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Wstęp

W niniejszym numerze kwartalnika „Nauki Inżynierskie i Technologie”  zamiesz-
czono sześć artykułów naukowych oraz informacje o dwóch podręcznikach: Żyw-
ność pochodzenia zwierzęcego – wybrane zagadnienia z przetwórstwa i oceny ja-
kościowej pod redakcją dr inż. Danuty Jaworskiej oraz Technologia gastronomiczna 
pod redakcją dr hab. Ewy Czarnieckiej-Skubina. 

W pierwszej pracy zapoznano czytelników z możliwością praktycznego zasto-
sowania metody DMAIC (Define – definiuj, Measure – mierz, Analyze – analizuj, 
Improve – ulepszaj, Control – nadzoruj). Jej użycie skutkowało usystematyzowaniem 
działań przeprowadzanych podczas projektu, zidentyfikowaniem czynników powo-
dujących defekty, określeniem najważniejszych przyczyn występowania odpadów, 
poprawą procesu produkcji i kontroli, zwiększeniem świadomości kadry pracowniczej 
i dostosowaniem procesu produkcji, tak aby finalny produkt w jak największym stop-
niu spełniał oczekiwania konsumenta. Drugi z artykułów dotyczy porównania różnych 
narzędzi komunikacji marketingowej między producentami produktów ekologicznych 
stosowanych na Słowacji oraz w Austrii. W kolejnym opracowaniu autorzy przedsta-
wili wprowadzone w ostatnich latach zmiany w znakowaniu produktów spożywczych, 
koncentrując się także na zbadaniu opinii konsumentów dotkniętych chorobami 
pochodzenia żywieniowego na temat tego, czy zmiany te są przez nich postrzegane 
jako satysfakcjonujące. W czwartym tekście opracowano recepturę na pieczywo, które 
można sklasyfikować jako żywność funkcjonalną. Podano ocenę takiego pieczywa, 
a także przedstawiono wyniki ankiety dotyczącej wiedzy konsumentów na temat 
żywność funkcjonalnej. W następnej pracy  autorzy określili wpływ rodzaju obróbki 
termicznej (pasteryzacji i sterylizacji) oraz czasu przechowywania na jakość paszte-
tów z odścięgnionego mięsa drobiowego (Baader). Wreszcie w  ostatnim z artykułów 
dokonano oceny wartości energetycznej i odżywczej diet szpitalnych realizowanych 
w wybranym szpitalu województwa dolnośląskiego, opierając się na teoretycznej 
analizie jadłospisów, z zastosowaniem programu komputerowego Dietetyk 2.

Wszystkim Autorom, Recenzentom, pracownikom Wydawnictwa UE oraz Sekre-
tarzowi i aktywnie współpracującym z NIT członkom Komitetu Naukowego i Redak-
cyjnego za zaangażowanie w cyklu wydawniczym w roku 2016 serdecznie dziękuję.

Redaktor Naczelny
prof. dr hab. inż. Tomasz Lesiów
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Technologia gastronomiczna to podręcznik obejmujący 713 stron tekstu, podzielo-
nego na 13 rozdziałów tematycznie związanych z dziedziną technologii gastrono-
micznej. 

Autorami poszczególnych rozdziałów są pracownicy naukowi Wydziału Nauk 
o Żywieniu Człowieka i Konsumpcji w Szkole Głównej Gospodarstwa Wiejskiego 
w Warszawie oraz Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, Uniwersytetu Przy-
rodniczego w Poznaniu, Uniwersytetu Przyrodniczo-Humanistycznego w Siedlcach 
i Akademii Morskiej w Gdyni.

Książka jest adresowana do studentów kierunków związanych z gastronomią 
i hotelarstwem, technologią żywności i żywieniem człowieka, żywieniem człowieka 
i oceną żywności oraz dietetyką, jak również do nauczycieli przedmiotów zawodo-
wych i pracowników zakładów gastronomicznych, zainteresowanych uzupełnianiem 
posiadanej wiedzy z zakresu technologii gastronomicznej.

Materiał prezentowany w podręczniku podzielono na 6 głównych części: 
•	 informacje ogólne, 
•	 charakterystykę procesów technologicznych i zmiany zachodzące w czasie przy-

gotowania potraw, 
•	 wykorzystanie surowców pochodzenia roślinnego i zwierzęcego w gastronomii, 
•	 technologię produkcji wybranych grup potraw, 
•	 systemy technologiczne produkcji potraw,
•	 organizację produkcji gastronomicznej.

Podręcznik zawiera charakterystykę zakładu gastronomicznego istotną z punktu 
widzenia technologii gastronomicznej, w tym organizację funkcjonowania zakła-
dów, maszyny i urządzenia stosowane w gastronomii, zadania i obowiązki personelu 
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106	 Ewa Czarniecka-Skubina

biorącego udział w przygotowaniu potraw. Zaprezentowano również charakterystykę 
procesów technologicznych przeprowadzanych w zakładach gastronomicznych róż-
nego typu, a mianowicie: obróbkę wstępną, obróbkę cieplną (gotowanie, duszenie, 
smażenie, grillowanie, przetrzymywanie w cieple po przygotowaniu). 

Ważnym elementem podręcznika jest część dotycząca specyfiki przygotowania po-
traw z różnych grup surowców pochodzenia zwierzęcego (mięsa ryb i bezkręgowców 
morskich, drobiu, mięsa wieprzowego, wołowego, cielęcego, króliczego, baraniego, 
końskiego, dziczyzny, jaj, mleka i produktów mleczarskich) i roślinnego (warzyw 
i owoców, ziemniaków, nasion roślin strączkowych, grzybów, mąki i kasz, przypraw). 

W części dotyczącej technologii produkcji wybranych grup potraw omówiono 
technologię przygotowania zakąsek, zup i sosów, deserów, ciast i wyrobów ciastkar-
skich, a także napojów. 

Przedstawiono ponadto systemy technologiczne produkcji potraw (cook-serve, 
cook-chill, cook-freeze, sous-vide) i aspekty higieniczne produkcji gastronomicznej. 
Podręcznik wzbogacono o rozdział omawiający nowe trendy technologiczne w ga-
stronomii, takie jak kuchnia molekularna, food pairing czy przygotowanie potraw 
prozdrowotnych. 

Każda z  grup tematycznych zawiera podstawowe zagadnienia teoretyczne 
uwzględniające wpływ procesu technologicznego na aspekty wartości odżywczej, 
jakości sensorycznej i bezpieczeństwo zdrowotne uzyskanych potraw. 

Niniejsze opracowanie ma pomóc w zrozumieniu roli procesu technologicznego 
w uzyskaniu potraw i napojów wysokiej jakości, przyczynić się do podniesienia 
świadomości znaczenia jakości dla osiągnięcia sukcesu zakładu gastronomicznego 
oraz satysfakcji klientów z oferowanych potraw i napojów. 

Treść poszczególnych rozdziałów odzwierciedla aktualny stan wiedzy i tematykę 
badawczą realizowaną przez autorów. Przekazując podręcznik czytelnikom, autorzy 
mają nadzieję, że posłuży on jako źródło wiedzy z zakresu technologii gastrono-
micznej.

Ewa Czarniecka-Skubina
Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Żywności  

Wydział Nauk o Żywieniu Człowieka i Konsumpcji  
Szkoła Główna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
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