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W podreczniku przedstawiono charakterystyke wybranych surowcéw oraz proceséw
przetwarzania surowcow pochodzenia roslinnego. Wybrane tematy zostaty
wzbogacone o cze$¢ praktyczna. Podrecznikjest podzielony na trzy czesci.

Cze$¢ pierwsza obejmuje technologie przetworstwa owocow i warzyw oraz metody
badan surowcéw i produktéw owocowo-warzywnych. Cze$¢ druga zawiera technologie
przetworstwa surowcow oleistych i produkcje koncentratéw spozywczych. W tej czesci
umieszczono technologie produkcji i charakterystyke preparatéw biatek pochodzenia
zwierzecego. Cze$¢ trzecia obejmuje blok tematyczny zwigzany z technologia
przetworstwa zbo6z. Zamieszczone w kazdej czeSci schematy technologiczne oraz
w cze$ciach praktycznych tematy i instrukcje wykonania ¢wiczen sa waznymi
elementamipodrecznika.

Autorami poszczegélnych rozdziatéw sg pracownicy naukowi Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie.
Podrecznik ma charakter podstawowy i przeznaczony jest dla studentéw kierunkéw technologia zywnosci i zywienia
cztowieka, bezpieczenstwa zywnosci, towaroznawstwa itp. Moze by¢ przydatny dla nauczycieli i uczniéow technikow
przemystu spozywczego i pracownikéw przedsiebiorstw produkujacych zywnos$é pochodzenia roslinnego.

Prof. dr hab. inz. Kazimiera Zgorska
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W podreczniku przedstawiono zagadnienia zwigzane z technologia przetwdrstwa
miesa, mleka oraz z podstawami gastronomii. Jest to kolejny podrecznik opracowany
przez pracownikéw naukowych Wydziatu Nauk o Zywno$ci SGGW w Warszawie.
Publikacja ma charakter podstawowy. Poszczegdlne rozdziaty podrecznika
zgrupowano w trzech cze$ciach - technologia miesa, technologia mleka, podstawy
technologii gastronomicznej. Tematyka dotyczaca technologii miesa obejmuje m.in.:
sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza surowcéw zwierzecych, procesy produkcji wedlin,
konserw, zastosowanie dodatkéw funkcjonalnych, wykorzystanie biatek
niemiesniowych oraz substancji dodatkowych ksztattujacych cechy sensoryczne

i wydtuzenie trwatosci przechowalniczej produktéw. Przedstawiono réwniez charakterystyke chemiczng i fizyczng
jaj i ocene ich jako$ci handlowej. Zamieszczone w tej cze$ci schematy technologiczne przedstawiaja ciag operacji
iproceséw jednostkowych orazich roli w przetwarzaniu i utrwalaniu Zywnosci pochodzenia zwierzecego.

W technologii mleka oméwiono cechy fizyczne, sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza mleka i jego przetwordw,
produkcje mleka spozywczego, fermentowanego, seréw podpuszczkowych, twarogowych i topionych, masta, mleka
w proszku i deseréw mlecznych.

Podstawy technologii gastronomicznej obejmuja procesy cieplne w technologii gastronomicznej, zastosowanie
przypraw, technike sporzadzania zup i sos6w, metody wytwarzanie ciast drozdZowych oraz ocene ttuszczéw i olejow
wykorzystywanych do smazenia potraw.

Kazdy rozdziat w poszczegélnych czesciach podrecznika sktada sie z czesci teoretycznej i praktycznej. W czesci
praktycznej jest przedstawiony cel éwiczen, metodologia oceny jakoSci i bezpieczenstwa zywnos$ci pochodzenia
zwierzecego oraz instrukcje wykonywania ¢wiczen. Tre$ci opracowania sg wartoSciowa pozycja w procesie
ksztalcenia studentéw na kierunku Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka i kierunkéw pokrewnych.
Opracowanie moze by¢ przydatne dla nauczycieli, uczniéw technikéw przemystu spozywczego i pracownikéw
zaktadow przetwdrstwa zywnosci pochodzenia zwierzecego.

Prof. dr hab. inz. Kazimiera Zgérska
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