

Tematyka ćwiczeń z przedmiotu
„Higiena Produktów Pochodzenia Zwierzęcego”
realizowana przez studentów V roku w semestrze zimowym
roku akademickiego 2020/ 2021 (czas trwania zajęć: 135 minut)
	Lp.
	D A T A
	T Y T U Ł    Ć W I C Z E N I A

	1.
	5,7-9. 10. 2020
	Wprowadzenie do przedmiotu – zasady BHP, regulamin, tematyka ćwiczeń, zasady obowiązujące na ćwiczeniach terenowych. 
Nadzór nad bezpieczeństwem żywności pochodzenia zwierzęcego.

	2.
	12,14-16.10.2020
	Podział przedsiębiorstw spożywczych ze względu na wielkość i kierunek produkcji (wymagania prawne). 

	3.
	19,21-23.10.2020
	Rozbiór i wykrawanie.

	4.
	26,28-30.10.2020
	Jadalne uboczne surowce uboju.

	5.
	2,4-6.11.2020
	Analiza sensoryczna żywności pochodzenia zwierzęcego: czynniki wpływające na przebieg i wyniki analizy sensorycznej, warunki oceny, metody badań sensorycznych, próby określające wrażliwość sensoryczną zmysłów osób wykonujących ocenę.

	6.
	9,12,13.11.2020
	K O L O K W I U M  

	 7.
	16,18-20.11.2020
	Produkcja mięsa mielonego.

	8.
	23,25-27.11.2020
	Wymagania sanitarno –weterynaryjne dla mięsa mielonego i surowych wyrobów mięsnych. Mięso odzyskane mechanicznie.

	9.
	30.11.2020
2-4.12.2020
	Produkcja kolagenu i żelatyny – wymagania sanitarno-weterynaryjne.

	10.
	7,9-11.12.2020
	Wymagania sanitarno-weterynaryjne i nadzór nad produkcją konserw – cz. I

	11.
	14,16-18.12.2020
	Wymagania sanitarno-weterynaryjne i nadzór nad produkcją konserw – cz. II

	12.
	4,6-8.01.2021
	Wymagania sanitarno-weterynaryjne dla tłuszczów zwierzęcych jadalnych i skwarek.

	13.
	11,13-15.01.2021
	K O L O K W I U M  

	14.
	18,20-22.01.2021
	Sporządzanie planów zakładu przemysłu spożywczego w oparciu o wymagania prawne.

	15.
	25,27-29.01.2021
	Stworzenie procedur GHP w zakładzie i przygotowanie instrukcji jako metod zapobiegania zagrożeniom. HACCP.


