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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Przetwodrstwo miesa

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Zakfad Przetwdrstwa i Towaroznawstwa Rolniczego

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

| stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

niestacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok Ill, semestr g

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy / Zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

dr hab. Mariusz Rudy, prof. UR

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ osob
prowadzacych

Wyktady: dr hab. Mariusz Rudy, prof. UR
Cwiczenia: dr inz. Renata Stanistawczyk
drinz. Paulina Duma-Kocan

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

Semestr . Inne Liczba pkt.
) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP Prakt. (jakie?) ECTS
5 12 24 5

1.2. Sposab realizacji zajed

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)

EGZAMIN

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Ogdlna technologia i utrwalanie zywnosci, Mikrobiologia zywnosci, Chemia




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

3.1 Cele przedmiotu

1 Zapoznanie studentdw z wiasciwosciami technologicznymi miesa i technologia
produkcji wybranych przetworéw miesnych
C2 Uksztattowanie prawidtowych postaw w zakresie higieny produkg;ji

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do

EK (efekt . o - . .
( . Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) , )
kierunkowych
EK_o1 Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu | K_W11

technologie produkcji wybranych produktéw miesnych,
wigcznie z doborem maszyn i urzadzen

EK_o2 Absolwent potrafi rozwigzywac¢ praktyczne zadania | K_Uog
inzynierskie  oraz  dobiera¢  wifasciwe = metody
przetwarzania, pakowania i przechowywania surowcow
i produktéw miesnych zgodnie z obowigzujacymi
przepisami

EK_o3 Absolwent jest gotow do utrzymania i dbatosci o dorobek | K_Kos
oraz tradycje zawodu technologa miesa

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne
Charakterystyka procesu wykrawania. Klasyfikacja ogélna miesa drobnego

Szczegdtowa charakterystyka miesa drobnego réznych gatunkow zwierzat

Przydatnos¢ uzytkowa i czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru péttusz

Metody utrwalania miesa i przetworow miesnych

Substancje dodatkowe i przyprawy wykorzystywane w produkcji przetworéw miesnych

Charakterystyka ostonek sztucznych i naturalnych wykorzystywanych w przemysle miesnym
Podziat, charakterystyka i technologia produkcji kietbas

Podziat, charakterystyka i technologia produkcji wedzonek

Podziat, charakterystyka i technologia produkcji wedlin podrobowych i produktow blokowych

Podziat, charakterystyka i technologia produkcji konserw

B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne
Zapoznanie studentow z obstugg linii technologicznej rozbioru i dziataniem urzadzen

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



wykorzystywanych w przetworstwie miesa oraz zasadami BHP

Przeprowadzenie dysekcji pottusz i procesu wykrawania
Opracowanie receptur technologicznych produkcji kietbas drobno rozdrobnionych, srednio
rozdrobnionych i grubo rozdrobnionych z uwzglednieniem czynnikow ksztattujacych jakosc

gotowych wyrobdw. Produkcja kietbas
Opracowanie receptur technologicznych produkcji wedzonek. Doktadana analiza wptywu
rodzaju surowca, procesu peklowania, masowania i obrobki termicznej na jakos¢ wedzonek.

Produkcja wedzonek

Opracowanie receptur technologicznych produkcji wedlin podrobowych. Analiza mozliwosci
wykorzystania substancji dodatkowych i okreslenie ich wptywu na jakos¢ wyprodukowanych
przetwordw miesnych. Produkcja wedlin podrobowych

Wytwarzanie produktéw blokowych
Technologia produkcji konserw sterylizowanych rozdrobnionych

Metody wytopu ttuszczow zwierzecych. Technologia produkcji smalcu smakowego

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna
Laboratorium: wykonywanie doswiadczen, projektowanie doswiadczen.

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_01 kolokwium, egzamin pisemny w, ¢w
EK_o2 obserwacja w trakcie zajec cw
EK_o3 kolokwium, obserwacja w trakcie zajec cw

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: egzamin pisemny.

Cwiczenia: zaliczenie z oceng; przygotowanie schematdw i prezentacji, przeprowadzenie badan
i prezentacja ich wynikdw w formie ustnej, wykonanie okreslonej pracy dydaktycznej. Ustalenie
oceny zaliczeniowej na podstawie ocen czastkowych z kolokwidw.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektéw uczenia sie.
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst >55%, dst plus >65 %, db >75.%, db plus >85%, bdb>95%.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS
Srednia liczba godzin na zrealizowanie
aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace 36/1,44
z harmonogramu studiow

Forma aktywnosci




Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w konsultacjach-3/0,12
(udziat w konsultacjach, egzaminie) Udziat w egzaminie-2/0,08
Godziny niekontaktowe — praca witasna Przygotowanie do zajec: 24/0,96
studenta Przygotowanie schematdw i prezentacji:
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie 30/1,2
referatu itp.) Przygotowanie do egzaminu: 30/1,2
SUMA GODZIN 125
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 5
* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy
studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk
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8. Science Direct.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej
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