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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA
STUDIA 1l STOPNIA NIESTACJONARNE
Obowiagzujgce od roku akademickiego 2026_2027
CZESC KIERUNKOWA
Technologia zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego

Przydatnosé technologiczna surowcéw owocowych i warzywnych
Operacje wstepne w technologii produktéw owocowych i warzywnych
Wady konserw owocowych i warzywnych

Wykorzystanie proceséw fermentacyjnych w technologii owocow i warzyw
Omoéwi¢ metody oceny wartosci przemiatowej ziarna zb6z

Omowic czynniki wptywajace na wartos¢ wypiekowag maki

Omoéwié réznice w tworzeniu sie ciasta pszennego i zytniego

Omoéwié metody prowadzenia ciast chlebowych

Parametry jakosci i autentycznosci olejow jadalnych

. Wtasciwosci odzywcze i prozdrowotne koncentratéw biatek roslinnych

. Zalecenia zywieniowe dotyczgce ttuszczéw

. Wykorzystanie skrobi modyfikowanej w produkcji koncentratéw spozywczych

. Zalety, wady i metody oceny jakosci ttuszczéw modyfikowanych

. Metody oceny jakosci herbaty

. Wptyw czynnikéw technologicznych na jakos$é kawy instant

. Pakowanie miesa i przetwordw miesnych w atmosferze modyfikowanej

. Pakowanie miesa i przetworéw miesnych w prézni

. Alternatywne metody szacowania sktadu chemicznego miesa (zasada metody,

urzadzenia (RTG, NIR))

Charakterystyka maszyn i urzadzen do rozdrabniania stosowanych w przemysle
miesnym

Zasada metody i charakterystyka urzadzen wykorzystywanych w metodzie MIM
(nastrzyku miesa miesem)

Czynniki techniczne warunkujgce efektywnos¢ procesu masowania

Wady jakosci tusz i miesa zwierzat rzeznych, sposoby zapobiegania ich powstawaniu
Znaczenie temperatury zamarzania mleka surowego w ocenia jego jakosci
Charakterystyka i réznice w sktadzie serwatki podpuszczkowej i kwasowej
Technologia produkcji mlek fermentowanych na wybranym przyktadzie

Omow system bezposredniej i posredniej sterylizacji mleka

. Znaczenie fizycznego i biologicznego dojrzewania Smietanki w produkcji masta
28.

Podstawowe réznice w technologii produkcji i sktadzie chemicznym seréw kwasowych i
podpuszczkowych dojrzewajacych

Ocena organoleptyczna i ocena sensoryczna produktéw mleczarskich

Wykrywanie substancji hamujgcych w produkcji mleczarskiej



