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OPRACOWYWANIE NOWYCH PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH -
PRZYKEAD WYKORZYSTANIA W PROCESIE DYDAKTYCZNYM

Streszczenie

W publikacji przedstawiono sposob nauczania studentdw IV roku studidw dziennych specjalizacji
technologiczno-higienicznej, na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, zagadnien zwiaza-
nych z opracowywaniem nowych produktéw zywnosciowych. Przedmiot ten realizowany jest od 3 lat i
spotkal si¢ z duzym zainteresowaniem ze strony studentéw. Daje on bowiem mozliwosci praktycznego
wykorzystania wiedzy zdobytej na studiach z zakresu Zywienia, towaroznawstwa, technologii gastrono-
micznej, wyposazenia technologicznego i higieny produkcji zywnosci. Przede wszystkim pozwala studen-
tom na duza samodzielnos¢ i kreatywnosé.

Wstep

Absolwenci Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji czgsto znajduja
zatrudnienie w dziatach zapewnienia jakosci produkcji Zywnosci, rozwoju i opraco-
wywania nowych produktéw, dzialach marketingowych czy tez produkcyjnych réz-
nych firm spozywczych, dzialajacych na polskim rynku.

Wychodzac naprzeciw zapotrzebowaniu rynku pracy, a takze zmieniajacemu sig
wizerunkowi uczelni oraz zainteresowaniom studenckim, postanowiono zmodyfiko-
waé zajgcia z przedmiotu ,,Nachylenie technologiczno — higieniczne”. Odbywaja sig
one w semestrze letnim IV roku studiéw dziennych i sa przewidziane dla studentow
specjalizujacych si¢ w zakresie technologii gastronomicznej oraz higieny w gastrono-
mii i przemysle spozywczym. Studenci IV roku studiéw posiadaja juz podstawowa
wiedzg z przedmiotow ogdlnych, jak tez zawodowych i zaczynaja poszukiwac tresci z
dziedzin przydatnych im w przysztej pracy zawodowej. Swiadczy o tym fakt szerokie-
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go zainteresowania rdéznego rodzaju elektywami (przedmiotami do wyboru), ktore
umozliwiaja bardziej doglebnie poznaé tematyke z niektérych dziedzin.

Dotychczasowy system prowadzenia ¢wiczen - odtwarzanie potraw o okreslonej
tematyce z podanych przepiséw, pod kierunkiem prowadzacego ¢wiczenia - przestat
by¢ przydatny dla wspotczesnego absolwenta. W latach 70., 80. i poczatku 90. XX w.
nasi absolwenci czgsto pracowali w gastronomii jako dietetycy, manadzerowie, kie-
rownicy sali i wiedza technologiczna byla im przydatna.

Wspolczesny absolwent musi wykazaé si¢ inwencja tworcza, umiejgtnoscia pracy
zespolowej 1 rozwigzaniem problemow powstatych w trakcie realizacji roznorodnych
zadan zawodowych. Powinien tez umie¢ praktycznie wykorzysta¢ zdobyta w czasie
studiow wiedze. Z ta mys$la, od 3 lat modyfikujemy proces dydaktyczny dla studentéw
wymienionej specjalno$ci. Sadzac po wzroscie zainteresowania studentow wyborem
specjalnos$ci technologiczno-higienicznej, taki sposdb nauczania jest przez nich akcep-
towany. Tematyka wykladow jest $ciSle powiazana z tematyka ¢wiczen i obejmuje:
opracowywanie nowych produktow zywno$ciowych, zagadnienia zwigzane z zapew-
nieniem higieny w gastronomii (HACCP, mikrobiologia prognostyczna), a takze no-
wymi trendami zwiazanymi z gastronomia (zZywienie prozdrowotne, catering, zapew-
nienie jako$ci w procesie technologicznym).

Metodyka ¢wiczen

Zadaniem stawianym studentom w ramach ¢wiczen jest opracowanie projektu
nowej potrawy. W obecnej wersji przygotowanie projektu obejmuje 11 czterogodzin-
nych jednostek ¢wiczeniowych (corocznie na prosbe studentow zwigkszano liczbe
¢wiczen). Opracowany projekt przedstawiany jest na zakonczenie semestru, w formie
ustnej prezentacji potaczonej z degustacja potraw, jak réwniez w formie pisemnej pra-
cy przejsciowej obejmujacej nastgpujace elementy:

e cel projektu,

¢ wykorzystanie potraw,

e opracowanie receptury w przeliczeniu na 1 porcjg i zgodnie z zatoZzeniami ustalo-
nymi w projekcie,

¢ schemat procesu technologicznego opracowanej potrawy,

¢ uklad funkcjonalny pomieszczen, w ktdrych przygotowywane beda potrawy,

o dobdr urzadzen i sprzgtu stosowanych do produkcji i transportu potraw,

® sposOb serwowania (garni),

e wyniki oceny sensorycznej,

¢ opracowanie planu HACCP,

e okreSlenie wartosci odzywczej 100 g opracowanej potrawy,

» kosztorys 1 porcji potrawy i ilosci porcji okreslonych w ramach zatozen projektu,
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e podsumowanie i wnioski.
Cel projektu ustalany jest kazdorazowo na poczatku cyklu ¢wiczeniowego.
Opracowanie projektu odbywa sig¢ w etapach stosowanych w przedsigbiorstwach
wprowadzajacych na rynek nowe produkty (tab. 1). W ramach ¢éwiczen pominigty
zostal etap wdrazania wytworzonego produktu ze wzgledu na brak takich mozliwos$ci.

Tabela l
Etapy opracowywania nowych produktéw Zywnosciowych.
Stages of new food product development.
Etapy / Stages Czynnoéci / Operation
zdefiniowanie celu
Koncepcja zestawi.enie wymagari
: ustalenie kryteriow sukcesu
Conception . .
opracowanie strategii
okreslenie produktu docelowego
przeglad literatury technicznej i patentowe;j
ocena i wybdr potrzebnych technologii
Etap wstepny dobor skladnikow (cena, dostgpno$é, funkcjonalnosé, do-
Preliminary stage puszczalno$¢ do stosowania)

charakterystyka procesu i produktu

ustalenie wymogdw odnosnie opakowania
opracowanie wstgpnej receptury

uzyskanie pozytywnej akceptacji u konsumenta
wstepne badanie trwaloéci

wybér opakowania

Opracowanie w skali

laboratoryjnej przygotowanie kosztorysu
Laboratory stage 8 je Koszioryst
ocena wartosci odzywczej
okre$lenie wymagan mikrobiologicznych
zagadnienia prawne
koncowe wykazanie pozytywnej akceptacji konsumenta
specyfikacja sktadnikéw produktu
opracowanie technologii i kontroli produkcji
Etapy zaawansowanego koncowe potwierdzenie trwaloéci w warunkach handlu i
opracowania dystrybucji (szczegdlnie mikrobiologiczne)
Advanced stage cechy opakowania

wplyw na organizm czowieka

okreslenie prawidlowego i nieprawidtowego sposobu uzycia
przez konsumenta

zwigkszenie skali produkcji i receptury

pomoc techniczna

specyfikacje i systemy kontroli procesu

Etap wdrozenia
Launch

Zrédlo: Surmacka-Szezeéniak [11]

Uklad funkcjonalny pomieszczen, w ktorych przygotowywane beda potrawy po-
wstaje na podstawie obowigzujacych w Polsce przepiséw 1 ogoélnych zasad projekto-
wania zaktadow gastronomicznych [4].
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Dobor urzadzen i sprzetu stosowanych do produkeji i transportu potraw odbywa
si¢ na podstawie katalogéw firm dostarczajacych sprz¢t gastronomiczny na rynek pol-
ski.

Dostosowanie jakos$ci produktéw do wymagan konsumentéw stanowi tre$¢ stra-
tegii marketingowej. W tym celu mozna wykorzysta¢ metody sensoryczne, ktdre po-
zwalaja na uzyskanie informacji od konsumenta ocenianego produktu. Zywno$é
oprocz podstawowej roli odzywczej, powinna dostarcza¢ rowniez satysfakcji senso-
rycznej, o czym $wiadczy akceptacja konsumencka. Najwazniejsza rol¢ w konsu-
menckiej ocenie jakosci petnia cechy zewngtrzne produktu (barwa, ksztalt, wyglad), a
takze wyglad opakowania bezposredniego. W przypadku potraw do$¢ istotne sa row-
niez zapach, smak i tekstura [8, 9, 10].

Przy opracowywaniu nowych produktdéw moga mie¢ zastosowanie nastgpujace
metody analizy sensorycznej [9, 10, 13]:
® parzysta,

* kolejnosci (szeregowania),

o skalowania (np. skala hedoniczna, ,relative- to - ideal”, niestrukturowana skala
graficzna),

e ankietowa,

e analizy opisowe],

e specjalna punktowa.

W zaleZzno$ci od rodzaju potrawy i wprowadzanych modyfikacji studenci podczas
przygotowania projektu wykorzystywali powyzsze metody oceny sensorycznej.

Wartos¢ odzywcza opracowywanej potrawy obliczano na podstawie tabel warto-
sci odzywczej lub programu komputerowego ,,Dietetyk”, uwzgledniajac procent dzien-
nego zapotrzebowania na sktadniki odzywcze.

W ramach projektu przygotowywany jest plan HACCP dla hipotetycznego zaktla-
du produkujacego opracowang potraw¢. Plan obejmuje:
¢ analizg potencjalnych zagrozen,
¢ ustalenie krytycznych punktéw kontrolnych (CCP),
¢ ustalenie limitow krytycznych dla kazdego CCP,
¢ - zaproponowanie dzialafh prewencyjnych,

e okreslenie sposobu monitorowania parametrow w krytycznych punktach kontrol-
nych,

¢ ustalenie dziatan korygujacych,

e zaproponowanie procedur weryfikacyjnych,

e wyznaczenie 0sOb odpowiedzialnych za nadzor nad systemem.

Przy przygotowywaniu planu HACCP studenci korzystaja z dostgpnej literatury
oraz wykorzystuja wiedz¢ zdobyta w ramach przedmiotu — Higiena produkcji potraw.
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Oszacowania zagrozen mikrobiologicznych dokonuja z wykorzystaniem zasad mikro-
biologii prognostycznej przy uzyciu programu komputerowego Pathogen Modelling
Programm v.5.1 [6].

Na kosztorys potrawy skfadaja si¢ nastgpujace pozycje: koszt uzytych do produk-
cji sktadnikéw, koszt produkeji, ewentualny koszt opakowania i marza sprzedawcy.

Ocena prowadzonego procesu dydaktycznego

Do najwazniejszych, a zarazem najtrudniejszych zadan wspotczesnego przedsig-
biorstwa dzialajacego na rynku spozywczym nalezy wprowadzenie nowych produktow
1 zaoferowanie ich nabywcom. Szybki postgp techniczny, technologiczny i kulturowy
sprawia, ze z dnia na dzien powstaja nowe idee, nowe produkty, zmienia si¢ system
warto$ci konsumentdw, ich pragnienia, pojawiaja si¢ nowe, niezaspokojone potrzeby
[1]. Wazne staje si¢ wigc przygotowanie studentéw do zadan jakie stawia im wspol-
czesny rynek pracy.

Opracowywanie nowych produktéw zywieniowych, w tym potraw, moZe prze-
biega¢ w kilku kierunkach:

e powstawanie zupeinie nowych produktow,

e powstawanie produktow ulepszonych,

e wprowadzanie na nowe rynki produktéw wystgpujacych na innych rynkach [11].
Zalozono, ze w ramach programu studenci bgda projektowa¢ nowe receptury lub ulep-
sza¢ czy dostosowywac znane receptury potraw do zatozen projektu, przez zastosowa-
nie nowych sktadnikéw czy technik przygotowania.

W ostatnich latach, w pracach badawczo-rozwojowych widocznych jest kilka
grup produktow cieszacych si¢ duZzym zainteresowaniem. Sa to:

e produkty o obnizonej zawartosci thuszczu,
e zywnos¢ etniczna,
e 7ywno$¢ o dziataniu leczniczym i profilaktycznym [2].

Ze wzgledu na specyfikg Wydzialu zatoZono, ze celem projektu bedzie uzyskanie
potraw prozdrowotnych, o obnizonej kalorycznoéci, zawartosci thuszczu, cholesterolu,
soli i cukru, czyli tych sktadnikow, ktérych nadmierne spozycie w diecie uznawane
jest za niepozadane ze wzgledéw zdrowotnych, jak réwniez potraw o zwigkszone]
zawarto$ci skladnikow odzywczych (witaminy, skiadniki mineralne) i blonnika po-
karmowego {3, 5, 7, 12].

W pierwszym roku zatoZeniem projektu bylo przygotowanie potrawy o cechach
prozdrowotnych, przewidzianej do sprzedazy w handlu detalicznym, a wigc dodatko-
wo studenci opracowywali wymagania dotyczace opakowania potrawy. W kolejnych
dwoch latach, ze wzgledu na duze zainteresowanie studentéw tematyka cateringowa,
projekt dotyczyl przygotowania potraw o cechach prozdrowotnych na bankiety, w
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pierwszym roku — na bankiet ,,na stojaco”, w kolejnym roku — na bankiet ,,zasiadany”.
Okreslenie rodzaju bankietu wptynglo na wielkos¢ porcji potrawy, gdyz w przypadku
bankietu, na stojaco, nalezato uwzglednic¢ konieczno$é konsumpcji na stojaco i jedynie
za pomoca widelca.

W czasie 3 lat realizacji ¢éwiczen specjalnosci technologiczno-higienicznej —
,,Opracowywanie nowych potraw” — powstato 19 projektow. Powstawaly one gtéwnie
w zespotach dwuosobowych (9 projektow) i trzyosobowych (8 projektow). Zespot
czteroosobowy wydawat si¢ zbyt liczny, natomiast w indywidualnej realizacji projektu
(przez 1 osobg) wystepowaly trudnosci z podotaniem zadaniu.

W tab. 2. przedstawiono opracowane projekty. Byty to gléwnie prozdrowotne za-
kaski podawane na zimno lub goraco i desery. Ze wzglgdu na zatozenia projektu por-
cja potrawy zwykle miescita si¢ w gramaturze 30-100 g. Przepisy na potrawy o poda-
nej wigkszej gramaturze (tab. 2) pochodza z pierwszych projektow, w ktorych dania
przeznaczone byly do sprzedazy w opakowaniach jednostkowych, w handlu detalicz-
nym.

Cechy prozdrowotne opracowywanych potraw byly najczgsciej uzyskiwane po-
przez obnizenie kaloryczno$ci potraw, obnizenie zawarto$ci w nich ttuszczu i choleste-
rolu, sodu i cukru, a takze poprzez podnoszenie warto$ci odzywczej i zawarto$ci blon-
nika pokarmowego (tab. 3).

W opracowywanych potrawach siggano po niezbyt popularne w polskiej kuchni
sktadniki, takie jak soczewica, szpinak, soja, brokuly, ciecierzyca, maka razowa, za-
rodki pszenne, kietki rzodkiewki, czy grysik z pszenicy twarde;.

W przypadku produkcji potraw czy produktow z grupy tzw. ,,zdrowej Zzywnosci”,
techniczne opracowanie receptury jest zwykle trudne i pociaga za soba potrzebg dopa-
sowania nowych technologii badZz nowych sktadnikow.

Przyktadowo sacharoza spelnia wiele waznych funkcji, nie tylko nadawania sma-
ku, m.in.: bierze udziat w reakcjach brazowienia nieenzymatycznego, krystalizacji, ma
wplyw na temperaturg koagulacji biatek i kleikowania skrobi, nadawanie lepkos$ci oraz
modyfikacje wlasciwosci fizycznych produktu. Zastapienie jej sztucznymi $rodkami
stodzacymi nie jest wigc proste.

Podobnie zastapienie badz ograniczenie ttuszczu w produktach czy potrawach nie
Jest fatwe dla technologa. Ttuszcz jest bowiem sktadnikiem odpowiedzialnym w pro-
duktach Zywnosciowych za wyglad zewngtrzny, smak, zapach, tekstur¢ i odczucie
sytoSci w ustach. W wielu produktach jego funkcje sa jeszcze bardziej ztozone. Mozna
tu wymieni¢ wlasciwo$ci emulgujace w produktach mleczarskich, sosach satatkowych
czy farszach migsnych, soczysto$¢ produktéw czy stabilnosé ciasta [2, 11].

Podczas realizacji projektdw, najczgstszym problemem byto osiagnigcie wlasci-
wej, akceptowanej przez konsumentéw konsystencji, barwy czy smakowito$ci opra-
cowywanych potraw (tab. 4).
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Tabela 2

Projekty potraw opracowane w ramach ¢wiczen.

Dishes projects invented during lessons.

L Potrawa Podstawowy sklad recepturowy Porcja
P Dishes Ingredients Portion
1 Pasztet kurczak, brokuly, marchew, seler, pietruszka, 150 g

cebula

5 Pasztet , Mgietka” sojowy wzbogacony watrobka z indyka, sos 100
podawany z sosem chrzanowy &
3 Pasztet kurczak, kalafior, brokuly, marchew 50g
4 Rolada szpinakowa szpinak; podawana z dressingiem jogurtowo- 40g

chrzanowym
. rolada z indyka, ze szpinakiem i musem z

5 Zakaska Terrina szynki 100 g

6 zimna Galaretka drobiowo- kurczak, brokuly, amarantus, dodatek sos 100
lub ciepta warzywna szczypiorkowy lub pieprzowy g
7 Babeczki nadzienie szpinakowo-serowe 30g
Bukiet z warzyw z warzywa (marchew, brokuty, kalafior, seler 2758

L . . o Warzyw,

8 dipami wiosennym, naciowy), dipy na bazie niskokalorycznych 250
indyjskim i ognistym | jogurtu, serka homogenizowanego i majonezu di ng

9 Kuleczki rybne ryba morska, dodatek'sos z kefiru, czosnku i 75 g

ogorka

10 Nadziewane ziemniaki nadzienie z soczewicy i pieczarek 460 g

kuskus, indyk, warzywa (pomidory, papryka,
11 »Wiosenny powiew” | ogérki, seler naciowy, oliwki, natka pietruszki),| 120 g
Satatki sos winegret
12 Wiosenna” ciecierzyca, papryka, ogorek, kukurydza, jabt- 250 g
” ko, oliwki, sos jogurtowo - majonezowy
kolorowe drozdzowe ciasto paprykowe i szpi-
13 | Pieczywo | ,,Teczowy” chlebek, nakowe; podawany z twarozkiem z kietkami 50g
rzodkiewek
Picrogi z warzywami, buraki, papryka, natka pietruszki, %50 g
. . brokuly, ser Mozzarella, pierogi,
14 | 1I danie dodatek dietetyczny .
marchew, groszek zielony, kukurydza, ser 100 g
sos beszamelowy
Parmezan S0S
15 Buteczki drozdzowe nadzienie z sera twarogowego, 70
z nadzieniem z miodem pszczelim i z amarantusem &
nadzienie budyn z grysiku z pszenicy twardej i 160

16 Nalesniki tropikalne | owoce (kiwi, truskawki, winogrona, brzoskwi- &

nie, ananas, pomararicze, banan)

17 Ciasteczka owsiane platki owsiane, otr?t?y pszenne, midd, powidla 70g

Deser $liwkowe
Placki owsiane z so- . . . . , 35g
. Ciasto z maki razowej, z dodatkiem platkow .
18 sem jogurtowo- ba- ; L placki,
owsianych i miodu pszczelego
nanwym 15 g sos
Platki kukurydziane, platki owsiane i jgcz-

19 Bajaderka prozdrwotna mienne, zarodki pszenne, rodzynki, ziarno 20-60 g

stonecznika
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Tabela 3

Sposoby osiagnigcia efektu prozdrowotnego w opracowywanych potrawach.
Methods of prohealthy effect achieving in prepared dishes.

Osiggany efekt prozdrowotny w
potrawie / Prohealthy effect in Zastosowanie / Adaptation
prepared dishes

produkty niskokaloryczne: mieko (o zawartosci ttuszczu 0,5%);
jogurt, chudy twardg, serek homogenizowany, majonez
Obnizenie zawarto$ci thuszezu i | zwigkszona zawarto$¢ warzyw zamiast tradycyjnych skltadnikow,

Obnizenie kalorycznosci

cholesterolu oraz niskotluszczowych odpowiednikdéw
Obnizenie zawartosci sodu zastepniki soli (KCl), inne przyprawy
Obnizenie zawartosci cukru dodatek naturalnego miodu, sztucznych substancji stodzacych

dodatek ptatkéw owsianych i jeczmiennych, otrab pszennych,
ziarna stonecznika, zarodkéw pszennych, blonnika ziemniaczane-
go

gotowanie na parze, w piecach konwekcyjno - parowych

dodatek warzyw bogatych w witaminy i skladniki mineralne
(brokuty, papryka, natka pietruszki, szpinak)

dodatek amarantusa i soi (wysoka zawarto$¢ biatka i aminokwa-
séw)

dodatek soczewicy (duza zawartosé biatka, witamin z grupy B,
potasu, wapnia, magnezu i zelaza)

ciecierzyca (latwo przyswajalne biatko, witaminy z grupy B, kwas
foliowy)

ryby , bedace zrodtem NNKT.

Zwickszenie zawartoéci btonnika
pokarmowego

Zwigkszenie wartosci odzywczej

Do oceny sensorycznej potraw najczgsciej stosowano metody: niestrukturowane;j
skali graficznej — przy realizacji 12 projektow, 9-stopniowa skalg hedoniczna — przy
realizacji 6 projektow, metod¢ punktowa — przy realizacji 1 projektu. W przypadku
modyfikacji tradycyjnego dania — nadziewanych ziemniakow, dodatkowo zastosowano
metodg parzysta, do por6wnania potrawy tradycyjnej i zmodyfikowane;.

Analiza opisowa (profilowa) nie byla popularna wérdéd zespotdéw studenckich,
mimo iz jest jedng z czgsto stosowanych metod w przypadku opracowywania nowych
produktoéw, w kontroli jakosci i w badaniach marketingowych [9]. Jest jednak trudna i
najbardziej ztozona metoda w analizie sensorycznej, stad niechg¢ studentow do jej
stosowania.

Koszt opracowanych potraw wynosit od 0,26 zt do 4,20 zt zaleznie od wielkosci
porcji 1 rodzaju potrawy. Potrawy, do ktorych uzyto migso drobiowe (kurczak, indyk),
badz sery (Mozarella, Parmezan) byly drozsze od pozostatych.

Podczas opracowywania planu HACCP hipotetycznego zakladu produkujacego
potrawy, najczesciej wyznaczano nastgpujace krytyczne punkty kontrolne:

s przyjecie i magazynowanie SUrOwWcOw,
e proces obrobki wstgpnej (np. mycie sktadnikéw satatek, sterylizacja jaj),
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e proces obrobki cieplnej (pieczenie, gotowanie - zaleznie od potrawy),

e proces chlodzenia (w przypadku potraw serwowanych na zimno badz przygotowy-
wanych w systemie ,,cook-chili”),
e przechowywanie i transport potraw (W cateringu),

e higiena personelu.

Tabela 4

Stwierdzone problemy podczas opracowywania projektow potraw.
Problems discovered during dishes project invention.

Potrawa
Dishes

Problemy podczas realizacji projektu
Problems discovered during dishes project invention

Pasztet

Konsystencja - gdy wyeliminowano jaja ze wzgledow mikrobiologicz-
nych (ryzyko Salmonelli), jako dodatek wiazacy zastosowano blonnik
ziemniaczany :

Budyn do nale$nikéw

jak wyzej - zastosowano jako dodatek wiazacy grysik z pszenicy twardej

Satatka z ciecierzyca

Konsystencja - ciecierzyca w stosunku do innych warzyw byla zbyt
twarda, co wymagalo najpierw moczenia przy zalaniu goraca wodg i
wydhuzonego czasu gotowania,

Pierogi z warzywami

Konsystencja - nalezato doda¢ jako skladnik wiazacy sok wyplywajacy
z warzyw podczas gotowania pierogow - ser,

Terrina Konsystencja - ze wzgledu na zbytnie wysuszenie potrawy zastosowa-
no dodatek nasaczonej butki do masy migsnej i pieczenie w piecu kon- |
wekcyjno - parowym z nawilzaniem

Placki z ptatkow Konsystencja - ze wzglgdu na zastosowanie maki razowej dodano

owsianych proszek do pieczenia

»Teczowy” chlebek
irolada szpinakowa

na konsystencje wptywal sposéb zwijania poszczegélnych warstw
potrawy i ich grubosé, co réwniez bylo przedmiotem zainteresowania w
ramach dopracowywania receptury

Dipy, ,,Tgczowy” chlebek

wlasciwa barwa - poprzez doboér réznych dodatkow (np. warzywa), czy
przypraw decydujacych o barwie potrawy

Galaretka drobiowo-
warzywna, ciasteczka
owsiane

odpowiednia smakowito$¢ - uzyskiwana przez wielokrotne proby z
dodatkiem réznych przypraw, w przypadku obniZzenia zawarto$ci cukru
odpowiedni stosunek substancji stodzacych, badz gdy smak potrawy byt
malo wyraZzny, mdly serwowano jako dodatek bardziej wyraziste sosy

Niektore z podanych punktéw moga zosta¢ wyeliminowane przez zadanie ate-
stow od dostawcOw i audity u nich, posiadanie przez dostawcow systemu HACCP
badz eliminacjg z produkcji jaj.

Tradycja stato sie zapraszanie pracownikéw naukowo-dydaktycznych zakladu na
prezentacj¢ przygotowanych projektow i degustacjg potraw, co daje mozliwosci zapre-
zentowania umiejgtnosci studentéw, takze kulinarnych i stanowi jeden z elementéw
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oceny projektu. Pracownicy oceniaja bowiem estetykg potrawy, jej smakowitos¢, kre-
atywno$¢ studentow w opracowywaniu receptury, dobor dodatkéw, wielko$¢ porcji.
Ostatnio doszed! nowy element, zaproponowany przez studentow — reklama potrawy, a
czesto rowniez zakladu, w ktorym bedzie przygotowywana potrawa. Powstaja w tym
celu plakaty, hasta, wiersze reklamowe, czgsto w dowcipny sposob prezentujace po-
trawg badz hipotetyczne przedsigbiorstwo.

Podsumowanie

Przedmiot ,,Opracowywanie nowych potraw” mozna prowadzi¢ z pelnym sukce-
sem w procesie dydaktycznym. Wzbudza on duze zainteresowanie studentéw, dajac im
mozliwo$¢ wiekszej samodzielnosci i kreatywnosci. Ten sposob prowadzenia zajeé
wymaga jednak znacznego przygotowania od prowadzacych ¢wiczenia i wyklady,
ktore musza obejmowaé tematyke zarowno z zagadnien opracowania nowych produk-
tow zywnosciowych, jak tez oceny sensorycznej, technologii, higieny oraz zywienia
czlowieka.

Zaleta tego systemu jest duza mozliwos¢ corocznej modyfikacji ¢wiczen, poprzez
nowe zatozenia do projektu, np. wykorzystanie w potrawach roslin alternatywnych.

Z naszych do$wiadczefn wynika, ze najlepsze rezultaty osiagane sa przy pracy w
zespotach dwu i trzyosobowych. Potrawy powstale w zespotach sa ciekawsze niz wte-
dy, gdy student samodzielnie przygotowuje projekt, mozna w ten sposoéb ograniczy¢
tez koszty ¢wiczen. Z kolei zbyt licznym zespotom trudno si¢ zdecydowac jaki rodzaj
potraw przygotowac, ponadto w trakcie ¢wiczen nie wszystkie osoby maja zajecie.

Powinno si¢ unika¢ wyboru zbyt prostych potraw, takich, jak np. satatki, gdyz
przy ogromnej liczbie dostgpnych przepiséw trudno stworzy¢ nowa potrawg czy do-
pracowywac¢ na ¢wiczeniach wyglad, konsystencjg, smakowitos¢, kolorystyke potra-
wy.

Zaleca si¢ okreSlenie kwoty, ktorej studenci nie powinni przekraczac
przygotowujac potrawy. Prowadzi to do bardziej przemyslanych zakupéw, a najpierw
do dobrego sprecyzowania celu projektu.

Podczas oceny wartosci odzywczej potraw proponuje sig, aby studenci wyekspo-
nowali glownie te skladniki, ktore nadaja okreslona warto$¢ odzywcza potrawie, a
wigc wnosza znaczny udzial dziennego zapotrzebowania na dany sktadnik.

Przy opracowaniu planu HACCP dobrze zwroci¢ uwagg studentow na fakt, iz z
praktycznego punktu widzenia nalezy ograniczaé liczbg krytycznych punktow kontro-
Inych.

Prezentacja ustna projektu i degustacja pozwalaja na dopracowanie estetyki po-
trawy, a takZze maja znaczenie praktyczne w przysztej pracy zawodowe;j.
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NEW FOOD PRODUCT DEVELOPMENT- ADAPTATION TO DIDACTIC PROCESS
Summary

The paper presents contemporary teaching method based on the new food product development
what is a subject of lessons of 8™ semester of stationary Human Nutrition and Consumer Sciences Faculty,
technology — hygiene specialization. The subject has been realized for 3 years. Students are very interested
in it due to possibility to practise adaptation of human nutrition knowledge, knowledge of commodity
science, catering technology, catering office design, catering equipment and hygiene of food production.
The subject allows students to improve self-dependence and creativity as well as support better integration
with teachers.



