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Wstep

W niniejszym numerze kwartalnika ,,Nauki Inzynierskie i Technologie” zamiesz-
czono sze$¢ artykuléw naukowych oraz informacje o dwoch podrecznikach: Zyw-
nos¢ pochodzenia zwierzecego — wybrane zagadnienia z przetworstwa i oceny ja-
kosciowej pod redakcja dr inz. Danuty Jaworskiej oraz Technologia gastronomiczna
pod redakcja dr hab. Ewy Czarnieckiej-Skubina.

W pierwszej pracy zapoznano czytelnikow z mozliwos$cig praktycznego zasto-
sowania metody DMAIC (Define — definiuj, Measure — mierz, Analyze — analizuj,
Improve — ulepszaj, Control —nadzoruj). Jej uzycie skutkowalo usystematyzowaniem
dziatan przeprowadzanych podczas projektu, zidentyfikowaniem czynnikéw powo-
dujacych defekty, okresleniem najwazniejszych przyczyn wystepowania odpadow,
poprawg procesu produkcji i kontroli, zwigkszeniem §wiadomosci kadry pracowniczej
1 dostosowaniem procesu produkcji, tak aby finalny produkt w jak najwickszym stop-
niu spetniat oczekiwania konsumenta. Drugi z artykutow dotyczy pordwnania réznych
narzgdzi komunikacji marketingowej miedzy producentami produktéw ekologicznych
stosowanych na Stowacji oraz w Austrii. W kolejnym opracowaniu autorzy przedsta-
wili wprowadzone w ostatnich latach zmiany w znakowaniu produktow spozywczych,
koncentrujac si¢ takze na zbadaniu opinii konsumentéw dotknigtych chorobami
pochodzenia zywieniowego na temat tego, czy zmiany te sa przez nich postrzegane
jako satysfakcjonujgce. W czwartym tekScie opracowano recepture na pieczywo, ktore
mozna sklasyfikowac jako zywnos¢ funkcjonalna. Podano ocene takiego pieczywa,
a takze przedstawiono wyniki ankiety dotyczacej wiedzy konsumentéw na temat
zywno$¢ funkcjonalnej. W nastgpnej pracy autorzy okreslili wptyw rodzaju obrobki
termicznej (pasteryzacji i sterylizacji) oraz czasu przechowywania na jako$¢ paszte-
tow z odsciggnionego migsa drobiowego (Baader). Wreszcie w ostatnim z artykulow
dokonano oceny warto$ci energetycznej i odzywczej diet szpitalnych realizowanych
w wybranym szpitalu wojewodztwa dolnos$laskiego, opierajac si¢ na teoretycznej
analizie jadlospisow, z zastosowaniem programu komputerowego Dietetyk 2.

Wszystkim Autorom, Recenzentom, pracownikom Wydawnictwa UE oraz Sekre-
tarzowi i aktywnie wspolpracujacym z NIT cztonkom Komitetu Naukowego i Redak-
cyjnego za zaangazowanie w cyklu wydawniczym w roku 2016 serdecznie dzigkuje.

Redaktor Naczelny
prof. dr hab. inz. Tomasz Lesiow
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Technologia gastronomiczna to podrgcznik obejmujacy 713 stron tekstu, podzielo-
nego na 13 rozdziatéw tematycznie zwigzanych z dziedzing technologii gastrono-
miczne;j.

Autorami poszczegdlnych rozdziatéw sa pracownicy naukowi Wydziatu Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji w Szkole Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie oraz Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, Uniwersytetu Przy-
rodniczego w Poznaniu, Uniwersytetu Przyrodniczo-Humanistycznego w Siedlcach
i Akademii Morskiej w Gdyni.

Ksigzka jest adresowana do studentow kierunkoéw zwigzanych z gastronomia
i hotelarstwem, technologia zywnosci i zywieniem czlowieka, zywieniem cztowieka
1 oceng zywnosci oraz dietetyka, jak rowniez do nauczycieli przedmiotow zawodo-
wych i pracownikow zaktadow gastronomicznych, zainteresowanych uzupetianiem
posiadanej wiedzy z zakresu technologii gastronomiczne;.

Material prezentowany w podreczniku podzielono na 6 gtéwnych czesci:
* informacje ogolne,
» charakterystyke procesow technologicznych i zmiany zachodzace w czasie przy-

gotowania potraw,
* wykorzystanie surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzecego w gastronomii,
* technologi¢ produkcji wybranych grup potraw,
» systemy technologiczne produkcji potraw,
* organizacj¢ produkcji gastronomiczne;.

Podrecznik zawiera charakterystyke zaktadu gastronomicznego istotng z punktu
widzenia technologii gastronomicznej, w tym organizacj¢ funkcjonowania zakta-
déw, maszyny i1 urzadzenia stosowane w gastronomii, zadania i obowigzki personelu
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biorgcego udziat w przygotowaniu potraw. Zaprezentowano rowniez charakterystyke
procesow technologicznych przeprowadzanych w zaktadach gastronomicznych r6z-
nego typu, a mianowicie: obrobke wstgpna, obrobke cieplng (gotowanie, duszenie,
smazenie, grillowanie, przetrzymywanie w cieple po przygotowaniu).

Waznym elementem podrgcznika jest czgs¢ dotyczaca specyfiki przygotowania po-
traw z r6znych grup surowcoOw pochodzenia zwierzgcego (migsa ryb i bezkregowcow
morskich, drobiu, migsa wieprzowego, wotowego, cielecego, krdliczego, baraniego,
konskiego, dziczyzny, jaj, mleka i produktow mleczarskich) i ro§linnego (warzyw
1 owocow, ziemniakow, nasion roslin straczkowych, grzybow, maki i kasz, przypraw).

W czesci dotyczacej technologii produkeji wybranych grup potraw omdéwiono
technologi¢ przygotowania zakasek, zup i sosow, deserow, ciast i wyrobow ciastkar-
skich, a takze napojow.

Przedstawiono ponadto systemy technologiczne produkcji potraw (cook-serve,
cook-chill, cook-freeze, sous-vide) 1 aspekty higieniczne produkcji gastronomiczne;j.
Podregcznik wzbogacono o rozdzial omawiajacy nowe trendy technologiczne w ga-
stronomii, takie jak kuchnia molekularna, food pairing czy przygotowanie potraw
prozdrowotnych.

Kazda z grup tematycznych zawiera podstawowe zagadnienia teoretyczne
uwzgledniajace wptyw procesu technologicznego na aspekty wartosci odzywczej,
jakos$ci sensorycznej i bezpieczenstwo zdrowotne uzyskanych potraw.

Niniejsze opracowanie ma pomoc w zrozumieniu roli procesu technologicznego
w uzyskaniu potraw i napojow wysokiej jakosci, przyczyni¢ si¢ do podniesienia
$wiadomosci znaczenia jakosci dla osiagnigcia sukcesu zaktadu gastronomicznego
oraz satysfakcji klientoéw z oferowanych potraw i napojow.

Tres¢ poszezegolnych rozdziatow odzwierciedla aktualny stan wiedzy i tematyke
badawcza realizowang przez autoréow. Przekazujac podrecznik czytelnikom, autorzy
majg nadzieje, ze postuzy on jako zrodto wiedzy z zakresu technologii gastrono-
miczne;j.

Ewa Czarniecka-Skubina

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci
Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie





