Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiow: Technologia zywnosci i Zzywienie 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)
Sposob 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)
.. X
Forma zaje¢: _ _
W+C C L P S K
Cel/-e kursu
1 Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu gastronomiczno-towaroznawczej oceny réznych grup zywnosci przetworzonej oraz ich charakterystyka
jakosciowa wraz z wyposazeniem wykorzystywanym do jej produkgji.
2 Dostarczenie umiejetnosci pomocnych w rozpoznawaniu i krytycznej ocenie zapotrzebowania na produkty w punktach gastronomicznych oraz
wprowadzania nowych wyrobéw gotowych.
3 dostarczenie wiedzy z zakresu produkcji réznych wyrobéw, oceny wartosci zywieniowej (bilans sktadnikdw), ocena wtasciwosci fizyko-chemicznych
réznych grup produktdw spozywczych.
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 Wiedza z zakresu ogoélnej technologii zywnosci, chemii zywnosci, surowcéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego.
2 Wiedza z zakresu chemii zywnosci
3 wiedza z zakresu surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzecego
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

. Odniesienie do
Wiedza: modutowych efektéw
EKPL popram{nie delfiT]iuje podstawowe pojecia zwigzane z gastornomia i towaroznawstwem z aspektem ekonomicznym i MD/Z_Wo1

prawa zywnosciowego
EKP2 poprawnie klasyfikuje jakosciowo surowce i produkty spozywcze MD/Z _W03, MD/Z _W04
oprawnie klasyfikuje techniki i urzagdzenia wykorzystywane w procesach przetwdrczych w gastronomii i ocen .
EKP3 p P' : V' J, " ﬂl ’ .V ysty! p p Y/ 8 Y MD/Z_Wo4
bezpieczenstwa jakosci zdrowotnej zywnosci
Rozpoznaje czynniki wptywajgce na przebieg procesu, zna sposoby kontrolowania towaroznawczego surowcéw, .
EKP4 p ,J Y P,V Ja' ”p gp ° o p y 4 MD/Z W04
produktéw oraz proceséw na jako$¢ zdrowotng zywnosci
Umiejetnosci:
EKPS wykazuje zdolnos$¢ podjecia standardowych dziatan z wykorzystaniem odpowiednich metod, technik, technologii, MD/Z_U02
narzedzi i materiatéw rozwigzujacych problemy w zakresie produkcji zywnosci -
Kompetencje spoteczne:
Propaguje wykorzystwanie wiedzy technologicznej do zachowan oszczedzajgcych energie, medidw i surowcéw .
EKP6 ,PgJ AVA Y Y g ) €dzajqcy gie MD/Z K02
roslinnych i zwierzecych
Zvekuie ewiad & wieloet " , - 0 Ko 10 - mot dukt : )

EKP7 ‘ys uJ<=j §W|a omos¢ wieloetapowosci proceséw w osiaganiu koricowego celu - gotowego produktu spozyczego, MD/Z_K02

zywnosciowego

EKP8 [permanentnie doskonali wiedze i umiejetnosci z zakresu technologii gastronomicznej MD/Z _K01
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Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe (7]
ie z efektem
Forma zajeé Tematyka zajeé (bloku zajeé) Liczba godzin dla kursu (symbol EKP)
w1 Wykorzystanie surowcdw pochodzenia ro$innego w technologii gastronomicznej; przyprawy i owoce, ziemniaki, 5 EKP1 - EKP8
w2 Barwa i jej zmiany zachodzace podczas przechowywania i obrobki termicznej 2 EKP1 - EKP8
w3 Klasyfikacja produktéw spozywczych 2 EKP1 - EKP8
wa Wykorzystanie surowcoéw pochodzenia zwierzgcego w technologii gastronomicznej 2 EKP1 - EKP8
W5 Organizacia produkcji w zaktadach gastronomicznych, ( jadtospisy, karty menu) 2 EKP1 - EKP8
Wé Systemy technologiczne produkcji potraw 2 EKP1 - EKP8
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 |prezentacje multimedialne
2 |pod reczniki akademickie
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1-EKP8 ZALICZENIE poprawne odpowiedzi na zadane pytania, ocena dostateczna-60%,
Obcigzenie pracg studenta
L.p. Forma aktywnosci
Srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
1 Godziny wynikajace z planu zaje¢ 15
2 Konsultacje 7
3 Samodzielne studiowanie tematyki wyktadow 15
SUMA GODZIN 37
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[1,5] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zajeé z 1
w tym dla zajeé praktyczny 0
Literatura podstawowa
1 Zalewski S. (red.), Podstawy technologii gastronomicznej, WNT, Warszawa, 2007.
2 "Technologia Gastronomiczna" red. Ewa Czarniecka Skubina, Warszawa 2016
Literatura uzupetniajaca
1
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