Tytut przedmiotu:
Kierunek:
Tryb studiow:

Podstawy technologii gastror
Gastronomia i Hotelarstwo
niestacjonarne

Stopien studidw: inzynierskie
Rok studiow: 2
Semestr: letni
Wyktady:
Dzien tygodnia: niedziela
Godziny: 9-11
Sala: 2073
Numer wyktadu Data
8.03.2026 Zjazd | (2 h)
Godz. 9.15-10.45
22.03.2026 Zjazd I (2 h)
Godz. 9.15-10.45
12.04.2026 Zjazd 111 (2 h)
Godz. 9.15-10.45
26.04.2026 Zjazd IV (2 h)
Godz. 9.15-10.45
17.05.26 Zjazd V (2h)
Godz. 9.15-10.45
7.06.26 Zjazd VI (2 h)
Godz. 9.15-10.45
21.06.26 Zjazd VIl (2 h)
Godz. 9.15-10.45
Cwiczenia - grupa 1
Dzien tygodnia: niedziela
Godziny: 14-17
Sala: 71
Numer ¢wiczen Data
8.03.2026
Zjazd 1 (3 h)
22.03.2026
Zjazd Il (3 h)
12.04.2026
Zjazd I11 (3 h)
26.04.2026
Zjazd IV (3 h)
17.05.2026
Zjazd V (3 h)
7.06.2026

Zjazd VI (3 h)




21.06.2026
Zjazd VI (3 h)




10miczne;j

Temat wyktadu

Charakterystyka podstawowych proceséw
technologicznych (obrébka wstepna, obrdobka cieplna:
gotowanie, duszenie, smazenie, pieczenie, grillowanie)
stosowanych w gastronomii i ich wptyw na jakos¢
potraw.

Proces technologiczny miesa (drobiowe, wieprzowe,
podroby) i ryb w gastronomii

Produkcja potraw w gastronomii i jej wptyw na jakos¢ i
ich bezpieczenstwo

Wiasciwosci i zastosowanie jaj w technologii
gastronomicznej.

Wiasciwosci i rola przypraw w ksztattowaniu jakosci
potraw

Technologia potraw z produktéw zbozowych (ciasta
zarabiane w naczyniu i na stolnicy

Obrobka wstepna i cieplna ryb i owocéw morza

Temat ¢wiczen

Dodatkowe uwagi do ¢éwiczen

Wptyw wybranych metod obrdbki wstepnej na jakos¢ i
wydajnos¢ potraw

[ fartuch, nakrycie gtowy]

Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii
gastronomicznej

[ fartuch, nakrycie gtowy]

Nasiona roslin strgczkowych w technologii
gastronomicznej

[ fartuch, nakrycie gtowy]

Ocena przydatnosci odmian warzyw na przyktadzie
ziemniaka

[ fartuch, nakrycie gtowy]

Wptyw formy surowca na jakosé¢ i wydajnosé i wartosé
odzywczg potraw z warzyw

[ fartuch, nakrycie gtowy]

Strukturotworcza rola jaj w technologii
gastronomicznej

[ fartuch, nakrycie gtowy]




Technologia ciast o strukturze gabczastej i kruchej

[ fartuch, nakrycie gtowy]




