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Cel przedmiotu
Zaznajomienie studentéw z podstawami oceny jakosci surowcéw i przetworéw mleczarskich, miesnych, drobiarskich i jajczarskich, ich warto$cia odzywczg oraz metodami ich
przetwarzania.

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu biochemii, ogdInej technologii zywnosci, inzynierii procesowej na poziomie studidw inzynierskich.

Zakres tematyczny

Tresci programowe (drobiarstwo i jajczarstwo):

Wyktady:

1. Nowoczesne metody uboju i obrébki poubojowej drobiu.

2. Specyfika przemian poubojowych w miesniach drobiu

3. Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza miesa kulinarnego.

4. Wiasciwosci fizykochemiczne miesa drobiu.

5. Przetwoérstwo drobiarskie: rodzaje przetworéw.

6.  Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza tresci jaj.

7.  Przetwérstwo jaj-metody utrwalania tresci jaj (pasteryzacja i suszenie).

8.  Charakterystyka jakosciowa produktow jajczarskich ptynnych i suszonych. Metody wzbogacania tresci jaj w sktadniki o duzej wartosci odzywczej.
Cwiczenia:

1. Ocena jakoSciowa tuszek drobiu, podziat na elementy kulinarne, okreslenie udziatu jadalnych i niejadalnych surowcéw rzeznych.
2. Obrébka termiczna migsa drobiu oraz elementy oceny sensorycznej miesa kulinarnego.

3. Standaryzacja i klasyfikacja surowca jajczarskiego, metody oceny jakosciowej jaj.

Tresci programowe (mleczarstwo):


http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/

Wyktady:

1. 0golna charakterystyka mleka.

2. Charakterystyka podstawowych i dopetniajacych sktadnikéw mleka.

3. Jakos$¢ mleka w Swietle obowigzujacych przepiséw prawa zywnosciowego.

4. Charakterystyka mikrobiologiczna mleka. Higiena produkcji mleka i ocena jego jakosci.
5. Metody utrwalania mleka (systemy obrdbki cieplnej, procesy membranowe, metody biologiczne).
6.  Produkcja mleka spozywczego i $mietanki i masta.

7. Produkcja mlecznych napoi fermentowanych.

8.  Podstawy technologii serowarstwa oraz postep technologiczno-techniczny w ich produkcji.
9.  Zasady wyrobu wazniejszych typéw seréw podpuszczkowych.

10. Technologia seréw twarogowych i topionych.

11. Produkcja koncentratéw mlecznych.

12. Produkcja kazeinianéw i biatczanow

Cwiczenia:

1. Analiza techniczna w przetwdrstwie mleczarskim.

2. Normalizacja mleka.

3. Analityczna ocena jakosciowa mleka

4. Analiza wybranych produktéw mleczarskich.

5. Wydzielanie biatek mleka: preparaty koagulujace, zelujace.

6.  Ocena wybranych metod koagulacji biatek mleka.

7. Wybrane aspekty technologiczne produkcji seréw.

8.  Produkcja sera typu cottage.

Tresci programowe (migso):

Wyktady:

1. Wybrane zagadnienia struktury i sktadu chemicznego surowcow rzeznych.

2. Charakterystyka i kierunki wykorzystania surowcow rzeznych.

3. Jakos¢ miesa, procesy biofizyko-chemiczne w miesie, wtasciwosci fizykochemiczne i funkcjonalne.
4. Podstawy teoretyczne stosowanych metod utrwalania miesa.

5. Obrobka cieplna, chtodnicza i zamrazanie surowcéw rzeznych.

6. Operacje jednostkowe stosowane w przetwérstwie miesa.

7.  Peklowanie i wedzenie surowcdw rzeznych i produkcja kietbas parzonych i wedzonek.
8.  Produkcja wedlin dojrzewajacych, podrobowych i wyrobow garmazeryjnych.

9. Odchylenia jakosci produktéw miesnych.

Cwiczenia:

1. Zasady podziatu na elementy zasadnicze tusz zwierzat rzeznych oraz dziczyzny

2. Podziat na elementy zasadnicze tusz wieprzowych.

3. Kierunki wykorzystania elementéw, wymagania jakoSciowe oraz kierunki wykorzystania
4. Wiasciwosci fizykochemiczne miesa.

5. Witasciwosci funkcjonalne i reologiczne miesa.



6.  Wtasciwosci funkcjonalne biatek miofibrylarnych.
7. Wtasciwosci fizykochemiczne ttuszczow surowych i topionych.

8.  Operacje jednostkowe stosowane w przetwdrstwie miesa.

9.  Produkcja wedlin modelowych. Ocena wtasciwosci fizykochemicznych i reologicznych.

10. Produkcja wedlin podrobowych. Produkcja wedzonek.

11. Ocena jakosci przetworow miesnych.

Metody ksztatcenia

Metody podajace: wyktad informacyjny z prezentacja multimedialng, wyktad problemowy

Metody poszukujace: ¢wiczeniowa, laboratoryjna.

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu
Zna w stopniu zaawansowanym sktad fizykochemiczny surowcéw oraz produktéw
pochodzenia zwierzecego.

Zna zaawansowane techniki stosowane w przetwdrstwie surowcéw pochodzenia

zwierzecego oraz wtasciwe procesy technologiczne do wyznaczonych celéw obrdbki.

Zna przemiany zachodzace w surowcach zwierzecych podczas obrdbki
technologicznej, rozumie ich wptyw na warto$¢ odzywcza produktéw.

Zna maszyny stosowane w przetworstwie surowcoéw zwierzecych oraz szczegétowe
zasady ich doboru i eksploatacji.

Potrafi wykorzystywaé narzedzia kontrolno-pomiarowe do kontroli proceséw
technologicznych w przetworstwie surowcéw pochodzenia zwierzecego.

Potrafi przeprowadzi¢ procesy pasteryzacji, tyndalizacji, apertyzacji oraz sterylizacji
produktéw pochodzenia zwierzecego.

Prawidtowo ocenia jako$¢ surowcéw oraz ich przydatno$¢ technologiczng
wykorzystujac techniki analityczne oraz narzedzia laboratoryjne.

Potrafi rozwigzywac praktyczne problemy w oparciu o znajomos$¢ maszyn oraz
technologii stosowanych w przetwérstwie surowcéw zwierzecych.

Jest gotéw do racjonalizacji proceséw przetworstwa surowcéw zwierzecych
uwzgledniajac ich aspekt ekonomiczny.

Rozpatruje produkcje produktéw spozywczych w kategoriach etycznych biorgc pod
uwage polityke wyzywienia ludnosci oraz zapotrzebowanie zywieniowe na sktadniki
zawarte w surowcach pochodzenia zwierzecego.

Warunki zaliczenia

Zaliczenie ¢wiczen laboratoryjnych uzyskuje sie w momencie otrzymania pozytywnych ocen z wejsciéwek. Ocene koficowa z laboratoriéw stanowi $rednia ocen ze wszystkich

form sprawdzenia wiedzy: wejscidwki, prace pisemne.

Symbole efektow

® KWwo4

Metody weryfikacji

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kolokwium

Ocene koricowa z czesci wyktadowej stanowi ocena z egzaminu koricowego (minimum 50% uzyskanych poprawnych odpowiedzi).

Ocene koricowa z przedmiotu stanowi Srednia ocen z ¢wiczen laboratoryjnych (50%) oraz wyktadow (50%).
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1. Grabowski T. Kijowski J. (red.), Mieso i przetwory drobiowe. Red. WNT. Warszawa 2004
Pijanowski E., Zarys chemii i technologii mleczarstwa. Tom 1,2,3. PWRIL, 1980
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