
HARMONOGRAM ĆWICZEŃ 

„Obrót i podstawy przetwórstwa surowców pochodzenia zwierzęcego”  

dla studentów kierunku Zootechnika 

studia niestacjonarne II stopnia, rok I sem. 1,  

rok akad. 2023/2024, semestr zimowy 

 

 

Zjazdy: IV – VII  

Miejsce: pracownie ZTMięsa lub ZTMleka, bud. 32 

 
Ćwiczenie 1: Struktura i skład chemiczny mięsa oraz wpływ przemian poubojowych na jego 

właściwości technologiczne 

Ćwiczenie 2: Technologia produkcji wędlin podrobowych 

Ćwiczenie 3: Proces produkcji kiełbas 

Ćwiczenie 4: Technologia serów podpuszczkowych i twarogowych 

 

 Grupa 1 Grupa 2 Godziny Prowadzący 

Ćwiczenie 1 25.11.2023 12-14 
Dr hab. inż. Aneta Cegiełka  

Dr inż. Iwona Szymańska 

Ćwiczenie 2 27.01.2024 09.12.2023 10-14 Dr inż. Iwona Szymańska  

Ćwiczenie 3 09.12.2023 27.01.2024 10-14 Dr hab. inż. Dorota Pietrzak 

Ćwiczenie 4 13.01.2023 10-14 
Dr hab. inż. Antoni Pluta, prof. SGGW 

Dr hab. inż. Monika Garbowska 

 
Przed rozpoczęciem każdego ćwiczenia zostanie przeprowadzone kolokwium, do którego należy 

przygotować się z materiału zamieszczonego w podręczniku: Praca zbiorowa: Wybrane zagadnienia 

z technologii żywności pochodzenia zwierzęcego i podstaw gastronomii. Wydawnictwo SGGW, 

Warszawa 2014, strony: 

ćwiczenie 1: 7-19 

ćwiczenie 2: 57-70 

ćwiczenie 3: 30-43 

ćwiczenie 4: 176-187 

 
Studenci proszeni są o przyniesienie czystych, białych fartuchów. Proszę oczekiwać na prowadzącego zajęcia  

w budynku Wydziału Technologii Żywności (bud. 32 – zielony) obok sali 068 (przyziemie) w przypadku 

ćwiczeń z technologii mięsa i przy wejściu do Zakładu Technologii Mleka (parter) w przypadku ćwiczeń 

z technologii mleka. 

 

 

 

Koordynator przedmiotu 

dr inż. Iwona Szymańska 

(iwona_szymanska@sggw.edu.pl) 


