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technologii odroczonego

Sobczyk M., Malon A.

2009, 3(4), 147-157




wypieku

Polish Journal of Applied
Chemistry

Liquid-crystalline siloxanes with
azo-dye group

Softysiak J., Bajszczak A., Biatecka-Florianczyk
E.

2009,53(1), 79-84

Polish Journal of Food and
Nutrition Sciences

Effect of processing and storage
conditions on phenolic
compounds and antioxidant
capacity of highbush blueberry
jams

Scibisz I., Mitek M.

2009, 59(1), 45-52

Polish Journal of Food and
Nutrition Sciences

Differentiation of reference and
industrial baker’s yeast strains
by classical biochemical tests
and PCR-RAPD method

Lipinska E., Gniewosz M., Juchimiuk M.

2009, 59(1),73-78.

Polish Journal of Food and
Nutrition Sciences

Acetic acid bacteria -
perspectives of application in
biotechnology (bakterie octowe
— perspektywy wykorzystania w
biotechnologii)

Stasiak L., Btazejak St.,

2009, 59(1), 17-23.

Polish Journal of Food and
Nutrition Sciences

Shikimate pathway in yeast cells:
enzymes, functioning,
regulation-

areview.

Gientka I., Duszkiewicz-Reinhard W.

2009, 59(2), 113-118

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Wiasciwosci akustyczne ziarna
wybranych odmian pszenicy
ozimej

Gondek E., Jakubczyk E., Cacak-Pietrzak G.

2009, 1(19/34), 53-
56

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Ocena jakosci pieczywa
pszennego otrzymanego metodg
odroczonego wypieku

Sobczyk M.

2009, 1(19/34), 37-
41

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Wptyw struktury ziarna pszenicy
na proces rozdrabniania

Cacak-Pietrzak G., Ceglinska A., Gondek E.,
Jakubczyk E.

2009, 2(19/35), 53-
56

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Wykorzystanie komputerowej
analizy obrazu do szacowania
zawartosci ttuszczu w drobnym
miesie wotowym

Chmiel M., Dasiewicz K.

2009, 1(19/34), 61-
64




Postepy Techniki
Przetworstwa Spozywczego

Wptyw pH farszu i dodatku
askorbinianu sodu na
efektywnos¢ peklowania i
trwatos$é barwy po obrdobce
termicznej

Mroczek J., Piotrowska J.

2009, 1, (19/34), 29-
33

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Jakos¢ frakgji lipidowej w
ciastkach zbozowych.

Wirkowska M., Brys J.

20009, 2(19/35), 69-
71

Postepy techniki
przetworstwa spozywczego

Lipidy miesa kurzego — ttuszcz
nie(d)oceniony. Cz. |
Charakterystyka ttuszczu
kurzego i wybrane metody
modyfikacji.

Kostecka M., tobacz M.

2009, 1(19/34), 98-
103

Postepy techniki
przetworstwa spozywczego

Lipidy miesa kurzego — ttuszcz
nie(d)oceniony. Cz. Il Wybrane
metody modyfikacji —
frakcjonowanie.

Kostecka M., tobacz M.

2009, 2(19/35), 109-
112

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Immobilizacja fizyczma lipaz. Cz.

Il - Immobilizacja przez
putapkowanie.

Tarnowska K., tobacz M., Kowalski B.

2009, 1(19/34), 81-
85

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Wptyw odwadniania
osmotycznego na sktad
chemiczny liofilizowanych
truskawek.

Ciurzynska A., Lenart A.

2009, 1(19/34), 9-13

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Charakterystyka suszenia
prézniowego spienionego
przecieru jabtkowego

Jakubczyk E., Gondek E.

2009, 1(19/34), 14-
19

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Wptyw metody zamrazania
surowca jako operacji wstepnej
na przebieg suszenia
sublimacyjnego

Nowak D., Piechucka P., Krélikowski K.

2009, 1(19/34), 20-
23

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Wiasciwosci sorpcyjne
wybranych dodatkow
przyprawowych do zywnosci
pochodzenia zwierzecego

Patacha Z., Kedzierska K.

2009, 1(19/34), 41-
48




Postepy Techniki
Przetworstwa Spozywczego

Wiasciwosci akustyczne
wybranych odmian pszenicy
ozimej

Gondek E., Jakubczyk E., Cacak- Pietrzak G.

2009, 1(19/34), 53-
56

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Wptyw dodatku skrobi na
kinetyke adsorpcji i wiasciwosci
mechaniczne powtok sojowych

Kokoszka S., Lenart A.

2009, 2(19/35), 12-
15

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Wptyw temperatury n a
wiasciwosci sorpcyjne nasion i
maki amaranthusa

Patacha Z., Meus K.

2009, 2(19/35), 41-
49

Postepy Techniki
Przetwdrstwa Spozywczego

Wptyw aktywnosci wody na
witasciwosci mechaniczne
wybranych odmian pszenicy
ozimej

Jakubczyk E., Gondek E.

2009, 2(19/35), 79-
83

Postepy Techniki
Przetwdrstwa Spozywczego

Charakterystyka drobnoustrojow
wchodzacych w sktad kultur
starterowych i ich wykorzystanie
w przetwdrstwie miesa

Ha¢-Szymanczuk E., Roman J.,

2009, 2(19/35), 131-
135

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Jakos¢ mikrobiologiczna seréw
pochodzacych z gospodarstw
ekologicznych,

Berthold A., Stachura A.

2009, 1(19/34), 65-
69.

Progress in Plant
Protection/Postepy w
Ochronie Roslin

Wptyw wybranych fungicydoéw
na wartos¢ wypiekowg pszenicy
jarej odmiany Ismena

Cacak-Pietrzak G., Leszczyniska D., Cegliriska
A., Wolska P.

2009, 49(2), 929-933

Progress in Plant
Protection/Postepy w
Ochronie Roslin

Wptyw herbicyddéw stosowanych
w warunkach kontrolowanych
na plon

i jakosc¢ ziarna pszenicy jarej

Sutek A., Cacak-Pietrzak G., Szelezniak E.,
Nierdbca P.

2009, 49(3), 1391-
1395

Przemyst Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny

Soki pomidorowe-
charakterystyka
i whasciwosci przeciwutleniajgce.

Ostasiewicz A., Piecyk M.

2009, 53(2), 28-29

Przemyst Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny

Stabilnos¢ barwnikow
antocyjanowych podczas
obrébki enzymatycznej miazgi

Scibisz 1., Gorska A.

2009, 53(12), 20

Przemyst Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny

Marchew purpurowa jako
surowiec dla przetwdrstwa
OWOCOWO-Warzywnego

Czapski J., Kidon M., Witrowa-Rajchert D.

2009, 53(1), 31-33



http://148.81.185.134/F/PXVQJ7IRSQ5PXTDFA2IH3IKJT697GCMA3NUYEICHDDLH9VJKUV-04030?func=full-set-set&set_number=862571&set_entry=000001&format=999
http://148.81.185.134/F/PXVQJ7IRSQ5PXTDFA2IH3IKJT697GCMA3NUYEICHDDLH9VJKUV-04030?func=full-set-set&set_number=862571&set_entry=000001&format=999
http://148.81.185.134/F/PXVQJ7IRSQ5PXTDFA2IH3IKJT697GCMA3NUYEICHDDLH9VJKUV-04030?func=full-set-set&set_number=862571&set_entry=000001&format=999

Przemyst Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny

Wptyw wykorzystania zdolnosci
produkcyjnej na
energochtonno$é produkgji
surowego soku z burakow
¢wiktowych

Kowalczyk R., Szwan D.

2009, 53(7-8), 42-45

Przemyst Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny

Fermentacja nastawow
wysokocukrowych z dodatkiem
preparatu $cian komdérkowych

Bonin S., Kolwas M.

2009, 53(5), 6-8

Przemyst Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny

Wptyw pozywek azotowych na
fermentacje i cechy wina
jabtkowego

i napojoéw winopodobnych

Bonin S., Wzorek W., Wozniak M.

2009, 53(12), 13-16

Przemyst Spozywczy

Barwniki do zywnosci, trudnosci
z ich doborem i stosowaniem

Dtuzewska E., Gasik A.

2009, 63(5), 10-14

Przemyst Spozywczy

Polifenole w zywnosci. Wptyw
na cechy organoleptyczne
Zywnosci

Mitek M., Gasik A.

2009, 63(5), 34-38

Przemyst Spozywczy

Olej rzepakowy — jego wartosc
zywieniowa i uzytkowa

Krygier K.

2009, 63(5), 16-19

Przemyst Spozywczy

Produkcja biogazu z
organicznych odpadow
przemystu miesnego

Florowski T., Pisula A.

2009, 63(11), 10, 12-
14, 16

Przemyst Spozywczy

Modelowanie i symulacja
procesow produkcyjnych

taba S., Waéko P.

2009, 63(4), 6-10

Przemyst Spozywczy

Stabilnos¢ karotenoidow w
Zywnosci

Szterk A., Lewicki P.P.

2009, 63(6), 16-20

Przemyst Spozywczy

Powtoki jadalne — tworzenie
i zastosowanie

Kokoszka S., Lenart A.

2009, 63(12), 30-32

Przemyst Spozywczy

Pullulan — nowy dodatek do
Zywnosci

Gniewosz M.

2009, 63(5), 24-27.

Przemyst Spozywczy

Produkty mleczne z naturalnie
zwiekszong zawartoscia
witaminy B,

Zareba D., Ziarno M.

2009, 63(10), 30-35




Przemyst Spozywczy Sery podpuszczkowe o Pluta A. 2009, 63(10), 14-20
zmniejszonej zawartosci ttuszczu
Przemyst Spozywczy Mleko i przetwory mleczne jako |Zmarlicki S. 2009, 63(10), 42-46

zrédto wapnia

Przemyst Spozywczy

Ochratoksyna A w zywnosci.

Ziarno M., Ujazdowska M.

2009, 63(7), 21-24.

Roczniki Instytutu Przemystu
Miesnego i Ttuszczowego

Oczekiwanie kurczat na ubdj a
jakos¢ technologiczna miesni
piersiowych

Jarosiewicz K., Stowinski M., Ksigzek J.

2009, 42(1), 91-96

Ttuszcze Jadalne

Préby zastgpienia ttuszczu
skrobig
w przekaskach stodkich

Zbikowska A., Kowalska M., Hillary A.

2009, 44(1/2), 100-
107

Ttuszcze Jadalne

Charakterystyka emulsji
zawierajgcych modyfikowane
ttuszcze

Zbikowska A., Kowalska M., Szerling K.

2009, 44(3/4), 120-
130

Zywno$é, Nauka,
Technologia, Jakos¢

Termokinetyczna analiza
ttuszczu

z kukurydzy z wykorzystaniem
réznicowej kalorymetrii
skaningowej

Ostrowska-Ligeza E., Wirkowska M., Kowalski
B.

2009, 1(62), 128-139

Zywnos¢, Nauka,
Technologia, Jakos¢

Biotechnologiczne metody
otrzymywania zwigzkdéw
smakowo-zapachowych

Krzyczkowska J., Stolarzewicz I., Biatecka-
Florjanczyk E.

2009, 3(64), 5-18

Zywnos¢, Nauka,
Technologia, Jakos¢

Tradycyjne i nowe kierunki
biotechnologicznego
wykorzystania drozdzy z rodzaju
Rhodotorula.

Lewicka A., Btazejak St., Migdal M.,

2009, 3(64), 19-31

Zywno$¢, Nauka,
Technologia, Jakos¢

Preparaty do poczatkowego i
dalszego zywienia niemowlat
oraz zywnos¢ dla matych dzieci a
ich zanieczyszczenie WWA w
Swietle wymagan prawa
zywnosciowego Unii
Europejskiej.

Ciecierska M., Obiedziniski M.

2009, 1(62), 37-45




Zywnos¢, Nauka,
Technologia, Jakos¢

Wptyw modyfikacji
hydrotermicznej typu annealing
na wybrane wfasciwosci skrobi
grochu (Pisum sativum)

Piecyk M., Konarzewska M., Sitkiewicz I.

2009, 5(66),58-71.

Zywnoé¢. Nauka,
Technologia, Jakosé¢,

Mozliwos$é wzbogacania
maslanki

w wapn, magnez i biatka
serwatkowe.

Ziarno M., Zareba D., Piskorz J.

2009. 2(63) 14-27.

Zywnos¢. Nauka.
Technologia. Jakos¢

Jakos¢ pieczywa zytniego z
dodatkiem zakwaséw

Ostasiewicz A., Ceglinska A., Skowronek S.

2009, 2(63), 67-74

Zywno$¢. Nauka.
Technologia. Jakos¢

Ocena mechanicznych
wtasciwosci ciastek kruchych
metoda instrumentalng

Zbikowska A., Rutkowska J., Marcinkiewicz A.

2009, 2(63), 103-112

Zywno$¢. Nauka.
Technologia. Jakos¢

Badania nad wptywem dodatku
preparatéw pektyn wysoko
metylowanych na parametry
jakosciowe nektaréw
truskawkowych

Kalisz S., Marszatek K., Mitek M.

2009, 6(67), 129-139

Zywno$é. Nauka.
Technologia. Jakos¢

Wptyw modyfikacji
hydrotermicznej typu annealing
na wybrane witasciwosci skrobi
grochu (Pisum Sativum)

Piecyk M., Konarzewska M., Sitkiewicz I.

2009, 5(66), 58-71

Zywno$é. Nauka.
Technologia. Jakos¢

Badanie morfologii proszkdéw
otrzymanych podczas suszenia
rozpytowego hydrolizatu
biatkowego z dodatkiem
maltodekstryny.

Cupiat D., Witrowa-Rajchert D.

2009, 6(67), 27-36

Zywnos¢. Nauka.
Technologia. Jakos¢

Wymiana masy w procesie
odwadniania osmotycznego
owocow kiwi

Rzgca M., Witrowa-Rajchert D, Dylewicz U.,
Dalla Rosa M.

2009, 6(67), 140-149

Zywnos¢. Nauka.
Technologia. Jakos¢

Kinetyka wzrostu biomasy oraz
biosyntezy enzymow
amylolitycznych przez drozdze
Saccharomycopsis Fibuligera
podczas hodowli w bioreaktorze

Nowak D., Nowak A.

2009, 1(62), 28-36




Zywnos¢. Nauka.
Technologia. Jakos¢

Wiasciwosci reologiczne
aglomerowanej zywnosci w
proszku dla dzieci

Szulc K., Lenart A.

2009, 1(62), 49-56

Zywnos¢. Nauka.
Technologia. Jakos¢

Kontrola wzrostu krysztatow w
lodach spozywczych

Kaminiska A., Gaukel V.

2009, 1(62), 57-65

Zywno$é. Nauka.
Technologia. Jakos¢

Wptyw stezenia roztworu,
temperatury i czasu procesu na
odwadnianie osmotyczne jabtek

Kowalska H.

2009, 1(62) 73-86

Zywnoé¢. Nauka.
Technologia. Jakos¢

Wptyw rodzaju i stezenia
substancji osmotycznej na
przebieg odwadniania
osmotycznego dyni

Pekostawska A., Lenart A.

2009, 1(62), 119-127

Zywno$¢. Nauka.

Technologia. Jakosé.

Zmiany aktywnosci
przeciwrodnikowej i zawartosci
polifenoli w suszu jabtkowym
uzyskanym przy wykorzystaniu
promieniowania podczerwonego

Rzaca M., Witrowa-Rajchert D.

2009, 1(62), 99-108

Zywno$é. Nauka.

Technologia. Jakosc.

Charakterystyka suszenia
konwekcyjno-mikrofalowego
spienionego przecieru
jabtkowego

Jakubczyk E.

2009, 1(62), 109-118

Zywno$é. Nauka.

Technologia. Jakosé.

Profil kwasow ttuszczowych
mleka sojowego
fermentowanego réznymi
szczepami bakterii fermentac;ji
mlekowej

Zareba D.

2009, 6(67), 59-71




MONOGRAFIA NAUKOWA, PODRECZNIK AKADEMICKI

Wydawca Tytut Tytut rozdziatu Autor (autorzy) rok, tom, Miejsce
monografii/podreczni strony wydania
ka

liczba ark. wyd
liczba ark. wyd.

Xl Polish Xl Polish Drying Effect of drying Jakubczyk E., 2009, 401-414 |todz

Drying Symposium method on the Ostrowska-Ligeza E.,

Symposium “Drying of Aglicultural |sorption properties Gondek E.

Proceedings, |and Food Products” and glass transitions of

tédz, Poland, apple puree powder

14-16 Sept. 0,8 ark. wyd.

2009

XIl Polish XIl Polish Drying The analysis of mass Kowalska H., Lenart | 2009, 452-466 |t6dz

Drying Symposium transfer in apples A.

Symposium “Drying of Aglicultural |osmotically

Proceedings, |and Food Products” dehydrated in sucrose

t6dz, Poland, solution with calcium

14-16 Sept. ions

2009 0,9 ark. wyd.

Wydawnictwo | Advances in analysis | The influence of Wroniak M., Ratusz | 2009, 129-136 |Torun

Naukowe and technology of rosemary extract for K.

Uniwersytetu |rapeseed oil the oxidative of

Mikotaja rapeseed and

Kopernika sunflower-seed cold

pressed and refined
oils
0,4 ark. wyd.
Wydawnictwo | Advances in analysis | The influence of Maszewska M., 2009, 35-43 Torun

Naukowe
Uniwersytetu
Mikotaja
Kopernika

and technology of
rapeseed oil

spices on quality and
stability of refined
rapeseed oil

0,5 ark. wyd.

Ganko I.,
Stolarczyk A.




Wydawnictwo | Advances in research |Improvement of Tarnowska K., 2009, 2, 109- |Torun
Naukowe and technology of nutritional quality of Kostecka M., 128
UMK Torun rapeseed oil low-value animal fats | Kowalski B.,
part Il by interesterification Gruczynska E.,
with rapeseed oil. Kowalska M.
1,2 ark. wyd.
CRC Press Food Properties Chapter 24. Lewicki P.P., Marzec |2009, 811-841 |Boca Raton
Taylor & Handbook Acoustic Properties of | A., Ranachowski Z. Londyn
Francis Group |Second Edition (ed. M. | Foods New York
Shafiur Rahman) 1,9 ark. wyd.
53,8 ark. wyd
Wydawnictwo | Food Quality and Attemps to increasing | Wroniak M., Ratusz 2009, 1, 161- | Wroctaw
Uniwersytetu |Safety of oxidative stability of |K. 168
Przyrodniczeg | 16,6 ark. wyd. sunflower-seed and
owe rapeseed cold pressed
Wroctawiu and fully refined oils by
using green tea extract
0,5 ark. wyd.
Wydawnictwo | Food Quality and Content of some Piecyk M., Nowak B., {2009, 111-119 | Wroctaw
Wroctaw Safety selected biologically Druzynska B.
University of active compounds and
Environmental their influence on
and Life antioxidant properties
Science of tomato products
0,6 ark. wyd.
Wydawnictwo | Food Quality and Identification of Sosinska E., 2009, 259-266. | Wroctaw
Wroctaw Safety glucosinolates Obiedzinski M.

University of
Environmental
and Life
Science

determined in seeds,
sprouts and vegetables
from Brassiceace
family applying liquid
chromatography
coupled with mass
spectrometry and
positive electrospray
ionization (LC-ESI/MS).




0,6 ark. wyd.

Wydawnictwo | Food Quality and Antioxidant properties | Worobiej E., 2009, 125-132 | Wroctaw
Wroctaw Safety of globulin Wotosiak R.,
University of preparations from the |Druzynska B.
Environmental seeds of chosen
and Life leguminous species.
Science 0,6 ark. wyd.
Wydawnictwo | Food Quality and Content of some Druzynska B., 2009, 153-160 | Wroctaw
Wroctaw Safety biologically active Strzecha I., Worobiej
University of compounds in the E.
Environmental extracts of prunes and | Wotosiak R.
and Life their antioxidant
Science activities.

0,6 Ark wyd.
Wydawnictwo | Food Technology Technological Sobczyk M., Jakébik | 2009, 264-273 | Wroctaw
Uniwersytetu |Operations New Vistas | elaboration of bakery | M.
Przyrodniczeg | 17,5 ark. wyd. of whole-meal rye
owe bread with reduced
Wroctawiu salt content

0,5 ark. wyd.
Wydawnictwo | Food Technology Effect of Lactobacillus |Bzducha- Wrébel A., 2009, 113-125 | Wroctaw
Wroctaw Operations. New casei on fatty acids in | Obiedzinski M.
University of | Vista. models of ripening
Environmental cheese slurry
and Life 2 ark. wyd.
Science
Wydawnictwo | Food Technology Colour changes of Ciurzynska A., Lenart | 2009, 217-223 | Wroctaw

Uniwersytetu
Przyrodniczeg
owe
Wroctawiu

Operations. New
vistas.
22,1 ark. wyd.

freeze-dried
strawberries
osmotically
dehydrated before
drying.

0,5 ark.wyd.

A.




Wydawnictwo | Food Technology Structure changes of Kowalska H., Lenart |2009, 224-232 | Wroctaw
Uniwersytetu |Operations. New osmotically A., Skarzynska K.
Przyrodniczeg |vistas. dehydrated apples
owe 22,1 ark. wyd. 0,5 ark.wyd.
Wroctawiu
Wydawnictwo | New concepts in food |Application of gas Kowalska J., 2009, 232-239 | Wroctaw
Wroctaw evaluation. chromatography Bartoszczyk J.,
University of | Nutraceutical, technique to Pomaranska-tazuka
Environmental | Analyses, Consumer | determine the W.
and Life influence of change in
Science raw material content
and agglomeration on
the content of volatile
compounds in instant
cocoa
0,6 ark. wyd.
Wydawnictwo | New concepts in food |Differentiation Cieslak B., Berezinska | 2009. 1-12 Wroctaw
Wroctaw evaluation. between buckwheat A., Majewska E.
University of | Nutraceuticals, honeys available on
Environmental | Analyses, Consumer Polish market (volatiles
and Life and saccharides
Science profiles).
0,8 ark wyd.
Wydawnictwo | New concepts in food | The comparison of Derewiaka D., 2009, 307-314 | Wroctaw
Wroctaw evaluation. fatty acids and sterols | Obiedzinski M., Bryta
University of | Nutraceuticals, content in Arabica M.
Environmental | Analyses, Consumer coffee beans derived
and Life from five countries
Science 0,6 ark. wyd.
Wydawnictwo | New concepts in food |Physicochemical Majewska E., 2009, 240-247 | Wroctaw
Wroctaw evaluation. properties of Zielonka M

University of
Environmental
and Life
Science

Nutraceuticals,
Analyses, Consumer

honeydew honeys
0,6 ark. wyd.




Wydawnictwo | New concepts in food |The influence of Wotosiak R., 2009, 181-188 | Wroctaw
Wroctaw evaluation. emulsifier type and Kaczmarczyk A.,
University of | Nutraceuticals, chosen antioxidants on | Druzynska B.,
Environmental | Analyses, Consumer stability of oil-in-water | Worobiej E.
and Life emulsions.
Science 0,6 ark wyd.
Wydawnictwo | New concepts in food | Contamination of raw | Ciecierska M., 2009, 218-223 | Wroctaw
Wroctaw evaluation. and roasted natural Obiedzinski M.
University of | Nutraceuticals, Arabica coffees by
Environmental | Analyses, Consumer polycyclic aromatic
and Life hydrocarbons
Science determined applying
GC-MS method.
0,3 ark. wyd.

Wydawnictwo | Nutraceuticals- The comparison on Dtuzewska E., 2009, 1, 224- Wroctaw
Uniwersytetu |Analyses-Consumer antioxidant properties |Florowska A., 231
Przyrodniczeg |25 ark. wyd. of Green and black Molenda M.
owe Leaf teas
Wroctawiu 0,5 ark. wyd.
Agratechnik Proceedings 5th Product Quality and Czarniecka-Skubina |2009, 93-100 |Potsdam
Bornim (ATB), |International Safety in HoReCa E., Grochowicz J.,
Potsdam Technical Symposium |Sector Nowak D.

on Food Processing, 0,4 ark. wyd.

Monitoring

Technology in

Bioprocesses and

Food Quality

Management,

Potsdam, Aug 31 to

Sept 02.2009

(dokument

elektroniczny).
State Production Production operation | Nowak D., Kozik B. 2009, 9-18 Novosibirsk
Technical engineering : of quality control and
University, 4 ark. wyd. food safety systems on
Novosibirsk an example of hard




chocolate production
line
0,6 ark. wyd.
Edited by ST. | Quality Engineering Monitoring of Lipinska E., Bonin S. {2009, 71-80 Novosibirsk
Borkowski and microbiological State
P. Czaja, contaminations In the Technical
Novosibirsk production proces sof University
State baker’s yeast as an
Technical element of quality
University management
0,6 ark. wyd.
Wroctawskie Mity a nauka. Magiczne |Ceglinska A., 2009, 1-170 Wroctaw
Wydawnictwo wtasciwosci dzikich zbdéz | Cacak-Pietrzak G.
Naukowe ATLA 2 |s$wietej Hildegardy
9 ark. wyd.
Wydawnictwo Mechanizm Koczon P. 2009, 1-102 Warszawa
SGGW przec.iwdr(.)bnoustrojowe
go dziatania pochodnych
kwasu benzoesowego
6,4 ark. wyd.
Wydawnictwo Wptyw cidnienia i
SGGW temperatury na przebieg
suszenia pr'o'znlowego Piotrowski D. 2009,1-172 Warszawa
truskawek i ich wybrane
wtasciwosci
10,1 ark .wyd.
Wydawnictwo Wybrane zagadnieniaz |Red. Obiedzinski M. 2009 Warszawa
analizy zywnosci
SGEW 18 ark wyd.




e-book Wirtualne zajecia dla | e-Chemia Bekas W., Just-Brochocka B., |2009 e.sggw.waw
studentow SGGW Rostkowska-Demner E. .pl
Kategoria-Wydziat
Rolnictwa i Biologii
Studia e-Rolnictwo
Polskie Teraz rzepak —teraz | Wptyw réznych Krygier K., Wroniak M., 2009, 2, 31-46 |Warszawa
Stowarzyszenie |olej etapdéw produkgji Ptasznik S.
Producentéw 7,5 ark. oleju rzepakowe-go na
Oleju jego wiasnosci
zdrowotne
0,9 ark. wyd.
Wydawnictwo Turystyka we Nowoczesne Nowak D., Czarniecka-Skubina | 2009, 367-380 |Koszalin
Uczelniane wspotczesnej technologie E., Jaroszewicz P.
Politechniki gospodarce informatyczne jako
Koszalinskiej narzedzia podnoszenia
standardu ustug w
obiektach hotelarsko-
gastronomicznych
0,5 arkusza,
Wydawnictwo Wptyw sSwiatowego | Gastronomia przy Czarniecka-Skubina E., Nowak | 2009, 419-428 |Poznan
WSHIG, Poznann | kryzysu finansowego |infrastrukturze D.
na rozwoj sportu, transportu - wazny
turystyki i rekreacji | element rozwoju
turystyki
0,5 arkusza
Wyzsza Szkota Rozwdj turystyczny | Mozliwosci Nowak D., Czarniecka-Skubina | 2009, 385-398 | Czestochow
Hotelarstwa i regionéw a wykorzystania E. a
Turystyki : tradycyjna zywnos¢ : |tradycyjnej kuchni
Polskie monografia lokalnej w promogji
Towarzystwo gospodarstw
Technologéw agroturystycznych
Zywnosci regionu mazursko-

warminskiego
0,5 arkusza
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