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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Ocena jakosci surowcow i produktow zwierzecych

Kod przedmiotu*

lp:lraozv\\l/vaadjze;cne?ﬁlélrunek Kolegium Nauk Przyrodniczych
Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyrodniczych

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | Il rok; semestr 4

Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy jezyk polski

Koordynator dr hab. inz. Mariusz Rudy, prof. UR

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0osob
prowadzacych

dr hab. inz. Mariusz Rudy, prof. UR (wyktady, ¢wiczenia
laboratoryjne), dr hab. inz. Agata Znamirowska-Piotrowska, prof. UR
(wyktady, ¢wiczenia laboratoryjne), dr inz. Magdalena Buniowska-
Olejnik (¢wiczenia laboratoryjne), dr inz. Paulina Duma-Kocan
(¢wiczenia laboratoryjne)

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
4 20 45 4

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j

[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

- zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Podstawy produkcji zwierzecej, Chemia, Biochemia zywnosci, Mikrobiologia zywnosci.




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

1 Poznanie przez studentow podstawowych cech i wtasciwosci ksztattujacych jakosc
surowcow i produktow zwierzecych
s Zapoznanie studentow z klasyfikacjg i wymaganiami jakosciowymi surowcow i
produktow zwierzecych
C Poznanie przez studentow przemian zachodzacych w przechowywanej i
3 przetwarzanej zywnosci pochodzenia zwierzecego

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
EK (efekt iy o - . .
. Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) .
kierunkowych *
EK_o1 zna i rozumie w zaawansowanym stopniu metody oceny K_Wo6
wiasciwosci surowcow i produktow zwierzecych oraz
czynniki ksztattujace ich jakosc¢
EK_o2 potrafi planowac i organizowac prace indywidualna K_Uos
i w zespole w celu zrealizowania zadania badawczego
z oceny jakosci surowcow i produktow zwierzecych oraz
poprawnie formutowac wnioski
EK_o3 potrafi wtasciwie dobiera¢ metody i przeprowadzac K_Uob6
podstawowe analizy jakosci surowcdow i produktow
zwierzecych
EK_o4 jest gotow do uznania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniuv | K_Ko2
problemoéw poznawczych i praktycznych z zakresu oceny
jakosci surowcow i produktow zwierzecych oraz mysli
i dziata w sposob kreatywny, zasiegajac opinii ekspertow

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Czynniki wptywajace na wartos¢ rzezng i jakos¢ miesa

Ocena sanitarno-weterynaryjna

Wymagania dla miesa i jego przetwordw w swietle aktualnie obowigzujacych przepisow

Odchylenia jakosciowe miesa

oceny

Charakterystyka wtasciwosci organoleptycznych i fizyko-chemicznych miesa oraz metody ich

Budowa morfologiczna i sktad chemiczny miesa oraz jego wartos¢ odzywcza

Wiasciwosci fizykochemiczne mleka

Czynniki ksztattujace sktad i jakos¢ mleka

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty

uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




Wymagania dla mleka i przetwordéw w swietle aktualnie obowigzujacych przepisow

Enzymy mleka

Skazenia mlekaiich przyczyny

Metody oceny organoleptycznej mleka i przetwordw

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Klasyfikacja i ocena poubojowa tusz zwierzat rzeznych

Rozbidr tusz na elementy zasadnicze i ocena jakosci poszczegdlnych elementow

Pomiary i wskazniki stosowane w ocenie poubojowej tusz wieprzowych i wotowych

Okreslanie wtasciwosci organoleptycznych i fizyko-chemicznych miesa

Badanie swiezosci miesa

Towaroznawcza ocena jakosci ttuszczéw zwierzecych

Towaroznawcza ocena jakosci wybranych przetwordw migsnych

Ocena jakosci konserw miesnych i rybnych

Oznaczanie zanieczyszczen mechanicznych, gestosci, przewodnosci elektrycznej kwasowosci
i sktadu chemicznego mleka.

Wykrywanie mleka mastitisowego .Ocena aktywnosci enzymow.

Ocena stabilnosci termicznej i etanolowej. Wykrywanie neutralizacji i substancji hamujacych
mleka

Ocena jakosci mikrobiologicznej mleka surowego

Ocena wybranych parametréw fizykochemicznych przetwordéw mlecznych

Zastosowanie sensorycznych metod do oceny wybranych przetworéw mlecznych

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad:
* wyktad z prezentacjg multimedialna

Cwiczenia:

e pracaw grupach,

e dyskusja,

* rozwigzywanie zadan,
e praca w laboratorium,
* zajecia praktyczne

4. METODY | KRYTERIA OCENY
4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o1 Kolokwium: dtuzsza wypowiedz pisemna w, CW.
EK_o02 Obserwacja w trakcie zaje¢, wypowiedz ustna, cw.
sprawozdanie, Raporty laboratoryjne




EK_o3 Obserwacja w trakcie zaje¢, wypowiedz ustna, cw.
sprawozdanie, kolokwium, Raporty laboratoryjne
EK_o4 Sprawozdanie z ¢wiczen, obserwacja w trakcie zaje¢ | ¢w.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: zaliczenie

Cwiczenia laboratoryjne: zaliczenie z ocena: ocena zaliczeniowa na podstawie ocen

czgstkowych

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst 51-60%, dst plus 61-69 %, db 70-79%, db plus 80-89%, bdb 90-100 %.

. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na zrealizowanie

aktywnosci
Godziny kontaktowe vyynlkajqce 65/2,16
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego:
- udziat w konsultacjach 3lo,20
Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie 521,74
referatu itp.)
SUMA GODZIN 120
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy

studenta.

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania
praktyk
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