KARTA PRZEDMIOTU (SYLABUS)- WZOR II
Opis przedmiotu

Kod przedmiotu g .‘8 Zarzadzanie zywieniem zbiorowym
Z77iZ/0/1/ST/25b “ g Collective catering management
Jezyk wyktadowy polski
Rok akademicki 2026/2027
Kierunek Zrzqdzanie Zywieniem i Zywnoscig
w zakresie
Poziom studiéw 1 stopien
Profil studiow ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne
Semestr / semestry 4
Przynaleznos¢ do grupy zajec B2 — grupa zajeé kierunkowych
Status przedmiotu do wyboru
Liczba godzin
Forma zajgc¢ zajeé Liczba punktow ECTS
dydaktycznych
Formy realizacji zaje¢ dydaktycznych, wymiar, punkty Wyktad 30 [h]
ECTS
Projekt 45 [h] 6 ECTS

Powiazanie przedmiotu

. zwigzany z prowadzong dziatalnoscig naukowq w dyscyplinie,
z profilem studiow L. . . L, 6 ECTS
do ktorej przyporzqdkowany jest kierunek studiow
Z uprawnieniami
z dyscypling Nauki o zarzqdzaniu i jakosci 6 ECTS

Forma nauczania

tradycyjna- zajecia zorganizowane w uczelni
wyklad z elementami prezentacji multimedialnych

Wymagania wstgpne

Jednostka prowadzaca

Wydzial Mechaniczny, Katedra Chemii

Koordynator
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Adres e-mail, telefon koordynatora
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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH, WERYFIKACJA

EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Zapoznanie studentéw z organizacjg i zasadami funkcjonowania rynku ustug zywieniowych.

Tresci programowe:

Wyktad:

Gastronomia jako ogniwo gospodarki zywnos$ciowej, rynek ustug gastronomicznych w Polsce i na $wiecie.
Rodzaje zakladow gastronomicznych i funkcje nowoczesnej gastronomii. Zasady funkcjonowania zakladow
gastronomicznych — wymagania prawne w UE i w Polsce. Uktad funkcjonalno-przestrzenny w zaktadow
gastronomicznych. Drogi technologiczne i podstawy projektowania technologicznego. Znaczenie nowoczesnych
systemoéw produkcji potraw i wyposazenia w funkcjonowaniu zaktadow gastronomicznych. Gospodarka
surowcowa i materiatowa w zaktadach gastronomicznych — planowanie i realizacja zaopatrzenia. Zasoby ludzkie
w organizacji produkcji gastronomicznej. Formy organizacyjne i metody zarzadzania zakladami
gastronomicznymi. Rodzaje kosztow i1 przychodéw w gastronomii. Receptury gastronomiczne, kalkulacja cen
potraw i napojow. Marketing w gastronomii — strategiec w gastronomii indywidualnej i sieciowej. Dzialania
promocyjne w nowoczesnej gastronomii. Organizacja pracy w zakladach gastronomicznych typu otwartego.
Planowanie i realizacja zywienia w zaktadach typu zamknietego.

Projekt:

Opracowanie konceptu technologicznego wybranego zaktadu gastronomicznego w rzeczywistej lokalizacji: 1.
Proces technologiczny - rodzaje produktow gastronomicznych, receptury, surowce i materiaty, koszty,

marze ceny, karty menu. 2. Wymagania formalno-prawne zwigzane z funkcjonowaniem wybranego zakladu
gastronomicznego: uklad funkcjonalno-przestrzenny zaktadu, szkic techniczny zaktadu w lokalizacji rzeczywiste;.
3. Dobdr wyposazenia technicznego wybranego zaktadu gastronomicznego, projektowanie drog technologicznych
szacowanie zuzycia mediow. 4. Kapitat ludzki w wybranym zakladzie gastronomicznym, organizacja pracy,
koszty pracy. 6. Dziatania promocyjne i reklamowe w wybranym zakladzie gastronomicznym.

Zaprezentowanie projektu w grupie.

Metody dydaktyczne (ksztatcenia):

- wyklad informacyjny z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych
- dyskusja problemowa
- metoda przypadkow, projekt

Rygor zaliczenia, kryteria oceny
osiggnietych efektow uczenia sig,

sposob obliczania oceny koncowe;j:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich wymaganych efektow uczenia sie dla
poszczegolnych form zajec okreslonych dla danego przedmiotu. Uzyskanie pozytywnych ocen ze
wszystkich form zaje¢ wchodzgceych w skiad danego przedmiotu jest rownoznaczne z jego
zaliczeniem i zdobyciem przez studenta liczby punktow ECTS przyporzqdkowanej temu
przedmiotowi.

. . . . . . Metody weryfikacji efektow

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i formy zajgc Y ucgnia siJ@

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu .
p edap Kierunkowy
Numer (PEU) X Forma Metody
, : . efekt uczenia . . .
efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot si Forma zajec weryfikacji sprawdzania
uczenia si¢ | (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) jest gotow (KE%) (zaliczen) 1 oceny
do:
zna definicje gastronomii jako ogniwa gospodarki kolokwium, udziat w
zywno$ciowej;  aktualng  struktur¢  rynku  ushug K_W07 wyktad zaliczenie na | dyskusji, prezentacja

Wi gastronomicznych w Polsce i na $wiecie; rodzaje i typy projekt oceng wybranego
zaktadéw w gastronomii indywidualnej i systemowej; zagadnienia
zna i rozumie czynniki ksztattujgce proces technologiczny w kolokwium, udziat w
gastronomii; wymagania techniczne i sanitarne w réznych K Wo08 wyktad zaliczenie na dyskusji, prezentacja

w2 typach zaktadéw gastronomicznych; specyfike systemow K W09 projekt oceng wybranego
zapewnienia jakosci w zaktadach gastronomicznych; N zagadnienia
potrafi  okresli¢ warunki organizacyjno-techniczne i K_U01 i . kolokwium,

Ul wymagania sanitarne r6znych zaktadow gastronomicznych na K U02 projekt zaficzeme na prezentacja wybranego
podstawie przepisow prawa oraz zasad GHP i GMP; a oceng zagadnienia
potrafi opracowac receptury potraw, ustali¢ zapotrzebowanie
surowcowe na podstawie receptur i prowadzi¢ dokumentacje saliczenie na kolokwium,

u2 magazynowg; oszacowa¢ koszty, planowa¢ czynnosci K_U04 projekt prezentacja wybranego
zwigzane z produkcja potraw i obsluga konsumenta w oceng zagadnienia
roznych zaktadach gastronomicznych;
potrafi zaprojektowa¢ proces produkcyjny i dobra¢ rodzaj kolokwium
wyposazenia technicznego, surowce i materialy oraz . zaliczenie na . !

U3 zasoby ludzkie niezbedne do produkcji; stworzy¢ szkic K_U10 projekt ocene prezentacy 2 M.}y b.r anego
techniczny zaktadu zagaaniend
jest gotow do prezentowania aktywnej postawy i lad saliczeni kolokwium, aktywnos¢

K1 kreatywnosci w pracy; K_KO02 Wy anezemend . zajeciach, udzial w

- projekt ocene ..
dyskusji
jest gotow do $wiadomego okreslenia roli gastronomii w ad i . kolokwium, aktywnos¢

K2 gospodarce zywnosciowej i otwarty na specyficzne potrzeby K K03 wy 'a Zaiiczenie na na zajeciach, udzial w

réznych grup konsumentow. B projekt oceng dyskusji




Literatura podstawowa, literatura uzupelniajaca, pomoce naukowe

Literatura podstawowa:
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Gorska-Warsewicz H., Sawicka B., Mikulska T., Dziatalno$¢ gospodarcza w gastronomii, WSiP, Warszawa 2017
Grontkowska A., Klepacki B., Ekonomika i organizacja w gastronomii, Wyd. Format-AB, Warszawa 2008
Kmiotek A., Ustugi gastronomiczne, WSiP, Warszawa 2013
Sala J., Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa 2011
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Literatura dodatkowa:
1. Jezewska-Zychowicz M., Zachowania zywieniowe, Wyd. SGGW, Warszawa 2007

2. Milewska M., Praczko A., Stasiak A., Podstawy gastronomii, PWE, Warszawa 2017

3. Motoniewicz J.M., Menedzer gastronomii, Wyd. Consulting MOJA, Warszawa 2017

4. Pilska M., Jezewska-Zychowicz M., Psychologia zywienia, Wyd. SGGW, Warszawa 2008

5. Czasopisma: Przeglad Gastronomiczny, Przemyst Spozywczy

Naktad pracy studenta potrzebny do osiagniecia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS
Obcigzenie studenta [h]
Udziat w zajeciach, aktywno$¢ Praca wiasna studenta o
- zajecia bez nauczyciela Zajecia dydaktyczne
(ZBN)

Udzial w wyktadach X 30 [h]
Udziat w zajeciach projektowych X 45 [h]
Przygotowanie do zajec,

ZYB0I0W . za]?c . 75 [h] X
Przygotowanie do zaliczenia
Sumaryczne obcigzenie praca studenta 75 [h]/ 3,0 ECTS 75 [h]/ 3,0 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 6 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi

W przypadku studentéw ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z niepelnosprawnoscia, przewlekle chorych, okreslone powyzej (w karcie)
metody i formy weryfikacji efektow uczenia si¢ dostosowuje si¢ odpowiednio do indywidualnych potrzeb tych studentow.

Szczegdtowe zasady i formy wsparcia studentéw ze szczegdlnymi potrzebami: w tym z niepetnosprawnoscia, przewlekle chorych
podczas zaj¢é, zaliczen i egzaminow okreslono w: Regulaminie Studiow, Zasadach Studiowania, Procedurze dotyczacej zapewnienia
dostepnosci procesu ksztalcenia studentom ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z niepetnosprawnoscia, przewlekle chorych.




