Tytut przedmiotu:

Przyprawy i ziota w projektowaniu Zywnosci

Kierunek:

Gastronomia i Hotelarstwo

Tryb studiow:

niestacjonarne

Stopien studiow: inzynierskie
Rok studiow: 4
Semestr: zZimowy
Wykiady:
Dzien tygodnia: piatek
Godziny: 15:15-17:00
Sala: 1071
Numer wyktadu Data Temat wyktadu
Czym s3 przyprawy i ziota- pozyskiwanie, przetwarzanie,
10.10.2025|przechowywanie przypraw i ziét
Olejki eteryczne i aromaty, substancje zapachowo-smakowe,
24.10.2025|przyprawy korzenne
Zwigzki bioaktywne w przyprawach i ziotach, ich wptywu na
14.11.2025|organizm ludzki, ziota i przyprawy w zywnosci funkcjonalnej
Projektowanie zywnosci, bezpieczenstwo stosowania
przypraw i ziét, pochodzenie, zastosowanie i rola przypraw i
28.11.2025|ziét w projektowaniu zywnosci
12.12.2025|Liscie, ziela i ktgcza, kwiatki nie tylko malowane
09.01.2026|Przyprawy i ziota w kuchniach swiata
Gtéwne zasady stosowania przypraw i ziét, marynaty,
23.01.2026(solanki, posypki, przyprawy i ziota - polskie, czy zagraniczne?




