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Rok akademicki   2028/2029 
 
1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu Nowoczesne techniki kulinarne 

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy  
Katedra Bioenergetyki Analizy Żywności i Mikrobiologii 

Kierunek studiów menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia 

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów studia stacjonarne 

Rok i semestr/y studiów rok IV, semestr 7 

Rodzaj przedmiotu 
specjalnościowy do wyboru − Elektyw specjalnościowy II 
specjalność: Projektowanie i rozwój produktu spożywczego 

Język wykładowy język polski 

Koordynator dr inż. Maria Czernicka 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

dr inż. Maria Czernicka 

* − opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce 

1.1.Formy zajęć dydaktycznych, wymiar godzin i punktów ECTS  
 

Semestr 
(nr) 

Wykł. Ćw. Konw. Lab. Sem. ZP Prakt. 
Inne 

(jakie?) 
Liczba pkt. 

ECTS 

7 15        1 

 
1.2. Sposób realizacji zajęć   

☒ zajęcia w formie tradycyjnej  

☐ zajęcia realizowane z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość 
 

1.3  Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceną, zaliczenie bez oceny) 
ZALICZENIE Z OCENĄ 

 
2.WYMAGANIA WSTĘPNE  

Przedmioty: żywienie człowieka 

 
 
 
 
 



3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIĘ, TREŚCI PROGRAMOWE I STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE 
 

3.1 Cele przedmiotu 
 

C1 

Zapoznanie studentów z tematyką nowoczesnych operacji procesów jednostkowych 
w technologii żywności, zjawiska fizycznych i procesów chemicznych 
odpowiedzialnych za kształtowanie unikalnych cech żywności, zachodzących podczas 
przyrządzania potraw nowoczesnymi technikami kulinarnymi. 

C2 
Pogłębienie wiedzy z zakresu wykorzystania nowoczesnych technik i technologii 
stosowanych przy otrzymywaniu potraw. 

 
3.2 Efekty uczenia się dla przedmiotu  

 

EK (efekt 
uczenia się) 

Treść efektu uczenia się zdefiniowanego dla przedmiotu  
Odniesienie do 

efektów 
kierunkowych 1 

EK_01 Student ma pogłębioną wiedzę dotyczącą terminologii 

oraz metod wytwarzania potraw kuchni świata oraz 

nowych trendów w przygotowywaniu i przyrządzaniu 

potraw.  

K_W02 
K_W05 

EK_02 Rozumie potrzebę uczenia się oraz uczestniczenia w 

postępie naukowym i technologicznym w zakresie 

technologii żywności i żywienia człowieka i inicjowania 

zmian w tym zakresie a także potrzebę dostosowania się 

do zmiennego otoczenia gospodarczego i rynku pracy. 

K_K04 

 
3.3 Treści programowe    

A. Problematyka wykładu  
 

Treści merytoryczne 

Najnowsze trendy w aranżacji dań na przykładzie kuchni świata, regionalnej, staropolskiej, 
łączenie składników, tradycja kulinarna w nowoczesnej aranżacji, elementy kuchni 
molekularnej - połączenie natury z nauką. 

Interpretacja zjawisk fizycznych i procesów chemicznych, zachodzących podczas przyrządzania 
potraw. 

Nowe trendy w sztuce kulinarnej, nowoczesne urządzenia gastronomiczne, metody 
zwiększania konkurencyjności, m.in. dzięki profesjonalnie wyszkolonemu zespołowi 
pracowników. 

Przyprawy i ich zastosowania w nowych technikach kulinarnych i ich rola w technologii 
gastronomicznej. 

Wykorzystanie dodatków w technologii gastronomicznej do wydobycia smaku, np. poprzez 
zmianę struktury czy konsystencji potraw, łączenie smaków. 

 
1 W przypadku ścieżki kształcenia prowadzącej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzględnić również efekty 
uczenia się ze standardów kształcenia przygotowującego do wykonywania zawodu nauczyciela.  



Zasady sporządzania i przygotowywania potraw według nowych trendów - gotowanie w 
ciekłym azocie, smażenie w wodzie, trwałe sosy i pianki, gorące i ciepłe żele, sous-vide, 
zmiana tekstury potraw (dekompozycja), technologia wybranych potraw regionalnych. 

 
3.4 Metody dydaktyczne  

 
Wykład: wykład z prezentacją multimedialną, dyskusja. 

 
4. METODY I KRYTERIA OCENY  
 

4.1 Sposoby weryfikacji efektów uczenia się 
 

Symbol efektu 
Metody oceny efektów uczenia się 

(np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, 
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajęć) 

Forma zajęć 
dydaktycznych  

(w, ćw, …) 

EK_ 01  kolokwium w 

EK_ 02 kolokwium, dyskusja w 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  
 

Wykład: zaliczenie na ocenę - kolokwium 

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów uczenia 

się. O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktów z kolokwium 

(>50% maksymalnej liczby punktów): dst 51 - 65%, dst plus 66 - 75%, db 76 - 85%, db plus 86 

- 95%, bdb 96-100%. 

 
5. CAŁKOWITY NAKŁAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIĄGNIĘCIA ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW  

W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS  
 

Forma aktywności 
Średnia liczba godzin na zrealizowanie 

aktywności 

Godziny z harmonogramu studiów 15 

Inne z udziałem nauczyciela akademickiego 
(udział w konsultacjach, egzaminie) 

1 

Godziny niekontaktowe – praca własna studenta 
(przygotowanie do zajęć, egzaminu, napisanie 
referatu itp.) 

9 

SUMA GODZIN 25 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 1 

* Należy uwzględnić, że 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin całkowitego nakładu pracy studenta. 
 
6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU 

 

wymiar godzinowy nie dotyczy 

zasady i formy odbywania praktyk  nie dotyczy 

 
 



7. LITERATURA  
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4. Mniej mięsa, Sylwia Majcher, Wydawnictwo Buchmann, 2021. 
5. Gotuję, nie marnuję, Sylwia Majcher, Wydawnictwo Buchmann, 2018. 
6. Tarapatskyy, M.; Kapusta, I.; Gumienna, A.; Puchalski, C. Assessment of the Bioactive Compounds in 
White and Red Wines Enriched with a Primula veris L.. Molecules 2019, 24, 4074. 
7. Tarapatskyy M.; Zaguła G.; Bajcar M.; Puchalski C.; Saletnik B.: Magnetic Field Extraction Techniques 
in Preparing High-Quality Tea Infusions. Appl. Sci. 2018, 8, 1876. 

 

 
 
Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 

https://www.taniaksiazka.pl/autor/sylwia-majcher
https://www.taniaksiazka.pl/wydawnictwo/buchmann
https://www.taniaksiazka.pl/autor/sylwia-majcher
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