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	Przedmiot
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	Kierunek studiów
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	30

	Liczba scenariuszy w przedmiocie
	10
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	Liczba godzin ćwiczeń
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	2

	Koordynator przedmiotu
	dr inż. Arkadiusz Szpicer


Wprowadzenie
	Scenariusz nr
	7

	Temat zajęć/blok tematyczny
	Ocena możliwości wykorzystania technologii sous-vide w gastronomii

	Forma zajęć
	ćwiczenia

	Czas realizacji jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	135 minut

	Cel główny jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	Zapoznanie z technologią obróbki termicznej żywności pakowanej próżniowo (sous-vide) oraz ocena jej wpływu na parametry jakościowe gotowego wyrobu

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	Po zakończeniu zajęć student:
· wyjaśnia zasadę technologii sous-vide,
· charakteryzuje specyfikę obróbki termicznej żywności pakowanej próżniowo,
· wskazuje możliwości zastosowania technologii sous-vide w gastronomii,
· przygotowuje surowce i potrawy z wykorzystaniem technologii sous-vide,
· prawidłowo przygotowuje produkty do pakowania próżniowego,
· przeprowadza obróbkę termiczną produktów z wykorzystaniem technologii sous-vide,
· wykorzystuje wybrane zaawansowane techniki kulinarne podczas przygotowywania potraw,
· obserwuje wpływ zastosowanej technologii na właściwości przygotowywanych produktów,
· ocenia parametry jakościowe gotowych wyrobów,
· ocenia możliwości wykorzystania technologii sous-vide w gastronomii,
· formułuje wnioski dotyczące wpływu zastosowanej technologii na jakość przygotowanych potraw.

	Wymagania techniczne do realizacji jednostki dydaktycznej
	· stanowiska technologiczne wyposażone w instalację elektryczną i dostęp do wody,
· urządzenie do pakowania próżniowego,
· urządzenie do obróbki termicznej metodą sous-vide,
· urządzenia i wyposażenie kuchenne niezbędne do przygotowania potraw,
· surowce zgodne z recepturami przygotowywanych potraw,
· materiały i wyposażenie niezbędne do oceny jakości gotowych wyrobów,
· receptury potraw.

	Czynności organizacyjne i przygotowawcze
	1. Przygotowanie stanowisk technologicznych.
2. Sprawdzenie sprawności technicznej urządzeń wykorzystywanych podczas ćwiczenia.
3. Przygotowanie urządzenia do pakowania próżniowego i urządzenia sous-vide.
4. Przygotowanie surowców i wyposażenia zgodnie z recepturami.
5. Przygotowanie stanowisk do obróbki i wykończenia potraw.
6. Przygotowanie wyposażenia do oceny jakości przygotowanych potraw.
7. Omówienie zasad bezpieczeństwa i higieny pracy.
8. Podział studentów na zespoły i organizacja pracy na stanowiskach.


Harmonogram zajęć
	Nazwa zagadnienia 1
	Wprowadzenie do technologii sous-vide

	Planowany czas realizacji
	15 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 1
	· Przedstawienie celu i przebiegu ćwiczenia.
· Wyjaśnienie pojęcia i charakterystyki technologii sous-vide.
· Omówienie zasady obróbki termicznej żywności pakowanej próżniowo.
· Przedstawienie możliwości zastosowania technologii sous-vide w gastronomii.
· Omówienie wpływu zastosowanej technologii na jakość gotowych wyrobów.
· Przedstawienie założeń części praktycznej ćwiczenia.

	Nazwa zagadnienia 2
	Przygotowanie surowców i pakowanie próżniowe

	Planowany czas realizacji
	25 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 2
	· Przygotowanie surowców zgodnie z recepturami.
· Przygotowanie produktów do obróbki termicznej.
· Przygotowanie porcji przeznaczonych do pakowania.
· Pakowanie próżniowe przygotowanych produktów.
· Kontrola prawidłowości zapakowania produktów.
· Przygotowanie produktów do obróbki termicznej sous-vide.

	Nazwa zagadnienia 3
	Obróbka termiczna produktów metodą sous-vide

	Planowany czas realizacji
	30 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 3
	· Przygotowanie urządzenia do obróbki sous-vide.
· Umieszczenie zapakowanych próżniowo produktów w urządzeniu.
· Przeprowadzenie procesu obróbki termicznej.
· Obserwacja przebiegu procesu.
· Ocena zmian zachodzących w produktach podczas obróbki termicznej.
· Przygotowanie produktów do dalszej obróbki i wykończenia potraw.

	Nazwa zagadnienia 4
	Zastosowanie sous-vide i zaawansowanych technik kulinarnych w przygotowaniu potraw

	Planowany czas realizacji
	30 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 4
	· Przygotowanie potraw z wykorzystaniem produktów poddanych obróbce sous-vide.
· Zastosowanie wybranych zaawansowanych technik kulinarnych podczas wykańczania potraw.
· Obserwacja wpływu zastosowanych technik na wygląd, strukturę i pozostałe właściwości przygotowywanych potraw.
· Przygotowanie gotowych wyrobów do oceny.
· Porównanie efektów zastosowania technologii sous-vide i innych technik kulinarnych.

	Nazwa zagadnienia 5
	Ocena jakości przygotowanych potraw

	Planowany czas realizacji
	20 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 5
	· Ocena wyglądu przygotowanych potraw.
· Ocena wybranych parametrów jakościowych gotowych wyrobów.
· Ocena sensoryczna przygotowanych potraw.
· Porównanie właściwości produktów przygotowanych z zastosowaniem technologii sous-vide.
· Omówienie wpływu zastosowanej technologii na jakość gotowych wyrobów.
· Dyskusja dotycząca możliwości wykorzystania sous-vide w praktyce gastronomicznej.

	Nazwa zagadnienia 6
	Porządkowanie stanowisk i podsumowanie ćwiczenia

	Planowany czas realizacji
	15 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 6
	· Usunięcie pozostałości surowców i produktów powstałych podczas ćwiczenia.
· Oczyszczenie wykorzystywanych urządzeń i wyposażenia.
· Umycie i uporządkowanie stanowisk pracy.
· Omówienie najważniejszych obserwacji dotyczących zastosowania technologii sous-vide.
· Dyskusja podsumowująca przebieg ćwiczenia.
· Sformułowanie wniosków dotyczących wpływu technologii sous-vide na parametry jakościowe przygotowanych potraw oraz możliwości jej zastosowania w gastronomii.


Metody i narzędzia
	Wykorzystane metody dydaktyczne
	· wykład informacyjny,
· instruktaż stanowiskowy,
· pokaz,
· ćwiczenia praktyczne,
· obserwacja procesu technologicznego,
· ocena sensoryczna,
· analiza i porównanie przygotowanych produktów,
· dyskusja dydaktyczna.

	Narzędzia dydaktyczne
	· materiały dydaktyczne dotyczące technologii sous-vide,
· urządzenie do pakowania próżniowego,
· urządzenie do obróbki termicznej sous-vide,
· wyposażenie kuchenne,
· surowce i materiały zgodne z recepturami,
· wyposażenie do oceny jakości przygotowanych potraw.

	Formy pracy
	· praca w grupach,
· praca indywidualna,
· ćwiczenia praktyczne,
· praca pod kierunkiem prowadzącego,
· dyskusja zbiorowa.

	Literatura inne źródła
	· Lewicki P. P. (2005): Inżynieria procesowa i aparatura przemysłu spożywczego, Wyd. WNT, Warszawa.
· Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T. (2003): Wybrane aspekty w inżynierii żywności w tworzeniu produktów spożywczych, Wyd. SGGW, Warszawa.
· Pałacha Z., Sitkiewicz I. (2010): Właściwości fizyczne żywności, Wyd. WNT, Warszawa.
· Materiały dydaktyczne do ćwiczenia „Ocena możliwości wykorzystania technologii sous-vide w gastronomii”.

	Uwagi dodatkowe
	· Wszystkie czynności wykonywane przy użyciu urządzeń powinny odbywać się pod nadzorem prowadzącego.
· Podczas realizacji ćwiczenia studenci zobowiązani są do przestrzegania zasad bezpieczeństwa i higieny pracy.
· Szczególną uwagę należy zwrócić na prawidłowe przygotowanie produktów do pakowania próżniowego oraz bezpieczną obsługę urządzeń wykorzystywanych do obróbki termicznej.
· Po zakończeniu części praktycznej studenci są zobowiązani do uporządkowania stanowisk pracy i oczyszczenia wykorzystywanego wyposażenia.
· Dokumentacja fotograficzna wykorzystywana podczas zajęć powinna posiadać opisy alternatywne zgodne z wymaganiami dostępności cyfrowej.

	Załączniki
	· Instrukcja do ćwiczenia „Ocena możliwości wykorzystania technologii sous-vide w gastronomii”.
· Receptury przygotowywanych potraw.
· Materiały dydaktyczne dotyczące technologii sous-vide.


Ocena i ewaluacja
	Efekty uczenia się
	· W2 – Student zna wpływ zastosowanych technologii na jakość, bezpieczeństwo i wartość odżywczą potraw. (GH_K3_W01_inz, GH_K3_W03_inz, GH_K3_W04_inz)
· W4 – Student zna aktualne trendy w technologii żywności, w tym nowoczesne techniki kulinarne i metody konserwacji. (GH_K3_W06_inz)
· U1 – Student potrafi dobierać odpowiednie technologie i techniki kulinarne do różnych rodzajów potraw i potrzeb klientów. (GH_K3_U04_inz, GH_K3_U10)
· U2 – Student potrafi analizować i optymalizować procesy technologiczne w zakładach gastronomicznych pod kątem efektywności i jakości. (GH_K3_U05_inz, GH_K3_U11)
· U4 – Student potrafi wykorzystywać nowoczesne narzędzia i urządzenia w produkcji gastronomicznej. (GH_K3_U02_inz, GH_K3_U04_inz)
· U5 – Student potrafi przeprowadzać ocenę jakości potraw na różnych etapach ich produkcji i wprowadzać usprawnienia. (GH_K3_U04_inz, GH_K3_U05_inz)
· K1 – Student jest gotów do odpowiedzialnego podejmowania decyzji dotyczących procesów technologicznych w produkcji potraw. (GH_K3_K01, GH_K3_K03)
· K3 – Student jest gotów do ciągłego doskonalenia wiedzy i umiejętności w zakresie nowoczesnych technologii gastronomicznych. (GH_K3_K02, GH_K3_K05)
· K4 – Student jest gotów do działania zgodnie z zasadami etyki zawodowej i dbałością o dobro klienta poprzez rzetelne kontrolowanie parametrów czasu i temperatury w obróbce sous-vide, co zapewnia bezpieczeństwo mikrobiologiczne oraz powtarzalną jakość potraw. (GH_K3_K03, GH_K3_K06)  
· K5 – Student jest gotów do inicjowania i wdrażania innowacyjnych rozwiązań technologicznych w gastronomii. (GH_K3_K02, GH_K3_K05)

	Metody weryfikacji efektów uczenia się
	· obserwacja poprawności przygotowania produktów do pakowania próżniowego oraz wykonania kolejnych etapów technologii sous-vide,
· ocena umiejętności wykorzystania urządzeń do pakowania próżniowego i obróbki termicznej metodą sous-vide,
· ocena jakości przygotowanych potraw na podstawie analizy parametrów jakościowych i oceny sensorycznej,
· ocena aktywności podczas dyskusji oraz poprawności formułowanych wniosków dotyczących możliwości wykorzystania technologii sous-vide w gastronomii,
· raport (sprawozdanie) z ćwiczenia, obejmujący opis przebiegu procesu technologicznego, ocenę jakości uzyskanych produktów oraz analizę możliwości zastosowania technologii sous-vide w praktyce gastronomicznej.
· ocena odpowiedzialności i skrupulatności przy pakowaniu próżniowym oraz kontroli krytycznych parametrów obróbki cieplnej z uwzględnieniem dobra i bezpieczeństwa konsumenta.  
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