Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Nazwa kursu: Technologia Gastronomiczna z Towaroznawstwem
Przynaleznos¢ do modutu: technologiczny
Forma zajec Wyktad Cwiczenia | Laboratorium Projekt Seminarium | Konwersatorium
Liczba godzin kursu 15 15 15

Liczba punktéw ECTS

5(1,5+1,5+2)

Sposoéb zaliczenia

zaliczenie z oceng

KARTA KURSU

Informacje ogolne o kursie

Jednostka realizujgca:

Wydziat Mechaniczny

Katedra/Zaktad:

Proces6w i Urzadzen Przemystu Spozywczego

Osoba odpowiedzialna dydaktycznie:

Prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun

Profil studidow:
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Kod kursu:
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Rodzaj kursu:

obowigzkowy
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Cel/-e kursu

Zapozanaie studentéw zasadami uktadania menu

Zapozananie studentdéw z funkcjonowaniem zaktadow gastronomicznych

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

1 Znajomosc rodzajéw dzialanosci gasrtonomicznej

Znajomos¢ typow konsumentdw i ich zachowar na rynku gastronomicznychm

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

EKP1 zna zasady zywienia cztowieka, wartos¢ odzywczg zywnosci obejmujaca charakterystyke podstawowych sktadnikéw zywnosci MD/Z _W03
st e " - =~ i bezoi stwa iakodci 2d el )

EKP2 r"na pol 's- awowa wiedze zwigzang ze znajomoscia norm zywieniowych i oceny zywienia oraz bezpieczenstwa jakosci zdrowotnej MD/Z_W04
2ywnosci

EKP3 wykazuje zdolnos¢ podjecia standardowych dziatan z wykorzystaniem odpowiednich metod, technik, technologii, narzedzi i MD/Z_U02
materiatdw rozwigzujgcych problemy w zakresie produkcji zywnoéci oraz technicznych zadar inzynierskich w technologii zywnosci -

EKP4 potrafi korzystac¢ z norm zywieniowych, przepisdw prawnych oraz z tabel sktadu i wartosci odzywczej zywnosci potrzebnych do MD/Z_U03
sporzadzania diet i jadtospisow -

EKPS ma $wiadomo$¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci wysokiej jakosci, MD/Z_K02
dobrostan zwierzat oraz ksztattowanie i stan

EKP6 posiada umiejetnosci pracy indywidualnej i samodzielnego rozwigzywania probleméw MD/Z _K02
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Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Treéci programowe (2]
Powi: if fektem ksztatcenia dl.
Forma zajeé Tematyka zaje¢ (bloku zaje€) Liczba godzin owmzal::rzs: (es yl:::nol EzK:):ema 2
P Wybér éci gastr icznej i dnienie wyboru 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKPS,
P Wybor przewidywanej grupy konst kiej i opis jej na rynku 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKPS, EKP6
P Opracowanie menu zakfadu gastr lub menu okoli 6 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKPS, EKP6
P Przedstawienie zakresu projektu i dyskusja w grupie 5 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKPS, EKP6
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 Przyktadowe projekty
2 Menu restauracji, barow mlecznych, fast foodéw, kawiarni i innych
3
4
Sposoby oceny
L.p. Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP) Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1- EKP6 ocena projektu i jego prezentacja Ocena projektu zgodnie z i, opis 6w, pr ja pracy i udziat w dyskusji.
Obcigzenie praca studenta
L.p. Forma aktywnosci Srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
1 Udziat w zajgciach 15
2 Konsultacje 6
3 Praca wiasna 25
4 ie prezentacji 4
SUMA GODZIN 50
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS|
[2] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udziatem nauczyciela akademickiego 1

w tym szacunkowo dla zaje¢ praktycznych
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