Feeding establishments organization - course description

General information

Course name Feeding establishments organization

Course ID 01.3-WZS-ZCZP-0Z7Z

Faculty The Branch Faculty of the University of Zielona Géra in Sulechdw
Field of study Human nutrition

Education profile practical

Level of studies First-cycle studies leading to Engineer's degree

Beginning semester winter term 2019/2020

Course information

Semester 6

ECTS credits to win 3

Course type obligatory

Teaching language polish

Author of syllabus ® drinz. Agnieszka Maj

Classes forms
The class form  Hours per semester (full-time)  Hours per week (full-time) Hours per semester (part-time)  Hours per week (part-time) Form of assignment
Project 30 2 18 12 Credit with grade

Aim of the course

Umiejetnosci i kompetencje w zakresie: znajomosci form organizacyjno-prawnych, systeméw zarzadzania i zakresu ustug $wiadczonych przez zaktady branzy gastronomicznej,
umiejetnosci doboru maszyn i urzadzen dla zaktadu gastronomicznego, umiejetnosci organizacji, okreslenia zakresu prac na poszczegéinych stanowiskach w zaktadzie
gastronomicznym i opracowania dokumentacji organizacyjnej zaktadu gastronomicznego oraz okreslenia wymagan zwigzanych z wygladem i zachowaniem pracownikéw
zaktadu gastronomicznego.

Prerequisites
Student spetnia kryteria w zakresie znajomosci zasad racjonalnego zywienia cztowieka, norm zywieniowych i znajomosci grup produktéw spozywczych, technologii ogélnej,
inzynierii procesowej, maszynoznawstwa, rysunku technicznego co najmniej w stopniu dostatecznym.

Scope
1. Formy organizacyjno-prawne zaktadéw gastronomicznych. Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego, kuchni specjalnej i firmy cateringowej.
Dobér maszyn i urzadzen dla zaktadu gastronomicznego.
Organizacja stanowisk i procesu pracy w zaktadach gastronomicznych.
Planowanie produkcji, przygotowanie i prowadzenie dokumentacji organizacyjnej w zaktadzie gastronomicznym.
Zadania pracownikéw zaktadu gastronomicznego.
Zachowanie i wyglad pracownikow zaktadu gastronomicznego.
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Systemy ochrony oséb i mienia w zaktadzie gastronomicznym.

Teaching methods
Metody podajace:

® Wyktad konwersatoryjny
Metody poszukujace:

® Metoda projektu, dyskusja seminaryjna, gietda pomystéw, studium przypadku

Learning outcomes and methods of theirs verification

Outcome description Outcome symbols  Methods of verification The class form
Ma podstawowg wiedze prawna, spoteczng i potrafi jg wykorzysta¢ do opisywania ® KU13 ® adiscussion ® Project
funkcjonowania zaktadéw zywienia zbiorowego oraz przemystu spozywczego ® apass - oral, descriptive, test

and other

a preparation of a project

® an observation and evaluation
of the student's practical skills

® an ongoing monitoring during

classes


http://www.wzs.uz.zgora.pl/
http://www.wzs.uz.zgora.pl/
http://www.wzs.uz.zgora.pl/

Outcome description Outcome symbols  Methods of verification The class form

Zna podstawowe zasady organizacji zywienia (prawne, ekonomiczne i etyczne) w zaktadach ® K_W12 ® adiscussion ® Project
zywienia zbiorowego typu zamknietego i otwartego, opieki w zakresie zywienia i doradztwa ¢ KU13 ® aproject
zywieniowego oraz zasady podejmowania dziatalnosci gospodarczej w tym zakresie ® an observation and evaluation

of the student's practical skills
an ongoing monitoring during
classes

an oral response

Identyfikuje racjonalne rozwigzania w praktyce postugujac sie kryteriami: spotecznymi, ¢ K_U03 ¢ adiscussion ® Project
prawnymi, ekonomicznymi, marketingowymi, ochrony srodowiska oraz z zakresu ® KU10 ® apass - oral, descriptive, test
zarzadzania, bhp i ergonomii ® K13 and other

® aproject

an ongoing monitoring during
classes
an oral response

Ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za ® KKo1 ® adiscussion ® Project
produkcje zywnosci oraz doradztwo zywieniowe. ® apreparation of a project
an oral response

Posiada umiejetno$¢é przygotowania typowych prac pisemnych dotyczacych zagadnien ® K.U10 ® apreparation of a project ® Project
szczegdtowych z zakresu technologii i zywienia cztowieka

Wykazuje odpowiedzialno$¢ za higiene i bezpieczenstwo pracy oraz produkcji ® K_W01 ¢ adiscussion ® Project
® KWwi4 ® an ongoing monitoring during
classes

an oral response

Projektuje i tworzy rozwigzania uwzgledniajac specyfike wolnego rynku ® KU13 ® apreparation of a project ® Project

Assignment conditions

Przedmiot koriczy sie obrong przygotowanego przez Studenta opracowania koncepcyjnego wybranego zaktadu gastronomicznego, oddanego w formie zwartego opracowania
zawierajacego czes$¢ opisowa, obliczeniowa i zbidr rysunkéw.

® Ocena koricowa (OK) wyliczona jest wg wzoru:
® OK = (10% $redniej arytmetycznej ocen uzyskanych podczas zajec + 40% oceny za projekt + 50% oceny za ustna obrone projektu)

Recommended reading

1. Zalewski S., Podstawy technologii gastronomicznej, WNT, Warszawa 2009
Konarzewska M., Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, WSiP, Warszawa, 2016
Biller E. i wsp.: Kucharz & Gastronom. Vademecum. Rea; Warszawa 2012
Brzozowska W.: Ustugi cateringowe. WSM; Warszawa 2000
Czarnecka-Skubina E.: Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu. SGGW; Warszawa 2008
Jastrzebski W.: Wyposazenie techniczne zaktadéw. WSiP; Warszawa 2013
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Further reading

1. Jargon R.: Obstuga konsumenta cze$¢ 1. WSiP; Warszawa 2010
Konarzewska M.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. WSiP; Warszawa 2016
Mitura E., Koniuszewska E.: Ekonomika i organizacja pracy w hotelarstwie. Difin; Warszawa 2008
Romanowska M. i wsp.: Podstawy organizacji i zarzadzania. Difin; Warszawa 2001
Sala J.: Marketing w gastronomii. PWE; Warszawa 2004

gk W

Notes
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