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Formy zajęć
Forma zajęć Liczba godzin w semestrze 
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Liczba godzin w tygodniu 
(stacjonarne)

Liczba godzin w semestrze 
(niestacjonarne)

Liczba godzin w tygodniu 
(niestacjonarne)

Forma zaliczenia

Wykład 15 1 9 0,6 Zaliczenie na 
ocenę

Laboratorium 15 1 9 0,6 Zaliczenie na 
ocenę

Cel przedmiotu
Zapoznanie studentów z podstawami funkcjonowania zakładów gastronomicznych oraz procesów technologicznych w produkcji gastronomicznej, zasadami oceny sensorycznej 
produktów gastronomicznych i obsługi konsumentów.

Wymagania wstępne
Wiedza z zakresu ogólnej technologii żywności, żywienia człowieka.

Zakres tematyczny
Wykłady:

1. Ogólne zasady organizacji gastronomii w zależności od specjalizacji i rodzaju usług.
2. Zapoznanie ze sprzętem i urządzeniami najczęściej wykorzystywanymi w gastronomii.
3. Surowce stosowane w gastronomii.
4. Dobre praktyki higieniczne oraz produkcyjne stosowane w gastronomii.
5. Rodzaje obróbki wstępnej stosowane w gastronomii.
6. Procesy obróbki właściwej stosowane w gastronomii.
7. Wykorzystanie dodatków strukturotwórczych w technologii gastronomicznej.
8. Podstawy przygotowania produktów dietetycznych oraz analizy sensorycznej w ocenie produktów gastronomicznych.
9. Zmiana wartości odżywczej i sensorycznej produktów spożywczych podczas obróbki gastronomicznej.

10. Serwowanie potraw.

Ćwiczenia:

1. Gastronomiczne produkty mięsne i mięsno-warzywne.
2. Obróbka termiczna mięs i jej wpływ na cechy jakościowe produktu
3. Metody obróbki owoców i warzyw
4. Gastronomiczne produkty owocowo- warzywne.
5. Ryby i owoce morza.
6. Ciasta zarabiane i ziemniaczane.
7. Ciasta francuskie i półfrancuskie.
8. Ciasta biszkoptowe.
9. Lody i sorbety.

10. Podstawy sommelierstwa

Metody kształcenia
Metody podające:

wykłady informacyjne

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


wykłady problemowe

Metody poszukujące:

ćwiczeniowa, laboratoryjna

Efekty uczenia się i metody weryfikacji osiągania efektów uczenia się
Opis efektu Symbole efektów Metody weryfikacji Forma zajęć
Zna operacje technologiczne stosowane w gastronomii. Definiuje operacje 
jednostkowe w technologii gastronomicznej.

K_W05
K_W08

aktywność w trakcie zajęć
bieżąca kontrola na zajęciach

Laboratorium

Zna zagrożenia zdrowotne w gastronomii i rozumie ich wpływ na zdrowie 
człowieka.

K_W11
K_W14

aktywność w trakcie zajęć
bieżąca kontrola na zajęciach
kolokwium
wykonanie sprawozdań 
laboratoryjnych
zaliczenie - ustne, opisowe, 
testowe i inne

Wykład
Laboratorium

Zna i rozumie rolę składników żywności z punktu widzenia 
gastronomicznego i wie jak poprawnie wykorzystać surowce w produkcji 
gastronomicznej.

K_W09 aktywność w trakcie zajęć
bieżąca kontrola na zajęciach
kolokwium
wykonanie sprawozdań 
laboratoryjnych
zaliczenie - ustne, opisowe, 
testowe i inne

Wykład
Laboratorium

Potrafi przygotować recepturę oraz technologię wytwarzania dla 
dietetycznych produktów gastronomicznych.

K_U17 aktywność w trakcie zajęć
bieżąca kontrola na zajęciach
wykonanie sprawozdań 
laboratoryjnych

Wykład
Laboratorium

Potrafi ocenić jakość produktów pochodzenia roślinnego oraz pochodzenia 
zwierzęcego, poddanych obróbce gastronomicznej.

K_U13 aktywność w trakcie zajęć
bieżąca kontrola na zajęciach
kolokwium
wykonanie sprawozdań 
laboratoryjnych
zaliczenie - ustne, opisowe, 
testowe i inne

Wykład
Laboratorium

Jest gotów do współpracy z grupą przy tworzeniu nowych produktów 
gastronomicznych.

K_K05 aktywność w trakcie zajęć
bieżąca kontrola na zajęciach
wykonanie sprawozdań 
laboratoryjnych
zaliczenie - ustne, opisowe, 
testowe i inne

Laboratorium

Warunki zaliczenia
Zaliczenie ćwiczeń:

Ocenę z ćwiczeń oblicza się jako 50% ze średniej z ocen za sprawozdania z ćwiczeń oraz 50% ze średniej z wejściówek/ kartkówek z ćwiczeń.

 

Zaliczenie wykładu:

Ocenę z wykładu stanowi ocena z kolokwium końcowego.

 

Zaliczenie przedmiotu:

Ocenę końcową z przedmiotu stanowi średnia z ocen: 50% ocena końcowa z ćwiczeń oraz 50% ocena końcowa z wykładu.

Aby uzyskać pozytywną ocenę końcową student musi mieć zaliczone pozytywnie zarówno ćwiczenia jak i wykłady.
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