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Jednostka prowadzaca kierunek:
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Nazwa kursu:

Laboratorium technologii przetwérstwa migsa, mleka

Przynalezno$é do modutu:

Technologiczny

Forma zajeé Wyktad Cwiczenia Laboratorium Projekt Seminarium | Konwersatorium
Liczba godzin kursu 30 30
Liczba punktéw ECTS 4,5 (3+1,5)
Spos6b zaliczenia zaliczenie na ocene
KARTA KURSU

Informacje ogélne o kursie

Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Katedra Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: Prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun
Profil studiow: Ogoblnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: 5
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: kierunkowy
Forma zajec: _ _ X
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Cel/-e kursu

1 zapoznanie studentow z pozyskiwaniem surowcow dla branzy miesnej i mleczarskiej

2 zapoznanie studentow z technologig przetwurstwa: miesa i mleka

3 zapoznanie studentow z oceng jakos$ciowg surowcow i wyrobéw gotowych: z miesa i z mleka

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

1 Znajomos¢ produktow miesnych i mleczarskich oraz technologii ich pozyskiwania
2 Znajomos¢ podstawowej terminologii dla poszczegdlnych surowcow i produktéw: miesnych i mleczarskich
3 Znajomos¢ i umiejeno$¢ dobierania metod przetwarzania surowcow z miesa i mleka w technologii przetworczej
4 Znajomos¢ procesow zachodzacych podczas przetawrzania surowcow z miesa i mleka w technologii produkgji
5 Umiejetnos¢ oceny surowcow i wyrobow gotowych z miesa i mleka
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
. Odniesienie do
Wiedza: modutowych efektéw
EKP1 [klasyfikuje i rozréznia surowce miesne i mleczarskie MT1A_WO01
EKP2 [wybiera odpowiednie metody przetwarzania i obrébki MT1A_WO01
EKP3 [prawidtowo dobiera $rodki spozywcze (dodatki) w technologii produkcji dla poszczegdlnych wyrobéw pochodzenia MT1A_WO01
EKP4 [prawidtowo dobiera metody do produkcji nowych wyrobéw MT1A_WO01
EKP5 [analiza i interpretacja uzyskanego efektu koricowego (produkcji) MT1A_WO01
Umiejetnosci:
EKP6 [odtwarza poszczegdlne etapy produkcji wyrobéw spozywczych MT1A_UO1
EKP7 [rozpoznaje i wyjasnia rodzaj procesu technologicznego MT1A_UO1, MT1A_U02
EKP8 [gromadzi dane i przedstawia je w postaci wnioskéw MT1A_UO1
Kompetencje spoteczne:
EKP9 [nazywa poszczegdlne procesy technologiczne i sprzet, ktéry wykorzystuje w danym procesie technologicznym MT1A_KO01
EKP10 |wykonuje samodzielnie proste zadania praktyczne opisane w instrukcji do ¢wiczen MT1A_KO01
EKP11 |przygotowuje samodzielnie wnioski MT1A_KO1

Osoba Odpowiedzialna Przewodhniczqcy Rady
. Koordynator KRK o
Dydaktycznie Programowej Kierunku
Podpis Podpis Podpis




Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentow na studia

Tresci programowe (2]
Forma zajeé¢ Tematyka zaje¢ (bloku zajec) Liczba godzin Powigzanie z efektem ksztatcenia dla kursu (symbol EKP)
L1 Przedstawienie harmonogramu zajec, przedstwaienie warunkow zaliczenia przemiotu, przepisy BHP w laboratorium 2 EKP1, EKP9,EKP11
12 Ocena jakosciowa tuszek drobiowych 2 EKP1,EKP2,EKP3,EKPS,EKP6,EKP7,EKP8,EKP9,EKP10,EKP11
3 Technologia produkcji wybranych wyrobéw garmazeryjnych - pasztety 2 EKP1,EKP2,EKP3,EKPS,EKP6,EKP7,EKP8,EKP9,EKP10,EKP11
L4 Technologia produkcji wybranych wyrobéw garmazeryjnych - galarety 2 EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS,EKP7,EKP8,EKP9,EKP10,EKP11
L5 Technologia produkcji zywnosci wygodnej z migsa drobiowego 2 EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKP5,EKP7,EKP8,EKP9,EKP10,EKP11
16 Ocena przydatnoci technologicznej migsa wieprzowego - wotowego 2 EKP1,EKP2,EKP3,EKPS, EKP6,EKP7,EKPS, EKPY,EKP10,EKP11
L7 Technologia produkcji kietbas wieprzowo-wotwych - czes¢ | 2 EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKP5,EKP7,EKP8,EKP9,EKP10,EKP11
L8 Technologia produkji kietbas wieprzowo-wotwych - czes¢ II 2 EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS,EKP7,EKP8,EKP9,EKP10,EKP11
19 Ocena przydatnosci technologicznej mleka 2 EKP1,EKP2,EKP5,EKP6,EKP7,EKPS,EKPY,EKP10,EKP11
L0 Technologia produkcji ml h napojéw fer ych - jogurt 2 EKP1,EKP2,EKPS,EKP6,EKP7,EKPS,EKP9,EKP10,EKP11
L1 Technologia produkcji mlecznych napojéw fermentowanych - kefir 2 EKP1,EKP2,EKPS,EKP6,EKP7,EKP8,EKP9,EKP10,EKP11
L2 Technologia produkcji masta 2 EKP1,EKP2,EKPS,EKP6,EKP7,EKPS,EKP9,EKP10,EKP11
L3 Technologia produkcji seréw niedojrzewajacych 2 EKP1,EKP2,EKPS,EKP6,EKP7,EKP8,EKPY,EKP10,EKP11
L14 Technologia produkcji deseréw mlecznych 2 EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS,EKP7,EKP8,EKP9,EKP10,EKP11
L15 Otrzymywanie skrzepu biatek mleka metoda kwasowa i metoda podpuszczkowa 2 EKP1,EKP2,EKPS,EKP6,EKP7,EKP8,EKP9,EKP10,EKP11
SUMA GODZIN 30
Narzedzia dydaktyczne
1 |aparatura badawcza dostepna w laboratorium109-110BC
2 podreczniki akademickie
3 instrukcje do zajec laboratoryjnych
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
Lp. Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1-EKPS na ie ocen cz3 ych oceny czastkowe uzyskiwane z kartkowek - ocena dost. - 60%, ocena dobra- 80%, b.dobra - 90%
2 EKP9-EKP11 ocena pracy w grupie +
Obcigzenie praca studenta
L.p. Forma aktywnosci
$rednia liczba godzin na
1 zajecia laboratoryjne 30
2 przygotowanie do ¢wiczen lab. 5
3 konsultacje 5
SUMA GODZIN 40
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
DLA KURSU sl ects
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udziatem nauczyciela akademickiego 1,5
w tym szacunkowo dla zajgé praktycznych 1,5
Literatura podstawowa
1 |Adam Olszewski: Technologia przetwdrstwa miesa w pytaniach i odpowiedziach, 2008
2 Tc i Te ia miesa i 1993
3 Eugeniusz Pijanowski: Zarys chemii i technologii mleczarstwa, tom |, Il i I1l, 1985
Literatura uzupetniajaca
1 |[Stefan Ziajka: Mleczarstwo - ia wybran, wyd. UW-M Olsztyn,2007
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