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Opis przedmiotu

Przedmiot dotyczy wybranych zagadnierh zwigzanych z technologig wytwarzania produktéw mleczarskich. Daje
mozliwos¢ poznania i zrozumienia metod doboru surowca podstawowego i materiatdbw pomocniczych niezbednych
do produkcji wyrobéw mleczarskich. Pozwala poznac¢ przebieg procesow technologicznych wybranych wyrobdw
mleczarskich i sposoby ich oceny jakosciowe;.

Dane podstawowe

Forma zaje¢ Liczba godzin Punkty ECTS
Nazwa angielska: Selected issues of technology e 9 Semestr y
food industry - dairy products Wyktady 30/15 VIV
Kod przedmiotu: Gwiczenia 0/0 -
Status przedmiotu: Do wyboru Laboratoria 26/13 VIIVII 5.0/5.0
Autor: Gabriela Haraf Seminarium 010 -
Inne 0/0 -I-
Poziom studiow: 1
Forma zaliczenia: Zal
Semestr: Vil
Forma studiow: Stacjonarne / Niestacjonarne Wymagania wstepne
Stowa kluczowe: mleko krowie; owcze; kozie; Osiggniecie efektow wynikajacych z realizacji przedmiotow
wydatek sera; maslanka;
serwatka; preparaty koagulujace; Procesy produkcyjne
kultury startowe; probiotyki;
napoje mleczne; lody;
koncentraty mleczne.

Efekty i cele
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Kod Opis
C1 Pozyskanie przez studenta wiedzy na temat tradycyjnych i nowych technologii stosowanych w produkcji mleczarskiej w
tym réwniez sposobow minimalizowania negatywnego oddziatywania przemystu mleczarskiego na srodowisko naturalne.
Cc2 Pozyskanie przez studenta wiedzy i umiejetnosci w zakresie metod badawczych stuzacych ocenie jakosciowej wyrobow
mleczarskich a takze surowcoéw stosowanych do ich produkgii.
Efekty ksztatcenia dla przedmiotu
Wiedza
Symbol Opis Efekty kierunkowe Cele
w1 Ma wiedze w zakresie oceny jakosci surowca podstawowego i materiatéw K_W02, K_W07, C1,C2
pomocniczych niezbednych do produkcji réznego typu wyrobéw mleczarskich oraz S1 w02, S1_W03

oceny jakosciowej tych wyrobow.
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w2 Ma wiedze w zakresie zastosowan nowych technik i przebiegu procesow K_W02, K_W07, C1
technologicznych produkcji wybranych wyrobéw przemystu mleczarskiego. S1_WO02, S1_WO03
Umiejetnosci
Symbol Opis Efekty kierunkowe Cele
Ul Potrafi sporzgdzi¢ bilans surowcowy i opracowac technologie wytwarzania K_U03, K_U06, C1,C2
podstawowych produktéw mleczarskich z uwzglednieniem sposobdéw K_U08, S3_U02
zagospodarowania produktéw ubocznych.
u2 Potrafi sprawnie operowa¢ warsztatem metodyczno - narzedziowym w celu okreslenia K_U03, S1_U02 C2
jakosci wyrobéw mleczarskich i surowcow stosowanych do ich produkc;ji.
Kompetencje spoteczne
Symbol Opis Efekty kierunkowe Cele
K1 Dostrzega potrzebe stosowania nowoczesnych technologii w przemysle mleczarskim. K_KO01, K_K02 C1,C2
K2 Potrafi samodzielnie zdobywac¢ i doskonali¢ wiedze z zakresu produkcji mleczarskiej. K_KO06 C1,C2
Kryteria ocen
Efekty ksztatcenia Na ocene 2 Na ocene 3/ 3,5 Na ocene 4 /4,5 Na ocene 5
Wiedza
w1 Ma niedostateczng wiedze w Ma dostateczng wiedze w Ma dobrg wiedze w zakresie 'Ma petng wiedze w
zakresie sposobu doboru zakresie sposobu doboru  sposobu doboru surowca zakresie sposobu doboru
surowca podstawowego i surowca podstawowego i  podstawowego i materiatbw  surowca podstawowego i
materiatéw pomocniczych materiatdw pomocniczych pomocniczych niezbednych materialéw pomocniczych
niezbednych do produkgiji niezbednych do produkcji do produkcji r6znego typu niezbednych do produkgji
r6znego typu wyrobow réznego typu wyrobow wyrobow mleczarskich oraz  réznego typu wyrobéw
mleczarskich oraz oceny mleczarskich oraz oceny oceny jakosciowej tych mleczarskich oraz oceny
jakosciowej tych wyrobow. jakosciowej tych wyrobow. jakosciowej tych wyrobow.
wyrobow.
w2 Ma niedosteczng wiedze w  Ma dostateczng wiedze w Ma dobrg wiedze w zakresie Ma petng wiedze w
zakresie zastosowan nowych zakresie zastosowan zastosowan nowych technik i zakresie zastosowan
technik i przebiegu proceséw nowych technik i przebiegu procesow nowych technik i przebiegu
technologicznych wybranych przebiegu proceséw technologicznych wybranych proceséw
wyrobow przemystu technologicznych wyrobow przemystu technologicznych
mleczarskiego, w tym wybranych wyrobéw mleczarskiego, w tym wybranych wyrobéw
réwniez na temat przemystu mleczarskiego, roéwniez na temat przemystu mleczarskiego,
minimalizacji wptywu w tym réwniez na temat  minimalizacji wptywu w tym réwniez na temat
produkcji mleczarskiej na minimalizacji wptywu produkcji mleczarskiej na minimalizacji wptywu
Srodowisko naturalne. produkcji mleczarskiej na  $rodowisko naturalne. produkcji mleczarskiej na
Srodowisko naturalne. Ssrodowisko naturalne.
Umiejetnosci
Ul Nie potrafi sporzadzi¢ W sposob czesciowo Z drobnymi btedami potrafi W petni prawidtowo potrafi
bilansu surowcowego i prawidtowy potrafi sporzgdzi¢ bilans surowcowy sporzgdzi¢ bilans
opracowac technologii sporzgdzi¢ bilans i opracowac technologie surowcowy i opracowac
wytwarzania podstawowych  surowcowy i opracowa¢  wytwarzania podstawowych technologie wytwarzania
produktéw mleczarskich z technologie wytwarzania  produktéw mleczarskich z podstawowych produktéw
uwzglednieniem sposobéw  podstawowych produktéw uwzglednieniem sposobéw  mleczarskich z
zagospodarowania mleczarskich z zagospodarowania uwzglednieniem sposobdéw
produktéw ubocznych. uwzglednieniem produktéw ubocznych. zagospodarowania
sposobéw produktéw ubocznych.
zagospodarowania
produktéw ubocznych.
u2 Nie potrafi sprawnie Potrafi czesciowo Z drobnymi btedami potrafi W petni prawidtowo potrafi

Kompetencje spoteczne

K1

operowac warsztatem
metodyczno - narzedziowym
w celu okreslenia jakosci
wyrobow mleczarskich i
surowcow stosowanych do
ich produkciji.

Nie dostrzega potrzeby
stosowania nowoczesnych
technologii w przemysle
mleczarskim.

sprawnie operowac
warsztatem metodyczno -
narzedziowym w celu
okreslenia jakosci
wyrobow mleczarskich i
surowcow stosowanych
do ich produkciji.

W stopniu niepetnym
dostrzega potrzebe
stosowania
nowoczesnych technologii
w przemysle mleczarskim.

sprawnie operowac
warsztatem metodyczno -
narzedziowym w celu
okreslenia jakosci wyrobéw
mleczarskich i surowcow
stosowanych do ich
produkcji.

Dostrzega potrzebe
stosowania nowoczesnych
technologii w przemysle
mleczarskim.

sprawnie operowac
warsztatem metodyczno -
narzedziowym w celu
okreslenia jakosci wyrobéw
mleczarskich i surowcow
stosowanych do ich
produkcii.

Dostrzega koniecznosé
stosowania nowoczesnych
technologii w przemysle
mleczarskim.
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K2

Tematy zajeé

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.
20.
21.

22.

Temat

Aktualna sytuacja na rynku produktow

mleczarskich.

Nie potrafi samodzielnie
zdobywac i doskonali¢

wiedze z zakresu produkcji

mleczarskiej.

Warto$¢ odzywcza i wtasciwosci

technologiczne mleka koziego, owczego

i o$lego.

Preparaty koagulujgce i kultury startowe.

Produkcja seréw dojrzewajacych.

Procesy biochemiczne w ksztaltowaniu

smaku i zapachu seréw.

Produkcja koncentratéw mlecznych.

Zagospodarowanie maslanki.

Mleko i przetwory mleczne jako
zywnos$¢ funkcjonalna.

Dodatki do zywnosci majace

zastosowanie w produkcji mleczarskiej.

Hodowlane i Srodowiskowe
uwarunkowania produkcji mleka.

Zagospodarowanie serwatki.

Bilans materiatowy w procesie produkcji

lodéw i koncentratéw mlecznych.

Bilans materiatowy w procesie produkcji

mleka spozywczego i masta.

Bilans materiatowy w procesie produkcji

seréw i jogurtow.

Aktualny stan wiedzy na temat wartosci

odzywczej mleka krowiego oraz

konsekwencji zdrowotnych braku lub
nadmiaru mleka i jego przetworéw w

diecie.

Marketingowe, innowacyjne i

technologiczne aspekty opracowywania

nowych produktéw w branzy

mleczarskiej.

Ocena organoleptyczna mleka

spozywczego, oznaczanie gestosci i

zawartosci laktozy w mleku
Spozywczym i surowym.

Oznaczanie zawartosci kazeiny w mleku
spozywczym i surowym. Oznaczanie

kwasowosci czynnej i potencjalnej
mleka surowego i spozywczego.

Produkcja sera twarogowego metodg
koagulacji enzymatycznej i cieplnej.

Produkcja jogurtu.

Produkcja masta.

Ocena organoleptyczna masta,

oznaczanie zawartosci soli oraz wody i
jej dyspersji w masle.

Oznaczanie kwasowosci potencjalnej
Smietany i Smietanki.

Potrafi czgsciowo

samodzielnie zdobywac i
doskonali¢ wiedze z

zakresu produkcji
mleczarskiej.

Studia stacjonarne

w C
2 0
2 0
2 0
3 0
2 0
2 0
2 0
2 0
2 0
2 0
2 0
2 0
2 0
2 0
1 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0

L S |

0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
2 0 0
2 0 0
3 0 0
1 0 0
2 0 0
3 0 0
1 0 0

Studia niestacjonarne

w

1

C

0

Z niewielkg pomocg potrafi
samodzielnie zdobywac i

doskonali¢ wiedze z zakresu

produkcji mleczarskiej.

L

0

S

0

Cele

c1,Cc2

C1,Cc2

C1,Cc2

C1,Cc2

Ci;Cc2
C1;Cc2

c1,c2

c1,Cc2

C1;Cc2

C1;Cc2

C1,Cc2

C1,Cc2

c1,c2

C1,c2

c1,c2

C1,Cc2

C1;Cc2

c1,c2

C1;c2
Ci;Cc2
C1;Cc2

C1,Cc2

Potrafi w petni
samodzielnie zdobywac i
doskonali¢ wiedze z
zakresu produkciji
mleczarskiej.

Efekty

K1;K2

K2;W1

K1;K2;U1;W1;W
2

K1;K2;W1;wW2

K1;K2;W1;w2
K1;K2;U1;W1;,W
2

K1;K2;W1;W2
K1;K2;U1;W1;W
2

K1;K2;W1;wW2
K1;K2;U1;W1;W
2

K1;U1;w1
K1;,U1;w1
K1;U1;w1

K1;K2;W1

K1;K2;w1

K1;,U2;w1

K1;U2;w1

K1;U1;U2;W1

K1;U1;U2;w1

K1;U1;U2;wW1
K1;U2;w1

K1;,U2;w1
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23. Oznaczanie zawartosci wody w serze 0 0 2 0 0 0 0 1 0 0 Cc1;,C2 K1;U2;wW1
dojrzewajacym i twarogowym.
Oznaczanie kwasowosci potencjalnej
sera twarogowego.

24. Oznaczanie zawartosci soli kuchennejw 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 Cc1;Cc2 K1;U2;w1
serze dojrzewajgcym metodg Van der
Burga. Ocena organoleptyczna réznego
rodzaju seréow metodg profilowania.

25. Oznaczanie skutecznosci pasteryzacjii 0 0 2 0 0 0 0 2 0 0 c1;Cc2 K1;U2;w1
identyfikacja mleka surowego.
26. Ocena stabilnosci etanolowej mleka, 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 c1;,Cc2 K1;U2;w1

oznaczanie ogolnej liczby
drobnoustrojow i antybiotykéw w mleku.

27. Oznaczanie zawartosci suchejmasyw 0 0 2 0 0 0 0 1 0 0 Cc1;,C2 K1;U2;wW1
napojach mlecznych, zawartosci wody w
mleku w proszku. Ocena
organoleptyczna napojow mlecznych
metodg profilowania.

28. Oznaczanie kwasowosci czynnej i 0 0 2 0 0 0 0 2 0 0 c1;Cc2 K1;U2;w1
potencjalnej napojéw mlecznych i mleka
regenerowanego.

29. Ocena organoleptyczna oraz 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0 C1;Cc2 K1,U2;w1

oznaczanie zawartosci kazeiny i
kwasowosci mleka spozywczego.

30. Oznaczanie zawarto$ci laktozy w mleku 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 c1;,c2 K1;U2;wW1
spozywczym.

31. Oznaczanie zawartosci antybiotykow w 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 c1,c2 K1;U2;w1
mleku.

32. Oznaczanie zawartosci soli kuchennejw 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0 Cc1,Cc2 K1;U2;wW1

masle i serze dojrzewajgcym.

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 wiasna
Temat Stac. Niestac. Cele Efekty ksztatcenia
ksztatcenia

1. Aktualna sytuacja na rynku produktéw mleczarskich. 0 3 C1;C2 K1, K2
2. Wartos¢ odzywcza i wtasciwosci technologiczne mleka koziego, 0 3 C1;Cc2 W1, U1, K1, K2

owczego i oslego.
3. Sery topione - dob6r surowcéw, proces technologiczny, wymagania 3 3 C1,Cc2 W1, W2, K1, K2

jakosciowe, wady.
4. Produkcja i zastosowanie preparatéw biatek. 3 3 C1;Cc2 W1, W2, K1, K2
5. Desery mrozone - rodzaje, warto$¢ odzywcza, produkcja. 4 4 Cc1;,Cc2 W1, W2, K1, K2
6. Preparaty koagulujgce i kultury startowe. 0 3 C1;,C2 W1, W2, K1, K2
7. Marketingowe, innowacyjne i technologiczne aspekty 0 3 C1;Cc2 W1, W2, K1, K2

opracowywania nowych produktéw w branzy mleczarskie;.
8. Hodowlane i srodowiskowe uwarunkowania produkcji mleka. 0 4 C1,Cc2 W2, K1, K2
9. Dodatki do zywnosci stosowane w mleczarstwie. 0 4 c1,c2 W1, W2, K1, K2
10. Mleko i przetwory mleczne jako zywnos¢ funkcjonalna. 0 4 Cc1,Cc2 W1, W2, K1, K2
11. Materialy opakowaniowe stosowane w przemysle mleczarskim. 3 4 Ci1;,Cc2 W1, W2, K1, K2

Suma: 13 38

Macierz kontrolna
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Symbol Tematy zaje¢ Praca wiasna Tematy zaje¢ Praca wiasna C1
w1 1
w2 1
Ul 1
u2 0
K1 1
K2 1
Weryfikacja efektéw ksztatcenia
Symbol Opis Egzamin Praca
kontrolna
w1 Ma wiedze w zakresie oceny jakosci surowca podstawowego i - +
materiatéw pomocniczych niezbednych do produkcji réznego typu
wyrobow mleczarskich oraz oceny jakosciowej tych wyrobow.
w2 Ma wiedze w zakresie zastosowan nowych technik i przebiegu - +
proces6w technologicznych produkcji wybranych wyrobéw
przemystu mleczarskiego.
Symbol Opis Egzamin Praca
kontrolna
Ul Potrafi sporzgdzi¢ bilans surowcowy i opracowac technologie - +
wytwarzania podstawowych produktéw mleczarskich z
uwzglednieniem sposobdéw zagospodarowania produktow
ubocznych.
U2 Potrafi sprawnie operowaé warsztatem metodyczno - - +
narzedziowym w celu okreslenia jakosci wyroboéw mleczarskich i
surowcow stosowanych do ich produkgji.
Symbol Opis Egzamin Praca
kontrolna
K1 Dostrzega potrzebe stosowania nowoczesnych technologii w - +
przemysle mleczarskim.
K2 Potrafi samodzielnie zdobywa¢ i doskonali¢ wiedze z zakresu - +
produkcji mleczarskiej.
Waga w ogolnej weryfikacji efektow ksztatcenia w % tacznie: 100% 0% 60%

Obciazenie studenta

Formy aktywnosci studenta

Godziny zaje¢ dydaktycznych zgodnie z planem studiéw

Praca wiasna studenta

Przygotowanie do prac kontrolnych

Zapoznanie sie z literaturg przedmiotu i materiatami dydaktycznymi dostarczonymi przez prowadzacego

zajecia

Przygotowanie do laboratoriéw

Suma:

Stacjonarne

min max

Sugerowana liczba punktéw ECTS dla przedmiotu (min-max) 5 6

Liczba punktéw ECTS zgodnie z planem studiéw 5

c2 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  Aktywno$¢  Praca
na zajeciach wilasna

- + +

- + +
Projekty  Aktywnos¢ Praca

na zajeciach wtasna

+ +

Projekty Aktywno$¢  Praca

0%

Stacjonarne

na zajeciach wiasna

+ +
+ +
5% 35%

Niestacjonarne

56 28
13 38
40 40
16 25
25 25
150 156

Niestacjonarne

min

max
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Literatura podstawowa

Tytut

Mleczarstwo. Zagadnienia wybrane. T. 2

Mleczarstwo. T. 1

Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z

elementami technologii.

Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia

zwierzecego.

Literatura uzupetniajaca

Tytut
Biotechnologia zywnosci.

Ogédlna technologia zywnosci

Wybrane metody analityczne

Tajemnice mleka

Chemia zywnosci. T. 3. Odzywcze i zdrowotne
wiasciwosci sktadnikow zywnosci.

Prowadzacy
Tytut Imie Nazwisko
naukowy
drinz. Gabriela  Haraf
prof. dr  Janina Wotoszyn
hab. inz.

Autorzy (nazwisko,
inicjat imienia)
Ziajka S. (red.)
Ziajka S. (red.)

Swiderski F. (red.),
Waszkiewicz-Robak
B. (red.)

Flaczyk E., Gorecka
D., Korczak J. (red.)

Autorzy (nazwisko,
inicjat imienia)
Bednarski W., Reps
A. (red.)

Pijanowski E.,
Dtuzewski M.,
Dtuzewska A.,
Jarczyk A.

Obiedzinski M. (red.)
Szulc T.

Sikorski Z.E. (red.)

Forma  Telefon Email
zajeC

W, L

L 713680284

Wydawnictwo

ART
ART

Wyd. SGGW

Wyd. UP w Poznaniu

Wydawnictwo
WNT

WNT

SGGW
UpP
WNT

173680265 gabriela.haraf@ue.wroc.pl

janina.woloszyn@ue.wroc.pl

Miejsce wydania

Olsztyn
Olsztyn

Warszawa

Poznan

Miejsce wydania
Warszawa

Warszawa

Warszawa
Wroctaw

Warszawa

Strona WWW

Rok wydania

1997
2008
2010

2011

Rok wydania
2003

2004

2009
2012
2007

Budynek Jednostka

i pok
H, 108

H, 105-

106

organizacyjna

Katedra
Technologii
Zywnosci
Pochodzenia
Zwierzecego
Katedra
Technologii
Zywnosci
Pochodzenia
Zwierzecego
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