KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

Jednostka prowadzgca kierunek
studiow

Instytut Nauk Technicznych

Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci / Technologia

2. Nazwa kierunku studiow .
gastronomiczna

Forma prowadzenia studiéw stacjonarne

4. Profil studiow praktyczny

5. Poziom ksztalcenia

studia | stopnia

zajec

6. Nazwa zajec Wyposazenie zakladow gastronomicznych
7. Kod zajeé KW10TG 4
8. Poziom/kategoria zajec zajecia: ksztatcenia specjalnosciowego (pks)
9. Status zajec Obewigzkewy/ fakultatywny
10. Usytuowanie wyeew Rok 1V, Semestr 7
harmonogramie realizacji zajec
11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 2
13. Koordynator zajeé Prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska
14. Odpowiedzialny za realizacje Mgr inz. Danuta Olejarka

2. Formy zaj¢¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu

studiow
Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
W C K L P PZ
15 - - 20 - - -
3. Cele zajeé

Cl - Zapoznanie studentow z wyposazeniem zakladow gastronomicznych, a wiec z
pomieszczeniami 1 aparaturg w zaleznosci od profilu dziatania zaktadu.

C2 - Nabycie umiejetnosci zwigzanych z doborem urzadzen do profilu produkcji zaktadu
gastronomicznego.




4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umieje¢tnosci i innych kompetencji.

Przedmioty wprowadzajace: Ogolna technologia zywnosci, Technologia gastronomiczna,
Aparatura w produkcji zywnosci

5. Efekty uczenia si¢ dla zajeé, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektow uczenia si¢

Odniesienie
do kierunkowych
efektow uczenia sie -
identyfikator
kierunkowych
efektow uczenia sie

Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé

Zna zasady organizacji zaktadéw gastronomicznych. Zna i rozumie
podstawowe zasady tworzenia przestrzeni zaktadow BPZ W08
gastronomicznych. Zna podstawowe poj¢cia zwigzane z ergonomig
zakladow gastronomicznych.

W _01

Zna rodzaje, budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen
stosowanych w zakladach gastronomicznych. Ma wiedz¢ na temat

W_02 | zasad doboru wyposazenia 1 wurzadzen do profilu zakladu BPZ_W03
. ! . BPZ W09
gastronomicznego. Ma wiedz¢ na temat wplywu wyposazenia -
zaktadu gastronomicznego na bezpieczenstwo zywnosci
Charakteryzuje warunki sanitarno-higieniczne jakie powinny by¢
spelnione w procesie produkcji, transporcie, przechowywaniu i .
L. P . ! BPZ W13
W_03 | dystrybucji zywnos$ci. Wymienia i opisuje wymagania sanitarne .~
: , . C . BPZ W14
dotyczace pomieszczen produkcyjnych 1 nieprodukcyjnych w -
zaktadach gastronomicznych.
Wyszukuje, analizuje 1 wykorzystuje informacje z réznych Zrodet i .
. . . BPZ UO01
w  roznych formach dotyczace wyposazenia  zakladow =
U 01 : . o . BPZ U03
- gastronomicznych 1 przepisow prawnych regulujacych zasady -
wyposazenia.
Potrafi dobra¢ wyposazenie zaktadu gastronomicznego do jego
U 02 | wielko$ci, rodzaju 1 specyfiki. Zna zasady funkcjonowania BPZ U05
poszczegodlnych urzadzen.
Potrafi okresli¢ wielkos¢ 1 funkcje poszczegolnych pomieszczen w .
. A . BPZ U05
U_03 | zakladach gastronomicznych. Potrafi okres$li¢ 1 zaplanowaé BP7 U10

stanowiska pracy

Rozumie potrzebg ciggtego doksztalcania si¢, poszukiwania
K_01 | informacji, podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BPZ K01
osobistego, a takze dzialania w sposob przedsigbiorczy

Ocenia ryzyko i skutki podejmowanej dziatalnosci w zakresie
doboru urzadzen do obdukcji kulinarnej, w szczego6lno$ci
uwzglednienia ich wplywu na higiene¢ 1 bezpieczenstwo zdrowotne
produktow.

K_02 BPZ_K04




6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢¢ dydaktycznych
(W- wyklad, K- konwersatorium, L- laboratorium, P- projekt, PZ- praktyka zawodowa)

Wyklad
.y . . . Liczba
Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdlowy opis blokow tematycznych godzin
Struktura przestrzenna i funkcjonalna zakladéw gastronomicznych. Ergonomia w
W1 zaktadach  gastronomicznych.  Przestrzenie = magazynowe w  zakladach 3
gastronomicznych. Przestrzenie magazynowe w zaktadach gastronomicznych. Dziat
ekspedycyjny, handlowy, administracyjno socjalny — zasada dziatania i wyposazenie.
W2 Systemy produkcji i dystrybucji potraw i ich wplyw na wyposazenie zaktadow 5
gastronomicznych.
W3 | Wyposazenie do wstgpnego przygotowania ziemniakow i warzyw, migsa i ryb. 2
w4 Chtodnie w zakladach gastronomicznych. Wyposazenie do wlasciwej obrobki 5
ziemniakow i1 warzyw, migsa i ryb, wyrobow macznych.
W5 Kuchnie potraw zimnych i goragcych. Zasady doboru wyposazenia do obrobki 2
termicznej.
W6 | Wyposazenie zmywalni naczyn kuchennych i stotowych 2
Razem 15
Laboratorium
Tematyka zaje¢ — szczegdlowy opis blokow tematycznych Liczba
Lp. X
godzin
L1 Zaktady gastronomiczne — warsztaty w dwoch zaktadach gastronomicznych, 8
zapoznanie z ich struktura 1 wyposazeniem
L2 Wyposazenie przestrzeni produkcyjnych w zaktadach gastronomicznych.. 8
Zapoznanie z funkcjonowaniem urzadzen stosowanych w gastronomi
L3 | Podsumowanie danych z wizytacji w zaktadach 4
Razem 20
7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/
Symbol Forma weryfikacji
efektu Egzamin | Egzamin . . Sprawdzian .
uczenia sig | ystny pisemny Kolokwium | Projekt wejiciowy Sprawozdanie Inne
W_01 X
W_02 X
W_03 X
U 01 X
U_02 X X
U 03 X X
K_01 X
K_02 X




8. Narzedzia dydaktyczne

Symbol Forma zaj¢c¢

N1 Wyktad potaczony z prezentacja multimedialng

N2 Cwiczenia w terenie, w zaktadach gastronomicznych
oraz w pracowni technologicznej

9. Ocena osiagnietych efektow uczenia sie

9.1. Sposoby oceny

Ocena formujaca

F1 Kolokwium zaliczeniowe z wyktadow
F2 Sprawozdania z ¢wiczen na ocen¢ lub na zaliczenie
F3 Obserwacja pracy studenta w trakcie zaj¢¢ laboratoryjnych
Ocena podsumowujaca
P1 Zaliczenie wykltadow na podstawie kolokwium zaliczeniowego (F1)
P2 Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie F2, przy uwzglednieniu
zaangazowania w realizacje ¢wiczen 1 oceny kompetencji
spotecznych (F3)

9.2. Kryteria oceny

—_ ©
o 5=
o T S
€ o 8 Naocene3 Na oceng 3,5 Na oceng 4 Na oceng 4,5 Na ocen¢ 5
> S
Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z .
W 01 - - - - Uzyskanie z
_Yl, | egzaminu egzaminu egzaminu egzaminu egzaminu pisemnego
W _02; | pisemnego 51-60% | pisemnego 61-70% | pisemnego 71-80% | pisemnego 81-90% 9%_1000/ oeblnei
W 03 | ogolngj liczby ogolnej liczby ogolnej liczby ogolnej liczby . © 080N¢)
- , , , X liczby punktéw
punktow punktow punktow punktow
Potrafi z pomoca Potrafi opisac . Po’Fraﬁ opisactz Potrafi opisac i
. . wyposazenie Potrafi opisac duza pomoca A
opisa¢ wyposazenie L . o . scharakteryzowaé
L . zaktadow i z duza wyposazenie scharakteryzowac ..
zaktadow i z duza iz L . budowe wyposazenia
i pomocg okresli¢ zaktadow i okresli¢ budowe LT g
pomocg okresli¢ - - . zaktadow i okresli¢
U 01: - zastosowanie zastosowanie wyposazenia .
_Y4 zastosowanie . , e s 1 zastosowanie
. ] poszczegdlnych poszczegdlnych zaktadow i okresli¢ .
U 02; | poszczegdlnych ; ; . poszczegdlnych
- ; urzadzen do urzadzen do zastosowanie ;
U 03 urzadzen do . . . urzadzen do
— . przeprowadzenia przeprowadzenia poszczegdlnych .
przeprowadzenia . ; przeprowadzenia
. poszczegdlnych urzadzen do .
poszczegdlnych . . poszczegdlnych
, etapow. przeprowadzenia ,
etapow . . etapow.
. technologicznych poszczegdlnych .
technologicznych . technologicznych
etapow.
Ma $wiadomosé Wie na czym polega | Wie naczym polega | Jest Swiadomy Jest §wiadomy
znaczenia spoteczna, spoteczna, znaczenia znaczenia spotecznej,
spolecznej, zawodowa i etyczna | zawodowa i etyczna | spoteczne;j, zawodowej i etycznej
zawodowej i odpowiedzialnosci odpowiedzialno$ci zawodowej i odpowiedzialnosci za
etycznej za produkcje za produkcje etycznej produkcj¢ zywnosci,
K 01 odpowiedzialnosci Zywnosci z Zywnosci z odpowiedzialnosci przypisuje jej
K_O 2’ za produkcje Surowcow Surowcow za produkcje 7Znaczacg wage w
— zywnosci ale nie roslinnych ale nie roslinnych i Zywnosci, przypisuje | wytwarzaniu
uwzglednia ich w uwzglednia ich w czesciowo jej wage w Zywnosci
praktycznym praktycznym uwzglednia je w wytwarzaniu bezpiecznej, o
dziataniu dziataniu. swoich dziataniach. Zywnosci nalezytej jakosci
bezpiecznej, o
nalezytej jakosci




10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej

1. Konarzewska M., Lada E., Zielonka B.: Wyposazenie techniczne zaktadow gastronomicznych — Wyd.

REA Warszawa 2009.

2. Procner A.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem cz. 1,2 i 3. WSIiP Warszawa 2007

Wykaz literatury uzupelniajgcej

il o

Gorecka D. i wsp.: Technologia gastronomiczna z obstuga konsumenta cz. [ i II. Wyd. Format-AB.
Zalewski S.: Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa 2003.

3. Zadernowski M. R., Zadernowska A., Obiedzinski M., Zadernowski R. (2004). Praktyczne wdrazanie
systemu HACCP w zaktadach Zzywienia zbiorowego (Practical HACCP implementation in catering).

ODDK, Gdansk, Poland

SIS o

11. Macierz realizacji zaje¢

Przeglad gastronomiczny — Wyd. Sigma-not
Przemyst spozywczy - Wyd. Sigma-not
Poradnik restauratora — Wyd. Biuro Promocji i Reklamy Generalczyk

Symbol Odniesienie efektu
ofekty do efektow zde- Ce'zle’ Tresci Narzedzia Sposoby oceny
S finiowanych dla zajec programowe | dydaktyczne
uczenia si¢
programu
W 01 BPz_WO8 c o1 W_1-6 N1 F1
BPZ_W08
W_02 BPZ W09 C 01 W_1-6 N1 F1
BPZ W13
W_03 BPZ W14 c o1 W_1-6 N1 F1
BPZ_UO01
U 01 BPZ U03 C 02 L 1-2 N2 F2 F3
uU_02 BPZ U05 C 02 L 1-2 N2 F2 F3
BPZ_U05
U_03 BPZ U10 C_02 L_1-2 N2 F2 F3
K_01 BPZ KOl C 02 L 1-2 N2 F4
K_02 BPZ K04 C 02 L 1-2 N2 F4
12. Obciazenie praca studenta
, . Srednia liczba godzin
Forma aktywnoSci . . .
na zrealizowanie aktywnosci
Udzial w wyktadach 15
Udzial w ¢wiczeniach -
Udzial w kenwersatoriach/laboratoriach/prejektach 20
Udzial w praktyce zawodowej -
Udzial nauczyciela akademickiego w egzaminie -
Udziat w konsultacjach 2
Suma godzin kontaktowych 37
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 1




Samodzielne przygotowanie do zaje¢  ksztattujacych

umiejetnosci praktyczne !

Przygotowanie do konsultacji

Przygotowanie do egzaminu 1 kolokwiow 4
Suma godzin pracy wlasnej studenta 13

Sumaryczne obciazenie studenta 50

Liczba punktow ECTS za zajecia 2

Obciazenie studenta zajeciami ksztattujacymi umiejetnosci 30

praktyczne

Liczba punktow ECTS za zajgcia ksztattujace umiejetnosci 1.2

praktyczne

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 16.09.2019 .






