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Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl dydaktyczny
Turystyka i Rekreacja 2023/ 2024
Specjalnos¢ Kod zajeé
e Zarzadzanie Hotelarstwem pod Patronatem Zagrozenia zdrowotne pochodzenia
Sheraton Poznan Zwierzgcego
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Gastronomii, Turystyce i Rekreacji Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
Studia drugiego stopnia Do wyboru
Forma studiow
Studia stacjonarne
Profil studiow
Profil praktyczny

Koordynator zaje¢ |prof. dr hab. Wiodzimierz Dolata

Prowadzacy zajecia |mgr Tomasz Borowy




STACJONARNE

Okres Forma zajeé/ liczba godzin/ forma Liczba punktow
Semestr 4 zaliczenia ECTS
wyktad/30/egzamin 2
Cele ksztalcenia dla zajeé
Kod Cel
c1 Zapoznanie studentow z produkcja roslinng i wybranymi surowcami roslinnymi
stosowanymi w zywieniu.
Zaznajomienie studentéw z zasadami uprawy roslin stosowanych
w gastronomii i charakterystyka wybranych surowcow pochodzenia roslinnego
C2 pod katem warto$ci odzywczych: weglowodany, biatka, thuszcze 1 witaminy
oraz wplywem sktadnikéw chemicznych zawartych w Zzywnosci na zdrowie
cztowieka.
Zapoznanie z czynnikami obnizajacymi jako$¢ surowcoé6w pochodzenia
c3 ros$linnego stosowanych w gastronomii, wynikajacymi ze ztego przechowywania
surowcow pochodzenia roslinnego i niewlasciwej uprawy roslin, niewtasciwej
uprawy roslin.
ca Zaznajomienie studentéw z rolnictwem ekologicznym i wykorzystaniem
produktow ekologicznych w gastronomii.

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza w zakresie gastronomii

Efekty uczenia si¢ dla zajec

Metody weryfikacji
K Efekty uczenia si¢ dla zaje¢ w Efekty uczenia si¢ | osiggniecia efektow
od , : .
zakresie dla kierunku uczenia si¢ dla
zajel
Wiedzy — Student/ ka:
Ma poglebiong wiedzg z zakresu Egzamin pisemny
W1 | zastosowania produktow roslinnych K_W01
w gastronomii
Zna i rozumie w stopniu Egzamin pisemny
W2 | poglebionym terminologi¢ zwigzang K_WO03
z przedmiotem
Umiejetnosci — Student/ ka:
Potrafi stosowa¢ pogtebione Egzamin pisemny
umiejetnosci badawcze dotyczace
Ul | analizy dostgpnych zrodet informacji K_U06
oraz zidentyfikowac 1 rozwigzywacé
problemy z zakresu zagrozen




| zdrowotnych |

Kompetencji spolecznych — Student/ ka:

Jest gotow do uczenia si¢ przez cale
zycie 1 podnoszenia kompetencji

Egzamin pisemny

K1 | zawodowych i osobistych oraz K K01
wykazywac¢ sie dociekliwoscia
badawcza
Jest gotéw do samodzielnego Egzamin pisemny
kierowania zadaniami oraz dbania o
bezpieczenstwo wlasne i otoczenia K_KO05
w kazdym aspekcie podjetych
dzialan
Tresci programowe dla zajeé
Lp | Tresci programowe dla zajecé Efekty uczenia Formy zajeé
: sie dla zajec
1. | Zapoznanie z warunkami produkcji roslin | K_WO01; K_WO03 Wyktad
wykorzystywanych w gastronomii. K_U06
K KO01; K K05
2. | Podstawowe informacje o morfologii i K_W01; K_W03 Wyktad
anatomii roslin ze szczeg6lnym K_U06
uwzglednieniem budowy czgsci uzytkowej | K_KO01; K_KO05
majacej zastosowanie w gastronomii
(na wybranych przyktadach).
3. | Rolnictwo - baza surowcoéw pochodzenia K_W01; K_W03 Wyktad
roslinnego K_U06
K KO01; K K05
4. | Podstawowe surowce pochodzenia K_W01; K_W03 Wyktad
ros$linnego (nasiona zb6z, roslin K_U06
stragczkowych, owoce, warzywa K_KO01; K_KO05
wykorzystywane w gastronomii.
5. | Zboza, warunki uprawy, rozpoznawanie, K_W01; K_W03 Wyktad
sktad chemiczny, chemiczny K_U06
1 wartosci odzywcze produktow K_KO01; K_KO05
zbozowych
6. | Rosliny okopowe stosowane w K_W01; K_W03 Wyktad
gastronomii, uprawa, rozpoznawanie i K_U06
rodzaje produktow. Krajowe i zagraniczne | K_KO01; K_K05
surowce roslin okopowych dostepne na
polskim rynku.
7. | Rosliny oleiste uprawa w Polsce i za K_W01; K_W03 Wyktad
granica wykorzystanie surowcow K_U06
w gastronomii - wartosci olejow K _KO01; K_KO05
8. | Uprawa i wartosci zywieniowe roslin K_W01; K_W03 Wyktad
stragczkowych K_U06
K _KO01; K K05
9. | Zapoznanie stuchaczy z organizmami K_W01; K_W03 Wyktad
modyfikowanymi genetycznie K_U06




1 dyskusja nad tym, czy rosliny K_KO01; K_K05
modyfikowane genetycznie to zagrozenie
czy dobrodziejstwo nauki
10. | Grzyby mikroskopowe, rodzaje i K_WO01; K_W03 Wyktad
wykorzystywanie w gastronomii. Grzyby | K_U06
kapeluszowe, rozpoznawanie warto$ci K_KO01; K_KO05
odzywcze , smakowe, czy raczej
zagrozenie?
11. | Poznanie czynnikéw obnizajacych jako$é K_WO01; K_W03 Wyktad
surowcOw pochodzenia roslinnego K_U06
stosowanych w gastronomii, wynikajacych K_KO01; K_KO05
ze zlego przechowywania .
12. | Obnizanie plonu i jako$ci produktow K_WO01; K_W03 Wyktad
pochodzenia roslinnego wykorzystanego w K_U06
zywieniu na skutek chordb grzybowych K_KO01; K_KO05
porazajacych rosliny w warunkach
polowych.
13. | Analizowanie wplywu skazenia K_W01; K_W03 Wyktad
srodowiska, nadmiernego nawozenia K_U06
1 stosowania pestycydow na jako$¢ K_KO01; K_KO05
surowcow pochodzenia ro§linnego
przeznaczonych do wykorzystania w
gastronomii.
14. | Rolnictwo ekologiczne, system K_WO01; K_W03 Wyktad
gospodarowania, ktory aktywizujac K_U06
przyrodnicze mechanizmy pozwala K_KO01; K_KO05
produkowaé wysokiej jakosci, zdrowe
produkty rolnicze - zywno$¢ ekologiczna.
Surowce ro$linne pochodzace
z rolnictwa ekologicznego - wartosci,
poréwnanie z warto$ciami produktow
pochodzacych z rolnictwa
konwencjonalnego i Zywno$cia
funkcjonalng.
15. | Charakterystyka rolin toksycznych. K_W01; K_W03 Wyktad
K_U06
K_KO01; K_K05

Informacje dodatkowe

Forma zaje¢é

Metody i formy prowadzenia zajeé

Wyktad

prezentacja multimedialna

Forma zajeé

Warunki zaliczenia zaje¢

Wyktad

e Egzamin pisemny
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Naklad pracy studenta i punkty ECTS
STACJONARNE

Rodzaje zaje¢ studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zajec

Wyktady 30
Zapoznanie z literaturg 15
Udziat w konsultacjach 15
Przygotowanie do zaliczenia przedmiotu 15
Laczny naklad pracy studenta Llczbe;égodzm
Liczba punktéw ECTS E%TS

*godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut



