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Kod
C1

C2

C3
C4

G5

C6
c7

C8

Cele ksztatcenia dla zajec

Cel

Przekazanie wiedzy z zakresu hodowlanych i srodowiskowych uwarunkowan produkcji mleka, jego skfadu,
wiasciwosci fizykochemicznych, charakterystyki przetworéw mlecznych (mleka fermentowanego, masta

i produktéw masto podobnych, seréw) oraz podstawowych czynnosci technologicznych wykonywanych
podczas ich produkgcji.

Przekazanie wiedzy z zakresu metod analitycznych stosowanych w analizie mleka i przetworéw mlecznych
oraz kontroli jakosci gtéwnych sktadnikéw nabiatu w Swietle obowigzujgcego prawa.

Przekazanie wiedzy z zakresu bezpieczehstwa i higieny pracy w laboratorium.

Rozwiniecie zdolnosci planowania oraz umiejetnosci otrzymywania przetwordw mlecznych w skali
laboratoryjnej.

Rozwiniecie zdolnosci wyboru i stosowania réznych technik instrumentalnych stuzacych do analizy
jakosciowej oraz ilosciowej sktadnikdw przetworéw mlecznych.

Przygotowanie do wtasciwej interpretacji wynikdw badan.

Wypracowanie i udoskonalenie umiejetnosci pisania raportéw z przeprowadzonych badan i korzystania
ze zrédet literaturowych.

Rozwiniecie umiejetnosci komunikacji i pracy w grupie.

Wymagania wstepne

Brak wymagan wstepnych.

Kod

Efekty uczenia sie dla zajec

Metody weryfikacji

Efekty uczenia sie dla osiagniecia efektéw

Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie

Wiedzy - Student/ka:

W1

w2

W3

W4

kierunku s "
uczenia sie dla zajec

zna i rozumie zagadnienia zakresu sktadu oraz APS K6 W01, Kolokwium pisemne,
wtasciwosci fizykochemicznych mleka surowego, APS K6 W04, Raport
spozywczego oraz produktéw mlecznych. APS K6_WO05
zna i rozumie procesy technologiczne produkcji mleka | APS_K6 W01, Kolokwium pisemne,
zageszczonego, proszku mlecznego, masta, kefiru, APS_K6_W09, Raport
jogurtu, maslanki, seréw, w skali laboratoryjnej APS K6 W12,
i przemystowej. APS K6 _W13_inz
zna metody instrumentalne stosowane do okreslania APS K6 W01, Kolokwium pisemne,
jakosciowego i ilosciowego sktadu produktdw APS K6 W09, Raport
mlecznych oraz ich wtasciwosci fizykochemicznych. APS K6 W10,

APS K6 W11,

APS_K6_W14_inz,
APS_K6_W15_inz

zna aspekty kontroli jakosci produktéw mlecznych APS K6 W07, Kolokwium pisemne,
w Swietle obowigzujacego prawa. APS K6 W15 inz Raport

Umiejetnosci - Student/ka:
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Kod Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie

ul potrafi okresli¢ wtasciwosci fizykochemiczne mleka
SUrowego i spozywczego.

u2 potrafi ocenic i analizowad przydatnos¢ technologiczng
mleka surowego.

u3 potrafi wyjasni¢ metody produkcji masta, kefiru,
jogurtu, maslanki, seréw, w skali laboratoryjnej
i przemystowe;.

U4 potrafi wybra¢ wtasciwe metody instrumentalne
do badania wiasciwosci fizykochemicznych produktéw
mlecznych.

us potrafi wyjasni¢ i wykorzystac¢ najwazniejsze techniki
instrumentalne do okreslania jakoSciowego
i ilosciowego sktadu przetworéw mlecznych.

U6 potrafi wyjasni¢ aspekty kontroli jakosci produktéw
mlecznych w $wietle obowigzujacego prawa.

u7 potrafi korzysta¢ ze zrédet literaturowych, takze
w jezyku angielskim.

us potrafi prawidtowo interpretowac wyniki
przeprowadzonych doswiadczen.

U9 potrafi pracowac w laboratorium chemicznym zgodnie

z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy.
Kompetencji spotecznych - Student/ka:

K1 jest gotéw/gotowa obiektywnie ocenia¢ wktad pracy
wiasnej i innych w przeprowadzonych wspdélnie
badaniach i opracowaniu raportu.

K2 jest gotéw/gotowa do prawidtowego szacowania
ryzyka przy przeprowadzaniu eksperymentéw
chemicznych.

Efekty uczenia sie dla
kierunku

APS_K6_UO1,
APS_K6_U03,
APS_K6_U07,
APS_K6_U09

APS_K6_UO1,
APS_K6_U02,
APS_K6_U07,
APS_K6_U09,
APS K6_Ul4 inz,
APS_K6_U15_inz

APS_K6_U03,
APS_K6_U09,
APS_K6_U14 inz,
APS_K6_U15_inz

APS_K6_U01,
APS_K6_U02,
APS_K6_U07,
APS_K6_U14 inz

APS_K6_UO1,
APS_K6_U02,
APS_K6_U07,
APS_K6_U09,
APS_K6_U14 inz

APS_K6_U03,
APS_K6_U14 inz

APS_K6_U03,
APS_K6_U04

APS_K6_U02,
APS_K6_U09,
APS_K6_U12

APS_K6_UO1,
APS_K6_U10

APS_K6_K05

APS_K6_K02

Tresci programowe dla zajec

Lp. Tresci programowe dla zajec
1. Bezpieczehstwo i higiena pracy w laboratorium.
2. Wstep do mleczarstwa. Hodowlane i srodowiskowe

uwarunkowania produkcji mleka, jego pozyskiwanie,
sktad, wtasciwosci fizykochemiczne.
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Efekty uczenia sie dla
zajec

U9, K2
W1, U1, U2

Metody weryfikacji
osiagniecia efektéow
uczenia sie dla zajec

Kolokwium pisemne,
Zaliczenie praktyczne
(analiza wykonawstwa)

Kolokwium pisemne,
Zaliczenie praktyczne
(analiza wykonawstwa)

Kolokwium pisemne,
Zaliczenie praktyczne
(analiza wykonawstwa)

Kolokwium pisemne,
Zaliczenie praktyczne
(analiza wykonawstwa)

Kolokwium pisemne,
Zaliczenie praktyczne
(analiza wykonawstwa)

Kolokwium pisemne

Raport

Raport

Zaliczenie praktyczne
(analiza wykonawstwa)

Raport, Zaliczenie
praktyczne (analiza
wykonawstwa)

Zaliczenie praktyczne
(analiza wykonawstwa)

Formy zajec

Laboratorium

Wyktad, Laboratorium
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Lp.

10.

Forma zajec
Wyktad

Laboratorium

Forma zajec

Wyktad

Tresci programowe dla zajec

Podstawowe czynnosci technologiczne w procesie
produkcji przetworéw mlecznych.

Metody otrzymywania mleka fermentowanego.
Wymagania fizykochemiczne i mikrobiologiczne
dotyczace réznych rodzajéw mleka fermentowanego
(maslanki, jogurtu, kefiru, kumysu).

Produkcja i czynniki ksztattujgce jakos¢ mleka
zageszczonego i proszku mlecznego.

Procesy wytwarzania masta i produktéw masto
podobnych. Wymagania jakosciowe dla masta. Analiza
przyczyn powstawania wad masta i metod ich
zapobiegania.

Technologia seréw (klasyfikacja, sktad chemiczny,
produkcja).

Analiza jakosciowa produktéw mlecznych. Metody
instrumentalne w analizie produktéw mlecznych.

Kontrola jakosci produktéw mlecznych w Swietle
obowigzujacego prawa.

Interpretacja wynikéw badan i pisanie raportu z
¢wiczen.

Efekty uczenia sie dla

zajec

W2, W3, U3, U4, K1

W2, W3, U3, U4, U5, K1,

K2

W2, W3, U3, U4, U5, K1

W2, W3, U3, U4, U5, K2

W2, W3, U3, U4, U5, K2

W3, W4, U4, U5, U6, K2

w4, U6

u7, Us, U9, K1

Informacje dodatkowe

Metody i formy prowadzenia zajec

Formy zajec

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Laboratorium

Wykifad z prezentacjq multimedialng wybranych zagadnien, Wyktad problemowy, Dyskusja

Dyskusja, Rozwigzywanie zadan (np.: obliczeniowych, artystycznych, praktycznych), Metoda

laboratoryjna, Metoda badawcza (dociekania naukowego), Praca w grupach

Warunki zaliczenia zajec

Warunkiem dopuszczenia do kolokwium pisemnego jest uzyskanie oceny pozytywnej z ¢wiczeh

laboratoryjnych.
Kolokwium pisemne:

* 5 pytan otwartych (maksymalnie 15 punktéw).
Mozliwo$¢ zdobycia dodatkowych punktéw za aktywno$¢ na wyktadzie - maksymalnie 2 pkt.
Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:
* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektdéw uczenia sie na

poziomie minimum 92,0%;

* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w

zakresie 84,0-91,9%;

* dobry (db; 4,0): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w zakresie

76,0-83,9%;

» dostateczny plus (+dst; 3,5): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w

zakresie 68,0-75,9%;

» dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w

zakresie 60,0-67,9%;

* niedostateczny (ndst; 2,0): brak osiggniecia przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie

wynik ponizej 60,0%.
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Forma zajec Warunki zaliczenia zajec

Laboratorium Warunkiem klasyfikacji jest obecno$¢ na wszystkich zajeciach laboratoryjnych.
Sktadowe oceny kohcowej z laboratorium:
* kolokwium pisemne przed kazdym ¢wiczeniem - maksymalnie 5 punktéw, minimalnie 2
punkty;
* ocena za wykonanie ¢wiczenia - maksymalnie 1 punkt;
* ocena raportu z ¢wiczen - maksymalnie 1 punkt.
Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:
* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektdw uczenia sie na
poziomie minimum 92,0%;
* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w
zakresie 84,0-91,9%;
* dobry (db; 4,0): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w zakresie
76,0-83,9%;
* dostateczny plus (+dst; 3,5): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w
zakresie 68,0-75,9%;
+ dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w
zakresie 60,0-67,9%;

* niedostateczny (ndst; 2,0): brak osiagniecia przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
wynik ponizej 60,0%.

Literatura

Obowiazkowa

1. J. Gawecki, ). Pikula, Produkty mleczne. Technologia i rola w zywieniu cztowieka, Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, 2018.

. M. Lipinski, Bioinzynieria produkcji mleka surowego, Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, 2010.

. J. Jaworski, A. Kuncewicz, Wtasciwosci fizykochemiczne mleka. Mleczarstwo 1, strony 53-99, Wydawnictwo
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, 2008.

w N

4. B. L. Bomertéwna, Sery w Europie, Wydawnictwo Ksigzka i Wiedza, 2005.
5. S. Ziajka (red.), Mleczarstwo - zagadnienia wybrane. tom. I i Il, Wydawnictwo ART, Olsztyn, 1997.
6. E. Pijanowski, S. Zmarlicki, J. Gawet, |. Molska, Zarys chemii i technologii mleczarstwa. Tom I i lll, Pahstwowe

Wydawnictwo Rolnicze i Lesne, Warszawa, 1989.

Dodatkowa

1. Czasopisma branzowe wskazane przez wyktadowce i prowadzacego laboratorium (Przeglad Mleczarski, Przemyst
Spozywczy, Rynek Spozywczy).

2. ). Ktobukowski, R. Cichon, Wartos¢ odzywcza wybranych produktéw mleczarskich. Czes¢ I. Wartos¢ odzywcza
twarogéw, Przemyst Spozywczy, 12, 1999, 26-29.

3. ). Szpendowski, Z. Smietana, T. Ptodzien, K. Lewandowski, A. Owczarzak, E. Buczma, Technologia seréw twarogowych
o podwyzszonej wartosci odzywczej, Przeglad Mleczarski, 1, 2007, 4-9.

4. K. Mojka, Charakterystyka mlecznych napojéw fermentowanych, Problemy Higieny i Epidemiologii, 94(4), 2013,
722-729.

5. Dairy processing handbook. Publ. Tetra Pak Processing System AB, Lund, Sweden, 1995.

Naktad pracy studenta i punkty ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Rodzaje zajec studenta na zrealizowane rodzaje zajec

Wyktad 15
Laboratorium 30
Przygotowanie do zajec 15

Wygenerowano: 2024-11-23 14:12 5/8



Czytanie wskazanej literatury
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Liczba punktow ECTS

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
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Liczba godzin
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Efekty uczenia sie dla kierunku

Kod

APS_K6_K02

APS_K6_KO05

APS_K6_U01

APS_K6_U02

APS_K6_U03

APS_K6_U04

APS_K6_U07

APS_K6_U09

APS_K6_U10

APS_K6_U12

APS_K6_U14_inz

APS_K6_U15_inz

APS_K6 W01

APS_K6_W04

APS_K6_WO05

APS_K6_W07

APS_K6_W09

APS_K6_W10

APS K6 W11

Tresé

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do krytycznego planowania i przeprowadzania analizy szacujac ryzyko
podejmowanych rozwigzah

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do krytycznego wykonywania zadan realizowanych zaréwno
samodzielnie jak i w interdyscyplinarnej grupie z nalezng odpowiedzialnoscig za podejmowane decyzje

Absolwent/ka potrafi planowa¢, konsultowaé, samodzielnie wykona¢ podstawowe doswiadczenia
laboratorium analizy zywnosci z uwzglednieniem zasad BHP

Absolwent/ka potrafi przeprowadzac analize wynikéw prowadzonych doswiadczen i przygotowywac
catosciowy raport dotyczacy prowadzonych projektéw stosujgc specjalistyczng terminologie

Absolwent/ka potrafi wyszukiwa¢, dobierac i wykorzystywac informacje zawarte w polskiej i
zagranicznej literaturze fachowej zebranej w bazach danych w zakresie analizy produktdéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi postugiwad sie jezykiem angielskim na poziomie B2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego w naukach powigzanych z analityka zywnosci

Absolwent/ka potrafi przeprowadzac analize zywnosci w skali laboratoryjnej z uwzglednieniem doboru
warunkdéw oraz wiasciwych technik analitycznych stuzacych jakosciowej i iloSciowej charakterystyce
produktéw koncowych

Absolwent/ka potrafi analizowac i interpretowac schematy proceséw technologicznych wytwarzania i
przetwarzania produktéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi dobiera¢ warunki pracy aparatury pomiarowej z zachowaniem zasad BHP pracowni
chemicznej i biologicznej, prawidtowo wykorzystywac dostepne oprogramowanie do opracowania i
graficznego przedstawienia wynikéw prowadzonych pomiaréw

Absolwent/ka potrafi napisa¢ prace badawczg, w ktérej fachowo opisuje i ttumaczy doniesienia
literaturowe odnoszac sie do zagadnien analizy produktéw spozywczych, wiasciwie formutowad problem
naukowy i analizowac rezultaty zaplanowanych i prowadzonych badan

Absolwent/ka potrafi wtasciwie analizowa¢ stosowane metody analityczne oraz dokonywac¢ wstepne;j
oceny podejmowanych dziatah z uwzglednieniem aspektéw pozatechnicznych

Absolwent/ka potrafi w oparciu o najnowsze doniesienia literaturowe zaproponowad rozwigzania
systemowe lub modyfikacje proceséw z uwzglednieniem odpowiednich metod i aparatury

Absolwent/ka zna i rozumie zagadnienia chemii analitycznej, chemii instrumentalnej, chemii
bioorganicznej oraz technologii chemicznej i biologicznej zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie wtasciwosci fizykochemiczne sktadnikéw zywnosci oraz ich wptyw na jakos¢
Zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie sktadniki odpowiedzialne za wtasciwosci funkcjonalne i cechy sensoryczne
produktéw zywnosciowych

Absolwent/ka zna i rozumie zasady przeprowadzania krajowych i europejskich audytéw, sposoby
przeprowadzania kontroli i zapewniania jakosSci oraz uwarunkowania prawne i etyczne w kontekscie
badan laboratoryjnych

Absolwent/ka zna i rozumie techniki laboratoryjne i instrumentalne oraz metody analityczne na
poziomie zaawansowanym wraz z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium
analitycznym

Absolwent/ka zna i rozumie budowe oraz zasade dziatania aparatury stosowanej w laboratorium
zajmujacym sie zywnoscig

Absolwent/ka zna i rozumie metody analityczne i techniki instrumentalne stuzace laboratoryjnej analizie
Zywnosci
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Kod Tresé

Absolwent/ka zna i rozumie zaawansowane procesy technologiczne oraz aktualne kierunki rozwoju w
APS K6 W12 zakresie zagadnien szeroko pojetej technologii zywnosci, zwigzanych zaréwno z jej wytwarzaniem jak i
przetwarzaniem

. Absolwent/ka zna i rozumie zagadnienia z zakresu technologii wytwarzania i przetwarzania a takze
APS K6 W13 inz . Y . . .
- - - procesy i zjawiska dotyczace wtasciwego utrwalania przechowywanych artykutow spozywczych

. Absolwent/ka zna i rozumie metody dziatania aparatury wykorzystywanej w laboratorium zajmujacym
APS K6 W14 inz | . ; ] .
- - - sie badaniem produktéw spozywczych

Absolwent/ka zna i rozumie zasady bezpieczehnstwa i higieny pracy w laboratorium zajmujacym sie
APS K6 W15 inz | produktami spozywczymi oraz stosowane tam metody planowania i optymalizacji doswiadczen oraz
walidacji procedur i opracowania raportéw koncowych
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