Tytut przedmiotu:

Zywno$é wygodna

Kierunek:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Tryb studiow:

stacjonarne

Stopien studidw:

magisterskie

Rok studiow: 1

Semestr: letni

Wyktady:

Dzien tygodnia: wtorek

Godziny: 12.00-14.00

Sala: 1071

Numer wyktadu Data Temat wyktadu

Zywnos¢ wygodna- definicja i podziat. Dodatki w produkcji zywnosci wygodnej —

1 03.03.2026|definicje, podziat, korzysci i cele stosowania, aspekty prawne.
Charakterystyka, wtasciwosci i wykorzystanie substancji dodatkowych m.in.
2 10.03.2026|barwnikéw, substancji aromatyzujacych i wzmacniajgcych smak w produkcji zywnosci
Charakterystyka, wtasciwosci i wykorzystanie hydrokoloidéw, stabilizatoréw i
3 17.03.2026|emulgatoréow w produkcji zywnosci wygodnej.
Charakterystyka, wtasciwosci i wykorzystanie substancji intensywnie stodzacych w
4 24.03.2026|produkcji zywnosci wygodnej.
Charakterystyka, wtasciwosci i wykorzystanie syropéw cukrowych i naturalnych
5 31.03.2026|zamiennikéw cukru w produkcji zywnosci wygodnej.
6 14.04.2026|Charakterystyka opakowan stosowanych w produkcji zywnosci wygodnej
7 21.04.2026|Czynniki charakteryzujgce jakos¢ i trwatosé zywnosci wygodnej.
Nowe technologie w produkcji zywnosci wygodne;j (,fast food”) i minimalnie
przetworzonej (sous vide, cook chill)-wiadomosci ogdlne, podziat, charakterystyka
8 28.04.2026|metod.
Zastosowanie zamiennikéw biatka zwierzecego w produkcji zywnosci wygodnej.
9 05.05.2026
Charakterystyka i wykorzystanie preparatéw biatkowych w produkcji zywnosci
10 12.05.2026]|wygodne;j.
11 19.05.2026|Zastosowanie procesu mrozenia w utrwalaniu zywnosci wygodnej.




Wysokotemperaturowe metody utrwalania zywnosci i chemiczne srodki konserwujgce

12 26.05.2026|w produkcji zywnosci wygodnej.
Produkcja i charakterystyka zywieniowa koncentratéw spozywczych zbozowych.
13 02.06.2026
Produkcja i charakterystyka zywieniowa koncentratéow spozywczych obiadowych i
14 09.06.2026|deserdow.
15 16.06.2026|Technologia produkcji wyrobéw cukierniczych.
Cwiczenia - grupa 1
Dzien tygodnia: piatek
Godziny: 11.00-13.00
Sala: 1078
Numer ¢éwiczen Data Temat éwiczen Dodatkowe uwagi do ¢éwiczen
Charakterystyka substancji smakowo-zapachowych i barwigcych i ich wykorzystanie w
1 06.03.2026|technologii produkcji zywnosci wygodnej. Cz. 1 Fartuch laboratoryjny.
Charakterystyka substancji smakowo-zapachowych i barwigcych i ich wykorzystanie w Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
2 13.03.2026 |technologii produkcji zywnosci wygodnej. Cz. 2 G 31 f w7
Wrhasciwosci zageszczajace wybranych hydrokoloidéw — otrzymywanie soséw pomidorowych  |Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
3 20.03.2026|typu ketchup. w3
Wtasciwosci zelujace hydrokoloidéw oraz ich wykorzystanie w technologii produkgji zywnosci ~ |Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
4 27.03.2026|wygodne;j. w4
Charakterystyka wtasciwosci emulgujacych i stabilizujgcych hydrokoloidéw i emulgatoréw w  |Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
5 10.04.2026|zywnosci wygodnej. ‘ws
L ) L L. . Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
Charakterystyka wtasciwosci pianotwdrczych wybranych sktadnikéw zywnosci wygodnej. ,
6 17.04.2026 cw 6
o . . o . Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
Zamienniki biatkowe w zywnosci wygodnej i ich wiasciwosci. ,
7 24.04.2026 w7
Technologia pro<?lukcj’i potproduktéw do wykarnczania wyrobdw ciastkarskich (pomady, lukry, Fartuch laboratoryjny, Kolowiumiwelsciowe
glazury, produkcja kréwek). i . . .
8 17.06.2026 ¢w 8, ¢wiczenie odrabiane 17.06.

08.05.2026

WHtasciwosci substancji stodzgcych oraz ich wykorzystanie w technologii zywnosci wygodnej.

Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
¢w9




Produkcja i charakterystyka technologiczno-zywieniowa koncentratow spozywczych

Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe

10 15.05.2026|obiadowych éw 10
11 22.05.2026|Zasady doboru substancji dodatkowych stosowanych w zywnosci wygodnej. Fartuch laboratoryjny.

Produkcja i charakterystyka technologiczno-zywieniowa koncentratéw spozywczych Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
12 29.05.2026|deserowych ‘w12

Produkcja i charakterystyka technologiczno-zywieniowa koncentratéw spozywczych zbozowych Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
13 05.06.2026 ¢w 13

Wptyw technologii utrwalania i rodzaju opakowania na wartos$¢ odzywczga oraz jakosc

produktow z kategorii zywno$¢ wygodna (garmazeria, mrozonki, konserwy, produkty pakowane
14 12.06.2026 w atmosferze modyﬁkowanej)_ Fartuch /aboratoryjny.

Podsumowanie éwiczen - Zywnos¢ wygodna — przysztosé zywienia czy kompromis
15 19.06.2026 wspotczesnego stylu zycia? Prezentacje

Cwiczenia - grupa 2

Dzien tygodnia:

poniedziatek

Godziny: 10.00-12.00
Sala: 1078
Numer ¢éwiczen Data Temat ¢éwiczen Dodatkowe uwagi do ¢wiczen
Charakterystyka substancji smakowo-zapachowych i barwigcych i ich wykorzystanie w
1 02.03.2026|technologii produkcji zywnosci wygodnej. Cz. 1 Fartuch laboratoryjny.
Charakterystyka substancji smakowo-zapachowych i barwigcych i ich wykorzystanie w Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
2 09.03.2026 |technologii produkcji zywnosci wygodnej. Cz. 2 g 31 f o 7
Wrhasciwosci zageszczajace wybranych hydrokoloidéw — otrzymywanie soséw pomidorowych  |Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
3 16.03.2026|typu ketchup. o &)
Wrhasciwosci zelujace hydrokoloidéw oraz ich wykorzystanie w technologii produkcji zywnosci  |Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
4 23.03.2026|wygodne;j. ‘w4
Charakterystyka wtasciwosci emulgujacych i stabilizujgcych hydrokoloidéw i emulgatoréow w Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
5 30.03.2026|zywnosci wygodne;j. ws
s ) L L. . Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
Charakterystyka wtasciwosci pianotwdérczych wybranych sktadnikéw zywnosci wygodnej. ,
6 13.04.2026 w6
Zamienniki biatkowe w zywnosci wygodnej i ich wiasciwosci. AT EHBE R, WA RS
7 20.04.2026 ‘w7




Technologia produkcji pétproduktéw do wykanczania wyrobow ciastkarskich (pomady, lukry,

Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe

8 27.04.2026|glazury, produkcja krowek). éw 8
WHtasciwosci substancji stodzgcych oraz ich wykorzystanie w technologii zywnosci wygodnej. I-:artuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
9 04.05.2026 w9
Produkcja i charakterystyka technologiczno-zywieniowa koncentratéw spozywczych Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
10 11.05.2026|obiadowych éw 10
11 18.05.2026|Zasady doboru substancji dodatkowych stosowanych w zywnosci wygodne;j. Fartuch laboratoryjny.
Produkcja i charakterystyka technologiczno-zywieniowa koncentratéw spozywczych Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
12 25.05.2026|deserowych ‘w12
Produkcja i charakterystyka technologiczno-zywieniowa koncentratéw spozywczych zbozowych Fartuch laboratoryjny, kolowium wejsciowe
13 01.06.2026 ¢w 13
Wptyw technologii utrwalania i rodzaju opakowania na wartos$¢ odzywczg oraz jakosc
produktow z kategorii zywno$¢ wygodna (garmazeria, mrozonki, konserwy, produkty pakowane
14 08.06.2026|w atmosferze modyﬁkowanej)_ Fartuch /aboratoryjny.
Podsumowanie éwiczen - Zywnos¢ wygodna — przysztosé zywienia czy kompromis
15 15.06.2026 wspotczesnego stylu zycia? Prezentacje




