PRZEDMIOT: Higiena produktow pochodzenia zwierzecego- ¢wiczenia

ROK AKADEMICKI: 2024/2025 - X sem. letni

l.p. | Data Temat Liczba godzin Prowadzgcy
1 27.02.2025 | Ocena wrazliwosci sensorycznej 4 godz. Prof. dr hab. Ewelina Wesierska
2 06.03.2025 | Analiza sensoryczna miesa drobiu 4 godz.
3 13.03.2025 | Wptyw rodzaju obrébki termicznej na jakos¢ oraz bezpieczernstwo miesa 4 godz.
i wyrobow miesnych
4 20.03.2025 | Technologia produkcji konserw pasteryzowanych wieprzowych na przyktadzie lucheon meat 4 godz.
5 27.03.2025 | Ocena bezpieczenstwa produkcji i analiza sensoryczna konserw pasteryzowanych 3 godz.
6 03.04.2025 | Technologia produkcji kietbas srednio rozdrobnionych na przyktadzie kietbasy biatej parzonej 4 godz.
7 10.04.2025 | Ocena bezpieczenstwa produkcji i analiza sensoryczna kietbas srednio rozdrobnionych 3 godz.
8 08.05.2025 | Technologia produkcji wyrobéw podrobowych na przyktadzie pasztetu drobiowego 4 godz.
9 15.05.2025 | Ocena bezpieczenstwa produkcji i analiza sensoryczna wyrobdéw podrobowych 3 godz.
10 | 22.05.2025 | Technologia produkcji surowych wedlin na przyktadzie poledwicy dojrzewajacej 4 godz.
11 | 29.05.2025 | Ocena postepu dojrzewania i higieny produkcji surowych wedlin dojrzewajgcych 4 godz.
12 | 05.06.2025 | Ocena bezpieczenstwa i analiza sensoryczna poledwicy dojrzewajgcej 4 godz.
RAZEM | 45g0dz.




PRZEDMIOT: Higiena produktow pochodzenia zwierzecego - Wyktady

ROK AKADEMICKI: 2024/2025 - X sem. letni

l.p. | Data Temat Liczba godzin | Prowadzacy
1 ]03.03.2025 | Analiza sensoryczna produktéw pochodzenia zwierzecego 2 godz. Prof. dr hab. Ewelina Wesierska
2 ]10.03.2025 | Wptyw technik utrwalania na cechy sensoryczne i bezpieczeristwo miesa i jego produktéw 2 godz.
3 117.03.2025 | Wczesne zmiany poubojowe jako warunek bezpieczenstwa i jako$ci miesa 2 godz.
4 |24.03.2025 | Wptyw produktéw utleniania lipiddw na cechy sensoryczne i warto$é odzywczg miesa 2 godz.
5 131.03.2025 | Przemiany biatek decydujgce o przydatnosci technologicznej i bezpieczenstwie miesa 2 godz.
6 |07.04.2025 | Wptyw wodochtonnosci i aktywnosci wody na jakosc i bezpieczernstwo wyrobdw miesnych 2 godz.
7 |14.04.2025 | Kontrola barwy — ocena $wiezosci i przydatnosci do spozycia miesa i jego produktow 2 godz.
8 |28.04.2025 | Zabiegi technologiczne ksztattujgce teksture i sktad chemiczny produktéow miesnych 2 godz.
9 |05.05.2025 | Technologia bezpiecznej produkcji surowych wyrobdéw miesnych dojrzewajacych 2 godz.
10 [12.05.2025 | Jakosc¢ i walory odzywcze wedlin trwatych 2 godz.
11 19.05.2025 Procesy fizyczne, fizyko-chemiczne, przemiany biochemiczne wptywajgce na sukcesje 2 godz.
naturalnej mikroflory surowcéw pochodzenia zwierzecego
12 |26.05.2025 | Kontrola jakosci i bezpieczenstwa wyrobdw gotowych 2 godz.
13 02.06.2025 Podsta}Nowe pojqc.ig prawa iywnos'.cit.)wego rPajace zas.tosowa.nie w \I/\{eterynaryjnej kontroli 2 godz.
zaktaddw. Traceability. Kompetencje inspekcji kontrolujacych zywnosé
14 |09.06.2025 | Podstawy kontroli weterynaryjnych: rodzaje kontroli, protokét kontroli (listy kontrolne) 2 godz.
15 16.06.2025 Kryter.ia mik'robiologiczne i ur?edowa weryf.ikacja zgod,nos'ci z.kryteriami mikrobiologicznymi. 2 godz.
Obowigzek i zasady stosowania oznakowania produktéw spozywczych
RAZEM godz.30




