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Formy zajec¢

Forma zajeé Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Forma zaliczenia
(stacjonarne) (stacjonarne) (niestacjonarne) (niestacjonarne)
Wyktad 15 1 9 0,6 Zaliczenie na
ocene
Laboratorium 15 1 9 0,6 Zaliczenie na
ocene

Cel przedmiotu
Zapoznanie studentoéw z podstawami proceséw fizykochemicznych przebiegajgcych w réznorodnych procesach zwigzanych z przygotowaniem i tworzeniem potraw, tgczenia
potraw i zasadami ich oceny sensorycznej

Wymagania wstepne
Ukoriczony kurs z zakresu og6lnej technologii zywnosci, podstaw zywienia cztowieka.

Zakres tematyczny

Przygotowanie surowcow do obrdbki kulinarnej Sprzet i urzadzenia stosowane w przygotowaniu potraw. Operacje jednostkowe w technikach kulinarnych. Dania oparte o
surowce miesne oraz tgczone. Potrawy z udziatem ciasta. Desery z wykorzystaniem dodatkdw niekonwencjonalnych. Komponowanie réznych rodzajéw potraw i napojéw. Straty
warto$ci odzywczej oraz ksztattowanie jakosci sensorycznej potraw w wyniku obrébki termicznej.

Metody ksztatcenia
Metody podajace:

® wyktady informacyjne
® wyktady problemowe

Metody poszukujace:

® cwiczenia praktyczne

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu Symbole efektow Metody weryfikacji Forma zaje¢
Zna zasady klasyfikacji i oceny réznych rodzajéw potraw ® K_Wo07 ® biezaca kontrola na zajeciach ® Wyktad
® KW10 ¢ obserwacje i ocena umiejetnosci ® Laboratorium

praktycznych studenta
® odpowiedZ ustna

zaliczenie - ustne, opisowe, testowe i inne

® Wyktad
® Laboratorium

Potrafi przygotowaé recepture podstawowych typéw potraw i ® K.U19 ® biezaca kontrola na zajeciach
ocenic¢ jako$¢ gotowych potraw ® odpowiedz ustna
® praca pisemna
zaliczenie - ustne, opisowe, testowe i inne


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

Opis efektu

Ma $wiadomos¢ koniecznos$ci szerzenia wiedzy o prawidtowym

zywieniu

Definiuje operacje jednostkowe w procesach przygotowania
réznych typéw potraw

Wykazuje odpowiedzialno$¢ za higiene i bezpieczenstwo pracy w

produkcji potraw

Potrafi obstuzy¢ podstawowe urzgdzenia przeznaczone do
obrébki 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

Warunki zaliczenia
® Obecnos¢ na zajeciach
® Aktywno$¢ i inicjatywa na zajeciach

Symbole efektéw
® KK02

® Przygotowanie sprawozdan - prezentacji wynikdw z czesci praktycznej

® Przygotowanie pisemnej pracy koricowej
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aktywnos$¢ w trakcie zajec¢
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biezaca kontrola na zajeciach

obserwacje i ocena umiejetnosci
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