Technologia owocéw i warzyw HARMONOGRAM CWICZEN

Cwiczenie Wtorek
Data Prowadzacy Sala g00.1100 1490_1700 | 1700.9(00
1 |Potprodukty owocowe i warzywne: pulpy i przeciery | Dr inz. Andrzej Cendrowski | 057 Grupa 3 Grupa 5 Grupa 1
3.10 2 | Produkty pomidorowe Dr inz. Bartosz Kruszewski 12 Grupa 4 Grupa 2
10.10 1  |Potprodukty owocowe i warzywne: pulpy i przeciery | Dr inz. Andrzej Cendrowski | 057 Grupa 4 Grupa 2
' 2 | Produkty pomidorowe Dr inz. Bartosz Kruszewski 12 Grupa 3 Grupa 5 Grupa 1
3 Potprodukty owocowe i warzywne: moszcze i Dr inz. Andrzej Cendrowski | 057 Grupa 3 Grupa 5 Grupal
17.10 koncentraty
' T Mgr inz. Natalia Polak 12 Grupa 4 Grupa 2
4 | Soki i nektary P
3 Potprodukty owocowe 1 warzywne: MoSzcze i Dr inz. Andrzej Cendrowski | 057 Grupa 4 Grupa 2
24.10 koncentraty
4 | Soki i nektary Mgr inz. Natalia Polak 12 Grupa 3 Grupa 5 Grupa 1
5 | Konserwy owocowe i warzywne Mgr inz. Natalia Polak 057 Grupa 3 Grupa 5 Grupa 1
7.11 P
' 6 |Fermentowane napoje winiarskie Dr inz. Bartosz Kruszewski 12 Grupa 4 Grupa 2
1411 5 |Konserwy owocowe i warzywne Mgr inz. Natalia Polak 057 Grupa 4 Grupa 2
' 6 |Fermentowane napoje winiarskie Dr inz. Bartosz Kruszewski 12 Grupa 3 Grupa 5 Grupa 1
7 | Technologia produktow kiszonych Dr inz. Iwona Scibisz 057 Grupa 3 Grupa 5 Grupa 1
21111 o [Metody badafi surowcow, potproduktéw oraz Dr hab. Stanistaw Kalisz 12 Grupa 4 Grupa 2
produktéw owocowych i warzywnych, cz. 1
7 | Technologia produktéw kiszonych Dr inz. lwona Scibisz 057 Grupa 4 Grupa 2
28.11 8 Metody badan surowcow, potproduktow oraz Dr hab. Stanistaw Kalisz 12 Grupa 3 Grupa 5 Grupal
produktéw owocowych i warzywnych, cz. 1
9 | Produkty stodzone Dr inz. lwona Scibisz 057 Grupa 3 Grupa 5 Grupa 1
5.12 10 Metody badan surowcow, potproduktow oraz Dr inz. Andrzej Cendrowski 12 Grupa 4 Grupa 2
produktow owocowych i warzywnych, cz. I
9 | Produkty stodzone Dr inz. lwona Scibisz/ Mgr | 057 Grupa 4 Grupa 2
12.12 inz. Natalia Polak
' 10 Metody badan surowcow, potproduktéw oraz Dr inz. Andrzej Cendrowski | 12 Grupa 3 Grupa 5 Grupa 1
produktéw owocowych i warzywnych, cz. Il




Na ¢wiczeniach obowiazuje material ze skryptow:
»Wybrane zagadnienia z technologii zywnoS$ci pochodzenia roslinnego” pod red. M. Mitek i K. Leszczynski, Wyd. SGGW 2014

Cwiczenie | Tytut rozdziatu

1 Potprodukty owocowe 1 warzywne str. 17-26

2 Produkty pomidorowe str. 36-47

3 Potprodukty owocowe i warzywne str. 27-32

4 Soki i nektary str. 48-65

5 Konserwy owocowe i warzywne str. 67-80

6 Fermentowane napoje winiarskie str. 81-97

8 Metody badan surowcow, potproduktow oraz produktow owocowych i warzywnych str. 109-116
9 Produkty stodzone str. 98-108
10 Metody badan surowcow, potproduktow oraz produktow owocowych i warzywnych str. 117-123

,,Wybrane zagadnienia z przetworstwa owocow i warzyw”, pod red. R. Zadernowski i J. Oszmianski, Wydawnictwo ART. 1994

Cwiczenie | Tytut rozdziatu

7 Technologia kwaszarnictwa str. 100-106




Regulamin ¢wiczen z Technologii Owocow i Warzyw
1. Warunkiem zaliczenia ¢wiczen jest uzyskanie min. 50% punktow z wszystkich efektow ksztalcenia.

2. Na poczatku kazdych ¢wiczen Studenci pisza kolokwium, z ktorych moga uzyska¢ max. 6 pkt. Do zaliczenia efektu U1 potrzebne jest uzyskanie min.
24 pkt, a z efektu U2 min. 6 pkt.

3. Efekty ksztatcenia bgda weryfikowane poprzez kolokwia na nastgpujacych ¢wiczeniach:
Ul-¢w. 1,2,3,4,5,6,7,9
U2 -¢w. 8,10

4. W celu zaliczenia danego ¢wiczenia, oprocz napisania kolokwium, Studenci zobowigzani sa do oddania sprawozdania. Powinno by¢ one wykonane
wedtug wytycznych prowadzacego i oddane po zakonczeniu czgsci eksperymentalnej lub najpozniej na kolejnych ¢wiczeniach.

5. Dopuszczalna liczba nieobecnos$ci na ¢wiczeniach wynosi maksymalnie 2, ktorg Student powinien odrobi¢ w postaci zdania kolokwium z materiatu
objetego tymi ¢wiczeniami (wraz z czg$cig praktyczng). Za nieobecnos$¢ i niezaliczenie ¢wiczenia student otrzymuje 0 pkt.

6. Student, ktéry nie zaliczy wszystkich efektow ¢wiczen, nie moze uzyskac zaliczenia catosci ¢wiczen.
7. Oceny czastkowe z ¢wiczen mozna poprawia¢ tyko raz, w ciagu dwoch tygodni od uzyskania oceny.

8. Ocena S$rednia z catosci ¢wiczen stanowi 40% oceny koncowej z przedmiotu

Kontakt z prowadzacym ¢wiczenia jest mozliwy przez MS Teams oraz email:
iwona_scibisz@sggw.edu.pl (koordynator przedmiotu)
stanislaw_kalisz@sggw.edu.pl
bartosz_kruszewski@sggw.edu.pl
andrzej_cendrowski@sggw.edu.pl
natalia_polak@sggw.edu.pl
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