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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Technologie drobiu i jaj

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki . .
prowadzacej kierunek Kolegium Nauk Przyrodniczych
Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyrodniczych

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr studiow

rok lll, semestr g

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy / Zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

dr hab. inz. Zofia Sokotowicz, prof. UR

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ osob
prowadzacych

Wyktady: dr hab. inz. Zofia Sokotowicz, prof. UR
Cwiczenia: drinz. Anna Augustynska- Prejsnar,
drinz. Matgorzata Ormian

* - opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

Semestr ] Inne Liczba pkt
- Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
5 15 - - 30 |- - - ) 4

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j

[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku)
egzamin

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Podstawowe wiadomosci z biologii, produkcji surowcdw zwierzecych, biochemii




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

3.1 Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentow z cechami fizykochemicznymi jaj i miesa drobiowego

Co Zapoznanie studentow z etapami produkcji wybranych przetwordw z jaj i miesa
drobiowego

G Wypracowanie umiejetnosci oceny jakosci jaj i miesa drobiowego

Cs Wypracowanie odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci wysokiej jakosci

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu ,
o efektow
uczeniasie) | Student: .
kierunkowych
EK_o1 charakteryzuje technologie produkcji miesa drobiowego K_W11
ijaj
EK_o2 charakteryzuje technologie produkcji wybranych K_Wi11
produktow z miesa drobiowego i jaj
EK_o3 wymienia i charakteryzuje etapy produkcji wybranych K_Uog

przetworow z jaj i miesa drobiowego z uwzglednieniem
wptywu stosowanych technologii na stan srodowiska
przyrodniczego oraz zdrowie ludzi

EK_os4 ocenia jakosc jaj i miesa drobiowego réznymi metodami K_Uog
oraz dobiera wiasciwe metody przetwarzania, pakowania
i przechowywania produktow spozywczych z miesa i jaj
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami

3.3Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Technologie produkgji jaj spozywczych. Klasyfikacjai znakowanie jaj.

Jakos¢ jaj. Wartosc odzywcza jaj kurzych oraz mozliwosci jej ksztattowania.

Witasciwosci funkcjonalne jaj kurzych i ich technologiczne wykorzystanie.

Technologia produkcji wybranych produktow z jaj.

Technologia produkcji tuszek i elementow drobiowych.

Wptyw czynnikow krdotkoterminowych i dtugoterminowych na jakosc tuszek i miesa
drobiowego.

Cechy technologiczne i sensoryczne miesa drobiowego.

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

Tresci merytoryczne

Ocena jakosci jaj dostepnych w obrocie handlowym.

Ocena cech zewnetrznych jaj. Ocena tresci jaj roznymi metodami.




Ocena jakosci jaj gotowanych. Marynowanie i ocena jakosci jaj marynowanych.

Ocena wybranych cech funkcjonalnych jaj.

Ocena jakosci tuszek drobiowych. Podziat tuszek na elementy kulinarne.

Ocena cech technologicznych i organoleptycznych miesa drobiowego.

Produkcja wybranych przetworéw drobiowych.

Produkcja drobiowych wyrobow garmazeryjnych z wykorzystaniem réznych metod
termicznych. Ocena gotowych produktow.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: z prezentacjg multimedialng,
Cwiczenia: praca w grupach, dyskusja, kolokwium.

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

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zaje¢
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin dydaktycznych
pisemny, projekt, sprawozdanie, obserwacja w (w, ¢w, ...)
trakcie zajec)
EK_o1 egzamin pisemny: | termin —z pytaniami w
otwartymi, egzamin ustny: |l termin
EK_o2 egzamin pisemny: | termin — z pytaniami w
otwartymi, egzamin ustny: Il termin, kolokwium
EK_o3 obserwacja w trakcie zaje¢ dyskusja w grupie. cw
kolokwium
EK_o4 obserwacja w takcie zaje¢, dyskusja w grupie cw

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Cwiczenia: zaliczenie z oceng na podstawie: wykonanego ¢wiczenia, zaliczenia kolokwium,
wypowiedzi ustne;

Wyktad: egzamin

| termin egzamin pisemny: z pytaniami otwartymi,

Il termin egzamin pisemny i egzamin ustny

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia
sie. O ocenie pozytywnej przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktéw z egzaminu (>50%
maksymalnej liczby punktow): dst 51-60%, dst plus 61-70%, db 71-80%, db plus 81-90%, bdb
91-100%.

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

Srednia liczba godzinna zrealizowanie

Forma aktywnosci , .
Y aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace 15+30/1,80
z harmonogramu studiow




Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w konsultacjach 2/o0,08
(udziat w konsultacjach, egzaminie) Udziat w egzaminie 2/0,08

Godziny niekontaktowe — praca wtasna Przygotowanie do zajec i egzaminu 51/2,04
studenta(przygotowanie do zaje¢, egzaminu,
napisanie referatu itp.)

SUMA GODZIN 100

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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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;




