Podstawy projektowania w gastronomii - opis przedmiotu

Informacje ogdlne

Nazwa przedmiotu Podstawy projektowania w gastronomii
Kod przedmiotu 01.3-WB-ZCZ2P-ppgas-S22

Wydziat Wydziat Nauk Biologicznych-

Kierunek Zywienie cztowieka i dietoterapia

Profil praktyczny

Rodzaj studiow pierwszego stopnia z tyt. inzyniera
Semestr rozpoczecia semestr zimowy 2022/2023

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 Liczba godzin w tygodniu Forma zaliczenia
(stacjonarne) (stacjonarne) (niestacjonarne) (niestacjonarne)
Projekt 30 2 18 1,2 Zaliczenie na ocene

Cel przedmiotu
Student zdobywa umiejetnosci i kompetencje w zakresie samodzielnego wykonania projektu technologicznego dotyczacego matej jednostki produkcyjnej - zaktadu zywienia
zbiorowego, oddziatu/punktu gastronomicznego, jadtodajni, restauracji.

Wymagania wstepne
Student spetnia kryteria w zakresie znajomosci ogéInej technologii zywnosci co najmniej w stopniu dostatecznym.

Zakres tematyczny
1. Wymagania techniczne i technologiczne stawiane zaktadom zywienia zbiorowego.
2. Wytyczne architektoniczne dotyczace wykonczenia wnetrz, wentylacji i o$wietlenia pomieszczen zaktadow gastronomicznych. Instalacja wodno-kanalizacyjna -
wytyczne wodno-kanalizacyjne.
. Zasady tworzenia projektu technologicznego.
. Zasady obliczania powierzchni pomieszczen magazynowych i produkcyjnych.
. Wykonywanie bilanséw masowych dla poszczegdlnych asortymentéw w przedsiebiorstwie.
. Zasady opracowywania schematéw technologicznych dla zatozonych ciggédw produkcyjnych.
. Zasady doboru urzadzen podstawowych dla przyjetych technologii.
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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 efektéw  Metody weryfikacji Forma zajeé
Zna obowiazujace zasady organizacji zaktadéw zywienia zbiorowego, przepisy z zakresu ® K_W02 ¢ dyskusja ® Projekt
bezpieczenstwa i higieny pracy, wymagania prawne w zakresie wykonczenia wnetrz oraz ® odpowiedz ustna

instalacji sanitarnych. przygotowanie projektu

Zna zasady doboru maszyn i urzadzen stosowanych w zaktadach zywienia zbiorowego. ® K_W08 ® dyskusja ® Projekt
Zna zasady ich eksploatacji oraz opisy techniczne. obserwacja i ocena aktywnosci

na zajeciach

odpowiedz ustna

Potrafi wskazac¢ krytyczne punkty kontrolne w produkcji potraw i zapobiega¢ zagrozeniom ® K_K05 ® dyskusja ® Projekt
zwigzanym z tg produkcja. ¢ odpowiedzZ ustna

® przygotowanie projektu
Potrafi zaplanowac linie technologiczng w zaktadzie Zywienia zbiorowego, uwzgledniajac ® K_U07 ¢ dyskusja ® Projekt
zasady dobrych praktyk produkcyjnych i higienicznych dla gastronomii. ® KU15 ® odpowiedz ustna

® KU1z ® przygotowanie projektu


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

Opis efektu Symbole efektéw  Metody weryfikacji Forma zajeé
Potrafi przygotowaé schemat koncepcyijny linii technologicznej w zaktadzie zywienia ® K U16 ® biezaca kontrola na zajeciach ® Projekt
zbiorowego za pomocg programéw komputerowych i/lub przyrzadéw kreslarskich. ® dyskusja

¢ odpowiedzZ ustna
praca pisemna

zaliczenie - ustne, opisowe,

testowe i inne

Jest gotéw przyja¢ odpowiedzialnos$¢ za wptyw zaprojektowanego i/lub prowadzonego ® KKo01 przygotowanie projektu ® Projekt
lub wspétprowadzonego przez siebie zaktadu zywienia zbiorowego na zdrowie
konsumentow i na srodowisko naturalne.

Warunki zaliczenia

Przedmiot korczy sie obrong przygotowanego przez studenta opracowania koncepcyjnego wybranego zaktadu gastronomicznego, oddanego w formie zwartego opracowania
zawierajgcego czes$¢ opisowa, obliczeniowg i zhidr rysunkéw. Warunkiem otrzymania oceny pozytywnej jest przedstawienie i ustna obrona projektu zaktadu (uktad pomieszczen,
planowana produkcja, schemat linii technologicznej, dobdr wtasciwych urzadzeri) wraz z niezbednymi obliczeniami.
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