Plan zajęć z przedmiotu   Produkcja potraw i towaroznawstwo   2018/2019
kierunek Dietetyka,  studia magisterskie I rok,  stacjonarne 

wykłady: wtorek  8.15-9.45,  sala 4.13 
osoba prowadząca:  dr hab. Anna Witkowska
	Lp
	Data
	Tematyka wykładów

	1
	I semestr
	Towaroznawstwo mięsa. Skład chemiczny mięsa. Zmiany poubojowe tkanki mięśniowej. Wady mięsa związane z nieprawidłowym przebiegiem jego dojrzewania. Metody towaroznawczej oceny mięsa.

	2
	I semestr
	Towaroznawstwo drobiu. Typy użytkowe drobiu. Skład chemiczny mięsa drobiowego. Rozbiór tuszki. Ocena jakościowa drobiu.

	3
	I semestr
	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
	I semestr
	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
	26.03.2019
	Towaroznawstwo konserw mięsnych. Podział konserw mięsnych ze względu na sposób konserwacji i przechowywania. Sposoby produkcji konserw i ich ocena organoleptyczna, fizykochemiczna i mikrobiologiczna. 
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
	02.04.2019
	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
	09.04.2019
	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
	16.04.2019
g. 9.00-9.45 

(1 h)
	Towaroznawstwo serów twarogowych. Podział, produkcja, wartość odżywcza i ocena towaroznawcza serów twarogowych.


Plan zajęć z przedmiotu  Produkcja potraw i towaroznawstwo  2018/2019 

kierunek Dietetyka, studia magisterskie I rok, stacjonarne  

ćwiczenia:  grupa 1
wtorek    godz. 8.15-10.30, sala 4.19
w dniach 26 marca, 2, 9 i 16 kwietnia - wtorek godz. 13.00-15.15  


      grupa 2
wtorek    godz. 10.00-12.15,  sala 4.19

osoba prowadząca:  dr Katarzyna Terlikowska
	Lp.
	Data
	Tematyka ćwiczeń

	1
	19.02.2019
	Metody organoleptyczne i fizykochemiczne oceny mięsa.

Ocena organoleptyczna mięsa. Próba gotowania. Oznaczenie kwasowości czynnej.

	2
	26.02.2019
	Metody chemiczne i mikrobiologiczne oceny mięsa.

Wykrywanie amoniaku. Ocena stopnia wykrwawienia mięsa. Ocena procesu zmian autolitycznych mięsa.

	3
	05.03.2019
	Ocena towaroznawcza drobiu.

Podział tuszy drobiowej. Ocena sensoryczna tuszy drobiowej.

	4
	12.03.2019
	Ocena towaroznawcza wędlin.

Ocena towaroznawcza wędlin. Wykrywanie skrobi w wędlinach.

	5
	19.03.2019
	Ocena towaroznawcza ryb i przetworów rybnych.

Ocena organoleptyczna ryb i konserw rybnych. 

	6
	26.03.2019
	Ocena towaroznawcza jaj.

Ocena zewnętrzna jaj. Wyznaczanie klas wagowych. Rozpoznawanie czyszczenia i mycia jaj. Ocena gęstości jaj. Ocena grubości skorupy. Ocena jakości białka i żółtka po wybiciu oraz pomiar wysokości 
i indeksu żółtka. Ocena kwasowości białka i żółtka. Badanie jaj po ugotowaniu.

	7
	02.04.2019
	Kolokwium I.

	8
	09.04.2019
	Ocena towaroznawcza mleka.

Ocena sensoryczna mleka spożywczego. Ocena skuteczności pasteryzacji mleka. Wykrywanie podwyższonej kwasowości mleka. Badanie stabilności termicznej mleka. 

	9
	16.04.2019
	Metody oceny towaroznawczej mleka.

Metody pośrednie oceny jakości mikrobiologicznej mleka. Metody rozpoznawania mleka pochodzącego od krów z zapaleniem wymienia. Metody wykrywania zafałszowań mleka.

	10
	07.05.2019
	Ocena towaroznawcza napojów mlecznych.

Ocena sensoryczna śmietany i śmietanki, kefiru i jogurtu. Ocena skuteczności pasteryzacji śmietany i śmietanki. Ocena kwasowości śmietany. 

	11
	14.05.2019
	Ocena towaroznawcza masła i past masłopodobnych.

Ocena organoleptyczna masła. Określenie stopnia rozproszenia wody w maśle. Oznaczenie zawartości wody w maśle. Ocena porównawcza masła i past masłopodobnych.  

	12
	21.05.2019
	Ocena towaroznawcza serów.

Ocena organoleptyczna serów podpuszczkowych dojrzewających, twarogowych i topionych.

	13
	28.05.2019
	Kolokwium II.


Piśmiennictwo podstawowe:

1. Świderski F (red). Towaroznawstwo żywności przetworzonej. SGGW, Warszawa 2006.

2. Zalewski S (red). Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa 2003.

3. Jurczak M. Mleko - produkcja, badanie, przerób. SGGW, Warszawa 1999.

4. Jurczak M. Towaroznawstwo produktów zwierzęcych. Ocena jakości mięsa. SGGW, Warszawa 2005.

5. Mroczek J (red). Ćwiczenia z kierunkowej technologii żywności – technologia mięsa i jaj. SGGW, Warszawa 2000.

Piśmiennictwo uzupełniające:

1. Lempka A. Towaroznawstwo: Produkty spożywcze. PWE, Warszawa 1985.

2. Świderski F (red). Żywność wygodna i żywność funkcjonalna. WNT, Warszawa 2003.

