Podstawy projektowania w gastronomii - course description

General information
Course name Podstawy projektowania w gastronomii

Course ID 01.3-WZS-ZCZP-PPG

Faculty The Branch Faculty of the University of Zielona Gdra in Sulechéw
Field of study Human nutrition

Education profile practical

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

Beginning semester winter term 2020/2021

Course information

Semester 6

ECTS credits to win 3

Course type obligatory
Teaching language polish

Author of syllabus ® drinz. Jarostaw Kliks

Classes forms

The class form  Hours per semester (full-time)  Hours per week (full-time) Hours per semester (part-time)
Project 30 2 18

Aim of the course

Hours per week (part-time) Form of assignment

1,2

Credit with grade

Przekazanie Studentom wiedzy pozwalajgcej na samodzielne wykonanie projektu technologicznego dotyczacego matej jednostki produkcyjnej, oddziatu/ punktu

gastronomicznego, jadtodajni, restauracji.

Prerequisites

Podstawowa wiedza z zakresu ogdlnej technologii zywnosci i przepiséw (obowigzujacych) dotyczacych produkcji zywnosci.

Scope

Tresci programowe:

1 Okreslenie gtdwnych zatozen projektowych i programu produkcyjnego zaktadu

2 Wybdr technologii produkcji dla produkowanych asortymentéw

3 Wykonanie bilanséw masowych dla poszczegélnych asortymentéw

4 Wstepny dobér urzadzen podstawowych dla przyjetych technologii

5 - 6 Dobdr urzadzenr podstawowych dla poszczegélnych proceséw technologicznych
7 Opracowanie schematéw technologicznych dla zatozonych ciggéw produkcyjnych
8 - 9 Obliczanie powierzchni magazynéw

10 Opracowanie planu generalnego tras transportowych

11 - 12 Opracowanie planu przestrzennego projektowanej jednostki produkcyjnej

13 Dobor $rodkéw transportowych

14 Okreslenie struktury zatrudnienia

15 Obliczanie wskaznikéw charakteryzujacych zaprojektowany obiekt

Teaching methods
® Metody podajace:
© Wyktad wprowadzajacy w zagadnienie
® Metody poszukujace:
© Cwiczenia obliczeniowe.

Learning outcomes and methods of theirs verification

Outcome description Outcome symbols

Methods of verification

The class form


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

Samodzielnie wykonuje czes¢ technologiczng dokumentacji projektowej dotyczacej matej ® K U18 ® adiscussion ¢ Project
jednostki produkcyjnej (oddziat, linia produkcyjna) zwigzanej z zywnoscig. Wykorzystuje ® apreparation of a project
doswiadczenia zdobyte podczas praktyki w zaktadzie przy pracach projektowych. ® aproject

® an ongoing monitoring
during classes
an oral response

Zna zasady opracowania dokumentacji projektowej. Rozumie zagadnienia bedace przedmiotem ® KW17 ¢ adiscussion ® Project
opracowania projektu. ® apreparation of a project
® aproject

an ongoing monitoring
during classes
an oral response

Proponuje zmiany pozwalajgce na poprawe efektywnosci dziatania jednostki produkcyjnej. ® K_K04 ¢ adiscussion ® Project
Potrafi wspdtdziata¢ w zespole projektanckim. ® K_K05 ® apreparation of a project
® aproject

activity during the classes
® an ongoing monitoring
during classes

Assignment conditions

Na kazdych éwiczeniach sprawdzenie opracowan oméwionych zagadnieri wchodzacych w zakres projektu. Cwiczenia koricza sie ustng obrong wykonanego projektu (oddanego
w formie zwartego opracowania zawierajacego czes¢ opisowa, obliczeniowa i zbidr rysunkéw).

Sposab zaliczenia:

Ustna obrona projektu.

Recommended reading
1. Barbara Oziorowska: Projektowanie technologiczne zaktadéw gastronomicznych. Wyd. SGGW 1998
2. Beata Bilska: Technologiczne projektowanie zaktadéw gastronomicznych. Wyd. SGGW 2012

Further reading

1. Zarys projektowania zaktadéw przemystu spozywczego. Praca zbiorowa pod red. Mieczystawa Dtuzewskiego. Warszawa, WNT 1987
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