Plan zajęć z przedmiotu Technologia żywności i potraw oraz towaroznawstwo 2025/2026 

kierunek Dietetyka, I rok, studia I stopnia stacjonarne 
wykłady:   poniedziałek   8.15 - 9.45,  wykłady on-line 
osoba prowadząca: prof. dr hab. Anna Witkowska
	Lp.
	Data
	Tematyka wykładów

	1
	06.10.2025
	Ocena organoleptyczna. Warunki przeprowadzania oceny sensorycznej. Testy stosowane w analizie sensorycznej.

	2
	13.10.2025
	Testy stosowane w analizie sensorycznej c.d. Operacje mechaniczne w technologii żywności.

	3
	20.10.2025
	Operacje termiczne w technologii żywności. Obróbka wstępna warzyw i owoców.

	4
	27.10.2025
	Obróbka termiczna warzyw i owoców. Sporządzanie surówek i sałatek.

	5
	03.11.2025
	Wykorzystanie nasion strączkowych w produkcji gastronomicznej. Zasady produkcji wywarów.

	6
	17.11.2025
	Sposoby wykorzystania wywarów przy produkcji potraw. Sposoby zagęszczania potraw.

	7
	24.11.2025
	Obróbka wstępna i termiczna mięsa. Wodochłonność i zdolność zatrzymania wody.

	8
	01.12.2025
	Asortymenty potraw z mięsa. Zasady produkcji ciast gotowanych.

	9
	08.12.2025
	Zasady produkcji ciast smażonych. Technologia ciast wyrabianych na stolnicy.

	10
	15.12.2025 
	Środki spulchniające. Technologia ciast o strukturze kruchej. Technologia ciast o strukturze gąbczastej. Produkty mleczarskie w technologii żywności.

	11
	12.01.2026
	Produkty mleczarskie w technologii żywności cd. Zarys metod utrwalania żywności. Chłodnictwo i zamrażalnictwo.

	12
	19.01.2026 
	Pasteryzacja. Sterylizacja. Suszenie. Zagęszczanie. Dodawanie substancji osmoaktywnych.

	13
	26.01.2026 (1h)
	Zakwaszanie. Utrwalanie metodą chemiczną. Inne metody konserwowania żywności.

	
	II semestr
	Charakterystyka metod stosowanych w ocenie towaroznawczej żywności. Ocena towaroznawcza zbóż.

	
	II semestr
	Technologia i wartość odżywcza produktów zbożowych.

	
	II semestr
	Technologia produkcji, wartość odżywcza i ocena towaroznawcza mąki, kasz, otrębów, makaronów.

	
	II semestr
	Pieczywo. Koncentraty zbożowe.

	
	II semestr
	Wymagania jakościowe dla warzyw, owoców, grzybów, ziemniaków.

	
	II semestr
	Technologia produkcji, wartość odżywcza i ocena towaroznawcza przetworów warzywnych i owocowych.

	
	II semestr
	Tłuszcze roślinne. Kawa, herbata, kakao.

	
	II semestr
	Zaliczenie wykładów i ćwiczeń


Plan zajęć z przedmiotu Technologia żywności i potraw oraz towaroznawstwo 2025/2026 
kierunek Dietetyka, I rok studia stacjonarne I stopnia, sala 4.19
ćwiczenia: 
grupa 4 :   poniedziałek, 10.30 – 14.15   



grupa 3:      wtorek,           8.00 – 11.45



grupa 5:      wtorek,         14.30 – 18.15
grupa 2:      środa,           11.00 – 14.45       
grupa 1:      piątek,          10.45 – 14.30,  od 19.12. 8.00 – 11.45
osoby prowadzące: prof. dr hab. Małgorzata Zujko, dr hab. Katarzyna Terlikowska, 
 dr Karolina Kujawowicz, mgr Monika Sejbuk, mgr Małgorzata Chmielewska
	Lp.
	Data
	Tematyka ćwiczeń

	1
	06-10.10.2025

	Analiza organoleptyczna żywności.

Zapoznanie z przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy na zajęciach w Zakładzie Biotechnologii Żywności. 

	2
	13-17.10.2025
	Testy wykorzystywane w analizie organoleptycznej żywności. 

	3
	20-24.10.2025
	Obróbka wstępna owoców i warzyw. Sporządzanie surówek.

	4
	27-31.10.2025
	Obróbka cieplna owoców i warzyw. Sporządzanie sałatek.

	5
	03-07.11.2025
	Obróbka wstępna i cieplna  nasion roślin strączkowych. Wykorzystanie nasion roślin strączkowych do sporządzania potraw. 
KOLOKWIUM  I

	6
	17-21.11.2025
	Zasady produkcji wywarów. Sporządzanie zup.

	7
	24-28.11.2025
	Badanie zachowania się skrobi w różnych warunkach. Zagęszczanie potraw.

	8
	01-05.12.2025
	Wpływ procesu technologicznego na wartość odżywczą i organoleptyczną potraw z mięsa.

	9
	08-12.12.2025

	Technologia produkcji ciast gotowanych i smażonych.

KOLOKWIUM  II

	10
	15-19.12.2025
	Technologia ciast kruchych i półkruchych. Chemiczne środki spulchniające.

	11
	12-16.01.2026
	Technologia ciast  drożdżowych. Biologiczne środki spulchniające.


	12
	19-23.01.2026
	Technologia ciast biszkoptowych. Fizyczne metody spulchniania ciast.

	13
	26-30.01.2026
	Technologia ciast parzonych i bezowych.

	14
	02-06.02.2026

	Mleko i przetwory mleczarskie. 

KOLOKWIUM  III

	15
	II semestr
	Utrwalanie żywności metodami termicznymi oraz przez dodatek substancji osmoaktywnych i zagęszczających.

	16
	II semestr
	Utrwalanie żywności przez zakwaszanie. Chemiczne utrwalanie żywności. Substancje dodatkowe w technologii żywności.


