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1. Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia (nabor)
2023/24

Kod przedmiotu
06Z0S.PI20C.0453.23

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Wymagania wstepne brak wymagan

Przedmioty brak przedmiotéw wprowadzajgcych

wprowadzajace

Koordynator Mirostaw Banaszak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Egzamin

5.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cwiczenia audytoryjne: 30

Cwiczenia laboratoryjne: 15

Wygenerowano: 2025-05-24 18:54

2. Efekty uczenia sie dla przedmiotu

punktéw ECTS
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Kod

Wiedza:
W1

W2

Opis efektow uczenia sie

zna i rozumie w pogtebionym stopniu zasady
pozyskiwania surowcdw pochodzenia zwierzecego

Zna i rozumie w pogtebionym stopniu cechy
charakterystyczne, wtasciwosci i standardy jakoSciowe
surowcOw pochodzenia zwierzecego oraz
wytwarzanych z nich produktéw

Umiejetnosci:

ul

u2

potrafi identyfikowac wtasciwosci i wybrane cechy
jakosciowe surowcéw pochodzenia zwierzecego

i pozyskiwanych z nich produktéw; oceni¢ poprawnos¢
postepowania technologicznego w procesie
pozyskiwania i przetwarzania surowcéw pochodzenia
zZwierzecego

Potrafi interpretowa¢ normatywy standaryzujace
jakos¢ produktéw pochodzenia zwierzecego
umozliwiajacg wprowadzenie ich do obrotu.

Kompetencje spoteczne:

K1

K2

Lp.

jest gotéw do realizacji zadan we wspotpracy
Z zespotem oraz samodzielnie

jest gotéw do wykonywania czynnosci zwigzanych

z oceng surowcow i produktéw pochodzenia
zwierzecego; nadzoru nad poprawnoscig pozyskiwania
surowcOw i poprawnoscig przebiegu procesu
technologii wytwarzania produktéw pochodzenia
zwierzecego

Odniesienie
do kierunkowych
efektow uczenia sie

Z0 01 K W08

Z0O_01_K W08

Z0_ 01 _K_U07

Z0 01 K U10

Z0_01_K K01

Z0 01 K K03

3. Tresci programowe

Tresci programowe

Towaroznawstwo surowcéw i produktéw pochodzenia
Zwierzecego - wprowadzenie

Trendy w pozyskiwaniu surowcéw pochodzenia
zwierzecego

Podstawowe pojecia z zakresu towaroznawstwa

Mieso jako surowiec do przetwérstwa

Technologie produkcji przetworéw miesnych

Ttuszcze zwierzece

Uboczne artykuty uboju

Wygenerowano: 2025-05-24 18:54

Formy zajec

Wyktad

Wyktad

Wyktad

Wyktad

Wyktad

Wyktad

Wyktad

Odniesienie
do charakterystyk
PRK

P6S_WG P6S_WK
P6S_WG_inz P6S_WK_inz

P6S_WG P6S_WK
P6S_WG_inz P65_WK_inz

P6S_UW P6S_UU
P6S_UW_inz

P6S_UW P6S_UW_inz

P6S_KK

P6S_KK

Efekty uczenia sie dla
przedmiotu

W1, W2, K2

W1, W2, K2

W1, W2, K2

W1, W2, K2

W1, W2, K2

W1, W2, K2

W1, W2, K2
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Lp.

10.

11.

12.

13.

14,

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

Tresci programowe

Mleko jako surowiec

Technologie produkcji przetworéw mlecznych

Jaja konsumpcyjne

Produkty jajeczne

Ryby jako surowiec

Technologie przetwdrstwa ryb i innych produktéw
akwakultury

Skéry surowe zwykte

Pierze i puch

Tusza i podziat tusz

Metody klasyfikacji tusz - EUROP

Podstawowe procesy przetwdrstwa miesa

Towaroznawcza ocena przetworédw miesnych

Organizacja technologii i przetwdrstwa miesa na
przyktadzie wybranego zaktadu w wojewo6dztwie
kujawsko-pomorskim

Podstawowe procesy przetwdrstwa mleka

Sery i przetwory mleczne

Towaroznawcza ocena produktéw mlecznych

Wartos¢ uzytkowa i ocena towaroznawcza ryb

Ocena jakosci miodu i produktéw pszczelich

Skéry futerkowe; garbowanie skér, wetna i produkty z

wetny

Cechy jakosciowe miesa réznych gatunkdéw zwierzat

Cechy jakosciowe przetwordéw miesnych

Wygenerowano: 2025-05-24 18:54

Formy zajec

Wyktad
Wyktad
Wyktad
Wyktad
Wyktad

Wyktad

Wyktad

Wyktad

Cwiczenia audytoryjne
Cwiczenia audytoryjne
Cwiczenia audytoryjne
Cwiczenia audytoryjne

Cwiczenia audytoryjne

Cwiczenia audytoryjne
Cwiczenia audytoryjne
Cwiczenia audytoryjne

Cwiczenia audytoryjne

Cwiczenia audytoryjne
Cwiczenia audytoryjne
Cwiczenia laboratoryjne

Cwiczenia laboratoryjne

Efekty uczenia sie dla
przedmiotu

W1, W2, K2

W1, W2, K2

W1, W2, K2

W1, W2, K2

W1, W2, K2

W1, W2, K2

W1, W2, K2

W1, W2, K2
W1, W2, U1, U2, K2

W1, W2, U1, U2, K2

W1, W2, U1, U2, K2

W1, W2, U1, U2, K2

W1, W2, U1, U2, K2

W1, W2, U1, U2, K2

W1, W2, U1, U2, K2

W1, W2, U1, U2, K2

W1, W2, U1, U2, K2

W1, W2, U1, U2, K2

W1, W2, U1, U2, K2

Ul, U2, K1, K2

Ul, U2, K1, K2
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Lp. Tresci programowe Formy zajec przedmiotu
29. Cechy jakosciowe mleka Cwiczenia laboratoryjne | U1, U2, K1, K2
30. Analiza cech jako$ciowych na przyktadzie wybranego | Cwiczenia laboratoryjne | U1, U2, K1, K2

gatunku ryb stodkowodnych

31. Projektowanie nadzoru technologii przetwérczej Cwiczenia laboratoryjne | U1, U2, K1, K2

Efekty uczenia sie dla

4. Metody prowadzenia zajec, weryfikacji efektow uczenia sie i warunki zaliczenia

Forma zaje¢

Wyktad

Wygenerowano: 2025-05-24 18:54

Metody prowadzenia zajec:

Wykfad
Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Egzamin pisemny 100%

Warunki zaliczenia przedmiotu:

a) od 4,76 bardzo dobry (5,0);

b) od 4,26 dobry plus (4,5);

c) od 3,76 dobry (4,0);

d) od 3,26 dostateczny plus (3,5);

e) od 3,00 dostateczny (3,0);

f) ponizej 3,00 niedostateczny (2,0)

Dopuszcza sie mozliwos¢ poprawy egzaminu w przypadku uzyskania oceny
negatywnej zgodnie z obowigzujacym Regulaminem studiéw PBS.

Do egzaminu moze przystapic student, ktéry uzyska zaliczenie ¢wiczen
audytoryjnych i laboratoryjnych.
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Cwiczenia audytoryjne

Cwiczenia laboratoryjne

Wygenerowano: 2025-05-24 18:54

Metody prowadzenia zajec:

Wyktfad, Dyskusja, Pokaz

Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Kolokwium 100%
Warunki zaliczenia przedmiotu:

Warunkiem zaliczenia jest uzyskanie pozytywnych ocen z kolokwium nr 1 i nr 2.
Cwiczenia audytoryjne kolokwium pisemne (zadania otwarte) na siédmych i ostatnich
zajeciach. Mozliwos¢ poprawy kolokwium dwukrotnie.

Oceny czastkowe z kolokwidw.

Zastosowana bedzie skala ocen w zaleznosci od stopnia osiggniecia efektéw uczenia
ie:

a) od 91% bardzo dobry (5,0);

b) od 81% dobry plus (4,5);

¢) od 71% dobry (4,0);
d)
e)

(2]

od 61% dostateczny plus (3,5);
od 51% dostateczny (3,0);
f) ponizej 51% niedostateczny (2,0)
Ocena koncowa z ¢wiczen audytoryjnych wystawiona zostanie na podstawie Sredniej
arytmetycznej z 2 uzyskanych ocen (kolokwiéw) na zajeciach:
a) od 4,76 bardzo dobry (5,0);
) od 4,36 dobry plus (4,5);
) od 3,76 dobry (4);
) od 3,26 dostateczny plus (3,5);
) od 3,00 dostateczny (3,0);
f) ponizej 3,00 niedostateczny (2,0).

Metody prowadzenia zajec:

Cwiczenia laboratoryjne

Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Sprawozdanie 100%
Warunki zaliczenia przedmiotu:

Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich sprawozdan przewidzianych dla
poszczegdinych zakreséw tematycznych. ocena za wykonanie sprawozdan ze
wszystkich zajeé. Mozliwos$¢ poprawy sprawozdan jednokrotnie.

Zastosowana bedzie skala ocen w zaleznosci od stopnia osiggniecia efektéw uczenia
sie:

a) od 91% bardzo dobry (5,0);

b) od 81% dobry plus (4,5);

c) od 71% dobry (4,0);

d) od 61% dostateczny plus (3,5);

e) od 51% dostateczny (3,0);

f) ponizej 51% niedostateczny (2,0).

Ocena koncowa z ¢wiczen laboratoryjnych zostanie wystawiona na podstawie
$redniej arytmetycznej z 2 uzyskanych ocen (sprawozdan) na zajeciach:

a) od 4,76 bardzo dobry (5,0);

b) od 4,36 dobry plus (4,5);

c) od 3,76 dobry (4);

d) od 3,26 dostateczny plus (3,5);

e) od 3,00 dostateczny (3,0);

f) ponizej 3,00 niedostateczny (2,0).
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Efekt
© Metody (sposoby) weryfikacji

uczenia

sie dla

Erzedmiot Egzamin pisemny Kolokwium Sprawozdanie
wil X X

w2 X X

u1 X

u2 X

K1 X X

K2 X

5. Literatura

Literatura podstawowa

1. Litwinczuk A., Litwinczuk Z. 2011. Metody oceny towaroznawczej surowcéw i produktéw zwierzecych. Wydawnictwo

Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie

2. Litwinczuk Z., Bartowska J. 2012. Towaroznawstwo surowcow i produktéw zwierzecych z podstawami przetwdrstwa.

Powszechne Wydawnictwo Rolnicze i Le$ne. Warszawa

Literatura uzupetniajaca

1. 1. Grabowski T., Kijowski J. 2018. Mieso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jakos¢. Wydawnictwo Naukowe

PWN

6. Naktad pracy studenta - bilans godzin i punktéw ECTS

Aktywnos¢ studenta

Zajecia prowadzone Wyktad

z bezposrednim udziatem

nauczyciela akademickiego | Cwiczenia audytoryjne
lub innych oséb -

prowadzacych zajecia Cwiczenia laboratoryjne

Konsultacje
Przygotowanie do zajec
Studiowanie literatury

Praca wtasna studenta
Przygotowanie do egzaminu
Przygotowanie do zaliczenia
Przygotowanie sprawozdania

taczny nakiad pracy studenta
Liczba punktéw ECTS

* Godzina (dydaktyczna) oznacza 45 minut

Wygenerowano: 2025-05-24 18:54

Obcigzenie
studenta
Liczba godzin
30

30

15

5

10

5

20

5

5

125
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