Tytut przedmiotu:

Podstawy technologii gastronomiczne;j

Kierunek:

Gastronomia i Hotelarstwo

Tryb studiow: stacjonarne

Stopien studidw: inzynierskie

Rok studiow: 2

Semestr: letni

Wyktady:

Dzien tygodnia: sroda

Godziny: 12-14

Sala: 1071

Numer wyktadu Data Temat wyktadu

04.03.2026 Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych (obrébka
wstepna)

11.03.2076 Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych (obrébka
wstepna)

18.03.2026 Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych (obrébka
wstepna)

25.03.2026 Charakterystyka podstawowych procesow technologicznych ( obrébka
cieplna: gotowanie, duszenie, smazenie, pieczenie, grillowanie)
stosowanych w gastronomii i ich wptyw na jakosé potraw.

01.04.2026 |WHtasciwosci i rola przypraw w ksztattowaniu jakosci potraw

08.04.2026 Produkcja potraw w gastronomii i jej wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo
uzyskanych potraw

15.04.2026 |Produkcja potraw w gastronomii i jej wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo
uzyskanych potraw cd.

22.04.2026 |Witasciwosci i zastosowanie jaj w technologii gastronomiczne;j




Proces technologiczny miesa (drobiowego, wieprzowego, podrobowego) w

29.04.2026
9 gastronomii.
06.05.2026
10 Wykorzystanie grzybéw w technologii gastronomicznej
13.05.2026 |[Technologia potraw z produktéw zbozowych (wtasciwosci zbéz w
11 technologii gastronomicznej)
20.05.2026 |Technologia potraw z produktéw zbozowych (ciasta zarabiane w naczyniu i
12 na stolnicy, ciasta zarabiane w naczyniu)
27.05.2026 |Technologia potraw z produktédw zbozowych (ciasta zarabiane w naczyniu i
13 na stolnicy, ciasta zarabiane w naczyniu)
14| 03.06.2026 |[Obrébka wstepna i cieplna ryb
10.06.2026
15 Obrébka wstepna i cieplna ryb oraz owocéw morza
Cwiczenia - grupa 1
Dzien tygodnia: wtorek
Godziny: 8-11
Sala: 71
Numer ¢wiczen Data Temat ¢wiczen Dodatkowe uwagi do ¢wiczen
03.03.2026 Wi.adorT?oéci wprowadzajace, zasady bhp, zasady oceny sensorycznej,
1 zaliczenia. [fartuch]
10.03.2026 L S, - .
2 Wptyw wybranych metod obrdébki wstepnej na jakos¢ i wydajnosé potraw. |[kolokwium, fartuch]
17.03.2026 . .. . .
3 Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii gastronomicznej
24.03.2026
4 Strukturotwdrcza rola jaj w technologii gastronomicznej [kolokwium, fartuch]
31.03.2026
5 Ryby i bezkregowce morskie w technologii gastronomicznej [kolokwium, fartuch]




14.04.2026

6 Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej [kolokwium, fartuch]
21.04.2026 |Wykorzystanie warzyw w technologii gastronomicznej (garni, zmiany
7 barwy, suréwki i satatki) [kolokwium, fartuch]
28.04.2026
8 Ocena przydatnosci odmian warzyw na przyktadzie ziemniaka [kolokwium, fartuch]
9| 05.05.2026 |Kuchnia mikrofalowa [kolokwium, fartuch]
Wptyw formy surowca na jakos¢ i wydajnosc i wartos¢ odzywczg potraw z
12.05.2026 .
10 warzyw [kolokwium, fartuch]
19.05.2026
11 Nasiona roslin strgczkowych w technologii gastronomicznej [kolokwium, fartuch]
26.05.2026 |Wykorzystanie wtasciwosci zageszczajacych skrobi i innych zagestnikow w
12 produkcji potraw [kolokwium, fartuch]
13| 02.06.2026 |Organizacja produkcji gastronomicznej
141 09.06.2026 [Technologia ciast o strukturze ggbczastej [kolokwium, fartuch]
15| 16.06.2026 ([Technologia ciast o strukturze kruchej [kolokwium, fartuch]
Cwiczenia - grupa 2
Dzien tygodnia: wtorek
Godziny: 11-14
Sala: 71
Numer ¢éwiczen Data Temat ¢wiczen Dodatkowe uwagi do ¢wiczen
03.03.2026 Wlédorr'msu wprowadzajace, zasady bhp, zasady oceny sensorycznej,
1 zaliczenia. fartuch]
10.03.2026 |Wptyw wybranych metod obrdbki wstepnej na jakos¢ i wydajnosé potraw. (kolokwium, fartuch]
17.03.2026 |Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii gastronomiczne;j




4 24.03.2026 |[Strukturotworcza rola jaj w technologii gastronomicznej [kolokwium, fartuch]
31.03.2026 |Ryby i bezkregowce morskie w technologii gastronomicznej
5 LR AR e w Al s [kolokwium, fartuch]
14.04.2026 |Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej
6 ZYRIEVALL W Elis el [kolokwium, fartuch]
21.04.2026 \k:VykorzystejniE.\{varfzytvIZ.;N technologii gastronomicznej (garni, zmiany
arwy, suréwki i satatki )
7 ¥ [kolokwium, fartuch]
28.04.2026 |O datnosci odmi ktadzie zi iak
8 cena przydatnosci odmian warzyw na przyktadzie ziemniaka [kolokwium, fartuch]
9| 05.05.2026 |Kuchnia mikrofalowa [kolokwium, fartuch]
Wptyw formy surowca na jakos$é i wydajnosé i wartosé odzywczg potraw z
12.05.2026 .
10 warzyw [kolokwium, fartuch]
11 19.05.2026 [Nasiona roslin strgczkowych w technologii gastronomiczne;j [kolokwium, fartuch]
26.05.2026 WyI;orI':Y.stantie wiasciwosci zageszczajacych skrobi i innych zagestnikow w
rodukcji potraw
12 P P [kolokwium, fartuch]
13| 02.06.2026 |Organizacja produkcji gastronomicznej
14] 09.06.2026 [Technologia ciast o strukturze ggbczastej [kolokwium, fartuch]
15| 16.06.2026 [Technologia ciast o strukturze kruchej [kolokwium, fartuch]




