Tytut przedmiotu:

Towaroznawstwo zywnosci

Kierunek: Dietetyka

Tryb studiow: stacjonarne

Stopien studiow: licencjackie

Rok studiow: 1

Semestr: letni

Wyktady:

Dzien tygodnia: poniedziatek

Godziny: 16-18

Sala: aula 4

Numer wyktadu Data Temat wyktadu

02.03.2026

Technologia produkgcji i charakterystyka towaroznawczo
zywieniowa pitnych sokéw owocowych i warzywnych,
napojow owocowych i nektarow

09.03.2026

Technologia przetwarzania owocow i warzyw: otrzymywanie
potproduktow owocowych i warzywnych oraz przetworéw o
wysokiej zawartosci cukru. Charakterystyka towaroznawczo
zywieniowa przetwordow potproduktéw oraz przetworéw o
wysokiej zawartosci cukru

16.03.2026

Charakterystyka towaroznawczo zywieniowa przetworow
mleczarskich: mleka i mlecznych napojéw fermentowanych z
elementami technologii

23.03.2026

Charakterystyka towaroznawczo zywieniowa przetworéw
mleczarskich: seréw twarogowych i topionych z elementami
technologii

30.03.2026

Charakterystyka towaroznawczo zywieniowa przetworow
mleczarskich: seréw podpuszczkowych z elementami
technologii




Wybrane zagadnienia z technologii mtynarstwa. Przydatnos¢
réznych zbéz do przemystowego przetwarzania —
pozyskiwanie mak. Charakterystyka towaroznawczo

6 13.04.2026|zywieniowa mak
Technologia i charakterystyka towaroznawczo zywieniowa
7 20.04.2026|przetworéw zbozowych — produkcja kasz, makaronow
Technologia piekarstwa — produkcja pieczywa,
charakterystyka wartosci odzywczej réznych asortymentow
8 27.04.2026|pieczywa
Charakterystyka towaroznawczo zywieniowa przetworow
9 04.05.2026|miesnych z elementami technologii
Charakterystyka towaroznawczo zywieniowa przetworéw
10 11.05.2026(rybnych z elementami technologii
Technologia produkcji konserw owocowych i warzywnych
11 18.05.2026|oraz kiszonek i marynat
Technologia produkgcji i charakterystyka towaroznawczo
12 25.05.2026|zywieniowa ttuszczéw jadalnych
Technologia otrzymywania oraz wtasciwosci naturalnych
waéd mineralnych i Zrédlanych oraz napojow
13 01.06.2026|bezalkoholowych
14 08.06.2026|Zasady znakowania produktéw spozywczych
15 15.06.2026|Systemy znakowania zywnosci
Cwiczenia - grupa 1
Dzien tygodnia: wtorek
Godziny: 10-12




Sala: 1078
Numer ¢wiczen Data Temat ¢wiczen Dodatkowe uwagi do ¢éwiczen
1 03.03.2026|0cena jakosciowa i zywieniowa przetwordw miesnych fartuch
Charakterystyka i ocena jakosciowa pétproduktow
owocowych i warzywnych (pulpy owocowe, przeciery
owocowe, moszcze, zageszczone soki owocowe i warzywne,
2 10.03.2026]koncentrat pomidorowy) kolokwium wejsciowe, fartuch
Ocena jakosciowa i zywieniowa przetworéw mleczarskich:
3 17.03.2026|mlecznych napojow fermentowanych, Smietany i Smietanki. |kolokwium wejsciowe, fartuch
Ocena jakosciowa i zywieniowa przetworéw mleczarskich:
4 24.03.2026|seréw twarogowych, podpuszczkowych i topionych kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw
5 31.03.2026|zbozowych (maki) kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia i charakterystyka jakosciowa réznych rodzajéw i
6 14.04.2026|gatunkéw pieczywa kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia oraz ocena jakosciowa ttuszczéw jadalnych —
7 21.04.2026|masto, smalec, ttuszcze cukiernicze, smazalnicze, frytury. kolokwium wejsciowe, fartuch
8 28.04.2026|Technologia otrzymywania i charakterystyka margaryn. kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia produkgcji i charakterystyka jakosciowa
9 05.05.2026|przetworéw owocowych kolokwium wejsciowe, fartuch
10 12.05.2026|0cena jakosciowa i zywieniowa przetwordw rybnych kolokwium wejsciowe, fartuch




Otrzymywanie i ocena jakosciowa pitnych sokow

11 19.05.2026|owocowych i warzywnych i nektaréw. kolokwium wejsciowe, fartuch
Ocena jakosci i wartosci zywieniowej wéd mineralnych i
zrédlanych, woéd smakowych, napojow bezalkoholowych,

12 26.05.2026|napojow owocowych, nektaréw i sokow. cz. 1 kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia produkgcji i charakterystyka jako$ciowa

13 02.06.2026|przetworéw warzywnych. kolokwium wejsciowe, fartuch
Ocena jakosci i wartosci zywieniowej wéd mineralnych i
zrédlanych, woéd smakowych, napojow bezalkoholowych,

14 09.06.2026|napojéw owocowych, nektaréw i sokéw. Cz. 2 kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw kolokwium wejsciowe, fartuch, zajecia odrabiane za

15 16.06.2026|zbozowych (kasze, makarony) 07.04.2026

Cwiczenia - grupa 2

Dzien tygodnia:

poniedziatek

Godziny: 12-14
Sala: 1078
Numer ¢wiczen Data Temat ¢wiczen Dodatkowe uwagi do ¢éwiczen
1 02.03.2026|Ocena jakosciowa i zywieniowa przetworow miesnych fartuch
Charakterystyka i ocena jakoSciowa pétproduktow
owocowych i warzywnych (pulpy owocowe, przeciery
owocowe, moszcze, zageszczone soki owocowe i warzywne,
2 09.03.2026|koncentrat pomidorowy) kolokwium wejsciowe, fartuch
Ocena jakosciowa i zywieniowa przetworéw mleczarskich:
3 16.03.2026|mlecznych napojow fermentowanych, Smietany i Smietanki. |kolokwium wejsciowe, fartuch




Ocena jakosciowa i zywieniowa przetworéw mleczarskich:

4 23.03.2026|seréw twarogowych, podpuszczkowych i topionych kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia i charakterystyka jakoSciowa przetworéw
5 30.03.2026|zbozowych (maki) kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia i charakterystyka jakosciowa réznych rodzajéw i
6 13.04.2026|gatunkéw pieczywa kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia oraz ocena jako$ciowa ttuszczéw jadalnych —
7 20.04.2026|masto, smalec, ttuszcze cukiernicze, smazalnicze, frytury. kolokwium wejsciowe, fartuch
8 27.04.2026|Technologia otrzymywania i charakterystyka margaryn. kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia produkgcji i charakterystyka jakosciowa
9 04.05.2026|przetworéw owocowych kolokwium wejsciowe, fartuch
10 11.05.2026|0cena jakosciowa i zywieniowa przetwordéw rybnych kolokwium wejsciowe, fartuch
Otrzymywanie i ocena jakoSciowa pitnych sokéw
11 18.05.2026|owocowych i warzywnych i nektarow. kolokwium wejsciowe, fartuch
Ocena jakosci i wartosci zywieniowej wéd mineralnych i
zrédlanych, woéd smakowych, napojéw bezalkoholowych,
12 25.05.2026|napojéw owocowych, nektarow i sokéw. cz. 1 kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia produkgc;ji i charakterystyka jako$ciowa
13 01.06.2026|przetworéw warzywnych. kolokwium wejsciowe, fartuch
Ocena jakosci i wartosci zywieniowej wod mineralnych i
zrédlanych, woéd smakowych, napojow bezalkoholowych,
14 08.06.2026|napojow owocowych, nektaréw i sokéw. Cz. 2 kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw kolokwium wejsciowe, fartuch, zajecia odrabiane za
15 15.06.2026|zbozowych (kasze, makarony) 06.04.2026




Cwiczenia - grupa 3

Dzien tygodnia:

czwartek

14-16 (tyg. 1-10)

Godziny: 11-13 (tyg.11-15)
Sala: 1078
Numer ¢wiczen Data Temat ¢wiczen Dodatkowe uwagi do ¢éwiczen

05.03.2026

Ocena jakosciowa i zywieniowa przetworow miesnych

fartuch

12.03.2026

Charakterystyka i ocena jakosciowa pétproduktow
owocowych i warzywnych (pulpy owocowe, przeciery
owoCcowe, moszcze, zageszczone soki owocowe i warzywne,
koncentrat pomidorowy)

kolokwium wejsciowe, fartuch

19.03.2026

Technologia produkcji i charakterystyka jakosciowa
przetworéw owocowych

kolokwium wejsciowe, fartuch

26.03.2026

Ocena jakosciowa i zywieniowa przetwordéw mleczarskich:
seréw twarogowych, podpuszczkowych i topionych

kolokwium wejsciowe, fartuch

02.04.2026

Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw
zbozowych (maki)

kolokwium wejsciowe, fartuch

09.04.2026

Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw
zbozowych (kasze, makarony)

kolokwium wejsciowe, fartuch

16.04.2026

Technologia i charakterystyka jakosciowa réznych rodzajéw i
gatunkéw pieczywa

kolokwium wejsciowe, fartuch

23.04.2026

Technologia oraz ocena jakosciowa ttuszczéw jadalnych —
masto, smalec, ttuszcze cukiernicze, smazalnicze, frytury.

kolokwium wejsciowe, fartuch

30.04.2026

Technologia otrzymywania i charakterystyka margaryn.

kolokwium wejsciowe, fartuch




Ocena jakosciowa i zywieniowa przetworéw mleczarskich:

10 07.05.2026|mlecznych napojéw fermentowanych, Smietany i Smietanki. [kolokwium wejsciowe, fartuch

11 14.05.2026|0cena jakosciowa i zywieniowa przetwordéw rybnych kolokwium wejsciowe, fartuch
Otrzymywanie i ocena jakosciowa pitnych sokow

12 21.05.2026|owocowych i warzywnych i nektaréw. kolokwium wejsciowe, fartuch
Ocena jakosci i wartosci zywieniowej wéd mineralnych i
zrédlanych, wéd smakowych, napojow bezalkoholowych,

13 28.05.2026|napojow owocowych, nektarow i sokéw. cz. 1 kolokwium wejsciowe, fartuch
Ocena jakosci i wartosci zywieniowej wéd mineralnych i
zrédlanych, woéd smakowych, napojow bezalkoholowych,

14 11.06.2026|napojow owocowych, nektaréw i sokéw. Cz. 2 kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia produkgcji i charakterystyka jakosciowa kolokwium wejsciowe, fartuch, zajecia odrabiane za

15 18.06.2026|przetwordw warzywnych. 04.06.2026

Cwiczenia - grupa 4

Dzien tygodnia: sroda
Godziny: 14-16
Sala: 1078
Numer ¢éwiczen Data Temat ¢wiczen Dodatkowe uwagi do ¢éwiczen

04.03.2026

Ocena jakosciowa i zywieniowa przetwordw miesnych

fartuch




Charakterystyka i ocena jakosciowa pétproduktow
owocowych i warzywnych (pulpy owocowe, przeciery
owocowe, moszcze, zageszczone soki owocowe i warzywne,

2 11.03.2026]koncentrat pomidorowy) kolokwium wejsciowe, fartuch
Ocena jakosciowa i zywieniowa przetworéw mleczarskich:
3 18.03.2026|mlecznych napojow fermentowanych, Smietany i Smietanki. |kolokwium wejsciowe, fartuch
Ocena jakosciowa i zywieniowa przetworéw mleczarskich:
4 25.03.2026|seréw twarogowych, podpuszczkowych i topionych kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia i charakterystyka jakoSciowa przetworéw
5 01.04.2026|zbozowych (maki) kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw
6 08.04.2026|zbozowych (kasze, makarony) kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia i charakterystyka jakosciowa réznych rodzajéw i
7 15.04.2026|gatunkéw pieczywa kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia oraz ocena jakosciowa ttuszczéw jadalnych —
8 22.04.2026|masto, smalec, ttuszcze cukiernicze, smazalnicze, frytury. kolokwium wejsciowe, fartuch
9 29.04.2026|Technologia otrzymywania i charakterystyka margaryn. kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia produkgcji i charakterystyka jako$ciowa
10 06.05.2026|przetworéw owocowych kolokwium wejsciowe, fartuch
11 13.05.2026|0cena jakosciowa i zywieniowa przetwordéw rybnych kolokwium wejsciowe, fartuch




12

20.05.2026

Otrzymywanie i ocena jakosciowa pitnych sokow
owocowych i warzywnych i nektaréw.

kolokwium wejsciowe, fartuch

13

27.05.2026

Ocena jakosci i wartosci zywieniowej wéd mineralnych i
zrédlanych, wéd smakowych, napojow bezalkoholowych,
napojow owocowych, nektaréw i sokow. cz. 1

kolokwium wejsciowe, fartuch

14

03.06.2026

Technologia produkgcji i charakterystyka jakosciowa
przetworéw warzywnych.

kolokwium wejsciowe, fartuch

15

10.06.2026

Ocena jakosci i wartosci zywieniowej wéd mineralnych i
zrédlanych, woéd smakowych, napojow bezalkoholowych,
napojow owocowych, nektaréw i sokéw. Cz. 2

kolokwium wejsciowe, fartuch

Cwiczenia - grupa 5

Dzien tygodnia: wtorek

Godziny: 16-18

Sala: 1078

Numer ¢wiczen Data Temat ¢wiczen Dodatkowe uwagi do ¢éwiczen

1 03.03.2026|Ocena jakosciowa i zywieniowa przetwordow miesnych fartuch
Charakterystyka i ocena jakoSciowa pétproduktow
owocowych i warzywnych (pulpy owocowe, przeciery
owocowe, moszcze, zageszczone soki owocowe i warzywne,
2 10.03.2026|koncentrat pomidorowy) kolokwium wejsciowe, fartuch




Ocena jakosciowa i zywieniowa przetworéw mleczarskich:

3 17.03.2026|mlecznych napojow fermentowanych, Smietany i Smietanki. |kolokwium wejsciowe, fartuch
Ocena jakosciowa i zywieniowa przetworéw mleczarskich:
4 24.03.2026|seréw twarogowych, podpuszczkowych i topionych kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw
5 31.03.2026|zbozowych (maki) kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia i charakterystyka jakosciowa réznych rodzajow i
6 14.04.2026|gatunkéw pieczywa kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia oraz ocena jakosciowa ttuszczéw jadalnych —
7 21.04.2026|masto, smalec, ttuszcze cukiernicze, smazalnicze, frytury. kolokwium wejsciowe, fartuch
8 28.04.2026|Technologia otrzymywania i charakterystyka margaryn. kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia produkgcji i charakterystyka jako$ciowa
9 05.05.2026|przetworéw owocowych kolokwium wejsciowe, fartuch
10 12.05.2026|0cena jakosciowa i zywieniowa przetwordéw rybnych kolokwium wejsciowe, fartuch
Otrzymywanie i ocena jakosciowa pitnych sokow
11 19.05.2026|owocowych i warzywnych i nektaréw. kolokwium wejsciowe, fartuch
Ocena jakosci i wartosci zywieniowej wod mineralnych i
zrédlanych, woéd smakowych, napojow bezalkoholowych,
12 26.05.2026|napojéw owocowych, nektarow i sokéw. cz. 1 kolokwium wejsciowe, fartuch




Technologia produkgcji i charakterystyka jakosciowa

13 02.06.2026|przetworéw warzywnych. kolokwium wejsciowe, fartuch

Ocena jakosci i wartosci zywieniowej wéd mineralnych i

zrédlanych, woéd smakowych, napojow bezalkoholowych,
14 09.06.2026|napojéw owocowych, nektaréw i sokéw. Cz. 2 kolokwium wejsciowe, fartuch

Technologia i charakterystyka jakoSciowa przetworéw kolokwium wejsciowe, fartuch, zajecia odrabiane za
15 16.06.2026|zbozowych (kasze, makarony) 07.04.2026

Cwiczenia - grupa 6

Dzien tygodnia: czwartek
Godziny: 9-11
Sala: 1078
Numer ¢éwiczen Data Temat ¢wiczen Dodatkowe uwagi do ¢éwiczen
1 05.03.2026|Ocena jakosciowa i zywieniowa przetworéw miesnych fartuch
Charakterystyka i ocena jakosciowa pétproduktow
owocowych i warzywnych (pulpy owocowe, przeciery
owocowe, moszcze, zageszczone soki owocowe i warzywne,
2 12.03.2026|koncentrat pomidorowy) kolokwium wejsciowe, fartuch
Ocena jakosciowa i zywieniowa przetworéw mleczarskich:
3 19.03.2026|mlecznych napojow fermentowanych, Smietany i Smietanki. |kolokwium wejsciowe, fartuch




Ocena jakosciowa i zywieniowa przetworéw mleczarskich:

4 26.03.2026|seréw twarogowych, podpuszczkowych i topionych kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw
5 02.04.2026|zbozowych (maki) kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia i charakterystyka jakoSciowa przetworéw
6 09.04.2026|zbozowych (kasze, makarony) kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia i charakterystyka jakosciowa réznych rodzajéw i
7 16.04.2026|gatunkdéw pieczywa kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia oraz ocena jakosciowa ttuszczéw jadalnych —
8 23.04.2026|masto, smalec, ttuszcze cukiernicze, smazalnicze, frytury. kolokwium wejsciowe, fartuch
9 30.04.2026|Technologia otrzymywania i charakterystyka margaryn. kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia produkgcji i charakterystyka jakosciowa
10 07.05.2026|przetworéw owocowych kolokwium wejsciowe, fartuch
11 14.05.2026|0cena jakosciowa i zywieniowa przetwordw rybnych kolokwium wejsciowe, fartuch
Otrzymywanie i ocena jakosciowa pitnych sokow
12 21.05.2026]owocowych i warzywnych i nektaréw. kolokwium wejsciowe, fartuch
Ocena jakosci i wartosci zywieniowej wéd mineralnych i
zrédlanych, woéd smakowych, napojow bezalkoholowych,
13 28.05.2026|napojow owocowych, nektaréw i sokéw. cz. 1 kolokwium wejsciowe, fartuch




Ocena jakosci i wartosci zywieniowej wéd mineralnych i
zrédlanych, woéd smakowych, napojow bezalkoholowych,

14 11.06.2026|napojow owocowych, nektaréw i sokéw. Cz. 2 kolokwium wejsciowe, fartuch
Technologia produkgcji i charakterystyka jako$ciowa kolokwium wejsciowe, fartuch, zajecia odrabiane za
15 18.06.2026|przetworéw warzywnych. 04.06.2026




