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	Przedmiot
	Technologia produktów pochodzenia zwierzęcego

	Kierunek studiów
	Gastronomia i hotelarstwo

	Poziom studiów 
	I stopnia

	Semestr
	3

	Jednostka organizacyjna 
	Instytut Nauk o żywieniu Człowieka, SGGW w Warszawie

	Liczba godzin (łącznie):
	30 h ćw
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	Liczba godzin ćwiczeń
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Wprowadzenie
	Scenariusz nr
	1

	Temat zajęć/blok tematyczny
	

	Forma zajęć
	ćwiczenia, laboratorium

	Czas realizacji jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	czas trwania 3 x45 minut

	Cel główny jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	Zapoznanie studentów z problematyka jakości surowca mięsnego przeznaczonego do przetwórstwa oraz celów kulinarnych 

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	Zrozumienie kluczowych pojęć, zapoznanie z technikami oceny jakości mięsa czerwonego oraz białego

	Wymagania techniczne do realizacji jednostki dydaktycznej
	sprzęt laboratoryjny, pH metr, aparat do pomiaru barwy Minolta, dostęp do laboratorium mikrobiologicznego

	Czynności organizacyjne i przygotowawcze
	Przygotowanie materiałów, ustawienie sprzętu – prowadzący zajęcia odpowiada za te kwestie


Harmonogram zajęć
	Nazwa zagadnienia 1
	Różna jakość mięsa, klasyfikacja poubojowa, prezentowanie różnej jakości mięsa, porównanie wyników

	Planowany czas realizacji
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	Prezentacja, ocena, praktyczne aspekty oceny surowca mięsnego w zależności od przeznaczenia 

	Nazwa zagadnienia 2
	Ocena praktyczna – warsztat

	Planowany czas realizacji
	1,5 h, 2x45 minut + 15 minut na podsumowanie zagadnienia

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 2
	Warsztat - aspekty oceny surowca mięsnego w zależności od przeznaczenia.


Metody i narzędzia
	Wykorzystane metody dydaktyczne
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