Tytut przedmiotu:

Trendy w produkcji gastronomicznej

Kierunek:

Gastronomia i Hotelarstwo

Tryb studiow:

niestacjonarne

Stopien studidw: inzynierskie
Rok studiow: 4
Semestr: letni
Wyktady:
Dzien tygodnia: niedziela
Godziny: 14-17 (zj. I-IV); 11-13 (zj. V)
Sala: 1093
Numer wyktadu Data Temat wyktadu
Trendy w produkcji gastronomicznej: definicje, kierunki rozwoju,
Kulinarne trendy mijajacego i nadchodzacego roku. Oméwienie
08.03.2026 zagadnien zwigzanych z tematyka Fusion cuisine
Nowoczesne i nietypowe potgczenia smakoéw (food pairing). Multi
sensory expierience, Neurogastronomia. Trendy w gastronomi
22.03.2026 zwigzane z potrawami weganskimi i wegetariariskimi. Trend Eco Food.
Turystyka kulinarna. Odkrywanie nowych smakoéw i potraw, dania
12.04.2026 kuchni etnicznej.
Trendy w produkcji gastronomicznej potraw dla dzieci i ludzi starszych.
26.04.2026 Ultra fresh food — jako nowa grupa zywnosci.
Wykorzystanie nowoczesnych systemow pakowania, opakowan
17.05.2026 aktywnych i inteligentnych w produkcji gastronomicznej
Cwiczenia - grupa 1
Dzien tygodnia: niedziela

Godziny:

17-19 (zj. 1-IV); 13-15 (zj. V); 9-11 (zj. IV)




Sala: HP7
Numer ¢wiczen Data Temat ¢wiczen Dodatkowe uwagi do ¢éwiczen
Wprowadzenie do zajec, regulamin przedmiotu, zasady BHP, podziat na
zespoty opracowujace przepisy. Rozpoczecie pracy nad
przygotowaniem projektu zwigzanego z Fusion cuisine , food pairing,
1]08.03.2026 dekonstrukcjg potraw oraz potrawami vege. Wybor przepisow. fartuch
2(22.03.2026 Kuchnia wegetariariska/weganska fartuch
3(12.04.2026 Realizacja projektédw zwigzanych z fusion cuisine. fartuch
4126.04.2026 Realizacja projektéw zwigzanych z food pairing fartuch
5(17.05.2026 Dekonstrukcja potraw, zaliczenie ¢wiczen. fartuch
Przedstawienie projektu zwigzanego z przygotowaniem potraw.
6(07.06.2026 Zaliczenie ¢wiczen




