KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Technologia gastronomiczna

Nazwa angielska: Food Processing Technology

Kierunek studiéw: Dietetyka

w zakresie: Dietoprofilaktyka i dietoterapia/Dietetyka w rekreacji
Tryb/Poziom studiow: Stacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydzial Nauk

Jednostka prowadzaca: Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot: Dr inz. Karolina Semeriak-Siecla

Status przedmiotu: do wyboru

I. Formy zajeé, liczba godzin

Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
3 15 15 - 30 1+1
4 10 15 - 25 1+1

Razem 25 30 - 55 4

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Wyposazenie studentow w wiedzg dotyczaca organizacji procesu produkcyjnego w zakladach zywienia zbiorowego,
organizacji pracy w produkcji oraz znajomos$¢ przepisOw sanitarno-higienicznych obowigzujacych w zakladach
gastronomicznych.

C2 - Wyposazenie studentow w wiedz¢ o $rodkach zywno$ciowych, znajomos$¢ podstawowych okreslen stosowanych w
towaroznawstwie i technologii gastronomicznej, w wiedzg dotyczaca podziatu i warunkéw przechowywania Srodkow
zywnos$ciowych oraz zmian fizykochemicznych zachodzacych w $rodkach zywnos$ciowych podczas przechowywania.
Wyposazenie studenta w wiedze z zakresu metod utrwalania srodkéw zywnosciowych.

C3 - Wyposazenie studentow w wiedzg dotyczaca podstawowych przepiséw i norm w gospodarce zywnosciowej, oceny srodkow
zywnosciowych, normalizacji w produkcji gastronomicznej i ustawy zywnosciowej — system HACCP (Analiza Zagrozen
i Krytycznych Punktéw Kontroli), GMP (Dobra Praktyka Produkcyjna), GHP (Dobra Praktyka Higieniczna).
Wyposazenie w wiedze i umiejetnosci dokonywania oceny sensorycznej SurowcOw i potraw.

C4 - Wyposazenie studentow w wiedz¢ dotyczaca procesow technologicznych w produkcji gastronomicznej — obrobki wstepne;j
warzyw oraz metod obrobki cieplnej, w umiejetnos¢ dokonania oceny towaroznawczej i zastosowania tluszczOw
spozywczych w technologii gastronomicznej oraz zmian zachodzacych pod wpltywem ogrzewania i zastosowanie
thuszczow w produkcji gastronomiczne;j.

CS5 - Wyposazenie studentow w wiedzg i umiej¢tnosci dokonania oceny towaroznawczej i zastosowania w technologii
gastronomicznej wszystkich grup produktéw zywnosciowych: warzyw i ziemniakow, owocow i1 grzybow, mleka i jajek,
maki i kasz, cukru, miodu i ciast, mi¢sa i ryb oraz kawy, herbaty i napojow zimnych.

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiadomosci z zakresu chemii i biochemii Zywnosci, mikrobiologii, Zywienia czlowieka, wyposazenia technicznego, higieny,
toksykologii i bezpieczenstwa zywnosci.

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady
EU 1 - Student posiada wiedzg dotyczaca organizacji procesu produkcyjnego w zaktadach zywienia zbiorowego oraz organizacji

pracy w produkcji, zna podstawowe przepisy sanitarno-higieniczne obowiazujace w zakladach gastronomicznych,
posiada wiadomosci w zakresie wazenia i mierzenia objetosci sSrodkow zywnosciowych.
EU 2 — Student posiada wiadomosci o $rodkach zywno§ciowych, zna podstawowe okre§lenia stosowane w towaroznawstwie




i technologii gastronomicznej, podziat 1 warunki przechowywania S$rodkéw zywnosciowych oraz zmiany
fizykochemiczne zachodzace w $rodkach zywnosciowych podczas przechowywania. Potrafi scharakteryzowa¢ metody
utrwalania $Srodkéw zywnos$ciowych oraz zmiany fizyczne i jako$ciowe zachodzace podczas utrwalania zywnoSci.

EU 3 - Student zna podstawowe przepisy i normy w gospodarce zywnosciowej dotyczace oceny srodkdéw zywnosciowych,
normalizacji w produkcji gastronomicznej i ustawy zywnosciowe;j.

Cwiczenia

EU 4 -Student zna rodzaje przypraw stosowanych w gastronomii i potrafi oceni¢ ich jako$§¢. Scharakteryzuje procesy
technologiczne w produkcji gastronomicznej — obrobka wstgpna warzyw oraz metody obrobki cieplnej (gotowanie,
smazenie, duszenie, pieczenie, obrobka cieplna w kuchniach mikrofalowych). Dokona oceny towaroznawczej
i zastosowania ttuszczow spozywczych w technologii gastronomiczne;.

EU 5 - Student dokona oceny towaroznawczej i zastosowania warzyw i ziemniakow oraz grzybow i owocow w technologii
gastronomicznej, opisze obrobke cieplna, wymieni rodzaje, opisze zasady przyrzadzania potraw i przetworow z warzyw,
ziemniakéw, grzybow i owocow. Poda klasyfikacje zup, sposoby otrzymywania wywardw, przygotowania glownego
sktadnika, wykanczania zup. Wymieni rodzaje zup.

EU 6 - Student dokona oceny towaroznawczej i zastosowania mleka oraz jego przetworé6w w technologii gastronomiczne;j.
Scharakteryzuje mleko i produkty mleczne, opisze zastosowanie mleka i $mietany. Wymieni napoje mleczne
fermentowane. Scharakteryzuje sery pod wzgledem warto$ci odzywczej, opisze produkcj¢ seré6w podpuszczkowych ,
topionych i twarogowych oraz poda ich zastosowanie. Student dokona oceny towaroznawczej i zastosowania jaj w
technologii gastronomicznej, wymieni przetwory i potrawy z jaj, wyjasni wykorzystanie wlasciwosci jaj. Opisze sposoby
przyrzadzanie soséw zimnych oraz zakasek z jaj.

EU 7 - Student dokona oceny towaroznawczej i zastosowania maki i kasz w technologii gastronomicznej. Objasni otrzymywanie,
sktad chemiczny, typy i rodzaje, ocene jakosci i przechowywanie maki. Przedstawi zastosowanie makaronu w produkcji
gastronomicznej. Wymieni rodzaje pieczywa, dokona oceny jakoSci, objasni sposoby przechowywania. Opisze
zastosowanie maki w produkcji potraw. Wymieni rodzaje i sktad chemiczny kasz oraz ich zastosowanie w produkcji
potraw.

EU 8 — Student omowi gatunki handlowe cukru, wymagania jako$ciowe oraz zastosowanie cukru w produkcji gastronomiczne;j.
Scharakteryzuje wlasciwosci, sktad chemiczny 1 warto$¢ odzywcza miodu naturalnego, dokona oceny jakosci miodu.
Student wymieni wszystkie rodzaje ciast, opisze sktadniki, metody produkcji, zmiany fizykochemiczne
wystepujace podczas produkeji i pieczenia ciasta, przedstawi wyroby z poszczegolnych rodzajow ciast.

EU 9 — Student dokona ocena towaroznawczej i zastosowania mi¢sa zwierzat rzeznych, dziczyzny, drobiu i dzikiego ptactwa w
produkcji gastronomicznej. Wymieni potrawy z w/w migs. Dokona oceny i omowi zastosowanie podroboéw i dziczyzny,
drobiu i dzikiego ptactwa. Scharakteryzuje przetwory migsne, zakaski z mi¢sa i wedlin oraz potrawy potmigsne. Student
dokona charakterystyki ryb. Wymieni przetwory rybne, opisze obrobke wstepna ryb. Wymieni i opisze potraw z ryb, z
rybnej masy mielonej oraz zakaski z ryb.

EU 10 — Student dokona charakterystyki towaroznawczej i zastosowania kawy, herbaty, kakao. Student dokona charakterystyki

towaroznawczej i zastosowania napojow zimnych bezalkoholowych i alkoholowych. Poda zasady podawania napojow
alkoholowych.

EU11 - Student rozumie potrzebe statego aktualizowania wiasnej wiedzy, jest Swiadom wiasnych ograniczen i dostrzega potrzebe
dalszego zglebiania wiedzy oraz sprawdzania nowosci odno$nie przetworstwa i produkcji zywnosci

V. TreSci programowe:

SEMESTR: 3

Liczba

Forma zajeé: wyklady godzin

Zajecia organizacyjne. Bezpieczenstwo i higiena pracy podczas procesu produkcji potraw. Omowienie
W1 problematyki sanitarnohigienicznej procesu produkcji potraw. Zasady tworzenia receptur. Higiena 4
osobista pracownikow. Wazenie i mierzenie objetosci Srodkow zywnosciowych.

Organizacja procesu produkcyjnego w zaktadach zywienia zbiorowego — pojecie procesu produkcyjnego,
W2 organizacja pracy w produkcji gastronomicznej, uktad funkcjonalny pomieszczen zaplecza 3
produkcyjnego.

Podstawowe wiadomosci o srodkach zywnosciowych — podstawowe okreslenia stosowane w
towaroznawstwie i technologii gastronomicznej, podzial i warunki przechowywania srodkoéw
zywnosciowych, zmiany fizykochemiczne zachodzace w $rodkach zywno$ciowych podczas
przechowywania.

W3

Ogolna charakterystyka metod utrwalania srodkow zywno$ciowych — metody fizyczne (utrwalanie
wysokimi i niskimi temperaturami, przez odwodnienie, solenie, zwickszenie koncentracji cukru,
W4 liofilizacja) metody chemiczne (za pomocg zwigzkéw chemicznych, kwasow organicznych, wedzenie, 4
peklowanie), metody biologiczne (kiszenie). Zmiany fizyczne i jako$ciowe zachodzace podczas
utrwalania zywnosci .




W5

Podsumowanie wiedzy

Suma godzin

15

SEMESTR: 4

W6

Podstawowe przepisy i normy w gospodarce zywno$ciowej (norma jako podstawa oceny $rodkow
zywno$ciowych, normalizacja w produkcji gastronomicznej, ustawa zywnosciowa).

W7

Przyprawy (krajowe, zagraniczne, koncentraty i namiastki przypraw, substancje smakowo-zapachowe,
kwasy organiczne, s6l kuchenna, musztarda). Ocena jakosci przypraw.

W8

Ocena sensoryczna surowcow i potraw. Znaczenie analizy sensorycznej w ocenie jako$ci surowcow i
potraw, wymagania dotyczace osob przeprowadzajacych ocene¢, warunki przeprowadzania oceny, metody
sensoryczne stosowane do oceny jakosci surowcdw i potraw.

W9

Kuchnia staropolska, kuchnie regionalne. Sposoby przygotowywania podstawowych potraw polskich.

3

W10

Podsumowanie wiedzy

1

Suma godzin

10

Forma zajeé: éwiczenia

Liczba
godzin

SEMESTR 3

Cw.1

Charakterystyka procesow technologicznych w produkcji gastronomicznej — obrobka wstepna
(sortowanie i mycie warzyw, oczyszczanie i doczyszczanie, plukanie i rozdrabnianie warzyw, odpadki z
warzyw). Zadania obliczeniowe — zapotrzebowanie, jednostki, kalkulacja cen.

Cw.2

Charakterystyka procesow technologicznych w produkcji gastronomicznej — metody obrobki cieplnej
(gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie, obrobka cieplna w kuchniach mikrofalowych)

Cw3

Ocena towaroznawcza i zastosowanie thuszczoOw w technologii gastronomiczne;.

Sktad chemiczny 1 whasciwosci thuszczow, psucie si¢ thuszezow, opakowanie, przechowywanie i transport
thuszczow, zmiany zachodzace pod wptywem ogrzewania. Ttuszcze zwierzgce i roslinne. Utwardzanie
thuszczow roslinnych. Zastosowanie ttuszczow w produkcji gastronomiczne;j.

Cw.4d

Ocena towaroznawcza i zastosowanie warzyw i ziemniakéw w technologii gastronomicznej. Warzywa—
zjawisko osmozy w procesach technologicznych, zasady sporzadzania suréwek, obrobka cieplna warzyw,
warzywa cebulowe, owocowe, liSciowe, kapustne, korzeniowe i rzepowate, straczkowe, rozne). Zakaski i
satatki z warzyw.

Potrawy duszone, smazone i zapickane z warzyw.

Ziemniaki — przetwory ziemniaczane, obrobka wstepna i cieplna ziemniakdow, potrawy z ziemniakow.
Zupy — klasyfikacja zup, otrzymywanie wywardw, przygotowanie gléwnego sktadnika, wykanczanie zup,
rodzaje zup.

Ocena towaroznawcza i zastosowanie grzybow i owocow w technologii gastronomiczne;j.

Grzyby — ogolna charakterystyka grzybow, przetwory z grzybdw, obrobka wstepna i cieplna grzybow
Owoce - jagodowe, ziarnkowe, pestkowe, potudniowe, suche. Obrobka wstepna owocow. Surowki,
kompoty, napoje, zupy, kisiele, galaretki owocowe. Potprzetwory i przetwory owocowo-warzywne.

Ocena towaroznawcza i zastosowanie mleka oraz jego przetwordw w technologii gastronomiczne;.
Ogolna charakterystyka mleka, produkty mleczne odwodnione, zastosowanie mleka stodkiego. Napoje
mleczne fermentowane. Smietana i $mietanka.

Sery - warto$¢ odzywcza, produkcja seréw podpuszczkowych , topionych i twarogowych oraz ich
zastosowanie.

Ocena towaroznawcza i zastosowanie jaj w technologii gastronomicznej.

Przetwory z jaj, potrawy z jaj gotowanych i smazonych, wykorzystanie wtasciwosci wiazacych,
zageszczajacych, spulchniajacych i emulgujacych jaj. Sosy zimne.

Zakaski z jaj.

Ocena towaroznawcza i zastosowanie maki w technologii gastronomicznej.

Budowa i sktad chemiczny ziarna zbozowego. Maka — otrzymywanie, sktad chemiczny, typy i rodzaje,
ocena jakosci, przechowywanie. Makarony fabryczne, gatunki handlowe, opakowania i przechowywanie,
ocena jakosci, zastosowanie makaronu w produkcji gastronomicznej. Koncentraty z maki. Pieczywo —
rodzaje, ocena jako$ci, opakowanie, transport i przechowywanie. Zastosowanie maki do zaggszczania i
produkcji potraw.

Podsumowanie wiedzy

Suma godzin

15

SEMESTR 4

Cw. 11

Ocena towaroznawcza i zastosowanie kasz w technologii gastronomicznej. Rodzaje, sktad chemiczny,
warto§¢ odzywcza, opakowanie i przechowywanie, zastosowanie kasz w produkcji potraw.

Cw. 12

Cukier, miéd i inne $rodki stodzace. Gatunki handlowe cukru, wymagania jakosciowe, pakowanie i




przechowywanie, zastosowanie cukru. Miod naturalny, wiasciwosci, sktad chemiczny i warto$¢
odzywcza, charakterystyka, ocena jako$ci miodu. Midd sztuczny. Sztuczne §rodki stodzace.

Ocena i technologia ciast. Srodki spulchniajace. Ciasta kruche, piernikowe, biszkoptowe, biszkoptowo-

Cw. 13 tluszczowe, ciasta parzone, drozdzowe, francuskie i potfrancuskie — sktadniki, metody produkcji, zmiany 1
fizykochemiczne podczas produkcji i pieczenia ciasta, wyroby.
Ocena towaroznawcza i zastosowanie mi¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny w produkcji gastronomicznej.
Podzial tusz zwierzat rzeznych (wieprzowina, cielgcina, wolowina, baranina). Potrawy z migsa
Cw. 14 gotowanego, smazonego, duszonego, pieczonego, mielonego. Ocena i zastosowanie podrobow. Ocena i 2
zastosowanie dziczyzny. Przetwory migsne. Zakaski z mig¢sa i wedlin. Potrawy pdimiesne: gotowane,
smazone, duszone, pieczone i zapickane.
Ocena towaroznawcza i zastosowanie drobiu oraz dzikiego ptactwa w produkcji gastronomicznej. Drob —
podziat charakterystyka, gatunki, sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza, obrobka wstepna, ocena i
Cw. 15 klasyfikacja, rozbior tuszek drobiu. Potrawy z drobiu gotowanego, duszonego, smazonego, pieczonego. 2
Droéb podawany na zimno. Dzikie ptactwo — asortyment potraw, dodatki do dzikiego ptactwa.
Przemystowe wykorzystanie drobiu do produkeji przetwordw, potproduktéw i dan garmazeryjnych.
Ocena towaroznawcza i zastosowanie ryb w produkcji gastronomiczne;j.
Cw. 16 Ogolna charakterystyka ryb. Przetwory rybne. Obr(')bl.<a wste;pr}a ryb.. Potraw z ryb gotowanych, )
’ smazonych, duszonych, pieczonych. Potrawy z rybnej masy mielone;.
Zakaski z ryb.
Ocena towaroznawcza i zastosowanie kawy, herbaty i kakao.
Kawa — klasyfikacja, upalanie, sktad chemiczny, ekstrakty kawowe, kawa zbozowa, sposoby parzenia i
Cw. 17 | podawania, normatywy surowcowe. Herbata — klasyfikacja, sktad chemiczny, ocena jakosci, opakowanie, 2
przechowywanie, sposoby parzenia.
Kakao — sktad chemiczny, ocena kakao w proszku, zastosowanie.
) Ocena towaroznawcza i zastosowanie napojow zimnych bezalkoholowych — wody mineralne, napoje 1
Cw. 18 | gazowane, soki owocowe i warzywne, koncentraty napojow, sporzadzanie napojow zimnych.
Ocena towaroznawcza i zastosowanie napojow zimnych alkoholowych — spirytus, wodki czyste i
Cw. 19 gatunkowe, wina i miody pitne, piwo. Zasady podawania napojoéw alkoholowych. Napoje z dodatkiem 1
alkoholu.
Cw. 20 Wybrane zagadniepia z techniki obstugi kopsumenta — naczynia stolowe, zasady przygotowania stotow, 1
: zasady przenoszenia tac, sposoby podawania potraw.
Cw. 21 Podsumowanie wiedzy. 1
Suma godzin 15
Razem godzin - éwiczenia 30
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Prezentacje multimedialne, filmy instruktazowe, foliogramy.
2. Tablica, plansze, katalogi i fotografie gotowych potraw
3 Komputer, kalkulator
VII. Metody dydaktyczne:
1. wyktad informacyjny
2. wyktad aktywizujacy
3. Dyskusja dydaktyczna
4. opis, objasnienie i wyjasnienie
5. Metoda przypadkow
6. Metoda projektow
VIIL. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1. Test jednokrotnego wyboru. Uzupetnianie, pytania P/F
F2. Sprawozdania z ¢wiczen, karty pracy, zadania obliczeniowe
F3. Sprawdziany przed wejsciem na ¢wiczenia z zagadnien wczesniejszych zajec.
P1. Egzamin w formie pisemnej, otwarte;j.

IX. Obcigzenie praca studenta

Laczna i Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci aktywnosci




Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajg¢¢)

55

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji,

$rednio na studenta) 10
Przygotowanie si¢ do zajeé 35
Przygotowanie si¢ do egzaminu 20
SUMA 120
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 4

PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1. Konarzewska M. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem cz.1, cz.2 WSiP 2014

Literatura uzupelniajaca

2. Gawgcki J., Mossor-Pietraszewska T.: Kompendium wiedzy o zywno$ci, zywieniu i zdrowiu. PWN W-wa 2008

3. Kunachowicz H. i wsp. Tablice sktadu i wartoéci odzywczej zywnosci. PZWL 2005

Czasopisma:

Kwartalny Biuletyn Polskiego Towarzystwa Dietetyki

Magazyn Zywno$¢ i Zdrowie
Zywienie Cztowieka i Metabolizm

Przeglad Gastronomiczny, Wyd. Sigma- NOT W-wa

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Efekty Odmesngme danego efektu Cele 2 Narzedzia Metody Sposéb
uczenia sie et o e przedmiotu Tresci programowe dydaktyczne ydaktyczne | oceny
dla calego programu (PEK)
K W 14, K U 10
EU1 K K 01K K 02 Cl W.1, W2 1,2 1,2 Pl
K W _03,K W 04
EU2 K U 10,K U 16,K U 20 C2 W.3,W.4, W6 1,2 1,2 P1
K K 01,K K 02
K W 04K W 13
EU 3 K U 09 C3 W.5-W.10 1,2 1,2 P1
K K 01,K K 02
K W 03,K W 04K W14 S P12
EU 4 K U 02,K U 10,K U_16, C4,C5 | Cw.1,Cw.2,Cw.3,Cwa 1,23 34,5 —_y
K K 01,K K 02, T
K W _03,K W 04K W14 , , Fl 2
EUS5 K U 02,K U_10,K_U_16, C5 Cw.5, Cw.6 1,2,3 3,45 F3F4 Pl
K K 01,K K 02, T
K W _03,K_ W 04K W14 , , Fl 2
EU 6 K U 02,K U_10,K_U_16, C5 Cw.7, Cw.8, 1,2,3 3,45 3. T4, Pl
K K 01,K K 02, T
K W 03,K W 04K W _14 o , Fl 2
EU7 K U 02,K U _10,K_U_16, C5 Cw.9,Cw.10 Cw.11 1,2, 3,45 F314. Pl
K K 01,K K 02K K 04 o
K W 03,K W 04K W 14 , , Fl 2
EUS8 K U 02,K U 10,K U 16, cs Cwi2, Cw.13 12 3,4,5.6 _—_y
K K 01,K K 02,K K 04 o
K W 03,K W 04K W 14 Cw14, Cw.15,Cw.16, FLF2
EU9 K U 02,K U 10,K_U 16, cs o Cwlr, 1,2 3,4,5.6 s
K K 01,K K 02,K K 04 Cw.18,Cw.19,Cw o
K W 03,K W 04K W 14 , , P12
EU 10 K U 02,K U 10,K U 16, Cs Cw.20,Cw.21 1,2 3,4,5,6 3. Fa Pl
K K 01,K K 02,K K 04 T
EU11 K K 01,K K 02,K K 08 C1-C5 Cw.1-Cw.20 12 1-6 Pl




XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem po semestrze 4 (1 i 2 termin) w formie pisemnej obejmujacym tresci wyktadowe
1 ¢wiczeniowe.

Warunkiem dopuszczenia do kolokwium zaliczeniowego wykladu jest uzyskanie zaliczenia z ¢wiczen.

Warunkiem zdania kolokwium zaliczeniowego z wyktadu jest uzyskanie:
Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % 1 ponizej

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:

- obecnosc¢ na zajeciach

testy /wejsciowki z tematyki ¢wiczen sprawdzajacej przygotowanie do zajec

-Kolokwium pisemne
Bardzo dobry — 100 — 90 %.
Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.
Dostateczny — 59 - 51%.
Niedostateczny — 50 % 1 ponizej
-aktywnos$¢ w czasie zajec

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

N

Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z
zapisami w planie zajec

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajgciach.

Informacje na temat terminu zaj¢é (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢é umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej] WNMiT




