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Program ksztatcenia

1. Nazwa kierunku studiow:

2. Poziom studiow:

3. Profil studiow:

4. Forma studiow:

5. Czas trwania studidow:

6. Liczba
studiow:

ECTS konieczna do ukonczenia

7. Tytut zawodowy nadawany
absolwentom:

8. Kod ISCED dla kierunku studiéw

GASTRONOMIA | HOTELARSTWO

| stopien
ogdélnoakademicki
niestacjonarne

8 semestrow (4 lata)

210

inzynier

1013

9. Przyporzagdkowanie kierunku studiéw do dyscyplin:

. Procentowy udziat
Dyscyplina . )
. . efektow ksztatcenia
Lp. Dyscyplina wiodaca 4 hsie d
(TAK/NIE) o noszqcyc' sie do
dyscypliny
1. Technologia zywnosci i zywienia TAK 100%
tacznie: 100%




10. Efekty uczenia sie

z uwzglednieniem uniwersalnych charakterystyk pierwszego stopnia okreslonych w ustawie z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji
oraz charakterystyk drugiego stopnia efektéw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomie 6 PRK typowe dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach systemu szkolnictwa wyzszego

i nauki po uzyskaniu kwalifikacji petnej na poziomie 4.
Kierunek studiéw: Gastronomia i hotelarstwo
Poziom studiéw: studia pierwszego stopnia
Profil studiéw: ogélnoakademicki

Uniwersalne charakterystyki poziomu 6 w PRK oraz
charakterystyki drugiego stopnia efektdw uczenia sie dla
kwalifikacji na poziomie 6 PRK

Charakterystyki drugiego stopnia
efektéw uczenia sie dla kwalifikacji
na poziomie 6 PRK umozliwiajgcych
uzyskanie kompetencji inzynierskich

Kierunkowe efekty uczenia sie

Symbol Kierunkowe efekty uczenia sie odniesione do
efektu poszczegdlnych kategorii i zakreséw
kierunko

wego

WIEDZA - absolwent ZNA | ROZUMIE

W zaawansowanym stopniu - fakty,
teorie, metody oraz ztozone zaleznosci
miedzy nimi

P6U_W

réznorodne, ztozone uwarunkowania
prowadzonej dziatalnosci

W zaawansowanym stopniu - wybrane
fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace
ich metody i teorie wyjasniajgce ztozone
zaleznosci miedzy nimi, stanowigce
podstawowa wiedze ogdlng z zakresu
dyscyplin naukowych lub artystycznych
tworzacych podstawy teoretyczne oraz
wybrane zagadnienia z zakresu wiedzy
szczegotowe] - wtasciwe dla programu
studiow, a w przypadku studidéw

o profilu praktycznym — réwniez
zastosowania praktyczne tej wiedzy w
dziatalnosci zawodowej zwigzanej z ich
kierunkiem

P6S_WG
Zakres i gtebia - kompletnosc perspektywy

poznawczej i zaleznosci

podstawowe procesy zachodzace w
cyklu zycia urzadzen, obiektow
i systemow technicznych

K_Wo01 zjawiska chemiczne i fizyczne zachodzace podczas
przechowywania surowcéw zywnosciowych i produktéw
oraz wytwarzania potraw

K_W02 sktad i wymagania jakosciowe surowcéw spozywczych
pochodzenia roslinnego i zwierzecego wykorzystywanych
w gastronomii oraz metody ich oceny towaroznawczej

K_W03 czynniki determinujace jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci o réznym stopniu przetworzenia
oraz zagrozenia zwigzane z zywnoscig potencjalnie
niebezpieczng




problemy w zmiennych i nie w petni
przewidywalnych warunkach

samodzielnie planowaé wtasne uczenie
sie przez cate zycie

K_Wo04 zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki oraz
metody okreslania wartosci odzywczej zywnosci
K_WO05 zagadnienia z zakresu inzynierii procesow jednostkowych
oraz zasady projektowania ciggdéw technologicznych w
gastronomii
K_WO06 technologie wytwarzania potraw i napojéw oraz systemy
i metody obstugi gosci
K_Wo07 zagadnienia z zakresu rachunkowosci i statystyki oraz
narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu
lokalem gastronomicznym i obiektem hotelarskim
X 53 fundamentalne dylematy wspodtczesnej podstawowe zasady tworzenia K_WO08 pojecia i zasady z zakresu bezpieczenistwa pracy, ochrony
5 2 2 cywilizacji i rozwoju réznych form wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego oraz rozwoju
© 2 tEs indywidualnej przedsiebiorczosci indywidualnej przedsiebiorczosci w sektorze ustug
g podstawowe ekonomiczne, prawne, gastronomicznych i hotelarskich
% etyczne i inne uwarunkowania réznych
§ rodzajow dziatalnosci zawodowej
3 zwigzanej z kierunkiem studiow, w tym
podstawowe pojecia i zasady z zakresu
ochrony wtasnosci przemystowej i prawa
autorskiego
podstawowe zasady tworzenia i rozwoju
réznych form przedsiebiorczosci
UMIEJETNOSCI - absolwent POTRAFI
3, innowacyjnie wykonywac zadania oraz
2 rozwigzywac ztozone i nietypowe
a




komunikowac sie z otoczeniem,
uzasadniaé swoje stanowisko

Wykorzystanie wiedzy

P6S_UW
/ rozwigzywane problemy

i wykonywane zadania

wykorzystywac posiadang wiedze

- formutowac i rozwigzywaé ztozone

i nietypowe problemy oraz wykonywac
zadania w warunkach nie w petni
przewidywalnych przez:

— wiasciwy dobér zrédet i informacji

z nich pochodzacych, dokonywanie
oceny, krytycznej analizy i syntezy tych
informacji,

— dobdr oraz stosowanie wiasciwych
metod i narzedzi, w tym
zaawansowanych technik informacyjno-
komunikacyjnych

wykorzystywac posiadang wiedze

- formutowac i rozwigzywac problemy
oraz wykonywac zadania typowe dla
dziatalnosci zawodowej zwigzanej

z kierunkiem studiéw - w przypadku
studiow o profilu praktycznym

planowac i przeprowadzaé
eksperymenty, w tym pomiary
i symulacje komputerowe,
interpretowac uzyskane wyniki
i wyciggac wnioski

przy identyfikacji i formutowaniu
specyfikacji zadan inzynierskich oraz
ich rozwigzywaniu:

— wykorzystywaé metody
analityczne, symulacyjne

i eksperymentalne,

— dostrzegacd ich aspekty systemowe
i pozatechniczne, w tym aspekty
etyczne,

— dokonywaé wstepnej oceny
ekonomicznej proponowanych
rozwigzan i podejmowanych dziatan
inzynierskich

dokonywac krytycznej analizy
sposobu funkcjonowania istniejacych
rozwigzan technicznych i oceniac te
rozwigzania

projektowac - zgodnie z zadang
specyfikacjg - oraz wykonywac
typowe dla kierunku studidw proste
urzadzenia, obiekty, systemy lub

K_uo1

K_U02

K_U03

K_U04

K_U05

K_U06

K_U07

samodzielnie wyszukiwac informacje na temat zjawisk

i procesdw w gastronomii i hotelarstwie, ich otoczenia
kulturowego oraz twdrczo je interpretowac

z poszanowaniem zasad ochrony wtasnosci intelektualnej

wykonywaé podstawowe pomiary i eksperymenty
z zastosowaniem odpowiednich metod oraz narzedzi
badawczych

rozwigzywac zadania indywidualnie w tym planowag,
organizowac i kalkulowac koszty realizacji przedsiewziec

przeprowadzac ocene sensoryczng i fizykochemiczng
surowcow zywnosciowych i potraw oraz wykorzystaé
nowoczesne technologie oraz techniki wytwarzania
potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa

wdrazac, kontrolowac oraz ocenia¢ funkcjonowanie
systemow zapewnienia jakoSci w obiektach
gastronomicznych i hotelarskich

formutowac i wdrazac strategie marketingowe
w przedsiebiorstwach gastronomicznych i hotelarskich

organizowac i $wiadczyc¢ rézne rodzaje ustug
cateringowych




realizowac procesy, uzywajac
odpowiednio dobranych metod,
technik, narzedzi i materiatéw

rozwigzywac praktyczne zadania
inzynierskie wymagajgce korzystania
ze standardow i norm inzynierskich
oraz stosowania technologii
wtasciwych dla kierunku studiow,
wykorzystujgc doswiadczenie
zdobyte w srodowisku zajmujacym
sie zawodowo dziatalnoscia
inzynierska - w przypadku studiéw

o profilu praktycznym

wykorzystywac zdobyte w
srodowisku zajmujgcym sie
zawodowo dziatalnoscig inzynierskg
doswiadczenie zwigzane z
utrzymaniem urzadzen, obiektow

i systemoéw typowych dla kierunku
studiow - w przypadku studiow

o profilu praktycznym

P6S_UK

Komunikowanie sie - odbieranie i

tworzenie wypowiedzi,

upowszechnianie wiedzy w

Srodowisku naukowym i postugiwanie

sie jezykiem obcym

komunikowac sie z otoczeniem
z uzyciem specjalistycznej terminologii

bra¢ udziat w debacie - przedstawiac
i oceniac rozne opinie i stanowiska oraz
dyskutowac o nich

postugiwad sie jezykiem obcym na
poziomie B2 Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego

K_U08

K_U09

K_U10

przygotowac prace pisemne oraz wystgpienia ustne
w jezyku polskim i jezyku obcym z poszanowaniem zasad
ochrony wtasnosci intelektualnej

komunikowac sie, z otoczeniem réwniez w obszarze
komunikacji elektronicznej postugujac sie jezykiem
polskim i obcym na poziomie B2

oceniaé nowe trendy w produkcji zywnosci i trendy
zywieniowe oraz weryfikowac poglady i opinie
nt. wybranych grup zywnosci




Uczenie sig/planowanie wtasnego

rozwoju i rozwoju innych oséb

8 88 planowad i organizowac prace K_U1l1 planowa¢ i wykonywaé samodzielnie lub w zespole
o 2 g g indywidualng oraz w zespole zadania projektowe dotyczgce podstawowych procesow
g3 g § technologicznych i ocenia¢ ich wptyw na produkty

§ g wspotdziataé z innymi osobami w spozywcze

S § ramach prac zespotowych (takze

SR o charakterze interdyscyplinarnym)
) samodzielnie planowac i realizowa¢ K_U12 samodzielnie planowac i realizowaé wtasny rozwoj
:I wtasne uczenie sie przez cate zycie zawodowy poprzez ustawiczne aktualizowanie wiedzy
2 z zakresu studiowanego kierunku

KOMPETENCJE — absolwent JEST GOTOW DO

P6U_K

kultywowania i upowszechniania
wzorow wiasciwego postepowania
w $rodowisku pracy i poza nim

samodzielnego podejmowania decyzji,
krytycznej oceny dziatan wtasnych,
dziatan zespotow, ktérymi kieruje,

i organizacji, w ktérych uczestniczy,
przyjmowania odpowiedzialnosci za
skutki tych dziatan




X v krytycznej oceny posiadanej wiedzy K_KO01 krytycznej oceny skutkéw dziatan inzynierskich,
e i odbieranych tresci w przetwarzaniu zywnosci i produkcji potraw oraz
23 funkcjonowania obiektéw hotelarskich

% uznawania znaczenia wiedzy i gastronomicznych oraz zasiegania opinii ekspertow

g W rozwigzywaniu problemow w przypadku zaistniatych probleméw

N poznawczych i praktycznych oraz

g zasiegania opinii ekspertow w przypadku K_K02 kreatywnosci w zakresie doboru surowcow, technik

© trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem i technologii produkcji potraw oraz organizacji ustug

problemu hotelarskich i gastronomicznych

2538 wypetniania zobowigzan spotecznych, K_KO03 ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za standardy
i '§ § wspotorganizowania dziatalnosci na jakosciowe i zdrowotne produkowanych potraw oraz
2 S § rzecz Srodowiska spotecznego oferowanych ustug hotelarskich i gastronomicznych

83

§8 inicjowania dziatan na rzecz interesu K_K04 Swiadomej oceny znaczenia stanu srodowiska

\§ 'E publicznego przyrodniczego dla zachowania bioréznorodnosci oraz

g g zdrowia cztowieka

2 § myslenia i dziatania w sposob

_'?:; s przedsiebiorczy K_KO5 podejmowania ryzyka dziatan przedsiebiorczych

g g i inwestycyjnych w gastronomii i hotelarstwie

2 Q
§ E :g 3 odpowiedzialnego petnienia rdl K_K06 zachowan.ia zasad e'.c.yki, estetyki, etylfiety, savoir vivre
3' S8 5 zawodowych, w tym: oraz BHP i ergonomii w wykonywanej pracy oraz
e S35 — przestrzegania zasad etyki zawodowej kontaktach interpersonalnych

g g i wymagania tego od innych,

8% — dbatosci o dorobek i tradycje zawodu K_K07 postrzegania gastronomii jako tworczego dorobku,

§ zwtaszcza w aspekcie promocji zywnosci tradycyjnej

i regionalnej, a hotelarstwa w aspekcie promocji
dziedzictwa kulturowego




11. Krotki opis koncepcji ksztatcenia

Koncepcja ksztatcenia na studiach stacjonarnych pierwszego stopnia na kierunku
Gastronomia i hotelarstwo i zawarte w niej cele wpisujg sie bezposrednio w polityke jakosci
ksztatcenia realizowang w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, ktéra
wskazuje na ciggte doskonalenie jakosci ksztatcenia w oparciu o potrzeby rynku pracy
i oczekiwania interesariuszy, w potgczeniu z prowadzonymi badaniami naukowymi
i wdrozeniowymi.

Gastronomia i hotelarstwo jest kierunkiem ksztatcenia o profilu ogélnoakademickim
przyporzadkowanym do dziedziny nauk rolniczych, dyscypliny technologia zywnosci i zywienia,
w zakresie ktorych kadra naukowa we wspdtpracy m.in. ze studentami prowadzi badania
naukowo-wdrozeniowe. Ideg ksztatcenia na kierunku Gastronomia i hotelarstwo jest szeroka
wspotpraca z sektorem gastronomicznym i hotelarskim w Polsce oraz wybranymi jednostkami
za granicg, potaczona z prowadzonymi projektami na rzecz sektora zywnosciowego. Stad tez
program studiéw uwzglednia potrzeby rynku pracy i zostat opracowany w drodze szerokiej
dyskusji z nauczycielami akademickimi, studentami, doktorantami i absolwentami kierunku
oraz osobami z otoczenia gospodarczego w odniesieniu do wzorcow krajowych
i miedzynarodowych.

Od kandydatéw na kierunek Gastronomia i hotelarstwo oczekuje sie podstawowej
wiedzy z zakresu nauk podstawowych oraz przyrodniczych. Program studiéw podzielony jest
na osiem semestréw, w ramach ktérych odbywajg sie wyktady, ¢wiczenia audytoryjne,
laboratoryjne oraz seminaryjne. Blisko 60% punktéw ECTS jest realizowana w ramach
przedmiotédw zwigzanych z prowadzong w SGGW dziaftalnoscig naukowg w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienie, np. projektowanie technologiczne w zaktadach hotelarskich
i gastronomicznych, zarzadzanie iorganizacja w gastronomii i hotelarstwie, nowoczesne
techniki itechnologie stosowane w gastronomii i cateringu, planowanie zywienia
dostosowanego do indywidualnych potrzeb konsumenta. Plan studiéw obejmuje zaréwno
przedmioty podstawowe, humanistyczno-spoteczne, jak i kierunkowe, co umozliwia
zdobywanie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji niezbednych w przysztej pracy zawodowej.

W programie ksztatcenia, oprécz wyktadow i ¢wiczen, niezwykle istotne sg praktyki
zawodowe realizowane w placoéwkach gastronomicznych i przedsiebiorstwach hotelarskich.
Praktyki realizowane sg w Il i IV semestrze i obejmujg tgcznie 400 godzin — 16 ECTS. W proces

ksztatcenia witgczani sg specjalisci — pracownicy akademiccy z SGGW, jak réwniez eksperci



i praktycy z otoczenia gospodarczego, w tym restauratorzy, hotelarze i osoby zajmujace sie
sektorem spozywczym. Studenci, zgodnie ze swoimi zainteresowaniami, zaréwno naukowymi
jak i zawodowymi, majg mozliwos¢ wyboru zaréwno miejsca praktyk, przedmiotow
fakultatywnych, jak rowniez tematu pracy inzynierskiej.

Oferta zaje¢ do wyboru wynosi 64 ECTS tj. 30,5% ECTS okre$lonych w programie
studidw. Oferta przedmiotdéw fakultatywnych, ktére realizowane s3 w semestrze 5i 6 (tgcznie
24 ECTS) jest corocznie uaktualniana i zatwierdzana przez Rade Programowg. Tematyka
przedmiotow fakultatywnych uzupetnia i rozszerza zagadnienia przedstawiane w ramach
przedmiotow kierunkowych realizowanych w trakcie studidw.

Szczegdlnym aspektem koncepcji ksztatcenia na kierunku Gastronomia i hotelarstwo
jest umiedzynarodowienie i mobilnos$¢ studentéw. Studenci uczestniczg w lektoratach
z wybranego jezyka obcego, zdobywajgc umiejetno$é postugiwania sie specjalistycznym
stownictwem. Pogtebianiu umiejetnosci jezykowych sprzyja ponadto stosowanie
specjalistycznego jezyka angielskiego przez nauczycieli akademickich prowadzacych zajecia
z poszczegdblnych przedmiotdw. Dzieki temu studenci sg przygotowani do pracy
z przedsiebiorstwach (restauracje, hotele) o zasiegu miedzynarodowym oraz do korzystania
ze Swiatowej literatury naukowej, do ktérej majg dostep przez bazy czasopism w Bibliotece
Gtéwnej SGGW. Ponadto mogg uczestniczy¢ w wymianie miedzynarodowej studentéw (np.
w ramach unijnego programu Erasmus), realizujgc cze$¢ studiéw na uczelniach partnerskich.
Szczegblnie tzw. okno mobilnosci dotyczy gtéwnie semestru 5. i 6., ale studenci moga
aplikowa¢ na studia zagraniczne takie na wczesniejszych semestrach, poczgwszy
od semestru 3.

Koncepcja ksztatcenia na kierunku Gastronomia i hotelarstwo zaktada przygotowanie
absolwentéw do podjecia pracy zawodowe] w dynamicznie rozwijajgcym sie sektorze ustug,
zwtaszcza gastronomicznych i hotelarskich. Przygotowanie umozliwia rowniez podjecie
studiow na wyzszych stopniach lub dalsze ksztatcenie w ramach studiéw podyplomowych
i kurséw zawodowych pozwalajgcych absolwentom osiggng¢ poziom niezbedny do
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej i/lub zajmowania stanowisk kierowniczych
w przedsiebiorstwach gastronomicznych i hotelarskich. Absolwent kierunku Gastronomia
i hotelarstwo to specjalista o gruntownej wiedzy i wszechstronnym przygotowaniu
praktycznym w zakresie gastronomii i hotelarstwa. Jest przygotowany do prowadzenia wtasnej

dziatalnosci gospodarczej, do pracy w gastronomii indywidualnej, systemowej, specjalnej oraz



w hotelarstwie. Ma umiejetnosci oraz wiedze dotyczgce uwarunkowan dziatania zaktadow
gastronomicznych i obiektéw hotelarskich, w aspekcie wymagan prawnych, spoteczno-
ekonomicznych i technologicznych, jak réwniez w zakresie projektowania, organizacji
i wyposazenia przedsiebiorstw gastronomicznych i hotelarskich, zarzadzania finansami
i zasobami ludzkimi, planowania zywienia dostosowanego do indywidualnych potrzeb
konsumenta oraz doboru optymalnych strategii marketingowych na rynku ustug

gastronomicznych i hotelarskich.



12. Plan studiow
Kierunek:

Poziom studiow:
Forma studiow:
Profil studiow:

Opis symboli:

Status zaje¢ I: zajecia podstawowe - P, zajecia kierunkowe - K, zajecia humanistyczno-spoteczne - HS;

Gastronomia i hotelarstwo

studia pierwszego stopnia
niestacjonarne
ogdlnoakademicki

Status zajec¢ Il: zajecia obowigzkowe - O, zajecia do wyboru - F

Status zaje¢ lll: zajecia zwigzane z dyscyplina naukowg / profil ogélnoakademicki/-N; zajecia o charakterze praktycznym/profil praktyczny/-U

Liczba godzin zaje¢ symbole: W - wyktad; C - éwiczenia audytoryjne; LC - ¢wiczenia laboratoryjne; PC - ¢wiczenia projektowe; TC - éwiczenia terenowe; ZP - praktyki zawodowe

Liczba godzin zaje¢ w semestrach W - wyktad C - ¢wiczenia (suma godzin dla C, LC, PC, TC, ZP)

ECTS_k - ECTS wynikajgce z zaje¢ wymagajacych bezposredniego kontaktu

Forma zaliczenia: jesli wystepuje egzamin jako forma weryfikacji efektow uczenia sie - E; zaliczenie na ocene - Z_o; zaliczenie -Z

Lp. s:';. Kod ep P Status zajec Liczba godzin zajec ::;:ir: th);:\a ECTS | ECTS K
| Il I} W C LC ZP
0 1 ZCZ-GH-1Z-01Z-00_22 Szkolenie BHP P 0 4 4 z 0 0,0
1 1 7C7-GH-12-012-01 22 Wyposaier?ie techniczne i technologiczne w gastronomii i K 0 N 14 21 35 E 6 14
- hotelarstwie

2 1 Z2CZ-GH-1Z-012-02_22 Podstawy chemii zwigzkéw naturalnych P (0] 7 7 E 1 0,3
3 1 Z2CZ-GH-1Z-012-03_22 Mikrobiologia ogdlna i zywnosci K (0] N 14 14 28 E 5 1,1
4 1 ZCZ-GH-1Z-012-04_22 Analiza sensoryczna K (o] N 7 14 21 E 3 0,8
5 1 ZCZ-GH-1Z-01Z-05_22 Ekonomiczne uwarunkowania dziatalnosci gospodarczej K 0 14 14 E 3 0,6
6 1 ZCZ-GH-1Z-01Z-06_22 Marketing ustug K 0 14 7 21 E 3 0,8
7 1 ZCZ-GH-1Z-01Z-07_22 Etyka HS 0 7 7 Zo 1 0,3
8 1 ZCZ-GH-1Z-01Z-08_22 Podstawy socjologii HS o 7 7 14 Z_o 3 0,6
9 1 ZCZ-GH-1Z-02L-09_22 Bezpieczenstwo pracy P o 7 7 E 1 0,3
91 67 158 26 6,2
10 2 ZCZ-GH-1Z-02L-10_22 Podstawy hotelarstwa K (0] 14 14 28 E 5 1,1
11 2 ZCZ-GH-1Z-02L-11_22 Chemia zywnosci K 0 N 7 14 21 E 4 0,8
12 2 ZCZ-GH-1Z-02L-12_22 Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej K (e} N 7 21 28 E 5 1,1
13 2 Z2CZ-GH-1Z-02L-13_22 Higiena produkcji zywnosci K (0] N 14 14 Zo 3 0,6
14 2 ZCZ-GH-1Z-02L-14 22 Obstuga konsumenta w gastronomii i hotelarstwie K (0] N 7 14 21 E 5 0,8




o | N Kod Nazwa zajet Status et Hoba godiin tole? | Razem | Forma et | cts i
| 1 11 W C LC ZP
15 2 ZCZ-GH-1Z-02L-15_22 PRAKTYKA | K F 200 200 YA 8 8,0
35 77 200 312 0 30 12,5
15 3 Z2CZ-GH-1Z-037-16_22 Ogodlna technologia zywnosci K 0 N 7 14 21 E 4 0,8
17 3 Z2CZ-GH-1Z-032-17_22 Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego K 0 N 21 21 Zo 4 0,8
18 3 ZCZ-GH-1Z-032-18_22 Technologia produktéow pochodzenia roslinnego K 0] N 7 14 E 3 0,6
19 3 Z2CZ-GH-1Z-032-19_22 Prawo zywnosciowe K (0] N 7 E 1 0,3
20 3 | zCZ-GH-1Z-03Z-20_22 Zywienie cztowieka K o) N 14 14 28 E 5 1,1
21 3 Z2CZ-GH-17-032-21_22 Podstawy dietetyki z elementami fizjologii cztowieka K O N 7 28 35 E 5 1,4
22 3 | ZCZ-GH-12-03Z-22_22 Jezyk obcy P F 21 21 Zo 2 0,8
42 105 147 24 5,9
23 4 ZCZ-GH-1Z-04L-23_22 Podstawy technologii gastronomiczne;j K 0] N 7 21 28 E 5 1,1
24 4 ZCZ-GH-1Z-04L-24 22 Obstuga ruchu turystycznego K 0] 7 7 14 E 3 0,6
25 4 ZCZ-GH-1Z-04L-25_22 Analiza zywnosci K o N 14 14 28 E 4 1,1
26 4 ZCZ-GH-1Z-04L-26_22 Toksykologia zywnosci P 0 N 14 14 Zo 3 0,6
27 4 ZCZ-GH-1Z-04L-27_22 Zachowania konsumenta na rynku ustug K 0 N 7 7 14 E 3 0,6
28 4 Z2CZ-GH-1Z-04L-28 22 Ochrona konsumentéw na rynku ustug K (0] 21 21 E 3 0,8
29 4 ZCZ-GH-1Z-04L-29_22 PRAKTYKA Il K F 200 200 z 8 8,0
30 4 | ZCZ-GH-17-04L-30_22 Jezyk obcy P F 21 21 Zo 2 0,8
56 84 200 340 31 13,6
31 5 | 2c2-GH-12-052-31_22 g;‘s’ifg:f;"r‘;al;'iiiﬁ P:';‘:toeglfrzs"’kfc‘r’:’ zaktadach K 0 N 7 21 28 E 4 1,1
32 5 Z2CZ-GH-1Z-052-32_22 Techniki i technologie w gastronomii i cateringu K (0] N 21 21 Z_o 4 0,8
33 5 ZCZ-GH-1Z-05Z-33_22 Podstawy finanséw i rachunkowosci P 0 14 14 28 E 4 1,1
34 ZCZ-GH-1Z-05Z-34_22 Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii 0 N 14 14 28 E 4 1,1
35 5 2C2-GH-12-052-35_22 Zarzqdzani?jakoéciq i bezpieczenstwem zywnosci w K 0 N 14 14 )8 E 4 11
gastronomii
36 5 | ZCZ-GH-17-057-36_22 Jezyk obcy P F 21 21 E 3 0,8
49 105 154 23 6,2
37 6 Z2CZ-GH-1Z-06L-37_22 Polska kuchnia — tradycje, technologie, regiony kulinarne K 0 N 7 21 28 E 4 1,1
38 6 ZCZ-GH-1Z-06L-38_22 Systemy technologiczne w produkcji potraw K 0 N 21 21 Zo 3 0,8
39 6 ZCZ-GH-1Z-06L-39_22 Systemy informatyczne w gastronomii K o 14 14 Z_o 1 0,6
40 6 ZCZ-GH-1Z-06L-40_22 Systemy informatyczne w hotelarstwie K (0] 14 14 Zo 1 0,6
41 6 ZCZ-GH-1Z-06L-41_22 Badania marketingowe na rynku ustug K (0] N 7 14 21 E 4 0,8




o | N Kod Nazwa zajet Status et Hoba godiin tole? | Razem | Forma et | cts i
| Il I} W C LC ZP
42 6 ZCZ-GH-1Z-06L-42_22 Kuchnie europejskie K 0 N 7 21 28 E 4 1,1
21 105 126 17 5,0
43 7 Z2CZ-GH-1Z-072-43_22 Trendy w hotelarstwie K 0 14 14 E 2 0,6
44 7 Z2CZ-GH-1Z-072-44_22 Planowanie zywienia w gastronomii K 0 N 7 14 21 E 4 0,8
45 7 Z2CZ-GH-1Z-072-45_22 Dziatalnos$¢ gospodarcza w gastronomii i hotelarstwie K 0] N 7 14 21 Zo 3 0,8
46 7 Z2CZ-GH-1Z-072-46_22 Protokdt dyplomatyczny K (0] 7 E 1 0,3
47 7 Z2CZ-GH-1Z-072-47_22 Zréwnowazony rozwoj w sektorze ustug K (6} 21 21 E 3 0,8
48 7 Z2CZ-GH-1Z-072-48_22 Ochrona wtasnosci intelektualnej HS (0] 7 Zo 1 0,3
49 7 Z2CZ-GH-1Z-072-49_22 Seminarium dyplomowe K F 7 Z_o 1 0,3
50 7 Z2CZ-GH-1Z-072-50_22 Przedmioty do wyboru* K F 42 24 66 Zo 10 2,6
105 59 164 25 6,6
51 8 ZCZ-GH-1Z-08L-51_22 Projektowanie nowych potraw K 0 N 7 14 21 E 4 0,8
52 8 ZCZ-GH-1Z-08L-52_22 Seminarium dyplomowe K F 14 14 Zo 1 0,6
53 8 ZCZ-GH-1Z-08L-53_22 Przedmioty do wyboru* K F 56 36 92 Zo 14 3,7
54 8 Z2CZ-GH-1Z-08L-54_22 Praca inzynierska K F N 15 2,0
63 64 127 34 7,1
Razem 462 666 400 1528 210 63,0
Przedmioty do wyboru - lista otwarta*

50 7 Z2CZ-GH-17-07Z-50.1_22 Media w upowszechnianiu wiedzy zywieniowej K F 14 12 26 Zo 4 1,5
50 7 ZCZ-GH-17-07Z-50.2_22 Zaawansowane metody analizy sensorycznej K F 14 12 26 Zo 4 1,5
50 7 ZCZ-GH-1Z-07Z-50.3_22 Socjologia zywienia K F 14 12 24 Zo 4 1,5
50 7 ZCZ-GH-1Z-07Z-50.4_22 Zywienie a odpornoéé organizmu K F 14 14 Zo 2 1,0
50 7 ZCZ-GH-1Z-07Z-50.5_22 Dietoprofilaktyka w gastronomii K F 14 14 Zo 2 1,0
50 7 ZCZ-GH-1Z-07Z-50.6_22 Logistyka w przedsiebiorstwie zywnosciowym K F 14 14 Zo 2 1,0
50 7 ZCZ-GH-1Z-07Z-50.6_22 Cukiernictwo K F 14 12 26 Zo 4 1,5




Przedmioty do wyboru - lista otwarta*

54 8 ZCZ-GH-1Z-08L-53.1_22 Statystyka K F 14 12 26 Zo 4 1,5
54 8 ZCZ-GH-1Z-08L-53.2_22 Zarzadzanie relacjami z klientem K F 14 12 26 Zo 4 1,5
54 8 ZCZ-GH-1Z-08L-53.3_22 Diety alternatywne K F 14 12 26 Zo 4 1,5
54 8 ZCZ-GH-1Z-08L-53.4_22 Polityka wyzywienia ludnosci K F 14 14 Zo 2 1,0
54 8 ZCZ-GH-1Z-08L-53.5_22 Rynek ustug gastronomicznych i hotelarskich K F 14 12 26 Z_o 4 1,5

Student na 6 semestrze wybiera 7 przedmiotdéw, ktore realizuje w semestrze 7i 8, przy czym:

a) w semestrze 7 - realizuje 3 przedmioty, w tym 2 przedmioty wyktadowo-¢wiczeniowe (w wymiarze 14 godz. w-d, 12 godz. ¢w.) i jeden przedmiot wyktadowy (w wymiarze 14 godz.);
b) w semestrze 8 - realizuje 4 przedmioty, w tym 3 przedmioty wyktadowo-¢éwiczeniowe (w wymiarze 14 godz. w-d, 12 godz. ¢w.) i jeden przedmiot wyktadowy (w wymiarze 14 godz.).
Przedmiot wyktadowy musi by¢ zrealizowany z puli przedmiotéw ogdlnowydziatowych.

Uruchomienie danego przedmiotu zgodnie z decyzja Dziekana, nastagpi w momencie utworzenia grupy spetniajgcej okreslong liczebnos¢.

Podsumowanie planéw studiow
Opis: P — zajecia podstawowe; K — zajecia kierunkowe; O — zajecia obowigzkowe; F — zajecia do wyboru

Sem. Godziny ECTS Sem. Godziny ECTS Sem. | Godziny | ECTS
2 P K HS P K HS 2 (6] F 0 F 1 158 26
1 32 105 21 2 20 4 1 158 0 26 0 2 312 30
2 0 312 0 0 30 0 2 112 200 22 8 3 147 24
3 21 126 0 2 22 0 3 126 21 22 2 4 340 31
4 35 305 0 5 26 0 4 119 221 21 10 5 154 23
5 49 105 0 7 16 0 5 133 21 20 3 6 126 17
6 0 126 0 0 17 0 6 126 0 17 0 7 164 25
7 0 157 7 0 24 1 7 91 73 14 11 8 127 34
8 0 127 0 0 34 0 8 21 106 4 30 Razem 1528 210

Razem | 137 1363 28 16 189 5 Razem | 886 642 146 64



13. Wykaz zaje¢ w planie studiow

Wyposazenie techniczne i technologiczne w gastronomii
Nazwa zajec: . yp . g g ECTS 6
i hotelarstwie
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tred¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
y e: przyp g jgC: kierunkowe -
kier
go
zna i rozumie budowe i zasady dziatania nowoczesnych maszyn i urzadzen
Wiedza: W1 | gastronomicznych, najnowsze rozwigzania techniczne stosowanych w réznych | K_WO05 1
(absolwent zna i rodzajach zaktadéw gastronomicznych (zywienia zbiorowego)
rozumie) W2 'znez i rozumlfe przebieg proceséw i operacji jednostkowych obrébki surowcow K_W05 1
i pétproduktow
potrafi dobiera¢ parametry do danego procesu obrébki surowcéw | K_UO02,
. - U1l s . 1
Umiejetnosci: i pétproduktéw K_U11
(absolwent potrafi) potrafi dobiera¢ maszyny i urzadzenia gastronomicznego do specyfiki produkcji | K_U02,
u2 - - ) 1
(dziatalnosci) zaktadu gastronomicznego K_U11
K_KO1,
K1 jest gotow pl ¢ le i umi i Gtdziatac. K_K02 1
Kompetencje: jest gotow planowaé prace w zespole i umie w nim wspoétdziatac _K02,
) K_K03
(absolwent jest K_K01
gotow do) K2 jest gotéw do ciggtego doksztatcania i doskonalenia w zakresie wykonywanego K_KOZI 1
zawodu. K_K03’

Tresci programowe

efektéw uczenia sie:

zapewniajgce uzyskanie

Budowa, zasada dziatania, optymalizacja oraz mozliwosci wykorzystania nowoczesnych maszyn i urzadzen
gastronomicznych w gastronomii i hotelarstwie. Procesy i operacje jednostkowe obrdbki surowcow
i pétproduktéw. Maszyny i urzadzenia gastronomiczne w zaktadach gastronomicznych.

uczenia sie:

Sposoéb weryfikacji efektow

Zaliczenie na podstawie ocen (punktdw) uzyskanych ze kolokwidéw i sprawozdan w ramach ¢wiczenia;

egzamin pisemny

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajec: Podstawy chemii zwigzkéw naturalnych ECTS 1
Odniesioni
niesienie | . 1o
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ @ przyp & Jec kierunkowe -
kier
go
zna podstawowe grupy funkcyjne wystepujgce w zwigzkach naturalnych
W1 |. L P S K_wo01 2
Wied i rozumie ich wptyw na witasciwosci tych zwigzkdw
iedza: - - - — -
(absolwent zna i W2 rozumie kIuczow’e .zn:acze.nle. przestrzennej budowy i zwigzkéw w reakcjach K_Wo1 1
rozumie) zachodzacych w Swiecie ozywionym
zna nazwy i struktury najwazniejszych kwaséw ttuszczowych, aminokwasow
w3 , K_wWo03 1
oraz sacharyddéw -
U1 potrafi w oparciu o dostepne dane przewidzie¢ kierunek reakcji chemicznej K_U02 1
b IUmleJetnos?: potrafi zakwalifikowaé zwigzki do okreslonej grupy bioczgsteczek, okresli¢ ich
(absolwent potrafi) u2 charakter, jako hydro-/lipofilowy i rozumie konsekwencje wynikajgce z tego | K_U02 1
charakteru
jest gotdw do postugiwania sie powszechnie stosowanymi sposobami
Kompetencje: K1 nazewnictwa wyzszych nasyconych oraz nienasyconych kwaséw ttuszczowych | K_K01 1
(absolwent jest w tym NNKT i CLA - potrafi narysowa¢ ich wzory
otéw do
g ) K2 jest gotdw do krytycznej oceny wtasciwosci zwigzkéw na podstawie ich struktur | K_K02 1

Tresci programowe

efektéw uczenia sie:

zapewniajace uzyskanie

Podstawy chemii zwigzkdw naturalnych ze szczegélnym uwzglednieniem charakterystyki wigzan
chemicznych, struktur zwigzkéw i wptyw na ich wtasciwosci oraz klasyfikacji i witasciwosci zwigzkow

naturalnych.

uczenia sie:

Sposoéb weryfikacji efektow

Egzamin pisemny, sktadajacy sie z nieréwnocennie punktowanych pytan.

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajeé: Mikrobiologia ogélna i zywnosci ECTS 5
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef.
¥ & przyp & Jec: kierunkowe o
kier*
go
ma i rozumie wiedze na temat morfologii, wzrostu, rozmnazania sie, sposobéw K WO1
Wiedza: w1 poruszania sie mikroorganizmow (bakterii, grzybéw, wiruséw) oraz pobierania | — 2
'€ Zaj przez nie pokarmu i metabolizmu
(absolwent zna i -~y " — : o - - - : o
rozumie) zna zrédta mikroorganizmdw w zywnosci, zna i rozumie zmiany w zywnosci K W03
W2 | wywotywane wzrostem mikroorganizméw, wptyw patogendéw zywnosci na | — 2
zdrowie cztowieka
Potrafi wykorzysta¢ metody diagnostyczne do oceny stanu mikrobiologicznego
U1 2ywnosci K_U02 2
Umiejetnogci: potrafi charakteryzowaé r.)oszczegélnt.e grupy produkté\/f/, iywnoéciovx./ych pod K_U02,
) u2 wzgledem  wystgpowania w  nich  drobnoustrojéw  saprofitycznych 2
(absolwent potrafi) . . K_U03
i chorobotwodrczych
potrafi wykorzystaé mikroorganizmy w procesach kulinarnych i dobieraé
Lo oLi L ; - .. | K_U03,
u3 odpowiednie parametry obrébki kulinarnej w celu zapewnienia odpowiedniej K_U04 2
jakosci mikrobiologicznej produktéw zywnosciowych -
Kompetencje: jest gotéw do podejmowania dziatan zmierzajagcych do ograniczenia ryzyka
(absolwent jest K1 zwigzanego z mikroorganizmamiw zywnosci i przewidywania skutkow w zakresie | K_K01 3
gotéw do) szeroko rozumianego zdrowia publicznego

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Morfologia i fizjologia mikroorganizméw oraz obecno$¢ w zywnosci réznych grup mikroorganizmow,
zaréwno tych, zwigzanych z ryzykiem zdrowotnym, jak i pozadanych, oddziatywujacych prozdrowotnie

i wykorzystywanych w procesach kulinarnych.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych

Cwiczenia: kolokwia, ocena doswiadczern wykonanych na zajeciach i sprawozdan z ¢wiczen,

*) 3 —zaawansowany i szczegbétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajgc: Analiza sensoryczna ECTS 3
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef.
¥ & przyp & Jec: kierunkowe .
kier*
go
Wiedza: W1 | znairozumie specyfike analizy sensorycznej K_wo03 1
(absolwent zn.a : wa | Zna metody stosowane w badaniach sensorycznych analitycznych K W03 2
rozumie) i konsumenckich do oceny produktéw/positkdw -
L . . K 2;
Ul potrafi przygotowywac prébki do badan sensorycznych produktéw K_384 1
Umiejetnosci: U2 potrafi dokonywaé¢ wyboru kluczowych wyrdznikdw jakosci sensorycznej | K_U02; 1
(absolwent potrafi) produktéw/positkow K_U04
U3 potrafi przedstawia¢ wyniki badan sensorycznych w formie tabelarycznej | K_U02; 1
i graficznej K_U04
Kompetencje:
(absolwent jest K1 jest gotéw do realizacji badan sensorycznych produktéw spozywczych/positkéw | K_K01 1
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Analiza sensoryczna, ze szczegélnym uwzglednieniem badan wykorzystywanych w weryfikacji wrazliwosci
zespotu oraz metod stosowanych w ocenie sensorycznej jakosci zywnosci z uwzglednieniem czynnikow

warunkujacych doktadnos¢ i powtarzalnosé wynikéw badan

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych

Cwiczenia: obserwacja pracy studenta na ¢wiczeniach, weryfikacja przedstawiania i omawiania wynikéw

uzyskanych na ¢wiczeniach

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajeé: Ekonomiczne uwarunkowania dziatalnosci gospodarczej ECTS 3
e [steas
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: Kierunkowe faf,*
kier
go
Wiedza: W1 | znairozumie zasady dziatalnosci gospodarczej K_Wo08 1
(absolwent zna i - - - v - = o -
) w2 |znairozumie zasady tworzenia zatozen do rejestracji dziatalnosci gospodarczej w K WO8 1
rozumie) Polsce w zaleznosci od formy organizacyjno-prawnej, -
Ul potrafi identyfikowaé formy organizacyjno-prawne i podstawowe dokumenty | K_U0O1 1
ewidencjonujace dziatalnos$¢ gospodarcza K_U03
Umiej Sci:
mleJetnosc.l u2 otrafi identyfikowa¢ uwarunkowania makroekonomiczne w Polsce K_U03 1
(absolwent potrafi) P Y -
U3 potrafi przygotowaé dokumenty zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci | K_UO1 1
gospodarczej K_U03
Kompetencje: jest gotéw do opracowania w grupie zatozen do podjecia dziatalnosci
(absolwent jest K1 y g ) p grup podie K_KO05 1
gotéw do) gospodarczej w Polsce

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektéw uczenia sie:

Ekonomiczne uwarunkowania prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w realiach polskiej gospodarki.
Formy organizacyjno-prawne i podstawowe dokumenty ewidencjonujace dziatalno$¢ gospodarcza.

Sposdb weryfikacji efektow Egzamin obejmujacy zagadnienia wyktadowe oraz opracowanie projektu wiasnej dziatalnosci
uczenia sie: gospodarczej z uwzglednieniem dokumentéw zatozycielskich.
*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,
Nazwa zajec: Marketing ustug ECTS 3
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
yu & U przyp & Jec: kierunkowe o
kier*
go
Wiedza: w1 | i rozt{mi.e dziatania z zakresu. marketcingu na rynku ustug, ze szczegélnym K W08 5
(absolwent zna i uwzglednieniem ustug gastronomicznych i hotelarskich,
rozumie) w2 zna i roz'um.ie zasady opracowania stvrategii r‘narketinggwej ze szczegdlnym K_Wo8 1
uwzglednieniem rynku ustug gastronomicznych i hotelarskich
U1 potrafi pozyska¢ i poddac krytycznej analizie informacje w celu opracowania | K_U01, 5
planu marketingowego K_U06
Umiejetnosci: U2 potrafi opracowa¢ standard obstugi klienta i na jego podstawie przeprowadzi¢ K U0G 5
(absolwent potrafi) ocene gastronomicznej i hotelarskiej w tym zakresie -
u3 potrafi samodzielnie poszerzaé wiedze z dziedziny marketingu K_U11 2
(aKbosrcY)]I\F/)vi[rTjCé:t: K1 jest gotowy do ide.ntyfikacji i rozwigzywania probleméw zwigzanych K_K05 1
) z zarzadzaniem marketingowym
gotow do)

Tresci programowe

efektéw uczenia sie:

zapewniajgce uzyskanie

Marketingu na rynku ustug, ze szczegdlnym uwzglednieniem ustug gastronomicznych i hotelarskich.
Strategie marketingowe ze szczegdlnym uwzglednieniem rynku ustug gastronomicznych i hotelarskich

uczenia sie:

Sposob weryfikacji efektow

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: opracowanie planu marketingowego

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec: Etyka ECTS 1
et stado
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: Kierunkowe .ef.*
kier
go
Wiedza: student zna podstawowg terminologie etyczna i potrafi sie nig postugiwac
(absolwentznai| W1 . p ﬁl. ) .ge .y a . p & i3 posiug " | K_WO08 1
rozumie) rozumie problemy etyczne i potrafi sie do nich odnies¢.
UmIEJQtHOSC.I: Ul student potrafi uczy¢ sie samodzielnie w sposéb ukierunkowan K_U01 1
(absolwent potrafi) P yesie P Y -
Kompetencje: student jest gotéw do rozpoznawania i rozstrzygania dylematéw zwigzanych z
(absolwent jest K1 ! .g P Ve Y Fzany K_K01 1
gotéw do) wykonywaniem zawodu

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Zagadnienia i podstawowe pojecia etyki: etyka — etos — moralnosé, spory o zakres etyki. Cztowiek etyczny
— miedzy ryzykiem a kalkulowang niepewnoscia. Konteksty spoteczno-etyczne zachowan ludzkich i relacji
spotecznych (zasady zycia spotecznego). Fundamentalne postawy moralne. Przeglad gtéwnych orientacji
etycznych: etyka cnét, etyka utylitarystyczna, etyka prawa naturalnego, etyka obowigzku, etyka wartosci.
Etyka w poszczegdlnych dziedzinach zycia: dialog, tolerancja, szacunek wobec innych, zaufanie, etyka w
polityce, etyka biznesu, etyka srodowiska. Etyka zawodu.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Zaliczenie pisemne na ocene

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,

zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Nazwa zajec: Podstawy socjologii ECTS 3
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef.
kierunkowe .
kier*
go
) . ) . . . K_WO06,
Wiedza: W1 | znairozumie zasady funkcjonowania cztowieka w grupach spotecznych K_W07 2,2
(absolwent zna i K_WOG
rozumie) | W2 | rozumie istote zasad wspotzycia spotecznego i oddziatywania norm spotecznych K_W07’ 2,2
U1 potrafi zrozumieé¢ zachowania spoteczne cztowieka, w tym zachowania | K_UO3, 11
Umiejetnosci: zywieniowe K_U05 !
(absolwent potrafi) U2 potrafi analizowac¢ dane literaturowe i statystyczne z zakresu funkcjonowania K UOS 5
spoteczenstwa i grup spotecznych -
Kompetencje: K1 jest gotéw do przejawiania prospotecznych postaw K_ko1, 3,2
(absolwent jest K_K05
gotéw do) K2 jest gotow do stosowania zasad wspotzycia zbiorowego K_Ko04 3
Tresci programowe Zagadnienia socjologiczne warunkujace funkcjonowanie konsumentéw w réinych sytuacjach

spotecznych, grupach i zbiorowosciach. Zasady funkcjonowania cztowieka w grupach spotecznych.
Zachowania spoteczne cztowieka, w tym zachowania zywieniowe.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Woyktad: Zaliczenie na ocene z tresci wyktadowych
Cwiczenia: opracowanie prezentacji multimedialnej na temat zachowar spotecznych

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajeé: Bezpieczenstwo pracy ECTS 1
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tred¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp & Jec: kierunkowe -
kier
go
Wiedza: zna i rozumie istote bezpieczerstwa pracy, zna zagrozenia wystepujace w
(absolwent zna i w1 procesie pracy i sposoby im zapobiegania, zna zasady udzielania pierwszej K_Wo07 1
rozumie) pomocy oraz zalecenia dotyczace optymalizacji warunkow i Srodowiska pracy.
(absoll\JNmel:tJf)t;t?:?il; U1 potrafi zorganizowaé prace zgodnie z zasadami bhp i ergonomii K_U09 1
Kompetencje:
(absolwent jest K1 jest gotéw do zachowania zasad bhp i ergonomii w wykonywanej pracy K_K04 1
gotéw do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Podstawy bezpieczeristwa pracy, w tym zagrozenia wystepujace w procesie pracy i sposoby im
zapobiegania, zasady udzielania pierwszej pomocy oraz zalecenia dotyczace optymalizacji warunkéw

i Srodowiska pracy.

Sposoéb weryfikacji efektow
uczenia sie:

Egzamin z tresci wyktadowych

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zaje¢: Podstawy hotelarstwa ECTS 5
e [sw
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: . ) ef.
kierunkowe .
kier*
go
W1 .zna i rozurjle podstawowe pojecia z zakresu hotelarstwa, charakteryzuje etapy K_W08 1
Wiedza: jego rozwoju
(absolwent zna i W2 | zna aspekty prawne dziatalnosci hotelarskiej K_Wo08 2
rozumie) K Wos
w3 zna zadania i organizacje pracy poszczegdlnych dziatéw hotelu K_W07’ 1
U1 potrafi rozpoznawacé i rozwigzywaé problemy zwigzane z obstugg gosci | K_UO01, 1
Umiejetnosci: w przedsiebiorstwie hotelarskim K_U05
(absolwent potrafi) U2 potrafi selekcjonowad, analizowac i prezentowaé informacje dotyczace branzy K_U01,; 1
hotelarskiej K_U02
Kompetencje: K1 jest gotdw do przestrzegania zasad etyki zawodowe] wynikajacej ze specyfiki | K_KO06, 5
(absolwent jest hotelarstwa K_K04
gotow do) K2 jest g'otow do poqmlotqwego traktowania klientéw obiektu hotelarskiego K_K07 3
zgodnie z zasadg goscinnosci

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Pojecia z zakresu hotelarstwa. Etapy rozwoju hotelarstwa. Rynek i organizacja dziatalnosci hotelarskiej, ze
szczegllnym uwzglednieniem rozpoznania i rozwigzywania problemoéw zwigzanych z obstugg gosci

w przedsiebiorstwie hotelarskim.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Wyktady: egzamin pisemny;

Cwiczenia: karty pracy. Przygotowanie i zaprezentowanie zaliczeniowego raportu zespotowego.

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Chemia zywnosci ECTS 4

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tred¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp & J&c: kierunkowe -
kier
go
Wiedza: | W1 %na i ro’zgmle zwigzki organiczne wystepujace w podstawowych surowcach K_W02 )
: zywnosciowych
(absolwent zna zna przemiany chemiczne wybranych sktadnikdw zywnosci zachodzacych
rozumie) W2 P v , y. v ¥ acy K_wo01 2
podczas proceséw technologicznych -
potrafi przeprowadza¢ i stosowa¢ oznaczenia wybranych wskaznikéw
U1 ) B . K_U02 2
chemicznych do badania jakosci surowcow -
. - potrafi oznacza¢ zwigzki powstajgce podczas proceséw technologicznych (np.
Umiejetnosci: - . . . o
) u2 karmelizacja) oraz niekorzystnych przemian podczas proceséw: hydrolizy i | K_U04 2
(absolwent potrafi) TR . . .
utleniania lipidéw, w produktach i surowcach zywnosciowych
potrafi analizowac problemy dotyczace przemian chemicznych zachodzacych w
u3 . K_U01 2
procesach gastronomicznych -
Kompetencje: Jest gotowy do ponoszenia odpowiedzialnosci za wytwarzanie zywnosci wysokiej
(absolwent jest K1 X g ydop P ¥ ¥ ¥ ) K_K03 2
. jakosci
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Whiasciwosciach sktadnikéw zywnosci, interakcji zachodzacych pomiedzy sktadnikami zywnosci podczas
obroébki technologicznej i przechowywania oraz ich wptywu na jako$¢ produktdw zywnosciowych.
Przemiany chemiczne sktadnikow zywnosci zachodzacych podczas proceséw technologicznych.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Kolokwia z wiedzy przygotowujacej do badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen;
Sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen;
Pisemny egzamin z tresci wyktadowych.

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajgc: Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej ECTS 5
niesiont
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
v « przyp & jec: kierunkowe e
kier
go
Wiedza: znairozumie sktad i wymagania jakosciowe surowcéw spozywczych pochodzenia
(absolwent zna i w1 roslinnego i zwierzecego wykorzystywanych w gastronomii oraz metody ich | K_W02 2
rozumie) oceny towaroznawczej
- - potrafi przeprowadza¢ ocene sensoryczng i fizykochemiczng surowcow
Umiejetnosci: . - . , . L
(absolwent potrafi) U1 zywnosciowych i potraw oraz wykorzysta¢ nowoczesne technologie oraz techniki | K_U04 2
P wytwarzania potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa
K tencje: . . - . . - "
ompe en.qe jest gotéw do kreatywnosci w zakresie doboru surowcéw, technik i technologii
(absolwent jest K1 " o L . K_K02 2
gotéw do) produkcji potraw oraz organizacji ustug hotelarskich i gastronomicznych

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Towaroznawcza ocena jakosci produktéw spozywczych z uwzglednieniem ich wartosci odzywczej
i wymagan dla poszczegdlnych kategorii produktow, jaki réwniez metod ich oceny fizykochemicznej
i sensorycznej.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: oceny z kolokwiéw czastkowych

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Higiena produkcji zywnosci ECTS 3

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tred¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp & Jec: kierunkowe -
kier
go
zna i rozumie informacje o zagrozeniach (biologicznych, chemicznych, fizycznych) K WOL
Wiedza: W1 | wystepujgcych w surowcach oraz podczas ich przetwarzania i przechowywania w K_W03’ 3
(absolwent zna i zaktadzie gastronomicznym -
rozumie) zna i rozumie podstawowe metody zapewnienia bezpieczenstwa produkcji
w2 . . . S L. . . K_WO03 3
zywnosci, w tym dobrej praktyki higienicznej i cateringowej -
U1 potrafi opracowaé¢ dokumentacje zgodng za zasadami dobrej praktyki | K_UO5, )
Umiejetnosci: higienicznej icateringowej K_U08
(absolwent potrafi) U2 potrafi zinterpretowac dane empiryczne zwigzane z bezpieczeristwem zywnosci | K_U01, 3
w dziatalnosci gastronomicznej K_U11
Kompetendje: K1 jest gotévy do krytycz?gj ocenY zmian zzichodzqcych W zywnosci i zagrozen K_Ko1 3
(absolwent jest bezpieczenstwa zywnosci w czasie produkcji potraw,
. ! jest gotéw do przyjecia odpowiedzialnosci za bezpieczeristwo potraw
gotéw do) K2 . K_KO03 3
wytwarzanych w zaktadach gastronomicznych

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Higiena produkcji zywnosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem produkcji gastronomicznej i cateringowe;j.
Informacje o zagrozeniach (biologicznych, chemicznych, fizycznych) wystepujacych w surowcach oraz
podczas ich przetwarzania i przechowywania w zaktadzie gastronomicznym.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Wyktady: egzamin pisemny
Cwiczenia: projekt dobrych praktyk, prezentacja projektu, sprawozdania z ¢wiczer laboratoryjnych

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajec: Obstuga konsumenta w gastronomii i hotelarstwie ECTS 5
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp & Jec: kierunkowe -
kier
go
Wiedza: | w1 E:?5|autda wiedze na temat technologii wytwarzania potraw i napojéw w obecnosci K_W06 3
(absolwent zna i lenta
rozumie) W2 | wykazuje znajomosé metod obstugi gosci w gastronomii i hotelarstwie K_Wo06 3
U1 potrafi zaplanowa¢ od strony menu i obstugi konsumenta, zorganizowac K U03 3
Umiejetnosci: i kalkulowaé koszty imprez okolicznosciowych -
absolwent potrafi
( P ) U2 potrafi organizowac i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug cateringowych K_U07 3
K1 potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowacd K KO3 5
. sSwa prace, zapewniajgc standardy jakosciowe ustugi gastronomicznej -
Kompetencje: jest gotow do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich
(absolwent jest K2 J g . Y g ] J K_K02 2
otow do) i gastronomicznych
g jest gotow do zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre
K3 . . K_K06 2
w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Serwowanie potraw i napojow oraz obstuga konsumenta w trakcie pobytu w zaktadzie gastronomicznym
lub korzystania z ustug cateringowych, jak rowniez w czasie pobytu w obiekcie hotelowym. Metody
i zasady obstugi gosci w gastronomii i hotelarstwie.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia — ocena wykonania zadar na éwiczeniach

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec: Praktyka | — gastronomiczna ECTS 8

e [stea
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: Kierunkowe .ef.
kier*
go
wi | te'chnologle \.Nytwar?am.a poltlraw i napojéw w obecnosci klienta oraz rozumie K W06 3
Wied czynniki wptywajace na ich jakos¢ -
iedza: — -
(absolwent zna i wa | narz<—;:d2|a informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem K_W07 3
rozumie) gastronomicznym
zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu bezpieczeristwa pracy,
W3 . L ) K_wo08 3
ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego -
Ul potrafi praktycznie zaplanowa¢ od strony menu i obstugi konsumenta, | K_UO3 3

zorganizowac i kalkulowaé koszty imprez okolicznosciowych

Umiejetnosci:
(absolwent potrafi)

u2 potrafi w praktyce organizowad i Swiadczy¢ rézne rodzaje ustug cateringowych K_uo7 3

potrafi wdraza¢, kontrolowa¢ oraz ocenia¢ funkcjonowanie systemow

u3 Lo - . .
zapewnienia jako$ci w obiektach gastronomicznych

K_U05 3

jest gotowy bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio | K_KO03 2
K1 organizowa¢ swg prace, zapewniajagc standardy jakosciowe  ustugi
gastronomicznej

Kompetencje: K2 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug gastronomicznych K_K02 2
(absolwent jest - - - - - —
est gotowy do zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre
gotéw do) K3 J 8 y y y ykiety, K_K06 )

w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych

jest gotowy do komunikowania sie z otoczeniem, réwniez w obszarze
K4 komunikacji elektronicznej, postugujac sie jezykiem obcym z poszanowaniem | K_KO7 3
zasad ochrony wtasnosci intelektualnej

Tresci programowe Podstawy dziatalnosci zaktadu gastronomicznego. Technologie wytwarzania potraw i napojow w
zapewniajace uzyskanie obecnosci klienta oraz rozumie czynniki wptywajagce na ich jakos¢. Narzedzia informatyczne
efektéw uczenia sie: wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem gastronomicznym.

Sposob weryfikacji efektow Rozmowa na temat przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci. Dziennik praktyk wraz z opinig opiekuna
uczenia sie: praktyk/pracodawcy.

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,



Nazwa zajec: Praktyka I — hotelarska ECTS 8
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef.
¥ & przyp & Jec: kierunkowe -
kier
go
wi | te'chnologle \.Nytwar?am.a poltlraw i napojéw w obecnosci klienta oraz rozumie K_W06 3
Wied czynniki wptywajgce na ich jakos¢
iedza: — - -
(absolwent zna i wa |2 narz.qdna informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu obiektem K_W07 3
rozumie) hotelarskim
zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu bezpieczeristwa pracy,
W3 . L ) K_wo08 3
ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego
Ul potrafi praktycznie zaplanowa¢ od strony menu i obstugi konsumenta, K U03 3
zorganizowac i kalkulowaé koszty imprez okolicznosciowych -
Umniejgtnosci: u2 otrafi w praktyce organizowac i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug cateringowych K_uo7 3
(absolwent potrafi) P prakty & v : g gowy -
potrafi wdraza¢, kontrolowa¢ oraz ocenia¢ funkcjonowanie systemoéw
u3 L . . K_U05 3
zapewnienia jakosci w obiektach hotelarskich
K1 jest gotowy bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio K KO3 5
organizowac swg prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi hotelarskiej -
) K2 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich K_K02 2
Kompetencje:
(absolwent jest K3 jest gotowy do zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre K K06 )
gotéw do) w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych -
jest gotowy do komunikowania sie z otoczeniem, réwniez w obszarze
K4 komunikacji elektronicznej, postugujac sie jezykiem obcym z poszanowaniem | K_KO7 3
zasad ochrony wtasnosci intelektualnej
Tresci programowe Podstawy dziatalnosci obiektu hotelarskiego. Technologie wytwarzania potraw i napojéw w obecnosci
zapewniajace uzyskanie klienta oraz rozumie czynniki wptywajace na ich jakos¢. Narzedzia informatyczne wykorzystywane w
efektéw uczenia sie: zarzgdzaniu obiektem hotelarskim.
Sposdb weryfikacji efektow Rozmowa na temat przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci. Dziennik praktyk wraz z opinig opiekuna
uczenia sie: praktyk/pracodawcy.

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,



Nazwa zajgé: Ogolna technologia zywnosci ECTS 4
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp & J&c: kierunkowe -
kier
go
zna podstawowe zjawiska chemiczne i fizyczne zachodzace podczas
Wiedza: w1 przechowywania surowcow zywnosciowych i produktéw oraz wytwarzania | K_W01 1
' Zaj produktow spozywczych.
(absolwent zna i — — T - - - o
rozumie) zna czynniki determinujgce jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
W2 ordéznym stopniu przetworzenia oraz zagrozenia zwigzane z zywnoscig | K_WO03 1
potencjalnie niebezpieczna.
potrafi wykonywac¢ podstawowe pomiary i eksperymenty z zastosowaniem
Ul . . . K_U02 1
odpowiednich metod oraz narzedzi badawczych. -
potrafi przeprowadza¢ ocene surowcoéw zywnosciowych i potraw oraz
u2 wykorzystaé nowoczesne technologie oraz techniki wytwarzania potraw na | K_U04 1
potrzeby gastronomii i hotelarstwa.
Umiejetnosci: potrafi przygotowaé prace pisemne oraz wystgpienia ustne w jezyku
) u3 ; i . K_U08 1
(absolwent potrafi) z poszanowaniem zasad ochrony wtasnosci intelektualnej. -
ua potrafi ocenia¢ nowe trendy w produkcji zywnosci i trendy zywieniowe oraz K U10 1
weryfikowac poglady i opinie nt. wybranych grup zywnosci. -
potrafi planowac i wykonywac samodzielnie lub w zespole zadania projektowe
us dotyczace podstawowych proceséw technologicznych i ocenia¢ ich wptyw na | K_U11 1
produkty spozywcze.
Kompetencje: - . . o -
(absolwent jest K1 Jest goto“wy do kreatywnosci w zakresie doboru surowcoéw, technik i technologii K_K02 1
. produkcji potraw.
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Procesy i operacje jednostkowe w technologii Zzywnosci oraz najwazniejszych metod utrwalania zywnosci.

Zjawiska chemiczne
i produktow oraz wytwarzania produktow spozywczych.

i fizyczne zachodzace podczas przechowywania surowcéw zywnosciowych

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Wyktady: egzamin
Cwiczenia: kolokwia wejéciowe, ocena ze sprawozdan

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajec: Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego ECTS 4
Odniesioni
niesienie | . 1o
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef.
¥ & przyp € Jec: kierunkowe -
kier
go
Wiedza: Wi ?naj?n?osc charakterysjcyk.l sur(l)vycow i prz'etwo.row zwierzecych, aspekty K_Wo1 3
: jakosciowe przetwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego
(absolwent zna| Znajomosé charakterystyki 5w | przetworow zwierzecych kt
rozumie) | W2 .naJc’mj s¢ charakterystyki surcl)vycow i przetworéw zwierzecych, aspekty K_W03 3
jakosciowe przetwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego
Ul umiejetno$¢ doboru surowcéw i parametréw procesu celem otrzymania K U02 2
Umiejetnosci: wyrobdow o wysokiej jakosci -
(absolwent potrafi) U2 umiejetno$¢ przeprowadzenia oceny sensorycznej i fizykochemicznej K U04 5
otrzymanych przetwordw pochodzenia zwierzecego -
Kompetencje: ma $wiadomo$é odpowiedzialnosci za wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci
(absolwent jest K1 ; P . X . v Y ¥ 1) " | K_K02 2
. ocenia wptyw produkgji na stan srodowiska
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego, w tym charakterystyki surowcéw i przetworow
zwierzecych, jak rowniez aspektéow jakosSciowych przetwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego.

Czynniki determinujace charakterystyke surowcéw i przetworéw zwierzecych.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Kolokwia na zajeciach ¢wiczeniowych z zakresu podstaw teoretycznych przedmiotu badan, sprawozdanie
z wykonanych ¢wiczen, prezentacja efektéw pracy na zajeciach grupowych, ocena eksperymentéw

wykonywanych w trakcie zajec.: Egzamin pisemny z tresci wyktadowych

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec: Technologia produktéw pochodzenia roslinnego ECTS 3
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tred¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp & Jec: kierunkowe -
kier
go
Wiedza: zna i rozumie podstawowe zagadnienia dotyczacg Srodowiska przyrodniczego
(absolwent zna i W1 | oraz bioréznorodnosci i mozliwych korzysci i zagrozen zwigzanych z produkcjg | K_WO01 1
rozumie) w aspektach dotyczacych zywnosci pochodzenia roslinnego
Umiejetnosci: potrafi pozyskiwac, przetwarzac i analizowaé informacje pochodzace z réznych
. Ul i s . - . P K_Uo04 1
(absolwent potrafi) zrédet, w tym dotyczgce zywnosci pochodzenia roslinnego
Kompetencje: . . . ST P PR .
(absolwent jest K1 J'est goltqw do |dentyflka?j! i oceny korzysci i zagrozen zwigzanych z produkcjg K_K02 1
, zywnosci pochodzenia roslinnego
gotéw do)

Tresci programowe

zapewniajgce uzyskanie

efektéw uczenia sie:

Podstawowe zagadnienia dotyczaca Srodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i mozliwych
korzysci i zagrozen zwigzanych z produkcjg w aspektach dotyczgcych zywnosci pochodzenia roslinnego

i ich wartosci odzywczej.

Sposoéb weryfikacji efektow

uczenia sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych

Cwiczenia: prace pisemne (kolokwia, pisemne rozwigzania zadania problemowego, sprawozdania z

¢wiczen laboratoryjnych)

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Z uwagi na zmieniajace sie regulacje prawne

Nazwa zajeé: Prawo zywnosciowe ECTS 1
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp & Jec: kierunkowe e
kier
go
; . . . ) . - K_wW03 1
Wiedza: | W1 | znairozumie podstawowe regulacje z zakresu prawa zywnosciowego K W08 1
(absolwent zna i =
rozumie) W2 | znairozumie istote systemu bezpieczenstwa zywnosci funkcjonujgcego w UE K_wo3 1
Ul potrafi wyszukiwac i analizowac akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego K_U01 1
Umiejetnosci: K U0l 1
(absolwent potrafi) u2 potrafi samodzielnie poszerzaé wiedze z zakresu prawa zywnosciowego K_U05 1
K_U12 1
Kompetencie: jest gotowy do identyfikacji znaczenia spotecznej i zawodowej odpowiedzialnosci | K_KO03 1
(absoI\F/)vent 'ést. K1 za produkcje, wprowadzanie do obrotu zywnosci, przekazywanie informacji | K_K05 1
) J 0 Zywnosci oraz jest gotowy do doksztatcania sie z zakresu prawa zywnosciowego | K_K06 1
gotoéw do) K KO7 1

Tresci programowe

efektéw uczenia sie:

zapewniajace uzyskanie

0 Zywnosci.

Regulacje z zakresu prawa zywnosciowego, prawa przystugujgce konsumentom, spoteczne i zawodowe
odpowiedzialnosci za produkcje i wprowadzanie do obrotu zywnosci, przekazywanie informacji

uczenia sie:

Sposob weryfikacji efektow

Egzamin pisemny w formie pytan testowych i problemowych.

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Zywienie cztowieka ECTS| 5

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tred¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp & Jec: kierunkowe -
kier
go
Wiedza: Wi role skiadnlkoyv po'karmowych w funkcjonowaniu organizmu, w tym K_Wo4 1
: zapotrzebowanie na nie
(absolwent zna i — - ; —— , -~y —
) wartos¢ energetyczng i odzywczg pozywienia, gtéwne Zrdédta sktadnikow
rozumie) w2 . L . K_wo04 2
odzywczych w diecie i ich wptyw na zdrowie
Ul w podstawowym zakresie rozpozna¢ btedy zywieniowe - niedobory i nadmiary K U12 1
Umiejetnosci: sktadnikow w diecie i w organizmie -
bsol t potrafi
(absolwent potrafi) u2 pracowac indywidualnie i w zespole K_U11 1
Kompetencje:
(absolwent jest K1 jest Swiadomy znaczenia zywienia dla zdrowia K_K04 1
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Rola sktadnikéw pokarmowych w funkcjonowaniu organizmu, znaczenia zywienia dla zdrowia, w tym roli
nadmiaréw i niedoboréw sktadnikdéw odzywczych. Wartos¢ energetyczng i odzywcza pozywienia, gtéwne
zrédta sktadnikéw odzywczych w diecie i ich wptyw na zdrowie.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Egzamin z cze$ci wyktadowe;j.
Kolokwia pisemne z ¢wiczen, sprawozdania z ¢wiczen.
Obserwacja w trakcie zaje¢ oraz w trakcie dyskusji zdefiniowanego problemu.

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajec: Podstawy dietetyki z elementami fizjologii cztowieka ECTS 5
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ @ przyp & Jec kierunkowe -
kier
go
Wiedza: znai rozumie role prawidtowego zywienia oraz postepowania dietetycznego
(absolwentznai| W1 | rozun &P go zy postep YCZNeEO | 1 w4 2
. w réznych jednostkach chorobowych
rozumie)
Umiejetnosci: potrafi prowadzi¢ ocene zywienia i planowanie postepowania dietetycznego
) U1 s . - . K_U07 2
(absolwent potrafi) w zaleznosci od wystepujacych schorzen dietozaleznych
Kompetencje:
(absolwent jest K1 jest gotéw do wykorzystywania wiedzy z zakresu dietetyki w codziennej pracy K_K03 1
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Dobdr produktéw, bilansowanie diet i potraw i ich wykonania oraz uktadania jadtospiséw w réznych
jednostkach chorobowych na podstawie znajomosci procesow fizjologicznych i patologicznych.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Przygotowanie pisemnych sprawozdarn dotyczacych analizy zdefiniowanego problemuz tresci
¢wiczeniowych

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec: Jezyk obcy angielski 1 ECTS 2
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres$¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp g Iec: kierunkowe -
kier
go
Wiedza:
(absolwent zna i w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiaggniecia efektéw U1-U4 K_wo1 1
rozumie)
rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane K_UoL,
vl zawodowe P & Y Y o8 Y K_Uo07, 1,11
K_Uo8
. - ) s e K_U07,
Umiejetnosci: u2 potrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_UOS 1,1
(absolwent potrafi) K_UOL,
u3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji K_U07, 1,1,1
K_U08
potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywa¢ wybrane rodzaje | K_U07,
u4 . 1,1
dokumentéw K_U08
Kompetencje: otow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem
(absolwent jest K1 & ! azy 1 P Yeh poslugujac sig Jezy K_K02 1
, obcym
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca, nauka, technikg, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz
z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie
i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych,
stfowotworstwo.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajeé: Jezyk obcy francuski 1 ECTS 2
Oz [stoa
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: . ’ ef.
kierunkowe .
kier*
go
Wiedza:
(absolwent zna i w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 K_wo1 1
rozumie)
rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane KU1,
u1 rozurmle u yp jezy y y og y K Uo7, 11,1
K_U08
u2 otrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07, 1,1
Umiejetnosci: P s < ¥ 08 Y K_U08, !
(absolwent potrafi) K_uo01,
u3 rozumie sens opracowarn, artykutéw, dokumentéw, korespondencji K_U07, 1,1,1
K_U08
potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywaé wybrane rodzaje | K_UO07,
ua , 1,1
dokumentow K_U08
Kompetencje: otdw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem
(absolwent jest K1 ibc mJ azy ) P yenp BUIaC sle Jezy K_KO02 1
gotow do) 4

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technikg, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz
z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie
i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych,
stowotworstwo.

Sposoéb weryfikacji efektow
uczenia sie:

Ocena biezgca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Jezyk obcy niemiecki 1 ECTS 2

e s
Efekty uczenia sie: tres$¢ efektu przypisanego do zajec: Kierunkowe .ef.
kier*
go
Wiedza:
(absolwent zna i w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiaggniecia efektéw U1-U4 K_Wo01 1
rozumie)
rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane K_uo1,
vl zawodowe P i Y v o8 Y K_U07, 1,11
K_Uo08
u2 otrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_uo7, 1,1
Umiejetnosci: P P & v 08 Y K_U08, g
(absolwent potrafi) K_U01,
u3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji K_U07, 1,1,1
K_U08
potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywa¢ wybrane rodzaje | K_U07,
ua . 1,1
dokumentéw K_U08
Kompetencje: otow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem
(absolwent jest K1 ibc mJ azy 1 P YCh posiugujac sie Jezy K_K02 1
gotow do) ¥

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca, naukg, technika, wymiang informacji, srodowiskiem oraz
z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie
i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych,
stowotworstwo.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajeé: Jezyk obcy rosyjski 1 ECTS 2
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: treé¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
yu & U przyp & Jec: kierunkowe o
kier*
go
Wiedza:
(absolwent zna i w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiagniecia efektéw U1-U4 K_wo1 1
rozumie)
rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane KU1,
| VP Jezy ¥ ¥ o8 4 K_U07, 1,1,1
K_U08
u2 otrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07, 1,1
Umiejetnosci: P s < ¥ 08 Y K_U08, !
(absolwent potrafi) K_uo01,
U3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji K_U07, 1,1,1
K_U08
potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywaé¢ wybrane rodzaje | K_U07,
ua 3 1,1
dokumentow K_U08
Kompetencje: jest gotdw do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem
(absolwent jest K1 jests azy ) P Ve pOsUBUIAC si§ Jezy K_KO02 1
. obcym
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji, srodowiskiem oraz
z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiow. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie
i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych,
stowotworstwo.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec: Podstawy technologii gastronomicznej ECTS 5
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp g Jet: kierunkowe -
kier
go
Wiedza: Wi posiada W|edz§ .na temat z'mlan jakosci produktu zywnosciowego podczas K_Wo1 2
: przechowywania i wytwarzania
(absolwent zna wykazuje znajomos¢ technologii wytwarzania potraw i napojéw oraz zna
rozumie) | W2 ykazuj : . 8 ytw P POl .. | K.Wo06 3
podstawowe zasady proceséw technologicznych i ich wptyw na jako$¢ zywnosci
Ul potrafi odpowiednio dobra¢ surowce do produkcji potraw oraz techniki K Uoa 3
Umiejetnosci: sporzgdzania potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa -
(absolwent potrafi) U2 potrafi przeprowadzi¢ ocene sensoryczng surowcow zywnosciowych i potraw K U04 3
oraz wykorzysta¢ nowoczesne technologie i techniki wytwarzania potraw -
potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowaé
K1 swg prace, zapewniajac standardy jakosciowe i zdrowotne produkowanych | K_KO03 2
potraw
Kompetencje: K2 jest gotéw do kreatywnosci w zakresie doboru surowcéw, technik i technologii K K02 5
(absolwent jest produkcji potraw -
gotow do) potrafi wspotpracowac w grupie, przyjmujac w niej rézne role w celu wykonania
K3 . K_KO1 2
zadan —
jest gotéw do zachowania estetyki oraz BHP i ergonomii w wykonywanej pracy
K4 . . K_K06 2
i kontaktach interpersonalnych -

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Prawidtowe zasady postepowania podczas obrébki technologicznej (wstepnej, cieptej) i przechowywania

potraw oraz ich wptywie na jakos¢ produktéw

zywnosciowych pochodzenia

rodlinnego

i zwierzecego. Zasady technologii wytwarzania potraw i napojow oraz zna podstawowe zasady proceséw

technologicznych i ich wptyw na jakos$¢ zywnosci.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia — kolokwia na wybranych ¢wiczeniach,

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajec: Obstuga ruchu turystycznego ECTS 3
caietene [stado
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: . ’ ef.
kierunkowe .
kier*
go
Wiedza: W1 .zna i rozumie wybrane zagadnienia zwigzane z obstuga ruchu turystycznego K W08 1
(absolwent zna i i agroturystyka
rozumie) W2 zna zasady i techniki obstugi ruchu turystycznego i agroturystyki K_WO08 1
U1 potrafi planowa¢, kalkulowa¢ i rozlicza¢ imprezy (pakiety) turystyczne K U03 )
Umiejetnosci: i agroturystyczne w réznych wariantach czasowych, cenowych -
(absolwent potrafi) U2 potrafi przygotowaé program imprezy turystycznej i agroturystycznej | K_UO1, 29
z harmonogramem czasowym K_U02 !
Kompetencje: jest gotéw do wspotdziatania, oraz podejmowania wtasciwych decyzji w zakresie K_K03,
(absolwent jest K1 thorgzenia im rezptur styczn ,ch ia protqu stycznych ! Y K_KO6, L1
gotow do) P ystyezny g ystyezny K_K07

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Planowanie, kalkulowanie irozliczanie imprezy turystycznej i agroturystycznej wraz ze znajomoscig zasad
i technik obstugi ruchu turystycznego. Zasady i techniki obstugi ruchu turystycznego i agroturystyki.
Planowanie, kalkulowanie i rozliczanie imprez turystycznych i agroturystycznych w réznych wariantach.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Wyktady: egzamin pisemny z tresci teoretycznych

Cwiczenia: wykonanie i zaprezentowanie zadania projektowego na zdefiniowany temat

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Analiza zywnosci ECTS 4

Efekty uczenia sie:

Odniesienie
Sita dla
” . L do efektu.
tres¢ efektu przypisanego do zajec: . ef.
kierunkoweg Kior*
o

Wiedza: zna metody stosowane w analizie zywnosci (m.in. metody spektrofotometryczne
(absolwent zna i w1 kolorymetryczne i fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i gazowej, | K_ W02 2
rozumie) atomowej spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej)
. L potrafi wykona¢ oznaczenia zawartosci wody, biatek, ttuszczéw, weglowodanéw
Umiejetnosci: R S . .
(absolwent potrafi) U1 oraz wybranych witamin i zwigzkéw mineralnych w surowcach, pétproduktach, | K_U02 2
P wyrobach gotowych
Kompetencje:
(absolwent jest K1 jest gotéw do zachowania zasad BHP K_KO5 2
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Analiza zywnosci potrzebna do oceny wartosci odzywczej produktu, w tym metody stosowane w analizie
zywnosci (m.in. metody spektrofotometryczne kolorymetryczne i fluorymetryczne, chromatografii
cieczowej i gazowej, atomowej spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej).

Sposob weryfikacji efektow

uczenia sie:

Egzamin pisemny (wyktady); kolokwium (¢wiczenia laboratoryjne)

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajeé: Toksykologia zywnosci ECTS 3
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp g Jec: kierunkoweg .'
kier*
o
Wiedza: W1 ?na suk])?anqe potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, ktérych zrédtem jest | K_WO01, 5
. zywnos¢ K_WO03
(absolwent zna i na 1 rozurmie pr " . o — ; S WNOLE or kutki
rozumie) W2 zna i rozumie przyczyny Apows awania .za ué pop Zt.EZ zy\fv 0s$¢ oraz skutki K_W03 5
zdrowotne w przypadku nieprzestrzegania zasad bezpieczeristwa
- U1l trafi zint t ¢ kane d i i iagac¢ wnioski K_U02 1
Unniejetnosci: potrafi zinterpretowac uzyskane dane empiryczne i wycigga¢ wnioski _
(absolwent potrafi) U2 potrafi przygotowad opracowanie dotyczace oceny zagrozen zwigzanych K U02 1
z 2ywnosciag -
Kompetencje: K KO3
(absolwent jest K1 jest gotéw do pogtebiania wiedzy zawodowej oraz etycznego postepowania K K04l 1
gotéw do) _|

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, ktérych zrodtem jest zywnosc. Informacje potrzebne
do oceny potencjalnych zagrozen zdrowotnych zwigzanych z narazeniem konsumenta na substancje
obce obecne w pozywieniu. Przyczyny powstawania zatrué¢ poprzez zywnosc oraz skutki zdrowotne w
przypadku nieprzestrzegania zasad bezpieczenstwa.

Sposob weryfikacji efektow

uczenia sie:

Kolokwia, sprawozdania (¢wiczenia)

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




nieprzestrzeganie zasad spotecznej odpowiedzialnosci w konsumpcji

Nazwa zajec: Zachowania konsumenta na rynku ustug ECTS 3
Odniesienie | Sita dla

Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef.
kierunkowego | kier*

zna i rozumie aktualne tendencje w zakresie zmian wzoréw konsumpcji i potrafi K WO3: 1

Wiedza: w1 zmterpretoyvac role ustug w konsumpcji i w procesie zaspokojenia potrzeb K:WOS 1

: konsumpcyjnych
(absolwent zna i X WO3: 1
rozumie) W2 zna i rozumie przebieg procesu serwicyzacji konsumpcji w Polsce i na Swiecie, K_WO7" 1
jakie jest jego natezenie, uwarunkowania i zréznicowanie przestrzenne - !

K_W08 1
U1l otrafi zinterpretowad dane dotyczace zachowan konsumentéw K_U01; K_U02 L1
P P ye K_U08;K_U10 | 1;1
U2 potrafi dokonaé diagnozy stanu i perspektyw rozwoju konsumpcji i zachowan i—ﬂgé’ E—ﬂgi 1’ 1
N N konsumentéw w kontekscie danych makroekonomicznych i spotecznych K:UO9; K:Ull 11
Umiejetnosci: 11

(absolwent potrafi) . , . . . . . .. | K_U01; K_U02 ’
U3 potrafi wykaza¢ wzajemne powigzania miedzy poziomem konsumpcji K U06: K U09 1;1

a poziomem rozwoju spoteczno-gospodarczego K:U10; K:U11 1
ua potrafi wyszukiwa¢ i analizowa¢ teksty Zrédtowe na temat proceséw | K_UO1; K_U08 11

konsumpciji i ich zréznicowania K_U10 1
. K1 jest gotom./. .d.o doksztalcamg S.IQ z zakresu rozumienia ztozonosci proceséw K_KO1; K_KOS 11

Kompetencje: konsumpcji i ich wptywu na Zycie spoteczno-gospodarcze
(absolwent jest jest gotéw do uzasadnienia znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej

. Lo . . A . . K_KO03; K_K06 11

gotéw do) K2 odpowiedzialnosci za nieracjonalne zachowania konsumpcyjne oraz K K07 1

Tresci programowe

efektéw uczenia sie:

zapewniajace uzyskanie

Zachowania konsumentéw na wybranych rynkach ustug, ze szczegélnym uwzglednieniem rynku ustug
gastronomicznych oraz hotelarskich. Aktualne tendencje w zakresie zmian wzoréw konsumpcji i potrafi
zinterpretowac role ustug w konsumpcji i w procesie zaspokojenia potrzeb konsumpcyjnych.

uczenia sie:

Sposob weryfikacji efektow

Wyktad: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: prezentacja multimedialna w trakcie zaje¢, dyskusja wynikéw

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajgé: Ochrona konsumentéw na rynku ustug ECTS 3
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: treé¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ @ przyp & Jec kierunkowe -
kier
go
zna podstawowe pojecia z zakresu prawa przystugujace konsumentom
w sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich oraz podstawowe regulacje
Wiedza: w1 z zakresu ochrony konsumentéw (w tym m.in. wymagania prawne dotyczace | K_W08 2
. zasad promocji, reklamy, sprzedazy i reklamacji débr i ustug oraz zasady
(absolwent zna i . -
. uwidaczniania cen ustug)
rozumie) — - - — o
zna podstawowe pojecia i zasady z zakresu funkcjonowania przedsiebiorczosci K WO8
w2 w sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich w kontekscie instytucji | — 2
i organizacji zajmujacych sie ochrong i edukacjg konsumentow
Umiejetnosci: U1 potrafi wyszukiwaé i analizowac akty prawne oraz potrafi pozyska¢ informacje K U0l )
(absolwent potrafi) z réznych zrédet dotyczace ochrony konsumentéw -
Kompetencje: jest gotéw do podnoszenia odpowiedzialnosci z zakresu ochrony konsumentéw
(absolwent jest K1 z uwagi na zawodowe standardy oraz obowigzujace regulacje prawne z zakresu | K_K03 2
gotéw do) oferowanych ustug hotelarskich i gastronomicznych

Tresci programowe

efektéw uczenia sie:

zapewniajgce uzyskanie

Ochrona i edukacja konsumentoéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem rynku ustug

z zakresu ochrony konsumentéw.

. Pojecia z zakresu prawa

przystugujgce konsumentom w sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich. Podstawowe regulacje

uczenia sie:

Sposob weryfikacji efektow

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych z pytaniami problemowymi

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec: Praktyka Il — gastronomiczna ECTS 8
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tred¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp & J&c: kierunkowe -
kier
go
wi | te'chnologle \.Nytwar?am.a poltlraw i napojéw w obecnosci klienta oraz rozumie K W06 3
Wied czynniki wptywajgce na ich jakos¢ -
iedza: — -
(absolwent zna i wa | narz<—;:d2|a informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem K_W07 3
rozumie) gastronomicznym
zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu bezpieczeristwa pracy,
W3 . L ) K_wo08 3
ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego
Ul potrafi praktycznie zaplanowa¢ od strony menu i obstugi konsumenta, K U03 3
zorganizowac i kalkulowaé koszty imprez okolicznosciowych -
Umniejgtnosci: u2 otrafi w praktyce organizowac i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug cateringowych K_uo7 3
(absolwent potrafi) P prakty & v : g gowy -
potrafi wdraza¢, kontrolowa¢ oraz ocenia¢ funkcjonowanie systemow
u3 L . . K_U05 3
zapewnienia jako$ci w obiektach gastronomicznych
jest gotowy bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio
K1 organizowa¢ swa prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi | K_KO3 2
gastronomicznej
Kompetencje: K2 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug gastronomicznych K_K02 2
(absolwe’ntjg.st K3 jest gotowy do zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre K K06 5
gotow do) w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych -
jest gotowy do komunikowania sie z otoczeniem, rowniez w obszarze
K4 komunikacji elektronicznej, postugujac sie jezykiem obcym z poszanowaniem | K_UO7 3
zasad ochrony wtasnosci intelektualnej
Tresci programowe Podstawy dziatalnosci zaktadu gastronomicznego. Technologie wytwarzania potraw i napojow

zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

w obecnosci klienta oraz rozumie czynniki wptywajace na ich jakos¢. Narzedzia informatyczne

wykorzystywane w zarzgdzaniu lokalem gastronomicznym.

Sposob weryfikacji efektow

uczenia sie:

Rozmowa na temat przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci. Dziennik praktyk wraz z opinig opiekuna

praktyk/pracodawcy.

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajec: Praktyka hotelarska Il ECTS 8
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
Y “ przyp € jec: kierunkowe -
kier
go
w1 |z te.chnologle Yvytwar?anl.a poltll'aw i napojéw w obecnosci klienta oraz rozumie K W06 3
Wiedza: czynniki wptywajgce na ich jakos¢ -
(absolwent zna i wo | narz.ed2|a informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu obiektem K_W07 3
) hotelarskim
rozumie) - - — - .
w3 | Zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu bezpieczeristwa pracy, K W08 3
ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego -
potrafi praktycznie zaplanowa¢ od strony menu i obstugi konsumenta,
Ul . L ) . ; - K_Uo03 3
zorganizowac i kalkulowaé koszty imprez okolicznosciowych
Umiejetnosci: u2 otrafi w praktyce organizowaé i Swiadczy¢ rézne rodzaje ustug cateringowych K_U07 3
(absolwent potrafi) P prakty 5 v I e Bowy -
potrafi wdrazaé, kontrolowaé oraz ocenia¢ funkcjonowanie systemow
u3 N . ; K_U05 3
zapewnienia jakosci w obiektach hotelarskich
K1 jest gotowy braé odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio K KO3 2
organizowac swg prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi hotelarskiej -
. K2 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich K_K02 2
Kompetencje:
(absolwent jest K3 jest gotowy do zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre K K06 5
gotéw do) w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych -
jest gotowy do komunikowania sie z otoczeniem, réwniez w obszarze
K4 komunikacji elektronicznej, postugujac sie jezykiem obcym z poszanowaniem | K_UQ7 3
zasad ochrony wtasnosci intelektualnej

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Podstawy dziatalnosci obiektu hotelarskiego. Technologie wytwarzania potraw i napojéw w obecnosci
klienta oraz rozumie czynniki wptywajace na ich jakos¢. Narzedzia informatyczne wykorzystywane

w zarzgdzaniu obiektem hotelarskim.

Sposob weryfikacji efektow

uczenia sie:

Rozmowa na temat przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci. Dziennik praktyk wraz z opinig

opiekuna praktyk/pracodawcy.

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec: Jezyk obcy angielski 2 ECTS 2
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres$¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp g Iec: kierunkowe o
kier*
go
Wiedza:
(absolwent zna i w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiaggniecia efektéw U1-U4 K_wo1 1
rozumie)
rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane K_U0L,
vl zawodowe P i Y v o8 Y K_U07, 1,1,1
K_Uo8
u2 otrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07, 1,1
Umiejetnosci: P P & v 08 Y K_U08, g
(absolwent potrafi) K_U01,
u3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji K_U07, 1,1,1
K_U08
potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywa¢ wybrane rodzaje | K_UO07,
ua . 1,1
dokumentéw K_U08
Kompetencje: otow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem
(absolwent jest K1 & ! azy . P ych posiugujac sic Jezy K_K02 1
, obcym
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca, nauka, technikg, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz
z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie
i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych,
stfowotworstwo.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajeé: Jezyk obcy francuski 2 ECTS 2
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
yu & U przyp & Jec: kierunkowe o
kier*
go
Wiedza:
(absolwent zna i w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 K_wo01 1
rozumie)
rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane K_uo1,
Ul | awodowe P & Y v o8 Y K_U07, 1,11
K_U08
u2 otrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07, 1,1
Umiejetnosci: P s < ¥ 08 Y K_U08, !
(absolwent potrafi) K_U01,
u3 rozumie sens opracowarn, artykutéw, dokumentéw, korespondencji K_U07, 1,1,1
K_U08
potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywa¢ wybrane rodzaje | K_U07,
ua 3 1,1
dokumentow K_U08
Kompetencje: otdéw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem
(absolwent jest K1 g J Y ] P yeh p BUIAC SI€ Jezy K_K02 1
. obcym
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca, nauka, technikg, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz
z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie
i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych,
stowotworstwo.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajgé: Jezyk obcy niemiecki 2 ECTS 2
. ) | osteku, | S1ada
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: Kierunkowe .ef.
kier*
go
Wiedza:
(absolwent zna i w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 K_Wo01 1
rozumie)
rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane K_uol,
vl zawodowe K_U07, 1,11
K_Uo08
Umiejetnosci: u2 potrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe E—Bg; 1,1
(absolwent potrafi) K_uo1,
u3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji K_U07, 1,1,1
K_U08
ua potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywa¢ wybrane rodzaje | K_U07, 11
dokumentéw K_U08 !
Kompetencje: - . . - . L .
(absolwent jest K1 gotéw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem K_K02 1
gotow do) obeym

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca, nauka, technikg, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz
z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie
i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych,
stowotworstwo.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajgc: Jezyk obcy rosyjski 2 ECTS 2
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
yu & u przyp g lec: kierunkowe o
kier*
go
Wiedza:
(absolwent zna i w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiaggniecia efektéw U1-U4 K_wo01 1
rozumie)
rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane K_uo1,
Ul | Jawodowe P & Y v o8 Y K_U07, 1,11
K_U08
. - ) B o K_uUo07,
Umiejetnosci: u2 potrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K UO8 1,1
(absolwent potrafi) K_UOL,
u3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji K_U07, 1,1,1
K_U08
potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywaé wybrane rodzaje | K_U07,
u4 , 1,1
dokumentéow K_U08
Kompetencje: otéw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem
(absolwent jest K1 & ) azy ) P yeh p gulac sie Jezy K_K02 1
. obcym
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, naukg, technika, wymiang informacji, srodowiskiem oraz
z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie
i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych,
stowotworstwo.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Projektowanie technologiczne w zaktadach gastronomicznych
Nazwa zajec: . J . g & y ECTS 4
i hotelarskich
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
v « przyp & Jec: kierunkowe -
kier
go
zna i rozumie zasady dotyczace metod, technik, narzedzi i technologii
) : . S ©" | K_WO05,
Wiedza: W1 | wykorzystywanych do technologicznego zaprojektowani obiektéw hotelarskich K_W08 3
(absolwent zna i oraz systemdw technicznych i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie | —
rozumie) W2 zna i rozumie czynniki  determinujgce  funkcjonowanie  zaktadéw | K_WO03, 1
gastronomicznych i przedsiebiorstw hotelarskich K_W08
potrafi identyfikowa¢ i rozwigzywa¢ zadani inzynierskie o charakterze K U1l
U1 praktycznym dotyczacych projektowania technologicznego funkcjonowania K_UOZ 3
. - obiektu —
Umiejetnosci: " — - P - - -
) potrafi pozyskiwa¢ i analizowa¢ informacje niezbedne do przygotowania
(absolwent potrafi) s . . . . s s
projektéw  technologicznych zaktadéw gastronomicznych i  obiektow
u2 . . P .| K_U11 2
hotelarskich z wykorzystaniem norm, normatyw, standardéw i technologii | —
informatycznych
Kompetencje: K1 jest gotowy do wspdtpracy w grupie w celu wykonania zadania projektowego K_K06 1
(absolwent jest
gotéw do) K2 jest gotowy do myslenia i dziatania w sposéb kreatywny K_K02 2

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Technologiczne projektowanie zaktadéw spozywczych z uwzglednieniem wymagan techniczno-
technologiczno-higienicznych. Standardy i normy techniczne w projektowaniu technologicznym ze
szczegdlnym uwzglednieniem aspektéw projektowania ergonomicznego.

Sposoéb weryfikacji efektow
uczenia sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: opracowanie elementéw projektu technologicznego wybranego zaktadu gastronomicznego
i obszaru hotelowego

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajec: Techniki i technologie w gastronomii i cateringu ECTS 4
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp & Jec: kierunkowe .'
kier*
go
Wiedza: . . ) . . .
. zna i rozumie etapy proceséw technologicznych, w tym projektowania tych | K_WO05,
(absolwent zna i w1 ) . o N . . 1,1
rozumie) procesdw oraz zastosowania technik i technologii w gastronomii i cateringu K_WO06
Umiejetnosci: potrafi projektowaé dziatania z wykorzystaniem réznych technologii i technik | K_U04,
) U1 . L . 1,1
(absolwent potrafi) w obrébce wstepnej i whasciwej K_U11
K_KO01,
K1 jest gotd | ¢ lei i i Gtdziatacd. K_K02 1,1,1
Kompetencje: jest gotdéw planowac prace w zespole i umie w nim wspétdziatac K02, , 1,
. K_K03
(absolwent jest =
. . . ) o . . K_KO01,
gotéw do) K2 jest gotow do ciggtego pogtebiania wiedzy teoretycznej i praktycznej z zakresu K K02 111
technik i technologii w gastronomii i cateringu K_KO3, T

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Techniki i technologii w gastronomii i cateringu w celu projektowania, uatrakcyjniania, poszerzania oferty
potraw w zaktadzie gastronomicznym oraz stylizacji karty menu. Etapy proceséw technologicznych,
w tym projektowania tych proceséw oraz zastosowania technik i technologii w gastronomii i cateringu.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Zaliczenie na podstawie ocen (punktéw) uzyskanych ze kolokwiéw i sprawozdan w ramach éwiczenia;
egzamin pisemny

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajeé: Podstawy finanséw i rachunkowosci ECTS 4
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp g Jec: kierunkowe -
kier
go
zna i rozumie istote finanséw i rachunkowosci w przedsiebiorstwach
w1 gastronomicznych i hotelarskich, wtgczajac Zrodta kapitatéw, majatek trwaty | K_WO08 1
i obrotowy, dokumentowanie operacji gospodarczych,
Wiedza: zna i rozumie elementy bilansu oraz rachunku zyskéw i strat istotne z punktu
(absolwent zna i w2 widzenia oceny standingu finansowego przedsiebiorstwa gastronomicznego | K_W08 1
rozumie) i hotelarskiego
zna i rozumie zasady matematyki finansowej i przeprowadzania analizy
w3 wskaznikowej, rachunku kosztéw z uwzglednieniem specyfiki produkcji | K_WO08 1
gastronomicznej i $wiadczenia ustug hotelarskich
! , o . . i .| K_uoa,
potrafi przygotowaé wystgpienia ustne w jezyku polskim na temat finansowej | —
u1 rzedsiebiorstw K_U0S, 111
przedsie K_U03
potrafi oceni¢ wynik finansowy przedsiebiorstwa gastronomicznego
Umiejetnosci: u2 i hotelarskiego oraz stopieri jego zadtuzenia, rentownosci, sprawnosci dziatania | K_U03 1
(absolwent potrafi) i ptynnosci finansowe;j
potrafi zastosowa¢ wybrane metody matematyki finansowej, kalkulacji
u3 . S . . - B ; K_u03 1
optacalnosci przedsiewziec¢ inwestycyjnych i kalkulacji kosztow kapitatu obcego | —
potrafi sporzadzi¢ podstawowe dokumenty ksiegowe zwigzane z produkcja
ua ; AU : ) s . | K_Uuo3 2
gastronomiczng i Swiadczeniem ustug hotelarskich oraz ocenic¢ ich poprawnos¢
K je:
ompetenge jest gotéw do pracy w grupie, umie koordynowac jej dziatalnos¢ oraz mysle¢ | K_K02,
(absolwent jest K1 Lo ! . o 1,1
X i dziata¢ w sposdb racjonalny ekonomicznie K_K05
gotéw do)

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektéw uczenia sie:

Istota finansdw i rachunkowosci w przedsiebiorstwach gastronomicznych i hotelarskich, wtaczajac zrédta
kapitatéw, majatek trwaty i obrotowy, dokumentowanie operacji gospodarczych. Elementy bilansu oraz

rachunku zyskéw i strat istotne. Analiza wskaznikowa.

Sposob weryfikacji efektow

uczenia sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych

Cwiczenia: projekt obejmujgcy ocene sytuacji finansowej przedsiebiorstwa, dokumentacja ksiegowa,

analiza studidw przypadkéw

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajec: Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii ECTS 4
Odniesioni
niesienie | . 1o
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ @ przyp & Jec kierunkowe -
kier
go
Wi 'zna i rozur'r.ue specyfike procesu zarzadzania i organizacji w hotelarstwie K WO8 1
igastronomii -
Wiedza: zna i rozumie zasady organizacji pracy i zarzadzania w przedsiebiorstwie
. w2 hotelarskim igastronomicznym, ze szczegélnym uwzglednieniem zarzadzania | K_W08 1
(absolwent zna i . .
rozumie) kapitatem ludzkim
zna i rozumie zasady funkcjonowania przedsiebiorstw hotelarskich
w3 i gastronomicznych w aspekcie organizacji wewnetrznej i wspdtpracy | K_W08 1
z interesariuszami
potrafi  zidentyfikowaé¢ formy organizacyjno-prawne przedsiebiorstw K U0l
L .. Ul hotelarskich i gastronomicznych, rozumieich specyfike i zaleznosci miedzy nimi, | — ' 1,1
Umiejetnosci: R . . . K_U06
. wtgczajac procesy wspotpracy i konkurowania
(absolwent potrafi) - — - -
potrafi sporzadzi¢ dokumenty wewnetrzne o charakterze organizacyjnym
u2 . . o . L ) K_U03 1
i zarzadczym zwigzane ze $wiadczeniem ustug hotelarskich i gastronomicznych
Kompetencje: jest gotow do pracy w grupie, koordynowania jej dziatalnosci oraz K Koi
(absolwent jest K1 podejmowania wtasciwych decyzji zarzadczych na szczeblu operacyjnym K KOSI 1,1
gotow do) i strategicznym na podstawie analizy sytuacji

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektéw uczenia sie:

Organizacja izarzadzanie biorac pod uwage specyfike dziatalnosci ustugowej, oraz wymagania
organizacyjne izarzadcze ze szczegélnym uwzglednieniem procesdw zarzadzania i organizacji pracy.
Proces zarzadzania i organizacji w hotelarstwie igastronomii. Zarzadzanie kapitatem ludzkim.

Sposob weryfikacji efektow

uczenia sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych

Cwiczenia: analiza studium przypadku w formie projektu obejmujacego analize i ocene procesu

organizacji i zarzadzania
W wybranym przedsiebiorstwie hotelarskim i gastronomicznym

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec: Zarzadzanie jakoscia i bezpieczeristwem zywnosci w gastronomii | ECTS 4
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tred¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp & Jec: kierunkowe -
kier
go
Wiedza: Wi %na i lrc?zumle czynniki determinujace jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne K_W03 3
: 2ywnosci
(absolwent zna zna i rozumie system HACCP i inne systemy zarzadzania jakosci
rozumie) W2 . . A ,y L. ¥ v 3 ) a K_wo03 3
i bezpieczenstwem zywnosci
Umiejetnosci: potrafi projektowac dokumentacje, wdrazaé i ocenia¢ funkcjonowanie systemow
) U1l A . ) . L K_U05 3
(absolwent potrafi) zarzadzania jakoscia i bezpieczeristwem zywnosci
(aKbc;r;\F:v(:r?tnjc:sat: K1 J:est’g.oto'w. do ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za standardy K_K03 3
. jakosciowe i zdrowotne produkowanych potraw
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Zarzadzanie bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci, opracowywania dokumentacji systemowej. Czynniki
determinujgce jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. System HACCP i inne systemy zarzadzania
jakoscia i bezpieczeristwem zywnosci.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Egzamin z tresci wyktadowych
Projekt dokumentacji
Kolokwium z ¢wiczen

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajeé: Jezyk obcy angielski 3 ECTS 3
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp & Jec: kierunkowe .
kier
go
Wiedza:
(absolwent zna i w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_wWo1 1
rozumie)
rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem K_uo,
ur DR P Iezy P a K_Uo7, 1,1,1
K_U08
potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane | K_U07,
T u2 . ; - o 1,1
Umiejetnosci: z kierunkiem studidéw na poziomie B2 K_U08,
absolwent potrafi K_Uu01
( wentp ) rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang -uoL,
u3 z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U07, L1
p K_uos
potrafi przygotowywaé korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace | K_U07,
ua o ) . . . L L 1,1
zagadnien szczegdtowych zwigzanych z kierunkiem studidw na poziomie B2 K_U08
Kompetencje: otéw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem
(absolwentjest | k1 |89OWJ ay Jrinterp yeh postugujac sie jezy K_K02 1
) obcym
gotow do)
Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz
Tresci programowe z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
zapewniajgce uzyskanie proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie
efektéw uczenia sie: i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych,
stowotworstwo.
Sposdéb fikacji efektd .
poso' V\{ery ikacji efektow Egzamin koricowy
uczenia sie:

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec: Jezyk obcy francuski 3 ECTS 3
caen st
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: Kierunkowe faf,
kier*
go
Wiedza:
(absolwent zna i w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 K_Wo01 1
rozumie)
rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem K_uol,
ur | P Jezy P 3 K_U07, 1,11
K_Uo08
U2 potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane | K_U07, 11
Umiejetnosci: z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U08, !
(absolwent potrafi) . . . . . K_U01,
rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang | —
U3 z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U07, L1l
P K_uos
potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace | K_U07,
u4 o ) . ; ) - S 1,1
zagadnien szczeg6towych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U08
Kompetencje: otéw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem
(absolwent jest K1 ibc mJ 2y ) P Ych posiugujac si Jezy K_K02 1
gotow do) Y

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca, nauka, technikg, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz
z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie
i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych,
stowotworstwo.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Egzamin koricowy

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajeé: Jezyk obcy niemiecki 3 ECTS 3
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
yu & u przyp g lec: kierunkowe .
kier*
go
Wiedza:
(absolwent zna i w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiaggniecia efektéw U1-U4 K_wo1 1
rozumie)
rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem KU1,
U1 | studiow P e P ? K_U07, 1,11
K_U08
potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszaé prezentacje na tematy zwigzane | K_U07,
. - u2 . . L L 1,1
Umiejetnosci: z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U08,
bsol t potrafi
(absolwent potrafi) U3 rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang E—Bg;' 111
z kierunkiem studidw na poziomie B2 K:UO8
ua potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace | K_U07, 11
zagadnien szczegotowych zwigzanych z kierunkiem studiow na poziomie B2 K_U08 !
Kompetencje: otéw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem
(absolwent jest K1 & ) azy ) P yehp BUIAC SIg Jezy K_KO02 1
. obcym
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca, nauka, technikg, wymiang informacji, srodowiskiem oraz
z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidow. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie
i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych,
stowotworstwo.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Egzamin koricowy

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Jezyk obcy rosyjski 3 ECTS 3

O [stea
Efekty uczenia sie: tres$¢ efektu przypisanego do zajec: kierunkowe faf,*
kier
go
Wiedza:
(absolwent zna i w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiaggniecia efektéw U1-U4 K_wo1 1
rozumie)
rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem K_U01,
U e o P ? K_U07, 1,1,1
K_Uo8
U2 potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszac¢ prezentacje na tematy zwigzane | K_U07, 11
Umiejetnosci: z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U08, !
(absolwent potrafi) . . . . . K_uo01,
rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang | —
U3 z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U07, L1l
P K_uos
potrafi przygotowywaé korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace | K_U07,
u4 S ; . ; ) . - 1,1
zagadnien szczegotowych zwigzanych z kierunkiem studidw na poziomie B2 K_U08
Kompetencje: otéw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem
(absolwent jest K1 & ! azy 1 P ych postuguiac sic Jezy K_K02 1
, obcym
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca, nauka, technikg, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz
z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie
i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych,
stfowotworstwo.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Egzamin koricowy

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajec: . . . . .
e Polska kuchnia — tradycje, technologie, regiony kulinarne ECTS 4
Odniesienie Sita dia
o iy . - do efektu.
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: Kierunkowe ef.
kier*
go

zna i rozumie zasady metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do

Wiedza: w1 rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do zywienia w gastronomii oraz | K_W06 2
(absolwent zna i wiedze dotyczaca technologii typowych w gastronomii
rozumie) zna i rozumie technologii wytwarzania potraw i napojow specyficznych dla
w2 .. R . L L . K_WO06 2
polskiej kuchni regionalnej i kuchni innych narodéw -
U1 potrafi zaplanowac od strony menu, kosztéw i obstugi konsumenta oferte kuchni K U03 3
Umiejetnosci: regionalnej i kuchni innych narodéw -
(absolwent potrafi) U2 potrafi organizowac i $wiadczyé rézne rodzaje ustug z wykorzystaniem wiedzy na K Uo7 3
temat réznych kultur i zwyczajéw -
jest gotowy bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio
K1 organizowa¢ swg prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi | K_KO3 2
Kompetencje: gastronomicznej
(absolwent jest K2 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich K K02 2
gotow do) i gastronomicznych z wykorzystaniem tradycji regionalnych -
K3 jest gotowy do postrzegania gastronomii jako twoérczego dorobku, szczegdlnie K KO7 5

w aspekcie promocji zywnosci tradycyjnej i regionalnej

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Zwyczaje kulinarne oraz przygotowanie potraw i napojow polskiej kuchni regionalnej. Zasady, metod,
technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych w gastronomii oraz wiedza dotyczaca technologii
typowych w gastronomii.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia — ocena wykonania zadar na éwiczeniach

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajgc: Systemy technologiczne w produkcji potraw ECTS 3
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp g Iet: kierunkowe o
kier*
go
Wiedza: Wi :.nakl rc;zum'le wp;yw (éostarchzanla i ol;jble;ankla’ C|.ep’fa zakzrﬁlany v.v’fasuwc;su K_Wo1 1
{absolwent zna i izykochemicznych wybranych grup pétproduktéw i produktéw spozywczyc
rozumie) W2 zna i rozumie czynniki ksztattujgce jakos¢ réznych grup produktéw spozywczych | K_WO03 1
potrafi dobiera¢ parametry proceséw technologicznych do uzyskania zadanej
Ul . - . . K_U01 1
jakosci produktow spozywczych -
Umiejetnogci: U2 potrafi okreslac zmiany ilosciowe i jakosciowe powstate w wyniku proceséw K_U03 1
. technologicznych
(absolwent potrafi) - ya— - P -
potrafi przeprowadza¢ instrumentalny pomiar wtasciwosci reologicznych,
u3 strukturalnych, tekstury oraz barwy produktéw spozywczych oraz dokonac ich | K_U02 1
analizy wynikow
Kompetendje: K1 j.est goFéivY do kryty"cznej oceny skutkéw dziatan inzynierskich, w przetwarzaniu K_Ko1 1
) zywnosci i produkcji potraw
(absolwent jest - , T - - — =
. jest gotow do kreatywnosci w zakresie doboru surowcdw, technik i technologii
gotéw do) K2 - o ; K_Ko02 1
produkcji potraw oraz organizacji ustug gastronomicznych

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Systemy technologiczne produkcji potraw i analizy ich wptywu na zmiany wifasciwosci fizycznych,
teksture, strukture oraz barwe gotowych wyrobéw. Wptyw dostarczania i odbierania ciepta na zmiany
wtasciwosci fizykochemicznych wybranych grup pétproduktow i produktéw spozywczych.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

zaliczenie pisemne, ocena eksperymentéw wykonywanych w trakciezaje¢, kolokwia podczas ¢wiczen,
ocena sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajeé: Systemy informatyczne w gastronomii ECTS 1
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
v « przyp & Jec: kierunkowe e
kier
go
Wiedza: Wi zna i rozumi? dziatania z zakresu funkcjonowania narzedzi informatycznych K_W07 1
: w gastronomii
(absolwent zna i zna i rozumie zasady funkcjonowania systeméw informatycznych na réznych
rozumie) | W2 . 10y funkcjonowania sy yezny Y | k_wos 1
poziomach stanowisk w przedsiebiorstwie
U1 potrafi podja¢ dyskusje na temat konstrukcji systemdéw informatycznych K_U04 1
Umiejetnosci: U2 potrafi zarzadza¢ oraz korzystac z systemodw informatycznych w gastronomii na K U03 1
(absolwent potrafi) réznych poziomach uzytkownikow -
potrafi samodzielnie zaprojektowaé proces wizualizacji danych o firmie
u3 ) - K_U09 1
z wykorzystaniem narzadzi informatycznych
Kompetencje: jest gotowy do zastosowania narzedzi informatycznych w obszarze
(absolwent jest K1 ; .g yA L N . yezny K_K03 1
, funkcjonowania przedsiebiorstwa gastronomicznego
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Wykorzystanie systemow informatycznych w organizacji, prowadzeniu dziatalnosci gastronomicznej,
wykorzystania mediéow spotecznosciowych w promocji zaktadéw gastronomicznych. Zakres
funkcjonowania narzedzi informatycznych w gastronomii.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Kolokwium teoretyczno-praktyczne

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Systemy informatyczne w hotelarstwie ECTS 1

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp g Jet: kierunkowe o
kier*
go
Wi p05|ad.a p.odstawowq wiedze z zakresu systemow zintegrowanego zarzadzania K W07 2
przedsiebiorstwem, -
Wiedza: zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty stosowane przy
(absolwent zna i w2 rozwigzywaniu ztozonych zadan inzynierskich z zakresu wykorzystania narzedzi | K_WO07 2
rozumie) informatycznych do zarzadzania przedsiebiorstwem hotelarskim,
potrafi wykorzystywaé narzedzia informatyczne do wyszukiwania informacji
W3 .- . ) . K_wWo01 2
pochodzacych z réznych zrédet zwigzanych z branzg hotelarskg -
potrafi uzywajac wtasciwych metod, technik i narzedzi, znajac potrzeby
Ul Lo . K_U01 2
przedsiebiorstwa hotelarskiego, -
Umiiatnodc: |, | E e na ik ofete b mrvgotowat specriacs o wnkonams | 0% | 2,2
(absolwent potrafi) g. . L. 13c3 v G przye pecy 18 ¥ K_U05 !
takiej czesci systemu,
potrafi wykonywa¢ oraz modyfikowa¢ raporty z wykorzystaniem narzedzi | K_UO1
u3 . 2,2
informatycznych K_U12
Kompetencje: ma S$wiadomos¢ potrzeby poszerzania i pogtebiania wiedzy o dostepnosci
(absolwent jest K1 nowoczesnych technologii informatycznych dedykowanych dla branzy | K_KO05 2
gotow do) hotelarskiej

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Organizacja izarzadzanie biorac pod uwage specyfike dziatalnosci ustugowej, oraz wymagania
organizacyjne izarzadcze ze szczegdlnym uwzglednieniem proceséw zarzadzania i organizacji pracy.
Proces zarzgdzania i organizacji w hotelarstwie igastronomii. Zarzgdzanie kapitatem ludzkim.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Zaliczenie ¢éwiczen (2 testy praktyczne) 70%, projekt - analiza poréwnawcza funkcjonalnosci przynajmniej
dwéch systemoéw dostepnych na rynku z rekomendacjg dla réznych typéw obiektéw hotelarskich 30%

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajec: Badania marketingowe na rynku ustug ECTS 4
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: (.jo efektu. ef.
kierunkowe .
kier*
go
Wiedza: ) o B ) N ) K_W07,
iedza: W1 | znairozumie zrédta informacji marketingowych i ich zastosowaniu K W08 2,2
(absolwent zna i _
rozumie) W2 zna i rozumie metody i techniki badawcze K_wWo07, 1
] - . Lo o . - K_U01,
U1 potrafi definiowaé problemy decyzyjne i dobraé Zrédta informacji i metody K_UOS 111
badawcze do ich rozwigzywania K_U10, r
Umiejetnosci: K_U01
(absolwent potrafi) potrafi analizowac¢ dane i formutowa¢ wnioski w celu podejmowania decyzji K_UOG’
u2 marketingowych i przygotowania zamdwienia na projekt badania K_Ulo: 1,1,1,1
marketingowego K_U12
. . . e .. | K_KO03,
Kompetencje: K1 !est gotow do poznania oczekiwan klientdw sektora ustug (gastronomii K_Kod, 11,1
(absolwent jest i hotelarstwa) K_K07
gotdw do) K2 jest gotdw do myslenia i dziatania w sposdb kreatywny i przedsiebiorczy K_KO5 1

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Badania marketingowe na rynku ustug, w tym z zakresu metod i technik zbierania informacji o sytuacji na
rynku ustug, a zwtaszcza na temat zachowan konsumentéw na tym rynku. Wybrane metody i techniki
badawcze z zakresu badan marketingowych.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Wyktad: egzamin z tresci wyktadowych (test)
Cwiczenia: wykonanie zadania projektowego na zdefiniowany temat badawczy

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Kuchnie europejskie ECTS 4

e [sas
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: Kierunkowe faf,*
kier
go
posiada ogdlng wiedze dotyczaca metod, technik, narzedzi i technologii
wiedza: | W | oo s wiecse dotyernca techmologt ypouych | 18 2
(absolwrir;tj?iae)l w gastronomii
wykazuje znajomos¢ technologii wytwarzania potraw i napojow specyficznych
W2 . S I L . K_Wo06 3
dla polskiej kuchni regionalnej i kuchni innych narodéw
Ul potrafi zaplanowac od strony menu, kosztéw i obstugi konsumenta oferte kuchni K U03 3
Umiejetnosci: regionalnej i kuchni innych narodéw -
(absolwent potrafi) U2 potrafi organizowac i $wiadczyé rézne rodzaje ustug z wykorzystaniem wiedzy na K U07 3
temat réznych kultur i zwyczajéw -
K1 potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowac K KO3 5
Kompetencie: swa prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi gastronomicznej -
P de: jest gotéow do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich
(absolwent jest K2 . . . s K_K02 2
gotow do) i gastronomicznych z wykorzystaniem tradycji regionalnych
K3 jest gotéw do postrzegania gastronomii jako twdrczego dorobku, szczegdlnie K K07 5
w aspekcie promocji zywnosci tradycyjnej i regionalnej -

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Zwyczaje kulinarne oraz przygotowania potraw i napojow polskiej kuchni regionalnej i wybranych kuchni
narodowych. Wiedza dotyczaca metod, technik, narzedzi i technologii w odniesieniu do zywienia w
gastronomii. Typowe technologie w gastronomii.

Sposoéb weryfikacji efektow

uczenia sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia — ocena wykonania zadar na éwiczeniach

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zaje¢: Trendy w hotelarstwie ECTS 2
Odniesieni
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: . ’ ef.
kierunkowe -
kier
go
. w1 zna i rozumie nowoczesne trendy w hotelarstwie K_wWo08 1
Wiedza:
(absolwent zna i zna i rozumie zasady tworzenia zatozen strategii zarzadzania markami,
rozumie) W2 pozycjonowania marek i strategii konkurencji z uwzglednieniem specyfiki | K_WO08 1
przedsiebiorstwa hotelarskiego
potrafi zidentyfikowa¢ rodzaje zasobdéw niematerialnych przedsiebiorstw
A o - ) . K_uo01,
U1l hotelarskich, rozumie ich specyfike i zasady ich wykorzystania w efektywnym K UO3 1,1
Umieietnosci: zarzadzaniu -
(absolwentje otrafii U2 potrafi zidentyfikowac czynniki sukcesu w zakresie wdrazania nowoczesnych | K_U03, 11
P trendéw w przedsiebiorstwach hotelarskich K_U02 !
U3 potrafi zbudowaé system identyfikacji marki z jej gtéwnymi identyfikatorami | K_U01, 11
i elementami wsparcia K_U06 !
Kompetencje: jest gotowy do opracowania w grupie zatozen dla wykorzystania nowoczesnych
(absolwent jest K1 lests ; ¥ p. ) gnip . ¥ ¥ 4 K_KO05 1
, trendéw w przedsiebiorstwach hotelarskich
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Nowe trendy w hotelarstwie biorgc pod uwage nowatorskie aspekty dotyczacych zarzadzania
potencjatem intelektualnymi i zasobami niematerialnymi, koncepcji organizacji uczacej sie, sieciowej
i elastycznej. Zasady tworzenia zatozen strategii zarzadzania markami, pozycjonowania marek i strategii
konkurencji z uwzglednieniem specyfiki przedsiebiorstwa hotelarskiego.

uczenia sie:

Sposoéb weryfikacji efektow

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych, projekt

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Planowanie zywienia w gastronomii ECTS 4

caiete st
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: Kierunkowe faf,*
kier
go
Wiedza: W1 | znairozumie podstawowe zagadnienia z zakresu planowania zywienia dla grup | K_W04 1
(absolwent zna i
rozumie) W2 | zna sktad produktéw spozywczych wykorzystywanych w gastronomii K_W02 1
Ul potrafi pozyska¢ i poddac krytycznej analizie informacje w celu opracowania | K_U01, 11
zatozen dla planowanych jadtospisow K_U10 !
Umiejgtnosci: U2 potrafi opracowa¢ dekadowy jadtospis z uwzglednieniem potrzeb grupy | K_U03, 11
(absolwent potrafi) zywionej, kosztéw i zasad zréwnowazonej konsumpcji K_U07 !
u3 potrafi samodzielnie poszerzaé wiedze z dziedziny zywienia K_U12 1
Kompetencie: K1 jest gotowy do ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za standardy K KO3 1
(absol5vent ‘ést. jakosciowe i zdrowotne w zywieniu zbiorowym -
. ! jest gotowy do $wiadomej oceny w zakresie doboru i ilosci produktéw oraz
gotow do) K2 R . K_K04 1
stosowanych technik kulinarnych

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Planowanie racji pokarmowych zgodnie z aktualng wiedzg i uwzglednieniem specyficznych potrzeb
zywieniowych grup populacyjnych, potrzebnych do opracowania odpowiednich standardéw jakosci
positkéw w zywieniu zbiorowym. Sktad produktéw spozywczych wykorzystywanych w gastronomii.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: opracowanie jadtospiséw i przeprowadzenie ich oceny oraz modyfikacji

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zaje¢: Dziatalnos¢ gospodarcza w gastronomii i hotelarstwie ECTS 3
i st
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: . ’ ef.
kierunkowe .
kier*
go
Wiedza: . L . - .
. zna i rozumie istote oraz role biznesplanu w planowaniu i rozwoju K_Wo07,
(absolwent zna i w1 . L 2
rozumie) przedsiewziecia biznesowego K_Wo08
K_U01,
Umiejetnosci: U1 potrafi przygotowa¢ dokumentacje i analizy dla prostego biznesplanu zgodnie z | K_U02, 5
(absolwent potrafi) metodologig K_U03,
K_U08
Kompetencje: K1 !est ,gotow olfresllc F)rlorytety stuzgce realizacji zaplanowanych zadan K_K05 5
(absolwent jest i wspdtpracowac w grupie
gotéw do) K2 jest gotdéw do i myslenia i dziatania w sposob kreatywny i przedsiebiorczy K_K05 2

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Dziatalno$¢ gospodarcza i biznes planu ze szczegdlnym uwzglednieniem narzedzi do jego przygotowania.
Istota oraz rola biznesplanu w planowaniu i rozwoju przedsiewziecia biznesowego. Dokumentacja dla
prostego biznesplanu zgodnie z metodologig.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Projekt biznesplanu przygotowanego w grupie max 3 osobowej — zaliczenie na ocene

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Protokét dyplomatyczny ECTS 1

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tred¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp & Jec: kierunkowe o
kier*
go
zna i rozumie zasady protokotu dyplomatycznego w Polsce i na Swiecie w
. w1 . PR R K_WO06 1
Wiedza: kontekscie systemow i metod obstugi gosci -
(absolwent zna i zna i rozumie podstawowe pojecia z zakresu protokotu dyplomatycznego w
rozumie) w2 kontekscie dziatalnosci hotelarskiej i gastronomicznej oraz przedsiebiorczosci | K_W08 1
indywidualnej w tych sferach
Umiejetnosci: potrafi zastosowaé zasady protokotu dyplomatycznego dotyczace organizacji i
) U1l o RS ) K_uo7 1
(absolwent potrafi) Swiadczeniu réznych ustug cateringowych -
Kompetencje: . . . N
(absolwent jest K1 jest gotéw dq zachowania zasad sav0|r—y|vre oraz protokotu dyplomatycznego w K_K06 2
gotéw do) wykonywanej pracy oraz w kontaktach interpersonalnych

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Definicje i zakres: protokotu dyplomatycznego, savoir vivre, etykiety, historia protokotu dyplomatycznego
i ksztattowanie sie protokotu dyplomatycznego w Polsce; funkcje i rodzaje przyjec, zasady obstugi gosci
i przygotowania  zaproszen; umiejetnosci komunikacyjne i wizerunek (budowanie relacji
interpersonalnych, normy spoteczne); zasady okres$lajace sposéb przywitania, pozdrawiania; zasady
rozmowy; wielokulturowos¢ a protokét dyplomatyczny i etykieta.

Sposoéb weryfikacji efektow
uczenia sie:

Zaliczenie koricowe pisemne (egzamin)

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajec: Zrownowazony rozwoj w sektorze ustug ECTS 3
Odniesieni .
lesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef.
' ’ kierunkowe e
kier
go
zna i rozumie czynniki determinujace jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
Wiedza: w1 zywnosci o réznym stopniu przetworzenia oraz zagrozenia zwigzane z zywnoscig | K_W03 2
(absolwent zna i potencjalnie niebezpieczng
rozumie) W2 zna i rozumie podstawy inzynierii procesow jednostkowych oraz zasady K W05 1
projektowania ciggéw technologicznych w gastronomii -
potrafi samodzielnie wyszukiwa¢ informacje na temat zjawisk i proceséw
U1 w gastronomii i hotelarstwie, ich otoczenia kulturowego oraz twdrczo je | K_UO1 2
Umieietnosci: interpretowac z poszanowaniem zasad ochrony wtasnosci intelektualnej
(absolwentjf)otrafii U2 Potrafi rOZ\lNiazywac' zf';\daﬁia indy.widL.Jallnie w tym planowaé, organizowac K_U03 1
i kalkulowac koszty realizacji przedsiewzieé
U3 potrafi przygotowaé prace pisemne oraz wystgpienia ustne w jezyku polskim K UO8 2
i jezyku obcym z poszanowaniem zasad ochrony wtasnosci intelektualnej -
K tencje: . . - . . . . .
(abosr(;aee::jcéjt K1 jest gOtOV\{ do. SV\{I.EIdOmej o?e.ny znaczem? stanu .SFOdOWISka przyrodniczego dla K_Koa 3
. zachowania bioréznorodnosci oraz zdrowia cztowieka
gotow do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Zréwnowazony rozwaj, globalne zagrozenia sSrodowiska i metod przeciwdziatania. Czynniki determinujace
jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci o réznym stopniu przetworzenia oraz zagrozenia zwigzane
z zywnoscig potencjalnie niebezpieczna.

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych.

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec: Ochrona wfasnosci intelektualnej ECTS 1
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp g Iet: kierunkowe -
kier
go
Wiedza: w1 zna istote oraz role ochrony wtasnosci intelektualnej K_wWo08 1
(absolwent zna i zna formy ochrony wtasnosci intelektualnej oraz wybrane instytucje
rozumie) w2 i organizacje zajmujgce sie ochrong wtasnosci intelektualnej w Polsce, Unii | K_WO08 1
Europejskiej i na Swiecie
Umiejetnosci: umie wyszukiwac¢ i analizowaé akty prawne z zakresu ochrony wtasnosci | K_UO1,
i ur . ) 1,1
(absolwent potrafi) intelektualnej K_u08
Kompetendje: K1 ma s’wiadomps’c’ poFrzeby .do'ks.ztaica'mia sie z zakresu ochrony wifasnosci K_K0S 1
. intelektualnej z uwagi na zmieniajgce sie regulacje prawne
(absolwent jest P py - - — - — -~
, ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci
gotow do) K2 X R P R K_KO5 1
za nieprzestrzeganie prawa z zakresu ochrony witasnosci intelektualnej

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Ochrona wtasnosci intelektualnej, w tym z zakresu form ochrony wiasnosci intelektualnej oraz wybranych
instytucji i organizacji zajmujacych sie ochrong wtasnosci intelektualnej w Polsce, Unii Europejskiej i na

Swiecie. Formy ochrony wtasnosci
intelektualnej.

intelektualnej. Akty prawne z zakresu ochrony wtasnosci

Sposoéb weryfikacji efektow
uczenia sie:

Zaliczenie pismne na ocene w formie pytan testowych i problemowych

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajeé: Seminarium dyplomowe ECTS 1
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
' ' kierunkowe -
kier
go
K_Wo1,
Wiedza: zna i rozumie podstawowe zagadnienia dotyczace wiedzy z zakresu | K_WO02,
(absolwent zna i W1 | funkcjonowania zaktadu gastronomicznego i obiektu hotelarskiego oraz | K_WO04, 3
rozumie) wytwarzania zywnosci i réznych aspektdéw zywienia cztowieka. K_W05,
K_Wo7
. s . . . , K_uo1,
Ul potrafi pozyskiwa¢ wiedze gastronomiczng i hotelarskg, analizowaé oraz K_U04 3
przetwarzac¢ informacje dotyczgce zywienia cztowieka i zachowan konsumentéw K_U07’
K_U02,
. - potrafi przygotowa¢ konspekt pracy oraz sformutowac jej cel i zakres, dobra¢ | K_U03,
Umiejetnosci: . . , o s
. U2 odpowiednie metody badawcze, dokonaé analizy i syntezy uzyskanych wynikéw | K_U04, 3
(absolwent potrafi) . . o
oraz formutowac stwierdzenia i wnioski K_U08,
K_U09
] . ) o ) . K_uo1,
U3 potrafi przygotowa¢ i zaprezentowa¢ w formie pisemnej, ustnej lub K_U08 3
multimedialnej wyniki pracy wiasnej oraz innych badaczy K_U09,
Kompetencje: jest gotow do uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw | K_KO1,
(absolwent jest K1 poznawczych i praktycznych oraz zasiegania opinii ekspertow w trakcie realizacji | K_K02, 3
gotow do) pracy dyplomowej K_KO03

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Metodologia i rézne aspekty praktyczne przygotowywania pracy inzynierskiej, w tym te zwigzane

z zakresem wymagan formalnych i merytorycznych pisania pracy inzynierskiej.

Sposoéb weryfikacji efektow
uczenia sie:

Ocena merytoryczna prezentacji przygotowanych przez studenta, udziatu w dyskusji oraz ocena

aktywnosci studentéw w trakcie zajec

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Projektowanie nowych potraw ECTS 4

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp g Iet: kierunkowe o
kier*
go
Wiedza: w1 produktu zywnosciowego podczas przechowywania i wytwarzania K_wo1 2
(absolwent zna i - - m - - —
) wa | Zna i rozumie zasady technologii wytwarzania potraw i napojéw oraz zna K W06 3
rozumie) podstawowe zasady procesow technologicznych i ich wptyw na jako$é zywnosci -
Ul potrafi odpowiednio dobraé surowce do produkcji innowacyjnych potraw oraz K Uoa 3
Umiejetnosci: techniki sporzadzania potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa -
(absolwent potrafi) U2 potrafi przeprowadzi¢ ocene sensoryczng surowcow zywnosciowych i potraw K Uoa 3
oraz wykorzystaé nowoczesne technologie i techniki wytwarzania potraw -
jest gotowy bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i odpowiednio
K1 organizowa¢ swa prace, zapewniajac standardy jakosciowe i zdrowotne | K_KO3 2
produkowanych potraw
jest gotowy do kreatywnosci w zakresie doboru surowcow, technik i technologii
. K2 . K_KO02 2
Kompetencje: produkcji potraw —
(absolwent jest K3 jest gotowy wspodtpracowaé w grupie, przyjmujac w niej rézne role w celu K Kol 2
gotéw do) wykonania zadan —
jest gotowy do zachowania estetyki oraz BHP i ergonomii w wykonywanej pracy
K4 . . K_K06 2
i kontaktach interpersonalnych -
K5 jest gotowy do postrzegania gastronomii jako twdérczego dorobku K_K07 2

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Projektowanie nowych potraw w skali laboratoryjnej i koncepcji wdrazania ich do produkcji, uwzgledniajac
aspekty technologiczne, zywieniowe, higieniczne i sensoryczne. Zmiany jakosci produktu zywno$ciowego
podczas przechowywania i wytwarzania. Zasady technologii wytwarzania potraw i napojéw oraz zna
podstawowe zasady procesow technologicznych i ich wptyw na jakos$¢ zywnosci.

Sposoéb weryfikacji efektow
uczenia sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia — opracowany projekt, przedstawiony w wersji multimedialnej i wersji papierowej

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Nazwa zajgé: Seminarium dyplomowe ECTS 1
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
yu & U przyp & Jec: kierunkowe e
kier
go
K_wo1,
Wiedza: zna i rozumie podstawowe zagadnienia dotyczace wiedzy z zakresu | K_WO02,
(absolwent zna i W1 | funkcjonowania zaktadu gastronomicznego i obiektu hotelarskiego oraz | K_WO04, 3
rozumie) wytwarzania zywnosci i roznych aspektow zywienia cztowieka. K_WO05,
K_WO07
) s ) ) . i K_uo1,
U1 potrafi pozyskiwaé wiedze gastronomiczng i hotelarska, analizowa¢ oraz K U04 3
przetwarzac¢ informacje dotyczace zywienia cztowieka i zachowan konsumentéw K_U07,
K_U02,
. = potrafi przygotowac konspekt pracy oraz sformutowac jej cel i zakres, dobra¢ | K_U03,
Umiejetnosci: . f . o s
) u2 odpowiednie metody badawcze, dokona¢ analizy i syntezy uzyskanych wynikéw | K_U04, 3
(absolwent potrafi) . . PR
oraz formutowac stwierdzenia i wnioski K_U08,
K_U09
. P } . . . . K_uo1,
U3 potrafi przygotowaé i zaprezentowa¢ w formie pisemnej, ustnej lub K U0S 3
multimedialnej wyniki pracy wtasnej oraz innych badaczy K_U09’
Kompetencje: jest gotow do uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw | K_KO1,
(absolwent jest K1 poznawczych i praktycznych oraz zasiegania opinii ekspertow w trakcie realizacji | K_K02, 3
gotow do) pracy dyplomowej K_K03

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Metodologia i rézne aspekty praktyczne przygotowywania pracy inzynierskiej, w tym te zwigzane
z zakresem wymagan formalnych i merytorycznych pisania pracy inzynierskiej. Pojecia statystyczne,
metody statystyczne niezbedne do realizacji pracy inzynierskiej.

Sposoéb weryfikacji efektow
uczenia sie:

Ocena merytoryczna prezentacji przygotowanych przez studenta, udzialu w dyskusji oraz ocena
aktywnosci studentéw w trakcie zajec

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Praca inzynierska ECTS 15

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tred¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. ef
¥ & przyp & Jec: kierunkowe -
kier
go
Wiedza: pojecia z zakresu gastronomii i hotelarstwa w tym czynniki determinujace jakos$¢
: i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci oraz zagrozenia zdrowotne zwigzane | K_WO01
(absolwentznai| W1 . L . . s . 3
rozumie) zzywnoscia uwzgledniajagc rozwdj przedsiebiorczosci w sektorze ustug | K_WO08

gastronomicznych i hotelarskich

U1

pozyskiwa¢, przetwarzac i analizowac specjalistyczne i réznorodne informacje
pochodzace ze Zrédet literaturowych zwigzanych z réznymi aspektami sektora | K_U01 3
gastronomii i hotelarstwa

Umiejetnosci:

wykorzystywac zasob leksykalny wiasciwy dla dyscypliny, w tym prawidtowo
stosowa¢ nomenklature fachowa w jezyku polskim i obcym przy tworzeniu pracy | K_U08

(absolwent potrafi) u2 dyplomowej, stosujac Zrodta literaturowe z poszanowaniem zasad ochrony | K_U09, 3
wtasnosci intelektualnej
krytycznie ocenia¢ nowe trendy w produkcji zywnosci oraz trendy zywieniowe
u3 . : . K_U10 3
w sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich -
Kompetencje: krytycznego i kreatywnego stosowania doboru surowcéw, metod, analiz, technik
. . . . . o . K_KO02,
(absolwent jest K1 i technologii produkcji potraw i/ lub organizacji ustug hotelarskich K_KOS 3
gotow do) i gastronomicznych w podejmowaniu dziatan przedsiebiorczych -

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Opracowanie pracy dyplomowej spetniajagcej wymagania Zarzadzenia Rektora SGGW. Pogtebienie
i rozszerzenie wiedzy z zakresu kierunku studidw oraz wybranego zagadnienia z zakresu zywienia
cztowieka i oceny zywnosci. Opracowanie pracy dyplomowej o charakterze inzynierskim (ekspertyza/
ocena zjawiska lub procesu/ projekt).

Sposoéb weryfikacji efektow
uczenia sie:

Ocena merytoryczna pracy w protokole z egzaminu dyplomowego.

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy,

Wykaz przedmiotéw do wyboru (lista otwarta):

— ZCZ-GH-1z-07Z-50.1_21 Media w upowszechnianiu wiedzy zywieniowej

— ZCZ-GH-1Z-07Z-50.2_21 Zaawansowane metody analizy sensorycznej

— ZCZ-GH-1z-07Z-50.3_21 Socjologia zywienia

— ZCZ-GH-1z-07Z-50.4 21 Zywienie a odpornoé¢ organizmu

— ZCZ-GH-1Z-07Z-50.5_21 Dietoprofilaktyka w gastronomii

— ZCZ-GH-17-077-50.6_21 Logistyka w przedsiebiorstwie zywnosciowym

— ZCZ-GH-17-077-50.6_21 Cukiernictwo

— ZCZ-GH-17-08L-53.1 21 Statystyka

— ZCZ-GH-1Z-08L-53.2 21 Zarzadzanie relacjami z klientem

— ZCZ-GH-17-08L-53.3 21 Diety alternatywne

— ZCZ-GH-1Z-08L-53.4 21 Polityka wyzywienia ludnosci

— ZCZ-GH-1Z-08L-53.5 21 Rynek ustug gastronomicznych i hotelarskich




14. Zasady i forma realizacji praktyk zawodowych

Celem praktyk zawodowych jest przygotowanie studenta do przysztej pracy
zawodowe] w obszarze organizacji przedsiebiorstw sektora zywnosciowego, w szczegélnosci
w zaktadach gastronomicznych i obiektach hotelarskich w kraju lub za granicg. Miejsca
odbywania praktyki sg proponowane studentowi przez opiekuna praktyk, ale moga by¢
zaproponowane rowniez przez studenta. Student realizuje praktyki zgodnie z planem studiow
w czasie przerwy wakacyjnej. Dopuszcza sie realizacje praktyk w trakcie semestru w dni wolne
od zajeé. Praktyki sg zajeciami do wyboru — student zobowigzany jest do odbycia praktyki, ale
sam wybiera miejsce i czas realizacji.

Praktyki zawodowe na | stopniu na kierunku Gastronomia i hotelarstwo podzielone s3
na dwie czesci. Praktyka-l i praktyka-Il to praktyki, ktére mogga by¢ realizowane zaréwno jako
praktyki gastronomiczne, jak i praktyki hotelarskie. Ponadto student studenci mogg wybieraé
praktyki nie tylko w obrebie tych dwdch typdw praktyk, ale réwniez by w petni zdoby¢ wiedze
dotyczacg organizacji i funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych lub hotelarskich, ale takze
w obrebie typow zaktaddéw gastronomicznych (restauracje, jadtodajnie, bary, bufety, itp.) czy
hotelarskich (hotele, motele, pensjonaty — w réznych dziatach obiektow hotelarskich). Student
moze samodzielnie wskaza¢ miejsce praktyk lub skorzystaé z oferty praktyk oferowanych przez
Wydziat. Praktyki sg realizowane w semestrach 2 i 4 w wymiarze godzinowym 200 godzin
w kazdym semestrze, tgcznie 400 godzin i 16 ECTS.

Praktyki gastronomiczne umozliwiajg studentowi poznanie organizacji i zasad
funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych, zdobycie umiejetnosci wykorzystywania technik
i technologii obrébki zywnosci stosowanych w gastronomii w tym w kuchniach regionalnych
i narodowych oraz wiedzy na temat ich wptywu na zmiany zachodzace w zywnosci, na wartos¢
odzywczg itrwatos¢ potraw w czasie jej przetwarzania i przechowywania. Student, po
odpowiednim przeszkoleniu w zakresie bezpieczernstwa i higieny pracy przeprowadzonym
przez osoby nadzorujgce przebieg praktyki, uczestniczy w czynnosciach zwigzanych z obstuga
gosci zaktadu gastronomicznego.

Praktyki hotelarskie stuzg zdobyciu umiejetnosci i wiedzy dotyczacej funkcjonowania
hotelii organizacji pracy w poszczegdlnych dziatach hotelu. W trakcie praktyki student poznaje
zasady funkcjonowania przedsiebiorstw hotelarskich w zakresie struktury i organizacji danego
obiektu, przepiséw bezpieczenstwa, higieny i organizacji pracy. Student zdobywa wiedze

dotyczgcy organizacji i funkcjonowania oraz umiejetnosci pracy w poszczegdlnych dziatach



hotelu oraz zasad obstugi gosci hotelowych. Student, po odpowiednim przeszkoleniu
w zakresie bezpieczestwa pracy przez osoby nadzorujgce i spetnieniu wymogdéw hotelu,
uczestniczy w czynnosciach zwigzanych z obstugg gosci w obiekcie hotelarskim.

Alternatywng formg zaje¢ praktycznych oferowanych studentom sg praktyki
objazdowe o charakterze gastronomiczno-hotelarskim, majgce na celu zapoznanie
z produkcja wyrobdéw wykorzystywanych w zaktadach gastronomicznych, technologiami
przygotowania dan  regionalnych oraz funkcjonowaniem wybranych zaktaddéw
gastronomicznych i obiektow hotelarskich w kraju i za granica.

Nadzér nad praktykami petni Opiekun praktyk, ktéry dokonuje weryfikacji efektéw
uczenia sie na podstawie prowadzonego przez studenta dziennika praktyk i sprawozdania oraz

pozytywnej opinii dyrektora (kierownika) obiektu, w ktérym realizowane byty praktyki.



15. Matryca efektow uczenia sie

EFEKTY UCZENIA SIE

Lp. Nr
Sem. Nazwa zajec =
WIEDZA UMIEJETNOSCI KOMPETENCIE
K_ W01 [ K W02 | K W03 | K W04 | K W05 | K W06 | K W07 | K_ W08 | K UO1 | K_U02 | K_UO3 [ K_ U04 | K UO5 | K U0O6 | K UO7 | K UO8 | K_U09 | K U10 | K U1l | K U12 | K KO1 | K_KO2 [ K_KO3 | K_KO4 | K_KO5 | K_K06 | K_KO7
0 1 Szkolenie BHP
Wyposazenie techniczne i
1 1 technologiczne w gastronomii i 1 1 1 1 1 1
hotelarstwie
2 1 Podstawy chemii zwigzkow 2 1 1 1 1
naturalnych
3 1 Mikrobiologia ogdlna i zywnosci 2 2 2 2 2 3
4 1 Analiza sensoryczna 2 1 1 1
5 1 Ek.onomlc'zr\e uwarunkowama 1 1 1 1
dziatalno$ci gospodarczej
6 1 Marketing ustug 2 2 2 2 1
7 1 Etyka 1 1 1
8 1 Podstawy socjologii 2 2 1 2 3 3 2
9 1 Bezpieczerstwo pracy 1 1 1
10 2 Podstawy hotelarstwa 1 2 1 1 1 2 2 3
11 2 Chemia zywnosci 2 2 2 2 2 2
1 5 Towaroznaws?wo zywnosci 2 2 5
przetworzonej
13 2 Higiena produkcji zywnosci 3 3 3 2 2 3 3 3
14 5 Obstuga ko.lt\sumenta w ) 3 3 3 2 2 2
gastronomii i hotelarstwie
15 2 PRAKTYKA | 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3
15 3 Ogolna technologia zywnosci 1 1 1 1 1 1 1 1
17 3 Technologlfa pro_duktow 3 3 ) ) 5
pochodzenia zwierzecego
18 3 Technologlfa prqtﬁ_uktow 1 1 1
pochodzenia roslinnego
19 3 Prawo zywnosciowe 1 1 1 1 1 1 1 1 1
20 3 Zywienie cztowieka 2 1 1 1
21 3 Eo.dsta\l/s{y dletgtvkl z elementami ) 3 1
fizjologii cztowieka
22 3 Jezyk obcy 1 1 1 1 1 1
23 4 Podstawy t.echn_ologu 2 3 3 2 2 2 2
gastronomicznej




EFEKTY UCZENIA SIE

Lp. Nr
Sem. Nazwa zajeé
WIEDZA UMIEJETNOSCI KOMPETENCIE
K_WO01 | K W02 | K W03 | K_W04 | K W05 | K W06 | K W07 | K_W08 | K_UO1 | K U02 [ K_U03 | K_UO4 | K UO5 | K_UO6 | K UO7 | K_UO8 | K U09 | K_ U10 | K_ U1l | K U12 | K_KO1 | K_KO2 | K_KO03 | K_KO4 | K_KO5 | K_KO06 | K_KO7
24 4 Obstuga ruchu turystycznego 1 2 2 2 1 1 1
25 4 Analiza zywnosci 2 2 2
26 4 Toksykologia zywnosci 2 2 1 1 1
27 4 Zachowania konsumenta na rynku 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
ustug
28 4 Ochrona konsumentéw na rynku 2 ) 2
ustug
29 4 PRAKTYKA Il 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3
30 4 Jezyk obcy 2 1 1 1 1 1
Projektowanie technologiczne w
31 5 zaktadach gastronomicznych i 1 3 3 3 3 2 1
hotelarskich
2 5 Techniki i tﬁéhnologle w 1 1 1 1 1 1 1
gastronomii i cateringu
33 5 Podstawy fmlar'\sow i 1 1 2 1 1 1
rachunkowosci
34 5 Zarzqdzan@ i organizacja w 1 1 1 1 1 1
hotelarstwie i gastronomii
Zarzadzanie jakoscig i
35 5 bezpieczeristwem zywnosci w 3 3 3
gastronomii
36 5 Jezyk obcy 3 1 1 1 1 1
37 6 Polska kuc.hnla —.tradyqfe, 2 3 3 2 2 2
technologie, regiony kulinarne
38 6 Systemy”technologlczne w 1 1 1 1 1 1 1
produkcji potraw
39 6 Systemy |nf})rmatyczne w 1 1 1 1 1 1
gastronomii
40 6 Systemy m_formatyczne w 5 ) ) ) 5 2
hotelarstwie
41 6 Badania marketingowe na rynku 2 5 1 1 1 1 1 1 1 1
ustug
42 6 Kuchnie europejskie 3 3 3 2 2 2
43 7 Trendy w hotelarstwie 1 1 1 1 1 1
44 7 Planowamel zywienia w 1 1 1 1 1 1 1 1 1
gastronomii
45 7 DZ|afaInoscl§ospodarcza 4w ) 2 ) ) ) 5 2
gastronomii i hotelarstwie
46 7 Protokét dyplomatyczny 1 1 1 2
47 7 Zréwnowazony rozwoj w sektorze ) 1 2 1 2 3
ustug
48 7 Ochrona wtasnoéci intelektualnej 1 1 1 1




EFEKTY UCZENIA SIE

Lp. Nr
Sem. Nazwa zajeé
WIEDZA UMIEJETNOSCI KOMPETENCIE
K_WO01 | K_W02 | K_W03 | K. W04 | K_WO05 | K. W06 | K_W07 | K. W08 | K_U01 | K_U02 | K_U03 | K_U04 | K_UO5 | K_UO06 | K_UO7 | K_U08 | K_UO09 | K_U10 | K_U11 | K_U12 | K_KO1 | K_K02 | K_KO3 | K_K04 | K_KO5 | K_KO06 | K_K07
49 7 Seminarium dyplomowe 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
50 7 Przedmioty do wyboru*
51 8 Projektowanie nowych potraw 2 3 3 2 2 2 2 2
52 8 Seminarium dyplomowe 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
53 8 Przedmioty do wyboru*
54 8 Praca inzynierska 3 3 3 3 3 3 3 3
Liczba wystapieri efektu w przedmiotach 17 6 14 5 6 12 12 19 26 18 19 13 8 6 14 12 6 5 8 5 15 23 23 8 14 11 10




16. Wskazniki iloSciowe

1)

2)

3)

4)

realizacja zaje¢ z dziedziny nauk humanistycznych i/lub spotecznych:
sem. 1 -4 ECTS
sem. 7 —1ECTS

tacznie — 5 ECTS

mozliwos¢ wyboru zajeé, ktédrym tgcznie przypisano liczbe punktédw ECTS nie nizszg niz
30% ECTS okreslonych dla programu tych studiow

sem. 2 -8 ECTS
sem. 3 —2 ECTS
sem. 4 —10 ECTS
sem.5—-3 ECTS

sem. 7 —11 ECTS
sem. 8 — 30 ECTS

tacznie — 64 ECTS, tj. 30,5% ogodlnej liczby punktow ECTS

co najmniej 25% liczby punktow ECTS okreslonej dla programu tych studiow
realizowanych jest w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem
nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia

tacznie — 63,0 ECTS, tj. 30% ogdlnej liczby punktédw ECTS

zajecia zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalno$cig naukowg w dyscyplinie lub
dyscyplinach, do ktérych przyporzadkowany jest kierunek studiéw, w wymiarze
wiekszym niz 50% liczby punktéw ECTS, okreslonej dla programu tych studidw,
i uwzglednia udziat studentéw w zajeciach przygotowujgcych do prowadzenia
dziatalnosci naukowej lub udziat w tej dziatalnosci

tacznie — 125 ECTS, tj. 60% ogdlnej liczby punktéw ECTS



