M uu_uu BC2s 018
Kierunek lub kierunki Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci
studiow

Nazwa modutu ksztatcenia

Technologie gastronomiczne

Catering technologies

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

Przedmiot fakultatywny

Poziom modutu ksztalcenia

Rok studiéw dla kierunku I
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktow ECTS z 3
podziatem na kontaktowe/ 1,60/1,40

niekontaktowe

Nazwisko i imi¢ osoby
odpowiedzialnej - stopien
naukowy

Dr inz. Piotr Domaradzki

Osoby wspotprowadzace

Jednostka oferujaca Katedra Towaroznawstwa i Przetworstwa Surowcow Zwierzecych

przedmiot

Cel modutu Celem modutu jest zapoznanie studentéw z technikami kulinarnymi i procesami

technologicznymi wykorzystywanymi w gastronomii

Tresci modutu ksztalcenia —
zwarty opis ok. 100 stow.

Przekazanie wiedzy o technikach kulinarnych i procesach technologicznych
wykorzystywanych w gastronomii.  Student nabywa wiedze¢ o wspotczesnych
trendach w produkcji potraw, wyposazeniu zaktadow gastronomicznych oraz
wptywie procesu technologicznego na jakos$¢ potraw. Zna technologie potraw, umie
taczy¢ produkty i stosowac dodatki dla uzyskania produktu bezpiecznego. Zna zasady
systemoOw zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego potraw w  zaktadach
gastronomicznych. Rozwijanie umiejetnosci pracy samodzielnej i w zespole.
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Planowane formy/ dziatania/

metody dydaktyczne

wyktad, wyktad konwersatoryjny, wykonywanie i prezentacja zespotowych zadan
projektowych, dyskusja




