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1. Wyktadowcaly:

kierownik przedmiotu:

prof. dr hab. Edward Kamski

e-mail: edwardkaminski@wshig.poznan.pl

prowadacy:

dr Jozef Zawadzki jozef.zawadzki@wshig.pozplan

dr Alicja Piasecka-Jaworska alicja.jaworskaspizka@wshig.poznan.pl

2. Katedra: Hotelarstwa i Gastronomii
e-mail:wshig@wshig.poznan.pl

3. Rodzaj przedmiotu: obowiazkowy
4. Miejsce przedmiotu w programie studiéw (rodzaj przelmiotu): przedmiot specjalizacyjny

5. Wymagania wsepne i dodatkowe:
Przedmiot realizowany po przedmiotactywienie cztowieka” i ,Towaroznawstwo”
6. Cel przedmiotu:
1. Przekaz podstawowej wiedzy z zakresu technologilpkcji potraw .
2. Stworzenie podstaw do opanowania wiedzy z zakmasgukcji potraw.
3. Zapoznanie z zasadami obrébki technologicznejyddadv spaywczych.
7. Efekty ksztalcenia:
Wiedza:
1. Definiowat i zrozumi€ podstawowe pefia z zakresu technologii produkcji potraw
2. ldentyfikacja i zrozumienie podstawowych zagaomikrobiologicznych przy przetwérstwie
zywnosci — funkcjonowanie systemow sterowania jadie /[HACCP/.
3. Okrelenie wtaciwych warunkéw przebiegu procesu technologicznego.
Umiejetnosci:
1. Planowanie i tworzenie prawidtowych warunkéw dagtwarzaniaywnosci.
2. Doboru produktow sggwczych dla potrzeb produkcji kulinarnej.
3. Prezentowanie wybranych zagadriezakresu tematycznego &aj
Inne kompetencje (personalne i spoteczne)
1. Wrazliwos¢ na naruszanie sfery etyki towarzyse obrotowizywnosci.
2. Postrzeganigywnaosci jako maliwego zrodta zakaen pokarmowych.

8. Metody dydaktyczne:
wyktad, dyskusja dydaktyczna, metody ekspaoeij— prezentacja multimedialna przy
uzyciu komputera i prezentacja na foliach przyaiu rzutnika pisma

9. Forma i warunki zaliczenia przedmiotu, w tym zasadydopuszczenia do egzaminu, zaliczenia z
przedmiotu, a takze forme i warunki zaliczenia poszczego6lnych form zag¢ wchodzcych w zakres
danego przedmiotu:
Zaliczenie na podstawie pisemnego kolokwium pao IM semestrze




10. Elementy skladowe oceny kfcowej:
Kolokwium pisemne 100%

11. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osignigcia efektow w godzinach:
czas na lektury i przestudiowaniestewyktadow — 15 godzin, czas na
przygotowanie s do kolokwium pisemnego — 2x7,5 godziny , razeng80zin

12. Tresci merytoryczne przedmiotu:

Zjawiska fizykochemiczne zachagtz w procesach produkcji potraw.

Wybrane zagadnienia analizy sensorycznej.

Przyprawy w technologii kulinarne;.

Produkcja suréwek i satatek.

Zastosowanie owocéw w potrawach.

Wptyw réznych czynnikdw na strukter konsystengj oraz barw gotowanych warzyw.
Owoce, warzywa, grzyby, wplyw form surowca na jakowvydajnag¢ i wartas¢ odzywcza
potraw.

8. Substancje dodatkowe stosowaneymnosci.

9. Strukturotwoércza rola jaj w technologii spadzania potraw.

10. Wplyw réznych czynnikéw na jak i wydajnas¢ potraw z mgsa.

11. Koncentraty spoywcze izywnos¢ wygodna, aspekty technologiczapwieniowe.

12. Technologia produkcji potraw zak i kasz.

13. Technologia potraw dietetycznych.

14. Problematyka sanitarnohigieniczna procesu produydatjiaw.

15. Bezpieczéstwo i higiena pracy podczas procesu produkcjigvetr

16. Kuchnieswiata.

NouorwhpE

13. Wykaz literatury podstawowej i uzupetniajacej, obowhnzujacej do zaliczenia danego przedmiotu:

Literatura obowi gzkowa:

Podstawy technologii gastronomicznej. Praca zbiarpad red. S. Zalewskiego. WN-

T, Warszawa 2009.

Literatura uzupetniaj aca:

1 F. Koj. Podstawy technologii gastronomicznej. WRM&rszawa 1968.

2 Szewczyski, Z. Skrodzka. Higienaywienia. Wydawnictwo lekarskie PZWL,
Warszawa 1995.

3 J. Czapski, A. Wieland. Dodatki dgwnaosci przyjaciel czy wrdg. Restwowe
Wydawnictwo Rolnicze i Lene, Pozna 1992.

4 B. Buczma, B. Bonik. Kuchnia francuska na co dzied swicta. Pastwowe
Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa 1990.

5 J. Wdjcik. Cel i metody rekonstytucji gsia. Przemyst Sggwczy nr 4-5 1987.

14. .Xzyk wyktadowy: polski, angielski, rosyjski

15. Praktyki zawodowe w ramach przedmiotu
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