Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek:

Wydziat Mechaniczny

Kierunek studiéw:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa kursu:

Technologie przetwérstwa miesa, 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 egzamin
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
. X
Forma zaje¢: _ _
w+C C L S K
Cel/-e kursu
1 zapoznanie studentow z gospodarka rynkowa miesa i mleka w kraju i na $wiecie
2 zapoznanie studentow z poszczegdlnymi uwarunkowaniami, zasadami i przepisami dla przetworstwa miesa i mleka
3 zapoznanie studentow z procesem pozyskiwania mleka i surowcow ze zwierzat rzeznych i drobiu
4 zapoznanie studentéw z technologia produkcji i przetwdrstwa migsa i mleka uwzgledniajgc urzadzenia i maszyny na linii produkcyjnej
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 bez wymagan wstepnych
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
. Odniesienie do
Wiedza: modutowych efektéw
EKP1 [poprawnie analizuje tendencje zmian rynku krajowego i zagranicznego zwierzat rzeznych, drobiu i mleka MT1A_WO01
EKP2 [poprawnie rozpoznaje réznice w poszczegdlnych rasach zwierzat rzeznych - klasyfikacja MT1A_WO01
ie klasyfikuje jakosci k k h i i ich
EKP3 poprawnie klasy | uje jakosciowo pozyskane produkty z surowca pochodzenia zwierzecego oraz zna ic MT1A WO1
zagospodarowanie B
EKP4 [poprawnie definiuje i klasyfikuje surowce pochodzenia zwierzgcego uwzgledniajgc sktad chemiczny MT1A_WO01
EKP5 poprawnie analizuje przepisy prawne MT1A_WO01
Umiejetnosci:
EKP6 |opisuje technologie dla branz: miesa i mleka, poprawnie dobiera urzadzenia, maszyny na linii przetwoérczej MT1A_UO1
Kompetencje spoteczne:
EKP7 |permanentnie doskonali wiedze i umiejetnosci z zakresu technologii przetwdérstwa migsa i mleka MT1A_KO01
Osoba Odpowiedzialna Przewodniczqcy Rady
) Koordynator KRK o
Dydaktycznie Programowej Kierunku
Podpis Podpis Podpis




Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe

Forma zaje¢ Tematyka zajec (bloku zajec) Liczba godzin .:!Ia l;urlsu (symbol EKP)
w1 Krajowy i zagraniczny rynek zywca. Struktura i sktad chemiczny miesa. Zywiec rzezny (trzoda chlewna, bydto, dréb). 2 EKP1,EKP2,EKP4
w2 Ubdj i obrébka poubojowa. Zmiany poubojowe miesa. Ocena poubojowa miesa, Uboczne artykuty poubijowe. 2 EKP2,EKP3,EKP4,EKP6,EKP7
W3 Rozbidr tusz zwierzat rzeznych i drobiu. 2 EKP3, EKP4,EKP6,EKP7
w4 Metody utewalania migsa. 2 EKP3, EKP4,EKP6,EKP7
W5 Technologia przetworstwa miesa: wedliny, wedzinki, kietbasy, wedliny surowe, wedliny podrobowe. Produkcja konserw. 2 EKP3, EKP4,EKP6,EKP7
W6 Produkcja migsa z odmiesnionych kosci. Produkcja migsa mielonego. 2 EKP3, EKP4,EKP6,EKP7
w7 Produkcja ttuszczéw zwierzecych. Utylizacja odpaddw pochodzenia zwierzecego. 2 EKP3, EKP4, EKP6, EKP7
ws Rynek produktéw mleczarskich w kraju i zagranica. Klasyfikacja wyrobdw mleczarskich. Sktad chemiczny mleka i jego wartos¢ odzywcza. 2 EKP1, EKP4
w9 Produkcja mleka spozywczego. 2 EKPS,EKP7
w10 Napoje mleczne niefermentowane i fermentowane. Mleko zageszczone. 2 EKPS,EKP7
wi1 Proces technologiczny produkcji mleka w proszku. Produkcja lodéw jadalnych. 2 EKP3, EKP4, EKP6, EKP7
w12 Technologia produkcji masta. 2 EKP3, EKP4, EKP6, EKP7
w13 Technologia produkji seréw: podpuszczkowych, twarogowych i topionych. 2 EKP3, EKP4, EKP6, EKP7
w14 Uboczne produkty przemystu mleczarskiego. 2 EKP3, EKP4, EKP6, EKP7
W15 Przepisy prawne i zarzadzanie jako$cig w zaktadach przetwdrstwa miesnego i mleczarskiego 2 EKP5,EKP7

SUMA GODZIN 30
Narzedzia dydaktyczne

1 Prezentacje multimedialne

2 Podreczniki akademicki

3 Prospekty, katalogi i artykutu branzy migsnej i mleczarskiej

4 Filmy dydaktyczne z firm przetwdrstwa branzy miesnej i mleczarskiej

Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia Zasady oceny

1 EKP1-EKP7 Egzamin pisemny/ustny ocena dostateczna: 50 - 60%, ocena dost. plus: 61 - 70%, ocena dobra: 71 - 80%, ocena dobra plus 81 -90%, ocena bardzo dobra:

powyzej 91% poprawnie udzielonych odpowiedzi na pytania egzaminacyjne
Obciazenie pracg studenta
L.p. Forma aktywnosci
$rednia liczba godzin na i ie akty Sci

1 Godziny wynikajace z planu zaje¢ 30

2 Konsultacje 15

3 Samodezielne studiowanie tematyki wyktadéw 30

SUMA GODZIN 75
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS|
DLA KURSU [31ECTS
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udzi yciela ak icki 3
w tym dla zajeé prak t 0
Literatura podstawowa

1 Adam Olszewski: Technologia Przetwwa miesa, 2002

2 Andrezj Pisula, Edward Pospiech: Migso-podstawy nauki technologii, 2011

3 Tadeusz ki: Technologia miesa drobi ), 1993

4 Eugeniusz Pijanowski: Zarys chemi i technologi mleczarstwa. Tom I, Il i Ill, 1986

5 Stefan Ziajka: Mleczarstwo - wybrane zagadnienia, wyd. AR-T Olsztyn, 2007
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1 |Hnrsr Brauer: Briihwurst-Technologie,2009
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