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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





