EKP1

Informacje ogélne
Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Nazwa kursu: Organizacja zaktadéw gastronomicznych
Przynaleznos¢ do modutu: S5 Modut gastronomii i dietetyki
Forma zajec Wyktad Cwiczenia | Laboratorium Projekt Seminarium | Konwersatorium
Liczba godzin kursu 30 15
Liczba punktéw ECTS 3(1,5+1,5)
Sposoéb zaliczenia W - zaliczenie z oceng ZO; P - zaliczenie z oceng ZO
KARTA KURSU
Informacje ogdlne o kursie
Jednostka realizujaca: Wydzial Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: Prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun
Profil studiéw: ogolnoakademicki
Forma studiéow: stacjonarne
Poziom Kksztalcenia: 11 stopien
Semestr: 2
Kod kursu:
Jezyk wykltadowy: polski
Rodzaj kursu: obowiazkowy
. 30
Forma zaje¢: = 2
w W+C C L P S K
Cel/-e kursu
1 Zapozanie studentow ze strukturg przestrzenng zaktadéw gastronomicznych oraz poszczeg6lnymi dziatami
2 Zapoznanie studentéw z systemami technologicznymi produkcji potraw
3 Zapozanie studentéw z zasadami tworzenia menu, znakowania i projektowania potraw
4
5
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 podstawowe informacje z zakresu funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych
2 podstawowe informacje z zakresu organizacji produkcji
3
Efekty ksztalcenia dla kursu (EKP)

Absolwent zna i rozumie w poglebiony sposéb wybrane fakty, teorie, metody oraz ztozone zaleznosci miedzy nimi z
zakresu organizacji gastronomii oraz stosowanych systeméw decyzyjnych i przeptywu informacji.

S5.Wo01

Absolwent zna i rozumie w poglebionym stopniu - wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace ich metody i teorie

EKP4

EKP5

gastronomicznych

Absolwent potrafi wykorzystywac¢ posiadana wiedze - formutowac i rozwiazywac ztozone i nietypowe problemy i
innowacyjnie wykonywac¢ zadania w nieprzewidywalnych warunkach z zakresu organizacji gastronomii z elementami
dietetyki.

Absolwent jest gotéw do wypelniania zobowiazan spotecznych w zakresie zwigzanym zywieniem cztowieka, inspirowania

i organizowania dziatalno$ci na rzecz $srodowiska spotecznego.

EKP2 |wyjas$niajace ztozone zalezno$ci migdzy nimi, stanowiace zaawansowang wiedze 0gdlng z zakresu gastronomii i jej S5-wo2
organizacii
EKP3 Absolwent zna i rozumie w poglebionym stopniu zasady utrzymania obiektéw i systeméw technologicznych w zaktadach S5 W04

S5_U04

S5_K03
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Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe ()
Forma zaje¢ Tematyka zajeé (bloku zajec) Liczba godzin azanlcizetchion
e ty] I e 8 dla kursu (symbol EKP)
w Struktura przestrzenna i funk Ina zaktadéw gastr ch 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP5
w Zaktad gastronomiczny - dzial magazynowy’ 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP5
w Zaktad gastronomiczny - dziat produkeyjny 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP5
w Zaktad gastronomiczny - dziat ekspedycyjny 1 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP5
w Zaktad gastronomiczny - handlowy 1 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP5
w Systemy produkcji potraw (cook serve, cooh chill, cook freeze, sous vide) 8 EKP1, EKP2, EKP3, EKP5
w Systemy dystrybucji potraw 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP5
w Planowanie jadtospisow 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4,
w Tworzenie kart menu w zaktadach gastronomicznych 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP5
w Znakowanie zywieniowe potraw w menu 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4
w Projektowanie nowych potraw 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP5
w Zasady obstugi konsumenta 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP5
w Nowe trendy w technologii gastronomicznej 2 EKP1, EKP2, EKP3
SUMA GODZIN 30
Narzedzia dydaktyczne
1 Prezentacje multimedialne
2
3
4
Sposoby oceny
Oznaczenie efektow ksztalcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1-EKPS kolokwium Ocena: 3,0 - 50%, 3,5 - 70%, 4,0 - 80% , 4,5 - 90%, 5,0 - 100% poprawnie rozwigzanych zadan
EKP5
2 obsrwacja Ocena aktywnoSci na zajeciach: np. udziat w dyskusji
Obciazenie praca studenta
L.p. Forma aktywnosci
Srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
1 Godziny wynikajace z planu zaje¢ 30
2 Przygotowanie do kolokwium sprawdzajacego 10
3 Udziat w obowigzkowych konsultacjach 5
SUMA GODZIN 45
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[1,5] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z nauczyciela icki 1
w tym szacunkowo dla zaje¢ praktycznych 0
Literatura podstawowa
1 Kozirowska B. Pr ne gastra ch. Wydawnictwo SGGW 1998
2 red. Czarniecka - Skugina E. Technologia gastromomiczna. Wydawnictwo SGGW. 2016
3
4
Literatura uzupetniajaca
1]
2|

Nauczyciel prowadzacy kurs

Imig i nazwisko, stopiei, tytut

naukowy Sylwia Mierzejewska, dr inz. Adam Kope¢, dr inz.
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