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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Przetworstwo mleka

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

[l rok, semestr 6

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy/ Zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

dr hab. inz. Agata Znamirowska-Piotrowska, prof. UR

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

dr hab. inz. Agata Znamirowska-Piotrowska, prof. UR, dr inz. Dorota
Kalicka, dr inz. Matgorzata Pawlos, dr inz. Katarzyna Szajnar

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nn) Wykt. |  Cw. | Konw.| Lab. | Sem.| ZP Prakt. (jakie?) ECTS
6 15 40 6

1.2. Sposob realizacji zajec

Xzajecia w formie tradycyjnej

O zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

EGZAMIN




2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Chemia zywnosci.

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

3.1 Cele przedmiotu

Ca Zapoznanie studentdw z technologiami przetwarzania mleka.

C2 Uksztattowanie prawidtowych postaw w zakresie higieny produk;ji.

3.2 EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

EK (efekt
uczenia sie)

Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu
Student:

Odniesienie do
efektow
kierunkowych

EK_o1

wymienia podstawowe procesy operacyjne stosowane
w przetworstwie mleka, wymienia etapy produkg;ji
wybranych przetwordw mlecznych.

K_W11

EK o2

poprawnie przeprowadza procesy produkcji wybranych
przetwordw mlecznych, dokonujac stosownych obliczen,
rozpoznaje przyczyny wad wybranych produktow
mlecznych.

K_Uog

EK_o3

ma $wiadomosc znaczenia zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci bezpiecznej dla
zdrowia cztowieka oraz zachowania jej wtasciwosci

w czasie przechowywania deklarowanym przez
producenta.

K_Kog

3.3 Tresci programowe A.
Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Wiasciwosci fizykochemiczne mleka

Podstawowe operacje i procesy technologiczne w przetwdrstwie mleka

Zastosowanie procesow membranowych w przetwdrstwie mleka

Dodatki w mleczarstwie

Technologie produkcji napojow fermentowanych

Technologie produkcji seréw

Technologia produkcji masta




B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Technologia produkcji mleka spozywczego, smakowego, UHT

Produkcja zakwaséw mleczarskich i ocena ich aktywnosci

Technologia produkcji mlecznych napojow fermentowanych przez mikroflore termofilna
(jogurt i napoj probiotyczny)

Technologia produkcji mlecznych napojow fermentowanych przez mikroflore mezofilng (kefir
i ,zsiadte” mleko)

Technologia produkcji seréw kwasowych

Technologia produkcji seréw kwasowo-podpuszczkowych (serkdéw homogenizowanych)

Technologia produkcji seréw podpuszczkowych (salami, ser trapistow, ser tancucki)

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad z prezentacjg multimedialna.
Laboratorium: wykonywanie doswiadczen.

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

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (W, éw, ...)
EK_o1 kolokwium, egzamin w, Cw.
EK_o2 obserwacja w trakcie zaje¢, sprawozdanie, cw.
kolokwium
EK_o3 obserwacja w trakcie zajec cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Cwiczenia: zaliczenie z oceng

Przygotowanie sprawozdan, przeprowadzenie doswiadczen lab. i prezentacja wynikow
(ustna), Zaliczenie kolokwium

Ustalenie oceny zaliczeniowej na podstawie ocen czgstkowych.

Wyktad: egzamin

- egzamin pisemny: z pytaniami otwartymi

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst 51-60%, dst plus 61-69%, db 70-79%, db plus 80-89%, bdb 90-100%




. CALKOWITY NAK£AD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

. Srednia liczba godzin na zrealizowanie

Forma aktywnosci aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace 55/1,46
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 10/0,27
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna 85/2,27
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 150
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 6

* 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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