SYLABUS

Nazwa przedmiotu/modutu (zgodna z zatwierdzonym programem studiéw na kierunku)
Obrét produktami pochodzenia zwierzecego i przetwérstwo

Nazwa przedmiotu/modutu w j. angielskim
Processing and distribution of food of animal origin

Liczba punktow
ECTS
5

Jednostka(i) realizujgca(e) przedmiot/modut (instytut/katedra)
Katedra Hodowli Zwierzat i Oceny Surowcéw

Kierownik przedmiotu/modutu
Prof. UPP dr hab. Marek Stanisz

Kierunek studiow Poziom Profil
Zootechnika Il poziom Ogolnoakademicki

Semestr
|

W zakresie: Hodowla i genetyka zwierzat , Zywienie zwierzat, Specjalizacja magisterska

Hodowla zwierzat wolnozyjacych i amatorskich, Hipologia

RODZAJE ZAJEC | ICH WYMIAR GODZINOWY

(zajecia zorganizowane i praca wiasna studenta)

Forma studiéw: stacjonarne

Forma studiéw: niestacjonarne

-wyktady 20 -wyktady 15
-éwiczenia razem 20 -¢wiczenia razem 20
-éwiczenia laboratoryjne 10 -6wiczenia laboratoryjne 10
-inne z udziatem nauczyciela razem 25 -inne z udziatem nauczyciela razem 22
-praca wiasna studenta 50 -praca wiasna studenta 58

taczna liczba godzin:  |125 tgczna liczba godzin: 125

CEL PRZEDMIOTU/MODULU
Poszerzenie wiedzy na temat obrotu produktami pochodzenia zwierzecego oraz przetworstwa mleka i miesa
METODY DYDAKTYCZNE
Wyktady — prowadzone sg w formie bezposredniej (w siedzibie Uczelni), éwiczenia laboratoryjne - w
pracowni mleka i miesa, zajecia projektowe - formie bezposredniej .
Odniesienie
ZAKLADANE EFEKTY UCZENIA SIE PRZEDMIOTU/MODULU do kierunkowych

efektow uczenia sie

E1- Absolwent posiada gruntowng wiedze dotyczacg zasad obrotu surowcami i Z2 W01
< | Produktami pochodzenia zwierzgcego na rynku krajowym i miedzynarodowym. Z2 W02
Y | E2- Posiada niezbedna wiedze dotyczgcg przetworstwa produkiéw pochodzenia Z2 W16
-é zwierzecego.

E3- Absolwent posiada wiedze jak przygotowac wniosek o wpis produktu na Liste Produktow

Tradycyjnych i Regionalnych na gruncie krajowym i szczeblu UE.

_ | E4- Absolwent jest przygotowany do samodzielnego wykonania wybranych Z2 _Uo1
3 o i Z2_U07
@ | produktdw (mlecznych, migsnych). _
£ | E5- Potrafi wskazaé rozwigzania uwzgledniajgce réznorodne czynniki wptywajgce| £2-U09
2 . e . . ; 72 U16
@' | na poprawe jakosci surowcow i produktow zwierzecych —
S Z2 U17
S
o E6- Absolwent potrafi wspotpracowacé w grupie w ramach wykonywanych Z2_KO1
% 2| zadan Z2 K02
£ 5| E7- Jest $wiadomy odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci wysokie; Z2_K03
g Q| jakosci i prezentuje w tym zakresie przedsigbiorcze i kreatywne dziatania 22 K05
o w
N2

Metody weryfikacji efektow uczenia sie

sprawdzian
ocena projektu
egzamin

Symbole efektow
przedmiotowych

E2, E4, E6
E7 E1, E2,
E3, E7

El, E2, E3, ES E7Y




TRESCI KSZTALCENIA
Tresci programowe wyktadéw: Zasady obrotu i marketingu surowcow i produktéw mlecznych i miesnych.
Rolniczy handel detaliczny. Sprzedaz bezposrednia produktéw pochodzenia zwierzecego oraz dziatalnos¢
marginalna, lokalna i ograniczona. Pozyskiwanie miesa na wtasne samozaopatrzenie. Znaczenie produktéw
regionalnych i tradycyjnych. Sktadniki podstawowe mleka krowiego, bawolego, koziego, owczego i
koniowatych. Warto$¢ biologiczna i energetyczna réznych rodzajow mileka. Przetwérstwo mleka.
Przydatnos¢ technologiczna réznych rodzajow mleka. Procesy fermentacyjne. Zakwasy i szczepionki
mleczarskie. Wyréb serow (podpuszczkowe, kwasowe, kwasowo- podpuszczkowe). Sery dojrzewajgce —
twarde i miekkie. Sery plesniowe. Technologiczny podziat wedlin oraz ich charakterystyka Produkcja
przetworéw miesnych. Substancje dodatkowe w przetwdrstwie miesa. Wpltyw proceséw utrwalania na jakosé
miesa i przetworéw miesnych. Opakowania jako niezbedny element w obrocie towarowym. Przepisy
znakowania zywnosci. Techniki pakowania produktéw zywnosciowych. Bezpieczenstwo opakowan do
zywnosci. Podstawowe wymogi dotyczgce informowania konsumentow o Zzywnosci.
Tresci programowe éwiczen: Ocena przydatnosci mleka do przetwdrstwa (proba fermentacyjna, préba
podpuszczkowa). Praktyczne zapoznanie sie z poszczegolnymi etapami produkcji seréw podpuszczkowych
oraz zwarowych (ricotta). Produkcja mlecznych napojow fermentowanych (jogurty, kefiry). Ocena
organoleptyczna seréw i mlecznych napojow fermentowanych. Omdwienie wad technologicznych produktéw
mlecznych. Praktyczna nauka czytania etykiet, znakowanie wartoscia odzywczg GDA. Omdéwienie
podstawowych procesow technologicznych w produkcji wedlin (peklowanie, rozdrabnianie, kutrowanie,
mieszanie, napetnianie ostonek, osadzanie, wedzenie, pieczenie, parzenie, studzenie, chiodzenie). Ocena
jakosci technologicznej miesa i podrobow oraz ich przydatnosci do przetworstwa. Podstawowe urzadzenia
stosowane przetwoérstwie miesa. Omowienie wybranych receptur oraz wyréb przetworéw miesnych
metodami tradycyjnymi.
Projekt: Opracowanie wniosku o wpis produktu na Liste Produktéw Tradycyjnych lub Regionalnych na
gruncie krajowym lub Unii Europejskiej (dotyczy: produktu z miesa lub mleka oraz przetworéw z ich
udziatem)

. . . . . Procentowy udziat w
Formy i kryteria zaliczenia przedmiotu/modutu kofcowej ocenie

¢wiczenia —sprawdzian pisemny 30%
projekt — zaliczenie 10%
wyktady — egzamin pisemny 60%
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Czasopisma: Gospodarka Miesna, Mieso i Wedliny, Przemyst Spozywczy
Rozporzadzenia i ustawy:

1.

ROZPORZADZENIE (WE) NR 853/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia 29 kwietnia
2004

r. ustanawiajgce szczegodlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego

Dziennik Ustaw RP, ustawa z dnia 9 marca 2023 r. o rejestracji i ochronie nazw pochodzenia,
oznaczen geograficznych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci produktéw rolnych i
srodkéw spozywczych, win lub napojéw spirytusowych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U. z 2023
r. poz. 588).

DZIENNIK USTAW RP, Obwieszczenie Marszatka Sejmu Rzeczypospolitej Polskiej z dnia 25 maja
2023 r. w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

(Dz.U. 2023 poz. 1448)

DZIENNIK USTAW RP, Warszawa, dnia 26 pazdziernika 2015 r. Poz. 1703 ROZPORZADZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI z dnia 30 wrzesnia 2015 r. w sprawie wymagan
weterynaryjnych przy produkcji produktow pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy
bezposredniej

DZIENNIK USTAW RP, Warszawa, dnia 5 kwietnia 2016 r. Poz. 451 ROZPORZADZENIE MINISTRA
ROLNICTWA | ROZWOJU WSI z dnia 21 marca 2016 r. w sprawie szczegoétowych warunkéw uznania
dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej

Strony internetowe:

http://www.minrol.gov.pl
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