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Projektowanie konceptów gastronomicznych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiów
Żywienie człowieka i dietetyka

Specjalność
-

Jednostka organizacyjna
Wydział Biotechnologii i Nauk o Żywności

Poziom studiów
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiów
stacjonarne

Profil studiów
ogólnoakademicki

Cykl kształcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiNoZNZDS.L20B.3315.22

Języki wykładowe
polski

Obligatoryjność
Fakultatywny

Blok zajęciowy
Przedmioty kierunkowe

Dyscypliny
Technologia żywności i żywienia

Przedmiot powiązany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot kształtujący umiejętności praktyczne
Tak

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Danuta Figurska-Ciura

Pozostali prowadzący Danuta Figurska-Ciura, Ewa Raczkowska, Maciej Bienkiewicz

Okres
Semestr 6

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocenę

Forma prowadzenia i godziny zajęć
Wykład: 10
Ćwiczenia projektowe: 15

Liczba
punktów ECTS
2.0
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Cele kształcenia dla przedmiotu

C1
Poznanie rynku usług gastronomicznych w Polsce i na świecie oraz roli sektora usług gastronomicznych jako
ogniwa gospodarki żywnościowej. Przedstawienie gastronomii indywidualnej i systemowej, rodzajów i typów
zakładów i usług gastronomicznych.

C2
Poznanie wymagań prawych otwierania i  funkcjonowania zakładów gastronomicznych, wymagań sanitarnych,
BHP i systemów zapewnienia jakości oraz warunków organizacyjno-ekonomicznych w różnych zakładach
gastronomicznych.

C3 Poznanie zasad gospodarki surowcowej i materiałowej w gastronomii, zarządzania zasobami ludzkimi
w gastronomii. Poznanie podstaw marketingu i profesjonalych działań i strategii marketingowych w gastronomii.

C4 Poznanie zagadnień dotyczących kształtowania cen, dystrybucji i promocji usług gastronomicznych. oraz
podstawowych wskaźników efektywności ekonomicznej zakładów gastronomicznych.

C5 Poznanie programów komputerowych do zarządzania produkcją i do obsługi konsumentów w gastronomii.

Efekty uczenia się dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia się w zakresie Kierunkowe efekty
uczenia się Metody weryfikacji

Wiedzy – Student zna i rozumie:

W1 pojęcie usługi gastronomicznej jako produktu
zaspokajającego potrzeby różnych grup konsumentów;
metody zarządzania zakładami gastronomicznymi
profesjonalne działania i strategie marketingowe
w gastronomii; zagadnienia dotyczące kształtowania
cen oraz dystrybucji i promocji usług; podstawowe
wskaźniki efektywności ekonomicznej zakładów
gastronomicznych

NŻD6_ P6S_WG07 Zaliczenie pisemne,
Projekt, Udział w dyskusji

W2 wymagania prawne i organizacyjne związane
z otwieraniem i funkcjonowaniem zakładów
gastronomicznych wymagania techniczne i inne
czynniki kształtujące proces technologiczny
w gastronomii; zasady projektowania
technologicznego różnych zakładów gastronomicznych
wymagania techniczne i sanitarne w różnych
zakładach gastronomicznych; programy komputerowe
do obsługi gospodarki surowcowej w technologii
gastronomi; specyfikę systemów zapewnienia jakości
w zakładach gastronomicznych

NŻD6_ P6S_WG06,
NŻD6_ P6S_WK12

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Udział w dyskusji

W3 gastronomię jako element gospodarki żywnościowej;
aktualną strukturę rynku usług gastronomicznych
w Polsce i na świecie; rodzaje i typy zakładów
w gastronomii indywidualnej i sieciowej

NŻD6_ P6S_WK12,
NŻD6_ P6S_WK14

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Udział w dyskusji

Umiejętności – Student potrafi:

U1 zrozumieć przebieg procesu technologicznego
w zakładach gastronomicznych, określić różne jego
obszary i nadzorować proces

NŻD_ P6S_UW06 Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udział w
dyskusji
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Kod Efekty uczenia się w zakresie Kierunkowe efekty
uczenia się Metody weryfikacji

U2 określić warunki organizacyjno-techniczne, wymagania
organizacyjno-techniczne i sanitarne różnych
zakładów gastronomicznych na podstawie przepisów
prawa; ustalić zapotrzebowanie surowcowe
na podstawie receptur, prowadzić dokumentację
magazynową i oszacować koszty surowców w tym
z zastosowaniem systemów komputerowych planować
czynności związane z produkcją potraw i obsługą
konsumenta w różnych zakładach gastronomicznych

NŻD_ P6S_UW06, NŻD_
P6S_UW07

Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udział w
dyskusji

U3 zaprojektować w zespole proces produkcyjny i dobrać
wyposażenie, surowce i materiały oraz zasoby ludzkie
niezbędne do produkcji; stworzyć szkic techniczny
zakładu z uwzględnieniem wymagań GMP, systemów
zapewnienia jakości i przepisów BHP w zakładach
gastronomicznych.

NŻD_ P6S_UK09, NŻD_
P6S_UO11, NŻD_
P6S_UW07

Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udział w
dyskusji

Kompetencji społecznych – Student jest gotów do:

K1 świadomego określenia roli gastronomii w gospodarce
żywnościowej i zrozumienia specyficznych potrzeb
różnych grup konsumentów.

NŻD_ P6S_KK02, NŻD_
P6S_KO05

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

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

NŻD_ P6S_KO04 Zaliczenie pisemne,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udział w
dyskusji

Bilans punktów ECTS

Forma aktywności studenta Średnia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywności

Wykład 10

Ćwiczenia projektowe 15

Przygotowanie projektu 25

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 5

Przygotowanie do zajęć 3

Łączny nakład pracy studenta Liczba godzin
58

ECTS
2.0

Zajęcia z bezpośrednim udziałem nauczyciela Liczba godzin
25

ECTS
1.0

Nakład pracy związany z zajęciami o charakterze praktycznym Liczba godzin
15

ECTS
0.6

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
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Treści programowe

Lp. Treści programowe Formy prowadzenia
zajęć

1. Gastronomia jako element nowoczesnej gospodarki żywnościowej, rynek usług
gastronomicznych w Polsce i na świecie  Zasady funkcjonowania zakładów
gastronomicznych – wymagania  prawne w  UE i w Polsce
Znaczenie nowoczesnego wyposażenia w realizacji procesu technologicznego i
systemów produkcji potraw w funkcjonowaniu  zakładów gastronomicznych 
Zasoby ludzkie w organizacji produkcji gastronomiznej Wymagania sanitarne i
BHP w zakładach gastronomicznych, znaczenie systemów zapewnienia jakości w
procesie zarządzania zakładami gastronomicznymi Formy organizacyjne i metody
zarządzania zakładami gastronomicznymi Organizacja pracy  i zarządzanie w
zakładach gastronomicznych typu otwartego - restauracje Organizacja pracy i
zarządzanie w zakładach typu otwartego - punkty gastronomiczne i bary
Planowanie i realizacja żywienia  w zakładach typu zamkniętego  Koncept zakładu
żywienia zbiorowego - struktura funkcjonalna i przestrzenna  Koncept zakładu
żywienia zakładu żywienia zbiorowego  - dobór maszyn i urządzeń Koncept
zakładu żywienia zakładu żywienia zbiorowego  - instalacje Marketing i
zarządzanie w gastronomii – strategie w gastronomii indywidualnej Marketing i
zarzadzanie w gastronomii – strategie w gastronomii sieciowej Formy  i metody
obsługi  konsumenta w  różnych typach zakładów gastronomicznych.

Wykład

2. Wybór rodzaju projektowanego konceptu i produktów gastronomicznych oraz
jego  lokalizacji. Przygotowanie do pracy w grupach. Opracowanie menu, receptur,
dobór surowców i  materiałów,  określenie kosztów  marży i cen. Przyjęcie założeń
dotyczących wielkości produkcji. Określenie wymagań formalno-prawnych
związanych z funkcjonowaniem projektowanego konceptu.
Stworzenie w wybranej lokalizacji szkicu sytuacyjnego układu funkcjonalno-
przestrzennego zakładu z drogami technologicznymi. Dobór  i rozmieszczenie
wyposażenia technicznego, oszacowanie zużycia mediów w projektowanym
zakładzie gastronomicznym. Dobór personelu w projektowanym koncepcie,
podział obowiazków, organizacja pracy, określenie kosztów pracy. Dobór 
programów komputerowych do zarządzania konceptem. Projekt działań
promocyjnych i marketingowych. Prezentacja  i dyskusja projektowanego
konceptu gastronomicznego. Ocena rówieśnicza projektów. Podsumowanie i
zaliczenie ćwiczeń.

Ćwiczenia projektowe

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

burza mózgów, Metoda problemowa, Metoda projektów, Praca w grupie, Wykład

Aktywności Metody zaliczenia Udział procentowy w ocenie
łącznej przedmiotu

Wykład Zaliczenie pisemne 40%

Ćwiczenia projektowe Projekt, Obserwacja pracy studenta, Udział w dyskusji 60%

Dodatkowy opis

przedmiot może być realizowany hybrydowo lub zdalnie

Wymagania wstępne
Ogólna technologia żywności, technologia gastronomi, żywienie człowieka, wyposażenie zakładów gastronomicznych
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Literatura
Obowiązkowa

Mołoniewicz J. M., Menedżer gastronomii. Cz.1, 2017, MOJA Consulting1.
Mołoniewicz J. M., Menedżer gastronomii. Cz.2, 2017, MOJA Consulting2.
Sala J., Marketing w gastronomii, 2011, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne3.
Koziorowska B. Projektowanie technologiczne zakładów gastronomicznych, kuchni hotelowych i szpitalnych,4.
Gastroprojekt 2012,
Grzesińska W. Technologiczne projektowanie zakładów gastronomicznych, Wyd. SGGW, 2012,5.
Kmiołek Anna, Organizacja produkcji gastronomicznej Podręcznik do nauki zawodu Technik żywienia i usług6.
gastronomicznych,2018 WSIP

Dodatkowa

Krzyszewski J.: Maszyny i urządzenia przemysłu Żywnościowego wyd. Politechnika Gdańska, Gdańsk 2003,1.
Konarzewska M., Lada E, Zielonka B., Wyposażenie techniczne zakładów gastronomicznych, Wydawnictwo REA,2.
Warszawa 2009
strony internetowe producentów i dystrybutorów wyposażenia zakładów gastronomicznych, programy komputerowe3.
do obsługi gastronomii
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Kierunkowe efekty uczenia się

Kod Treść

NŻD6_ P6S_WG06 Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym pojęcia związane z jakością żywności oraz jej
oceną

NŻD6_ P6S_WG07 Absolwent zna i rozumie operacje jednostkowe, aparaturę i urządzenia stosowane w procesach
przetwórstwa rolno-spożywczego, technologii żywności oraz technologii gastronomicznej

NŻD6_ P6S_WK12
Absolwent zna i rozumie zagadnienia ekonomiczno-prawne dotyczące organizacji przedsiębiorstw z
branży gastronomiczno-hotelarskiej, zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności, a także zasady
tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiębiorczości w obszarze żywienia człowieka i dietetyki z
uwzględnieniem aspektów marketingowych

NŻD6_ P6S_WK14 Absolwent zna i rozumie aktualne dyskutowane w literaturze naukowej problemy z zakresu żywienia
człowieka i dietetyki oraz dylematy współczesnej cywilizacji i relacje społeczne

NŻD_ P6S_KK02 Absolwent jest gotów do wykorzystania wiedzy z zakresu żywienia człowieka i dietetyki oraz
gastronomii w rozwiązywaniu problemów zawodowych

NŻD_ P6S_KO04 Absolwent jest gotów do myślenia i działania w sposób przedsiębiorczy w branży gastronomiczno-
hotelarskiej

NŻD_ P6S_KO05
Absolwent jest gotów do podejmowania działań na rzecz środowiska społecznego oraz wypełniania
zobowiązań społecznych i podkreślania miejsca zawodu dietetyka w systemie organizacji ochrony
zdrowia na poziomie krajowym

NŻD_ P6S_UK09
Absolwent potrafi przygotować opracowania pisemne, wystąpienia ustne dotyczące zagadnień z
zakresu żywienia człowieka i dietetyki, prezentować je i uzasadniać swoje stanowisko oraz
dokumentować działania związane z zawodem dietetyka, z uwzględnieniem obowiązujących norm oraz
dostępnych warunków

NŻD_ P6S_UO11 Absolwent potrafi współdziałać i pracować w grupie przyjmując w niej różne role, będąc
odpowiedzialnym za bezpieczeństwo pracy własnej i innych

NŻD_ P6S_UW06
Absolwent potrafi dokonać wstępnej oceny organizacyjno-ekonomicznej proponowanych rozwiązań
technicznych i technologicznych oraz podejmowanych działań zawodowych w zakresie obsługi
konsumenta, podstaw hotelarstwa oraz żywienia człowieka i dietetyki z uwzględnieniem analizy
marketingowej

NŻD_ P6S_UW07 Absolwent potrafi poszukiwać, analizować i wykorzystywać informacje pochodzące z różnych dziedzin
nauki oraz krytycznie analizować istniejące rozwiązania techniczne i technologiczne


