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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Projektowanie zaktadow gastronomicznych

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

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

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

drugi stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok I, semestr 3

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy / Zywienie cztowieka w gastronomii

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

prof. dr hab. Inz. Grazyna Jaworska

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0osob
prowadzacych

prof. dr hab. Inz. Grazyna Jaworska

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
(nr)
3 15 25 5

1.2. Sposob realizacji zajec

zajecia w formie tradycyjne;j

L] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

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

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Ogdlna technologia i utrwalanie zywnosci, Wspotczesne trendy w inzynierii
przemystu spozywczego, Nowe trendy w gastronomii, Wyposazenie zaktadéw
gastronomicznych.




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

3.1 Cele przedmiotu

Nabycie przez studentdw wiedzy i umiejetnosci zwigzanych z zaplanowaniem
1 przebiegu procesu technologicznego produkcji potraw w zaktadach
gastronomicznych, przy uwzglednieniem zasad GMP/GHP oraz nowych trendéw
w technologii gastronomiczne;.
Opracowanie bilanséw materiatowych, dobdr maszyn i urzadzen do linii
C2 technologicznej oraz ich przestrzenne rozplanowanie, ja rowniez obliczenie
zapotrzebowania na media i czynniki energetyczne.
C3 Obliczenie  powierzchni  magazynow i ich przestrzenne rozplanowanie
w zaktadzie gastronomicznym.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

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

zna metody, techniki, technologie oraz narzedzia
w zakresie projektowania technologicznego zaktaddw

EK_02 gastronomicznych z uwzglednieniem najnowszych badan K_Wo7
naukowych
potrafi whasciwie wyszukac, analizowac i wykorzystac

EK 02 wyniki badan naukowych z réznych zrédet w celu K_Uo1

opracowania projektu technologicznego zaktadu
gastronomicznego

potrafi pracowac w grupie w celu realizacji projektu
technologicznego zaktadu gastronomicznego; Swiadomie
EK_o3 podejmuje decyzje w odniesieniu do dziatalnosci K_U11
inzynierskiej zwigzanej z realizacja projektu zaktadu
gastronomicznego

wykorzystuje umiejetnosci oraz wiasng wiedze, a takze
EK_o4 zasiega opinii ekspertow w celu opracowania projektu K_Ko2
technologicznego zaktadu gastronomicznego.

3.3TRESCI PROGRAMOWE
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Zakres opracowania projektu technologicznego zaktadoéw spozywczych. Podstawy i zasady
realizacji procesow technologicznych. Operacje i procesy jednostkowe w zaktadach
gastronomicznych.

Zasady funkcjonalnego rozwigzania przestrzennego zaktadow — charakterystyka dziatow
i pomieszczen zaktadu, powiagzania funkcjonalne, drogi technologiczne, organizacja przejsc

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



i ciaggéw komunikacyjnych. Zasady projektowania stref: przyjecia surowcow, magazynowania,
transportu, obrobki wstepnej, obrobki wiasciwej, pakowania, ekspedycji, dziatow socjalnych.
Zasady doboru maszyn i urzadzen do linii technologicznych w zaktadach gastronomicznych.
Wytyczne branzowe w projektowaniu zaktadéw gastronomicznych: architektura, wentylacja,
wod-kan, oswietlenie, bilans energetyczny.

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

Tresci merytoryczne

Zasady sporzadzania dokumentacji projektowe;j.

Zasady opracowywania procesu technologicznego w zaktadach gastronomicznych. Wybér
metody produkcji i jej uzasadnienie. Sporzadzanie schematow blokowych procesu
technologicznego produkcji potraw w zaktadach gastronomicznych.

Zasady opracowania bilanséw materiatowych w oparciu o schematy proceséw produkcyjnych.
Uwzglednianie strat produkcyjnych w bilansach materiatowych. Obliczanie zapotrzebowania
na surowce, potprodukty i materiaty pomocnicze. Normy i normatywy w projektowaniu.
Dobdr maszyn i urzadzen do linii technologicznych. Obliczanie niezbednej liczby maszyn

i urzadzen. Sporzadzanie linii aparaturowych.

Projektowanie magazyndw. Obliczanie powierzchni magazynow.

Obliczanie zapotrzebowania na media dla linii technologicznych.

Zasady projektowania oswietlenia i wentylacji w zaktadach gastronomicznych.

Wyznaczanie liczby zatrudnionych pracownikow bezposrednio produkcyjnych.
Rozmieszczenie maszyn i urzadzen w dziale produkcyjnym.

Przepisy BHP a projektowanie zaktadow gastronomicznych.

Sporzadzenie projektu technologicznego wybranej linii produkcyjnej w zaktadzie
gastronomicznym badz projektu matego zakladu gastronomicznego.

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad z prezentacjg multimedialng, ¢wiczenia projektowe, samodzielne wykonanie przez
studenta projektu zaktadu w oparciu o zdobyta wiedze teoretyczng i nabyte umiejetnosci.

4. METODY | KRYTERIA OCENY
4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o1 egzamin pisemny, w,
EK_o2 Projekt, obserwacja w trakcie zaje¢, kolokwium cw,
EK_o3 Projekt, obserwacja w trakcie zajec cw,
EK_o4 Projekt, obserwacja w trakcie zajec cw




4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie wyktadow: egzamin pisemny oceniany przy wykorzystaniu skali punktowej:
90-100% bdb, 80-89% - plus db, 70-79% -db, 60-69% -plus dst, 50-59% dst.

Zaliczenie ¢wiczen: ocena z kolokwium (sprawdzenie umiejetnosci dokonania obliczen
inzynierskich), ocena projektu wykonanego przez grupe studentow (czesci opisowe;j

i graficznej), oceny umiejetnosci pracy w grupie oraz ocena umiejetnosci korzystania z réznych
zrédet wiedzy (kompetencje spoteczne).

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.

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

, Srednia liczba godzinna zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace 15+25/1,6
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w konsultacjach - 4/0,16
(udziat w konsultacjach, egzaminie) Udziat w egzaminie-1/0,04
Godziny niekontaktowe — praca wtasna przygotowanie do zaje¢ — 20/0,8
studenta przygotowanie do egzaminu — 20/0,8
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie przygotowanie projektu — 40/1,6
referatu itp.)
SUMA GODZIN 125
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 5

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.
y uwzgle P P 9 9 Y

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania praktyk -
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j




