Plan zajęć z przedmiotu Technologia żywności i potraw oraz towaroznawstwo 2022/2023 

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

	1
	03.10.2022
aula 1.7
	Ocena organoleptyczna. Warunki przeprowadzania oceny sensorycznej. Testy stosowane w analizie sensorycznej.

	2
	10.10.2022
aula 0.2
	Testy stosowane w analizie sensorycznej c.d. 

	3
	17.10.2022
aula 0.2
	Operacje termiczne i mechaniczne w technologii żywności.

	4
	24.10.2022
aula 0.2
	Obróbka wstępna warzyw i owoców. 

	5
	07.11.2022
aula 0.2
	Obróbka termiczna warzyw i owoców. Sporządzanie surówek i sałatek.

	6
	28.11.2022

aula 1.6
	Wykorzystanie nasion strączkowych w produkcji gastronomicznej. Zasady produkcji wywarów. 

	7
	05.12.2022

aula 1.6
	Sposoby wykorzystania wywarów przy produkcji potraw. Sposoby zagęszczania potraw. 

	8
	12.12.2022

aula 1.6
	Obróbka wstępna i termiczna mięsa.

	9
	19.12.2022

aula 1.6
	Wodochłonność i zdolność zatrzymania wody.

	10
	09.01.2023

aula 1.6
	Asortymenty potraw z mięsa. Zasady produkcji ciast gotowanych. Zasady produkcji ciast smażonych. Technologia ciast wyrabianych na stolnicy. 

	11
	16.01.2023 aula 1.6
	Środki spulchniające. Technologia ciast o strukturze kruchej. Technologia ciast o strukturze gąbczastej. Produkty mleczarskie w technologii żywności.

	12
	23.01.2023
aula 1.6
	Produkty mleczarskie w technologii żywności cd. Zarys metod utrwalania żywności. Chłodnictwo i zamrażalnictwo.

	
	II semestr
	Pasteryzacja. Sterylizacja. Suszenie. Zagęszczanie. Dodawanie substancji osmoaktywnych.

	
	II semestr
	Zakwaszanie. Utrwalanie metodą chemiczną. Inne metody konserwowania żywności. 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 2022/2023 
kierunek Dietetyka, I rok studia stacjonarne I stopnia, sala 4.19
ćwiczenia: 
grupa 4 :   poniedziałek, 10.00 – 13.45   



grupa 3:      wtorek,           8.00 – 11.45



grupa 5:      wtorek,         14.15 – 18.00
grupa 2:      środa,           11.15 – 15.00       
grupa 1:      piątek,          10.45 – 14.30
osoby prowadzące: dr hab. Małgorzata Zujko, mgr Ewa Olechno
	Lp.
	Data
	Tematyka ćwiczeń

	1
	03-06.10.2022

	Analiza organoleptyczna żywności.

Zapoznanie z przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy na zajęciach w Zakładzie Biotechnologii Żywności. Badanie zdolności rozróżniania intensywności barwy. Opisowa ocena rozpoznawania zapachów. Test na daltonizm smakowy. Określenie progów wrażliwości smakowej.

	2
	10-14.10.2022

	Testy wykorzystywane w analizie organoleptycznej żywności. 

Zastosowanie różnicowej metody parzystej do oceny smakowitości mleka. Zastosowanie różnicowej metody trójkątowej do badania różnicy smakowitości spowodowanej obniżeniem zawartości tłuszczu w produkcie. Zastosowanie metody szacowania do oceny pożądalności i jakości produktu spożywczego. Zastosowanie metody punktowania do porównania jakości napoju o smaku owocowym pochodzącego od różnych producentów. Zastosowanie metody profilowania do oceny smakowitości sosów pomidorowych. 

	3
	17-21.10.2022

	Obróbka wstępna owoców i warzyw. Sporządzanie surówek.
Obliczanie ubytków masy produktów spożywczych podczas obróbki wstępnej. Sposoby zapobiegania ciemnieniu owoców i warzyw. Zmiany fizykochemiczne i organoleptyczne zachodzące w owocach i warzywach. Sporządzanie surówek. Ocena wartości odżywczej surówek.

	4
	24-28.10.2022

	Obróbka cieplna owoców i warzyw. Sporządzanie sałatek.
Zmiany fizykochemiczne i organoleptyczne zachodzące w owocach i warzywach podczas obróbki cieplnej. Badanie mikroskopowe warzyw. Sporządzanie sałatek. Ocena wartości odżywczej sałatek.

	5
	04-10.11.2022
	Obróbka wstępna i cieplna  nasion roślin strączkowych. Wykorzystanie nasion roślin strączkowych do sporządzania potraw. 
Metody obróbki wstępnej i cieplnej nasion roślin strączkowych. Wykonanie potraw z wykorzystaniem nasion roślin strączkowych. Ocena wartości odżywczej sporządzonych potraw.     KOLOKWIUM  I

	6
	14-18.11.2022

	Zasady produkcji wywarów. Sporządzanie zup.
Sporządzanie wywaru jarskiego. Określenie intensywności oraz profilu smakowo-zapachowego glutaminianu sodu. Sporządzanie zup. Ocena wartości odżywczej zup.

	7
	21-25.11.2022

	Badanie zachowania się skrobi w różnych warunkach. Zagęszczanie potraw. Obserwacja mikroskopowa skrobi różnych produktów węglowo-danowych podczas ogrzewania próbki z wodą. Porównanie sposobów łączenia czynnika zagęszczającego z wodą. Badanie właściwości zasmażek. Sporządzanie sosów. Ocena wartości odżywczej sosów.

	8
	28.11.-
02.12.2022

	Wpływ procesu technologicznego na wartość odżywczą i organoleptyczną potraw z mięsa.
Określenie wodochłonności i zdolności zatrzymywania wody przez mięso. Wpływ wybranych elementów obróbki wstępnej i cieplnej mięsa na wartość odżywczą i organoleptyczną potraw z mięsa.  

	9
	05-09.12.2022

	Technologia produkcji ciast gotowanych i smażonych.
Sporządzanie ciasta lanego, kładzionego, naleśnikowego, ziemniaczanego i pierogowego przy zastosowaniu różnych surowców. Obliczanie wydajności procesu i wartości odżywczej ciast.   KOLOKWIUM  II

	10
	12-16.12.2022

	Technologia ciast kruchych i półkruchych. Chemiczne środki spulchniające. 
Określenia wpływu składu surowcowego na delikatność i kruchość ciast kruchych i półkruchych. Obliczanie wydajności procesu i wartości odżywczej ciast. 

	11
	19-21.12.2023

13.01.2023

	Technologia ciast  drożdżowych. Biologiczne środki spulchniające.
Wpływ procesu technologicznego na strukturę, smakowitość i wydajność ciasta drożdżowego. Obliczanie wartości odżywczej ciast.

	12
	9-11.01.2023

20.01.2023

	Technologia ciast biszkoptowych. Fizyczne metody spulchniania ciast.
Wpływ procesu technologicznego na jakość ciasta biszkoptowego. Obliczanie wydajności procesu i wartości odżywczej ciast.

	13
	16-18.01.2023

27.01.2023

	Technologia ciast parzonych i bezowych. 
Sporządzanie ciasta parzonego i bezowego przy zastosowaniu różnych surowców. Obliczanie wydajności procesu i wartości odżywczej ciast.

	14
	23-25.01.2023

-03.02.2023

	Mleko i przetwory mleczarskie. 

Zmiany fizykochemiczne zachodzące podczas ogrzewania mleka. Pasteryzacja mleka surowego i ocena skuteczności  pasteryzacji. Wpływ składu surowcowego na jakość produktów z mleka i serów.  Obliczanie wydajności procesu i wartości odżywczej ciast. KOLOKWIUM  III

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

Przygotowanie konserwy pasteryzowanej z owoców. Wpływ sposobu rozmrażania na jakość sensoryczną i wydajność procesu. Produkcja dżemu owocowego. Ocena właściwości fizyko-chemicznych owoców przed i po procesie utrwalania.

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

Ocena konserw pasteryzowanych i dżemów po próbie trwałościowej. Wykonanie i ocena sensoryczna marynat. Wymagania dotyczące stosowania konserwantów i przeciwutleniaczy. Zapoznanie z asortymentem produktów spożywczych, do których dodawane są konserwanty i przeciwutleniacze. 


