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Opis efektow uczenia sie realizowanych przez program studiow

Kierunek studiow:

GASTRONOMIA | CATERING DIETETYCZNY

Poziom studidw: pierwszego stopnia

Profil studiéw:

ogoélnoakademicki

Kierunkowe efekty uczenia sie:

Odniesienie efektu do

Kod sktadnika .
. Opis
opisu .
PRK* dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia, prawa i metody z zakresu chemii ogdinej i zywnosci, mikrobiologii, biochemii i
grafiki inzynierskiej, dostosowane do kierunku gastronomia i catering dietetyczny, P6U_W
G1_W01 L . . e . RT
opanowane na poziomie pozwalajacym opisywac i interpretowaé réznego rodzaju P6S_WG
Zjawiska i dokumenty.
wplyw przemian (biochemicznych, chemicznych, fizycznych) na przydatnosé
technologiczna i zywieniowg surowcow oraz gotowych potraw, a takze wskazuije i P6U_W
G1_W02 . o A . RT
ocenia przydatno$¢ i ograniczenia stosowania réznych metod utrwalania oraz wyjasnia P6S_WG
ich wptyw na trwato$¢ i bezpieczenstwo potraw i napojow.
wspbdtczesne dylematy, problemy i wyzwania, jakie stojg przed nowoczesnym
] . N P6U_W
G1_WO03  [przetwdrstwem zywnosci i racjonalnym zywieniem cztowieka, jak réwniez zasady RT
p . P6S_WG
stosowane w produkcji potraw bezpiecznych dla konsumenta.
tradycyjne i nowoczesne technologie przygotowania i serwowania potraw, ciast i P6U_W
G1_Wo04 : L . Yy . o RT
deserdw oraz napojow; wplyw przechowywania na jako$¢ potraw i napojow. P6S_WG
zasady zarzadzania jako$cig i bezpieczefstwem zywno$ci zgodnie z krajowymi i
. . o . . o . I P6U_W
G1_W05  |miedzynarodowymi regulacjami prawnymi, a takze wskazuje instytucje odpowiedzialne PES WK RT
za urzedowa kontrole Zywnosci. -
konsekwencje i problemy zdrowotne (w tym w aspekcie zdrowia publicznego) P6U_W
G1_W06 oo T . L RT
wynikajace z niewtasciwej jakosci potraw i napojéw. P6S_WK
techniki i narzedzia badawcze wtasciwe dla kierunku gastronomia i catering dietetyczny, P6U_W
G1_Wo7 o . 4 . o RT
w tym rozpoznaje i charakteryzuje typowe techniki stosowane w analizie zywnosci. P6S_WG
. : . D . - P6U_W
G1_W08 |historyczne uwarunkowania rozwoju sztuki kulinarnej, produkty tradycyjne i regionalne. PES WG RT
zasady projektowania nowych produktow spozywczych oraz proceséw produkcji potraw
wraz z doborem wiasciwego wyposazenia; wymagania sanitarno-higieniczne; rodzaje P6U_W
G1_W09 y . , . , RT
oraz zasady eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w przetwarzaniu i dystrybucji P6S_WG
zywno$ci, w tym potraw dietetycznych.
wytyczne dotyczace ochrony Srodowiska, przepisy PPoz i BHP wtadciwe dla P6U_W
G1_W10 . . RT
studiowanego kierunku. P6S_WG




o1 W11 wptyw procesow technologicznych i operacji jednostkowych na warto$¢ odzywcza oraz P6U_W RT
- zawartos¢ sktadnikéw nieodzywczych o wiasciwosciach prozdrowotnych w zywnosci. P6S_WG
o1 W12 podstawowe pojecia z zakresu ochrony wtasnosci intelektualnej oraz zasady P6U_W RT
- funkcjonowania zaktadéw, w tym tworzenia przedsiebiorczosci indywidualne;. P6S_WK
zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki oraz uwzglednia je w planowaniu i P6U_W
G1_W13 . RT
przygotowywaniu potraw. P6S_WG
zasady dobrych obyczajéw, systemy i metody obstugi gosci oraz zasady dekorowania P6U_W
G1_W14 L . . RT
stotow i potraw (m.in. carving). P6S_WG
istote procesu planowania w przedsiebiorstwie gastronomicznym oraz zastosowanie
L L . . . P6U_W
G1_W15  [podstawowych technik i narzedzi zwiazanych z prowadzeniem dziatalno$ci RT
L . - . P6S_WK
gospodarczej, jak réwniez sposoby budowania strategii rozwoju zaktadu.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
stosowac technologie informatyczne, pozyskiwac i przetwarza¢ informacje z réznych
. . o L L . . P6U_U
G1_U01 zrodet, takze w jezyku obcym:; interpretowac i poddawac je krytycznej ocenie, w tym RT
o . A P6S_UW
wykorzystujac wiedze z zakresu analizy danych i grafiki inzynierskiej.
precyzyjnie, zwiezle i wtasciwie porozumiewac sie w formie werbalnej, pisemnej i
graficznej, takze w jezyku obcym na poziomie B2, z réznymi podmiotami w $rodowisku P6U_U
G1_U02 akademickim i zawodowym, w tym komunikowac¢ sie i wyjasnia¢ wptyw procesow P6S_UW RT
technologicznych na jakos¢ i bezpieczenstwo potraw; przedstawi¢ i oceni¢ rézne opinie P6S_UK
i stanowiska oraz dyskutowacé o nich.
sporzadzac raporty techniczne i sprawozdania; przygotowac i przedstawi¢ P6U_U
G1_U03 prace/prezentacje (pisemna, multimedialng) na wskazany temat, rowniez w jezyku P6S_UW RT
obcym. P6S_UK
zaplanowac¢ i wykonac proste zadanie badawcze, projektowe, obliczeniowe;
zaplanowac¢ i przeprowadzi¢ proces produkcji potraw, w tym z wykorzystaniem technik P6U_U
G1_U04 . o i ) o RT
informatycznych, wiasciwie opracowac i zinterpretowaé uzyskane wyniki oraz P6S_UW
poprawnie sformutowa¢ wnioski.
61 UO5 przeprowadzi¢ analize zagrozen oraz wskazac¢ potencjalne krytyczne punkty kontrolne P6U_U RT
- w procesach produkcyjnych w zakfadach gastronomicznych i cateringowych. P6S_UW
podejmowac standardowe dziatania, dobra¢ odpowiednie techniki, metody, technologie,
. . L ) . P6U_U
G1_U06 materialy i narzedzia w celu rozwigzania okreslonego problemu zwigzanego z RT
L . e . . P6S_UW
produkcjg i przechowywaniem potraw, w tym ich jakoScig i bezpieczerstwem.
wykorzystaC posiadang wiedze i wiedze pochodzaca z réznych Zrodet w rozwigzywaniu
. o . . . L P6U_U
G1_uo7 ztozonych i nietypowych probleméw zawodowych oraz w innowacyjnych dziataniach RT
. ) X . . P6S_UW
technicznych i technologicznych z poszanowaniem praw autorskich.
. . . . P6U_U
stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium badawczym/pracowni
G1_U08 o , . . . P6S_UW RT
technologicznej oraz w trakcie odbywania praktyki zawodowe;j.
P6S_UO
przeprowadzi¢ samodzielnie standardowe analizy dotyczace sktadu chemicznego, P6U_U
G1_U09 C . RT
jakosci mikrobiologicznej i wykonaé oceng cech sensorycznych potrawy. P6S_UW
projektowa¢ proces technologiczny, wykonac¢ projekt zaktadu zywienia zbiorowego wraz
) . . ; . . . . P6U_U
G1_U10 ze wskazdwkami branzowymi oraz wdraza¢ zasady ergonomicznego funkcjonowania PES UW RT

réznych rodzajow zakltadow gastronomicznych.




postugiwac sie sprzetem i aparaturg stosowanymi w technologii gastronomii oraz

P6U_U

G1_Un projektowac receptury potraw i wytwarzaé, z zachowaniem zasad dobrej praktyki RT
o L . TR . P6S_UW
produkcyjnej, potrawy i dania o okreslonych cechach i wiasciwosciach dietetycznych.
identyfikowa¢ i rozwigzywaé problemy oraz wykonywac typowe zadania inzynierskie, a
takze projektowac potrawy dla 0s6b z réznymi potrzebami zywieniowymi (wybrane
o1 U12 jednostki chorobowe), korzystajac z norm i standardéw, stosujac technologie wtasciwe P6U_U RT
- dla kierunku gastronomia i catering dietetyczny i wykorzystujac nabyta wiedzeg i P6S_UW
doSwiadczenie, dostrzegajac réwniez aspekty pozatechniczne, w tym ekonomiczne,
etyczne i spofeczne.
. . e A . . . P6U_U
planowac, organizowac i realizowa¢ swojg prace (indywidualng i w zespole), w tym
G1_U13 Lo ) o L P6S_UU RT
planowac i realizowaC wiasne uczenie sie przez cate zycie.
P6S_UO
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacji, uznania potrzeby P6U_K
G1_K01 ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz zrozumienia P6S_KK RT
potrzeby ciagtego rozwoju osobistego. P6S_KR
. . ) . - P6U_K
postrzegania gastronomii jako tworczego dorobku, zwtaszcza w aspekcie promocii
G1_K02 i . o P6S_KK RT
zywnoéci, zdrowego stylu zycia i dziedzictwa kulturowego.
P6S_KR
krytycznej oceny skutkow dziatan inzynierskich w produkcji potraw i funkcjonowaniu
. . . R . - P6U_K
G1_K03 zaktaddw cateringowych oraz zasiegania opinii ekspertow w przypadku zaistniatych PES KK RT
problemow. -
odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, przestrzegania zasad etyki zawodowej, a P6U_K
G1_K04 takze umiejetnego zarzadzania czasem oraz my$lenia i dziatania w sposob P6S_KO RT
przedsiebiorczy. P6S_KR

- W odniesieniu efektu kierunkowego do PRK nalezy stosowac kody wynikajace z ustawy i rozporzadzenia, tj. dla pierwszego i drugiego stopnia.




Kwalifikacje umozliwiajace uzyskanie kompetencji inzynierskich

Kod sktadnika

opisu Opis

Kod kierunkowego efektu
uczenia sie

WIEDZA - zna i rozumie:

podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia urzadzen, obiektow i systemow

PES_WG technicznych

G1_W02, G1_W04,
G1_Wo07, G1_W09,
G1_W11, G1_W15

P6S_WK  |podstawowe zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsigbiorczosci

G1_W12

UMIEJETNOSCI - potrafi:

planowac i przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary i symulacje komputerowe,
interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski

przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich
rozwigzywaniu:

- wykorzystywa¢ metody analityczne, symulacyjne i eksperymentaine,
- dostrzega¢ ich aspekty systemowe i pozatechniczne, w tym aspekty etyczne,

- dokonywaé wstepnej oceny ekonomicznej proponowanych rozwigzan i
podejmowanych dziatan inzynierskich

dokonywac krytycznej analizy sposobu funkcjonowania istniejacych rozwigzan
technicznych i oceni¢ te rozwigzania

P6S_UW
B projektowac¢ — zgodnie z zadang specyfikacjq — oraz wykonywac typowe dla kierunku

studiow proste urzadzenia, obiekty, systemy lub realizowaé procesy, uzywajac
odpowiednio dobranych metod, technik, narzedzi i materiatow

G1_U01, G1_U04, G1_U05,
G1_U06, G1_U07, G1_U09,
G1_U10, G1_U11, G1_U12

rozwigzywaé praktyczne zadania inzynierskie wymagajace korzystania ze standardéw i
norm inzynierskich oraz stosowania technologii wiasciwych dla kierunku studiow,

typowych dla kierunku studiéw - w przypadku studiéw o profilu praktycznym

wykorzystujac doswiadczenie zdobyte w Srodowisku zajmujacym sie zawodowo nie dotyczy
dziatalnoscig inzynierska - w przypadku studiéw o profilu praktycznym

wykorzystywac¢ zdobyte w $rodowisku zajmujacym sie zawodowo dziatalno$cig,

inzynierskg doswiadczenie zwigzane z utrzymaniem urzadzen, obiektéw i systemow nie dotyczy




Plan studiow

Kierunek studiow:

GASTRONOMIA | CATERING DIETETYCZNY

Poziom studiow:

pierwszego stopnia

Profil studiéw:

ogoélnoakademicki

Forma studidéw:

niestacjonarne

Semestr studiow 1
Laczn w tym:
. Wymiar w?nfia}; Cwiczenia Flo ma
Lp. Nazwa przedmiotu ECTS  godzin  wyklady seminaria audyto- specjalis- kzé czenia
7 aj e é ryjne tyczne* oncowego
Obowigzkowe
1. Chemia 7 50 20 10 20 E
> Savoir-vivre i elementy protokotu 3 15 10 5 7
dyplomatycznego
3 Organlzaq? i zarzadzanie w 3 15 10 5 7
gastronomii
4 Gospodaroyvanle odpgdamg 3 15 15 7
elementami ochrony srodowiska
Towaroznawstwo produktow
5. pochodzenia roslinnego i 5 35 20 15 Z
zwierzecego
6. Technologia informacyjna 4 30 30 Z
7. Grafika inzynierska 3 15 15 VA
A Lacznie obowiazkowe 28 175 75 0 15 85 ---
Fakultatywne
Elektyw humanistyczny 2 20 20 VA
Elektyw humanistyczny: Historia
gastronomii
Elektyw humanistyczny: Efektywne
1. metody uczenia sie i rozwdj
osobisty
Elektyw humanistyczny:
Gastronomia w ujeciu kulturowym i
religiinym
B Lacznie fakultatywne 2 20 20 0 0 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 195 95 15 85 ---




Semestr studiow

Laczny W tym: Forma
Lp Nazwa przedmiotu Wymiar - wymiar bwiczenia zaliczenia
' ECTS  godzin  wyklady seminaria audyto- specjalis- . =
L i . koncowego
zajec ryjne tyczne
Obowigzkowe
1. Biochemia 7 40 20 20
2. Chemia zywnosci 4 20 10 10 Z
3 Wyposazeqle technologiczne w A 20 10 10 7
gastronomii
A Podstawoyve systemy produkcji i 1 15 15 7
dystrybucji potraw
5. Jezyk obcy 2 21 21 ZAL
A Lacznie obowigzkowe 18 116 55 0 21 40 ---
Fakultatywne
Przedmioty do wyboru - pula A * 9 54 30 24 Z
Elektyw A: Kuchnie Swiata (3) (10) (8)
Elektyw A: Dziedzictwo kulinarne i 3 10 .
kulturowe roznych narodéw g (10 ®
Elektyw A: Kultura biesiadowania (3) (10) (8)
Elektyw A: Gastronomia w sztuce (3) (10) (8)
Elektyw A: Dziedzictwo kulturowe i
1. kulinarne Polski ) (10 ®
Elektyw A: Polskie potrawy
tradycyjne i regionalne ) (10 ®
Elektyw A: Ziota i przyprawy z
S £ TPIEYPraty ‘) (10 e
cafego $wiata
Elektyw A: Regionalne i tradycyjne
produkty mleczne ) (10 (®
Elektyw A: Rola zywnosci w historii
5 Y iy y L (3) (10) (8)
- Zywno$¢ na przestrzeni wiekow
Elektyw 1 3 20 10 10 Z
Elektyw 1: Ekonomika w
2. gastronomii
Elektyw 1: Marketing w gastronomii
B Lacznie fakultatywne . 12 74 40 0 0 34 ---
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 190 95 0 21 74 ---

* student wybiera 3 przedmioty z puli A (w sumie za 9 ECTS)



Semestr studiow 3
taczny wom Forma
. Wymiar  wymiar cwiczenia liczen
Lp. Nazwa przedmiotu ECTS  godzin  wykfady seminaria audyto- specjalis- kf)?ﬁ:;i\e;g;"
zajeé ryine  tyczne’
Obowigzkowe
" Grafika i carving w owocach i 9 20 5 15 7
warzywach
Analiza zywno$ci i ocena
2. sensoryczna produktow 7 50 20 30 E
spozywczych
3. Prawo zywnosSciowe 1 10 10 Z
4. Wstep do analizy danych 2 20 20 Z
Podstawowe procesy w produkcii,
5. utrwalaniu i przechowywaniu 7 60 20 40 E
Zywnosci
6. Zly_vwen_l_e cztowieka i podstawy 5 40 20 20 7
fizjologii
7. Jezyk obcy 2 21 21 ZAL
A Lacznie obowiazkowe 26 221 75 0 21 125 ---
Fakultatywne
Elektyw 2 2 18 10 8 Z
Elektyw 2: Alergeny w ZywnoSci
1. Elektyw 2: Podstawy immunologii
Elektyw 2: Nietolerancje
pokarmowe
Elektyw 3 2 18 10 8 Z
Elektyw 3: Zywienie w
2 agroturystyce
Elektyw 3: Turystyka kulinarna
B tacznie fakultatywne 4 36 20 0 0 16 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 257 95 0 21 141 ---




Semestr studiow

Laczny woym Forma
, Wymiar  wymiar Cwiczenia liczen
Lp. Nazwa przedmiotu ECTS  godzin  wykfady seminaria audyto- specjalis- kf)?ﬁ:;(;i\e/)g;"
zajgt ryine  tyczne’
Obowigzkowe
1. Podstawy dietetyki 5 50 20 30 E
2. Obstuga konsumenta 4 30 15 15 Z
3. Mikrobiologia 5 50 20 30 E
4 Technologia pfodgkql pqtraw z 4 35 15 20 E
warzyw, owocow i grzybdw
5. Napoje alkoholowe w gastronomii 2 20 10 10 Z
6. Systemy komputerowe w gastronomi 1 10 10 Z
7. Jezyk obcy 2 21 21 ZAL
A Lacznie obowigzkowe 23 216 80 0 21 115 ---
Fakultatywne
Elektyw 4 2 20 10 10 VA
Elektyw 4: Projektowanie nowych
1. produktow spozywcezych
Elektyw 4: Projektowanie nowych
potraw bezglutenowych
Elektyw ogdiny 1 1 15 5 10 VA
Elektyw ogdlny 1: Zwigzki
bioaktywne w ziarnie kakao i
czekoladzie w aspekcie ich zmian
podczas obrdbki termicznej
o Elektyw ogolny 1: Pieczywo
okoliczno$ciowe w Polsce i na
Swiecie
Elektyw ogdiny 1: Ocena barwy
produktow spozywczych
Elektyw ogdiny 1: Ttuszcze w
gastronomii
3. Praktyka | (80 h)® 4 E
B tacznie fakultatywne 7 35 15 0 0 20 .-

C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 251 95 0 21 135 - -




Semestr studiow 5
Laczny woym Forma
, Wymiar  wymiar cwiczenia liczen
Lp. Nazwa przedmiotu ECTS  godzin  wykfady seminaria audyto- specjalis- kf)?ﬁ:;(;i\e/)g;"
zajeé ryine  tyczne’
Obowigzkowe
1. Technologia potraw macznych 4 35 15 20 E
2. Technologia potraw migsnych 4 35 15 20 E
3. Higiena produkciji potraw i zywienia 7 50 20 30 E
4. Inzynieria procesowa w gastronomii 4 30 10 20 Z
5. Jezyk obcy 2 21 21 E
A tacznie obowiazkowe 21 171 60 0 21 90 .-
Fakultatywne

Przedmioty do wyboru - pula B ** 6 40 20 20 Z

Elektyw B: Organizacja przyje¢ (3) (10) (10)

Elektyw B: Neurogastronomia (3) (10) (10)

Elektyw B: Podstawy

sommelierstwa i ocena

. 10

degustacyjna napojow ) (10 (10

alkoholowych

Elektyw B: Techniki i sztuka

1

I barmariska ) (10 (10

Elektyw B: Produkcja przekgsek z

surowcow roslinnych i grzybowych ) (10 (10

Elektyw B: Zbozowe wyroby

przekgskowe w gastronomii ) (10 (10

Elektyw B: Grzyby - znaczenie

kulinarne i prozdrowotne ) (10 (10

Elektyw 5 3 25 10 15 VA

Elektyw 5: Baristyka
2. Elektyw 5: Napoje bezalkoholowe

Zimne

Elektyw 5: Napoje bezalkoholowe

gorace
B tacznie fakultatywne 9 65 30 0 0 35 ---
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 236 90 0 21 125 ---

** student wybiera 2 przedmioty z puli B (w sumie za 6 ECTS)



Semestr studiow

Laczny woym Forma
. Wymiar  wymiar ¢cwiczenia N
Lp. Nazwa przedmiotu ) o — zaliczenia
ECTS  godzin  wyklady seminaria audyto- specjalis- ocowego”
zajeé ryine  tyczne’
Obowigzkowe
1. Catering dietetyczny 7 65 20 45 E
> Technologia potraw z ryb i owocow 5 35 15 20 E
morza
3. Technologia ciast i deserow 3 35 15 20 E
A PrOJektowa"nle technologiczne w 3 30 10 20 7
gastronomii
5. Proseminarium 1 15 15 Z
A Lacznie obowiazkowe 17 180 60 15 0 105 ---
Fakultatywne
Przedmioty do wyboru - pula C *** 9 60 30 30 VA
Elektyw C: Kuchnia pierwotna.
Wykorzystanie roslin dzikich, (3) (10) (10)

aromatow i przypraw

Elektyw C: Ajurweda i kuchnia
pieciu przemian w produkcji (3) (10) (10)
potraw, Slow food

Elektyw C: Azjatyckie produkty

fermentowane jako Zywno$¢ (3) (10) (10)
funkcjonalna
Elektyw C: Wyrdb serow i
zagospodarowanie serwatki ) (10 (10
Elektyw C: Produkcja lodéw (3) (10) (10)
Elektyw C: Tradycyjny wyréb wedlin ~ (3) (10) (10)
Elektyw C: Kwiaty jadalne w diecie
cztowieka g (10 (10
Elektyw C: Rzemieslniczy wyrdb
przetwordw z owocow, warzyw i (3) (10) (10)
grzybow

1 Elektyw C: Zywno$¢ funkcjonalna (3) (10) (10)
Elektyw C: Bioaktywne sktadniki

d / & (10 1)

ZywnoSci




Elektyw C: Enkapsulacja
Sktadnikow bioaktywnych jako
metoda kreowania Zywnosci
,celowanej ” dla specjalnej grupy
konsumentow

Elektyw C: Oleje pochodzenia
ro$linnego

Elektyw C: Oleje jadalne

Elektyw C: Rola hydrokoloidow w
gastronomii

Elektyw C: Znaczenie sktadnikow
mineralnych i soli kuchennej w
gastronomii

Elektyw C: Substancje dodatkowe
w ZywnoSci

Elektyw C: Wykorzystanie
koncentratow spozywczych w
gastronomii

(3)

(3)

(3)

(3)

(3

(3)

(3)

(10

(10

(10

(10

(10

(10

(10

(10

(10

(10

(10

(10)

(10

(10

Praktyka Il (80 h) ° 4
B tacznie fakultatywne 13 60 30 0 30
RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 240 90 15 135

* student wybiera 3 przedmioty z puli C (w sumie za 9 ECTS)



Semestr studiow

Laczny woym Forma
. Wymiar  wymiar cwiczenia liczen
Nazwa przedmiotu ECTS  godzin  wykfady seminaria audyto- specjalis- kf)?ﬁ:;(;i\e/)g;"
zaje¢ ryine  tyczne’
Obowigzkowe
Sztuka dekorowania stotéw i potraw 2 15 5 10 VA
Gastronomia molekularna 3 20 5 15 Z
Systemy zarzadzania
bezpieczenstwem i jakoscig 3 25 5 20 Z
Zywnosci
Ergonomia i bezpieczenstwo pracy 1 10 10 Z
Ochrona wiasnosci intelektualnej 1 12 12 Z
Egzamin dyplomowy inzynierski 2 E
tacznie obowiazkowe 12 82 37 0 0 45 ---
Fakultatywne

Przedmioty do wyboru - pula D **** 4 40 40 VA
Elektyw D: Komunikacja
1y / ) (20
interpersonalna
Elektyw D: Autoprezentacja i

s AUOPIBZEA] @ (20
negocjacje
Elektyw D: Tworzenie

20

biznesplanow @ (20)
Elektyw D: Zarzadzanie karierg (2) (20)
Elektyw 6 3 25 10 15 Z
Elektyw 6: Edukacja zywieniowa
Elektyw 6: Promocja zdrowia
Elektyw ogdiny 2 3 20 10 10 Z

Elektyw ogdlny 2: Bioaktywne
Sktadniki w surowcach i produktach
zbozowych




Elektyw ogdlny 2: Wartosc
prozdrowotna produktow
przekgskowych z roslin
bulwiastych w technologii
gastronomicznej

Elektyw ogdiny 2: Zywno$¢
liofilizowana

Elektyw ogolny 2: Promieniowanie
widzialne w laboratorium kontrolno-
pomiarowym

Elektyw ogdiny 2: Wybrane
zagadnienia z zakresu toksykologii
Zywnosci

Elektyw ogdlny 2: Znaczenie
serow i ich wegarnskich
zamiennikow w diecie cztowieka

Elektyw ogdiny 2: Mleko
fermentowane jako przykfad
ZywnoSci funkcjonalnej

4. Pracainzynierska 5 Z
5. Seminarium dyplomowe ***** 3 30 30 Z
B tacznie fakultatywne 18 115 20 30 15 50 ---
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 197 57 30 15 95 ---

kkkk

student wybiera 2 przedmioty z puli D (w sumie za 4 ECTS)
¥ seminarium jest realizowane w wybranej katedrze

Cwiczenia specjalistyczne obejmuja éwiczenia laboratoryjne, warsztatowe, terenowe, projektowe i inne

E - egzamin; Z - zaliczenie na ocene; ZAL - zaliczenie bez oceny
Podawane w wymiarze realizowanym przez studenta



Razem dla cyklu ksztalcenia

w tym:

taczny § z
Lp. Wyszczegolnienie V\I/Ey(r)nTlgr \gzg;;r wykfady  seminaria audy;VYICZ:::ja”S_ Tﬁci
zajet ryine  tyczne’ g
1 Razem dla cyklu ksztatcenia 210 1566 617 45 114 790 17
wtym: obowigzkowe 145 1161 442 15 99 605 15
fakultatywne 65 405 175 30 15 185 2
2 Udziat zaje¢ fakultatywnych [%] 30,95

Cwiczenia spegjalistyczne obejmuja éwiczenia laboratoryjne, warsztatowe, terenowe, projektowe i inne

Praktyki (w fagcznym wymiarze 160 h) mogg by¢ realizowane w:

)a

Praktyka | (80 h)

Praktyka w zaktadzie zywienia zbiorowego typu otwartego
Praktyka w zaktadzie zywienia zbiorowego typu zamknietego

)b

Praktyka I (80 h)

Praktyka w zaktadzie przemystowym garmazeryjnym
Praktyka w zakfadzie cateringowym



Przedmiot:

Chemia

Wymiar ECTS 7

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Laboratorium Nanotechnologii i Nanomateriatow

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia, prawa i metody z zakresu chemii ogélnej, dostosowane do kierunku
CHM_W1 |gastronomia i catering dietetyczny, opanowane na poziomie pozwalajacym opisywaé¢ |  G1_WO01 RT
i interpretowac réznego rodzaju zjawiska i dokumenty.
CHM_W2  |wptyw przemian chemicznych na wtasciwosci funkcjonalne zwigzkdw organicznych. G1_W02 RT
CHM_W3 podstawgwg techniki i nar;edma badawczle.w’rasmwosm Zwigzkow (?hemlcznych, G1_ W07 RT
rozpoznaje i charakteryzuje typowe techniki stosowane w laboratorium chemicznym.
CHM_ W4 wytyczne dgtyczqce gchrony Srodowiska, przepisow PPoz i BHP niezbedne do pracy G1W10 RT
w laboratorium chemicznym.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
stosowaé technologie informatyczne, pozyskiwaé i przetwarza¢ informacje z réznych
CHM_U1 |zrodet; interpretowac i poddawac je krytycznej ocenie, wykorzystujac wiedze z G1_U01 RT
zakresu analizy danych.
CHM_U2 |sporzadza¢ raporty techniczne i sprawozdania. G1_U03 RT
CHM_U3 |stosowaé¢ zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium badawczym. G1_U08 RT
CHM_U4 |przeprowadzi¢ samodzielnie standardowe analizy dotyczace sktadu chemicznego. G1_U09 RT
CHM_US planowa(?,.orga.nlzowgc i realizowac .pra.ce mdywdualpq !ub w zespole, w tym G1_U13 RT
planowac i realizowa¢ wtasne uczenie sie przez cate zycie.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacji, uznaje potrzebe
CHM_K1 |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz zrozumienia G1_K01 RT
potrzeby ciggtego rozwoju osobistego.
CHM_K2 pracy w. ;espole pr;ymwgc w nim rézne role i wziecia odpowiedzialnosci za prace G1_K04 RT
wiasng i innych, umiejetnie zarzadza czasem.




Tresci nauczania:

Wykilady

20 godz.

Tematyka
zajet

Materia. Podstawowe prawa rzadzace przemianami chemicznymi. Pomiary i jednostki, mol i masa molowa,
zwigzek chemiczny, mieszaniny.

Wiazania chemiczne. Wigzanie a wtasciwosci zwigzku chemicznego. Klasyfikacja zwigzkdw nieorganicznych.
Rodzaje reakcji chemicznych.

Budowa i wiadciwosci czasteczki wody. Roztwory rzeczywiste i koloidowe. Dysocjacja elektrolityczna, iloczyn
jonowy wody, skala pH. Hydroliza soli, odczyn roztworéw soli, roztwory buforowe, iloczyn rozpuszczalno$ci i jego
praktyczne wykorzystanie.

Hydroliza soli, odczyn roztwordw soli, roztwory buforowe, iloczyn rozpuszczalnosci i jego praktyczne wykorzystanie.

Klasyfikacja zwigzkéw organicznych, grupy funkcyjne, izomeria. Weglowodory.

Alkohole, fenole: kwasowos¢, zasadowosé alkoholi, utlenianie, kwasowos¢ fenoli, fenole jako antyutleniacze.

Zwigzki karbonylowe: otrzymywanie i wiaciwo$ci chemiczne. Kwasy karboksylowe i ich pochodne.

Aminy alifatyczne i aromatyczne; zasadowos$¢ amin. Aminokwasy, jon obojnaczy. Bioczasteczki: aminokwasy,
peptydy, biatka, lipidy, woski, ttuszcze i oleje.

Bioczasteczki: weglowodany: mono-, oligo- polisacharydy, mutarotacja, anomery, formy pierscieniowe cukrow.

Realizowane efekty uczenia sig CHM_W1; CHM_W2; CHM_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wyktadéw na podstawie egzaminu pisemnego (ocena pozytywna dla min.
51% mozliwych punktéw).

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 40%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Organizacja ¢wiczen. Regulamin pracowni chemicznej i przepisy BHP. Zasady pracy z odczynnikami chemicznymi
(zagrozenia i Srodki ostrozno$ci). Odpady chemiczne i ich utylizacja.
Reakcje pojedynczej i podwojnej wymiany. Wytracanie i rozpuszczanie osadéw. Reakcje oksydacyjno-redukcyjne.
Wstep do analizy jako$ciowej. Reakcje charakterystyczne wybranych jondw.
Sporzadzanie roztwordw o okreslonym stezeniu procentowym i molowym. Wazenie substancji. Wprowadzenie do
analizy iloSciowe;.
Potencjometria. Potencjometryczny pomiar pH kwaséw, zasad, soli i roztworéw buforowych.

Tematyka Analiza objetosciowa.

zajet Metody rozdzielania i oczyszczania substancji organicznych. Weglowodory — wiasciwo$ci chemiczne oraz reakcje

charakterystyczne.

Alkohole i fenole — wiasciwosci chemiczne oraz reakcje charakterystyczne.

Aldehydy i ketony — wtaciwosci chemiczne oraz reakcje charakterystyczne.

Kwasy karboksylowe i ich pochodne. Kwasy ttuszczowe i ttuszcze. Hydroliza kwasowa i zasadowa ttuszczow.

Aminy, aminokwasy i biatka — wasciwo$ci chemiczne oraz reakcje charakterystyczne.

Weglowodany — wiasciwo$ci redukujace cukréw oraz reakcje charakterystyczne.

Realizowane efekty uczenia sig

CHM_W1; CHM_W2; CHM_W3; CHM_W4; CHM_U1; CHM_U2; CHM_U3; CHM_U4;
CHM_U5; CHM_K1; CHM_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- oceny umiejetnosci pracy w laboratorium,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- sprawozdan z prac laboratoryjnych,

oceny

- 2 kolokwiow czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktow).
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 40%.




Cwiczenia audytoryjne 10 godz.

Uktad jednostek SI. Podstawowe, pokrewne i uzupetniajace jednostki stosowane w chemii i analizie zywno$ci.
Przeliczanie jednostek. Pojecie mola, masy molowej oraz objeto$ci molowej (gazéw). Prawo zachowania materii,
prawo stosunkow statych oraz wielokrotnych.

Sposoby wyrazania stezenia roztworow: stezenie procentowe, molowe, utamki (molowe, objetosciowe, masowe),
ppm. Przeliczanie stezen. Obliczenia stechiometryczne.

Dysocjacja. Stata i stopien dysocjacii. lloczyn jonowy wody, odczyn roztwordw oraz skala pH. Obliczanie stezenia

Tematyka jondw wodorowych i wodorotlenowych na podstawie wartosci pH roztworu.

zajec Podstawy chemii organicznej. Reguty nazewnictwa zwigzkdw organicznych. Izomeria. Reakcje: substytucji i
addycji. Efekt indukcyjny i mezomeryczny. Tautomeria.
Wiasciwosci i reakcje charakterystyczne grup funkcyjnych. Wptyw struktury i podstawnikéw na wiasciwosci
kwasowo-zasadowe zwigzkéw organicznych.
Wiasciwosci kwasowo-zasadowe aminokwaséw, punkt izoelektryczny, jon obojnaczy, wigzanie peptydowe.
Denaturacja (odwracalna i nieodwracalna). Aminokwasy C- i N- terminalne.
Weglowodany. Izomeria optyczna cukrow. Formy piranozy i furanozy heksoz. Mutarotacja.

Realizowane efekty uczenia sie CHM_W1; CHM_W2; CHM_U1 CHM_U5; CHM_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie seminarium na podstawie 2 kolokwiow czastkowych (ocena pozytywna dla
min. 51% punktow).

oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 20%.
Literatura:
1. Atkins W.P., Jones L. Chemia ogoina. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2016.
Podstawowa 2. Mc Murray J., Chemia organiczna, tom 1-5. WNT, 2017.
3. Obliczenia Chemiczne; M. Lukasiewicz, O. Michalski, J. Szymoriska; UR Krakéw 2015 i/lub
kolejne wydania z aktualizacjami.
1. Mastalerz, Przemystaw. Elementarna chemia nieorganiczna. Wydawnictwo Chemiczne, 2017.
- 2. Kotodziejczyk A., Dzierzbicka K., Podstawy chemii organicznej, Wydawnictwo PG, 2018.
Uzupetniajaca
3. Akademicki zbi6r zadan z chemii ogélnej; K. Pazdro, A. Rola-Noworyta; Oficyna Edukacyjna
Krzysztof Pazdro, 2013 i/lub kolejne wydania z aktualizacjami.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 7,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 55 godz. 2,2 ECTS'
w tym: wykfady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odlegtos¢ godz. 0 ECTS
praca wiasna 120 godz. 48 ECTS'

)* - Podawane z doktadnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Savoir-vivre i elementy protokotu dyplomatycznego

Wymiar ECTS

3

Status

podstawowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow

ogdIinoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow

NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SVP_ WA rézne elemgnty savoir-vivre, tall<|e jak grzecznos¢ jezykowa, etykieta stotu i dress G1_W14 RT
code, a takze zakres stosowania protokotu dyplomatycznego.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
SVP_UA1 zastosowac z.as'ady dobrego wychowania w zyciu codziennym i zawodowym, a takze G1.U02 RT
podczas przyjec.
SVP_U2 |prawidtowo postugiwac sie zasadami protokotu dyplomatycznego w praktyce. G1_Uo7 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SVP K1 SﬁmOF?ZV\(OjU opartego na c[ag’rym poghgbmmu wiedzy i tworczej refleksji w G1_KO1 RT
odniesieniu do wiasnych doswiadczen.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Zasada precedencii, pierwszenstwa i starszefistwa oraz ich cel i nastepstwa stosowania.
Tematvk Grzeczno$¢ jezykowa a grzeczno$¢ niejezykowa, jezyk inkluzywny, polski modut grzecznosci jezykowe.
z:jr;: yka Korespondencja tradycyjna, elektroniczna oraz rozmowy telefoniczne. Zasady jezykowego savoir-vivre'u.

Dyplomacja i protokét dyplomatyczny. Dress code.

WyzZsza sztuka jedzenia - savoir-vivre przy stole.

Realizowane efekty uczenia sig

SVP_W1; SVP_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

najmniej 50% poprawnych odpowiedzi).
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Zaliczenie wyktadow na podstawie testu (na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co

Cwiczenia warsztatowe

5

godz.

Tematyka
zaje¢

Dobre maniery w sytuacjach codziennych.

Zastosowanie regut protokotu dyplomatycznego w praktyce.

Jak jes¢ zupe - etykieta przy stole w praktyce.




Realizowane efekty uczenia sie SVP_U1; SVP_U2; SVP_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie wykonania zadania praktycznego.
oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Literatura:

1. Protokét dyplomatyczny, etykieta i zasady savoir-vivre’u. Joanna Modrzyrska, wyd. Wolters
Kluwers, 2022.

Podstawowa
2. Savaoir-vivre, czyli jak utatwi¢ sobie zycie. Woctaw Wojciech. Wyd. Bosz, 2016.
1. Etykieta biznesu, czyli miedzynarodowy jezyk kurtuazji. Kaminska-Radomska Irena, wyd. Studio
. EMKA, 2020.
Uzupetniajgca

2. Z klasg. Vademecum wspdtczesnej damy. Pakuta Aleksandra, wyd. Instytut etykiety, 2022.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 18 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 5 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ,rt'aalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegto$¢
praca wiasna 57 godz. 2,3 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Organizacja i zarzadzanie w gastronomii

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
znaczenie gastronomii jako waznego ogniwa gospodarki zywnosciowej oraz G1_W03
0ZG_W1 . A RT
aktualng strukture rynku ustug gastronomicznych w Polsce i na Swiecie. G1_W15
02G W2 zasady organizacji pracy i zarzadzania w gastronomii (m.in. gospodarka surowcowa G1_W12 RT
- i materiatowa, zarzadzanie zasobami ludzkimi, koszty i przychody). G1_W15
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ustali¢ zapotrzebowanie surowcowe na podstawie receptur, oszacowac koszty
] . e . . G1_U03
0ZG_U1 |surowcdw, zaplanowaé czynnoSci zwigzane z produkcjg potraw i obstugg RT
. . G1_U04
konsumenta w r6znych zaktadach gastronomicznych.
. - . . - G1_U03
0ZG_U2 |dokona¢ kalkulacji cen potraw i napojow, sporzadzi¢ karte menu. 61 U13 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
0ZG_K1 |prezentowania kreatywnej postawy w pracy. G1_K01 RT
02G_K2 swmdgmego okreslenla} .I’O|I gastronomii w gosp'odarce zywnosciowej i otwarty na G1_K02 RT
specyficzne potrzeby réznych grup konsumentow.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Gastronomia jako wazne ogniwo gospodarki zywno$ciowej, charakterystyka rynku ustug gastronomicznych w
Polsce i na $wiecie. Rodzaje zaktadéw gastronomicznych i funkcje nowoczesnej gastronomii.

Aspekty prawne i organizacyjne prowadzenia dziatalnosci produkcyjno-ustugowej w branzy Horeca. Formy

organizacyjne i metody zarzadzania zaktadami gastronomicznymi.




Tematyka
zajet

Aspekty technologiczne i techniczne produkcji gastronomicznej. Specyfika systeméw zarzgdzania jako$cig w
gastronomii.

Planowanie produkji, organizaciji oraz kontroli produkcji potraw i napojow, receptur i kart menu.

Gospodarka surowcowa i materiatowa w zaktadach gastronomicznych — planowanie i realizacja zaopatrzenia.
Rodzaje kosztéw i przychoddw w gastronomii.

Organizacja pracy w zaktadach gastronomicznych typu otwartego i zamknigtego. Zasoby ludzkie w organizacii
produkcji gastronomicznej.

Realizowane efekty uczenia sie 0ZG_W1; 0ZG_W2; 0ZG_K1; 0ZG_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny Udziat w ocenie kohcowej z przedmiotu 50%.

Cwiczenia audytoryjne 5 godz.
Koncept zaktadu gastronomicznego - struktura funkcjonalna i przestrzenna. Planowanie i realizacja produkcji w
zaktadach typu otwartego i zamknigtego.

Receptury gastronomiczne, kalkulacja cen potraw i napojow, karty menu.

Te.m,atyka Kapitat ludzki w zaktadach gastronomicznych. Zarzadzanie kadra w zaktadzie gastronomicznym, organizacja

zajec pracy, rodzaje stanowisk, podziat obowigzkéw.

Tworzenie i weryfikacja procedur, regulaminéw i instrukcji stosowanych w zaktadzie.
Dziatania promocyjne w gastronomii.
Realizowane efekty uczenia sig 0ZG_U1; 0ZG_U2; 0ZG_K1; 0ZG_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan grupowych.

oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 50%.
Literatura:
1. Motoniewicz J.M. Menedzer gastronomii. Cze$¢ 1. Wydawnictwo MOJA Consulting, 2017.
Dostepna w bibliotece katedralnej.
Podstawowa
2. Bilska B., Gdrska-Warsewicz H., Sawicka A., Tul-Kryszczuk A. Organizacja produkcji
gastronomicznej. W-wa, 2015.
Uzupetniajaca 1. Publikacje branzowe (open access) udostepnione przez prowadzacego.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 18 godz. 0,7 ECTS'
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 5 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 57 godz. 2,3 ECTS




Przedmiot:

Gospodarowanie odpadami z elementami ochrony Srodowiska

Wymiar ECTS 3

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe rodzaje i charakterystyke odpadéw gastronomicznych. Zna ekologiczne
EKO_W1 aspekt.y ro,Inllc,twa, ro;um|e va%yw warunkow srodovwska.na zdrowie; zna gtéwne G1_W03 RT
szkodliwosci Srodowiskowe: fizyczne, chemiczne, biologiczne oraz psychospoteczne
oraz dziatania prewencyjne.
EKO_W2 konsek\f\/enCJe wybrane! tephnglggu produkc;i zywrlosm (EKO,. BIO, GMO) ze G1_W03 RT
szczegblnym uwzglednieniem jej wptywu na rozwdj rolnictwa i zdrowia konsumenta.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EKO_U1 prezeptowalc rrlmgtody sk’fadowarua i komppstowanla odpaddw oraz ich segrggaql; G1_U06 RT
klasyfikowac rézne typy odpaddw w celu ich optymalnego zagospodarowania.
EKO_U2 przygotowag raport/sprawozdame na zadany temat z zakresu sktadowania i G1.U03 RT
przetwarzania odpadow.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EKO_K1 mag}ego podnoszenia wiasnych kompetenciji oraz krytycznej oceny posiadanej G1_KO1 RT
wiedzy.
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Problem powstawania i zagospodarowywania odpaddw spozywczych.

Zagrozenia mikrobiologiczne zwigzane z pozostato$ciami zywno$ciowymi oraz ich sktadowaniem.

Alternatywne rodzaje opakowan przeznaczonych na odpady BIO.

Zasada zero waste, food sharing - dziatania zapobiegajace marnowaniu zywnosci.




Tematyka Liczebno$¢ populacji zalezna od zageszczenia. Praktyczne rozwigzania gospodarowania zywno$cig w zyciu
zajet codziennym: first in, first out; planowanie zakupéw, przetwarzanie i konserwowanie zywnosci. Zuzycie wody w
produkcji zywno$ci.
Charakterystyka zywnosci ekologicznej oraz konsekwencje wprowadzania produktéw GMO.
Podstawowe definicje zwigzane z zagospodarowywaniem odpadéw i ich klasyfikacja. Zanieczyszczenia powietrza
atmosferycznego - rodzaje i charakterystyka. Oczyszczanie powietrza.
Odpady state - recykling i jego rodzaje, przetwarzanie, przyktady recyklingu materiatow opakowaniowych.
Materiaty biodegradowalne.
Realizowane efekty uczenia sie EKO_W1; EKO_W2; EKO_K1

Zaliczenie na podstawie przygotowania i wygtoszenia raportu na zadany temat z
zakresu wyktadow.
Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 100%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Praca zbiorowa pod red. Jana Strzatko i Teresy Mossor- Pietraszewskiej. Kompendium wiedzy
ekologii. Wydawnictwo Naukowe, PWN. Warszawa 2007.

2. Mackenzie A., Ball A.S., Virdee S.R. Ekologia. Krotkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN.

Podstawowa Wydanie 2. 2019.

3. Elda P., Solomon, Linda R. Berg, Diana W. Martin. Biologia (wg VIl wydania amerykanskiego).
MULTICO. Oficyna Wydawnicza, Warszawa 2007.

1. Begon M., Townsend C.R., Harper J. L. Ecology: From Individuals to Ecosystems. Blackwell
Publishing 2005.

Uzupetniajaca
2. Krebs Charles J., Ekologia. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2011

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 18 godz. 0,7 ECTS
w tym: wykfady * 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ,r(?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS'
odlegtos¢
praca wiasna 57 godz. 2,3 ECTS

* wykfady realizowane z wykorzystaniem metod ksztatcenia na odlegto$é w czasie rzeczywistym (synchronicznie)



Przedmiot:

Towaroznawstwo produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego

Wymiar ECTS 5

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Przetwérstwa Produktow Zwierzecych

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetworstwa Zboz; Katedra

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
zasady oceny towaroznawczej produktow pochodzenia roélinnego, a w G1_Wo02
TRZ_W1 o ) : . RT
szczegblnosci produktéw zbozowo-macznych i owocowo-warzywnych. G1_W11
zasady oceny towaroznawczej migsa kulinarnego i produktdw miesnych oraz mleka i G1_W02
TRZ_W2 . . RT
produktéw mleczarskich. G1_W11
UMIEJETNOSCI - potrafi:
G1_U03
zastosowac rézne metody analityczne do towaroznawczej oceny jako$ci olejow G1_U04
TRZ_U1 | . . RT
jadalnych, przetworéw owocowo-warzywnych oraz kawy i herbaty. G1_U08
G1_U09
G1_U03
1RZ U2 zastosowac rézne metody analityczne do towaroznawczej oceny jako$ci miesa G1_U04 RT
- kulinarnego i produktéw miesnych oraz mleka i produktéw mleczarskich. G1_U08
G1_U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
. . . . o . G1_K01
ponoszenia spotecznej, zawodowe;j i etycznej odpowiedzialnosci za dopuszczenie do
TRZ_K1 . . . L G1_K02 RT
wykorzystania w gastronomii zywno$ci wysokiej jakosci.
G1_K04
Tresci nauczania:
Wyktady 20 godz.

Jako$¢ produktow piekarskich.

Towaroznawstwo produktdéw zbozowych (maka, kasze, ryz makarony).




Wymagania jako$ciowe w stosunku do surowcéw i przetworéw owocowo-warzywnych.

Towaroznawstwo wyrobow cukierniczych i produktéw pszczelarskich.

Tematyka

Zajet Inne zagadnienia zwigzane z oceng jakosci produktéw pochodzenia roslinnego.

Ocena towaroznawcza miesa kulinarnego.

Ocena towaroznawcza wedlin.

Ocena towaroznawcza mleka, mleka fermentowanego i koncentratéw mlecznych.

Ocena towaroznawcza $mietany i $mietanki, masta i serow.

Realizowane efekty uczenia sig TRZ_W1; TRZ_W2; TRZ_K1

Zaliczenie wyktadéw (cze$¢ roslinna) na podstawie egzaminu pisemnego w formie
testowej. Na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 55% pozytywnych
odpowiedzi.

. Co . . o
Sposoby weryfikacj oraz zasady | kryteria Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 25%.

oceny Zaliczenie wyktadow (cze$¢ zwierzeca) na podstawie egzaminu pisemnego
sktadajacego sie z kilku pytan problemowych, ocenianych oddzielnie w skali od 2-5.
Na ocene pozytywna nalezy uzyska¢ srednig z ocen minimum 3.0.
Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 25%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Ocena towaroznawcza olejow jadalnych oraz uzywek (kakao, kawy i herbaty).

Tematyka Ocena skfadu i wiaciwosci jakosciowych miesa kulinarnego, wybranych wedlin, mleka i produktéw mleczarskich.

zajgé Ocena sktadu, whasciwosci i przydatnosci do przetworstwa mleka i $mietanki.

Ocena sktadu i wiaciwosci jakosciowych serow twarogowych i dojrzewajacych.

Realizowane efekty uczenia sie TRZ_U1; TRZ_U2; TRZ_K1

Zaliczenie éwiczen (czes¢ roslinna) na podstawie oddanych sprawozdan i kolokwium
zaliczeniowego w postaci testu jednokrotnego wyboru. Na ocene pozytywng nalezy
udzieli¢ 51% poprawnych odpowiedzi.

. L : . 0
Sposoby weryfikacj oraz zasady | kryteria Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 25%.

ocen C T . L
y Zaliczenie éwiczen (czes¢ zwierzeca) na podstawie oddanych sprawozdan i

kolokwium zaliczeniowego w postaci testu jednokrotnego wyboru. Na ocene
pozytywng nalezy udzieli¢ 51% poprawnych odpowiedzi.
Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 25%.

Literatura:

1. Flaczyk Ewa, Gérecka Danuta, Korczak Jozef (red.) Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia
roslinnego Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, 2011

Podstawowa
2. Litwinczuk Z. (red.) - Metody oceny towaroznawczej surowcow i produktow zwierzecych.

Wydawnictwo UP Lublin 2011

1. Tynek M., Martysik-Zurowska D., Parchen K. - Technologia i biotechnologia tuszczow jadalnych.
Wydawnictwo Politechniki Gdanskiej , Gdansk 2018

Uzupeiniajaca 2.Szulc T., Barlowska J. - Tajemnice mleka. Wydawnictwo UP Wroctaw 2020

3. Litwinczuk Z. (red.) - Surowce zwierzece - ocena i wykorzystanie. PWRIL, Warszawa 2004




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 50 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 40 godz. 1,6 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
(z)zjlzg; ér:zallzowane Z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
praca wlasna 85 godz. 34 ECTS




Przedmiot:

Technologia informacyjna

Wymiar ECTS 4

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowg terminologie zwigzang z technikami informacyjnymi, a w szczegdlno$ci
TIN_W1  |zasady funkcjonowania systemu operacyjnego oraz aplikacji, miedzy innymi: edytor G1_Wo01 RT
tekstu, arkusz kalkulacyjny.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowac i sformatowa¢ dokument tekstowy przeznaczony dla specjalistéw
o . oo , G1_U01
TIN_U1 |dotyczacy zagadnien zwigzanych z gastronomia, zawierajacy wykresy i elementy 61 U02 RT
graficzne. _
wykorzystywaé odpowiednie oprogramowanie do przeprowadzania powtarzalnych 61 U0
obliczen tworzac proste i zaawansowane formuly, a takze wykorzystaé¢ w tym celu -
TIN_U2 . . ; o . G1_U03 RT
potrzebne funkcje arkusza kalkulacyjnego, w tym prezentacje wynikéw w formie 61 Uo4
graficznej. _
korzysta¢ z oprogramowania w celu tworzenia prostych baz danych, a takze G1_U01
TIN_U3 . - . . . . RT
gromadzenia, wyszukiwania oraz selekcjonowania potrzebnych informacji. G1_U04
przygotowa¢ dokumentacje (sprawozdanie) w formie elektronicznej z wykonanego G1_U01
TINU4 |, “° . . RT
¢wiczenia laboratoryjnego/projektu. G1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
TIN K1 ciag%ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju G1_K01 RT
osobistego.
Tresci nauczania:
Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Podstawowe informacje o sieciach komputerowych.




Zasady edycji i formatowania tekstéw. Tworzenie i formatowanie tabel, elementéw graficznych, korzystanie z
edytora réwnan.

Redagowanie duzych dokumentdw tekstowych, w tym respektowanie zasad pisania prac naukowych (przypisy,
bibliografia, odwotania, zaktadki, tworzenie spisow tresci oraz ilustracji, efektywne korzystanie ze stylow,
wykorzystanie sekcji w dokumencie).

Tematyka Wykorzystanie mozliwosci seryjnego tworzenia wielu dokumentéw, np. listy, etykiety, raporty.

zajgc Wprowadzenie do edycji schematdw reakcji chemicznych z zastosowaniem specjalizowanych programéw
narzedziowych.

Podstawy dziatania i korzystania z arkuszy kalkulacyjnych. Formatowanie komoérek, arkuszy. Formatowanie
warunkowe. Adresowanie komérek w formutach.

Przeksztatcanie danych w arkuszu kalkulacyjnym przy uzyciu wbudowanych funkcji (m.in. funkcje daty i czasu,
matematyczne, statystyczne, tekstowe, finansowe oraz logiczne).

Graficzna prezentacja danych z wykorzystaniem arkuszy kalkulacyjnych.

Arkusz kalkulacyjny jako prosta baza danych.

Realizowane efekty uczenia sig TIN_W1; TIN_U1; TIN_U2; TIN_U3; TIN_U4; TIN_K1

Zaliczenie na podstawie:

- 4 kolokwidw czastkowych z zakresu ¢wiczen - udziat w ocenie koncowej przedmiotu
25%.

- 2 praktycznych sprawdzianéw umiejetnosci (ocena w skali 2-5) - udziat w ocenie
kofcowej przedmiotu 75%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. S. Basham, Word 2007 PL. Seria praktyk, Helion , Gliwice 2009

Podstawowa 2. 2. M. Gonet, Excel w obliczeniach naukowych i technicznych. Helion, Gliwice 2010

3. J. Walkenbach, Excel 2010 PL. Formuty, Helion, Gliwice 2011

1. G. Kowalczyk, Word 2010 PL. Cwiczenia praktyczne, Helion, Gliwice 2010

Uzupeiniajaca 2. K. Mastowski, Excel 2007/2010 PL. Cwiczenia zaawansowane, Helion, Gliwice 2011

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 4,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 33 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.
¢wiczenia i seminaria 30 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. ECTS

odlegto$¢

praca wiasna 67 godz. 2,7 ECTS




Przedmiot:

Grafika inzynierska

Wymiar ECTS 3

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
GIN_ WA wybrane metody i zasady rzutowania graz tworzgnla wybranych' konstrukcp. G1_ WOt RT
geometrycznych stosowanych w trakcie tworzenia dokumentacji techniczne;j.
metody i zasady graficznego zapisu czesci maszyn, pomieszczen, urzadzen
technicznych oraz przebiegu proceséw technologicznych wraz z odpowiednimi G1_W01
GIN_W2 . . . . . . . . RT
normami w zakresie wymiarowania, tolerowania, uproszczen rysunkowych i symboli G1_W09
graficznych, ze szczeg6lnym uwzglednieniem gastronomii.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
G1_U01
G1_U02
GIN_U1 |dobra¢ metode do wymaganej formy graficznego zapisu mysli konstrukcyjne;. G1_U03 RT
G1_U04
G1_U07
G1_U01
interpretowac i wykorzystywac istniejaca dokumentacje techniczng instalaciji, G1_U02
maszyn, urzadzen i procesow technologicznych, a w prostych przypadkach potrafi G1_U03
GIN_U2 e . , . ) . RT
przedstawia¢ graficznie budowe pomieszczen, konstrukcje urzadzen oraz przebieg G1_U04
procesu technologicznego, ze szczegoinym uwzglednieniem gastronomii. G1_U06
G1_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
GIN_K1 mag#ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju G1_KO1 RT
osobistego.
GIN_K2  |wspotpracy w zespole projektowym. G1_K04 RT




Tresci nauczania:

Cwiczenia projektowe

15 godz.

Kreslenie wybranych krzywych ptaskich.
Rzutowanie prostokatne.
Tematyka
Zajet Rzut aksonometryczny.
Szkicowanie. Rysunek wykonawczy istniejacego elementu. Wymiarowanie. Praca zespotowa.
Schemat rozmieszczenia pomieszczen. Schemat strukturalny, ogdlny i technologiczny.
Realizowane efekty uczenia sie GIN_W1; GIN_W2; GIN_U1; GIN_U2; GIN_U3; GIN_K1; GIN_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Ocena rysunkdw wykonywanych na papierze indywidualnie i w zespotach. Ocena
pracy w zespole podczas wykonywania rysunkow zespotowych. Ocena koncowa jest
Srednig ze wszystkich ocen uzyskanych za poszczegélne rysunki i oceny pracy

oceny .
zespotowej.
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 100%.
Literatura:
1. Dobrzanski T. 2013. Rysunek techniczny maszynowy. WNT. Warszawa.
Podstawowa
2. Grochowski B. 2006. Geometria wykresina z perspektywa stosowana. PWN. Warszawa.
1. Kawka T. 1997. Rysunek techniczny : wyktady uzupetniajgce dla studentéw uczelni rolniczych.
. Wydawnictwo Akademii Rolniczej, Szczecin.
Uzupetniajaca

2. Wawer M. 2015. Podstawy rysunku technicznego maszynowego z elementami zapisu w
programie AutoCAD. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 18 godz. 0,7 ECTS'
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 57 godz. 2,3 ECTS




Przedmiot:

Elektyw humanistyczny: Historia gastronomii

Wymiar ECTS 2

Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
HUM_a_W1 |w jaki sposdb przygotowywane byty potrawy na przestrzeni wiekéw i epok. G1_Wo04 RT
HUM. 2 W2 historyczne uyvar.unI,(owam’a_ rozwoju Sth.UkI kyllr.warnej, produkty i tradycje powstate 1. W08 RT
na przestrzeni wiekdw w rdznych czesciach Swiata.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
HUM_a_U1 oprac?wac (bazuyac na zrodtach pisanych i méwionych) zagadnienie dotyczace G1.U03 RT
historii gastronomii.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
HUM_ a_K1 krytycznej .oceny posiadanej w'led.zy i pozyskiwanych informacji oraz uznania G1_K01 RT
potrzeby ciggtego doksztatcania sie.
HUM_a_K2 po;trzgganla gastronomii jako tworcz'ego dorobku, zwtaszcza w aspekcie G1_K02 RT
dziedzictwa kulturowego z catego Swiata.
Tresci nauczania:
Wyktady 20 godz.

Polowanie, zbieractwo i gotowanie z epoki kamienia.

Egipt i dary Nilu.

Starozytna Judea — od Edenu do koszernosci.

Epoka klasycznej Grecji — wino, oliwa z oliwek i handel dobrami.

Starozytne Indie — $wiete krowy i Ajurweda.

Yin i Yang klasycznej kuchni chinskiej.

Wczesne chrzescijaristwo — rytuaty zywieniowe i asceza.

Islam — gotowanie tysigca i jednej nocy.




Migdzynarodowa kuchnia gotycka.

Renesans w kuchni.

Aztekowie i korzenie kuchni meksykanskie;j.

Tematyka
zaje¢

1492 — Globalizacja i kuchnie fusion.

Narodziny francuskiej kuchni "haute cuture”.

Elzbietariska Anglia, purytanie, wiejska kuchnia.

"Dutch Treat" — kawa, herbata, cukier, tyton.

Edo, Japonia — samurajska kuchnia i estetyka zen.

Jedzenie we wczesnej rewolucji przemystowe;j.

Pierwsze restauracje, szefowie kuchni i gastronomia.

Imperializm zywnosciowy na $wiecie.

Imigranckie kuchnie i etniczne restauracje.

Wojna, dietetyka i wielki kryzys.

[l wojna $wiatowa i pojawienie si¢ fast fooddw.

Kontrkultura — od hipisow do smakoszy.

Realizowane efekty uczenia sig

HUM_a_W1; HUM_a_W2; HUM_a_U1; HUM_a_K1; HUM_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie wyktadéw na podstawie pracy pisemne;.
Udziat w ocenie kofcowej przedmiotu 100%.

Literatura:
1. Historia kuchni. Tannahill Reay. Wydawnictwo Aletheia 2014.
Podstawowa
2. Materiaty udostepniane przez prowadzacego.
. 1. Cuisine and Empire: Cooking in World History. Rachel Laudan. University of California Press,
Uzupetniajaca 2015

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegto$¢
praca wtasha 28 godz. 1,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw humanistyczny: Efektywne metody uczenia sie i rozwdj osobisty

Wymiar ECTS 2

Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
HUM_ b_ W1 techn|k'| efektywnego.uczenla sie, a takze tec.hmf(l ;arzqd;ama gzasem i tworzenia G101 RT
nawykow wspomagajacych efektywne uczenie si¢ i rozwoj osobisty.
HUM_b_ W2 zaleznosc! pomlgdzy zastosowang technikg uczenia sie a dostepno$cig pamieci G101 RT
diugoterminowej.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
HUM_b_U1 dobrag odpovv.|edn|q’d|a metgde/techmkg efe’ktywnego uczenia sie zaleznie od G1_U06 RT
rodzaju materiatu, ktory zamierza zapamietac.
HUM_b_U2 pIanowacI:,.orga.nlzow?c i realizowac .pra.ce mdywdualpq !ub w zespole, w tym G1_U13 RT
planowac i realizowa¢ wtasne uczenie sie przez cate zycie.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacji, uznaje potrzebe
HUM_b_K1 |[ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz zrozumienia G1_KO01 RT
potrzeby ciggtego rozwoju osobistego.
Tresci nauczania:
Wyktady 20 godz.

Jak dziata ludzki umyst. Indywidualny wzorzec my$lenia.

Trwato$¢ pamieci w trakcie i po zakoriczeniu nauki.

Rola snu w procesie zapamigtywania.

Metody podnoszace koncentracje w trakcie nauki.




Organiczna Technika Studiowania.

Przygotowanie wiasnych narzedzi efektywnej nauki materiatu z gastronomii i cateringu dietetycznego - mapy

Tematyka mysli, patac pamigci, fancuchowa metoda skojarzen.

zajet
e Technika GSP - (gtéwny system pamieciowy) - wybrane elementy.

Szybkie czytanie.

Zarzadzanie czasem pracy.

Jak wyksztatci¢ pomocne nawyki.

Nauka jezyka obcego.

Programy komputerowe - mapy mysli, system powtérek, tworzenie prezentacii.

Realizowane efekty uczenia sie HUM_b_W1; HUM_b_W2, HUM_b_U1, HUM_b_U2, HUM_b_K1

Zaliczenie w formie pisemnej; na oceng pozytywng nalezy opisa¢, w formie krétkiego
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |referatu, wprowadzone metody efektywnego uczenia sie i wiasne do$wiadczenia
oceny zwigzane z tym zagadnieniem.

Udziat w ocenie koricowej 100%.

Literatura:

1. Buzan T. Mapy twoich mysli. Wydawnictwo JK. 2018 Lédz.

Podstawowa 2. Szurawski M. Pamie¢. Trening interaktywny. Wydawnictwo JK. 2013 Lodz.

3. Buzan T. Podrecznik szybkiego czytania. Wydawnictwo JK. 2018 £6dz.

1. Kotarski R. Wtam sig¢ do mézgu. Wydawnictwo Altenberg. 2017 Warszawa.

Uzupelniajaca 2. Clear J. Atomowe nawyki. Wydawnictwo Galaktyka. 2019 £odz.

3. Walker M. Dlaczego $pimy. Wydawnictwo Marginesy. 2019 Warszawa

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 20 godz.
¢wiczenia i seminaria 0 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wlasna 28 godz. 1,1 ECTS




Przedmiot:
Elektyw humanistyczny: Gastronomia w ujeciu kulturowym i religijnym

Wymiar ECTS 2

Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego;

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
HUM_ ¢ W1 ky!turowe, hls.toryczne. i cywilizacyjne korzenie wierzen i ich wplyw na spotecznosci o G1_W08 RT
réznym stopniu rozwoju
HUM_ ¢ W2 spggyﬂke p'OV\./stawanla r.ellgn w|erzen i mitow oraz"rozw0] podstawowych systeméw G1_W08 RT
religiinych Swiata w nawigzaniu do znanych tradycji kulturowych i kulinarnych
obrzedowos¢ i obyczajowo$¢ kulturowa i kulinarng polski oraz wybranych G1_W03
HUM_c_W3 chargkter styczn {;h r(Ja ionéw $wiata * o G1_Wo4 RT
ystyeznyen reg G1_W08
HUM_ ¢ W4 znaczenlt? wielokulturowo$ci (takze w aspekcie religijnym) na rozwéj nowoczesnego G1_Wo4 RT
spoteczenstwa G1_W08
UMIEJETNOSCI - potrafi:
HUM_¢_U1 §pf)rzqdza§ krytycz.ne ,op.racowama o charakterze humanistycznym bazujac na G1.U03 RT
Zrédtach pisanych i méwionych
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
HUM_ ¢ K1 krytycznej oceny pos!adgngj W|edz¥ i plozysk|wanyc.h informacii, u.znaje pptrzebc—g G1_K01 RT
ciagtego doksztatcania si¢ i zrozumienia potrzeby ciggtego rozwoju osobistego
HUM_c_K2 pracy w ;espole przyjmujac w nim rézne role i wziecia odpowiedzialnosci za prace G1_K02 RT
wiasng i innych
HUM. K3 postrzegaq!a d;led2|ctwa kulinarnego regionu i $wiat oraz szeroko rozumiane; G1_K04 RT
gastronomii tworczego dorobku
Tresci nauczania:
Wyktady 20 godz.

Wierzenia i religie jako zbiér postaw wobec transcendentnej rzeczywistosci. Zachowania religijne (np. kult religijny)

i formy organizacji (obrzedy). Instytucjonalizacja wierzen i religii.




Whptyw religii na zachowania kulturowe i relacje spoteczne w grupie wyznawcéw i poza nia,

Wierzenia zapomniane i utracone. Starozytne cywilizacje morza $rédziemnego (Egipt, Grecja, Rzym) i
Mezoameryki. Stowianszczyzna i kultury nordyckie.

Wspodtczesne religie Abrahamowe i dharmiczne. Charakterystyka wierzen i wspdlnych korzeni kulturowych.

Wybrane religie Abrahamowe i ich wptyw na tradycje kulinarne i wspotczesne spoteczenstwo (chrzescijanstwo,
islam, judaizm).

Wybrane religie dharmiczne i ich wptyw na tradycje kulinarne i wspdtczesne spoteczerstwo (hinduizm, buddyzm).

Tematyka

o Polskie obyczajowo$¢ i zwyczaje kulinarne w aspekcie wierzen katolickich i dziedzictwa stowianszczyzny.
zajet

Sikhizm jako konglomerat religijny.

Nakazy i zakazy kulinarne w religiach $wiata: halal/haram; produkty koszerne. Dziedzictwo kulturowe i
wspotczesnose.

Wierzenia jako zrodto tabu kulinarnego, Europa vs. Azja. Teoria spoteczno-kulturowa i teoria strukturalistyczna.

Wielokulturowos¢ i wieloreligijno$¢ jako czynniki ksztattujace wspdiczesne spoteczenstwa. Kazus cesarstwa austro-
wegierskiego.

Czy istnieja zwyczaje i dziedzictwo kulinarne ateistow i gnostykow?

Wyznawca na wygnaniu czyli historyczne i wspétczesne migracije jako zrodto nowych zachowan i tradycii
kulinarnej. Chiny vs. USA i Ukraina vs. Polska.

HUM_c_W1; HUM_c_W2; HUM_c_W3; HUM_c_W4; HUM_c_U1; HUM_c_K1;

Realizowane efekty uczenia sig HUM ¢ K2 HUM ¢ K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego eseju.
oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 100%.

Literatura:

1. Materialy udostepnione przez prowadzacego

Podstawowa 2. Szyjewski A.; Etnologia religii; Nomos 2016

3. Malinowski B., Mit, magia, religia; Warszawa, PWN, 1990.

1. Kaleta T.; Religie i zwierzeta : szkice do wspoinego portretu; Warszawa, SGGW, 2013

2. Brusito J.; Wielkie religie $wiata wobec roélin i ich modyfikacji;

. Kultury in vitro w fizjologii roélin . - Warszawa : Polska Akademia Nauk. Wydziat Nauk Rolniczych,
Uzupetniajaca Lesnych i Weterynaryjnych, 2007 Zeszyty Problemowe Postepow Nauk Rolniczych . - Warszawa :
PWRIL, (2007)

3. Malaguzzi S., Wokét stotu; Warszawa; Arkady, 2009

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta: 22 godz. 0,9 ECTS
zajecia Kad
realizowane z wyKady 20 godz.
w tym: ¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.




zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na

odleglosé 0 godz. 0 ECTS

praca wiasna 28 godz. 1,1 ECTS

)* - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Biochemia

Wymiar ECTS 7

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogdlnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
budowe komdrek (pro- i eukariotycznych) oraz wasciwie lokalizuje przemiany
BIO_W1  |biochemiczne w strukturach wewnatrzkomérkowych, mechanizmy transportu G1_Wo1 RT
réznych elementéw w obrebie komérki oraz organizmu.
budowe, funkcje oraz wtasciwosci zwigzkow naturalnych (biatek, peptydéw, G1_Wo1
BIO_W2 . . - . RT
aminokwasow, sacharyddw i ttuszczow). G1_W02
BIO_ W3 pOJemg dqtyczqce blc.)katallz'y, mgchamzmy j’ej regulacji, role enzyméw oraz ich G1_Wo1 RT
klasyfikacje, mechanizm dziatania koenzyméw.
BIO_ W4 mech.anlzn?y. p'rzemlan blochemlcznych prowadzace Fjo generowanla. en.ergu G1_WO1 RT
chemicznej, jej magazynowania oraz wykorzystywania w procesach zyciowych.
drogi metabolizmu sacharyddw, biatek i lipiddw oraz role i funkcje metabolitow G1_Wo1
BIO_W5 gy L RT
wyjsciowych, posrednich i koncowych. G1_W02
. . . . L - G1_W02
BIO_W6 [wybrane przemiany biochemiczne wptywajace na jakos¢ zywnosci. G1 Wit RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
BIO_U1 wiasciwie opracowac i zinterpretowac wyniki oraz poprawnie sformutowaé¢ wnioski. G1_U04 RT
BIO U2 wykorzysta¢ metody analityczne potrzebne w podstawowych badaniach G1_U04 RT
- biochemicznych (miareczkowanie, chromatografia, spektrofotometria). G1_U09
BIO_U3 dobra¢ od.powiedni’q metode i technike do rozwiqzywapia problemu zwigzanego w G1.U09 RT
wykrywaniem w prébkach podstawowych grup zwigzkow.
BIO_U4  |stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium biochemicznym. G1_U07 RT




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

BIO_K1 mqg’:ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju G1_KO1 RT
osobistego.
BIO_K2 wyka.zama'odpOW|edZ|aInOSC| za prace wlasna i innych w zakresie G1_K04 RT
bezpieczenstwa.
BIO_K3 |pracy w zespole oraz umiejetnego zarzadzania czasem. G1_K04 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 20 godz.

Skfad chemiczny oraz budowa komorki, w tym jej struktur wewnatrzkomérkowych.

Aminokwasy, peptydy i biatka. Budowa biatek oraz ich ogdIne wiasciwosci.

Metabolizm biatek i aminokwasow. Enzymy proteolityczne, przemiany aminokwasow (w tym powstawanie
zwigzkdw zapachowych i amin biogennych).

Enzymy: budowa i ogo6ine wtasciwosci, mechanizm katalizy enzymatycznej, kinetyka reakcji enzymatycznych,
inhibicja, kontrola i regulacja aktywnosci enzymow.

Enzymy: klasyfikacja, koenzymy i witaminy rozpuszczalne w wodzie.

Tematyka

zajeé Energetyka reakcji biochemicznych: zwigzki makroergiczne, utlenianie biologiczne. tancuch oddechowy i

fosforylacja oksydacyjna. Enzymy i energetyka cyklu Krebsa, fosforylacja substratowa.

Oddychanie klimakteryczne u roslin, rola etylenu.

Sacharydy: budowa chemiczna oraz wtadciwo$ci mono-, oligo- i polisacharydéw. Cykl fosforanéw pentoz,
glikoliza, fermentacja etanolowa i mleczanowa. Energetyka przemian katabolicznych cukrowcow.
Glukoneogeneza.

Kataboliczne przemiany polisacharydéw zapasowych oraz strukturalnych. Proces migkniecia tkanek roslinnych.
Lignifikacja $ciany komérkowe;.

Budowa i metabolizm lipidow. Trawienie lipidéw, kwasy tluszczowe jako Zrédto zwigzkéw zapachowych w
zywnosci, B-utlenianie kwasow ttuszczowych, przemiany glicerolu. Biosynteza kwaséw ttuszczowych. Powigzania
miedzy metabolizmem tluszczowcow, cukrowcdw i aminokwasow.

Realizowane efekty uczenia sie BIO_WH1; BIO_W2; BIO_W3; BIO_W4; BIO_WS5; BIO_W6; BIO_K1

Zaliczenie wykfadéw na podstawie egzaminu w formie pisemnej. Na ocene
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 50% prawidtowych odpowiedzi na zadane
oceny pytania.

Udziat w ocenie kofncowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Aminokwasy i biatka: rozdziat aminokwasoéw metodg chromatografii bibutowej, préba biuretowa, wykrywanie
biatek ztozonych (gliko- i fosfoproteiny), badanie wiasciwosci fizyko-chemicznych biatek (denaturacja, pl).

Enzymy: wyznaczanie optymalnej temperatury i optymalnego pH dla amylazy.

Tematyka
zajet Enzymy: wykrywanie oksydoreduktaz w tkankach roslinnych i wykrywanie wybranych hydrolaz w tkankach

zwierzecych.

Cukry: badanie wlasciwosci fizyko-chemicznych mono-, oligo- i polisacharydéw. Izolacja inuliny.

Lipidy: proces peroksydaciji nienasyconych kwaséw ttuszczowych.

Realizowane efekty uczenia sie BIO_WH1; BIO_W6, BIO_U1; BIO_U2; BIO_U3; BIO_U4; BIO_K1; BIO_K2; BIO_K3




Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- sprawozdan z prac laboratoryjnych (oceniana doktadno$¢ i precyzja, umiejetnosé
wykonania analiz, interpretacji wynikéw oraz formutowania wnioskéw) - maksymalna
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [liczba punktow za sprawozdania wynosi 1 (suma);

oceny - 3 kolokwidw czastkowych w formie pisemnej - maksymalna liczba punktéw za
kolokwia wynosi 15 (suma); na ocene pozytywng nalezy zdoby¢ co najmniej 50%
punktow.
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.
Literatura:
1. Kaczkowski J. Podstawy biochemii. 2012. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa
Podstawowa
2. Instrukcje do ¢wiczen
- 1. Klyszejko-Stefanowicz L.(red.). Cwiczenia z biochemii. 2011. Wydawnictwo Naukowe PWN,
Uzupetniajaca Warszawa

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 7,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 45 godz. 1,8 ECTS
w tym: wykfady 20 godz.

éwiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wiasna 130 godz. 52 ECTS




Przedmiot:

Chemia zywnosci

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
: podstawowe i uzupetniajace sktadniki Zzywno$ci oraz charakteryzuje ich G1_Wo1
CHz_W1 ik . . . RT
wiasciwosci fizycznochemiczne i funkcjonalne. G1_W1n1
reakcje chemiczne i przemiany fizyczne jakim ulegaja sktadniki zywnosci pod
CHZ W2 wpilyv’ve.m roznych czynr’ukow chemlgznych i flzycznych, objasnia te przemlgn)’/. G1_ W02 RT
Objasnia wptyw proceséw technologicznych na przemiany lub straty sktadnikéw
zywno$ci oraz na jako$¢ produktu spozywczego.
metody analitycznego wykrywania sktadnikéw zywno$ci w produktach
CHZ_W3  [spozywczych i metody badania ich wtasciwosci fizycznochemicznych, trumaczy ich G1_Wo7 RT
zasade i objasnia sposob postepowania.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowac¢ prébki do badan zgodnie z zasadami analizy, przeprowadzi¢ proste
; o . . . G1_U04
CHZ_U1 |oznaczenia jakosciowe i ilosciowe sktadnikéw zywno$ci zgodnie z podanymi 61 U09 RT
instrukcjami. -
CHZ U2 wiasciwie postugiwac sie prostym sprzetem laboratoryjnym i odczynnikami G1_U08 RT
- chemicznymi stosujac zasady BHP i dobrej praktyki laboratoryjne;j. G1_U09
opracowac i zinterpretowa¢ wyniki uzyskane z przeprowadzonych do$wiadczen,
. ) A o . G1_U03
CHZ_U3  |poprawnie sformutowac wnioski i sporzadzi¢ pisemne sprawozdania z 61 Uod RT
przeprowadzonych do$wiadczen. -
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
: ciagtego doksztatcania sig i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju G1_K01
CHZ K1 . . . : . RT
osobistego, jak tez korzystania z pomocy ekspertow. G1_K03
CHZ_K2  |przyjecia odpowiedzialnosci za prace wiasna i innych. G1_K04 RT




pracy zespotowej petigc w nim rozne role, umiejetnego zarzadzania czasem i

CHZ K3 dziatania w sposob przedsiebiorczy.

G1_K04 RT

Tresci nauczania:

Wykiady 10 godz.

Wprowadzenie do przedmiotu, cel i zakres przedmiotu.
Woda jako sktadnik zywno$ci, aktywno$¢ wody i jej wptyw na przemiany zachodzace w zywno$ci.

Cukry proste i oligosacharydy — podziat, wystepowanie, wtasciwosci funkcjonalne, przemiany w procesach
przetwarzania i przechowywania zywnosci.

Polisacharydy skrobiowe i nieskrobiowe - struktura i wtasciwosci, tworzenie hydrokoloidéw.

Biatka - ogdlna charakterystyka, wtasciwosci funkcjonalne, przemiany i modyfikacje podczas podstawowych

Tematyka procesow przetworczych oraz przechowywania.

zajet
e Lipidy i ich sktadniki — przemiany w zywnosci podczas przetwarzania i przechowywania; reakcje wolnorodnikowe
i dziatanie przeciwutleniaczy.

Barwniki - budowa, podziat, wlasciwosci i trwatos¢.

Inne naturalne sktadniki zywnosci.

Skazenia zywnosci.

Realizowane efekty uczenia sie CHZ_W1; CHZ_W2; CHZ_Ws3;

Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Zasady bezpieczenstwa pracy w laboratorium; podstawowa aparatura, sprzet oraz szkfo laboratoryjne;
Wybrane sktadniki zywno$ci.

Tematyka Cukry proste, oligosacharydy: wtasciwosci, reaktywnos¢.

zajet Polisacharydy: reaktywno$¢, wiasciwosci fizykochemiczne, wtasciwosci uktaddw z woda.
Lipidy: reaktywno$¢, whasciwosci fizykochemiczne.
Barwniki naturalne i syntetyczne: wtasciwosci, izolowanie, trwatos¢.
Substancje zapachowe - otrzymywanie.

Realizowane efekty uczenia sie CHZ_U1; CHZ_U2; CHZ_U3; CHZ_K1;CHZ_K2; CHZ_K3

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- przeprowadzonych prawidtowo éwiczen (zasady BHP) w laboratorium,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- zaliczenia wszystkich sprawozdan z cwiczen,

oceny - kolokwidw czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna po uzyskaniu Sredniej
min. 51% wszystkich mozliwych do otrzymania punktow).

Udziat zaliczenia ¢wiczen w ocenie koricowej przedmiotu - 50%

Literatura:
1. Fortuna T., Roznowski J. (red). Wybrane zagadnienia z chemii zywnosci. Wydawnictwo UR w
Krakowie, 2012.
2. Sikorski E. i wsp. Chemia zywnosci t.1-3. WNT, Warszawa, 2007
Podstawowa

dostepne na https://libra.ibuk.pl

3. Sikorski E. (red.). Chemiczne i funkcjonalne wtasciwosci skladnikow zywnosci. WNT, Warszawa,
1996.

1. Gertig H. Zywno$¢ a zdrowie. PZWL, Warszawa, 1996.

2. Gawecki J. (red). Wspotczesna wiedza o weglowodanach. Wydawnictwo Akademii Rolniczej w
Uzupetniajgca Poznaniu, 1998.

3. Sikorski Z, Staroszczyk H (red.) Chemia zywnosci, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa,
2017 https://libra.ibuk.pl




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i Zywienia 4,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wlasna 77 godz. 31 ECTS




Przedmiot:
Wyposazenie technologiczne w gastronomii

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Produktéw Roélinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efektu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w gastronomii oraz
L - o G1_Wo07
WTG_W1  [charakterystyke materiatow wykorzystywanych do produkcji wyposazenia 61 W15 RT
technologicznego. -
UMIEJETNOSCI - potrafi:
Lo . L o G1_U04
WTG_U1 |obstugiwac rozne urzadzenia do obrébki technologicznej potraw. 61 Uo7 RT
podejmowac standardowe dziatania z wykorzystaniem odpowiednich technik, G1_U04
WTG_U2 . e . RT
metod, technologii, materiatow i narzedzi. G1_Uo7
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
WTG_K1 |pracy w grupie, przyjmujac w niej okreslone funkcje. G1_K03 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Zywienie zbiorowe i jego cele, tendencje w rozwoju przemystu gastronomicznego. Przebieg procesow
technologicznych w zaktadzie gastronomicznym, automatyzacja i mechanizacja w zaktadach gastronomicznych.

Materiaty wykorzystywane do budowy maszyn i urzadzen, wymagania sanitarno-higieniczne jakim muszq
odpowiada¢ maszyny, urzadzenia oraz drobny sprzet niezmechanizowany wykorzystywany przy produkcji
Zywnosci.

Maszyny i urzadzenia przeznaczone do magazynowania surowcéw w zaktadach gastronomicznych.

Tematyka

zajet Urzadzenia do obrébki mechanicznej surowcow (obrébka wstepna brudna i czysta).




Urzadzenia i aparaty do obrébki termicznej zywnosci (kotty warzelne, plyty grzejne, piece konwekcyjne, piece
wielofunkcyjne, patelnie, frytownice, opiekacze, aparaty mikrofalowe, steamery itp.).

Urzadzenia wykorzystywane do ekspedycji potraw (bemary, termosy, jezdne szafy grzewcze/chtodnicze itp.).

Maszyny do mycia naczyn stofowych i kuchennych w zaktadach gastronomicznych.

Drobny sprzet niezmechanizowany wykorzystywany w zaktadach gastronomicznych.

Realizowane efekty uczenia sie WTG_W1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Obliczanie niezbednej ilosci maszyn i urzadzen dla wybranego zaktadu gastronomicznego.
Wykorzystanie thermomixu, kuchni indukcyjnej oraz pieca konwekcyjno-parowego do przygotowywania potraw w
zaktadach gastronomicznych.

Tematyka

zaje¢ Wykorzystanie nowoczesnych urzadzen do restytucji potraw (salamander, aparat mikrofalowy itp.).
Urzadzenia do smazenia potraw (ptyta grzejna, frytkownica) — ocena technologiczna, bilans masy, wydajnos¢.
Cwiczenia terenowe — zapoznanie sie z wyposazeniem zakladéw gastronomicznych.

Realizowane efekty uczenia sie WTG_U1, WTG_U2, WTG_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie éwiczen na podstawie kolokwiow czastkowych, kart pracy i sprawozdan z
zakresu Cwiczen (wszystkie oceny pozytywne).

oceny Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 50%.
Literatura:
1. Grzesinska W. Technologiczne projektowanie zaktadow gastronomicznych, Wyd. SGGW, 2012.
Podstawowa 2. Jastrzebski W. Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych. Wyd. Szkolne i
Pedagogiczne, Warszawa, 2013.
Uzupetniajaca 1. Aktualne akty prawne.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 4,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 77 godz. 3,1 ECTS




Przedmiot:
Podstawowe systemy produkcji i dystrybucji potraw

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Produktéw Roélinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
odstawowe systemy produkcji potraw oraz ich wptyw na jako$¢ i bezpieczenstwo G1_Wo4
spD_w1 [P0 5 SRS YIS PGP pywnaj P G1_W09 RT
gofowych dan. G1_W11
; , G1_Wo04
SPD_W2 |zasady dystrybucji potraw oraz systemy ekspedycii. G1 W09 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SPD_ K1 aktywnego poszukiwania aktualnych rozwigzan w zakresie produkcji i dystrybucji G1_K01 RT
potraw
SPD_K2 |$wiadomego okre$lenia roli gastronomii w gospodarce zywnosciowe;. G1_K02 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Procesy technologiczne i operacje jednostkowe w produkciji potraw.
System cook-serve.
Tematyka System cook-chill.
Zajec System cook-freeze.
System cook-hold-serve.
Dystrybucja potraw, w tym system tacowy i termosowy.

Realizowane efekty uczenia sie SPD_W1;SPD_W2; SPD_K1; SPD_K2




Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 100%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Koziorowska B. 2011 z aktualizacja. Projektowanie Technologiczne Zaktadéw Gastronomicznych
Kuchni Hotelowych i Szpitalnych. Dostepna on-line na stronie http://www.gastro-

projekt.pl/projektowanie-technologiczne-zakladow-gastronomicznych-pl oraz w bibliotece
Podstawowa katedralne;.

2. Zalewski S. Podstawy technologii gastronomicznej. 2017. PWN. Dostepna w bibliotece gtowne;
URK oraz bibliotece katedralne;.

Uzupetniajaca 1. Publikacje branzowe (open access) udostepnione przez prowadzacego.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.
éwiczenia i seminaria 0 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS




Przedmiot:
Elektyw A: Kuchnie $wiata

Wymiar ECTS

3

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia;

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELA_a_W1 [kuchnie réznych narodéw. G1_W08 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
podejmowac dziatania, dobra¢ odpowiednie techniki, metody i narzedzia w celu
ELA_a_U1 [przygotowania receptury wybranych potraw charakterystycznych dla kuchni G1_U06 RT
etnicznych.
ELA a U2 planowac, o.rganlzowac i realizowac prace w zespole, w tym sporzadzi¢ G1_U13 RT
sprawozdanie. G1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELA a K1 uznania potrzeby ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji G1_KO1 RT
zawodowych.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Kuchnia zachodnioeuropejska i Srédziemnomorska.
Kuchnia skandynawska i wschodnioeuropejska.
Te.m:a tyka Kuchnia batkariska i kaukaska.
zajet

Kuchnia azjatycka.

Kuchnia amerykariska.

Realizowane efekty uczenia sie

ELA_a_W1; ELA_a_K1




Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kyteria prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koficowej z przedmiotu

oceny

- 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.
'Zl':jzstyka Receptury oraz techniki sporzadzania wybranych potraw charakterystycznych dla omawianych kuchni etnicznych.
Realizowane efekty uczenia sie ELA_a_U1; ELA_a_U2; ELA_a_K1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie 2 zespotowych sprawozdan ze sporzadzania

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria wybranych potraw kuchni etnicznych.

oceny Udziat w ocenie koncowej modutu 50%.
Literatura:
1. Kuchnie $wiata. Najlepsze potrawy krok po kroku; J. Ferguson; Wydawnictwo Delta W-Z,
Podstawowa ) . . o
Warszawa , 2010 i/lub kolejne wydania z uaktualnieniami.
Uzubetniaiaca 1. Kuchnie réznych narodow; pod redakcja J. Berndt-Kostyrzewska; Wydawnictwo Format AB,
peniaja Warszawa, 2001 i/lub kolejne wydania z uaktualnieniami.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 20 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS

odlegto$¢

praca wlasna 55 godz. 22 ECTS




Przedmiot:

Elektyw A: Dziedzictwo kulinarne i kulturowe réznych narodéw

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Katedra Technologii Produktéw Roélinnych i Higieny Zywienia

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego;

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod skfadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELA b W1 pontawowe pojecia zwigzane z dziedzictwem kulturowym (w tym dziedzictwem G108 RT
kulinarnym).
ELA b W2 mechanizmy wptywajace na rozwoj tradycji kulinarnych oraz wptyw dziedzictwa G1_Wo4 RT
- kulturowego na wspdtczesng gospodarke (turystyka, gastronomia, kultura). G1_Wo08
. . . , G1_Wo04
ELA_b_W3 |europejski system ochrony i wyrdzniania produktow regionalnych. G1 W08 RT
ELA b W4 wp’fyw. tradycy kulinarnych za zachowanie tozsamo$ci wspélnot w dobie G1_Wo4 RT
globalizacji. G1_Wo08
UMIEJETNOSCI - potrafi:
G1_U04
ELA b_U1 |zrewitalizowaé receptury potraw tradycyjnych. G1_Uo07 RT
G1_U11
) R . . G1_uo7
dokona¢ komparatystycznej analizy produktu tradycyjnego pod katem jego
ELA_b_U2 . . RSTI G1_U09 RT
waloréw organoleptycznych i podstawowych wtasciwosci odzywczych. 61 Ut
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
ELA b K1 krytycznej .oceny posiadanej W.|ed‘zy i pozyskiwanych informacji oraz uznania G1_KO1 RT
potrzeby ciggtego doksztatcania sie
ELA b_K2 |odpowiedzalnej pracy w grupie lub zespole. G1_K04 RT
TreSci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Definicja dziedzictwa kulturowego. "Konwencja w sprawie ochrony $wiatowego dziedzictwa kulturowego i
naturalnego" oraz “Konwencja UNESCO w sprawie ochrony niematerialnego dziedzictwa kulturowego’.




Dziedzictwo chciane i niechciane — problem tozsamosci.

Historia, polityka, religia i klimat — czynniki ksztattujace dziedzictwo kulinarne regionu.

Produkty tradycyjne i regionalne, zrdznicowanie kulinarne regionéw Polski i Europy. Europejski system ochrony i
wyrdzniania produktéw regionalnych (chroniona nazwa pochodzenia, chronione oznaczenie geograficzne,
gwarantowana tradycyjna specjalnosc).

Dziedzictwo kulinarne w aspekcie wielokulturowosci. Wybrane przyktady.

Te.m’atyka Tradycja kulinarna — reaktywacja. Ksztattowanie umiejetnosci kreowania nowych produktéw spozywczych,
zajec gastronomicznych i turystycznych na bazie dziedzictwa kulinarnego. Kulturowa i spoteczna rola procesow
rewitalizacyjnych.

,Bizzare foods” jako czynnik ksztattowania tozsamosci i atrakcyjnosci turystycznej.

Tradycje kulinarne Europy: basen morza $rodziemnego, kuchnia anglosaska, germanska i nordycka,
stowianszczyzna. Kuchnia "gérali" Europy: Karpaty, Alpy, Pireneje.

Zroznicowanie kulturowe i kulinarne Azji. Od hinduizmu, przez buddyzm do sikhizmu.

Dziedzictwo kulinarne Ameryk: Indianie, osadnicy, fast food.

Islam, Koloredzi, Burowie, Masajowie. Historia i tradycja kulinarna Afryki.

Realizowane efekty uczenia sig ELA_b_W1; ELA_b_W2; ELA_b_WS3; ELA_b_W4; ELA b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadow na podstawie pisemnego eseju.

oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.

Tradycje kulinarne Karpat: mastyto, banosz, kulesza, mamatyga, polenta — tradycyjne wykorzystanie kaszy
kukurydzianej. Ocena organoleptyczna potraw i okre$lenie ich warto$ci energetycznej.

Ryz jaki jest kazdy widzi. Paella, risotto, ptow, sushi, kuchnia hinduska i wschodnioazjatycka. Organoleptyczno-
wizualna ocena sypko$ci roznych gatunkéw ryzu. Testy kulinarne rdznych gatunkdw ryzu.

Tematyka

2aee Pierogi $wiata. Przygotowanie jednorodnych arkuszy oceny organoleptycznej potraw z réznych stron $wiata.
Przygotowanie potraw i ich analiza.
Zapomniane dziedzictwo kulinarne dzisiaj. Rekonstrukcja i dekonstrukcja potraw europejskiej kuchni
Sredniowiecznej i dworskiej.

Realizowane efekty uczenia sig ELA_b_U1; ELA b_U2; ELA b_K1; ELA_b_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie pisemnych raportdw z przeprowadzonych
eksperymentéw.
Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 40%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Czerniecki S.: Compendium ferculorum albo zebranie potraw, wydali i opracowali J. Dumanowski
i M. Spychaj, ,Monumenta Poloniae Culinaria” (red. J. Dumanowski). Warszawa: Muzeum-Patac w
Podstawowa Wilanowie, 2009

2. Materiaty udostepnione przez prowadzacego

1. Food in World History (Themes in World History) 1st Edition
by Jeffrey Pilcher (Author); Routledge, 2005

Uzupeiniajaca 2. Elias N., Przemiany obyczajéw w cywilizacji zachodu, Warszawa 1980.

3. Malaguzzi S., Wokét stotu; Warszawa; Arkady, 2009

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:




zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 20 godz. 0,8 ECTS'
w tym: wykfady 10 godz.

éwiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rt:JaIizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 55 godz. 2,2 ECTS




Przedmiot:

Elektyw A: Kultura biesiadowania

Wymiar ECTS

3

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow

ogbIinoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELA_c_W1 |historyczne i kulturowe formy spozywania positkdw. G1_Wo08 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ELA ¢ U1 ;aplanquaoprgangqe wyjazdu integracyjnego i spotkania towarzyskiego w G1_U13 RT
instytucji panstwowe;.
ELA ¢ U2 planowa"c i realizowa¢ wtasne uczenie w tym sporzadzi¢ sprawozdanie z pobytu w G1_U13 RT
instytucii. G1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELA_c_K1 [krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacii. G1_KO01 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Zwyczaje zywieniowe. Pojecie i typologia positkow.
Historyczne i kulturowe formy spozywania positkdw.
Z:J.Z:tyka Positek w wybranych kulturach i wzorce narodowe oraz regionalne.

Organizacja positkow i czestotliwo$é spozywania.

Kultura przy stole.

Realizowane efekty uczenia sie

ELA_c_W1; ELA ¢ K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu 55%.

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%




Cwiczenia laboratoryjne i terenowe 8 godz.

Zaplanowanie organizacji spotkania towarzyskiego w instytucji panstwowej/wyzszego szczebla.
Tematyka . o . .
zajet Zaplanowanie organizacji wyjazdu integracyjnego.

Cwiczenia terenowe (3 godz.) — organizacja pikniku/grilla.
Realizowane efekty uczenia sig ELA_c_U1; ELA c_U2; ELA c_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [1) 2 zespotowych prezentaciji planowania organizacji spotkan towarzyskich - udziat w
oceny ocenie koricowej - po 2x15%,

2) sprawozdania z organizacji pikniku/grilla - udziat w ocenie koncowej 15%.

Literatura:

1. W salonie i w kuchni. Opowiesci o kulturze materialnej patacow i dwordw polskich w XIX w.; E.
Kowecka; Wydawnictwo Zysk i S-ka, Poznan, 2016 i/lub kolejne wydania z uaktualnieniami.

Podstawowa - . . . . .
2. Przy polskim stole; K. Bockenheim; Wydawnictwo Dolno$laskie, Poznan, 2003 i/lub kolejne

wydania z uaktualnieniami.

1.Wiktuaty, kuchnia, kultura jedzenia w perspektywie historycznej; pod redakcjg P. Jedrzejewski;

Uzupelniajaca Wydawnictwo Avalona, Krakéw, 2016 i/lub kolejne wydania z uaktualnieniami.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 20 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.
¢wiczenia i seminaria 8 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wlasna 55 godz. 2,2 ECTS




Przedmiot:

Elektyw A: Gastronomia w sztuce

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELA_d_W1 [tematyke kulinarng oraz motywy kulinarne w sztuce. G1_Wo08 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
podejmowac standardowe dziatania, dobra¢ odpowiednie techniki, metody,
ELA d_U1 |technologie, materialy i narzedzia w celu opracowania starodawnej i nowoczesne; G1_U06 RT
receptury.
planowa¢, organizowac i realizowa¢ prace indywidualng lub w zespole, w tym G1_U03
ELA_d_U2 . : L RT
przygotowac¢ prezentacje multimedialna. G1_U13
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELA_d_K1 |uznania potrzeby ciggtego doksztatcenia sie i rozwoju osobistego. G1_K01 RT
ELA d_K2 |dostrzegania tematyki gastronomicznej w sztuce. G1_K02 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Tematyka gastronomiczna w sztuce (sztuka uzytkowa, malarstwo, literatura, film).
Tematyka Motywy kulinarne w sztuce.
zajec

Ikonografia potraw na wybranych przyktadach malarstwa.

Mityczna i religijna symbolika jedzenia w sztuce.

Realizowane efekty uczenia sig ELA d W1; ELA_d_K1; ELA_d_K2




Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kyteria prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.
Substancje barwigce i konserwujace w technikach malarskich.

I:jr;:tyka Poréwnanie receptur "wczoraj" i "dzi$" - zajecia praktyczne.
Prezentacje multimedialne wybranego motywu kulinarnego w sztuce.

Realizowane efekty uczenia sie ELA d_U1; ELA_d_U2; ELA_d_K1; ELA_d_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych prezentacji wybranego motywu
kulinarnego w sztuce.
Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu 40%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Wiedza, narracja i smak. Staropolskie ksigzki kucharskie i porady kulinarne jako zrodto
historycznej; J. Dumanowski; Wydawnictwo Kwartalnik Historii Kultury Materialnej, Warszawa,
2014 i/lub kolejne wydania z uaktualnieniami.

Podstawowa
2. Kuchnia literacka; J. Tomkowski, B. Jakimowicz-Klein; Wydawnictwo Swiat Ksiazki, Warszawa,
2009 i/lub kolejne wydania z uaktualnieniami.

Uzupetniajaca 1.Sztuka kulinarna jako nowy przemyst kreatywny; M. Oszup-Rawicz; Wydawnictwo Zatacznik

Kulturoznawczy UKSW, Warszawa 2017 i/lub kolejne wydania z uaktualnieniami.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 20 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.
¢wiczenia i seminaria 8 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wlasna 55 godz. 2,2 ECTS




Przedmiot:

Elektyw A: Dziedzictwo kulturowe i kulinarne Polski

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia;

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis efektu dvscyolin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELA & W1 podstawoyvg pOJ'Q(.:Ia zyquane z dZ|edZ|.ctwem kulturowym i kulinarnym w Polsce, 1. W08 RT
wptyw mniejszosci etnicznych na kuchnie polska.
_ . . . G1_W04
ELA_e_W2 |role dziedzictwa kulinarnego w ksztattowaniu kultury ludowej. G1 W08 RT
role marki polskiej i innych oznaczer w systemie ochrony, wyrdzniania i promocji G1_W04
ELA_e_W3 Lo RT
tradycji i regionalizméw w Polsce. G1_Wo08
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ELA e_U1 |pofaczy¢ $wigteczne tradycje kulinarne Polski z folklorem i obrzedowoscia. G1_U01 RT
ELA e U2 mtqprgtowac informacje uzyskane podczas wywiaddw i wyciagna¢ konstruktywne G1_U01 RT
whnioski. G1_U03
. - G1_U04
ELA_e_U3 |wypiec tradycyjnie chleb. G1_U07 RT
dokonac¢ analizy poréwnawczej tradycyjnych produktéw pod katem waloréw G1_Uo07
ELA e_U4 RT
organoleptycznych. G1_Un1
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELA_e_K1 |ciagtego doksztatcania sie. G1_KO01 RT
ELA e_K2 |wspotpracy w grupie lub zespole. G1_K04 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Kuchnia polska i jej tradycje zywieniowe. Historia kuchni polskiej na przestrzeni wiekow.

Kuchnia jako element kultury ludowej. Zmysty cztowieka i ich znaczenie w kuchni polskiej.




Tematyka
zaje¢

Charakterystyczne surowce, produkty i potrawy, wystepujace we wspotczesnej kuchni polskiej.

Tradycje polskiej goscinnosci. Swiateczne tradycje kulinarne w Polsce.

Podziat kuchni regionalnych. Ich charakterystyka, bogactwo i réznorodno$¢.

Tradycyjne i regionalne produkty zywno$ciowe w Polsce. Ich ochrona w UE oraz w Polsce (Lista Produktow
Tradycyjnych).

Kultura, obyczaje i folklor w Polsce.

Marka polska, promowanie tradycji i regionalizméw w Polsce i Europie. Idea "od pola do stofu".

Realizowane efekty uczenia sie ELA e_W1; ELA e W2; ELA e W3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [Zaliczenie wyktadow na podstawie pisemnego testu.

oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 60%.

Cwiczenia laboratoryjne i terenowe 8 godz.
Spotkanie z wybranymi kotami gospodyn wiejskich (KGW) dziatajacych lokalnie. Zebranie informacji o
dziedzictwie kulturowym i kulinarnym.

Tematyka Tradycje $wigteczne w Polsce - przygotowanie wybranych tradycyjnych potraw i poznanie obrzeddw kulturowych

zajec z tym zwigzanych.

Zajecia terenowe (3 godz.) w muzeum chleba w Radzionkowie. Tradycyjny wypiek chleba.

Realizowane efekty uczenia sig ELA_e_U1; ELA_e_U2; ELA_e_U3; ELA e U4; ELA e K1;ELA_e_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan z wywiadow oraz przeprowadzonych
analiz.

oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 40%.
Literatura:
1. Materiaty udostepnione przez prowadzacego
Podstawowa 2. Lozinscy Mi J. 2021. Historia polskie smaku. PWN
3. Wozniczko M., Jedrysiak T., Ortowski D., 2015. Turystyka kulinarna. PWE Polskie Wydawnictwo
Ekonomiczne
1.Kurpiniska G., Byszewska ., 2012. Polskie smaki Kulinarna podrdz po regionach. Zysk i S-ka
Uzupetniajaca
2. Polan A. 2019. Polana smakoéw. Edipresse Polska

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 20 godz. 0,8 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia ’r(’ealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. ECTS
odlegtosé
praca wlasna 55 godz. 22 ECTS




Przedmiot:

Elektyw A: Polskie potrawy tradycyjne i regionalne

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia;

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
e . . G1_W04
ELA_f W1 |wptyw mniejszosci etnicznych na réznorodno$¢ i bogactwo kuchni w Polsce. G1 W08 RT
ELA f W2 eurgpejsk| i pglsk| sysFem ochrony, wyrdzniania i promowania produktow G1_W04 RT
regionalnych i tradycyjnych. G1_Wo08
ELA_f W3 |Swigteczne tradycje kulinarne i kulturowe w Polsce. G1_Wo08 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ELA f U1 |scharakteryzowa¢ wybrane kuchnie regionalne w Polsce. G1_U06 RT
ELA_f U2 |odtworzy¢ tradycyjng potrawe, wypiec obwarzanka krakowskiego. gl‘ggs RT
zmodernizowac i dopasowac tradycyjne metody przetwarzania zywno$ci do G1_U06
ELA_f U3 . P yo) yP y G1_U07 RT
kuchni XXI w.
G1_U11
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELA_f K1 |ciagtego doksztatcania sie. G1_KO01 RT
ELA f K2 [wspdipracy w grupie lub zespole. G1_K04 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

bogactwo kuchni w Polsce.

Kuchnie regionalne w Polsce - podziat, charakterystyka. Wptyw mniejszosci etnicznych na réznorodno$c¢ i

Tradycyjne i regionalne produkty Zywno$ciowe oraz ich ochrona.

Tradycyjne i regionalne produkty/potrawy Matopolski i Podkarpacia.

Charakterystyka tradycyjnej kuchni géralskiej (podhalariskiej, bieszczadzkiej itp.) oraz kuchni Pogérza.




Te.mfaltyka Kuchnia zachodniej Polski i Slaska. Dziedzictwo kultury niemieckiej, rdzennej ludnosci polskiej oraz powojennych
Zajec migracji.

Kuchnia na réwninach. Wielkopolska, Kurpie, Polesie i Podlasie.

Tradycyjne i regionalne produkty/potrawy Kaszub, Pomorza i Mazur.

Swiateczne tradycje kulinarne w Polsce.

Zapomniane i zanikajace tradycje kulinarne Polski.
Realizowane efekty uczenia sie ELA_f_W1; ELA_f W2; ELA_f W3; ELA_f_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego testu (wymagane minimum 50%
poprawnych odpowiedzi).

oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.
Przygotowanie tradycyjnych potraw z wybranych regionéw (maczanka krakowska, buchta, moskale, etc.). Ocena
jako$ci przygotowanych potraw.

Tematyka Wypiek obwarzanka krakowskiego (wspdlnie z "dr. obwarzankiem"). Historia, symbolika i niezwykio$¢. Rola

zajec obwarzanka m.in. w marketingu i kulturze.

Rekonstrukcja i modernizacja (dostosowanie do kuchni XXI w.) zapomnianych i zanikajacych potraw z kuchni
dworskiej i chtopskiej.

Realizowane efekty uczenia sig ELA_f_U1; ELA_f U2; ELA f_U3; ELA_f K1; ELA_f K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [Zaliczenie éwiczen na podstawie kolokwium czastkowych.

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 40%.
Literatura:
1. Materiaty udostepnione przez prowadzacego
Podstawowa 2. tozinscy Mi J. 2021. Historia polskie smaku. PWN
3. Wozniczko M., Jedrysiak T., Ortowski D., 2015. Turystyka kulinarna. PWE Polskie Wydawnictwo
Ekonomiczne
1.Kurpiriska G., Byszewska ., 2012. Polskie smaki Kulinarna podrdz po regionach. Zysk i S-ka
Uzupetniajaca
2. Polan A. 2019. Polana smakow. Edipresse Polska

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 20 godz. 0,8 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odleglosc 0 godz. ECTS
praca wtasha 55 godz. 2,2 ECTS




Przedmiot:

Elektyw A: Ziota i przyprawy z catego $wiata

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
G . . . G1_W01
ELA_g_W1 |podstawowe sktadniki biologicznie czynne wystepujace w ziotach i przyprawach. G1 W02 RT
G1_W01
metody pozyskiwania zwigzkdw aktywnych, w tym olejkdw eterycznych z roslin G1_Wo02
ELA_g_W2 . . RT
przyprawowych i leczniczych. G1_W03
G1_W11
S o G1_W02
ELA_g_W3 |metody pozyskiwania i przechowywania ziot i przypraw. o1 Wos RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
rzeprowadzi¢ analizy chemiczne w celu scharakteryzowania podstawowych cech G1.U07
ELA g Ut \F;/ brF;n ch zioti prz yraw ' i ! G1_U09 RT
ELA_g_U2 |wymieni¢ podstawowe sktadniki bioaktywne wystepujace w ziotach i przyprawach. G1_U02 RT
dokona¢ obserwacji i wysuna¢ poprawne wnioski dotyczace whasciwosci surowca G1_U03
ELA g U3 |_. . RT
zielarskiego. G1_U04
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELA g K1 mag#ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju G1_KO1 RT
osobistego.
ELA_g_K2 |wspétpracy w zespole analitycznym. G1_K04 RT




Tresci nauczania:

Wykilady 10 godz.
Wiadomosci wstepne, krétka historia ziotolecznictwa, metody zbioru, utrwalania i przetwarzania zidt i przypraw.
Charakterystyka zwigzkow bioaktywnych wystepujacych i pozyskiwanych z ziét i przypraw.

Tematyka . e . . - . .

zajeb Olejki eteryczne - wiasciwosci, sposoby pozyskania, korzysci i zagrozenia wynikajace z ich pozyskania.
Zagrozenia mikrobiologiczne wynikajace z wykorzystania ziét i przypraw.

Charakterystyka wybranych roélin zielnych i przyprawowych.
Realizowane efekty uczenia sie ELA g _W1; ELA_g_W2; ELA_g_WS3; ELA g_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wyktadéw na podstawie obecnosci i testu sprawdzajacego (na oceng
pozytywng minimum 50% poprawnych odpowiedzi).

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.
Analiza chemiczna i sensoryczna przypraw z nasion, kwiatow i ktaczy.

Z:J.Z:tyka Analiza zawarto$ci garbnikéw w wybranym surowcu zielarskim oraz interpretacja uzyskanych wynikow.
Analiza chemiczna i sensoryczna przypraw i zi6t pozyskanych z ro$lin zielnych.

Realizowane efekty uczenia sig ELA_g_U1; ELA_g_U2; ELA_g_U3; ELA g _K1; ELA_g_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie aktywnos$ci na éwiczeniach i sprawozdan.

oceny

Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 50%.

Literatura:

Podstawowa

1. Ody P. ,Uzdrawiajgca moc zi¢t " Oficyna Wydawnicza MULTICO Warszawa 2008.

2. Bielowski A. ,Przyprawy, ktore leczg” Wydawnictwo Diecezjalne i Drukarnia w Sandomierzu
Sandomierz 2008.

1. Buhring U. ,Wszystko o ziotach" Swiat Ksigzki Warszawa 2010.

Uzupetniajaca 2. Czikow P., Laptiew J. ,Roéliny lecznicze i bogate w witaminy” Parstwowe Wydawnictwo

Rolnicze i Lesne Warszawa 1983.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 20 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odlegtos¢ goaz. ECTS
praca wtasha 55 godz. 2,2 ECTS




Przedmiot:

Elektyw A: Regionalne i tradycyjne produkty mleczne

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efeklu 1 vscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELA_h_W1 |definicje oraz podziat (rodzaje) seréw. G1_Wo1 RT
charakterystyke i sposoby produkcji w warunkach przemystowych i gospodarskich
. R . Lo . . . G1_Wo8
ELA_h_W2 [najbardziej wyrdzniajacych sie w Polsce i na $wiecie seréw regionalnych i o1 WA RT
tradycyjnych, roznych rodzajow mleka fermentowanego, $mietany i masta. -
uwarunkowania krajowe i unijne pozwalajace na ochrone prawng produktow
ELA_h_W3 [mlecznych regionalnych, tradycyjnych o unikatowych walorach G1_W12 RT
organoleptycznych, wartosci odzywczej i dietetycznej.
mozliwo$ci zastosowania serow i innych produktdw mlecznych do przyrzadzania G1_Wo04
ELA_h_W4 . L C RT
potraw kuchni polskiej i zagraniczne;. G1_Wo08
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wiasciwie dokonaé oceny i selekcji mleka do wyrobu produktéw mlecznych oraz
. ) . . . . G1_U04
ELA_h_U1 [|wyprodukowac¢ tradycyjne polskie produkty mleczne na bazie oryginainej 61 U06 RT
receptury. -
umiejetnie przygotowac sprawozdanie z przeprowadzonej produkcji oraz analiz G1_U03
ELA_h_U2 ] RT
wybranych produktéw mlecznych. G1_U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELA h K1 kryty.c.zneJ. .oceny posiadanej wiedzy oraz ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia G1_KO1 RT
kwalifikacji zawodowych.
postrzegania produktdéw regionalnych i tradycyjnych jako twérczego dorobku w
ELA h_K2 |aspekcie dziedzictwa kulturowego, promociji regionéw oraz ich wiasciwosci G1_K02 RT
zdrowotnych.




Tresci nauczania:

Wykilady 10 godz.

Przeglad najstawniejszych serow $wiata wyrabianych metodami tradycyjnymi: sery francuskie, sery szwajcarskie,
holenderskie, angielskie, wtoskie, greckie, innych krajéw Europy, Azji, Australii, Nowej Zelandii, Ameryki.

Sery tradycyjne i regionalne produkowane w Polsce oraz systemy ochrony rodzimych produktéw mleczarskich w
Tematyka kraju i na $wiecie.

zajet
e Produkcja réznych rodzajéw mleka fermentowanego na $wiecie.

Tradycyjny wyrob $mietany, masta i produktéw na bazie ttuszczu mleka w Polsce i na $wiecie.

Wykorzystanie tradycyjnych i regionalnych produktéw mlecznych do przyrzadzania wybranych potraw i deseréw.

Realizowane efekty uczenia sie ELA_h_W1; ELA_h_W2; ELA_h_WS3; ELA_h_W4; ELA_h_K1; ELA_h_K2

Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej, na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ 51%

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria poprawnych odpowiedzi

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 60%.
Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.
Produkcja wybranych rodzajéw serow wedtug tradycyjnych receptur.
Tematyka : : _ — — :
zajet Ocena jakosci wybranych serow tradycyjnych i regionalnych. Produkcja i ocena wybranych potraw, napojow,
deserdw na bazie tradycyjnych produktéw mlecznych.

Realizowane efekty uczenia sie ELA_h_U1; ELA_h_U2; ELA_h_K1; ELA_h_K2;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych.

oceny Udziat w ocenie kofncowej przedmiotu 40%.

Literatura:
1. Harbutt J. The World Encyclopedia of Cheese. Anness Publishing Limited, 1998.
2. Tamime A.Y. (Red.) Fermented milks. Blackwell Publishing, Ch. 7, 156-173.

Podstawowa — : - — -
3. Produkty tradycyjne i regionalne. Strona internetowa Inspekcji Jakosci Artykutéw Rolno-
Spozywczych: https://lwww.gov.pliweblijhars/produkty-tradycyjne-i-regionalne
1. Lista Produktéw Tradycyjnych MRIRW (https://www.gov.pl/web/rolnictwollista-produktow-
tradycyjnych12)
Uzupetniajaca 2. Wybrane artykuty z czasopism branzowych oraz aktualne akty prawne

3. Hernik J., Walczycka M., Sankowski E., Harris B.J. (Eds.) Cultural Heritage — Possibilities for
Land-Centered Societal Development. Environmental History, vol 13. Springer, Cham.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 20 godz. 0,8 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.
¢wiczenia i seminaria 8 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegtosé

praca wlasna 55 godz. 2,2 ECTS




Przedmiot:
Elektyw A: Rola zywnosci w historii - Zzywno$¢ na przestrzeni wiekow

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetworstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

Zrodta surowcdw wykorzystywanych w produkcji Zywnosci, gtbwne przemiany

ELA_i_W1 |zachodzace na przestrzeni wiekow jakim podlegata zywnos¢ i metody jej G1_Wo08 RT
produkcii.

. podstawowe zasady produkciji roslinnej i zwierzecej oraz reguty stosowane w G1_Wo04

ELA_i_W2 . ; . . " Co RT
przetworstwie ptodow rolnych i produkcji zywnos$ci na przestrzeni wiekow. G1_Wo08

ELA W3 rolg [ znas:zgme sr.od0W|ska p')rzyrodp|czego w historii ludzkosci oraz wptyw G108 RT
dziatalno$ci cztowieka na to $rodowisko.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

ELA i U1 okresli¢ pod§tawowe cecﬁy. wybra!nych roslin wplywajace na mozliwosci ich G1.U06 RT

wykorzystania w produkcji Zywnosci.
. wykorzysta¢ tradycyjne receptury i nowoczesne technologie do wytwarzania

ELA_i_U2 G1_U04 RT
potraw.

ELA i U3 wskazag m@sca ZW|aLz.ane. z p‘roduqu zywposm na teremg Kralfowai qmowm ich 61.U03 RT
znaczenie historyczne i zwigzki z potrawami wytwarzanymi wspétczes$nie.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELA i K1 [wykorzystywania tradycyjnych surowcow i technologii do produkciji potraw G1_K01 RT

Tresci nauczania:

Wyktady 10 godz.

Wprowadzenie: zdobywanie pozywienia w pradawnych czasach, przejscie od towiectwa i zbieractwa do uprawy
roli (neolityczna rewolucja agrarna).




Rolnictwo zarowe, rozwdj rolnictwa wykorzystujacego nawadnianie, antyczna rewolucja agrarna.

Telm’atyka Rolnictwo wiekow srednich. Okres wielkich odkry¢ geograficznych (wymiana kolumbijska). System agrarny bez
Za)ec odtogowania. Pierwsza rewolucja rolnicza wspotczesnych czaséw. Zielona Rewolucja.

Dawna technologia zywnosci. Tradycyjne sposoby zabezpieczania zywnos$ci. Choroby spowodowane
nieodpowiednim odzywianiem. Gtdd.

Historia upraw poszczegolnych rodzajéw roslin (zboza, ziemniaki, trzcina cukrowa, buraki cukrowe).

Realizowane efekty uczenia sie ELA_i_W1; ELA_i_W2; ELA_i_WS3; ELA_i_K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadow na podstawie testu (w formie pisemne;j).
oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.
Morfologiczne i anatomiczne cechy dawnych gatunkéw zb6z i ich zwiazek z przydatno$cig technologiczng oraz
Tematyka mozliwo$ciami wykorzystania w produkciji gastronomiczne;.
zajgc Odtwarzanie i modyfikacja starych receptur potraw i produktéw spozywczych. Przeliczanie miar, mozliwosci
zastepowania sktadnikow i sprzetow wykorzystywanych do produkcji zywnosci w dawnych wiekach.
Realizowane efekty uczenia sig ELA_i_U1; ELA_i_U2; ELA_i_U3; ELA_i_K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie éwiczen na podstawie sprawozdan.
oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 50%.
Literatura:
1. Toussaint-Samat M., 2002, Historia naturalna i moralna jedzenia, Wyd. W.A.B, Warszawa.
2. Crisis M. Mazoyer, L. Roudart, 2006, History of World Agriculture: From the Neolithic Age to the
Podstawowa .
Current, Monthly Review Press.
3. Caparros M., 2016, Gtod, Literackie, Krakow
1. Highman B.W. , 2012, Historia zywnosci, Wyd. Aletheia, Warszawa
Uzupetniajgca 2. Hobhouse H., 2010, Ziarna zmian. Sze$¢ roslin, ktére zmienity oblicze $wiata, Wyd. Muza
3. Nowiniski M., Biataséwna B., 1957, Dzieje upraw i ro$lin uprawnych. Poznan, PWN

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 20 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.
¢wiczenia i seminaria 8 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegto$¢

praca wiasna 55 godz. 2,2 ECTS




Przedmiot:

Elektyw 1: Ekonomika w gastronomii

Wymiar ECTS

3

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow

ogbIinoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny, Katedra Zarzgdzania i Ekonomii Przedsiebiorstw

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. o . . o G1_W12
EL1_a_W1 |zasady tworzenia podmiotow gastronomicznych i zarzadzania nimi. 61 W15 RT
EL1 a W2 zasadyfpnkqonowanla podmiotow gastronomicznych w warunkach gospodarki G1_W12 RT
rynkowej. G1_W15
. o - . G1_W12
EL1_a_W3 [prawa i obowigzki podmiotéw gastronomicznych. o1 W15 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EL1_a_U1 [wskazywa¢ determinanty popytu i podazy dla produktow branzy gastronomiczne;. G1_U01 RT
EL1 2 U2 obllczag wysokosc obcaz’en dla pracodawcy ponoszonych w zwigzku z G1_U04 RT
zatrudnieniem pracownikéw.
EL1_a_U3 [charakteryzowa¢ i kalkulowaé podstawowe kategorie przychoddw i kosztow. G1_U04 RT
EL1_a_U4 [tworzy¢ biznesplan. G1_U03 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL1 a K1 krytyczne’J gceny posmdape; W|ed.zy i pozyskwgnych informaciji z zakresu G1_K01 RT
dziatalno$ci gospodarczej w branzy gastronomicznej.
EL1_a_K2 [zasiegania opinii ekspertdw w przypadku zaistniatych probleméw. G1_K03 RT
EL1_a_K3 [pracy w zespole, dziatania w sposob przedsiebiorczy. G1_K04 RT
TresSci nauczania:
Wyktady 10 godz.




Gospodarka rynkowa i jej uwarunkowania w gastronomii.

Dziatalno$¢ gospodarcza i podatki w obszarze gastronomii.

Tematyka

Formy organizacyjno-prawne dziatalno$ci gospodarczej w branzy gastronomiczne;.

zajet

Marketing w branzy gastronomicznej.

Kierowanie pracownikami w przedsiebiorstwie branzy gastronomiczne;j.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_a_W1; EL1_a_W2; EL1_a_WS3; EL1_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

1. Ocena niedostateczna (2,0): wystawiana jest wtedy, je$li w zakresie co najmniej
jednej z trzech sktadowych (W, U lub K) przedmiotowych efektdw ksztatcenia student
uzyska mniej niz 50% obowigzujgcych efektow dla danej sktadowe;.

2. Ocena dostateczna (3,0): wystawiana jest wtedy, jesli w zakresie kazdej z trzech
sktadowych (W, U lub K) efektéw ksztatcenia student uzyska przynajmniej 50%
obowigzujacych efektéw dla danej sktadowe;.

3. Ocena plus dostateczny (3,5): wystawiana jest na podstawie Sredniej
arytmetycznej z trzech sktadowych (W, U lub K) efektéw ksztatcenia (Srednio 61-
70%).

4. Podobny sposob obliczania ocen jak przedstawiony w pkt. 3 przyjeto dla ocen
dobrej (4,0 - $rednio 71-80%), plus dobrej (4,5 - Srednio 81-90%) i bardzo dobrej (5,0
- $rednio >90%).

UWAGA: Prowadzacy zajecia, na podstawie stopnia opanowania przez studenta
obowigzujacych tresci programowych danego przedmiotu, w oparciu 0 wiasne
doswiadczenie dydaktyczne, formutuje ocene, postugujac sie podanymi wyzej
kryteriami formalnymi.

Cwiczenia warsztatowe

10 godz.

Determinanty popytu i podazy w branzy gastronomicznej. Cena i réwnowaga rynkowa.

Wynagrodzenia w branzy gastronomicznej — obcigzenia pracodawcy w zalezno$ci od formy zatrudnienia.

Tematyka
zajet

Kategorie kosztow i przychodéw w dziatalno$ci gospodarczej.

Tworzenie biznesplanu przedsigbiorstwa gastronomicznego.

Zaliczenie éwiczen.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_a_U1; EL1_a_U2; EL1_a U3; EL1_a_U4; EL1_a_K2; EL1_a_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Podstawg zaliczenia ¢wiczen jest zaprezentowanie (np. w formie prezentacii ppt) i
ustna obrona przygotowanego biznesplanu. Ujawnione btedy, brak umiejetnosci
uzasadnienia przyjetych zatozen, niesp6jnos¢ przygotowanego planu powodujq
obnizenie oceny proponowanej studentowi. Za prawidtowo przygotowany i
przedstawiony Biznesplan mozna uzyskac¢ 25 pkt.

Uzyskanie co najmniej 13 pkt. z éwiczen jest warunkiem dopuszczenia do zaliczenia
wyktadow.

Literatura:
1. Dziatalno$¢ gospodarcza w gastronomii Podrecznik Gastronomia Tom 3 Gdrska-Warsewicz
Hanna, Mikulska Teresa, Sawicka Beata
Podstawowa 2. Ekonomika i organizacja w gastronomii / Anna Grontkowska, Bogdan Klepacki.

3. Zywienie i ustugi gastronomiczne, cze$¢ V: Dziatalno$¢ gospodarcza w gastronomii / Karol
Krajewski, Anna Sawicka-Muchewicz

Uzupetniajaca 1. Marketing w gastronomii / Jozef Sala.




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i Zywienia 3,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
(z)zjlzg; ér:zallzowane Z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. ECTS
praca wlasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw 1: Marketing w gastronomii

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny - Katedra Zarzadzania i Ekonomii Przedsigbiorstw

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL1 b W1 podstawowe cechy dziatalno$ci ustugowej i znaczenie sektora ustug w G W15 RT
gospodarce.
instrumenty marketingowe w gastronomii dotyczace ksztattowania produktu,
EL1_b_W2 [dostarczania ustug, wyznaczania cen oraz komunikowania sie przedsiebiorstwa z G1_W15 RT
rynkiem.
EL1_b_W3 [zachowanie konsumenta na rynku ustug gastronomicznych. G1_W03 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL1_b_U1 |zaproponowa¢ dziatania marketingowe dla przedsigbiorstwa gastronomicznego. G1_U12 RT
EL1_b_U2 [|zaplanowac, zorganizowac i zrealizowa¢ prace indywidualng lub w zespole. G1_U13 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL1_b_K1 [pracy w grupie oraz dyskusji w celu wypracowania wspéinego stanowiska. G1_K04 RT
EL1_b_K2 |ciagtego poszerzania wiedzy w obszarze marketingu ustug gastronomicznych. G1_K01 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Pojecie i cechy ustug. Klasyfikacja ustug.
Rola ustug gastronomicznych w gospodarce - funkcje i formy.
Konsument na rynku ustug gastronomicznych.
Tematyka Ustuga gastronomiczna jako produkt marketingowy.
zajet System dystrybuciji ustug gastronomicznych.

Ksztaftowanie cen w dziatalnosci gastronomiczne;.

Promocja ustug gastronomicznych.




Personel jako instrument firmy Swiadczacej ustugi gastronomiczne.

Realizowane efekty uczenia sie EL1_b_W1, EL1_b_W2; EL1_b_W3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie pisemne z treSci prezentowanych na wyktadach (test).

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 80%.

Cwiczenia warsztatowe 10 godz.
Warunki funkcjonowania przedsigbiorstw $wiadczacych ustugi gastronomiczne - identyfikacja szans i zagrozen
ptynacych z otoczenia.

Zachowanie konsumenta na rynku ustug gastronomicznych.
Te.m’atyka Strategie produktu w wybranych formach gastronomii indywidualnej i systemowe;.
2 Kanaty dystrybucji ustug gastronomicznych.

Podstawowe metody ksztattowania cen ustug gastronomicznych.

System promocji ustug gastronomicznych.
Realizowane efekty uczenia sie EL1_b_U1; EL1_b_U2; EL1_b_K1; EL1_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [Zaliczenie na podstawie aktywnosci na éwiczeniach.

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 20%.
Literatura:
1. J. Sala, Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa 2011
Podstawowa 2. A. Czubata, A. Jonas, T. Smolen, J. Wiktor, Marketing ustug, Wolters Kluwer, Warszawa 2012
3. G. Rosa (red.), Konsument na rynku ustug, C.H. Beck, Warszawa 2015
1. K. Rogozinski, Zarzadzanie organizacja ustugowa, Difin, Warszawa 2016
Uzupetniajaca 2. J. Mazur, Zarzadzanie marketingiem ustug, Difin, Warszawa 2001

3. M. Bogusz-Kreft, M. Marczak, Promocja ustug, CEDEWU, Warszawa 2015

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wlasna 52 godz. 2,1 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Grafika i carving w owocach i warzywach

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod sktadnika
opisu

Opis

Odniesienie do (kod)

efektu
kierunkowego

dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

GIC_W1

wiasciwosci podstawowych surowcow warzyw i owocdw wykorzystywanych w
gastronomii, ich sktad chemiczny, aspekty prawne dotyczace oceny jakosci
surowcow i produktow z warzyw i owocow.

G1_W01

RT

GIC_W2

zalezno$ci pomigdzy zastosowanymi technologiami i podstawowymi materiatami
stosowanymi w carvingu, w tym przemian biochemicznych, chemicznych i
fizycznych a przydatno$cig surowcdw do carvingu oraz wskazuje i ocenia
przydatno$¢ i ograniczenia stosowania réznych metod przedtuzania trwatosci
rzezb i kompozycji z owocow i warzyw oraz wyjasnia ich wplyw na
bezpieczenistwo i przydatnos¢ do spozycia.

G1_W02

RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

GIC_U1

dokona¢ pod kierunkiem opiekuna oceny jakosci i bezpieczefistwa warzyw i
owocow wykorzystywanych do wykonania grafiki, rzezb i kompozycji; wykorzystaé
podstawowe i zaawansowane techniki przygotowania grafiki, rzezb i kompozycji z
warzyw i Owocow.

G1_U06

RT

GIC_U2

zidentyfikowac i analizowac¢ zjawiska mogace mie¢ wptyw na jakos¢ i
bezpieczenstwo rzezb z warzyw i owocdw; dobra¢ typowe techniki przedtuzania
trwatosci oraz zapewnienia bezpieczenistwa tych produktéw, a takze prawidiowo
dobrac techniki i narzedzia pozwalajgce przygotowac rzezby i kompozycije z
warzyw i OWwocow.

G1_Ut1

RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:




krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacii, uznaje potrzebe
GIC_K1 [ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz G1_KO01 RT
zrozumienia potrzeby ciggtego rozwoju osobistego.

Tresci nauczania:

Wyktady 5 godz.

Carving - rys historyczny, rodzaje i style carvingu. Zastosowanie sztuki carvingu. Wybor surowcow.

Tematyka

zajec Narzedzia stosowane w carvingu. Techniki wykonywania rzezb w owocach i warzywach. Bezpieczenstwo pracy.
Sposoby zabezpieczenia wykonanych rzezb.

Realizowane efekty uczenia sie GIC_W1; GIC_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego zaliczenia na ocene.

oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 30%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Wykonanie lisci z cukinii lub ogérka, pora, kapusty, szyszki z marchewki, rézy z marchewki, cebuli, papryki.

Tematyka Motyw tajski na melonie miodowym. Aster z kalarepy lub buraka ¢wiktowego. Motyw rézy i kwiaty geometryczne
zajet w arbuzie, melonie, dyni lub papai.

Wykonanie grafiki w arbuzie lub dyni.

Realizowane efekty uczenia sig GIC_U1; GIC_U2; GIC_K1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie prezentaciji wykonywanych 0zdéb z owocow i
warzyw.
Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 70%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Szewczyk L. Wasik P. Sekrety dekoracji z warzyw i owocow: krok po kroku . Wydawnictwo
Czekoladowe Inspiracje Konrad Rembacz, Tychy 2011. (Czytelnia WTZ).

2. Sztenderski P. Sadowska D. Sztuka carvingu. Kurs podstawowy. Podrecznik do ¢wiczen 1.
Wyd. Carving-Art. Pawet Sztenderski, Rumia 2017. (dostepny u prowadzacego).

Podstawowa

3. Sztenderski P. Sadowska D. Sztuka carvingu. Kurs Srednio zaawansowany. Podrecznik do
éwiczen 2. Wyd. Carving-Art. Pawet Sztenderski, Rumia 2017. (dostepny u prowadzacego).

1. Jarczyk A., Ptocharski W. 2010. Technologia produktow owocowych i warzywnych. WSE-H

Uzupeinizjaca Skierniewice. (Czytelnia WTZ)

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 5 godz.
¢wiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wlasna 27 godz. 1,1 ECTS




Przedmiot:

Analiza zywnosci i ocena sensoryczna produktéw spozywczych

Wymiar ECTS 7

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efeki dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

AZY W ppjema, prawa i met.od‘y z Za.kl‘eSL.J chemii ogoinej i zywno$ci dostosowane do G101 RT
kierunku gastronomia i catering dietetyczny.
techniki i narzedzia badawcze witasciwe dla kierunku gastronomia i catering

AZY_W2 |dietetyczny, w szczegolnosci rozpoznaije i charakteryzuje typowe techniki G1_Wo7 RT
stosowane w analizie zywnosci.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

AZY U1 sfc?sowacf tgchnglogle mformz’at.yczne, poz’ysklwac i przetwgrzac informacje z G101 RT
rdznych zrodet, interpretowac i poddawac krytycznej ocenie.
zaplanowaé i wykonac proste zadania badawcze i obliczeniowe, a takze G1_U03

AZY U2 |przeprowadzi¢ ocene cech sensorycznych, wiasciwie opracowac i zinterpretowaé G1_U04 RT
uzyskane wyniki oraz poprawnie sformutowa¢ wnioski, sporzadza¢ sprawozdania. G1_U09

AZY U3 planowa(::,.orga.nizowgé i realizowac .pra.ce indywidualpq !ub w zespole, w tym G1_U13 RT
planowac i realizowa¢ wtasne uczenie sie przez cate zycie.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacii, uznaje potrzebe

AZY K1 |ciagtego doksztatcania sig i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozumienia G1_KO01 RT
potrzeby ciggtego rozwoju osobistego.




AZY K2

pracy w zespole przyjmujgc w nim rézne role i wzigcia odpowiedzialnosci za prace
wiasng i innych, przestrzegania zasad etyki zawodowej, umiejetnie zarzadza G1_K03 RT
czasem, a takze mysli i dziata w sposob przedsiebiorczy.

Tresci nauczania:

Wyktady

20 godz.

Tematyka
zajec

Wstepne informacje dotyczace oceny jakosciowej produktu spozywczego. Sposoby pobierania prob w analizie
Zywnosci.

Ocena jakoSci produktow spozywczych metodami fizycznymi.

Metody analityczne wykorzystywane do oznaczenia sktadnikéw zywnosci cz. 1.

Metody analityczne wykorzystywane do oznaczenia sktadnikow zywnosci cz. 2.

Metody wyliczania warto$ci energetycznej produktéw spozywczych.

Zafatszowania zywno$ci i metody ich wykrywania.

Podstawy analizy sensorycznej - terminologia, regulacje prawne i normalizacja w analizie sensorycznej.

Znaczenie zmystéw w analizie sensorycznej. Budowa narzadéw zmystu, mechanizmy odbierania wrazen
zmystowych.

Podstawy organizacji badar sensorycznych (pracownia sensoryczna, panel sensoryczny, szkolenia i testy
sprawdzajgce kandydatow).

Metody oceny jako$ci produktéw stosowane w analizie sensoryczne;.

Realizowane efekty uczenia sie AZY_W1; AZY_W2; AZY_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie wyktadéw na podstawie egzaminu pisemnego (minimum 50%
poprawnych odpowiedzi na oceng pozytywna).
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka
zajet

Wiadomosci wstepne, zapoznanie w zasadami BHP, omoéwienie podstawowego szkia i sprzetu niezbednego do
pracy w laboratorium. Podstawowe obliczenia chemiczne (stezenie procentowe i molowe).

Analiza wybranych fizycznych i chemicznych parametréw zywnosci cz. 1.
Sporzadzanie roztworéw chemicznych o okreslonym stezeniu (gestos¢, lepkosc).

Analiza wybranych fizycznych i chemicznych parametréw zywnosci cz. 2.
Aktywno$¢ wody, ekstrakt, kwasowos¢.

Wyznaczanie zawartosci sktadnikow zywnosci (woda, biatko, popidt).

Wyznaczanie zawarto$ci sktadnikow zywnosci (cukry, polisacharydy).

Wyznaczanie zawartosci i jakosci ttuszczu (state ttuszczowe).

Wyliczanie wartosci energetycznej produktu spozywczego.

Sprawdzenie wrazliwo$ci sensorycznej cz. 1. Zmysty wzroku, czucia, wechu i smaku.

Sprawdzanie wrazliwo$ci sensorycznej ¢z.2. Wykrywanie réznic w rodzaju bodzca. Wprowadzenie do metod
skalowania, tworzenie kart do oceny wybranych produktéw spozywczych metodg pigciopunktowa,

Sprawdzanie wrazliwo$ci sensorycznej cz.3. Wykrywanie roznic ilosciowych w natezeniu bodzca.
Wprowadzenie do metody profilowania, tworzenie kart do oceny wybranych produktéw spozywczych metodg
profilowania.

Ocena sensoryczna produktow spozywczych.




Realizowane efekty uczenia sie AZY_W1; AZY_W2; AZY_U1; AZY_U2; AZY_U3; AZY_K1; AZY_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie kolokwidw, sprawozdan oraz aktywnosci na
¢éwiczeniach.
Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 50%.

Literatura:

Podstawowa

1. Podstawy analizy i oceny jakosci zywno$ci. Skrypt do éwiczen pod redakcjg Teresy Fortuny,
Wydawnictwo UR w Krakowie, 2018.

2. Barytko-Pikielna N., Matuszewska |. Sensoryczne badania zywnosci, WNPTTZ, Krakéw 2009.

Uzupetniajaca

1. Kunachowicz H., Przygoda B., Nadolna |, Iwanow K. Tabele sktadu i warto$ci odzywczej
zywno$ci, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa, 2018.

2. Kretowska-Kutas M., Badanie jakosci produktéw spozywczych, PWE Warszawa 1993.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 7,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 55 godz. 2,2 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
izjlzt;i érgallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 120 godz. 4,8 ECTS'




Przedmiot:

Prawo zywno$ciowe

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetwérstwa zb6z

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efeki dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia prawa zywno$ciowego, koniecznos¢ wprowadzania i
PRZ_W1 |stosowania sie do przepisow prawa zywnosciowego. Rozumie znaczenie G1_W05 RT
bezpieczenstwa zywnosci i ochrony zywnosci.
PRZ W2 podstaw¥ prawne stosoyvamg nazw Srodkow spozywc;ych, um|es'zczan|a 1. W05 RT
informacji na opakowaniach i bezpiecznego stosowania opakowan.
: warunki produkcji zywnosci i jej obrotu, w szczegoinosci w gastronomii i cateringu G1_W05
PRZ_W3 o . RT
oraz produkcji domowej. G1_W12
PRZ_W4 |podstawowe przepisy prawne dotyczace réznych kategorii zywnosci. G1_W05 RT
PRZ. W5 for.my kor]t,roh | |ch' zpallczeme w zapewnlemu .p.rzestrz’egama przepiséw. Zna G105 RT
dziatalno$¢ najwazniejszych organdw kontroli Zywnosci.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacji, uznaje potrzebe
PRZ_K1 |ciagtego doksztatcania sig i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz G1_KO01 RT
zrozumienia potrzeby ciggtego rozwoju osobistego.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Podstawowe pojecia z zakresu prawodawstwa zywnoéciowego. Zrodta prawa zywno$ciowego.
Znakowanie i prezentacja zywno$ci.
Tematyka Wymagania dotyczace warunkow produkcji zywnosci i jej obrotu. Prawo dotyczace gastronomii i cateringu.
zajeé Przepisy prawne dotyczace produkcji zywnosci w domu.

Szczegolne kategorie zywno$ci (tradycyjna, ekologiczna, nowa, genetycznie zmodyfikowana, itd.).




Formy kontroli i ich znaczenie w zapewnieniu przestrzegania przepiséw. Odpowiedzialnos¢ prawna.

Realizowane efekty uczenia sie PRZ_W1; PRZ_W2; PRZ_W3; PRZ_W4; PRZ_W5; PRZ_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wykfadéw na podstawie pisemnego testu (ocena pozytywna po
udzieleniu co najmniej 51% poprawnych odpowiedzi).

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 100%.
Literatura:
1. Leskiewicz M., Prawo zywnosciowe, wyd. C.H. Beck, 2020.
Podstawowa 2. LeSkiewicz M., Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Komentarz, 2022
3. Food-Lex - czasopismo prawne z zakresu prawa zywnosciowego (kwartalnik)
- 1. Taczanowski M., Prawo zywno$ciowe w warunkach cztonkostwa Polski w Unii
Uzupetniajaca

Europejskiej, Warszawa 2009

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 1,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 12 godz. 0,5 ECTS
w tym: wykfady* 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rc,aalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. ECTS
odlegtos¢
praca wtasha 13 godz. 0,5 ECTS

* zajecia realizowane z wykorzystaniem metod ksztatcenia na odlegtosé w czasie rzeczywistym (synchronicznie)



Przedmiot:

Wstep do analizy danych

Wymiar ECTS 2

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogdlnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efeki dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia, twierdzenia i metody matematyki wyzszej w zakresie
WAD_W1 [niezbednym do opisywania i interpretowania réznego typu probleméw i zjawisk G1_Wo1 RT
oraz do analizowania danych pomiarowych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. o . . G1_U02
wykona¢ zadania obliczeniowe i analizowaé problemy w oparciu 0 poznane
WAD_U1 twierdzenia i metody matematyczne G103 RT
y yezne. G1_U04
WAD_U2 [planowa¢ i realizowa wtasne uczenie sie przez cate zycie. G1_U13 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
WAD_K1  |krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ciggtego poszerzania wiedzy. G1_K01 RT
Tresci nauczania:
Cwiczenia projektowe 20 godz.

Tematyka
zajet

Podstawowe pojecia z matematyki, zbiory liczbowe, nieréwnosci, réwnania modutowe, réwnania kwadratowe,

ukfady réwnan.

Ciagi liczbowe, wyznaczanie granicy ciggu. Wybrane szeregi liczhowe.

Funkcje i ich reprezentacja geometryczna w uktadzie wspotrzednych. Wiasciwosci niektorych funkcji jednej

zmiennej (w tym potegowej, wyktadniczej, logarytmicznej). Pojecie granicy funkcii.

podstawowych funkcji.

Badanie przebiegu zmiennosci funkcii.




Catka nieoznaczona i oznaczona. Interpretacja geometryczna catki oznaczonej. Metody obliczania catek
niektorych funkcji.

Wprowadzenie do opracowania wynikéw pomiaréw wielkosci prostych i ztozonych.

Realizowane efekty uczenia sie WAD_W1; WAD_U1; WAD_U2; WAD_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie prac pisemnych zawierajacych krotkie zadania
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [obliczeniowe. Ocena korcowa jest $rednig ze wszystkich ocen uzyskanych z
oceny poszczegolnych prac pisemnych.

Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 100%.

Literatura:

1. W. Krysicki, L. Wtodarski. Analiza matematyczna w zadaniach 1. Warszawa: Wydawnictwo

Naukowe PWN, 2012.
Podstawowa

2. M. Gewert, Z. Skoczylas. Analiza matematyczna 1: definicje, twierdzenia, wzory. Wroctaw:
Oficyna wydawnicza GIS, 2012.

1. Podrecznik dostepny w wers;ji elektronicznej:
https://openstax.org/details/books/calculus-volume-1

Uzupetniajaca
2. Podrecznik dostepny w wersji elektronicznej:
https://openstax.org/details/books/introductory-statistics

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na godz. 0 ECTS'

odlegtos¢

praca wlasna 27 godz. 1,1 ECTS




Przedmiot:

Podstawowe procesy w produkcii, utrwalaniu i przechowalnictwie zywnosci

Wymiar ECTS 7

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogdlnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efektu | ceyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
fizyczne, chemiczne, biochemiczne procesy zachodzace podczas przetwarzania i G1_Wot
PUZ_W1 rzechO\’N wania Z v;/noéci P ’ er P G1_Wo2 RT
P ywania zywnose. G1_W11
. , . . G1_W02
PUZ_W2 |podstawowe operacje technologiczne wykorzystywane w gastronomii. o1 Wos RT
PUZ W3 |ogolne zasady produkgji bezpiecznej zywnosci. G1_Wo2 RT
G1_W03
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przeprowadzi¢ wybrane operacje i procesy technologiczne typowe dla gastronomii
; ) . - o G1_U04
PUZ_U1 |oraz dokonaC oceny stosowanych metod wykorzystujac odpowiednie techniki o1 U06 RT
analityczne. -
PUZ_ U2 dokonac analizy uzyslfanych wynikéw oraz sporzadzi¢ sprawozdanie z G1.U03 RT
wykonanych oznaczen.
PUZ_ U3 planowac i realizowaé prace w zespole oraz wykorzystywac nabyte umiejetnoci w G1_U13 RT
procesie samoksztatcenia.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
krytycznego podejscia do zrodet informaciji oraz do posiadanej wiedzy, uznajac
PUZ K1 |jednoczesnie potrzebe permanentnego rozwoju osobistego i ciagtego G1_KO01 RT
podnoszenia kwalifikacji zawodowych.
pracy w zespole, potrafigc przyja¢ w nim rézne role, w tym role lidera, myslacego i
PUZ K2 |dziatajacego przedsigbiorczo, potrafigcego sprawnie zarzadzaé czasem i G1_K04 RT
zasobami, jednocze$nie przestrzegajac zasad etyki zawodowej.




Tresci nauczania:

Wykilady

20 godz.

Tematyka
zajet

Parametry wptywajace na jako$¢ i bezpieczenstwo zywno$ci. Zagrozenia i sposoby ich eliminowania.

Operacje mechaniczne stosowane w gastronomii.

Operacje termiczne w produkcji i utrwalaniu zywnosci.

Wybrane operacje dyfuzyjne wykorzystywane w gastronomii.

Otrzymywanie emulsji, koagulacja i zelifikacja. Podstawy krystalizacji.

Zasady utrwalania zywno$ci.

Chtodzenie i chtodnicze przechowywanie zywnos$ci. Wptyw przechowywania na jako$¢ surowcow — rola
obnizonych temperatur i dodatkowych zabiegdw utrwalajacych. Metody skojarzone.

Zamrazanie i zamrazalnicze przechowywanie surowcéw i produktéw zywnos$ciowych. Zmiany jakoSci wyrobdw
poddanych obrdbce zamrazalniczej i metody ich ograniczania.

Realizowane efekty uczenia sie PUZ_W1; PUZ_W2; PUZ_W3; PUZ_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 50%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie kofcowej z przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 40 godz.

Tematyka
zajet

Wybrane operacje mechaniczne - rozdrabnianie, rozdzielanie i mieszanie w gastronomii.

Ksztattowanie wybranych cech organoleptycznych. Barwa i aromat zywnosci.

Uktady dyspersyjne - stabilizacja i trwato$¢ produktéw spozywczych.

Mikrofale i podczerwien - wykorzystanie w gastronomii.

Ekstrakcja jako podstawowa operacja dyfuzyjna.

Zastosowanie operacji cieplnych w przetwarzaniu i utrwalaniu Zywnosci.

Badanie zmian jakosciowych zachodzacych w tluszczach podczas przechowywania produktow spozywczych.

Wplyw warunkéw sktadowania na wtasno$ci teksturalne i fizykochemiczne zywnosci.

Zabezpieczenie chtodnicze zywnosci. Zastosowanie metod skojarzonych.

Wplyw parametréw zamrazania i warunkéw sktadowania na jako$¢ produktéw spozywczych.

Realizowane efekty uczenia sie PUZ_U1; PUZ_U2; PUZ_U3; PUZ_K1; PUZ_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie kolokwiéw czastkowych oraz sprawozdan.

oceny

Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Literatura:

Podstawowa

1. Pijanowski, E. Dtuzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A. Ogdlna Technologia Zywnosci. WNT,
Warszawa, 2009.

2. Materiaty udostepniane przez prowadzacych.

3. Fellows P.J. Food Processing Technology: Principles and Practice, 4th edition, Elsevier
Science, London 2017.

Uzupetniajaca

1. Hajduk E. i wsp. Ogdlna Technologia Zywnosci — skrypt do ¢wiczen. UR, Krakéw, 2010.

2. Handbook of Research on Food Processing and Preservation Technologies, Edited by Goyal
M.R., Birwal P., Sharma M., Apple Academic Press Inc., 2021.




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 7,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,6 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 40 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rtjzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé !
praca wiasna 111 godz. 44 ECTS




Przedmiot:

Zywienie czlowieka i podstawy fizjologii

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efeki dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

. w pogtebionym stopniu teorie i pojecia z zakresu zywienia czlowieka i podstaw G1_Wo1

ZCF_ W1 |~ RT
fizjologii. G1_W02

ZCF_W2 |procesy fizjologiczne zachodzace w organizmie cztowieka. G1_Wo1 RT

ZCF_W3 |naukowe podstawy ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie cztowieka. G1_W13 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

7CF U1 wykona¢ olfr.eslone.zadama’ t?adz.awgzeT w za!<re3|e nf'auk.| 0 zywieniu czlowieka oraz G1_U04 RT
zaplanowac i zaprojektowac zywienie indywidualne i zbiorowe.
zaprezentowac i wyjasni¢ wplyw sposobu Zywienia na zdrowie czlowieka;

ZCF_U2 |identyfikowa¢ btedy zywieniowe oraz proponowa¢ dziatania korygujace sposob G1_U07 RT
Zywienia oraz dziatania profilaktyczne.

ZCF_U3 |stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium badawczym/analitycznym. G1_U08 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

7CF K1 zrozumienia potrzeby cqg’:ego qokszta’fcama sie i podnoszenia kwalifikacii G1_KO1 RT
zawodowych oraz rozwoju osobistego.
$wiadomego przyjecia odpowiedzialno$ci za wiasciwe planowanie zywienia

ZCF_K2  |roznych grup ludnosci, proponowania zalecen zgodnie z obowigzujacymi G1_K02 RT
zasadami racjonalnego zywienia.




Tresci nauczania:

Wykilady

20 godz.

Tematyka
zaje¢

Wprowadzenie do nauki zywienia czlowieka. Charakterystyka grup produktéw spozywczych, sktadnikéw
odzywczych i nieodzywczych.

Podstawowa i catkowita przemiana materii. Metody pomiaru wydatkéw energetycznych cztowieka. Warto$¢
energetyczna zywnosci.

Weglowodany - charakterystyka, rola w zywieniu czlowieka, metabolizm, zapotrzebowanie, zrédta.

Biatka - charakterystyka, rola w zywieniu cztowieka, metabolizm, zapotrzebowanie, zrodta.

Thuszcze - charakterystyka, rola w zywieniu cztowieka, metabolizm, zapotrzebowanie, zrddta.

Witaminy i sktadniki mineralne - charakterystyka, rola w zywieniu czlowieka, metabolizm, zapotrzebowanie,
zrodta.

Planowanie zywienia réznych grup ludnosci. Ocena sposobu zywienia oraz ocena stanu odzywienia. Przewlekle
choroby niezakazne powstajace na tle wadliwego zywienia.

Realizowane efekty uczenia sie ZCF_W1; ZCF_W2; ZCF_W3; ZCF_K1; ZCF_K2

Zaliczenie wyktadow na podstawie egzaminu w formie pisemnej; na ocene

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane

oceny

pytania.
Udziat w ocenie kofcowej z przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Tematyka
zajec

Ocena warto$ci odzywczej produktéw spozywczych: podziat produktéw na grupy, porcje izokaloryczne,
izobiatkowe i izowitaminowe. Wskazniki charakteryzujace warto$¢ odzywcza zywnosci.

Potrzeby energetyczne czlowieka, przemiana materii i jej bilans, obliczanie dobowego wydatku energetycznego.

Metody oznaczania warto$ci odzywczej biatka — chemiczne oraz biologiczne. Obliczanie wskaznika CS.

Badanie dziatania enzyméw trawiennych poprzez dziatanie na sktadniki pozywienia pankreatyna.

Réwnowaga kwasowo-zasadowa w organizmie cztowieka. Obliczanie bilansu milirownowaznikéw kwasowych i
zasadowych w produktach spozywczych.

Skfadniki mineralne. Teoretyczne oszacowanie pobrania zelaza z catodziennej racji pokarmowej i jego
dostepnosci.

Zasady planowania zywienia r6znych grup ludnosci, normy Zzywienia, tabele wartoci odzywczej produktéw
spozywczych, ustalanie $redniej normy wazonej dla populacji mieszanej. Uktadanie jadtospisu. Ocena sposobu
Zywienia.

Realizowane efekty uczenia sie ZCF_U1; ZCF_U2; ZCF_U3; ZCF_K1; ZCF_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- sprawozdan z prac laboratoryjnych,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [-2 kolokwidw czastkowych z zakresu éwiczer (ocena pozytywna dla min. 51%

oceny punktow),
- projektu jadtospisu. Srednia z wszystkich ocen.
Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu 50%.
Literatura:

Podstawowa

1. Gawecki J., Hryniewiecki L. (2017). Zywienie Cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Tom 1,
Wyd. Nauk. PWN, Warszawa

2. Zywienie cztowieka - Akademicki podrecznik praktyczny pod red. T. Leszczynskiej i M.
Franczyk-Zaréw (2023) Wyd. Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie.




1. Przygoda B., Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., (2020). Warto$¢ odzywcza wybranych
Uzupetniajaca produktéw spozywczych i typowych potraw. Wydawnictwo PZWL

2. Normy zywienia dla populacji Polski (aktualne)

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 50 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 43 godz. 17 ECTS'
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 82 godz. 33 ECTS




Przedmiot:

Elektyw 2: Alergeny w Zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)

Kod sktadnika .

opisu Opis efeki dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
funkcjonowanie ukfadu immunologicznego, typy reakcji alergicznych i mechanizmy | G1_WO01
EL2_a_W1 . . . ’ . . RT
powstawania odczynu alergicznego, rodzaje substanciji alergennych w zywnosci. G1_Wo03
EL2 a W2 podstaV\{y diagnostyki w alergologii oraz laboratoryjne metody wykrywania G1_ W07 RT
alergendw.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wykona¢ wedtug instrukciji i pod nadzorem prowadzacego do$wiadczenie G1_U04
EL2_a_U1 [polegajace na wykrywaniu obecnoci alergenu w produktach spozywczych G1_U06 RT
metodg immunochemiczna. G1_U07
opisa¢ przeprowadzone do$wiadczenie, zaprezentowac wyniki oraz je G1_U03
EL2 a_U2 |_ . - . . RT
zinterpretowaé, przygotowac pisemny raport w formie sprawozdania. G1_U04
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$ledzenia i przyswajania nowo$ci w nauce w celu uzupetniania specjalistyczne;
EL2_a K1 |wiedzy z zakresu badania jakosci zywnosci ze szczegdlnym uwzglednieniem G1_K01 RT
zagadnien dotyczacych alergennych skfadnikéw zywnosci

Tresci nauczania:

Wyktady 10 godz.
Uktad odporno$ciowy, komérki odpowiedzi immunologicznej, rozpoznawanie antygenu. Reakcje
immunologiczne typu komérkowego i humoralnego.

Klasyfikacja nadwrazliwosci - typy reakcji alergicznych. Mechanizmy powstawania odczynéw alergicznych.

Tematyka Rodzaje alergendw. Alergeny roslinne i pochodzenia zwierzecego wystepujace w zywnosci. Choroby alergiczne

zajgc przewodu pokarmowego.

Diagnostyka i immunoterapia w alergologii, zapobieganie alergiom.




Laboratoryjne metody wykrywania alergenéw w zywno$ci, przeciwciata jako odczynniki biochemiczne.

Realizowane efekty uczenia sie EL2_a_W1; EL2_a_W2; EL2_a K1

Zaliczenie wyktadéw w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria najmniej 50% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 90%.
Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.
Tematyka . . . o . .
zajst Wykrywanie alergendw w zywnos$ci metodg immunoblottingu.
Realizowane efekty uczenia sie EL2_a_U1; EL2_a_U2; EL2_a_K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdania z wykonanego doswiadczenia.
oceny Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu 10%.
Literatura:

1. Roaitt |, Brostoff J. Male D. Immunologia. Wydawnictwo Lekarskie PZWL. 2000

2. Alergologia - kompendium. Praca zbiorowa pod red. R. Pawliczaka. Termedia Wydawnictwa

Podstawowa Medyczne, Poznan, 2018.

3. Schwarz G., Carlsson S.. Alergie pokarmowe. PZWL, 2003.

1. Jarosz M., Dzieniszewski J. Alergie pokarmowe. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, 2004.
Uzupetniajaca

2. Wybrane artykuty literatury z zakresu przedmiotu udostepnione przez prowadzacego

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS'
w tym: wykfady* 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. ECTS'
odlegto$¢
praca wiasna 29 godz. 1,2 ECTS

* wyktady prowadzone z zastosowaniem metod ksztatcenia na odlegto$¢ w czasie rzeczywistym (synchronicznie)



Przedmiot:

Elektyw 2: Podstawy immunologii

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogdlnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efeki dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
najwazniejsze pojecia oraz teorie zwigzane z budowa i funkcjonowaniem uktadu G1_Wo1
EL2 b_ W1 |. . . RT
immunologicznego cztowieka.l G1_Wo02
EL2 b W2 procesy zwigzane z odpowiedzig immunologiczng organizmy, w tym na alergeny G1_W01 RT
- pokarmowe oraz interakcje pomiedzy mikrobiota jelit a uktadem odpornosciowym. G1_Wo02
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL2 b_U1 w%asmwu? zaplgnovyac i przeprowadzi¢ apahze ||05C|owg be poh!osqowq antygenu G1_U04 RT
w materiale biologicznym z zastosowaniem antysurowic i przeciwciat.
EL2 b U2 wykonywac czynnosci analityczne precyzyjnie i doktadnie, stosowa¢ zasady BHP i G1_U08 RT
- dobrych praktyk w laboratorium badawczym/analitycznym. G1_U13
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL2 b K1 cqg}ego doksztak.;ama s'ng., .I’(.)ZW.O]U.I $ledzenia najnowszych trendéw naukowych z G1_KO1 RT
dziedziny nauk o zywnosci i zywieniu.
wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasng i innych w zakresie G1_K03
EL2_b_K2 . . - o RT
bezpieczenistwa oraz upowszechniania sprawdzonej wiedzy. G1_K04
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Gtéwne procesy sktadajace sie na odpowiedZ immunologiczng. Podziat na odpowiedz typu humoralnego i
komorkowego. Swoiste i nieswoiste mechanizmy odporno$ci. Odpornos¢ wrodzona i nabyta. Budowa uktadu

limfatycznego i gtéwnych narzadéw o znaczeniu immunologicznym.l




Tematyka
zaje¢

Przeciwciata - budowa, podziat na Klasy, waéciwosci, funkcje i dziatanie. Zrodta zmiennosci przeciwciat.

Gtéwny uktad zgodno$ci tkankowej: budowa, charakterystyka, znaczenie. Prezentacja antygenow
pokarmowych, oddziatywania miedzy mikrobiota jelitowa a uktadem odporno$ciowym.

Immunologiczne podstawy szczepien ochronnych.

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_b_W1; EL2_b_W2; EL2_b_WS3; EL2_b_W4

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Udziat w ocenie kofcowej z przedmiotu - 80%.

Cwiczenia laboratoryjne

8 godz.

Zapoznanie z wybranymi technikami analitycznymi wykorzystywanymi w technologii i analizie zywno$ci,

Tematyka opartymi na oddziatywaniach antygen — przeciwciato.

zajet

Ocena wptywu bioaktywnych sktadnikéw zywno$ci na wybrane mechanizmy odpowiedzi nieswoistej: wybuch
tlenowy, synteza tlenku azotu.

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_b_U1; EL2_b_U2; EL2_b_US; EL2_b_K1; EL2_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych
($rednia z uzyskanych ocen).
Udziat w ocenie koncowej modutu 20%.

Literatura:

1. Male D., Brostoff J., Roth D., Roitt I. Immunologia. Elsevier Urban & Partner, Warszawa 2008.
2. Lydyard P. M., Whelan A., Fanger M. W. Immunologia — krétkie wyktady. Wydawnictwo

Podstawowa Naukowe PWN, Warszawa 2006.
3. Lasek W. Immunologia — podstawowe zagadnienia i aktualnosci. Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa 2014.

- 1. Fiedurek J. Mikrobiom a zdrowie cztowieka. Wydawnictwo UMCS, 2014.
Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odlegto$¢ goaz. ECTS
praca wtasha 29 godz. 1,2 ECTS




Przedmiot:

Elektyw 2: Nietolerancje pokarmowe

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia;

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Ops efektu 1 4y seyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2_c_W1 |mechanizmy patofizjologiczne nietolerancji pokarmowych. G1_Wo1 RT
znaczenie postepowania diagnostycznego i dietetycznego w zapobieganiu oraz G1_Wo7
EL2_c_W2 . - RT
leczeniu nietolerancji pokarmowych. G1_W13
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wykona¢ w réznych produktach zywno$ciowych oznaczenie obecnosci wybranych
EL2 ¢ U1 zwigzkow wywotujacych nietolerancje przy uzyciu wybranych metod G1_U06 RT
- immunochemicznych wedtug instrukcii, a takze oceni¢ przydatnos¢ tych metod w G1_Uo7
praktyce gastronomiczne;.
opisa¢ przeprowadzone analizy, wykona¢ obliczenia, zaprezentowac ich wyniki G1_U03
EL2_c_U2 o . RT
oraz je zinterpretowac. G1_U04
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$ledzenia i przyswajania nowos$ci w zakresie obecno$ci w zywnosci substancii
EL2 ¢ K1 wywo%umcych n@toleranqe pokarmowe w celu gzupe*mama §peCJaI|stycz’neJ G1_KO1 RT
wiedzy zwigzanej z procesem technologicznym i oznakowaniem produktéw
spozywczych.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Najczestsze rodzaje i epidemiologia nietolerancji pokarmowych na $wiecie i w Polsce.
Alergia a nietolerancja, podobieristwa i réznice. Nietolerancje metaboliczne, farmakologiczne i inne. Przyktady
Tematyka zwigzkow wywotujacych nietolerancie.
zajec Gluten - struktura molekularna. Rodzaje niepozadanych reakcji na gluten. Molekularne mechanizmy

nietolerancii glutenu. Objawy, przebieg i diagnostyka celiakii.




Diagnostyka i leczenie nietolerancji — co poza dietg eliminacyjng?

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_c_W1; EL2_c_W2; EL2_c_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wyktadéw w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co

najmniej 50% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 90%.
Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.
Tematyka Wykrywanie zwigzkéw powodujacych nietolerancje w zywnosci (analiza jakosciowa).
zajet Analiza iloSciowa zwigzkdw powodujacych nietolerancje w zywnosci metodami immunochemicznymi lub
biochemicznymi.

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_c_U1; EL2_c_U2; EL2_c_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie sprawozdan z wykonanych eksperymentow.

Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 10%.

Literatura:
1. Jarosz M., Wierzejska R. Celiakia. Porady lekarzy i dietetykow. PZWL 2019
Podstawowa 2. Kostecka M. Nietolerancie i alergie pokarmowe - przyczyny, diagnostyka i postepowanie
zywieniowe. Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie 2021
Uzupetniajaca brak

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wykfady* 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. ECTS
odlegtos¢
praca wtasha 29 godz. 1,2 ECTS

* wyktady prowadzone w czasie rzeczywistym z zastosowaniem metod ksztatcenia na odlegtos¢



Przedmiot:

Elektyw 3: Zywienie w agroturystyce

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efeki dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL3. 2 W1 potrzebg praw!dlowego planowania zywienia turystow z uwzglednieniem ich wieku G1_W03 RT
i stanu fizjologicznego.
EL3_a_W1 |charakterystyke kuchni regionalnych. G1_Wo08 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowac jadtospisy dla réznych grup ludno$ci; oszacowaé zapotrzebowanie
EL3_a_U1 [naenergie i podstawowe sktadniki odzywcze w warunkach wzmozonej aktywno$ci G1_U06 RT
(np. wycieczki wysokogdrskie).
planowac, organizowac i realizowa¢ prace indywidualng lub w zespole, w tym G1_U13
EL3_a_U2 . . o P . RT
przygotowac prezentacje multimedialng i sporzadzi¢ sprawozdanie. G1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL3_a_K1 |ciagtego doksztatcania sig i podnoszenia kwalifikacji. G1_K01 RT
EL3 _a_K2 |postrzegania produktow i ustug agroturystycznych jako dziedzictwa kulturowego. G1_K02 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Podstawowe pojecia, rola agroturystyki w rozwoju gospodarstw wiejskich.
'Zr:jr;?tyka Planowanie zywienia turystéw z uwzglednieniem ich wieku i stanu fizjologicznego.

Charakterystyka kuchni regionalnych.




Realizowane efekty uczenia sig EL3 a W1; EL3_a W2; EL3_a_K1; EL3_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie kofncowej z przedmiotu 60%.

Cwiczenia warsztatowe

8 godz.

Przygotowanie jadtospiséw dla réznych grup ludnosci.

Tematyka Zapotrzebowanie na energie i podstawowe sktadniki odzywcze w warunkach wzmozonej aktywnosci (np.
zajet wycieczki wysokogdrskie).

Produkty i ustugi agroturystyczne.

Realizowane efekty uczenia sie EL3_a_U1;EL3_a_U2; EL3_a_K1;EL3_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych prezentacji produktow
tradycyjnych i regionalnych.
Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 40%.

Literatura:

Podstawowa

1. Normy zywienia dla populaciji Polski i ich zastosowanie; pod redakcjg M. Jarosz, E. Rychlik, K.
Sto$, J. Charzewska; Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego - Paristwowy Zaktad Higieny,
Warszawa, 2020 i/lub kolejne wydania z uaktualnieniami.

2. Dietetyka kompendium; L. Ostrowska; Wydawnictwo Lekarskie - PZWL , Warszawa, 2020 i/lub
kolejne wydania z uaktualnieniami.

3. Zywienie cztowieka; pod redakcjg J. Gawecki; PWN, Warszawa, 2020 i/lub kolejne wydania z
uaktualnieniami.

Uzupetniajgca

1. Agroturystyka; M. Sznajder, L. Przezbdrska; Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa
2006 i/lub kolejne wydania z uaktualnieniami.

2. Agroturystyka i ustugi towarzyszace; pod redakcja W. Musiat; Matopolskie Stowarzyszenie
Doradztwa Rolniczego zs. w Akademii Rolniczej w Krakowie, Krakdw, 2005 i/lub kolejne wydania
z uaktualnieniami.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odlegto$¢ goaz. ECTS
praca wtasha 29 godz. 1,2 ECTS




Przedmiot:

Elektyw 3: Turystyka kulinarna

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efeki dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL3_b_W1 [regionalne zwyczaje zywieniowe (kuchnia okolicznodciowa). G1_Wo03 RT
EL3_b_W1 [turystyke kulinarng na obszarach wiejskich. G1_Wo08 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL3. b U1 zaplanowac produkqe tradycyjnej zywosci w oparciu o lokalne surowce z G1.U06 RT
wykorzystaniem naturalnych metod.
planowac, organizowa¢ i realizowa¢ prace indywidualng lub w zespole, w tym G1_U13
EL3_b_U2 s, . RT
sporzadzi¢ sprawozdanie. G1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL3_b_K1 |[ciggtego rozwoju osobistego. G1_KO01 RT
EL3_b_K2 |postrzegania dziedzictwa kulinarnego jako element atrakcyjnosci turystyczne;. G1_K02 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Regionalne zwyczaje zywieniowe (kuchnia okoliczno$ciowa).
Tematyka Charakterystyka kuchni réznych narodéw.
zajet

Dziedzictwo kulinarne jako element atrakcyjnosci turystycznej.

Turystyka kulinarna na obszarach wiejskich.

Realizowane efekty uczenia sie EL3_b_W1; EL3_b_W2; EL3_b_K1; EL3_b_K2




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 60%.

Cwiczenia terenowe

8

godz.

Tematyka studyjna w bacéwce.

Produkcja tradycyjnej zywosci w oparciu o lokalne surowce z wykorzystaniem naturalnych metod - wizyta

zaje¢

Cwiczenia terenowe — wizyta w gospodarstwie agroturystycznym.

Realizowane efekty uczenia sie

EL3_b_U1; EL3_b_U2; EL3 b_K1; EL3_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie sprawozdan z pobytow:
- w bacowce (udziat w ocenie koficowej 20%),
- w gospodarstwie agroturystycznym (udziat w ocenie koricowej 20%).

Literatura:

uaktualnieniami.

1. Podstawy gastronomii. Od zywnosci do turystyki kulinarnej; M. Milewska, A. Praczko, A.
Stasiak; Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa, 2017 i/lub kolejne wydania z

Podstawowa

2. Normy zywienia dla populacji Polski i ich zastosowanie; pod redakcjg M. Jarosz, E. Rychlik, K.
Stos, J. Charzewska; Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego - Panstwowy Zaktad Higieny,
Warszawa, 2020 i/lub kolejne wydania z uaktualnieniami.

uaktualnieniami.

3. Zywienie cztowieka; pod redakcjg J. Gawecki; PWN, Warszawa, 2020 i/lub kolejne wydania z

Uzupetniajaca

1.Kuchnia Stowian czyli o poszukiwaniu dawnych smakéw; H. Lis, P. Lis; Wydawnictwo Nasza
Ksiegarnia, Warszawa 2015 i/lub kolejne wydania z uaktualnieniami.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢éwiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegto$¢
praca wtasha 29 godz. 1,2 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Podstawy dietetyki

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Ope efektu | seyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
G1_W01
procesy i zjawiska biochemiczne oraz procesy technologiczne wptywajace na G1_Wo02
DIE_W1 |warto$¢ odzywczg produktow i potraw, a przez to ich mozliwos¢ wykorzystania w G1_W03 RT
postepowaniu dietetycznym w wybranych jednostkach chorobowych. G1_W1n1
G1_W13
G1_W03
zasady planowania positkéw, zgodnie z aktualnymi zaleceniami u 0s6b zdrowych i G1_Wo06

DIE_W2 e . . RT

z réznymi jednostkami chorobowymi. G1_WMn1
G1_W13
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskiwac i przetwarza¢ informacje z réznych zrédet, przygotowac prezentacje i G1 U0t
raporty, takze w jezyku obcym, komunikowacé sie z réznymi podmiotami w -

DIE_U1 . . L . o G1_U02 RT
Srodowisku akademickim i zawodowym w tym w j. obcym oraz wiasciwie G1 U03
porozumiewac sie. -
projektowaé potrawy dla 0sdb z réznymi potrzebami zywieniowymi (wybrane
. . . . . . . G1_U04
jednostki chorobowe), korzystajac z norm i standardow, stosujac technologie

DIE_U2 - . o - . . G1_U07 RT
wiasciwe dla kierunku gastronomia i catering dietetyczny i wykorzystujac nabytg o1 U2
wiedze i doswiadczenie. -
zaplanowacé jadtospis z wykorzystaniem technik informatycznych, korzystajac z
norm i standardow, wtasciwie opracowac i zinterpretowaé uzyskane wyniki oraz G1_U04

DIE_U3  [poprawnie sformutowa¢ wnioski; wykorzysta¢ posiadang wiedze pochodzaca z G1_Uo7 RT
réznych zrédet w rozwigzywaniu ztozonych i nietypowych probleméw zawodowych, G1_U12
planowac, organizowac i realizowa¢ prace indywidualng lub w zespole.




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacji, uznaje potrzebe
. o . e . G1_K01
DIE_K1 ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozumie o1 K02 RT
potrzeby ciggtego rozwoju osobistego, promocji zywnosci, zdrowego stylu zycia. -
pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role, odpowiedzialno$ci za prace wtasng i
DIE_.K2 | ; . S . G1_K03 RT
innych, przestrzegania zasad etyki zawodowej, umiejetnego zarzadzania czasem.

Tresci nauczania:

Wyktady 20 godz.
Aktualne zalecenia zywieniowe w kontek$cie zdrowia cztowieka. Zalecenia zywieniowe dla kobiet w cigzy i okresie
laktacji.

Klasyfikacja i nomenklatura diet. Charakterystyka diety podstawowej i lekko strawnej. Cel, zastosowanie oraz
charakterystyka diety fatwo strawnej z ograniczeniem tluszczu. Dieta bogatoresztkowa i mozliwos¢ jej
wykorzystania w dietetyce.

Charakterystyka diety tatwo strawnej z ograniczeniem substanciji pobudzajacych wydzielanie soku zotagdkowego.
Diety o zmienionej konsystenciji — charakterystyka, cel stosowania.

Tematyka

zajet Dieta ubogoenergetyczna - zasady opracowywania, cel stosowania. Charakterystyka diety o kontrolowane;
zawartosci kwasow ttuszczowych. Charakterystyka diety z ograniczeniem fatwo przyswajalnych weglowodanéw.
Charakterystyka diet ubogo- i bogatobiatkowej. Postepowanie dietetyczne w wybranych schorzeniach przewodu
pokarmowego. Nieswoiste stany zapalne - leczenie dietetyczne. Dieta FODMAP.

Diety stosowane w wybranych niezapalnych schorzeniach uktadu krazenia. Wptyw postepowania dietetycznego
na przebieg cukrzycy i jej powiktan.

Postepowanie dietetyczne w wybranych schorzeniach nerek. Wptyw zywienia na leczenie choréb z
autoimmunoagres;ji.

Realizowane efekty uczenia sig DIE_WH1; DIE_W2; DIE_K1;DIE_KZ;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 60%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 50%.

Cwiczenia projektowe 30 godz.

Tematyka
zajet

Opracowanie jadtospisu dla senioréw.

Opracowanie jadtospisow i przygotowanie wybranych positkdw dla osoby na diecie bogatoresztkowej i
ubogoenergetycznej

Opracowanie jadtospiséw i przygotowanie wybranych positkdw dla osoby na diecie ubogo energetyczne;.

Planowanie, ocena jadtospiséw oraz przygotowanie wybranych positkow dla 0séb stosujacych diete z
kontrolowang zawartoscig kwasow ttuszczowych.

Planowanie, ocena jadtospisow oraz przygotowanie wybranych positkéw dla osdb stosujacych diete niskobiatkowa,

Planowanie, ocena jadtospisow oraz przygotowanie wybranych positkéw dla osdb stosujacych diete z ograniczong
zawarto$cig weglowodandw tatwo przyswajalnych.

Opracowane jadtospiséw dla chorych z réznymi schorzeniami uktadu pokarmowego, w tym z nietolerancjami
pokarmowymi.

Planowanie, ocena jadtospiséw oraz przygotowanie wybranych positkéw dla chorych ze schorzeniami uktadu
krazenia.

Opracowanie diety niskobiatkowej i jej zastosowanie w schorzeniach, nerek.




Opracowanie jadtospisu dla 0séb cierpigcych na cukrzyce z rozpoznanymi powiktaniami p6znymi.

Realizowane efekty uczenia sig DIE_U1; DIE_U2; DIE_U3; DIE_K1; DIE_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- opracowania jadtospiséw i przygotowania positkéw - udziat w ocenie koncowe;
przedmiotu 5%,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- testu jednokrotnego wyboru oraz pytan otwartych - 2 kolokwia (min. 60% punktow

oceny dla oceny pozytywnej) — udziat w ocenie koricowej przedmiotu 30%,
- przygotowania referatu dotyczacego tresci przedmiotu — udziat w ocenie koficowej
przedmiotu 10%,
- przygotowywania si¢ na kazde zajecia — udziat w ocenie koricowej przedmiotu 5%.
Literatura:

1 Ciborowska H, Ciborowski A., 2021. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego czlowieka. PZWL
Warszawa

Podstawowa 2. Jarosz M., 2016, 2017. Dietetyka zywno$¢, zywienie w prewencji i leczeniu. Wyd. IZZ, Warszawa
3. Aktualne wydanie norm zywienia cztowieka dla populaciji polskiej
1. Gawecki J., (red) 2022. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wyd. PZWL, Warszawa
. 2. Daniluk J., Jurkowska J., (red.) 2005. Zarys chordb wewnetrznych dla studentéw pielegniarstwa.
Uzupetniajaca

Wyd. Czelej, Lublin

3. Jarosz M., 2010. Praktyczny podrecznik dietetyki. Wyd. 12Z, Warszawa

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 50 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 55 godz. 2,2 ECTS'
w tym: wykfady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 70 godz. 28 ECTS




Przedmiot:

Obstuga konsumenta

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
OKO_ W1 elementy.zastz?wy i bielizny stotowej, techniki obstugi konsumenta oraz metody 61 W14 RT
podawania dan.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
OKO_U1 wykonaé nak.ryme sto%ow? dostqsowane do rodzaju potrawy oraz okolicznosci, z G1_U04 RT
uwzglednieniem dekoracji stotu i serwisu.
. . G1_U03
ki kart . -
OKO_U2 |zaprojektowac karte menu G1_U04 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
OKO_K1 przgstrzeganlalzasad etykl gawodowej, umiejetnie zarzadza czasem, a takze mysli G1_K04 RT
i dziata w sposob przedsiebiorczy.
ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz
OKO_K2  |zrozumienia G1_KO01 RT
potrzeby ciggtego rozwoju osobistego.
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Stanowiska pracy w dziale ustugowym zakfadu gastronomicznego.
Zawdd kelner - prezencja, predyspozycje i kultura osobista.
Wyposazenie czesci ekspedycyjnej zaktadu gastronomicznego.
Tematyka .
" Bielizna i zastawa stofowa.
zaje¢

Systemy obstugi w zaktadach gastronomicznych.

Obstuga gosci.

Rodzaje i charakterystyka przyjec.




Realizowane efekty uczenia sig OKO_W1; OKO_K1; OKO_K2

Zaliczenie wyktadow na podstawie testu pisemnego (na ocene pozytywna nalezy

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria udzieli¢ co najmniej 50% poprawnych odpowiedzi).

oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 30%.
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Podawanie $niadan.
Podawanie przystawek i zup.
Podawanie dan zasadniczych i serow.
Telm’a tyka Podawanie deseréw.
zajet
Podawanie napojow bezalkoholowych i alkoholowych.
Serwis specjalny i nakrycia specjalne.
Karty menu - podziat, charakterystyka i zasady tworzenia.
Realizowane efekty uczenia sie OKO_U1; OKO_U2; OKO_K1; OKO_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie wykonania zadania praktycznego zwigzanego z

Sposoby weryfikaji oraz zasady i kryteria nakrywaniem do stotu i pracy pisemnej (projekt menu).

oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 70%.
Literatura:
1. Obstuga gosci (konsumentéw): podrecznik do nauki zawodu kelner oraz zawodu technik
organizacji ustug gastronomicznych w technikum i szkole policealnej. Cz. 12 Szajna R., Lawniczak
Podstawowa D., Ziaja A., REA, Warszawa 2011.
2. Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu. Czarniecka-Skubina E. Wydawnictwo SGGW,
2008.
- 1. Obstuga konsumenta. Cz. 1i2. Jargon R. Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa
Uzupetniajgca 2004

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 4,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 34 godz. 1,4 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.
¢wiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegto$¢

praca wiasna 66 godz. 2,6 ECTS




Przedmiot:

Mikrobiologia

Wymiar ECTS 5

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia z zakresu mikrobiologii, rozpoznaje i opisuje poszczegoine G1_Wo01
MIK_W1  |grupy drobnoustrojow oraz ich oddziatywanie na zdrowie czlowieka, surowce i G1_Wo02 RT
produkty spozywcze. G1_W06
MIK W2 metody oceny iloSciowe;j i jako$ciowej mikroorganizméw oraz sposoby ich G1_Wo1 RT
- destrukcji w Zywnos$ci stuzace do osiggania bezpieczerstwa mikrobiologicznego. G1_Wo7
. — . o -~ G1_W01
role mikroorganizméw w wytwarzaniu produktow zywnosciowych oraz w
MIK_W3 ksztattowaniu ich jakoSci i bezpieczenstwa G1_Wo2 RT
J P ' G1_W03
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pracowa¢ w warunkach sterylnych, wykonac proste prace do$wiadczalne, wskazac¢
. L G1_U06
MIK_U1 podstawowe urzadzenia wykorzystywane do badan mikrobiologicznych oraz RT
. S P G1_U08
zasady dobrej praktyki mikrobiologicznej, produkcji i higieny.
. . VT . G1_U03
wykonaé preparaty mikroskopowe (przyzyciowe i utrwalone), korzysta¢ z
MIK_U2 . . o : G1_U06 RT
mikroskopu $wietlnego i zinterpretowaé otrzymany obraz.
G1_U08
G1_U03
przeprowadzi¢ proces identyfikacji drobnoustrojéw z préb zywnosci, Srodowiska, G1_U06
MIK_U3 o . . o . RT
opakowan itp. w oparciu o normy oraz wykonaé¢ odpowiedni raport z oznaczer. G1_U08
G1_U09




MIK_U4

pracowac, samodzielnie i w grupie, z mikroorganizmami z zachowaniem zasad G1_U08

BHP i dobrych praktyk w laboratorium. G1_U13 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

MIK_K1

ciggtego i $wiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego. G1_K01 RT

MIK_K2

dostrzegania zagrozenia mikrobiologicznego i stosowania $rodkéw G1_K03

profilaktycznych. G1_K04 RT

MIK_K3

wziecia odpowiedzialno$ci za prace wtasna i grupy. G1_K04 RT

Tresci nauczania:

Wykiady

20 godz.

Tematyka
zajec

Réznorodno$¢ i klasyfikacja mikroorganizméw, poréwnanie organizméw prokariotycznych i eukariotycznych.

Charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna bakterii - formy wegetatywne i przetrwalne. Morfologia bakterii.
Budowa $ciany komérkowej bakterii Gram-dodatnich, Gram-ujemnych oraz kwasoodpornych. Réznice w budowie
peptydoglikanu. Ruch bakterii. Rozmnazanie bakterii (czas generacji, krzywa wzrostu, procesy piciowe).

Charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna grzybow. Rola grzybéw drozdzowych i strzepkowych w zyciu
czlowieka oraz znaczenie dla przemystu spozywczego. Mikotoksyny.

Metabolizm mikroorganizmow: sposoby pozyskiwania energii, oddychanie tlenowe i beztlenowe, rézne typy
fermentacji. Sposoby odzywiania mikroorganizméw.

Czynniki wptywajace na wzrost drobnoustrojéw. Podziat mikroorganizméw ze wzgledu na wartosci temperatur
kardynalnych, pH, aktywno$¢ wody, obecnosé tienu i CO,.

Skazenie surowcow spozywczych oraz zywnosci przez drobnoustroje réznych srodowisk naturalnych (powietrze,
gleba, woda). Psucie sie zywnosci — procesy rozktadu biatek, ttuszczow, weglowodanow.

Metody utrwalania zywnosci jako sposoby zapobiegania mikrobiologicznemu psuciu sie zywno$ci i zatruciom
pokarmowym. Wptyw metod termicznych, chemicznych, osmoaktywnych, biologicznych i niekonwencjonalnych na
mikroorganizmy.

Cieptoopornos¢ mikroorganizméw. Ocena skutecznosci utrwalania termicznego, krzywa przezycia
drobnoustrojow, czas decymalnej redukciji D, wspotczynnik cieptooporno$ci Z, krzywa czasu $mierci ciepinej
(TDT), punkt $mierci ciepinej, czas $mierci cieplnej, sterylizacja 12D i 5D.

Zatrucia pokarmowe. Toksykoinfekcje i intoksykacje. Mechanizmy wirulencji bakteryjnej. Charakterystyka
najwazniejszych patogenéw, objawy zatrucia, sposoby zapobiegania, dawki infekcyjne.

Przemystowe wykorzystanie mikroorganizméw. Najwazniejsze produkty uzyskiwane na skale przemystowg z
udziatem mikroorganizmow.

Realizowane efekty uczenia sie MIK_W1; MIK_W2; MIK_W3; MIK_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie na podstawie egzaminu pisemnego. Na ocene pozytywna nalezy udzielié
¢o najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 40%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka

Zasady pracy w laboratorium mikrobiologicznym. Sprzet wykorzystywany do badar mikrobiologicznych.
Mikrobiota skéry. Zasady mycia rak. Posiewy mikrobioty skéry, wykorzystanie Srodkéw do dezynfekcii.

Zasady hodowli drobnoustrojéw. Posiewy w mikrobiologii. Budowa i zasady dziatania mikroskopdw. Preparaty
mikroskopowe, rodzaje barwien. Analiza makroskopowa drobnoustrojéw. Barwienie proste.

Charakterystyka bakterii Gram-dodatnich i Gram-ujemnych. Barwienie zlozone metoda Grama i Schaeffera-
Fultona.

Charakterystyka drozdzy i plesni. Preparaty przyzyciowe. Zasady liczenia mikroorganizméw.




zaee Posiewy i analiza mikroorganizméw $rodowiskowych (powietrze, woda, surowce majace kontakt z gleba)

wpltywajacych na jakos¢ zywnosci.

Analiza czystosci opakowan i powierzchni. Wykorzystanie i dziatanie $rodkéw do dezynfekci.

Posiewy i analiza drobnoustrojéw w produktach pochodzenia roslinnego i zwierzecego w oparciu 0 obowigzujace
normy.

Posiewy i analiza drobnoustrojéw w produktach wytworzonych przy udziale bakterii mlekowych w oparciu o
obowigzujace normy.

Realizowane efekty uczenia sie MIK_U1; MIK_U2; MIK_U3; MIK_U4; MIK_K1; MIK_K2; MIK_K3
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie kolokwiéw i sprawozdan.
oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 60%.

Literatura:

1. Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z. Mikrobiologia techniczna - tom 1. Mikroorganizmy i
$rodowiska ich wystepowania. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2012 lub nowsze.
Podrecznik dostepny na: https://libra.ibuk.pl

2. Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z. Mikrobiologia techniczna - tom 2. Mikroorganizmy w

Podstawowa ) y o e - X
biotechnologii, ochronie Srodowiska i zywnosci. Warszawa 2012 lub nowsze. Podrecznik dostepny
na: https://libra.ibuk.pl
3. Instrukcje do ¢wiczen i materiaty przygotowane przez prowadzacych.

1. Mierzejewska J., Chreptowicz K. Mikrobiologia ogélna i przemystowa. Cwiczenia laboratoryjne
(eBook). Oficyna Wydawnicza Politechniki Warszawskiej, 2019. Podrecznik dostepny na:
https://libra.ibuk.pl

Uzupetniajaca 2. Baj, J. (red.) Mikrobiologia. Warszawa: Wydawnictwo Naukowe PWN, 2018, 401 s. ISBN 978-83-

012-0331-3. Podrecznik dostepny na: https://libra.ibuk.pl

3. Baker, S.; Griffiths, C.; Nicklin, J. Krétkie wyktady. Mikrobiologia. Wydawnictwo Naukowe PWN,
2021, 417 s. ISBN 978-83-01-21978-9 Podrecznik dostepny na: https://libra.ibuk.pl

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 50 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 55 godz. 2,2 ECTS'
w tym: wykfady 20 godz.
¢wiczenia i seminaria 30 godz.
konsultacje 3 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wlasna 70 godz. 28 ECTS




Przedmiot:

Technologia produkcji potraw z warzyw, owocéw i grzybow

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efektu dvscvolin
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
rzydatno$¢ technologiczna i zywieniowg owocow, warzyw i grzybéw do realizacii G1_Wo2
POW_Wot pot?law zich udziaﬂemg v ) ’ e ! G1_Wo3 RT
P ' G1_W04
zasady przygotowania tradycyjnych i innowacyjnych potraw z owocéw, warzyw i G1_Wo02
POW_W02 |grzybow lub z ich udziatem, a takze wskazuije i ocenia przydatno$¢ i ograniczenia G1_W03 RT
stosowania tych surowcow ze wzgledu na trwato$¢ i bezpieczenstwo potraw. G1_Wo04
UMIEJETNOSCI - potrafi:
G1_U01
projektowaé receptury nowych potraw lub dostosowacé tradycyjne przepisy do G1_U02
oczekiwan wspotczesnego konsumenta i aktualnych zalecen zywieniowych, G1_U03
POW_U01 ) - . . RT
wytwarza¢ potrawy na potrzeby gastronomii lub cateringu z zachowaniem zasad G1_U04
dobrej praktyki produkcyjne;. G1_U06
G1_U11
. , ) . . G1_U01
projektowac receptury nowych potraw lub dostosowac tradycyjne przepisy z G1 U0
uwzglednieniem szczegdlnych wymagan zywieniowych konsumentéw -
. ) Lo S . G1_U03
POW_U02 |preferujacych okreslony styl zycia i zywienia, wytwarza¢ potrawy na potrzeby o1 Uod RT
dietetycznej gastronomii lub cateringu z zachowaniem zasad dobrej praktyki G 1_U 07
produkcyjne;j. G1:U11
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
postrzegania gastronomii jako czynnika oddziatywania na konsumentéw i
POW_KO1 ks'zta}tf)wanla ich postaw w ’zakreS|e. zdrowego §tylu Zy(.:Ia oraz jako e’Iementu G1_KO1 RT
dziedzictwa kulturowego, ktdre nalezy zachowaé, a takze dostosowac do
wspdtczesnych wyzwan odpowiedzialnego zycia.
POW_KO02 [pracy w zespole przyjmujac w nim rozne role i umiejetnie zarzadzajac czasem. G1_KO01 RT




Tresci nauczania:

Wykilady

15 godz.

Tematyka
zaje¢

Charakterystyka i przydatno$¢ przetwércza owocdw, warzyw i grzybow, z uwzglednieniem odmian roélin i grzybow.

Warto$¢ zywieniowa owocdw, warzyw i grzybow.

Obrdbka wstepna przygotowanie potproduktéw z owocéw, warzyw i grzybow.

Produkcja wyrobdw typu kiszonki, marynaty, soki, konfitury, fruzeliny.

Wplyw formy surowca na wydajno$¢, cechy sensoryczne i jako$é odzywcza potraw z owocow i warzyw.

Zasady sporzadzania satatek i suréwek, wptyw réznych czynnikéw na strukture i konsystencje gotowanych
warzyw.

Wykorzystanie nasion rolin straczkowych i grzybéw do produkcja potraw.

Realizowane efekty uczenia sie POW_WO01; POW_W02

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi.

oceny Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Potrawy na bazie lub z udziatem owocow i warzyw $wiezych, kiszonych lub marynowanych. Ocena sensoryczna
wyrobow gotowych.

Przygotowanie sokow owocowych i warzywnych, potrawy z udziatem lub na bazie sokéw. Ocena sensoryczna

Tematyka wyrobow gotowych.

zajeé Zasady sporzadzania i wykonanie satatek i suréwek z krajowych i egzotycznych. Produkty owocowe i warzywne
zageszczane lub zzelowane, projektowanie i wykonanie. Ocena sensoryczna wyrobow gotowych.

Produkcja potraw z nasion straczkowych i grzybéw. Cwiczenia modelowe: wykorzystanie réznych metod
moczenia i ich wplyw na czas gotowania nasion roslin straczkowych.

Realizowane efekty uczenia sig POW_W02; POW_U01; POW_U02; POW_K01; POW_K02

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [Zaliczenie éwiczen na podstawie kolokwiow czastkowych.

oceny

Udziat w ocenie koncowej 50%.

Literatura:

1. Czarniecka-Skubina E. 2016. Technologia gastronomiczna, Wydawnictwo SGGW

2. Mitek M. Leszczynski K. 2022. Wybrane zagadnienia z technologii zywno$ci pochodzenia

Podstawowa L .
roslinnego, Wydawnictwo SGGW
3. Swietlikowska K. 2008. Surowce spozywcze pochodzenia roslinnego, Wydawnictwo SGGW
1. Gawecki J., Czapski J. 2017. Owoce i warzywa. Przetworstwo i rola w zywieniu cztowieka.
o Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu
Uzupetniajgca

2. Jarczyk A. Plocharski W. 2010. Technologia produktéw owocowych i warzywnych tom1/2. WSE-H
w Skierniewicach

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 4,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 39 godz. 1,6 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.
¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 2 godz.




udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
zajecia ’rgallzowane Z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. ECTS
odlegtosé
praca wlasna 61 godz. 24 ECTS




Przedmiot:

Napoje alkoholowe w gastronomii

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
NAG. WA klasyflkaCJQ napojow alkoholowych, ich jako$¢, sposéb wytwarzania oraz surowce, 1. W04 RT
z ktorych pochodza.
NAG_ W2 przebieg procesu metabolizmu alkoholu w organizmie cztowieka oraz jego wptyw G1_Wo1 RT
na zdrowie. G1_W06
UMIEJETNOSCI - potrafi:
NAG_U1 wykonaé wed’fug. |’nstrukq| i pod nadzorgm prowadzacego ocene jakosciowq G1_U09 RT
wybranych napojéw alkoholowych oraz ich ocene sensoryczna.
NAG_U2 opisat przepr?wadzone dos'wgdczenle, zaprezentoyvac wyniki oraz je 1.U03 RT
zinterpretowac, przygotowac pisemny raport w formie sprawozdania.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
NAG_K1 [ciggtego i Swiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego. G1_KO01 RT
NAG_K2 [pracy indywidualnejiw grupie. G1_K04 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Klasyfikacja napojow alkoholowych.
Podziat win, jako$¢ win, surowce i technologia ich uzyskiwania.
I;J.Z:tyka Piwa - surowce do ich wytwarzania, zarys technologii produkc;i.

Wodki - klasyfikacja, sposoby ich wytwarzania oraz surowce niezbedne do ich produkcii.

Whptyw alkoholu na zdrowie.




Realizowane efekty uczenia sig NAG_W1; NAG_W2; NAG_K1

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie kofcowej z przedmiotu - 50%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.

Ocena jako$ciowa wybranych napojow alkoholowych.

Tematyka
zaje¢ Wykrywanie wad sensorycznych napojow alkoholowych.
Ocena sensoryczna wybranych napojéw alkoholowych.

Realizowane efekty uczenia sie NAG_U1; NAG_U2;NAG_K1; NAG_K2

Zaliczenie w formie pisemnej (na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania) i/lub sprawozdania.
Udziat w ocenie kofcowej z przedmiotu - 50%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Praca zbiorowa pod red. T. Tuszynskiego i T. Tarko Procesy fermentacyjne — przewodnik do
éwiczen. Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego, Krakow 2010

Podstawowa 2. Nowicki Z.T., Domowe piwa, cydry, wina, nalewki, likiery, kremy, 2002.

3. Prange-Barczynski. Praca sommeliera. WIG Press, Warszawa, 2007.

1. Jacques K.A., Lyons T.P., Kelsall D.R.: The Alcohol Textbook, 4th Edition, Nottingham University

Uzupetniajaca Press, United Kingdom

2. Winoro$! i wino. Wiedza i praktyka. Cze$¢ 2. Galicja Vitis, Jasto, 2018.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.
¢wiczenia i seminaria 10 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegto$¢

praca wiasna 27 godz. 11 ECTS




Przedmiot:

Systemy komputerowe w gastronomii

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne podstawowa wiedza na temat funkcjonowania systemoéw informatycznych

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SKG_W1 zasady.funkqorllowanla systemow. informatycznych na réznych poziomach G W15 RT
stanowisk w obiektach gastronomicznych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
dobra¢ oraz stosowac wiasciwy sprzet i oprogramowanie komputerowe w G1_U01
SKG_U1 C - . RT
zaleznosci od stanowisk i typu zaktadu gastronomicznego. G1_U04
SKG_U2 z'a.planowac i realizowa¢ prace samodzielng oraz w zespole, przyjmujac w nim G1_U13 RT
rézne role.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SKG_K1 uznania p.c.)t.rzeby doksztatcania i §amodoskonalen|a w d2|ed2|n|e. nowoczesnych G1_KO1 RT
technologii informatycznych wdrazanych w zaktadach gastronomicznych.
SKG_K2 krytycznej oceny swoje; W|edz"y i umiejetnosci w aspekcie wykorzystania systeméw G1_K01 RT
komputerowych w gastronomii.
Tresci nauczania:
Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.

Tematyka
zajec

Podziat i rodzaje systeméw informatycznych w gastronomii; stosowany sprzet i oprogramowanie komputerowe,

urzadzenia pomocnicze, bazy danych.

Czynniki wptywajace na wybér oprogramowania. Dobér oprogramowania w zaleznosci od typu obiektu

gastronomicznego i petnionych funkcji.

Zastosowanie arkuszy kalkulacyjnych w gastronomii.

Wielomodutowe systemy informatyczne — konstrukcje, mozliwosci rozbudowy i zastosowanie w praktyce.

Wykorzystanie Internetu w gastronomii. Aplikacje mobilne. Mozliwoéci integracji z internetowymi platformami do

zamawiania i dostarczania zywnosci.




Realizowane efekty uczenia sie

SKG_W1, SKG_U1, SKG_U2, SKG_K1, SKG_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |[Zaliczenie éwiczen na podstawie kolokwium teoretyczno-praktycznego.

oceny Udziat w ocenie kofcowej przedmiotu 100%.
Literatura:
1. Materialy i instrukcje do ¢wiczen udostepniane przez prowadzacego.
Podstawowa
2. Instrukcje i poradniki uzytkownika oprogramowania, dostepne online.
- 1. Kowalska A. 2018. Innowacyjno$¢ polskiej gastronomii i jej uwarunkowania. Wydawnictwo
Uzupetniajaca . . .
Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu, Wroctaw

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 12 godz. 0,5 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
(z)zjlz;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
praca wtasha 13 godz. 0,5 ECTS




Przedmiot:

Elektyw 4: Projektowanie nowych produktéw spozywczych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zb6z

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod skfadnika Opis okt
opisu | cre dyscypliny
kierunkowego
WIEDZA - zna i rozumie:

. - , . G1_W03
potrzebe tworzenia nowych produktdw; warunki prawne wprowadzania do obrotu o1 Wod
nowych produktdéw oraz zagadnienia strategii nowego produktu, a takze procesy -

EL4_a_W1 . . L . G1_W05 RT
zwigzane z wprowadzaniem na rynek nowych artykutéw; na czym polega promocja o1 Wi2
i reklama, istota dziatart marketingowych oraz warto$¢ marki. -

G1_W15
elementy determinujace sukces i powody niepowodzenia nowego produktu; G1_Wo04
zasady wdrazania wynikéw prac badawczych w zakresie nowych produktow; G1_W05

EL4_a_W2 L - - . RT
rozumie pojecia: cykl zycia produktu, koto korzysci, cena; zna nowoczesne G1_Wo08
technologie produkcji zywnosci. G1_W09
problemy zwigzane z jako$cig i bezpieczefistwem nowych produktow; role

o o G1_W04
opakowania i etykiety produktu w jako$ci nowego produktu oraz wybrane aspekty 61 W05
prawa zywnosciowego zwigzanego z wprowadzaniem nowego produktu, -

EL4_a_W3 . - - I G1_W09 RT
stosowaniem dozwolonych substancji dodatkowych, znakowaniem i obowigzkiem o1 Wi2
informowania konsumenta. Przedstawia problemy zwigzane z kontrolg dziatania G 1_W 15
przedsiebiorstwa. -

UMIEJETNOSCI - potrafi:
R . , G1_U01
opracowa¢ ankiete dotyczaca nowego produktu oraz dokonaé interpretacii o1 Uo2
wynikéw ankiety a na ich podstawie wybra¢ zoptymalizowac cechy produktu pod -

EL4_a_U1 - . . . . G1_U04 RT
katem preferencji konsumenckich. Umie opracowac recepture z uwzglednieniem o1 U11
przepisdw prawa zywno$ciowego oraz wykonaé produkt w skali laboratoryjne;. G 1_U 3
zaprezentowa¢ produkt spozywczy poprzez przedstawienie wynikdw analizy G1_U10

EL4_a_U2 . o . - - RT
sensorycznej oraz szczegétowej analizy prawidtowosci doboru proceséw i metod. G1_U12




w oparciu o zatozong wielko$¢ produkcji dobra¢ urzadzenia produkcyijne,
sporzadzi¢ bilans materiatowy i kosztorys produkcji nowego produktu spozywczego G1_U03
EL4_a U3 |[i dokona¢ wstepnej analizy ekonomicznej opracowywanego projektu. Potrafi G1_U12 RT
zaprojektowac system bezpieczenstwa produkciji dla wybranego produktu oraz G1_U13
etykiete produktu zgodnie z wymogami prawa zywnosciowego.
EL4_a_U4 [stosowaC zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium. G1_U08 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
EL4_a K1 Postrzgglama gastronomii jgkq tvyorgzegp dorobku, zwtaszcza w aspekcie promocji G1_K02 RT
zywno$ci, zdrowego stylu zycia i dziedzictwa kulturowego.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Dlaczego tworzymy nowe produkty? Czym jest nowa zywno$¢ w $wietle przepisow unijnych?
Strategia produktu a mozliwosci rozwoju firmy. Cykl zycia produktu. Istota dziatari marketingowych, wartos$¢ marki.
Tematvk Etapy tworzenia nowych produktéw. Wprowadzanie na rynek nowych produktdw a wymagania prawne.
ematyka
zajeé Promowanie nowych produktéw. Reklama. Rola opakowania w zapewnieniu bezpieczenistwa, jako$ci i promocii
produktu.
Elementy warunkujace sukces i powody niepowodzenia nowego produktu. Nowoczesne technologie produkcii
zywnosci jako przyczyna opracowywania nowego produktu. Systemy urzedowej kontroli zywnosci w $wietle
wymogdw prawa Unii Europejskiej. Ochrona prawna przed nieuczciwg konkurencija.
Realizowane efekty uczenia sig EL4_a_W1; EL4_a_W2; EL4_a_WS3;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej, na ocene pozytywna nalezy udzieli¢
prawidtowych odpowiedzi na co najmniej 60% zadanych pytan.
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.

Tematyka
zajet

Okreslenie sposobu poszukiwania innowacyjnego produktu. Przygotowanie badan ankietowych na temat
wybranego produktu. Opracowanie sktadu innowacyjnego produktu w oparciu o przepisy prawne .

prawne. Szczegétowe opracowanie technologii produkcji dla wybranego artykutu. Opracowanie receptury oraz
wytworzenie prototypdw nowego produktu w skali laboratoryjnej. Na podstawie analizy sensorycznej wybér
produktu finalnego.

Dobér urzadzen i maszyn do linii produkcyjnej. Ustalenie harmonogramu czasu pracy. Wskazanie dostawcow i
odbiorcéw. Opracowanie systemu bezpieczerstwa produkciji dla wybranego produktu w kontekécie regulacii
prawnych. Prezentacja artykutu. Zestawienie kosztow produkcji. Przygotowanie etykiety zgodnie z przepisami
prawnymi.

Realizowane efekty uczenia sig EL4_a_U1; EL4_a_U2; EL4_a_U3; EL4_a_U4; EL4_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie prezentacji prototypu produktu, pisemnego
sprawozdania z wykonanego projektu ($rednia z uzyskanych ocen).
Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 50%.

Literatura:

1. Earle M., Earle R., Anderson A., 2007. Opracowanie produktow spozywczych - podejscie
marketingowe. WNT, Warszawa.

2. Zywnos¢ projektowana(Designer Food).Cze$¢ |, 1, 11, IV. Praca zbiorowa pod redakcjg

Podstawowa Walczyckiej M., Jaworskiej G., Dudy-Chodak A., Starucha L. Komitet Nauk o Zywnosci PAN 2011,

2012, 2013, 2014 r.

3. Fuller, Gordon W. New food product development: from concept to marketplace. CRC Press,
2016.

Uzupetniajaca 1. Polskie i migdzynarodowe rozporzadzenia.




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

éwiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rt:JaIizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 27 godz. 11 ECTS




Przedmiot:

Elektyw 4: Projektowanie nowych potraw bezglutenowych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
Gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zb6z

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
surowce bezglutenowe i wymagania jakoSciowe stawiane produktom G1_Wo1
EL4_b_W1 [bezglutenowym, rozumie konsekwencje zdrowotne niewtasciwie prowadzonej diety G1_Wo03 RT
bezglutenowej. G1_W05
G1_W03
ELA b W2 wplyw surowca i procesow technologicznych na warto$¢ odzywczg oraz zawarto$¢ G1_Wo4 RT
- sktadnikow nieodzywczych o wtasciwosciach prozdrowotnych w zywnosci. G1_W05
G1_W11
. . . . L G1_W03
zasady projektowania potraw bezglutenowych, wymagania sanitarno-higieniczne
EL4_b_W3 o . G1_W09 RT
podczas produkcji i dystrybucji potraw bezglutenowych.
G1_W13
UMIEJETNOSCI - potrafi:
zaplanowaé surowce i procesy technologiczne oraz urzadzenia niezbedne podczas G1_U04
EL4_b_U1 . . RT
sporzadzania produktow bezglutenowych. G1_U12
identyfikowaé i rozwigzywaé problemy zwigzane z projektowaniem potraw i G1_U06
EL4_b_U2 Iy RT
positkéw bezglutenowych. G1_Un
zorganizowac zaplecze gastronomiczne do wytwarzania potraw bezglutenowych z G1_U08
EL4_b_U3 . . . - RT
zachowaniem zasad dobrej praktyki produkcyjne;. G1_Un
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL4 b K1 krytycznej oceny dziatar wprowadzanych w trakcie produkcji potraw G1_K03 RT
bezglutenowych.
EL4 b K2 ciagtego doksztatcania si¢ w zakresie bezpieczenstwa produktow bezglutenowych G1_KO01 RT
- oraz nowoczesnych technik stosowanych w produkcji wyrobdw bezglutenowych. G1_K02




Tresci nauczania:

Wykilady 10 godz.

Dieta bezglutenowa, wymagania stawiane produktom bezglutenowym, zasady komponowania potraw
bezglutenowych.

Tematyka Podstawowe surowce bezglutenowe stosowane jako zamiennik surowcéw tradycyjnych.

zajeé Dobér technologii i urzadzen stosowanych do sporzadzania potraw bezglutenowych. Organizacja produkcji
bezpiecznych positkéw bezglutenowych.

Ksztattowanie jako$ci i warto$ci odzywczej positkow bezglutenowych w cateringu dietetycznym.

Realizowane efekty uczenia sie EL4_b_W1; EL4_b_W2; EL4_b_W3; EL4_b_K2

Zaliczenie wyktadow na podstawie pisemnego zaliczenia w formie testu wyboru
(minimum 51% poprawnych odpowiedzi na uzyskanie oceny 3,0).
Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 50%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.

Tematvk Ocena wptywu stosowania wybranych surowcow bezglutenowych na jako$¢ pieczywa, ciast i deserdw.
ematyka

zaje¢ Projektowanie receptur potraw bezglutenowych przez Studentéw ocena ich wartosci odzywczej i kosztow
produkgji.

Realizowane efekty uczenia sig EL4_b_U1; EL4_b_U2; EL4_b_U3; EL4_b_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie aktywnosci na zajeciach (10%), przygotowania
projektu potrawy bezglutenowej (40%).
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Kunachowicz H.: Dieta bezglutenowa — co wybra¢? PZWL 2001. (biblioteka URK, Czytelnia URK i
WTZ)

2. Gasiorek E.: Projektowanie procesow technologicznych w przemys$le spozywczym. Uniwersytet

Podst /
odstawowa Ekonomiczny 2011 (czytelnia URK i WT2)

3. Gluten-Free Cereal Products and Beverages, edited by Elke K. Arendt and Fabio Dal Bello.
Elsevier 2008. (Biblioteka KTWIPZ, Internet)

1. Biologicznie aktywne peptydy i biatka Zywno$ci, pod red. J. Dziuby i t. Fornal. Wydawnictwa

. Naukowo-Techniczne. Warszawa 2009. (biblioteka URK, Czytelnia URK i WTZ)
Uzupetniajaca

2. Jarosz M., Dzieniszewski J.: Celiakia. PZWL 2005. (Biblioteka KTWiPZ)

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.
¢wiczenia i seminaria 10 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegtosé

praca wiasna 27 godz. 1,1 ECTS'




Przedmiot:

Elektyw ogélny 1: Zwiazki bioaktywne w ziarnie kakao i czekoladzie w aspekcie ich zmian podczas obrébki
termicznej

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoInoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiéw 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dia koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika )
opisu Opis efeklu dyscyplin
kierunkowego yscypiiny

WIEDZA - zna i rozumie:

wspdtczesne dylematy, problemy i wyzwania, jakie stojq przed nowoczesnym
EO1_a_W1 [przetworstwem Zzywno$ci i racjonalnym zywieniem cztowieka, jak réwniez zasady G1_W03 RT
stosowane w produkcji produktéw bezpiecznych dla konsumenta.

wptyw procesow technologicznych i operacii jednostkowych na zawarto$é

EO1_a W2 sktadnikéw nieodzywczych o wlasciwosciach prozdrowotnych w zywnosci.

G1_W11 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

zaplanowac i wykonac proste zadanie badawcze i obliczeniowe; zaplanowag i
EO1_a_U1 [|przeprowadzi¢ produkcje wyrobu oraz wtasciwie opracowac i zinterpretowaé G1_U04 RT
uzyskane wyniki, poprawnie sformutowa¢ wnioski.

przeprowadzi¢ samodzielnie standardowe analizy dotyczace sktadnikow

EO1_a_U2 . o
prozdrowotnych w Zywno$ci.

G1_U09 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacii, uznaje potrzebe
EO1_a_K1 |[ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz G1_K01 RT
zrozumienia potrzeby ciggtego rozwoju osobistego.

pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role i wziecia odpowiedzialnosci za prace
EO1_a_K2 [wilasngiinnych, przestrzega zasady etyki zawodowej, umiejetnie zarzadza G1_K03 RT
czasem, a takze mysli i dziata w sposéb przedsigbiorczy.




Tresci nauczania:

Wykilady 5 godz.
Charakterystyka ziarna kakao oraz zwigzki bioaktywne w ziarnie kakaowca. Przemiany zwigzkow bioaktywnych

Tematyka podczas obrobki ziarna kakaowca.

zajeé Wptyw operacji technologicznych podczas produkciji czekolady na zmiany chemiczne zwigzkow bioaktywnych
ksztattujace warto$¢ prozdrowotng i jakos¢ produktu.

Realizowane efekty uczenia sie EO1_a_W1; EO1_a_W2; EO1_a_K1; EO1_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wyktadéw na podstawie testu (na ocene pozytywng nalezy udzieli¢
minimum 50% poprawnych odpowiedzi).

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 55%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Wplyw réznych metod prazenia ziarna kakao na zawarto$¢ polifenoli i produktow reakcji Maillarda w surowcu.

Tematyka Korelacja zawartosci wyzej wymienionych zwigzkow z barwg surowca.

zajeC Poréwnanie zawartosci flawonoidéw oraz potencjatu antyoksydacyjnego ziarna uprazonego z czekoladg celem
weryfikacji strat zwigzkow bioaktywnych na linii surowiec - produkt.

Realizowane efekty uczenia sie EO1_a_U1; ELC_a_U2; EO1_a_K1; EO1_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan i umiejetnosci praktycznych.

oceny

Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 45%.

Literatura:

Podstawowa

1.N. Badrie, F. Bekele, E. Sikora, M. Sikora. Cocoa agronomy, quality, nutritional, and health
aspects Crit Rev Food Sci Nutr. 2015;55(5):620-59.

2. Grajek, W. 2007. Przeciwutleniacze w zywnosci — aspekty zdrowotne, technologiczne,
molekularne i analityczne. Warszawa: Wydawnictwa Naukowo-Techniczne.

3. Lisinska G (red), 2002.Cwiczenia z technologii przetwérstwa weglowodanéw. Uniwersytet
Przyrodniczy we Wroctawiu

Uzupetniajaca

1. Mitek M.: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego. SGGW,
Warszawa 2014

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wykfady 5 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS




Przedmiot:

Elektyw og6lny 1: Pieczywo okoliczno$ciowe w Polsce i na $wiecie

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EO1 b W1 tradyc;lljne i nc.)wocz’e§ne technologie przygotowywania piekarskich i cukierniczych 1. W04 RT
wyrobow okoliczno$ciowych.
o . - . S . G1_W04
EO1_b_W2 [rodzaje pieczywa okolicznosciowego kuchni polskiej i z réznych stron $wiata. G1 W08 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. - " A o G1_U04
EO1_b_U1 |zaplanowac i przeprowadzi¢ proces produkciji chlebdw i ciast okoliczno$ciowych. G1 U6 RT
EO1_b_U2 [postugiwac sie urzadzeniami stosowanymi w technologii gastronomii. G1_U11 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EO1_b_K1 pracy w zgspole, przestrzegania zasad etyki zawodowej i efektywnego G1_K04 RT
zarzadzania czasem.
Tresci nauczania:
Wyktady 5 godz.
Charakterystyka wytrawnych produktéw okoliczno$ciowych w Polsce i na $wiecie.
Tematyka
zajet
Charakterystyka ciast i deserdw okoliczno$ciowych w Polsce i na $wiecie.
Realizowane efekty uczenia sie EO1_b_W1; EO1_b_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

rodzaju pieczywa.
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego opracowania na temat wybranego




Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Sporzadzanie tradycyjnych stodkich wyrobéw Swiatecznych (pierniki, mazurki, baby wielkanocne itp.)
Tematyka
zajet
Chleby okolicznosciowe (weselne, komunijne, do zurku itp.)
Realizowane efekty uczenia sie EO1_b_U1; EO1_b_U2; EO1_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [Zaliczenie éwiczen na podstawie oceny pracy w trakcie zajec.

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.
Literatura:
1. Przeglad Piekarski i Cukierniczy. Czasopismo, Wydawnictwo Przemystu Lekkiego i
Spozywczego, Warszawa
Podstawowa
2. Dekorowanie ciast, ciasteczek i tortéw / Annie Rigg ; fotografie Kate Whitaker ; ttumaczenie
Magdalena Jatowska, Wydawnictwo RM, Warszawa 2022.
Uzupetniajaca 1. Cukiernictwo i Piekarstwo. Czasopismo. Wyd.: Elamed

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS'
w tym: wykfady 5 godz.

¢éwiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odlegtos¢ goaz. ECTS
praca wtasha 8 godz. 0,3 ECTS




Przedmiot:

Elektyw ogélny 1: Ocena barwy produktow spozywczych

Wymiar ECTS

1

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
teorie o budowie materii i sktadnikach zywno$ci oraz terminologie z zakresu G1_Wo1
EO1C W1 chemil, fizyki i analityki ' o G1_W03 RT
12 v G1_W07
metody sensoryczne stosowane w ocenie barwy zywno$ci, zasady postepowania G1_Wo1
EO1_c_W2 . . . RT
aby otrzymac¢ pozadana informacje. G1_Wo7
metody instrumentalne stosowane w ocenie barwy i potysku zywnosci, zasady G1_Wo1
EO1_c_W3 . . . . RT
postepowania aby otrzyma¢ pozadang informacje. G1_Wo7
UMIEJETNOSCI - potrafi:
G1_U01
. . , . . . G1_U03
EO1_c_W1 |dobra¢ metode analityczna, skonfigurowa¢ urzadzenie pomiarowe. o1 Uos RT
G1_U13
G1_U04
przygotowac skrécong instrukcje, przeprowadzi¢ analize, przeszkoli¢ G1_U08
EO1_c_W2 : e ) . RT
wspotpracownika i nadzorowac analize. G1_U09
G1_U13
L . . . G1_U01
EO1_c_W3 |opracowa¢ wyniki analiz i zaprezentowa¢ w formie raportu/sprawozdania. 61 U03 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EO1_c_K1 |$ledzenia postepu naukowego i samodzielnego doksztatcania sie. G1_KO01 RT




zebrania materiatéw, zaplanowania analizy, oszacowania kosztéw finansowych G1_KO01
EO1_c_K2 L . . RT
prowadzonych dziataii oraz przeprowadzenia analizy. G1_K02
EO1_c_K3 |pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role. G1_K04 RT
TresSci nauczania:
Wykitady 5 godz.
Barwa jako cecha przedmiotu - fizyczne i fizjologiczne podstawy procesu widzenia.
Barwniki obecne w produktach spozywczych.
Tematyka Psychofizjologiczne i fizyczne modele opisu barwy, przestrzenie barw
zajec Sensoryczna i instrumentalna analiza barwy.
Analiza potysku.
Sortowanie produktow spozywczych.
Realizowane efekty uczenia sie EO1_c_W1; EO1_c_W2; EO1_c_W3
Zaliczenie wyktadéw na podstawie:
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- aktywnego udziatu w zajeciach - udziat w ocenie koficowej 10%,
oceny - zaliczenia wyktadéw w formie pisemnej (odpowiedzi na zadane pytania iflub
przygotowanie referatu) - udziat w ocenie koncowej 40%.
Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.

Sensoryczna i kolorymetryczna analiza barwy probek spozywczych.

Tematyka Wptyw sposobu prowadzenia pomiaréw na wyniki analizy.

zajec Instrumentalna analiza barwy.

Opracowanie danych pomiarowych.

Realizowane efekty uczenia sig EO1_c_U1; EO1_c_U2; EO1_c_U3; EO1_c_K1; EO1_c_K2; EO1_c_K3

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- opracowania instrukcji uruchamiania, konfigurowania i wytaczania zadanego

oceny

urzadzenia analitycznego - udziat w ocenie korncowej 25%
- aktywnego udziatu w zajeciach - udziat w ocenie koficowej 25%.

Literatura:

Podstawowa

1. Artykuty: Roznowski J. 2006 Ocena barwy produktéw spozywczych. Laboratorium nr 5;
Roznowski J. 2014 Instrumentalna analiza barwy produktéw spozywczych, Laboratorium nr 9-10

2. Mielicki J.: 1997 Zarys wiadomo$ci o barwie, Fundacja Rozwoju Polskiej Kolorystyki £6dz, lub
przedruk w Informator Chemika Kolorysty (nr:10,11,22,24,26-29) http://kolorysci.org.pl/informator/

3. Cyganski A.: 2002 Metody spektroskopowe w chemii analitycznej, WNT Warszawa (lub nowsze,
BG URK)

Uzupetniajaca

1. Mac Dougall D.B.2002 Colour in Food — Improving quality, CRC Press

2. Ustawy i Rozporzadzenia, Polskie Normy, Normy branzowe, strony internetowe i katalogi
producentéw urzadzen analitycznych

3.Sikorski E. i wsp. Chemia zywno$ci t.1-3. WNT, Warszawa, 2007
dostepne na https://libra.ibuk.pl

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wykfady 5 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 1 godz.




udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
(z)zjlzg; ér:zallzowane Z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na godz. 0 ECTS
praca wlasna godz. 03 ECTS'




Przedmiot:

Elektyw og6lny 1: Tluszcze w gastronomii

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efektu dvscvolin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. . o . - G1_Wo1
wiasciwosci role tluszczow w ksztattowaniu cech jakosciowych zywno$ci oraz
EO1_d W1 terminologie z zakresu chemii, fizyki i analityki G1_W03 RT
. o . G1_W01
EO1_d_W2 [metody analityczne stosowane w ocenie jakosci tuszczow. G1 Wo7 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
G1_U01
EO1 d W1 dokona¢ pod kierunkiem opiekuna oceny jako$ci i bezpieczefstwa surowcow i G1_U03 RT
- gotowych produktow, dobraé metody analityczne. G1_U04
G1_U13
zidentyfikowac i analizowac¢ zjawiska mogace mie¢ wptyw na jakos¢ produktow z
udziatem ttuszczéw, a takze opisaé zastosowanie typowych technik i potrafi je G1_U04
optymalizowa¢ dla zapewnienia jako$ci i bezpieczefstwa tych produktow. Ma G1_U08
EO1_d_W2 MY . ) L . RT
umiejetno$é podejmowania standardowych dziatan, z wykorzystaniem G1_U09
odpowiednich metod, technik i narzedzi, rozwigzujgcych problemy w G1_U13
przygotowaniu bezpiecznych produktéw z udziatem ttuszczéw.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
pogtebiania wiedzy na temat technologii przygotowania potraw z udziatem G1_KO01
EO1_d_K1 . . e RT
ttuszczdw oraz podnoszenia kwalifikacji zawodowych. G1_K02

Tresci nauczania:




Wyktady

5 godz.

Tematyka

Czynniki wptywajace na jakos¢ tuszczéw jadalnych. Przemiany ttuszczow. Charakterystyka ro$lin oleistych jako
surowcow dla przemystu ttuszczowego. Ogdlne zasady produkcji ttuszczéw rodlinnych. Rafinacja ttuszczéw,
wptyw rafinacji na jako$¢ ttuszczow.

zajet

Zywno$ci.

Modyfikacje ttuszczéw. Produkcja ttuszczéw uwodornionych i przeestryfikowanych. Frakcjonowanie tluszczow.
Ttuszcze specjalne (kuchenne, piekarskie, cukiernicze i inne). Rola ttuszczéw w ksztattowaniu cech jako$ciowych

Realizowane efekty uczenia sie

EO1_d_W1; EO1_d_W2; EO1_d_W3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie wyktadow na podstawie pisemnego zaliczenia na ocene (ocena pozytywna
po udzieleniu co najmniej 50% prawidtowych odpowiedzi).
Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

10 godz.

Tematyka

Oznaczanie wtasciwosci fizycznych i chemicznych tuszczéw otrzymanych w warunkach laboratoryjnych i
przemystowych. Liczby ttuszczowe. Szacowanie zmian jako$ciowych w tluszczach przed i po obrébce ciepine;.

zaje¢

Oznaczenie barwy tluszczéw oraz zawartosci barwnikdw karotenoidowych i chlorofilowych w olejach otrzymanych
w warunkach laboratoryjnych i przemystowych.

Realizowane efekty uczenia sie

EO1_d_U1; EO1_d_U2; EO1_d_U3; EO1_d_K1; EO1_d_K2; EO1_d_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie sprawozdar z ¢wiczen.
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Literatura:

1. Budzynski W., Zajac T. 2010. Rosliny oleiste: uprawa i zastosowanie. PWRIIL, Poznan.

Podstawowa
2. Niewiadomski H. Technologia ttuszczéw jadalnych. WNT, Warszawa, 1993.
1. Pachotek B., Zmudzinski W., Podsiadtowska J. 2015. Towaroznawstwo zywnosci. Wyd. UE w
Poznaniu.

Uzupetniajgca
2. Czasopisma: Ttuszcze jadalne (od 2011) Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-
Spozywczego); Roliny oleiste

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wykfady 5 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS




Przedmiot:
Praktyka |l - w

zaktadzie zywienia zbiorowego zamknietego

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

gastronomia i

catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PZ1_a_W1 |cele, organizacje i funkcjonowanie zaktadu zywienia zbiorowego zamknigtego. G1_W03 RT
PZ1_a W2 funkcpngwame §ystemu HACQP, .prc?blen?atyka zwigzana z przygotowaniem G105 RT
zywnosci, przepisy dotyczace zywienia zbiorowego zamknietego.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. I . . . G1_U01
PZ1_a_U1 |przygotowacC odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. o1 Uo3 RT
P71 a U2 w porozumemu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowac positki dla duzej G1_U06 RT
grupy osob.
PZ1_a_U3 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w jednostce przyjmujacej na staz. G1_U08 RT
PZ1 a U4 wyslzukll\{vac i \A{ykorzystngc dostepne mgterla’fy [ mforlmaCJe potrzebpe (?O G1_U07 RT
realizacji zadan w zaktadzie, przewidywac skutki podejmowanych dziatan.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
P71 a K1 mag}egp doks.ztak;am.a sie szczegdlnie w zakresie zmieniajacych sie przepisow G1_KO1 RT
prawa i rozwoju osobistego.
PZ1_a_K2 |podjecia odpowiedzialno$ci etycznej za prace wiasna,i innych. G1_K02 RT
Tresci nauczania:
Staze i praktyki 80 godz.

Tematyka
zajet

Tematyka zgodna z ramowym programem praktyk dla studiowanego kierunku, dostosowana do mozliwoci

organizacyjnych zaktadu.




PZ1_a_W1, PZ1_a_W2, PZ1_a_U1, PZ1_a_U2, PZ1_a_U3, PZ1_a_U4, PZ1_a_K1,

Realizowane efekty uczenia sig P71 a K2

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu
oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowaé wszystkie zrealizowane punkty
ramowego programu praktyk.

Literatura:
Podstawowa brak
Uzupetniajaca brak

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 4,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 87 godz. 3,5 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 6 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 80 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’relzalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢

praca wlasna 13 godz. 0,5 ECTS




Przedmiot:

Praktyka | - w zaktadzie zywienia zbiorowego otwartego

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PZ1_b_W1 |cele, organizacje i funkcjonowanie zaktadu zywienia zbiorowego zamknigtego. G1_Wo03 RT
PZ1_b_W2 funkcpngwame §ystemu HACQP, .prc?blen?atyka zwigzana z przygotowaniem G105 RT
zywno$ci, przepisy dotyczace zywienia zbiorowego zamknigtego.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. —_ . . . G1_U01
PZ1_b_U1 |przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. G1 U03 RT
PZ1_b_U2 w porozumemu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowa¢ positki dla duzej G1.U06 RT
grupy osob.
PZ1_b_U3 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w jednostce przyjmujacej na staz. G1_U08 RT
PZ1 b_U4 wys;uklyvac i V\{ykorzystngc dostepne mgtena’y i mfor.maCJe potrzebpe clio G1.U07 RT
realizacji zadan w zaktadzie, przewidywac skutki podejmowanych dziatan.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
PZ1_b_ K1 mag}egp doks.ztak;am.a sie szczegdlnie w zakresie zmieniajacych sie przepisow G1_KO1 RT
prawa i rozwoju osobistego.
PZ1_b_K2 |podjecia odpowiedzialno$ci etycznej za prace wiasna,i innych. G1_K02 RT
Tresci nauczania:
Staze i praktyki 80 godz.

Tematyka
zaje¢

Tematyka zgodna z ramowym programem praktyk dla studiowanego kierunku, dostosowana do mozliwosci

organizacyjnych zaktadu.




PZ1_b_W1, PZ1_b_W2, PZ1_b_U1, PZ1_b_U2, PZ1_b_U3, PZ1_b_U4, PZ1_b_K1,

Realizowane efekty uczenia sig P71 b K2

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu
oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowaé wszystkie zrealizowane punkty
ramowego programu praktyk.

Literatura:
Podstawowa brak
Uzupetniajaca brak

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 4,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 87 godz. 3,5 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 6 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 80 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odlegtos¢ goaz. ECTS
praca wtasha 13 godz. 0,5 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Technologia potraw macznych

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zb6z

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PMA W1 réznice w sktadzie chemicznym i warto$ci zywieniowej réznych rodzajow mak, G1_Wo1 RT
- innych surowcdw zbozowych i produktéw z nich otrzymywanych. G1_Wo02
role strukturotworczg poszczegdlinych sktadnikéw potraw macznych, w tym G1_Wo1
PMA_W2 e . RT
whasciwosci skrobi. G1_W02
, o o - G1_W03
PMA_W3 |metody produkciji, przechowywania i przedtuzania trwatosci potraw macznych. G1 Wod RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PMA_U1 dokona¢ oceny towaroznawczej surowcow stosowanych do produkcji potraw G1.U09 RT
macznych.
przygotowac i oceni¢ jakos¢ réznych rodzajow kasz i makaronéw oraz zastosowac G1_U06
PMA_U2 [ . RT
je w produkciji potraw G1_Un1
dobra¢ surowce i technologie wypieku do danego rodzaju pieczywa i dokonaé G1_U04
PMA_U3 . RT
oceny jego jakosci. G1_Un1
PMA U4 wykorzysta¢ przetwory mleczne do produkcji farszow i nadzien w potrawach G1_U06 RT
macznych. G1_Un1
TR . N iy G1_U06
PMA_U5 |wykorzysta¢ wtasciwosci skrobi do zageszczania réznych rodzajow potraw. o1 U1 RT
PMA_UB [przygotowac i oceni¢ rézne potrawy maczne. 31‘3?? RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PMA K1 poszerzanlg wiedzy na temat tr.adycyljnych i nowoczesnych potraw G1_KO1 RT
wykorzystujgcych surowce zbozowe i pokrewne.




wykorzystywania nowoczesnych technologii i modyfikacji receptur w celu poprawy

jako$ci | warto$ci zywieniowej potraw macznych. G1.K03 RT

PMA_K2

Tresci nauczania:

Wykiady 15 godz.

Maki chlebowe i niechlebowe - produkcja i wykorzystanie w gastronomii.

Kasze i makarony.

Podstawy produkciji pieczywa.

Wplyw sktadnikéw recepturowych na jako$¢ produktéw piekarskich.

Technologia "bake-off", metody przedtuzenia trwatosci produktéw piekarskich.

Tematyka

zajeé Wykorzystanie mleka spozywczego i fermentowanego w produkcji potraw macznych.

Wykorzystanie seréw i serwatki w produkcji potraw macznych.

Zastosowanie maki w produkcji potraw: ciasta wyrabiane na stolnicy, ciasta ziemniaczane oraz wyrabiane w
naczyniu.

Wykorzystanie kasz i makarondw w produkcji potraw.

Skrobia i jej wtasciwosci zageszczajace.

Realizowane efekty uczenia sig PMA_W1; PMA_W2; PMA_W3; PMA_K1; PMA_K2

Zaliczenie wyktadéw na podstawie egzaminu pisemnego (na ocene pozytywng

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kyteria nalezy udzieli¢ co najmniej 50% poprawnych odpowiedzi).

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Cechy jakoSciowe i ocena przydatnosci do produkcji réznych rodzajow mak.
Kasze i makarony.
Rézne technologie produkcji pieczywa.
Tematyka gerp ) pieczy
zajet Przygotowanie i analiza jako$ci potraw macznych z farszami na bazie przetworéw mlecznych.
Zastosowanie maki i kasz w produkciji potraw. Ocena jakosci wyrobdw gotowych.
Wykorzystanie makaronéw w produkcji potraw. Zageszczanie sosow, dippw etc.
Ocena jakosci wyrobow gotowych.
Realizowane efekty uczenia sie PMA_U1; PMA_U2;PMA_U3; PMA_U4; PMA_U5; PMA_U6; PMA_K2
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie Cwiczen na podstawie sprawozdan.
oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 50%.
Literatura:

1. Gawecki J., Obuchowski W. 2016. Produkty zbozowe. Technologia i rola w zywieniu cztowieka,
Wyd. UP w Poznaniu. (czytelnia UKR, WTZ, KTWiPZ)

2. Gawecki J., Pikul J. 2018. Produkty mleczne. Technologia i rola w Zywieniu cztowieka.
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

Podstawowa

3. Zalewski S. 19997. Podstawy Technologii Gastronomicznej. Wyd. Naukowo-Techniczne, W-wa

1. Jurga R., 1994. Przetworstwo zb0z. cz. | i Il. WSIP, Warszawa (czytelnia UKR, WTZ, KTWiPZ)

2. Szulc T., Bartowska J. 2020. Tajemnice mleka. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego we

Uzupelniajaca Wroctawiu.

3. Czarniecka-Skubina E. 2016. Technologia gastronomiczna. SGGW.




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 4,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 40 godz. 1,6 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia ’rt:JaIizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 60 godz. 2,4 ECTS




Przedmiot:

Technologia potraw miesnych

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
Gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika ‘ Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

oraz charakteryzuje podstawowe elementy zasadnicze tuszy wieprzowej, wotowej 61 Wo1

PMI_W1  |oraz tuszek drobiowych, a takze produkty, ktére mozna z nich wytworzy¢, w tym G 1_W 11 RT
mozliwosci ich zastosowania kulinarnego. -

PMLW2 procesy pl’OdukC.JI wybranych wedlin oraz substancje dodatkowe i przyprawy G1_W02 RT
stosowane przy ich wyrobie.

PMIW3 trgdycyjng i nowoczesne technologie przygotoyvanle'l '| serw'owanla potraw 1. W04 RT
migsnych; rozumie wptyw przechowywania na jako$¢ tychze potraw.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

PMI_U1  |dobra¢ odpowiednie elementy i migsa drobne do odpowiednich rodzajéw obrdbki. G1_U01 RT
na podstawie podanych receptur, dobra¢ odpowiednie parametry procesu

PMI_U2  |produkciji w mikroskali wybranych wedlin i potraw, w zaleznosci od zatozonych G1_Uo7 RT
parametréw i cech produktu finalnego.

PMI_U3 zdefiniowa¢ zagrozenia powquche L{tra.te Jak930| i bezpieczenstwa G1.U02 RT
otrzymywanych produktow migsnych i mies kulinarnych.

PMI_UA4 sporzadzac rapqrty Fechnlczne i §pravyozdan|a, przygotowac i przedstawi¢ G1.U03 RT
prace/prezentacje pisemng (multimedialng) na wskazany temat.
przeprowadzi¢ samodzielnie standardowe analizy dotyczace sktadu chemicznego,

PMI_U5 |jakosci mikrobiologicznej i wykonaC ocene sensoryczng wedliny, potrawy oraz G1_U09 RT
przygotowanego miesa kulinarnego.




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role oraz do wziecia odpowiedzialno$ci
PMI_K1 |za prace witasng i innych, przestrzegania zasad etyki zawodowej; umiejetnego G1_KO03 RT
zarzadzania czasem.
PMI_K2 USW|a.1dom|en|a.sob|e, .ze bezplecze.ngtwo produlfowanej przez niego zywnosci jest G1_K02 RT
w duzym stopniu zalezne od jego higieny pracy i zastosowanych metod.
Tresci nauczania:
Wykiady 15 godz.
Przydatno$¢ technologiczna i kulinarna réznych gatunkow (w tym dziczyzny) i elementdw mies.
Struktura tkankowa, zmiany poubojowe i dojrzewanie miesa..
Wplyw réznych metod obrobki wstepnej miesa na jako$¢ i wydajnosé produktdw (potraw).
Tematyka Wodochtonnos¢ oraz zdolno$¢ zatrzymywania wody przez mieso w czasie obrdbki termiczne;.
zaje¢
Charakterystyka wedlin.
Wykorzystanie migsa w produkciji zup, sosow, zakasek zimnych i goracych.
Mieso w produkcji dar zasadniczych (rdzne techniki kulinarne).
Realizowane efekty uczenia sig PMI_W1; PMI_W2; PMI_W3; PMI_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Egzamin z wyktadéw na podstawie testu jednokrotnego wyboru (na oceng pozytywng
nalezy uzyska¢ minimum 50% punktow).

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Wykrawanie i klasyfikacja mies drobnych z mies czerwonych; dysekcja tuszek drobiowych.
Podstawowe parametry jako$ciowe i bezpieczenstwa mies i potproduktdéw miesnych (ocena organoleptyczna,
bezpieczenstwo mikrobiologiczne i chemiczne) powiazane ze sposobami sktadowania/przechowywania
(parametry bezpiecznych opakowar jednostkowych i zbiorczych do mies).
Wydajno$¢ (ubytki) réznych rodzajéw mies podczas obrébki; ocena wybranych wyréznikow produktu/pdtproduktu
Tematyka gotowego (wyglad, barwa, konsystencja tekstura); sposoby bezpiecznego przechowywania produktu/pdiproduktu
zajet gotowego.
Charakterystyka i ocena sktadu wedlin i wyrobéw blokowych oraz konserw migsnych (sktad podstawowy
obliczany z tabel - wymagania dla etykiety; parametry bezpiecznych opakowan jednostkowych i zbiorczych do
wedlin; deklaracje wymagane od producenta).
Wyroby garmazeryjne z migsa.
Produkcja potraw miesnych.
Realizowane efekty uczenia sie PMI_U1: PMI_U2; PMI_U3; PMI_U4, PMI_U5; PMI_K1; PMI_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan i/lub kart pracy.

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50 %.
Literatura:
1. red. Pisula A., Pospiech E., Migso. Podstawy nauki i technologii; 2011, wyd. SGGW
Podstawowa
2. Olszewski A., Technologia Przetwérstwa Migsa 2017, wyd. WNT
1. Olszewski A.: Technologia przetworstwa miesa (w pytaniach i odpowiedziach), 2008 WNT
Uzupetniajaca 2. Brochowski L: Technologia Przetwérstwa Migsnego, 1970 T. | i l. Wyd. WSIiP
3. Polskie Normy; PN-ISO




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 4 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 40 godz. 1,6 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wlasna 60 godz. 24 ECTS




Przedmiot:

Higiena produkcji potraw i zywienia

Wymiar ECTS 7

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
zagrozenia wynikajace z biologicznego, chemicznego, fizycznego i G1.Wot
HPP_W1 raé}iolo iczneyo skjjzenia z wgoéci » TS G1_Wo2 RT
91cZnes ywnoscl G1_W06
. o . , . - G1_W02
zasady i metody zapewniania higieny i bezpieczefistwa zywnosci podczas
HPP_W2 . 0 . . G1_W03 RT
przygotowania positkéw w obiektach gastronomicznych.
G1_W05
zasady zwigzane z zapewnieniem jakosci i bezpieczenstwa produkowanych
HPP_W3 [potraw, zgodnie z krajowymi i migdzynarodowymi regulacjami prawnymi, a takze G1_W05 RT
wskazuje instytucje odpowiedzialne za urzedowg kontrole Zywnos$ci.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
G1_U02
wykona¢ proste zadania (w tym laboratoryjne) pod kierunkiem opiekuna G1_U03
HPP_U1 |naukowego, prawidtowo opracowacé i zinterpretowac uzyskane wyniki (jesli G1_U04 RT
dotyczy), a takze poprawnie zaplanowac i przeprowadzi¢ proces produkciji potraw. G1_U08
G1_U13
precyzyjnie porozumiewac sie oraz przygotowac i przedstawic prace/prezentacje 61 U0
HPP_U2 |dotyczace aspektow higienicznych przygotowania positkéw w obiektach G 1_U 03 RT
gastronomicznych. -
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
HPP_K1 krytycznej o'ce'ny swojej wiedzy |'um|eJQtnosg| orgz' uznania pot.r'zeby o G1_KO1 RT
doksztatcania i samodoskonalenia w aspekcie higieny produkcji potraw i Zywienia.




HPP_K2

wspotdziatania w zespole oraz aktywnosci w trakcie dyskusji dotyczacej réznych

zagadnieni zwigzanych z przygotowaniem positkéw w obiektach gastronomicznych. G1.K03 RT

Tresci nauczania:

Wykitady

20 godz.

Tematyka
zaje¢

Higiena w kuchni - dawniej i dzi. Podstawowe definicje i akty prawne dotyczace higieny ZywnoSci.

Wymagania dla personelu, rola szkolen.

Uktad funkcjonalny pomieszczen zaktadu.

Ocena higieniczna poszczegdlnych etapéw produkcji potraw.

Szkodniki - charakterystyka, zabezpieczenie zaktadu.

Stan sanitarny kraju i wojewddztwa w $wietle danych raportowych.
Epidemiologia zatru¢ i zakazen pokarmowych.

System RASSF a bezpieczenstwo konsumentéw.

Dobre Praktyki. System HACCP - cel, zasady, znaczenie, potrzeba doskonalenia.

Zanieczyszczenia chemiczne i fizyczne produktéw spozywczych - zrodta, podziat, monitoring i regulacje prawne.
Skazenia radiologiczne zywnosci.

Zastosowanie promieniowania jonizujacego w higienie i bezpieczenstwie zywnosci.

Realizowane efekty uczenia sie HPP_W1; HPP_W2; HPP_W3; HPP_K1; HPP_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wyktadow na podstawie pracy w formie pisemnej. Na ocene pozytywng
nalezy udzieli¢ pow. 50% poprawnych odpowiedzi.

oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Zasady kontroli sanitarnej. Protokdt kontroli. Nieprawidtowosci w zakresie higieny - studium przypadku.
Swiadomosé personelu odno$nie zasad higieny przy produkeji potraw - przygotowanie materiatéw edukacyjnych.
Tematyka Higiena przygotowania positkéw w praktyce (zajecia w pracowni gastronomicznej).
zajgt Ocena migracji metali z naczyn kuchennych do zywnosci podczas przygotowania positkow.
Ocena pozostatosci pestycydéw w produktach pochodzenia roslinnego.
Analiza zanieczyszczen procesowych powstajacych podczas obrébki termicznej Zzywnosci.
Realizowane efekty uczenia sie HPP_U1; HPP_U2; HPP_K1; HPP_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie: sprawozdan/prac pisemnych/oceny poprawnosci

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |wykonania zadan, a takze przygotowanych i zaprezentowanych materiatow

oceny

edukacyjnych.
Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 50%.

Literatura:

Podstawowa

1. Kotozyn-Krajewska D. (red.) 2019. Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwo Szkoty Gtéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego, Warszawa.

2. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2010. Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Wydawnictwo
C.H. Beck, Warszawa.

3. Orzet D., Biernat J. (red.) 2012. Wybrane zagadnienia z toksykologii zywnosci. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego, Wroctaw.

1. Obowigzujace akty prawne dotyczace higieny oraz bezpieczefstwa zywnosci.

Uzupetniajaca 2. Publikacje z czasopism branzowych. Raporty.

3. Adams M. 2017. Ukryte toksyny: zywno$¢, ktora truje. Wydawnictwo Esprit, Krakéw.




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 7,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 56 godz. 2,2 ECTS
w tym: wykfady 20 godz.

éwiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 4 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia ’rt:JaIizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 119 godz. 48 ECTS




Przedmiot:

Inzynieria procesowa w gastronomii

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy — obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiéw 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci — Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika )
opisu Opis ofektu dyscyplin
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. podstawowe pojecia i prawa determinujace zasady bilansowania masy i energii w G1_Wo01
INZ_W1 RT
procesach. G1_Wo02
procesy fizyczne towarzyszace produkcji zywnosci, a na ich podstawie zasady
. . . . . o G1_W02
INZ_W2 |doboru warunkéw pracy urzadzen gastronomicznych do ich realizacji oraz G1 Wo7 RT
znaczenie parametréw procesowych w szacowaniu kosztow. -
UMIEJETNOSCI - potrafi:
stosowa¢ wiedze matematyczng iflub podstawowe technologie informatyczne do
. , . . G1_U01
INZ_U1  |analizy wptywu podstawowych parametrow procesowych na przebieg badanego 61 U02 RT
Zjawiska. -
. . . . C G1_U01
sporzadzi¢ sprawozdanie z zadania badawczego i/lub obliczeniowego, w tym o1 U0
INZ_U2  |wykonac poprawnie graficzna forme ilustracji wynikow oraz poprawnie wyciagna¢ G 1_U06 RT
whnioski z uzyskanych rezultatow. G 1:U 07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
INZ K1 pragy w"zesporle przy realllza.ql doswm@czenla i potrafi wybrac priorytety stuzace G1_KO1 RT
realizacji okre$lonych celéw iflub zadan.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Podstawowe parametry fizyczne i wielko$ci wykorzystywane w inzynierii procesowej. Ogrzewanie, parowanie i
skraplanie w ujeciu ilosciowym. Zasady bilansowania materiatu i energii w inzynierii. Wyznaczanie
zapotrzebowania na energie w przypadku operacji mechanicznych, cieplnych i dyfuzyjnych. Para wodna jako

no$nik energii, jej wtasciwosci.




Tematyka
zaje¢

Operacje mechaniczne w ujeciu inzynierskim. Ptyniecie produktow spozywczych (surowcdw w gastronomii), w
tym produktdw o charakterze uktadow heterogenicznym: lepko$¢, granica ptynigcia, wptyw temperatury na
wiasciwosci. Podstawy fizykochemiczne druku zywnosci 3D — wiasciwosci reologiczne filamentu. Zjawisko
lepkosprezystosci, podatno$¢ na plyniecie.

Operacje mieszania: homogenizacja i wytwarzanie uktadow wielofazowych: piany, emulsje, ciasta ptynne i
potstate. Wykorzystanie znajomosci wiasciwosci reologicznych uktadéw wielofazowych do planowania operacji
mieszania; wptyw parametréw procesowych (czas, temperatura, liczba obrotéw) na stabilno$¢ produktow
spozywczych. Przeciwdziatanie separacji faz (synerezie), stabilizacja. Moc mieszania, rodzaje mieszadet i
miesidet.

Operacje cieplne: konwekcja, przewodzenie, promieniowanie. Wspotczynnik przewodzenia ciepta. Przemiany
fazowe zachodzace podczas ogrzewania (gotowanie, pieczenie, smazenie) i chtodzenia pdtproduktow i
produktéw spozywczych, zmiana wspétczynnikéw przewodzenia produktéw poddawanych ogrzewaniu lub
chtodzeniu w kontekscie czasu i szybkosci zmian temperatury. Wpltyw geometrii (ksztalt, wymiary) pétproduktow
poddawanych operacjom cieplnym na wtasciwosci produktu gotowego.

Operacje dyfuzyjne w gastronomii, w tym ekstrakcja, zjawisko osmozy i zdolno$ci do chtonigcia i zatrzymania
wody w ujeciu ilosciowym. Réwnoczesna wymiana masy i ciepta: odparowanie wody z produktéw w ujeciu
ilosciowym. Zapotrzebowanie na energie w procesie odparowania. Nawilzanie i suszenie w ujeciu iloSciowym.

Realizowane efekty uczenia sie INZ_W1; INZ_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie wyktaddw na podstawie pozytywnej oceny z pracy pisemnej, wymagane
co najmniej 51% poprawnych odpowiedzi na pytania.
Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 40%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Tematyka
zajet

Ogrzewanie, parowanie i skraplanie w ujeciu ilosciowym. Wykorzystanie ciepta wiasciwego oraz ciepta parowania
do wyznaczania zapotrzebowania na energie, poréwnanie z wartosciami wyznaczonymi do$wiadczalnie.
Wiasciwosci pary wodnej jako no$nika energii cieplnej: temperatura, ci$nienie, wilgotno$¢. Para wilgotna, para
nasycona, para przegrzana. Wykorzystanie wykresu entalpowego do wyznaczania wiasciwo$ci pary wodnej.
Koszt zuzycia pary wodne;j.

Pojecie konsystencji, lepkosci i gestosci na przyktadzie wybranych pétproduktéw spozywczych (m. in. woda, olej,
biatko jaja, ekstrakt z siemienia Inianego, pulpa pomidorowa, pulpa jabtkowa). Poréwnanie lepko$ci wybranych
pétproduktéw na podstawie pomiaru czasu wyptywu swobodnego i wymuszonego z dysz dozowniczych o
réznych Srednicach. Badanie wptywu temperatury oraz czasu na plyniecie. Badanie wptywu lepko$ci na
efektywno$¢ mieszania z wykorzystaniem mieszadet o rdznej geometrii.

Wiasciwosci reologiczne filamentoéw do druku 3D zywno$ci: rozrzedzanie i zageszczanie $cinaniem. Poréwnanie
lepkosci wybranych pétproduktow na podstawie pomiaru czasu wyptywu swobodnego i wymuszonego z dysz
dozowniczych o rdznych Srednicach. Wptyw szybkosci Scinania, czasu i temperatury na zmiany tych wtadciwosci.
Wyznaczenie do$wiadczalne zaleznosci lepkosci od warunkdw przeptywu.

Wiasciwosci lepkosprezyste ciast. Miesienie jako operacja mechaniczna. Badanie wptywu warunkdw miesienia
(m.in. czasu) na wiasciwosci lepkosprezyste. Ciasto miesione optymalnie, przemiesione i niedomiesione. Wptyw
temperatury na podatno$¢ na ptyniecie i zdolno$¢ do utrzymania ksztattu.

Operacja mieszania: homogenizacja i wytwarzanie uktadéw wielofazowych takich jak piany i emulsje. Badanie
mechanizmu lepko$ciowego i powierzchniowego na stabilnos¢ pian i emulsji: wykorzystanie naturalnych
stabilizatoréw (m.in. pektyny, ekstrakty $luzéw ro$linnych) i substancji powierzchniowo czynnych (wybrane biatka
zwierzece i roslinne) do przeciwdziatania synerezie w produkcie gotowym. Badanie wptywu konsystenciji, sktadu,
czasu i liczby obrotow elementu mieszajacego na zjawisko rozwarstwienia pian i emulsji. Zapotrzebowanie na
energie w procesie wytwarzania pian i emulsji.




Badanie wptywu konsystenciji i geometrii ptproduktu na czas osiggnigcia zadanej temperatury w produkcie.
Pojecie wspotczynnika przewodzenia ciepta. Zastosowanie 3 podstawowych geometrii: kula, walec i ptyta do
badania nieustalonego przewodzenia ciepta w uktadach spozywczych podczas procesu ogrzewania lub
chfodzenia. Pojecie wspdtczynnika wnikania ciepta. Badanie wptywu rodzaju konwekcji (wymuszona i naturalna)
oraz stanu skupienia medium ogrzewajacego (ciecz, gaz) na czas osiggniecia zadanej temperatury w produkcie.

Proces ekstrakgji ciecz-ciato state w ujeciu iloSciowym na przyktadzie wodnej ekstrakcji biatek z materiatu
ro$linnego. Badanie stopnia rozdrobnienia surowca (wykorzystanie analizy sitowej do uzyskania réznych frakgji
po procesie rozdrabniania) na wydajno$¢ ekstrakci.

Ciénienie osmotyczne i badanie zdolno$ci do zatrzymania wody w procesie membranowym w rezimie
okresowym. Wplyw czasu i stezenia na zdolno$¢ do chtoniecia wody przez wybrane pdtprodukty spozywcze
(m.in. pektyny, $luzy ro$linne) w ujeciu iloSciowym.

Badanie zelowania jonotropowego w warunkach okresowych: dyfuzja jonow Ca®* do roztworu pektyn, wplyw
czasu i stezenia pektyn na twardos¢ Zelu. Wptyw geometrii zelu pektynowego na szybko$¢ chtonigcia wody —
wykorzystanie metody wagowej. Zjawisko wodochtonnosci w ujeciu iloSciowym.

Wytwarzanie kapsutek pektynowych w procesie ciggtego zelowania jonotropowego. Badanie wptywu czasu i
natezenia przeptywu roztworu pektyn na wydajnos$¢ procesu i wtasciwosci mechaniczne kapsutek zelowych. Opis
procesu zelowania w ujeciu ilo$ciowym.

Realizowane efekty uczenia sie INZ_U1; INZ_U2; INZ_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie Sredniej z pozytywnych ocen ze sprawozdan
indywidualnych.

oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 60%.
Literatura:
1. Materiaty wiasne prowadzacego wyktady udostepnione w postaci plikow pdf
Podstawowa
2. Instrukcje do éwiczen przygotowane przez prowadzacych zajecia laboratoryjne w formacie pdf
Uzupetniajaca 1. P. Lewicki, Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego, WNT, 1999

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 4,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 35 godz. 1,4 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odlegto$¢ goaz. ECTS
praca wtasha 65 godz. 2,6 ECTS




Przedmiot:

Elektyw B: Organizacja przyjeé

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELB a W1 rodzaje p.rzyjec’ okohcznosmoyv;{ch, n!ezbeqqe wyposazenie, a takze techniki G1_ W14 RT
podawania dan podczas przyjec¢ okoliczno$ciowych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
zaprojektowac oferte przyjecia okolicznosciowego, uwzgledniajac rodzaj przyjecia, G1_U03
ELB_a_U1 . RT
karte menu oraz dekoracje. G1_U04
ELB_a_U2 |zastosowa¢ techniki obstugi gosci podczas przyje¢ stojacych i zasiadanych. G1_U04 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELB a K1 przclastr;egan!a za§ad etyki ;awodong, gmleJQtnego zarzadzania czasem, a takze G1_K04 RT
my$lenia i dziatania w sposdb przedsigbiorczy.
ELB a K2 mag%egg dgkszta{cama §|e i podnoszgma kwghﬁkacp zawodowych oraz G1_K01 RT
zrozumienia potrzeby ciggtego rozwoju osobistego.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Przyjecia typu angielskiego: lampka wina, aperitif, koktajl, bankiet angielski.
Bankiet zasiadany - r6zne warianty.
Bankiet amerykanski - zasady organizacji.
Tematyka Garden party - przyjecia w ogrodzie
zajet party - przyje 9 .

Przyjecia biznesowe w miejscu pracy.

Charakterystyka drobnego sprzetu wykorzystywanego podczas przyjec.

Przygotowanie sali konsumenckiej i stotow do obstugi gosci.




Realizowane efekty uczenia sie

ELB_a_W1; ELB_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie wyktaddw na podstawie krotkiej pracy pisemne;.
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 40%.

Cwiczenia projektowe

10

godz.

Od ustalenia daty do przyjecia - ustalenia wstepne zwigzane z organizacja przyje¢ i bankietow.

Tematyka UtoZenie karty menu dopasowanej do przyjecia.

zajgc Lista kontrolna - jak przygotowac¢ i z niej korzystac?

Estetyka, dekoracje i kwiaty - jak potaczy¢ dekoracje z positkami i aranzacjg sali.

Realizowane efekty uczenia sie

ELB_a_U1; ELB_a_U2; ELB_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie przygotowania oferty dotyczacej organizacji

wybranego przyjecia z petnym portfolio.
Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 60%.

Literatura:
1. Obstuga gosci (konsumentéw): podrecznik do nauki zawodu kelner oraz zawodu technik
organizacji ustug gastronomicznych w technikum i szkole policealnej. Cz. 1i2 Szajna R.,
Podstawowa tawniczak D., Ziaja A. REA, Warszawa 2011.
2. Obstuga konsumenta. Cz. 1i 2. Jargon R. Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa
2004.
Uzupetniajaca 1. Materiaty udostepnione przez prowadzacego.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3,0 ECTS
Struktura aktywnos$ci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odlegtos¢ godz. 0 ECTS
praca wlasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw B: Neurogastronomia

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELB_b. W1 pOJc-;'_ma.z _zakres’u peurogastronomu oraz emocjonalnego podtoza wyboru i G1_WO1 RT
Spozycia Zywnosci.
ELB_b W2 zagadmen'@ zwigzane z ideg foodpairing w planowaniu i przygotowywaniu potraw G1_W13 RT
oraz napojow.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ELB_b_U1 |przedstawic role zmystow w ocenie potraw i napojow. G1_U13 RT
ELB_b_U2 |zaplanowac i wykona¢ potrawy lub napoje korzystajac z idei foodpairing. G1_U04 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
ELB_b_K1 krytycznej opepy swojej wiedzy |'um|eJQtnosm oraz uznania potrzeby G1_KO1 RT
doksztatcania i samodoskonalenia.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Neurogastronomia — wprowadzenie.
Wplyw réznych czynnikéw zewnetrznych na odczuwanie smaku.
Tematyka ; . . "
zajed Podtoze emocjonalne wyboru i spozycia zywno$ci.

Zmiany odczuwania smaku i zapachu w przebiegu réznych choréb.

Food pairing.

Realizowane efekty uczenia sie ELB_b_W1; ELB_b_W2; ELB_b_K1




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie wyktadéw na podstawie pracy w formie pisemnej. Na oceng pozytywna,
nalezy udzieli¢ ponad 50% prawidtowych odpowiedzi.
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

10 godz.

Rola réznych zmystéw w ocenie smaku.

Tematyka
zajet

Nietypowe potaczenia smakdw i produktdw.

Neurogastronomia w kuchni - wybrane przyktady.

Realizowane efekty uczenia sie ELB_b_U1; ELB_b_U2; ELB_b_KT;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie kart pracy.

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.
Literatura:
1. Shepherd G.M. 2013. Neurogastronomy. How the Brain Creates Flavor and Why It Matters.
Wyd. Columbia University Press.
Podstawowa
2. Gawecki J., Barytko-Pikielna N. 2015. Zmysty a jako$¢ zywno$ci i zywienia. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.
Uzupetniajaca 1. Publikacje w czasopismach branzowych.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odlegtos¢ godz. 0 ECTS
praca wlasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw B: Podstawy sommelierstwa i ocena degustacyjna napojéw alkoholowych

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

zakres obowigzkéw sommeliera; mozliwosci zdobywania kwalifikacji, kursy

ELB_c_W1 [sommelierskie; tytuty sommelierskie (Advanced Sommelier, Master Sommelier i G1_Wo7 RT
inne).
technike serwisu wina: dekantacje, akcesoria do wina, warunki przechowywania

ELB_c_W2 [wina; podstawowe style wina, budowanie karty wina; mozliwosci taczenia wina z G1_Wo04 RT
potrawami.

ELB ¢ W3 metody oceny dlegustacyjngjl wina |.|r.1nych nap?qu alkgh?IOV\{ych; \All'arunk| G1_W14 RT
przeprowadzania degustacji; techniki degustacji (jawnej i "w ciemno").
charakterystyczne aromaty napojéw alkoholowych/wina oraz pochodzace z

ELB. ¢ W4 beczek w trakqe dOJrz?wanla; charakterysltyczne aromaty wina Z\INlaLzan.e .z G102 RT
wystepujacymi wadami; alternatywy dla lezakowania w beczkach; techniki
kupazowania wina i wptyw na cechy sensoryczne.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

rozpoznawac¢ charakterystyczne aromaty w winach/napojach alkoholowych;

ELB_c_U1 [rozpoznawa¢ aromaty pochodzace z dojrzewania w beczkach oraz zwigzane z G1_U13 RT
wystepowaniem wad wina.

ELB ¢ U2 popr.awme zaserwowac wino; faczy¢ wino z potrawami; kupazowac wino; czyta¢ G1_U07 RT
etykiety.
wykona¢ podstawowe obliczenia winiarskie; analizowaé etykiety wina;

ELB_c_U3 [przeprowadzi¢ ocene degustacyjng wina/napojéw alkoholowych; zastosowac G1_U04 RT
metode opisowa, metode punktowa,




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

ciggtego samoksztatcenia, pogtebiania wiedzy i poszerzania horyzontow
ELB_¢ K1 myslowych, p!anow'amal prafzy sampdael@q oraz w grupu?, podJQqa wyzwan G1_K01 RT

zawodowych i okreslenia priorytetow zaréwno w roli zlecajacego, jak i
realizujgcego zadania.

Tresci nauczania:

Wyktady 10 godz.
Zawod sommeliera: mozliwosci zdobywania kwalifikacji, kursy sommelierskie (WSET). Tytuty sommelierskie
(Advanced Sommelier, Master Sommelier i in.).
Serwis wina: dekantacja, akcesoria do wina, warunki przechowywania wina i temperatura podawania wina.
Podstawowe style wina. Budowanie karty win. Laczenie wina z potrawami.

Tematyka

zaje¢ : _— - , .
Analiza etykiety wina. Ocena degustacyjna wina: ocena wzrokowa, zapachowa i smakowa. Podstawowe metody i
techniki degustacji wina. Warunki degustacji.
Charakterystyczne aromaty win/ napojéw alkoholowych i aromaty powstajace w trakcie dojrzewania w beczkach.
Alternatywy dla lezakowania wina w beczkach. Kupazowanie wina - wptyw na ocene organoleptyczng produktu
finalnego.

Realizowane efekty uczenia sig ELB_c_W1; ELB_c_W2; ELB_c_W3; ELB_c_W4;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadéw na podstawie zaliczenia w formie testowo-pisemne; .

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 70%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Rozpoznawanie charakterystycznych aromatéw w winach/napojach alkoholowych. Rozpoznawanie aromatow
pochodzacych z dojrzewania napojéw alkoholowych w beczkach. Identyfikacja aromatéw zwigzanych z

Tematyka wystepowaniem wad wina.

zajet
Wykonanie podstawowych obliczer i analiz winiarskich. Analizowanie etykiety wina i przeprowadzanie oceny
degustacyjnej wina/napojow alkoholowych. Ocena opisowa i punktowa wina.

Realizowane efekty uczenia sie ELB_c_U1; ELB_c_U2; ELB_c_U3; ELB_c_K1;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie éwiczen na podstawie testdw na wrazliwo$¢ sensoryczng oraz znajomosé
technik taczenia wina z potrawami.

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 30%.
Literatura:
1. Praca sommeliera. Prange- Barczynski. WIG Press, Warszawa, 2007
Podstawowa 2. Winoros$l i wino. Wiedza i praktyka. Czes¢ 2. E. Wawro, R. Mysliwiec. Rzeszow, 2017.
3. Kurs wiedzy o winie. Zraly. Sterling, New York, 2018
Uzupetniajaca 1. Wino. Degustacja. Pierre Casamayor. przet. E. Siwiec, Hachette, Warszawa 2000

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS'

w tym:

wyktady 10 godz.
¢wiczenia i seminaria 10 godz.




konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zzjlz;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
praca wiasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:
Elektyw B: Techniki i sztuka barmanska

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Produktéw Roélinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod skfadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. . . . " G1_W03
ELB_d_W1 |zasady miksologii, charakterystyke wyposazenia barowego oraz rodzaje koktajli. o1 W15 RT
ELB_d_W2 |znaczenie wtasciwej organizacji pracy barmana. G1_W12 RT
G1_W15
UMIEJETNOSCI - potrafi:
odpowiednio przygotowaé stanowisko pracy barmana i dobra¢ wtasciwe G1_U03
ELB_d_U1 - RT
wyposazenie oraz szkfo. G1_U04
. . . . . G1_U03
ELB_d_U2 |zaplanowac i wykona¢ kompozycje koktajlu alkoholowego i bezalkoholowego. 61 U13 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELB_d_K1 [prezentowania kreatywnej postawy w pracy. G1_K01 RT
ELB.d K2 swmdgmego okreslenla} .I’O|I gastronomii w gosp'odarce zywnosciowej i otwarcia na G1_K02 RT
specyficzne potrzeby réznych grup konsumentow.

Tresci nauczania:

Wyktady 10 godz.

Sztuka barmanska - podstawowe pojecia.

Zarzadzanie barem. Psychologia sprzedazy.

Tematyka Terminologia i funkcje sprzetu barowego.

zaje¢ Podstawy miksologii.

Techniki sporzadzania drinkéw.

Standardowe napoje mieszane. Koktajle bezalkoholowe.




Realizowane efekty uczenia sig ELB_d W1; ELB_d_W2; ELB_d_K1; ELB_d_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Wyposazenie baru. Rodzaje szkfa.
Barman - wymagania, prezencja, zdolno$ci interpersonalne, organizacja pracy.

Temalyka  Irechniki 1 triki barmariskie.

zalee Sporzadzanie koktajli alkoholowych.
Sporzadzanie koktajli bezalkoholowych.

Realizowane efekty uczenia sie ELB_d_U1; ELB_d_U2; ELB_d_K1; ELB_d_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan.

oceny Udziat w ocenie koncowej modutu 50%.
Literatura:
1. Mitrega P. Sztuka koktajlu. Wydawnictwo Edipresse Ksigzki. 2018. Dostepna w bibliotece
katedralnej.
Podstawowa
2. Zarzeckit., Zarzecki M. Alkohole w Polsce i na $wiecie. Przewodnik barmana. Wydawnictwo
Ogolnopolska Szkota Barmandéw. 2016. Dostepna w bibliotece katedralne;j.
Uzupetniajaca 1. Publikacje branzowe (open access) udostepnione przez prowadzacego.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wlasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:
Elektyw B: Produkcja przekasek z surowcow roslinnych i grzybowych

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika )
opisu Opis ofektu dyscyplin
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELB & WA nowoczesne technologie obrébki owocdw, warzyw i grzybdw, a takze rdznice w G1_Wo02 RT
- stosunku do tradycyjnych metod przetwérczych. G1_Wo4

ELB e W2 yvp%yy\{ ;astosowarTyCh procesow jednostkowych i zastosowanych dodatkow na G1 W02 RT

jakos¢ i walory odzywcze otrzymanych produktow. G1 W11
UMIEJETNOSCI - potrafi:

zaplanowaé oraz zastosowa¢ odpowiednie procesy jednostkowe i dodatki w celu

ELB_e_U1 [przygotowania przekasek o okreslonych cechach sensorycznych i wiasciwosciach G1_Un RT
odzywczych.

ELB e U2 zaprez.en’tqwac na for.um grupy swoj ’produlft podkr.eslajgc jego zalety, ale réwniez G1.U03 RT
zauwazy¢ jego wady i zaproponowa¢ sposab rozwigzania problemu.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

postrzegania gastronomi jako dziedziny do kreowania i promowania wtaciwych

ELB_e_K1 [zachowan zywieniowych przez oferowanie konsumentom zywnosci o pozadanych G1_K03 RT
cechach odzywczych.
pracy w zespole przyjmujac w nim rdzne role i wziecia odpowiedzialno$ci za prace

ELB_e_K2 |wlasng iinnych, przestrzegania zasady etyki zawodowej, umiejetnego G1_K04 RT
zarzadzania czasem, a takze mys$lenia i dziatania w sposéb przedsigbiorczy.

Tresci nauczania:

Wyktady 10 godz.

Okreslenie pojecia przekasek. Tradycyjne i nowoczesne procesy jednostkowe stosowane w produkcji przekasek
Z warzyw, owocow i grzybow.




Tematyka Charakterystyka wybranych surowcéw owocowych, warzywnych i grzybowych pod katem ich przydatno$ci do
zajet produkcji przekasek o wysokiej wartosci odzywczej.

Substancje dodatkowe i pomocnicze w produkcji przekasek i ich wptyw na przebieg procesu technologicznego i
jako$¢ produktu.

Realizowane efekty uczenia sie ELB_e_W1; ELB_e_W2; ELB_e_K1
Sposoby weryfikacj oraz zasady | kryteria Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego referatu przygotowanego na zadany
ocen lub zaproponowany temat.

y Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Tematyka Opracowanie receptury i przygotowanie surowcdw do wytworzenia przekasek o wysokiej wartosci prozdrowotnej.
zaje¢ . . . .

Opracowanie receptury i sporzadzenie przekasek z owocow wraz z ich oceng

Realizowane efekty uczenia sie ELB e U1; ELB_e_U2; ELB_e_K1; ELB_e_K2
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan z zajec.
oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 50%.
Literatura:

1. Czapski J., Gérecka D. Zywno$¢ prozdrowotna. Sktadniki i technologia. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu 2014, ISBN 978-83-7160-730-1.

Podstawowa
2. Materialy dostarczone przez prowadzacego.

1. Czasopisma branzowe i naukowe: Przemyst Spozywczy, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-
Uzupetniajaca Warzywny, ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢, Bromatologia i Chemia Toksykologiczna,
Zywienie Czlowieka i Metabolizm itp.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.
¢wiczenia i seminaria 10 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegto$é

praca wiasna 52 godz. 21 ECTS




Przedmiot:

Elektyw B: Zbozowe wyroby przekaskowe w gastronomii

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zb6z

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELB_f W1 tradycyjne i nqwocze§ne technologlg przygotowywania i seryvowama prze,k,qsek na G1_ W04 RT
bazie produktéw zboZzowych, rozumie wptyw przechowywania na ich jako$¢.
. ) . L - G1_W04
ELB_f W2 [rodzaje produktow przekaskowych kuchni polskiej i z réznych stron Swiata. G1 W08 RT
ELB_f W3 y\{p%y\/\{ ProceSOV\{ technologicznych i operacji jednostkowych na warto$¢ odzywcza, G1_W02 RT
i jako$¢ produktow przekaskowych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. - " . G1_U04
ELB_f U1 |zaplanowaC i przeprowadzi¢ proces produkcji macznych wyrobow przekaskowych. 61 U0s RT
ELB f U2 postugiwac sie grzqdzen|am| stosowanymi w technologii gastronomii do G1_U1 RT
przygotowywania przekasek.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELB.f K1 pracy w zgspole, przestrzegania zasad etyki zawodowej i efektywnego G1_K04 RT
zarzadzania czasem.
ELB f K2 krytycznej qoeny funkcjonowania lokali gastronomicznych w zakresie obstugi G1_KO03 RT
konsumentow.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Charakterystyka zbozowych wyrobdw przekaskowych stosowanych w gastronomii.




Metody serwowania produktéw zbozowych jako dodatkdw $niadaniowych i przekasek bankietowych. Stodkie
dodatki do cieptych napoi i deserow.

Tematyka

o Technologiczne aspekty sporzadzania przekasek na bazie ciasta kruchego, francuskiego i pétfrancuskiego.
zajet

Rola surowca w ksztattowaniu cech jako$ciowych przekasek zbozowych.

Wioskie przystawki maczne - technologia sporzadzania przystawek typu foccacia, bruschetta, grissini, panzerotti
itp.

Realizowane efekty uczenia sie ELB_f W1; ELB_f W2; ELB_f_W3; ELB_f K2

Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego testu (min. 50% prawidtowych

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria odpowiedz).

oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 50 %.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Sporzadzanie réznego typu stodkich dodatkow przekaskowych do goracych napoi i deseréw.

'Zl':jr::tyka Wykonanie i zastosowanie ciasta kruchego w wytrawnych wyrobach przekaskowych.
Przygotowanie przystawek typu foccacia, bruschetta, grissini, panzerotti itp.

Realizowane efekty uczenia sig ELB_f_U1; ELB_f U2; ELB_f_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie oceny pracy w trakcie zaje¢ (20% koricowej oceny),
pisemne opracowanie zbozowej przekaski (30% koricowej oceny).
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Produkcja piekarsko-ciastkarska : podrecznik dla technikum. Cz. 1 2 / Zygmunt Ambroziak.
Wydawnictwo Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa 2004

2. Kuchnia wioska: ingrediencie i klasyczne przepisy, Kate Whiteman, Jeni Wright, Angela

Podstawowa Boggiano, Wyd.: Publicat, Poznan, 2008.

3. Wybrane zagadnienia z praktyki ustug gastronomicznych, Maciej Tarchalski, Janusz
Samczynski, Lukasz Matecki. Wydawnictwo Wyzszej Szkoty Ekonomiczno-Turystycznej, Szczecin,
2011

Uzupetniajaca 1. Cukiernictwo i Piekarstwo. Czasopismo. Wyd.: Elamed

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.
¢wiczenia i seminaria 10 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wiasna 52 godz. 21 ECTS




Przedmiot:

Elektyw B: Grzyby - znaczenie kulinarne i prozdrowotne

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy — fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci — Katedra Technologii Produktéw Roélinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)

Kod sktadnika .

opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
wiasciwosci prozdrowotne i lecznicze grzybéw oraz ich znaczenie dla zdrowia G1_Wo2
cztowieka, wptyw przechowywania i wybranych czynnikéw technologicznych na G1_W04
ELB_g W1 |, ... ) . RT
jakos¢ i cechy prozdrowotne grzybdw oraz potraw z nich przygotowanych, G1_W1n1
przyczyny zatru¢ grzybami i ich rodzaje. G1_W13
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. . . . - G1_U03
dobra¢ metodg obrobki wstepnej i przetwarzania do gatunku grzyba zapewniajaca,
ELB_g_U1 . L G1_U09 RT
zachowanie wysokiej jakosci przez produkt.
G1_U11
) . . ) G G1_U03
opracowac recepture i technologie produkciji jerky z grzybdw, oceni€ ich jakos¢ i
ELB_g_U2 . . - . G1_U09 RT
przygotowac sprawozdanie z przeprowadzonego doswiadczenia. 61 Ut
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
postrzegania gastronomii jako twérczego dorobku, zwlaszcza w aspekcie
ELB_g_K1 |znaczenie grzybdw i produktéw z nich przygotowanych w zachowaniu zdrowia G1_K02 RT
cziowieka.

Tresci nauczania:

Wyktady 10 godz.
Charakterystyka grzybow wielkoowocnikowych i ich wlasciwo$ci prozdrowotne oraz lecznicze, zatrucia grzybami,
rynek grzybdw w Polsce i na $wiecie.

Tematyka Wplyw przechowywania i obrébki wstepnej na wtasciwosci prozdrowotne, jakos$¢ i przydatno$¢ grzybow do celow

zajet kulinarnych.

grzybéw w Swiatowej kuchni.

Sposoby przetwarzania grzybow i ich wptyw na jakos¢ i wiasciwosci prozdrowotne produktu. Wykorzystanie




Realizowane efekty uczenia sie ELB_g W1

Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego referatu przygotowanego na zadany

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria lub zaproponowany temat.

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Tematyka Ocena wptywu obrébki wstepnej na jakos¢ grzybéw i ich przydatnos¢ do celéw kulinarnych.
Za)ee Jerky z grzybow - produkcja i ocena jakosci.
Realizowane efekty uczenia sie ELB_g_U1; ELB_g_U2; ELB_g K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdania i obecnosci.
oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.
Literatura:
1. Siwulski M. 2014. Pieczarka Agaricus: gatunki, uprawa, wlasciwosci prozdrowotne.
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego
Podstawowa 2. Szymanderska H. 2011. Grzyby. Kanon tradycyjnej kuchni polskiej. Wyd. Multiko.
3. Materiaty dostarczone przez prowadzacego.
1. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia w sprawie grzybow dopuszczonych do obrotu lub produkcii
przetwordw grzybowych. Dz.U. 2020, poz. 1048.
Uzupetniajaca 2. Pieczarki. Biuletyn producenta pieczarek. Kwartalnik. Hortpress.
3. Gapinski M., Wozniak W., Ziombra M. 2001. Boczniak, technologie uprawy i przetwarzania.
Panstwowe Wydawnictwo Rolnicze i Le$ne, Poznan.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.
¢wiczenia i seminaria 10 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegto$¢

praca wlasna 52 godz. 21 ECTS




Przedmiot:

Elektyw 5: Baristyka

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. . . . . G1_W03
EL5_a_W1 [gatunki kaw, metody ich palenia i parzenia oraz zasady serwowania. o1 W15 RT
- . G1_W12
EL5_a_W2 [zasady organizacji pracy baristy. G1_W15 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
zaplanowacé i wykona¢ czynnosci zwigzane z parzeniem kawy i obstugq G1_U03
EL5_a_U1 L RT
konsumenta w kawiarni. G1_U04
EL5. 8 U2 dokona¢ doboru surowcdw, dodatkdw i metody parzenia w zalezno$ci od rodzaju G1_U03 RT
kawy. G1_U13
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL5_a_K1 |prezentowania kreatywnej postawy w pracy. G1_K01 RT
EL5. 8 K2 swmdgmego okreslenla} .I’O|I gastronomii w gosp'odarce zywnosciowej i otwarty na G1_K02 RT
specyficzne potrzeby réznych grup konsumentow.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Kawa - charakterystyka, wymagania klimatyczne, pochodzenie.
Sposoby palenia kawy i ich wptyw na sktad i wtadciwosci sensoryczne.
Tematyka Parzenie kawy - zasady i techniki.
zajet Rodzaje kaw, kultura picia kawy.

Dodatki do kaw, sposoby serwowania.

Barista - rola w kawiarni.




Realizowane efekty uczenia sie EL5_a_W1; EL5_a_W2; EL5_a_K1;EL5_a K2

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Sposoby weryfikaji oraz zasady i kryteria prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu 50%.
Cwiczenia laboratoryjne i terenowe 15 godz.
Rodzaje ekspreséw i zasady obstugi.
Sztuka parzenia i podawania kawy.
Te.m’atyka Przygotowywanie i kontrola jako$¢ espresso.
zalee Profesjonalne spienianie mleka i przygotowywanie kaw z jego uzyciem.
Wizyta studyjna np. w palarni kawy (zajecia terenowe - 3 godz.).
Realizowane efekty uczenia sie EL5_a_U1; EL5_a_U2; EL5_a_K1; EL5_a_K2
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie kart pracy.
oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 50%.
Literatura:
1. Kawa. Sekrety baristy. Opracowanie zbiorowe, Wydawnictwo REM, 2012. Dostepna w bibliotece
katedralnej.
Podstawowa
2. Walczykiewicz B. Barista. Poziom podstawowy. Wydawnictwo Coffee Support. 2020, ISBN: 978-
83-959748-0-9.
Uzupetniajaca 1. Publikacje branzowe (open access) udostepnione przez prowadzacego.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 28 godz. 11 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.
¢wiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wlasna 47 godz. 1,9 ECTS'




Przedmiot:

Elektyw 5: Napoje bezalkoholowe zimne

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)

Kod sktadnika .

opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL5_ b W1 technologie otrzymywania tradycyjnych i nowoczesnych napojow G1_ W04 RT
bezalkoholowych.
EL5_b_W2 |wptyw operaciji technologicznych na jako$¢ napojow bezalkoholowych. G1_W11 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL5 b _U1 [sporzadzi¢ sprawozdania i przygotowac prace na wskazany temat. G1_U03 RT
zaplanowa¢ i wykona¢ proste zadanie obliczeniowe, zaplanowa¢ (opracowac
EL5_b_U2 [recepture) i przeprowadzi¢ proces produkcji napojow bezalkoholowych, G1_U04 RT
zinterpretowac uzyskane wyniki i poprawnie sformutowac wnioski.
EL5_b_U3 [planowaé prace indywidualng i w zespole. G1_U13 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL5_ b K1 krytycznej goeny 993|aqanej wiedzy, uznaje potrzebe ciggtego doksztatcania sie i G1_KO1 RT
podnoszenia kwalifikacji zawodowych.
EL5_b_K2 praf;y w z'e.spolt_a przyijJqE; w nim rozne role, umiejetnie zarzadza czasem, a G1_K04 RT
takze mys$li i dziata w sposob przedsiebiorczy.

Tresci nauczania:

Wyktady 10 godz.
Charakterystyka produktéw i surowcdw do produkcji napojéw bezalkoholowych, z uwzglednieniem: owocow i
warzyw Swiezych, pétproduktow oraz orzechéw, przypraw, zidt, herbat.

Tematyka Wody, m.in. smakowe i funkcjonalne oraz herbaty typu "ice tea".

zaje¢ Podstawy otrzymywania sokow, nektarow i napojow z surowcow $wiezych i potproduktow.




Napoje o wiasciwosciach prozdrowotnych: koktajle/smoothie, shoty, napoje orzechowe. Napoje chlorofilowe -
znaczenie w diecie SIRT.

Realizowane efekty uczenia sie EL5_b_W1; EL5_b_W2; EL5_b_K1; EL5_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego opracowania na zadany temat.

oceny

Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Wykorzystanie pdtproduktéw (m.in. soki surowe, koncentraty) w produkcji napojéw bezalkoholowych.

Tematyka
zajet

Herbaty typu , ice tea" i wody, w tym funkcjonalne - opracowanie receptur, procesu produkcji, wykonanie i ocena.

Opracowanie receptury, wykonanie i ocena napoju na bazie owocow i warzyw o wiasciwo$ciach prozdrowotnych.

Realizowane efekty uczenia sie EL5_b_U1; EL5_b_U2; EL5_b_U3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie grupowych sprawozdan z prac laboratoryjnych
($rednia z uzyskanych ocen).

oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 50%.
Literatura:
1. Jarczyk A., Ptocharski W.: Technologia produktéw owocowych i warzywnych. WSE-H,
Skierniewice, 2010
2. tancuchowska-Jeziorowska A.: Zdrowe napoje: naturalne wody smakowe i izotoniki. Warszawa:
Podstawowa . Lo
Wydawnictwo Zwierciadto, 2021
3. Dyrektywa Rady 2012/12/WE odnoszaca sie do sokdw owocowych i niektdrych produktow
przeznaczonych do spozycia przez ludzi. http://eur-lex.europa.eu
1. Brzozowska A., Gawecki J.: Woda w zywieniu i jej zrédta. Poznan: Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego, 2015.
Uzupetniajaca 2. Laye E.: Smoothie z jadalnych roslin dziko rosnacych : witaminy, mineraly i antyoksydanty prosto

z natury. Biatystok : Vital Gwarancja Zdrowia, 2018.

3. Materiaty wiasne prowadzacego zajecia.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 28 godz. 11 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 47 godz. 1,9 ECTS




Przedmiot:

Elektyw 5: Napoje bezalkoholowe gorace

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
rodzaje napojow goracych podawanych w lokalach gastronomicznych i ich G1_W03
EL5_c_W1 RT
charakterystyke. G1_W15
EL5_c_W2 [surowce wykorzystywane do produkcji napojow gorgcych bezalkoholowych. G1_Wo02 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL5 ¢ U zaplanowacé i wykona¢ czynnosci zwigzane z przygotowaniem goracych napojow G1_U03 RT
- bezalkoholowych i zastosowaé odpowiednie techniki ich podawania. G1_U04
dokona¢ doboru surowcoéw, dodatkéw i metody przygotowania napoju goracego w G1_Un1
EL5_c_U2 o . RT
zalezno$ci od jego rodzaju.l G1_U13
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL5 ¢ K1 mag%ggo I‘E)ZWOJU swoich umiejetno$ci i uznania koniecznosci podnoszenia swoich G1_K01 RT
kwalifikacji zawodowych.
EL5 ¢ K2 praf:y w zespole, umiejetnego zarzadzania czasem oraz kreatywnego i twérczego G1_K04 RT
myslenia.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Napoje bezalkoholowe gorace - podziat i charakterystyka.
Kawa - historia, rodzaje, metody parzenia i podawania kawy.
Tematyka Od karbonu do bubble tea, czyli co sie dziato z herbatg w ciggu ostatnich 300 miliondw lat.
zajec Rodzaje, akcesoria i techniki parzenia herbaty.

Kakao - napdj bogow. Charakterystyka i historia napoju.

Goraca czekolada - rodzaje, dodatki, dekoracje.




Realizowane efekty uczenia sig EL5_c_W1; EL5_c_W2; EL5_c_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadéw na podstawie pracy pisemne;

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 40%.

Cwiczenia warsztatowe 15 godz.
Alternatywne metody parzenia kawy.
Herbata - metody parzenia i techniki podawania herbaty w lokalu gastronomicznym.

I:jr;:tyka Kakao - pordwnanie rdznych wariantéw produktéw dostepnych na rynku.
Goraca czekolada - mozliwosci przygotowania oraz podania. Czy to wcigz napdj czy moze juz deser?
Zastosowanie roslinnych zamiennikow podczas przygotowania napojow goracych.

Realizowane efekty uczenia sie EL5_c_U1; EL5_c_U2; EL5_c_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie zadania praktycznego wykonanego podczas zajeé.

oceny Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 60%.

Literatura:

1. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Cze$¢ 2. Matgorzata Konarzewska, WSIP,
Podstawowa 2019.

2. Materiaty udostepnione przez prowadzacego podczas zaje€.

1. Walczykiewicz B. Barista. Poziom Podstawowy. Wydawnictwo Coffee Support. 2020, ISBN: 978-
Uzupetniajaca 83-959748-0-9.

2. Aktualne czasopisma branzowe.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 28 godz. 11 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odlegtos¢ godz. ECTS
praca wtasha 47 godz. 1,9 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Catering dietetyczny

Wymiar ECTS 7

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
wspdtczesne dylematy, problemy i wyzwania, jakie stojq przed producentami G1_W03
CDI_W1 |cateringéw dietetycznych, racjonalnym zaplanowaniem i organizacjg, produkcji G1_W06 RT
cateringowej w sposob bezpieczny dla konsumenta. G1_W15
metody przyrzadzania potraw w cateringu dietetycznym oraz okolicznosciowym, G1_Wo04
CDI_W2 . e ) RT
zna zasady pakowania, przechowywania i transportu wyrobdw gotowych. G1_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
CDI_U1 |zaplanowat i przeprowadzi¢ proces produkcji potraw w cateringu dietetycznym. G1_U04 RT
DI U2 przeprowadzi¢ analize zagrozen oraz wskaza¢ potencjalne krytyczne punkty G1_U05 RT
- kontroli w procesach produkcyjnych w zaktadach cateringowych. G1_U06
CDLU3 planowa(';, prgar.uzowe}c i realizowaé prage |ndyW|duaIr?aL Igb w zespole, w tym G1_U13 RT
planowa¢ i realizowaC wiasne uczenie si¢ przez cate zycie.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacii, uznaje potrzebe
CDI_K1 [ciggtego doksztatcania sie i poszerzania swojej wiedzy, a takze podnoszenia G1_K01 RT
kwalifikacji i kompetencji zawodowych.
Tresci nauczania:
Wyktady 20 godz.

Planowanie i organizacja zywienia w cateringach dietetycznych.

Planowanie i organizacja zywienia w cateringach szpitalnych.




Catering jako system Zzywienia zbiorowego - Zywienie w placowkach edukacyjnych.
Systemy cateringowe w uzdrowiskach i domach opieki.
Catering okoliczno$ciowy.
'Zl';ajzstyka Jakos¢ i bezpieczenstwo positkéw cateringowych.
Zastosowanie programdw komputerowych do planowania i organizacji produkciji cateringowe;.
Oznakowanie wyrobow cateringowych w $wietle przepiséw prawa.
Systemy pakowania i dystrybucji diet cateringowych.
Oczekiwania konsumentow i trendy w zakresie diety "pudetkowe]".
Personel w cateringu dietetycznym - wymagania, obowigzki i kompetencje.
Realizowane efekty uczenia sig CDI_W1; CDI_W2

Zaliczenie wyktadow na podstawie egzaminu pisemnego (do zaliczenia przedmiotu

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria nalezy udzieli¢ co najmniej 50% poprawnych odpowiedzi).

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 45 godz.
Planowanie i produkcja positkéw w diecie cateringowej - od pomystu do gotowego pudetka.
Analiza zagrozen w cateringu dietetycznym.
Metody obliczania ubytkéw produkcyjnych podczas réznych proceséw przygotowania potraw.
Pakowanie - metody i urzadzenia stosowane w cateringu dietetycznym.
I;ajr;:tyka Wykorzystanie nowoczesnych technik kulinarnych w celu zachowania najwyzszej wartoci odzywczej positkdw.
Projektowanie etykiety w cateringu dietetycznym.
Planowanie i produkcja positkéw w cateringu szpitalnym.
Projektowanie cateringu okoliczno$ciowego.
Zywienie dzieci i 0sob starszych w systemie cateringowym.
Realizowane efekty uczenia sig CDI_U1; CDI_U2; CDI_U3; CDI_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie przygotowanych prac pisemnych i projektu
cateringu dietetycznego.
Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Higiena produkcji zywno$ci. Kotozyn-Krajewska D., SGGW Warszawa, 2019.

2. On-Premise Catering : Hotels, Convention Centers, Arenas, Clubs, and More. Patti J Shock,

Podstawowa 2011,
3. The Theory of Hospitality and Catering. Foskett D., Hodder 2016.
1. Aktualne czasopisma branzowe.
Uzupelniaiaca 2. Catering: A Guide to Managing a Successful Business Operation. Bruce Mattel The Culinary

Institute of America, 2015

3. Foodservice Manual for Health Care Institutions. Puckett P.R. Joessey - Bass, 2012.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 7,0 ECTS




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 71 godz. 2,8 ECTS'
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 45 godz.

konsultacje 4 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 104 godz. 4.2 ECTS




Przedmiot:

Technologia potraw z ryb i owocéw morza

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
i charakteryzuje podstawowe gatunki ryb stono- i stodkowodnych oraz produkty,
. . . . . P . G1_W01

TPR_W1  |ktdre mozna z nich wytworzy¢, w tym takze mozliwo$ci ich zastosowania o1 W11 RT
kulinarnego. -

TPR_W2 procesy prqdukcp wybranych wyrobdw z ryb i owgcow morza oraz substancje G102 RT
dodatkowe i przyprawy stosowane przy ich wyrobie.

TPR W3 tradycyjlne i nowoczesne technologle przygotowania |. serw.owaf\[a potraw rybnych i G1_ W04 RT
z owocdw morza oraz rozumie wplyw przechowywania na jakosc¢ tych potraw.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

TPR_U1 |dobra¢ odpowiednie gatunki ryb do odpowiednich rodzajéw obrdbki. G1_U01 RT
na podstawie podanych receptur, dobra¢ odpowiednie parametry procesu obrdbki i

TPR_U2 |produkcji w mikroskali wybranych produktow z ryb i owocdw morza, w zaleznosci G1_Uo7 RT
od zatozonych parametréw i cech produktu finalnego.

TPR_U3 zdefiniowaC zagrozenia ’powodUJace utr?te jakosci i bezpieczenstwa G1_U02 RT
otrzymywanych produktéw z ryb i owocéw morza.

TPR_U4 sporzadzac ra?por.ty technlczng i sprawozdanla, przygotowac i przedstawi¢ prace G1.U03 RT
lub prezentacje pisemna/multimedialng na wskazany temat.
przeprowadzi¢ samodzielnie standardowe analizy dotyczace sktadu chemicznego,

TPR_U5 |jakosci mikrobiologicznej i wykona¢ ocene sensoryczng potraw z ryb, owocow G1_U09 RT
morza oraz dan niskoprzetworzonych (np. sushi).




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role i wziecia odpowiedzialnosci za prace
TPR_K1 |wlasng iinnych, umiejetnego zarzadzania czasem, a takze do przestrzegania G1_K03 RT
zasad etyki zawodowej.
TPR_K2 usww}domlemalsoble, .ze bez'plecze'n§two produlfowanej przez niego zywnosci jest G1_K02 RT
w duzym stopniu zalezne od jego higieny pracy i zastosowanych metod.
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Podziat i charakterystyka towaroznawcza ryb i owocéw morza.
Utrwalanie produktow z ryb i owocdw morza. Wptyw formy surowca na jako$¢ i wydajnos¢ potraw z ryb i owocow
morza (surowiec $wiezy, mrozony lub utrwalany innymi metodami).
Tematyka Whptyw réznych metod obrobki wstepnej migsa na jakos¢ i wydajno$¢ produktow (potraw). Wodochtonno$¢ oraz
zaje¢ zdolnos¢ zatrzymywania wody przez migeso w czasie obrobki termiczne;.
Przemystowa produkcja sushi, sashimi i innych gotowych produktéw z ryb i owocow morza (typu ,ready-to-eat”).
Wykorzystanie ryb i owocéw morza w produkciji zup, soséw oraz zakasek zimnych i goracych.
Ryby i owoce morza do produkcji dan zasadniczych (obiadowych; gtéwnych).
Realizowane efekty uczenia sie TPR_W1; TPR_W2; TPR_W3; TPR_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Egzamin z wyktadéw na podstawie testu jednokrotnego wyboru (na ocene
pozytywna nalezy uzyska¢ minimum 50% punktow).

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Ryby - obrébka wstepna (czyszczenie patroszenie, porcjowanie); formy i postacie wstepnego przygotowania
owocOw morza.

Metody przemystowego utrwalania ryb i owocéw morza — konserwy i prezerwy; gravadowanie i inne tradycyjne
techniki utrwalania surowcdw morskich (mrozenie, solenie, suszenie itp.).

Te.m,atyka Produkcja i ocena organoleptyczna sushi (w matej skali).

zaje¢
Wedzenie ryb i ocena bezpieczenstwa produktu.

Produkcja zup, soséw oraz zakasek zimnych i goracych z ryb i owocéw morza.
Ryby i owoce morza w produkcji dan zasadniczych (rézne techniki kulinarne).
Realizowane efekty uczenia sig TPR_U1: TPR_U2; TPR_U3; TPR_U4, TPR_U5; TPR_K1; TPR_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdar iflub kart pracy.

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.
Literatura:
Podstawowa 1. Sikorski Z.E. Ry.by [ bezI’(ngowce morskie, pozyskiwanie i przetwarzanie 2003, wyd. Zywnos¢.
Nauka. Technologia. Jako$¢
1. Wolska-Neja B., Piasecki Waldemar, Mazurkiewicz-Zapatowicz K., Wolska M., Hydrozoologia,
. Czes¢ I: Bezkregowce, Akademii Rolniczej, Szczecin, 2006
Uzupetniajaca
2. Sikorski Z., Morskie surowce zywnosciowe, Naukowo-Techniczne, Warszawa, 1992




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 38 godz. 1,5 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 37 godz. 1,5 ECTS




Przedmiot:

Technologia ciast i deseréw

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika )
opisu Opis ofektu dyscyplin
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
role surowcow i pdtproduktdw stosowanych w przygotowaniu ciast i deseréw, w G1_Wo01
TCD_W1 [tym znaczenie jaj, ttuszczu, mleka i produktéw mleczarskich w ksztattowaniu G1_Wo02 RT
struktury i jakosci wybranych deseréw i ciast. G1_W06
technologie produkcji czekolady, ciast o strukturze gabczastej oraz kruchej,
L o , . o ) G1_Wo04
TCD_W2 |wybranych deserow zimnych i cieptych; rozumie wptyw operacji technologicznych o1 WA RT
na warto$¢ odzywcza i prozdrowotng tych produktow. -
znaczenie dekorowania i ozdabiania ciast i deseréw, w tym z zastosowaniem G1_Wo4
TCDW3 14 ku 3D G1_W14 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
D UM zaplanowaé i przeprowadzié proces produkcji ciast biszkoptowych, drozdzowych, G1_U04 RT
- kruchych oraz deseréw i wyrobow czekoladowych. G1_U06
TCD_U2 |oceni¢ jakos¢ otrzymanych produktdw czekoladowych, wybranych ciast i deseréw. G1_U09 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
TCD_K1 |ciagtego doksztatcania sie. G1_KO01 RT
TCD_K2 |wspotpracy w zespole. G1_K04 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Wiadomosci ogdlne, podziat ciast i deseréw. Charakterystyka surowcow i potproduktéw stuzacych do
przygotowania deseréw i ciast. Rola jaj w przygotowaniu ciast i deseréw. Wiasciwosci emulgujace,

spulchniajace, wigzace i zageszczajace jaj.




Tematyka
zajet

Tluszcze - rodzaje, wlasciwosci oraz zastosowanie w produkcji gastronomiczne;j.

Rola mleka i masta w przygotowaniu ciast i deserow.

Rola $mietany i Smietanki w przygotowaniu ciast i deserow.

Rola seréw w przygotowaniu ciast i deseréow.

Historia pochodzenia czekolady , napoju bogow” wraz z tradycjami Maitres Chocolatiers. Technologia produkcji
czekolady oraz wptyw operacji technologicznych na warto$¢ odzywcza i prozdrowotng czekolady.

Rodzaje czekolady (gorzka, mleczna deserowa, rubinowa i czekolady smakowe), kuwertury czekoladowe oraz
dodatki i ozdoby czekoladowe, praliny do deseréw i ciast. Czekolady do picia na goraco, czekolady do vedingu,
czekolady instant i ich kultura przygotowania i podania wraz z oméwieniem urzadzen (ij. czekoladziarki,
podgrzewacze z dyspenserami do czekolady i fontanny czekoladowe).

Technologia produkgji ciast o strukturze gabczastej i kruche;.

Desery zimne i gorace - charakterystyka i produkcija.

Trendy w dekorowaniu ciast i deserdw. Serwowanie, wielko$¢ porciji. Druk 3D.

Realizowane efekty uczenia sie TCD_W1;TCD_W2;TCD_WS3;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie wyktadéw na podstawie egzaminu pisemnego (na ocene pozytywng
nalezy udzieli¢ co najmniej 50% poprawnych odpowiedzi).
Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Tematyka
zajet

Technologia produkgji ciast drozdzowych (paczki, babki, buchta etc.), biszkoptowych i biszkoptowo-tluszczowych
(keksy, ciasta camargo, stefanki itp.). Wyroby bezowe. Sporzadzenie tortu z otrzymanych blatéw. Dekorowanie
ciast. Ocena organoleptyczna oraz profil tekstury.

Otrzymywanie ciast kruchych i pétkruchych. Ciasto francuskie oraz ciasto parzone. Masy cukiernicze.
Dekorowanie ciast. Ocena jakosci otrzymanych produktéw, w tym analiza profilu tekstury oraz wtadciwosci
reologicznych.

Wyréb deseréw zimnych i goracych. Desery flambirowane. Desery w cateringu dietetycznym. Dekorowanie
deserow.

Otrzymywanie wybranych ciast i deseréw na bazie mleka i produktéw mlecznych.

Rzemie$lniczy wyrdb roznych rodzajéw czekolad i pralin. Produkcja mas czekoladowych i puddingéw.
Ocena jakosci wezesniej wyprodukowanych wyrobow czekoladowych tj.: zawarto$ci melanoidéw-
przeciwutleniaczy, tekstury i barwy, objetosci oraz porowatosci.

Ocena jakoSci wezesniej przygotowanych ciast i deserdw - m.in. wtadciwosci teksturalnych i reologicznych.

Realizowane efekty uczenia sie TCD_U1;TCD_U2; TCD_K1; TCD_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie praktycznej pracy - wykonanie wiasnego
deserul/ciast z wykorzystaniem wiedzy zdobytej na cwiczeniach.
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Literatura:

Podstawowa

1.Czarniecka-Skubina E. 2016. Technologia gastronomiczna. SGGW.

2. Produkty mleczne. Technologia i rola w zywieniu cztowieka. Pod redakcja Jana Gaweckiego i
Jana Pikula. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, 2018.

3.Urbanska B, Derewiaka D, Lenart A., Kowalska J.2019 Changes in the composition and content
of polyphenols in chocolate resulting from pre-treatment method of cocoa beans and technological
process. European Food Research and Technology, 245, 2101-2112.




Wydawnictwo Jedno$¢, 2019.

1. Le Cordon Bleu : szkota cukiernictwa : 100 przepiséw szefa kuchni krok po kroku. Kielce,

Uzupetniajaca 2.Zywieniowy fenomen mleka. Grazyna Cichosz. Hanna Czeczot. Dziat Redakgji i Wydawnictw

Warszawskiego Uniwersytetu Medycznego.

3.Claire Pietersen. Ztota Ksiega Czekolady. Olesiejuk Sp. zoo, 2010.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 38 godz. 1,5 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 37 godz. 1,5 ECTS




Przedmiot:

Projektowanie technologiczne w gastronomii

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
G1_W01
metody, techniki, technologie, narzedzia i materiaty pozwalajace zaprojektowaé G1_W09
PTG_W1 Lo RT
wybrany zaktad zywienia zbiorowego. G1_W10
G1_W15
systemy produkcji potraw/produktéw oraz wymagania sanitarno-higieniczne w G1_W09
PTG_W2 Lo RT
zaktadach Zywienia zbiorowego. G1_W15
UMIEJETNOSCI - potrafi:
umiejetnie wyszukiwac, a takze wykorzystywaé informacje pozyskane z réznych G1_U04
PTG_UT |. . ) ) . RT
Zrédet w celu wykonania okre$lonego zadania. G1_uo7
wykona¢ pod okiem opiekuna projekt technologiczny wybranego procesu i/lub G1.U04
PTGU2 oo P piektina pro giczny wybranego p G1_U07 RT
' G1_U10
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
odpowiedniego okreslenia priorytetéw stuzacych do realizacji projektu G1_K03
PTG_K1 . RT
technologicznego. G1_K04
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Zasady tworzenia projektéw technologicznych. Dokumentacja techniczna, bilans materiatowy, obliczanie
zdolnosci produkcyjnych zaktadéw. Lokalizacja zaktadéw, plan zagospodarowania terenu.




Tematyka
zajet

Struktura przestrzenna i funkcjonalna zaktaddw zywienia zbiorowego. Wymagania terenowe i $rodowiskowe
sytuowania zaktadéw gastronomicznych. Uktad funkcjonalny pomieszczen. Wytyczne technologiczne dla
opracowan architektoniczno-budowlanych i budowlano-instalacyjnych. Wymagania zwigzane z wykariczaniem
wnetrz.

Omawienie wymagan sanitarno-higienicznych, przepiséw przeciwpozarowych, bhp, ochrony $rodowiska.

Projektowanie programu i technologii produkcji. Technologiczne wytyczne dla poszczegoinych branz. Dziaty i
pomieszczenia zakladdw gastronomicznych.

Organizacja procesu technologicznego w zaktadach gastronomicznych, wyrazajaca sie wtasciwym
usytuowaniem stanowisk roboczych oraz organizacjg pracy w dziatach ekspedycyjnym i konsumenckim.
Wyposazenie technologiczne. Ciggi technologiczne.

Zasady okre$lania powierzchni, wyposazenia oraz warunkow sktadowania surowcéw i artykutow w
pomieszczeniach magazynowych. Zasady okreslania powierzchni pomieszczen produkcyjnych i wyposazenia
technologicznego.

Oméwienie wybranych instalaciji: wodno-kanalizacyjnej, energii elektrycznej, gazowej, wentylacyjnej itp.

Realizowane efekty uczenia sie PTG_W1, PTG_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny Udziat w ocenie korcowej z przedmiotu 30%.

Cwiczenia laboratoryjne i terenowe 20 godz.
Obliczanie niezbednej liczby maszyn i urzadzen dla wybranego zaktadu gastronomicznego.
Wykorzystanie thermomixu, kuchni indukcyjnej oraz pieca konwekcyjno-parowego do przygotowywania potraw w
zakfadach gastronomicznych.

Tematyka : . . . .

e Wykorzystanie nowoczesnych urzadzen do restytucji potraw (salamander, aparat mikrofalowy itp.).

zajet
Urzadzenia do smazenia potraw (ptyta grzejna, frytkownica) — ocena technologiczna, bilans masy, wydajnos¢.
Cwiczenia terenowe — zapoznanie sig z wyposazeniem zaktadéw gastronomicznych (4 godz.).

Realizowane efekty uczenia sie PTG_U1, PTG_U2, PTG_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie wykonanego projektu technologicznego

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [wybranego zaktadu gastronomicznego (w formie pracy) i uzyskania oceny

oceny

pozytywne.
Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu 70%.

Literatura:

1. Koziorowska B., Projektowanie technologiczne zaktadéw gastronomicznych, Wyd. SGGW,
Warszawa, 1998.

Podstawowa 2. Grzesifiska W. Technologiczne projektowanie zaktadow gastronomicznych, Wyd. SGGW, 2012.

3. Jastrzebski W. Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych. Wyd. Szkolne i
Pedagogiczne, Warszawa, 2013.

Uzupetniajgca 1. Aktualne akty prawne.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i Zywienia 3,0 ECTS




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 38 godz. 1,6 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

éwiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 6 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zzjlz;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
praca wiasna 37 godz. 1,5 ECTS




Przedmiot:

Proseminarium

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
zasady przygotowania pracy dyplomowej, w tym kwestie dotyczace prawa G1_Wo01
PRO_W1 s . RT
wiasno$ci intelektualne;. G1_W12
PRO_W2 |zasady analizy danych i prezentacji wynikéw w pracach dyplomowych. G1_Wo1 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
formutowac cel, zakres i plan pracy oraz dobra¢ literature zwigzang z tematyka, G1_U03
PRO_U1 . RT
pracy dyplomowej. G1_Uo7
pozyskiwaé i przetwarza¢ informacje z réznych zrédet, takze w jezyku obcym,
. - . N G1_U01
PRO_U2 [dokonac ich oceny, analizy i syntezy, takze wykorzystujac wiedze z zakresu 61 U02 RT
analizy danych. -
potrafi przygotowaé i przedstawi¢ w formie pisemnej, ustnej lub multimedialne; G1_U02
PRO_U3 ST . . . - RT
zagadnienia zwigzane z pracg dyplomowa i/lub kierunkiem studiéw. G1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PRO_K1 |ciagtego doksztatcania i podnoszenia swoich kwalifikacji zawodowych. G1_K01 RT
wykazywania aktywnosci w trakcie dyskusji dotyczacej zagadnien zwigzanych z
L o . L . o G1_K01
PRO_K2 |gastronomig i cateringiem dietetycznym, przyjecia konstruktywnej krytyki i 61 Kod RT
rozwazenia propozycji innych oséb. B
Tresci nauczania:
Seminarium 15 godz.

Omowienie struktury pracy dyplomowej. Zapoznanie z bazami danych publikacji naukowych oraz zasadami

wykorzystania zrodet z zachowaniem prawa wiasnosci intelektualnej autorow.




'ZI':jr;:tyka Metody analizy danych i ich prezentacji w pracach dyplomowych i multimedialnych.
Prezentacje multimedialne przygotowane i przedstawione przez studentéw dotyczace planu i zatozen pracy
dyplomowe;j.
Realizowane efekty uczenia sie PRO_W1; PRO_W2; PRO_U1; PRO_U2; PRO_U3; PRO_K1; PRO_K2
Sposoby weryfikacj oraz zasady | kryteria ij:)llc;z;rgl\’t\el ;a podstawie wygtoszonej prezentaciji zwigzanej z realizowang praca,
oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 100%.
Literatura:
1. Procedura dyplomowania na studiach | stopnia o profilu ogéinoakademickim na Wydziale
Podstawowa Technologii Zywno$ci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Koltataja w Krakowie.
2. Czasopisma krajowe i zagraniczne z zakresu nauki 0 Zywnosci.
- 1. Weiner J. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN Warszawa,
Uzupetniajaca 2009

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wlasna 8 godz. 03 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: Kuchnia pierwotna. Wykorzystanie roslin dzikich, aromatéw i przypraw

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod sktadnika
opisu

Opis

Odniesienie do (kod)

efektu
kierunkowego

dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

ELC_a_W1

wiasciwosci podstawowych surowcdw wykorzystywanych w kuchni pierwotnej, ich
sktad chemiczny, korzysci i zagrozenia wynikajace z zastosowania w gastronomii
surowcoéw pozyskiwanych ze stanu naturalnego. Zna aspekty prawne dotyczace
oceny jakosci surowcow i produktow z dziko rosngcych warzyw, owocow, ziét, liSci
i sokéw z drzew i grzybow.

G1_WO01

RT

ELC_a_W2

zalezno$ci pomiedzy zastosowanymi technologiami stosowanymi w kuchni
pierwotnej a przydatnoscig i jakoscig gotowych potraw oraz potrafi je
optymalizowa¢, a takze wyjasnia przydatno$¢ i ograniczenia wynikajace ze
stosowania rdznych metod przygotowania potraw i napojéw z uwagi na ich
bezpieczenstwo i wartos¢ zywieniowa,

G1_W02

RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

ELC_a_U1

wykorzysta¢ podstawowe technologie i techniki do przetwarzania i utrwalania
surowcow wykorzystywanych w kuchni pierwotnej; dokona¢ pod kierunkiem
opiekuna oceny jakosci i bezpieczenistwa surowcow i gotowych produktow oraz
wykona¢ proste zadania badawcze w zakresie technologii przetworstwa.

G1_U06

RT

ELC_a_U2

zidentyfikowac i analizowac zjawiska mogace mie¢ wptyw na jako$c¢ i
bezpieczenstwo produktow z roslin dzikich; umie wyjasni¢ zastosowanie typowych
technik, potrafi je optymalizowac¢ dla zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa tych
produktéw. Ma umiejetno$¢ podejmowania standardowych dziatan z
wykorzystaniem odpowiednich metod, technik i narzedzi, rozwigzujacych problemy
w przygotowaniu bezpiecznych produktéw w kuchni pierwotnej.

G1_U11

RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:




pogtebiania wiedzy na temat technologii przygotowania potraw z surowcéw

ELC_a K1 stosowanych w dzikiej kuchni oraz podnoszenia kwalifikacji zawodowych. G1_K01 RT
TreSci nauczania:
Wyktady 10 godz.

wiosng, latem, jesienig, zima.

Jak zbiera¢ i przygotowywac dzikie rosliny do przechowywania i przetwarzania. Jadalne roliny pozyskiwane

Tematyka Czesci uzytkowe i sktadniki roslin dzikich. Sktadniki odzywcze i o dziataniu prozdrowotnym. Zagrozenia w dzikiej

zajet kuchni.

Potrawy z udziatem dzikich roglin i przypraw. Zywno$¢ barwigca.

Realizowane efekty uczenia sie ELC_a_W1; ELC_a_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego zaliczenia na ocene.

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

10

godz.

Dania z surowcow dostepnych wiosng, nasion, lisci, kwiatow i pgkéw polskich drzew i krzewow.

Tematyka
zaje¢

Dania z surowcéw dostepnych w lecie. Olejki eteryczne w roslinach dzikich i przyprawowych. Zywno$é barwigca.

Dania z surowcéw dostepnych jesienig i zima. Dania z wykorzystaniem olejkdw eterycznych.

Realizowane efekty uczenia sig

ELC_a_U1; ELC_a_U2; ELC_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan z ¢wiczen.
oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Literatura:

1. tuczaj, L. (2013). Dzika kuchnia. Wydawnictwo Nasza Ksiggarnia. (Czytelnia WTZ).

Podstawowa polskich drzew. Wyd. Pascal, Bielsko-Biata. (Czytelnia WTZ).

2. Kalemba-Drozdz M.(2022). Smakowite drzewa: dania z nasion, liéci, kambium, kwiatéw i pakéw

WTZ).

3. Pisulewska E., Andrzejewska J., Fijotek M., Halarewicz A., Maderska M. (2015). 500 przypraw
i zi6t leczniczych: charakterystyka, wymagania, porady. Wydawnictwo SBM Sp. z 0.0. (Czytelnia

Krosno (Czytelnia WTZ2)

1. Luczaj, L. (2004). Dzikie rosliny jadalne Polski: przewodnik survivalowy. Wyd. Chemigrafia,

Uzupetniajaca 2. Kalemba-Drozdz M.(2014). Pyszne chwasty. Wyd. Pascal, Bielsko-Biata. (Czytelnia WTZ).

3. Kalemba-Drozdz M.(2016). Jadalne kwiaty. Wyd. Pascal, Bielsko-Biata. (Czytelnia WTZ).

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: Ajurweda i kuchnia pieciu przemian w produkcji potraw, Slow food

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod sktadnika
opisu

Opis

Odniesienie do (kod)

efektu
kierunkowego

dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

ELC_b_W1

wiasciwosci podstawowych surowcdw wykorzystywanych w gastronomii, ich sktad
chemiczny, aspekty prawne dotyczace oceny jakoSci surowcow i
przygotowywanych z nich potraw i przetwordw oraz zywnosci ogétem.

G1_WO01

RT

ELC_b_W2

zalezno$ci pomigdzy zastosowanymi technologiami i podstawowymi materiatami
stosowanymi w technologii gastronomicznej a przydatnoscig i jakoscig gotowych
potraw, potrafi je optymalizowac, a takze wyjasnia przydatno$¢ i ograniczenia
stosowania réznych metod przygotowania potraw i napojow pod katem ich wptywu
na bezpieczenstwo i warto$¢ zywieniowa.

G1_W02

RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

ELC_b_U1

podejmowac standardowe dziatania, dobra¢ odpowiednie techniki, metody,
technologie, materiaty i narzedzia w celu rozwigzania okreslonego problemu
zwigzanego z produkcjg i przechowywaniem potraw, w tym ich jako$ciq i
bezpieczenstwem.

G1_U06

RT

ELC_b_U2

postugiwac sie sprzetem i aparaturg stosowanymi w gastronomii, projektowac
receptury potraw oraz wytwarzac, z zachowaniem zasad Ajurwedy i Kuchni pieciu
przemian i dobrej praktyki produkcyjnej, potrawy i dania o okre$lonych cechach i
wiasciwosciach dietetycznych.

G1_U11

RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

ELC_b_K1

pogtebiania wiedzy na temat technologii przygotowania potraw w réznych
kulturach oraz podnoszenia kwalifikacji zawodowych.

G1_KO01

RT




Tresci nauczania:

Wykilady 10 godz.
Historia Ajurwedy i Kuchni Pieciu Przemian.
Podstawowe koncepcije Ajurwedy.
Tematyka 1 ulame skiadniki kuchni ajurwedyjskie)
zajet
Zasady gotowania wedtug Pieciu Przemian.
Slow cooking w kuchni.

Realizowane efekty uczenia sie

ELC_b_W1; ELC_b_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie wyktadow na podstawie pisemnego zaliczenia na ocene (nalezy udzieli¢
poprawnych odpowiedzi na co najmniej 50% pytan).
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

10 godz.

Produkcja dan zgodnie z filozofig Ajurwedy.

Tematyka
zaje¢

Produkcja dan zgodnie z zasadami Pieciu Przemian i Slow cooking.

Sztuka gotowania dan z surowcow dostepnych w poszczegéinych porach roku.

Realizowane efekty uczenia sie

ELC_b_U1; ELC_b_U2; ELC_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan z ¢wiczen.

Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Literatura:

1. Gayet M. 2020.Ksiega kwiatéw jadalnych: 300 przepiséw, historia ro$lin. Zielone
Wydawnictwo, Krakéw. UR Czytelnia WTZ

Podstawowa 2.Lavabre M. 2021. Olejki eteryczne w aromaterapii: podrecznik dla praktyka. Zielone

Wydawnictwo, Krakéw, UR Czytelnia WTZ.

3. Gaertner H. 1996. U zrodet medycyny: starozytne Indie. Wydawnictwo Oddziatu PAN Krakdw.

1. Lad VD. 2014. Ayurveda: ksigga domowych $rodkéw leczniczych. Wyd. Kos, Katowice.

Uzupetniajgca

2. Cyran B. 2004. Jedz i zyj zgodnie z porami roku : kuchnia roslinna wedtug Pigciu Przemian:
kuchnia zdrowia i mtodosci. Wyd. Galaktyka, todz

3. Petrini C. 2007. Slow food: prawo do smaku. Wyd. Ksigzkowe Twéj Styl, Warszawa

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odlegtos¢ goaz. ECTS
praca wiasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: Azjatyckie produkty fermentowane jako zywno$¢ funkcjonalna

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
mozliwo$ci wykorzystania drobnoustrojéw w procesach tradycyjnych fermentacji G1_W02
ELC_c Wit Zywnosci oc};\odzznia roslinnego ! i o ! G1_Wod RT
yWnoserp 90 G1_W11
ELC ¢ W2 zalezno$ci pomiedzy przebiegiem i warunkami prowadzenia procesow G1_Wo02 RT
- fermentacyjnych a sktadem otrzymanych produktow. G1_W11
UMIEJETNOSCI - potrafi:
samodzielnie otrzymac¢ wybrane tradycyjne produkty fermentowane z Dalekiego G1_U04
ELC_c_U1 RT
Wschodu. G1_U06
ELC_c_U2 [samodzielnie oznaczy¢ aktywnos¢ antyoksydacyjng produktéw fermentowanych. G1_U09 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
ELC. ¢ K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju G1_K01 RT
osobistego.
ELC_c K2 docenlgnlg l.<orzys?| yvynlkajqce z zastosowania drobnoustrojéw w produkcji G1_K02 RT
tradycyjnej zywno$ci.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Pasty sojowe jako zywno$¢ funkcjonalna i prozdrowotna. Fermentowana zywno$¢ na bazie soi i zb6z jako
zrodto izoflawonow i tatwo przyswajalnych sktadnikéw odzywczych. Miso (pasta japoriska) i doenjang (pasta
koreanska) — sktad odzywczy, podobienistwa, réznice, zastosowanie w kuchni. Japoriskie sosy sojowe -

podstawowe rodzaje i zastosowanie.




Natto, czyli ‘super food’ — tradycyjna japoriska potrawa $niadaniowa z soi fermentowanej
bakteriami Bacillus. Natto jako bezpieczny, standaryzowany produkt produkcji przemystowej. Natto jako zywno$¢
funkcjonalna (witamina K, nattokinaza, kwas y-poliglutaminowy).

Tematyka

zajet Kimchi - tradycyjne koreanskie kiszonki warzywne, otrzymywane na drodze fermentacii

mlekowe;j. Istotny skiadnik diety Koreanczykow o wtasciwosciach funkcjonalnych.

Kombucha — fermentowany napdj otrzymywany z postodzonej czarnej herbaty z udziatem SCOBY
(symbiotic consortium of bacteria and yeast). Substraty fermentaciji i sposoby wytwarzania. Sktad
mikrobiologiczny startera. Wtasciwosci prozdrowotne napoju.

Czerwony fermentowany ryz — produkt otrzymywany na drodze fermentaciji ryzu biatego z udziatem plesni z
gatunku Monascus purpureus . Sposoby wytwarzania. Aktywne metabolity. Wtasciwo$ci prozdrowotne.

Realizowane efekty uczenia sie ELC_c_W1; ELC_c_W2; ELC_c_K1; ELC_c_K2

Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej (pytania testowe i otwarte); na ocene

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane

oceny pytania.
Udziat w ocenie korcowej z przedmiotu 60%.
Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Przygotowanie i degustacja zupy miso. Degustacja natto i kimchi.
I:J.Z:tyka Produkcja i degustacja amazake - niealkoholowego fermentowanego napoju z ryzu.
Poréwnanie potencjatu bioaktywnego substratow i produktdéw fermentowanych ple$niami jadalnymi.
Realizowane efekty uczenia sig ELC_c_U1;ELC_c_U2; ELC_c_K1; ELC_c_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z prac
laboratoryjnych.
Udziat w ocenie koricowej modutu 40%.

Literatura:

Podstawowa

1. Adebo O.A., Chinma C.E., Obadina A.O., Soares A.G., Panda S.K., Gan R.-Y. (red.)
Indigenous fermented foods for the tropics, 2023, Academic Press, Elsevier, London, UNIted
Kingdom

2. Fukami, H.; Higa, Y.; Hisano, T.; Asano, K.; Hirata, T.; Nishibe, S. A Review of Red Yeast Rice,
a Traditional Fermented Food in Japan and East Asia: Its Characteristic Ingredients and
Application in the Maintenance and Improvement of Health in Lipid Metabolism and the Circulatory
System. Molecules 2021, 26, 1619. https://doi.org/10.3390/molecules26061619

3. Liu, Yanchun & Han, Yanxia & Cao, Lingli & Wang, Xiuling & Dou, Shijuan. Analysis of Main
Components and Prospects of Natto. Advances in Enzyme Research, 2021. 09. 1-9.
doi:10.4236/aer.2021.91001.

Uzupetniajgca

1. Allwood, J., Wakeling, L., Bean, D. Fermentation and the microbial community of Japanese koji
and miso: A review. J Food Sci. 2021; 86: 2194- 2207 . https://doi.org/10.1111/1750-3841.15773

2. Park, K.Y., Jeong, JK., Lee, Y.E., Daily, J.W. 3rd. Health benefits of kimchi (Korean fermented
vegetables) as a probiotic food. J Med Food. 2014 Jan;17(1):6-20. doi: 10.1089/jmf.2013.3083

3. Martinez Leal, J., Valenzuela Suarez, L., Jayabalan, R., Huerta Oros, J., Escalante-Aburto, A.A
review on health benefits of kombucha nutritional compounds and metabolites, CyTA - Journal of
Food, 2018, 16:1, 390-399, DOI: 10.1080/19476337.2017.1410499




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rgallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: Wyréb seréw i zagospodarowanie serwatki

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiéw 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika )
opisu Opis efeklu dyscyplin
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
- . . . . G1_W01
podstawowe zasady higieny podczas wyrobu seréw, a takze znaczenie rodzaju i
ELC_d. W1 | . . . " . . G1_W02 RT
jakosci surowcow oraz materiatow pomocniczych stosowanych do wyrobu seréw. G1 W06
AT o . . G1_Wo02
rdznice migdzy rodzajami seréw oraz gtéwne procesy zachodzace podczas ich
ELC_d_W2 L S s G1_Wo03 RT
wyrobu, z uwzglednieniem wptywu na jako$¢ gotowego produktu. o1 WA
. . L . - iy G1_Wo04
ELC_d_W3 |sposoby zagospodarowania serwatki, w tym jej wykorzystanie w produkcji napojow. o1 WA RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ELC.d U1 stosowac ;asady BHP i dobrych praktyk podczas produkcji serow w warunkach G1.U08 RT
laboratoryjnych.
przygotowac sprawozdanie z produkcji oraz z przeprowadzonych analiz wraz z G1_U03
ELC_d_U2 . L . iy RT
koniecznymi obliczeniami i interpretacjq uzyskanych wynikow. G1_U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELC_d K1 pozysklwama InfOF.I’.T'IaCJ.I.Z zakresu serowarstwa oraz ciggtego doksztatcania sie i G1_K01 RT
podnoszenia kwalifikacji zawodowych.
ELC_d_K2 |pracy w zespole i umiejetnego zarzgdzania czasem. G1_K04 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Definicja i systematyka seréw.

Surowce i materiaty pomocnicze stosowane do wyrobu seréw.




Gtéwne procesy zachodzace podczas wyrobu seréw podpuszczkowych dojrzewajacych, twarogowych i
Tematyka [topionych.
zajet

Bezpieczenstwo i higiena wytwarzania seréw.

Wady seréw i metody zapobiegania ich wystepowaniu.

Zagospodarowanie serwatki kwasowej i podpuszczkowe.
Realizowane efekty uczenia sie ELC_d_W1; ELC_d_W2; ELC_d_W3; ELC_d_K1

Zaliczenie wyktaddw na podstawie pisemnego zaliczenia. Na ocene pozytywng,

Sposoby weryfikaj oraz zasady i kryteria nalezy udzieli¢ 51% poprawnych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Tematyka Produkcja wybranych rodzajéw seréw oraz napoju na bazie serwatki.

zajet Ocena cech jakosciowych wyprodukowanych produktow.

Realizowane efekty uczenia sig ELC_d_U1; ELC_d_U2; ELC_d_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan.

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Literatura:

1. Fox P.F., Guinee T.P., Cogan T.M., McSweeney P.L.H. 2017. Fundamentals of cheese
science. Wydawnictwo Springer.

Podstawowa . . — — -
2. Gawecki J., Pikul J. 2018. Produkty mleczne. Technologia i rola w zywieniu cztowieka.
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.
1. Litwiniczuk Z. (red.) 2011. Metody oceny towaroznawczej surowcdw i produktdw zwierzecych.
. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.
Uzupetniajaca

2. Szulc T., Bartowska J. 2020. Tajemnice mleka. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroctawiu.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wlasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: Produkcja lodow

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
definicje, rodzaje oraz ogdlny skiad lodéw, gtowne sktadniki lodéw oraz ich role w G1_Wo01
ELC_e_W1 o Lo . RT
ksztattowaniu jako$ci lodéw oraz w Zywieniu czlowieka. G1_W13
podstawy teoretyczne produkciji lodow, gtéwne operacje i procesy technologiczne G1_W03
ELC_e_W2 |stosowane w produkcji lodéw oraz ich wptyw na jako$¢ gotowego produktu, postep G1_Wo04 RT
w produkcji lod6w. G1_W11
podstawowe zasady higieny produkcji lodéw, zagrozenia w produkcji lodéw na
. " - . . . . G1_W02
ELC_e_W3 |kazdym etapie ich produkcji, przyczyny i rodzaje wad lodéw oraz ich RT
G1_W06
charakterystyke.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ELC_e_U1 |opracowaé recepture lodéw. G1_U04 RT
umiejetnie przygotowac sprawozdanie z przeprowadzonych analiz wraz z G1_U03
ELC_e_U2 . Con . iy RT
koniecznymi obliczeniami i interpretacjq uzyskanych wynikow. G1_U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELC e K1 §Ied.zerlna i przyswajanla poyvosm z.zakresu prqqutow mlegzpych grgz ich roli w G1_KO1 RT
zywieniu cztowieka oraz Swiadomej oceny swej wiedzy i umiejetnosci.
uczestniczenia w pracach naukowych z zakresu opracowywania i badania jakosci
ELC_e_K2 ) . G1_K04 RT
wybranych produktéw mleczarskich.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Rynek deseréw mrozonych - definicja i rodzaje lodéw, historia produkciji i nowe trendy w produkciji lodow.




Skfadniki lodéw i ich funkcje technologiczne.
Te.m? tyka Technologia produkcji lodéw przemystowych.
zajet
Produkcja lodéw rzemie$lniczych.
Jakos¢ i higiena produkcji lodéw.
Realizowane efekty uczenia sie ELC_e_W1; ELC_e_W2; ELC_e_W3; ELC_e_K1; ELC_e_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie wyktadéw w formie pisemnej, na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ 51%
poprawnych odpowiedzi.
Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 60%.

Cwiczenia laboratoryjne

10 godz.

Opracowywanie sktadu mieszanek lodziarskich.

Tematyka
zajet

Produkcja wybranych rodzajéw deseréw mrozonych.

Analiza jako$ci sensorycznej oraz wybranych cech fizykochemicznych lodéw.

Realizowane efekty uczenia sig ELC_e_U1; ELC_e_U2; ELC_e_K1; ELC_e_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych.

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 40%.
Literatura:
1. Dzwolak W., Ziajka S. - Produkcja mlecznych deseréw mrozonych. OW Hoza, Warszawa 1998.
Podstawowa 2. Mleczarstwo. Technika i technologia. Tetra Pak, Lund 2013.
3. Ziajks S. (Red.) Mleczarstwo — zagadnienia wybrane. Wyd. ART. Olsztyn 1997.
1. Biuletyn FIL/IDF - Ice cream. Special Issue 9805, 1998.
Uzupelniajaca 2. Wybrane artykuty z czasopism branzowych

3. Cwiczenia z analizy mleka i produktow mlecznych. (pr. zb. red. S. Zmarlicki), Warszawa 1981

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odlegto$¢ godz. ECTS
praca wtasha 52 godz. 21 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: Tradycyjny wyréb wedlin

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
Gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Ops efektu 1 yyseyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
i charakteryzuje podstawowe elementy zasadnicze tuszy wieprzowej, wotowej oraz
, . . . . o G1_W01

ELC_f_W1 | produkty, ktére mozna z nich wytworzy¢, w tym takze mozliwosci ich o1 W11 RT
zastosowania kulinarnego. -

ELC.f W2 procesy prOdUkC.JI wybranych wedlin oraz substancje dodatkowe i przyprawy G102 RT
stosowane przy ich wyrobie.

ELC_f W3 trqdycyjneT i nowoczesne technologie przygotoyvame) '| serw'owama potraw 1. W04 RT
migsnych; rozumie wptyw przechowywania na jako$¢ tychze potraw.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

ELC_f U1 |dobra¢ odpowiednie elementy i migsa drobne do odpowiednich rodzajéw obrobki. G1_U01 RT
na podstawie podanych receptur, dobra¢ odpowiednie parametry procesu

ELC_f U2 |produkcji w mikroskali, wybranych wedlin w zalezno$ci od zatozonych parametréw G1_Uo07 RT
i cech produktu finalnego.

ELC.f U3 zdefiniowaC zagrozenia Powquche utrate jako$ci i bezpieczenstwa G1_U02 RT
otrzymywanych produktéw migsnych.

ELC.f U4 sporzadzac rapqrty Fechnlczne i §pravyozdan|a, przygotowac i przedstawi¢ G1.U03 RT
prace/prezentacje pisemng (multimedialng) na wskazany temat.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role i wziecia odpowiedzialno$ci za prace

ELC_f K1 |wlasngiinnych, przestrzegania zasad etyki zawodowej; umiejetnego zarzadzania G1_K03 RT
czasem.




o i (AT e b o | o | o
TreSci nauczania:
Wykiady 10 godz.
Zasady uboju, badanie migsa, przepisy weterynaryjne dotyczace badania i obrotu migsa i przetworéw.
Pomiary migsno$ci i ottuszczenia tuszy; Podstawy wyrobu wedlin, peklowanie, charakterystyka ostonek.
'Zl';ajzstyka Charakterystyka przypraw stosowanych przy tradycyjnym wyrobie wedlin.
Podstawowe przepisy tradycyjnych wyrobdéw migsnych.
Wedzenie wedlin, budowa wedzarni, charakterystyka drewna do wedzenia tradycyjnego.
Realizowane efekty uczenia sie ELC_f W1; ELC_f W2; ELC_f W3; ELC_f K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie wyktadow na podstawie testu jednokrotnego wyboru (nalezy udzieli¢
minimum 50% poprawnych odpowiedzi).
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

10 godz.

Rozbiér tuszy i identyfikacja wyrebdw tuszy; wykrawanie szynek, schabu, klasyfikacja migs drobnych —
dobieranie i wazenie elementoéw zasadniczych i migs drobnych wedtug poszczegdinych receptur.

Produkcja wedzonek - przygotowanie zalew peklujacych, peklowanie; formowanie w siatkach; wedzenie i
parzenie.

Wydajno$¢ (ubytki) réznych rodzajéw mies podczas obrébki; ocena wybranych wyréznikow produktu/pdtproduktu

Te.m,atyka gotowego (wyglad, barwa, konsystencja tekstura ); sposoby bezpiecznego przechowywania
Zajec produktu/pdiproduktu gotowego.

Produkcja kietbas - rozdrabnianie migsa i kutrowanie; nadziewanie; osadzanie i wedzenie.

Wyrdb wedlin podrobowych (pasztety); wyrdb salcesonu.

Ocena organoleptyczna wszystkich rodzajéw uzyskanych wedlin tradycyjnych.

Realizowane efekty uczenia sig ELC_f U1: ELC_f U2; ELC_f U3; ELC_f U4; ELC_f K1; ELC_f K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie pracy przy produkcji wedlin i kart pracy.

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.
Literatura:
1. red. Pisula A., Pospiech E., Migso. Podstawy nauki i technologii; 2011, wyd. SGGW
Podstawowa
2. Fiedoruk A. Wedliny domowe, MUZA SA., Warszawa, 2005
1. Olszewski A.: Technologia przetworstwa miesa (w pytaniach i odpowiedziach), 2008 WNT
Uzupetniajaca 2. Brochowski L: Technologia przetwdrstwa migsnego, 1970 T. I i Il. Wyd. WSIiP

3. Kladz F. Rzeznictwo i wedliniarstwo. Slaski Cech Rzeznikow i Wedliniarzy w Katowicach, 1999

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS'

w tym: wyktady

10 godz.




éwiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wlasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: Kwiaty jadalne w diecie cztowieka

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

ELC_g W1 |historig stosowania kwiatow jadalnych w diecie cztowieka. G1_W08 RT

ELC g W2 tra.dyc'yjnle i nowoczesne metody przetwarzania, konserwowania i przechowywania 1. W04 RT
kwiatéw jadalnych.

ELC g W3 wplyw procesow Fec'hncl)logmznych i sposobdw utrwalenia na warto$¢ odzywczg i G111 RT
prozdrowotng kwiatdw jadalnych.

ELC. g W4 konsekyvenqg, W tym powazne problemy zdrowotne wynikajace z btednej oceny G1_W06 RT
gatunkéw kwiatéw jadalnych.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

ELC_g U1 |sporzadzi¢ sprawozdanie z przeprowadzonych analiz. G1_U03 RT
zastosowac odpowiednie techniki analityczne w celu okreslenia sktadu

ELC_g_U2 |chemicznego oraz wybranych cech jako$ciowych i organoleptycznych kwiatow G1_U09 RT
jadalnych.

ELC_g U3 |postugiwac sie sprzetem stosowanym do utrwalenia kwiatow jadalnych. G1_Un1 RT

ELC g U4 planowac. | organizowa¢ zaréwno prace wiasna, jak i zespotu oraz realizowaé i G1_U13 RT
doskonali¢ proces samoksztatcenia.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

ELC_ g K1 kryty(’:znego podeJ§C|a do ;rgde’r informacii, uzyskanych zaréwno przez siebie, jak i G1_KO1 RT
zesp6t oraz do posiadanej wiedzy.
pracy w zespole, w petni angazujac swoje umiejetnosci i wiedze, zaréwno jako

ELC_g_K2 |czionek grupy, jak i lider potrafigcy sprawnie zarzadza¢ czasem i zasobami, G1_K04 RT
jednoczes$nie przestrzegajac zasad etyki zawodowej.




Tresci nauczania:

Wykilady 10 godz.
Kwiaty jadalne w diecie cztowieka - rys historyczny.
Warto$¢ odzywcza i prozdrowotna kwiatdéw jadalnych.

Tematyka — X — = - ,.

Zajet Kwiaty jadalne jako sktadnik pozywienia w rdznych rejonach $wiata.
Utrwalanie kwiatéw jadalnych.
Zastosowanie kwiatow jadalnych w produktach spozywczych.

Realizowane efekty uczenia sie ELC_g_W1; ELC_g_W2; ELC_g_W3; ELC_g_W4; ELC_g_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [Zaliczenie wyktadéw na podstawie obecnosci.

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Utrwalanie osmotyczne ptatkdéw rdzy pomarszczonej - pordwnanie wybranych wyréznikdw jakoSciowych surowca
i produktu, ocena organoleptyczna wyrobu.

Tematyka L ] . ., L . .

zajet Optymalizacja warunkéw ekstrakcji antocyjanéw z kwiatdéw koniczyny czerwone;.
Ocena jako$ciowa suszu z niektorych kwiatdw jadalnych - oznaczenie aktywno$ci wody, barwy i zawartosci
wybranych sktadnikow.

Realizowane efekty uczenia sie ELC_g_U1; ELC_g_U2; ELC_g_U3; ELC_g_U4; ELC_g_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan.

oceny

Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Literatura:

1. Micek, J., Rop, O. Fresh edible flowers of ornamental plants — A new source of nutraceutical
foods. Trends Food Sci. Tech., 22(10), 561-569, 2011.

2. Fernandes, L., Saraiva, J.A., Pereira, J.A., Casal, S., Ramalhosa, E. Post-harvest technologies

Podstawowa applied to edible flowers: A review. Food Rev. Int., 35(2), 132-154, 2019.

3. Zawi$lak A, Francik R, Francik S, Knapczyk A. Impact of Drying Conditions on Antioxidant
Activity of Red Clover (Trifolium pratense), Sweet Violet (Viola odorata) and Elderberry Flowers
(Sambucus nigra). Materials. 2022.

Uzupetniajgca

1. Zawi$lak A., Michalczyk M. Changes in quality indicators of minimally processed wrinkled rose
(Rosa rugosa Thunb.) petals during storage. Acta Sci. Pol. Hortorum Cultus, 17(5), 167-178,
2018.

2. Kalemba-Drozdz M. Jadalne kwiaty. Pascal, 2016.

3. Zawi$lak A., Michalczyk M. Changes in polyphenol and anthocyanin content and antioxidant
activity in methanol and water extracts prepared from stored dried wrinkled rose (Rosa rugosa
thunb.) petals. Electronic Journal of Polish Agricultural Universities, 17 (4), 1-8, 2014.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnos$ci i Zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.




zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na

odleglosc 0 godz. 0 ECTS

praca wiasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: RzemiesIniczy wyrob przetworéw z owocow, warzyw i grzybéw

Wymiar ECTS 3
Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

przechowywaniu zywnosci

wiedza z zakresu przedmiotu Podstawowe procesy w produkcii, utrwalaniu i

Kierunek studiéw:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Ope efektu 14 scyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
G1_W01
ELC h WA zasady oceny cech przetworczych owocdw, warzyw i grzybdw ze wzgledu na ich G1_Wo02 RT
- przydatno$¢ do produkcji przetwordw trwatych. G1_W03
G1_Wo09
G1_W01
ELC_h W2 sposolby i uwarunkowania wytwarzania trwatych produktow z owocow, warzyw i G1_Wo02 RT
grzybow. G1_W03
G1_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
G1_U01
opracowa¢ dokumentacje produktu (bilans materiatowy, recepture, etykiete, bilans G1_U02
ELC_h_U1 |masy) oraz przeprowadzi¢ proces technologiczny wytwarzania przyktadowego G1_U03 RT
produktu w warunkach laboratoryjnych. G1_U04
G1_U10
G1_U01
. o . . G1_U03
wykorzysta¢ informacje z roznych zrédet potrzebne do przygotowania sktadu 61 Uos
ELC_h_U2 |surowcowego produktu (dodatki do zywnosci, sktadniki alergenne) oraz wymagane G 1_U 06 RT
do oceny produktu finalnego. G 1:U 07
G1_U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELC_h K1 ciagtego dgkszta{gama sng [ podqo§zen|a kwalifikacji zawodowych w dziedzinie G1_K01 RT
wytwarzania bezpiecznej zywnosci.




ELC_h K2 gbserwowania potrzeb Srodowiska w ktdrym zyje, identyfikowania jego dziedzictwa G1_K02 RT
i aktualnych potrzeb.

ELC_h K3 pracy w zeslpolel, przyjmovyania w nilm réinych rél i umiejetnego zarzadzania G1_K03 RT
czasem, dziatania w sposéb przedsigbiorczy.

TresSci nauczania:

Wykitady 10 godz.
Owoce, warzywa i grzyby jako surowce do produkcji trwatych produktéw spozywczych w warunkach
rzemiesiniczych.

Warunki techniczno-technologiczne potrzebne do wytwarzania trwatych produktéw spozywczych w warunkach
zakfadu gastronomicznego lub cateringowego.

Tematyka Metody cieplnego utrwalania pdtproduktéw i wyrobéw gotowych z owocdw, warzyw i grzybéw - zamrazanie,

zajet pasteryzacja, sterylizacja.

Metody utrwalania potproduktéw i wyrobdéw gotowych z owocow, warzyw i grzybdw z wykorzystaniem
odwadniania - suszenie, zageszczanie, produkty stodzone, produkty solone.
Wykorzystanie fermentacji mlekowej w przetworstwie zywno$ci - kiszonki z owocow, warzyw, grzybéw, mieszane.

Realizowane efekty uczenia sie ELC_h_W1; ELC_h_W2; ELC_h_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadéw na podstawie 3 pisemnych prac etapowych.

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Kiszonki warzywne, grzybowe, owocowe, mieszane.

Tematyka Przetwory sterylizowane - farsze i pasty warzywne i grzybowe, dania gotowe niekwasne.

zajgl Przetwory pasteryzowane - kompoty, marynaty, dania gotowe kwasne.
Produkty stodzone i zaggszczane - powidta, pasty, dzemy.

Realizowane efekty uczenia sig ELC_h_U1; ELC_h_U2; ELC_h_K2; ELC_h_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie éwiczen na podstawie projektu dokumentacii i raportu z oceny
przygotowanego przyktadowego wyrobu.

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.
Literatura:
1. Jarczyk A., Plocharski W. Technologia produktéw owocowych i warzywnych. | II. WSE-H w
Skierniewicach, 2010.
Podstawowa
2. Gawecki J., Czapski J. Warzywa i owoce. Przetwérstwo i rola w zywieniu czlowieka. 2010.
1. Swietlikowska K. Surowce spozywcze pochodzenia roslinnego. SGGW, Warszawa, 2008
Uzupetniajgca
2. Jarczyk A., Berdowski B. Przetworstwo owocéw i warzyw.l i Il, WSiP. Warszawa, 1999.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

éwiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.




obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: Zywnosé funkcjonalna

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy — fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci — Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)

Kod skfadnika .

opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. normy prawne obowigzujace w Polsce i na $wiecie w zakresie produkcji zywnosci G1_Wo04
ELC_i_W1 . o . . . RT
funkcjonalnej i jej znaczenie dla zdrowia czlowieka. G1_W13
. iy . - o . G1_W02
jakie sktadniki zawarte w zywno$ci odpowiadajg za jej cechy funkcjonalne, zasady
. o - , . . o . G1_Wo04
ELC_i_W2 [produkcji zywno$ci funkcjonalnej oraz wptyw réznych czynnikéw technologicznych o1 WA RT
na jej jakosc. G1:W13
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. . . . . - o G1_U03
opracowa¢ metode produkcji funkcjonalnych dodatkéw do zywnosci na bazie roslin
. . . . . o o . . G1_U09
ELC_i_U1 [i grzybow oraz recepture i technologie produkcji zywno$ci funkcjonalnej oraz o1 Ul RT
sporzadzi¢ sprawozdanie z przeprowadzonego do$wiadczenia. G 1_U 12
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
postrzegania gastronomii jako twérczego dorobku, zwtaszcza w aspekcie
ELC_i_K1 |znaczenia grzybdw i produktdw z nich przygotowanych w zachowaniu zdrowia G1_K02 RT
cztowieka.

Tresci nauczania:

Wyktady 10 godz.
Charakterystyka zywnosci funkcjonalnej, rodzaje, terminologia, znaczenie zywieniowe, aspekty prawne
wprowadzenia tej zywnosci na rynek w Polsce i na $wiecie. Zasady znakowania produktéw funkcjonalnych.
Choroby cywilizacyjne.

Skfadniki funkcjonalne zawarte w zywnosci i ich wptyw na zdrowie cztowieka. Charakterystyka podstawowych

Tematyka ; s . . . . . . .

zajé surowcow wykorzystywanych do produkcji zywnosci funkcjonalnej i metody ich wprowadzania do Srodkéw

spozywczych.




Sposoby modyfikacji surowcow i zywnosci w aspekcie nadania im cech funkcjonalnych. Wptyw technologii
produkcji i przechowywania na wtasciwosci funkcjonalne produktéw kulinarnych.

Realizowane efekty uczenia sie ELC_i_W1; ELC_i_W2

Zaliczenie wyktadow na podstawie pisemnego referatu przygotowanego przez

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria studenta na zadany temat oraz obecno$ci na wyktadach.

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Tematyka Wykorzystanie roslin leczniczych, przypraw i grzybéw do produkcji zywnosci funkcjonalnej.

zajet Opracowanie receptury i technologii produkcji wybranego produktu funkcjonalnego oraz ocena jego jakosci.
Realizowane efekty uczenia sie ELC_i_U1; ELC_i_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdania i obecnosci.

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Literatura:

1. Swiderski F. i in.: Zywno$¢ wygodna i zywnos¢ funkcjonalna. Wyd. Ill, PWN, Warszawa, 2018.

2. Czapski J., Gorecka D. Zywno$¢é prozdrowotna. Sktadniki i technologia. Wydawnictwo

Podstawowa Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu 2014, ISBN 978-83-7160-730-1.

3. Materiaty dostarczone przez prowadzacego.

1. Czasopisma branzowe i naukowe: Przemyst Spozywczy, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-
Uzupetniajaca Warzywny, ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jakosé, Bromatologia i Chemia Toksykologiczna,
Zywienie Cztowieka i Metabolizm itp.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢éwiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS

odlegto$¢

praca wlasna 52 godz. 21 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: Bioaktywne skfadniki zywnosci

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedry Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. zalezno$ci pomiedzy procesem technologicznym produkcji herbaty, a zawartoscig |  G1_WO02

ELC_j_W1 o . . RT
zwigzkow bioaktywnych i ich wptywem na organizm. G1_W11

ELC | W2 zalezn(?éé pomiedzy budowg biatka a jego warto$cig jako zrodta bioaktywnych 1 W11 RT
peptydow.
rézne mechanizmy dziatania biologicznie aktywnych peptydow, np. G1_W11

ELC_j_W3 |przeciwnadci$nieniowych, przeciwkrzepliwych, opioidowych, G1_W06 RT
immunomodulacyjnych, antymikrobiologicznych.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

dostosowaé warunki reakcji i dawke enzymu w celu optymalizacji procesu

ELC_j U1 |otrzymywania hydrolizatéw biatkowych o okreslonych aktywno$ciach G1_U04 RT
biologicznych.

ELC | U2 wykonaé,cIJinczenia na podstawie otrzymanych wynikdw, np. wyliczy¢ stezenie, G1_U04 RT
aktywnos¢ czy dawke enzymu.

ELC | U3 pracowac w.zespole petniac w’nim rézne rolg, planowaé i realizowac swoje cele G1_U13 RT
badawcze sie oraz motywowac w tym zakresie innych.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

ELC | K1 sywadomej oceny pozllon?u swojej wiedzy i umiejetnoSci oraz rozumie potrzebe G1_KO1 RT
ciagtego doksztatcania sie.

ELC | K2 pracy i wspé%pragy w zespole, ma $wiadomo$¢ odpowiedzialno$ci za wspoinie G1_K04 RT
planowane i realizowane zadania.

ELC | K3 uznama znggzema ;qwodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje G1_K02 RT
bezpiecznej zywnoSci.




Tresci nauczania:

Wykilady

10 godz.

Tematyka
zajet

Bioaktywne sktadniki naturalnie wystepujace w produktach spozywczych:

- biodostepnos$c¢ glinu z produktéw spozywczych i jego wptyw na organizm cztowieka,

- biodostepnos¢ fluoru z produktéw spozywczych i jego wptyw na organizm cztowieka,

- biodostepno$¢ szczawianow z produktdéw spozywczych i sktadniki produktéw spozywczych metabolizowane do
szczawiandw oraz ich wptyw na organizm cztowieka,

- bioaktywne aminokwasy niebiatkowe obecne w produktach spozywczych np. L- teanina i ich wptyw na
organizm,

- biodostepnos¢ i metabolizm polifenoli oraz ich wptyw na organizm,

- biodostepnos$¢ alkaloidow purynowych oraz ich wptyw na organizm.

Bioaktywne peptydy powstate w procesach produkcji zywnosci:
- peptydy przeciwnadcisnieniowe,

- peptydy opioidowe,

- peptydy przeciwkrzepliwe.

Realizowane efekty uczenia sie ELC_j_W1; ELC_j_W2; ELC_j W3; ELC_j_K1; ELC_j_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadéw na podstawie przygotowanego referatu.

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Bioaktywne sktadniki herbat: oznaczenie polifenoli w herbatach parzonych w réznych warunkach, wyznaczenie
wptywu dodatku cytryny na ilo§¢ wyekstrahowanych polifenoli, wyznaczenie wptywu wody uzytej do naparéw na

Tematyka ich wlasciwos$ci antyoksydacyijne.

zajec

° Charakterystyka bioaktywnych wtasciwosci hydrolizatéw glutenu: oznaczanie inhibitujgcej aktywno$ci wzgledem
konwertazy angiotensyny (wtasciwosci przeciwnadcisnieniowe), oznaczenia aktywnosci antyoksydacyjne;.

Realizowane efekty uczenia sie ELC_j_U1; ELC_j_U2; ELC_j_U3; ELC_j_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdania

oceny

Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Literatura:

Podstawowa

1. Dziuba J., Fornal . Biologicznie aktywne peptydy i biatka Zywno$ci WNT Warszawa 2009.
Dostepna w bibliotece UR i bibliotece Katedry Biotechnologii Zywnosci.

2. Kotodziejczyk A. Naturalne zwigzki organiczne. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2013.
Dostepna w bibliotece UR.

Uzupetniajaca

1. Hettiarachchy N. i in. (red) Bioactive Food Proteins and Peptides, Applications Human Health.
Taylor & Francis Group, 2012. Dostepna w formie PDF.

2. Baranska J. i in. Receptory : struktura, charakterystyka, funkcja. Warszawa 1997. Dostepna w
bibliotece UR.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.




zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na

odlegtosé 0 godz. 0 ECTS

praca wiasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: Enkapsulacja sktadnikéw bioaktywnych jako metoda kreowania zywnosci ,,celowanej ” dla
specjalnej grupy konsumentéw

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiéw 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetworstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika )
opisu Opis efeklu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

wplyw modyfikacji (biochemicznych, chemicznych, fizycznych) na przydatno$é
technologiczna i zywieniowg surowcéw i gotowych produktéw, a takze wskazuje i

ELC_k_W1 |ocenia przydatno$¢ i ograniczenia stosowania roznych metod utrwalania i ochrony G1_Wo02 RT
sktadnikow zywnosci oraz ich wptyw na bezpieczenstwo i wartos¢ prozdrowotng
produktu finalnego.
wspdtczesne dylematy, problemy i wyzwania, jakie stojq przed nowoczesnym

ELC_k_W2 |przetwérstwem zywnosci i racjonalnym zywieniem czlowieka, jak rowniez zasady G1_Wo03 RT
stosowane w wytwarzaniu produktéw bezpiecznych dla konsumenta.
wplyw proceséw technologicznych i operacji jednostkowych na warto$¢ odzywczg,

ELC_k_W3 |oraz zawarto$¢ sktadnikow nieodzywczych o wiasciwo$ciach prozdrowotnych w G1_W1n1 RT
Zywno$ci.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

zaplanowacé i wykonac proste zadanie badawcze i obliczeniowe; zaplanowag i

ELC_k_U1 |przeprowadzi¢ produkcje wyrobu oraz wtasciwie opracowac i zinterpretowaé G1_U04 RT
uzyskane wyniki, poprawnie sformutowa¢ wnioski.
przeprowadzi¢ samodzielnie standardowe analizy dotyczace sktadu chemicznego i G1 U06

ELC_k_U2 |sktadnikéw prozdrowotnych w Zywno$ci. Podejmowac standardowe dziatania, - RT

. I "y A - G1_U09
dobra¢ odpowiednie techniki ochrony antyoksydantéw w zywnosci.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacji, uznaje potrzebe

ELC_k_K1 [ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz G1_KO01 RT
zrozumienia potrzeby ciggtego rozwoju osobistego.




pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role i wziecia odpowiedzialnosci za prace
ELC_k_K2 [wlasng iinnych, przestrzega zasady etyki zawodowej, umiejetnie zarzadza G1_K03 RT
czasem, a takze mysli i dziata w sposéb przedsigbiorczy.

Tresci nauczania:

Wykiady 10 godz.
Definicja enkapsulacii i typy enkapsulacii, cele i powody gtéwne i rozszerzone enkapsulacii, charakterystyka
powtok i rdzeni zastosowanych do enkapsulacji.

Telm’atyka Rézne metody enkapsulacii.

zajet
Enkapsulacja zwigzkdw zapachowych, antyoksydantow i probiotykéw jako przyktad mozliwosci wzbogacenia
zywno$ci specjalnego przeznaczenia.

Realizowane efekty uczenia sie ELC_k_W1; ELC_k_W2; ELC_k_WS3; ELC_k_K1; ELC_k_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wyktadow na podstawie testu (na ocene pozytywna nalezy udzieli¢
minimum 50% poprawnych odpowiedzi).

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 55%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Tworzenie enkapsulatéw z dodatkami bedacymi zrodtem zwigzkéw antyoksydacyjnych poprzez koacerwacie,

Tematyka kompleks inkluzyjny z cyklodekstrynami i liofilizacje.

zajgc Wypiekanie muffin z udziatem enkapsulowanych dodatkéw oraz z udziatem dodatkéw bez ich enkapsulacji.
Oznaczenie polifenoli i potencjatu antyoksydacyjnego.

Realizowane efekty uczenia sie ELC_k_U1; ELC_k_U2; ELC_k_K1; ELC_k_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan i umiejetnosci praktycznych.

oceny

Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 45%.

Literatura:

1. Grajek W. (red) 2007.Przeciwutleniacze w zywno$ci. Aspekty zdrowotne, technologiczne,
molekularne i analityczne PWN,

2. Mitek M.: Wybrane zagadnienia z technologii Zywno$ci pochodzenia roélinnego. SGGW,

Podstawowa Warszawa 2014

3.Liang L. i Cheng H. Characterization and Encapsulation of Natural Antioxidants: Interaction,
Protection and Delivery. 2022 ISBN 978-3-0365-5455-6 (hardback); ISBN 978-3-0365-5456-3
(PDF)https://doi.org/10.3390/books978-3-0365-5456-3

Uzupetniajaca 1. Swiderski F.: Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna. WN-T, Warszawa 2018

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.
¢wiczenia i seminaria 10 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegtosé




praca wiasna 52 godz. 21 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: Oleje pochodzenia roslinnego

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

pojecia, prawa i metody z zakresu chemii ogélnej i Zywno$ci, dostosowane do

ELC_| W1 k|erunku. gastronqmla [ 'chermg dletetyf:zpy, opanowane na poziomie G101 RT
pozwalajacym opisywac i interpretowac zjawiska dotyczace otrzymywania i
wykorzystywania olejow jadalnych.
wplyw przemian (biochemicznych, chemicznych, fizycznych) na przydatno$¢

ELC_L W2 tecr.\nologlczn.q |. zywpmowq SUI‘OV\IIC'OIW olejgrsklch oraz gotovyych 'produktow, a G102 RT
takZze wskazuje i ocenia przydatno$¢ i ograniczenia stosowania réznych metod
otrzymywania olejow, wyjasnia ich wptyw na trwatos¢ i bezpieczerstwo produktu.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

ELC.| U1 przeproYvadzm samodzielnie standardom{e analizy dotyczace skfadu chemicznego i G1.U09 RT
wykonac ocene cech sensorycznych oleju.
precyzyjnie, zwieZle i wtadciwie porozumiewac sie w réznej formie, w tym

ELC_| U2 komgn|k0\nfac sigi Wyjasrnac W'p%yw.procesow tech.fplogmz.r]yr';r.\ na jal.«?sc. i G1_U02 RT
bezpieczenstwo produktéw olejarskich, przedstawi¢ i oceni¢ rdzne opinie i
stanowiska oraz dyskutowaé o nich.
sporzadzac raporty techniczne i sprawozdania; przygotowaé i przedstawic

ELC_|_U3 [prace/prezentacje (pisemna, multimedialng) na wskazany temat, rowniez w jezyku G1_U03 RT
obcym.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacii, uznaje potrzebe

ELC_I_K1 |[ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz G1_KO01 RT
zrozumienia potrzeby ciggtego rozwoju osobistego.




Tresci nauczania:

Wykitady 10 godz.

Rosliny oleiste - ogdlna charakterystyka surowcow olejarskich.

Rzepak - podstawowy surowiec do otrzymywania oleju.

Gtéwne rosliny oleiste (len, oliwki, kukurydza i in.).

Telm’a tyka Technologie otrzymywania olejow jadalnych.
zaje¢
Wymagania jako$ciowe olejow roslinnych.
Budowa i wiaciwosci olejow roslinnych.
Jako$¢, zastosowanie i aspekty zdrowotne spozywania olejow ro$linnych.
Realizowane efekty uczenia sig ELC_I_W1; ELC_I_W2; ELC_I_K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadéw na podstawie pracy pisemne;j.
oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.

Otrzymywanie wybranych olejow jadalnych metodg ekstrakcji i ttoczenia na zimno.

Tematyka Analiza wybranych wyrdznikéw jako$ciowych olejéw jadalnych (liczba kwasowa, liczba nadtlenkowa, liczba
zajet jodowa itd.).

Analiza profilu kwaséw tluszczowych wybranych olejéw jadalnych.

Realizowane efekty uczenia sig ELC_I_U1; ELC_I_U2; ELC_|_U3; ELC_I_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan w formie pisemne;.
oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Literatura:

1. Krygier, K. Wiasno$ci uzytkowe rafinowanego oleju rzepakowego. Teraz rzepak, Teraz olej, tom
I, red. Jan Krzymanski, Olej rzepakowy — Nowy surowiec, nowa prawda. Warszawa, Polskie
Podstawowa Stowarzyszenie Producentéw Oleju, Warszawa 2009.

2. Niewiadomski H. Technologia ttuszczéw jadalnych. Wydawnictwo Naukowo Techniczne. 1979

1. Dorota Martsiak - Zurowska, Karol Parchem, Maria Tynek, Technologia i Biotechnologia

Uzupeinizjaca tluszczow jadalnych. Wydawnictwo Politechniki Gdariskiej. 2018

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS

odlegto$¢

praca wiasna 52 godz. 21 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: Oleje jadalne

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELC_m. W1 §urowce [ technolog|e stosowgr!e w technologii prgdykf:“ olfejgw, w tym rozpoznaje G1_W07 RT
i charakteryzuje typowe techniki stosowane w analizie jakosci olejow jadalnych.
ELC_m._W2 wlp%yw. proceséw techpglog[c;nych na jako$¢ oraz zawa.rtosc.sk’fadnlkow G1_W02 RT
nieodzywczych o wkasciwosciach prozdrowotnych w olejach jadalnych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ELC_m_U1 zaplanowe}c. i Yvykonac pro§te zadanie bad.a\./vcze, 0b|lCZGﬂIF)W6; w’fasmwu? o G1_U04 RT
opracowact i zinterpretowa¢ uzyskane wyniki oraz poprawnie sformutowaé¢ wnioski.
ELC.m_U2 przepr.owa.dlzm sgrpodmelme stand’ardowe fanallzy dotyczace sktadu chemicznego, G1.U09 RT
jakosci olejow roslinnych i wykona¢ oceng ich cech sensorycznych.
ELC.m._U3 planowa(?,.orga.nlzowgc i realizowac .pra.ce mdywdualpq !ub w zespole, w tym G1_U13 RT
planowac i realizowa¢ wtasne uczenie sie przez cate zycie.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacji, uznaje potrzebe
ELC_m_K1 |ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz G1_K01 RT
zrozumienia potrzeby ciggtego rozwoju osobistego.
pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role i wziecia odpowiedzialnosci za prace
ELC_m_K2 |wiasngiinnych, przestrzega zasady etyki zawodowej, umiejetnie zarzadza G1_K04 RT
czasem, a takze mysli i dziata w sposob przedsiebiorczy.
TreSci nauczania:
Wyktady 10 godz.




Charakterystyka surowcdw olejowych.

Metody wydobywania olejéw.

Tematyka | eiazniki jakosal ttuszczow.
zajet
Zastosowanie olejow w przetworstwie zywnosci.
Znaczenie olejow w diecie.
Realizowane efekty uczenia sie ELC_m_W1; ELC_m_W2; ELC_m_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wyktaddw na podstawie kolokwium pisemnego; na ocene pozytywng,
nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Otrzymywanie i charakterystyka jako$ciowa olejéw roslinnych z wybranych zrédet - cz. 1.
Tematyka Otrzymywanie i charakterystyka jakosciowa olejéw roslinnych z wybranych zrédet - cz. 2.
2ajee Potencjat przeciwutleniajacy wybranych olejow.
Analiza sensoryczna wybranych olejéw oraz ocena ich stabilnosci pod wptywem czynnikéw Srodowiskowych.
Realizowane efekty uczenia sie ELC_m_U1; ELC_m_U2; ELC_m_U3; ELC_m_K1; ELC_m_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych.

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.
Literatura:
1. M. Tynek, D. Martysiak-Zurowska, K. Parchem. Technologia i biotechnologia ttuszczéw
P jadalnych. Cwiczenia laboratoryjne. Wydawnictwo Politechniki Gdarskiej. Rok wydania 2018
odstawowa 2. W. Budzynski, T. Zajac. Rosliny oleiste uprawa i zastosowanie. Powszechne Wydawnictwo
Rolnicze i Le$ne Sp. z 0.0. Rok wydania 2010
Uzupetniajaca 1..F. Gunstone (ed.). Vegetable oils in food technology: composition, properties and uses. John
Wiley & Sons, 2011.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wlasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: Rola hydrokoloidéw w gastronomii

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Ope efektu 14 scyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

wplyw modyfikacji (biochemicznych, chemicznych, fizycznych) na przydatno$é

ELC_n W1 techr?ologlcznq i z,y’\A.nenlow.q surgwcow [ gotc.>wy'c.h produktéw, a t.ak,ze wskazuje | G1_W02 RT
ocenia przydatno$¢ i ograniczenia stosowania réznych hydrokoloidéw w tworzeniu
potraw i produktéw finalnych.
wspdtczesne dylematy, problemy i wyzwania, jakie stojq przed nowoczesnym

ELC_n_W2 |przetwdrstwem zywnosci i racjonalnym zywieniem czlowieka, jak rowniez zasady G1_Wo03 RT
stosowane w produkcji produktéw bezpiecznych dla konsumenta.

ELC_n_W3 |wplyw hydrokoloidéw na wartos$¢ odzywczg oraz na jako$¢ produktow i potraw. G1_W11 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

zaplanowaé i wykonac proste zadanie badawcze i obliczeniowe; zaplanowag i

ELC_n_U1 |przeprowadzié¢ produkcje wyrobu oraz wtasciwie opracowac i zinterpretowaé G1_U04 RT
uzyskane wyniki, poprawnie sformutowac wnioski.
przeprowadzi¢ samodzielnie standardowe analizy dotyczace sktadu chemicznego i

ELC n U2 wiasciwosci fizycznych hydrokoloidéw w zywnosci. Podejmowaé standardowe G1_U06 RT

- dziatania, dobra¢ odpowiednie hydrokoloidy celem uzyskania pozadanych cech G1_U09
Zywnosci.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacji, uznaje potrzebe

ELC_n_K1 |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz G1_KO01 RT
zrozumienia potrzeby ciggtego rozwoju osobistego.




pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role i wziecia odpowiedzialnosci za prace
ELC_n_K2 |wlasngiinnych, przestrzega zasad etyki zawodowej, umiejetnie zarzadza czasem, G1_K03 RT
a takze mysli i dziata w sposob przedsiebiorczy.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Charakterystyka skrobi réznego pochodzenia botanicznego jako czynnika strukturotwérczego w gastronomii.
Mozliwo$ci modyfikacii skrobi.
Polisacharydy nieskrobiowe - budowa, wtasciwos$ci, znaczenie w tworzeniu potraw i produktéw spozywczych.
Tematyka |y drokoloidy nieskrobiowe jako substancie analogiczne do skrobi modyfikowanych o wiasciwosciach zelujacych
ZajeC emulgujacych i zageszczajacych o znaczeniu dietetycznym.
Skrobia oporna. Wptyw hydrokoloidéw na strawno$¢ skrobi w produktach i potrawach.
Budowa, wiasciwosci i znaczenie biatek zbdz w technologii gastronomiczne;.
Realizowane efekty uczenia sie ELC_n_W1; ELC_n_W2; ELC_n_W3; ELC_n_K1; ELC_n_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wyktadéw na podstawie testu (ocena pozytywna po udzieleniu minimum
50% poprawnych odpowiedzi).

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Identyfikacja hydrokoloidéw z zastosowaniem metod chromatograficznych (HPLC). Wplyw wybranych

Tematyka hydrokoloidow nieskrobiowych i skrobi na wodochtonno$¢ i strukture ciast.

zajgl Poréwnanie wptywu skrobi modyfikowanych i hydrokoloidow nieskrobiowych na jako$¢ produktéw i potraw
(analiza tekstury, badanie lepkosci roznymi metodami, analiza barwy).

Realizowane efekty uczenia sig ELC_n_U1; ELC_n_U2; ELC_n_K1; ELC_n_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan i umiejetnosci praktycznych.

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 40%.
Literatura:
1. Swiderski F.: Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna. WN-T, Warszawa 2018
Podstawowa . — — — —
2. Mitek M.: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego. SGGW,
Warszawa 2014
1. Kamerling J.P. (2007). Comprehensive Glycoscience. From Chemistry to Systems Biology.
- Elsevier Itd.
Uzupetniajgca
2. Eliasson A.C. (2006). Carbohydrates in food, 2nd edition. Taylor & Francis, New York.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS

odlegtosé

praca wiasna

52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: Znaczenie sktadnikéw mineralnych i soli kuchennej w gastronomii

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Ope efektu 14 scyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

ELC_o W1 zagadnler.ua'z zakresu zngma cztowieka i dietetyki oraz uwzglednia je w G W13 RT
planowaniu i przygotowywaniu potraw.
wspdtczesne dylematy, problemy i wyzwania, jakie stojq przed nowoczesnym

ELC_o_W2 |przetwdrstwem zywnosci i racjonalnym zywieniem cztowieka, jak rowniez zasady G1_W03 RT
stosowane w produkcji produktéw bezpiecznych dla konsumenta.

ELC_o W3 vaiyw Prgcesow technologicznych i operacji jednostkowych na warto$¢ odzywcza, G W11 RT
Zywnosci.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

zaplanowaé i wykonac proste zadanie badawcze i obliczeniowe; zaplanowac i

ELC_o_U1 |przeprowadzié¢ produkcje wyrobu, wtasciwie opracowacé i zinterpretowaé uzyskane G1_U04 RT
wyniki oraz poprawnie sformutowaé wnioski.
podejmowac standardowe dziatania, dobraé odpowiednie techniki, metody,
technologie, materiaty i narzedzia w celu rozwigzywania okreslonego problemu

. . . L G1_U06

ELC_o_U2 |zwigzanego z produkcjg i przechowywaniem potraw, w tym ich jakocig i o1 U09 RT
bezpieczefistwem, przeprowadzi¢ samodzielnie standardowe analizy dotyczace -
sktadu chemicznego zywnosci.

ELC_o U3 |dent¥f|koyvac i ro.zm’nlqzywac prgblgmy, projektowac¢ produkty dla osob G1_U12 RT
ograniczajacych ilo$¢ sodu w diecie.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacji, uznaje potrzebe

ELC_o_K1 |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz G1_K01 RT
zrozumienia potrzeby ciggtego rozwoju osobistego.




pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role i wziecia odpowiedzialnosci za prace

ELC_o_K2 |wlasngiinnych, przestrzega zasady etyki zawodowej, umiejetnie zarzadza G1_K03 RT

czasem, a takze mysli i dziata w sposéb przedsigbiorczy.

Tresci nauczania:

Wykitady

10 godz.

Znaczenie sktadnikéw mineralnych w zywno$ci, wptyw obrébki gastronomicznej na ich zawarto$¢ oraz
innowacyjne metody minimalizacji strat mikro- i makroelementow.

Tematyka Aspekt fizjologicznej roli soli w organizmie cztowieka, skutki nadmiaru podazy soli z diety oraz normy prawne

dotyczace zalecanego dziennego spozycia sodu.

zajet
Rola soli - aspekt technologiczny, sensoryczny i konserwujacy w tworzeniu potraw i wyrobéw spozywczych.
Strategie redukcji zawarto$ci soli w produktach piekarskich i potrawach. Zamienniki soli.

Realizowane efekty uczenia sie ELC_o_W1; ELC_o_W2; ELC_o_W3; ELC_o_K1; ELC_o_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie wyktadow na podstawie testu (na ocene pozytywna nalezy udzieli¢
minimum 50% poprawnych odpowiedzi).
Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

10 godz.

Tematyka

Ocena wptywu soli i sktadnikéw mineralnych na cechy jako$ciowe produktow zbozowych.

zajec

Wplyw sktadnikéw mineralnych zawartych w wodzie na cechy organoleptyczne i jako$ciowe napoi
przygotowanych na ich bazie.

Realizowane efekty uczenia sie ELC_o_U1; ELC_o_U2; ELC_o_U3; ELC_o_K1; ELC_o_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdarn i umiejetnosci praktycznych.

oceny

Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Literatura:

Podstawowa

1. Quilez, J. and Salas-Salvado, J. (2012). Salt in bread in Europe: potential benefits of
reduction, Nutrition Reviews 70 : 666-678.

2. Czarniecka-Skubina E.: Technologia Gastronomiczna, 2016, SGGW

3. Allison, A. and Fouladkhah, A. (2018). Adoptable Interventions, Human Health, and Food
Safety Considerations for Reducing Sodium Content of Processed Food Products, Foods 7 : 16.

Uzupetniajgca

1. Swiderski F.: Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna. WN-T, Warszawa 2018

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wiasna

52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw C: Substancje dodatkowe w zywnosci

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika )
opisu Opis ofektu dyscyplin
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELC_p W1 regulacje prawne oraz" zakres stosowania dodatkéw do zywnosci, w tym zasady G1_W03 RT
znakowania substancji dodatkowych.
funkcje technologiczne, ktére moga petni¢ dodatki do Zywnosci stosowane w G1_Wo02
ELC_p_W2 . . i . RT
przemys$le spozywczym oraz zasadno$¢ ich stosowania. G1_W06
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ELC_p_U1 wiasciwie przeprowadzi¢ anz.alize' oznaczanego dodatku do zywnosci wg G1.U09 RT
wytycznych normy lub obowigzujacych procedur.
umiejetnie przygotowac sprawozdanie, raport z przeprowadzonych analiz, wraz z G1_U02
ELC_p_U2 |. . . RT
interpretacja otrzymanego wyniku. G1_U03
zaproponowac zastosowanie odpowiedniego dodatku do zywnosci, aby spetnit on G1_U01
ELC_p_U3 . . . RT
okreslong funkcje technologiczna. G1_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego doksztatcania sig, sledzenia zmian w ustawodawstwie polskim i unijnym
ELC_p_K1 |w zakresie stosowania dodatkéw do zywnosci, podnoszenia kwalifikacji G1_K01 RT
zawodowych.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Definicja dodatkéw do zywnosci w Swietle ustawodawstwa unijnego i polskiego.
Znakowanie dodatkoéw do zywnosci.
Tematyka Funkcje technologiczne dodatkéw do zywnosci - oméwienie wybranych grup dodatkéw - cz.1.
zajet Funkcije technologiczne dodatkéw do zywno$ci - omoéwienie wybranych grup dodatkéw - cz.2.

Aspekty zdrowotne stosowania substancji dodatkowych.

Wzbogacanie zywno$ci.




Realizowane efekty uczenia sie

ELC_p_W1; ELC_p_W2; ELC_p_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie wyktaddw na podstawie testu z wiedzy w formie pisemnej (pytania
testowe zamkniete i otwarte) - na oceng pozytywna nalezy odpowiedzie¢ na min.
50% pytan.

Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 60%.

Cwiczenia laboratoryjne

10 godz.

Tematyka utrwalajacych.

Oznaczanie wybranych substancji konserwujacych, kwaséw i regulatorow kwasowosci oraz substancii

zajgc Wykrywanie wybranych barwnikéw syntetycznych i naturalnych - ich wtasciwosci fizyko-chemiczne. Oznaczanie

stopnia zdolno$ci stodzenia wybranych substanciji stodzacych.

Realizowane efekty uczenia sie

ELC_p_U1; ELC_p_U2; ELC_p_U3; ELC_p_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- sprawozdan z wykonywanych analiz (35%)

obejmujacych podstawowe informacje na temat analizowanego dodatku do
zywnoéci, oméwienie metody jego oznaczania oraz cze$ci analitycznej wraz z
interpretacjq otrzymanego w trakcie analizy jako$ciowej lub ilosciowej wyniku);
- aktywnosci na éwiczeniach (5%)

Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 40%.

Literatura:
1. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
Podstawowa . ) . TN _ .
sprawie dodatkéw do zywno$ci, z pdzniejszymi zmianami
1. Rutkowski A., Gwiazda S., Dabrowski K. Kompendium dodatkéw do zywno$ci. Hortimex Konin,
o 2003.
Uzupetniajaca
2. Swiderski F. (red.). Zywno$¢ wygodna i zywno$¢ funkcjonalna., WNT Warszawa, 1999

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia ’r(’ealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wtasha 52 godz. 21 ECTS




Przedmiot:
Elektyw C: Wykorzystanie koncentratow spozywczych w gastronomii

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELC_r W1 rodzaje tradycyjnych i nowoczespych koncgntratow spczzywczych G108 RT
wykorzystywanych w gastronomii i metody ich produkcii.
ELC.r W2 wp%yw'p’rocesow tec'hnolog!oznych i sposobdw utrwalania na warto$¢ odzywczg i G106 RT
trwato$¢ koncentratow spozywczych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ELC.r U1 zastogowao onOW|edn|e technlk.| analllleczne w celu okre§len|a sfkiadu G1.U09 RT
chemicznego i wybranych cech jako$ciowych koncentratéw spozywczych.
ELC_r_U2 |wykorzysta¢ koncentraty do wytworzenia dan gotowych. G1_UM11 RT
ELC.r U3 planowac. | organizowa¢ zaréwno prace wiasna, jak i zespotu oraz realizowaé i G1_U13 RT
doskonali¢ proces samoksztatcenia.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELC. 1 K1 kryty(’:znego podeJ§C|a do ;rqde& informacii, uzyskanych zaréwno przez siebie, jak i G1_K01 RT
zespot oraz do posiadanej wiedzy.
pracy w zespole, w petni angazujac swoje umiejetnosci i wiedze, zaréwno jako
ELC_r_K2 |cztonek grupy, jak i lider, potrafigcy sprawnie zarzadza¢ czasem i zasobami, G1_K04 RT
jednoczesnie przestrzegajac zasad etyki zawodowe;.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Koncentraty spozywcze. Surowce, potprodukty oraz ich charakterystyka i wykorzystanie do produkcii

koncentratow spozywczych.




Tematyka
zajet

Wykorzystanie koncentratéw spozywczych do ksztattowania cech sensorycznych zywnos$ci, w tym dan gotowych.

Koncentraty zup, sosow i dan drugich. Produkcja i wykorzystania ich w gastronomii.

Koncentraty barwigce i aromaty jako $rodki ksztattujace cech organoleptyczne deserdw i napojow.

Nowe kierunki rozwoju w produkcji koncentratéw spozywczych - mozliwosci ich wykorzystania w gastronomii.

Realizowane efekty uczenia sie

ELC_r_W1; ELC_r_W2; ELC_r_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie wyktaddw na podstawie obecnosci i aktywno$ci.
Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

10 godz.

Tematyka
zaje¢

Wytwarzanie koncentratow rosotow, bulionéw i zup. Produkty tradycyjne i weganskie.

Makarony i kasze jako przyktady produktéw instant. Wytwarzanie i ocena jakosci.

Wytwarzanie i ocena soséw zimnych, dresingéw. Badanie wptywu dodatkéw funkcjonalnych na jako$¢ produktu.

Koncentraty deserow i napojow, zestawianie receptur oraz ocena jakosci produktow i komponentow.

Realizowane efekty uczenia sig

ELC_r_U1; ELC_r_U2; ELC_r_U3; ELC_r_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdari.
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Literatura:

Podstawowa

1. Swiderski. F.(red.): Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna. PWN, Warszawa, 2018.

2. Hui Y. H. (red.): Handbook of Food Products Manufacturing, John Wiley & Sons, Hoboken,2007

3. Praca zbiér.:Technologia koncentratéw spozywczych. WNT, Warszawa 1970.

1. Pathak Y.: Handbook of Nutraceuticals, CRC Press, Boca Raton, 2010

Uzupetniajaca 2012

2. Kedzior W. (red.): Badanie i ocena jakoSci produktéw spozywczych. AE w Krakowie, Krakéw,

3. Roczniki miesiecznika ,Przemyst Spozywczy”.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 odz 0 ECTS
odlegtos¢ godz.
praca wtasha 52 godz. 21 ECTS




Przedmiot:

Praktyka Il - w zaktadzie przemystowym garmazeryjnym

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PZ2_a_W1 [cele, organizacje i funkcjonowanie zaktadu przemystowego. G1_Wo03 RT
obowigzki producentéw zywnosci dotyczace kontroli produkowanej zywnosci,
PZ2_a_W2 |[metody analiz prowadzonych w danej instytucii, wie na czym polega system G1_W05 RT
akredytaciji.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki, sporzadzac¢ G1_U01
PZ2_a_U1 . RT
raporty w wykonanych analiz. G1_U03
P72 a U2 w porozumemu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowac positki dla duzej G1.U06 RT
grupy osob.
PZ2_a U3 [stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w jednostce przyjmujacej na staz. G1_U08 RT
P72 a U4 doblergc oc.ipow.ledm.e metody do przeprowa.dzerna zlegonych badaq, ;,)odjqc G1.U07 RT
odpowiednie dziatania w przypadku uzyskania nieprawidtowych wynikéw.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
P72 a K1 mag%ego doks.zta#canlla sie szczegolnie w zakresie zmieniajacych sie przepisow G1_K01 RT
prawa i rozwoju osobistego.
PZ2_a_K2 |[podjecia odpowiedzialno$ci etycznej za prace wiasna,i innych. G1_K02 RT
Tresci nauczania:
Staze i praktyki 80 godz.

Tematyka
zajet

Tematyka zgodna z ramowym programem praktyk dla studiowanego kierunku, dostosowana do mozliwoci

organizacyjnych zaktadu.




PZ2_a W1, PZ2_a_W2, PZ2_a_U1,PZ2_a_U2, PZ2_a_U3, PZ2_a_U4,

Realizowane efekty uczenia sie P72 a K1 P72 a K2

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu
oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowaé wszystkie zrealizowane punkty
ramowego programu praktyk.

Literatura:
Podstawowa brak
Uzupetniajaca brak

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 4,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 87 godz. 3,5 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 6 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 80 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odleglosé godz. ECTS

praca wlasna 13 godz. 0,5 ECTS'




Przedmiot:

Praktyka Il - w zaktadzie cateringowym

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis ofekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PZ2_b_W1 |cele, organizacie i funkcjonowanie zaktadu cateringowego. G1_Wo03 RT
obowigzki producentéw zywnosci dotyczace kontroli produkowanej zywnosci,
PZ2_b_W2 |metody analiz prowadzonych w danej instytucji, wie na czym polega system G1_W05 RT
akredytacii.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki, sporzadzac¢ G1_U01
PZ2_b_U1 . RT
raporty w wykonanych analiz. G1_U03
PZ2 b U2 w porozumemu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowa¢ positki dla duzej G1.U06 RT
grupy osob.
PZ2_b_U3 [stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w jednostce przyjmujacej na staz. G1_U08 RT
P72 b U4 doblergc oc.ipow.ledm.e metody do przeprowa.dzerna zlegonych badaq, ;,)odjqc G1.U07 RT
odpowiednie dziatania w przypadku uzyskania nieprawidtowych wynikéw.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PZ2 b K1 mag%ego doks.zta#canlla sie szczegolnie w zakresie zmieniajacych sie przepisow G1_K01 RT
prawa i rozwoju osobistego.
PZ2_b_K2 [podjecia odpowiedzialno$ci etycznej za prace wtasna i innych. G1_K02 RT
TreSci nauczania:
Staze i praktyki 80 godz.




Tematyka Tematyka zgodna z ramowym programem praktyk dla studiowanego kierunku, dostosowana do mozliwosci
zaje¢ organizacyjnych zaktadu.

PZ2_b W1, PZ2_b_W2, PZ2_b_U1,PZ2_b_U2, PZ2_b_U3, PZ2_b_U4,

Realizowane efekty uczenia sie P72 b K1 PZ2 b K2

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu
oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowac wszystkie zrealizowane punkty
ramowego programu praktyk.

Literatura:
Podstawowa brak
Uzupetniajaca brak

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 4,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 87 godz. 3,5 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 6 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 80 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 13 godz. 05 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Sztuka dekorowania stotow i potraw

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SDS_W1  |zasady garnirowania potraw i napojow. G1_W14 RT
SDS_W2  [sposoby aranzacji i dekorowania stotow. G1_W14 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
G1_U03
SDS_U1  |zaplanowac¢ i wykona¢ garnirowanie wybranych potraw i napojow. G1_U04 RT
G1_U13
G1_U03
SDS_U2  [dobrac elementy dekoracyjne stotéw, w tym w aranzacjach okoliczno$ciowych. G1_U04 RT
G1_U13
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SDS_K1  [prezentowania kreatywnej postawy w pracy. G1_K01 RT
SDS_K2  [reagowania na specyficzne potrzeby réznych grup konsumentow. G1_K02 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 5 godz.
Wystroj i estetyka w obiektach gastronomicznych.
Tematyka ; , . —
" Garnirowanie potraw i napojow.
zaje¢

Aranzacja stotdw - elementy dekoracyjne.

Realizowane efekty uczenia sig SDS_W1; SDS_W2; SDS_K1




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 25%.

Cwiczenia laboratoryjne

10 godz.

Garnirowanie zakasek i zup.

Garnirowanie dan zasadniczych.

Tematyka
zaje¢

Garnirowanie deserow i napojow.

Dekorowanie stotdéw - charakterystyka i dobor elementéw dekoracyjnych.

Aranzacja okolicznosciowa stotow (wielkanocna, bozonarodzeniowa, urodzinowa itp.).

Realizowane efekty uczenia sie

SDS_U1; SDS_U2; SDS_K1; SDS_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie kart pracy (50%) oraz aktywnosci (25%).
Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu 75%.

Literatura:
1. Dekorowanie stotu. Pomysty na kazda okazje. Praca zbiorowa. EAN: 9788376704357
Podstawowa 2. Gozdz J. Dekorowanie potraw. Swiat Ksigzki , 2012.
3. Sztuka dekoraciji cukierniczej. Miedzynarodowa Szkota Squires Kitchen. Opracowanie zbiorowe.
APN Promise, 2015.
Uzupetniajaca 1. Publikacje i poradniki branzowe (open access) udostepnione przez prowadzacego.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 18 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 5 godz.

éwiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odlegtos¢ gocz. ECTS
praca wtasha 32 godz. 1,3 ECTS




Przedmiot:

Gastronomia molekularna

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika Opis okt
: efektu .
opisu
P kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:

wiasciwosci podstawowych surowcow wykorzystywanych w gastronomi

GMO_W1 [|molekularnej; aspekty prawne dotyczace oceny jakosci surowcodw i uzyskanych G1_Wo1 RT
produktow i potraw.

GMO_W2 wpiyw. zastosowany.ch t(‘echnlo'lc.)gn [ pgdsta\{vowych materiatow stosowe}nych w G1_W02 RT
kuchni molekularnej na jako$¢ i bezpieczenstwo otrzymanych produktéw.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

wykorzysta¢ podstawowe technologie i techniki wykorzystywane w kuchni

GMO_U1  |molekularnej oraz dokona¢ pod kierunkiem opiekuna oceny jakosci i G1_U06 RT
bezpieczenstwa surowcdw i gotowych produktow.
postugiwac sie sprzetem i aparaturg stosowanymi w kuchni molekularnej oraz

GMO_U2 prOJektO\A{ac.receptury .potrgw [ Wytwtalrzac, z zachowgn|em' z.asa’d Fiobrej praktyki 61 U1 RT
produkcyjnej, potrawy i dania o okreslonych cechach i wiasciwosciach
dietetycznych.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

GMO_K1 pogtebiania wiedzy na. temat technqlogii przygotowapia potr.a.w z :c,urowcéw G1_K01 RT

stosowanych w kuchni molekularnej oraz podnoszenia kwalifikacji zawodowych.
Tresci nauczania:
Wyktady 5 godz.

Ewolucja technik kulinarnych stosowanych w produkcji potraw. Naukowe podejscie do technik kulinarnych. Food

pairing - sztuka taczenia smakow.

Historia gastronomii molekularnej. Nowoczesny sprzet i aparatura niezbedna do przygotowania potraw (nosniki

grzewcze, sous-vide, syfony, ciekly azot).




'ZI':jr;:tyka Metody fizyczne i chemiczne stosowane w gastronomii molekularne;.
Proces emulgowania, zelowania, zageszczania i wytwarzania pian.
Wykorzystanie substancji zageszczajacych, zelujacych emulgujacych i pianotwérczych w gastronomi
molekularne;.

Realizowane efekty uczenia sig GMO_W1; GMO_W?2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego zaliczenia; na ocene pozytywna
nalezy udzieli¢ co najmniej 50% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

godz.

piany, emulgacji, wykorzystanie emulgatoréw.

Przygotowanie wybranych dan z obszaru gastronomii molekularnej, z wykorzystaniem technik wytwarzania

Tematyka Sferyfikacji, wytwarzanie duzych i matych sfer. Food pairing - sztuka faczenia smakéw, wykorzystania kwiatow

zajet jadalnych.

Wykorzystanie wybranych hydrokoloidéw, zageszczania, wykorzystanie substancji zageszczajacych.
Zamrazanie, wykorzystanie ciektego azotu, suchego lodu. Wykonanie 0zdéb z czekolady i karmelu.

Realizowane efekty uczenia sig

GMO_U1; GMO_U2; GMO_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie éwiczen na podstawie sprawozdan z éwiczen.

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.
Literatura:
1. Konik, t. (2016). Gastronomia molekularna. Wyd. Gustavo Gili. (u prowadzacego).
Podstawowa 2. E. Schenkelaars. (2010) Molecular Gastronomy — Science in the Kitchen. Wageningen
University (u prowadzacego).
Uzupetniajaca 2. Bos J., Harna R. (2015) Kuchnia molekularna. Podstawowe techniki i przepisy.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 24 godz. ECTS
w tym: wyktady 5 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
Zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. ECTS'
odlegtosé
praca wiasha 51 godz. ECTS




Przedmiot:

Systemy zarzadzania bezpieczenistwem i jako$cia zywnosci

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika Opis okt
: efektu .
opisu
P kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
zagrozenia dla bezpieczenstwa zywno$ci oraz sposoby ich kontrolowania G1 Wo1
(systemy dobrych praktyk, system HACCP, norma ISO 22000), zasady i etapy G _W02
SBJ_W1  |wdrazania systemu HACCP i normy ISO 22000 oraz systemu certyfikacji FSSC G 1_W03 RT
22000, funkcje audytu wewnetrznego w utrzymaniu i doskonaleniu systeméw G 1_W05
zarzadzania bezpieczefstwem i jako$cig zywnosci. -
zalozenia, cele i zasady funkcjonowania oraz dokumentowania systeméw G1_Wo1
SBJ W2 zarzadzania jako$cig i bezpieczenistwem zywnosci (ISO 9001, ISO 22000) a takze G1_Wo02 RT
- zalozenia kompleksowego zarzadzania przez jako$¢ (Total Quality Management - G1_W03
TQM). G1_W05
UMIEJETNOSCI - potrafi:
opracowa¢ podstawowe elementy systemu HACCP dla zaktadu
. . . . G1_U01
gastronomicznego otwartego lub zamknietego (niestacjonarnego typu street-food 61 U0
lub stacjonarnego - bistro, stotéwka lub podobny) w zakresie dziatar -
SBJ_U1 . . . G1_U03 RT
przygotowawczych (powotanie zespotu, opis produktu, diagram przeptywu) oraz
Lo . G1_U04
praktycznej realizacji zasad HACCP dla wybranego produktu spozywczego lub G1 U05
obszaru. -
- . o G1_U01
opracowa¢ i dokumentowa¢ podstawowe elementy systemu zarzadzania jakoscig,
. . . . o . oo , G1_U02
i bezpieczenstwem zywno$ci zgodnie z wymaganiami norm 1SO 9001 i ISO 22000
SBJ_U2 L . . L G1_U03 RT
oraz wykorzystywac je do budowania kompleksowego zarzadzania przez jakos¢ o1 Uod
(Taw: G1_U06

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:




krytycznej oceny skutkéw dziatan podejmowanych dla bezpieczenstwa
wytwarzanej zywnosci przy produkciji potraw i nadzoru nad funkcjonowaniem G1_K01
SBJ_K1 . . R ) RT
zaktadu gastronomicznego lub cateringowego oraz zasiegania opinii ekspertéw w G1_K03
przypadku zaistniatych problemow.
pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role i wzigcia odpowiedzialno$ci za prace
SBJ_K2 [witasng iinnych, przestrzegania zasad etyki zawodowej, umiejetnego zarzadzania G1_K04 RT
czasem.
Tresci nauczania:
Wyktady 5 godz.

Tematyka zajec

Umocowanie prawne (systemy obligatoryjne i dobrowolne) i umiejscowienie systemow zapewnienia i zarzadzania
bezpieczenstwem i jakoscig zywno$ci w tancuchu zywnosciowym.

Zasady tworzenia, wdrazania i utrzymania systemu HACCP. Uzupetniajgce systemy zapewnienia
bezpieczenstwa surowcdw spozywczych i zywnosci przetworzonej - GLOBALG.A.P, Integrowana Produkgja, ISO
22000, QACP, FSSC 22000.

Podstawy systeméw zarzadzania jako$cig oraz kompleksowego zarzadzania przez jako$¢ (ISO 9001, TQM) -
orientacja ma klienta, przywddztwo, zaangazowanie ludzi, podejécie procesowe, doskonalenie, podejmowanie
decyzji na podstawie dowoddw, zarzadzanie relacjami.

Podstawy systeméw zarzadzania jako$cig oraz kompleksowego zarzadzania przez jako$¢ (ISO 9001, TQM) -
cykl PDCA, kontekst organizacji, podej$cie oparte na ryzyku, planowanie, zasoby, komunikacja,
udokumentowana informacja.

Realizowane efekty uczenia sie SBJ_W1; SBJ_W2; SBJ_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie wyktadow na podstawie oceny z zaliczenia pisemnego. Ocena pozytywna
wymaga nie mniej niz 51% mozliwych do uzyskania punktow.
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 25%.

Cwiczenia projektowe 20 godz.

Tematyka
zajec

Ustalenie zakresu projektu systemu HACCP dla wybranego typu produktu, obszaru lub przyktadowego typu
zaktadu gastronomicznego i realizacja etapu przygotowawczego (powotanie zespotu ds. HACCP, opisanie
produktu/obszaru). Opracowanie planu sytuacyjnego obszaru i procesu technologicznego, identyfikacja miejsc
zwiekszonego ryzyka (niebezpieczne surowce i potprodukty, odpady), opracowanie diagramu przeptywu
surowcow, potproduktow wyrobdw gotowych, odpadéw oraz przemieszczania sie personelu.

Analiza zagrozen. Identyfikacja krytycznych punktéw kontroli CCP z zastosowaniem narzedzi analizy ryzyka.
Ustalenie parametrow krytycznych dla CCP i metod monitorowania CCP.

Ustalenie dziatar naprawczych dla wybranego CCP oraz opracowanie audytu wewnetrznego wiasnego systemu.
Opracowanie wybranych elementéw dokumentacji planu HACCP.

Zdefiniowanie zakresu projektowanego systemu zarzadzania bezpieczenstwem i jako$cig zywnosci. Okreslenie
proceséw niezbednych w organizaciji oraz przeprowadzenie udokumentowanej charakterystyki jednego z nich.
Przeprowadzenie i udokumentowanie oceny kontekstu organizacji oraz analizy ryzyk i szans jako elementu
systemowego planowania dziatan.

Opracowanie przyktadowej instrukcji, procedury oraz dokumentéw (formularzy) gromadzenia danych z
monitorowania procesow jako przyktadéw dokumentaciji dziatan operacyjnych. Przeprowadzenie
udokumentowanej analizy niezgodnosci oraz dziatah korygujacych i doskonalgcych z wykorzystaniem danych
otrzymanych z realizacji wymogu identyfikowalno$ci.

Realizowane efekty uczenia sig SBJ_U1; SBJ_U2; SBJ_K1; SBJ_K2




Zaliczenie éwiczen na podstawie redniej oceny z dwoch projektdw - planu HACCP
oraz dokumentaciji systemu zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywno$ci.
Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 75%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2010. Zarzadzanie bezpieczefistwem zywnosci. Teoria i
praktyka. C.H. Beck, Warszawa.

Podstawowa 2. Trziszka T. 2009. Zarzadzanie jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci. Wyd. UP we Wroctawiu.

3. Olszewski A. 2014. Zarzadzanie jako$cig w przemysle spozywczym. WNT, Warszawa.

1. Hamrol A., Mantura W. 2016. Zarzadzanie jakoscia. Teoria i Praktyka, PWN, Warszawa

2. Kijowski J., Sikora T. 2003. Zarzadzanie jakoscia i bezpieczenstwem zywnos$ci — praca zbiorowa

Uzupetniajaca WNT, Warszawa

3. Wybrane rozporzadzenia WE i UE z zakresu bezpieczeristwa zywnosci (178/2002, 931/2011)

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i Zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 28 godz. 1,1 ECTS
w tym: wyktady 5 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS'

odlegto$¢

praca wiasna 47 godz. 1,9 ECTS




Przedmiot:
Ergonomia i bezpieczenstwo pracy

Wymiar ECTS

1

Status

uzupetniajacy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Inzynierii Produkcji i Energetyki - Katedra Eksploataciji Maszyn, Ergonomii i Procesow
Produkcyjnych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
BHP_W1 [interdyscyplinarny charakter ergonomii i jej praktyczne zastosowania. G1_W10 RT
podstawy projektowania i oceny fizycznego srodowiska pracy: (a) Srodowisko
Swietlne, (b) srodowisko akustyczne, (c) srodowisko drganiowe, (d) srodowisko
BHP_W2 atmosferyc;ne, (g) $rodowisko cPepIne; zasto§owan|a programqw komputerowych G1W10 RT
do ergonomicznej oceny stanowisk pracy (m.in. Ergo Easier i DiaLux); podstawy
oceny obcigzenia pracg fizyczna i umystowg operatordéw; metody oceny ryzyka
zawodowego, jako podstawy zarzadzania bezpieczenstwem i higieng pracy.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
BHP_K1 $wiadomego uznania znaczenia przepiséw prawnych regulujgcych ochrong pracy G1_K04 RT
(Kodeks pracy).
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Wspodtczesna definicja ergonomii i definicje historyczne. Interdyscyplinary charakter ergonomii. Zwigzek

ergonomii z bezpieczenstwem i higieng pracy (BHP). Teoretyczne i utylitarne aspekty ergonomii. System (uktad)
cztowiek — maszyna (lista Fittsa). Zastosowania danych antropometrycznych w ergonomii. Atlas
antropometryczny. Centyl. Podstawy projektowania i oceny przestrzennego rozplanowania stanowisk pracy.

Srodowisko $wietine. Ergonomiczna charakterystyka sztucznych zrédet $wiatta. Metody oceny oéwietlenia

stanowisk pracy $wiattem naturalnym i sztucznym. Normalizacja o$wietlenia.




Tematyka
zajet

Srodowisko akustyczne. Fizyczne podstawy rozprzestrzeniania sie hatasu. Bierne i aktywne metody redukdji
hatasu. Kryteria oceny $rodowiska akustycznego (normalizacja). Metodyka pomiaréw.

Srodowisko drganiowe. Drgania mechaniczne (wibracje) o oddziatywaniu miejscowym i ogélnym. Metody redukdji
drgan. Znormalizowane kryteria oceny drgarn mechanicznych.

Srodowisko cieplne. Mikroklimat zimny, umiarkowany i goracy. Izolacyjno$é odziezy. Znormalizowane kryteria i
metody oceny.

Srodowisko atmosferyczne. Skazenia powietrza gazami, aerozolami i pytami. Klasy toksycznosci. NDS, NDSCh,
NDSP. Metody i kryteria oceny skazenia powietrza.

Obcigzenie pracg fizyczna. Pozycje przy pracy. Przenoszenie tadunkéw. Metody i kryteria oceny obcigzenia
pracg fizyczna. Obcigzenie pracq umystowa. Monotonia. Okotodobowy cykl zmian gotowosci do pracy. Praca
zmianowa. Metody szacowania obcigzenia pracg umystowa.

Wypadki — definicje, statystyki. Okolicznosci wystepowania wypadkéw. Prewencja wypadkowa. Metody oceny
ryzyka zawodowego

Zarzadzanie bezpieczenstwem i higieng pracy. Podstawy prawne ochrony pracy. Kodeks pracy.

Realizowane efekty uczenia sig BHP_W1; BHP_W2; BHP_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadow na podstawie egzaminu pisemnego.

oceny

Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 100%.

Literatura:

1. Bolestaw Przybylinski. 2012. BHP i ergonomia. Bydgoszcz : Wydawnictwo Uczelniane
Uniwersytetu Technologiczno-Przyrodniczego.

Podstawowa 2. Danuta Koradecka. 1999. Bezpieczenistwo pracy i ergonomia, tom | i [l. Warszawa : Centralny
Instytut Ochrony Pracy.
1. Maciej Ztowodzki, Tadeusz Juliszewski, Halszka Ogiriska, Anna Taczalska, Karolina Trzyniec
(red). 2017. Ergonomia w produkciji, przetwarzaniu i dystrybuciji surowcow biologicznych. Krakéw:
Wydawnictwo Politechniki Krakowskiej.

Uzupetniajaca

2. Tadeusz Juliszewski, Karolina Trzyniec, Anna Taczalska-Ryniak. 2019. Ergonomia wobec
wyzwan masowosci i globalizacji w zakresie szkolnictwa i $rodowiska pracy. Krakéw: Wydawnictwo
Politechniki Krakowskiej.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 12 godz. 0,5 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 13 godz. 05 ECTS




Przedmiot:
Ochrona wlasnosci intelektualnej

Wymiar ECTS 1

Status uzupetniajacy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej  |Wydziat Inzynierii Srodowiska | Geodezji - Katedra Gospodarki Przestrzennej i Architektury
dla koordynatora Krajobrazu

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
OWL W1 podstavyowe pojecia i zasady z zakresu oF:hrony wigsnosm p"rzgrr'\ysiovxllej, prawa G W12 RT
autorskiego, ochrony danych osobowych i ochrony informacji niejawne;.
OWL W2 dylematy wspo%czgsnej cywilizacji wystepujace na styku wtasno$ci intelektualne;j i G1_W12 RT
postepu technologicznego.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
zrozumienia potrzeby uczenia sie przez cate zycie i wykazywania potrzeby statego
OWL K1 doskonalenia i aktualizowania wiedzy zwigzanej z przepisami prawa z zakresu G1_KO1 RT

ochrony wiasnosci przemystowej, prawa autorskiego, ochrony danych osobowych
i ochrony informacji niejawnej.

Tresci nauczania:

Wyktady 12 godz.

Pojecie wiasnosci intelektualnej. Ochrona wtasnosci intelektualnej — rys historyczny. Obowigzujace regulacje
migdzynarodowe i polskie. Ochrona wtasnosci intelektualnej a postep techniczny. Wiasno$¢ intelektualna w
spofeczenstwie informacyjnym.

Prawo autorskie i prawa pokrewne. Przedmiot i podmiot prawa autorskiego. Dozwolony uzytek
Tematyka chronionych utworéw. Programy komputerowe. Prawa pokrewne. Plagiaty. Domena publiczna.

ZajgC Prawo wiasnosci przemystowej. Przedmiot prawa wiasnosci przemystowej i formy ochrony:
patenty, prawa ochronne, prawa z rejestracji. Bazy danych patentowych. Podmiot prawa wtasnosci

przemystowej. Wynalazek biotechnologiczny.

Ochrona danych osobowych. Dane osobowe zwykte. Dane osobowe szczegdlnie chronione. Przetwarzanie
danych osobowych. Ochrona informacji niejawnej.




Realizowane efekty uczenia sie OWI_W1; OWI_W2; OWI_K1

Zaliczenie wyktadéw na podstawie testu sprawdzajgcego wiedze, zawierajacego
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |pytania zamknigte i/lub otwarte. Na ocene pozytywng student musi udzieli¢ minimum
oceny 50% poprawnych odpowiedzi.

Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 100%.

Literatura:
1. Ustawa o prawie autorskim i prawach pokrewnych
2. Ustawa prawo wiasnosci przemystowe;

Podstawowa 3. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w
sprawie ochrony 0séb fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie
swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (og6ine rozporzadzenie
o ochronie danych)

1. Ustawa o ochronie informacji niejawnych
- 2. Ryszard Markiewicz "Zabawy z prawem autorskim dawne i nowe" Warszawa, 2022, Wolters
Uzupetniajaca
Kluwer
3. Piotr Kostaniski, Lukasz Zelechowski "Prawo wiasno$ci przemystowe;" 2020, C.H. Beck

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 14 godz. 0,6 ECTS
w tym: wykfady 12 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wlasna 11 godz. 04 ECTS




Przedmiot:

Egzamin dyplomowy inzynierski

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skladnika Ovis Sfi’;'tis'e”'e do (ked)
opisu kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
G1_W01
G1_W02
o o . . . G1_W03
pojecia, teorie i zasady niezbedne do podjecia pracy w zaktadach z branzy o1 Wos
gastronomicznej i cateringu dietetycznego; opisuje podstawowe techniki i metody, -
e : » . o A G1_W05
EGZ_W1 |operacje i procesy jednostkowe wlasciwe dla dyscypliny technologia zywnosci i G1 Wo7 RT
Zywienia, a takze techniki i narzedzia badawcze typowe dla studiowanego G 1_W09
kierunku. G1_WA0
G1_W13
G1_W14
G1_W02
zasady produkcji i doboru surowcdw zywno$ciowych, zna przemiany chemiczne i G1_Wo03
biochemiczne, od ktdrych zalezy warto$¢ odzywcza oraz przydatno$é G1_Wo4
technologiczna surowcow, pdiproduktdw i gotowych potraw, zna wptyw sktadnikéw G1_W05
EGZ_W2 |obecnych w Zzywnosci na zdrowie cztowieka, a takze rozumie konsekwencje G1_Wo06 RT
wynikajace z niewtasciwej jakosci zywnosci, w tym z jej biologicznego, G1_W09
chemicznego i fizycznego zanieczyszczenia/skazenia, a takze wskazuje metody G1_W1n1
zmniejszajace ryzyko ich wystepowania. G1_W13
G1_W15
standardy i normy techniczne, zasady racjonalnego zywienia, technologiczne
wytyczne, systemy zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywno$ci oraz
przepisy dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujace w produkii, G1_W05
transporcie i dystrybucji surowcow, pdtproduktdw oraz gotowych potraw i napojéw; G1_W09
EGZ_W3 . . . . ) RT
zna zasady projektowania proceséw i wytwarzania nowych produktéw G1_W12
zywnosciowych, wymagania dla tej branzy, a takze podstawowe zagadnienia G1_W15
ekonomiczne i prawne zwigzane z dziatalno$cig gospodarcza w branzy
gastronomicznej i cateringu dietetycznym.

UMIEJETNOSCI - potrafi:




G1_U03
. . L . . G1_U04
rozwigzywa¢ praktyczne zadania inzynierskie, w tym wymagajace korzystania ze 61 Uos
standardéw i norm inzynierskich oraz stosowania technologii wtasciwych dla -
EGZ_U1 o . . . o . G1_U07 RT
gastronomii i cateringu dietetycznego, wykorzystujac doswiadczenie zdobyte w 61 U10
trakcie studiowania oraz odbywania praktyk zawodowych. G 1_U 12
G1_U13
G1_U01
precyzyjnie porozumiewac sie, przedstawi¢ i oceni¢ rézne opinie i stanowiska oraz G1_U02
dyskutowac o nich stosujac specjalistyczna terminologie. Potrafi dokonaé G1_U05
EGZ_U2 . o . e Co o , RT
krytycznej analizy i syntezy informaciji, interpretuje zjawiska i fakty wykorzystujac G1_U06
wiedze oraz do$wiadczenie nabyte w trakcie studiow i praktyk zawodowych. G1_Uo7
G1_U12
G1_U04
G1_U05
zaproponowac odpowiednig metode analizy lub odpowiednie techniki, metody, G1_U06
technologie, materialy i narzedzia w celu rozwigzania okre$lonego zadania lub G1_Uo7
EGZ_U3 . o . , o L RT
problemu zwigzanego z jako$cig i bezpieczeristwem surowcow, potproduktow i G1_U08
produktéw w gastronomii i cateringu dietetycznym. G1_U09
G1_U11
G1_U13
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
krytycznej oceny posiadanej wiedzy, pozyskiwanych informacji oraz dziatan
inzynierskich w aspekcie produkcji potraw, funkcjonowania zaktadow G1_K01
EGZ_K1 |cateringowych i promocji Zywnosci oraz do zrozumienia potrzeby ciagtego G1_K02 RT
doksztatcania sie, podnoszenia kwalifikacji zawodowych i statego rozwoju G1_K03
osobistego.
Tre$ci nauczania:
Egzamin dyplomowy inzynierski 0 godz.
Tematyka nie dotyczy
zajec

Realizowane efekty uczenia sig

EGZ_W1; EGZ_W2; EGZ_W3; EGZ_U1; EGZ_U2; EGZ_U3, EGZ_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Egzamin inzynierski ustny obejmuje prezentacje zatozen i wynikdw pracy
dyplomowej inzynierskiej oraz odpowiedZ na 3 pytania wylosowane z puli pytan z
zakresu catego programu studiow.

Pytania majgq zweryfikowaé wiedze studenta oraz jego umiejetnosci do taczenia,
analizowania i interpretowania faktow oraz wykorzystywania wiedzy do
rozwigzywania probleméw typowych dla studiowanego kierunku.

Ponadto w trakcie egzaminu sprawdzana jest umiejetno$é prezentacji oraz udziatu w
dyskusji, w tym przedstawiania i obrony wiasnego stanowiska w sprawie.

Literatura:
Podstawowa brak
Uzupetniajgca brak

Struktura efektéw uczenia sie:



Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 3 godz. 0,1 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rtjzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wlasna 47 godz. 1,9 ECTS'




Przedmiot:

Elektyw D: Komunikacja interpersonalna

Wymiar ECTS 2

Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Akademicki Inkubator Przedsigbiorczosci URK

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELD.a W1 mgton i sposoby komgnlkowanla, mowe ciata oraz kgmqplkaCJQ niewerbalna, G W12 RT
pojecie paradygmatu i jego wptywu na proces komunikacj.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ELD_a_U1 [stosowac rozne metody komunikacji dostosowane do potrzeb i sytuacii. G1_U12 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELD._a K1 magiggo sgmoksztaicenla w doskonaleniu sposobdw komunikacji w zyciu G1_K04 RT
osobistym i zawodowym.
Tresci nauczania:
Cwiczenia warsztatowe 20 godz.

Sposoby i rodzaje komunikacji.

Komunikacja werbalna i niewerbalna.

Komunikacja NVC (komunikat ja, wypowiedzi posrednie i bezpo$rednie).

Tematyka Kwadrat komunikacyjny — cztery ptaszczyzny komunikatu.

Za)eC Aktywne stuchanie (komponenty aktywnego stuchania).
Strategie komunikacyjne.
Bariery w komunikacii.
Metody aktywnego stuchania.

Realizowane efekty uczenia sie ELD_a_W1; ELD_a_U1; ELD_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 100%.

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie oceny zrealizowanych zadan i odpowiedzi ustne;j.




Literatura:

1. Covey Stephen R. 2007. 7 nawykéw skutecznego dziatania, Wyd. Rebis, Warszawa

Podstawowa 2. Carnegie Dale. 2005. Jak zdoby¢ przyjaciét i ziednac sobie ludzi, Wyd. Studio EMKA

3. Eric Berne. 2005. W co grajg ludzie. Psychologia stosunkéw miedzyludzkich, Wyd. PWN

1. Dziewiecki Marek. 2019. Komunikacja. Kochaj i méw co chcesz, Wyd. RTCK

Uzupelniajaca 2. Cialdini Robert B. 2013. Wywieranie wptywu na ludzi. Teoria i praktyka, Wyd. GWP

3. Wolfgang Walter. 2001: Przygoda z komunikacja, Bateson, Perls, Satir, Erickson. Poczatki NLP,
Wyd. GWP

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.
éwiczenia i seminaria 20 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wiasna 28 godz. 1,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw D: Autoprezentacja i negocjacje

Wymiar ECTS

2

Status

uzupetniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Akademicki Inkubator Przedsigbiorczosci URK

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELD_b_W1 [metody i sposoby autoprezentacii i negocjacii. G1_W12 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ELD_b_U1 [stosowa¢ rozne metody autoprezentacji dostosowane do potrzeb i sytuacji.l G1_U12 RT
ELD_b_U2 |przygotowac sie do procesu negocjacji. G1_U13 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELD_b_K1 [ciagtego samoksztatcenia w doskonaleniu sposobéw autoprezentacii i negocjacii.i G1_K04 RT
Tres$ci nauczania:
Cwiczenia warsztatowe 20 godz.

Tematyka
zajet

Wystapienia publiczne - jak dobrze wypa$¢?

Rozmowa o prace.

Budowanie marki osobiste;.

Komunikacja werbalna i niewerbalna.

Podstawy negocjacii.

Strategie negocjacyjne.

Rozmowa negocjacyjna.

Realizowane efekty uczenia sie

ELD_b_W1; ELD_b_U1; ELD_b_U2; ELD_b_K1




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie éwiczen na podstawie oceny zrealizowanych zadan i odpowiedzi ustne;.
oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 100%.

Literatura:

1. Kutnyj Przemystaw. 2020. Sztuka autoprezentacji i wystapienr publicznych, Wyd. PWN

Podstawowa 2. Wozniczka Wojciech. 2017. Negocjuj 2, Wyd. Self Publishing

3. Carnegie Dale. 2005. Jak zdoby¢ przyjaciét i zjedna¢ sobie ludzi, Wyd. Studio EMKA

1. Kammel Tomasz Moc w gebie — Jak gada¢, zeby sie dogada¢. 2018, Wyd. Altenberg

Uzupetniajgca
2. Cialdini Robert B. 2013. Wywieranie wptywu na ludzi. Teoria i praktyka, Wyd. GWP

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.
éwiczenia i seminaria 20 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
0 godz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wiasna 28 godz. 1,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw D: Tworzenie biznesplanow

Wymiar ECTS 2

Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Krajobrazu

Wydziat Inzynierii Srodowiska i Geodezji - Katedra Gospodarki Przestrzennej i Architektury

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ELD ¢ W1 zpaczeme przedsiebiorczosci indywidualnej. Posiada wiedze na temat tworzenia G1_W12 RT
biznesplanu.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ELD. ¢ U1 przygotc?wac [ przedstawlc projekt jakim jest biznesplan, dostrzegajac aspekty G1_U12 RT
ekonomiczne, etyczne i spoteczne.
ELD ¢ U2 yvspo@maiac w gryple oraz planowaé, organizowac i realizowac prace, zarowno G1_U13 RT
indywidualna, jak i zespotu.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
myslenia i dziatania w sposdb przedsigbiorczy oraz wziecia odpowiedzialno$ci za
ELD_c_K1 L G1_K04 RT
prace wtasnag,i innych.
TresSci nauczania:
Cwiczenia warsztatowe 20 godz.

Tematyka
zajet

Wprowadzenie do przedmiotu, pomyst na biznes, dziatalno$¢ gospodarcza.

Ogolna charakterystyka przedsiebiorstwa, profil przedsiebiorstwa i jego produkciji, analiza strategiczna.

Analiza rynku i plan dziatalno$ci marketingowe;.

Plan techniczny/organizacyjny, struktura organizacyjna i plan zatrudnienia.

Elementy planu finansowego.

Ocena ryzyka, streszczenie kierownicze.

Kreatywna prezentacja pomystow.




Realizowane efekty uczenia sie ELD_c_W1; ELD_c_U1; ELD_c_U2; ELD_c_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie na podstawie biznesplanu realizowanego w grupach oraz prezentacji
pomystu.

oceny Udziat w ocenie koncowej 100%.
Literatura:
Podstawowa 1. Fincz B., Jak napisa¢ biznesplan, Wydawnictwo Helion, Gliwice 2005
1. Targalski J., Przedsiebiorczo$¢ i zarzadzanie, Wyd. C.H. Beck, Warszawa 2003.
Uzupelniajaca 2. Pierscionek Z. Zarzadzanie strategiczne w przedsiebiorstwie, Wydawnictwo naukowe PWN,

Warszawa 2012.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wlasna 28 godz. 1,1 ECTS




Przedmiot:
Elektyw D: Zarzadzanie karierag

Wymiar ECTS 2

Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej  |Wydziat Inzynierii Srodowiska | Geodezji - Katedra Gospodarki Przestrzennej i Architektury
dla koordynatora Krajobrazu

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)

Kod sktadnika

opisu Opis efektu kierun-

kowego dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

zagadnienia dotyczace ksztattowania kariery zawodowej i rozwoju osobistego, a

ELD d W1 co za tym idzie przedsigbiorczosci indywidualnej.

G1_W12 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

podejmowac decyzje dotyczace ksztattowania wtasnej kariery zawodowej, w tym
samodzielnie planowac¢ i realizowac¢ wtasne uczenie si¢ przez cate zycie;
planowac¢, organizowa¢ swojq prace i rozwoj osobisty oraz okresli¢ swojg role w
zespole.

ELD_d_U1 G1_U13 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informaciji; uznania potrzeby
ELD_d_K1 [ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju G1_KO01 RT
osobistego.

wziecia odpowiedzialno$ci za prace wiasng i innych oraz umiejetnego

ELD_d_K2 : , .
organizowania pracy w czasie.

G1_K04 RT

Cwiczenia warsztatowe 20 godz.

Wprowadzenie do przedmiotu.

Poszukiwanie pracy.

Karty archetypdw - budowanie marki osobistej.

Tematyka

. Radzenie sobie ze stresem.
zajec

Moja osobista motywacja.

Coaching w praktyce.

Talenty i mocne strony w zyciu zawodowym.




Realizowane efekty uczenia sie

ELD_d_W1; ELD_c_U1; ELD_c_K1; ELD_c_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Podstawg zaliczenia jest: uczestnictwo w zajeciach oraz wykonanie zadan
indywidualnych oraz zespotowych na zajeciach. Zaliczenie odbywa sie poprzez
oddanie zadan po kazdych zajeciach. Na ocene pozytywng nalezy zrealizowa¢ co

oceny najmniej 51% zadan przy okreslonych wytycznych.
Udziat w ocenie koncowej modutu 100%.
Literatura:
Podstawowa 1. Suchar M., Kariera i rozwéj zawodowy, ODDK, Gdarisk 2003
Uzupetniajgca 1. Bolles R. Jakiego koloru jest Twéj spadochron?, Studio Emka, 2013

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 28 godz. 11 ECTS




Przedmiot:

Elektyw 6: Edukacja zywieniowa

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL6 a W1 zagadmema z zakre"sy zywema F:z’fowmka i dietetyki oraz uwzglednia je w G1_W13 RT
planowaniu edukacji zywieniowe;.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskiwac i przetwarza¢ informacje z réznych zrédet, a takze przygotowac G1_U01
EL6_a_U1 . a0 RT
prace/prezentacje na wskazany temat z zakresu edukacji zywieniowe;. G1_U03
EL6_a_U2 |precyzyjnie, zwiezle porozumiewac sie w formie werbalnej/pisemnej/graficznej. G1_U03 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL6 8 K1 krytycznej ogepy swojej wiedzy |lum|ejetnosm oraz uznania potrzeby G1_K01 RT
doksztatcania i samodoskonalenia.
EL6 8 K2 wspo’fdzlal’fanlz.a W zespole oraz aktyyvnqsml w trakcie dyskusji dotyczacej roznych G1_K03 RT
zagadnien zwigzanych z edukacija zywieniowa.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Edukacja zywieniowa - cele, zadania, wybrane programy. Metody i formy edukacji zywieniowe;.
Edukacja zywieniowa w profilaktyce chorob przewlektych niezakaznych. Poradnictwo zywieniowe.
Iaejzgltyka Dobér tresci do grupy odbiorcéw. Adresaci edukaciji zywieniowe;.

Planowanie oraz realizacja edukaciji zywieniowej. Efektywnos$c¢.

Srodki masowego przekazu a edukacja zywieniowa. Edutainment - rozne oblicza.




Realizowane efekty uczenia sig EL6_a_W1; EL6_a_K1; EL6_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wykladéw na podstawie pracy w formie pisemne;.

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia audytoryjne 15 godz.
Wiadomosci wstepne. Wyb6r okreslonej grupy odbiorcéw edukacii.

Tematvk Najczestsze biedy zywieniowe danej grupy w oparciu o analize piSmiennictwa krajowego i zagranicznego.

ematyka

zajec Projektowanie dziatan skierowanych do wybranej grupy odbiorcéw wraz z materiatami edukacyjnymi.
Przygotowanie i zaprezentowanie materiatéw edukacyjnych, przygotowanych dla wybranej grupy odbiorcow.
Efektywno$¢ edukacji - dyskusja, wnioski.

Realizowane efekty uczenia sie EL6_a_U1; EL6_a_U2; EL6_a_K1;EL6_a_K2

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie: prezentacji dotyczacych gtéwnych probleméw

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |zywieniowych badanej grupy oraz przygotowanych i zaprezentowanych materiatow

oceny

edukacyjnych.
Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Literatura:

Podstawowa

1. Woynarowska B. 2017. Edukacja zdrowotna. Podstawy teoretyczne, metodyka, praktyka.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

2. Gawecki J., Roszkowski W. (red.), 2023. Zywienie czlowieka a zdrowie publiczne. Tom 3,
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

Uzupetniajaca 1. Publikacje naukowe dotyczace omawianej tematyki.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 28 godz. 11 ECTS'
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odleglosé 0 godz. ECTS
praca wiasna 47 godz. 1,9 ECTS




Przedmiot:

Elektyw 6: Promocja zdrowia

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL6_b_ W1 zagadmema z .zakrlesu.zyW|en|a cz’:owekg [ d|etet¥k| oraz uwzglednia je w 61 W13 RT
planowaniu dziatar zwigzanych z promocjg zdrowia.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL6_b_U1 |pozyskiwac i przetwarzaé informacje z réznych Zrodet. G1_U01 RT
EL6 b U2 precyzyne, ZYVIQZ|€ i wiasciwie porozumiewac sie w formie werbalnej, pisemne; G1.U03 RT
i/lub graficznej.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotdw do:
EL6_ b K1 krytycznej ogepy swojej wiedzy |lum|ejetnosc.| oraz uzn"anla po.trzeby G1_K01 RT
doksztatcania i samodoskonalenia w aspekcie promocji zdrowia.
EL6_b_K2 [wspdtdziatania w zespole oraz aktywnosci w trakcie dyskusji. G1_K03 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Zdrowie - definicje, determinanty. Promocja zdrowia, przyktady projektow.
Przedszkole i szkota promujaca zdrowie. Szpital promujacy zdrowie.
I:J.Z:tyka Wybrane aspekty edukacji zywieniowe;.

Edukacja wybranych grup populacyjnych.

Edukacja zdrowotna jako narzedzie promociji zdrowia.

Realizowane efekty uczenia sig EL6_b_W1; EL6_b_K1, EL6_b_K2




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wykladow na podstawie pracy w formie pisemne;.

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia audytoryjne 15 godz.
Wprowadzenie do ¢wiczen.

Tematyka Przygotowanie i zaprezentowanie projektu warsztatéw edukacyjnych dedykowanych badanej grupie odbiorcéw.

zaje¢

Przygotowanie wybranego materiatu: scenki, krétkiego materiatu filmowego, broszurki itp. przeznaczonego do
wykorzystania w trakcie warsztatéw edukacyjnych. Dyskusja.

Realizowane efekty uczenia sie

EL6_b_U1; EL6_b_U2; EL6_b_K1; EL6_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie przygotowanego i zaprezentowanego projektu
warsztatéw edukacyjnych oraz materiatow dedykowanych promocji zdrowia.

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.
Literatura:
1. Cianciara D. 2010. Zarys wspotczesnej promocji zdrowia. Wydawnictwo Naukowe PZWL.
Podstawowa 2. Gawecki J., Roszkowski W. (red.), 2023. Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Tom 3,
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.
Uzupetniajaca 1. Wozniak-Holecka J. (red.), 2012. Zdrowie publiczne. Wybrane zagadnienia.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 28 godz. 11 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rc,aalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. ECTS
odlegtos¢
praca wtasha 47 godz. 1,9 ECTS




Przedmiot:

Elektyw ogolny 2: Bioaktywne sktadniki w surowcach i produktach zbozowych

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
czym rozni si¢ ziarno zbdz i jaki ma to wptyw na wykorzystanie w przemysle
. ) . . L . G1_Wo01
spozywczym, przedstawia zboza oraz nasiona superfood jako zrédta substancii
EO2_a W1 | L . G1_Wo02 RT
bioaktywnych. Zna substancje bioaktywne wchodzace w sktad btonnika
- . . . G1_Wo7
pokarmowego i ich oddziatywanie na zdrowie.
G1_Wo03
E02 a W2 biatka zb6z i ich whasciwo$ci bioaktywne. Zna role kwasu ferulowego w G1_Wo4 RT
- ksztattowaniu tekstury przetworéw z ziarna zb6z. G1_Wo06
G1_Wo7
G1_W03
. .y - -~ G1_W04
EO2_a_W3 |przemiany substancji bioaktywnych na kluczowych etapach produkcji Zzywnosci. o1 Wo7 RT
G1_W10
UMIEJETNOSCI - potrafi:
e . . 4 G1_U02
wiasciwie opracowa¢ wyniki analiz masy czasteczkowej SEC i sktadnikéw
FO2.a.UT pioaktywnych HPLC G1.U03 RT
ywny - G1_U04
G1_U01
E02 a U2 zinterpretowac wyniki analiz chromatograficznych (masy czasteczkowej (SEC) G1_U02 RT
42 loraz HPLC). G1_U06
G1_U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
E02 a K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju G1_KO1 RT
osobistego.




E02 a K2 wyka;an|a’odeW|edZ|aIn030| za prace wiasng i innych w zakresie G1_K03 RT
bezpieczenstwa.

TresSci nauczania:

Wykiady 10 godz.
Zboza jako podstawowy surowiec w produkcji zywnosci. Czym rdzni sie ziarno poszczeg6inych zb6z i jaki ma to
wplyw na wykorzystanie w przemy$le spozywczym. Zboza i nasiona superfood (np. konopie, chia, len, psylium,
bazylia) jako bogate zrédta substanciji bioaktywnych.

Substancje bioaktywne wchodzace w sktad btonnika pokarmowego i ich oddziatywanie na zdrowie cztowieka.
Wptyw zawarto$ci widkna pokarmowego na wiasciwosci technologiczne w produkcji zywno$ci.

Tematyka

ZajeC Biatka zbdz jako wazny sktadnik produktéw spozywczych.

Polifenole zbozowe jako antyoksydanty majace dziatanie antynowotworowe i opdzniajace procesy starzenia.
Rola kwasu ferulowego w ksztattowaniu tekstury przetworéw z ziarna zb6z.

Przemiany substancji bioaktywnych na kluczowych etapach produkcji zywnosci. Przyszto$¢ analizy bioaktywnych
sktadnikow zawartych w materiale roslinnym.

Realizowane efekty uczenia sig EO2_a_W1; EO2_a_W2; EO2_a_W3; EO2_a_K1; EO2_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wyktadow na podstawie testu (na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co
najmniej 50% poprawnych odpowiedzi).

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 80%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Chromatografia TLC i HPLC - nowoczesne, doktadne, proste i szybkie metody oznaczania zawarto$ci cukréw w
surowcach i produktach przetworstwa zb6z.

Tematyka

zaje¢ Zastosowanie chromatografii SEC do oznaczania masy czasteczkowej biatek i polisacharydéw nieskrobiowych w
surowcach i produktach przetwérstwa zbdz. Oznaczanie zawartosci wybranych substancii bioaktywnych
(fosforanéw mio-inozytolu iflub kwasdw fenolowych) w surowcach i produktach przetworstwa zbéz.

Realizowane efekty uczenia sie EO2_a_U1;EO2_a_U2; EO2_a_K1; EO2_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie weryfikacji umiejetnosci praktycznych.

oceny Udziat w ocenie korcowej przedmiotu 20%.
Literatura:
Podstawowa 1. Materialy wiasne opracowane przez prowadzacego
1. Kamerling J.P. (2007). Comprehensive Glycoscience. From Chemistry to Systems Biology.
Elsevier Itd.
Uzupelniajaca 2. Eliasson A.C. (2006). Carbohydrates in food, 2nd edition. Taylor & Francis, New York.
3. AOAC. Official methods of analysis. 18th edn. Gaithersburg Association of Official Analytical
Chemists International (2006).

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.




zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na

odlegtosé 0 godz. 0 ECTS'

praca wiasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw ogélny 2: Wartos¢ prozdrowotna produktéw przekaskowych z roslin bulwiastych w technologii
gastronomicznej

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiéw 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetworstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika Opis ekt
. efektu .
opisu
P kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:

E02. b W1 tradycyjne i nowoczegne te.chno,I(’)g|e przy'g,otowama przekasek oraz rozumie G1_ W04 RT
wpltyw przechowywania na jako$¢ i warto$¢ prozdrowotng produktu.
wspbdtczesne dylematy, problemy i wyzwania, jakie stojg przed nowoczesnym

EO2_b_W2 |przetwdrstwem zywnosci i racjonalnym zywieniem cztowieka, jak rowniez zasady G1_W03 RT
stosowane w produkcji produktow bezpiecznych dla konsumenta.

E02. b W3 wplyw .pr,oces.,ow t'echnologlcznyc,h | opfergc1| jednostkowych na zgwarto§§ G111 RT
sktadnikéw nieodzywczych o wiadciwosciach prozdrowotnych w zywno$ci.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

zaplanowacé i wykonac proste zadanie badawcze i obliczeniowe; zaplanowag i

EO2_b_U1 |przeprowadzi¢ produkcje wyrobu oraz wiasciwie opracowac i zinterpretowaé G1_U04 RT
uzyskane wyniki, poprawnie sformutowaé¢ wnioski.

E02 b U2 przeprowadzi¢ sam.odZ|eIr’1|c.e standardowe analizy dotyczace sktadnikow G1.U09 RT
prozdrowotnych w zywno$ci.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacji, uznaje potrzebe

EO2_b_K1 |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz G1_K01 RT
zrozumienia potrzeby ciagtego rozwoju osobistego.
pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role i wzigcia odpowiedzialno$ci za prace

EO2_b_K2 |whasngiinnych, przestrzega zasady etyki zawodowej, umiejetnie zarzadza G1_K03 RT
czasem, a takze mysli i dziata w sposéb przedsiebiorczy.




Tresci nauczania:

Wykilady 10 godz.
Podziat, budowa i wtadciwosci antyoksydacyjne réznych grup antyoksydantéw pokarmowych ze szczeg6inym
uwzglednieniem polifenoli i ich roli w diecie cztowieka.

Antyoksydanty réznych odmian ziemniakéw (czerwone i fioletowe) w poréwnaniu z ziemniakami o jasnym
migzszu i maniokiem.

Tematyka

zajet Produkcja wyrobdw przekaskowych z ziemniakow.

prozdrowotne;j.

Ekstruzja jako innowacyjna metoda otrzymania snackéw ziemniaczanych o zréznicowanej wartosci

Wptyw produkcji przekasek ziemniaczanych na zawarto$¢ antyoksydantéw w surowcu z ro$lin bulwiastych.

Realizowane efekty uczenia sie

EO2_b_W1; EO2_b_W2; EO2_b_W3; EO2_b_K1; EO2_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie wyktadow na podstawie testu (na ocene pozytywna nalezy odpowiedzie¢
poprawnie na co najmniej 50% pytan).
Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 55%.

Cwiczenia laboratoryjne

10 godz.

Otrzymanie produktdw przekaskowych z ziemniakdw o kolorowym migzszu i manioku. Ekstrakcja

Tematyka antyoksydantow z produktow przekaskowych otrzymanych z réznego typu ziemniakéw.

zajec Poréwnanie zawartosci polifenoli i flawonoidow oraz potencjatu antyoksydacyjnego produktéw przekaskowych

otrzymanych z réznego typu ziemniakdw.

Realizowane efekty uczenia sie

EO2_b_U1; EO2_b_U2; EO2_b_K1; EO2_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie sprawozdan i umiejetno$ci praktycznych.
Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 45%.

Literatura:

1. Grajek W. (red) 2007.Przeciwutleniacze w zywno$ci. Aspekty zdrowotne, technologiczne,
molekularne i analityczne PWN

Podstawowa 2. Mitek M.: Wybrane zagadnienia z technologii zywno$ci pochodzenia ro$linnego. SGGW,
Warszawa 2014
3. Ismail, A., Marjan, Z.M., Foong, C.W.2004. Total antioxidant activity and phenolic content in
selected vegetables. Food Chemistry 87, 581-586.

Uzupetniajaca 1. Swiderski F.: Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna. WN-T, Warszawa 2018

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS'

odlegtos¢

praca wiasna

52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw ogélny 2: Zywnos¢ liofilizowana

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
o - G1_W01
EO2_c_W1 |wplyw przemian fizycznych zachodzacych podczas procesu liofilizacji. o1 Wo2 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
E02 ¢ U1 prz.ygoto.wa(.; .s.prawozdarye z przeprowadzo‘ny{ch analiz wraz z koniecznymi G1.U03 RT
obliczeniami i interpretacjg uzyskanych wynikéw.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacji; uznaje potrzebe
EO2_c_K1 |[ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz jest gotow G1_KO01 RT
do rozwoju osobistego.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Historia liofilizacji.
Liofilizacja na tle tradycyjnych metod suszenia.
Tematyka . . . .
zajot Wady i zalety zywnosci liofilizowane;.
Wykorzystanie zywnosci liofilizowanej w gastronomii.
Zastosowanie liofilizacji w produkcji zywnosci.
Realizowane efekty uczenia sie EOC2_c_ W1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Zaliczenie wyktaddw na podstawie obecnosci i aktywnosci.




Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.

Tematyka Produkcja wybranych dan liofilizowanych.

zajet Wiasciwosci surowcow liofilizowanych stosowanych w gastronomii.
Realizowane efekty uczenia sie EO2_c_U1; EO2_c_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie éwiczen na podstawie pracy pisemnej.
oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.
Literatura:

1. Kondratowicz J., Burczyk E. (2010). Technologiczne aspekty procesu liofilizacji. Chtodnictwo:
organ Naczelnej Organizacji Technicznej, R. 45, nr 4, 54-59.

Podstawowa , . P ; . "
2. Kondratowicz J., Burczyk E., Janiak M. (2009). Liofilizacja jako sposob utrwalania zywno$ci.
Chtodnictwo: organ Naczelnej Organizacji Technicznej, R. 44, nr 1-2, 58-61.

Uzupetniajaca 1. Rzaca M., Witrowa-Rajchert D. (2007). Suszenie zywnos$ci w niskiej temperaturze. Przemyst

Spozywczy, tom 61, nr 4, 30-35.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.

zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 d 0 .
odlegtos¢ goaz. ECTS

praca wlasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw og6lny 2: Promieniowanie widzialne w laboratorium kontrolno-pomiarowym

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika Opis okt
- efektu .
opisu
P kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
teorie budowy materii, sktadniki Zywno$ci oraz terminologie z zakresu metrologii G1_Wo
E02 AWt |0 i iy ! o S N RT
12 vt G1_Wo7
metody spektroskopowe i optyczne stosowane w analizie zywno$ci, zasady
. o s o . G1_W01
EO2_d_W2 |postepowania w celu pozyskania pozadanej informacji i opracowania otrzymanych o1 Wo7 RT
wynikéw. -
UMIEJETNOSCI - potrafi:
G1_U01
. . . , . . . G1_U03
EO2_d_U1 |dobra¢ metode analityczng i skonfigurowa¢ urzadzenie pomiarowe. o1 Uod RT
G1_U13
G1_U04
przygotowac skrdcong instrukcje, przeprowadzi¢ analize, przeszkoli¢ G1_U08
EOC2_d_U2 : . . . RT
wspbtpracownika i nadzorowa¢ analize. G1_U09
G1_U13
- e . . G1_U01
EO2_d_U3 |opracowa¢ i zaprezentowa¢ wyniki analiz w formie raportu/sprawozdania. 61 U03 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EO2_d_K1 [Sledzenia postepu naukowego i samodzielnego doksztatcania sie. G1_K01 RT
zebrania materiatéw, zaplanowania analizy, oszacowania ryzyka zdrowotnego i G1_K01
EO2_d_K2 _— o . . RT
kosztow finansowych prowadzonych dziatan oraz przeprowadzenia analizy. G1_K02
EO2_d_K3 |pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role. G1_K04 RT




Tresci nauczania:

Wykilady 10 godz.
Fizyczne podstawy zjawiska absorpcji i emisji promieniowania - prawa i zakresy stosowalnosci; spektroskopowe
techniki pomiarowe oraz metody kalibraciji.

Spektroskopia UV/ViS/IR - budowa i konfiguracja urzadzen.
Tematyka
zajec Zjawiska fluorescencji i rozproszenia $wiatta oraz ich wykorzystanie w analityce.
Spektrometria atomowa - budowa i konfiguracja urzadzen.
Barwa jako cecha przedmiotu; instrumentalna analiza barwy - budowa i konfiguracja urzadzen.
Realizowane efekty uczenia sie EO2_d_W1;E02_d_W2

Zaliczenie catego przedmiotu jedng ocena koricowg na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- aktywnego udziatu w zajeciach - udziat w ocenie koricowej 10%,

oceny - zaliczenie wyktadow zaliczenie w formie pisemnej (odpowiedzi na zadane pytania
i/lub przygotowanie referatu) - udziat w ocenie koncowej 40%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Oznaczanie wybranych sktadnikéw mineralnych metodg AAS i AES.

Te.m,atyka Konfigurowanie urzadzer i wykonanie pomiardéw optycznych i spektroskopowych.

2ajee Instrumentalna analiza barwy.
Opracowanie danych pomiarowych.

Realizowane efekty uczenia sig EO2_d_U1; EO2_d_U2; EO2_d_U3; EO2_d_K1; EO2_d_K2; EO2_d_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie catego przedmiotu jedng ocena koricowg na podstawie:
- opracowania pisemnego norm — udziat w ocenie koncowej 25%,
- aktywnego udziatu w zajeciach — udziat w ocenie koricowej 25%.

Literatura:

1. Cyganski A.: 2002 Metody spekiroskopowe w chemii analitycznej, WNT Warszawa (lub nowsze,
BG URK)

2. Artykuly: Roznowski J. 2006 Ocena barwy produktéw spozywczych. Laboratorium nr 5;

Podstawowa Roznowski J. 2014 Instrumentalna analiza barwy produktéw spozywczych, Laboratorium nr 9-10
3. Bulska E, Pyrzynska K (red): 2007 Spektrometria atomowa — mozliwosci analityczne.
Wydawnictwo Malamut, Warszawa (u prowadzacego)
1. Konieczka P., Namie$nik J.: 2008. Ocena i kontrola jako$ci wynikéw pomiaréw analitycznych.
WNT Warszawa (lub nowsze, u prowadzacego)
2. Ustawy, Rozporzadzenia i Polskie Normy, strony internetowe i katalogi producentéw urzadzen
Uzupetniajaca analitycznych

3. Mielicki J.: 1997 Zarys wiadomo$ci o barwie, Fundacja Rozwoju Polskiej Kolorystyki £6dz, lub
przedruk w Informator Chemika Kolorysty (nr:10,11,22,24,26-29) http://kolorysci.org.pl/informator/

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS'

w tym: wyktady

10 godz.

éwiczenia i seminaria 10 godz.




konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zzjlz;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
praca wiasna 52 godz. 21 ECTS




Przedmiot:

Elektyw ogolny 2: Wybrane zagadnienia z zakresu toksykologii zywnosci

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia z toksykologii i czynniki wptywajace na efekt toksyczny G1_Wo1
EO2_e W1 o RT
ksenobiotykdw. G1_W05
EO2_e_W2 |zagadnienie naturalnych substancji szkodliwych wystepujacych w zywnosci. G1_WMn1 RT
G1_Wo1
zwigzek pomigdzy wystepowaniem wybranych zanieczyszczen zywnosci a G1_W05
EO2_e W3 . . Do . RT
potencjalnymi zagrozeniami zdrowotnymi. G1_Wo06
G1_W11
UMIEJETNOSCI - potrafi:
E02 e U1 sporzadzac spravygzdama ‘| porownywac wyn|k| wiasne z aktualnymi 61.U03 RT
rozporzadzeniami i danymi literaturowymi.
przeprowadzi¢ podstawowe analizy dotyczace sktadu chemicznego i postugiwac G1_U08
EC2. e U2 | . RT
sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym. G1_U13
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
E02 e K1 mqg%ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju G1_KO1 RT
osobistego.
EO2_e K2 |wspoidziatania w grupie i kierowania matym zespotem. G1_K04 RT

Tresci nauczania:

Wyktady 10 godz.
Dziatanie toksyczne substanciji, rodzaje toksycznosci, czynniki wptywajace na toksycznosé substancji w
organizmie.

Tematyka Naturalne substancje szkodliwe w Zywno$ci - glikozydy, alkaloidy, substancje antyodzywcze, aminy biogenne,

zajet

substancje trujgce w grzybach wielkoowocnikowych.




Weglowodory chlorowane — dioksyny i PCBs.

Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA).

Realizowane efekty uczenia sie EO2_e_W1; EO2_e_W2; EO2_e_WS3; EO2_e_K1

Zaliczenie wyktadéw na podstawie testu (nalezy udzieli¢ co najmniej 50%
poprawnych odpowiedzi).
Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 80%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.

Oznaczanie szczawianow rozpuszczalnych w produktach spozywczych.

Tematyka

Zajet Oznaczania zawarto$ci kofeiny w herbacie i w kawie.

Oszacowanie pobrania azotandw i azotynéw z dieta.

Realizowane efekty uczenia sig EO2_e_U1;EO2_e_U2; EO2_e_K1; EO2_e_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie obecnosci, sprawozdar i jednego kolokwium w
formie pisemne;j.
Udziat w koricowej ocenie przedmiotu 20%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Gawecki J. (red.), Krejpcio Z. (red.), 2014, Bezpieczenstwo zywno$ci i zywienia, Wyd. Uniw.
Przyr. w Poznaniu. Poznan.

Podstawowa 2. Toksykologia — przewodnik do éwiczen (skrypt). Wyd. SGGW, Warszawa 2010.

3. Orzet D. (red.), Biernat J. (red.), 2012, Wybrane zagadnienia z toksykologii zywnosci. Wyd.
Uniw. Przyrod. we Wroctawiu, Wroctaw.

1. Publikacje naukowe zwigzane z tematyka elektywu.

Uzupetniajaca
2. Sadowska A. (red.). Rakotworcze i trujgce substancije roslinne. Wyd. SGGW, Warszawa 2004.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady* 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odlegtos¢ godz. 0 ECTS
praca wtasha 52 godz. 21 ECTS

* wykfady realizowane z wykorzystaniem metod ksztatcenia na odlegto$¢ w czasie rzeczywistym (synchronicznie)



Przedmiot:

Elektyw ogélny 2: Znaczenie seréw i ich weganskich zamiennikéw w diecie cztowieka

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiéw 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika i
opisu Ois efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe réznice miedzy serami podpuszczkowymi, kwasowymi, kwasowo-
. . . e G1_Wo1
EO2_f W1 |podpuszczkowymi, produktami ser podobnymi oraz weganskimi zamiennikami RT
. P AT . G1_W02
sera pod wzgledem ich sktadnikow i wartosci odzywcze;.
zagadnienia zwigzane z rolg seréw i ich weganskich zamiennikéw w diecie 0sdb G1_W03
EOC2_f W2 (.~ . . . . . RT
cierpigcych na nietolerancie laktozy i alergie na biatko mleka. G1_W13
zagrozenia chemiczne i mikrobiologiczne, ktére moga wystapi¢ w serach i ich G1_Wo
EO2f W3 weg anskich zamiennikach ’ | S G1_Wo2 RT
J ' G1_W03
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EO2_f U1 |opracowac recepture potraw zawierajacych sery i ich weganskie zamienniki. G1_U04 RT
przygotowaC sprawozdanie z przeprowadzonych analiz wraz z koniecznymi G1_U03
EO2_f U2 T ) 4 RT
obliczeniami i interpretacjq uzyskanych wynikéw. G1_U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
E02.f K1 pozyskiwania informacji oraz ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikaci G1_KO1 RT
zawodowych.
EO2_f K2 [pracy w zespole i umiejetnego zarzadzania czasem. G1_K04 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Sery podpuszczkowe, kwasowe i kwasowo-podpuszczkowe - charakterystyka i wartos¢ odzywcza.
Tematyka Produkty ser podobne i wegariskie zamienniki sera - charakterystyka i warto$¢ odzywcza.

zajet

Sery a nietolerancie i alergie pokarmowe.




Substancje antyodzywcze oraz zagrozenia chemiczne i mikrobiologiczne w serach i ich wegarskich
zamiennikach.

Realizowane efekty uczenia sie EO2_f_ W1; EO2_f W2; EO2_f W3; EO2_f_K1

Zaliczenie wyktaddw na podstawie pisemnego zaliczenia. Na ocene pozytywng,

Sposoby weryfikaj oraz zasady i kryteria nalezy udzieli¢ 51% poprawnych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Analiza wartosci odzywczej i ocena organoleptyczna serow.

Te.m’atyka Analiza wartosci odzywczej i ocena organoleptyczna weganskich zamiennikow serow.

zajet
Opracowanie receptury, przygotowanie i analiza jakosci wybranych potraw zawierajgcych sery i ich weganskie
odpowiedniki.

Realizowane efekty uczenia sie EO2_f_U1; EO2_f U2; EO2_f K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie éwiczen na podstawie sprawozdan.

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Literatura:

1. Cichosz G., Czeczot H. 2013. Zywieniowy fenomen mleka. KZSM. Olsztyn-Warszawa.

2. Gawecki J., Pikul J. 2018. Produkty mleczne. Technologia i rola w zywieniu cziowieka.

Podstawowa Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

3. Artykuty w czasopismach naukowych i branzowych oraz akty prawne zwigzane z tematykq
elektywu.

1. Fox P.F., Guinee T.P., Cogan T.M., McSweeney P.L.H. 2017. Fundamentals of cheese science.
Wydawnictwo Springer.

2. Szulc T., Bartowska J. 2020. Tajemnice mleka. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego we

Uzupetniajaca Wroctawiu.

3. Barytko-Pikielna N, Matuszewska |. 2014. Sensoryczne badania zywnosci. Podstawy — Metody —
Zastosowania. Wydawnictwo Naukowe PTTZ, Krakéw.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS'

odlegtos¢

praca wlasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:

Elektyw ogolny 2: Mieko fermentowane jako przyktad zywnosci funkcjonalnej

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. . . . . G1_Wo1
rézne rodzaje mleka fermentowanego wraz z ich charakterystyka i metodami
EO2_g_W1 P - o e o G1_W02 RT
produkcji, definicje probiotykow, prebiotykéw, postbiotykdw i psychobiotykdw. o1 Wos
E02_g_W2 |wtasciwosci odzywcze i prozdrowotne réznych rodzajow mleka fermentowanego. G1_WMn1 RT
EO2 g W3 mozliwosci ksztattowania cech prozdrowotnych i funkcjonalnych mleka G W11 RT
fermentowanego.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
E02_g_U1 |napisa¢ raport z produkcji wybranych rodzajow mleka fermentowanego. G1_U03 RT
E02 q U2 sporzadzi¢ sprawozdanie z oceny jakosci oraz analizy wybranych cech G1_U08 RT
—9- prozdrowotnych réznych rodzajow mleka fermentowanego. G1_U13
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
E02 g K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju G1_K01 RT
osobistego.
E02_g K2 [pracy w zespole i umiejetnego zarzadzania czasem. G1_K04 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Definicje poszczegdinych rodzajow mleka fermentowanego oraz ich charakterystyka.

Tradycyjna i przemystowa produkcja réznych rodzajéow mieka fermentowanego.




Tematyka
zaje¢

Charakterystyka probiotykéw, prebiotykdw, postbiotykéw i psychobiotykow.

Wiasciwosci odzywcze i prozdrowotne mleka fermentowanego.

Mozliwosci ksztattowania cech prozdrowotnych i funkcjonalnych mleka fermentowanego na drodze proceséw
technologicznych oraz w wyniku stosowania dodatkdw bioaktywnych.

Realizowane efekty uczenia sie

E02_g W1; EO2_g_W2; E02_g_W3: E02_g K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wyktadéw w formie pisemnej. Na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ 51%
poprawnych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Produkcja wybranych tradycyjnych i probiotycznych mlek fermentowanych.

'Zl':jr::tyka Produkcja mleka fermentowanego suplementowanego wybranymi dodatkami funkcjonalnymi.

Ocena wiasciwosci prozdrowotnych wybranych mlek fermentowanych.

Realizowane efekty uczenia sig

EO2_g_U1;EO2_g_U2; EO2_g_K1; EO2_g_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie éwiczen na podstawie sprawozdan.

oceny Udziat w koricowej ocenie przedmiotu 40%.

Literatura:

Abington Hall, Abington Cambridge, 1999.

1. Tamime A.Y., Robinson R.K. Yoghurt: science and technology. Woodhead Publishing Limited,

Podstawowa 2. Mleczarstwo. Technika i technologia. Tetra Pak, Lund 2013.

3. Dzwolak W. 2000. Produkcja mlecznych napojéw fermentowanych. Biblioteczka Majstra
Mleczarskiego. Wydawnictwo "Hoza", Warszawa.

1. Artykuty naukowe oraz akty prawne zwigzane z tematyka elektywu.

Uzupetniajaca

2. STAN 243-2003. Codex Standard for Fermented Milks. Kodeks Zywno$ciowy FAO/WHO.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

éwiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Z(ajjlzt;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 10 godz. 0 ECTS'
praca wlasna 52 godz. 2,1 ECTS




Przedmiot:
Praca inzynierska

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - jednostka zaleznie od wybranej tematyki i promotora

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skladnika opis Sfi’;'tis'e”'e do (kod)
opisu kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
G1_W01
G1_W02
G1_W03
definicje, teorie, zjawiska, procesy, techniki i narzedzia badawcze, w tym G1_W05
DYP_W1 [podstawowe metody stosowane w analizie potraw i napojow, wyposazenie G1_W06 RT
zaktadow gastronomicznych i firm cateringowych. G1_Wo7
G1_W09
G1_W11
G1_W13
G1_W02
T - : . G1_W03
role sktadnikow zywno$ci, a takze przemiany zachodzace w surowcach, o1 Wos
pdtproduktach, i gotowych potrawach podczas proceséw technologicznych, -
o . o y . G1_W05
DYP_W2 [|utrwalania i przechowywania, rozumie ich wptyw na przydatnos¢ technologiczng o1 W06 RT
surowcéw,lwartoéé odiyyvcza, zawartos¢ sktadnikéw nieodzywczych oraz jako$¢ i G 1_W 07
bezpieczenstwo produktow gotowych. G W11
G1_W13
G1_W04
tradycyjne i nowoczesne technologie przygotowania i serwowania potraw, G1_Wo08
DYP_W3  [wytyczne i zasady z zakresu BHP, przepiséw PPoz i ergonomii niezbedne G1_W10 RT
podczas wykonywania pracy inzynierskiej. G1_W1n1
G1_W13
zasady, pojecia oraz uwarunkowania ekonomiczne, prawne, etyczne i spoteczne,
- o . G1_W12
DYP_W4  |w tym z zakresu ochrony wtasno$ci przemystowej i prawa autorskiego oraz o1 W15 RT
organizacji i zarzadzania w firmach gastronomicznych i cateringowych. -

UMIEJETNOSCI - potrafi:




G1_U01
pozyskiwac i przetwarzaé informacje z réznych zrédet, takze w jezyku obcym, na G1_U02
ich podstawie przygotowac prace pisemna, w ktdrej dokonuje ich oceny, G1_U03
DYP_U1 [krytycznej analizy i syntezy, uzywajac specjalistycznej terminologii, a takze potrafi G1_U04 RT
zaprezentowac i oceni¢ rézne opinie i stanowiska podejmujac dyskusje na ten G1_U05
temat. G1_Uo7
G1_U10
samodzielnie zaplanowaé, przygotowac i wykonac¢ do$wiadczenie, analize,
. . . L . G1_U04
zadanie badawcze lub projektowe objete tematem pracy inzynierskiej, korzystajac G1 U08
i obstugujac rozne urzadzenia, w tym laboratoryjne, niezbedne do jej wykonania, -
. , T ) G1_U09
DYP_U2 [potrafi wykona¢ samodzielnie niezbedne analizy i obliczenia, wiasciwie opracowac 61 U10 RT
(w tym statystycznie) i zinterpretowaé uzyskane wyniki, przedstawi¢ je graficznie, G 1_U 1
sformutowaé wnioski i przedyskutowaé je w oparciu o aktualna literature z zakresu G 1_U 13
tematu pracy inzynierskiej. -
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacji, uznania potrzeby
DYP_K1 |[ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz G1_KO01 RT
zrozumienia potrzeby ciagtego rozwoju osobistego.
przyjecia odpowiedzialnosci za prace wtasna, przestrzegania zasad etyki
DYP_K2 |zawodowej, umiejetnego zarzadzania czasem oraz my$lenia i dziatania w sposob G1_K04 RT
przedsiebiorczy.
Tre$ci nauczania:
Praca inzynierska 0 godz.
Tematyka Samodzielne wykonanie badan w celu realizacji pracy inzynierskiej.
zaje¢ Przygotowanie pisemnego opracowania uzyskanych wynikow.

Realizowane efekty uczenia sie

DYP_W1; DYP_W2; DYP_W3; DYP_W4; DYP_U1; DYP_U2; DYP_K1; DYP_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie pracy jest moZliwe po przygotowaniu i zatgczeniu w systemie APD
kompletnej pracy inzynierskie;.

Praca inzynierska podlega ocenie przez promotora i recenzenta. Ocena koficowa z
pracy jest Srednig z ocen uzyskanych w recenzjach. W ocenie przyznaje sie punkty
za odpowiedzi na pytania: Czy praca odpowiada poziomowi ksztatcenia? Czy tre$¢
pracy odpowiada jej tytutowi? Czy cel i zakres pracy zostaty prawidtowo okreslone?
Czy przyjeta metodyka pracy umozliwita realizacje zatozonego celu? Czy wyniki lub
problematyka pracy zostata poprawnie opracowana i zaprezentowana? Czy
dokonano rzetelnej interpretacji wynikéw lub zagadniern? Czy wtasciwie dobrano i
wykorzystano wiarygodne, kompletne i aktualne zrodta? Czy podsumowanie,
zalecenia praktyczne, uogélnienia lub wnioski sa poprawnie sformutowane i wynikajg,
z treSci pracy? Oceniane s takze poprawnosé jezyka i opanowanie techniki pisania,
kompletno$¢ i uktad pracy oraz zgodno$¢ z wymaganiami. Ponadto promotor ocenia
organizacje pracy, samodzielno$¢, zaangazowanie i kreatywnos¢ studenta,
natomiast recenzent oryginalno$¢ i znaczenie poruszonej problematyki oraz
aplikacyjno$¢/poziom naukowy pracy.

Literatura:

Podstawowa

nie dotyczy

Uzupetniajgca

nie dotyczy

Struktura efektow uczenia sie:



Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 5,0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 60 godz. 2,4 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 10 godz.

udziat w badaniach 50 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 0 godz.
zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 65 godz. 2,6 ECTS'




Przedmiot:

Seminarium dyplomowe KAiOJZ

Wymiar ECTS

3

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnoéci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika Opis okt
: efektu .
opisu
P kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
SEM_\P/(\;? 0JZ_ podstawowe zasady ochrony wtasno$ci przemystowej i prawa autorskiego. G1_W12 RT
SEM_KAIOJZ_ nowoczesne .trendyll klerunkl badan naukowy’ch vﬁgsmwe dla klerur.1ku. G103
gastronomia i catering dietetyczny, w szczegoInoSci z zakresu analizy i oceny RT
W2 . . G1_Wo7
jakosci zywnosci.
SEM_KAIOJZ_ |podstawowe zasady analizy danych, prezentacji wynikow w pracach badawczych i
. . G1_Wo1 RT
W3 przygotowania pracy dyplomowe;j.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
SEM KAIOJZ samodzielnie pozyskac i przetworzy¢ informacje zwigzane z realizowang pracq
_U 1 — |dyplomowa ze zrodet papierowych i cyfrowych (polsko- i obcojezycznych) oraz G1_U01 RT
wykonac krytyczng analize tych materiatow.
SEM—S;IOJZ— uczestniczy¢ iflub prowadzi¢ dyskusje naukowa. G1_U02 RT
SEM_KAIOJZ_ |przeanalizowat i zinterpretowaé wyniki pomiaréw oraz dane literaturowe i G1_U03 RT
u3 przedstawi¢ opracowanie na temat podjetego problemu badawczego. G1_U04
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SEM_KAIQJZ_ |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju
. G1_K01 RT
K1 osobistego.
SEM_KAIQJZ_ |odpowiedzialnosci za poufno$¢ posiadanych danych i informacii i przestrzegania
. . G1_K04 RT
K2 etyki zawodowej.




Tresci nauczania:

Seminarium

30

godz.

Tematyka
zaje¢

Omowienie struktury i zasad przygotowania prac inzynierskich zgodnie z procedurami przyjetymi na WTZ;

Korzystanie z literatury naukowej, popularno-naukowej, aktéw prawnych i normatywnych.
Ogolne zasady prezentowania wynikéw badan.

Prezentowanie tresci publikacji polskojezycznej z zakresu pracy inzynierskiej - cz. 1.

Prezentowanie tresci publikaciji polskojezycznej z zakresu pracy inzynierskiej - cz. 2.

Prezentowanie tresci publikacji polskojezycznej z zakresu pracy inzynierskiej - cz. 3.

Prezentowanie tresci publikacji obcojezycznej z zakresu pracy inzynierskiej - cz. 1.

Prezentowanie tresci publikacji obcojezycznej z zakresu pracy inzynierskiej - ¢z. 2.

Prezentowanie tresci publikacji obcojezycznej z zakresu pracy inzynierskiej - cz. 3.

Prezentowanie tematyki pracy, celu badan, materiatu, metodologii badan oraz omdwienie wynikow i
wnioskow z badan wiasnych - cz. 1.

Prezentowanie tematyki pracy, celu badan, materiatu, metodologii badan oraz omdwienie wynikow i
whnioskow z badan wiasnych - cz. 2.

Prezentowanie tematyki pracy, celu badan, materiatu, metodologii badan oraz omdwienie wynikow i
whnioskéw z badan wiasnych - cz. 3.

Realizowane efekty uczenia sig

SEM_KAIOJZ_W1; SEM_KAIOJZ_W2; SEM_KAIOJZ_W3; SEM_KAIOJZ_U1;
SEM_KAIOJZ_U2; SEM_KAIOJZ_U3; SEM_KAIOJZ_K1; SEM_KAIOJZ_K2

- oméwienie publikacji polskojezycznej zwigzanej z tematyka pracy,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- omdwienie publikacji obcojezycznej zwigzanej z tematyka pracy,

oceny

pracy inzynierskiej.
Ocena koricowa przedmiotu jest $rednig z uzyskanych ocen.

Przygotowanie i zaprezentowanie podczas zaje¢ trzech prezentacji obejmujacych:

- przedstawienie tematyki, celu, materiatéw i metod, wynikdw i wnioskow z wiasnej

Literatura:

Podstawowa

1. Weiner J. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN
Warszawa. 2009 (i nowsze)

Wydziatu)

2. Procedura przygotowywania prac dyplomowych przez studentow Wydziatu Technologii
Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kotataja w Krakowie (dostepna na stronie www

1. Czasopisma krajowe i zagraniczne z dziedziny nauki o gastronomii, dietetyce, Zywnosci.

Uzupetniajaca 2. Internetowy system aktéw prawnych PL (http://prawo.sejm.gov.pl);

3. Internetowy system aktdw prawnych UE (http://eur-lex.europa.eu)

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 36 godz. 1,4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 5 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.




udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.

zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na

odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS

praca wiasna 39 godz. 1,6 ECTS'




Przedmiot:

Seminarium dyplomowe KTPRiHZ

Wymiar ECTS

3

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika .
opisu Opis efekiu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SEM_KTPRIHZ |podstawowe zasady redagowania pracy dyplomowej, prowadzenia prezentacii G1_Wo1
. RT
W1 (wygtaszania referatu). G1_W03
SEM—KVE)RIHZ podstawowe zasady etyki i rzetelno$ci pracy naukowe;. G1_W12 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
SEM_KTPRIHZ dpstrzegac i werbalizowa¢ probllemy qauk9we orgz Jg rozwigzywac, fgrmuioyvac G1.U07
U1 hipotezy badawcze, odpowiednio dobiera¢ materiaty i metody oraz piSmiennictwo 61 U12 RT
- naukowe. -
SEM_KTPRHZ|, . . S . . . G1_U02
02 logicznie prezentowa¢ wyniki badan wraz z ich interpretacja. G1_U03 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

SEM—K}IFR'HZ prowadzenia dyskusji naukowej, doksztatcania sig i rozwoju osobistego. G1_K01 RT

Tresci nauczania:

Seminarium 30 godz.
Czym jest nauka? Zarys metodologii badan naukowych, eksperyment naukowy, etyka i rzetelno$¢ badan
naukowych.

Tematyka . . . . . . Y .

zajed Przygotowywanie wystapien publicznych i prezentaciji, doskonalenie umiejetnosci wygtaszania referatu.

Struktura i zasady pisania prac dyplomowych, prawidiowe przedstawianie wynikéw badan.

Zasady oceny prac dyplomowych.

Realizowane efekty uczenia sie

SEM_KTPRIHZ_K1

SEM_KTPRIHZ_W1; SEM_KTPRiHZ_W2; SEM_KTPRIHZ_U1; SEM_KTPRIHZ_U1;




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie seminarium na podstawie indywidualnych prezentaciji/referatow.
oceny Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 100%.

Literatura:

1. Weiner J. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. Przewodnik
praktyczny. PWN Warszawa

Podstawowa 2. Procedura przygotowywania prac dyplomowych przez studentéw Wydziatu Technologii

Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Koltataja w Krakowie
https://wtz.urk.edu.pl/index/site/5602

Uzupetniajgca 1. Wybrane artykuty literatury z zakresu przedmiotu udostepnione przez prowadzacego

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 36 godz. 14 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 5 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’relzalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS'
odleglosé

praca wtasha 39 godz. 1,6 ECTS'




Przedmiot:

Seminarium dyplomowe KTWiPZ

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
gastronomia i catering dietetyczny

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetworstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika opic Ofdrllltesmnle do (kod)
- efektu .
opisu
P kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
SEM—W;W'PZ— podstawowe zasady ochrony wtasno$ci przemystowej i prawa autorskiego. G1_W12 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskiwac i przetwarzaé informacje potrzebne do pracy/badan, formutowac cel,
SEM_KTWiPZ_|zakres pracy, zestawiac literature z zakresu przetwdrstwa surowcow G1_U01 RT
U1 weglowodanowych, konstruowaé tabele, wykresy i inne elementy graficzne pracy, G1_U02
wykazywac¢ umiejetnosé prawidtowej interpretaciji wynikdw i wyciggania wnioskéow.
SEM_KTWIPZ_|precyzyjnie porozumiewa¢ sie oraz przygotowywaé i przedstawia¢
o G1_U03 RT
u2 prace/prezentacje (pisemna lub ustng).
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SEM KTWiPZ krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informaciji, uznaje potrzebe
_K 1 —|ciagtego doksztatcania sig i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz G1_K01 RT
zrozumienia potrzeby ciagtego rozwoju osobistego.
. pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role i wzigcia odpowiedzialno$ci za prace
SEM_KTWIPZ_ .. . S
K2 wiasng i innych, przestrzega zasad etyki zawodowej, umiejetnie zarzadza czasem, G1_K04 RT
a takze mysli i dziata w sposob przedsiebiorczy.
Tresci nauczania:
Seminarium 30 godz.

Oméwienie struktury pracy pisemnej.

Zasady wykorzystania literatury dotyczacej przedmiotu badan z zachowaniem prawa wiasno$ci intelektualnej

autorow.




Przedstawienie badan naukowych realizowanych w Katedrze z zakresu otrzymywania potraw i produktow z
Tematyka zajec|surowcow weglowodanowych. Przyktad odpowiedniego planowania otrzymywania potraw i produktow, etapow
eksperymentu badawczego, stawiania hipotez badawczych, wtasciwej prezentacji uzyskanych wynikéw i ich
interpretacji, a takze formutowania wnioskow.

Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentdw nt. zatozen ich pracy dyplomowe;j (cel, hipotezy
badawcze, materiat i metodyka badan). Przedstawienie i omdwienie wynikéw przeprowadzonych badan.
Prezentacja sformutowanych wnioskéw.

SEM_KTWiPZ_W1; SEM_KTWIPZ_U1; SEM_KTWiPZ_U2; SEM_KTWIPZ_K1;

Realizowane efekty uczenia sie SEM KTWiPZ K2

Zaliczenie zaje¢ na podstawie:
- aktywnego uczestnictwa w dyskus;ji - udziat w ocenie koficowej 20%,
- przygotowania prezentacji - udziat w ocenie korncowej 80%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Obowigzujgca procedura dotyczaca dyplomowania na studiach | stopnia o profilu
ogblnoakademickim na Wydziale Technologii Zywnosci (dostepna na stronie
https://wtz.urk.edu.pl/wszjk_procedury.html)

Podstawowa 2. Majchrzak J., Jadwiga Majchrzak, Tadeusz Mendel. 2010. Metodyka pisania prac magisterskich
i dyplomowych. Wroctaw

3. Urban S., Ladonski W., 2003. Jak napisa¢ dobra prace magisterska. Wydanie piate,
uzupetnione, Wydawnictwo AE we Wroctawiu, Wroctaw

1. Praca zbiorowa pod red. L. Jablonowskiej, P. Wachowiaka, S. Wincha, 2008. Prezentacja

Uzupetniajaca profesjonalna. Wyd. Difin Warszawa

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 36 godz. 1,4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 5 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia ’r(’ealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wtasha 39 godz. 1,6 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Uzupetniajace elementy programu studiow

Kierunek studiow: GASTRONOMIA i CATERING DIETETYCZNY

Poziom studiow: pierwszego stopnia

Profil studiow: ogdlnoakademicki

Warunki realizacji zajec specjalistycznych

Studenci realizujg praktyki dyplomowe wybierajac miejsce realizacji i osiagane umiejetnosci
zgodnie z ramowym programem praktyk. Zasady zaliczenia praktyki zgodnie z sylabusami
(egzamin).

CZAS TRWANIA: facznie 160 godzin (2 x 80 godzin, 2 x 4 ECTS).

Praktyka | (80 h) moze by¢ realizowana w:

- zakladzie zywienia zbiorowego typu zamknietego (np. stotéwka szkolna, studencka,

) sanatoryjna lub przedszkolna, ztobek),

odbywania praktyk * - zaktadzie zywienia zbiorowego typu otwartego (np. restauracja, kawiamia, restauracja
hotelowa).

Rodzaj, wymiar, zasady i forma

Praktyka Il (80 h) moze byc realizowana w:l
- zaktadzie przemystowym garmazeryjnym,
- zaktadzie cateringowym.

Warunki dopuszczenia do egzaminu dyplomowego na Uniwersytecie Rolniczym, forma
egzaminu oraz jego zakres zostaty okreslone w regulaminie studiow.

Przedmiotem ustnego egzaminu dyplomowego inzynierskiego jest prezentacja pracy
dyplomowej oraz weryfikacja osiagniecia przez studenta efektéw uczenia sie wtasciwych dla
Zakres i forma egzaminu dyplomowego  |tego poziomu studiow. Szczegoty dotyczace poszczegolnych etapéw dyplomowania okresla
obowigzujgca Procedura dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez
studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kottataja w
Krakowie dostepna na stronie internetowej Wydziatu.

Za egzamin dyplomowy inzynierski student otrzymuje 2 ECTS.

Zasady dyplomowania zostaty przedstawione w regulaminie studiéw w paragrafie ,Praca
dyplomowa", ktéry okresla w sposdb ogolny typy prac dyplomowych, zasady ustalania i
zatwierdzania tematow tych prac, osoby uprawnione do sprawowania opieki nad pracami
dyplomowymi, zasady oceny prac i ich sprawdzania z wykorzystaniem programu
antyplagiatowego oraz terminy obowigzujace w tym wzgledzie. Szczegdly poszczegoinych
etapdw dyplomowania oraz zasady przygotowania pracy dyplomowej okresla Procedura
dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez studentéw Wydziatu
Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kottataja w Krakowie dostepna na
stronie internetowej Wydziatu.

Zakres i forma pracy dyplomowej

Na studiach | stopnia na kierunku gastronomia i catering dietetyczny prace dyplomowa stanowi
praca inzynierska. Za przygotowanie pracy inzynierskiej student otrzymuje 5 ECTS.




