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Nazwa przedmiotu:

Technologia mleka ECTS 5

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Milk technology

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci 1 zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Antoni Pluta, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Biotechnologii Mleka Wydziatu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Zaktad Biotechnologii Mleka, Wydziatu Nauk o Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

C) niestacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 1V

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z wiedzg z zakresu chemii, technologii,
mikrobiologii i analizy mleka oraz produktéw mlecznych

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 21;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 21,

Metody dydaktyczne:

Wyklad, do§wiadczenie, rozwigzywanie problemu, interpretacja wynikow doswiadczenia,
konsultacje

Pelny opis przedmiotu:

Wyklady:

Powstawanie, pozyskiwanie i skup mleka, sklad chemiczny i cechy fizyczne mleka,
wymagania jako$ciowe dla mleka jako surowca dla przemystu mleczarskiego. Chemia i
mikrobiologia mleka. Warto$§¢ odzywcza mleka i jego produktow i ich znaczenie w
zywieniu czlowieka. Technologia produkcji: mleka spozywczego, mlecznych napojow
fermentowanych, koncentratow mlecznych, seréw i masta.

Cwiczenia:

Analiza fizyko-chemiczna i higieniczna mleka surowego. Otrzymywanie i badanie mleka
fermentowanego. Otrzymywanie i charakterystyka skrzepu podpuszczkowego i
kwasowego mleka. Otrzymywanie i badanie jakosci serow, masta, mleka w proszku oraz
desero6w mlecznych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, Analiza i ocena jakosci zywnoS$ci

Zatozenia wstepne:

Ma podstawowa wiedze dotyczaca surowca i produktow mlecznych oraz podstawowych
proceséw jednostkowych w technologii zywnosci, zna podstawowe metody analityczne
oceny jakosci Zzywnosci

Efekty ksztatcenia:

01 - zna sktad chemiczny, cechy
fizyczne i warto$¢ odzywczg mleka i
jego produktow,
02 - zna wymagania jakos$ciowe dla
mleka surowego,

04 - umie zastosowac odpowiednie technologie
do przetwarzania mleka surowego

03 - zna podstawy technologii |05 - umie zastosowa¢ odpowiednie metody
produktow mlecznych (mleka | badawcze do oceny jakosci mleka surowego i
spozywczego, mlecznych napojow | produktow mlecznych

fermentowanych, koncentratow

mlecznych, serow oraz produktow

wysokotluszczowych)

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekt 01, 02, 03 - egzamin pisemny
Efekt 04, 05 - kolokwium ¢wiczeniowe

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Kolokwia pisemne, prace egzaminacyjne

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncowa:

Cwiczenia 40%; egzamin 60%

Miejsce realizacji zaje¢:

Laboratorium i sala wyktadowa




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Praca zbiorowa 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywno$ci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii.
Wydawnictwo SGGW, Warszawa
2. Ziajka S (red). 1997: Mleczarstwo. Zagadnienia wybrane. Wydawinictwo ART. Olsztyn. Tom 1

3. Pijanowski E., Gawet J., Molska 1., Zmarlicki S. 1984: Zarys chemii i technologii mleczarstwa. PWRIL W-wa, Tom 1
4. Molska I. 1988: Zarys mikrobiologii mleczarskiej. PWRIL, Warszawa

UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest:
1. Zaliczenie kazdego ¢wiczenia (tj. uzyskanie minimum 51% ogolnej liczby punktow przyznawanych na ¢wiczeniu),
2. Uzyskanie minimum 51% ogoélnej liczby punktéw z egzaminu, z materiatu wyktadowego, przy czym z pytan
egzaminacyjnych weryfikujacych poszczegolne efekty ksztatcenia (0sobno efekt 01, 02 i 03) nalezy uzyskacé tacznie
minimum 51% ogolnej liczby punktow.
3. Koncowa ocena wyliczana jest z uwzglgdnieniem poszczegolnych elementow i wag. Student, ktory uzyskat 51-60%
sumarycznej liczby punktéw otrzymuje oceng 3,0, 61-70% - 3,5, 71-80% - 4,0, 81-90% - 4,5, 91-100% - 5,0.

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 195 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 2 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku

01 zna sktad chemiczny, cechy fizyczne i warto§¢ odzywcza mleka | K_WO01, K_W09, K_W15
i jego produktow

02 zna wymagania jakosciowe dla mleka surowego K_W04, K_ W09

03 zna podstawy technologii produktow mlecznych (mleka K_W02, K W03, K_W05, K W06,
spozywczego, mlecznych napojow fermentowanych, K_W07, K_ W08, K_W12
koncentratéw mlecznych, seré6w oraz produktow
wysokothuszczowych)

04 umie zastosowac odpowiednie technologie do przetwarzania K_U03, K_U07, K _U10
mleka surowego

05 umie zastosowaé odpowiednie metody badawcze do oceny | K_U04, K_U05
jakos$ci mleka surowego i produktéw mlecznych




