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1. Podstawowe informacje

Forma studiow studia stacjonarne
Stopien studiéw studia pierwszego stopnia
Profil praktyczny

Specjalnos¢ wszystkie

Rok studiéw / semestr | rok 1, semestr 1

Status przedmiotu obowigzkowy

Jezyk przedmiotu polski

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

Liczba punktow ECTS | 2

2. Cele przedmiotu

Zaznajomienie si¢ z budowa i zasadg dziatania sprzgtu i urzadzen gastronomicznych

wybranych surowcow i potproduktow.

¢l majacych wptyw na jako$¢ produktow zywnosciowych.
C2 | Nabycie wiedzy o nowoczesnych systemach produkcji w gastronomii.
Przygotowanie si¢ do samodzielnego wykonywania czynnos$ci zwigzanych z obstuga
C3 | sprzetu i urzadzen gastronomicznych przy uwzglgdnieniu wymogdw bezpieczenstwa i
higieny.
ca Nabycie umiejetnosci doboru parametrow procesu, sprzetu oraz urzadzen do obrobki

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

—  brak.
4. Efekty uczenia si¢ w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spolecznych:
Lo Odniesienie do cha-
Odmfeilfr"e do rakterystyk Il stop-
Svmbol Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu uczzneia ;)iw dla nia
y Po zrealizowaniu przedmiotu student: programuestu- Polskiejf:?(zrgy Kwali-
dibw ac)l
(poziom 6)
zna budowg i zasady dziatania sprzetu i urza-
dzen gastronomicznych majacych wptyw na P6S WG
EK1 | jakos¢ produktéw spozywcezych oraz ma pod- K_W15 =
. P6S_WK
stawowa wiedze na temat nowoczesnych tech- -
nologii sporzadzania potraw;
umie dobra¢ produkty spozywcze i optymalng
. ; U P6S_WG
technik¢ kulinarng w zalezno$ci od surowca K WO P6S WK
i rodzaju produktu; obstuguje podstawowe W05 -
EK2 " ' . K_U08 P6S_UW
urzadzenia i sprzet gastronomiczny, zachowu- - -
. L . , K_KO05 P6S_KK
jac przy tym wilasciwe zasady bezpieczenstwa P6S KR
i higieny pracy; -
EK3 potrafi sporzadzi¢ wybrang receptur¢ gastro- K U15 IF;%SS—LLJJVIX
nomiczng. - P6S UO
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5. Tresci programowe

6.

WYKLADY
L Tematyka zajec Liczba
P Opis szczegolowych blokéw tematycznych godzin

W1 Systemy bezpieczenstwa produkcji Zywnosci. 2

W2 Materiaty konstrukcyjne dla gastronomii. Urzadzenia chlodnicze. 2
Maszyny do obrdobki wstepnej warzyw i owocdéw, Maszyny do obrobki

W3 wstepnej migsa, wyrabiania ciasta i ubijania masy. Opakowania w gastro- 3
nomii

W4 Obrobka termiczna. Chtodzenie i magazynowanie. 3

W5 Systemy gotowania i schtadzania potraw. mycie i dezynfekcja. 2

W6 Urzadzenia do mycia naczyn. Sprzet pomocniczy. 2

W7 Zaliczenie wyktadow. 1

Razem 15
CWICZENIA
L Tematyka zajecé Liczba
P Opis szczegolowych blokow tematycznych godzin

. Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego, recenzja wybranego

CWl1 S . . . : 2
przez siebie serwisu kulinarnego, bloga, filmu itp.

CW2 | Tworzenie 3 rodzajow receptur. 2

CW3 | Chlodnictwo i jego koszty w praktyce. 2
Podzial na strefy czyste i brudne zaktadu gastronomicznego (zadania), in-

. strukcja mycia i dezynfekcji sprzetu do obrobki warzyw i owocoéw. ,,Naj-

CW4 JeHe mye -YHIERET Sprziitl €0 OB18 : W 2
lepiej spozy¢ przed”, ,,najlepiej spozy¢ do” zadania. Opakowania biode-
gradowalne.

) Jakie urzadzenie wykorzystujemy przy produkcji konkretnych potraw —

CWS5 | zadania. Trzy przepisy wykorzystujace 3 produkty mrozone i 3 sposoby 2
rozmrazania.

CW6 | Strategia czystosci w zakladzie zywienia. 2

CW7 | Okreslanie alergenow w zaktadach zywienia zbiorowego. 2

CW8 | Zaliczenie. 1

Razem 15
Metody dydaktyczne

M1 | Wyklad multimedialny.

M2 | Film instruktazowy.

M3 | Dyskusja.

M4 | Praca indywidualna.
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7. Obciazenie praca studenta

Srednia liczba
- godzin na
Forma aktywnoSci zrealizowanie
aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikajace z planu studiow 30
Godziny bez udzialu nauczyciela wynikajace z nakladu pracy studenta, w tym:
Przygotowanie si¢ do zaje¢ 15
Przygotowanie do zaliczenia 5
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikajaca z calego nakladu 50
pracy studenta
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 2

8. Metody oceny

a. Ocena formujaca

F1 | Aktywno$¢ na zajeciach.

F2 | Zadania w trakcie zajec.

F3 | Test zaliczeniowy.

b. Ocena podsumowujgca

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 oceng 2

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

na oceng 3

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

na oceng 4

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

na oceng 5

Student zna szczegotowa 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
mogg zachodzi¢ w zywnosci podczas poszczegolnych proceséw obrobki technolo-
gicznej;
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Efekt uczenia si¢ EK2
Student nie umie prawidtowo dobra¢ produktéw spozywczych; nie potrafi obstu-
naoceng?2 | . . . . f
zy¢ sprzetu gastronomicznego; nie przestrzega zasad bezpieczenstwa.
Student umie dobra¢ produkty spozywcze i optymalng technike kulinarng w zalez-
no$ci od surowca i rodzaju produktu; z pomocg nauczyciela obstuguje standar-
na ocen¢ 3 . . ' . ; S
dowe urzadzenia i sprzet gastronomiczny; przestrzega zasad bezpieczenstwa i hi-
gieny pracy.
Student, uwzgledniajac surowce i rodzaj produktu, potrafi bezblednie dobraé pro-
dukty spozywcze i technike kulinarna; potrafi obstuzy¢ urzadzenia i sprzet gastro-
na oceng 4 : ] : , R .
nomiczny; przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, dba o0 ich przestrze-
ganie przez pozostate osoby w pracowni gastronomiczne;j.
Student, uwzgledniajac surowce i rodzaj produktu, potrafi bezbtednie dobra¢, ar-
gumentujac ich wybor, produkty spozywcze i technike kulinarng; potrafi obstuzy¢
na oceng 5 | 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 ocen¢ 2 | Student nie potrafi sporzadzi¢ prostej receptury gastronomicznej.
na ocene 3 Stgdent potrafi z niewielkimi btgdami sporzadzi¢ wybrang recepture gastrono-
miczng.
Student potrafi sporzadzi¢ i zastosowa¢ wybrang recepturg gastronomiczna; potrafi
na oceng 4 , . . o g
dobra¢ racjonalnie surowce i potprodukty;
Student potrafi samodzielnie i bezbtednie sporzadzié i zastosowaé wybrang recep-
na ocene 5 | ture gastronomiczna; 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 studiéw
EK1 K_W15 C1,C2 W1-W6 M1-M3 F1,F3,P1
K_W05, K_U08 W1-W6,
EK2 K_KO7 C3,C4 CWI1_CW7 M1-M4 F1,F3,P1
EK3 K_KO04, K_K05 c4 CW1-CW2 M4 F2

11. Wykaz piSmiennictwa

a. PiSmiennictwo podstawowe

1.

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

b. PiSmiennictwo uzupelniajace

Hoszek W., Urzqdzanie zaktadoéw gastronomicznych i gospodarstw domowych, \Warszawa
2005.

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

3. | Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci, Warszawa 2019.

4. | Katalogi maszyn i urzadzen gastronomicznych.
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12. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

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

Przyjmuje; do realizacji (data i podpisy osob prowadzacych przedmiot)
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