Harmonogram realizacji éwiczen z
Technologii i higieny zywnosci pochodzenia zwierzecego
rok akademicki 2025/2026; semestr letni
KIERUNEK Bezpieczeristwo Zywnosci, Il rok, 4 sem.

Data Godzina | Grupa | Numer i temat ¢wiczenia Miejsce realizacji

02.03.2026 10-13 1 1. Struktura i sktad chemiczny miesa oraz wptyw przemian poubojowych na jego wtasciwosci d. Zaktad Technologii Miesa
2 2. Ocena mleka surowego i technologia mleka spozywczego d. Zaktad Technologii Mleka

13-16 1 2. Ocena mleka surowego i technologia mleka spozywczego d. Zaktad Technologii Mleka

2 1. Struktura i sktad chemiczny miesa oraz wptyw przemian poubojowych na jego wtasciwosci d. Zaktad Technologii Miesa

09.03.2026 | 10-13 1 3. Peklowanie miesa d. Zaktad Technologii Miesa
2 4. Technologia mleka fermentowanego d. Zakftad Technologii Mleka

13-16 1 4. Technologia mleka fermentowanego d. Zaktad Technologii Mleka

2 3. Peklowanie miesa d. Zaktad Technologii Miesa

16.03.2026 | 10-13 1 5. Proces produkcji wedlin d. Zaktad Technologii Miesa
2 6. Technologia masta i proszku mlecznego d. Zaktad Technologii Mleka

13-16 1 6. Technologia masta i proszku mlecznego d. Zaktad Technologii Mleka

2 5. Proces produkcji wedlin d. Zaktad Technologii Miesa

23.03.2026 | 10-13 1 7. Technologia zywnosci wygodnej z miesa drobiowego d. Zaktad Technologii Miesa
2 8. Procesy cieplne w technologii gastronomiczne;j d. Zaktad Technologii Miesa

13-16 1 8. Procesy cieplne w technologii gastronomicznej d. Zaktad Technologii Miesa

2 7. Technologia zywnosci wygodnej z migsa drobiowego d. Zaktad Technologii Miesa

30.03.2026 | 10-13 1 9. Technologia wedlin podrobowych d. Zaktad Technologii Miesa
2 10. Ocena jakosci handlowej jaj d. Zaktad Technologii Miesa

13-16 1 10. Ocena jakosci handlowej jaj d. Zaktad Technologii Miesa

2 9. Technologia wedlin podrobowych d. Zaktad Technologii Miesa

Na ¢wiczenia realizowane w d. Zaktadzie Technologii Miesa prosze czeka¢ w przyziemiu przy wejsciu do korytarza 03, na ¢wiczenia realizowane w d. Zaktadzie
Technologii Mleka prosze czekaé na parterze, przy wejsciu do korytarza 6

Na ¢wiczeniach obowigzuje materiat ze skryptu:"Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii" red. M. Stowinski, Wyd. SGGW

Na zajeciach Studenci zobowigzani sg do posiadania biatego i czystego fartucha.




REGULAMIN
realizacji ¢wiczen z
Technologii i higieny zywnosci pochodzenia zwierzecego
rok akademicki 2025/2026; semestr letni
KIERUNEK Bezpieczeristwo Zywnosci

1. Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest zaliczenie przez Studentéw 10 éwiczen.

2. Student przystepujacy do éwiczen powinien wykazaé sie wiedzg teoretyczng dotyczaca danego ¢wiczenia, co
zostanie sprawdzone na kolokwium, z ktérego mozna uzyska¢ max. 10 pkt (zalicza 5 pkt.).

3. Student, ktéry nie zaliczyt ¢wiczenia powinien poprawi¢ kolokwium w ciggu 1 tygodnia od dnia uzyskania
informacji o niezaliczeniu ¢wiczenia.

4. Oceny czastkowe z ¢wiczen mozna poprawiac tylko 1 raz.

5. W celu zaliczenia ¢éwiczenia, oprécz napisania kolokwium, Studenci zobowigzani sg do przygotowania
poprawnego merytorycznie sprawozdania. Powinno by¢ ono wykonane wedtug wytycznych prowadzacego i
oddane po zakonczeniu czesci eksperymentalnej lub najpdzniej w ciggu tygodnia od odbycia zajed.

6. Dopuszczalna liczba nieobecnosci na éwiczeniach wynosi maksymalnie 2, ktére Student powinien odrobié.
Jezeli nie ma mozliwosci odrobienia ¢wiczenia, to Student powinien zda¢ kolokwium z materiatu objetego tym
¢wiczeniem - nie pdzniej, niz do 2 tygodni po zakonczeniu catosci ¢wiczen. Za nieobecnos¢ i niezaliczenie
danego ¢wiczenia Student otrzymuje 0 punktow.

Koordynator

dr hab. Tomasz Florowski



