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Kierunek lub kierunki studiow

Bezpieczenstwo zywnosci

Nazwa modutu ksztalcenia,
takze nazwa w jezyku

Przetworstwo a jako$¢ zywnosci

angielskim Technology and the quality of food
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu ksztatcenia obowiagzkowy

(obowiazkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia

studia stacjonarne pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku 2
Semestr dla kierunku 4
Liczba punktéw ECTS z 4
podziatem na kontaktowe/ 2,08/1,92

niekontaktowe

Tytut / stopien, imi¢ i nazwisko
0soby odpowiedzialnej

Prof. dr hab. Jerzy Jamroz

Jednostka oferujaca modut

Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z ksztaltowaniem jakosci
produktéw w zaleznosci od doboru parametrow przetworstwa
surowcow skrobiowych, biatkowych, owocowo-warzywnych oraz
olejow roslinnych

Tresci modutu ksztalcenia —
zwarty opis ok. 100 stow.

Tresci modulu uwzgledniaja wybrane podstawowe wiadomosci z
zakresu: technologii skrobi granularnej z uwzglednieniem wihasciwosci
po jej modyfikacji, syropy cukrowe o roznej wartosci DE z
charakterystyka ich $§rodowiska; technologii przetworow owocowo-
warzywnych; wymagan surowcowych dotyczacych ziemniaka
jadalnego oraz technologii produktow suszonych, smazonych i
gotowanych; technologii tluszczow w tym rafinacj¢ i utwardzanie
olejow roslinnych, technologii margaryny i shorteningéw; technologii
koncentratow i izolatow biatek roslinnych oraz technologii teksturatow
z uwzglednieniem technologii ekstruzji i przedzenia; stabilizowania
srodowisk spozywczych z uwzglednieniem roli emulgatoréw,
hydrokoloidow, konserwantéw oraz ksztattowania struktury z
uwzglednieniem jakosci produktu
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roslinnego. WNT, Warszawa 1981.
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Planowane
formy/dziatania/metody
dydaktyczne

¢wiczenia  laboratoryjne, ¢wiczenia seminaryjne  (dyskusja),
analizowanie i programowanie procesow technologicznych, wyktad




