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2. INFORMACIE PODSTAWOWE

Rok i semestr I lic, Il semestr Liczba punktéw 5,00
studiow ECTS
FORMA PROWADZENIA ZAJEC

Liczba godzin Kalkulacja punktéw ECTS
Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim

wyktad (W) 45 1,5
seminarium (S) 15 0,5
¢wiczenia (C) 60 2,0

e-learning (e-L)

zajecia praktyczne (ZP)
praktyka zawodowa (PZ)
Samodzielna praca studenta

Przygotowanie do zajec i zaliczen 30 1

3. CELE KSZTALCENIA
C1 Scharakteryzowanie grup artykutow zywnosciowych i ich przydatnosci w technologii potraw

Cc2 Sporzadzanie podstawowego asortymentu potraw z réznych surowcow, w tym podstawowych potraw
dietetycznych i wegetarianskich z wykorzystaniem réznych proceséw technologicznych

C3 Wykorzystywanie wiedzy dotyczacej przydatnosci réznych grup produktéw spozywczych do przygotowywania
okreslonych przypraw z doborem odpowiedniej obrébki technologicznej, przypraw i sposobdw zabezpieczania
przed popsuciem

Cca Ocena wartosci energetycznej i odzywczej wykonanych potraw

C5 Podstawy projektowania zaktadéw gastronomicznych

4. EFEKTY UCZENIA SIE

Numer efektu Efekty w zakresie
uczenia sie

Wiedzy — Absolwent zna i rozumie:

charakterystyke surowcow, potproduktow i gotowych potraw oraz okresla wptyw procesow

D1.W.07
technologicznych na ich wartos¢ odzywczg

podstawowe pojecia z zakresu chemii zywnosci, w tym rodzaje sktadnikdw pokarmowych, ich role,

D1.W.28 . . Y . . L.
zrédta w zywnosci oraz przemiany podczas przetwarzania Zywnosci
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D1.W.

29

D1.W.47

D1.W.48

charakterystyke grup produktow spozywczych roslinnych i zwierzecych, ich role w zywieniu cztowieka

techniki sporzadzania potraw oraz sposoby przetwarzania surowcéw spozywczych w kontekscie ich

wartosci odzywczej

zasady doboru surowcéw do produkcji potraw stosowanych w zywieniu cztowieka zdrowego i

dietoterapii, uwzgledniajac ich wtasciwosci technologiczne i zywieniowe

Umiejetnosci — Absolwent potrafi:

D1.U.42

D1.U.57

D1.U.80

D1.U.15

ocenia¢ wiasciwosci sensoryczne produktédw spozywczych

dokona¢ odpowiedniego doboru surowcéw do produkcji potraw stosowanych w zywieniu cztowieka

zdrowego i dietoterapii oraz zastosowaé odpowiednie techniki sporzgdzania potraw

dokonywac obrébki wstepnej i cieplnej surowcéw i pétproduktéw, przygotowywac potrawy na bazie

réznych grup produktdw oceniajac ich cechy sensoryczne

planowaé ukfad przestrzenny i funkcjonalny zaktadéw zywienia zbiorowego i zaktadéw

gastronomicznych;

Kompetencji spotecznych — Absolwent jest gotéw do:

D1.K.04

5. ZAJECIA

Forma zajec

WYKLADY

w1

W2

W3

w4

W5

bierze odpowiedzialnos¢ za wykonywane czynnosci zawodowe i wiasciwie organizuje wtasna prace

Tresci programowe

Wiadomosci wstepne dotyczgce technologii potraw. Warzywa i owoce
w technologii potraw.

Przemiany barwnikéw.

Zupy, sosy — rodzaje, sposoby przygotowywania, techniki podania.

Ziemniaki — odmiany, wartos$¢ odzywcza i zastosowanie w zywieniu
cztowieka.

Nasiona roslin strgczkowych — rodzaje, wartos¢ odzywcza i obrébka
technologiczna.

Efekty uczenia sie

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48
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SEMINARIA

wWeé

w7

W8

w9

W10

Wil

W12

W13

W14

W15

Jaja — rodzaje, wartos¢ odzywcza, obrébka technologiczna i
zastosowanie w technologii potraw.

Mleko i przetwory mleczne — rodzaje, wartos¢ odzywcza,
wykorzystanie w zywieniu cztowieka.

Zboza, maki, kasze — rodzaje, wartos$¢ odzywcza, wykorzystanie w
zywieniu cztowieka. Wtasnosci zageszczajace skrobi w produkcji
potraw.

Makarony, pieczywo — rodzaje, warto$¢ odzywcza, wykorzystanie w
zywieniu cztowieka. Wtasnosci zageszczajace skrobi w produkcji
potraw.

Technologia ciast o strukturze ggbczastej i kruchej — sposoby
sporzgdzania, warto$¢ odzywcza i zastosowanie w dietetyce.

Technologia ciast o strukturze biszkoptowej — sposoby sporzadzania,
wartos¢ odzywcza i zastosowanie w dietetyce.

Mieso zwierzat rzeznych — rodzaje, warto$¢ odzywcza, zastosowanie w
produkcji potraw. Wodochtonnos¢ oraz zdolnos¢ zatrzymywania wody
przez mieso w czasie obrobki cieplnej.

Uzywki — rola w technologii potraw i ich wptyw na zdrowie cztowieka.

Przyprawy —rola w technologii potraw i ich wptyw na zdrowie
cztowieka.

Ttuszcze — rodzaje, wartos¢ zywieniowa i technologiczna.

D1.w.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48
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CWICZENIA

S1

S2

S3

sS4

S5

¢1

(o7

é3

¢a

Zaktady gastronomiczne. Uktad przestrzenny i funkcjonalny.
Podstawowe zasady projektowania, w tym drogi przeptywu od
surowca do produktu gotowego. Dziat konsumencki.

Zaktady gastronomiczne. Uktad przestrzenny i funkcjonalny.
Podstawowe zasady projektowania. Czes¢ magazynowa.

Zaktady gastronomiczne. Uktad przestrzenny i funkcjonalny.
Zaplecze gastronomiczne — przygotowalnie wstepne.
Urzadzenia do obrébki wstepne;j.

Zaktady gastronomiczne. Uktad przestrzenny i funkcjonalny.
Podstawowe zasady projektowania. Zaplecze gastronomiczne —
kuchnia. Maszyny i urzagdzenia kuchni gorace;j.

Omoéwienie i zaliczenie projektow.

Obrona indywidualnych projektow réznych typéw zaktadow
gastronomicznych, przygotowanych w zespotach (elementy
uwzglednione w ocenie: prawidtowos¢ rozwigzan drdg czystych
i brudnych, dobdr urzadzen, funkcjonalnosé i estetyka
rozwigzania).

Wiadomosci wstepne. Proces technologiczny w produkcji potraw i jego
etapy. Zastosowanie przypraw w produkcji potraw ze szczegdlnym
uwzglednieniem kuchni dietetyczne;j.

Warzywa i owoce — wptyw obrdbki wstepnej na zmiany jakosciowo-
ilosciowe gotowych potraw, zasady przyrzadzania surdwek i satatek.

Zasady obrobki cieplnej warzyw i owocow. Wptyw obrébki cieplnej na
wartos$¢ odzywczg oraz cechy sensoryczno-organoleptyczne potraw z
warzyw i owocow.

Zupy —rodzaje, sposdb przygotowania, techniki podania.

D1.U.15
D1.K.04

D1.U.15
D1.K.04

D1.U.15
D1.K.04

D1.U.15
D1.K.04

D1.U.15
D1.K.04

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48
D1.U.42
D1.U.57
D1.U.80
D1.K.04

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48
D1.U.42
D1.U.57
D1.U.80
D1.K.04

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48
D1.U.42
D1.U.57
D1.U.80
D1.K.04

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48
D1.U.42
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¢s

¢e6

¢7

¢8

¢9

¢10

Ziemniaki — wartos$¢ odzywcza, typy uzytkowo-konsumpcyjne i ich
zastosowanie w technologii potraw.

Nasiona roslin strgczkowych — wartos¢ odzywcza i zastosowanie w
technologii potraw.

Jaja — zastosowanie jaj w technologii potraw i zywieniu.

Zastosowanie mleka i przetworéw mlecznych w technologii potraw.

Maki — ocena jakosciowa, asortyment potraw sporzadzanych z mak.

Kasze — obrdbka cieplna kasz, asortyment dan sporzadzanych na bazie
kasz.

D1.U.57
D1.U.80
D1.K.04

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.w.48
D1.U.42
D1.U.57
D1.U.80
D1.K.04

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48
D1.U.42
D1.U.57
D1.U.80
D1.K.04

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48
D1.U.42
D1.U.57
D1.U.80
D1.K.04

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48
D1.U.42
D1.U.57
D1.U.80
D1.K.04

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48
D1.U.42
D1.U.57
D1.U.80
D1.K.04

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48
D1.U.42
D1.U.57
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D1.U.80
D1.K.04

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
¢11 Technologia ciast drozdzowych, francuskich, parzonych i kruchych. D1.W.48
D1.U.42
D1.U.57
D1.U.80
D1.K.04

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48
D1.U.42
D1.U.57
D1.U.80
D1.K.04

Technologia ciast biszkoptowych, biszkoptowo-ttuszczowych,

€12 o o
piernikéw i sernikdw.

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
D1.W.48
D1.U.42
D1.U.57
D1.U.80
D1.K.04

Mieso zwierzat rzeznych, dréb i ryby — przydatnosc¢ technologiczna,

€13
sporzadzanie dan na bazie miesa.

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
C14 Dieta bezglutenowa. D1.W.48
D1.U.42
D1.U.57
D1.U.80
D1.K.04

D1.W.07
D1.W.28
D1.W.29
D1.W.47
€15 Zaliczenie ¢wiczen. D1.W.48
D1.U.42
D1.U.57
D1.U.80
D1.K.04

6. LITERATURA
Obowigzkowa

1. Czarniecka-Skubina E. (red.), Technologia gastronomiczna, Wyd. SGGW, 2016
2. Kasperek A., Kondratowicz M. Wyposazenie | Zasady Bezpieczenstwa W Gastronomii. Gastronomia. WSiP 2019
3. ZalewskiS. (red.), Podstawy technologii gastronomicznej, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa 2009
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7.

SPOSOBY WERYFIKACJI EFEKTOW UCZENIA SIE

Symbol Sposoby weryfikacji efektu uczenia sie Kryterium zaliczenia

przedmiotowego
efektu uczenia sie

D1.W.07 1. Cwiczenia: wejécidwki (pytania otwarte), wykonanie Cwiczen:
D1.W.28 zadania ¢wiczeniowego e uzyskanie 60% punktow
D1.W.29 2. Seminaria: przygotowanie projektu zaktadu zywienia ze wszystkich wejscidwek
D1.w.47 zbiorowego i jego prezentacja o w przypadku nieuzyskania
D1.W.48 3. Egzamin koricowy. 60% student podchodzi
Dl.U.42 do wejéciowki
D1.U.57 dopuszczajacej do
D1.U.80 egzaminu obejmujacej
D1.K.04 tematy wybrane przez
nauczyciela
Seminariow:
e zaliczenie projektu,
uzyskanie co najmniej
60% wszystkich
mozliwych do zdobycia
punktow
Egzaminu:
Kryteria wystawiania ocen:
60 — 69% - dostateczny (3,0)
70 —79% - dos¢ dobry (3,5)
80 —89% - dobry (4,0)
90 — 95% - ponad dobry (4,5)
96 — 100% - bardzo dobry (5,0)
8. INFORMACIE DODATKOWE

Wszystkie formy realizowanych zaje¢ sg obowigzkowe (wyktady/ seminaria/¢wiczenia). Na kazdych zajeciach sprawdzana jest lista obecnosci.
Udziat w zajeciach z inng grupg seminaryjng/¢éwiczeniowa niz ta, do ktérej student/-ka jest przypisany/-a jest mozliwe wytgcznie po uprzednim
(co najmniej 1-dniowym) ustaleniu tego z wyktadowca realizujgcym dane zajecia. Zasada ta dotyczy wszystkich studentéw, réwniez tych z
przyznang 10S. W przypadku duzych dysproporcji w liczebnosci grup prowadzgcy ma prawo odmaoéwic¢ mozliwosci zmiany grupy.

Wiedza dotyczaca znajomosci materiatu realizowanego na wyktadach moze byé¢ sprawdzana w formie wejsciowek/wyjsciowek na zajeciach
seminaryjnych (bez dodatkowego wczesniejszego informowania). Prég zaliczenia wynosi 60%. Niezaliczony materiat nalezy poprawic (forma
poprawy powinna zosta¢ ustalona indywidualnie z wyktadowcg).

Zaliczenie zajec¢ seminaryjnych i ¢wiczeniowych odbywa sie poprzez przygotowywanie prac zlecanych przez wyktadowce, omawianie ich i
dyskusje podczas zajec.

Podczas zaje¢ obowigzuje zakaz korzystania z telefondw komdrkowych oraz innych urzadzer mobilnych w celach niezwigzanych z realizacjg
zajec. Urzadzenia powinny by¢ wyciszone. Dopuszcza sie korzystanie z nich wytgcznie w sytuacjach uzasadnionych realizacjg zaje¢, w
szczegdlnosci podczas wykonywania zadan lub ¢wiczen przewidzianych przez osobe prowadzaca.

Dopuszczalna jest nieobecnos$¢ na nie wiecej niz 2 seminariach i/lub éwiczeniach w ciggu semestru. Przy przedtuzajgcej sie nieobecnosci
wynikajacej np. z pobytu w szpitalu, sanatorium sytuacja studenta bedzie rozpatrywana indywidualnie.

Student jest zobowigzany do punktualnego stawienia sie na zajecia. W uzasadnionych przypadkach dopuszcza sie niewielkie spdznienie, jednak
przekroczenie 15 minut od rozpoczecia zajec¢ skutkuje brakiem mozliwosci uczestniczenia w nich. W takim przypadku student otrzymuje
nieobecnos¢. Forma odrobienia zaje¢ pozostaje do ustalenia z osobg prowadzacg zajecia, na ktérych student byt nieobecny. Dopuszcza sie
mozliwo$¢ odrobienia zajec z inng grupg, po uprzednim uzyskaniu zgody osoby prowadzace;j.

Egzamin realizowany jest w formie elektronicznej (w sali komputerowej) i obowigzuje na nim peten zakres realizowanego materiatu (wyktfady,
seminaria, ¢wiczenia + samoksztatcenie). Prog zaliczenia wynosi 60% mozliwych do zdobycia punktéw. W przypadku niezaliczenia pierwszego
terminu egzaminu, studentowi/studentce przystuguje termin poprawkowy, a w przypadku jego niezaliczenia — egzamin komisyjny. Skala ocen
pozostaje niezmienna (2,0-5,0), niezaleznie od terminu egzaminu pierwszy/ poprawkowy/komisyjny). Egzamin poprawkowy i komisyjny moze
mie¢ forme pisemna lub ustna.

Prowadzacy moze doprecyzowac zasady organizacji i realizacji zaje¢, odpowiednio do ich specyfiki, po wczesniejszym poinformowaniu
studentow.
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Prawa majatkowe, w tym autorskie, do sylabusa przystuguja WUM. Sylabus moze by¢ wykorzystywany dla celdw zwigzanych z ksztatceniem na studiach
odbywanych w WUM. Korzystanie z sylabusa w innych celach wymaga zgody WUM.

UWAGA
Koncowe 10 minut ostatnich zaje¢ w bloku/semestrze/roku nalezy przeznaczy¢ na wypetnienie przez studentéw
Ankiety Oceny Zajec¢ i Nauczycieli Akademickich
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