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Informacje o przedmiocie
Semestr 6
Liczba punktów ECTS do zdobycia 3 
Typ przedmiotu obowiązkowy
Język nauczania polski
Sylabus opracował dr inż. Agnieszka Maj

Formy zajęć
Forma zajęć Liczba godzin w semestrze 

(stacjonarne)
Liczba godzin w tygodniu 
(stacjonarne)

Liczba godzin w semestrze 
(niestacjonarne)

Liczba godzin w tygodniu 
(niestacjonarne)

Forma zaliczenia

Projekt 30 2 18 1,2 Zaliczenie na ocenę

Cel przedmiotu
Umiejętności i kompetencje w zakresie: znajomości form organizacyjno-prawnych, systemów zarządzania i zakresu usług świadczonych przez zakłady branży gastronomicznej, 
umiejętności doboru maszyn i urządzeń dla zakładu gastronomicznego, umiejętności organizacji, określenia zakresu prac na poszczególnych stanowiskach w zakładzie 
gastronomicznym i opracowania dokumentacji organizacyjnej zakładu gastronomicznego oraz określenia wymagań związanych z wyglądem i zachowaniem pracowników 
zakładu gastronomicznego.

Wymagania wstępne
Student spełnia kryteria w zakresie znajomości zasad racjonalnego żywienia człowieka, norm żywieniowych i znajomości  grup produktów spożywczych, technologii ogólnej, 
inżynierii procesowej, maszynoznawstwa, rysunku technicznego co najmniej w stopniu dostatecznym.

Zakres tematyczny
1. Formy organizacyjno-prawne zakładów gastronomicznych. Struktura organizacyjna zakładu gastronomicznego, kuchni specjalnej i firmy cateringowej.
2. Dobór maszyn i urządzeń dla zakładu gastronomicznego.
3. Organizacja stanowisk i procesu pracy w zakładach gastronomicznych.
4. Planowanie produkcji, przygotowanie i prowadzenie dokumentacji organizacyjnej w zakładzie gastronomicznym.
5. Zadania pracowników zakładu gastronomicznego.
6. Zachowanie i wygląd pracowników zakładu gastronomicznego.
7. Systemy ochrony osób i mienia w zakładzie gastronomicznym.

Metody kształcenia
Metody podające:

Wykład konwersatoryjny

Metody poszukujące:

Metoda projektu, dyskusja seminaryjna, giełda pomysłów, studium przypadku

Efekty uczenia się i metody weryfikacji osiągania efektów uczenia się
Opis efektu Symbole efektów Metody weryfikacji Forma zajęć
Ma podstawową wiedzę prawną, społeczną i potrafi ją wykorzystać do opisywania 
funkcjonowania zakładów żywienia zbiorowego oraz przemysłu spożywczego

K_U13 bieżąca kontrola na zajęciach
dyskusja
obserwacje i ocena 
umiejętności praktycznych 
studenta
przygotowanie projektu
zaliczenie - ustne, opisowe, 
testowe i inne

Projekt

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


Opis efektu Symbole efektów Metody weryfikacji Forma zajęć
Zna podstawowe zasady organizacji żywienia (prawne, ekonomiczne i etyczne) w zakładach 
żywienia zbiorowego typu zamkniętego i otwartego, opieki w zakresie żywienia i doradztwa 
żywieniowego oraz zasady podejmowania działalności gospodarczej w tym zakresie

K_W12
K_U13

bieżąca kontrola na zajęciach
dyskusja
obserwacje i ocena 
umiejętności praktycznych 
studenta
odpowiedź ustna
projekt

Projekt

Identyfikuje racjonalne rozwiązania w praktyce posługując się kryteriami: społecznymi, 
prawnymi, ekonomicznymi, marketingowymi, ochrony środowiska oraz z zakresu 
zarządzania, bhp i ergonomii

K_U03
K_U10
K_U13

bieżąca kontrola na zajęciach
dyskusja
odpowiedź ustna
projekt
zaliczenie - ustne, opisowe, 
testowe i inne

Projekt

Ma świadomość znaczenia społecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialności za 
produkcję żywności oraz doradztwo żywieniowe.

K_K01 dyskusja
odpowiedź ustna
przygotowanie projektu

Projekt

Posiada umiejętność przygotowania typowych prac pisemnych dotyczących zagadnień 
szczegółowych z zakresu technologii i żywienia człowieka

K_U10 przygotowanie projektu Projekt

Wykazuje odpowiedzialność za higienę i bezpieczeństwo pracy oraz produkcji K_W01
K_W14

bieżąca kontrola na zajęciach
dyskusja
odpowiedź ustna

Projekt

Projektuje i tworzy rozwiązania uwzględniając specyfikę wolnego rynku K_U13 przygotowanie projektu Projekt

Warunki zaliczenia
Przedmiot kończy się obroną przygotowanego przez Studenta opracowania koncepcyjnego wybranego zakładu gastronomicznego, oddanego w formie zwartego opracowania 
zawierającego część opisową, obliczeniową i zbiór rysunków.

Ocena końcowa (OK) wyliczona jest wg wzoru:
OK = (10% średniej arytmetycznej ocen uzyskanych podczas zajęć + 40% oceny za projekt + 50% oceny za ustną obronę projektu)

Literatura podstawowa
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