»Obrot i podstawy przetworstwa suroweéw pochodzenia zwierzecego” dla
studentow Kierunku Zootechnika
rok 11, sem. 3 mgr, rok akad. 2015/2016, poniedziatki, godz. 8-11 i 13-16

Harmonogram ¢wiczen

Cw. 1. Struktura i sklad chemiczny migsa oraz wptyw przemian poubojowych na jego
) whasciwosci technologiczne

Cw. 2. Proces produkcji wedlin

Cw. 3. Technologia zywnosci wygodnej z miesa drobiowego

Cw. 4. Proces produkcji wedlin podrobowych

Cw. 5. Proces produkcji konserw miesnych

Cw. 6. Wykorzystanie bialek niemigéniowych w przetworstwie miesa

Cw. 7. Wykorzystanie fosforanéw w przetworstwie miesa

Cw. 8. Ocena mleka surowego i technologia mleka spozywcezego

Cw. 9. Technologia seréw podpuszczkowych i twarogowych

Cw. 10. Technologia masta i proszku mlecznego

| G]rupa y J )

1 2 3 4

v | godz 8-11 | godz. 13-16

Cwiczenie nr B

29.02.2016 8 A 1 8 N
07.03.2016 1 8 8 Lo
14.03.2016 9 2 2 9
21.03.2016 2 9 9 2
04.04.2016 10 3 3 10
11.04.2016 3 10 10 3
18.04.2016 | 4 5 5 4
25.04.2016 K 4 4 5
09.05.2016 6 7 7 6

| 16.05.2016 7 6 6 7 ]

Przed rozpoczeciem kazdego éwiczenia zostanie przeprowadzony krotkie kolokwium, do
ktdrego nalezy zapoznaé si¢ z materialem zamieszczonym w podreczniku: Praca zbiorowa:

Wybrane =zagadnienia z technologii Zzywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw
gastronomii. Wydawnictwo SGGW Warszawa 2014 strony:

Cw, 1. 7-19 Cw. 6. 94-106

Cw. 2.30-43 Cw. 7. 106-116

Cw. 3. 71-83 Cw. 8. 133-148

Cw. 4. 57-70 Cw. 9. 176-187

Cw. 5. 43-57 Cw. 10. 196-208

Studenci proszeni sa o przyniesienie czystych. biatych fartuchow. Prosze oczekiwaé na
prowadzacego zajecia w budynku Wydzialu Nauk o Zywnosci (zielony, 32) obok sali 068 w
przypadku éwiczen 7 technologii miesa i przy wejsciu do Zakladu Biotechnologii Mleka w
przypadku ¢wiczen z technologii mleka.

Koordynator cwiczen
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»Obrot i podstawy przetworstwa suroweow pochodzenia zwierzecego” dla
studentow kierunku Zootechnika
rok I, sem. 1 mgr, rok akad. 2015/2016, wtorki, godz. 8-14

Harmonogram éwiczen

Cw. 1. Struktura i sklad chemiczny migsa oraz wplyw przemian poubojowych na jego
wiasciwosci technologiczne

Cw. 2. Proces produkeji wedlin

Cw. 3. Technologia zywnosct wygzodne] z miesa drobiowego

f_,‘w 4. Proces produkcji wedlin podrobowych

Cw. 5. Proces produkeji konserw migsnych

Cw. 6. Wykorzystanie bialek niemiesniowych w przetworstwie miesa

Cw. 7. Wykorzystanie fosforanow w przetworstwie migsa

Cw. 8. Ocena mleka surowego 1 technologia mleka spozywczego

Cw. 9. Technologia seréw podpuszezkowvceh i twarogowych

Cw. 10. Technologia masta i proszku mlecznego

] (< Grupa
1 2 3
v godz. 8-11 sl 81l | gedziidd
Cwiczenie nr B

01.03.2016 8 1 1
08.03.2016 1 8 8
15.03.2016 9 2 2
22.03.2016 2 9 9
05.04.2016 10 3 3
12.04.2016 3 10 10
19.04.2016 4 5 5
26.04.2016 5 4 _ T
10.05.2016 s 7 7
17.05.2016 | 7 6 | 6

Przed rozpoczeciem kazdego éwiczenia zostanie przeprowadzony krotkie kolokwium, do
ktérego nalezy zapoznaé si¢ z materialem zamieszezonym w podreczniku: Praca zbiorowa:
Wybrane zagadnienia z technologii Zzywnosci pochodzenia zwierzecego 1 podstaw

gastronomii. Wydawnictwo SGGW Warszawa 201
Cw.
Cw.
Cw.
Cw.
Cw.

i Lk D e

Lh

: 7-19

.30-43
. 71-83
.57-70
. 43-57

4, strony:

Cw. 6. 94-106
Cw. 7. 106-116
Cw. 8. 133-148
Cw. 9. 176-187
Cw. 10. 196-208

Studenci proszeni sa o przyniesienie czystych, bialych fartuchow. Prosze oczekiwac na
prowadzacego zajecia w budynku Wydzialu Nauk o Zywnosci (zielony, 32) obok sali 068 w
przypadku éwiczen z technologii migsa i przy wejsciu do Zakltadu Biotechnologii Mleka w
przypadku éwiczen z technologii mleka.

Koordynator ¢wiczen

NQF%Q O:Jﬂ‘! 1'19(

dr inz. Marta Chmiel




REGULAMIN
odrabiania éwiczen z ,,Obrét i podstawy przetwérstwa surowcow
pochodzenia zwierz¢cego”
dla student6w kierunku Zootechnika

Studia stacjonarne
rok akademicki 2015/2016; semestr letni

1. Warunkiem zaliczenia caloéci éwiczen jest zaliczenie przez Studentow 9 cwiczen.

7. Student. ktory po zakonczeniu realizacji wszystkich éwiczen nie zaliczyl maksymalnie 3 éwiczef,

ale uzyskana $rednia wynosi co najmnigj 3,0 zdaje kolokwium wyjéciowe z tych blokow

éwiczeniowych, ktorych nie zaliczyl. Kolokwium wyjéciowe Studenci zdaja w ciagu 1 tygodnia od

daty wywieszenia przez koordynatora informacji 0 niezaliczeniu éwiczen.

3. Dopuszczalna liczba nieobecnosci na &wiczeniach wynosi maksymalnie 2, z ktorych minimum 1

Student powinien odrobié. Jezeli dany Zaklad nic moze zapewnié mozliwosci odrobienia ¢wiczenia, to

zdaé kolokwium z materialu objgtego tymi ¢wiczeniami - ni¢ poZniej, niz do 2 tygodni po zakonczeniu

calogei éwiczeh. Za nieobecnosé i niczaliczenie danego ¢wiczenia Student otrzymuje 0 punktow.

4. Student, kiéry nie zaliczy 3 éwiczen, nic moze uzyska¢ zaliczenia calodci éwiczen.

5. Na ogélna oceng z ¢wiczenia skiadaja sig oceny czastkowe:

— z teoretycznego przygotowania do éwiczen - nma kaszdym ¢éwiczeniu przeprowadzany jest
sprawdzian pisemny,

= za aktywno$¢ na ¢wiczeniu 1 za sprawozdanie pisemne z wykonanego éwiczenia.

6. Student nieprzygotowany z metodyki ¢wiczenia nie moze go odrabiaé.

7. Sprawozdanie z éwiczen powinno byé wykonane wg wytycznych prowadzacego dane ¢wiczenie.

Sprawozdanie powinno by¢ oddane po zakonczenin czesci eksperymentalnej ¢wiczenia lub najpdinie]

w ciagu tygodnia po odbyciu zajet.

8. Oceny czastkowe z ¢wiczen moina poprawiaé tylko 1 raz, w ciagu tygodnia od daty ogloszenia

oceny.

9. Ocena $rednia z calodei Gwiczen wpisywana jest do indeksu przez koordynatora przedmiotu.

Koordynator &wiczen
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»Obrot produktami pochodzenia zwierzecego i podstawy przetwdérstwa”
dla studentéow kierunku Zootechnika
2 semestru niestacjonarnych studiow II stopnia, rok akad. 2015/2016

Wyklady:
27.02.2016, 12.03.2016, 02.04.2016, 16.04.2016 w godz. 12-16, sala 6 budynek 32

Harmonogram éwiczen
07.05.2016, 11.06.2016, 25.06.2016, 09.07.2016 w godz. 12-16, pracownie ZTM lub ZBM

Cwiczenie 1: Struktura i skiad chemiczny migsa oraz wplyw przemian poubojowych na jego
wlasciwosci technologiczne

Cwiczenie 2: Proces produkeji konserw miesnych

Cwiczenie 3: Technologia seréw podpuszczkowych i twarogowych

Cwiczenie 4: Proces produkcji wedlin

B Grupa 1 Grupa 2
Cwiczenie 1 07.05.2016 1 ].ﬂﬁ.EL:l‘lﬁ
Cwiczenie 2 11.06.2016 07.05.2016
Cwiczenie 3 25.06.2016 m_(}?,zél 6
Cwiczenie 4 09.07.2016 25.06.2016

Przed rozpoczeciem kazdego cwiczenmia zostanie przeprowadzony krotkie kolokwium, do
ktorego naleZzy zapoznaé si¢ z materialem zamieszczonym w podreczniku: Praca zbiorowa:
Wybrane zagadnienia z technologii Zywnosci pochodzenmia zwierzecego 1 podstaw
gastronomii. Wydawnictwo SGGW Warszawa 2014, pod red. M. Slowinskiego, strony:
¢éwiczenie 1: 7-19

¢wiczenie 2: 43-56

cwicrenie 3: 176-187

¢wiczenie 4: 30-42

Studenci proszeni s o przyniesienie czystych, bialych fartuchéw. Prosze oczekiwaé na
prowadzacego zajecia w budynku Wydzialu Nauk o Zywnosci (zielony. 32) obok sali 068 w
przypadku éwiczen z technologii miegsa i przy wejsciu do Zakladu Biotechnologii Mleka w
przypadku é¢wiczen z technologii mleka.

Koordynator ¢wiczen
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REGULAMIN
odrabiania ¢wiczen z ,,Obrdét produktami pochodzenia
zwierzecego i podstawy przetwoOrstwa”
dla studentéw kierunku Zootechnika

Studia niestacjonarne
rok akademicki 2015/2016; semestr letni

1. Warunkiem zaliczenia calosci éwiczen jest zaliczenie przez Studentow 4 ¢wiczen.

2. Student, ktéry po zakonczeniu realizacii wszystkich ¢wiczen nie zaliczyl maksymalnie 1 ¢wiczenia,

ale uzyskana s$rednia wynosi co najmnigj 3.0 zdaje kolokwium wyjsciowe z tych blokow

&wiczeniowych, ktorych nie zaliczyl. Kolokwium wyjéciowe Studenci zdaja w ciggu 2 tygodni od daty

wywieszenia przez koordynatora informacji o niezaliczeniu ¢wiczen.

3. Dopuszczalna liczba nicobecnoscei na éwiczeniach wynosi maksymalnie 1, ktore Student powinien

odrobi¢. Jezeli dany Zaklad nie moze zapewnié mozliwosci odrobienia ¢wiczenia, to zda¢ kolokwium

z materialu objetego tym ¢wiczeniem - nie poznigj, niz do 2 tygodni po zakonczeniu calosci cwiczen.

Za nicobecno$é i niczaliczenie danego ¢wiczenia Student otrzymuje () punktow.

4. Na ogolna oceng z éwiczenia skladaja si¢ oceny czastkowe:

= z teoretycznego przygotowania do ¢wiczei - na kazdym Céwiczeniu przeprowadzany jest
sprawdzian pisemny,

— za aktywnos¢ na éwiczeniu i za sprawozdanie pisemne z wykonanego ¢wiczenia.

5. Student nieprzygotowany z metodyki éwiczenia nie moze go odrabiac.

6. Sprawozdanie z ¢wiczef powinno by¢ wykonane wg wytycznych prowadzacego dane éwiczenie.

Sprawozdanie powinno by¢ oddane po zakorczeniu czgsci eksperymentalne; ¢wiczenia lub najpoznic)

w ciggu 2 tygodni po odbyciu zajet.

7. Oceny czastkowe z éwiczefi mozna poprawia¢ tylko 1 raz, na nastgpnym zjezdzie od daly

ogloszenia oceny.

8. Ocena érednia z calosci éwiczen wpisywana jest do indeksu przez koordynatora przedmiotu.
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