Technologia gastronomiczna - course description

General information

Course name Technologia gastronomiczna

Course ID 01.3-WZS-ZCZP-TG

Faculty The Branch Faculty of the University of Zielona Gdra in Sulechéw
Field of study Human nutrition

Education profile practical

Level of studies First-cycle studies leading to Engineer's degree

Beginning semester winter term 2020/2021

Course information

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 studentoéw z podstawami funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych oraz proceséw technologicznych
w produkcji gastronomicznej, zasadami oceny sensorycznej produktéw gastronomicznych i obstugi konsumentéw.

Prerequisites

Ukoriczony kurs z zakresu ogélnej technologii zywnosci, zywienia cztowieka oraz inzynierii przemystu spozywczego.

Scope

0golne zasady organizacji gastronomii w zaleznosci od specjalizacji i rodzaju ustug. Zapoznanie ze sprzetem i urzadzeniami najczesciej wykorzystywanymi w gastronomii.
Surowce stosowane w gastronomii. Gastronomiczne produkty miesne i migsno-warzywne. Ciasta zarabiane i ziemniaczane. Desery, w tym ciasta o strukturze gabczastej.
Wykorzystanie dodatkéw strukturotworczych w technologii gastronomicznej. Podstawy przygotowania produktéw dietetycznych oraz analizy sensorycznej w ocenie produktéw
gastronomicznych. Zmiana wartosci odzywczej i sensorycznej produktéw spozywczych podczas obrébki gastronomicznej.

Teaching methods
Metody podajace:

® wyktady informacyjne

® wyktady problemowe
Metody poszukujace:

® cwiczenia praktyczne

Learning outcomes and methods of theirs verification

Outcome description Outcome symbols Methods of verification The class form
Potrafi tworzy¢ nowe produkty gastronomiczne na podstawie pracy z ® K_K05 ® apass -oral, descriptive, test and ® Laboratory
zespotem other

an observation and evaluation of
activities during the classes

an observation and evaluation of the
student's practical skills

an ongoing monitoring during classes
carrying out laboratory reports


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

Outcome description

Umie przeprowadzi¢ podstawowe operacje technologiczne stosowane w
gastronomii. Definiuje operacje jednostkowe w technologii
gastronomicznej.

Okresla zagrozenia zdrowotne w gastronomii

Potrafi przygotowaé recepture oraz technologie dietetycznych produktéw
gastronomicznych

Definiuje role sktadnikéw zywnosci i analizuje poprawnos¢ wykorzystania
surowcow w produkcji gastronomicznej

Klasyfikuje i ocenia produkty gastronomiczne.

Potrafi obstuzyé podstawowe urzadzenia gastronomiczne

Assignment conditions
® Obecnos$¢ na zajeciach

¢ Aktywnos¢ i inicjatywa na zajeciach
L]

® Przygotowanie pisemnej pracy koricowej

Recommended reading

Outcome symbols
® K W06

Przygotowanie sprawozdan - prezentacji wynikéw z czesci praktycznej

K_U03

Methods of verification

a pass - oral, descriptive, test and
other

an observation and evaluation of
activities during the classes

an observation and evaluation of the
student's practical skills

an ongoing monitoring during classes

a discussion

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 ongoing monitoring during classes
carrying out laboratory reports

a pass - oral, descriptive, test and
other
an ongoing monitoring during classes

a pass - oral, descriptive, test and
other
an ongoing monitoring during classes

a pass - oral, descriptive, test and
other

an observation and evaluation of
activities during the classes

an observation and evaluation of the
student's practical skills

an ongoing monitoring during classes
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