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1. Wykfadowcaly:
kierownik przedmiotu:
prof. dr hab. Edward Kamski
e-mail: edwardkaminski@wshig.poznan.pl

prowadacy:
prof. dr hab. Edward Karfiski e-mail: edwakdminski@wshig.poznan.pl

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

3. Rodzaj przedmiotu: obowigzkowy

4. Miejsce przedmiotu w programie studiéw (rodzaj pzedmiotu): przedmiot
specjalizacyjny

5. Wymagania ws¢pne i dodatkowe:
Przedmioty wprowadzage: ,Towaroznawstwo” i Zywienie Cztowieka” na studiach
| stopnia

6. Cel przedmiotu:

1 semestr
1. Przekaz podstawowej wiedzy z zakresu napojoaiko@olowych
2. Przekaz podstawowej wiedzy z zakresu napojoahallowych.

2 semestr
Przekaz wiedzy z zakresu:
1. Wkglowodany jako skiadniki pgywienia.
2. Biatko jako sktadnik poywienia.
3. Tiuszcze zwierze i ralinne jako sktadniki pgywienia.
4. Substancje smakowo — zapachowe powstay procesie obrébki kulinarne;.

7. Efekty ksztatcenia:

Wiedza:

1. Znajomé¢ skladu chemicznego surowcéw i zmian fizykochemyckn
zachodzacych w procesie produkcji napojéw niealkoholowydaikoholowych.

2. Znajomd@¢ wzorow strukturalnych wglowodanow, aminokwasow i kwasow
ttuszczowych.




Umiejetnosci:
Umiejetnos¢ obstugi géci hotelowych w gastronomii i znajorfiopodstawowych da
i napojow.

Inne kompetencje (personalne i spoteczne)
Aktywna postawa wobec konsumentow w gastronomii.

8. Metody dydaktyczne:
wyktady z wyciem metod ekspomgych — prezentacje multimedialne przyyciu
komputera i prezentacje na foliach przyciu rzutnika pisma, dyskusja dydaktyczna

9. Forma i warunki zaliczenia przedmiotu, w tym zaady dopuszczenia do
egzaminu, zaliczenia z przedmiotu, a tate forme i warunki zaliczenia
poszczegolnych form zgj¢ wchodzcych w zakres danego przedmiotu:
- egzamin pisemny w postaci projektow
- egzamin ustny — potwierdzenie znajawigrzedmiotu

10. Elementy sktadowe oceny kicowej:
projekt — 50%, egzamin ustny — 50%

11. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do aagniecia efektow w godzinach:
czas na lektury i przygotowanie projektu — 15 goderas na napisanie projektu — 5
godzin, czas na przygotowanie gio egzaminu ustnego — 10 godzin , razem 30 godzin

12. Tresci merytoryczne przedmiotu:

1. Napoje niealkoholowe: uzdatnianie wody pitnegzyhfekcja wody pitnej,
oznaczenie twardoi wody, sklad wéd mineralnych, produkcja wéd gaaawych.

2. Napoje alkoholowe: podstawa fermentacji przyyciu drazdzy — wzory
chemiczne, procesy produkcji stodu, piwa, whiskgdki, wina, brandy i koniakdw.
3.Weglowodany jako sktadniki pywienia

- budowa wglowodandw prostych i zikmnych,zrédto weglowodandw wzywnaosci,
przemiany fizykochemiczne w procesie fermentagjiwyrobach kulinarnych.

4. Biatko jako sktadnik poywienia

- budowa biatek, aminokwasy endogenne i egzogemaeéia i podziat biatek,

- przemiany biatek i aminokwasow w procesie kuliryen

- reakcja Maillarda, reakcja Streckera.

5. Ttuszcze zwiekge i rglinne jako skfadniki pgywienia

- budowa chemiczna tluszczu, budowa kwaséw ttuszgeb, kwasy nasycone, kwasy
nienasycone

- kwasy Omega 3, Omega 6.

- proces psuciastiuszczy — jelczenie

- kwasy tluszczowe jako prekursory obcego smalapazhu.

6. Substancje smakowo — zapachowe powctay procesie obrdbki kulinarnej



13. Wykaz literatury podstawowej i uzupetniapcej, obownzujacej do zaliczenia
danego przedmiotu:

Literatura obowi gzkowa:

1. Baraitkiewicz D. Jakd wody do picia w Poznaniu. Poan2002 ISBN83

2. Sikorski Z., Chemiczne i funkcjonalne ddavosci sktadnikowzywnosci. WNT
Warszawa 1996

3. Gawecki J., Hryniewiecki t.,Zywienie cztowieka. Wydawnictwo Naukowe PWN
2000

4. Kotozyn — Krajewska D. Higiena produkgywnosci. SGGW Warszawa 2003

5. Kunze W. Technologia piwa i stodu. Wydawnictwavéthmiel Warszawa 1999

6. Barytko — Piekielna N. Zarys analizy sensoryg¢ziavnosci. WNT Warszawa
1975

Literatura uzupetniaj aca:

1. Gasiorowski H. Pszenica — Chemia i Technologianddaowe Wydawnictwo
Rolnicze i L&ne, Pozna, 2004

2. Tauber R.D., Kamgski E. Substancje smakowo — zapachawenaosci. Roczniki
Naukowe WSHIG, Zeszyt VI, Pozh@2004

3. Kamiski E., Koztowska L., Przybylski R. Warunki powstawa lotnych
zwiazkdw zapachowych w reakcji aminokwasy/cukry w ukletd modelowych.
Roczniki Akademii Rolniczej w Poznaniu CHLI 1982

14. Jzyk wyktadowy: polski, angielski, rosyjski

15. Praktyki zawodowe w ramach przedmiotu
nie dotyczy



