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Cel modułu Zapoznanie studenta z metodami pozyskiwania produktów zwierzęcych, oceną 

ich jakości i czynnikami ją kształtującymi. Zapoznanie z metodami 

klasyfikacji poubojowej zwierząt rzeźnych i podstawowymi laboratoryjnymi 

metodami, stosowanymi w ocenie organoleptycznej, fizykochemicznej i 

mikrobiologicznej surowców i produktów zwierzęcych. Będzie miał 

podstawową wiedzę o kierunkach i technologiach przetwarzania surowców 

zwierzęcych. 

Treści modułu kształcenia 

– zwarty opis ok. 100 

słów. 

Podstawowe pojęcia i regulacja prawne związane z towaroznawstwem 

żywności i jej produkcją.Trendy w produkcji żywności w Polsce na tle UE i 

świata.Dane statystyczne dotyczące produkcji surowców zwierzęcych i 

spożyciem produktów zwierzęcych w Polsce na tle UE i świata. Metody skupu 

produktów zwierzęcych i obrotu zwierzętami rzeźnymi. Omówiony będzie 

skład chemiczny, wartość odżywcza i biologiczna oraz wpływ różnych 

czynników na jakość uzyskiwanych surowców zwierzęcych i ich przydatność 

technologiczną, a także możliwość eliminowania różnego rodzaju wad. 

Szczegółowo przedstawienie będą metody oceny fizykochemicznej i 

mikrobiologicznej podstawowych produktów zwierzęcych oraz metody 

klasyfikacji poubojowej zwierząt rzeźnych wg obowiązujących przepisów. 

Podstawy przetwórstwa i zagospodarowania surowców zwierzęcych.  
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Planowane formy/ 

działania/ metody 

dydaktyczne 

wykłady – prelekcja, pokaz multimedialny 

ćwiczenia audytoryjne – prelekcja, pokaz multimedialny, dyskusja; 

ćwiczenia laboratoryjne – zespołowe analizy laboratoryjne i własna 

interpretacja wyników w formie  dyskusji. 

 
 
 


