Rok
akademicki:

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

PODSTAWY TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ ECTS 3

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Basics of gastronomy technology

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Lech Adamczak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy katedry

Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci, Zaktad Technologii Miesa

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

¢) stacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 111

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z teoretycznymi podstawami oceny
jakosciowej i kulinarnej surowcow, polproduktow i gotowych potraw; przedstawienie
zagadnien zwigzanych z obrobka wstepna i cieplng surowcoOw oraz zmianami
zachodzacymi podczas tych procesow; przedstawienie podstawowego wyposazenia
zaktadow gastronomicznych; aktualne wymogi prawne oraz zasady GMP i GHP w
zaktadach gastronomicznych.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad: liczba godzin 24;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

wyktad, dyskusja, prezentacja, eksperyment

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wykladow: charakterystyka 1 wykorzystanie surowcow ro$linnych i
zwierzgcych oraz techniki i1 organizacja pracy przy wykonywaniu podstawowego
asortymentu potraw w technologii gastronomicznej; metody obrobki mechanicznej i
cieplnej oraz maszyny i urzadzenia wykorzystywane w tych procesach; podstawy obstugi
konsumenta w zaktadach gastronomicznych; obowigzujace przepisy prawne z zakresu
prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej.

Tematyka ¢wiczen: procesy cieplne w technologii gastronomicznej; przyprawy i ich
zastosowanie w technologii gastronomicznej; zupy i sosy w technologii gastronomicznej;
ocena thuszczow i olejow wykorzystywanych do smazenia potraw; metody wytwarzania i
ocena ciast drozdzowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztalcenia:

02- zna podstawy oceny jakosciowej i kulinarnej
surowcow, potproduktéw oraz sposoby ich
przetwarzania i serwowania w postaci gotowych
potraw

03 - zna procesy zachodzace podczas obrobki
wstepnej i cieplnej surowcow

04 - zna zasady doboru podstawowego
wyposazenia zaktadu gastronomicznego

01 - potrafi oceni¢ i wykorzysta¢
surowce oraz przygotowac z nich
podstawowe rodzaje potraw z
wykorzystaniem podstawowych
procesow stosowanych w technologii
gastronomicznej

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekt 01 — kolokwium ¢wiczeniowe oraz ocena wynikajaca z aktywnosci na zajeciach
Efekt 02, 03. 04 — egzamin pisemny

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Tres¢ pytan z kolokwidéw 1 pytan egzaminacyjnych wraz z lista, prace studentow

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncowa:

Cwiczenia 40%, egzamin 60%

Miejsce realizacji zaje¢:

Laboratorium i sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Praca zb. pod red. M. Mitek i M. Stowinskiego — Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci, Wyd. SGGW,




Warszawa 2006.

2. Praca zb. pod red. S. Zalewskiego — Podstawy technologii gastronomicznej, WNT, Warszawa 2003.

3. Praca zb. — Kucharz & gastronom vademecum, Wyd. Rea, Warszawa 2001.

4, F. Koj. — Podstawy technologii potraw, WNT, Warszawa 1980.

5. M. Konarzewska, B. Zielonka, M. Konarzewska-Sokotowska — Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem,
Czes¢ 1111, Wyd. Rea, Warszawa 2004.

6. W. Jastrzebski — Wyposazenie techniczne zaktadow gastronomicznych, WSiP, Warszawa 1982.

UWAGI:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogdlnej liczby punktow niezaleznie z ¢wiczen i materiatu
wyktadowego. Uzyskanie minimum 51% punktow dla kazdego efektu ksztalcenia. Sumaryczna liczbg punktow wylicza si¢
po uwzglednieniu elementow i wagi. Student ktory uzyskal 51-60% sumarycznej liczby punktéw otrzymuje ocene 3,0; 61-
70% - 3,5; 71-80% - 4,0,81-90% - 4,52 91-100% - 5,0

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbg¢dna dla 90 h

osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS

nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 1 ECTS

jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu

efektu ksztalcenia na Kierunku

01 potrafi oceni¢ i wykorzysta¢ surowce oraz przygotowa¢ z nich | K_U03, K_U05, K _U10
podstawowe rodzaje potrawy z wykorzystaniem podstawowych
proceséw stosowanych w technologii gastronomicznej

02 zna podstawy oceny jako$ciowej i1 kulinarnej surowcow, | K_W04, K_WO05
potproduktéw oraz sposoby ich przetwarzania i serwowania w
postaci gotowych potraw

03 zna procesy zachodzace podczas obrobki wstepnej i cieplnej | K_W06, K_W07
Surowcow
04 zna zasady doboru podstawowego wyposazenia zaktadu | K_W10

gastronomicznego




