TOWAROZNAWSTWO I MARKETING ZYWNOSCI
»Przetworstwo surowcow pochodzenia zwierzecego”
studia stacjonarne | stopnia, rok 111 sem. 6,
rok akad. 2024/2025, semestr letni

Harmonogram ¢wiczen: CZWARTKI od 27.02. do 08.05.2025 r., 11-14, tryb stacjonarny, 1 grupa
Cw. 1. Peklowanie migsa — dr hab. Marta Chmiel

Cw. 2. Proces produkcji wyrobéw garmazeryjnych — dr inz. Iwona Szymanska

Cw. 3. Proces produkcji wedlin podrobowych — dr inz. Iwona Szymanska

Cw. 4. Technologia zywnosci wygodnej z migsa drobiowego — dr hab. Aneta Cegietka

Cw. 5. Proces produkcji wedlin — dr hab. Krzysztof Dasiewicz, prof. SGGW

Cw. 6. Proces produkcji konserw migsnych — dr hab. Krzysztof Dasiewicz, prof. SGGW

Cw. 7. Zastosowanie hydrokoloidow jako dodatkéw funkcjonalnych w przetworstwie migsa — dr hab. Aneta
Cegietka

Cw. 8. Technologia mleka fermentowanego — mgr inz. Ewa Kowalska

Cw. 9. Technologia seréw podpuszczkowych i twarogowych — mgr inz. Ewa Kowalska

Cw. 10. Technologia masta i proszku mlecznego — mgr inz. Ewa Kowalska

Data Cwiczenie nr

godz. 11-14
27.02.2025 1
06.03.2025 2
13.03.2025 3
20.03.2025 4
27.03.2025 5
03.04.2025 6
10.04.2025 7
17.04.2025 8
24.04.2025 9
08.05.2025 10

Przed rozpoczgciem kazdego ¢wiczenia zostanie przeprowadzone kolokwium, do ktoérego nalezy
zapozna¢ si¢ z materiatem zamieszczonym w podreczniku: Praca zbiorowa: Wybrane zagadnienia z
technologii zZywnos$ci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii. Red. M. Stowinski.
Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2014, strony:

Cw. 1. 20-30 Cw. 6. 43-56
Cw. 2. materiaty udostepni prowadzacy Cw. 7. 83-94
Cw. 3.57-70 Cw. 8. 149-163
Cw. 4.71-83 Cw. 9. 176-187
Cw. 5. 30-42 Cw. 10. 196-208

Studenci proszeni sg o przyniesienie czystych, biatych fartuchow. Prosz¢ oczekiwaé na prowadzacego zajgcia w
budynku Wydzialu Nauk o Zywnos$ci (zielony, 32) obok sali 068 (przyziemie) w przypadku cwiczen z
technologii miesa i przy wejsciu do Zaktadu Technologii Mleka (parter) w przypadku ¢wiczen z technologii
mleka.

WYKLADY od 26.02. do 14.05. 2025 .
SRODA, GODZ. 11-14, sala 2070, bud. 32

Koordynator przedmiotu

dr hab. Marta Chmiel
(marta_chmiel@sggw.edu.pl)




REGULAMIN
¢wiczen oraz warunki zaliczenia przedmiotu
»Przetworstwo surowcow pochodzenia zwierzecego
dla studentow kierunku Towaroznawstwo i marketing zywnosci

Studia stacjonarne
rok akademicki 2024/2025; semestr letni
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Zajecia odbywajg si¢ w formie stacjonarnej w pracowniach Zakladu Technologii Migsa
lub Zaktadu Technologii Mleka w terminach okreslonych w harmonogramie. Ewentualne
zmiany w trybie zaje¢ zostang przekazane Studentom odpowiednio wczesniej.

Student przystgpujacy do ¢wiczen powinien wykaza¢ si¢ wiedzg teoretyczng dotyczaca
danego ¢wiczenia, co zostanie sprawdzone na kolokwium, z ktéorego mozna uzyskac
max. 10 pkt (5 pkt zalicza kolokwium).

W celu zaliczenia ¢wiczenia, oprocz napisania kolokwium, Studenci zobowigzani sg do
przygotowania poprawnego merytorycznie sprawozdania. Powinno by¢ ono wykonane
wedtug wytycznych prowadzacego i oddane po zakonczeniu czesci eksperymentalnej lub
najpozniej w ciggu tygodnia od odbycia zajec.

Warunkiem zaliczenia ¢wiczen jest zaliczenie przez Studentow kazdego ¢wiczenia (tj.
uzyskanie minimum 50% ogdlnej liczby punktéw przyznawanych na kazdych zajgciach).
Dopuszczalna liczba nieobecnos$ci na ¢wiczeniach wynosi maksymalnie 2, ktore Student
powinien w miar¢ mozliwoséci odrobi¢, po wcze$niejszym uzgodnieniu z prowadzacym.
Jezeli nie ma takiej mozliwo$ci, to Student powinien napisa¢ kolokwium z materiatu
objetego tymi ¢wiczeniami - nie pdzniej niz 2 tygodnie od daty nieobecnosci.

Oceny czastkowe z ¢wiczen mozna poprawia¢ tylko 1 raz, w ciggu 2 tygodni od
uzyskania oceny.

Ocena z ¢wiczen stanowi 40% oceny koncowej z przedmiotu (60% stanowi ocena z

egzaminu z czesci wyktadowe;j).

Koordynator przedmiotu

dr hab. Marta Chmiel
(marta_chmiel@sggw.edu.pl)



