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Podstawy technologii gastronomii
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiéw
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 7

Danuta Figurska-Ciura

Danuta Figurska-Ciura

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2020/21

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTZS.140.1710.20

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Dyscypliny
Technologia zywnosci i zywienia

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba

punktéw ECTS

1.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 12
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

przekazanie wiedzy w zakresie technologii gastronomii, wyposazenia i organizacji pracy w zakfadach

C1 )
gastronomicznych
2 prezentacja podstawowych proceséw obrébki kulinarnej réznych surowcédw oraz wymagan higienicznych
w produkcji gastronomiczne;j
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1 zwigzek technologii gastronomi z racjonalnym
zywieniem oraz znaczenie oceny jakosci i przydatnosci
surowcédw w technologii gastronomii.

W2 i rozréznia elementy wyposazenia technicznego
i drobnego sprzetu stosowanego w technologii
produkcji potraw.

W3 metody i techniki produkcji réznych potraw, procesy
zachodzace w zywnosci w czasie obrébki kulinarnej;

w4 podstawowe zasady higieny i organizacji pracy
w zaktadach gastronomicznych; podstawowe zasady
obstugi konsumentéw

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul zaprojektowad, sledzi¢ i nadzorowad proces
technologiczny w zaktadzie gastronomicznym

u2 dobiera¢ wyposazenie techniczne do réznych prac;
oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i materiaty
niezbedne do produkcji; Planowac proces produkcyjny
w zaktadzie gastronomicznym;

U3 Okresla¢ podstawowe warunki organizacyjno-
techniczne zaktadu; dobiera¢ receptury potraw;

u4 okresla¢ wymagania sanitarne zaktadach
gastronomicznych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 wdrazania nowych rozwigzan technicznych
i technologicznych w zaktadach gastronomicznych.

K2 postepowania zgodnie z przepisami prawa i zasadami
etyki zawodowej w produkcji gastronomicznej

K3 uwzgledniania znaczenia proceséw technologicznych
zachodzacych w zaktadach gastronomicznych oraz
koniecznosci zachowania higieny i zasad GMP
w produkcji potraw.

uczenia sie
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Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskus;ji

Zaliczenie pisemne,

Udziat w dyskusji

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,

Udziat w dyskusji

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskusji
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Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Srednia liczba godzin* przeznaczonych na zrealizowane
aktywnosci

12

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10

Gromadzenie i studiowanie literatury 6

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin ECTS
28 1.0

Liczba godzin ECTS
12 0.4

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci Formy prowadzenia

resci programowe .
zajec

1. Technologia gastronomiczna jako element nauki o zywnosci i zywieniu. -1h Wyktad

2. Sztuka kulinarna w réznych kregach kulturowych na swiecie - wybrane

zagadnienia-1h

3. Struktura funkcjonalna i przestrzenna réznych dziatéw zaktadéw

gastronomicznych Podstawowe procesy technologiczne, urzadzenia i narzedzia w

produkcji potraw- 1h

4. Podstawowe procesy cieplne w technologii gastronomicznej i systemy produkg;ji

potraw w gastronomii -1 h

5. Technologia produkcji wybranych potraw cz.1 - zupy i sosy

6. Technologia produkcji wybranych potraw cz. 2 - potrawy z warzyw i owocéw

7. Technologia produkcji wybranych potraw cz.3 - migeso w technologii

gastronomicznej

8. Technologia produkcji wybranych potraw cz.4 - nabiat w technologii

gastronomicznej

9. Technologia produkcji wybranych potraw cz.5 - ryby i owoce morza w

technologii gastronomicznej

10. Rola przypraw i koncentratéw spozywczych w technologii gastronomicznej

11. Higiena w technologii gastronomicznej Podstawy obstugi konsumenta

zaktadéw gastronomicznych

12. Kolokwium zaliczeniowe

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

dyskusja, Wyktad

Aktywnosci

Wyktad

Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Zaliczenie pisemne, Udziat w dyskusji | 100%

Wymagania wstepne

Chemia zywnosci, mikrobiologia, ogdlna technologia zywnosci, zywienie cztowieka, maszynoznawstwo, mikrobiologia
zywnosci , projektowanie technologiczne, podstawy prawa zywnosciowego, systemy zapewnienia jakosci w produkcji

Zywnosci
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Literatura

Obowiazkowa

1. 1. Czarniecka - Skubina E. (red.): Technologia gastronomiczna Wyd. SGGW, Warszawa 2016
2. Dominik P.: : Gastronomia, Almamer Warszawa 2013
3. Kasperek A., Kondratowicz M.: Gastronomia. Tom 1. Wyposazenie i zasady bezpieczefstwa w gastronomii.

Podrecznik, WSiP 2016
4. Szajna R,. kawniczak D.: Ustugi gastronomiczne. WSiP, Warszawa 2015

Dodatkowa

1. Managing Food and Nutrition Services For the Culinary, Hospitality, and Nutrition Professions 2007 S. Edelstein, Jones
and Bartlet Publishers,

2. Motoniewicz J. M., Menedzer gastronomii. Cz.1, 2017, MOJA Consulting

Motoniewicz J. M., Menedzer gastronomii. Cz.2, 2017, MOJA Consulting2

4. Wybrane aktualne artykuty i opracowania z literatury branzowej: ,,Nowosci Gastronomiczne”, gastrona.pl itp.
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Kierunkowe efekty uczenia sie

Kod

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_KO03

NT_P6S_KO04

NT_P6S_KRO5

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_UW04

NT _P6S_UWO7

NT_P6S_UWO08

NT P65 WG03

NT_P6S_WG06

NT_P6S_WG07

NT_P6S_WG08

NT_P6S_WG10

NT_P6S_WG11

NT P65 WG13
NT_P6S_WK14

NT_P65_WK16

NT_P6S_WK17
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Tresé

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma Swiadomos¢ postepu i zmian
nastepujgcych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Absolwent jest gotéw do podejmowania dziatah na rzecz Srodowiska spotecznego oraz wypetniania
zobowigzanh spotecznych, w tym réwniez dziatah zmierzajgcych do zapewnienia wysokiej jakosci
produktéw zywnosciowych i ich bezpieczenstwa

Absolwent jest gotéw do odpowiedzialnego petnienia roli zawodowej technologa zywnosci

Absolwent jest gotéw do przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych oraz
ponoszenia odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci i ochrone Srodowiska

Absolwent potrafi dobrac i zastosowac odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty do produkg;ji
i utrwalania zywnosci

Absolwent potrafi przeprowadzi¢ analize zagrozen i wskaza¢ krytyczne punkty kontrolne w wybranym
procesie produkcyjnym, a takze opracowac dokumentacje systemu zarzadzania jakosciag i dokumentacje
dobrych praktyk (GMP/GHP) oraz HACCP

Absolwent potrafi dobiera¢ maszyny, urzadzenia i operacje jednostkowe w projektowaniu linii
technologicznych; opracowa¢ dokumentacje projektowa jednostki produkcyjnej

Absolwent potrafistosowac¢ zasady rachunkowosci i dokumentowad procesy gospodarcze oraz dokonad ich
wstepnej analizy ekonomicznej

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu wtasciwos$ci surowcéw i
produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego

Absolwent zna i rozumie zasady dziatania i eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
Zywnosci oraz zasady organizacji procesu produkcyjnego

Absolwent zna i rozumie techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe oraz technologie stosowane
w procesach przetwarzania Zywnosci

Absolwent zna i rozumie przydatnos¢ réznych metod utrwalania i przetwarzania zywnosci oraz wyjasnia
ich wptyw na trwatos¢ i bezpieczenstwo zywnosci

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym zagrozenia pochodzenia chemicznego, biologicznego
i fizycznego podczas wytwarzania, przetwarzania i przechowywania surowcéw i produktéw spozywczych

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne
zachodzace podczas przetwarzania, utrwalania i przechowywania surowcéw i produktéw zywnosciowych

Absolwent zna i rozumie normy i zasady racjonalnego zywienia réznych grup ludnosci w tym chorych; zna
i ttumaczy skutki niewtasciwego odzywiania

Absolwent zna i rozumie zasady dotyczgce zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem zywnosci

Absolwent zna i rozumie zagadnienia prawne i spoteczne w zakresie funkcjonowania zaktadéw przemystu
spozywczego w uwarunkowaniach gospodarczych i srodowiskowych

Absolwent zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa
autorskiego; zna podstawy ergonomii i BHP
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