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Podstawowe informacje

Forma studiow

studia stacjonarne

Stopien studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

praktyczny

Specjalnos¢

wszystkie

Rok studidow / semestr

rok 3, semestr 5

Status przedmiotu obowigzkowy

Jezyk przedmiotu polski

Forma zajgc¢ wyktad ¢wiczenia seminaria inne
Wymiar zajeé 10 20

Liczba punktow ECTS | 2

Cele przedmiotu

C1

Przekazanie wiedzy dotyczacej technologii zywnosci, wlasciwosci surowcow roslin-
nych i zwierzecych.

nego sprzetu i urzadzen gastronomicznych

C2 Poznanie istoty przemian surowcoOw w procesach kulinarnych z uzyciem profesjonal-

3. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnos$ci i innych kompetencji:

— wiedza z zakresu zywienia cztowieka, chemii Zzywnosci oraz biochemii,
— wiedza ogolna z technologii Zywnosci oraz analizy i oceny jako$ci zywnosci.

4. Efekty uczenia si¢ w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spolecznych:

Odniesienie do Odniesienie do
S Efekty uczenia sie dla przedmiotu efekt6w uczenia charakterystyk
ymbol . - - . . 11 stopnia Polskiej Ramy
Po zrealizowaniu przedmiotu student: si¢ dla programu Kwalifikacii
tudiow Hhkacyl
S (poziom 6)
ma podstawowa wiedze w zakresie przy-
gotowywania potraw tradycyjnych oraz K_W08 P6S_ WG
EK1 | serwowanych z wykorzystaniem nowo-
L0 . K_W15 P6S WK
czesnych systemow ich produkcji i dys-
trybucji
ma og6lng wiedz¢ na temat sktadu su-
rowcow i potproduktow oraz mozliwosci P6S_WG
EK2 ksztattowania wlasciwosci funkcjonal- K_WO5 P6S_WK
nych i odzywczych potraw
potrafi oceni¢ wplyw réznych procesow
technologicznych na jakos$¢ i wydajnos¢ K_U08 P6S_UW
EK3 | potraw; potrafi obstugiwaé standardowe K_Ko01 P6S KK
urzadzenia oraz dobra¢ wiasciwe para- K_KO05 P6S KR
metry obrobki cieplnej
posiada umiejetnosci  wyszukiwania,
analizy i wykorzystywania potrzebnych K_U01 P6S_UW
EK4 | informacji pochodzacych =z literatury; K_U15 P6S_UK
potrafi pracowa¢ indywidualnie lub K_K04 P6S_UO
w zespole.
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5. Tresci programowe

WYKLADY
L Tematyka zajec Liczba
P Opis szczegolowych blokéw tematycznych godzin
w1 Nieprzetworzone i przetworzone surowce w technologii potraw. 2
Charakterystyka wybranych operacji, zabiegoéw i procesOw technologicz-
W2 ; ) . . \ . 2
nych. Zmiany zachodzagce w zywnos$ci w czasie obrobek cieplnych.
W3 Wykorzystanie funkcjonalnych (prozdrowotnych) dodatkow modyfikuja- 5
cych jakos$¢ potraw oraz ich walory sensoryczne i zywieniowe.
W4 Podstawowe zasady przechowywania surowcow, potproduktow i goto- 2
wych potraw.
Positki we wspodlczesnej gastronomii, a w tym nowoczesne systemy pro-
W5 dukcji i dystrybucji potraw. Potrawy tradycyjnie polskie w aspekcie kuli- 2
narnego dziedzictwa.
Razem 10
CWICZENIA
L Tematyka zajeé Liczba
b Opis szczegélowych blokéow tematycznych godzin
Wplyw formy surowca oraz wybranych procesow cieplnych na jakos¢ i
CW1 | wydajno$¢ potraw przygotowywanych z uzyciem profesjonalnych urza- 4
dzen grzewczych. Przyprawy ziolowe i ich rola w technologii potraw.
CW2 | Przygotowanie potraw typu slow food. 4
CW3 | Ocena wybranych potraw po zamroZeniu. 4
CWa Ocena jakos$ci sensorycznej wybranych potraw przygotowanych tradycyj- 4
nie i z koncentratow spozywczych.
Zmiana barwy warzyw podczas przygotowywania potraw oraz zastoso-
CWS5 | wanie metod przeciwdziatania temu procesowi. Technologia sosow majo- 4
nezowych o obnizonej wartosci energetyczne;j.
Razem 20

6. Metody dydaktyczne

M1 | Wyktad multimedialny.
M2 | Cwiczenia warsztatowe.
M3 | Dyskusja.

7. Obcigzenie pracg studenta

Srednia liczba
Forma aktywnoSci godzm na
zrealizowanie
aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikajgce z planu studiow 30
Godziny bez udzialu nauczyciela wynikajace z nakladu pracy studenta, w tym:
Przygotowanie si¢ do zajeé 10
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Przygotowanie referatu lub prezentacji 10

Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikajaca z calego nakladu
pracy studenta

50

Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 2

8. Metody oceny

a. Ocena formujaca

F1 | Aktywnos¢ na zajeciach.

F2 | Udziat w dyskusji.

F3 | Sposob wykonywania ¢wiczen.

b. Ocena podsumowujaca

P1 | Przygotowanie potrawy podczas zajec.

P2 | Przygotowanie referatu lub prezentacji na zadany temat.

c. Warunki zaliczenia przedmiotu

— samodzielne przygotowanie potrawy podczas zajec,
— pozytywna ocena z referatu lub prezentacji.

9. Kryteria oceny

Efekt uczenia si¢ EK1 — EK2

na ocen¢ 2

Wiedza w zakresie przygotowywania potraw tradycyjnych oraz serwowanych z
wykorzystaniem nowoczesnych systemow ich produkcji i dystrybucji jest niewy-
starczajaca.

na ocen¢ 3

Wiedza studenta w wyzej wymienionym zakresie spetnia minimalne kryteria.

na oceng 4

Wiedza studenta w wyzej wymienionym zakresie jest generalnie solidna z szere-
giem zauwazalnych bledow.

na ocene 5

Wiedza studenta w wyzej wymienionym zakresie jest powyzej standardu.

Efekt uczenia si¢ EK3

na ocen¢ 2

Student nie potrafi oceni¢ wplywu wybranych proceséw technologicznych na ja-
ko$¢ i wydajno$¢ potraw.

na ocen¢ 3

Student potrafi oceni¢ wplyw wybranych procesow cieplnych na jakos¢ i wydaj-
no$¢ potraw; z pomocg innych oséb w grupie lub z pomoca nauczyciela wykonuje
wybrane potrawy: obstuguje standardowe urzadzenia oraz dobiera parametry ob-
robki cieplne;j.

na ocen¢ 4

Student potrafi oceni¢ wplyw wybranych procesow cieplnych na jakos¢ i wydaj-
no$¢ potraw; z niewielkg pomoca wykonuje wybrane potrawy: obstuguje standar-
dowe urzadzenia oraz dobiera parametry obrobki cieplnej; przestrzega zasad bez-
pieczenstwa pracy w pracowni; objasnia zmiany zachodzace w surowcach podczas
procesu i ich wptyw na warto$¢ zdrowotnag.

na ocene 5

Student potrafi oceni¢ wptyw wybranych procesow cieplnych na jakos¢ i wydaj-
no$¢ potraw; z niewielka pomoca wykonuje wybrane potrawy: obstuguje standar-
dowe urzadzenia oraz dobiera parametry obrobki cieplnej; przestrzega zasad bez-
pieczenstwa pracy w pracowni; objasnia zmiany zachodzace w surowcach podczas
procesu i ich wpltyw na warto$§¢ zdrowotna; jest otwarty na zrédla informacji
i chetnie si¢ doksztalca, zna najnowsze systemy produkcji i dystrybucji potraw.
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Efekt uczenia si¢ EK4

na oceng 2

Student nie potrafi wyszukiwa¢ potrzebnych informacji z literatury, nie potrafi
pracowa¢ indywidualnie lub w zespole; sposéb wykonywania przez niego zadan
jest nieprawidlowy i niedbaty.

na ocen¢ 3

Student potrafi wyszukiwaé, analizowa¢ i wykorzystywaé potrzebne informacje
pochodzace z literatury; potrafi pracowaé indywidualnie lub w zespole, cho¢ nie-
rzadko przedktada na nie wlasne oceny i rozwigzania

na oceng 4

Student potrafi wyszukiwaé, analizowa¢ i wykorzystywaé potrzebne informacje
pochodzace z literatury oraz wycigga¢ prawidtowe wnioski z przeprowadzonych
obserwacji; potrafi pracowa¢ indywidualnie lub w zespole, jednak zlecone mu
zadania wymagaja niewielkiej korekty.

na ocene 5

Student potrafi wyszukiwaé, analizowa¢ i wykorzystywaé potrzebne informacje
pochodzace z literatury oraz wycigga¢ prawidtowe wnioski z przeprowadzonych
obserwacji, a takze formutowac i uzasadnia¢ opinie; potrafi pracowa¢ indywidual-
nie lub w zespole; potrafi petni¢ funkcje kierownicze; potrafi tez stworzy¢ pozy-

tywng atmosfere i nada¢ grupie kierunek dziatania.

10. Macierz realizacji przedmiotu

Odniesienie
Efekty do efektow ucze- Cele Tresci Metody Sposoby
uczenia si¢ nia sie¢ dla pro- przedmiotu programowe dydaktyczne oceny
gramu studiéw
F1, F2,
EK1 K_W08, K_W15 C1,C2 W1-W5 M1-M3 Pl P2
F1, F2,
EK2 K_W05 C1,C2 W1-W5 M1-M3 Pl P2
EK3 K—UQS’K’S%KM C1,C2 CW1-CW5 M1-M3 F3, P1
K_U01, K_U15 n
EK4 K_K04 C1,C2 CW1-CW5 M2 F1, P2

11. Wykaz piSmiennictwa

a. PiSmiennictwo podstawowe

Zalewski S., Podstawy technologii gastronomicznej, WNT, Warszawa 2010.

Praca zbiorowa, Kucharz & gastronom Vademecum, REA, Warszawa 2001.

1
2
3. | Swiderski F., Zywnos$¢ wygodna i zywnosé funkcjonalna, WNT, Warszawa 1999.
4

Zina M., Ocena zywnosci i zywienia, Uniwersytetu Rzeszowskiego, Rzeszow 2009.

b. PiSmiennictwo uzupelniajace

Czasopismo, Przeglgd Gastronomiczny.

Czasopismo, Przemyst Spozywczy.

Czasopismo, Zywnos¢ Nauka Technologia Jakosé.

Pl DI

Czasopismo, Roczniki PZH.
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12. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

(miejscowos¢, data) (kierownik zaktadu) (dziekan wydziatu)

Przyjmuje; do realizacji (data i podpisy 0sob prowadzacych przedmiot)
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