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Zakład Technologii Tłuszczów i Koncentratów Spożywczych
ćwiczenie 1: Technologia i higiena produkcji koncentratów w proszku dr hab. inż. Katarzyna Marciniak-Łukasiak, ZTTiKS
ćwiczenie 2: Technologia kawy instant, prowadzący dr inż. Anna Florowska, ZTTiKS
ćwiczenie 3: Technologia i jakość olejów tłoczonych na zimno, prowadzący dr inż. Edyta Symoniuk, ZTTiKS
ćwiczenie 4: Technologia i jakość olejów rafinowanych, prowadzący dr inż. Edyta Symoniuk, ZTTiKS
ćwiczenie 5: Technologia i higiena produkcji margaryny, prowadzący dr inż. Katarzyna Ratusz ZTTiKS;
Zakład Technologii Owoców Warzyw i Zbóż
ćwiczenie 6: Analiza międzyproduktów piekarskich pszennych, żytnich i mieszanych oraz pieczywa, mgr inż. Katarzyna Mitura, ZTOWiZ
ćwiczenie 7: Wypiek ciasta biszkoptowo-tłuszczowego, mgr inż. Katarzyna Mitura, ZTOWiZ
ćwiczenie 8: Technologia półproduktów owocowych, prowadzący: dr inż. Andrzej Cendrowski, ZTOWiZ
ćwiczenie 9: Technologia i higiena soków i nektarów, prowadzący: dr inż. Andrzej Cendrowski, ZTOWiZ
ćwiczenie 10: Technologia apertyzowanych  konserw owocowych i warzywnych, prowadzący: mgr inż. Anna Kot, ZTOWiZ


Tabelka poniżej:
	data
	Godz.
	Grupy
	Nr ćwiczenia
	Zakład

	3.04.
	10-13
	1
	ćwiczenie 2
	ZTTiKS

	
	
	2
	ćwiczenie 6
	ZTOWiZ

	
	13-16
	2
	ćwiczenie 2
	ZTTiKS

	
	
	1
	ćwiczenie 6
	ZTOWiZ

	17.04.
	10-13
	 1
	ćwiczenie 1
	ZTTiKS

	
	
	2
	ćwiczenie 7
	ZTOWiZ

	
	13-16
	2
	ćwiczenie 1
	ZTTiKS

	
	
	1
	ćwiczenie 7
	ZTOWiZ

	24.04.
	10-13
	1
	ćwiczenie 3
	ZTTiKS

	
	
	2
	ćwiczenie 8
	ZTOWiZ

	
	13-16
	2
	ćwiczenie 3
	ZTTiKS

	
	
	1
	ćwiczenie 8
	ZTOWiZ

	8.05.
	10-13
	1
	ćwiczenie 4
	ZTTiKS

	
	
	2
	ćwiczenie 9
	ZTOWiZ

	
	13-16
	2
	ćwiczenie 4
	ZTTiKS

	
	
	1
	ćwiczenie 9
	ZTOWiZ

	15.05.
	10-13
	1
	ćwiczenie 5
	ZTTiKS

	
	
	2
	ćwiczenie 10
	ZTOWiZ

	
	13-16
	2
	ćwiczenie 5
	ZTTiKS

	
	
	1
	ćwiczenie 10
	ZTOWiZ
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Spos6b weryfikacji efektéw uczenia | Efekt: W1, W2 — egzamin pisemny
sig: Efekt: U1, K1 - kolokwium na zajeciach éwiczeniowych oraz ocena przeprowadzonego doéwiadczenia - sprawozdanie

Forma dokumentacji osiagnietych

siinpeni Kolokwia | sprawozdania 2 zajg¢ éwiczeniowych i prace egzaminacyjne

Elementy | wagi majace wplyw

a oceng koficows: Ewiczenia 30%; egzamin 70%
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Tematyka ¢éwiczen: Technologia pélproduktdw owocowych i warzywnych. Technologia i higiena sokéw i nektaréw.
Technologia apertyzowanych konserw owocowych | warzywnych. Analiza migdzyproduktéw piekarskich pszennych, zytnich
i mieszanych, analiza réinych rodzajéw i asortymentéw pieczywa oraz wypiek ciasta biszkoptowo-tluszczowego.
Technologia otrzymywania proszkowych koncentratéw kawy. Charakterystyka koncentratéw przypraw zawierajacych

hydrolizaty biatkowe. Technologia i higiena otrzymywania emuls]i spoywczych na przykladzie sosow majonezowych o
réinej zawartodei tluszezu.
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Umiejgtnosci:

Ul- potrafi wykorzystywaé wiedze
podczas doboru metod i narzedzi oraz
dokonywania obserwacji, pomiaréw i
obliczen  w zakresie zjawisk
zachodzacych podczas wytwarzania,
przetwarzania,  przechowywania i
badania zywnoéci, a takze do
krytycznej analizy i interpretacji
uzyskanych danych oraz oceny ich
wiarygodnosci

Kompetencje:

K1 - jest gotéw douznawania
glebokiego znaczenia wiedzy w zyciu
zawodowym,  krytycznej  analizy
posiadanych jej zasobéw oraz
poszukiwania jej Zrodet wsrod
ekspertow




