FprZon,
é",& % UNIWERSYTET MORSKI W GDYNI
Z o . . e
% é S Wydzial Przedsi¢biorczosci i Towaroznawstwa
oy
KARTA PRZEDMIOTU
W jez. EKSPLOATACJA URZADZEN
Kod Nazwa polskim GASTRONOMICZNYCH
przedmiotu przedmiotu | w jez. USIGE OF GASTRONOMIC
angielskim DEVICES
Kierunek Towaroznawstwo
Specjalnos¢ Uslugi Zywieniowe i Dietetyka

Poziom ksztalcenia

studia pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne

Profil ksztatcenia ogolnoakademicki
Status przedmiotu obowiazkowy
Rygor egzamin

Semestr Liczba punktow Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze
studiow ECTS W C L P W C L P
4 3 1 1 15 15

Razem w czasie studiow

30

Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Brak wymagan wstgpnych.

Cele przedmiotu

Poznanie zasad budowy i eksploatacji sprzgtu i urzadzen gastronomicznych.
Ocena wydajnosci i energochtonnos$ci urzadzen.

Osiagane efekty uczenia sie dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do
Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektéw uczenia sie
EKP_01 | zna zasady budowy urzadzen gastronomicznych. NK_W04
EKP 02 | 721 zasady bezpiecznej obstugi urzadzen gastronomicznych, interpretuje normy i NK_W04, NK_W11,
- instrukcje obshugi urzadzen. NK_U05, NK_W14
EKP_03 | potrafi oceni¢ przydatno$¢ urzadzen do produkcji gastronomiczne;. NK—VKI]K] ’ g(i—UOS’
potrafi przeprowadzi¢ proces produkcyjny zgodnie z instrukcja, wspotpracuje w
L L ) . . gy L NK_U04, NK_UO05,
EKP_04 | zespole przyjmujac w nim rozne role; dokonuje analizy wynikéw wydajnosci i
. L . NK_U18, NK_KO05
wyboru najbardziej optymalnych parametréw procesu.
EKP 05 przeprowadza ocen¢ energochtonnosci urzadzen i wylicza koszt zuzytej energii; ma NK_U04, NK_UO05,
- $wiadomos¢ odpowiedzialno$ci za pracg oraz bezpieczenstwo wilasne i zespotu. NK_U18, NK_KO05

Liczba godzin

Tresci programowe W C L P Odniesienie do EKP
Rodzaje sprze¢tu i urzadzen gastronomicznych, wymagania dotyczace
konstrukeji urzadzen gastronomicznych. Materiaty konstrukcyjne.

. , . . 7 3 EKP_01
Zasady dzialania urzadzen, rodzaje napedéw maszyn elektrycznych,
parametry pracy urzadzen. Zasady BHP dotyczace obstugi urzadzen




gastronomicznych. Ukltad funkcjonalny zakladow gastronomicznych,
rozmieszczenie urzgdzen i sprz¢tu pomocniczego. Zasady
planowania drog komunikacyjnych w poszczegdlnych dziatach
zaktadow gastronomicznych. Systemy o$wietlenia i wentylacji.
Systemy zarzadzania jakoscig w zaktadach gastronomicznych.

Maszyny i urzadzenia do obrobki mechanicznej zywnosci.
Charakterystyka budowy i zasada dzialania maszyn i urzadzen
stuzacych do mycia i obierania warzyw. Urzadzenia do
rozdrabniania zywnosci — budowa i zasada dzialania. Zasady oceny
pracy urzadzen.

EKP_01

Aparaty i urzadzenia do obrobki termicznej zywnosci. Podstawowe
rodzaje obrdébki termicznej — zakres temperatur i media przenoszace
ciepto. Sposoby docierania ciepta do produktu.: konwekcja,
promieniowanie, przewodzenie. Trzony kuchenne — podzial,
wykorzystanie, budowa. Kotly warzelne — budowa i zasada
dziatania. Urzadzenia do gotowania w parze i nadci$nieniu, zalety
metody i aparatéw, zasady obstugi. Urzadzenia gastronomiczne
wykorzystywane do smazenia potraw: frytownice, patelnie,
contakt-grille, frytownice ci$nieniowe, ptyty do smazenia
beztluszczowego — charakterystyka. Urzadzenia gastronomiczne
wykorzystywane do pieczenia potraw: piece, piekarniki, gyrosy,
piece konwekcyjno—parowe, kombiwary, grille — charakterystyka i
zasada dziatania. Kuchnie mikrofalowe — budowa, zasada dziatania,
przeznaczenie.

EKP_01

Obieg chtodniczy — zasada dziatania spr¢zarkowego obiegu
chtodniczego. Wykorzystywane w gastronomii czynniki chtodnicze
— wymagania. Urzadzenia chtodnicze — podziat, charakterystyka
wykorzystanie.

EKP_01

Czynniki wptywajace na skuteczno$¢ mycia. Systemy usuwania
odpaddéw pokonsumpcyjnych. Rozwigzania konstrukcyjne maszyn
do mycia. Podzial maszyn do mycia naczyn. Etapy mycia naczyn w
zmywarkach okresowych i tunelowych. Obieg wody ptuczace;j i
myjacej w urzadzeniach myjacych. Zasady BHP zmywalni naczyn.

EKP_01, EKP_02

Maszyny i urzadzenia do obrébki mechanicznej zywnosci.
Charakterystyka budowy i zasada dzialania maszyn i urzadzen
stuzacych do mycia i obierania warzyw. Urzadzenia do
rozdrabniania zywnosci — budowa i zasada dziatania. Zasady oceny
pracy urzadzen.

EKP_02, EKP_03,
EKP_04

Ocena parametrow pracy, wydajnosci, rozktadu temperatur w
urzadzeniach do obrdbki termicznej.

EKP_02, EKP_03,
EKP_04,

Zasady obslugi nowoczesnego sprzgtu gastronomicznego i jego
zastosowanie w innowacyjnych technikach kulinarnych.

EKP_02, EKP_03,
EKP_04

Ocena porOwnawcza zuzycia energii elektrycznej podczas
ogrzewania i chtodzenia.

EKP_02, EKP_03,
EKP_04, EKP_05

Lacznie godzin

15

15

Metody weryfikacji efektow uczenia sie dla przedmiotu

Symbol Test Egzamin | Egzamin
EKP ustny pisemny

Kolokwium | Sprawozdanie

Projekt

Prezentacja

Zaliczenie

praktyczne L

EKP_01 X

EKP_02

X

EKP_03 X

EKP_04

lialtalialle
eliallel

EKP_05

X
X

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Zaliczenie laboratoriow:

- pozytywnie zaliczone kolokwia z wiedzy teoretycznej i praktycznej przeprowadzane wg harmonogramu - uzyskanie co
najmniej 60% punktéw mozliwych do zdobycia, forma zaliczenia pisemna - pytania otwarte;
- zaliczone pisemne sprawozdania wykonane w grupach - uzyskanie co najmniej 75% punktow z mozliwych do zdobycia;
- wykazanie si¢ systematyczno$cia, aktywno$cig i zaangazowaniem w teoretycznym przygotowaniu si¢ do ¢wiczen i ich
praktycznej realizacji, ocena obejmuje punktacj¢ za terminowe dostarczenie sprawozdania prowadzgcemu.




O koncowej ocenie z laboratoriow decyduje suma punktéw uzyskanych w czasie semestru.

Warunkiem zaliczenia laboratoriéw jest uzyskanie tagcznie nie mniej niz 60% punktow.

Egzamin pisemny: uzyskanie co najmniej 60% punktow mozliwych do zdobycia, forma zaliczenia pisemna- pytania
otwarte. Po zaliczeniu pisemnego kolokwium poprawkowego Student uzyskuje ocene nie wieksza niz ocena dostateczna.
Ocena koncowa z przedmiotu: 50% (ZW) + 50% (ZL)

Kryteria wystawienia oceny koncowej:

60,0%-68,0% - ocena dst

68,1%-76,0% - ocena dst +

76,1%-84,0% - ocena db

84,1%-92,0% - ocena db +

92,1%-100% - ocena bdb

Uwaga: student otrzymuje ocen¢ 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 15 15
Czytanie literatury 15
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 16
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 15
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania 8
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 2
Udzial w konsultacjach 1 2
Lacznie godzin 33 56
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 89
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 3

Liczba godzin ECTS
Obcigzenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi 56 2
Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 35 1
nauczycieli akademickich

Literatura podstawowa

Czarniecka-Skubina E., (red.), Technologia gastronomiczna, SGGW, Warszawa 2016

Neryng A., (red.), Wyposazenie zakladow gastronomicznych z elementami techniki i projektowania, Wydawnictwo
SGGW, Warszawa 1999

Koziorowska B., Projektowanie technologiczne zaktadow gastronomicznych, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 1998
Konarzecka M., Lada E.H., Zielonka B., Wyposazenie techniczne zaktadow gastronomicznych, Rea, Warszawa 2004
Zaremba R., Pottorak A., Maszynoznawstwo gastronomiczne, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2007

Literatura uzupelniajaca

Kotozyn - Krajewska D., (red.), Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2001

Osoba odpowiedzialna za przedmiot
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Pozostale osoby prowadzace przedmiot




