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1. Podstawowe informacje

Forma studiow studia stacjonarne
Stopien studiow studia pierwszego stopnia
Profil praktyczny

Specjalnos¢ wszystkie

Rok studidw / semestr | rok 1, semestr 1

Status przedmiotu obowigzkowy

Jezyk przedmiotu polski

Forma zajgc¢ wyktad ¢wiczenia seminaria inne
Wymiar zajec 15 15

Liczba punktow ECTS | 2

2. Cele przedmiotu

Zaznajomienie studenta z budowa i zasada dziatania sprzetu i urzadzen gastronomicz-

dzen do obrobki wybranych surowcow i potproduktow.

1 nych majacych wptyw na jako$¢ produktéw zywnosciowych.

C2 | Dostarczenie wiedzy o nowoczesnych systemach produkcji w gastronomii.
Przygotowanie studenta do samodzielnego wykonywania czynno$ci zwigzanych z ob-

C3 | shugg sprzetu i urzadzen gastronomicznych przy uwzglednieniu wymogdéw bezpieczen-
stwa i higieny.

ca Zdobycie przez studenta umiejetnosci doboru parametrow procesu, sprzetu oraz urza-

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

—  brak.

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

Odniesienie do Odniesienie do cha-
s . efektow rakterystyk 11 stopnia
Symbol p EfEktIY uczenia sie dl; p_rzedmlztu . uczenia si¢ dla | Polskiej Ramy Kwali-
0 zrealizowaniu przedmiotu student: programu stu- fikacji
diow (poziom 6)
zna budowe i zasady dziatania sprzetu i urza-
dzen gastronomicznych majgcych wplyw na P6S WG
EK1 | jakos¢ produktow spozywczych oraz ma pod- K_W15 =
. P6S_WK
stawowa wiedze¢ na temat nowoczesnych tech- -
nologii sporzadzania potraw;
umie dobra¢ produkty spozywcze i optymalng
. . D P6S_WG
technike kulinarng w zaleznosci od surowca
i rodzaju produktu; obstuguje podstawowe K_W05 P6S_WK
EK2 . ’ ! K_U08 P6S_UW
urzadzenia i sprzet gastronomiczny, zachowu- - -
. - . , K_KO05 P6S_KK
jac przy tym wilasciwe zasady bezpieczenstwa
A ] P6S_KR
i higieny pracy; -
potrafi sporzadzi¢ wybrang receptur¢ gastro- P6S_UW
EK3 . K_U15 P6S_UK
nomiczng. - P6S UO
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5. Tresci programowe

WYKLADY
L Tematyka zajec¢ Liczba
P Opis szczegolowych blokéw tematycznych godzin
Systemy bezpieczenstwa produkcji zywnosci. Uktad funkcjonalny zaktadu
w1 ) . ) . 5
gastronomicznego. Materiaty konstrukcyjne dla gastronomii.
W2 Opakowania w gastronomii. Maszyny do obrobki wstgpnej surowcow. 5
Aparatura grzejna.
W3 Aparatura chtodnicza. Urzadzenia do sporzadzania napojow. Urzadzenia 5
do mycia naczyn.
Razem 15
CWICZENIA
L Tematyka zajeé Liczba
b Opis szczegolowych blokéw tematycznych godzin
Omowienie podstawy HCCP i BHP w pracowni gastronomicznej. Recep-
tury gastronomiczne. Typy zagrozen HCCP wynikajace z pracy na pro-
. dukcie. Omowienie i prezentacja: podstawowych sprzetow uzywanych
CW1 . . . . 8
w gastronomi, budowy pieca konwekcyjno-parowego, zmywarki kaptu-
rowej, urzadzen chlodniczych oraz grzewczych. Omoéwienia zasilania
pracowni i sprzetu podstawowego typu bemar.
CW?2 Omoéwienie cyrkulatora sous-vide oraz pakowarki prozniowej. Cwiczenia 6
praktyczne — przygotowanie potrawy.
. Test sprawdzajacy — ocena pracy domowej ,receptura gastronomiczna”
CW3 |. L 1
i zagrozenia HCCP.
Razem 15
6. Metody dydaktyczne
M1 | Wyktad multimedialny.
M2 | Film instruktazowy.
M3 | Dyskusja.
M4 | Cwiczenia praktyczne z przygotowania potrawy.

7. Obciazenie praca studenta

Srednia liczba
Forma aktywnoSci gonm ha
zrealizowanie
aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikajace z planu studiéw 30
Zaliczenia w sesji 2
Godziny bez udzialu nauczyciela wynikajace z nakladu pracy studenta, w tym:
Przygotowanie si¢ do zajec 5
Przygotowanie receptury gastronomicznej 10
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Przygotowanie do zaliczenia 5

Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikajaca z calego nakladu 52
pracy studenta

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2

8. Metody oceny

a. Ocena formujaca

F1 | Aktywnos¢ na zajeciach.

F2 | Przygotowanie receptury gastronomicznej.

F3 | Test zaliczeniowy.

b. Ocena podsumowujaca

P1 | Srednia wazona z ocen formujacych.

c. Warunki zaliczenia przedmiotu

— Obecnos¢ na zajeciach zgodnie z regulaminem studiow
— Pozytywny wynik oceny podsumowujace;.

9. Kryteria oceny

Efekt uczenia si¢ EK1

na ocen¢ 2

Student nie potrafi wymieni¢ sprzetu i urzadzen gastronomicznych lub wymienia
je, lecz nie zna ich budowy i sposobu dziatania.

na ocen¢ 3

Student zna w podstawowym zakresie budowe i zasady dziatania sprzgtu i urza-
dzen gastronomicznych; wymienia nowoczesne technologie sporzadzania potraw.

na ocen¢ 4

Student zna szczegoétowa budowe i zasady dziatania sprzgtu i urzadzen wykorzy-
stywanych w gastronomii; zna i charakteryzuje nowoczesne technologie sporza-
dzania potraw; opisuje zmiany, jakie moga zachodzi¢ w zywnos$ci podczas po-
szczegolnych proceséw obrobki technologicznej.

na ocene 5

Student zna szczegotowg budowe, zasady dziatania i zasilania sprzetu i urzadzen
wykorzystywanych w gastronomii, zna i charakteryzuje nowoczesne technologie
sporzadzania potraw, przygotowuje potrawy z ich uzyciem; opisuje zmiany, jakie
moga zachodzi¢ w zywnos$ci podczas poszczegdlnych procesow obrobki technolo-
gicznej;

Efekt uczenia si¢ EK2

na oceng 2

Student nie umie prawidlowo dobra¢ produktow spozywczych; nie potrafi obstu-
zy¢ sprzetu gastronomicznego; nie przestrzega zasad bezpieczenstwa.

na ocen¢ 3

Student umie dobra¢ produkty spozywcze i optymalng technike kulinarng w zalez-
nos$ci od surowca i rodzaju produktu; z pomoca nauczyciela obstuguje standardo-
we urzadzenia i sprzet gastronomiczny; przestrzega zasad bezpieczenstwa i higie-

ny pracy.

na ocen¢ 4

Student, uwzgledniajac surowce i rodzaj produktu, potrafi bezbtednie dobraé pro-
dukty spozywcze i technike kulinarna; potrafi obstuzy¢ urzadzenia i sprzet gastro-
nomiczny; przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, dba o ich przestrze-
ganie przez pozostate osoby W pracowni gastronomiczne;j.
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na ocen¢ 5

Student, uwzgledniajac surowce i rodzaj produktu, potrafi bezbtednie dobraé, ar-
gumentujac ich wybor, produkty spozywcze i technike kulinarna; potrafi obstuzy¢
standardowe urzadzenia i sprzet gastronomiczny; przestrzega zasad bezpieczen-
stwa i higieny pracy, dba o ich przestrzeganie przez pozostate osoby w pracowni
gastronomicznej.

Efekt uczenia si¢ EK3

na oceng 2

Student nie potrafi sporzadzi¢ prostej receptury gastronomiczne;.

na ocen¢ 3

Student potrafi z niewielkimi btedami sporzadzi¢ wybrang receptur¢ gastrono-
miczna.

na oceng 4

Student potrafi sporzadzi¢ i zastosowac¢ wybrang receptur¢ gastronomiczna; potrafi
dobra¢ racjonalnie surowce i potprodukty;

na ocen¢ 5

Student potrafi samodzielnie i bezbtednie sporzadzié¢ i zastosowaé wybrang recep-
ture gastronomiczng; potrafi dobra¢ racjonalnie surowce i potprodukty; umie obli-
czy¢ cene gastronomiczna;

10. Macierz realizacji przedmiotu
Odniesienie
Efekty do efektow ucze- Cele Tresci Metody Sposoby
uczenia sie nia si¢ dla pro- przedmiotu programowe dydaktyczne oceny
gramu studiow
EK1 K_W15 C1,C2 W1-W3, CW1 M1-M3 F1, F3,P1
K_W05, K_U08 W1-W3,

EK2 K_KO7 C3,C4 CWI1-CW2 M1-M4 F1, F3,P1
EK3 K_K04, K_K05 C4 CW1-CW2 M4 F2

11. Wykaz piSmiennictwa

a. PiSmiennictwo podstawowe

Kasperek A., Kondratowicz M., Wyposazenie i zasady bezpieczerstwa w gastronomii,
Warszawa 2013.

1.

b. Pi$miennictwo uzupelniajace

Hoszek W., Urzgdzanie zakiadow gastronomicznych i gospodarstw domowych, \Warszawa

L 2005.

2. | Zaremba R., Péttorak A., Maszynoznawstwo gastronomiczne, Warszawa 2007.

3. | Kotozyn-Krajewska D. (red.), Higiena produkcji Zzywnosci, Warszawa 2001.

4. | Katalogi maszyn i urzadzen gastronomicznych.

12. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

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

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

Strona 5



