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Scenariusz zajęć 
realizowanych w ramach projektu 
„Zrównoważony Kampus SGGW - kształcenie na rzecz branż kluczowych” 
nr FERS.01.05-IP.08-0067/23
Informacje ogólne o przedmiocie
	Przedmiot
	Systemy technologiczne w produkcji potraw

	Kierunek studiów
	Gastronomia i hotelarstwo

	Poziom studiów 
	I stopnia

	Semestr
	IV (letni)

	Jednostka organizacyjna 
	Instytut Nauk o Żywieniu Człowieka

	Liczba godzin (łącznie):
	30

	Liczba scenariuszy w przedmiocie
	10

	Liczba godzin wykładów
	0

	Liczba godzin ćwiczeń
	30

	Liczba ECTS
	2

	Koordynator przedmiotu
	dr inż. Arkadiusz Szpicer


Wprowadzenie
	Scenariusz nr
	10

	Temat zajęć/blok tematyczny
	Systemy dystrybucji potraw w gastronomii: technologie utrzymania ciepła i świeżości podczas transportu + kolokwium zaliczeniowe

	Forma zajęć
	ćwiczenia

	Czas realizacji jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	135 minut

	Cel główny jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	Zapoznanie studentów z systemami dystrybucji potraw w gastronomii oraz technologiami stosowanymi w celu zachowania odpowiedniej temperatury, jakości, świeżości i bezpieczeństwa żywności podczas transportu.

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	Po zakończeniu zajęć student:
· wyjaśnia pojęcie dystrybucji potraw w gastronomii,
· charakteryzuje podstawowe etapy procesu dystrybucji potraw,
· wskazuje znaczenie logistyki, utrzymania jakości i bezpieczeństwa żywności w procesie dystrybucji,
· identyfikuje zagrożenia związane z transportem potraw,
· wyjaśnia wpływ czasu i temperatury transportu na bezpieczeństwo i jakość potraw,
· dobiera rozwiązania technologiczne do rodzaju transportowanej potrawy,
· charakteryzuje technologie utrzymania ciepła stosowane podczas transportu potraw,
· charakteryzuje elektryczne pojemniki grzewcze i systemy HotBox,
· charakteryzuje pasywne i aktywne systemy chłodnicze,
· omawia zastosowanie pojazdów z kontrolowaną temperaturą,
· wyjaśnia znaczenie monitorowania temperatury i wilgotności podczas transportu,
· charakteryzuje zastosowanie technologii IoT, GPS i systemów alarmowych w dystrybucji potraw,
· wskazuje nowe rozwiązania technologiczne stosowane w dystrybucji potraw,
· omawia znaczenie ekologicznych opakowań i optymalizacji logistyki dla zrównoważonego rozwoju gastronomii,
· dobiera technologię dystrybucji do właściwości i wymagań transportowanej potrawy,
· wykorzystuje wiedzę zdobytą podczas wszystkich zajęć z przedmiotu do rozwiązania zadań podczas kolokwium zaliczeniowego.

	Wymagania techniczne do realizacji jednostki dydaktycznej
	· sala dydaktyczna wyposażona w komputer i projektor multimedialny,
· prezentacja multimedialna „Systemy dystrybucji potraw w gastronomii: technologie utrzymania ciepła i jakości podczas transportu”,
· materiały dydaktyczne dotyczące systemów dystrybucji potraw,
· materiały do przeprowadzenia kolokwium zaliczeniowego,

	Czynności organizacyjne i przygotowawcze
	1. Przygotowanie sali dydaktycznej.
2. Przygotowanie komputera i projektora multimedialnego.
3. Przygotowanie prezentacji.
4. Przygotowanie materiałów do kolokwium zaliczeniowego.
5. Przygotowanie arkuszy odpowiedzi.
6. Przypomnienie studentom zasad organizacji kolokwium i sposobu jego przeprowadzenia.


Harmonogram zajęć
	Nazwa zagadnienia 1
	Organizacja zajęć i wprowadzenie do tematyki dystrybucji potraw

	Planowany czas realizacji
	5 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 1
	· Sprawdzenie obecności.
· Przedstawienie tematu i celu zajęć.
· Przedstawienie struktury zajęć – części teoretycznej oraz kolokwium zaliczeniowego.
· Wprowadzenie do problematyki dystrybucji potraw w gastronomii.

	Nazwa zagadnienia 2
	Dystrybucja potraw w gastronomii – organizacja procesu, bezpieczeństwo i jakość

	Planowany czas realizacji
	15 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 2
	· Wyjaśnienie pojęcia dystrybucji potraw w gastronomii.
· Omówienie etapów dystrybucji: planowania, przygotowania i dostarczania.
· Omówienie znaczenia logistyki, utrzymania jakości i bezpieczeństwa żywności.
· Przedstawienie znaczenia właściwego doboru środka transportu, opakowania i technologii do rodzaju potrawy.
· Omówienie monitorowania warunków transportu z wykorzystaniem czujników temperatury, wilgotności i systemów GPS.
· Omówienie zagrożeń związanych z bezpieczeństwem żywności podczas transportu.
· Omówienie wpływu czasu transportu i zmian temperatury na jakość potraw.
· Przedstawienie problemów związanych z utratą chrupkości, świeżości i właściwości sensorycznych produktów.

	Nazwa zagadnienia 3
	Technologie utrzymania ciepła i chłodzenia podczas transportu

	Planowany czas realizacji
	20 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 3
	· Omówienie zasady działania opakowań termoizolacyjnych.
· Charakterystyka pojemników termoizolacyjnych i termosów GN.
· Omówienie elektrycznych pojemników grzewczych – zasady działania, budowy, zastosowania, zalet i ograniczeń.
· Charakterystyka pojemników do transportu zup, systemów podgrzewających talerze i skrzyń grzewczych.
· Omówienie systemów HotBox – zasady działania, budowy, zastosowania, zalet i wad.
· Charakterystyka pasywnych i aktywnych systemów chłodniczych.
· Omówienie pojemników z wkładami chłodzącymi i mobilnych urządzeń chłodniczych.
· Omówienie pojazdów chłodniczych i grzewczych z kontrolowaną temperaturą.

	Nazwa zagadnienia 4
	Monitoring warunków transportu, innowacje i zrównoważony rozwój

	Planowany czas realizacji
	15 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 4
	· Omówienie inteligentnych systemów monitoringu temperatury i wilgotności.
· Charakterystyka systemów GPS, alarmów i zdalnego zarządzania warunkami transportu.
· Omówienie zastosowania platform IoT w gastronomii i cateringu.
· Przedstawienie nowych technologii pakowania, w tym opakowań biodegradowalnych i termoizolacyjnych.
· Omówienie autonomicznych systemów dostawy, robotów mobilnych i dronów.
· Charakterystyka inteligentnych opakowań wyposażonych w sensory.
· Omówienie systemów adaptacyjnych dostosowujących właściwości opakowania do warunków transportu.
· Omówienie znaczenia ekologicznych opakowań i optymalizacji tras dostaw.
· Przedstawienie znaczenia ograniczania emisji CO₂ i wykorzystania pojazdów niskoemisyjnych.

	Nazwa zagadnienia 5
	Podsumowanie części teoretycznej

	Planowany czas realizacji
	20 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 5
	· Podsumowanie najważniejszych zagadnień przedstawionych podczas prezentacji.
· Przypomnienie zależności pomiędzy rodzajem potrawy, wymaganiami temperaturowymi i właściwościami produktu a doborem technologii transportu.
· Omówienie zasad doboru opakowań, pojemników, systemów grzewczych i chłodniczych do rodzaju transportowanej żywności.
· Dyskusja ze studentami dotycząca praktycznego zastosowania poszczególnych rozwiązań technologicznych w gastronomii.
· Omówienie znaczenia zachowania jakości, świeżości i bezpieczeństwa żywności podczas dystrybucji.
· Przedstawienie najważniejszych zagadnień podlegających weryfikacji podczas kolokwium.

	Nazwa zagadnienia 6
	Kolokwium zaliczeniowe

	Planowany czas realizacji
	60 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 6
	· Przedstawienie zasad przeprowadzenia kolokwium.
· Rozdanie arkuszy zadań.
· Samodzielna praca studentów.
· Weryfikacja wiedzy i umiejętności dotyczących zagadnień realizowanych w ramach przedmiotu.


Metody i narzędzia
	Wykorzystane metody dydaktyczne
	· wykład informacyjny,
· prezentacja multimedialna,
· dyskusja dydaktyczna,
· analiza przykładów,
· podsumowanie i utrwalenie wiadomości,
· kolokwium zaliczeniowe.

	Narzędzia dydaktyczne
	· komputer,
· projektor multimedialny,
· prezentacja multimedialna,
· materiały dydaktyczne,
· arkusze kolokwium.

	Formy pracy
	· praca zbiorowa,
· praca indywidualna,
· dyskusja dydaktyczna,
· samodzielna praca podczas kolokwium.

	Literatura inne źródła
	· Lewicki P. P. (2005): Inżynieria procesowa i aparatura przemysłu spożywczego, Wyd. WNT, Warszawa.
· Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T. (2003): Wybrane aspekty w inżynierii żywności w tworzeniu produktów spożywczych, Wyd. SGGW, Warszawa.
· Pałacha Z., Sitkiewicz I. (2010): Właściwości fizyczne żywności, Wyd. WNT, Warszawa.
· Prezentacja multimedialna „Systemy dystrybucji potraw w gastronomii: technologie utrzymania ciepła i jakości podczas transportu”.
· Materiały dydaktyczne do przedmiotu „Systemy technologiczne w produkcji potraw”.

	Uwagi dodatkowe
	· Podczas części teoretycznej należy zwrócić szczególną uwagę na praktyczne aspekty doboru technologii dystrybucji do rodzaju potrawy.
· W trakcie prezentacji należy wykorzystywać przykłady rozwiązań technologicznych przedstawionych w materiale dydaktycznym.
· Kolokwium zaliczeniowe przeprowadza się indywidualnie.
· Podczas kolokwium studenci zobowiązani są do samodzielnego wykonywania zadań.
· Dokumentacja fotograficzna wykorzystywana podczas zajęć powinna posiadać opisy alternatywne zgodne z wymaganiami dostępności cyfrowej.

	Załączniki
	· Prezentacja „Systemy dystrybucji potraw w gastronomii: technologie utrzymania ciepła i jakości podczas transportu”.
· Materiały dydaktyczne do zajęć.
· Arkusz kolokwium zaliczeniowego.


Ocena i ewaluacja
	Efekty uczenia się
	· W1 – Student zna podstawowe procesy technologiczne wykorzystywane w produkcji potraw w zakładach gastronomicznych. (GH_K3_W05_inz, GH_K3_W06_inz)
· W2 – Student zna wpływ zastosowanych technologii na jakość, bezpieczeństwo i wartość odżywczą potraw. (GH_K3_W01_inz, GH_K3_W03_inz, GH_K3_W04_inz)
· W3 – Student zna zasady projektowania i organizacji systemów technologicznych w gastronomii. (GH_K3_W05_inz)
· W4 – Student zna aktualne trendy w technologii żywności, w tym nowoczesne techniki kulinarne i metody konserwacji. (GH_K3_W06_inz)
· W5 – Student zna regulacje prawne dotyczące bezpieczeństwa żywności i higieny w produkcji gastronomicznej. (GH_K3_W08_inz)
· U1 – Student potrafi dobierać odpowiednie technologie i techniki kulinarne do różnych rodzajów potraw i potrzeb klientów. (GH_K3_U04_inz, GH_K3_U10) 
· U2 – Student potrafi analizować i optymalizować procesy technologiczne w zakładach gastronomicznych pod kątem efektywności i jakości. (GH_K3_U05_inz, GH_K3_U11)
· U3 – Student potrafi planować procesy produkcji potraw z uwzględnieniem wymagań technologicznych, sanitarno-higienicznych i ekonomicznych. (GH_K3_U03_inz, GH_K3_U11)
· K1 – Student jest gotów do odpowiedzialnego podejmowania decyzji dotyczących procesów technologicznych w produkcji potraw. (GH_K3_K01, GH_K3_K03)

	Metody weryfikacji efektów uczenia się
	· kolokwium zaliczeniowe (test i/lub pytania problemowe obejmujące cały zakres materiału przedmiotu),
· ocena poprawności doboru technologii i rozwiązań stosowanych w dystrybucji potraw,
· ocena odpowiedzi na pytania dotyczące bezpieczeństwa żywności, jakości oraz organizacji systemów technologicznych,
· ocena aktywności podczas dyskusji podsumowującej zajęcia.
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