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Cel przedmiotu

Zapoznanie studentéw z podstawami funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych oraz proceséw technologicznych w produkcji gastronomicznej, zasadami oceny sensorycznej

produktéw gastronomicznych i obstugi konsumentéw.

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu ogéInej technologii zywnosci, zywienia cztowieka.
Zakres tematyczny
Wyktady:
1. Ogdlne zasady organizacji gastronomii w zaleznos$ci od specjalizacji i rodzaju ustug.
2. Zapoznanie ze sprzetem i urzadzeniami najczesciej wykorzystywanymi w gastronomii.
3. Surowce stosowane w gastronomii.
4. Dobre praktyki higieniczne oraz produkcyjne stosowane w gastronomii.
5. Rodzaje obrébki wstepnej stosowane w gastronomii.
6. Procesy obrébki wtasciwej stosowane w gastronomii.
7. Wykorzystanie dodatkéw strukturotwérczych w technologii gastronomiczne;.
8. Podstawy przygotowania produktéw dietetycznych oraz analizy sensorycznej w ocenie produktdéw gastronomicznych.
9. Zmiana warto$ci odzywczej i sensorycznej produktéw spozywczych podczas obrébki gastronomicznej.
10. Serwowanie potraw.
Cwiczenia:
1. Gastronomiczne produkty migsne i miesno-warzywne.
2. Obrdbka termiczna mies i jej wptyw na cechy jako$ciowe produktu
3. Metody obrébki owocow i warzyw
4. Gastronomiczne produkty owocowo- warzywne.
5. Rybyiowoce morza.
6. Ciasta zarabiane i ziemniaczane.
7. Ciasta francuskie i pétfrancuskie.
8. Ciasta hiszkoptowe.
9. Lody i sorbety.
10. Podstawy sommelierstwa
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Metody podajace:
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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

Zna operacje technologiczne stosowane w gastronomii. Definiuje operacje ® K_WO05 ® aktywno$¢ w trakcie zaje¢

jednostkowe w technologii gastronomicznej. ® K. W08 ® biezaca kontrola na zajeciach

Zna zagrozenia zdrowotne w gastronomii i rozumie ich wptyw na zdrowie ® KWl ¢ aktywnos$¢ w trakcie zajeé

cztowieka. ® KWi4 ® biezaca kontrola na zajeciach
¢ kolokwium

wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

¢ zaliczenie - ustne, opisowe,
testowe i inne

Zna i rozumie role sktadnikéw zywnosci z punktu widzenia * K_Wo0a ¢ aktywnos$¢ w trakcie zajgé
gastronomicznego i wie jak poprawnie wykorzystac¢ surowce w produkcji ® biezaca kontrola na zajeciach
gastronomicznej. ® kolokwium

wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

zaliczenie - ustne, opisowe,
testowe i inne

Potrafi przygotowaé recepture oraz technologie wytwarzania dla ® KU17 ¢ aktywnos$¢ w trakcie zajeé
dietetycznych produktéw gastronomicznych. ® biezaca kontrola na zajeciach
wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

Potrafi oceni¢ jako$¢ produktéw pochodzenia roslinnego oraz pochodzenia ® KU13 ¢ aktywnos$¢ w trakcie zajeé
zwierzecego, poddanych obrébce gastronomiczne;. ® biezaca kontrola na zajeciach
® kolokwium

wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

zaliczenie - ustne, opisowe,
testowe i inne

Jest gotéw do wspdtpracy z grupa przy tworzeniu nowych produktéw ® K_K05 ¢ aktywnos$¢ w trakcie zajeé
gastronomicznych. ® biezaca kontrola na zajeciach
wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

zaliczenie - ustne, opisowe,
testowe i inne

Warunki zaliczenia
Zaliczenie éwiczen:

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 koficowa z przedmiotu stanowi Srednia z ocen: 50% ocena koficowa z ¢wiczen oraz 50% ocena koficowa z wyktadu.

Aby uzyska¢ pozytywnga ocene koricowa student musi miec zaliczone pozytywnie zaréwno ¢wiczenia jak i wyktady.
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