Rok
akademicki:

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Wykorzystanie przetworcze ryb i bezkregowcdw morskich ECTS 1

Thimaczenie nazwy na jez.
angielski:

Seafood processing

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Tomasz Florowski

Prowadzacy zajecia:

dr inz. Tomasz Florowski

Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci, Zaktad Technologii Migsa

Wydziat, dla ktorego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru 3 b) stopien 2, rok 1 ¢) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: jezyk polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z teoretycznymi podstawami pozyskiwania,
oceny jakosciowej oraz technologii przetworstwa ryb i1 bezkregowcow morskich.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja

Pelny opis przedmiotu:

Budowa ryb i1 bezkrggowcow morskich, charakterystyka podstawowych gatunkow;
technika pozyskiwania ryb i bezkregowcow morskich, charakterystyka fizykochemiczna
migsa; pasozyty i zanieczyszczenia ryb i bezkregowcow morskich; zmiany w surowcach
po ztowieniu; ocena jako$ci morskich surowcow zywnosciowych; obrobka wstepna ryb i
bezkregowcow morskich; chlodnictwo 1 zamrazalnictwo morskich surowcow
zywnosciowych; solenie i marynowanie ryb; wedzenie ryb; produkcja konserw rybnych;
produkcja przetwordéw z rozdrobnionego migsa ryb; suszenie i odwadnianie ryb, maszyny
i urzadzenia wykorzystywane w przetworstwie.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna Technologia Zywnoéci

Zalozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ podstawowa wiedzg z zakresu biologii i biochemii, oraz znac
wazniejsze technologie i procesy stosowane w utrwalaniu Zywno§ci.

Efekty ksztatcenia:

01 — zna charakterystyke, wyr6zniki 02 - 7na metody obrébki wstepnej i

Jaé(d(;i;m%aih metoiﬁnlfgviny rjali( OSCIi podstawowe technologie przetworstwa ryb i
P Y & Y bezkregowcdw morskich

bezkregowcow morskich

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Efekt 01, 02 - kolokwium wyktadowe, pisemne

Forma dokumentacji
osiggnigtych efektow
ksztatcenia:

Pytania z koncowego kolokwium pisemnego z lista ocen studentéw

Elementy i wagi majace wptyw
na ocen¢ koncowa:

Kolokwium wyktadowe, pisemne 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupehiajaca:
1. Sikorski Z. E.: Ryby i bezkregowce morskie. Pozyskiwanie, wlasciwosci i przetwarzanie WNT, Warszawa 2004.
2. Sikorski Z. E.: Morskie surowce zywnosciowe. Dostgpnos¢, wlasciwosci i przechowywanie chtodnicze. WNT, Warszawa

1992.

3. Kawka T., Dutkiewicz D.: Maszyny do obrébki ryb i kalmaréw. Zarys konstrukcji. Gdansk, Wydawnictwo Morskie 1988.
4. Kotakowski E.: Technologia mrozonych przetwordw rybnych. Gdansk, Wydawnictwo Morskie 1984.

5. Kotakowski E.: Technologia farszow rybnych. Warszawa, PWN 1986.

6. Wiadomosci rybackie (Opracowania réznych autoréw) Pismo Morskiego Instytutu Rybackiego w Gdyni,

www.rybackie.pl

7. Opracowania Instytutu Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnos$ciowej — PIB (Analizy Rynkowe, Rynek Rolny,

Raporty), www.ierigz.waw.pl.




UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogolnej liczby punktow z materiatu

wyktadowego, przy czym z pytan egzaminacyjnych weryfikujacych poszczegolne efekty ksztatcenia (osobno efekt 01 i 02)
nalezy uzyskac facznie minimum 51% ogo6lnej liczby punktow. Student ktory uzyskat 51-60% sumarycznej liczby punktow
otrzymuje oceng¢ 3,0; 61-70% - 3,5; 71-80% - 4,0; 81-90% - 4,5 2 91-100% - 5,0

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbgdna dla 30h
osiggni¢cia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 05ECTS
nauczycieli akademickich: '

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 0ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol
efektu

Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:

Odniesienie do efektow dla programu
ksztalcenia na kierunku

01

zna charakterystyke, wyrdzniki jakosci oraz metody oceny
jakosci podstawowych gatunkéw ryb i bezkregowcow
morskich

K_W03, K_W07, K_W09

02

zna metody obrobki wstepnej i podstawowe technologie

przetworstwa ryb i bezkregowcow morskich

K_W04, K_WO05, K_W08




