HARMONOGRAM – MODUŁ 3 
2023/2024 – SEMESTR LETNI – STUDIA NIESTACJONARNE
KCh (Katedra Chemii) - Praktyczne aspekty metod termoanalitycznych, chromatograficznych 
i chemicznych w badaniu żywności – grupy nr 1,2,3 x 2 h ćwiczenia x IV ćwiczenia = 24 h, koordynator dr hab. Joanna Bryś, prof. SGGW
ZTMleko/ZTMięso (Zakład Technologii Mleka/Zakład Technologii Mięsa) -  Jakość 
i bezpieczeństwo w technologii produktów pochodzenia zwierzęcego – grupa nr 2 x 3 lub 2 h ćwiczenia x III ćwiczenia = 8 h, koordynator dr hab. Monika Garbowska, prof. SGGW
ZTTiKS/ZTOWiZ (Zakład Technologii Tłuszczów i Koncentratów Spożywczych/ Zakład Technologii Owoców, Warzyw i Zbóż) - Innowacje surowcowe i technologiczne w produkcji żywności pochodzenia roślinnego grupy nr 1 i 3, 4 h ćwiczenia x II ćwiczenia = 8 h, koordynator dr inż. Edyta Symoniuk
HARMONOGRAM ĆWICZEŃ: NIEDZIELA 10.15-16.00
	I zjazd 1-3.03.2024
	KCh: I ćwiczenie grupa nr 1 od 10.15-12.00, grupa nr 2 od 12.15 do 14.00, grupa nr 3 od 14.15 do 16.00
II ćwiczenie grupa nr 2 od 10.15-12.00, grupa nr 3 od 12.15 do 14.00, grupa nr 1 od 14.15 do 16.00

	II zjazd 15-17.03.2024
	KCh III ćwiczenie grupa nr 1 od 10.15-12.00, grupa nr 2 od 12.15 do 14.00, grupa nr 3 od 14.15 do 16.00
IV ćwiczenie grupa nr 2 od 10.15-12.00, grupa nr 3 od 12.15 do 14.00, grupa nr 1 od 14.15 do 16.00

	III zjazd 5-7.04.2024
	ZTMleko I ćwiczenie grupa nr 2 od 10.15 do 13.00
ZTMięso II ćwiczenie grupa nr 2 od 13.15 do 16.00

	IV zjazd 19-21.04.2024

	ZTMleko III ćwiczenie grupa nr 2 od 10.15 do 12.00

	V zjazd 10-12.05.2024

	ZTTiKS/ ZTOWiZ I ćwiczenie grupa nr 1 10-14.00 (ZTTiKS), ćwiczenie II grupa nr 3 od 10-14.00 (ZTOWiZ)

	VI zjazd 24-26.05.2024

	ZTTiKS / ZTOWiZ II ćwiczenie grupa nr 1 10-14.00 (ZTOWiZ), ćwiczenie I grupa nr 3 od 10-14.00 (ZTTiKS)











Praktyczne aspekty metod termoanalitycznych, chromatograficznych i chemicznych w badaniu żywności 2023/2024
Koordynator: dr hab. Joanna Bryś, prof. SGGW
e-mial: joanna_brys@sggw.edu.pl
Studia niestacjonarne – semestr letni
a)	wykład;  liczba godzin 12;   
b)	ćwiczenia laboratoryjne;  liczba godzin 8; 3 grupy = 24 h 
Tematyka wykładów (wykłady zdalne – piątek 8.15-10.00) 6 x 2 h = 12 h:
1. Zastosowanie enzymów lipolitycznych w modyfikacji składników żywności.
Prowadząca: dr hab. Joanna Bryś, prof. SGGW. 1.03.2024
2. Zastosowanie metod chromatograficznych do badania zmian zachodzących pod wpływem enzymów lipolitycznych. 
Prowadząca: dr hab. Magdalena Wirkowska-Wojdyła, prof. SGGW. 15.03.2024
3. Zastosowanie metod spektroskopowych do określenia struktury składników żywności.
Prowadząca: dr hab. Agata Górska, prof. SGGW. 5.04.2024
4. Zastosowanie chromatografii cieczowej do badania składników żywności. 
Prowadząca: dr inż. Rita Brzezińska. 19.04.2024
5. Metody pomiarowe stosowane w analizie termicznej.
Prowadząca: dr hab. Ewa Ostrowska-Ligęza, prof. SGGW 10.05.2024 
6. Chemiczne metody oznaczania właściwości przeciwutleniających materiału roślinnego. 
dr hab. Mariola Kozłowska. 24.05.2024
Tematyka ćwiczeń (ćwiczenia stacjonarne, niedziela 10.15-12.00, 12.15-14.00, 14.15-16.00 – budynek 23, pokój 083/090/095) 4 x 2 h = 8 h:
I. Chromatografia gazowa w badaniu składników żywności. 
3.03.2024, zajęcia dla grupy 1 od 10.15-12.00. Dla grupy 2 od 12.15 do 14.00. Dla grupy 3 od 14.15 do 16.00
Prowadzące: dr hab. Joanna Bryś, prof. SGGW (3 h) i dr hab. Magdalena Wirkowska-Wojdyła, prof. SGGW (3 h) 
II. Badanie właściwości termicznych żywności. 
Prowadząca: dr hab. Ewa Ostrowska-Ligęza, prof. SGGW (6 h)
3.03.2024, zajęcia dla grupy 2 od 10.15-12.00. Dla grupy 3 od 12.15 do 14.00. Dla grupy 1 od 14.15 do 16.00
III. Zastosowanie chromatografii cieczowej do oznaczania wybranych składników żywności.
Prowadząca: dr inż. Rita Brzezińska  (6h)
17.03.2024, zajęcia dla grupy 1 od 10.15-12.00. Dla grupy 2 od 12.15 do 14.00. Dla grupy 3 od 14.15 do 16.00
IV. Oznaczanie właściwości przeciwutleniających materiału roślinnego – budynek 32, II piętro, Katedra Chemii
dr hab. Mariola Kozłowska (6 h)
17.03.2024, zajęcia dla grupy 2 od 10.15-12.00. Dla grupy 3 od 12.15 do 14.00. Dla grupy 1 od 14.15 do 16.00.
Kryteria zaliczenia przedmiotu „Praktyczne aspekty metod termoanalitycznych, chromatograficznych i chemicznych w badaniu żywności” dla studentów studiów niestacjonarnych Wydziału Technologii Żywności, kierunek technologia żywności i żywienie człowieka w roku akademickim 2023/2024

Koordynator: dr hab. Joanna Bryś, prof. SGGW e-mail: joanna_brys@sggw.edu.pl

1. Podczas ćwiczeń przewidzianych harmonogramem studenci będą wykonać doświadczenia, na podstawie których mają obowiązek napisać sprawozdanie/raport. Za każde sprawozdanie/raport można uzyskać od 0 do 12,5 pkt (ocena wykonanych doświadczeń oraz sporządzonego sprawozdania/raportu). Maksymalna liczba punktów możliwych do uzyskania za sprawozdania wynosi 50.
1. Warunkiem zaliczenia ćwiczeń jest wykonanie części praktycznej zgodnie 
z harmonogramem oraz uzyskanie min. 51% punktów możliwych do zdobycia podczas ćwiczeń. Sprawozdania/raporty powinny być wykonane według wytycznych prowadzącego i oddane po zakończeniu części eksperymentalnej lub najpóźniej w ciągu tygodnia od odbycia zajęć.
1. Dopuszczalna liczba nieobecności na ćwiczeniach wynosi maksymalnie 1, które Student powinien odrobić. Jeżeli nie będzie możliwości odrobienia ćwiczenia, to Student powinien przygotować sprawozdanie nie później, niż do 2 tygodni po zakończeniu całości ćwiczeń. Za nieobecność i niezaliczenie danego ćwiczenia Student otrzymuje 0 punktów.
1. Studenci, którzy zaliczyli ćwiczenia, mogą przystąpić do egzaminu (w formie pisemnej). Maksymalna liczba punktów możliwych do zdobycia na egzaminie wynosi 50.  Aby zaliczyć egzamin należy uzyskać min. 51% punktów możliwych do uzyskania na egzaminie.  
1. Ocena z przedmiotu jest jedna, wyliczana na podstawie punktów zdobytych na ćwiczeniach i na egzaminie. 

Skala ocen końcowych z przedmiotu:
50,5 – 60 pkt = 3,0
60,5 – 70 pkt = 3,5
70,5 – 80 pkt = 4,0
80,5 – 90 pkt = 4,5
90,5 -100 pkt = 5,0

[bookmark: _Hlk115774126]Jakość i bezpieczeństwo w technologii produktów pochodzenia zwierzęcego 
(II stopień, niestacjonarne, I rok, 2 sem., rok akademicki 2023/2024)
MODUŁ 3

Terminy ćwiczeń: niedziela, godzina 10-13,13-16; sala Zakładu Technologii Mleka / Zakładu Technologii Mięsa, grupa 2
I - 07.04.2024 – ZTMleko (g. 10-13)
II – 07.04.2024 – ZTMięso (g. 13-16)
III – 21.04.2024 – ZTMleko (g. 10-12)

Ćwiczenia prowadzący:
I. ZTMleko – dr hab. Lidia Stasiak-Różańska, prof. SGGW
II. ZTMięso – dr inż. Iwona Szymańska
III. ZTMleko – dr hab. Monika Garbowska

Terminy wykłady: piątki, godzina 10-12, Ms Teams
[bookmark: _Hlk156124569]I – 01.03.2024 – ZTMleko, prowadzący dr hab. Monika Garbowska
II – 15.03.2024 – ZTMleko, prowadzący dr hab. Lidia Stasiak-Różańska, prof. SGGW
III – 05.04.2024 – ZTMleko, prowadzący dr hab. Monika Garbowska
IV – 19.04.2024 – ZTMięso, prowadzący dr hab. Lech Adamczak
V – 10.05.2024 – ZTMięso, prowadzący dr hab. Krzysztof Dasiewicz, prof. SGGW
VI – 24.05.2024 – ZTMięso, prowadzący dr hab. Marta Chmiel





R E G U L A M I N realizacji ćwiczeń z Jakość i bezpieczeństwo w technologii produktów pochodzenia zwierzęcego (II stopień, niestacjonarne, I rok, 2 sem., rok akademicki 2023/2024)
1. Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest zaliczenie przez Studentów 3 ćwiczeń.
2. W celu zaliczenia ćwiczeń Studenci zobowiązani są do przygotowania poprawnego merytorycznie sprawozdania i/lub prezentacji, z których można uzyskać max. 10 pkt (zalicza 5 pkt.). Powinny być one wykonane według wytycznych prowadzącego i oddane po zakończeniu części eksperymentalnej lub najpóźniej w ciągu tygodnia od odbycia zajęć.
3. Dopuszczalna liczba nieobecności na ćwiczeniach wynosi maksymalnie 1, które Student powinien odrobić. Jeżeli dany Zakład nie może zapewnić możliwości odrobienia ćwiczenia, to Student powinien przygotować sprawozdanie i/lub prezentację - nie później, niż do 2 tygodni po zakończeniu całości ćwiczeń. Za nieobecność i niezaliczenie danego ćwiczenia Student otrzymuje 0 punktów. 
4. Zajęcia będą odbywały się w pracowniach Zakładu Technologii Mleka lub Zakładu Technologii Mięsa w terminach określonych w harmonogramie.
























HARMONOGRAM
Innowacje surowcowe i technologiczne w produkcji żywności pochodzenia roślinnego
Koordynator: dr inż. Edyta Symoniuk, edyta_symoniuk@sggw.edu.pl

Ćwiczenia (2x4h) 
Ćwiczenie 1 – Ocena stabilności w aparacie Rancimat i analiza składu kwasów tłuszczowych (dr inż. Edyta Symoniuk) (ZTTiKS)
Ćwiczenie 2 – Innowacyjne rozwiązania w technologii produktów słodzonych (dr inż. Andrzej Cendrowski) (ZTOWiZ)

Wykłady (6x2h) MSTeams

	Wykład
	Data
	Temat
	Prowadzący

	1
	1.03.2024
	Związki bioaktywne w oliwie extra virgin
	dr. hab. Małgorzata Wroniak prof. SGGW

	2
	15.03.2024
	Surowce w produkcji czekolady i wyrobów czekoladopodobnych
	prof. dr hab. Anna Żbikowska

	3
	5.04.2024
	Surowce do produkcji zamienników produktów odzwierzęcych – wegańskich
	dr inż. Anna Florowska

	4
	19.04.2024
	Innowacje rozwiązania w przemyśle młynarskim
	dr hab. Grażyna Cacak-Pietrzak

	5
	10.05.2024
	Przydatność technologiczna surowców wykorzystywanych w przetwórstwie owocowo-warzywnym  
	dr inż. Iwona Ścibisz

	6
	24.05.2024
	Innowacyjne metody utrwalania przetworów owocowo-warzywnych  
	dr hab. Stanisław Kalisz, prof. SGGW


















REGULAMIN

Innowacje surowcowe i technologiczne w produkcji żywności pochodzenia roślinnego
(Studia niestacjonarne, II stopnia, 2023/2024)

1. Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest zaliczenie przez Studentów 2 ćwiczeń.

2. Do zaliczenia ćwiczeń konieczne jest przygotowanie merytorycznie poprawnego sprawozdania i/lub prezentacji, za które można zdobyć maksymalnie 10 punktów (zalicza się 5 punktów). Materiały te powinny być opracowane zgodnie z wytycznymi prowadzącego i dostarczone po zakończeniu części praktycznej zajęć lub najpóźniej w ciągu tygodnia od ich odbycia.

3. [bookmark: _GoBack]Maksymalna liczba nieobecności na ćwiczeniach wynosi 1. W celu zaliczenia ćwiczenia student ma obowiązek przygotować sprawozdanie i/lub prezentację nie później niż w ciągu 2 tygodni od zakończenia wszystkich zajęć. Za nieobecność i brak zaliczenia danego ćwiczenia student otrzymuje 0 punktów, co skutkuje niezaliczeniem przedmiotu.

4. Zajęcia będą odbywały się w pracowniach Zakładu Technologii Tłuszczów i Koncentratów Spożywczych (ZTTiKS) oraz Zakładu Technologii Owoców, Warzyw i Zbóż (ZTOWiZ).

