Organizacja zaktaddw zywienia zbiorowego - opis przedmiotu

Informacje ogdlne

Nazwa przedmiotu Organizacja zaktadéw zywienia zbiorowego

Kod przedmiotu 01.3-WzS-Z2CZP-027Z

Wydziat Eilia Uniwersytetu Zielonogdrskiego w Sulechowie
Kierunek Zywienie cztowieka i dietoterapia.

Profil praktyczny

Rodzaj studiow pierwszego stopnia z tyt. inzyniera

Semestr rozpoczecia semestr zimowy 2020/2021

Informacje o przedmiocie

Semestr 6

Liczba punktéw ECTS do zdobycia 3

Typ przedmiotu obowigzkowy

Jezyk nauczania polski

Sylabus opracowat ® drinz. Agnieszka Maj

Formy zajec¢

Forma zaje¢ Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze
(stacjonarne) (stacjonarne) (niestacjonarne)
Projekt 30 2 18

Cel przedmiotu

Liczba godzin w tygodniu
(niestacjonarne)

1,2

Forma zaliczenia

Zaliczenie na ocene

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 poszczegélnych stanowiskach w zaktadzie
gastronomicznym i opracowania dokumentacji organizacyjnej zaktadu gastronomicznego oraz okreslenia wymagar zwigzanych z wyglagdem i zachowaniem pracownikéw

zaktadu gastronomicznego.

Wymagania wstepne

Student spetnia kryteria w zakresie znajomosci zasad racjonalnego zywienia cztowieka, norm zywieniowych i znajomosci grup produktow spozywczych, technologii ogéinej,

inzynierii procesowej, maszynoznawstwa, rysunku technicznego co najmniej w stopniu dostatecznym.

Zakres tematyczny

1. Formy organizacyjno-prawne zaktadéw gastronomicznych. Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego, kuchni specjalnej i firmy cateringowej.

Dob6r maszyn i urzadzen dla zaktadu gastronomicznego.
Organizacja stanowisk i procesu pracy w zaktadach gastronomicznych.

Zadania pracownikéw zaktadu gastronomicznego.
Zachowanie i wyglad pracownikéw zaktadu gastronomicznego.
Systemy ochrony oséb i mienia w zaktadzie gastronomicznym.
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Metody ksztatcenia
Metody podajace:

® Wyktad konwersatoryjny
Metody poszukujace:
® Metoda projektu, dyskusja seminaryjna, gietda pomystéw, studium przypadku
Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie
Opis efektu Symbole efektow

Ma podstawowg wiedze prawna, spoteczng i potrafi jg wykorzysta¢ do opisywania ® K U13
funkcjonowania zaktadow zywienia zbiorowego oraz przemystu spozywczego

Planowanie produkcji, przygotowanie i prowadzenie dokumentacji organizacyjnej w zaktadzie gastronomicznym.

Metody weryfikacji

biezaca kontrola na zajeciach
dyskusja

obserwacje i ocena
umiejetnosci praktycznych
studenta

przygotowanie projektu
zaliczenie - ustne, opisowe,
testowe i inne

Forma zaje¢
® Projekt


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

Opis efektu Symbole efektow  Metody weryfikacji Forma zaje¢

Zna podstawowe zasady organizacji zywienia (prawne, ekonomiczne i etyczne) w zaktadach ® KW12 ® biezaca kontrola na zajeciach ® Projekt
zywienia zbiorowego typu zamknietego i otwartego, opieki w zakresie zywienia i doradztwa ¢ KU13 ® dyskusja
zywieniowego oraz zasady podejmowania dziatalnosci gospodarczej w tym zakresie ® obserwacje i ocena

umiejetnosci praktycznych
studenta
odpowiedz ustna

® projekt
Identyfikuje racjonalne rozwigzania w praktyce postugujac sie kryteriami: spotecznymi, ® K_U03 ® biezaca kontrola na zajeciach ® Projekt
prawnymi, ekonomicznymi, marketingowymi, ochrony srodowiska oraz z zakresu ¢ KU10 ® dyskusja
zarzadzania, bhp i ergonomii ¢ KU13 ® odpowiedzZ ustna

® projekt

zaliczenie - ustne, opisowe,
testowe i inne

Ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za ® K_K01 ® dyskusja ® Projekt
produkcje zywno$ci oraz doradztwo zywieniowe. ® odpowiedz ustna
przygotowanie projektu

Posiada umiejetnos¢ przygotowania typowych prac pisemnych dotyczacych zagadnien ® KU10 ® przygotowanie projektu ® Projekt
szczegdtowych z zakresu technologii i Zywienia cztowieka

Wykazuje odpowiedzialno$¢ za higiene i bezpieczenstwo pracy oraz produkcji ® K_Wo01 ® biezaca kontrola na zajeciach ® Projekt
® KW14 ® dyskusja
odpowiedZ ustna

Projektuje i tworzy rozwigzania uwzgledniajac specyfike wolnego rynku ® KU13 ® przygotowanie projektu ® Projekt

Warunki zaliczenia

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

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

Literatura podstawowa

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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Literatura uzupetniajaca

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
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