Tytut przedmiotu:

Podstawy technologii gastronomicznej

Kierunek: Dietetyka
Tryb studiow: stacjonarne
Stopien studiow: licencjackie
Rok studiow: 2
Semestr: zZimowy
Wykiady:
Dzien tygodnia: sroda
Godziny: 13:15-15:00
Sala: A4
Numer wyktadu Data Temat wyktadu
Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych
(obrébka wstepna, obrébka cieplna: gotowanie, duszenie,
smazenie, pieczenie, grillowanie) stosowanych w gastronomii i ich
01.10.2025|wptyw na jakos¢ potraw
Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych
(obrébka wstepna, obrébka cieplna: gotowanie, duszenie,
smazenie, pieczenie, grillowanie) stosowanych w gastronomii i ich
08.10.2025|wptyw na jakos¢ potraw
Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych
(obrébka wstepna, obrébka cieplna: gotowanie, duszenie,
smazenie, pieczenie, grillowanie) stosowanych w gastronomii i ich
15.10.2025|wptyw na jakos¢ potraw
Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych
(obrobka wstepna, obrdbka cieplna: gotowanie, duszenie,
smazenie, pieczenie, grillowanie) stosowanych w gastronomii i ich
22.10.2025|wptyw na jakos¢ potraw
Produkcja potraw w gastronomii i jej wptyw na jakos¢ i
bezpieczenstwo uzyskanych potraw (cook-serve, przechowywanie
29.10.2025|potraw, cook-chill, metoda sous-vide)




Produkcja potraw w gastronomii i jej wptyw na jakosc i
bezpieczenstwo uzyskanych potraw (cook-serve, przechowywanie

6 05.11.2025|potraw, cook-chill, metoda sous-vide)
Proces technologiczny miesa (drobiowe, wieprzowe, podroby) w
7 12.11.2025|gastronomii
8 19.11.2025|Witasciwosci i zastosowanie jaj w technologii gastronomicznej
9 26.11.2025|Wtasciwosci i rola przypraw w ksztattowaniu jakosci potraw
10 03.12.2025|Wykorzystanie grzybéw w technologii gastronomicznej
Technologia potraw z produktéw zbozowych (ciasta zarabiane w
11 10.12.2025|naczyniu i nha stolnicy)
Technologia potraw z produktéw zbozowych (ciasta zarabiane w
12 17.12.2025|naczyniu i ha stolnicy)
Technologia potraw z produktéw zbozowych (ciasta zarabiane w
13 07.01.2026]naczyniu i na stolnicy)
14 14.01.2026|Obroébka wstepna i cieplna ryb oraz owocéw morza
15 21.01.2026|0brobka wstepna i cieplna ryb oraz owocédw morza
Cwiczenia - grupa 1
Dzien tygodnia: sroda
Godziny: 10:15-13:00
Sala: 71

Numer ¢wiczen

Temat ¢wiczen

Dodatkowe uwagi do ¢éwiczen

Wiadomosci wprowadzajgce, zasady bhp, zasady oceny

na ¢wiczeniach obowiqzuje fartuch ochronny,

01.10.2025 - . . . L. .
1 sensorycznej, zaliczenia nakrycie gfowy i czysta Sciereczka do naczyn

00,200 Wptyw wybranych metod obrébki wstepnej na jakos$¢ i wydajnosc |kolokwim K 1 (éw.2) rozdz. 5.1-5.8, 7.2.6
2 o potraw (s. 75-147, 253-267)

Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii

15.10.2025 . .
3 gastronomicznej
4 22.10.2025|Strukturotwdrcza rola jaj w technologii gastronomiczne;j kolokwim K2/ (¢w.4) rozdz. 7.7 (s. 332-344)
5 29.10.2025|Ryby i bezkregowce morskie w technologii gastronomicznej kolokwium K 3/ (éw.5) rozdz. 7.1 (s. 211-241)
6 05.11.2025|Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej kolokwium K4/ (¢w.6) rozdz. 8.6 (s. 428-441




Wykorzystanie warzyw w technologii gastronomicznej (garni,

kolokwium K 5/ (éw.7) rozdz. 6.1, 8.1 (s. 174-

7 12.11.2025 zmiany barwy, suréwki i satatki) 193, 363-373)
8 19.11.2025|O0cena przydatnosci odmian warzyw na przyktadzie ziemniaka kolokwium K6/ (¢w. 8) rozdz. 8.2 (s. 374-389)
9 26.11.2025|Mleko i przetwory mleczne w technologii gastronomicznej kolokwium K7/ (éw. 9) rozdz. 7.8 (s. 345-362)
Wptyw formy surowca na jakos$¢ i wydajnosé i warto$é odzywcza
10 03.12.2025 potraw z warzyw kolokwium K 8/ (¢w. 10) rozdz. 8.7 (s. 442-472)
11 10.12.2025 Nasiona roslin strgczkowych w technologii gastronomiczne;j kolokwium K 9/ (éw. 11) rozdz. 8.3 (s. 390-404)
Wykorzystanie wtasciwosci zageszczajgcych skrobi i innych kolokwium K10/ (éw. 12) rozdz. 6.3.3 (s. 201-
12 17.12.2025 zagestnikdw w produkcji potraw 210) rozdz. 9.2 (s. 487-499)
13 07.01.2026|Technologia ciast o strukturze ggbczastej kolowium K 11/ (¢éw. 13) rozdz. 9.5 (s. 530-545)
14 14.01.2026|Technologia ciast o strukturze kruchej
15 21.01.2026|0rganizacja produkcji gastronomicznej
Cwiczenia - grupa 2
Dzien tygodnia: czwartek
Godziny: 8.15-11.00
Sala: 71

Numer ¢wiczen

Temat ¢wiczen

Dodatkowe uwagi do ¢éwiczen

Wiadomosci wprowadzajgce, zasady bhp, zasady oceny

na ¢wiczeniach obowiqzuje fartuch ochronny,

1 02.10.2025 sensorycznej, zaliczenia nakrycie gtowy i czysta Sciereczka do naczyn
LIS Wptyw wybranych metod obrébki wstepnej na jakos$¢ i wydajnosc |kolokwim K 1 (¢w.2) rozdz. 5.1-5.8, 7.2.6
2 potraw (s. 75-147, 253-267)
Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii
3 16.10.2025 gastronomiczne;j
4| 23.10.2025 |Strukturotwdrcza rola jaj w technologii gastronomiczne;j kolokwim K2/ (¢w.4) rozdz. 7.7 (s. 332-344)
5| 30.10.2025 |Ryby i bezkregowce morskie w technologii gastronomicznej kolokwium K 3/ (éw.5) rozdz. 7.1 (s. 211-241)
6| 06.11.2025 |Przyprawy iich rola w technologii gastronomicznej kolokwium K4/ (¢w.6) rozdz. 8.6 (s. 428-441
Wykorzystanie warzyw w technologii gastronomicznej (garni, kolokwium K 5/ (éw.7) rozdz. 6.1, 8.1 (s. 174-
7 LEREA) zmiany barwy, suréwki i satatki) 193, 363-373)
8| 20.11.2025 |Ocena przydatnosci odmian warzyw na przyktadzie ziemniaka kolokwium K6/ (¢w. 8) rozdz. 8.2 (s. 374-389)




9| 27.11.2025 [Mleko i przetwory mleczne w technologii gastronomicznej kolokwium K7/ (¢w. 9) rozdz. 7.8 (s. 345-362)
Wptyw formy surowca na jakos¢ i wydajnosé i wartosé odzywcza
10 04.12.2025 potraw z warzyw kolokwium K 8/ (¢w. 10) rozdz. 8.7 (s. 442-472)
11 11.12.2025 Nasiona roslin strgczkowych w technologii gastronomicznej kolokwium K 9/ (éw. 11) rozdz. 8.3 (s. 390-404)
L Wykorzystanie wtasciwosci zageszczajacych skrobi i innych kolokwium K10/ (¢w. 12) rozdz. 6.3.3 (s. 201-
12 zagestnikoéw w produkcji potraw 210) rozdz. 9.2 (s. 487-499)
13| 08.01.2026 |Technologia ciast o strukturze ggbczastej kolowium K 11/ (éw. 13) rozdz. 9.5 (s. 530-545)
14| 15.01.2026 |Technologia ciast o strukturze kruchej
15| 22.01.2026 |Organizacja produkcji gastronomicznej
Cwiczenia - grupa 3
Dzien tygodnia: czwartek
Godziny: 11.15-14.00
Sala: 71

Numer ¢wiczen

Temat ¢wiczen

Dodatkowe uwagi do ¢wiczen

Wiadomosci wprowadzajgce, zasady bhp, zasady oceny

na ¢wiczeniach obowiqzuje fartuch ochronny,

02.10.2025 . . . . L .
1 sensorycznej, zaliczenia nakrycie gfowy i czysta Sciereczka do naczyn
Wptyw wybranych metod obrdbki wstepnej na jakos$¢ i wydajnosé |kolokwim K 1 (éw.2) rozdz. 5.1-5.8, 7.2.6
2 09.10.2025 potraw (s. 75-147, 253-267)
Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii
3 16.10.2025 gastronomiczne;j
4 23.10.2025|Strukturotwaércza rola jaj w technologii gastronomicznej kolokwim K2/ (¢w.4) rozdz. 7.7 (s. 332-344)
5 30.10.2025|Ryby i bezkregowce morskie w technologii gastronomicznej kolokwium K 3/ (éw.5) rozdz. 7.1 (s. 211-241)
6 06.11.2025|Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej kolokwium K4/ (¢w.6) rozdz. 8.6 (s. 428-441
L Wykorzystanie warzyw w technologii gastronomicznej (garni, kolokwium K 5/ (¢w.7) rozdz. 6.1, 8.1 (s. 174-
7 o zmiany barwy, suréwki i satatki) 193, 363-373)
8 20.11.2025|Ocena przydatnosci odmian warzyw na przykfadzie ziemniaka kolokwium K6/ (¢w. 8) rozdz. 8.2 (s. 374-389)
9 27.11.2025|Mleko i przetwory mleczne w technologii gastronomicznej kolokwium K7/ (¢w. 9) rozdz. 7.8 (s. 345-362)
T Wptyw formy surowca na jakos$¢ i wydajnosé i wartosé odzywcza
10 o potraw z warzyw kolokwium K 8/ (¢w. 10) rozdz. 8.7 (s. 442-472)




11.12.2025

11 Nasiona roslin strgczkowych w technologii gastronomicznej kolokwium K 9/ (éw. 11) rozdz. 8.3 (s. 390-404)
Wykorzystanie wtasciwosci zageszczajgcych skrobi i innych kolokwium K10/ (éw. 12) rozdz. 6.3.3 (s. 201-
12 18.12.2025 zagestnikdw w produkcji potraw 210) rozdz. 9.2 (s. 487-499)
13 08.01.2026|Technologia ciast o strukturze ggbczastej kolowium K 11/ (¢éw. 13) rozdz. 9.5 (s. 530-545)
14 15.01.2026|Technologia ciast o strukturze kruchej
15 22.01.2026|0rganizacja produkcji gastronomicznej
Cwiczenia - grupa 4
Dzien tygodnia: wtorek
Godziny: 11.15-14.00
Sala: 71
Numer ¢éwiczen Data Temat ¢wiczen Dodatkowe uwagi do ¢wiczen
Odrabiane |Wiadomosci wprowadzajace, zasady bhp, zasady oceny na ¢wiczeniach obowiqzuje fartuch ochronny,
1 29.01.25 sensorycznej, zaliczenia nakrycie gtowy i czysta Sciereczka do naczyn
S Wptyw wybranych metod obrébki wstepnej na jakos$¢ i wydajnosc |kolokwim K 1 (¢w.2) rozdz. 5.1-5.8, 7.2.6
2 potraw (s. 75-147, 253-267)
Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii
3 14.10.2025 gastronomiczne;j
4| 21.10.2025 |Strukturotwdrcza rola jaj w technologii gastronomiczne;j kolokwim K2/ (¢w.4) rozdz. 7.7 (s. 332-344)
5| 28.10.2025 |[Ryby i bezkregowce morskie w technologii gastronomiczne;j kolokwium K 3/ (éw.5) rozdz. 7.1 (s. 211-241)
6| 04.11.2025 |Przyprawy iich rola w technologii gastronomicznej kolokwium K4/ (¢w.6) rozdz. 8.6 (s. 428-441
11.11.wolne |Wykorzystanie warzyw w technologii gastronomicznej (garni, kolokwium K 5/ (éw.7) rozdz. 6.1, 8.1 (s. 174-
7 27.01.26 zmiany barwy, surowki i satatki) 193, 363-373)
8 18.11.2025|Ocena przydatnosci odmian warzyw na przyktadzie ziemniaka kolokwium K6/ (¢w. 8) rozdz. 8.2 (s. 374-389)
9 25.11.2025|Mleko i przetwory mleczne w technologii gastronomicznej kolokwium K7/ (¢w. 9) rozdz. 7.8 (s. 345-362)
Wptyw formy surowca na jakos$¢ i wydajnosé i wartos$é odzywcza
10 02.12.2025 potraw z warzyw kolokwium K 8/ (¢w. 10) rozdz. 8.7 (s. 442-472)
11 09.12.2025 Nasiona roslin strgczkowych w technologii gastronomicznej kolokwium K 9/ (¢w. 11) rozdz. 8.3 (s. 390-404)




Wykorzystanie wtasciwosci zageszczajgcych skrobi i innych

kolokwium K10/ (¢éw. 12) rozdz. 6.3.3 (s. 201-

12 16.12.2025 zagestnikdw w produkcji potraw 210) rozdz. 9.2 (s. 487-499)
6.01.wolne
13 20.01.26 Technologia ciast o strukturze ggbczastej kolowium K 11/ (éw. 13) rozdz. 9.5 (s. 530-545)
14| 13.01.2026 |Technologia ciast o strukturze kruchej
15| 28.01.2026 |Organizacja produkcji gastronomiczne;j




