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Jednostka oferująca przedmiot 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 

Treści modułu kształcenia – 
zwarty opis ok. 100 słów. 

W ramach przedmiotu omawiane są technologie przetwarzania surowców roślinnych 
wykorzystywanych w przemyśle paszowym. Prezentowane są metody biologiczne, 
chemiczne oraz mechaniczne obróbki pasz roślinnych. Studenci poznają procesy 
technologiczne zaliczane do aglomeracji ciśnieniowej (HTST) oraz zasady doboru 
procesów przetwarzania do surowców roślinnych z uwzględnieniem ich właściwości 
fizyko-chemicznych. W ramach przedmiotu analizowane są modyfikacje składu 
chemicznego pasz (podstawowych składników pokarmowych: białek, tłuszczy i 
cukrów oraz substancji antyżywieniowych, związków mineralnych i witamin), a 
także ich wartości odżywczej zachodzących podczas przetwarzania. Omawiane są 
efekty korzystne, jak i niepożądane zachodzące w surowcach roślinnych w wyniku 
oddziaływania czynników baro-hydro-termicznych podczas obróbki technologicznej. 

Zalecana lista lektur lub lektury 
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Planowane formy/ działania/ 
metody dydaktyczne 

Wykład: prezentacje multimedialne, prelekcja 
Ćwiczenia: 
- audytoryjne - prezentacje multimedialne, prelekcja, 
- laboratoryjne - instruktażowe prezentacje multimedialne, praca własna studenta w 
pracowni komputerowej 

 


