Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek:

Wydziat Mechaniczny

Kierunek studiéw:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa kursu:

Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

Przynalezno$é do modutu:

technologiczny

Forma zajeé Wyktad Cwiczenia Laboratorium Projekt Seminarium | Konwersatorium
Liczba godzin kursu 15 - 15 15 - -
Liczba punktéw ECTS 5(1,5+1,5+2)

Spos6b zaliczenia zaliczenie z oceng
KARTA KURSU

Informacje ogélne o kursie

Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Katedra proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun
Profil studiow: Ogoblnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: \J
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: specjalnosciowy (Zywienie cztowieka i bezpieczenstwo zywnosci)
Forma zajec: _ _ X
W W+C C L P S K
Cel/-e kursu

1 Zapoznanie studentdw z podstawowymi wiadomosciami i umiejetnosciami niezbednymi do pracy w zaktadach gastronomicznych

2 Zapoznanie studentow z oceng towaroznawczg surowcow i produktow

3 Zapoznanie studentéw z wybranymi urzadzeniami, technikami i procesami w produkcji gastronomicznej

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

1 znajomos¢ podstawowych proceséw gastronomicznych (obrdbki cieplnej) i wptywu na produkt

2 znajomosc cech jakosciowych surowcéw i produktéw

3 znajomos¢ prawidtowego przygotowania i przerabiania surowcéw i pétproduktéw w gotowe potrawy i inne wyroby kulinarne

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

Odniesienie do

Wiedza: modutowych efektéw
ksztatcenia (EKM)
EKP1 |ocenia jako$¢ réznorodnymi metodami zaleznymi od rodzaju produktu MD/Z_W04
EKP2 klasyfikuje i wybiera podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty wykorzystywane do przetwarzania zywnosci MD/Z W04
w procesie technologicznym ksztattujgc jakosé zdrowotng zywnosci -
ma podstawowgq wiedze dotyczgaca jakosci i bezpieczenstwa produkcji zywnosci oraz zarzadzania jakoscig w zaktadzie .
EKP3 p . El / € doty ‘a QJ' 1o P ' p )i zy! 3 J q MD/Z_Wo04
gastronomicznym i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
Umiejetnosci:
osiada zdolnos¢ identyfikacji i podejmowania standardowych dziatan, z wykorzystaniem odpowiednich metod i . .
ekpa [P nosc igentyriacil | podejmows raowyen ¢ ykorzy P MD/Z_U02, MD/Z_U03
technik rozwigzujgcych problemy w zakresie produkcji zywnosci
posiada zdolnos¢ identyfikacji i podejmowania standardowych dziatan, z wykorzystaniem odpowiednich narzedzi i . .
EKP5 s N . L - MD/Z_U02, MD/Z_U03
materiatéw, rozwigzujacych problemy w zakresie produkcji zywnosci
Kompetencje spoteczne:
EKP6 [doskonali wiedze i umiejetnosci z zakresu gastronomii i towaroznawstwa MD/Z_K01
EKP7 [potrafi wspotdziatac i pracowac w grupie, przyjmujgc w niej rézne role w celu wykonania zadania MD/Z_K01, MD/Z_K03
Osoba Odpowiedzialna Przewodniczqcy Rady
. Koordynator KRK o
Dydaktycznie Programowej Kierunku
Podpis Podpis Podpis




Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe (7]
ie z efekt
Forma zajeé Tematyka zajeé (bloku zajeé) Liczba godzin dla kursu (symbol EKP)
L1 Zajecia wprowadzajace, zasady BHP, charakterystyka proceséw technologicznychw gastronomii 1 EKP1
L2 Ocena towaroznawcza i ocena przydatnosci odmian warzyw na przyktadzie ziemniakéw w produkcji gastronomicznej 2 EKP1-EKP7
L3 Nasiona roélin straczkowych w technologii gastronomicznej 2 EKP1-EKP7
W f jakos¢ i wydajnos¢ poti bé 2
L4 ptyw formy surowca na jakos¢ i wydajnosé potraw z grzybéw EKPL-EKPT
L5 Technologia wypieku i ocena punktowa pieczywa 2 EKP1-EKP7
L6 Technologia produkcji potraw regionalnych i ocena towaroznawcza 2 EKPL-EKP7
L7 Technologia ciast zaparzanych 2 EKP1-EKP7
L8 Wykorzystanie pieca konwekcyjno-parowego w gastronomi. Ocena porownawcza przygotowanych potraw 2 EKP1-EKP7
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 aparatura dostepna w laboratorium
2 podreczniki akademickie
3 instrukcje do zajec laboratoryjnych
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1-EKP5 na podstawie ocen czastkowych uzyskanych oceny czastkowe uzyskiwane z wejscidwek - ocena pozytywna powyzej 60%
2 EKP6-EKP7 ocena pracy w grupie obserwacja, na zajeciach, jako$¢ wykonywanych ¢wiczen, zachowanie higieny, zeszyty z wynikami i wnioskami
Obcigzenie pracg studenta
L.p. Forma aktywnosci
$rednia liczba godzin na zreali ie akty
1 zajecia laboratoryjne 15
2 przygotowanie do ¢wiczer lab. 12
3 konsultacje 10
SUMA GODZIN 37
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[1,5] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zajeé z udzi i icki 1
w tym dla zajeé praktyczny 0,5
Literatura podstawowa
1 ,,Podstawy Technologii Gastronomicznej”, Zalewski S., WNT.
2 , Technologia Gastronomiczna z Towaroznawstwem”, czes¢ 1, 2, 3. Procner A., WSiP.
3 "Technologia Gastronomiczna" red. Ewa Czarniecka Skubina, Warszawa 2016
Literatura uzupetniajaca
1]
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