Wyzsza Szkota Hotelarstwa i Gastronomii

w Poznaniu

Technologia produkcji potraw

Sylabus zajec¢

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl dydaktyczny
Turystyka i Rekreacja 2023/ 2024
Specjalnos¢ Kod zajeé
e Hotelarstwo i Gastronomia Technologia produkcji potraw
Poziom studiow Jezyki wykladowe
Studia pierwszego stopnia Polski
Forma studiow Obligatoryjnos¢
Studia stacjonarne/niestacjonarne Obowigzkowy
Profil studiow
Profil praktyczny
Koordynator zajeé¢ | dr Jozef Zawadzki
Prowadzacy zajecia | dr Jozef Zawadzki
Okres Forma zaj¢¢/ liczba godzin/ forma Liczba punktow
Semestr 5 zaliczenia ECTS
Wyktad /8/ ¢wiczenia/8/ zaliczenie 4
Okres Forma zaje¢/ liczba godzin/ forma Liczba punktow
Semestr 6 zaliczenia ECTS
Wyktad /8/ ¢wiczenia/8/ zaliczenie 4




Cele ksztalcenia dla zajeé

Kod Cel

C1 zapoznanie studentow z podstawowag wiedzg z zakresu technologii produkcji
potraw

C2 stworzenie podstaw do opanowania wiedzy z zakresu organizacji procesow
technologicznych

C3 zapoznanie studentow z zasadami racjonalnego przebiegu procesu
technologicznego

C4 Wskazanie studentom i zapoznanie ich ze wspotzalezno$ciami pomiedzy

zywieniem a zdrowiem cztowieka

Wymagania wstepne.

- Znajomo$¢ zasad racjonalnego zywienia

- Znajomo$¢ charakterystyki towaroznawczej zywnosci

Efekty uczenia si¢ dla zajec

Kod | Efekty uczenia si¢ dla zaje¢ w Efekty uczenia si¢ | Metody weryfikacji

zakresie dla kierunku osiggniecia efektow
uczenia si¢ dla
zajel

Wiedzy — Student/ ka:

W1 | Ma zaawansowang wiedz¢ z zakresu K_Wo01 Dyskusja
dyscypliny naukowej okreslonej dla
kierunku turystyka i rekreacja oraz zna
jej powiazania z innymi dyscyplinami
naukowymi

W?2 | Zna i rozumie zaawansowang K_W02 Dyskusja
terminologi¢ zwigzang z kierunkiem
turystyka i rekreacja wybrana
specjalnos$cig w tym zaawansowang
terminologi¢ zwigzang z technologia
produkcji potraw

W3 | Zna zasady bezpieczenstwa i higieny K_W03 Dyskusja
pracy

Umiejetnosci — Student/ ka:

UL | Potrafi komunikowaé si¢ z jednostka i K_U01 )
grupg spoteczng w zakresie istotnych DySkUSJa; _
problemow w turystyce i rekreacji w praca zaliczeniowa,
tym zakresu technologii produkcji €gzamin
potraw

U2 | potrafi identyfikowa¢ problemy K_U02 )
réznych grup spotecznych pod katem Dyskusja




potrzeb w zakresie turystyki i rekreacji
I prowadzenia zdrowego stylu zycia

U3 | Potrafi planowa¢, projektowac i K_U05 Dyskusja,
realizowa¢ dziatania z uwzglednieniem praca zaliczeniowa
obowigzujacych standardow, norm
przestrzegajac bezpieczenstwa i
higieny pracy

Kompetencji spolecznych — Student/ ka:

K1 | Jest gotéw do uczenia si¢ przez cate K_KO01 Dyskusja,
zycie i podnoszenia swoich praca zaliczeniowa
kompetencji zawodowych oraz
osobistych

K2 | Jest gotoéw do uznawania znaczenia K_K02 Dyskusja,

wiedzy w rozwigzywaniu problemow
poznawczych i praktycznych oraz
korzystania z wiedzy ekspertow w
przypadku trudnos$ci z samodzielnym
rozwigzaniem problemu

Praca zaliczeniowa

Tre$ci programowe dla zajeé

Lp. Tresci programowe dla zajeé Efekty uczenia Formy zajeé
sie dla zajec

1. | Zjawiska fizykochemiczne zachodzace w K_W01 Wyktad
procesach produkcji potraw, wptyw K_U02 Cwiczenia
procesow technologicznych na warto$¢ K_KO01
odzywcza positkow.

2. | Wybrane zagadnienia analizy K_W02 Wyktad
sensorycznej, fizjologiczne i K_U01 Cwiczenia
psychologiczne jej podstawy. K K01
Substancje dodatkowe stosowane w
Zywnosci.

3. | Przyprawy i ich rola w technologii K_W02 Wyktad
kulinarnej. K_U01 Cwiczenia

K K01

4. | Zasady sporzadzania i przechowywania K_W02 Wyktad

surowek 1 satatek. K_U01 Cwiczenia
K K01

5. | Technologia produkcji potraw z warzyw, K_W02 Wyktad
wpltyw réznych czynnikéw na strukture, K_U01 Cwiczenia
konsystencj¢ oraz barwe gotowanych K_KO01
warzyw.

6. | Wykorzystanie wlasciwosci K_W02 Wyktad
zageszczajacych skrobi i1 innych K_U01 Cwiczenia
zagestnikow w produkcji potraw. K_KO01

7. | Strukturotwoércza rola jaj w technologii K_W02 ,Wyklad
sporzadzania potraw. K_U01 Cwiczenia

K_KO01




8. | Rozbidr tusz oraz peklowanie migsa, K_W02 Wyktad
wplyw roznych czynnikéw na jakosc¢ i K_U01 Cwiczenia
wydajno$¢ potraw z migsa. K_KO01

9. | Technologiczno-zywieniowe aspekty K_W02 ‘Wyktad
stosowania koncentratow, technologia K_U02 Cwiczenia
potraw dietetycznych K_K01

10. | Bezpieczenstwo i higiena pracy podczas K_W03 Wyktad
eksploatacji maszyn i urzadzen oraz K_U05 Cwiczenia
warunki sanitarnohigieniczne w zakladzie. K_KO02

Informacje dodatkowe

Forma zajeé Metody i formy prowadzenia zajeé
Wyktad Dyskusja, prezentacja
Cwiczenia

Forma zajeé Warunki zaliczenia zajeé
Wklad ¢ Czynny udziat w zajgciach
Cw}i]czen}i/; e Przygotowanie pracy zaliczeniowej

’ e Warunkiem podej$cia do egzaminu jest zaliczenie ¢wiczen
Literatura
Obowiazkowa

1. Czarniecka — Skubina E. Technologia gastronomiczna. Wydawnictwo SGGW,

Warszawa 2016

Dodatkowa

1. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z
elementami technologii /podrecznik/. SGGW, Warszawa 2012.
2. Nowak D., Czarniecka — Skubina E. Podstawy technologii zywnos$ci. Wydawnictwo

Format — AB, 2010

1. Naklad pracy studenta i punkty ECTS

Rodzaje zajeé studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zajeé

Wyktady 8
Cwiczenia 8
Przygotowanie pracy pisemnej semestralnej 30
Czytanie wskazanej literatury 25
Przygotowanie do zajec 15
Przygotowanie do zaliczenia/ egzaminu) 15




Laczny naklad pracy studenta

Liczba godzin
101

Liczba punktow ECTS

ECTS
4

*godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut




