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Projektowanie obiektow gastronomicznych
z zapleczem logistycznym




STACJONARNE

Okres Forma zaje¢¢/ liczba godzin/ forma Liczba punktow
Semestr 4 zaliczenia ECTS
Wyktady/ 15/ egzamin 4
Okres Forma zaje¢/ liczba godzin/ forma Liczba punktow
Semestr 4 zaliczenia ECTS
Cwiczenia/ 30/ egzamin 4

NIESTACJONARNE

Okres Forma zajeé/ liczba godzin/ forma Liczba punktéw
Semestr 4 zaliczenia ECTS
Wyktady/ 8/ egzamin 4
Okres Forma zaje¢¢/ liczba godzin/ forma Liczba punktow
Semestr 4 zaliczenia ECTS
Cwiczenia/ 15/ egzamin 4

Cele ksztalcenia dla zajeé

Kod Cel

Zapoznanie studentéw z podstawowymi zagadnieniami technologicznego
projektowania zaktadéw zywienia zbiorowego

C1

Omowienie zasad projektowania podstawowych dziatow zaktadu
C2 gastronomicznego, ich pomieszczen oraz wyposazenia w maszyny i urzadzenia
oraz sprzet 1 meble

Zapoznanie z metodami wyliczenia powierzchni produktywnej i magazynoweyj,
C3 obliczaniem wydajno$ci maszyn i urzadzen oraz funkcjonalnym powigzaniem
dzialéw produkcyjnych

Przedstawienie studentom sposobow projektowania zaplecza logistycznego,

c4 systemow dystrybucji potraw oraz produkcji potraw

Zapoznanie studentow z kryteriami bezpieczenstwa 1 higieny procesu produkcji

5 potraw w $wietle wymagan dla krajow UE

Wymagania wstepne

podstawowa wiedza w zakresie obiektow gastronomicznych

Efekty uczenia si¢ dla zajec

| Kod | Efekty uczenia sie dla zaje¢ w | Efekty uczenia sie | Metody weryfikacji |




zakresie

dla kierunku

osiagniecia efektow
uczenia si¢ dla
zajel

Wiedzy — Student/ ka:

Ma zaawansowang wiedze zwigzang z
projektowaniem obiektow

dyskusja, aktywnos$¢

w1 . K_W01
gastronomicznych z zapleczem -
logistycznym
Zna i rozumie zaawansowang test, dyskusja,
terminologi¢ zwiazang z aktywno$¢
W2 | projektowaniem obiektow K_W02
gastronomicznych z zapleczem
logistycznym
Zna zaawansowane zasady tworzenia i dyskusja,
rozwoju form indywidualnej aktywnos$¢,
W3 | przedsigbiorczos$ci z zakresu szeroko K_W06 prezentacja
rozumianej turystyki w tym multimedialna
hotelarstwa i gastronomii
Zna zaawansowane mechanizmy dyskusja,
W4 ekonqmiczne t‘worz.enia} i K W07 aktywnoé.c’,
funkcjonowania obiektow turystyczno - prezentacja
— hotelarsko - gastronomicznych multimedialna
Umiejetnosci — Student/ ka:
Potrafi prowadzi¢ dokumentacje dyskusja,
dotyczaca jednostek i obiektow aktywnos¢,
funkcjonujacych w obszarze turystyki prezentacja
i rekreacji oraz potrafi wykorzystaé multimedialna
Ul | zdobyta wiedze z zakresu K_U04
projektowania obiektow
gastronomicznych z zapleczem
logistycznym dla potrzeb praktyki
gospodarczej
Potrafi planowac, projektowac i dyskusja,
realizowa¢ dziatania z zakresu aktywnos¢,
dyscyplin naukowych projektowania prezentacja
U2 | obiektow gastronomicznych z K_U05 multimedialna
zapleczem logistycznym z
uwzglednieniem obowigzujacych
standardow 1 norm
Kompetencji spotecznych — Student/ ka:
Jest gotow do uczenia si¢ przez cale dyskusja
K1 zycie i podp_oszenia swoich K KO1
kompetencji zawodowych oraz -
osobistych
Jest gotow do uznawania znaczenia dyskusja, aktywnos$¢
wiedzy w rozwigzywaniu problemow
K2 poznawczych i praktycznych oraz K_KO02

korzystania z wiedzy ekspertow w
przypadku trudnosci z samodzielnym
rozwigzaniem problemu




Tresci programowe dla zajeé

Lp

Tresci programowe dla zajeé

Efekty uczenia
sie dla zajec

Formy zaje¢¢

Zaklady gastronomiczne — wiadomosci
ogolne:

-Podziat i charakterystyka zaktadow
gastronomicznych

- Zasady specjalizacji zaktadow
gastronomicznych

- Formy i rodzaje ustug §wiadczonych
przez zaktady gastronomiczne sieci
otwartej

Zasady dziatania zaktadow sieci
zamknietej

K_WO01; K_W02
K_WO06; K_W07
K_U04; K_U05
K_KO1; K_KO02

Wyktad,
¢wiczenia

Etapy projektowania zakladéw zywienia
zbiorowego:

- Planowanie procesu inwestycyjnego

- Organizacja prac projektowych
-Zawarto$¢ projektow technologicznych i
podstawowe zasady projektowania
zakladow gastronomicznych

K_WO01; K_W02
K_WO06; K_W07
K_U04; K_U05
K_KO01; K_K02

Wyktad,
¢wiczenia

Technologiczne projektowanie zakladow
gastronomicznych:

- Podziat zaktadu na dzialy

- Charakterystyka pomieszczen
wchodzacych w sklad dziatow
-Powigzania funkcjonalne pomiedzy
pomieszczeniami zaktadu

- Organizacja przej$¢ i ciggow
komunikacyjnych

- Transport wewnetrzny

- Organizacja stanowisk roboczych

K_WO01; K_W02
K_WO06; K_W07
K_U04; K_U05
K_KO1; K_KO02

Wyktad,

¢wiczenia

Projektowanie dzialu magazynowego i
produkcyjnego:

- Przyjmowanie towardéw

- Warunki przechowywania surowcow

- Zasady obliczania powierzchni
pomieszczen magazynowych

- Charakterystyka magazynow
zywnosciowych 1 niezywnos$ciowych

- Zasady okreslania powierzchni
pomieszczen produkcyjnych

1 wyposazenia technologicznego
przygotowalni wstepnej, wlasciwej, kuchni
potraw zimnych i potraw goracych

- Rozmieszczenie sprzetu
technologicznego

K_WO01; K_W02
K_WO06; K_W07
K_U04; K_U05
K_KO01; K_K02

Wyktad,
¢wiczenia

Projektowanie dzialow: ekspedycji

K_WO01; K_WO02




potraw, konsumenta

I administracyjno- socjalnego:

- Rozdzielnia kelnerska i zmywalnia
naczyn stolowych

- Sale konsumenckie i systemy obstugi
konsumenta

- Pozostate pomieszczenia dziatu
konsumenckiego

- Pomieszczenie socjalno-administracyjne:
szatnie, umywalnie, ubikacje,
pomieszczenia biurowe i na Srodki
czystosci oraz sprzet do utrzymania
czystosci

K_WO06; K_WO07
K_U04; K_U05
K_KO01; K_K02

Wyktad,
¢wiczenia

Dobor urzadzen dla zakladow
gastronomicznych:

-Dobor urzadzen do obrobki mechanicznej
Zywnosci

- Dobor urzadzen do obrobki cieplne;j
Zywnosci

- Dobor urzadzen chtodniczych

- Dobor maszyn do mycia naczyn i
drobnego sprzetu gastronomicznego

- Dobér mebli gastronomicznych

K_WO01; K_W02
K_WO06; K_W07
K_U04; K_U05
K_KO1; K_KO02

Wyktad,
¢wiczenia

Systemy produkcji i dystrybucji potraw:

- Systemy produkcji potraw: tradycyjny,
schtadzania potraw, zamrazania potraw,
prézniowego pakowania, typu ,,fast-food”
- Bemarowy i tacowy system dystrybucji
positkow

- Wyposazenie technologiczne dziatu
dystrybucji positkow

K_WO01; K_W02
K_WO06; K_W07
K_U04; K_U05
K_KO1; K_KO02

Wyktad,

¢wiczenia

Pozostale zagadnienia:

- Dobor zatrudnienia w zaktadach
gastronomicznych

- Wymagania sanitarno-higieniczne i BHP
dla zaktadow zywienia zbiorowego

- Wyliczanie czynnikéw energetycznych:
energia elektryczna, gaz, para, woda

K_WO01; K_W02
K_WO06; K_W07
K_U04; K_U05
K_KO1; K_KO02

Wyktad,
¢wiczenia

Informacje dodatkowe

Forma zaj¢é

Metody i formy prowadzenia zaj¢¢

Wyktady

Wyktad z prezentacja multimedialng, Dyskusja, Metody aktywizujace
(np. ,,burza moézgow™), Praca w grupach

Forma zaje¢é

Warunki zaliczenia zaje¢

Wyktady/
Cwiczenia

e Egzamin pisemny
e Egzamin ustny
o Test




e Przygotowanie prezentacji multimedialnej
e Aktywnos¢
e warunkiem podejscia do egzaminu jest zaliczenie ¢wiczen
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Naklad pracy studenta i punkty ECTS
STACJONARNE

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Rodzaje zaje¢¢ studenta . . .
na zrealizowane rodzaje zajeé

Udzial w wyktadach 15
Udziat w ¢wiczeniach 30
Samodzielne studiowanie tematyki

. 25
wyktadow
Udziat w konsultacjach 5
Przygotowanie do egzaminu 25

L.aczny naklad pracy studenta LICbeO%Odzm
Liczba punktéw ECTS EiTS

*godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Naklad pracy studenta i punkty ECTS
NIESTACJONARNE




Rodzaje zaje¢¢ studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zajec

Udziat w wyktadach 8
Udziat w ¢wiczeniach 15
Samodzielne studiowanie tematyki

, 40
wyktadow
Udzial w konsultacjach 5
Przygotowanie do egzaminu 35

L.aczny naklad pracy studenta LICbeO%Odzm
Liczba punktéw ECTS EiTS

*godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut




