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Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze

(stacjonarne) (stacjonarne) (niestacjonarne)
Wyktad 15 1 9
Laboratorium 15 1 9

Cel przedmiotu
Zapoznanie studentéw z wybranymi procesami fizykochemicznymi, przebiegajacymi podczas przygotowywania i tworzenia potraw i zasadami oceny sensorycznej potraw.
Zapoznanie z zasadami dobrych praktyk produkcyjnych oraz elementami dobrych praktyk higienicznych. Studenci podczas kursu poznajg réwniez zasady serwowania positkéw.

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu og6Inej technologii zywnosci, podstaw zywienia cztowieka.

Zakres tematyczny
Wyktady:
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Przygotowanie surowcow do obrdbki kulinarne;.

Sprzet i urzadzenia stosowane w przygotowaniu potraw.
Operacje jednostkowe w technikach kulinarnych.

Dania oparte o surowce migsne oraz taczone.

Dania weganskie oraz wegetariaiskie

Desery z wykorzystaniem dodatkéw niekonwencjonalnych.
Komponowanie réznych rodzajéw potraw i napojéw.

Planowanie proceséw produkcji w obrebie zaktadow zywienia zbiorowego.
Nowe trendy w technologii produkcji potraw.

Cwiczenia:
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. Sortowanie, mycie i obrébka wstepna surowcow.

. Smazenie, duszenie, pieczenie oraz gotowanie jako przyktady obrdbki termiczne;.
. Metody utrwalania dan gotowych.

. Metody ogrzewania oraz serwowania dan.

. Metody utrwalania poprzez suszenie.

. Metody utrwalania poprzez mrozenie.

. Ocena sensoryczna potraw.

. Ocena wartosci odzywczej potraw.

. Okreslanie trwatosci potraw - analizy podstawowe.

. Optymalizacja technologii produkcji, analiza diagraméw przeptywéw.

Metody ksztatcenia
Metody podajace:

¢ wyktady informacyjne

Straty warto$ci odzywczej oraz ksztattowanie jakosci sensorycznej potraw w wyniku obrébki kulinarnej.

Liczba godzin w tygodniu
(niestacjonarne)
0,6

0,6

Forma zaliczenia

Zaliczenie na
ocene
Zaliczenie na
ocene
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¢ wyktady problemowe

Metody poszukujace:

® ¢wiczeniowa, laboratoryjna

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. Definiuje i ® K.W04 ® biezaca kontrola na zajeciach ® Wyktad
rozumie operacje jednostkowe w procesach przygotowania réznych typéw ® K_W05 ® obserwacje i ocena umiejetnosci ¢ Laboratorium
potraw. praktycznych studenta

® odpowiedz ustna
zaliczenie - ustne, opisowe, testowe i

inne
Potrafi przygotowaé recepture podstawowych typéw potraw na bazie ® K.Uuo4 ® biezaca kontrola na zajeciach ¢ Wyktad
surowcow zwierzecych oraz roslinnych i ocenic jako$¢ gotowych potraw. ® KU17 ¢ odpowiedz ustna ® Laboratorium
® praca pisemna
® zaliczenie - ustne, opisowe, testowe i
inne
Potrafi obstuzy¢ podstawowe urzadzenia przeznaczone do obrdbki ® K_U03 ® hiezaca kontrola na zajeciach ® Laboratorium
kulinarnej. ¢ odpowiedz ustna
Ma $wiadomos$¢ koniecznosci szerzenia wiedzy o prawidtowym ® K K07 ¢ aktywnosé w trakcie zajeé ® Wyktad
przygotowywaniu potraw. ¢ dyskusja ® Laboratorium
¢ odpowiedz ustna
¢ zaliczenie - ustne, opisowe, testowe i
inne
Jest przygotowany do brania odpowiedzialnosci za higiene i ® KK01 ® biezaca kontrola na zajeciach ¢ Laboratorium

bezpieczenstwo pracy w produkciji potraw. obserwacje i ocena umiejetnosci

praktycznych studenta

Warunki zaliczenia

Zaliczenie ¢wiczen:

Ocene z éwiczen oblicza sie jako 50% ze $redniej z ocen za sprawozdania z ¢wiczen oraz 50% ze Sredniej z wejsciéwek/ kartkdwek z ¢wiczen.

Zaliczenie wyktadu:

Ocene z wyktadu stanowi ocena z kolokwium koricowego.

Zaliczenie przedmiotu:

Ocene koficowg z przedmiotu stanowi $rednia z ocen: 50% ocena koricowa z éwiczer oraz 50% ocena koricowa z wyktadu.

Aby uzyskaé pozytywna ocene koricowa student musi mie¢ zaliczone pozytywnie zaréwno ¢wiczenia jak i wyktady.
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