Tytut przedmiotu:

Projektowanie technologiczne w zaktadach gastronomicznych i hotelarskich

Kierunek: Gastronomia i hotelarstwo
Tryb studiow: niestacjonarne
Stopien studiow: inzynierskie
Rok studiow: 3
Semestr: zZimowy
Wykiady:
Dzien tygodnia: sobota
Godziny: 14:00-15:00
Sala: 2072
Numer wyktadu Data Temat wyktadu
Pojecie projektowania i projektowania technologicznego. Typy
projektéw. Podstawowe definicje i podziat zaktadéw gastronomicznych.
Etapy realizacji procesu inwestycyjnego. Zasady obliczania powierzchni
pomieszczen zaplecza gastronomicznego. Zasady doboru wyposazenia
1 04.10.2025 [technologicznego.
Ogdlny podziat hotelu na obszary dziatalnosci hotelowej.
Charakterystyka pionu gastronomicznego: czes¢ ogdlnodostepna,
zaplecze gastronomiczne. Dziaty i pomieszczenia zaktadu
gastronomicznego. Omowienie dziatu magazynowego (magazyny
zywnosciowe i niezywnosciowe), dziatu produkcyjnego (cz. 1:
przygotowalnie wstepne i wtasciwe) ze zwréceniem uwagi na
rozwigzania funkcjonalno-technologiczne i podstawowe wyposazenie
2 18.10.2025|technologiczne.
Charakterystyka dziatu produkcyjnego (cz. 2: kuchnia wtasciwa, systemy
produkcji potraw, oméwienie rozwigzan projektowych w zaleznosci od
systemu produkcji potraw). Systemy ekspedycji potraw stosowane w
3 08.11.2025|zywieniu zbiorowym z omoéwieniem podstawowego wyposazenia.




22.11.2025

Organizacja zmywalni naczyn stotowych - zasady, podstawowe
wyposazenie technologiczne. Dziata socjalny: organizacja szatni
podstawowej, szatni przepustowej, typy jadalni. Projektowanie
technologiczne zaktaddw gastronomicznych i hotelarskich zgodne z
przepisami - praktyczne omdwienie wymagan.

06.12.2025

Drogi technologiczne w zaktadzie gastronomicznym. Zasady
prawidtowego uktadu funkcjonalnego pomieszczen zaktadu
gastronomicznego. Organizacja przejsc i ciggdéw komunikacyjnych na
zapleczu zaktadu gastronomicznego. Trendy w projektowaniu
profesjonalnej kuchni. Prezentacja i oméwienie wybranego przyktadu
zaplecza gastronomicznego.

20.12.2025

Organizacja stanowiska pracy: pozycja ciata i cechy antropometryczne;
uktad przestrzenny stanowiska pracy. Wykonczenie wnetrz
pomieszczen - wytyczne architektoniczne.

17.01.2026

Podstawowe wytyczne branzowe w projektowaniu technologicznym
zaktadoéw gastronomicznych (Instalacja wodno-kanalizacyjna,
eletryczna, oswietlenie, wentylacja). Okapy wentylacyjne (Typ li ll),
System ANSUL, sufity wentylacyjne.

Cwiczenia - grupa 1

Dzien tygodnia: sobota

Godziny: 15:00-18:00

Sala: 2072

Numer ¢wiczen Data Dodatkowe uwagi do ¢éwiczen

Temat ¢wiczen

04.10.2025

zaliczenia przemiotu. Podziat na podgrupy projektowe; rozdanie zadan
projektowych; opracowanie wytycznych i zatozen projektowych.
Obliczenie dobowego zapotrzebowania na surowce. Okreslenie
powierzchni sktadowania produktéw zywnosciowych. Oszacowanie

powierzchni [m2] magazyndw zywnosciowych.




18.10.2025

Dobdr wyposazenia technologicznego dziatu produkcyjnego w
planowanym pionie gastronomicznym - przygotowalnie wstepne i
wiasciwe, kuchnia ciepta i zimna; oszacowanie powierzchni [mz]
niezbednej do organizacji planowanych pomieszczen produkcyjnych

08.11.2025

Dobdr wyposazenia dla pomieszczen wchodzacych w sktad dziatu
ekspedycyjnego. Oszacowanie powierzchni pomieszczen wchodzacych
w sktad dziatu ekspedycyjnego. Okreslenie poziomu zatrudnienia w
pionie gastronomicznym. Oszacowanie powierzchni pomieszczen
wchodzacych w sktad dziatu socjalnego. Obliczenie powierzchni
pomieszczen dziatu konsumenckiego. Opracowanie programu
przestrzennego projektowanego pionu gastronomicznego.

22.11.2025

Nauka programu AutoCad. Interfejs programu AutoCAD; tworzenie
podstawowych obiektéw i ich modyfikacje.

06.12.2025

Opracowanie koncepcji uktadu funkcjonalnego pomieszczen zaplecza
gastronomicznego z uwzglednieniem planowanych stanowsk
roboczych.

papier milimetrowy, linijka, otowek

20.12.2025

Kreslenie rysunkéw projektowych - wrysowanie uktadu funkcjonalnego
projektowanego zaplecza gastronomicznego.

17.01.2026

Kreslenie rysunkéw projektowych -opis rysunku; przygotowanie
dokumentacji dotyczacej realizowanego projektu.




