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Kierunek Towaroznawstwo
Specjalnos¢ Ushugi Zywieniowe i Dietetyka
Poziom ksztalcenia studia pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne
Profil ksztalcenia ogolnoakademicki
Status przedmiotu obowiazkowy
Rygor egzamin
Semestr Liczba punktow Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze
studiéw ECTS W [ L P W C L P
7 6 2 2 30 30
Razem w czasie studiow 60

Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Wiedza z zakresu technologii sporzadzania potraw, wyposazenia technologicznego zaktadow zywienia, towaroznawstwa
artykutéw zywnosciowych oraz higieny zaktadow zywienia.

Cele przedmiotu

Znajomo$¢ runku ustug gastronomicznych, umiejetno$é zaprojektowania i organizacji ustugi zywieniowe;j.

Osiagane efekty ksztalcenia dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do
Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektow ksztalcenia

EKP_01 | zna elementy rynku ustug gastronomicznych i typy zaktadéw gastronomicznych. K—W}? ,KIéZUOZ,
e fowania techmionne - evine résmveh tvadu st K_W17, K_W18,

EKP_02 uwarunkowania techniczne i organizacyjne roznych typow ustug K_U19, K_KO04,
gastronomicznych i cateringowych. K K05 K K06

EKP_03 | charakteryzuje rézne rodzajow przyje¢ w zaktadach gastronomicznych. K:W18, K:UOZ
EKP 04 potrafi zaprojektowac¢ i zorganizowac ustugi zywieniowe w zaktadzie K_U02, K_U13,
- gastronomicznym. K_U19, K _K02
K_W18, K_W20,

. C K_U08, K_U19,

EKP_05 | oblicza food cost ushugi zywieniowe;. K_K04, K_KO5,

K_KO06

K_U02, K_U08,

EKP_06 | opracowuje harmonogramy pracy dla pracownikow. K_U19, K_KO04,
K_K05, K_KO06

. . ., o . . K_U05, K_U13,

EKP_07 oblicza zapqtrzebowanla na surowce do produkcji potraw oraz ilo$¢ i rodzaj odpadow K_U19. K_KO4.
poprodukcyjnych. K KO5. K K06




EKP_08 | ocenia funkcjonalno$¢ ustugi zywieniowe;.

s

TK_U02,
L K_U19,
, K_KO5,
K06

éc
ARG

Tre$ci programowe

Liczba godzin

W

C L

P

Odniesienie do EKP

Rynek ustug gastronomicznych, sektory, podsystemy, segmenty
rynku ushig gastronomicznych.

2

EKP_01

Dziatalno$¢ zaktadow gastronomicznych, podziat i charakterystyka
ustug gastronomicznych.

2

EKP_01

Charakterystyka zaktadow gastronomicznych: typy placéwek
gastronomicznych, zaktady typu zywieniowego, zaktady typu
uzupetniajacego, punkty gastronomiczne, gastronomia hotelowa.

EKP_01

Warunki techniczne i organizacyjne §wiadczenia ustug
gastronomicznych. Charakterystyka dzialéw i pomieszczen
zakladow zywienia. Przeptywy mi¢dzywydziatowe w procesie
produkcji potraw. Systemy i programy komputerowe w gastronomii.

EKP_02

Ustugi cateringowe, charakterystyka, warunki organizacji.

EKP_02

Charakterystyka stanowisk pracy w zaktadzie zywienia.
Kompetencje pracownikoéw i zasady organizacji pracy.

Charakterystyka, przygotowanie sal, menu i obstuga r6znych
rodzajow przyje¢ w zaktadach gastronomicznych: przyjecia na

stojaco, przyjecia bufetowe, przyjecia zasiadane, przyjecia mieszane.

Organizacja szkolen i konferencji oraz przyje¢ dyplomatycznych.

EKP_03

Okreslenie etapow realizacji procesu ustugowego kolejnosé
czynno$ci w procesie ustugowym. Czasochtonno$é procesu,
okreslenie zapotrzebowania na pracownikow i ich obowigzkow.

EKP_04, EKP_08

Opracowywanie harmonograméw pracy dla pracownikow.

EKP_04, EKP_06,

EKP 08

Okreslenie zapotrzebowania na surowce z uwzglgdnieniem strat i
wydajnosci proceséw produkcyjnych

EKP_04, EKP_07

Zapotrzebowanie na urzadzenia gastronomiczne, sprzet
gastronomiczny i cateringowy, materiaty oraz surowce do produkcji
potraw.

EKP_04, EKP_08

Odpady poprodukcyjne, rodzaje, szacowane ilosci i sposdb
zagospodarowania.

EKP_04, EKP_07,

EKP_08

Food cost. Kalkulacja ceny potraw, czynniki wplywajace na
wysoko§¢ marzy.

EKP_04, EKP_05,

EKP_08

Ocena funkcjonalnosci ustugi.

EKP_04, EKP_08

Lacznie godzin

30

30

Metody weryfikacji efektow ksztalcenia dla przedmiotu

symbol | .. | Egzamin | Egzamin | oo ouiim
EKP ustny pisemny

Sprawozdanie

Projekt

Prezentacja

Zaliczenie
praktyczne

Inne

EKP 01

EKP_02

EKP 03

EKP_04

XXX [ XX

EKP_05

EKP_06

XXX XXX [ X

EKP_07

XXX | X

EKP 08

X|X|X| X

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Zaliczenie ¢wiczen: pig¢ pozytywnie zaliczonych testow (co najmniej 60% punktéw mozliwych do zdobycia), zaliczone
sprawozdania w grupach (co najmniej 75% punktow z mozliwych do zdobycia).
Egzamin pisemny testowy: (co najmniej 60% punktéw mozliwych do zdobycia).
Zaliczona prezentacja wykonana w zespotach dwuosobowych (co najmniej 60% punktéw mozliwych do zdobycia).
Zaliczony projekt wykonany w zespotach dwuosobowych (co najmniej 60% punktéw mozliwych do zdobycia).

Ocena koncowa jest $rednig wazong: 30% E + 10% S + 10% T+ 50% Pr + 10% P (E - ocena z egzaminu, S - ocena ze




sprawozdan, T- §rednia ocen z testow, Pr — érednia ocen za projekt, P — $rednia ocen za prezentacje)

Uwaga: student otrzymuje oceng powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztatcenia przekraczaja wymagane minimum.

Naklad pracy studenta
Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na

Forma aktywnosci zrealizowanie aktywnosci

W C L P
Godziny kontaktowe 30 30
Czytanie literatury 10 15
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 15 10
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 10 15
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania 15 10
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 2 5
Udziat w konsultacjach 1 3
Lacznie godzin 83 88
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 171
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 6

Liczba godzin ECTS
Obcigzenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi 88 4
Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 64 3
nauczycieli akademickich
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Literatura uzupelniajaca

Kotozyn - Krajewska D. (red.), Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2001
Praca zbiorowa, Kucharz & Gastronom - Vademecum, Wydawnictwo Rea, Warszawa 2001

Szajna R., Lawniczak D., Ziaja A., Ustugi kelnerskie, WSiP, Warszawa 2015

Zalewski S., (red.), Podstawy technologii gastronomicznej, WNT, Warszawa 1997

Myhrvold N., Young C., Bilet M., Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking, Bellevue, 2011

Osoba odpowiedzialna za przedmiot

dr inz. Renata Korzeniowska-Ginter | KTizJ

Pozostale osoby prowadzace przedmiot

dr Romuald Zabrocki | KTizZJ



http://sklep.wsip.pl/autorzy/hanna-gorska-warsewicz-210833/
http://sklep.wsip.pl/autorzy/beata-bilska-213483/
http://sklep.wsip.pl/autorzy/beata-sawicka-210683/
http://sklep.wsip.pl/autorzy/agnieszka-tul-kryszczuk-213484/

