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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2019-2020/2020-2021

(skrajne daty)
Rok akademicki 2020-2021

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Wyposazenie zaktadow gastronomicznych

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Zaktad Og6lnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow [l stopnia
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok |, semestr 2

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy | Zywienie cztowieka w gastronomii

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

drinz. Tomasz Cebulak

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / 0sob
prowadzacych

drinz. Tomasz Cebulak (wykfady)
mgr inz. Pawet Hanus (¢wiczenia)

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
o Wykt. Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
2 15 20 3

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjnej
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

EGZAMIN

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Maszynoznawstwo przemystu spozywczego, Inzynieria procesowa,
Projektowanie technologiczne zaktaddw przemystu spozywczego, Ogdlna technologia
i utrwalanie zywnosci, Technologia gastronomiczna.




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Zapoznanie studentow z wyposazeniem zaktadow gastronomicznych, a wiec
C1 | z pomieszczeniami i aparatura w zaleznosci od profilu dziatania zaktadu.

Nabycie umiejetnosci zwigzanych z doborem urzadzen do profilu produkcji zaktadu
C2 | gastronomicznego.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu
uczeniasie) | Student:

zna rodzaje, budowe i zasady eksploatacji najnowszych
maszyn, urzadzen i linii technologicznych stosowanych
EK_o1 w zaktadach gastronomicznych; ma wiedze na temat K_Wo7
wptywu wyposazenia zaktadu gastronomicznego na
bezpieczenstwo zywnosci

w stopniu zaawansowanym posiada wiedze na temat
EK_o02 urzadzen oraz aparatury kontrolnej stosowanej K_wo8
w zaktadach gastronomicznych

potrafi by¢ liderem w grupie, kierowac pracg innych oraz

EK_03 bra¢ odpowiedzialnosc za efekty tej pracy

K_U1a

potrafi wykorzystac¢ zdobytg wiedze oraz przetozy¢ jg na
EK_og4 spotecznosc lokalng, mysli i dziata w sposob K_xo3
przedsiebiorczy.

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Struktura przestrzenna i funkcjonalna zaktadow gastronomicznych. Ergonomia w zaktadach
gastronomicznych. Przestrzenie w zaktadach gastronomicznych- zasady dziatania i
wyposazenie.

Chtodnie w zaktadach gastronomicznych.

Wyposazenie do wstepnego przygotowania ziemniakdw i warzyw, miesa i ryb.

Wyposazenie do wiasciwej obrobki ziemniakdw i warzyw, miesa i ryb, wyrobow macznych.

Kuchnie potraw zimnych i gorgcych. Zasady doboru wyposazenia do obrobki termiczne;.

Wyposazenie zmywalni naczyn kuchennych i stotowych

Wyposazenie rozdzielni kelnerskiej. Sala konsumencka — wyposazenie, Systemy do
schfadzania i zamrazania potraw.

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzglednié réwniez efekty
uczenia sie ze standarddw ksztatcenia przygotowujacego do wykonywania zawodu nauczyciela.



B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne

Zasady projektowania zaktaddw gastronomicznych, organizacja przejsc i ciggow
komunikacyjnych

Warsztaty w zaktadzie gastronomicznym, zapoznanie studentdw z ich struktura
i wyposazeniem. Omowienie poszczegolnych dziatéw wystepujacych w lokalu oraz
rozmieszczenia urzadzen gastronomicznych.

Wyposazenie przestrzeni produkcyjnych w zaktadach gastronomicznych.. Zapoznanie
z funkcjonowaniem urzadzen stosowanych w gastronomi.

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad: prezentacja multimedialna,
Cwiczenia: zajecia laboratoryjne w pracowni technologiczne;.

. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajed
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
Ek_o1 Egzamin pisemny, kolokwium w., Cw.,
Ek_o2 Kolokwium, sprawozdanie, obserwacja w trakcie w., CW.,
zaje¢,
EK_o3 Sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec, Cw.,
EK_o4 Sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec, cw.,

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie wyktadow: egzamin przy wykorzystaniu skali punktowej: 9o-100% bdb, 80-89% -
plus db, 70-79% -db, 60-69% -plus dst, 50-59% dstZaliczenie ¢wiczen: ocena z kolokwium
(sprawdzenie wiedzy), ze sprawozdan (umiejetnosci) i oceny umiejetnosci pracy w grupie
(kompetencje spoteczne).

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow

uczenia sie.

. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

Srednia liczba godzin na zrealizowanie

Forma aktywnosci Y .
Y aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace

i 15+20/1
z harmonogramu studidw 5 rh

Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach — 2/0,08
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w egzaminie — 2/0,08




Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta

(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)

przygotowanie do zajec 10/0, 4

przygotowanie do egzaminu 16/0,64

przygotowanie projektu 10/0,4

SUMA GODZIN

75

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS

3

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy
studenta.

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk

. LITERATURA

Literatura podstawowa:

1.

AN

Konarzewska M., Lada E. Zielonka B.:
gastronomicznych —Wyd. REA Warszawa 2011.

Wyposazenie techniczne zaktadow

Gorecka D. i wsp.: Technologia gastronomiczna z obstugg konsumenta cz. | i Il. Wyd.

Format-AB.

Zalewski S.: Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa 2003.

Przeglad gastronomiczny —Wyd. Sigma-not
Przemyst spozywczy - Wyd. Sigma-not

Literatura uzupetniajaca:

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;




