Harmonogram ¢wiczen z przedmiotu "Technologia Migsa"

rok ak. 2022/2023 studia stacjonarne semestr 5

L. ) Poniedziatek
Data Cwiczenie Prowadzacy
8.00-11.00 | 11.00-14.00 | 14.00-17.00

1 .M. i Grupa 1 Grupa 3 Grupa 5
03.10.2022 dr hab. M. Chmiel p p p

2 dr hab. L. Adamczak Grupa 2 Grupa 4

2 dr hab. L. Ad k Grupa 1 Grupa 3 Grupa 5
10.10.2022 rha ameza P P P

1 dr hab. M. Chmiel Grupa 2 Grupa 4

3 L. Grupa 1 Grupa 3 Grupa 5
17.10.2022 dr hab. L. Adamczak p p p

4 mgr inz. I. Szymarnska Grupa 2 Grupa 4
24.10.2022 4 mgr inz. |. Szymanska Grupa 1 Grupa 3 Grupa 5

3 dr hab. M. Chmiel Grupa 2 Grupa 4

5 A Grupa 1 Grupa 3 Grupa 5
07.11.2022 magr inz. |. Szymanska p p p

6 dr hab. D. Pietrzak Grupa 2 Grupa 4

6 dr hab. D. Pietrzak Grupa 1 Grupa 3 Grupa 5
14.11.2022 rhav. 2. 7etrza P P P

5 mgr inz. |. Szymarnska Grupa 2 Grupa 4

7 .D. Pi Grupa 1 Grupa 3 Grupa 5
21.11.2022 dr hab. D Pletrzak- p p p

8 dr hab. T. Florowski Grupa 2 Grupa 4

8 dr hab. T. Florowski Grupa 1 Grupa 3 Grupa 5
28.11.2022 P P P

7 dr hab. D. Pietrzak Grupa 2 Grupa 4

9 dr hab. T. Florowski Grupa 1 Grupa 3 Grupa 5
05.12.2022 P e P

10 dr hab. L. Adamczak Grupa 2 Grupa 4

1 dr hab. M. Chmiel Grupa 1 Grupa 3 Grupa 5
12.12.2022 0 rha mie. P P P

9 dr hab. T. Florowski Grupa 2 Grupa 4

Na ¢wiczeniach obowigzuje materiat ze skryptu

"Wybrane zagadnienia z technologii Zzywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii"
red. M.Stowiriski, Wyd. SGGW 2014

cwiczenie 1
cwiczenie 2
cwiczenie 3
cwiczenie 4
cwiczenie 5
cwiczenie 6
cwiczenie 7
cwiczenie 8
cwiczenie 9
cwiczenie 10

Struktura i sktad chemiczny miesa oraz wptyw przemian poubojowych na jego wtasciwosci
Zastosowanie hydrokoloidéw polisacharydowych jako dodatkéw funkcjonalnych w przetwérstwie miesa
Peklowanie migsa

Wykorzystanie fosforanéw w technologii miesa

Wykorzystanie biatek niemigesniowych w technologii miesa

Proces produkcji wedlin

Technologia zywnosci wygodnej z migsa drobiowego

Ocena jakosci handlowej jaj

Technologia wedlin podrobowych

Proces produkcji konserw miesnych

Na zajeciach odbywajacych sie w laboratoriach Zaktadu Technologii Migsa Studenci zobowigzani sa do

posiadania biatego i czystego fartucha.



Regulamin ¢wiczen oraz warunki zaliczenia przedmiotu Technologia miesa

1. Zajecia beda odbywaty sie zgodnie z harmonogramem ¢wiczen w pracowniach Zaktadu Technologii Miesa w
terminach okreslonych w harmonogramie.

2. Student przystepujacy do ¢wiczen powinien wykazac sie wiedzg teoretyczng dotyczacy danego ¢wiczenia,
co zostanie sprawdzone kolokwium, z ktérego mozna uzyska¢ max. 10 pkt (zalicza 5 pkt).

3. W celu zaliczenia ¢wiczenia, oprécz napisania kolokwium, Studenci zobowigzani sg do przygotowania
poprawnego merytorycznie sprawozdania. Powinno ono by¢ wykonane wedtug wytycznych prowadzgcego i
oddane po zakonczeniu czesci eksperymentalnej lub najpdzniej w ciggu tygodnia po odbyciu zajec.

4. Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest zaliczenie kazdego ¢wiczenia (tj. uzyskanie minimum 50% ogodlnej
liczby punktéw przyznawanych na zajeciach)

5. Dopuszczalna liczba nieobecnosci na ¢wiczeniach wynosi maksymalnie 2, ktére Student powinien w miare
mozliwosci odrobi¢, po wczesniejszym uzgodnieniu tego z prowadzgcym. Jezeli nie ma takiej mozliwosci,
Student powinien napisa¢ kolokwium z materiatu objetego tymi ¢wiczeniami - nie pdzniej niz 2 tygodnie od
daty nieobecnosci.

6. Oceny czastkowe z ¢wiczen mozna poprawiac tylko 1 raz, w ciggu 2 tygodni od uzyskania oceny.

7. Ocena z ¢wiczen stanowi 40% oceny koricowej z przedmiotu Technologia miesa (60% - egzamin)

Koordynator: dr hab. Dorota Pietrzak
dorota_pietrzak@sggw.edu.pl



