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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Technologia gastronomiczna

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Katedra Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Poziom studiow

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok IV, semestr 7

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy / Technologia zywnosci

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

drinz. Pawet Hanus

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

drinz. Pawet Hanus

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktéw ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
) Wykt. Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
7 15 30 2

1.2. Sposob realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjnej
L] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

ZALICZENIE Z OCENA

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Ogdlna technologia i utrwalanie zywnosci, Zywienie cztowieka, Inzynieria
procesowa w przemysle spozywczym.




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

C1 Przedstawienie technik przygotowywania potraw stosowanych w gastronomii.

s Przedstawienie metod oceny jakosci surowcow, pétproduktow i gotowych potraw
stosowanych w gastronomii.
Przedstawienie zagadnien zwigzanych z przemianami fizykochemicznymi

C3 zachodzacymi w surowcach podczas obrébki kulinarnej majacych wptyw na jakosc
potraw.

Cs Zaprezentowanie wyposazenia i organizacji zaktaddéw gastronomicznych.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do

EK (e.fek.t Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) .
kierunkowych
EK_o1 Student zna operacje technologiczne i metody obrdbki K_Wo7
oraz parametry procesow kulinarnych oraz posiada
zaawansowang wiedze z zakresu wptywu tych metod na
jakosc i bezpieczenstwo zdrowotne potraw. Zna
przemiany sktadnikdw odzywczych jakie zachodzg
podczas operacji technologicznych przygotowania
potraw.
EK_o2 Zna i rozumie zasady racjonalnego zywienia i potrafi je K_Wo8
zastosowac w zaktadach zywienia zbiorowego.
EK_o3 Potrafi dobrac surowce podstawowe, przyprawy, dodatki K_Uog
do rodzaju potrawy. Potrafi dobra¢ metode obrobki do
rodzaju potrawy.
EK_o4 Potrafi projektowad nowe potrawy. K_Uog
EK_os Rzetelnie i odpowiedzialnie wykonuje zadania zwigzane K_Kosg

z przygotowaniem potraw.

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Ogolna charakterystyka procesow technologicznych stosowanych w produkgji
gastronomicznej. Charakterystyka nowoczesnego wyposazenia zaktadow gastronomicznych.
Metody obrobki cieplnej stosowane podczas produkcji potraw.

Szczegdtowa charakterystyka procesow technologicznych stosowanych w produkgji
gastronomicznej, w odniesieniu do réznych surowcow (zboz, owocodw, warzyw, grzybdw,
mleka, miesa, jaj, ryb).

Metody ksztattowania jakosci potraw kulinarnych przy pomocy technik kulinarnych oraz
stosowanych do nich dodatkow

Organizacja zaktaddéw gastronomicznych.




B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Ustalanie strat surowcowych w czasie obrobki kulinarnej oraz obliczanie wydajnosci potraw.
Wptyw techniki kulinarnej na jakos$¢ potraw z wybranych surowcow.

Wykorzystanie substancji zageszczajacych w technologii gastronomicznej.

Sporzadzanie potraw z surowcow zbozowych.

Technologia produkcji potraw z warzyw i owocow. Przygotowanie potraw jarskich, satatek

i surowek.

Opracowanie, realizacja i prezentacja projektu technologicznego potrawy.

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad z prezentacja multimedialng, ¢wiczenia technologiczne z wykorzystaniem metod
kulinarnych w praktyce, samodzielne wykonanie przez studenta projektu nowej potrawy w oparciu
o zdobyta wiedze teoretyczng i praktyczna.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Symbol efektu Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
(np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)

EK o1 Kolokwium zaliczeniowe W., Cw.
EK_o2 Kolokwium zaliczeniowe, projekt W., Cw.
EK_o3 Sprawozdanie, projekt, obserwacje podczas zajec, Cw.
EK_o4 Projekt, obserwacje podczas zajec, Cw.
EK_os Sprawozdanie, projekt, obserwacje podczas zajec, Cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie wyktadow na podstawie zaliczenia pisemnego przy wykorzystaniu skali punktowej:

90-100% prawidtowych odpowiedzi - bdb, 80-89% - plus db, 70-79% - db, 60-69% - plus dst, 5o-
59% - dst.

Zaliczenia ¢wiczen: srednia ocena ze sprawozdan i projektu (wiedza i umiejetnosci) i oceny
umiejetnosci pracy w grupie oraz oceny rzetelnosci i odpowiedzialnosci za wykonanie zadania
(kompetencje spoteczne).

Wyktad stanowi 40% oceny ogodlnej przedmiotu, ocena z C¢wiczen to 60% oceny ogdlnej
z przedmiotu.




. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci

Godziny z harmonogramu studiow 15+30/1,5
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w konsultacjach — 2/0,07
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna przygotowanie do zajec -3/0,1
studenta Przygotowanie do zaliczenia — 6/0,2
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie przygotowanie projektu 4/0,13
referatu itp.)
SUMA GODZIN 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 2

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania praktyk nie przewidziano
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




