Plan zajęć z przedmiotu Produkcja potraw i towaroznawstwo 2022/2023
kierunek Dietetyka, I rok, studia II stopnia stacjonarne
ćwiczenia: 
piątek      8.00 - 10.15,   sala 4.19
osoba prowadząca:  mgr Karolina Kujawowicz
	Lp.
	Data
	Tematyka ćwiczeń

	1
	07.10.2022
	BHP. Zastosowanie produktów mącznych do sporządzania potraw

	2
	14.10.2022
	Zastosowanie kasz do sporządzania potraw

	3
	21.10.2022
	Wykorzystanie warzyw do sporządzania surówek i sałatek

	4
	28.10.2022
	Wykorzystanie warzyw do sporządzania potraw

	5
	04.11.2022
	Zastosowanie owoców w produkcji kulinarnej

	6
	18.11.2022
	Potrawy z wykorzystaniem mleka i produktów mlecznych

	7
	25.11.2022
	Produkcja ciast drożdżowych

	8
	02.12.2022
	Produkcja ciast kruchych

	9
	09.12.2022
	Produkcja potraw mięsnych gotowanych, smażonych i pieczonych

	10
	16.12.2022
	Produkcja potraw z jaj

	11
	13.01.2023

piątek
	Produkcja potraw z ryb

	12
	18.01.2022

środa
	Produkcja deserów

	13
	25.01.2023

środa
	Produkcja potraw dla osób ze specjalnymi potrzebami żywieniowymi 

	14
	termin do uzgodnienia
	Zaliczenie cząstkowe (omówienie przygotowanych receptur)


Plan zajęć z przedmiotu   Produkcja potraw i towaroznawstwo   2022/2023
kierunek Dietetyka,  I rok,  studia II stopnia stacjonarne 

wykłady:   czwartek  10.15 – 11.45,   sala 4.13 
osoba prowadząca:  dr hab. Anna Witkowska 

	Lp
	Data
	Tematyka wykładów

	1
	01.12.2022

	Towaroznawstwo mięsa. Skład chemiczny mięsa. Zmiany poubojowe tkanki mięśniowej. Wady mięsa związane z nieprawidłowym przebiegiem jego dojrzewania. Metody towaroznawczej oceny mięsa.

	2
	08.12.2022

	Towaroznawstwo drobiu. Typy użytkowe drobiu. Skład chemiczny mięsa drobiowego. Rozbiór tuszki. Ocena jakościowa drobiu.

	3
	15.12.2022
	Towaroznawstwo ryb i przetworów rybnych. Podział ryb w zależności od środowiska życia, podział wg rodzin biologicznych. Budowa ciała ryb. Skład chemiczny i wartość odżywcza ryb. Podział ryb na grupy towarowe, sortymenty i grupy jakościowe. Metody oceny ryb świeżych. Charakterystyka i analiza towaroznawcza przetworów rybnych.

	4
	22.12.2022 
	Towaroznawstwo wędlin i konserw mięsnych. Podział wędlin. Operacje technologiczne i procesy stosowane w produkcji wędlin. Ocena jakości wędlin. Podział konserw mięsnych ze względu na sposób konserwacji i przechowywania. Sposoby produkcji konserw i ich ocena organoleptyczna, fizykochemiczna i mikrobiologiczna.

	5
	II semestr
	Towaroznawstwo jaj. Budowa morfologiczna jaja. Skład chemiczny białka i żółtka. Wartość odżywcza i przyswajalność białka i żółtka. Zmiany jakościowe w treści jaj podczas ich przechowywania. Zagrożenia mikrobiologiczne związane ze spożyciem jaj. Mechanizmy hamujące rozwój drobnoustrojów wewnątrz jaja. Oznakowanie jaj jako produktu handlowego. Ocena jakości i świeżości jaj kurzych.

	6
	II semestr
	Towaroznawstwo mleka, śmietany, śmietanki i napojów mlecznych fermentowanych. Skład chemiczny i wartość odżywcza mleka. Mleko surowe a mleko spożywcze. Produkcja mleka spożywczego. Ocena jakości mleka. Charakterystyka i aspekty produkcyjne śmietany, śmietanki i napojów mlecznych fermentowanych. Analiza towaroznawcza śmietanki, śmietany i napojów mlecznych fermentowanych.

	7
	II semestr
	Towaroznawstwo tłuszczów mlecznych oraz serów podpuszczkowych dojrzewających i topionych. Produkcja oraz skład i wartość odżywcza masła. Ocena towaroznawcza masła. Podział towaroznawczy serów. Metody uzyskiwania skrzepu. Produkcja, skład, wartość odżywcza i ocena towaroznawcza serów podpuszczkowych dojrzewających i topionych.

	8
	II semestr
	Towaroznawstwo serów twarogowych. Podział, produkcja, wartość odżywcza i ocena towaroznawcza serów twarogowych.


