Harmonogram éwiczen z Technologii Zbéz 2023/2024

Studia dzienne

Data Cwiczenie | Sala Prowadzacy Wtorek
g00_1100 ‘ 11001400 | 14901700
Grupa
3.10 1 028 | Dr hab. Grazyna Cacak-Pietrzak 5 1 3
2 024 | Drinz. Katarzyna Sujka 2 4
10.10 1 028 | Dr hab. Grazyna Cacak-Pietrzak 2 4
2 024 | Drinz. Katarzyna Sujka 5 1 3
17.10 3 024 | Drinz. Bartosz Kruszewski 5 1 3
4 HP24 | Dr inz. Katarzyna Sujka 2 4
24.10 3 024 | Drinz. Bartosz Kruszewski 2 4
4 HP24 | Drinz. Katarzyna Sujka 5 1 3
7.11 5 024 | Drinz. Katarzyna Sujka 5 1 3
6 HP24 | Mgr inz. Katarzyna Mitura 2 4
14.11 5 024 | Drinz. Katarzyna Sujka 2 4
6 HP24 | Mgr inz. Katarzyna Mitura 5 1 3
21.11 7 024 | Drinz. Andrzej Cendrowski 5 1 3
8 HP24 | Drinz. Katarzyna Sujka 2 4
28.11 7 024 | Drinz. Andrzej Cendrowski 2 4
8 HP24 | Drinz. Katarzyna Sujka 5 1 3
5.12 9 024 | Mgr inz. Katarzyna Mitura 5 1 3
10 HP24 | Drinz. Katarzyna Sujka 2 4
12.12 9 024 | Mgr inz. Katarzyna Mitura 2 4
10 HP24 | Drinz. Katarzyna Sujka 5 1 3

Do ¢wiczen nalezy przygotowac sie z nastepujacej literatury:

Cwiczenie 1 — Analiza towaroznawcza zb6z

Cwiczenie 2 — Analiza towaroznawcza kasz
Cwiczenie 3 — Analiza towaroznawcza maki

Cwiczenie 4 — Analiza miedzyproduktow
piekarskich

Cwiczenie 5 — Makarony
Cwiczenie 6 — Wypiek ciast biszkoptowo-
ttuszczowych

Cwiczenie 7 — Analiza pieczywa

Cwiczenie 8 — Pieczywo gotowane na parze
Cwiczenie 9 — Analiza towaroznawcza ptatkéw

Cwiczenie 10 - Technologia i analiza przekasek
zbozowych

Ziarna zbdz. Praca zbiorowa pod red. M. Stowinskiego ,Wybrane zagadnienia z
technologii Zzywnosci pochodzenia roslinnego” Wyd. SGGW, Warszawa 2014, str. 261-
273.

Kasze. Praca zbiorowa pod red. M. Stowiriskiego ,Wybrane zagadnienia z technologii
zywnosci pochodzenia roslinnego” Wyd. SGGW, Warszawa 2014, str. 285-296.

Maki. Praca zbiorowa pod red. M. Stowinskiego ,Wybrane zagadnienia z technologii
zywnosci pochodzenia roslinnego” Wyd. SGGW, Warszawa 2014, str. 274-284.
Miedzyprodukty piekarskie. Praca zbiorowa pod red. M. Stowinskiego , Wybrane
zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego” Wyd. SGGW, Warszawa
2014, str. 297-309.

Makarony. Praca zbiorowa pod red. M. Stowinskiego ,Wybrane zagadnienia z
technologii Zzywnosci pochodzenia roslinnego” Wyd. SGGW, Warszawa 2014, str. 333-
343,

Wyroby z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego. Praca zbiorowa pod red. M. Stowinskiego
»Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego” Wyd. SGGW,
Warszawa 2014, str. 323-332.

Pieczywo. Praca zbiorowa pod red. M. Stowinskiego ,Wybrane zagadnienia z
technologii Zzywnosci pochodzenia roslinnego” Wyd. SGGW, Warszawa 2014, str. 310-
320.

Sujka K. 2022. Pieczywo gotowane na parze — charakterystyka i technologia produkcji.
Przeglad Zbozowo-Mtynarski, 5, str. 26-32.

Mitura K., Cacak-Pietrzak G. 2022. Ptatki zbozowe — surowce, technologia produkcji i
wartos¢ odzywcza. Przeglad Zbozowo-Mtynarski, 4, str. 27-33.

Sujka K. 2023. Wyroby z ciast obgotowywanych. Przeglad Zbozowo-Mtynarski, 1, str.
38-41.



REGULAMIN

Cwiczen z Technologii Zbéz

Studia stacjonarne

Rok akademicki 2023/2024

Przewidzianych do realizacji jest 10 éwiczen, ktére bedg odbywac sie na w pracowniach Zaktadu Technologii
Owocow, Warzyw i Zbéz.
Na zajeciach Student jest zobowigzany przestrzega¢ regulaminu obowigzujgcego w pracowniach
laboratoryjnych Zaktadu Technologii Owocow, Warzyw i Zbdz.
Warunkiem zaliczenia ¢wiczen jest zaliczenie przez Studenta, co najmniej 9 ¢wiczen przewidzianych w
harmonogramie.
Efekty ksztatcenia U1, K1 beda weryfikowane poprzez kolokwium oraz sprawozdanie.
Dopuszczalna jest 2 nieobecnosci na ¢wiczeniach. Student musi zda¢ kolokwium z materiatu objetego tym
¢wiczeniem. Termin zaliczenia Student powinien ustali¢ z prowadzacym dane éwiczenie, ale najpdzniej 2
tygodnie od zakonczenia ¢éwiczen.
Na ocene czgstkowa z danego ¢wiczenia sktadajg sie:

e Kolokwium z czesci teoretycznej (max. 5, zaliczenie 2,5 pkt),

e Sprawozdanie pisemne przygotowane wg wymagan prowadzgcego ¢wiczenie.
Oceny czastkowe z ¢wiczerh mogg by¢ poprawiane tylko 1 raz. Termin nalezy ustali¢ z prowadzgcym ¢wiczenie
nie pdzniej niz 2 tygodnie od zakonczenia éwiczen.
Ocena srednia z catosci ¢wiczen stanowi 40% oceny koricowej z przedmiotu.

Koordynator ¢wiczen
dr inz. Katarzyna Sujka
katarzyna_sujka@sggw.edu.pl



