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Projektowanie konceptow gastronomicznych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
Zywienie cztowieka i dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiéw
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel Danuta Figurska-Ciura
akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiNoZNZDS.L20B.3315.22

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Dyscypliny

Technologia zywnosci i zywienia

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Pozostali prowadzacy Danuta Figurska-Ciura, Ewa Raczkowska, Maciej Bienkiewicz
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 10
Cwiczenia projektowe: 15
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Kod

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie rynku ustug gastronomicznych w Polsce i na $wiecie oraz roli sektora ustug gastronomicznych jako
ogniwa gospodarki zywnosciowej. Przedstawienie gastronomii indywidualnej i systemowej, rodzajéow i typow
zaktaddw i ustug gastronomicznych.

Poznanie wymagan prawych otwierania i funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych, wymagan sanitarnych,
BHP i systemdw zapewnienia jakosci oraz warunkéw organizacyjno-ekonomicznych w réznych zaktadach
gastronomicznych.

Poznanie zasad gospodarki surowcowej i materiatowej w gastronomii, zarzadzania zasobami ludzkimi
w gastronomii. Poznanie podstaw marketingu i profesjonalych dziatan i strategii marketingowych w gastronomii.

Poznanie zagadnien dotyczacych ksztattowania cen, dystrybucji i promocji ustug gastronomicznych. oraz
podstawowych wskaznikéw efektywnosci ekonomicznej zaktadéw gastronomicznych.

Poznanie programéw komputerowych do zarzadzania produkcjg i do obstugi konsumentéw w gastronomii.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

W2

W3

pojecie ustugi gastronomicznej jako produktu NZD6_P6S WG07 Zaliczenie pisemne,
zaspokajajacego potrzeby réznych grup konsumentéw; Projekt, Udziat w dyskusji
metody zarzadzania zaktadami gastronomicznymi

profesjonalne dziatania i strategie marketingowe

w gastronomii; zagadnienia dotyczace ksztattowania

cen oraz dystrybucji i promocji ustug; podstawowe

wskazniki efektywnosci ekonomicznej zaktaddw

gastronomicznych

wymagania prawne i organizacyjne zwigzane NZD6_P6S _WG06, Zaliczenie pisemne,
z otwieraniem i funkcjonowaniem zaktaddéw NZD6_P6S WK12 Projekt, Udziat w dyskusji
gastronomicznych wymagania techniczne i inne

czynniki ksztattujace proces technologiczny

w gastronomii; zasady projektowania

technologicznego réznych zaktadéw gastronomicznych

wymagania techniczne i sanitarne w réznych

zakfadach gastronomicznych; programy komputerowe

do obstugi gospodarki surowcowej w technologii

gastronomi; specyfike systeméw zapewnienia jakosci

w zaktadach gastronomicznych

gastronomie jako element gospodarki zywnosSciowej; NZD6_P6S_WK12, Zaliczenie pisemne,
aktualng strukture rynku ustug gastronomicznych NZD6_P6S WK14 Projekt, Udziat w dyskusji
w Polsce i na $wiecie; rodzaje i typy zaktaddw

w gastronomii indywidualnej i sieciowej

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

zrozumied przebieg procesu technologicznego NZD_P6S_UWO06 Projekt, Obserwacja
w zaktadach gastronomicznych, okresli¢ rézne jego pracy studenta, Udziat w
obszary i nadzorowa¢ proces dyskusji
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Kod Efekty uczenia sie w zakresie

u2 okresli¢ warunki organizacyjno-techniczne, wymagania
organizacyjno-techniczne i sanitarne réznych
zaktadéw gastronomicznych na podstawie przepiséw
prawa; ustali¢ zapotrzebowanie surowcowe
na podstawie receptur, prowadzi¢ dokumentacje
magazynowa i oszacowac koszty surowcéw w tym
z zastosowaniem systemoéw komputerowych planowacd
czynnosci zwigzane z produkcjg potraw i obstugg
konsumenta w réznych zaktadach gastronomicznych

u3 zaprojektowac w zespole proces produkcyjny i dobrac
wyposazenie, surowce i materiaty oraz zasoby ludzkie
niezbedne do produkcji; stworzy¢ szkic techniczny
zaktadu z uwzglednieniem wymagan GMP, systemdw
zapewnienia jakosci i przepiséw BHP w zaktadach
gastronomicznych.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
K1 Swiadomego okreslenia roli gastronomii w gospodarce

zywnosciowej i zrozumienia specyficznych potrzeb
réznych grup konsumentéw.

K2 prezentowania aktywnej postawy i kreatywnosci
w pracy indywidualnej i w zespole

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_UWO06, NZD_
P6S_UWO07

NZD_ P6S_UK09, NZD_
P6S_UO11, NZD_
P6S_UWO07

NZD_P6S_KK02, NZD_
P6S_K005

NZD_P6S_K004

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia projektowe

Przygotowanie projektu
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie do zajec

taczny naktad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Wygenerowano: 2026-07-22 13:09

Metody weryfikacji

Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusji

Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusiji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin

58

Liczba godzin

25

15

Liczba godzin

10
15
25
5
3
ECTS
2.0
ECTS
1.0
ECTS
0.6
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Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajec

1. Gastronomia jako element nowoczesnej gospodarki zywnosciowej, rynek ustug Wyktad

gastronomicznych w Polsce i na Swiecie Zasady funkcjonowania zaktadéw

gastronomicznych - wymagania prawne w UE i w Polsce

Znaczenie nowoczesnego wyposazenia w realizacji procesu technologicznego i

systeméw produkcji potraw w funkcjonowaniu zaktadéw gastronomicznych

Zasoby ludzkie w organizacji produkcji gastronomiznej Wymagania sanitarne i

BHP w zaktadach gastronomicznych, znaczenie systeméw zapewnienia jakosci w

procesie zarzadzania zaktadami gastronomicznymi Formy organizacyjne i metody

zarzadzania zaktadami gastronomicznymi Organizacja pracy i zarzadzanie w

zakfadach gastronomicznych typu otwartego - restauracje Organizacja pracy i

zarzadzanie w zaktadach typu otwartego - punkty gastronomiczne i bary

Planowanie i realizacja zywienia w zaktadach typu zamknietego Koncept zaktadu

zywienia zbiorowego - struktura funkcjonalna i przestrzenna Koncept zaktadu

zywienia zaktadu zywienia zbiorowego - dobér maszyn i urzagdzen Koncept

zaktadu zywienia zaktadu zywienia zbiorowego - instalacje Marketing i

zarzadzanie w gastronomii - strategie w gastronomii indywidualnej Marketing i

zarzadzanie w gastronomii - strategie w gastronomii sieciowej Formy i metody

obstugi konsumenta w réznych typach zaktadéw gastronomicznych.

2. Wybor rodzaju projektowanego konceptu i produktéw gastronomicznych oraz Cwiczenia projektowe
jego lokalizacji. Przygotowanie do pracy w grupach. Opracowanie menu, receptur,
dobér surowcoéw i materiatéw, okreslenie kosztdw marzy i cen. Przyjecie zatozen
dotyczacych wielkosci produkcji. Okreslenie wymagan formalno-prawnych
zwigzanych z funkcjonowaniem projektowanego konceptu.

Stworzenie w wybranej lokalizacji szkicu sytuacyjnego uktadu funkcjonalno-
przestrzennego zaktadu z drogami technologicznymi. Dobér i rozmieszczenie
wyposazenia technicznego, oszacowanie zuzycia mediéw w projektowanym
zaktadzie gastronomicznym. Dobér personelu w projektowanym koncepcie,
podziat obowiazkéw, organizacja pracy, okreslenie kosztéw pracy. Dobér
programéw komputerowych do zarzadzania konceptem. Projekt dziatan
promocyjnych i marketingowych. Prezentacja i dyskusja projektowanego
konceptu gastronomicznego. Ocena réwiesnicza projektéw. Podsumowanie i
zaliczenie ¢wiczen.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

burza mézgdéw, Metoda problemowa, Metoda projektéw, Praca w grupie, Wyktad

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne 40%
Cwiczenia projektowe Projekt, Obserwacja pracy studenta, Udziat w dyskusji | 60%

Dodatkowy opis

przedmiot moze by¢ realizowany hybrydowo lub zdalnie

Wymagania wstepne

Ogdlna technologia zywnosci, technologia gastronomi, zywienie cztowieka, wyposazenie zaktaddw gastronomicznych
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Dodatkowa

1. Krzyszewski J.: Maszyny i urzadzenia przemystu Zywnosciowego wyd. Politechnika Gdanska, Gdansk 2003,

2. Konarzewska M., Lada E, Zielonka B., Wyposazenie techniczne zaktaddw gastronomicznych, Wydawnictwo REA,
Warszawa 2009

3. strony internetowe producentéw i dystrybutoréw wyposazenia zaktadéw gastronomicznych, programy komputerowe
do obstugi gastronomii
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Kierunkowe efekty uczenia sie

Kod

NZD6_P6S_WG06

NZD6_P6S_WG07

NZD6_P6S_WK12

NZD6_P6S_WK14
NZD_P6S_KKO02

NZD_P6S K004

NZD_P6S_KO05

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_UO11

NZD_P6S_UW06

NZD_P6S_UWO07

Tresé

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym pojecia zwigzane z jako$cig zywnosci oraz jej
oceng

Absolwent zna i rozumie operacje jednostkowe, aparature i urzgdzenia stosowane w procesach
przetwoérstwa rolno-spozywczego, technologii zywnosci oraz technologii gastronomicznej

Absolwent zna i rozumie zagadnienia ekonomiczno-prawne dotyczace organizacji przedsiebiorstw z
branzy gastronomiczno-hotelarskiej, zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem zywnosci, a takze zasady
tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci w obszarze zywienia cztowieka i dietetyki z
uwzglednieniem aspektéw marketingowych

Absolwent zna i rozumie aktualne dyskutowane w literaturze naukowej problemy z zakresu zywienia
cztowieka i dietetyki oraz dylematy wspétczesnej cywilizacji i relacje spoteczne

Absolwent jest gotéw do wykorzystania wiedzy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki oraz
gastronomii w rozwigzywaniu probleméw zawodowych

Absolwent jest gotéw do myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy w branzy gastronomiczno-
hotelarskiej

Absolwent jest gotéw do podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska spotecznego oraz wypetniania
zobowigzan spotecznych i podkreslania miejsca zawodu dietetyka w systemie organizacji ochrony
zdrowia na poziomie krajowym

Absolwent potrafi przygotowac opracowania pisemne, wystgpienia ustne dotyczgce zagadnien z
zakresu zywienia cztowieka i dietetyki, prezentowac je i uzasadnia¢ swoje stanowisko oraz
dokumentowad dziatania zwigzane z zawodem dietetyka, z uwzglednieniem obowigzujgcych norm oraz
dostepnych warunkéw

Absolwent potrafi wspétdziatac i pracowac w grupie przyjmujgc w niej rézne role, bedac
odpowiedzialnym za bezpieczehstwo pracy wiasnej i innych

Absolwent potrafi dokona¢ wstepnej oceny organizacyjno-ekonomicznej proponowanych rozwigzanh
technicznych i technologicznych oraz podejmowanych dziatan zawodowych w zakresie obstugi
konsumenta, podstaw hotelarstwa oraz zywienia cztowieka i dietetyki z uwzglednieniem analizy
marketingowej

Absolwent potrafi poszukiwa¢, analizowac i wykorzystywac informacje pochodzace z réznych dziedzin
nauki oraz krytycznie analizowac istniejgce rozwigzania techniczne i technologiczne
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