Plan zajęć z przedmiotu   Technologia żywności i potraw oraz towaroznawstwo   2018/19 
kierunek    Dietetyka, studia licencjackie I rok,   semestr letni - towaroznawstwo 
wykłady: poniedziałek godz. 8.15 – 9.45,  sala 4.13
osoba prowadząca: dr hab. Anna Witkowska

	L.p.
	Data
	Tematyka wykładów

	1
	18.02.2019
	Chłodnictwo i zamrażalnictwo.

	2
	25.02.2019
	Ogniwa łańcucha chłodniczego/ zamrażalniczego. Sposoby rozmrażania produktów. Metody termiczne konserwowania żywności: pasteryzacja, sterylizacja. 

	3
	04.03.2019
	Metody regulacji aktywności wody. Dodawanie substancji osmoaktywnych. Zakwaszanie. Utrwalanie metodą chemiczną. Inne metody konserwowania żywności.

	4
	11.03.2019
	Charakterystyka metod stosowanych w ocenie towaroznawczej żywności. Ocena towaroznawcza zbóż. Technologia i wartość odżywcza produktów zbożowych.

	5
	18.03.2019
	Technologia produkcji, wartość odżywcza i ocena towaroznawcza mąki, kasz, otrębów, makaronów. 

	6
	25.03.2019
	Pieczywo. Koncentraty zbożowe.

	7
	01.04.2019
	Wymagania jakościowe dla warzyw, owoców, grzybów, ziemniaków.

	8
	08.04.2019
	Technologia produkcji, wartość odżywcza i ocena towaroznawcza przetworów warzywnych i owocowych.

	9
	15.04.2019
	Tłuszcze roślinne. Kawa, herbata, kakao.


Piśmiennictwo obowiązkowe:

1. Baryłko-Pikielna N, Matuszewska I. Sensoryczne badania żywności. Wyd. Nauk. PTTŻ, Kraków 2009.

2. Pijanowski E (red). Ogólna technologia żywności. WNT, Warszawa 2004.

3. Świderski F (red). Towaroznawstwo żywności przetworzonej. Wyd. SGGW, Warszawa 2006. 

4. Zalewski S (red). Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa 2003.

5. Świetlikowska U (red). Surowce spożywcze. SGGW, Warszawa 2006.

6. Świderski F (red). Żywność wygodna i żywność funkcjonalna. WNT, Warszawa 2003.

7. Mitek M, Słowiński M. Wybrane zagadnienia z technologii żywności. Wyd. SGGW, Warszawa 2006.

Piśmiennictwo uzupełniające:

1. Lempka A. Towaroznawstwo: Produkty spożywcze. PWE, Warszawa 1985.

2. Biller E. Technologia żywności – wybrane zagadnienia. Wyd. SGGW, Warszawa 2005.

3. Oszmiański J. Technologia i analiza produktów z owoców i warzyw. AXA, Wrocław 2002.

4. Gruda Z, Postolski J. Zamrażanie żywności. WNT, Warszawa 1999.

Plan zajęć z przedmiotu  Technologia żywności i potraw oraz towaroznawstwo  2018/19 
kierunek  Dietetyka, studia licencjackie I rok  

ćwiczenia: sala 4.19


grupa I    – poniedziałek godz. 10.30 – 14.15

grupa III  –  środa            godz. 8.00 – 11.45       

grupa II – czwartek        godz. 11.00 – 14.45
osoby prowadzące: dr Katarzyna Terlikowska, dr Iwona Mirończuk-Chodakowska, mgr Kamila Kulesza

	L.p.
	Data
	Tematyka ćwiczeń

	1
	18.02.2019

20.02.2019

21.02.2019
	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. 

	2
	25.02.2019

27.02.2019

28.02.2019
	Ocena towaroznawcza mąki. Badanie zawartości glutenu w mące.
Ocena marynat wykonanych na poprzednim ćwiczeniu po próbie trwałościowej. Rozpoznawanie różnych gatunków zbóż. Ocena organoleptyczna mąk. Oznaczenie ilości i jakości glutenu w mące pszennej. Oznaczanie kwasowości ogólnej mąk. Wykorzystanie mąki pszennej i żytniej do sporządzania potraw.    

	3
	04.03.2019

06.03.2019

07.03.2019
	Ocena towaroznawcza kaszy. 
Ocena organoleptyczna kasz. Oznaczanie kwasowości ogólnej kasz. Próba gotowania kasz różnymi sposobami. KOLOKWIUM  IV  

	4
	11.03.2019

13.03.2019

14.03.2019
	Ocena towaroznawcza makaronu.

Ocena towaroznawcza makaronu. Określenie zawartości makaronu niewłaściwej długości lub zdeformowanego. Oznaczenie współczynnika pęcznienia makaronu. Porównanie wydajności i ocena organoleptyczna makaronu zakupionego w handlu detalicznym i sporządzonego sposobem domowym.

	5
	18.03.2019

22.03.2019

21.03.2019
	Ocena towaroznawcza koncentratów  zbożowych.

Ocena organoleptyczna koncentratów zbożowych. Wykonanie potraw z wykorzystaniem różnych koncentratów zbożowych.

	6
	25.03.2019

27.03.2019

28.03.2019
	Ocena towaroznawcza pieczywa. 

Przeprowadzenie oceny jakości pieczywa. Oznaczenie porowatości miękiszu. Oznaczenie kwasowości pieczywa metodą miareczkową. Produkcja chleba. 

	7
	01.04.2019
03.04.2019
04.04.2019
	Ocena organoleptyczna przetworów owocowych i warzywnych. 

Ocena organoleptyczna przetworów owocowych i warzywnych. Oznaczanie zawartości ekstraktu ogólnego metodą refraktometryczną. Oznaczanie masy netto. Wykorzystanie przetworów owocowych i warzywnych do sporządzania potraw.

	8
	08.04.2019

10.04.2019

11.04.2019
	Ocena organoleptyczna warzyw i wywarów warzywnych.

Ocena organoleptyczna owoców i warzyw świeżych. Pomiar jędrności miąższu owoców świeżych. Ocena wywarów warzywnych metodą profilowania.  KOLOKWIUM  V  

	9
	15.04.2019

17.04.2019

18.04.2019
	Ocena towaroznawcza ziemniaków. 

Ocena ziemniaków surowych i ugotowanych. Określenie typu użytkowo-konsumpcyjnego ziemniaków. Wykorzystanie ziemniaków gotowanych do sporządzania potraw. 

	10
	06.05.2019

08.05.2019

09.05.2019

	Ocena towaroznawcza olejów roślinnych i tłuszczów utwardzonych. 

Ocena organoleptyczna olejów roślinnych rafinowanych i tłuszczów roślinnych utwardzonych. Określenie zawartości substancji tłuszczowej 
w margarynie.

	11
	13.05.2019

15.05.2019

16.05.2019


	Ocena towaroznawcza kawy i herbaty.

Ocena sensoryczna naparów wybranych gatunków herbaty. Wykrywanie domieszki herbaty wyekstrahowanej. Porównawcze badanie sensoryczne wybranych gatunków kawy. Wykrywanie obecności kawy zbożowej 
w naparach kawy naturalnej. KOLOKWIUM  VI

	12
	20.05.2019

22.05.2019

23.05.2019
	Zaliczenie ćwiczeń. 


