Plan zajęć z przedmiotu  Podstawy żywienia zbiorowego  2022/2023
kierunek Dietetyka, III rok, studia I stopnia stacjonarne
wykłady:    wtorek   9.00 - 10.30,   aula 1.6   
osoba prowadząca:   dr hab. Anna Witkowska
	Lp.
	Data
	Tematyka wykładów

	1
	29.11.2022
	Definicja żywienia zbiorowego. Charakterystyka zakładów żywienia zbiorowego typu zamkniętego i otwartego. Rodzaje działalności cateringowej. Rodzaje imprez obsługiwanych przez firmy caterin-gowe.  Metody dostarczania potraw w działalności cateringowej.

	2
	06.12.2022
	Wyposażenie w cateringu – wyposażenie do produkcji, restytucji, transportu i serwowania potraw. Zastawa stołowa: naczynia szklane, zastawa stołowa metalowa i ceramiczna.

	3
	13.12.2022
	Wyposażenie w cateringu. Zasady nakrywania do stołu. Nakrywanie do śniadań, do obiadu, do kolacji. Zasady serwowania śniadań, zakąsek, zup.

	4
	20.12.2022
	Zasady serwowania dań zasadniczych, deserów i owoców.

	5
	10.01.2023
	Zasady serwowania napojów alkoholowych i bezalkoholowych. Systemy obsługi gości w gastronomii.


	6
	17.01.2023
	Zasady układania menu.

	7
	24.01.2023
godz. 8.30-10.45
	Organizacja przyjęć okolicznościowych. Organizacja i obsługa konferencji. Perspektywy rozwoju usług gastronomicznych. (3h)
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ćwiczenia: 
grupa 1:   czwartek      8.00 – 10.15, sala  4.13   (17.11.2021 - 02.02.2023)


grupa 2:     środa          8.15 - 10.30, sala  4.13   (16.11.2022 - 01.02.2023)

grupa 3:     środa        10.30 - 12.45, sala  4.13   (16.11.2022 - 01.02.2023)
osoba prowadząca:  dr Kamila Szałwińska 
	Lp.
	Data
	Tematyka ćwiczeń 30 h  (10 x 3h)

	1
	16.11.2022  gr.2,3
17.11.2022  gr.1  
	Elementy marketingu i zarządzania firmą cateringową. Cechy dobrego plakatu reklamowego. Analiza popytu i segmentacja rynku zbytu.

	2
	23.11.2022  gr.2,3

24.11.2022  gr.1  
	Organizacja działalności podmiotów gospodarczych. Praca z rocznikiem statystycznym.

	3
	30.11.2022  gr.2,3

01.12.2022  gr.1 
	Pojęcia i elementy ceny. Czynniki decyzji cenowych w gastronomii.

	4
	07.12.2022  gr.2,3 08.12.2022  gr.1  
	Podstawowe metody kształtowania cen. Różnicowanie cen.

	5
	14.12.2022  gr.2,3

15.12.2022  gr.1 
	Strategie produktu gastronomii systemowej.

	6
	21.12.2022  gr.2,3

22.12.2022  gr.1   
	Księgowość w gastronomii.

	7
	11.01.2023  gr.2,3

12.01.2023  gr.1  
	Własna firma cateringowa.

	8
	18.01.2023  gr.2,3

19.01.2023  gr.1  
	Układanie biznesplanu część 1.

	9
	25.01.2023  gr.2,3

26.01.2023  gr.1  
	Układanie biznesplanu część 2. Projekt Sali konsumenckiej - techniki ustawiania wyposażenia do obsługi gości indywidualnych oraz różnego rodzaju przyjęć zorganizowanych.

	10
	01.02.2023  gr.2,3

02.02.2023  gr.1  
	Organizacja przyjęć okolicznościowych. Zasady układania menu. Rodzaje kart i ich cechy. Opracowanie menu na imprezę okolicznościową.

	
	do ustalenia
	Test zaliczeniowy, zaliczenie nieobecności.


