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Cel modutu Celem modutu jest zapoznanie studentow z ksztaltowaniem jakosci produktow w

zaleznosci od doboru parametrow przetworstwa surowcow skrobiowych,
biatkowych, owocowo-warzywnych oraz olejow roslinnych

Tresci modutu ksztalcenia —
zwarty opis ok. 100 stow.

Tre$ci modulu uwzgledniajg wybrane podstawowe wiadomosci z zakresu: technologii
skrobi granularnej z uwzglednieniem wlasciwosci po jej modyfikacji, syropy
cukrowe o r6znej wartosci DE z charakterystyka ich srodowiska; technologii
przetworow owocowo-warzywnych; wymagan surowcowych dotyczacych ziemniaka
jadalnego oraz technologii produktéw suszonych, smazonych i gotowanych;
technologii thuszczow w tym rafinacje i utwardzanie olejow roslinnych, technologii
margaryny i shorteningdw; technologii koncentratow i izolatéw bialek roslinnych
oraz technologii teksturatow z uwzglednieniem technologii ekstruzji i przgdzenia;
stabilizowania $srodowisk spozywczych z uwzglednieniem roli emulgatorow,
hydrokoloidow, konserwantow oraz ksztalttowania struktury z uwzglgdnieniem
jakosci produktu
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zywnos$ci  przetworzone;j.

Planowane formy/ dziatania/
metody dydaktyczne

1/ ¢wiczenia laboratoryjne

2/ éwiczenia seminaryjne (dyskusja)

3/ analizowanie i programowanie procesow technologicznych
4/ wyktad + filmy z danej technologii
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