Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajgcych si¢ od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Kuchnie Swiata ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Global Cuisine

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 6 O semestr zimowy
studiow: Oniestacjonarne kierunkowe do wyboru Xlsemestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-06L-46.7_21

Koordynator zajec:

dr inz. Artur Gtuchowski

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat specyficznych surowcéw, technologii przygotowania potraw i tradycji
kulinarnych w kuchniach etnicznych réznych kontynentdw, a takze wiedzy na temat specyfiki przygotowania potraw Azji,
Afryki, Ameryki oraz ksztattowanie umiejetnosci z tego zakresu

Wyktady: Historia gastronomii miedzynarodowej, podziat kuchni etnicznych, czynniki wptywajace na ich zréznicowanie;
omédwienie tradycji, surowcow i technik kulinarnych kuchni bliskiego wschodu (kuchnia turecka, arabska); dalekiego
wschodu, tj. azjatyckiej (chifska, japoriska, korearska) i hinduskiej; kuchni rosyjskiej; kuchni ameryki pétnocnej (USA,
Kanada); kuchni ameryki taciniskiej tj. karaibska, ameryki srodkowej (meksykariska), ameryki potudniowej (brazylijska);
kuchni australijskiej i Oceanii; kuchni afrykanskiej. Unifikacja gastronomi - przenikanie kultury kulinarnej miedzy réznymi
krajami.

Cwiczenia: Specyficzne surowce, techniki i zwyczaje kulinarne, sposoby serwowania dan wybranych kuchni $wiata
kontynentéw Ameryki pétnocnej, Ameryki potudniowej Azji, Afryki, Australii i Oceanii.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 30;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem technik audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne, przygotowanie wybranych dar kuchni etnicznych.
Ocena sensoryczna przygotowanych potraw i dyskusja.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o sktadnikach zywnosci oraz urzadzeniach i sprzecie wykorzystywanym do przygotowania potraw
réznych narodéw. Podstawowa wiedza geograficzna

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresé efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego
zna i rozumie zasady metod, technik, narzedzi wykorzystywanych do rozwigzywania K_WO06 2
. w1 zadan inzynierskich w odniesieniu do zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczaca
Wledzgz technologii typowych dla gastronomii
(absolwent zna i rozumie) N N N - N 7 N N
wy | Znairozumie technologie wytwarzania potraw i napojéw kuchni etnicznych z K_WO06 3
réznych kontynentow
U1 potrafi zaplanowacd od strony menu, kosztow i obstugi konsumenta oferte kuchni K_U03 3
Umiejetnosci: etnicznych z réznych kontynentow
(absolwent potrafi) U2 potrafi organizowac i Swiadczy¢ rézne rodzaje ustug z wykorzystaniem wiedzy na K_U07 3
temat réznych kultur i zwyczajow
K1 jest gotowy bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowac K_K03 2
swa prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi gastronomicznej
Kompetencje: K2 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich i K_K02 2
(absolwent jest gotow do) gastronomicznych z wykorzystaniem tradycji kulinarnych réznych grup etnicznych
K3 jest gotowy do postrzegania migdzynarodowej gastronomii jako twérczego dorobku, | K_KO07 2
wynikajacego z wktadu réznych kuchni narodowych

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy o zasadach postepowania podczas obrdbki technologicznej podczas
przygotowania potraw kuchni etnicznych z réznych kontynentéw.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia — kolokwia na wybranych ¢wiczeniach.

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Kolokwia oraz sprawozdania z ¢wiczen wykonane przez studentéw. Dokumentacja z ¢wiczen (lista obecnosci, punkty za
aktywnosc¢ na ¢wiczeniach i sprawozdania). Arkusze egzaminacyjne oraz protokét zaliczenia przedmiotu.




Elementy i wagi majgce wptyw Ocena z egzaminu pisemnego 50%
na ocene koricowaq: Ocena z ¢wiczen 50% (punktacja za kolokwia i aktywnos$¢ na zajeciach, sprawozdania

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Artykuty zwigzane z tematyka ¢wiczen (kuchnie narodowe) w czasopismie branzowym Przeglad Gastronomiczny.
2. Materiaty uzupetniajace przygotowane przez prowadzacego

3. Ksigzki popularno-naukowe o poszczegdlnych kuchniach etnicznych.

UWAGI
Cwiczenia trzygodzinne

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajeé 107 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Trendy w produkcji gastronomicznej ECTS |4
Nazwa zajeé w j. angielskim: Trends in Catering Production
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [X] stacjonarne
studiow: [ piestacjonarne

Numer semestru: 6 [ semestr zimowy

semestr letni

[ obowigzkowe
do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-06L-46.9_21

Koordynator zajec:

dr inz. Magdalena Zalewska

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy o nowoczesnych trendach w produkcji gastronomicznej. celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw
ze wspdtczesnymi trendami w produkcji gastronomiczne;j.

Wyktady: Trendy w produkcji gastronomicznej: definicje, kierunki rozwoju. Omdwienie zagadnier zwigzanych z tematyka
fusion cuisine. Trendy w gastronomii zwigzane z potrawami weganskimi i wegetariariskimi. Trend Eco Food. Odkrywanie
nowych smakéw i potraw: dania kuchni etnicznej, kuchni japoriskiej i koreanskiej. Nowoczesne i nietypowe potaczenia
smakéw i produktow (food pairing). Idea slow food. Trendy w gastronomii zwigzane z kuchnig molekularng, dekonstrukcja
dan, kompensacja produktu, sferyfikacja, zelowanie. Trendy w przygotowywaniu i dekoracji potraw, nietypowe sposoby
podawania potraw. Neurogastronomia. Multi sensory expierience — doswiadczenia wielosensoryczne. Ultra Fresh Food —
jako nowa grupa zywnosci - odpowiednio pozyskana, swieza i chtodzona w catym cyklu od pozyskania do chwili spozycia.
Whptyw standardu produkcji zywnosci typu Ultra Fresh Food na jej podwyzszong wartos¢ odzywczg i prozdrowotng w
poréwnaniu do konwencjonalnej zywnosci. Wykorzystanie nowoczesnych systemoéw pakowania, opakowan aktywnych i
inteligentnych w produkcji gastronomicznej. Trendy w produkcji gastronomicznej potraw dla dzieci i oséb starszych
Cwiczenia: Zespotowe projekty dotyczace trendéw w produkcji gastronomicznej zwigzanych z fusion cuisine, slow food,
food pairing, potrawami wegarskimi i wegaterianskimi oraz dekonstrukcjg potraw — wybor przepisdw i dan. Realizacja
projektédw zwigzanych z fusion cuisine, food pairing, slow, food, przygotowanie zdekonstruowanych dan.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 30;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Prezentacje z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych, pokaz filméw z wybranych zaktadéw gastronomicznych,
dyskusja, ¢wiczenia laboratoryjne, konsultacje.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu ef.
kierunkowego kier.*
Wiedza: zna i rozumie wspotczesne trendy w produkcji gastronomicznej oraz sposoby
) ) w1 . . . K_Wo06 2
(absolwent zna i rozumie) wytwarzania potraw na podstawie tych trendéw
Umiejetnosci: U1 potrafi wykorzystaé wspodtczesne trendy w produkcji gastronomicznej oraz techniki K U04 2
(absolwent potrafi) wytwarzania do przygotowania potraw -
Kompetencje: K1 jest gotow do kreatywnego zaplanowania dania z wykorzystaniem najnowszych K K02 2
(absolwent jest gotéw do) trendéw w gastronomii -

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczaniem wiedzy o nowoczesnych trendach w produkcji gastronomicznej. celem przedmiotu
jest zapoznanie studentéw ze wspotczesnymi trendami w produkcji gastronomicznej

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Opracowywanie projektu oraz ocena umiejetnosci przygotowanych potraw z przedstawionego w projekcie zakresu ,
zaliczenie tresci wyktadowych

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach prezentacji i zaliczenia pisemnego

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Cwiczenia — 50%, zaliczenie pisemne tresci wyktadowych — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa/laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Czasopismo Trends in Food Science & Technology
2. Myhrvold N., Young C., Bilet M., (2011): Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking. ISBN: 9780982761007




UWAGI

Inne godziny kontaktowe nieujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin — 10

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajeé 101h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Przyprawy i ziota w projektowaniu zywnosci ECTS |2

Nazwa zajeé w j. angielskim:

Spices and Herbs in Food Design

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [X] stacjonarne
studiow: [ piestacjonarne

Numer semestru: 6 [ semestr zimowy

semestr letni

Cobowigzkowe
do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2023/2024 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1S-06L-46_21

Koordynator zajec:

dr inz. Elzbieta Gorska-Horczyczak

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu mozliwosci stosowania przypraw i ziét w zywnosci, ich klasyfikacji,
zawartosci zwigzkéw bioaktywnych i ich wptywu na organizm ludzki, sposobu pozyskiwania oraz roli przypraw i ziét w
ksztattowaniu ogdlnej akceptowalnosci zywnosci.

Wyktady: Czym sg przyprawy i ziota, historia, pozyskiwanie, przechowywanie i charakterystyka; projektowanie zywnosci;
bezpieczenstwo stosowania przypraw i ziét; pochodzenie, zastosowanie i rola przypraw i ziét; olejki eteryczne i ekstrakty
jako sktadniki sensoryczne; aromaty - substancje zapachowo-smakowe; przyprawy korzenne; liscie, ziela i ktacza; kwiatki nie
tylko malowane; kiedy swieze a kiedy suszone, a moze ekstrakt, przyprawy i ziota polskie, czy zagraniczne; przyprawy i ziota
w kuchniach $wiata; gtéwne zasady stosowania przypraw i zidt; gotowe czy wtasne mieszanki przypraw i ziot; ziota i
przyprawy w zywnosci funkcjonalnej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykiad; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych, dyskusje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ wiedze z zakresu podstawowego sktadu zywnosci oraz mozliwosci modyfikacji sktadu zywnosci

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu ef.
kierunkowego kier.*
W1 pojecia i metody projektowania zywnosci K W04 2
Wiedza: -
(absolwent znairozumie) | yy;9 | zasady stosowania przypraw i ziét w zywnosci K WO5 2
Ul pozyskac i poddaé krytycznej analizie informacje w celu opracowania wiasnej K Uo1 3
Umiejetnosci: receptury z wykorzystaniem przypraw i zi6t -
(absolwent potrafi) U2 sformutowac zatozenia do tworzenia nowych produktéw z wykorzystaniem przypraw K UOS 3
i ziot -
K1 statego, samodzielnego uaktualniania wiedzy i umiejetnosci zwigzanych ze . )
. stosowaniem nowych przypraw i ziét w Zywnosci -
Kompetencje: P - - » =
) . Swiadomego komponowania sktadu przypraw, uwzgledniajgc zawartos¢ substancji
(absolwent jest gotéw do) i L. . = L
K2 aktywnych i aromatéw, i wykorzystywania wiasnych kompozycji przypraw i ziét w K_K02 2
projektowaniu zywnosci bezpiecznej i atrakcyjnej sensorycznie dla konsumentéw

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu wykorzystywania ziét i przypraw w
projektowaniu zywnosci o wysokiej jakosci i wartosci odzywczej. Poznanie sposobdw uwalniania sie aromatéw, umiejetnos¢
wykorzystywania wiasciwych czesci ziét i roslin przyprawowych oraz komponowania przypraw, to wiedza ktéra wpisuje sie
w obecne trendy projektowania zywnosci naturalnej z czystg etykieta.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Na podstawie pisemnego rozwigzania zadan problemowych z tresci wyktadowych

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie :

Protokot ocen z zaliczenia cze$ci wyktadowej przedmiotu

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z pisemnego zaliczenia czesci wyktadowej (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala dydaktyczna wyposazona w sprzet audiowizualny

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  Wybrane publikacje z czasopism naukowych i branzowych: Food Engineering, Food Technology, Przemyst Spozywczy, itp. z 5 ostatnich lat.
2.  Pisulewska E., Andrzejewska J., Fijotek M., Halarewicz A., Mederska M. 500 przypraw i zi6t leczniczych. Wyd. SBM Sp. z 0.0. 2015r.




3. Koztowskil. i wsp., Zielarnia. Jak czerpac ze skarbow natury. Wyd. PUBLICAT S.A.
4.  KohlmunzerS., Farmakognozja, Wyd. PZWL, 2007

UWAGI

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajeé¢ s0h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 12 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




