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Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie z metodami
przetwarzania i utrwalania surowcéw roslinnych z
uwzglednieniem najnowszych technik i technologii.

Tresci programowe modutu ksztatcenia

Wyktady: Metody przetwarzania oraz utrwalania
konserwacji surowcéw i produktéw ogrodniczych.
Czynnosci wstepne przy przetwarzaniu owocow i
warzyw. Produkcja sokéw, nektaréw i napojoéw z
owocow i warzyw. Produkcja mrozonek, kiszonek,
konserw, marynat, dzemdéw, marmolad i powidet.
Owoce i warzywa wysycone cukrem. Susze owocowe,
warzywne i grzybowe jako produkty Zzywnosciowe.
Metody schtadzania i zamrazania  surowcéw
ogrodniczych. Suszarnictwo, pasteryzacja i stylizacja
surowcow  ogrodniczych.  Nietermiczne  metody
utrwalania surowcow roslinnych.

Cwiczenia:  Okredlanie zmian zachodzacych w
surowcach ogrodniczych podczas konserwacji i
przechowywania. Okreslanie wptywu réznych metod
konserwacji surowcéw oraz produktdw ogrodniczych
na ich witasciwosci fizyko-chemiczne i trwatosc
przechowalniczg. Rozwigzanie prostego zadania
problemowego (wraz 1z prezentacjg) z zakresu
przetwarzania i utrwalania surowcéw roslinnych.
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Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, rozwigzywanie zadan problemowych,
korzystanie z materiatéw dydaktycznych, éwiczenia
rachunkowe, wykonanie projektu.
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