SYLABUS

Nazwa przedmiotu/modutu (zgodna z zatwierdzonym programem studiéow na kierunku)

Farmerskie przetwoérstwo mleka Liczba punktéw

Nazwa w j. angielskim ECTS
Farm milk processing 2
Jednostka(i) realizujgca(e) przedmiot/modut (instytut/katedra)
Katedra Hodowli Zwierzat i Oceny Surowcow
Kierownik przedmiotu/modutu
Dr inz. Grazyna Czyzak-Runowska
Kierunek studiow Poziom Profil Semestr
Zootechnika Il stopien ogolnoakademicki | I
Zakres Specjalizacja magisterska
Wszystkie zakresy

RODZAJE ZAJEC | ICH WYMIAR GODZINOWY

(zajecia zorganizowane i praca wiasna studenta)
Forma studiéw: stacjonarne Forma studiow: niestacjonarne
-wyktady 10 | - wykiady 8
-éwiczenia 20 | -¢éwiczenia 16
-inne z udziatem nauczyciela 3 -inne z udziatem nauczyciela 5
-praca wtasna studenta 17 | -praca wilasna studenta 21

taczna liczba godzin: 50 taczna liczba godzin: 50

CEL PRZEDMIOTU/MODULU
Celem nauczania przedmiotu jest przygotowanie studentéw do samodzielnego poprowadzenia wiasnej przetwdrni
w ramach dziatalnosci MLO. Student zostanie zapoznany z podstawami technologii przetwarzania mleka w
gospodarstwach indywidualnych produkujgcych mleko krowie, kozie, owcze i klaczy a takze z zakresem
specjalistycznych analiz wykonywanych na mleku i produktach mlecznych.

METODY DYDAKTYCZNE
Wyktady bedg prowadzone stacjonarnie w postaci prezentacji multimedialnej. Natomiast ¢wiczenia zostang
przeprowadzone w sposob praktyczny w laboratorium oceny mleka oraz pracowni technologicznej produktéow
mlecznych na indywidualnych stanowiskach pracy.

Odniesienia do
EFEKTY KSZTALCENIA efektow
uczenia sie

E1- Ma wiedze na temat wptywu i znaczenia badanych czynnikdw na sktad i parametry | Z2_W02

przerobowe mleka Z2_WO03

E2- Ma wiedze z zakresu podstaw teoretycznych poszczegdélnych metod Z2 W04

< analitycznych i zasad pobierania préb materiatéw biologicznych Z2 W05

'S | E3-posiada wiedze na temat interakcji zwierzeg-srodowisko—surowiec i ich wptywu na Z2_\WO06

= produkt finalny Z2_ W10

Z2_ W11

72 W12

E4 — planuje i realizuje zadania z zakresu przetwarzania mleka i wyrobu produktéow Z2 U04

- mleczarskich Z2_U05

‘8 | E5 - potrafizastosowac¢ nowoczesne metody analityczne w zakresie analizy Z2 U06

_%. chemicznej mleka i przetworéw mlecznych formutujgc poprawne wnioski Z2_U07

ﬂg Z2_U10

> Z2 Ull

E 6 rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie, potrafi inspirowac i organizowac proces | Z2_KO01

o @| uczeniasig innych oséb Z2 KO3

g E E 7 jest zdolny do samodzielnej i zespotowej pracy nad zaistnialym problemem Z2 K05
g2
5

X




Metody weryfikacji efektow ksztatcenia Numery efekiow

Wyktady: test zaliczeniowy (10 pytan testowych jednokrotnego wyboru). E1, E2, E3
Cwiczenia: analiza pracy indywidualnej studenta;

ocena sprawozdan z wykonanych analiz, E4,E5
potgczona z interpretacjg wynikow i dyskusja; E4, ES

umiejetnos$¢ rozwigzywania zadan problemowych.

TRESCI KSZTALCENIA

Wyktady: Uwarunkowania prawne, sanitarno-weterynaryjne oraz techniczne w farmerskim przetwoérstwie mieka.
Badania wiascicielskie oraz kontrole urzedowe. Bezpieczenstwo produkowanej zywnosci (GHP, GMP, HACCAP).
Kryterium bezpieczenstwa oraz kryterium higieny procesu wytwarzanych wyrobéw. Rodzaje produktow
mleczarskich oraz podstawy technologii ich wytwarzania. Rodzaje kultur starterowych (szczepionki
mleczarskie). Produkcja masta, seréw podpuszczkowych i twarogowych. Mleczne napoje fermentowane. Desery
mleczne i lody. Produkty wytwarzane z ,non cow milk” - mleka bawolego, owczego, koziego i klaczy.

Cwiczenia: Przeprowadzenie wstepnej oceny jako$ciowej mleka oraz wykonanie analiz okreslajgcych jego
przydatnos¢ do przetwoérstwa (préba fermentacyjna, podpuszczkowa). Praktyczne zapoznanie sie z etapami
technologicznymi twarogoéw, seréw podpuszczkowych, w tym goudy, sera typu feta i serka witoskiego oraz
mlecznych napojow fermentowanych a takze masta. Omodwienie najczesciej popetnianych btedow
technologicznych w produkcji wyrobow mlecznych oraz sposobdéw ich eliminowania. Ocena jakosciowa oraz
sensoryczna wytworzonych produktéw mlecznych. Przygotowanie ,deski” serow — degustacja, potaczona z naukg
rozpoznawania gatunkéw.

Formy i kryteria zaliczenia przedmiotu/modutu Procentowy udziat w
koncowej ocenie

Wyktady - na podstawie frekwencji oraz testu 0
zaliczeniowego jednokrotnego wyboru (10 pytan); 50 f’ wyktady
kryterium zaliczenia — min. 50% wiedzy. 50% Cwiczenia

Cwiczenia - na podstawie przygotowania do éwiczen, wykonanych analiz
jakosciowych oraz wytworzonych produktéw mleczarskich wraz z interpretacjg
uzyskanych wynikow, potwierdzonych wypetnionymi kartami serowara oraz
dyskusja.
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