KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jednostka prowadzqgca kierunek Instytut Nauk Technicznych

2. Nazwa kierunku studiow /Zywienie cztowieka z dietetyka

Technologia zywnosci/ Technologia gastronomiczna

3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne

4. Profil studiow praktyczny

5. Poziom ksztalcenia studia | stopnia

6. Nazwa zajeé Technologia gastronomiczna

7. Kod zajec KWO08TG 1

8. Poziom/kategoria zajec zajecia: ksztatcenia specjalnosciowego (pks)

Obowiagzkowy/ fakultatywny

9. Status zajec

10. Usytuowanie zajec¢ w

. L Rok 111, Semestr 5
harmonogramie realizacji zajec

11. Jezyk wyktadowy polski

12. Liczba punktow ECTS 3

13. Koordynator zajec Prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska

14. Odpowiedzialny za realizacje

. mgr inz. Danuta Olejarka
zajec

2. Formy zaje¢¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu
studiow

Cwiczenia

Wyktad Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
wW C K L P PZ
15 - - 15 10 - -

3. Cele zajeé

Cl — Nabycie wiedzy 1 umiej¢tnosci dotyczacych technik przygotowywania potraw
stosowanych w gastronomii oraz wiedzy z zakresu oceny jako$ciowej i kulinarnej surowcow,
potproduktow i gotowych potraw..

C2 — Nabycie wiedzy w zakresie przemian fizykochemicznych i biologicznych zachodzacych
w surowcach podczas proceséw ich przetwarzania, majacych decydujacy wplyw na wartos¢
odzywcza 1 organoleptyczng wyrobow kulinarnych.

C3 - Nabycie umieje¢tnosci prawidtowego doboru metod przygotowania, przechowywania
I dystrybucji  potraw, kierujac si¢ wzgledami zywieniowymi, technologicznymi,
ekonomicznymi, marketingowymi i spotecznymi.

C4 - Nabycie umiejetnosci pracy w grupie, uwzgledniajac odpowiedzialno$¢, ryzyko i1 skutki
ekonomiczne, spoteczne 1 zdrowotne jakie zwigzane jest z organizacja ushlug
gastronomicznych



4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji.

Przedmioty wprowadzajgce: Ogodlna technologia zywnos$ci, Chemia zywnos$ci, Podstawy
zywienia cztowieka, Aparatura w produkcji zywnosci.

5. Efekty uczenia si¢ dla zajeé, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektow uczenia sie¢

Odniesienie
do kierunkowych
efektow uczenia sig -

Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé identyfikator
kierunkowych
efektow uczenia sie
Potrafi scharakteryzowa¢ czynniki warunkujgce jako$¢ sensoryczng
W 01 | °raz warto$¢ odzywcza potraw. Potrafi scharakteryzowac surowce BPZ_WO7
- podstawowe, przyprawy i dodatki wykorzystywane w gastronomii BPZ W08
oraz zna metody oceny ich jakosci.
Ma wiedz¢ z zakresu podstawowych operacji technologicznych w
W 02 gastronomii, potrafi optymalnie dobra¢ metody obrobki i parametry BPZ_ W09
- procesow w celu zapewnienia wysokiej jakosci i1 warto$ci
odzywczej potraw.
Potrafi opisa¢ technologi¢ wytwarzania potraw z podstawowych
W 03 surowcoéw roslinnych 1 zwierzgcych, optymalizujac parametry BPZ_WO9
- procesu technologicznego w zalezno$ci od dostepnosci, formy i BPZ W10
jakos$ci surowca oraz wyposazenia zaktadu gastronomicznego.
Ma  znajomo$¢ rynku ustug  gastronomicznych.  Potrafi
W 04 scharakt'ery.zowaé rodzaje zaklad()w. gas‘t.ron.omicznyf:h. oraz ich BPZ W08
wyposazenie. Zna zasady organizacji 1 techniki obstugi
konsumenta.
Potrafi zaplanowa¢ i1 zrealizowa¢ w praktyce proces produkcji
potraw, uwzgledniajac wiasciwy dobor surowcéw pod katem
U 01 jakosci 1 formy przetworzenia, dostgpno$¢ wyposazenia BPZ U05
- technicznego oraz optymalizujac parametry procesu -
technologicznego w celu uzyskania odpowiedniej jakosci 1 wartosci
odzywczej produktow.
U 02 Potrafi zaplanowa¢ 1 zorganizowa¢ uslugi gastronomiczne BPZ_UOS
- uwzgledniajac wiasciwy dobor menu. BpzZ Ul1
Potrafi w sposob odpowiedzialny pracowa¢ w grupie oraz
K_01 | organizowaé prace zespolowa, uwzgledniajac zarzadzanie czasem BPZ K02
pracy oraz predyspozycje osobowe wspotpracownikow.
Rozumie odpowiedzialno$¢, ryzyko 1 skutki ekonomiczne, BP7 KO3
K_02 | spoteczne i zdrowotne jakie zwigzane s3 z organizacja ustug BP7 K04

gastronomicznych.




6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢ dydaktycznych
(W- wyklad, K- konwersatorium, L- laboratorium, P- projekt, PZ- praktyka zawodowa)

Wyktad
. . . . Liczba

Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdlowy opis blokow tematycznych godzin
Czynniki determinujace jako$¢ potraw. Podstawowe surowce w gastronomii 1
metody oceny ich jakosci. Rodzaje i funkcje przypraw oraz surowcoOw

W1 | dodatkowych w ksztatltowaniu jakosci potraw. Thluszcze spozywcze 1 ich 2
zastosowanie w gastronomii. Dodatki strukturotworcze i zageszczajace w
technologii gastronomiczne;j.
Ogolna charakterystyka proceséw technologicznych stosowanych w produkcji

W2 gastronomicznej. Obrobka wstepna. Zastosowanie metod obrobki cieplnej 2
podczas produkcji potraw. Wykorzystanie surowcOw mrozonych w
gastronomii. Wptyw metod obrobki na jako$¢ potraw.

W3 | Metody obrobki migsa i ich wptyw na jakos$¢ 1 wydajnos¢ potraw. 2

Wwa Rynek ustug gastronomicznych. Rodzaje zaktadéw gastronomicznych i ich )
wyposazenie. Organizacja i technika obstugi konsumenta.

W5 | Zasady sporzadzania potraw z owocOw 1 warzyw. 2
Zastosowanie nasion roslin stragczkowych do sporzadzania potraw.

W6 | Mozliwosci wykorzystania roznych grzybdéw $wiezych i ich form utrwalonych 2
do przygotowywania potraw.
Zastosowanie 1 funkcja jaj podczas sporzadzania potraw.

W7 . ; .. 2
Wykorzystanie przetwordw mlecznych w gastronomii.

W8 | Technologia ciast o strukturze ggbczastej i Kruchej. 1
Razem 15

Laboratorium
.y . . . Liczba

Lp. Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych godzin
Wplyw temperatury obrobki cieplnej na wydajno$¢, barwe 1 konsystencje

L1 | potraw z migsa. Wpltyw stopnia rozdrobnienia na wydajnos¢ obrobki cieplnej 5
miesa.

L2 Wplyw sposobu rozmrazania surowca na jako$¢ sensoryczng i1 wydajno$¢
potraw. 2

L3 Wplyw parametrow obrobki technologicznej na konsystencje warzyw 5
gotowanych oraz barwg potraw z owocoOw 1 warzyw.

L4 | Wykorzystanie strukturotwoérczej roli jaj w technologii sporzadzania potraw. 2

LS | Wplyw obrobki technologicznej na jako$¢ potraw z nasion roslin stragczkowych. 2

L6 | Wykorzystanie dodatkow zageszczajacych w technologii gastronomiczne;j. 2
Wykorzystanie produktow mlecznych w gastronomii. Wplyw temperatury i

L7 | zawarto$ci tluszczu w $mietance na zdolno$¢ do tworzenia piany. Zasady 3
obstugi konsumenta. Planowanie i organizacja przyj¢¢, uktadanie kart menu.

L8 | Razem 15




Projekt

L Tematyka zaj¢¢ — szczegdtowy opis blokoéw tematycznych Liczba
p. X
godzin
P1 | Produkcja potraw z jaj 3
P2 | Produkcja potraw z migsa 4
P3 | Produkcja potraw z warzyw i owocoOw 3
Razem 10

7. Metody weryfikacji efektéw uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/

Symbol Forma weryfikacji
efektu Egzamin | Egzamin . . Sprawdzian :
uczenia sig | ystny pisemny Kolokwium | Projekt wejéciowy Sprawozdanie Inne
W _01 X
W_02 X
W_03 X
W_04 X
U 01 X X
U 02 X X
K_01 X
K_02 X
8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol Forma zaj¢c¢
Wyklad polaczony =z prezentacja
N1 o
multimedialng
N2 Zajecia laboratoryjne w  pracowni
gastronomicznej
N3 Opracowanie projektu

9. Ocena osiagnietych efektéw uczenia sie

9.1. Sposoby oceny

Ocena formujaca

F1 Kolokwium

F2 Cwiczenie laboratoryjne

F3 Kolokwium

FA Cwiczenie projektowe

Ocena podsumowujaca

P1 Zaliczenie wyktadow na podstawie kolokwium
(Srednia zwykta F1+F3)

P2 Zaliczenie zaje¢ projektowych na podstawie sredniej
zwyklej F2+F4

P3 Zaliczenie przedmiotu na podstawie $redniej
wazonej P1+P2




9.2. Kryteria oceny

= (4]
o S .=
= C
E < @ Naocene 3 Na oceng¢ 3,5 Na oceng¢ 4 Na oceng 4,5 Na ocen¢ 5
> O
wn >
. . Potrafi .
Ma wiedze z Ma wiedzg z Potrafi w petni .
zakresu zakresu scha}rakteryzowa scharakteryzowa Potrafi w pelni .
odstawowych | podstawowych ¢ SUrowee ¢ surowce scharakteryzowa
P P - podstawowe, nie surowce
operacji operacji . podstawowe,
. . w pelni potrafi : podstawowe,
technologicznyc | technologicznyc przyprawy i .
h . .| scharakteryzowa ; przyprawy i
w gastronomii, | h w gastronomii, . . dodatki ;
e e ¢ przyprawy i dodatki
z trudnoscia z trudnoscia . wykorzystywane
- . dodatki . wykorzystywane
dobiera dobiera w gastronomii .
wykorzystywane w gastronomii
optymalne optymalne - oraz zna bardzo
g 1. : | W gastronomii. oraz zna bardzo
metody obrobki i | metody obrobki i . dobrze metody
Zna glowne . dobrze metody
parametry parametry oceny ich L
. . metody oceny e oceny ich jakosci.
procesow dla procesow dla Y jakosci. Ma
- S ich jakos$ci. Ma . Ma szeroka
) zapewnienia zapewnienia X szerokg wiedze z .
W_01,; C . ... . | wiedze z zakresu wiedze z zakresu
' | wysokiej jakosci | wysokiej jakoSci zakresu
W_02; . " . " podstawowych podstawowych
_ i wartosci i wartosci . podstawowych .
W_03; odivweze: odivwezed operacji operacii operacji
W_04 ) J ) ) technologicznyc perac) technologicznych
potraw. Potrafi potraw. Potrafi h .. | technologicznyc ).
w gastronomii, . w gastronomii,
scharakteryzowa | scharakteryzowa h w gastronomii, ;
. . Podczas doboru . . potrafi w pelni
¢ surowce ¢ surowce di potrafi w petni Ini
odstawowe podstawowe metod | optymalnie optymalnie
P " " optymalnych . dobra¢ metody
lecz z bledami lecz z bledami arametrd dobra¢ metody obrobki i
charakteryzuje charakteryzuje P How obrobki i
rzyprawy i przyprawy i procesow d.la parametry parametry
P ; ; zapewnienia . proceséw w celu
dodatki dodatki ..., . | procesow w celu -~
korzystywane | wykorzystywane WyS.OkleJ Jak.OSCI zapewnienia zapewnienia
wy . . 1 wartosci ..., . | wysokiej jakosci i
W gastronomii w gastronomii . . wysokiej jakosci L
odzywczej . i wartosci
oraz stabo zna oraz stabo zna . 1 wartosci . .
potraw popelnia . . odzywczej
metody oceny metody oceny ; odzywczej
AR AR nieznaczne potraw.
ich jakosci. ich jakosci. potraw.
btedy.
Nie potrafi Nie potrafi Nie potrafi Nie potrafi Potrafi w petni
samodzielnie zaplanowac i zaplanowac i zaplanowac i samodzielnie
zaplanowacé zrealizowac w zrealizowac w zrealizowaé w zaplanowac i
procesu praktyce procesu | praktyce procesu | praktyce procesu zrealizowacé w
produkcji produkcji produkcji produkcji praktyce proces
potraw. W potraw, potraw, potraw, produkcji potraw,
oparciu o uwzgledniajac uwzgledniajac uwzgledniajac uwzgledniajac
przygotowany wlasciwy dobor | wiasciwy dobor | wiasciwy dobor | wilasciwy dobor
U _01; plan potrafi surowcow pod surowcoOw pod surowcow pod surowcow pod
U 02 samodzielnie katem jakosci i katem jakosci i katem jakosci i katem jakosci i

zrealizowacé w formy formy formy formy
praktyce proces przetworzenia, przetworzenia, przetworzenia, przetworzenia,
produkcji dostepnosci dostepnosci dostepnosci dostepnosé
potraw, wyposazenia wyposazenia wyposazenia wyposazenia
uwzgledniajac technicznego. technicznego. technicznego. | technicznego oraz
wlasciwy dobor Podczas Podczas Podczas optymalizujgc
surowcow pod optymalizacji optymalizacji optymalizacji parametry
katem jakosci i parametrow parametrow parametrow procesu




formy
przetworzenia,
dostepnosci
WypO0sazenia
technicznego. Z
trudnoscia
przeprowadza
optymalizacje
parametrow
procesu
technologiczneg
ow celu
uzyskania
odpowiednigj
jakosci 1 wartosci
odzywczej
produktow.
Ma trudnosci z
samodzielnym
doborem
wiasciwego
menu.

procesu
technologiczneg
o dla uzyskania
odpowiednigj
jakosci 1 wartosci
odzywczej
produktow
popelnia drobne
bledy.
Podczas doboru
menu popelnia
nieznaczne
btedy.

procesu
technologiczneg
o dla uzyskania
odpowiednigj
jakosci 1 warto$ci
odzywczej
produktow
popetnia drobne
bledy.
Podczas doboru
menu popelnia
nieznaczne
biedy.

procesu
technologiczneg
o dla uzyskania
odpowiedniej
jakosci 1 wartos$ci
odzywczej
produktow
popelnia drobne
bledy.
Podczas doboru
menu, popetnia
nieznaczne
btedy.

technologicznego
w celu uzyskania
odpowiedniej
jakosci i warto$ci
odzywczej
produktow.
Wiasciwie
dobiera menu.

Potrafi pracowac
w grupie.
Rozumie

odpowiedzialno$

¢, ryzyko i skutki
ekonomiczne,
spoteczne i
zdrowotne jakie
zwigzane s3 z
organizacja
ustug
gastronomicznyc
h. Proces
zrozumienia
wymaga
szerokich
wyjasnien i
uzasadnien
prowadzacego
zajgcia.

Potrafi pracowa¢
w grupie.
Rozumie

odpowiedzialno$

¢, ryzyko i skutki
ekonomiczne,
spoteczne i
zdrowotne jakie
zwigzane s3 z
organizacja
ustug
gastronomicznyc
h. Proces
zrozumienia
wymaga
szerokich
wyjasnien i
uzasadnien
prowadzacego
zajgcia.

Potrafi w sposob
odpowiedzialny
pracowaé w
grupie oraz
organizowacé
prace zespotowa.
Rozumie
odpowiedzialno$
¢, ryzyko i skutki
ekonomiczne,
spoteczne i
zdrowotne jakie
zwigzane s3 z
organizacja
ustug
gastronomicznyc
h. W toku
samodzielnego
rozumowania
popetnia
nieznaczne
bledy.

Potrafi w sposob
odpowiedzialny
pracowaé w
grupie oraz
organizowac
pracg zespotows.
W pelni rozumie
odpowiedzialnos
¢, ryzyko i skutki
ekonomiczne,
spoteczne i
zdrowotne jakie
Zwigzane s3 z
organizacja
ustug
gastronomicznyc
h.

Potrafi w sposob
odpowiedzialny
pracowaé W
grupie oraz
organizowac
prace zespotowa.
W petni rozumie
odpowiedzialnos¢
, r'yzyko i skutki
ekonomiczne,
spoteczne i
zdrowotne jakie
zZwigzane sg z
organizacja ustug
gastronomicznyc
h.




10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej

1. Zalewski S. (red.) Podstawy technologii gastronomicznej, wyd. WNT, Warszawa, 20009,

ISBN: 978-83-204-3495-8

2. Czarniecka-Skubina E. (red.), Technologia gastronomiczna, wyd. SGGW, Warszawa
2016, ISBN: 978-83-7583-665-3

Wykaz literatury uzupelniajacej
3. Kowalczyk S., Bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci, wyd. PWN, Warszawa 2016, ISBN:
978-83-01-18732-3.
4. Jargon R., Obstuga konsumenta, WSiP, 2005.

11. Macierz realizacji zaje¢

Symbol Odniesienie efektu
ofektu d.o _efektow zde- Cglta, Tresci Narzedzia Sposoby oceny
S finiowanych dla zajel programowe | dydaktyczne
uczenia S1€
programu
BPZ W07 C_01,
w_01 BPZ W08 c 02 W_1-8 N1 F1
BPZ W09 C_01,
W_02 c 02 W_1-8 N1 F1
BPZ W09 C_01,
W_03 BPZ W10 c 02 W_1-9 N1 F1
, C_01,
W_04 BPZ W08 C_02 W 1-8 N1 F1
C_01,
U 01 BPZ U05 C_03, L 1-7 N2-N3 F2 F3
C_04
: C_01,
U_02 BPZ_U05 c 03, L 17 N2-N3 F2F3
- BPZ Ul11 - -
- C 04
K_01 BPZ K02 C 05 L 1-7 N2-N3 F4
BPZ K03
K_02 BPZ K04 C_05 L 1-7 N2-N3 F4
12. Obciazenie praca studenta ]
Srednia liczba godzin

Forma aktywnosci

na zrealizowanie aktywnosci

Udzial w wyktadach 15
Udziat w ¢wiczeniach 15
Udzial w konwersatoriach/laboratoriach/projektach 10
Udzial w praktyce zawodowej -
Udzial nauczyciela akademickiego w egzaminie -
Udzial w konsultacjach 2




Suma godzin kontaktowych

42

Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 11
Samodzielne przygotowanie do zajg¢  ksztaltujacych 15
umiejetnosci praktyczne
Przygotowanie do konsultacji 2
Przygotowanie do egzaminu i1 kolokwiow 5
Suma godzin pracy wlasnej studenta 33
Sumaryczne obcigzenie studenta 75
Liczba punktow ECTS za zajecia 3
Obciagzenie studenta zajeciami ksztattujacymi umiejetnosci 44
praktyczne
Liczba punktéw ECTS za zajecia ksztaltujace umiejetnosci 18
praktyczne ’
13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.
Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 19.09.2020 r.




