Meal production technology - course description

General information

Course name
Course ID

Faculty

Field of study
Education profile
Level of studies
Beginning semester

Course information

Meal production technology
01.3-WZS-ZCZP-TPP

Human nutrition

practical

First-cycle studies leading to Engineer's degree
winter term 2019/2020

Semester 6

ECTS credits to win 3

Course type obligatory

Teaching language polish

Author of syllabus ® drinz. Agnieszka Maj

Classes forms

The class form Hours per semester (full-time)  Hours per week (full-time) Hours per semester (part-time)  Hours per week (part-time) Form of assignment
Lecture 15 1 9 0,6 Credit with grade
Laboratory 15 1 9 0,6 Credit with grade

Aim of the course
Zapoznanie studentow z podstawami procesow fizykochemicznych przebiegajacych w réznorodnych procesach zwigzanych z przygotowaniem i tworzeniem potraw, taczenia
potraw i zasadami ich oceny sensorycznej

Prerequisites

Ukoriczony kurs z zakresu ogélnej technologii zywnosci, podstaw zywienia cztowieka.

Scope

Przygotowanie surowcow do obrdbki kulinarnej Sprzet i urzadzenia stosowane w przygotowaniu potraw. Operacje jednostkowe w technikach kulinarnych. Dania oparte o
surowce miesne oraz taczone. Potrawy z udziatem ciasta. Desery z wykorzystaniem dodatkéw niekonwencjonalnych. Komponowanie réznych rodzajéw potraw i napojow. Straty
wartosci odzywczej oraz ksztattowanie jakosci sensorycznej potraw w wyniku obrébki termiczne;.

Teaching methods
Metody podajace:

wyktady informacyjne

® wyktady problemowe

Metody poszukujace:

¢ ¢éwiczenia praktyczne

Learning outcomes and methods of theirs verification

Outcome description Outcome symbols Methods of verification The class form
Zna zasady klasyfikacji i oceny réznych rodzajéw potraw ® K_W07 ® apass - oral, descriptive, test and other ® Lecture
¢ KWI10 ® an observation and evaluation of the ® Laboratory

student's practical skills
® an ongoing monitoring during classes
® an oral response

Potrafi przygotowaé recepture podstawowych typéw potraw i ® KU19 ® apass - oral, descriptive, test and other ® Lecture

oceni¢ jako$¢ gotowych potraw ® a written assignment Laboratory
an ongoing monitoring during classes

® an oral response

Ma $wiadomos$¢ koniecznosci szerzenia wiedzy o prawidtowym ® K_K02 ® adiscussion ® Lecture
zywieniu ® apass - oral, descriptive, test and other ® Laboratory
activity during the classes

® an oral response


http://www.wzs.uz.zgora.pl/
http://www.wzs.uz.zgora.pl/
http://www.wzs.uz.zgora.pl/

Outcome description
Definiuje operacje jednostkowe w procesach przygotowania
réznych typéw potraw

Wykazuje odpowiedzialno$¢ za higiene i bezpieczenstwo pracy w
produkcji potraw

Potrafi obstuzy¢ podstawowe urzadzenia przeznaczone do obrdbki
kulinarnej

Ma $wiadomos¢ potrzeby uczenia sie przez cate zycie i
doskonalenia w zakresie promocji zdrowego zywienia

Potrafi okresli¢ zagrozenia w przygotowaniu potraw

Umie przygotowac podstawowe typy potraw i zestawic¢ je z napojami

Assignment conditions
® Obecnos$é na zajeciach
® Aktywno$¢ i inicjatywa na zajeciach

Outcome symbols

K_ W06
K_W07

® Przygotowanie sprawozdan - prezentacji wynikéw z czesci praktycznej

® Przygotowanie pisemnej pracy koficowej

Recommended reading

1. Podstawy technologii gastronomicznej, S. Zalewski, WNT Warszawa 2009
2. Konarzewska M., Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, WSiP, Warszawa, 2015

3. Czarniecka-Skubina E., Technologia gastronomiczna, Wyd. SGGW, Warszawa, 2016

Further reading

Kazmierczak M., Zbiér zadan z gastronomii, WSiP, Warszawa, 2018

Notes
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Methods of verification

a pass - oral, descriptive, test and other
an observation and evaluation of the
student's practical skills

an ongoing monitoring during classes
an oral response

a discussion

a pass - oral, descriptive, test and other
an observation and evaluation of the
student's practical skills

an ongoing monitoring during classes

a pass - oral, descriptive, test and other
an observation and evaluation of the
student's practical skills

an ongoing monitoring during classes
an oral response

a pass - oral, descriptive, test and other
an observation and evaluation of the
student's practical skills

an ongoing monitoring during classes
an oral response

a pass - oral, descriptive, test and other
an observation and evaluation of the
student's practical skills

an ongoing monitoring during classes
an oral response

a pass - oral, descriptive, test and other
an observation and evaluation of the
student's practical skills

an ongoing monitoring during classes
an oral response

The class form

Lecture
Laboratory

Lecture
Laboratory

Laboratory

Lecture
Laboratory

Lecture
Laboratory

Lecture
Laboratory



