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Poziom ksztalcenia

studia pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Profil ksztalcenia ogolnoakademicki
Status przedmiotu obowiazkowy
Rygor egzamin
Semestr Liczba punktow Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze
studiow ECTS W C L P W C L P
V 4 1 3 15 45
Razem w czasie studiow 60

Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Znajomos¢ obstugi sprzgtu i aparatury gastronomicznej, znajomo$¢ zasad higieny w produkcji zywnosci, wiedza z zakresu
towaroznawstwa artykutéw zywnosciowych.

Cele przedmiotu

Poznanie zmian zachodzacych w sktadnikach zywnos$ci pod wplywem obrobki technologicznej, opanowanie umiejetnosci
dokumentowania procesu produkcji potraw.

Osiagane efekty ksztalcenia dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do
Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektéw ksztalcenia

EKP_01 | zna procesy i systemy produkcji potraw. K_W17
EKP 02 potrafi scha_rakterymwac’ sktadniki zywnosci najbardziej wrazliwe w procesach K_W02, K_W086,

- obrobki kulinarnej. K_KO06
EKP 03 wilasciwie przeprowadza proces produkcji potraw z réznorodnych surowcow. Ocenia K_U09, K_W21,

- jakos$¢ potrawy. K_KO02
EKP_04 | potrafi wyjasni¢ zmiany zachodzace podczas proceséw obrobki zywnoéci. K_U16, K_U25
EKP_05 | potrafi przygotowa¢ dokumentacje procesu technologicznego produkcji potraw. K W18, K U14
EKP 06 potrafi obliczy¢ zawartos¢ sktadnikow odzywezych oraz pfzeprowadzic' kalkulacje K U13

- ceny potrawy w oparciu o koszt surowca i probng produkcje. -

Tresci programowe

Liczba godzin

W

C

L P Odniesienie do EKP

Metody obrobki termicznej. Zmiany zachodzace podczas obrobki
wstepnej cieplnej surowcow. Zapobieganie stratom wartosci
odzywczej surowcow zywnosciowych. Zmiany sktadnikow
zywnos$ci w procesie sporzadzania potraw — bialek, thuszczow,

EKP_01, EKP_02




weglowodandw, witamin, sktadnikow mineralnych i zwiazkow
smakowo-zapachowych. Dobor thuszczow do proceséw kulinarnych.
Zmiany barwy produktow zywno$ciowych podczas przygotowania
potraw.

Zasady przygotowywania potraw z warzyw, owocow i ziemniakow.
Przydatno$¢ technologiczna ziemniakow. Wykorzystanie dietetyczne
ziemniakéw. Procesy technologiczne surowek, satatek i dan
garmazeryjnych nie poddanych obrdébce cieplne;.

EKP_03, EKP_04
EKP_05, EKP_06

Podziat zup, rodzaje wywardéw, technologia sporzadzania zup,
dodatki do zup, ograniczenia zastosowania zup w zywieniu.
Znaczenie zywieniowe sosow, technologia sporzadzania sosOw:
goracych, zimnych i deserowych.

EKP_03, EKP_04,
EKP_05, EKP_06

Mozliwo$ci wykorzystania surowcow skrobiowych w technologii
potraw. Wlasciwosci zaggszczajace 1 wypiekowe mak. Technologia
sporzadzania dan z maki, kasz oraz suchych nasion roslin
straczkowych: dania gtdwne, desery, dodatki do dan glownych, zup i
innych potraw.

EKP_03, EKP_04,
EKP_05, EKP_06

Higieniczne aspekty wykorzystania surowcdéw zwierzecych w
procesach sporzadzania potraw. Charakterystyka wlasciwosci
technologicznych jaj. Wykorzystanie wlasciwoséci emulgujacych,
pianotworczych, taczacych i zageszczajacych jaj. Zmiany
zachodzace w procesach kulinarnych. Zasady przygotowywania i
asortyment potraw z mleka i jaj.

EKP_03, EKP_04,
EKP_05, EKP_06

Charakterystyka migsa zwierzat rzeznych drobiu, ryb oraz
dziczyzny w produkcji potraw. Specyfika surowca zamrozonego.
Zmiany zachodzace w mig¢sie pod wplywem obrobki wstgpne;j i
Termicznej. Zasady przygotowywania i asortyment potraw z miesa.

EKP_03, EKP_04,
EKP_05, EKP_06

Znaczenie 1 wlasciwos$ci przypraw 1 dodatkow ksztaltujacych
teksture. Zastosowanie przypraw egzotycznych, ziotowych,
koncentratow przypraw, mieszanek przyprawowych i produktow
przyprawowych. Oddziatywania sktadnikéw przypraw na organizm
czlowieka.

EKP_03, EKP_04,
EKP_05, EKP_06

Organizacja pracy w laboratorium technologii gastronomicznej.
Zasady dokumentacji i oceny proceséw Kulinarnych i potraw.

EKP_03, EKP_05

Zmiany sktadnikéw zywnosci (bialka, thuszeze, weglowodany,
sktadniki mineralne, witaminy, barwniki, zwigzki smakowo-
zapachowe) w procesie sporzadzania potraw.

EKP_01, EKP_01,

Mozliwosci wykorzystania réznych form surowca, potproduktow i
koncentratow w procesach sporzadzania potraw. Wplyw formy
surowca na jako$¢ sensoryczna, czasochtonnos¢ przygotowania i
cene dania.

EKP_03, EKP_04,
EKP_05, EKP_06

Proces technologiczny pieczywa i ciast cukierniczych.
wykorzystanie strukturotwérczej roli jaj w procesach kulinarnych.

EKP_03, EKP_04,
EKP_05, EKP_06

Konserwacja, sprzetu i urzadzen do produkcji potraw.

EKP_03

Lacznie godzin

15

45

Metody weryfikacji efektow ksztalcenia dla przedmiotu

syl Test Sl RS Il Kolokwium | Sprawozdanie

Projekt

Prezentacja

Zaliczenie

praktyczne Ml

EKP ustny pisemny
X

EKP 01 X
EKP 02| X X

EKP_03

EKP_04

EKP_05

X X
X X
EKP 06 | X X

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Zaliczenie laboratoriow: pie¢ pozytywnie zaliczonych kolokwidéw (co najmniej 60% punktow mozliwych do zdobycia),
zaliczone sprawozdania w grupach (co najmniej 75% punktéw z mozliwych do zdobycia).
Egzamin pisemny testowy: (co najmniej 60% punktéw mozliwych do zdobycia).
Ocena koncowa jest $rednig wazong: 40% E + 10% S + 50% Ts (E - ocena z egzaminu, S - ocena ze sprawozdan, Ts-

$rednia ocen z testow).

Uwaga: student otrzymuje ocene powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztatcenia przekraczaja wymagane minimum.




Naklad pracy studenta

Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na

Forma aktywnosci zrealizowanie aktywnosci

W C L P
Godziny kontaktowe 15 45
Czytanie literatury 5 10
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 10
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 10 10
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania 5
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 2
Udziat w konsultacjach 2 4
ELacznie godzin 34 84
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 118
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 4

Liczba godzin ECTS
Obcigzenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi 84 3
Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 64 2
nauczycieli akademickich

Literatura podstawowa

Czarniecka-Skubina E., (red.), Technologia gastronomiczna ,SGGW, Warszawa 2016.

Pijanowski E., Dhuzewski M., Dhuzewska A., Jarczyk A., Ogolna technologia zywnosci, WNT, Warszawa 1997
Praca zbiorowa, Kucharz & Gastronom - Vademecum, Wydawnictwo Rea, Warszawa 2001

Zalewski S. (red.), Podstawy technologii gastronomicznej, WNT, Warszawa 1997

Literatura uzupelniajaca

Arens-Azevedo U. (red.), Technologia gastronomiczna cz. I-111, Wydawnictwo Naukowe PTTZ 1998

Barytko —Pikielna N. Matuszewska |., Sensoryczne badania zywnosci, WNT, Warszawa 2009

Koziorowska B., Projektowanie technologiczne zaktadéw gastronomicznych, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 1999
Sikorski Z. (red.), Chemiczne i funkcjonalne wltasciwosci sktadnikéw zywnosci, WNT, Warszawa 1996

Czasopisma: Przemyst Spozywczy, Przeglad Gastronomiczny, Przeglad Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny,
Gospodarka Miesna, Przeglad Zbozowo-Mtynarski

Osoba odpowiedzialna za przedmiot

dr inz. Renata Korzeniowska-Ginter | KTiZJ

Pozostale osoby prowadzace przedmiot

dr inz. Anna Platta | KTiZJ




