Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotéw: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 4

Obstuga konsumenta w gastronomii

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Consumer services in catering

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina, dr inz. Ingrid Wachowicz

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktad Technologii Gastronomicznej

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1 rok c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat zasad obstugi klienta w gastronomii oraz zapewnienia wtasciwej jakosci
ustug gastronomicznych. Ksztattowanie umiejetnosci planowania, prowadzenia i zarzgdzania
dziatalno$cig gastronomiczng z zakresu obstugikonsumenta..

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady;liczba godzin 15;

b) ¢wiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wykiad, Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technikaudiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne.

Cwiczenia obliczeniowe — praca w zespotach, praca z materiatamipomocniczymi.
Wykorzystanie pomocy audiowizualnych zwigzanych z tematykg ¢wiczen.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Wspoétczesne trendy w organizacji i funkcjonowaniu zakladéw gastronomicznych z punktu
widzenia obstugi konsumenta (trendy w obstudze klienta, trendy w serwowaniu, nowe techniki kulinarne).
Personel obstugujgcy w gastronomii — kwalifikacje, zadania i obowigzki. Wystroj zaktadow
gastronomicznych i zasady nakrywania stotow. Wspéiczesne wyposazenie do obstugi klienta. Zasady|
postepowania z klientem w czasie pobytu w lokalu gastronomicznym, Zasady serwowania zakgsek
zimnych i gorgcych, zup, dan zasadniczych, seréw, deseréw. Zasady serwowania napojow|
bezalkoholowych i alkoholowych. Rodzaje i organizacja przyje¢ okolicznosciowych. Standardy obstugi
klienta w gastronomii.

Cwiczenia: Funkcjonowanie gastronomii, w tym gastronomii hotelowej pod katem obstugi konsumenta.
Planowanie jakosci obstugi klienta (ksiega jakosci obstugi klienta, reklamacje, standardy obstugi,
ocena jakosci ustug). Projektowanie kart menu. Wyposazenie stosowane do obstugi konsumenta.
Nakrywanie stotéw. Obstuga gosci. Serwowanie potraw. Serwowanie napojéw bezalkoholowych i
alkoholowych. Serwowanie dan specjalnych. Planowanie bufetéw. Organizacja przyje¢ okoliczno$ciowych.
Szkolenia z zakresu obstugi konsumenta dla personelu. Obstuga gosci z wykorzystaniem nowoczesnych
technik dostepnych na polskim rynku.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ technologii przygotowania potraw i stosowanego wyposazenia oraz organizacji i zarzadzania
przedsiebiorstwem gastronomicznym

Efekty ksztatcenia:

01_W —ma ogodlng wiedze dotyczacg metod, technik,
narzedzi i technologii wykorzystywanych do
rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczaca
funkcjonowania urzgdzen, obiektéw, systemow
technicznych i technologii typowych w gastronomii i
hotelarstwie

02_U - potrafi formutowaé zadania inzynierskie, a
takze rozwigzywac zadania projektowe z zakresu
gastronomii i hotelarstwa, pracujgc indywidualnie lub
w zespole, pod kierunkiem opiekuna naukowego,
wykorzystujgc przy tym wiedze witasciwg dla
studiowanego kierunku oraz stosujac podejscie
systemowe, uwzgledniajgce  takze aspekty
pozatechniczne

03_U - wykazuje zdolno$¢ podejmowania
standardowych dziatan dotyczacych doboru
materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii
wykorzystywanych do zadan inzynierskich w
zakresie produkcji zywnosci w zakfadach zywienia

i dziatalnosci hotelarskiej, z wykorzystaniem
doswiadczen praktycznych ~ zdobytych  w
Srodowisku zawodowym

04_U — ma umiejetnos$¢ pozyskiwania i
analizowania informaciji niezbednych do
planowania  zywienia dla réznych  grup
konsumentéw oraz wykonania analizy kosztowej
05_K — potrafi wspotpracowac w grupie,
przyjmujac w niej rézne role

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

Egzamin pisemny: 01_W,

Obserwacja w trakcie zaje¢ oraz dyskusji na temat omawianej problematyki: 02_U, 03_U, 04_U,05 K,

Sprawozdanie z ¢wiczen przygotowywane w ramach
udostepnionych materiatéw: 03_U, 05_K

pracy na ¢wiczeniach na podstawie




1. Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw, obserwacji, sprawozdan
Forma dokumentacji osiggnietych 2. Dokumentacja egzaminu pisemnego — tres¢ pytan egzaminacyjnych z oceng
efektow ksztatcenia: 3. Imienne karty oceny studenta z punktacjg sumujgca wyniki z prezentacji, sprawozdan, aktywnosci
na ¢wiczeniach, egzaminu.

) L Na ocene koncowa sklada sie punktacja za: Egzamin - 50%, punktacja za ¢wiczenia: Kolokwia,
Elementy'l wagi majace wptyw na Obserw:cje i spraevozdania -e58% : N “P :
oceng kofcowa; Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiéw SGGW

Miejsce realizacji zaje¢: Sala dydaktyczna - wyktadowa, laboratorium - éwiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Czarniecka-Skubina E. (2008): Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Jargon R. (2000): Obstuga konsumenta, cz.1.i 2., WSiP S.A., Warszawa.
3. Sala J. (2004): Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa. )
4. Dalmer S., Kahl K.W. (1999): Podrecznik dla kelneréw, Wyd. Wiedza i Zycie, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 105 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, kidrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 2 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma ogdlng wiedze dotyczacg metod, technik, narzedzi i technologii | KP_WO03

wykorzystywanych do rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do zywienia
w gastronomii oraz wiedze dotyczaca funkcjonowania urzgdzen, obiektéw,
systemow technicznych i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie

02_U potrafi formutowa¢ zadania inzynierskie, a takze rozwigzywa¢ zadania projektowez | KP_UO03
zakresu gastronomii i hotelarstwa, pracujgc indywidualnie lub w zespole, pod
kierunkiem opiekuna naukowego, wykorzystujac przy tym wiedze wiasciwg dla
studiowanego kierunku oraz stosujac podejscie systemowe, uwzgledniajgce takze
aspekty pozatechniczne

03_U wykazuje zdolno$¢ podejmowania standardowych dziatan dotyczgacych doboru | KP_UO05
materiatdw, metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do zadan
inzynierskich w zakresie produkcji zywnosci w zaktadach zywienia i dziatalnosci
hotelarskiej, z wykorzystaniem doswiadczen praktycznych zdobytych w Srodowisku
zawodowym

04_U ma umiejetnos¢ pozyskiwania i analizowania informacji niezbgednych do planowania | KP_U09
zywienia dla réznych grup konsumentéw oraz wykonania analizy kosztowe;j

05 K potrafi wspdtpracowac w grupie, przyjmujgc w niej réznerole KP_KO02




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Podstawy dietetyki ECTS 3

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Basics of dietetics

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Dominika Gtgbska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Dietetyki

Jednostka realizujgca:

Zaktad Dietetyki, Katedra Dietetyki

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1  rok lll c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6

jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Nauczenie doboru produktéw, bilansowania diet i potraw i ich wykonania oraz uktadania jadtospiséw w
réznych (najczestszych) jednostkach chorobowych na podstawie znajomosci procesow fizjologicznych i
patologicznych oraz wiedzy o znaczeniu produktéw spozywczych, roli sktadnikéw odzywczych i procesow
technologicznych w rozwoju schorzen.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15h;

b) ¢éwiczenia; liczba godzin 30h

Metody dydaktyczne:

Wyktad i prezentacja audiowizualna, dyskusja, rozwigzywanie problemu, ocena i ukfadanie jadtospiséw z
wykorzystaniem programéw komputerowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Znaczenie dietetyki i zasady bilansowania positkéw. Zasady diety fatwostrawnej wraz z jej
modyfikacjami (bogatobfonnikowa, z modyfikacjg konsystencji). Zalecenia dietetyczne w najczesciej
wystepujgcych schorzeniach dietozaleznych (otyto$¢, cukrzyca, miazdzyca, kamica zoéiciowa, kamica
nerkowa, nefropatia, nadci$nienie tetnicze, niedokrwisto$é, choroba wrzodowa, osteoporoza). Zasady
zywienia niemowlat i matych dzieci. Zasady stosowania diet eliminacyjnych i konstruowania positkow z
eliminacjg alergenow.

Cwiczenia: Praktyczne konstruowanie diet (potraw i positkéw) w oparciu o programy komputerowe, dla
najczesciej wystepujacych schorzen dietozaleznych (otyto$¢, cukrzyca, miazdzyca, nadcisnienie tetnicze,
niedokrwistos$¢, choroba wrzodowa, osteoporoza). Ocena i modyfikacje jadtospiséw oséb ze schorzeniami
dietozaleznymi oraz niemowlat i matych dzieci.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o roli sktadnikéw pokarmowych, ich zrodtach i zapotrzebowaniu a takze zmianach w
wyniku obrébki technologicznej oraz o budowie i funkcjonowaniu organizmu

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma wiedze o roli prawidtowego zywienia oraz
postepowaniu dietetycznym w réznych jednostkach
chorobowych

02_U — ma umiejetnos¢ oceny zywienia i planowania
postepowania dietetycznego w  zaleznosci od
wystepujgcych schorzen dietozaleznych

03_K — rozumie potrzebe poszerzania wiedzy z
zakresu dietetyki

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K — sprawozdania z ¢wiczen
01_W, 02_U — egzamin koncowy

Forma dokumentaciji osiagnietych efektow
ksztatcenia:

Protokét z uzyskanych ocen

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

50% - suma punktéw ze sprawozdan
50% - koncowa ocena egzaminacyjna

Miejsce realizacji zaje¢:

Sale wyktadowe i pracownie Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Bujko J. (red) (2006); Podstawy Dietetyki, Wyd. SGGW, Warszawa
2. Peckenpaugh N.J. (2010): Podstawy Zywienia i Dietoterapia. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw.
3. Wiodarek D., Lange E., Koztowska L., Gtgbska D. (2014): Dietoterapia. Wyd. PZWL, Warszawa.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej niezbedna dla osiggniecia zaktadanych
. ) . - . - ) 76 h
efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 2 ECTS
akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, kidrag student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 1.5 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: !
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu
Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
/symbol programu ksztatcenia na
efektu kierunku
01_W ma wiedze o roli prawidlowego zywienia oraz postgpowaniu dietetycznym w | KP_W09
réznych jednostkach chorobowych
02_U ma umiejetnos¢é oceny zywienia i planowania postepowania dietetycznego w | KP_UQ9

zaleznosci od wystepujgcych schorzen dietozaleznych

03 K rozumie potrzebe poszerzania wiedzy z zakresu dietetyki KP_KO01




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotéw: | kierunkowy Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Systemy informatyczne w gastronomii ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Informatics systems in the catering industry

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Marcin Kurek

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Marcin Kurek

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowiazkowy b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Nauka wykorzystania informatycznych zasobow sprzetowych i programowych w gastronomii.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢éwiczenia laboratoryjne: liczba godzin 15h;

Metody dydaktyczne:

Samodzielne wykonywanie zadan przy pomocy komputera, wyktad wprowadzajgcy, projekt zespotowy.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: W ramach przedmiotu jest przekazywana wiedza na temat podstawowych pojecia z zakresu
rozwigzan informatycznych w obstudze klienta z perspektywy réznych stanowisk pracy: kucharz, kelner,
menager. Studenci w czesci wprowadzajacej zapoznajg sie z technologiami wykorzystywanymi w
gastronomicznych systemach informatycznych — komputer, kasa fiskalna, terminale kelnerskie, monitory
kuchenne, drukarki kuchenne. Cze$¢ éwiczeniowa obejmuje nastepujgce elementy:

\Wykiad teoretyczny — system informatyczny, projektowanie systemoéw, hardware uzywany w systemach
informatycznych w gastronomii. Projektowanie systemoéw informatycznych za pomocg UML. Zapoznanie z
funkcjami programu do obstugi restauracji. Obstuga magazynu. Sktadanie zamdwien u dostawcy. Ustalanie
menu w pozycji panelu administracyjnego. Wykorzystanie kart lojalno$ciowych. Poznanie funkcji ustawiania
stolikéw i pomieszczen w restauracji. Poznanie funkcji terminala kelnerskiego (dzielenie i fagczenie otwartych
rachunkéw; pozycja zamdwienia; dodawanie nowego klienta; fakturowanie; funkcja na wynos i funkcja
dostawy; czas realizacji). Realizacja zamoéwienia. Modut pizza terminalu. Terminal kuchnia. Realizacja
zamowien. Raportowanie z poziomu terminala. Raportowanie z poziomu panelu administracyjnego
Wykorzystanie systemu POSBistro jako programu fakturujgcego oraz rezerwacyjnego. Kolokwium z
funkcjonowania w systemie POSBistro. Wprowadzenie do zasad dziatania Internetu. Adresacja IPv4.
Budowanie stron internetowych. Podstawowe polecenia programistyczne w jezyku HTML. Zasada
funkcjonowania serwisu Facebook® - zaktadanie profilu firmy. Przygotowanie do case-study. Zasada
funkcjonowania serwiséw YouTube®, GoogleMaps® i ich wykorzystanie w biznesie. Na postawie
posiadanych informacji studenci przygotowuja projektowe rozwigzanie studium przypadku przy
wykorzystaniu systeméw informatycznych. Na postawie posiadanych informacji studenci przygotowujg
projektowe rozwigzanie studium przypadku przy wykorzystaniu systemoéwinformatycznych.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

03_U - potrafi formutowac zadania do weryfikacji,
a takze rozwigzywac¢ zadania projektowe z
zakresu gastronomii, pracujgc indywidualnie lub
w zespole, pod kierunkiem opiekuna naukowego,
wykorzystujac przy tym wiedze wiasciwg dla
systemow informatycznych w gastronomii

01_W — student posiada ogdlny zaséb wiedzy na
temat metod, technik, narzedzi i technologii
wykorzystywanych do rozwigzywania zadan
inzynierskich w zakresie informatyki wykorzystywanej
w gastronomii

02_W - student wykazuje ogolng wiedzg na temat 04_K — w sposob kreatywny i przedsiebiorczy
ma 0godlng wiedze dotyczgca organizaciji i realizuje zadania

zarzadzania (w tym zarzgdzania finansami, zasobami 05_K - potrafi wspotpracowaé w grupie,
ludzkimi), logistyki oraz uwarunkowan dziatalnosci przyjmujgc w niej rézne role

przedsiebiorstw gastronomicznych

Sposob weryfikacji efektdéw ksztatcenia:

01_W - ocena z obserwacji w trakcie zaje¢, sprawdzian przy komputerze
02_W - ocena z obserwaciji w trakcie zaje¢, sprawdzian przy komputerze
03_U — ocena z projektu stanowigcego rozwigzanie studiumprzypadku
04_K — ocena z projektu stanowigcego rozwigzanie studium przypadku,
sprawdzian przy komputerze

05_K - ocena z projektu stanowigcego rozwigzanie studiumprzypadku

Forma dokumentaciji osiggnietych efektow
ksztafcenia:

Protokot z ocen ktére student uzyskat w ramach sprawdzianéw praktycznych i pisemnych (weryfikacja
praktycznych umiejetnosci przy komputerze po kazdym zrealizowanym programie uzytkowym, kolokwia
czgstkowe oraz projekt stanowigcy rozwigzanie studiumprzypadku

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Cwiczenia praktyczne 90%, praca na zajeciach 10%

Miejsce realizacji zaje¢:

Laboratorium komputerowe




UWAGI

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Milewska M., Stasiak A. (2012): Obstuga informatyczna w hotelarstwie. Wyd. Szkolne i pedagogiczne, Warszawa
2. Jalowiecki M. (2013): Information systems in management. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Materiaty przekazywane podczas zaje¢

UWAGI

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej niezbedna dla osiagniecia zaktadanych

efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS: 50h

taczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: | 0,5 ECTS

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne,

projektowe, itp.: 0,5 ECTS
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow
efektu dla programu ksztatcenia
na kierunku

01_W student posiada ogolny zaséb wiedzy na temat metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych KP_W03
do rozwigzywania zadan inzynierskich w zakresie informatyki wykorzystywanej w gastronomii

02_wW student wykazuje ogding wiedzg na temat ma ogélng wiedze dotyczgca organizacji i zarzgdzania KP_WO05
(w tym zarzgdzania finansami, zasobami ludzkimi), logistyki oraz uwarunkowan dziatalnosci
03_U potrafi formutowa¢ zadania do weryfikacji, a takze rozwigzywaé zadania projektowe z zakresu KP_UO03

gastronomii, pracujgc indywidualnie lub w zespole, pod kierunkiem opiekuna naukowego,
wykorzystujgc przy tym wiedze wtasciwg dla systemow informatycznych w gastronomii

04_K w sposoéb kreatywny i przedsigbiorczy realizuje zadania KP_KO08

05_K potrafi wspétpracowaé w grupie, przyjmujac w niej rozne role KP_K02




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Systemy technologiczne w produkcji potraw ECTS |3

Ttumaczenie nazwy na jgz. angielski:

Technological systems in food production

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Andrzej Péttorak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wykfadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z systemami technologicznymi produkcji potraw oraz
analiza ich wptywu na zmiany wiasciwosci fizycznych, teksture, strukture oraz barwe gotowych wyrobow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia praktyczne realizowane w oparciu o najnowsze maszyny i urzadzenia gastronomiczne oraz
ocena cech fizycznych realizowana w oparciu o istniejgcg aparature badawcza: maszyna testujgca
INSTRON, reometr rotacyjny, chromametr Minolta CR410, spektrofotometr w bliskiej podczerwieni.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -
Cwiczenia: Projektowanie proceséw technologicznych ksztattujgcych jako$é potproduktdw i produktow.
Mozliwosci stosowania technologii szybkiego schtadzania ,cook-chill”, ,cook-freeze”, ,sous vide”

potproduktow w zaleznosci od temperatury, czasu, poziomu uwodnienia, stopnia obrobienia, gotowosci
do dalszego przetwarzania. Badanie wptywu parametréw procesu obrdbki termicznej miesa na zmiany
tekstury i wiasciwosci fizykochemicznych w wyniku pieczenia, chiodzenia, mrozenia, restytucji i
bemarowania. Procesy formowania jednorodnych ekstruzji i koekstruzji wyrobéw dwurodnych. Rodzaje i
systemy pakowania w gastronomii i hotelarstwie. Ocena parametréw produkcji potproduktéw piekarskich
ksztattujgcych jako$¢ gotowych wyrobdéw podczas procesu miesienia (czas, temperatura, predkosé
obrotowa), garowania (czas i warunki fermentacji) oraz wypieku (bezposredni i odroczony wypiek).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W — zna wptyw dostarczania i odbierania ciepta | 04_U — umie okre$la¢ zmiany ilosciowe i

na zmiany  wlasciwosci fizykochemicznych |jako$ciowe powstate w wyniku proceséw
wybranych  grup  péiproduktéw i  produktéw ftechnologicznych
spozywczych 05_K — ma swiadomos¢ potrzeby ciagtego

doksztatcania i doskonalenia w zakresie
wykonywanego zawodu.

02_W — zna czynniki ksztattujace jako$¢ roznych
grup produktoéw spozywczych

03_U - umie dobiera¢ parametry proceséw
technologicznych do uzyskania zadanej jakosci
produktéw spozywczych

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K — zaliczenie pisemne

02_W, 04_U — ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zaje¢
02_W, 04_U —kolokwia podczas ¢wiczenh

01_W, 02_W, 03_U, 04_U — ocena sprawozdan z ¢wiczenlaboratoryjnych

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokdt ocen, ktore student uzyskat w ramach kolokwiéw i zaliczenia pisemnego.

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Kolokwia pisemne w trakcie ¢wiczen — 40%, zaliczenie pisemne — 40%, ocena eksperymentow
wykonywanych w trakcie zaje¢ — 10%, ocena sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych — 10%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.Lewicki P. P. (2005): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, Wyd. WNT, Warszawa.
2.Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T. (2003): Wybrane aspekty w inzynierii zywnosci w tworzeniu produktéw spozywczych, Wyd. SGGW

Warszawa.

3.Patacha Z., Sitkiewicz I. (2010): Wiasciwosci fizyczne zywnosci, Wyd. WNT, Warszawa.
4.Lewicki P. P. (2002): Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego, Wyd. SGGW, Warszawa.
5.Schramm G. (1998): Reologia. Podstawy i zastosowanie. Osrodek Wydawnictw Naukowych PAN, Poznan.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 90 h

osiggniecia zaktadanych efektoéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéow ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 1ECTS

jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_WwW Zna wplyw dostarczania i odbierania ciepta na zmiany wiasciwosci | KP_WO03, KP_W08
fizykochemicznych  wybranych grup  potproduktéw i produktéw
spozywczych
02w Zna czynniki ksztattujgce jakos¢ réoznych grup produktéwspozywczych KP_W02, KP_W08
03 U Umie dobiera¢ parametry proceséw technologicznych do uzyskania KP_U01, KP_UO03
zgdanej jakosci produktow spozywczych
04 U Umie okresla¢ zmiany iloSciowe i jakosciowe powstate wwyniku KP_UO03, KP_U08
proceséw technologicznych
05_K Ma swiadomos¢ potrzeby ciggtego doksztatcania i doskonaleniaw KP_KO01, KP_U04
zakresie wykonywanego zawodu.




	Obsługa_konsumenta_w_gastronomii_I_st__GiH_S_Sem_6
	Podstawy_Dietetyki__I_st_GiH_S_sem_6
	Systemy_informatyczne_w_gastronomii_I_st_GiH_S_Sem_6
	Systemy_technologiczne_w_produkcji_potraw_I_st_GiH_S_Sem_6



