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Formy zajec¢

Forma zajeé Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Forma zaliczenia
(stacjonarne) (stacjonarne) (niestacjonarne) (niestacjonarne)
Laboratorium 60 4 36 2,4 Zaliczenie na
ocene
Wyktad 60 4 36 2,4 Egzamin

Cel przedmiotu

Celem kursu jest zaznajomienie studentow z podstawami oceny jakosci surowcdw i przetworéw mleczarskich, miesnych, drobiarskich i jajczarskich, ich wartoscig odzywcza
oraz metodami ich przetwarzania.

Charakterystyka miesa duzych zwierzat rzeznych, drobiu i jaj oraz mleka z warto$cig odzywczg tej grupy produktéw. Klasyfikacja jakosciowa surowca mleczarskiego miesnego,
drobiarskiego i przetwordw jajczarskich. Wybrane aspekty higieny przetwérstwa surowcéw pochodzenia zwierzecego.

Wymagania wstepne
Ukonczony kurs z zakresu biochemii, ogéInej technologii zywnosci, inzynierii procesowej na poziomie studiéw inzynierskich.

Zakres tematyczny

Tresci programowe (drobiarstwo i jajczarstwo):

Nowoczesne metody uboju i obrébki poubojowej drobiu. Specyfika przemian poubojowych w miesniach drobiu- Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza miesa kulinarnego. Ocena
jakosciowa tuszek drobiu, podziat na elementy kulinarne, okreslenie udziatu jadalnych i niejadalnych surowcdéw rzeznych. Obrébka termiczna miesa drobiu oraz elementy oceny
sensorycznej miesa kulinarnego. Wtasciwosci fizykochemiczne migsa drobiu. Przetwérstwo drobiarskie: rodzaje przetwordw. Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza tresci jaj.
Standaryzacja i klasyfikacja surowca jajczarskiego, metody oceny jakosciowej jaj. Przetworstwo jaj-metody utrwalania tresci jaj (pasteryzacja i suszenie). Charakterystyka
jakosciowa produktdw jajczarskich ptynnych i suszonych. Metody wzbogacania tresci jaj w sktadniki o duzej wartosci odzywcze;.

Tresci programowe (mleczarstwo):

Wyktady: Ogdlna charakterystyka mleka. Charakterystyka podstawowych i dopetniajacych sktadnikéw mleka. Jakos¢ mleka w $wietle obowigzujgcych przepiséw prawa
zywnosciowego. Charakterystyka mikrobiologiczna mleka. Higiena produkcji mleka i ocena jego jako$ci. Metody utrwalania mleka (systemy obrébki cieplnej, procesy
membranowe, metody biologiczne).Produkcja mleka spozywczego i $mietanki i masta. Produkcja mlecznych napoi fermentowanych. Podstawy technologii serowarstwa oraz
postep technologiczno-techniczny w ich produkcji. Zasady wyrobu wazniejszych typéw seréw podpuszczkowych. Technologia seréw twarogowych i topionych. Produkcja
koncentratéw mlecznych. Produkcja kazeinianéw i biatczanow

Cwiczenia: Analiza techniczna w przetwdrstwie mleczarskim. Normalizacja mleka. Analityczna ocena jakosciowa mleka Analiza wybranych produktéw mleczarskich.
Wydzielanie biatek mleka: preparaty koagulujace, zelujace. Ocena wybranych metod koagulacji biatek mleka. Wybrane aspekty technologiczne produkcji seréw. Produkcja sera
typu cottage.

Tresci programowe (migso):

Wyktady: Wybrane zagadnienia struktury i sktadu chemicznego surowcéw rzeznych. Charakterystyka i kierunki wykorzystania surowcéw rzeznych. Jako$¢ miesa, procesy
biofizyko-chemiczne w miesie, wtasciwosci fizykochemiczne i funkcjonalne. Podstawy teoretyczne stosowanych metod utrwalania migsa. Obrébka cieplna, chtodnicza i
zamrazanie surowcow rzeznych. Operacje jednostkowe stosowane w przetwdrstwie migsa. Peklowanie i wedzenie surowcéw rzeznych i produkcja kietbas parzonych i
wedzonek. Produkcja wedlin dojrzewajacych, podrobowych i wyrobéw garmazeryjnych. Odchylenia jakosci produktéw miesnych.

Cwiczenia: Zasady podziatu na elementy zasadnicze tusz zwierzat rzeznych oraz dziczyzny Podziat na elementy zasadnicze tusz wieprzowych. Kierunki wykorzystania
elementdw, wymagania jakosciowe oraz kierunki wykorzystania Wtasciwosci fizykochemiczne miesa. Wtasciwosci funkcjonalne i reologiczne migsa. Wtasciwosci funkcjonalne
biatek miofibrylarnych. Wtasciwosci fizykochemiczne ttuszczéw surowych i topionych. Ocena $wiezosci. Operacje jednostkowe stosowane w przetwdrstwie migsa. Produkcja
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wedlin modelowych. Ocena wiasciwosci fizykochemicznych i reologicznych. Produkcja wedlin podrobowych. Produkcja wedzonek. Ocena jakosci przetworéw miesnych.

Metody ksztatcenia
Metody podajace:

¢ wyktad informacyjny z wykorzystaniem technik multimedialnych

¢ wyktad problemowy

Cwiczenia laboratoryjne

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu Symbole efektéow Metody weryfikacji
Potrafi wskaza¢ zagrozenia higieniczne w produkcji drobiarskiej, mleczarskiej i miesnej. ® K_W01 ® aktywnos$¢ w trakcie zajeé
Potrafi samodzielnie okresli¢ jako$¢ surowcéw drobiarskich i jajczarskich, miesnych oraz ® K_Wo04 ® egzamin - ustny, opisowy,
mleczarskich w tym sensoryczna. Identyfikuje i klasyfikuje rodzaje migsa, miesa drobiu i ® K_W05 testowy i inne
jaj oraz mleka. ® K_Wo6 ® kolokwium
® K.Wo8 ® wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych
Identyfikuje zagrozenia w produkcji migsnej, drobiarskiej i jajczarskiej oraz mleczarskiej. ® K_W07 ¢ aktywnos$¢ w trakcie zajec¢
Raportuje i prezentuje wyniki prostych eksperymentéw technologicznych. Inicjuje ® K_Wo08 ® egzamin - ustny, opisowy,
opracowanie nowych produktéw drobiarskich, miesnych czy mleczarskich. ® K_U02 testowy i inne
¢ KUo4 ® kolokwium
® K_K04 ¢ wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych
Wskazuje na przyczyny odchylen jakosciowych w produktach drobiarskich, migsnych, ® K W01 ® egzamin - ustny, opisowy,
mleczarskich wynikajace z zagrozen oraz uzytych metod utrwalania. ® K_W05 testowy i inne
® K_Wo6 ® kolokwium
® KWo7
¢ K07
Definiuje podstawowe cechy jakosciowe miesa, miesa drobiu i jaj oraz mleka w tym ® K_W05 ® egzamin - ustny, opisowy,
warto$¢ odzywcza. Ma podstawowa wiedze z zakresu technologii przetwérstwa ® K_W06 testowy i inne
surowcow pochodzenia zwierzecego. ® K_W09 ® kolokwium
¢ KW1s
¢ K 03
Zna podstawowe metody oceny jakosci mleka, miesa, jaj i migsa drobiu. ® K_W01 ® egzamin - ustny, opisowy,
¢ KUo1 testowy i inne
¢ KU13 ® kolokwium
® KU1z ® wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych
Wykazuje znajomos$¢ przemian fizyko-chemicznych i biochemicznych zachodzacych ® K_W05 ® egzamin - ustny, opisowy,
podczas przetwarzania, utrwalania i przechowywania w surowcach i produktach ® K_W06 testowy i inne
zywnosciowych pochodzenia zwierzecego. ® K_W07 ¢ kolokwium
® K_W08

Warunki zaliczenia

Egzamin: W formie pisemnej lub ustnej jako test sktadajacy sie z pytan otwartych oraz/lub wielokrotnego wyboru.

Wyktad - warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie pozytywnych ocen z kolokwiéw pisemnych lub ustnych.

Cwiczenia - warunkiem zaliczenia jest uzyskanie pozytywnych ocen z czastkowych kolokwiéw z ¢wiczen laboratoryjnych.

Ocene koficowg stanowi $rednia wazona obliczona jako: 0=0,7 x E + 0,1xC + 0,2xW  gdzie:
0- Ocena koricowa z przedmiotu

E- Ocena z egzaminu

W - Ocena z wyktaddw (jako kolokwia i testy)

C - Ocena z ¢wiczen
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Praca zbiorowa 2009 Przetwérstwo miesa drobiu. Red. Kope¢ W., Smolifiska T.. Wyd. UP Wroctaw

Mleczarstwo. Zagadnienia wybrane. Tom 1 2. Pr. pod red. Stefana Ziajki. Wydawnictwo ART. Olsztyn 1997 r. ; tom 1 wyd. 2008.
Mleko - produkcja, badanie i przeréb. Marek E. Jurczak. Wydawnictwo SGGW Warszawa 2005 r.

Cwiczenia z analizy mleka i produktéw mleczarskich. Pr. zb. pod red. Stefana Zmarlickiego, Wydawnictwo SGGW Warszawa 1996 r
Surowce zwierzece - ocena i wykorzystanie. Pr. zb. pod red. Litwinczuka, PWRIL, 2004 r.

Mieso-podstawy nauki i technologii. Praca zbiorowa pod redakcja A. Pisuli i E. Pospiecha. Wyd. SGGW, Warszawa 2011.

Meat products handbook.G. Feiner. CRC Press 2006.

Meat Science. An introductory text. Warriss P.,D., CABI Publishing 2000.
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Praca zbiorowa 2004 Mieso i przetwory drobiowe. Red. Grabowski T. Kijowski J. WNT. Warszawa

Zarys chemii i technologii mleczarstwa. Tom 1,2,3. Eugeniusz Pijanowski. PWRIL, 1980 .

Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych. A. Olszewski. WNT. Warszawa 2005.

Higiena migsa, E. Pros, PWRIL 2006.
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