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Opis przedmiotu

Przedmiot dotyczy wybranych zagadnierh zwigzanych z technologia przetwarzania i zagospodarowania surowca
jajczarskiego oraz miesa duzych zwierzat rzeznych i drobiu. Daje mozliwos¢ poznania i zrozumienia metod doboru
surowca podstawowego i materiatdbw pomocniczych niezbednych do produkcji wyrobéw miesnych oraz przetworéw
Z jaj. Pozwala poznaé przebieg proceséw technologicznych wybranych produktéow branzy miesnej i jajczarsko-

drobiarskieji oraz sposoby ich oceny jakosciowe;j.

Dane podstawowe

Nazwa angielska:

Kod przedmiotu:
Status przedmiotu:
Autor:

Poziom studiow:
Semestr:

Forma studiow:

Stowa kluczowe:

Selected aspects of food industry
technology - meat, egg and

poultry meat products

Do wyboru
Andrzej Okruszek
1

Vil

Stacjonarne / Niestacjonarne

mieso, jaja stotowe, technologia

Forma zajec Liczba godzin  Semestr Punkty ECTS
Wykiady 30/15 VIVII

Cwiczenia 0/0 -I-

Laboratoria 26/13 VIV 5.0/5.0
Seminarium 0/0 -I-

Inne 0/0 -I-

Forma zaliczenia: Zal

Wymagania wstepne

Osiagnigcie efektow wynikajgcych z realizacji przedmiotéw

produkcji, jakos¢, przetwdrstwo, Przetworstwo surowcow zwierzecych i bezpieczenstwo

substancje dodatkowe,
utrwalanie zywnosci

Zywnosci

Efekty i cele
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Kod Opis

C1 Przekazanie wiedzy z zakresu sposobu oceny przydatnosci surowca miesnego i jajczarsko-drobiarskiego do produkgc;ji
wyrobow gotowych, technik, proceséw i technologii stosowanych przy jego przemystowym przetwarzaniu oraz pozyskanie
wiedzy w zakresie metod prowadzenia badan naukowych dotyczgcych oceny jakosci surowcow oraz wydajnosci
procesow technologicznych wykorzystywanych w ich przetwarzaniu.

Cc2 Przekazanie wiedzy i umiejetnosci z zakresu produkcji i oceny jakosci wyrobow branzy miesnej i jajczarsko-drobiarskiej

oraz pozyskanie wiedzy w zakresie metod prowadzenia badan naukowych dotyczacych niniejszej problematyki.

Efekty ksztatcenia dla przedmiotu

Wiedza
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Symbol

w1

W2

Symbol
U1l

u2

Symbol
K1

K2

Kryteria ocen

Efekty ksztatcenia

Wiedza
W1

W2

Umiejetnosci

ul

Opis

Ma wiedze w zakresie sposobu doboru surowca podstawowego i materiatéw
pomocniczych niezbednych do produkcji roznego asortymentu wyrobow branzy

miesne;j i jajczarsko-drobiarskiej.

Ma wiedze z zakresu stosowanych technik i przebiegu proceséw technologicznych
wykorzystywanych przy przemystowej produkcji wybranych wyrobéw przemystu
migsnego i jajczarsko-drobiarskiego oraz ich oceny jakosciowe;.

Opis

Potrafi sprawnie operowa¢ warsztatem metodyczno-narzedziowym w celu okreslenia

Umiejetnosci

jakosci surowcéw i produktow przemystu migsnego i jajczarsko-drobiarskiego.

Potrafi samodzielnie opracowa¢ technologie wytwarzania podstawowych produktéw

miesnych i przetwordéw jajowych oraz wskazaé¢ sposoby i kierunki zagospodarowania
jadalnych i niejadalnych produktéw ubocznych przemystu miesnego i jajczarsko-
drobiarskiego.

Opis

Dostrzega potrzebe stosowania nowoczesnych i wydajnych technologii w przemysle

migsnym i jajczarsko-drobiarskim.

Potrafi samodzielnie zdobywac¢ i doskonali¢ wiedze z zakresu produkcji migsnej i

jajczarsko-drobiarskiej.

Na ocene 2

Ma niedostateczng wiedze z
zakresu sposobu doboru
surowca podstawowego i
materiatéw pomocniczych
niezbednych do produkgji
réznego asortymentu
wyrobow branzy miesnej i
jajczarsko drobiarskiej.

Ma niedostateczngwiedze z
zakresu stosowanych technik
i przebiegu proceséw
technologicznych
wykorzystywanych przy
przemystowej produkcji
wybranych wyrobow
przemystu migsnego i
jajczarsko-drobiarskiego oraz
ich oceny jakosciowe;j.

Nie potrafi sprawnie
operowac warsztatem
metodyczno-narzedziowym
w celu okreslenia jakosci
surowcow i produktow
przemystu migsnego i
jajczarsko-drobiarskiego.

Kompetencje spoteczne

Na ocene 3/ 3,5

Ma
dostateczng/dostateczng+
wiedze z zakresu
sposobu doboru surowca
podstawowego i
materiatéw pomocniczych
niezbednych do produkgji
réznego asortymentu
wyrobow branzy miesnej i
jajczarsko drobiarskiej.

Ma
dostateczng/dostateczng+
wiedze z zakresu
stosowanych technik i
przebiegu procesow
technologicznych
wykorzystywanych przy
przemystowej produkcji
wybranych wyrobow
przemystu migsnego i
jajczarsko-drobiarskiego
oraz ich oceny
jakosciowe;j.

Potrafi cze$ciowo
sprawnie operowac
warsztatem metodyczno-
narzedziowym w celu
okreslenia jakosci
surowcow i produktow
przemystu miesnego i
jajczarsko-drobiarskiego.

Efekty kierunkowe Cele
K_WO07,S1_wo02, C1,cC2
S1_Wo03
K_Wo07,S1_Wo02, C1
S1 W03
Efekty kierunkowe Cele
K_U04,S1_U03 C2
K_U04,S1_U03 C1,C2
Efekty kierunkowe Cele
K_KO01, K_KO07 Cc2
K_KO05, K_K06 C1,C2
Na ocene 4 /4,5 Na ocene 5

Ma dobrg/dobra+ wiedze z
zakresu sposobu doboru
surowca podstawowego i
materiatéw pomocniczych
niezbednych do produkgji
réznego asortymentu
wyrobow branzy miesnej i
jajczarsko drobiarskiej.

Ma dobra/dobra+ wiedze z
zakresu stosowanych
technik i przebiegu proceséw
technologicznych
wykorzystywanych przy
przemystowej produkcji
wybranych wyrobow
przemystu migsnego i
jajczarsko-drobiarskiego
oraz ich oceny jakosciowej.

Potrafi sprawnie operowaé
warsztatem metodyczno-
narzedziowym w celu
okreslenia jakosci surowcéw
i produktéw przemystu
miesnego i jajczarsko-
drobiarskiego.

Ma petna wiedze z zakresu
sposobu doboru surowca
podstawowego i
materiatéw pomocniczych
niezbednych do produkgji
réznego asortymentu
wyrobow branzy miesnej i
jajczarsko drobiarskiej.

Ma petng wiedze z zakresu
stosowanych technik i
przebiegu procesow
technologicznych
wykorzystywanych przy
przemystowej produkcji
wybranych wyrobow
przemystu migsnego i
jajczarsko-drobiarskiego
oraz ich oceny jakosciowej.

Potrafi w petni sprawnie
operowac¢ warsztatem
metodyczno-narzedziowym
w celu okreslenia jakosci
surowcow i produktow
przemystu migsnego i
jajczarsko-drobiarskiego.
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u2

Kompetencje spoteczne

K1

K2

Tematy zajeé

Temat

Nie potrafi samodzielnie
opracowac technologii
wytwarzania podstawowych
produktéw miesnych i
przetworéw jajowych oraz
nie potrafi wskazac
sposobéw i kierunkéw

zagospodarowania jadalnych

i niejadalnych produktéw
ubocznych przemystu
miesnego i jajczarsko-
drobiarskiego.

Nie dostrzega potrzeby
stosowania nowoczesnych i
wydajnych technologii w
przemysle miesnym i
jajczarsko-drobiarskim.

Nie potrafi samodzielnie
zdobywac i doskonali¢
wiedzy z zakresu produkcji
migsnej i jajczarsko-
drobiarskiej.

Studia stacjonarne

w C

1. Ogoblny zarys kierunku przetworstwa jaj. 2 0
Charakterystyka surowca jajczarskiego
wykorzystywanego do przetwérstwa.

2. Etapy technologiczne w procesie 3 0

przetwarzania jaj.

3. Technologia produkcji proszku jajowego. 4 0

4. Teoretyczne podstawy schtadzania i 2 0
zamrazania surowcow i produktow
pochodzenia zwierzecego. Schtadzanie
i przechowywanie surowcow i produktow
w stanie schtodzonym i

przechtodzonym.

5. Przydatnos$¢ surowcéw pochodzenia 3 0
zwierzecego do zamrazania. Przeglad
wspotczesnych technik zamrazania
zywnosci pochodzenia zwierzecgo.

6. Woykorzystanie technik kriogenicznych w 1 0
operacjach kutrowania i masowania
surowca migsnego i ttusczu.

7. Technologiczne aspekty wykorzystania 3 0
azotandw i zwigzkéw fosforu w

przetwérstwie miesa.

8. Zagospodarowanie ubocznych 2 0
artykutéw rzeznych. Aspekty prawne
utylizacji odpadéw rzeznianych.

9. Zastosowanie kultur startowych w 3 0

przetwdrstwie miesa.

Technologia

produkcji wedlin dojrzewajgcych.

10. Pakowanie miesa i jego przetworoww 3 0
atmosferze modyfikowanej (MAP).
Charakterystyka materiatow

opakowaniowych.

11. Dodatki funkcjonalne
przetwérstwie miesa.

stosowane w 2 0
Zamienniki biatka i

ttuszczu i ich rola w ksztattowaniu

12.

jakosci wyrobow gotowych.

Wptyw paskalizacji na migso i jego

sktadniki. Fizyczne metody
teksturowania miesa.

Potrafi czgsciowo
samodzielnie opracowac
technologie wytwarzania
podstawowych produktéw
migsnych i przetworéw
jajowych oraz wskazac¢
sposoby i kierunki
zagospodarowania
jadalnych i niejadalnych
produktéw ubocznych
przemystu miesnego i
jajczarsko-drobiarskiego.

Dostrzega czesciowo
potrzebe stosowania
nowoczesnych i
wydajnych technologii w
przemysle migsnym i
jajczarsko-drobiarskim.
Potrafi czesciowo
samodzielnie zdobywac i
doskonali¢ wiedze z
zakresu produkcji migsnej
i jajczarsko-drobiarskiej.

L S | w C
0 0 0 2 0

Potrafi samodzielnie
opracowac technologie
wytwarzania podstawowych
produktéw miesnych i
przetworéw jajowych oraz
wskazac¢ sposoby i kierunki

zagospodarowania jadalnych

i niejadalnych produktow
ubocznych przemystu
miesnego i jajczarsko-
drobiarskiego.

Dostrzega potrzebe
stosowania nhowoczesnych i
wydajnych technologii w
przemysle miesnym i
jajczarsko-drobiarskim.

Potrafi samodzielnie
zdobywac i doskonali¢
wiedze z zakresu produkcji
migsnej i jajczarsko-
drobiarskiej.

Studia niestacjonarne

L S | Cele

0 0 0 C1,C2
0 0 0 C1;Cc2
0 0 0 Ci1,Cc2
0 0 0 C1,C2
0 0 0 C1;Cc2
0 0 0 C1;c2
0 0 0 C1;c2
0 0 0 Ci;Cc2
0 0 0 C1;Cc2
0 0 0 Ci1,Cc2
0 0 0 C1;Cc2
0 0 0 C1;,C2

Potrafi w petni
samodzielnie opracowac
technologie wytwarzania
podstawowych produktéw
migsnych i przetworéow
jajowych oraz wskazac¢
sposoby i kierunki
zagospodarowania
jadalnych i niejadalnych
produktéw ubocznych
przemystu miesnego i
jajczarsko-drobiarskiego.

Dostrzega w petni
potrzebe stosowania
nowoczesnych i wydajnych
technologii w przemysle
migsnym i jajczarsko-
drobiarskim.

Potrafi w petni
samodzielnie zdobywac i
doskonali¢ wiedze z
zakresu produkcji migsnej i
jajczarsko-drobiarskiej.

Efekty

K1;w1

K1;K2;,W2

K1;W1;w2

K1;W1;w2

K1;K2;W1,W2

K1;K2;W2

K1;K2;W2

K1;w1

K1;K2;W1;wW2

K1;w1

K1;W2

K1;w2
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13. Klasyfikacja tuszek drobiowych, rozbiér 0 0 2 0 0 0 0 2 0 0 Cc1;,C2 U1;U2;w2
tuszek drobiowych na elementy
kulinarne wg technologii stosowanej w
branzy drobiarskiej.

14. Przygotowanie surowcéw do produkcjii 0 0 3 0 0 0 0 0 0 0 Cc1;Cc2 K1;U1;U2;wW2
produkcja modelowego wyrobu
restrukturyzowanego z uwzglednieniem
operacj jednostkowych procesu
technologicznego.

15. Oznaczanie wskaznika TBA w miesie. 0 0 2 0 0 0 0 2 0 0 C1 U2;w2

16. Ocena wydajnosci produkcji 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 C1;Cc2 u2;wi;w2
modelowego wyrobu
restrukturyzowanego. Okreslenie
kruchosci i profilu tekstury (TPA)
modelowego wyrobu
restrukturyzowanego metoda
instrumentalng. Ocena jakosciowa i
sensoryczna gotowego produktu.

17. Ocena i klasyfikacja surowca miesnego. 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 c1;Cc2 K1;Ul;w1
Sporzadzenie bilansu surowcowego do
produkcji modelowego wyrobu $rednio
rozdrobnionego.

18. Produkcja modelowego wyrobu $rednio 0 0 3 0 0 0 0 0 0 0 c1,Cc2 K1;U2;W1;w2
rozdrobnionego z uwzglednieniem
operacji jednostkowych procesu
technologicznego.

19. Oznaczanie zawartosci wody w miesiei 0 0 3 0 0 0 0 3 0 0 c1;,c2 K2;U1;W2
wiasciwosci funkcjonalnych surowca
miesnego (wyciek termiczy, zdolnosé
utrzymania wody wtasnej, WHC).

20. Ocena wydajnosci wyrobu srednio 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 C1;c2 u1;w2
rozdrobnionego. Ocena jakosciowa i
sensoryczna wyrobu gotowego.

21. Ocena jakosciowa i wtasciwosci 0 0 5 0 0 0 0 5 0 0 c1;,c2 U1;U2;w2
funkcjonalnych jaj stotowych.
22. Ocena i klasyfikacja surowca miesnego. 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 Cc1,Cc2 K1;W1;w2

Sporzadzenie bilansu surowcowego i
produkcja modelowego wyrobu
zapiekanego z uwzglednieniem operac;ji
jednostkowych procesu
technologicznego.

23. Oznaczanie wodochtonnosci miesa 0 0 1 0 0 0 0 1 0 0 c1;,Cc2 u1,u2
metodg wiréwkows.
24. Ocena wydajnosci wyrobu zapiekanego. 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 c1,c2 U1;,U2;w2
Ocena jakos$ciowa i sensoryczna wyrobu
gotowego.
w C L S | w C L S |
Suma 30 0 26 0 0 15 0 13 0 0
tacznie godzin 56 28

Tematy - praca wlasna

Temat Stac. Niestac. Cele Efekty ksztatcenia
ksztatcenia

1. Wplyw parametréw proceséw produkcyjnych na wtasciwosci 0 3 C1;Cc2 W1, W2, U2, K1
funkcjonalne miesa.

2. Mozliwosci i kierunki racjonalnego zagospodarowania surowca 3 3 C1;,C2 W1, W2, K2
miesnego o obnizonej jakosci.

3. Charakterystyka rozbioru tusz duzych zwierzat rzeznych i drobiu na 4 4 C1,Cc2 W1, K1
elementy kulinarne i przerobowe z uwzglednieniem automatyzac;ji
procesow.

4. Technologiczne aspekty wykorzystania azotanow i zwigzkéw fosforu 0 3 C1,Cc2 W1, W2, K1, K2

w przetworstwie migsa.

5. Zagospodarowanie ubocznych artykutow rzeznych. Aspekty prawne 0 3 Cc1,Cc2 W1, K1
utylizacji odpadéw rzeznianych.
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6. Zastosowanie kultur startowych w przetwérstwie miesa. Technologia 0 3
produkcji wedlin dojrzewajgcych.
7. Pakowanie migsa i jego przetworéw w atmosferze modyfikowanej 0 3
(MAP). Charakterystyka materiatéw opakowaniowych.
8. Dodatki funkcjonalne stosowane w przetworstwie migsa. Zamienniki 0 3
biatka i ttuszczu i ich rola w ksztattowaniu jakosci wyroboéw gotowych.
9. Wplyw paskalizacji na mieso i jego sktadniki. Fizyczne metody 0 3
teksturowania miesa.
10. Metody oceny jakosci wyrobéw branzy migsnej i jajczarsko- 0 4
drobiarskiej.
11. Technologia produkcji konserw 3 3
12. Wybrane zagadnienia z zakresu fizycznych wlasciwosci jaj oraz 3 3
wykorzystanie ich w praktyce. Wtasciwosci funkcjonalne jaj.
Suma: 13 38
Macierz kontrolna
Symbol Tematy zaje¢ Praca wiasna Tematy zaje¢ Praca wiasna C1
w1 1
W2 1
Ul 0
u2 1
K1 0
K2 1
Weryfikacja efektéw ksztatcenia
Symbol Opis Egzamin Praca
kontrolna
w1 Ma wiedze w zakresie sposobu doboru surowca podstawowego i - +
materiatdéw pomocniczych niezbednych do produkcji réznego
asortymentu wyrobow branzy miesnej i jajczarsko-drobiarskiej.
w2 Ma wiedze z zakresu stosowanych technik i przebiegu proceséw - +
technologicznych wykorzystywanych przy przemystowej produkcji
wybranych wyroboéw przemystu miesnego i jajczarsko-
drobiarskiego oraz ich oceny jakosciowe;.
Symbol Opis Egzamin Praca
kontrolna
Ul Potrafi sprawnie operowaé warsztatem metodyczno- - +
narzedziowym w celu okreslenia jakosci surowcow i produktow
przemystu miesnego i jajczarsko-drobiarskiego.
u2 Potrafi samodzielnie opracowa¢ technologie wytwarzania - +
podstawowych produktéw miesnych i przetworéw jajowych oraz
wskazac¢ sposoby i kierunki zagospodarowania jadalnych i
niejadalnych produktéw ubocznych przemystu miesnego i
jajczarsko-drobiarskiego.
Symbol Opis Egzamin Praca
kontrolna
K1 Dostrzega potrzebe stosowania nowoczesnych i wydajnych - +
technologii w przemysle migsnym i jajczarsko-drobiarskim.
K2 Potrafi samodzielnie zdobywac¢ i doskonali¢ wiedze z zakresu - +

Waga w ogdlnej weryfikacji efektow ksztatcenia w %

produkcji miesnej i jajczarsko-drobiarskiej.

tacznie: 100% 0% 70%

Obciazenie studenta

C1;C2 W2, K1, K2
C1;C2 W2, K1, K2
C1;Cc2 W2, K1, K2
C1;C2 W2, K1, K2
C1;C2 W2, U1, K2
C1;C2 W1, W2, U2, K1, K2
C1;C2 W1, U2, K2
Cc2 C3 c4 C5
1 0 0 0
0 0 0 0
1 0 0 0
1 0 0 0
1 0 0 0
1 0 0 0
Projekty  Aktywnos¢ Praca
na zajeciach wiasna
- - +
- - +
Projekty  Aktywnos¢ Praca
na zajeciach witasna
- - +
- - +
Projekty  Aktywnos¢  Praca

na zajeciach wilasna

- - +

0% 0% 30%
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Formy aktywnosci studenta

Godziny zaje¢ dydaktycznych zgodnie z planem studiéw

Praca wiasna studenta

Przygotowanie do prac kontrolnych

Stacjonarne

Zapoznanie sie z literaturg przedmiotu i materiatami dydaktycznymi dostarczonymi przez prowadzacego

zajecia
Przygotowanie do laboratoriéw

Sugerowana liczba punktéw ECTS dla przedmiotu (min-max)

Liczba punktéw ECTS zgodnie z planem studiéw

Literatura podstawowa

Tytut

Przetworstwo migsa drobiu - podstawy
biologiczne i technologiczne

Jajczarstwo - nauka, technologia, praktyka
Technologia produkcji wedlin, t. 1-5
Zamrazanie zywnosci

Ocena technologiczna surowcéw i produktéw

przemystu drobiarskiego
Ocena technologiczna jaj i przetworow z jaj

Literatura uzupetniajaca

Tytut

Surowce zwierzece - ocena i wykorzystanie
Towatoznawstwo zywnos$ci przetworzone;j

Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia
zwierzgcego

Technologia przetwérstwa miesa

Opakowania zywnosci

Prowadzacy

Autorzy (nazwisko,
inicjat imienia)

Smolinska T. [red.];

Kope¢ W. [red.]
Trziszka T. [red.]

Jankiewicz L.;
Stowinski M.

Gruda Z.; Podstolski

J.
Pikul J. [red.]

Pikul J. [red.]

Autorzy (nazwisko,
inicjat imienia)

Litwinczuk Z. [red.]
Swiderski F. [red.]

Flaczyk E. [red.];
Gorecka D. [red.];
Korczak J. [red.]

Olszewski A.

Czerniawski B. [red.];
Michniewicz J. [red.]

Wydawnictwo
UP

AR
PWF

WNT
AR

AR

Wydawnictwo

PWRIL
SGGW
upP

WNT

Agro Food
Technology

Suma:
Stacjonarne
min max

5 6

Miejsce wydania
Wroctaw

Wroctaw

Warszawa
Warszawa
Poznan

Poznan

Miejsce wydania

Warszawa
Warszawa

Poznan

Warszawa

Czeladz

min

Niestacjonarne

56
13
30
26

25

150

Niestacjonarne

max

Rok wydania
2009

2000
2004

1998
1993

1994

Rok wydania

2004
1999
2011

2002
1998
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38
40
25
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Tytut
naukowy

dr hab.

inz.

drinz.

mgr inz.
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