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KARTA MODULU (sylabus)

2. punkty ECTS

2
1. Nazwa modutu: SUROWCE POCHODZENIA ZWIERZECEGO
WYKORZYSTYWANE W PRZETWORSTWIE SPOZYWCZYM 3 kod ECTS

SIN2DIET-O-SROZW-I

4. Kierunek studiow: Dietetyka 5. Sciezka ksztatcenia: -

6. Semestr studiéw: | 7. Stopien: studia Il stopnia

8. Forma studiow: studia stacjonarne/

niestacjonarne 9. Jezyk wyktadowy: polski

10. Status modutu: obowigzkow
3 y 11. Sposob zaliczenia: zaliczenie

12. Grupa: modut obligatoryjny z zakresu
ksztatcenia kierunkowego

13. Forma zajec 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢

zajecia prowadzone w salach

wyktad z prezentacjg multimedialna/ dydaktycznych z udziatem

wyktad wyktad konwersatoryjny praktykow Iul_) przedstawicieli z
otoczenia spoteczno-
gospodarczego
zajecia prowadzone w salach
- . - . . . dydaktycznych z udziatem
¢éwiczenia ¢wiczenia audytoryjne: analiza raktvkéw lub brzedstawicieli z
audytoryjne przypadkow/ analiza tekstow z dyskusja P y P

otoczenia spoteczno-
gospodarczego

16. Cele i zadania modutu:
1. Zapoznanie studentoéw z rodzajami surowcow pochodzenia zwierzecego sposobami ich
pozyskiwania oraz wykorzystania w przemysle rolno-spozywczym.
2. Studenci nabeda réwniez wiedze o przemianach surowcéw pochodzenia zwierzecego
podczas ich wytwarzania, przetwarzania i przechowywania.

17. Wymagania formalne:
1. Obecnosé¢ na zajeciach organizowanych w formie wyktadéw i éwiczen audytoryjnych
[uczestnicy projektu dofinansowanego ze srodkéw UE pn. Modyfikacja programu studiéw
Il stopnia na kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i zdrowia].

18. Wymagania wstepne:
1. Usystematyzowana wiedza z zakresu towaroznawstwa oraz chemii zywnosci.

Ip. W - wyktad / K - konwersatorium:

Wprowadzenie do modutu — rodzaje i charakterystyka surowcéw pochodzenia zwierzecego
W1 [wykorzystywanych w konsumpcji i przetworstwie spozywczym. Elementarne wymagania dla
odzwierzecych surowcow uzywanych w konsumpciji i przetworstwie spozywczym.

W2 Charakterystyka podstawowych operacji i proceséw zmierzajgcych do utrwalania surowcow
pochodzenia zwierzecego wykorzystywanych w konsumpciji i przetwérstwie spozywczym.

Warunki magazynowania surowcow pochodzenia zwierzecego. Metody zapobiegania przed
W3 [ stratami surowcow. Zmiany w surowcach pochodzenia zwierzecego spowodowane
nieprawidtowymi warunkami magazynowania.

W4 Charakterystyka metod organoleptycznych i sensorycznych wykorzystywanych w procesie oceny
jakosci surowcow pochodzenia zwierzecego.

W5 [ Charakterystyka metod i technik analitycznych wykorzystywanych w procesie oceny jakosci i
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bezpieczenstwa surowcéw pochodzenia zwierzecego wykorzystywanych w przetworstwie
Spozywczym.

W6 [ Surowce pochodzenia zwierzecego w trendzie zero waste.

Ip.

C - éwiczenia:

C1

Charakterystyka surowcéw pochodzenia zwierzecego - z uboju zwierzat rzeznych [wieprzowina,
wotowina, baraninal.

C2 | Charakterystyka surowcéw pochodzenia zwierzecego - dréb i ryby.

C3 | Charakterystyka surowcéw pochodzenia zwierzecego — ttuszcze zwierzece.

C4 | Charakterystyka surowcéw pochodzenia zwierzecego - mleko.

C5 [ Charakterystyka surowcéw pochodzenia zwierzecego - jaja.

C6 [ Charakterystyka surowcow pochodzenia zwierzecego - miod.

C7

Charakterystyka surowcow pomocniczych pochodzenia zwierzecego wykorzystywanych w
przetworstwie spozywczym.

20. Zakfadane efekty uczenia sie:

Wiedza: zbior opisow, faktow, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia sig, odnoszqcych sie do
dziedziny uczenia sie lub dzialalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - WIEDZA

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

01 zna i charakteryzuje poszczegdlne grupy surowcow pochodzenia zwierzecego majgcych
zastosowanie w konsumpcji i przetworstwie spozywczym.

02 zna i charakteryzuje dostepne metody i techniki utrwalania i magazynowania surowcéw
pochodzenia zwierzecego majgcych zastosowanie w konsumpcji i przetworstwie
spozywczym.

03 zna i charakteryzuje poznane dostepne metody i techniki oceny jakosci i bezpieczenstwa
surowcow pochodzenia zwierzecego majgcych zastosowanie w konsumpcji i przetwérstwie
spozywczym.

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow wiasciwych dla dziedziny uczenia sig Iub
dzialalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

04 na podstawie nabytej wiedzy potrafi w sposob jasny i zrozumiaty scharakteryzowaé
wiasciwosci wybranych surowcéw pochodzenia zwierzecego, jak rowniez ich przydatnos¢ w
konsumpgiji i przetwoérstwie spozywczym.

05 na podstawie nabytej wiedzy potrafi w sposéb jasny i zrozumiaty dokona¢ analizy i

zinterpretowac zjawiska jakie zachodzg w procesie wytwarzania i przechowywania surowcow
pochodzenia zwierzecego.

Kompetencje spoteczne: zdolnos¢ do ksztaltowania wlasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego

uczestnictwa w zyciu zawodowym i spotecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wlasnego postepowania

Nr Efekt uczenia si¢ - KOMPETENCJE
efektu | Student, ktory zaliczyt modut:
06 ma swiadomos¢ statego postepu przetwdrstwa surowcéw pochodzenia zwierzecego oraz

wyraza gotowos¢ do ustawicznego pogtebiania swojej wiedzy.

20a. Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie do kierunkowych efektéw uczenia sie:

Nr efektu modutowego Symbol EKK
01 KK2P_W09
02 KK2P_W10
03 KK2P_W10
04 KK2P_U09
05 KK2P_U09
06 KK2P K01
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21. Sposoby oceny:

F — formujaca: P — podsumowujgca:

F7-obecnosé¢ na zajeciach prowadzonych z P4-zaliczenie na ocene [dotyczy tresci
udzialem praktykéw lub przedstawicieli z programowych realizowanych w ramach
otoczenia spoteczno-gospodarczego wszystkich przewidzianych form ksztalcenia]

22. Sposob weryfikacji efektéw uczenia sie:

Nr efektu | Tresci programowe Sposéb oceny
01 W1-We6, C1-C7 F7, P4
02 W1-We6, C1-C7 F7, P4
03 W1-we, C1-C7 F7,P4
04 W1-We6, C1-C7 F7, P4
05 W1-we, C1-C7 F7,P4
06 W1-we, C1-C7 F7,P4

23. Warunek zaliczenia modutu:
Warunkiem dopuszczenia do zaliczenia pisemnego na ocene jest posiadanie obecnosci na zajeciach
organizowanych z udziatem praktykow lub przedstawicieli z otoczenia spoteczno-gospodarczego, na
zasadach okreslonych w odpowiednich regulaminach.
Obowigzujgca skala ocen z zaliczenia pisemnego to:
Dostateczny Dostateczny plus Dobry Dobry plus Bardzo dobry
co najmniej 50% €0 najmniej 60% co najmniej 70% co najmniej 80% co najmniej 90%

24. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia efektéw uczenia sie w godzinach oraz
punktach ECTS:

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: stacjonarne | niestacjonarne
- udzial w wyktadach [tradycyjna forma] 12 12
- udzial w éwiczeniach audytoryjnych/ warsztatowych 12 12
RAZEM 24 24
2. Praca wtasna studenta dzielona na czas na (przyktadowe formy pracy studenta): stacjonarne | niestacjonarne
- samodzielne studiowanie tematyki zajeé/przygotowanie sie do zajeé
- przygotowanie si¢ do zaliczenia/ egzaminu 26 26
- wykonanie prac zaliczeniowych (projektéw, referatéw, prezentacji etc.)
RAZEM 26 26
godziny kontaktowe + praca wtasna studenta OGOLEM 50 50
Ogébtem stacjonarne Ogétem niestacjonarne stacjonarne | niestacjonarne
50 h 50 h 2 ECTS
- wtym Il|czba. punkt(_)w ECTS za g(_)dzmy konta_kto_we 0,96 ETCS 0,96 ETCS
z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny realizowane w formie 1,04 ECTS 1,04 ECTS

samodzielnel iraci

25. Wykaz literatury podstawowe] (wykorzystywana podczas zajeé i studiowana samodzielnie przez studenta)
1. Litwinczuk Z. (red), Metody oceny towaroznawczej surowcoéw i produktéow zwierzecych, Lublin 2011.
2. Litwinczuk Z. (red.), Towaroznawstwo surowcéw i produktow zwierzgcych, Warszawa 2012.
3. Stowinski M. (red.), Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii,
Warszawa, 2014.
4. Zuchowski |. (red.), Przetworstwo surowcéw pochodzenia zwierzecego, tomza 2023.
26. Wykaz literatury uzupetniajace;j:
1. Sikorski Z.E., Sktad, przemiany i wlasciwosci zywnosci, Warszawa 2000.
2. Olszewski A., Technologia przetworstwa migsa, Warszawa 2008.
3. Szulc T., Tajemnice mleka, Wroctaw 2012.
4.  Skrypt dydaktyczny do zaje¢ opracowany w ramach projektu pn. Modyfikacja programu studiéw Il stopnia na kierunku
Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i Zdrowia.




