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Instytut Żywienia Zwierząt i Bromatologii 

Cel modułu 

 

Zadaniem przedmiotu jest zapoznanie studentów z metodami przetwarzania surowców 

roślinnych wykorzystywanych w przemyśle paszowym. Prezentowane są metody 

biologiczne, chemiczne oraz mechaniczne obróbki technologicznej pasz. Studenci poznają 

procesy technologiczne zaliczane do aglomeracji ciśnieniowej i HTST. W ramach 

przedmiotu analizowane są modyfikacje składu chemicznego pasz i ich wartości 

odżywczej zachodzących podczas przetwarzania 

Wymagania wstępne i dodatkowe  Chemia, Biochemia, Fizjologia Zwierząt, Żywienie zwierząt, Paszoznawstwo, 

Optymalizacja składu pasz przemysłowych, Toksykologia 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupełniającej 
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2006 
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1. Kołodziejczyk A. Naturalne związki organiczne. Wyd. PWN, 2012. 
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Planowane 

formy/działania/metody 

dydaktyczne 

Wykład: prezentacje multimedialne, prelekcja, również z wykorzystaniem metod i technik 

kształcenia na odległość 

Ćwiczenia: 

- audytoryjne - prezentacje multimedialne, prelekcja, 

- laboratoryjne - instruktażowe prezentacje multimedialne, praca własna studenta w 

pracowni komputerowej 

Realizowane również z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość 

 


