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Podstawy projektowania w gastronomii

POD ppg

Studia podyplomowe Zywienie cztowieka i dietoterapia
ogolnoakademicki

podyplomowe

semestr zimowy 2020/2021

2
2
obowigzkowy
polski
® drinz. Jarostaw Kliks

Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu
(stacjonarne) (niestacjonarne) (niestacjonarne)

6 0,4

(w tym jako e-learning) (w tym jako e-learning)

9 0,6

(w tym jako e-learning) (w tym jako e-learning)

Celem nauczania jest zapoznanie studentéw z podstawowymi na temat projektowania punktu gastronomicznego, cateringu, restauracji.

Wymagania wstepne

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

Zakres tematyczny
Tre$ci programowe:

1 Okreslenie gtdwnych zatozen projektowych i programu produkcyjnego zaktadu

2 Wybdr technologii produkcji dla produkowanych asortymentéw

3 Wykonanie bilanséw masowych dla poszczegdlnych asortymentow

4 Wstepny dobdr urzadzer podstawowych dla przyjetych technologii

5 - 6 Dobor 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 Dobér srodkéw transportowych

14 Obliczanie wskaznikdw charakteryzujacych zaprojektowany obiekt

Metody ksztatcenia
* metody podajace:

wyktad informacyjny z wykorzystaniem technik multimedialnych

wyktad problemowy

* metody poszukujace:

sytuacyjna: analiza przypadku + ¢wiczenia obliczeniowo-projektowe

Forma zaliczenia

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene


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

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu Symbole efektéw  Metody weryfikacji
1. Student definiuje podstawowe wymagania jakosciowe w stosunku do réznych artykutéw spozywczych ¢ K_W03 ¢ kolokwium
2. Charakteryzuje podstawowe wtasciwosci i warto$¢ odzywcza poszczegélnych grup towaroznawczych

zywnosci oraz przydatnos$¢ réznych metod utrwalania zywnosci | ich wptywu na jakos$¢ | bezpieczenstwo

zywnosci
Wymienia zagroZenia wystepujace w obrocie zywnos$cig ® K_W06 ® kolokwium
Ma podstawowa wiedze w zakresie projektowania uwzgledniajacego procesy zarzadzania jakoscia | ® K_W10 ® kolokwium

bezpieczeAstwem zywnosci

Prawidtowego postepowania, zgodnie z przyjetymi standardami w ocenie artykutéw spozywczych ® K_U04 ¢ aktywnos$¢ w
trakcie zaje¢
¢ kolokwium
Pod opieka specjalisty projektuje zaktady zywienia ® K_U05 ¢ aktywno$¢ w
trakcie zajec¢
Ma swiadomos¢ odpowiedzialnosci etycznej, zawodowej | spotecznej za produkcije | przetworstwo ® KXKo01 ¢ aktywnos$¢ w
zywnosci i wptywu gospodarki zywnos$ciowej na konsumenta ® K_K02 trakcie zajeé
Proponuje zmiany pozwalajace na poprawe efektywnosci dziatania zaktadu zywienia. Potrafi ® K_K04 ¢ aktywnos$¢ w
wspotdziata¢ w zespole projektanckim. ® K_K06 trakcie zajeé
® KK09
Jest kreatywny w szerzeniu wiedzy o zywieniu ® K_K08 ¢ aktywnos$¢ w
trakcie zajeé
Pracuje indywidualnie i zespotowo ® KK07 ¢ aktywno$¢ w
trakcie zajeé
Pod opieka specjalisty i samodzielnie wykonuje podstawowe czynnos$ci zwigzane z tworzeniem ® KU17 ® projekt

dokumentacji projektowej dotyczacg matej jednostki produkcyjnej zwigzanej z zywnoscia (produkcja
gastronomiczna i serwowanie zywnosci).

Warunki zaliczenia
Do sposobdw sprawdzania efektéw ksztatcenia zalicza sie:

® sprawdziany/kolokwia w trakcie semestru

Zaliczenie tresci wyktadowych: pisemny test z pytaniami otwartymi potgczony z czescig ustna, stworzenie okreslonego projektu.
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