I. MLEKO

1. Ogdlne wiadomosci oraz obowigzujgce przepisy
2. Zasady pobierania prébek
3. Ocena organoleptyczna
4. Ocena cech fizycznych
5. Analiza chemiczna - oznaczanie zawartosci
6. Ocena jakosci higienicznej mleka surowego
7. Wykrywanie zafatszowan mleka
8. Zasady zaptaty za mleko surowe
Il. PRODUKTY MLECZNE
1. Mileko spozywcze
2. Mleko fermentowane
3.  Smietana i $mietanka
4. Masto
5. Sery
6. Mileko w proszku
7. Lody
Ill. MIESO
1. Ocena wartosci rzeznej
2. Rozbiér tuszy
3. Ocena jakosci miesa
IV. PRZETWORY MIESNE
1. Wedliny
2. Produkty puszkowe (konserwy, prezerwy)
V. TLUSZCZE
1. Pobieranie prébek do badan
2. Ocena organoleptyczna
3. Oznaczanie zanieczyszczen
4. Badanie laboratoryjne
VI. RYBY
1. Pozyskiwanie i obrobka
2. Ocena towaroznawcza
3. Przetwory rybne
VIl. JAJA
1. Klasyfikacja i znakowanie
2. Wstepna ocena jakosci
3. Ocena jakosci jaj w skorupkach
4. Ocena jakosci jaj po wybiciu
5.  Wady tresci jaja
VIIl. PRZETWORY JAJOWE
1. Ocena organoleptyczna
2. Badania fizykochemiczne
IX. MIOD
1. Klasyfikacja miodéw
2. Ocena jakosci
3. Zafatszowania miodu
X. WELNA
1. Ocena cech jakosciowych
2. Ocena cech jakosciowych wtosa
3. Klasyfikacja wetny
XI. SKORY
1. Badania odbiorcze skor surowych
2. Sortowanie i odbidr skér surowych
3. Zasady klasyfikacji skor surowych
4. Badania chemiczne i mikrobiologiczne
5. Ocena skor surowych futrzarskich
Xll. PIERZE | PUCH
1. Terminy i definicje
2. Analiza jakosciowa



