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proszę bardzo o aktualizację
Zakład Technologii Tłuszczów i Koncentratów Spożywczych 
1. 3.03. piątek 15-18 - Dr hab. Małgorzata Wroniak
2. 10.03. piątek 15-18 - Prof. dr hab. Anna Żbikowska
3. 17.03. piątek 15-18 - Dr hab. Małgorzata Wroniak
4. 24.03. piątek 15-18 - Dr inż. Anna Florowska
5. 31.03. piątek 15-18 - Dr hab. Katarzyna Marciniak- Łukasiak
Zakład Technologii Owoców Warzyw i Zbóż
1. 14.04. piątek 15-18 - Dr hab. Grażyna Cacak-Pietrzak
2. 21.04. piątek 15-18 - Dr hab. Grażyna Cacak-Pietrzak
3. 28.04. piątek 15-18 - Dr inż. Katarzyna Sujka
4. 5.05. piątek 15-18 - Dr inż. Iwona Ścibisz
5. 12.05.  piątek 15-18 - Dr inż. Iwona Ścibisz
6. 19.05. piątek 15-18 - Dr hab. Stanisław Kalisz
7. 26.05. piątek 15-18 - Dr hab. Stanisław Kalisz
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Wiedza:

W1 zna i rozumie sklad i wasciwosci
surowcéw,  $rodkéw  pomocniczych i
produktéw  przemysiu  spotywczego,
Ktérych znajomosé jest niezbedna w
organizowaniu produkji, przechowywania i
wykorzystania tywnoci, oraz metody i
sprzet stosowane do ich badania

W2- student zna i rozumie metody oraz
podstawy budowy i dziatania maszyn,
urzadzert | przyrzadéw stosowanych do
wytwarzania, przetwarzania,
zabezpieczania i przechowywania zywnosci
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Sposéb weryfikacji efektéw uczenia | Efekt: W1, W2 — egzamin pisemny
sig: Efekt: UL, K1 - kolokwium na zajeciach éwiczeniowych oraz ocena przeprowadzonego doéwiadczenia - sprawozdanie

Forma dokumentacji osiagnietych

elakib ctanlaie Kolokwia i sprawozdania z zaje¢ éwiczeniowych i prace egzaminacyjne

Elementy | wagi majace wplyw

na ocene koficowa: ¢éwiczenia 30%; egzamin 70%
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Tematyka wyktadéw: Technologia i higiena pétproduktéw (pulp, przecieréw, kremogenéw, moszczow), zageszczonych
sokéw owocowych, mrozonek i suszow, konserw, kiszonek, sokéw, nektaréw i napojow, produktéw pomidorowych,
produktéw stodzonych (dzemy, marmolady, powidta, konfitury, galaretki). Podstawy technologii | higieny miynarstwa i
piekarstwa, maszyny i urzadzenia miynarskie i piekarskie. Technologia i higiena produkeji ttuszczow: tloczenie, ekstrakcia,
rafinacja, modyfikacje tluszczéw. Charakterystyka produkcji margaryny. Technologia i higiena produkcji koncentratéw: zup,
przyprawowych, éniadaniowych, makaronéw instant, soséw oraz koncentratéw napojow.




