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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE  

Nazwa przedmiotu Technologia mleka 

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Kolegium Nauk Przyrodniczych  

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Kolegium Nauk Przyrodniczych 
Instytut Technologii Żywności i Żywienia 
Zakład Technologii Mleczarstwa 

Kierunek studiów Technologia żywności i żywienie człowieka 

Poziom studiów I stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów niestacjonarne 

Rok i semestr studiów rok III, semestr 5 

Rodzaj przedmiotu Specjalnościowy / Technologia żywności 

Język wykładowy j. polski 

Koordynator dr hab inż. Agata Znamirowska, prof. UR 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

Wykład: dr hab. inż. Agata Znamirowska, prof. UR 

Ćwiczenia: dr hab. inż. Agata Znamirowska, prof. UR,  
dr inż. Katarzyna Szajnar, mgr inż. Małgorzata Pawlos 

 
1.1.Formy zajęć dydaktycznych, wymiar godzin i punktów ECTS  

 

Semestr 

(nr) 
Wykł. Ćw. Konw. Lab. Sem. ZP Prakt. 

Inne 
(jakie?) 

Liczba pkt 
ECTS 

5 20   27     8 

 
1.2. Sposób realizacji zajęć   

☒ zajęcia w formie tradycyjnej  

☐ realizowane z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość 
 

1.3  Forma zaliczenia przedmiotu /modułu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceną, zaliczenie 
bez oceny) 

                                             EGZAMIN 
 
2.WYMAGANIA WSTĘPNE  

Przedmioty: Produkcja surowców zwierzęcych, Chemia, Biochemia żywności, Mikrobiologia 
żywności, Ogólna technologia i utrwalanie żywności 

 
 



3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIĘ , TREŚCI PROGRAMOWE I STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE 
 

3.1 Cele przedmiotu  
 

C1  Zapoznanie studentów z technologiami przetwarzania mleka 

C2 Ukształtowanie prawidłowych postaw w zakresie higieny produkcji 

 
3.2 Efekty uczenia się dla przedmiotu 

 

EK ( efekt 
uczenia się) 

Treść efektu uczenia się zdefiniowanego dla przedmiotu 
Student:  

Odniesienie do 
efektów  

kierunkowych  

EK_01 w zaawansowanym stopniu ma wiedzę pozwalającą na 
prawidłowe przeprowadzenie technologii produkcji 
wybranych produktów z mleka, identyfikuje i zapobiega 
powstawaniu wad wybranych produktów mlecznych 

K_W11 

EK_02 potrafi analizować i dostrzegać aspekty etyczne wpływu 
technologii stosowanych w przetwórstwie mleka na stan 
środowiska przyrodniczego oraz zdrowie ludzi  

K_U07 

EK_03 potrafi dobierać właściwe metody przetwarzania, 
pakowania i przechowywania produktów spożywczych 
zgodnie z wymaganiami z zakresu higieny  

K_U09 

EK_04 jest gotów do utrzymania i dbałości o dorobek mleczarski 
oraz tradycje zawodu technologa 

K_K05 

 
3.3 Treści programowe  

A. Problematyka wykładu  
 

Treści merytoryczne 

Podstawowe operacje i procesy technologiczne w przetwórstwie mleka 

Procesy technologiczne w produkcji mleka ESL. Zmiany w mleku pod wpływem ogrzewania 

Kultury starterowe i produkcja zakwasów 

Substancje dodatkowe dozwolone w technologii produktów mlecznych Enzymy w 
mleczarstwie.  

Zastosowanie procesów membranowych w przetwórstwie mleka 

Technologie produkcji napojów fermentowanych 

Technologie produkcji serów 

Technologia produkcji masła 

 
B. Problematyka ćwiczeń audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajęć 

praktycznych  
 

Treści merytoryczne 

Bezpieczeństwo i higiena na linii przetwarzania mleka. Zasady obsługi linii 

Technologia produkcji mleka spożywczego, smakowego, UHT 

Technologia produkcji mlecznych napojów fermentowanych  

Technologia produkcji serów kwasowych 

Technologia produkcji serów kwasowo-podpuszczkowych (serków homogenizowanych) 



Wpływ różnych czynników na zdolność krzepnięcia mleka pod wpływem podpuszczki 

Technologia produkcji serów podpuszczkowych (salami, ser trapistów, ser łańcucki) 

Technologia produkcji masła 

 
3.4 Metody dydaktyczne  

 
Wykład: wykład z prezentacją multimedialną 
Laboratorium:  praca w laboratorium, zajęcia praktyczne.  
 
4. METODY I KRYTERIA OCENY  

4.1 Sposoby weryfikacji efektów uczenia się  
 

Symbol efektu 
Metody oceny efektów uczenia się  

(np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, 
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajęć) 

Forma zajęć 
dydaktycznych  

(w, ćw, …) 

EK_ 01  Egzamin  pisemny, kolokwium W 

EK_ 02 Obserwacja wykonawstwa lab 

EK_ 03 Obserwacja w trakcie zajęć, sprawozdanie, 
kolokwium 

lab 

EK_ 04 Obserwacja ciągła lab 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  

Ćwiczenia: zaliczenie z oceną 
Przygotowanie sprawozdań, 
Przeprowadzenie doświadczeń lab. i prezentacja wyników (ustna), 
Zaliczenie kolokwium 
Ustalenie oceny zaliczeniowej na podstawie ocen cząstkowych 
Wykład: egzamin 
- egzamin pisemny: z pytaniami otwartymi 
Warunki zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów uczenia się.  
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktów (>50% maksymalnej 
liczby punktów): dst 51-60%, dst plus 61-69%, db 70-79%, db plus 80-89%, bdb 90-100%. 

 
5. CAŁKOWITY NAKŁAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIĄGNIĘCIA ZAŁOŻONYCH 

EFEKTÓW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS  

Forma aktywności 
Średnia liczba godzin na zrealizowanie 

aktywności 

Godziny kontaktowe wynikające  
z harmonogramu studiów 

47/1,88 

Inne z udziałem nauczyciela: 
udział w konsultacjach, egzaminie 

 
5/0,2 

Godziny niekontaktowe – praca własna studenta 
(przygotowanie do zajęć, egzaminu, napisanie 
referatu itp.) 

148/5,92 

SUMA GODZIN 200 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 8 

* Należy uwzględnić, że 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin całkowitego nakładu pracy 
studenta. 

 



6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU 
 

wymiar godzinowy - 

zasady i formy odbywania praktyk  - 
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


