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Cel modułu Cel nauczania przedmiotu – zapoznanie z podstawami technologii przetwórstwa 

mięsnego, m.in. pozyskiwaniem surowców zasadniczych i ubocznych, metodami 
przygotowywania mięsa do spożycia oraz sposobami jego przerobu na przetwory, a 
także procesami zachodzącymi w nim podczas tych czynności. Informacje nt. 
zachowania się mięsa w różnych warunkach, właściwości mięsa poszczególnych 
rodzajów oraz zjawisk i przemian zachodzących w mięsie pod wpływem różnych 
czynników, zarówno wewnętrznych, jak i zewnętrznych. 

Treści modułu kształcenia – 
zwarty opis ok. 100 słów. 

Struktura zakładów mięsnych. Proces produkcyjny. Surowce dla przetwórstwa 
mięsnego. Pozyskiwanie i towaroznawcza charakterystyka surowca mięsnego 
zwierząt rzeźnych (ssaków i ptaków). Przemiany enzymatyczne mięsa i przetworów 
mięsnych. Towaroznawcza charakterystyka surowców tłuszczowych. Produkcja 
mięsa kulinarnego. Technologia produkcji mięsa ciepłego. Technologiczne 
możliwości kształtowania pożądanych cech mięsa i produktów mięsnych - substancje 
dodatkowe w przetwórstwie mięsa. Wpływ zabiegów technologicznych na 
właściwości mięsa i przetworów mięsnych. Technologia produkcji wędlin, konserw i 
tłuszczów topionych. 
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Planowane formy/ działania/ 
metody dydaktyczne 

wykład klasyczny, wykład konwersatoryjny, dyskusja, ćwiczenia, projekt grupowy z 
prezentacją 

 
 


