Harmonogram ¢éwiczen w ramach przedmiotu
TECHNOLOGIA MLEKA,
WTZ, studia stacjonarne | stopnia, lll rok 5 sem, 2023/2024
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Do ¢éwiczen obowigzuje teoretyczne przygotowanie z materiatu zawartego w skrypcie ,,Wybrane
zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii” pod red.
M. Stowinskiego, wyd. SGGW w Warszawie, 2014 r.

Cw.1. Ocena jakosci mleka surowego (s. 133-139, 142-148)

Cw. 2. Technologia produkcji mleka spozywczego (s. 139-148)

Cw. 3. Technologia mleka fermentowanego (s. 149-163)

Cw. 4. Technologia kwasowego i podpuszczkowego wytracania biatek mleka (s. 164-175)
Cw. 5. Technologia seréw podpuszczkowych (s. 176-187)

Cw. 6. Technologia seréw kwasowych i kwasowo-podpuszczkowych (s. 176-187)

Cw. 7. Technologia seréw topionych (s. 188-195)

Cw. 8. Technologia masta i mleka w proszku (s. 196-207)

Cw. 9. Technologia deseréw mlecznych cz. 1 (s. 208-222)

Cw. 10. Technologia deseréw mlecznych cz. 2 (s. 208-222)

Koordynator ¢wiczen: dr hab. Monika Garbowska




