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Skrécony opis modulu ksztalcenia

M uu_uu - Numer modutu zgodnie z
planem studiéw, oraz forma studiow
(stacjonarne —S; niestacjonarne —N), rok
akademicki w ktérym modut bedzie
realizowany

M_DI_31-NS 2018-19

Kierunek lub kierunki studiow

Dietetyka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa
w jezyku angielskim

Technologia gastronomiczna
Gastronomic technology

Jezyk wykiadowy Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia Obowigzkowy (wybrany)
(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia I

Rok studiéw dla kierunku 1]

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

4, w tym kontaktowe 2,5

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dr inz. Katarzyna Skrzypczak

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Roslinnego i
Gastronomii,
Zaktad Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy zwigzanej z
technikami kulinarnymi i procesami i technologicznymi
wykorzystywanymi w gastronomii oraz przedstawienie
wspotczesnych trendéw w technologii potraw o
charakterze prozdrowotnym. Student nabywa wiedze
dotyczaca przemian, jakie zachodzg w zywnosci podczas
produkcji potraw, a takze zapoznaje sie z podstawowymi
zagadnieniami zwigzanymi z funkcjonowaniem zakfadéw
gastronomicznych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem
do efektéw kierunkowych

Realizowane Efekty
Ksztalcenia

Efekty Kierunkowe

Wiedza

W1 Student potrafi omowic
zasady przygotowania réznych
potraw, positkdw i napojow

DI_W11

W2 Potrafi omowi¢ procesy
technologiczne i zmiany
zachodzgce w surowcach
podczas produkcji potraw.

DI_W02
DI_W11
DI_W13

W3 Ma wiedze dotyczacag
odpowiednich warunkéw
sanitarno-higienicznych w
zakfadach zywienia
zbiorowego wptywajacych na
zapewnienie jako$¢ i
bezpieczenstwa zdrowotnego
potraw

DI_W04
DI_W06
DI_W13

Umiejetnosci

U1 Potrafi wskazaé
poszczegolne etapy planowane
podczas organizacji przyje¢
okolicznosciowych w
zakfadach gastronomicznych
oraz dobra¢ odpowiednig

DI_U14




forme obstugi

Kompetencje spoteczne

K1 Posiada umiejetnosé
wspotdziatania z innymi
osobami w grupie

DI_K02
DI_K11

K2 Ma swiadomos$¢ waznosci
zagadnien zwigzanych z
jakoscig zywnosci w zywieniu
zbiorowym

DI_KO06

K3 Ma swiadomos¢ zagrozeh
jakie powoduje nieprawidtowe
przetwarzanie i/lub
przechowywanie oraz
dystrybucja surowcéw,
produktéw spozywczych i
zywnosci na ich
bezpieczenstwo

DI_K07

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia

W1- ocena pracy pisemnej,

W2- ocena pracy pisemnej,

W3- ocena pracy pisemnej,

Ul - ocena pracy pisemnej

K1- ocena pracy zespotowej studenta, jego inicjatywy,
samodzielnego rozwigzywania problemoéw

K2- ocena pracy pisemnej, lub wypowiedzi ustnej

K3- ocena pracy pisemnej, lub wypowiedzi ustnej
Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw; kolokwia,
sprawozdania przygotowane przez studentéw, dziennik
prowadzgcego,

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i
oceny z egzaminu w koncowej ocenie z
modutu

50%:Srednia ocen uzyskanych w trakcie zaje¢
laboratoryjnych (oceny z kolokwiéw, oceny z odpowiedzi
ustnych); 50%: ocena z zaliczenia wyktadow

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogodlna technologia zywnosci, mikrobiologia

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis
ok. 100 stow.

Wyktad obejmuje wiedze dotyczaca: podstawowych
zagadnien zwigzanych z funkcjonowaniem zakfadéw
gastronomicznych; zasad higieny w produkcji
gastronomicznej oraz zapewnienia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego potraw, podstawowych
procesow stosowanych w technologii gastronomicznej;
charakterystyki zmian zachodzgc w surowcach podczas
przygotowywania potraw, a takze technologii potraw
prozdrowotnych i ogéinych zasad produkcji potraw
dietetycznych.

Cwiczenia obejmuj: poznanie technologii produkgii
wybranych grup potraw; analize wptywu procesow
technologicznych na zmiany zachodzgce w zywnosci (w
tym zmian barwy, konsystenciji, i cech organoleptycznych);
wykonanie wybranych potraw wedtug zaproponowanych
receptur oraz ocene sensoryczng uzyskanych wyrobow.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. Przewodniki do ¢wiczeh opracowane przez
pracownikow Katedry

2. Technologia gastronomiczna- praca zbiorowa pod
redakcjg Ewy Czarnieckiej- Skubiny, Wyd. SGGW,
Warszawa, 2015

3. Podstawy technologii gastronomicznej - praca
zbiorowa pod redakcjg Stanistawa Zalewskiego;
WNT, Wydanie IV, Warszawa, 2009

4. Jargon R.: Obstuga konsumenta, cz. | i [l. WSIP,
Warszawa 2002

5. Turlejska H., Pelzner U, Konecka-Matyjek E,
Wisniewska K: Przewodnik do wdrazania zasad GMP




/ GHP i systemu HACCP w zaktadach zywienia
zbiorowego. Wydanie |, Warszawa 2003

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1)éwiczenia audytoryjne 4 godz.,
2)¢éwiczenia laboratoryjne 12 godz,
3)wykiad 8 godz.

4)dyskusja.




