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Cel modutu Przekazywanie wiedzy nt. nowoczesnych procesow technologicznych w
przetwarzaniu surowcow i utrwalaniu zywno$ci. Dostarczenie wiedzy o

nowoczesnych trendach w produkcji gastronomicznej. Nabycie umiejetnosci oceny
uwarunkowan techniczno-technologicznych nowych procesow w produkcji zywnosci.
Rozwijanie umiejetnosci wdrazania nowych technologii w produkcji zywnosci.

Tresci modutu ksztatcenia —
zwarty opis ok. 100 stow.

Omowienie zagadnien zwigzanych z réznymi kategoriami $rodkéw spozywczych
(zywno$¢ funkcjonalna, wygodna, minimalnie przetworzona, nutraceutyki, nowa
zywno$¢, mood food, superfruits itp.). Zastosowanie niekonwencjonalnych i
nietypowych metod utrwalania i ich wplyw na bezpieczenstwo zywnosci. Nowe
rozwiazania techniczne w technologii zywnos$ci. Trendy w przetworstwie surowcow
w tym przede wszystkim przetworstwie migsa i mleka (np. technologia migsa
cieptego, bezazotynowe peklowanie, produkty bioaktywne, probiotyczne itp.)
Wspotczesne trendy w przygotowywaniu potraw (np. cook-chill, cook-freeze, sous-
vide). Niekonwencjonalne surowce oraz ich zastosowanie w przetworstwie i
gastronomii. Wybrane zagadnienia zwigzane z opracowywaniem nowych produktow.
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