegbtowo
gospodarczo Objasnia wptyw objasnia wplyw metod
gatunki ryb. metod potowow i potowdéw i hodowli ryb
Objasnia wpltyw hodowli ryb na na ekosystem morski
metod potowow ekosystem morski i oraz jako$¢
i hodowli ryb na jakos¢ uzyskiwanych
ekosystem uzyskiwanych surowcow. Identyfikuje
morski, ale SUrOWCOW. glowne zwigzane z
potrafi wskazac Identyfikuje glowne rybactwem i hodowla
jedynie zwigzane z zagrozenia i
nieliczne rybactwem i wprowadzane
przyktady ich hodowla zagrozenia modyfikacje, stuzace
wplywu na ale nie potrafi zmniejszeniu tych
jakosé opisa¢ modyfikacji zagrozen.
SUrowcow shuzacych
rybnych. zmniejszeniu tych Szczegdtowo
zagrozen. charakteryzuje warto$¢
Charakteryzuje odzywcza i
W _01 0g06Ing warto$¢ Posiadt wiedze Charakteryzuje . . zanieczyszczenia
. . . 1 . | Posiadl wiedzg .
W_02 odzywczg ryb i nieco tylko warto$¢ odzywczg i . . surowcow rybnych.
W_03 zagrozenia wieksza niz na zanieczyszczenia neco wigksza Omawia metody
: . niz na oceng 4 L .
zwigzane ze ocene 3 surowcOw rybnych. minimalizacji zagrozen
spozyciem Omawia wybrane zwigzanych z
produktow metody zanieczyszczeniem
rybnych. minimalizacji surowcow rybnych.
Omawia zagrozen
metody zwigzanych z W sposdb szczegolowy
minimalizacji zanieczyszczeniem 1 wyczerpujacy opisuje
zagrozen surowcow rybnych. wplyw poszczegdlnych
zwigzanych z technologii
obecnoscia Opisuje wptyw przetwarzania i
pasozytow w poszczegolnych przechowywania
surowcach technologii surowcow i produktow
rybnych. przetwarzania i rybnych na
przechowywania charakterystyke
Wymienia etapy Surowcow i gotowych produktow.
poszczegolnych produktow rybnych Szczegodtowo opisuje
technologii na charakterystyke poszczegolne
przetwarzania gotowych technologie
SUrowcow produktow. Opisuje przetwarzania
rybnych i poszczegolne surowcow rybnych.
ogolnie technologie Opisuje warunki




charakteryzuje
uzyskiwane
produkty.
Opisuje warunki
przechowywania
grup produktow
rybnych.
Opisuje w
sposob
ogo6lnikowy
straty jakos$ci
wywolane
przetwarzaniem
i
przechowywanie
m Surowcow

przetwarzania

Opisuje warunki

przechowywania

grup produktow
rybnych.

surowcow rybnych.

przechowywania grup
produktow rybnych.

jakosci ryb 1

analizy shuzace

rybnych.
Bierze udziat w
planowaniu z
niewielkimi
blgdami Bierze udziat w
przeprowadza o . .
. . planowaniu i Planuje i prawidlowo
analizy stuzace . .
. . prawidtowo przeprowadza analizy
ocenie ogolnej ) . .
przeprowadza stuzace ocenie ogdlnej

produktéw 2 1Zgce jakosci ryb 1pr0f1ukt0w
rybnych ocenie ogolnej rybnych. Wyciaga z
o jakosciryb i przeprowadzonych
Wyciaga z , . . .
produktow rybnych. analiz ogdlne wnioski
przeprowadzony . . . .,
. Przyswoit sobie Wyciaga z . . dotyczace kryteriow
ch analiz . L. Przyswoit sobie L o
s umiejetnosci przeprowadzonych . L jakos$ci surowcow i
whnioski . . . umiejetnosci .
nieco tylko analiz wnioski . . produktow rybnych.
dotyczace . .. L nieco wigksze
wieksze niz na dotyczace jako$ci .
badanych : niz na oceng 4. . .
, oceng 3. ocenianych Potrafi zrealizowac
produktow. 2. .
surowcow i wszystkie etapy procesu
7 pomoca produktow rybnych. technologlcznego’
wybranych produktow
prowadzacego . . .
otrafi Potrafi zrealizowac rybnych wprowadzajac
po . etapy procesu przy tym wlasne
zrealizowaé . o
technologicznego modyfikacje.
podstawowe
etapy procesu wybranych
technologiczneg produktow rybnych.
0 wybranych
produktow
rybnych.
Czuje si¢ Czuje si¢ Czuje si¢
wspotodpowiedz wspotodpowiedzial wspotodpowiedzialny
ialny za ny za za zrOwnowazone
zrdwnowazone zrdbwnowazone uzytkowania
uzytkowania uzytkowania ekosystemow morskich
ekosystemow Dysponuje ekosystemow Dysponuje zmierzajace do
morskich kompetencjami morskich kompetencjami zachowania ich
zmierzajace do nieco tylko zmierzajace do nieco réznorodnos$ci
zachowania ich | wigkszymi niz na zachowania ich wigkszymi niz biologicznej a tym
réznorodnosci oceng 3. réznorodnosci na oceng 4. samym zapewnienia
biologicznej, ale biologicznej. roéznorodnosci i
nie potrafi Potrafi wymienic¢ wilasciwej jakosci
zaproponowac dziatania, ktore produktow rybnych.
dziatan moze podjac¢ jako Potrafi wymienié¢
zmierzajacych konsument na rzecz dziatania, ktére moze




do ich ochrony. ochrony podjac jako konsument
ekosysteméw na rzecz ochrony
morskich. Potrafi ekosysteméw morskich.
wymienié Potrafi opisa¢
przyktady zalezno$ci pomiedzy
zalezno$ci stanem ekosystemow
pomiedzy stanem morskich a
ekosystemow dostgpnoscia 1 jakoscia
morskich a produktow rybnych.
dostgpnoscia i
jakoscia produktow
rybnych.

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca
Wykaz literatury podstawowej

1. Sikorski Z.E.: Ryby i bezkregowce morskie. Pozyskiwanie, wtasciwos$ci 1 przetwarzanie.
WNT, Warszawa, 2004.

Wykaz literatury uzupelniajacej
1. Sikorski Z.E.: Technologia zywnosci pochodzenia morskiego. WNT, Warszawa, 1980.
2. Kotakowski E.: Technologia mrozonych przetworéw rybnych. Wydawnictwo Morskie,
Gdansk, 1984

11. Macierz realizacji przedmiotu

Symbol Odniesienie
efekiu . efEktl,J do Cele Tresci Narzedzia
ksztalcenia |efektow  zde- i Sposoby oceny
finiowanvch Przedmiotu | programowe | dydaktyczne
Yy
dla programu
W 01 BPZ W04 |C1 W_1-2 Wyktad Kolokwium,
BPZ W05
BPZ W07
W_02 BPZ W03 [C3 W_3 Wyktad Kolokwium,
BPZ W09
BPZ W10
BPZ W12
BPZ W13
W _03 BPZ W08 [C2,C4 W 4-6 Wyktad Kolokwium,
BPZ W09
BPZ W12
BPZ W13
U 01 BPZ U0O5 |[C3 L 1-4 Cwiczenia Kolokwium,
BPZ U06 laboratoryjne |sprawozdanie,
BPZ U07
BPZ U10
U_02 BPZ U05 [C2 L5 Cwiczenia Kolokwium,
laboratoryjne |sprawozdanie,
K_01 BPZ K03 [C1 L 1-5 Cwiczenia Obserwacja
BPZ K04 laboratoryjne




12. Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia

liczba

godzin

na zrealizowanie aktywnoSci

Udziatl w wyktadach 10
Udziatl w ¢wiczeniach -
Udzial w konwersatoriach/laboratoriach 15
Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie 1
Udzial w konsultacjach 1
Suma godzin kontaktowych 27
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 8
Samodzielne przygotowanie do ¢wiczen 8
Udzial w konsultacjach 2
Przygotowanie do egzaminu i kolokwiow 8
Suma godzin pracy wlasnej studenta 24
Sumaryczne obcigzenie studenta 51
Liczba punktow ECTS za przedmiot 2
Obcigzenie studenta zajeciami praktycznymi 9h
Liczba punktow ECTS za zajecia praktyczne, 0.6

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

1. Odpowiedzialny za przedmiot:

Dr inz. Karol Krajewski

Przemysl, dnia 30.09.2017 .

Dyrektor Instytutu:




