Informacje ogdlne

Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa kursu:

Technologie gastronomiczne

Przynalezno$é do modutu: technologiczny

Forma zajeé

Wyktad Cwiczenia | Laboratorium Projekt Seminarium

Konwersatorium

Liczba godzin kursu

15 - 15

Liczba punktéw ECTS

3

Sposob zaliczenia

zaliczenie na ocene

KARTA KURSU

Informacje ogdlne o kursie

Jednostka realizujgca:

Wydziat Mechaniczny

Katedra/Zaktad:

Katedra Procesdw i Urzgdzen Przemystu Spozywczego

Osoba odpowiedzialna dydaktycznie:

prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun

Profil studiow:

Ogodlnoakademicki

Forma studiow:

stacjonarne

Poziom ksztatcenia:

| stopnia

Semestr:

\Y

Kod kursu:

Jezyk wyktadowy:

polski

Rodzaj kursu:

obowigzkowy

Forma zajec:

15

W w+€

o

L

Cel/-e kursu

zapoznanie studentdw z historig i podstawowymi pojeciami stosowanymi w gastronomii

zapoznanie studentéw z istotg gastronomii i ustug gastronomicznych

zapoznanie studentdw z klasyfikacjg placéwek gastronomicznych

zapozananie studentéw z podstawowymi procesami technologicznymi i sprzetem gastronomicznym

VR |IWIN (=

zapoznanie studentéw z rolg konumenta w tworzeniu rynku gastronomicznego

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

[y

podstawowa wiedza z ogdlnej technologii Zywnosci

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

Wiedza:

Odniesienie do modutowych
efektéw ksztatcenia (EKM)

EKP1 [Poprawnie definiuje pojecia stosowane w gastronomii

MT1A_WO02

EKP2

Przedstawia istote gastronomii, zna podziat placéwek i ustug gastronomicznych, rozréznia typy i profile
konsumentéw

MT1A_WO02

EKP3 [Zna sytuacje konsumenta na rynku gastronomicznym, definiuje zagrozenia

MT1A_WO02

EKP4 |[Potrafi poprawnie wymienic i opisa¢, surowce, procesy i urzagdzenia wykorzystywane w technologii gastronomicznej

MT1A_WO02

Umiejetnosci:

EKP5 |Identyfikuje sprzet gastronomiczny i procesy w technologii gastronomicznej

MT1A_UO1

Kompetencje spoteczne:

EKP6 |Permanentnie doskonali wiedze i umiejetnosci z zakresu technologii gastronomicznych

MT1A_KO1

Osoba Odpowiedzialna Przewodhniczqcy Rad)
P ) Koordynator KRK q y y
Dydaktycznie Programowej Kierunku
Podpis Podpis Podpis




Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe

(7}

Forma zajec

Tematyka zajec (bloku zajec)

Liczba godzin

Powiazanie z efektem
ksztatcenia dla kursu
(symbol EKP)

w Historia gastronomii w Polsce i na $wiecie 2 EKP6

\ Podstawowe pojecia zwigzane z gastronomia, jakos$¢ zywnosci 2 EKP1, EKP6

w Istota gastronomii i ustugi gastronomicznej, kasyfikacje placowek gastronomicznych 2 EKP2, EKP6

w Profile i typologia konsumentéw ustug gastronomicznych 2 EKP1, EKP,3 EKP6
w Konsument we wspétczesnym rynku gastronomicznym, raport IH 3 EKP4, EKPS,EKP6
w Zdrowotne aspekty zywienia w placéwkach gastronomicznych 2 EKP4, EKPS, EKP6
w Procesy i urzadzenia wykorzystwane w gastronomii, kuchnia molekularna, systemy technologiczne produkcji potraw 2 EKP4, EKPS, EKP6

SUMA GODZIN 15

Narzedzia dydaktyczne

1 prezentacje multimedialne

N

foldery

3 podreczniki akademickie

Sposoby oceny

Oznaczenie efektow ksztatcenia dla kursu Sposé6b weryfikacji efektow
Lp. (EKP) ksztatcenia Zasadvioceny
1 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP5, EKP6 sprawdzian wiedzy uzyskanie zaliczenia wymago poprawnej odpowiedzi na 60% zadanych pytan i problemoéw
2
Obciagzenie praca studenta
Lp. Forma aktywnoscl $rednia liczba godzin na zrealizowanie
aktywnosci
1 Godziny wynikajgce z planu zaje¢ 8
2 Konsultacje 8
3 Samodzielne studiowanie tematyki wyktadow 35
SUMA GODZIN 51
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[2] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udziatem nauczyciela akademickiego 0,5
w tym szacunkowo dla zaje¢ praktycznych 0

Literatura podstawowa

1 Milewska M., Prqczko A., Stasiak A.: Podstay gastronomii, Polskie Towarzystwo Ekonomiczne ,2011

2 Zalewski S.:Podstawy technologii gastronomicznej, Wydawnictwa Naukowo Techniczne Warszawa 2003

Literatura uzupetniajaca

1 Flis K., Procner A.: Technologia gastronomiczna

z towaroznawstwem cz |, I, Ill, WSiP 2008

Nauczyciel prowadzacy kurs

Imieg i nazwisko, stopien,

tytut naukowy SylwiaMierzejewska

Adres e-mail: sylwia.mierzejeewska@tu.koszalin.pl

Tel. kontaktowy: 943478 404
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