Zatgcznik nr 81 do Uchwaty Nr 40 - 2023/2024 Senatu Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
z dnia 26 lutego 2024 r. w sprawie ustalenia programéw studiéw dla kierunkéw studiéw prowadzonych
w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie obowigzujgcych od roku akademickiego 2024/2025

1316
w
oL

L

X&S& SZKOLA GEOWNA
% *X GOSPODARSTWA
QYL C WIEJSKIEGO
ﬁ@ﬂﬁ\]\]*

Program studiow

gastronomia i hotelarstwo

Wydziat: Wydziat Zywienia Cztowieka
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia (inzynier)
Profil studidw: ogdlnoakademicki

Forma studiow: studia stacjonarne

Cykl dydaktyczny: 2024/25
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Informacje podstawowe
Charakterystyka kierunku

Efekty uczenia sie
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Plan studiow

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz tresci programowe zapewniajgce uzyskanie tych 16
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Informacje podstawowe

Nazwa wydziatu:

Nazwa kierunku:

Poziom studiéw:

Profil studiéw:

Forma studiéw:

Czas trwania studiow (liczba semestrow):

Liczba ECTS konieczna do ukonczenia
studiow:

Liczba punktéw ECTS jaka student
uzyskuje w ramach zajec¢ prowadzonych z
bezposrednim udziatem nauczycieli
akademickich lub innych oséb
prowadzacych zajecia:

Tytut zawodowy nadawany absolwentom:
Kod ISCED:

Jezyk studidéw:

Wydziat Zywienia Cztowieka
gastronomia i hotelarstwo

studia pierwszego stopnia (inzynier)
ogdlnoakademicki

studia stacjonarne

7

210

105,7

inzynier
1013

polski

Przyporzadkowanie kierunku do dyscyplin, do ktérych odnosza sie efekty uczenia sie

Technologia zywnosci i zywienia

100%

Informacje podstawowe
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Charakterystyka kierunku
Charakterystyka kierunku

Gastronomia i hotelarstwo jest kierunkiem ksztatcenia o profilu ogélnoakademickim przyporzadkowanym do dziedziny nauk
rolniczych, dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, w zakresie ktérych kadra naukowa we wspoétpracy m.in. ze
studentami prowadzi badania naukowo-wdrozeniowe.

Program studiéw podzielony jest na siedem semestréw, w ramach ktérych odbywaja sie wyktady, ¢wiczenia audytoryjne,
laboratoryjne oraz seminaryjne. Okoto 70% liczby punktéw ECTS jest realizowana w ramach przedmiotéw zwigzanych z
prowadzong w SGGW dziatalnoscig naukowg w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie, np. projektowanie
technologiczne w zaktadach gastronomicznych i hotelarskich, zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii,
nowoczesne techniki i technologie 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 zawodowe;j.
Szczegblnym aspektem koncepcji ksztatcenia na kierunku Gastronomia i hotelarstwo jest umiedzynarodowienie i mobilnos¢
studentéw. Studenci uczestniczag w lektoratach z wybranego jezyka obcego, zdobywajgc umiejetnos¢ postugiwania sie
specjalistycznym stownictwem. Pogtebianiu umiejetnosci jezykowych sprzyja ponadto stosowanie specjalistycznego jezyka
angielskiego przez nauczycieli akademickich prowadzacych zajecia z poszczegdlnych przedmiotéw. 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 moga
uczestniczy¢ w wymianie miedzynarodowej studentéw (np. w ramach unijnego programu Erasmus), realizujac czes¢ studiow
na uczelniach partnerskich. Szczegdlnie tzw. okno mobilnosci dotyczy gtéwnie semestru 5. i 6., ale studenci mogg aplikowaé
na studia zagraniczne takze na wcze$niejszych semestrach, poczawszy od semestru 3.

Cele ksztatcenia

Ideg ksztatcenia na kierunku Gastronomia i hotelarstwo jest szeroka wspétpraca z sektorem gastronomicznym i hotelarskim
w Polsce oraz wybranymi jednostkami za granica, potgczona 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
wzorcéw krajowych i miedzynarodowych.

Koncepcja ksztatcenia

Koncepcja ksztatcenia na kierunku Gastronomia i hotelarstwo zaktada przygotowanie do podjecia pracy zawodowej w
dynamicznie rozwijajacym sie sektorze ustug, zwtaszcza gastronomicznych i hotelarskich. Przygotowanie umozliwia réwniez
podjecie studidw na wyzszych stopniach lub dalsze ksztatcenie w ramach studiéw podyplomowych i kurséw zawodowych
pozwalajacych absolwentom osiggnagé poziom niezbedny do prowadzenia dziatalnoSci gospodarczej i/lub zajmowania
stanowisk kierowniczych w przedsiebiorstwach gastronomicznych i hotelarskich.

Koncepcja ksztatcenia na tym kierunku wpisuje sie bezposrednio w prowadzong przez SGGW polityke jakosci ksztatcenia,
ktéra wskazuje na koniecznos¢ ciggtego doskonalenia jakosci ksztatcenia w odpowiedzi na zainteresowania kandydatdéw i
studentdw, potrzeby spoteczne, mobilnosé, oczekiwania otoczenia zewnetrznego i rynku pracy, a takze ksztatcenie w Scistym
zwigzku z prowadzonymi badaniami naukowymi.

Opis realizacji praktyk zawodowych (jesli przewidziano w programie studiow)

Praktyki zawodowe na | stopniu na kierunku Gastronomia i hotelarstwo podzielone sa na dwie czesci. Praktyka-I i praktyka-II
to praktyki, ktére moga by¢ realizowane zaréwno jako praktyki gastronomiczne, jak i praktyki hotelarskie. Ponadto studenci
moga wybierac praktyki nie tylko w obrebie tych dwdéch typéw praktyk, ale réwniez by w petni zdoby¢ wiedze dotyczaca
organizacji i funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych lub hotelarskich, ale takze w obrebie typéw zaktaddéw
gastronomicznych (restauracje, jadtodajnie, bary, bufety, itp.) czy hotelarskich (hotele, motele, pensjonaty - w réznych
dziatach obiektéw hotelarskich). Student moze samodzielnie wskaza¢ miejsce praktyk lub skorzysta¢ z oferty praktyk
oferowanych przez Wydziat. Praktyki sg realizowane w semestrach 2 i 4 w wymiarze 200 godzin w kazdym semestrze,
facznie 400 godzin i 16 ECTS.
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Sylwetka absolwenta

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 dotyczace
uwarunkowan dziatania zaktadédw 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.
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Wiedza

Kod

GH_K3_W01_inz

GH_K3_W02_inz

GH_K3_WO03 _inz

GH_K3 W04 inz

GH_K3_W05_inz

GH_K3_WO06 _inz

GH_K3_W07_inz

GH_K3_WO08 _inz

Umiejetnosci

Kod

GH_K3_U01_inz

GH_K3_U02_inz

GH_K3_U03_inz

GH_K3_U04_inz

GH_K3_UO05_inz

GH_K3_U06_inz
GH_K3_U07 inz

GH_K3_U08

Efekty uczenia sie

Efekty uczenia sie

Tresé

Absolwent zna i rozumie zjawiska chemiczne i fizyczne zachodzace podczas
przechowywania surowcéw zywnosciowych i produktéw oraz wytwarzania potraw

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

Absolwent zna i rozumie czynniki determinujgce jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci o réznym stopniu przetworzenia oraz zagrozenia zwigzane z
zywnoscig potencjalnie niebezpieczna

Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki oraz
metody okres$lania wartosci odzywczej zywnosci

Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu inzynierii proceséw jednostkowych
oraz zasady projektowania ciggéw technologicznych w gastronomii

Absolwent zna i rozumie technologie wytwarzania potraw i napojéw oraz systemy i
metody obstugi gosci

Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu rachunkowosci i statystyki oraz
narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem
gastronomicznym i obiektem hotelarskim

Absolwent zna i rozumie pojecia i zasady z zakresu bezpieczenstwa pracy, ochrony
wlasnosci przemystowej i prawa autorskiego oraz rozwoju indywidualnej
przedsiebiorczosci w sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich

Tresé

Absolwent potrafi samodzielnie wyszukiwa¢ informacje na temat zjawisk i
proceséw w gastronomii i hotelarstwie, ich otoczenia kulturowego oraz twérczo je
interpretowac z poszanowaniem zasad ochrony wtasnosci intelektualnej

Absolwent potrafi wykonywa¢ podstawowe pomiary i eksperymenty z
zastosowaniem odpowiednich metod oraz narzedzi badawczych

Absolwent potrafi rozwigzywa¢ zadania indywidualnie w tym planowa,
organizowac i kalkulowa¢ koszty realizacji przedsiewziec

Absolwent potrafi przeprowadzaé ocene sensoryczng i fizykochemiczng surowcéw
zywnosciowych i potraw oraz wykorzysta¢ nowoczesne technologie oraz techniki
wytwarzania potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa

Absolwent potrafi wdrazaé, kontrolowa¢ oraz ocenia¢ funkcjonowanie systemoéw
zapewnienia jakosci w obiektach gastronomicznych i hotelarskich

Absolwent potrafi formutowad i wdraza¢ strategie marketingowe w
przedsiebiorstwach gastronomicznych i hotelarskich

Absolwent potrafi organizowacd i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug cateringowych

Absolwent potrafi przygotowad prace pisemne oraz wystgpienia ustne w jezyku
polskim i jezyku obcym z poszanowaniem zasad ochrony wiasnosci intelektualnej

PRK

P6S_WG

P6S_WG

P6S_WG

P6S_WG

P6S_WG

P6S_WG

P6S_WG

P6S_WK

PRK

P6S_UW

P6S_UW

P6S_UW

P6S_UW

P6S_UW

P6S_UW
P6S_UW

P6S_UK
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Kod

GH_K3_U09

GH_K3_U10

GH K3 _U11

GH K3 _U12

Tresé

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

Absolwent potrafi ocenia¢ nowe trendy w produkcji zywnosci i trendy zywieniowe
oraz weryfikowac poglady i opinie nt. wybranych grup zywnosci

Absolwent potrafi planowad i wykonywa¢ samodzielnie lub w zespole zadania
projektowe dotyczgce podstawowych proceséw technologicznych i ocenia¢ ich
wptyw na produkty spozywcze

Absolwent potrafi samodzielnie planowac i realizowa¢ wiasny rozwéj zawodowy
poprzez ustawiczne aktualizowanie wiedzy z zakresu studiowanego kierunku

Kompetencje spoteczne

Kod

GH_K3_Ko01

GH_K3_K02

GH_K3_K03

GH_K3_K04

GH_K3_K05

GH_K3_K06

GH_K3_K07

Efekty uczenia sie

Tresé

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny skutkéw dziatan inzynierskich, w
przetwarzaniu zywnosci i produkcji potraw oraz funkcjonowania obiektéw
hotelarskich i gastronomicznych oraz zasiegania opinii ekspertéw w przypadku
zaistniatych problemoéw

Absolwent jest gotéw do kreatywnosci w zakresie doboru surowcéw, technik i
technologii produkcji potraw oraz organizacji ustug hotelarskich i
gastronomicznych

Absolwent jest gotéw do ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za standardy
jakosciowe i zdrowotne produkowanych potraw oraz oferowanych ustug
hotelarskich i gastronomicznych

Absolwent jest gotow do Swiadomej oceny znaczenia stanu srodowiska
przyrodniczego dla zachowania bioréznorodnosci oraz zdrowia cztowieka

Absolwent jest gotéw do podejmowania ryzyka dziatah przedsiebiorczych i
inwestycyjnych w gastronomii i hotelarstwie

Absolwent jest gotéw do zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir vivre
oraz BHP i ergonomii w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych

Absolwent jest gotéw do postrzegania gastronomii jako twérczego dorobku,
zwlaszcza w aspekcie promocji zywnosci tradycyjnej i regionalnej, a hotelarstwa w
aspekcie promocji dziedzictwa kulturowego

PRK

P6S_UK

P6S_UK

P6S_UO

P6S_UU

PRK

P6S_KK

P6S_KK

P6S_KO

P6S_KO

P6S_KO

P6S_KR

P6S_KR
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Plan studiow

Semestr 1

W semestrze 1. studenci realizuja szkolenie biblioteczne na platformie dostepnej pod adresem https://szkolenia.sggw.pl

. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikaji
Szkolenie BHP Szkolenie BHP: 4 0 Zaliczenie 0
Wykfad: 15
Ogélna technologia zywnosci Cwiczenia 5 Egzamin 0]
laboratoryjne: 45
L . . . .. Wyktad: 30
Wyposazerjle techniczne i technologiczne w gastronomii i Cwiczenia 5 Egzamin 0
hotelarstwie oo
laboratoryjne: 45
Wyktad: 30
Mikrobiologia zywnosci Cwiczenia 5 Egzamin 0]
laboratoryjne: 30
Wyktad: 30
Podstawy towaroznawstwa zywnosci Cwiczenia 5 Egzamin 0
laboratoryjne: 30
Wykfad: 15
Marketing ustug Cwiczenia 3 Egzamin (0]
audytoryjne: 15
Wykfad: 15
Ochrona konsumentéw na rynku ustug Cwiczenia 3 Egzamin 0]
audytoryjne: 15
Wyktad: 15 . .
Podstawy socjologii Cwiczenia 3 Zaliczenie na o]
o ocene
audytoryjne: 15
Ochrona wtasnosci intelektualnej Wyktad: 15 1 Zaliczenie na 0
ocene
Suma 364 30
Semestr 2
. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Wykfad: 15
Chemia zywnosci Cwiczenia 4 Egzamin 0]
laboratoryjne: 30
Wykfad: 15
Higiena produkcji zywnosci Cwiczenia 4 Egzamin 0]
laboratoryjne: 30
Wykfad: 30
Podstawy hotelarstwa Cwiczenia 4 Egzamin 0]

Plan studiow

audytoryjne: 30
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Punkty

Forma

Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Wykfad: 15
Ekonomiczne uwarunkowania dziatalnosci gospodarczej Cwiczenia 3 Egzamin 0
audytoryjne: 15
Wykfad: 15
Obstuga konsumenta w gastronomii i hotelarstwie Cwiczenia 4 Egzamin (0]
laboratoryjne: 30
Praktyka | Praktyki zawodowe: 8 Zaliczenie G
200
Student wybiera 1 praktyke
Praktyka gastronomiczna | - zaktad gastronomiczny z Praktyki zawodowe: 8 Zaliczenie F
obstuga kelnerska 200
Prakty|§a gastrono_rmczna | - zaktad gastronomiczny bez Praktyki zawodowe: 8 Zaliczenie E
obstugi kelnerskiej 200
Praktyka gastronomiczna | - zaktad sSwiadczacy ustugi Praktyki zawodowe: 8 Zaliczenie F
cateringowe 200
Praktyka hotelarska | - obiekt $wiadczacy ustugi Praktyki zawodowe: . .
hotelarskie 200 8 Zaliczenie F
Praktyka hotelarska I - obiekt swiadczacy ustugi Praktyki zawodowe: 8 Zaliczenie E
turystyczne z noclegiem 200
Praktyl§a hotelarska | - obiekt Swiadczacy ustugi Praktyki zawodowe: 8 Zaliczenie F
uzdrowiskowe 200
) Zaliczenie na
Jezyk obcy | Lektorat: 60 3 ocene G
Student wybiera zajecia z jezyka obcego
Jezyk angielski | Lektorat: 60 3 Zaliczenie na F
ocene
Jezyk niemiecki | Lektorat: 60 3 Zaliczenie na F
ocene
I . Zaliczenie na
Jezyk rosyjski | Lektorat: 60 3 ocene F
. L . Zaliczenie na
Jezyk hiszpanhski | Lektorat: 60 3 ocene F
Suma 485 30
Semestr 3
Przedmiot Liczba godzin Punkty Forma weryfikacji
ECTS
Protokét dyplomatyczny Wyktad: 15 1 Egzamin (0]
Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego Cwiczenia laboratoryjne: 4 Zaliczenie na ocene 0]

Plan studiow
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty

Forma weryfikacji

ECTS
Wykfad: 15
Technologia produktéw pochodzenia roslinnego  Cwiczenia laboratoryjne: 4 Egzamin 0
30
Wykfad: 15
Analiza sensoryczna Cwiczenia laboratoryjne: 4 Egzamin (0]
30
Wykfad: 30
Analiza zywnosci z elementami toksykologii Cwiczenia laboratoryjne: 4 Egzamin 0]
15
_ Wykfad: 30
Zywienie cztowieka Cwiczenia laboratoryjne: 5 Egzamin 0]
30
Wyktad: 15
Zachowania konsumenta na rynku ustug Cwiczenia audytoryjne: 3 Egzamin 0]
15
Jezyk obcy I Lektorat: 60 3 Zaliczenie na ocene G
Student realizuje zajecia z jezyka obcego wybranego w semestrze 2
Jezyk angielski Il Lektorat: 60 3 Zaliczenie na ocene F
Jezyk niemiecki Il Lektorat: 60 3 Zaliczenie na ocene F
Jezyk rosyjski Il Lektorat: 60 3 Zaliczenie na ocene F
Jezyk hiszpanski Il Lektorat: 60 3 Zaliczenie na ocene F
. . . Suma godzin .
Potwierdzenie B2 - jezyk obcy kontaktowych: 2 1 Egzamin 0]
Etyka Wyktad: 15 1 Zaliczenie na ocene 0]
Suma 362 30
Semestr 4
. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Wyktad: 30
Podstawy technologii gastronomicznej Cwiczenia 6 Egzamin 0
laboratoryjne: 45
- , . . Cwiczenia Zaliczenie na
Techniki i technologie w gastronomii i cateringu laboratoryjne: 45 4 ocene 0]
Prawo zywnosciowe Wyktad: 15 1 Egzamin 0
Zarzadzanie jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci w Wykiad: 15
- Cwiczenia 4 Egzamin (0]
gastronomii oo
laboratoryjne: 30
Wykfad: 15
Zréwnowazony rozwdj w sektorze ustug Cwiczenia 4 Egzamin 0]

Plan studiow

audytoryjne: 30
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Punkty

Forma

Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
. y Cwiczenia Zaliczenie na
Systemy technologiczne w produkcji potraw laboratoryjne: 30 ocene 0]
Praktyki . .
Praktyka Il zawodowe: 200 8 Zaliczenie G
Student wybiera 1 praktyke
Praktyka gastronomiczna Il - zaktad gastronomiczny z Praktyki . 8 Zaliczenie F
obstuga kelnerska zawodowe: 200
Praktyl_<a gastror)omlczna Il - zaktad gastronomiczny bez  Praktyki 8 Zaliczenie F
obstugi kelnerskiej zawodowe: 200
Praktyka gastronomiczna Il - zaktad swiadczacy ustugi Praktyki 8 Zaliczenie E
cateringowe zawodowe: 200
Praktyka hotelarska Il - obiekt Swiadczacy ustugi Praktyki . 8 Zaliczenie F
hotelarskie zawodowe: 200
Praktyka hotelarska Il - obiekt swiadczacy ustugi Praktyki . .
turystyczne z noclegiem zawodowe: 200 8 Zaliczenie F
Praktykla hotelarska Il - obiekt swiadczacy ustugi Praktyki 8 Zaliczenie E
uzdrowiskowe zawodowe: 200
Suma 455 30
Semestr 5
Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS Forma_l .
weryfikacji
Projektowanie technologiczne w zaktadach Wy_k’rad: .15 .
. . . Cwiczenia 5 Egzamin 0]
gastronomicznych i hotelarskich .
laboratoryjne: 45
. . . . Wyktad: 15
PoI;ka kuchnia - tradycje, technologie, regiony Cwiczenia 5 Egzamin 0
kulinarne o
laboratoryjne: 45
Systemy informatyczne w hotelarstwie CW|czen|a. ] 1 Zaliczenie na 0]
laboratoryjne: 15 ocene
. . Cwiczenia Zaliczenie na
Systemy informatyczne w gastronomii laboratoryjne: 15 1 ocene 0]
Wykiad: 30 Zaliczenie na
Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii Cwiczenia 4 ocen 0]
audytoryjne: 30 &
Wykfad: 15
Planowanie zywienia zbiorowego Cwiczenia 4 Egzamin 0]
laboratoryjne: 30
Wyktad: 90 Zaliczenie na
Przedmioty do wyboru | (lista otwarta) Cwiczenia 10 G

audytoryjne: 30

Plan studiow

ocene
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma
weryfikacji

Student na 4 semestrze wybiera 7 przedmiotéw, ktdre realizuje w semestrze 5 i 6, przy czym w semestrze 5 - realizuje 3
przedmioty, w tym 2 przedmioty wyktadowo-¢wiczeniowe (w wymiarze 30 godz. w-d, 15 godz. ¢w.) i jeden przedmiot
wyktadowy (w wymiarze 30 godz.). Przedmiot wyktadowy musi by¢ zrealizowany z puli przedmiotéw ogdlnowydziatowych.

Wyktad: 30 . .
. e 27 . Zaliczenie na
Socjologia zywienia Cwiczenia 4 ocen F
audytoryjne: 15 &
. Wyklad: 30 Zaliczenie na
Zywnosc¢ ekologiczna i tradycyjna Cwiczenia 4 F
. ocene
audytoryjne: 15
Wyktad: 30 . .
Media w upowszechnianiu wiedzy zywieniowej Cwiczenia 4 Zaliczenie na F
. ocene
audytoryjne: 15
Wykiad: 30 Zaliczenie na
Cukiernictwo Cwiczenia 4 ocen F
audytoryjne: 15 &
Wyktad: 30 Zaliczenie na
Trendy w produkcji gastronomicznej Cwiczenia 4 F
oo ocene
audytoryjne: 15
Wykiad: 30 Zaliczenie na
Technologia gastronomiczna 2 Cwiczenia 4 F
. ocene
audytoryjne: 15
Zywienie a odpornoé¢ organizmu Wyktad: 30 2 Zaliczenie na F
ocene
Dietoprofilaktyka w gastronomii Wyktad: 30 2 Zaliczenie na F
ocene
Novel food Wyktad: 30 2 Zaliczenie na F
ocene
Zajecia z
Wychowanie fizyczne wychowania 0 Zaliczenie G
fizycznego: 30
Student wybiera zajecia z wychowania fizycznego z oferty Studium WFiS
Zajecia z
Wychowanie fizyczne wychowania 0 Zaliczenie F
fizycznego: 30
Suma 405 30
Semestr 6
Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS FormaP .
weryfikacji
Wykiad: 15 Zaliczenie na
Dziatalnos¢ gospodarcza w gastronomii i hotelarstwie Cwiczenia 4 0]
. ocene
audytoryjne: 30
Wyktad: 15
Podstawy finanséw i rachunkowosci Cwiczenia 4 Egzamin 0
audytoryjne: 30
Plan studiéw 12/99



Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma
weryfikacji

Badania marketingowe na rynku ustug

Kuchnie europejskie

Przedmioty do wyboru Il (lista otwarta)

Wykfad: 15
Cwiczenia

audytoryjne:

Wyktad: 15
Cwiczenia

30

audytoryjne: 45

Wykfad: 120
Cwiczenia

audytoryjne: 45

14

Egzamin

Egzamin

Zaliczenie na
ocene

Student na 4 semestrze wybiera 7 przedmiotéw, ktére realizuje w semestrze 5 i 6, przy czym w semestrze 6 - realizuje 4
przedmioty, w tym 3 przedmioty wyktadowo-cwiczeniowe (w wymiarze 30 godz. w-d, 15 godz. ¢w.) i jeden przedmiot
wyktadowy (w wymiarze 30 godz.). Przedmiot wyktadowy musi by¢ zrealizowany z puli przedmiotéw ogdlnowydziatowych.

Wyktad: 30 Zaliczenie na
Statystyka Cwiczenia 4 ocen F
audytoryjne: 15 &
Wyktad: 30 Zaliczenie na
Zarzadzanie relacjami z klientem Cwiczenia 4 F
. ocene
audytoryjne: 15
Wyktad: 30 . .
. . 27 . Zaliczenie na
Zaawansowane metody analizy sensorycznej Cwiczenia 4 F
. ocene
audytoryjne: 15
Wyktad: 30 Zaliczenie na
Diety alternatywne Cwiczenia 4 ocen F
audytoryjne: 15 &
Wyktad: 30 Zaliczenie na
Rynek ustug gastronomicznych i hotelarskich Cwiczenia 4 F
. ocene
audytoryjne: 15
Wyktad: 30 Zaliczenie na
Kuchnie $wiata Cwiczenia 4 ocen F
audytoryjne: 15 &
Polityka wyzywienia ludnosci Wyktad: 30 2 Zaliczenie na F
ocene
Srodowiskowe zagrozenie zdrowia Wyktad: 30 2 Zaliczenie na F
ocene
Zywnos¢ probiotyczna Wyktad: 30 2 Zaliczenie na F
ocene
Zajecia z
Wychowanie fizyczne wychowania 0 Zaliczenie G
fizycznego: 30
Student realizuje zajecia z wychowania fizycznego wybrane w semestrze 5
Zajecia z
Wychowanie fizyczne wychowania 0 Zaliczenie F
fizycznego: 30
Suma 390 30

Plan studiow
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Semestr 7

. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Wykfad: 15
Projektowanie nowych potraw Cwiczenia 4 Egzamin 0]
laboratoryjne: 30
. . . . Wyktad: 15
Eanowgme caFermgu dietetycznego z elementami Cwiczenia 5 Egzamin 0
fizjologii cztowieka .
laboratoryjne: 45
Trendy w hotelarstwie Wyktad: 30 2 Egzamin 0]
Wykfad: 15
Obstuga ruchu turystycznego Cwiczenia 2 Egzamin 0
audytoryjne: 15
Seminarium dyplomowe Cwiczenia 5 Zaliczenie na G
laboratoryjne: 30 ocene
Seminarium dyplomowe Cwiczenia 5 Zaliczenie na F
laboratoryjne: 30 ocene
Praca inzynierska Praca dyplomowa: 0 15 - G
Student wybiera tematyke pracy dyplomowej
Praca inzynierska Praca dyplomowa: 0 15 - F
Suma 195 30

O - Przedmioty obowigzkowe
G - Obowigzkowa grupa
F - Przedmioty do wyboru

Plan studiow
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Opis przypisanych do przedmiotow efektow uczenia sie oraz tresci
programowe zapewniajace uzyskanie tych efektow

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 15/99
tresci programowe zapewniajgce uzyskanie tych efektéw -
strona tytutowa



Nazwa zajec:

Ogdlna technologia zywnosci

Liczba ECTS: 5

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: AW ; s
(Absolwentzna i | W1 wybrahne ZJaWIS.ka chem@zng i ﬁzyc}:z.ne zaﬁh.odzadcekpfndczas. A GH_K3_WO1,_inz
rozumie) przechowywania surowcow zywnosciowych i produktéw spozywczyc
czynniki determinujace jakos$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
w2 o réznym stopniu przetworzenia oraz zagrozenia zwigzane GH_K3_W03_inz
z zywnoscia potencjalnie niebezpieczna
Umiejetnosci: U1 wykonywad wybrane pomiary i eksperymenty z zastosowaniem GH K3 U02 inz
(Absolwent potrafi) odpowiednich metod oraz narzedzi badawczych - ==
przeprowadza¢ ocene surowcéw zywnosciowych i potraw oraz
U2 wykorzysta¢ nowoczesne technologie oraz techniki wytwarzania GH_K3 U04 _inz
potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa
przygotowac prace pisemne oraz wystapienia ustne w jezyku polskim
U3 . P ) GH_K3_U08
z poszanowaniem zasad ochrony wtasnosci intelektualne;j - -
ocenia¢ nowe trendy w produkcji zywnosci i trendy zywieniowe oraz
u4 . . o ) - GH_K3 U10
weryfikowac poglady i opinie nt. wybranych grup zywnosci - =
Kompetencje: £ ; . o i
(Absolwent jest K1 kreatywqosa w zakresie doboru surowcow, technik i technologii GH K3 K02
gotéw do) produkcji potraw - -

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektéw uczenia sie:

Procesy i operacje jednostkowe w technologii zywnosci; najwazniejsze metody utrwalania

zywnosci; trendy w produkcji zywnosci. Zjawiska chemiczne i fizyczne zachodzace podczas

przechowywania surowcéw zywnosciowych i produktéw oraz wytwarzania produktéw

spozywczych.

Sposdb weryfikacji

efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Raport, Test (pisemny lub komputerowy)

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

16/99




Nazwa zajed:

Wyposazenie techniczne i technologiczne w gastronomii
i hotelarstwie

Liczba ECTS: 5

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: budowe i zasady dziatania nowoczesnych maszyn i urzadzen
(Absolwent zna i gastronomicznych, najnowsze rozwigzania techniczne stosowane .
rozumie) | W1 w réznych rodzajach zaktadéw gastronomicznych (zywienia GH_K3_W05_inz
zbiorowego)
W2 przebieg proceséw i operacji jednostkowych obrébki surowcéw GH K3 WO5 inz
i pétproduktéw - ==
Umiejetnosci: U1 dobiera¢ parametry do danego procesu obrébki surowcéw GH_K3_U02_inz,
(Absolwent potrafi) i pétproduktéw GH_K3_U11
U2 dobiera¢ maszyny i urzadzenia gastronomiczne do specyfiki produkcji | GH_K3 U02_inz,
(dziatalnosci) zaktadu gastronomicznego GH K3 U1l
Kompetencje: GH_K3_KO01,
(Absolwent jest | K] planowania pracy w zespole; wspdtpracy w zespole GH_K3 K02,
gotow do) GH_K3_K03
. . : . GH_K3 K01,
K2 ;;avsg%%o doksztatcania i doskonalenia w zakresie wykonywanego GH_K3 K02,
GH_K3 K03

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Budowa, zasada dziatania, optymalizacja oraz mozliwosci wykorzystania nowoczesnych
maszyn i urzadzen gastronomicznych w gastronomii i hotelarstwie. Procesy i operacje
jednostkowe obrébki surowcéw i pétproduktéw. Maszyny i urzgdzenia gastronomiczne w

zaktadach gastronomicznych.

Sposéb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Mikrobiologia zywnosci Liczba ECTS: 5
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: gg?ijens;gw:g? efektu
Wiedza: temat morfologii, wzrostu, rozmnazania sie, sposobéw poruszania sie
(Absolwent zna i | W1 mikroorganizmdw (bakterii, grzybéw, wiruséw) oraz pobierania przez | GH_K3 W01 inz
rozumie) nie pokarmu i metabolizmu
Zrédta mikroorganizméw w zywnosci, zmiany w zywnosci
W2 | wywotywane wzrostem mikroorganizmoéw, wptyw patogendéw GH_K3 W03 _inz
Zywnosci na zdrowie cztowieka
Umiejetnosci: wykorzysta¢ metody diagnostyczne do oceny stanu .
(Absolwent potrafi) U1 mikrobiologicznego zywnosci GH_K3_U02_inz
charakteryzowa¢ poszczegdlne grupy produktéw zywnosciowych pod GH K3 U02 inz
U2 wzgledem wystepowania w nich drobnoustrojéw saprofitycznych GH_K3_U03_inz'
i chorobotwérczych - ==
wykorzysta¢ mikroorganizmy w procesach kulinarnych i dobiera¢ GH K3 U03 inz
U3 | odpowiednie parametry obrdbki kulinarnej w celu zapewnienia GH K3 U04 i '
L . ) . L ‘i | K3_U04_inz
odpowiedniej jakosci mikrobiologicznej produktéw zywnosciowych
Kompetencje: podejmowania dziatan zmierzajacych do ograniczenia ryzyka
(Absolwent jest K1 zwigzanego z mikroorganizmami w zywnosci i przewidywania GH_K3_ K01
gotdw do) skutkéw w zakresie szeroko rozumianego zdrowia publicznego
Tresci programowe Morfologia i fizjologia mikroorganizméw oraz obecno$¢ w zywnosci réznych grup
zapewniajace uzyskanie | mikroorganizméw, zaréwno tych, zwigzanych z ryzykiem zdrowotnym, jak i pozgdanych,
efektéw uczenia sie: oddziatywujacych prozdrowotnie i wykorzystywanych w procesach kulinarnych.
Sposéb weryfikacji _— : o
efektow uczenia sie: Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Podstawy towaroznawstwa zZywnosci

Liczba ECTS: 5

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Absol Wifdza; w1 | skfadiwymagania jakosciowe produktéw i surowcéw spozywczych GH_K3_W01_inz,
(Abso N umie) pochodzenia roélinnego i zwierzecego GH_K3 W02 _inz
W2 metody oceny sensorycznej i fizykochemicznej surowcéw GH_K3_WO01 inz,
spozywczych pochodzenia roslinnego i zwierzecego GH_K3_W02_inz
Umiejetnosci: przeprowadza¢ ocene sensoryczng i fizykochemiczng surowcéw
(Absolwent potrafi) U1 zywnosciowych i potraw przy wykorzystaniu nowoczesnych GH_K3_U02 inz,
technologii oraz technik wytwarzania potraw na potrzeby gastronomii | GH_K3 U04 inz
i hotelarstwa
Kompetencje: kreatywnosci w zakresie doboru surowcéw, technik i technologii GH K3 KO1
(Absolwent jest | K] produkcji potraw oraz organizacji ustug hotelarskich GH_K3_K02'
gotow do) i gastronomicznych - =

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Towaroznawcza ocena jakosci produktéw spozywczych z uwzglednieniem ich wartosci
odzywczej i wymagan dla poszczegdlnych kategorii produktdw, jak réwniez metod ich oceny

fizykochemicznej i sensoryczne;j.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Test (pisemny lub komputerowy), Ocena pracy w laboratorium

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

19/99




Nazwa zajec:

Marketing ustug

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: dziatania z zakresu marketin 5
, gu na rynku ustug, ze szczegdlnym .
(AbSO'WfonztufTT;)' Wi uwzglednieniem ustug gastronomicznych i hotelarskich GH_K3_W08_inz
zasady opracowania strategii marketingowej ze szczegélnym )
W2 uwzglednieniem rynku ustug gastronomicznych i hotelarskich GH_K3_W08_inz
Umiejetnosci: pozyskad i poddac krytycznej analizie informacje w celu opracowania .
(Absolwent potrafi) | U1 | planu marketingowego GH_K3_U06_inz
opracowac standard obstugi klienta i na jego podstawie .
U2 przeprowadzi¢ ocene ustugi gastronomicznej i hotelarskiej GH_K3_U05_inz
u3 samodzielnie poszerza¢ wiedze z dziedziny marketingu GH_K3_U12
K(cz\rbnpleterl;je; K1 identyfikacji i rozwigzywania problemdéw zwigzanych z zarzagdzaniem GH K3 KO5
Sogvgfgwjgz) marketingowym - -

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Marketing na rynku ustug, ze szczegéinym uwzglednieniem ustug gastronomicznych i
hotelarskich. Strategie marketingowe ze szczegdinym uwzglednieniem rynku ustug

gastronomicznych i hotelarskich

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

20/99




Nazwa zajec:

Ochrona konsumentéw na rynku ustug Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie) W1

wybrane pojecia z zakresu prawa przystugujacego konsumentom

w sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich oraz podstawowe
regulacje z zakresu ochrony konsumentéw (w tym m.in. wymagania | GH_K3_W08 _inz
prawne dotyczace zasad promocji, reklamy, sprzedazy i reklamac;ji
débr i ustug oraz zasady uwidaczniania cen ustug)

wybrane pojecia i zasady z zakresu funkcjonowania
przedsiebiorczosci w sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich

W2 L - . GH_K3 W08 _inz
w kontekscie instytucji i organizacji zajmujacych sie ochrona - - -
i edukacja konsumentéw
Umiejetnosci: U1 wyszukiwad i analizowa¢ akty prawne oraz pozyskac informacje GH K3 U01 inz
(Absolwent potrafi) z réznych Zrédet dotyczace ochrony konsumentéw - ==
Kompetencje: ponoszenia odpowiedzialnosci z zakresu ochrony konsumentéw
(AbSO|W§-‘,nt J§S§ K1 |z uwagi na zawodowe standardy oraz obowigzujgce regulacje prawne | GH_K3 K03
gotéw do

z zakresu oferowanych ustug hotelarskich i gastronomicznych

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Ochrona i edukacja konsumentéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem rynku ustug. Pojecia z
zakresu prawa przystugujacego konsumentom w sektorze ustug gastronomicznych i
hotelarskich. Podstawowe regulacje z zakresu ochrony konsumentéw.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Ocena wystgpieh w trakcie zajec¢

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 21/99
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Podstawy socjologii

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: GH_K3_W06_inz
(Absolwentznai| W1 | zasady funkcjonowania cztowieka w grupach spotecznych - -
rozumie) GH_K3 W07 _inz
W2 istote zasad wspoétzycia spotecznego i oddziatywania norm GH_K3_W06 _inz,
spotecznych GH_K3_WO07_inz
Umiejetnosci: U1 zrozumie¢ zachowania spoteczne cztowieka, w tym zachowania GH_K3_UO03_inz,
(Absolwent potrafi) zywieniowe GH_K3_U05_inz
U2 anallz_owac dalne IlteraturE)we i §tatystyczne z zakresu GH_K3_U05_inz
funkcjonowania spoteczenstwa i grup spotecznych
Kompetencje: GH K3 K01
(Absolwent jest K1 przejawiania prospotecznych postaw — e
gotow do) GH_K3_K05
K2 stosowania zasad wspotzycia zbiorowego GH_K3 K04

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Zagadnienia socjologiczne warunkujace funkcjonowanie konsumentéw w réznych sytuacjach
spotecznych, grupach i zbiorowosciach. Paradygmat socjologii, wybrane teorie wyjasniajace

zycie spoteczne i zachowania spoteczne i antyspoteczne cztowieka.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Prezentacja

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Ochrona wtasnosci intelektualnej

Liczba ECTS: 1

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent znai | W1 | istote oraz znaczenie ochrony wiasnosci intelektualnej GH_K3 W08 _inz
rozumie)
formy ochrony wiasnosci intelektualnej oraz wybrane instytucje
W2 i organizacje zajmujace sie ochrong wiasnosci intelektualne; GH_K3_W08_inz
w Polsce, Unii Europejskiej i na Swiecie
Umiejetnosci: wyszukiwad i analizowad akty prawne z zakresu ochrony wtasnosci .
(Absolwent potrafi) Ul intelektualne;j GH_K3_UO01 inz
Kompetencje: T Lot ; ;
(Absolwent jest K1 dokszt.a’rc.ar)la sie z zakresg ochrony wtasnosci intelektualnej z uwagi GH_K3_K07
gotow do) na zmieniajace sie regulacje prawne
podnoszenia $wiadomosci znaczenia spotecznej, etycznej
K2 i zawodowej odpowiedzialnosci za nieprzestrzeganie prawa z zakresu | GH_K3 K07
ochrony witasnosci intelektualnej

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Wiasnos¢ intelektualna oraz wybrane instytucje i organizacje zajmujace sie ochrong wiasnosci
intelektualnej w Polsce, Unii Europejskiej i na $wiecie. Akty prawne z zakresu ochrony

wiasnosci intelektualnej.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

23/99




Nazwa zajec:

Chemia zywnosci

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: i3 ki ; ; : £ ;
, wybrane zwigzki organiczne wystepujace w zywnosci oraz ich .
(AbSOIWfOnZtU?;)' WL whagciwogci funkcjonalne GH_K3_W02_inz
W2 przemiany chem|czqe sktadnikéw zywnosci zachodzacych podczas GH K3 WO1 inz
proceséw technologicznych - = -
Umiejetnosci: wykorzystac¢ wiedze o wtasciwosciach sktadnikdw zywnosci .
(Absolwent potrafi) | Y1 w metodach ich oznaczania GH_K3_U01_inz
przeprowadzac i stosowaé oznaczenia wybranych wskaznikéw .
U2 chemicznych do badania jakos$ci surowcéw GH_K3_U02_inz
oznaczac¢ zwigzki powstajgce podczas proceséw technologicznych
U3 (np. karmelizacja) oraz niekorzystnych przemian podczas proceséw: GH K3 U04 inz
hydrolizy i utleniania lipidéw, w produktach i surowcach - -
zywnosciowych
analizowac problemy dotyczgce przemian chemicznych .
u4 zachodzacych w procesach gastronomicznych GH_K3_U01_inz
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 wytwarzania zywnosci wysokiej jakosci GH_K3 K03
gotéw do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Chemiczne i funkcjonalne wtasciwosci sktadnikéw zywnosci, interakcjee zachodzace pomiedzy
sktadnikami zywnosci podczas obrébki technologicznej i przechowywania oraz ich wptyw na

jakos¢ produktéw zywnosciowych.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Raport, Test (pisemny lub komputerowy)

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

24799




Nazwa zajec:

Higiena produkcji zywnosci

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: informacje o zagrozeniach (biologicznych, chemicznych, fizycznych) | GH_K3_WO01 inz,
(Absolwent znai | W1 | wystepujacych w surowcach oraz podczas ich przetwarzania GH_K3_W02_inz,
rozumie) i przechowywania w zaktadzie gastronomicznym GH_K3 W03 inz
W2 wybrane metlody zapewnienia bezlplleczen.stwa produkcu Zywnosci, GH K3 W03 inz
w tym dobrej praktyki higienicznej i cateringowej - - -
Umiejetnosci: U1 opracowa¢ dokumentacje zgodna za zasadami dobrej praktyki GH_K3_U05_inz,
(Absolwent potrafi) higienicznej i cateringowej GH_K3_U08
U2 zinterpretowad dane empiryczne zwigzane z bezpieczenstwem GH_K3_UO01 inz,
zywnosci w dziatalnosci gastronomicznej GH K3 U1l
Kompetencje: i ; : Lei 5
(Absolwent jest K1 krytycznejloceny.zmlanl z.achodze.;cych W Zywnosci i zagrozen GH_K3 KOl
, bezpieczenstwa zywnosci w czasie produkcji potraw
gotéw do)
K2 przyjecia odp0W|edZ|aInQSC| za bezpieczenstwo potraw wytwarzanych GH_K3_K03
w zaktadach gastronomicznych

Higiena produkcji zywnosci, ze szczegdinym uwzglednieniem produkcji gastronomicznej i

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektédw uczenia sie:

cateringowej. Informacje o zagrozeniach (biologicznych, chemicznych, fizycznych)

wystepujacych w surowcach oraz podczas ich przetwarzania i przechowywania w zaktadzie

gastronomicznym.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Projekt, Prezentacja, Ocena pracy w laboratorium

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

25/99




Nazwa zajec: Podstawy hotelarstwa Liczba ECTS: 4
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: ac ; ;
(Absolwentzna i | W1 wybralne pojecia z zakresu hotelarstwa, charakteryzuje etapy jego GH_K3_W08._inz
rozumie) rozwoju
w2 wybrane aspekty prawne dziatalnosci hotelarskiej GH_K3_W08_inz
. - . . GH_K3_W07_inz,
W3 | zadania i organizacje pracy poszczegélnych dziatéw hotelu GH_K3_W08_inz
Umiejetnosci: U1 rozpoznawac i rozwigzywad problemy zwigzane z obstuga gosci GH_K3_UO01 inz,
(Absolwent potrafi) w przedsiebiorstwie hotelarskim GH_K3_U05_inz
U2 selekcjonowac, analizowac i prezentowac informacje dotyczace GH_K3_U01_inz,
branzy hotelarskiej GH_K3_U02_inz
Kompetencje: ; i ; eaiacal e
(Absolwent jest K1 Erzteft:zsgama zasad etyki zawodowej wynikajacej ze specyfiki GH_K3_K06
gotéw do) otelarstwa
K2 podmlotowegg trall<tcl)wan|a klientéw obiektu hotelarskiego zgodnie GH K3 K06
z zasada goscinnosci - -

Pojecia z zakresu hotelarstwa. Etapy rozwoju hotelarstwa. Rynek i organizacja dziatalnosci
hotelarskiej, ze szczegdlnym uwzglednieniem rozpoznania i rozwigzywania probleméw
zwigzanych z obstuga gosci w przedsiebiorstwie hotelarskim.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Sposdb weryfikacji

ofektéw uczenia sie: Egzamin pisemny, Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 26 /99

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Ekonomiczne uwarunkowania dziatalnosci gospodarczej

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwentznai | W1 | uwarunkowania dziatalnosci gospodarczej GH_K3 W08 _inz
rozumie)
W2 wymagania dotyczace rejestracji dziatalnosci gospodarczej w Polsce GH K3 W08 inz
w zaleznosci od formy organizacyjno-prawnej podmiotu - - -
Umiejetnosci: U1 identyfikowa¢ formy organizacyjno-prawne i podstawowe dokumenty | GH K3 UO1 inz,
(Absolwent potrafi) ewidencjonujace dziatalno$¢ gospodarcza GH_K3_U03 inz
identyfikowa¢ uwarunkowania makroekonomiczne prowadzenia .
U2 dziatalnosci gospodarczej w Polsce GH_K3_U03_inz
U3 przygotowac dokumenty zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci GH_K3_UO01 inz,
gospodarczej GH_K3_UO03_inz
52\?p|ete2(?jeé 1 | opracowania w grupie zatozefi do podjecia dziatalnosci gospodarczej | -\ 3 1os
Sogvgfgwjgz) w Polsce - -

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

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

dziatalnos$¢ gospodarcza.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Projekt

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

27799




Nazwa zajec: Obstuga konsumenta w gastronomii i hotelarstwie Liczba ECTS: 4
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Absol Wifdza; w1 | technologie wytwarzania potraw i napojéw w obecnosci klienta oraz | GH_K3_W06_inz,
(Abso N umie) czynniki wptywajace na ich jako$¢ GH_K3 W08 _inz
GH_K3 W06 _inz,
w2 metody i zasady obstugi gosci w gastronomii i hotelarstwie GH_K3_WO07_inz,
GH_K3 W08 _inz
Umiejetnosci: | . . <4 alkul KOStV | GH_K3_U03 inz,
(Absolwent potrafi) U1 zakpllanowz/ac., zorgﬁmzowac i kalkulowac koszty imprez GH_K3_U07 inz,
okolicznosciowyc GH_K3U08
GH_K3_U01 inz,
GH_K3_U03 inz,
u2 organizowad i swiadczy¢ rézne rodzaje ustug cateringowych GH_K3_U07 _inz,
GH_K3_U08,
GH K3 U12
Kompetencje: GH_K3 K01,
(Absolwent jest brania odpowiedzialnos$ci za dziatania wiasne i odpowiedniego GH_K3 K02,
gotdw do) K1 organizowania swej pracy, zapewniajac standardy jakoSciowe ustugi [ GH_K3 K03,
gastronomicznej GH_K3_KO06,
GH_K3 Ko7
GH_K3 K01,
K2 kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich GH_K3 K02,
i gastronomicznych GH_K3 K03,
GH_K3_K06
GH_K3 K02,
K3 zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre GH_K3_KO03,
w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych GH_K3_KO06,
GH_K3 K07
Tresci programowe Serwowanie potraw i napojéw oraz obstuga konsumenta w trakcie pobytu w zaktadzie
zapewniajace uzyskanie | gastronomicznym lub korzystania z ustug cateringowych, jak réwniez w czasie pobytu w
efektéw uczenia sie: obiekcie hotelowym. Metody i zasady obstugi gosci w gastronomii i hotelarstwie.
Sposob weryfikacji N . . . o - .
ofektéw uczenia sie: Egzamin pisemny, Projekt, Ocena wystgpieh w trakcie zajec, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 28/99

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajed:

Praktyka gastronomiczna | - zaktad gastronomiczny z obstuga
kelnerskg

Liczba ECTS: 8

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie)

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)

Kompetencje:
(Absolwent jest
gotéw do)

technologie wytwarzania potraw i napojéw w obecnosci klienta oraz

Wi rozumie czynniki wptywajace na ich jakos¢ GH_K3_W06_inz

W2 narzedzia mformatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem GH K3 WO7 inz
gastronomicznym - = -

W3 wybran,e pojecia i zasady z zakresu bezpleczenstwa pracy, ochrony GH K3 W08 inz
whasnosci przemystowej i prawa autorskiego - - -

U1 praktyc_zmg zaplanpwac zorganizowac i kalkulowa¢ koszty od strony GH K3 U03 inz
menu, jak i obstugi konsumenta -

u2 w praktyce organizowad i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug GH_K3_U07_inz

U3 wdrazag, kpnFroonvgc oraz oceniac funkCJonpwame systemow GH K3 U05 inz
zapewnienia jakosci w obiektach gastronomicznych - T
brania odpowiedzialnosci za dziatania wiasne; odpowiedniego

K1 organizowania swojej pracy, zapewniajac standardy jakoSciowe GH_K3 K03
ustugi gastronomicznej

K2 kreatywnosci w zakresie organizacji ustug gastronomicznych GH_K3 K02

K3 zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre GH_K3_K06

w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Organizacja i funkcjonowanie zaktadéw gastronomicznych, takich jak restauracje, bistra,
kawiarnie, kafeterie, winiarnie/ piwiarnie, bary rozrywkowe. Technologie wytwarzania potraw i
napojéw w obecnosci klienta. Czynniki wptywajace na jako$¢ potraw. Narzedzia informatyczne

wykorzystywane w zarzgdzaniu lokalem gastronomicznym.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

29/99




Nazwa zajec: Praktyka. gastronomlczna | - zaktad gastronomiczny bez obstugi Liczba ECTS: 8
kelnerskiej
. iy . s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: ; ; ; ¥ Lo 1l
, technologie wytwarzania potraw i napojow w obecnosci klienta oraz .
(AbSOIWfOnZtU?;)' Wi rozumie czynniki wptywajace na ich jakos¢ GH_K3_W06_inz
W2 narzedzia mformatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem GH K3 WO7 inz
gastronomicznym - = -
W3 wybrane pojecia i zasady z zakresu bezpieczenstwa pracy, ochrony GH K3 W08 inz
wiasnosci przemystowej i prawa autorskiego - - -
Umiejetnosci: praktycznie zaplanowa¢ zorganizowad i kalkulowa¢ koszty od strony .
(Absolwent potrafi) Ul menu GH_K3_U03_inz
u2 w praktyce organizowad i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug GH_K3_U07_inz
U3 wdrazag, kpnFroonvgc oraz oceniac funkCJonpwame systemow GH_K3_U05_inz
zapewnienia jakosci w obiektach gastronomicznych
Kompetencje: brania odpowiedzialnosci za dziatania wiasne; odpowiedniego
(Absolwent jest K1 organizowania swojej pracy, zapewniajac standardy jakoSciowe GH_K3 K03
gotow do) ustugi gastronomicznej
K2 kreatywnosci w zakresie organizacji ustug gastronomicznych GH_K3 K02
K3 zachowania zas'ad etyki, estetyki, etyklgty, savoir-vivre GH_K3_K06
w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych
Tredci programowe Organizacja i funkcjonowanie zaktadéw gastronomicznych, takich jak bufety, bary, jadtodajnie,
73 ewr?ia'gce uzvskanie bary szybkiej obstugi, bary przekaskowe oraz gastronomia systemowa. Czynniki wptywajace na
efgktéw ujgzeniai,i . jakos¢ potraw. Narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem
& gastronomicznym.
Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie: Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 30/99

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec: Praktyka gastronomiczna | - zaktad $wiadczgcy ustugi cateringowe Liczba ECTS: 8
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
(Absom\llzri]f‘irf::i w1 | technologie wytwarzania potraw i napojéw oraz rozumie czynniki GH K3 WO6 inz
rozumie) wptywajgce na ich jakosé - ==
W2 narzedzia mformatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem GH K3 WO7 inz
gastronomicznym - = -
W3 wybran,e pojecia i zasady z zakresu bezpleczenstwa pracy, ochrony GH K3 W08 inz
whasnosci przemystowej i prawa autorskiego - - -
Umiejetnosci: praktycznie zaplanowa¢ zorganizowa¢ i kalkulowa¢ koszty ustugi .
(Absolwent potrafi) ul cateringowej GH—K3—U03—InZ
u2 w praktyce organizowad i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug GH_K3_U07_inz
U3 wdrazag, kpnFroonvgc oraz oceniac funkCJonpwame systemow GH K3 U05 inz
zapewnienia jakosci w obiektach gastronomicznych - T
Kompetencje: brania odpowiedzialnosci za dziatania wiasne; odpowiedniego
(Absolwent jest K1 organizowania swojej pracy, zapewniajac standardy jakoSciowe GH_K3 K03
gotow do) ustugi gastronomicznej
K2 kreatywnosci w zakresie organizacji ustug gastronomicznych GH_K3 K02
K3 zachowania zas'ad etyki, estetyki, etyklgty, savoir-vivre GH K3 K06
w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych - -
Tresci programowe Organizacja i funkcjonowanie zaktadéw $wiadczacych ustugi cateringowe. Technologie
zapewniajace uzyskanie | wytwarzania potraw i napojéw w obecnosci klienta. Czynniki wptywajace na jakos¢ potraw.
efektéw uczenia sie: Narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem gastronomicznym.
Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie: Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 31/99

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Praktyka hotelarska | - obiekt Swiadczacy ustugi hotelarskie

Liczba ECTS: 8

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: ; L anéei i L ;
, systemy i metody obstugi gosci w obiektach swiadczacych ustugi .
(Absolwsor;tu?;; W1l hotelarskie GH_K3_W06_inz
W2 narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu obiektem GH K3 WO7 inz
hotelarskim - - -
W3 wybrane pojecia i zasady z zakresu bezpieczenstwa pracy, ochrony GH K3 W08 inz
wiasnosci przemystowej i prawa autorskiego - - -
Umiejetnosci: praktycznie zaplanowa¢ obstuge klienta hotelu, zorganizowad .
(Absolwent potrafi) ul i kalkulowa¢ koszty imprez okolicznosciowych GH_K3_U03_inz
u2 w praktyce organizowac i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug w hotelu GH_K3_U07_inz
wdrazad, kontrolowad oraz oceniac funkcjonowanie systeméw .
U3 zapewnienia jakosci w obiektach hotelarskich GH_K3_U05_inz
Kompetencje: brania odpowiedzialnosci za dziatania wiasne; odpowiedniego
(Absolwent jest K1 organizowania swojej pracy, zapewniajac standardy jakoSciowe GH_K3 K03
gotow do) ustugi hotelarskiej
K2 kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich GH_K3 K02
zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre
K3 w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych GH_K3_K06

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Organizacja i funkcjonowanie hotelu, motelu, apart hotelu, hotelu butikowego. Narzedzia

informatyczne wykorzystywane w zarzgdzaniu obiektem hotelarskim.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

32/99




Nazwa zajed:

Praktyka hotelarska | - obiekt $wiadczacy ustugi turystyczne
z noclegiem

Liczba ECTS: 8

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie)

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)

Kompetencje:
(Absolwent jest
gotéw do)

systemy i metody obstugi gosci w obiektach Swiadczacych ustugi

Wi turystyczne z noclegiem GH_K3_W06_inz

W2 rja.rzed2|a mformatyczne wykorzystywaneT w zarzgdzaniu obiektem GH K3 WO7 inz
swiadczgcym ustugi turystyczne z noclegiem - - -

W3 wybran,e pojecia i zasady z zakresu bezpleczenstwa pracy, ochrony GH K3 W08 inz
whasnosci przemystowej i prawa autorskiego - - -
praktycznie zaplanowa¢ obstuge klienta w obiektach swiadczacych

Ul ustugi turystyczne z noclegiem, zorganizowac i kalkulowa¢ koszty GH_K3 U03_inz
imprez okoliczno$ciowych

U2 w praktyce organizowac i Swiadczy¢ rozne rodzaje ustug w obiektach GH K3 U07 inz
swiadczgcych ustugi turystyczne z noclegiem - ==
wdrazad, kontrolowad oraz oceniac funkcjonowanie systeméw

u3 zapewnienia jakosci w obiektach w swiadczacych ustugi turystyczne | GH_K3 _U05_inz
z noclegiem
brania odpowiedzialnosci za dziatania wiasne; odpowiedniego

K1 organizowania swojej pracy, zapewniajac standardy jakoSciowe GH_K3 K03
ustugi

K2 kreatywnosa w zakresie organizacji ustug w obiektach swiadczacych GH K3 K02
ustugi turystyczne z noclegiem --

K3 zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre GH_K3_K06

w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Organizacja i funkcjonowanie pensjonatu, domu wycieczkowego, schroniska turystycznego,
schroniska mtodziezowego. Narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu obiektem

hotelarskim.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

33/99




Nazwa zajec:

Praktyka hotelarska | - obiekt $wiadczacy ustugi uzdrowiskowe

Liczba ECTS: 8

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie)

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)

Kompetencje:
(Absolwent jest
gotéw do)

systemy i metody obstugi gosci w obiektach Swiadczacych ustugi

Wi uzdrowiskowe GH_K3_W06_inz

W2 rja.rzed2|a mformatyczne wy'korzystywane w zarzgdzaniu obiektem GH K3 WO7 inz
Swiadczgcym ustugi uzdrowiskowe - - -

W3 wybran,e pojecia i zasady z zakresu bezpleczenstwa pracy, ochrony GH K3 W08 inz
whasnosci przemystowej i prawa autorskiego - - -
praktycznie zaplanowa¢ obstuge klienta w obiektach swiadczacych

Ul ustugi uzdrowiskowe, zorganizowac i kalkulowa¢ koszty imprez GH_K3 U03_inz
okolicznosciowych

U2 w praktyce organizowac i swladczyc rézne rodzaje ustug w obiektach GH K3 U07 inz
swiadczgcych ustugi uzdrowiskowe - ==

U3 wdrazag, kpnFroonvgc oraz ocenia¢ funkqonowame systemow GH K3 U05 inz
zapewnienia jakosci w obiektach swiadczacych ustugi uzdrowiskowe - T
brania odpowiedzialnosci za dziatania wiasne; odpowiedniego

K1 organizowania swojej pracy, zapewniajac standardy jakoSciowe GH_K3 K03
ustugi

K2 kreatywnosa w zakresie organizacji ustug w obiektach swiadczacych GH K3 K02
ustugi uzdrowiskowe - -

K3 zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre GH_K3_K06

w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektédw uczenia sie:

Organizacja i funkcjonowanie poszczegdlnych dziatéw oraz zasad obstugi klientéw uzdrowiska,
sanatorium, szpitala uzdrowiskowego. Narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzgdzaniu

tym obiektem.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Jezyk angielski |

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent znai | W1 | stownictwo i struktury potrzebne do osiagniecia efektéw U1-U4 GH_K3 W01 _inz
rozumie)
Umiejetnosci: . Co . GH_K3 UO01 inz,
(Absolwent potrafi) U1 zrozumiec ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogolne GH K3 U08
i wybrane zawodowe GH:K3:U09
o o GH_K3_U08,
u2 wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe GH_K3_U09
GH_K3_U01 inz,
U3 | zrozumied sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji | GH_K3_UO08,
GH_K3_U09
Ua prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane rodzaje GH_K3_U08,
dokumentéw GH_K3_U09
Kompetencje: nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem
(Abso(_l}v(\)/fg\:’]g; K1 obeym GH_K3_K06

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw 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, stowotwérstwo.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Jezyk niemiecki |

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent znai | W1 | stownictwo i struktury potrzebne do osiagniecia efektéw U1-U4 GH_K3 W01 _inz
rozumie)
Umiejetnosci: . Co . GH_K3 UO01 inz,
(Absolwent potrafi) U1 zrozumiec ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogolne GH K3 U08
i wybrane zawodowe GH:K3:U09
o o GH_K3_U08,
u2 wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe GH_K3_U09
GH_K3_U01 inz,
U3 | zrozumied sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji | GH_K3_UO08,
GH_K3_U09
Ua prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane rodzaje GH_K3_U08,
dokumentéw GH_K3_U09
Kompetencje: nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem
(Abso(_l}v(\)/fg\:’]g; K1 obeym GH_K3_K06

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw 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, stowotwérstwo.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Jezyk rosyjski | Liczba ECTS: 3
. iy . s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza:
(Absolwent znai | W1 | stownictwo i struktury potrzebne do osiagniecia efektéw U1-U4 GH_K3 W01 _inz
rozumie)
Umiejetnosci: L T . GH_K3 UO01 inz,
(Absolwent potrafi) U1 prowadzi¢ ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne GH K3 U08
i wybrane zawodowe GH_K3_U09’
U2 wypowiadac¢ sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe g:—g—ggg
GH_K3_U01 inz,
U3 | zrozumied sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji | GH_K3_UO08,
GH_K3_U09
Ua prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane rodzaje GH_K3_U08,
dokumentéw GH_K3_U09
ﬁiﬂglev\fnrﬁjei « | nawiazywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem GH K3 KOG
gotéw do) obcym o
Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, naukg, technika, wymiang informacji,
Tresci programowe Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiéw. Funkcje
zapewniajace uzyskanie | jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskus;ji,
efektdw uczenia sie: sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie
form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo.
g?eolft%SVVrji;)éilT:?;e' Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 37/99
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Jezyk hiszpanski |

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent znai | W1 | stownictwo i struktury potrzebne do osiagniecia efektéw U1-U4 GH_K3 W01 _inz
rozumie)
Umiejetnosci: . Co . GH_K3 UO01 inz,
(Absolwent potrafi) U1 zrozumiec ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogolne GH K3 U08
i wybrane zawodowe GH:K3:U09
o o GH_K3_U08,
u2 wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe GH_K3_U09
GH_K3_U01 inz,
U3 | zrozumied sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji | GH_K3_UO08,
GH_K3_U09
Ua prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane rodzaje GH_K3_U08,
dokumentéw GH_K3_U09
Kompetencje: nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem
(Abso(_l}v(\)/fg\:’]g; K1 obeym GH_K3_K06

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw 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, stowotwérstwo.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Protokét dyplomatyczny

Liczba ECTS: 1

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwentznai| W1 | historie oraz wybrane zasady protokotu dyplomatycznego GH_K3 W06 _inz
rozumie)
W2 réznice kulturowe w dyplomacji i biznesie GH_K3_W06_inz
Umiejetnosci: U1 zastosowac zasady precedencji podczas spotkan i uroczystosci GH K3 U07 inz
(Absolwent potrafi) na szczeblu dyplomatycznym, pahstwowym i lokalnym R
Kompetencje: ; ; adni ebniatai
(Absolwent jest K1 zaftosgwanla zasad dobrego wychowania odpowiednio do zaistniatej GH_K3_K06
gotéw do) sytuacji
posiadania swiadomosci znaczenia zasad etykiety w zyciu
K2 spotecznym i wykazuje postawe szacunku wobec uczestnikéw zycia GH_K3_K06
miedzynarodowego

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Definicje i zakres: protokotu dyplomatycznego, savoir vivre, etykiety, historia protokotu

dyplomatycznego i ksztattowanie sie protokotu dyplomatycznego w Polsce; funkcje i rodzaje

przyjeé, zasady obstugi gosci i przygotowania zaproszen; umiejetnosci komunikacyjne i

wizerunek (budowanie relacji interpersonalnych, normy spoteczne); zasady okreslajgce sposéb

przywitania, pozdrawiania; zasady rozmowy; wielokulturowos¢ a protokét dyplomatyczny i

etykieta.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

39/99




Nazwa zajec:

Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: . o . . GH K3 W01 inz,
(Absolwent zna i | W1 tematyke charakterystyki surowcéw i przetworéw zwierzecych, GH K3 W02 inz
rozumie) aspekty jakosciowe przetwarzania zywnosci GH:K3:WO3:inz’
W2 | czynniki determinujace jako$¢ produktéw pochodzenia zwierzecego GH_K3 W02_inz
W3 metody wytwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego i ich wptyw | GH_K3_WO02_inz,
na bezpieczehstwo zdrowotne GH_K3_W03_inz
Umiejetnosci: U1 dokona¢ doboru surowcéw i parametréow procesu celem otrzymania | GH_K3 UO01 inz,
(Absolwent potrafi) wyrobdw o wysokiej jakosci GH_K3_U02_inz
U2 przeprowadzi¢ ocene sensoryczng i fizykochemiczna otrzymanych GH_K3 _UO01 inz,
przetworéw pochodzenia zwierzecego GH_K3 U02_inz
Kompetencje: GH_K3_ K01,
(Absolwent jest K1 wytwarzania zywnosci wysokiej jakosci i oceny wptywu produkcji GH_K3 K02,
gotow do) na stan $rodowiska GH_K3_K03,
GH_K3_K04

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego, w tym charakterystyki surowcéw i
przetwordw zwierzecych, jak réwniez aspektdw jakosciowych przetwarzania zywnosci
pochodzenia zwierzecego. Czynniki determinujgce charakterystyke surowcéw i przetworéw

zwierzecych.

Sposdb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Raport, Ocena pracy w laboratorium, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Technologia produktéw pochodzenia roslinnego

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: skfad i wymagania jakosciowe surowcéw spozywczych pochodzenia GH K3 WO1 inz
(Absolwent zna i | W1 roslinnego i zwierzecego wykorzystywanych w gastronomii oraz GH_K3_W02_inz'
rozumie) metody ich oceny towaroznawczej -
Umiejetnosci: przeprowadza¢ ocene sensoryczng i fizykochemiczna surowcéw
(Absolwent potrafi) U1 zywnos$ciowych i potraw oraz wykorzysta¢ nowoczesne technologie GH_K3_U02 _inz,
oraz techniki wytwarzania potraw na potrzeby gastronomii GH_K3 U04 _inz
i hotelarstwa
ﬁiglgﬁ;fnqc.ﬁé K1 identyfikacji i oceny korzysci i zagrozen zwigzanych z produkcja GH_K3 K02,
gotéwjdo) zywnosci pochodzenia roélinnego GH_K3 K03

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu
klasyfikacji i przetwarzania zywnosci pochodzenia roslinnego i ziét, a takze charakterystyki
produktéw roslinnych jako zrédta sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Test (pisemny lub komputerowy)

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

41/99




Nazwa zajec:

Analiza sensoryczna

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwentznai| W1 | specyfike analizy sensorycznej GH_K3 W03 _inz
rozumie)
W2 metody stosowane w badaniach sensorycznych analitycznych GH K3 W03 inz
i konsumenckich do oceny produktéw/positkdw - = -
Umiejetnosci: s , . GH_K3_U02 inz,
(Absolwent potrafi) Ul przygotowywac probki do badah sensorycznych produktéw GH_K3_U04 inz
U2 dokonywa¢ wyboru kluczowych wyréznikdw jakosci sensorycznej GH_K3_U02_inz,
produktéw/positkdw GH_K3_U04 inz
U3 przedstawia¢ wyniki badan sensorycznych w formie tabelarycznej GH_K3_U02_inz,
i graficznej GH_K3_U04 _inz
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 realizacji badan sensorycznych produktéw spozywczych/positkdw GH_K3 K01
gotéw do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Metody stosowane w badaniach sensorycznych, ze szczegdinym uwzglednieniem badan
wykorzystywanych w weryfikacji wrazliwosci zespotu oraz metod stosowanych w ocenie
sensorycznej jakosci zywnosci z uwzglednieniem czynnikéw warunkujgcych doktadnos¢ i

powtarzalnos¢ wynikéw badan.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Analiza zywnosci z elementami toksykologii Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwentznai| W1 | metody stosowane w analizie zywnosci GH_K3_W02_inz
rozumie)
W2 substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, ktérych Zrédtem | GH_K3 W01 inz,
jest zywnos¢ GH_K3 W03 _inz
W3 czynniki wptywajgce na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci GH_K3 W03 _inz
Umiejetnosci: wykona¢ oznaczenia zawarto$ci wody, biatek, ttuszczéw, GH K3 U02 inz
(Absolwent potrafi) Ul weglowodandéw oraz wybranych witamin i zwigzkéw mineralnych — T AT
p GH K3 U04 inz
w surowcach, potproduktach, wyrobach gotowych - =
Kompetencje:
(Absolwent jest | K1 | zachowania zasad BHP w trakcie wykonywania analizy zywnosci GH_K3_K06
gotéw do)

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw 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).

Substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, ktérych Zrédtem jest zywnos¢. Informacje
potrzebne do oceny potencjalnych zagrozenh zdrowotnych zwigzanych z narazeniem
konsumenta na substancje obce obecne w pozywieniu.

Sposob weryfikacji
efektdéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 43 /99
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Zywienie cztowieka

Liczba ECTS: 5

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: e ; ; ;
(Absolwent znai| W1 role sk’fadnlkow_ pokarr_nowych w funkcjonowaniu organizmu, w tym GH K3 W04 inz
rozumie) zapotrzebowanie na nie - = -
W2 wartosg gnerggtyczna i odzyquq pozywienia, g’fowne.zrod’fa GH K3 W04 inz
sktadnikow odzywczych w diecie i ich wptyw na zdrowie - - -
Umiejetnoécﬁ: U1 w wybranym zakresie rozpozna¢ btedy zywieniowe - niedobory GH K3 U1l
(Absolwent potrafi) i nadmiary sktadnikéw w diecie i w organizmie -=
U2 pracowac indywidualnie i w zespole GH_K3 U12
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 podnoszenia Swiadomosci dotyczacej znaczenia zywienia dla zdrowia | GH_K3 K04
gotéw do)

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Rola skfadnikéw pokarmowych w funkcjonowaniu organizmu, znaczenia zywienia dla zdrowia,
w tym roli nadmiardéw i niedoboréw sktadnikéw odzywczych. Wartos¢ energetyczna i odzywcza

pozywienia, gtdwne Zrédta skfadnikéw odzywczych w diecie i ich wptyw na zdrowie.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Zachowania konsumenta na rynku ustug

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: aktualne tendencje w zakresie zmian wzoréw konsumpcji i potrafi GH K3 W03 inz
(Absolwentznai | W1 | zinterpretowac role ustug w konsumpcji i w procesie zaspokojenia — o -
rozumie) . GH_K3_W06_inz
potrzeb konsumpcyjnych
. . . . oo, oo | GH_K3_WO03 ingz,
przebieg procesu serwicyzacji konsumpcji w Polsce i na swiecie, jakie - -
w2 | S I, . GH_K3_W07 _inz,
jest jego natezenie, uwarunkowania i zréznicowanie przestrzenne GH K3 W08 inz
Umiejetnosci: GH_K3_U01_inz,
(Absolwent potrafi) | Ul | zinterpretowad dane dotyczace zachowan konsumentéw GH_K3_U08,
GH_K3_U10
- . . , | GH_K3_U01 inz,
dokona¢ diagnozy stanu i perspektyw rozwoju konsumpcji i zachowan — T e
. L . GH_K3_U02_inz,
u2 konsumentéw w kontekscie danych makroekonomicznych — T N
i spotecznych GH_K3_U06 _inz,
GH_K3_U09
GH_K3_U01 inz,
wykazac wzajemne powigzania miedzy poziomem konsumpcji GH_K3_U02_inz,
U3 . i _Ro_UUZ |
a poziomem rozwoju spoteczno-gospodarczego GH_K3_U06 _inz,
GH_K3_U09
L . . . . GH_K3 UO01 inz,
wyszukiwac i analizowac teksty zrédtowe na temat proceséw SPCASet.
u4 L - . GH_K3_U08,
konsumpcji i ich zréznicowania GH K3 U10
I(((;\?plteterlqjeé 1 | doksztatcania sie z zakresu rozumienia ztozonosci procesow GH_K3_K01,
Sog"(‘)’fgwjgg) konsumpcji i ich wptywu na zycie spoteczno-gospodarcze GH_K3_K05
uzasadnienia znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej GH_K3 K03,
K2 odpowiedzialnosci za nieracjonalne zachowania konsumpcyjne oraz GH_K3 _KO06,
nieprzestrzeganie zasad spotecznej odpowiedzialnosci w konsumpcji | GH_K3 K07

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

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.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Prezentacja

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

45/99




Nazwa zajec:

Jezyk angielski Il

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwentznai| W1 | stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 GH_K3 W01 _inz
rozumie)
Umiejetnosci: o iedzi w iezvku ob I GH_K3_U01_inz,
(Absolwent potrafi) U1 zrozumied ustpe wypowiedzi w jezyku obcym na poziomie B2 GH K3 U08
na tematy ogdlne i wybrane zawodowe GH_K3_U09’
U2 precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszac prezentacje na tematy GH_K3_U08,
zwigzane z kierunkiem studiéw na poziomie B2 GH_K3_U09
. . . . GH_K3_UO01 inz,
U3 zrozumiec opracowania, arty,ku{y, dokumenty i korespondencje GH K3 U08-
zwigzana z kierunkiem studiéw na poziomie B2 GH_K3_U09'
przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania GH K3 U08
u4 dotyczace zagadnien szczegdtowych zwigzanych z kierunkiem a1 nG
hy S GH_K3_U09
studiéw na poziomie B2 - =
Kompetencje: ; ; e e cia ;
(Absolwent jest K1 nta)wu:lzywama relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem GH_K3_K06
gotéw do) obcym

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdéw 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, stowotwdrstwo.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

46 /99




Nazwa zajec:

Jezyk niemiecki Il

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwentznai| W1 | stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 GH_K3 W01 _inz
rozumie)
Umiejetnosci: . _ . - . GH_K3 UO01 inz,
(Absolwent potrafi) U1 zrozumie¢ wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane GH K3 U08
z kierunkiem studiéw GH_K3_U09’
U2 precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszac prezentacje na tematy GH_K3_U08,
zwigzane z kierunkiem studiéw na poziomie B2 GH_K3_U09
. . . . GH_K3_UO01 inz,
U3 zrozumiec opracowania, arty,ku{y, dokumenty i korespondencje GH K3 U08-
zwigzana z kierunkiem studiéw na poziomie B2 GH_K3_U09'
przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania GH K3 U08
U4 dotyczace zagadnien szczegdtowych zwigzanych z kierunkiem ~ T ina
hy S GH_K3_U09
studiéw na poziomie B2 - =
Kompetencje: ; ; e e cia ;
(Absolwent jest K1 nta)wu:lzywama relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem GH_K3_K06
gotéw do) obcym

Tresci programowe

efektdéw uczenia sie:

zapewniajgce uzyskanie

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, stowotwdrstwo.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Jezyk rosyjski Il

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwentznai| W1 | stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 GH_K3 W01 _inz
rozumie)
Umiejetnosci: o iedzi w iezvku ob I GH_K3_U01_inz,
(Absolwent potrafi) U1 zrozumied ustpe wypowiedzi w jezyku obcym na poziomie B2 GH K3 U08
na tematy ogdlne i wybrane zawodowe GH_K3_U09’
U2 precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszac prezentacje na tematy GH_K3_U08,
zwigzane z kierunkiem studiéw na poziomie B2 GH_K3_U09
. . . . GH_K3_UO01 inz,
U3 zrozumiec opracowania, arty,ku{y, dokumenty i korespondencje GH K3 U08-
zwigzana z kierunkiem studiéw na poziomie B2 GH_K3_U09'
przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania GH K3 U08
u4 dotyczace zagadnien szczegdtowych zwigzanych z kierunkiem a1 nG
hy S GH_K3_U09
studiéw na poziomie B2 - =
Kompetencje: ; ; e e cia ;
(Absolwent jest K1 nta)wu:lzywama relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem GH_K3_K06
gotéw do) obcym

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdéw 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, stowotwdrstwo.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Jezyk hiszpanski Il

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwentznai| W1 | stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 GH_K3 W01 _inz
rozumie)
Umiejetnosci: o iedzi w iezvku ob I GH_K3_U01_inz,
(Absolwent potrafi) U1 zrozumied ustpe wypowiedzi w jezyku obcym na poziomie B2 GH K3 U08
na tematy ogdlne i wybrane zawodowe GH_K3_U09’
U2 precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszac prezentacje na tematy GH_K3_U08,
zwigzane z kierunkiem studiéw na poziomie B2 GH_K3_U09
. . . . GH_K3_UO01 inz,
U3 zrozumiec opracowania, arty,ku{y, dokumenty i korespondencje GH K3 U08-
zwigzana z kierunkiem studiéw na poziomie B2 GH_K3_U09'
przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania GH K3 U08
u4 dotyczace zagadnien szczegdtowych zwigzanych z kierunkiem a1 nG
hy S GH_K3_U09
studiéw na poziomie B2 - =
Kompetencje: ; ; e e cia ;
(Absolwent jest K1 nta)wu:lzywama relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem GH_K3_K06
gotéw do) obcym

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdéw 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, stowotwdrstwo.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Potwierdzenie B2 - jezyk obcy Liczba ECTS: 1

Odniesienie do efektu

Efekty uczenia sie: Tresc efektu przypisanego do zajec: kierunkowego:

Umiejetnosci: Ul

(Absolwent potrafi) postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2 GH_K3_U09

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie | Samodzielne przygotowanie do przystgpienia do egzaminu z jezyka obcego na poziomie B2
efektdw uczenia sie:

Sposdb weryfikacji

efektéw uczenia sie: Egzamin pisemny

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 50/99
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Etyka

Liczba ECTS: 1

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:
Ab IWifdza; w1 | Wwybrana terminologig etycznq i potrafi sig nia postugiwac, rozumie GH K3 W08 inz
(Abso Wfonzu?;)' problemy etyczne i potrafi sie do nich odnieé¢ -2 HO_
(AbLichE/eeLett;o?:rs:fii; ul uczy¢ sie samodzielnie w sposdb ukierunkowany GH_K3_U01_inz
I<(cirg1pleter1;jeé K1 rozpoznawania i rozstrzygania dylematéw zwigzanych GH K3 KO1
sogv;tegszg) z wykonywaniem zawodu _RS_

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Zagadnienia i podstawowe pojecia etyki: etyka - etos - moralnos¢, spory o zakres etyki.
Cztowiek etyczny - miedzy ryzykiem a kalkulowang niepewnoscig. 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 poszczegélnych
dziedzinach zycia: dialog, tolerancja, szacunek wobec innych, zaufanie, etyka w polityce, etyka

biznesu, etyka srodowiska. Etyka zawodu.

Sposoéb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Podstawy technologii gastronomicznej Liczba ECTS: 6
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: GH_K3_WO01_inz,
(Absolwent zna i W1 . akosci Klu 2vci duktu 3 L GH_K3_W02_inz,
rozumie) zmiany jakosci w cyklu zycia produktu zywnosSciowego GH_K3 W03 inz,
GH_K3 W06 _inz
GH_K3_WO01 inz,
W2 zasady technologii wytwarzania potraw i napojéw oraz wybrane GH_K3 W02_inz,
zasady procesoéw technologicznych i ich wptyw na jako$¢ zywnosci GH_K3_W03_inz,
GH_K3_W06 _inz
Umiejetnosci: GH_K3_U02_inz,
(Absolwent potrafi) U1 odpowiednio dobra¢ surowce do produkcji potraw oraz techniki GH_K3_U04 inz,
sporzadzania potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa GH_K3_U10,
GH_K3 U12
przeprowadzi¢ ocene sensoryczng surowcdw zywnosciowych i potraw | GH_K3 U02_inz,
U2 oraz wykorzysta¢ nowoczesne technologie i techniki wytwarzania GH_K3_U04 _inz,
potraw GH_K3_U12
Kompetencje: brania odpowiedzialnosci za dziatania wtasne i odpowiedniego GH_K3_KO01,
(Absolwent jest | K] organizowania swej pracy, zapewniajac standardy jakoSciowe GH_K3 K02,
gotow do) i zdrowotne produkowanych potraw GH_K3_K06
kreatywnosci w zakresie doboru surowcéw, technik i technologii GH_K3_K01,
K2 rodukcji potraw GH_k3_k02,
P e GH_K3_K06
K3 wspo’lrpracy w grupie, przyjmujac w niej rézne role w celu wykonania GH_K3_KO06
zadan
K4 ;achowama gstetykl, oraz BHP i ergonomii w wykonywanej pracy GH K3 K06
i kontaktach interpersonalnych - -

Tredci Prawidtowe zasady postepowania podczas obrébki technologicznej (wstepnej, cieptej) i
resci programowe h . i ich wohvwi 3K0SE produktow 2vwnodcl h hodzeni
zapewniajace uzyskanie przechowywania potraw oraz ich wptywie na jakosc produktéw zywnoéciowych pochodzenia

. A roslinnego i zwierzecego. Zasady technologii wytwarzania potraw i napojow oraz zna wybrane
efektéw uczenia sie: . ; s MY .
zasady proceséw technologicznych i ich wptyw na jako$¢ zywnosci.
Sposob weryfikacji N . I - .
ofektéw uczenia sie: Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Raport, Ocena aktywnosci podczas zajeé

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 52/99

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec: Techniki i technologie w gastronomii i cateringu Liczba ECTS: 4

Odniesienie do efektu

Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: etapy proceséw technologicznych, w tym projektowania tych GH K3 WO5 inz
(Absolwent znai | W1 | proceséw oraz zastosowania technik i technologii w gastronomii T AR e
rozumie) i ; GH_K3_W06_inz
I cateringu
Umiejetnosci: U1 projektowa¢ dziatania z wykorzystaniem réznych technologii i technik | GH_K3_U04 inz,
(Absolwent potrafi) w obrdébce wstepnej i wiasciwe; GH K3 U1l
Kompetencje: GH_K3_Ko01,
(Absolwent jest K1 planowania pracy w zespole i wspétdziatania w nim GH_K3 K02,
gotow do) GH_K3_K03
K2 ciagtego pogtebiania wiedzy teoretycznej i praktycznej z zakresu g:—g—tg%
technik i technologii w gastronomii i cateringu GH_K3_K03'

Dobdr i znaczenie wtasciwych technik i technologii w gastronomii i cateringu a projektowanie,
uatrakcyjnianie, poszerzanie oferty potraw w zaktadzie gastronomicznym oraz stylizacja karty
menu. Etapy proceséw technologicznych, w tym projektowania tych proceséw oraz
zastosowania technik i technologii w gastronomii i cateringu.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Sposéb weryfikacji

efektéw uczenia sie: Zaliczenie pisemne, Projekt, Raport, Ocena pracy w laboratorium

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 53/99
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Prawo zywnosciowe

Liczba ECTS: 1

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

ooz W1 | wybrane regulacje z zakresu prawa zywnosciowego GH_K3_W03_inz,
(Absolwent znai Yy g ] p y g GH K3 W08 inz
rozumie) - = -
W2 istote systemu bezpieczenstwa zywnosci funkcjonujgcego w UE GH_K3_W03_inz
Umiejetnosci: wyszukiwad i analizowac akty prawne z zakresu prawa .
(Absolwent potrafi) Ul zywnoéciowego GH_K3_UO01 inz
GH_K3_U01 inz,
U2 samodzielnie poszerza¢ wiedze z zakresu prawa zywnosciowego GH_K3_UO05 _inz,
GH K3 U12
Kompetencje: identyfikacji znaczenia spotecznej i zawodowej odpowiedzialnosci GH_K3_ K03,
(Absolwent jest K1 za produkcje, wprowadzanie do obrotu zywnosci, przekazywanie GH_K3 K05,
gotdw do) informacji o zywnosci oraz do doksztatcania sie z zakresu prawa GH_K3_ K06,
Zywnosciowego z uwagi na zmieniajgce sie regulacje prawne GH_K3_K07

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

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

informacji o zywnosci.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci w gastronomii

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent znai | W1 | czynniki determinujgce jakos$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci | GH_K3 W03 _inz
rozumie)
system HACCP i inne systemy zarzadzania jakoscia .
W2 i bezpieczenstwem zywnosci GH_K3_W03_inz
Umiejetnosci: U1 projektowa¢ dokumentacje, wdrazac i ocenia¢ funkcjonowanie GH K3 U05 inz
(Absolwent potrafi) systemow zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci - T
Iiirg\pfv\}enrlgje; K1 ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za standardy jakosciowe GH K3 KO3
sogoteészz) i zdrowotne produkowanych potraw - =

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Zarzadzanie bezpieczehstwem i jakoscia zywnosci, opracowanie dokumentacji systemowej.
Czynniki determinujace jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. System HACCP i inne

systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem zywnosci.

Sposoéb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Projekt

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Zréwnowazony rozwdj w sektorze ustug Liczba ECTS: 4
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: i - £1ad & ; . £ ‘
, czynniki determinujgce slad sSrodowiskowy zywnosci ze szczegdinym .
(AbSO'WfonztufTT;)' Wi uwzglednieniem sektora ustug gastronomicznych i hotelarskich GH_K3_W03_inz
Umiejetnosci: samodzielnie wyszukiwac informacje na temat zjawisk i proceséw
(Absolwent potrafi) U1 w gastronomii i hotelarstwie, ich otoczenia kulturowego oraz twérczo GH K3 UO1 inz
je interpretowad z poszanowaniem zasad ochrony wtasnosci -
intelektualnej
rozwigzywac zadania indywidualnie w tym planowaé, organizowaé .
U2 i kalkulowac koszty Srodowiskowe realizacji przedsiewzieé GH_K3_U03_inz
U3 przygotowac prace pisemne oraz wystapienia ustne w jezyku polskim GH K3 U08
z poszanowaniem zasad ochrony wtasnosci intelektualnej - -
K(c;rgm:eten:je; K1 Swiadomej oceny znaczenia stanu Srodowiska przyrodniczego dla GH K3 K04
sogvgfgwjgz) zachowania bioréznorodnosci oraz zdrowia cztowieka -

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

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

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Projekt, Prezentacja

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 56 /99
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec: Systemy technologiczne w produkcji potraw Liczba ECTS: 3

Odniesienie do efektu

Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: wptyw dostarczania i odbierania ciepta na zmiany wtasciwosci
(Absolwentznai [ W1 | fizykochemicznych wybranych grup pétproduktéw i produktéw GH_K3 W01 inz
rozumie) spozywczych

W2 | czynniki ksztattujace jakos¢ réznych grup produktéw spozywczych GH_K3 W03 _inz

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)

dobiera¢ parametry proceséw technologicznych do uzyskania

ul zadanej jakosci produktéw spozywczych

GH_K3_U01 inz

okresla¢ zmiany ilosciowe i jakoSciowe powstate w wyniku proceséw

U2 technologicznych

GH_K3 UO03_inz

przeprowadza¢ instrumentalny pomiar wtasciwosci reologicznych,
u3 strukturalnych, tekstury oraz barwy produktéw spozywczych oraz GH_K3 U02_inz
dokonywac¢ analizy wynikéw

KoArg1pletentcljeé 1 | krytycznej oceny skutkéw dziatari inzynierskich, w przetwarzaniu GH K3 KOL
( sogvgfgwjgz) zywnosci i produkcji potraw - =
K2 kreatywnosci w zakresie doboru surowcoéw, technik i technologii GH_K3_K02

produkcji potraw oraz organizacji ustug gastronomicznych

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

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Sposdb weryfikacji

. s Zaliczenie pisemne
efektédw uczenia sie:

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 57 /99
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajed:

Praktyka gastronomiczna Il - zaktad gastronomiczny z obstugg
kelnerskg

Liczba ECTS: 8

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie)

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)

Kompetencje:
(Absolwent jest
gotéw do)

technologie wytwarzania potraw i napojéw w obecnosci klienta oraz

Wi rozumie czynniki wptywajace na ich jakos¢ GH_K3_W06_inz

W2 narzedzia mformatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem GH K3 WO7 inz
gastronomicznym - = -

W3 wybran,e pojecia i zasady z zakresu bezpleczenstwa pracy, ochrony GH K3 W08 inz
whasnosci przemystowej i prawa autorskiego - - -

U1 praktyc_zmg zaplanpwac zorganizowac i kalkulowa¢ koszty od strony GH K3 U03 inz
menu, jak i obstugi konsumenta -

u2 w praktyce organizowad i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug GH_K3_U07_inz

U3 wdrazag, kpnFroonvgc oraz oceniac funkCJonpwame systemow GH K3 U05 inz
zapewnienia jakosci w obiektach gastronomicznych - T
brania odpowiedzialnosci za dziatania wiasne; odpowiedniego

K1 organizowania swojej pracy, zapewniajac standardy jakoSciowe GH_K3 K03
ustugi gastronomicznej

K2 kreatywnosci w zakresie organizacji ustug gastronomicznych GH_K3 K02

K3 zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre GH_K3_K06

w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Organizacja i funkcjonowanie zaktadéw gastronomicznych, takich jak restauracje, bistra,
kawiarnie, kafeterie, winiarnie/ piwiarnie, bary rozrywkowe. Technologie wytwarzania potraw i
napojéw w obecnosci klienta. Czynniki wptywajace na jako$¢ potraw. Narzedzia informatyczne

wykorzystywane w zarzgdzaniu lokalem gastronomicznym.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Praktyka. gastronomlczna Il - zaktad gastronomiczny bez obstugi Liczba ECTS: 8
kelnerskiej
. iy . s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: ; ; ; ¥ Lo 1l
, technologie wytwarzania potraw i napojow w obecnosci klienta oraz .
(AbSOIWfOnZtU?;)' Wi rozumie czynniki wptywajace na ich jakos¢ GH_K3_W06_inz
W2 narzedzia mformatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem GH K3 WO7 inz
gastronomicznym - = -
W3 wybrane pojecia i zasady z zakresu bezpieczenstwa pracy, ochrony GH K3 W08 inz
wiasnosci przemystowej i prawa autorskiego - - -
Umiejetnosci: praktycznie zaplanowa¢ zorganizowad i kalkulowa¢ koszty od strony .
(Absolwent potrafi) Ul menu GH_K3_U03_inz
u2 w praktyce organizowad i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug GH_K3_U07_inz
U3 wdrazag, kpnFroonvgc oraz oceniac funkCJonpwame systemow GH_K3_U05_inz
zapewnienia jakosci w obiektach gastronomicznych
Kompetencje: brania odpowiedzialnosci za dziatania wiasne; odpowiedniego
(Absolwent jest K1 organizowania swojej pracy, zapewniajac standardy jakoSciowe GH_K3 K03
gotow do) ustugi gastronomicznej
K2 kreatywnosci w zakresie organizacji ustug gastronomicznych GH_K3 K02
K3 zachowania zas'ad etyki, estetyki, etyklgty, savoir-vivre GH_K3_K06
w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych
Tredci programowe Organizacja i funkcjonowanie zaktadéw gastronomicznych, takich jak bufety, bary, jadtodajnie,
73 ewr?ia'gce uzvskanie bary szybkiej obstugi, bary przekaskowe oraz gastronomia systemowa. Czynniki wptywajace na
efgktéw ujgzeniai,i . jakos¢ potraw. Narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem
& gastronomicznym.
Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie: Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 59/99

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec: Praktyka gastronomiczna Il - zaktad $Swiadczacy ustugi cateringowe Liczba ECTS: 8
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
(Absom\llzri]f‘irf::i w1 | technologie wytwarzania potraw i napojéw oraz rozumie czynniki GH K3 WO6 inz
rozumie) wptywajgce na ich jakosé - ==
W2 narzedzia mformatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem GH K3 WO7 inz
gastronomicznym - = -
W3 wybran,e pojecia i zasady z zakresu bezpleczenstwa pracy, ochrony GH K3 W08 inz
whasnosci przemystowej i prawa autorskiego - - -
Umiejetnosci: praktycznie zaplanowa¢ zorganizowa¢ i kalkulowa¢ koszty ustugi .
(Absolwent potrafi) ul cateringowej GH—K3—U03—InZ
u2 w praktyce organizowad i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug GH_K3_U07_inz
U3 wdrazag, kpnFroonvgc oraz oceniac funkCJonpwame systemow GH K3 U05 inz
zapewnienia jakosci w obiektach gastronomicznych - T
Kompetencje: brania odpowiedzialnosci za dziatania wiasne; odpowiedniego
(Absolwent jest K1 organizowania swojej pracy, zapewniajac standardy jakoSciowe GH_K3 K03
gotow do) ustugi gastronomicznej
K2 kreatywnosci w zakresie organizacji ustug gastronomicznych GH_K3 K02
K3 zachowania zas'ad etyki, estetyki, etyklgty, savoir-vivre GH K3 K06
w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych - -
Tresci programowe Organizacja i funkcjonowanie zaktadéw $wiadczacych ustugi cateringowe. Technologie
zapewniajace uzyskanie | wytwarzania potraw i napojéw w obecnosci klienta. Czynniki wptywajace na jakos¢ potraw.
efektéw uczenia sie: Narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem gastronomicznym.
Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie: Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 60 /99

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Praktyka hotelarska Il - obiekt Swiadczacy ustugi hotelarskie

Liczba ECTS: 8

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: ; L anéei i L ;
, systemy i metody obstugi gosci w obiektach swiadczacych ustugi .
(Absolwsor;tu?;; W1l hotelarskie GH_K3_W06_inz
W2 narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu obiektem GH K3 WO7 inz
hotelarskim - - -
W3 wybrane pojecia i zasady z zakresu bezpieczenstwa pracy, ochrony GH K3 W08 inz
wiasnosci przemystowej i prawa autorskiego - - -
Umiejetnosci: praktycznie zaplanowa¢ obstuge klienta hotelu, zorganizowad .
(Absolwent potrafi) ul i kalkulowa¢ koszty imprez okolicznosciowych GH_K3_U03_inz
u2 w praktyce organizowac i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug w hotelu GH_K3_U07_inz
wdrazad, kontrolowad oraz oceniac funkcjonowanie systeméw .
U3 zapewnienia jakosci w obiektach hotelarskich GH_K3_U05_inz
Kompetencje: brania odpowiedzialnosci za dziatania wiasne; odpowiedniego
(Absolwent jest K1 organizowania swojej pracy, zapewniajac standardy jakoSciowe GH_K3 K03
gotow do) ustugi hotelarskiej
K2 kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich GH_K3 K02
zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre
K3 w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych GH_K3_K06

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Organizacja i funkcjonowanie hotelu, motelu, apart hotelu, hotelu butikowego. Narzedzia

informatyczne wykorzystywane w zarzgdzaniu obiektem hotelarskim.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

61/99




Nazwa zajed:

Praktyka hotelarska Il - obiekt Swiadczacy ustugi turystyczne
z noclegiem

Liczba ECTS: 8

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie)

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)

Kompetencje:
(Absolwent jest
gotéw do)

systemy i metody obstugi gosci w obiektach Swiadczacych ustugi

Wi turystyczne z noclegiem GH_K3_W06_inz

W2 rja.rzed2|a mformatyczne wykorzystywaneT w zarzgdzaniu obiektem GH K3 WO7 inz
swiadczgcym ustugi turystyczne z noclegiem - - -

W3 wybran,e pojecia i zasady z zakresu bezpleczenstwa pracy, ochrony GH K3 W08 inz
whasnosci przemystowej i prawa autorskiego - - -
praktycznie zaplanowa¢ obstuge klienta w obiektach swiadczacych

Ul ustugi turystyczne z noclegiem, zorganizowac i kalkulowa¢ koszty GH_K3 U03_inz
imprez okoliczno$ciowych

U2 w praktyce organizowac i Swiadczy¢ rozne rodzaje ustug w obiektach GH K3 U07 inz
swiadczgcych ustugi turystyczne z noclegiem - ==
wdrazad, kontrolowad oraz oceniac funkcjonowanie systeméw

u3 zapewnienia jakosci w obiektach w swiadczacych ustugi turystyczne | GH_K3 _U05_inz
z noclegiem
brania odpowiedzialnosci za dziatania wiasne; odpowiedniego

K1 organizowania swojej pracy, zapewniajac standardy jakoSciowe GH_K3 K03
ustugi

K2 kreatywnosa w zakresie organizacji ustug w obiektach swiadczacych GH K3 K02
ustugi turystyczne z noclegiem --

K3 zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre GH_K3_K06

w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Organizacja i funkcjonowanie pensjonatu, domu wycieczkowego, schroniska turystycznego,
schroniska mtodziezowego. Narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu obiektem

hotelarskim.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

62/99




Nazwa zajec:

Praktyka hotelarska Il - obiekt Swiadczacy ustugi uzdrowiskowe

Liczba ECTS: 8

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie)

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)

Kompetencje:
(Absolwent jest
gotéw do)

systemy i metody obstugi gosci w obiektach Swiadczacych ustugi

Wi uzdrowiskowe GH_K3_W06_inz

W2 rja.rzed2|a mformatyczne wy'korzystywane w zarzgdzaniu obiektem GH K3 WO7 inz
Swiadczgcym ustugi uzdrowiskowe - - -

W3 wybran,e pojecia i zasady z zakresu bezpleczenstwa pracy, ochrony GH K3 W08 inz
whasnosci przemystowej i prawa autorskiego - - -
praktycznie zaplanowa¢ obstuge klienta w obiektach swiadczacych

Ul ustugi uzdrowiskowe, zorganizowac i kalkulowa¢ koszty imprez GH_K3 U03_inz
okolicznosciowych

U2 w praktyce organizowac i swladczyc rézne rodzaje ustug w obiektach GH K3 U07 inz
swiadczgcych ustugi uzdrowiskowe - ==

U3 wdrazag, kpnFroonvgc oraz ocenia¢ funkqonowame systemow GH K3 U05 inz
zapewnienia jakosci w obiektach swiadczacych ustugi uzdrowiskowe - T
brania odpowiedzialnosci za dziatania wiasne; odpowiedniego

K1 organizowania swojej pracy, zapewniajac standardy jakoSciowe GH_K3 K03
ustugi

K2 kreatywnosa w zakresie organizacji ustug w obiektach swiadczacych GH K3 K02
ustugi uzdrowiskowe - -

K3 zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre GH_K3_K06

w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektédw uczenia sie:

Organizacja i funkcjonowanie poszczegdlnych dziatéw oraz zasad obstugi klientéw uzdrowiska,
sanatorium, szpitala uzdrowiskowego. Narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzgdzaniu

tym obiektem.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajed:

Projektowanie technologiczne w zaktadach gastronomicznych
i hotelarskich

Liczba ECTS: 5

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: zasady dotyczace metod, technik, narzedzi i technologii
(Absolwent zna i Wi wykorzystywanych do technologicznego zaprojektowania obiektéw GH_K3_W05 _inz,
rozumie) hotelarskich oraz systeméw technicznych i technologii typowych GH_K3 W08 _inz
w gastronomii i hotelarstwie
W2 czynniki determinujace funkcjonowanie zaktadéw gastronomicznych | GH_K3 W03 _inz,
i przedsiebiorstw hotelarskich GH_K3 W08 _inz
Umiejetnosci: identyfikowac i rozwigzywac zadania inzynierskie o charakterze
(Absolwent potrafi) | U1 praktycznym dotyczace projektowania technologicznego GH K3 U11
funkcjonowania obiektu
pozyskiwac i analizowac¢ informacje niezbedne do przygotowania
U2 projektéw technologicznych zaktadéw gastronomicznych i obiektéw | GH_K3_UO1 inz,
hotelarskich z wykorzystaniem norm, normatyw, standardéw GH K3 U1l
i technologii informatycznych
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 wspotpracy w grupie w celu wykonania zadania projektowego GH_K3 K06
gotéw do)
o g . . GH_K3 K01,
K2 myslenia i dziatania w sposob kreatywny GH_K3 K02

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

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

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Projekt

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Polska kuchnia - tradycje, technologie, regiony kulinarne

Liczba ECTS: 5

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: . - . GH_K3_W02_inz,
(Absolwent zna i | W1 zasady metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych GH K3 W06 inz
rozumie) w polskiej kuchni regionalnej i kuchni innych narodéw GH_K3_W08_inz’
. . . . ) .. | GH_K3 W02 _inz,
W2 technologie wytwarzania potraw i napojow specyficznych dla polskiej GH K3 W06 inz
kuchni regionalnej i kuchni innych narodéw GH_K3_W08_inz'
(Abgzw‘;’eeL?tgoc:f:%; U1 zaplanowad od strony menu, kosztéw i obstugi konsumenta oferte g:—g—gg;—:z;
kuchni regionalnej i kuchni innych naroddéw GH K3 U12~ !
. Lo Lo . . GH_K3 U07_inz,
U2 or.gznlzowatc i svtwa,d.czychrli)zlr;e rgdzaje u'.sffug z wykorzystaniem GH K3 U11
wiedzy na temat réznych kultur i zwyczajow ~ a1 11
GH K3 U12
Kompetencje: GH_K3_KO01,
(Absolwent jest brania odpowiedzialnosci za dziatania wtasne i odpowiedniego GH_K3 K02,
gotéwdo) | K7 | organizowania swej pracy, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi | GH_K3_K03,
gastronomicznej GH_K3 K05,
GH_K3_ K07
K2 kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich g:—g—igi
i gastronomicznych z wykorzystaniem tradycji regionalnych GH_K3_KO7’
K3 postrzegania gastronomii jako twérczego dorobku, szczegdlnie GH_K3_KO06,
w aspekcie promocji zywnosci tradycyjnej i regionalnej GH_K3_K07

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Zwyczaje kulinarne oraz przygotowanie potraw i napojéw polskiej kuchni regionalnej. Zasady,
metody, techniki, narzedzia i technologie wykorzystywane w gastronomii oraz wiedza

dotyczaca technologii typowych w gastronomii.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Raport, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Systemy informatyczne w hotelarstwie

Liczba ECTS: 1

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie)

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)

Kompetencje:
(Absolwent jest
gotéw do)

W1 | zakres systeméw zintegrowanego zarzadzania przedsiebiorstwem GH_K3 WO07_inz
wybrane metody, techniki, narzedzia i materiaty stosowane przy
W2 rozwigzywaniu z’rozony;h zadan inzynierskich z zakresg GH K3 WO7 inz
wykorzystania narzedzi informatycznych do zarzadzania - = -
przedsiebiorstwem hotelarskim
wykorzystanie narzedzi informatycznych do wyszukiwania informacji .
w3 pochodzacych z réznych Zrédet zwigzanych z branzg hotelarska GH_K3_W07_inz
uzywac wtasciwe metody, techniki i narzedzia, znajac potrzeby GH_K3_U01_!nz,
ul s : GH_K3_U06 _inz,
przedsiebiorstwa hotelarskiego GH K3 U12
zaprojektowad system informatyczny oparty o moduty wykorzystujac GH K3 U03 inz
U2 do tego celu istniejgcg na rynku oferte lub przygotowac specyfikacje GH_K3_U05_inz'
do wykonania takiej czeSci systemu - ==
U3 wykonywa¢ oraz modyfikowad raporty z wykorzystaniem narzedzi GH_K3_U02_inz,
informatycznych GH_K3 UO03_inz
K1 poszerzania i pogtebiania wiedzy o dostepnosci nowoczesnych GH_K3_K01

technologii informatycznych dedykowanych dla branzy hotelarskiej

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu
wykorzystania szeroko rozumianych narzedzi informatycznych wykorzystywanych do

wspomagania zarzadzania przedsiebiorstwem hotelowym.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Projekt

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Systemy informatyczne w gastronomii Liczba ECTS: 1
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: (Igigrr]LIJenslig\r/]vI:g? efektu
Wiedza: dziatania z zakresu funkcjonowania narzedzi informatycznych
(Absolwent zna i w1 " GH K3 W07 inz
rozumie) w gastronomii - = -
W2 zasgdy funkCJonowlanla systempwllnforrr.\atycznych na réznych GH K3 W06 inz
poziomach stanowisk w przedsiebiorstwie - = -
(AbLngI]vE/iL?t;o(irsacﬁi'; Ul podjag¢ dyskusje na temat konstrukcji systemdw informatycznych GH_K3 U04 _inz
U2 zarzadzad oraz korzystac z systemédw informatycznych w gastronomii GH K3 U03 inz
na réznych poziomach uzytkownikéw - ==
samodzielnie zaprojektowac proces wizualizacji danych o firmie
U3 z wykorzystaniem narzadzi informatycznych GH_K3_U09
Ii(irg\pfter}[;jeé K1 zastosowania narzedzi informatycznych w obszarze funkcjonowania GH K3 KO3
5°gv(\)'tegszz) przedsiebiorstwa gastronomicznego - =

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Wykorzystanie systeméw informatycznych w organizacji, prowadzeniu dziatalnosci
gastronomicznej, wykorzystania mediéw spotecznosciowych w promoc;ji zaktadéw
gastronomicznych. Zakres funkcjonowania narzedzi informatycznych w gastronomii.

Sposoéb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Kolokwium teoretyczno-praktyczne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: : T T ;
(Absolwent znai| W1 .spec%/ﬁke procesu zarzadzania i organizacji w hotelarstwie GH_K3_W08._inz
rozumie) i gastronomii
zasady organizacji pracy i zarzadzania w przedsiebiorstwie
w2 hotelarskim i gastronomicznym, ze szczegélnym uwzglednieniem GH_K3_W08_inz
zarzadzania kapitatem ludzkim
zasady funkcjonowania przedsiebiorstw hotelarskich
W3 i gastronomicznych w aspekcie organizacji wewnetrznej i wspétpracy | GH_K3 W08 _inz
z interesariuszami
Umiejetnosci: zidentyfikowac formy organizacyjno-prawne przedsiebiorstw GH K3 UO1 inz
(Absolwent potrafi) | U1 hotelarskich i gastronomicznych, rozumie ich specyfike i zaleznosci — e
! L . ) . . GH_K3_U06_inz
miedzy nimi, wigczajac procesy wspétpracy i konkurowania -
sporzadzi¢ dokumenty wewnetrzne o charakterze organizacyjnym
u2 i zarzadczym zwigzane ze swiadczeniem ustug hotelarskich GH_K3_UO03_inz
i gastronomicznych
Kompetencje: pracy w grupie, koordynowania jej dziatalnosci oraz podejmowania GH K3 K01
(Absolwent jest | K1 | wlasciwych decyzji zarzadczych na szczeblu operacyjnym S
gotéw do) ; ; : ) o GH_K3_K05
i strategicznym na podstawie analizy sytuacji

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Organizacja i zarzadzanie biorgc pod uwage specyfike dziatalno$ci ustugowej, oraz wymagania
organizacyjne i zarzadcze ze szczegdélnym uwzglednieniem proceséw zarzadzania i organizacji
pracy. Proces zarzadzania i organizacji w hotelarstwie i gastronomii. Zarzadzanie kapitatem

ludzkim.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Projekt

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Planowanie zywienia zbiorowego Liczba ECTS: 4
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza:
(Absolwentznai| W1 | wybrane zagadnienia z zakresu planowania zywienia dla grup GH_K3 W04 _inz
rozumie)
w2 sktad produktéw spozywczych wykorzystywanych w gastronomii GH_K3_W02_inz
Umiejetnosci: U1 pozyskac i poddad krytycznej analizie informacje w celu opracowania | GH_K3_UO01 inz,
(Absolwent potrafi) zatozen dla planowanych jadtospisdow GH_K3_U10
opracowac dekadowy jadtospis z uwzglednieniem potrzeb grupy GH_K3_U03_inz,
u2 NS . 3 2 - — T o
zywionej, kosztéw i zasad zréwnowazonej konsumpcji GH_K3_UO07_inz
U3 | samodzielnie poszerza¢ wiedze z dziedziny zywienia GH_K3_U12
Kompetencje: ; indi £ ; S lnée
(Absolwent jest K1 ponoszenia odpow]edglalnpsa zawodowej za standardy jakoSciowe GH_K3_K03
gotéw do) i zdrowotne w zywieniu zbiorowym
K2 Swiadomej oceny w zakresie doboru i ilosci produktéw oraz GH_K3 K04,
stosowanych technik kulinarnych GH_K3 K07

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie

Planowanie racji pokarmowych zgodnie z aktualng wiedzg i uwzglednieniem specyficznych

potrzeb zywieniowych grup populacyjnych, potrzebnych do opracowania odpowiednich
standarddw jakosci positkéw w zywieniu zbiorowym. Sktad produktéw spozywczych

efekiow uczenia sie: wykorzystywanych w gastronomii.

Sposdb weryfikacji

efektéw uczenia sie: Egzamin pisemny, Projekt, Prezentacja

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 69 /99

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Socjologia zywienia

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie)

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)

Kompetencje:
(Absolwent jest
gotéw do)

W1 | pojecia z zakresu spotecznych uwarunkowan ustug gastronomicznych | GH_K3 W04 _inz
pozyskiwac, przetwarzac i analizowac informacje pochodzace

Ul | zréznych Zrédet na temat otoczenia spotecznego zjawisk i proceséw | GH_K3_U01_inz
w gastronomii i hotelarstwie

K1 postrzegania gastronomii jako dorobku kulturowego spoteczenstwa GH_K3_K07

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu znaczenia czynnikéw spoteczno-
kulturowych oraz wybranych proceséw spotecznych w ksztattowaniu sfery zywnosci i zywienia.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Esej, Prezentacja

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Zywno$é¢ ekologiczna i tradycyjna

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: skfad chemiczny i wymagania jakosciowe surowcéw i produktéw
(Absolwent zna i W1 ekologicznych i tradycyjnych pochodzenia roslinnego i zwierzecego GH K3 W02 inz
rozumie) wykorzystywanych w gastronomii oraz metody ich oceny -
towaroznawczej
Umiejetnosci: przeprowadza¢ ocene sensoryczng i fizykochemiczna surowcéw
(Absolwent potrafi) U1 zywnos$ciowych i potraw ekologicznych i tradycyjnych oraz GH K3 U04 inz
wykorzysta¢ nowoczesne technologie oraz techniki wytwarzania - -
potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa
ocenia¢ nowe trendy w produkcji zywnosci ekologicznej i tradycyjnej
u2 oraz trendy zywieniowe oraz weryfikowa¢ poglady i opinie na temat | GH K3 _U10
wybranych grup zywnosci
Kompetencje: Swiadomei ; 2 ; ;
. j oceny znaczenia stanu srodowiska przyrodniczego dla
(Absoévgfgvijgzg K1 zachowania bioréznorodnosci oraz zdrowia cztowieka GH_K3_K04

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu
zywnosci ekologicznej i tradycyjnej. Wptyw zywnosci ekologicznej i tradycyjnej na zdrowie
cztowieka. Ocena sensoryczna zywnosci ekologicznej i tradycyjnej. Trendy w zywnosci

ekologicznej i tradycyjne;j.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Kolokwium

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Media w upowszechnianiu wiedzy zywieniowe;j

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: informacje z zakresu upowszechnienia wiedzy zywieniowej
(Absolwentznai | W1 | w mediach, w tym te zwigzane z wybranymi zagadnieniami z zakresu | GH_K3_W04_inz
rozumie) zywienia cztowieka i dietetyki
Umiejetnosci: interpretowac zagadnienia z zakresu upowszechnienia wiedzy GH K3 U01 inz
(Absolwent potrafi) U1 zywieniowej w mediach, w tym samodzielnie wyszukiwa¢ informacje GH K3 U08. '
na temat zjawisk i proceséw w gastronomii i hotelarstwie, oraz RPCASe
. o ; GH_K3_U09
tworczo je interpretowac - =
komunikowac sie z otoczeniem w obszarze komunikacji
U2 elektronicznej z wykorzystaniem mediéw, w tym mediéw GH_K3_U08,
spotecznosciowych, postugujac sie jezykiem polskim i obcym GH_K3_U09
na poziomie B2
Kompetencje: krytycznej oceny skutkdw dziatanh inzynierskich, w tym tworzonych
(Absolwent jest komunikatéw zwigzanych z upowszechnianiem wiedzy na temat
gotéw do) . P e ! . GH_K3_KO01,
K1 przetwarzania zywnosci i produkcji potraw oraz funkcjonowania GH K3 K06

obiektéw hotelarskich i gastronomicznych, jak réwniez jest gotowy
do zasiegania opinii ekspertéw w przypadku zaistniatych probleméw

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu
upowszechniania wiedzy zywieniowej z zastosowaniem réznego rodzaju form komunikacji

medialnej, ze szczegélnym uwzglednieniem mediéw spotecznosciowych

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Projekt

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Cukiernictwo

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: zasady metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych
(Absolwent zna i do rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do zywienia .
rozumie) | W1y gastronomii oraz wiedze dotyczacg technologii typowych GH_K3_W06_inz
w gastronomii
: . . — GH_K3_W06 _inz,
W2 technologie wytwarzania podstawowych wyrobdw cukierniczych GH_K3 W08 inz
Umiejetnosci: zaplanowac od strony menu, kosztéw i obstugi konsumenta oferte .
(Absolwent potrafi) ul deseréw i wyrobdw cukierniczych GH_K3_U03_inz
organizowacd i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug z wykorzystaniem .
U2 wiedzy na temat réznych kultur i zwyczajéw GH_K3_U07_inz
Kompetencje: brania odpowiedzialnosci za dziatania wtasne i odpowiedniego
(Absolwent jest | K] organizowania swej pracy, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi | GH_K3 K03
gotow do) gastronomicznej
kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich
K2 . . . " S . GH_K3_K02
i gastronomicznych z wykorzystaniem tradycji cukierniczych regionu - =
postrzegania gastronomii jako twérczego dorobku, szczegélnie
K3 w aspekcie promocji tradycyjnych i regionalnych wyrobdéw GH_K3_K07
cukierniczych

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy o zasadach postepowania podczas

przygotowania réznego rodzaju wyrobow cukierniczych.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Ocena pracy w laboratorium

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Trendy w produkcji gastronomicznej Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Wiedza: 4 T ; ;
, wspotczesne trendy w produkcji gastronomicznej oraz sposoby .
(Absmwfo”ztuﬁ?;)' WL | Wytwarzania potraw na podstawie tych trendéw GH_K3_W06_inz
Umiejetnosci: U1 wykorzystywac wspétczesne trendy w produkcji gastronomicznej oraz GH K3 U10
(Absolwent potrafi) techniki wytwarzania do przygotowania potraw. - -
I(((;rg]pleterlqjeé K1 kreatywnego zaplanowania dania z wykorzystaniem najnowszych GH K3 K02
Sogvgfgwjgg) trendéw w gastronomii. - =

Tresci programowe

efektéw uczenia sie

zapewniajace uzyskanie

Przedmiot zwigzany jest z dostarczaniem wiedzy o nowoczesnych trendach w produkcji
gastronomicznej. Trendy w produkcji gastronomicznej oraz sposoby wytwarzania potraw na
podstawie tych trendéw.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie

Zaliczenie pisemne, Prezentacja, Ocena pracy w laboratorium, Ocena aktywnosci podczas
zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 74 /99
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Technologia gastronomiczna 2

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: GH_K3_WO01_inz,
(Absolwent zna i W1 zmiany jakosci produktu zywnosciowego podczas przechowywania GH_K3 W02 _inz,
rozumie) i wytwarzania GH_K3_WO03 inz,
GH_K3 W06 _inz
W2 technologie wytwarzania potraw i napojéw oraz wybrane zasady GH_K3 W01 _inz,
proceséw technologicznych i ich wptyw na jakos¢ zywnosci GH_K3_W06 _inz
Umiejetnosci: U1 odpowiednio dobra¢ surowce do produkcji potraw oraz techniki GH_K3_UO01 _inz,

(Absolwent potrafi) sporzadzania potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa GH_K3 U12
s — - . GH_K3_U01_inz,

przeprowadzi¢ ocene sensoryczng surowcdw zywnosciowych i potraw — T AT

. g o : GH_K3_U04 inz,

U2 oraz wykorzysta¢ nowoczesne technologie i techniki wytwarzania GH K3 U1l

potraw GH K3 _U12

Kompetencje: brania odpowiedzialnosci za dziatania wtasne i odpowiedniego GH K3 KO5

(Absolwent jest K1 organizowania swej pracy, zapewniajac standardy jakosciowe GH_K3_K06'

gotow do) i zdrowotne produkowanych potraw - =

K2 kreatywnosci w zakresie doboru surowcéw, technik i technologii GH_K3_K02,

produkcji potraw GH_K3_K07

K3 wspotpracowania w grupie, przyjmujac w niej rézne role w celu GH_K3_KO06,

wykonania zadan GH_K3_ K07

K4 zachowania estetyki, oraz BHP i ergonomii w wykonywanej pracy GH_K3_KO06,

i kontaktach interpersonalnych GH_K3_K07

Tresci programowe

efektéw uczenia sie:

zapewniajace uzyskanie

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy o zasadach postepowania podczas obrébki
technologicznej podczas przygotowania potraw prozdrowotnych i dietetycznych oraz potraw
modernistycznych. Zmiany jakosci produktu podczas w trakcie procesu obérbki technologiczne;
i przechowywania. Nowoczesne technologie i techniki wytwarzania potraw.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Raport, Ocena aktywnosci podczas zajeé

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Zywienie a odpornoé¢ organizmu

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

(Absom\llzri]f‘irf::i W1 | wybrane mechanizmy uktadu odpornosciowego zwiazane z uktadem GH K3 W04 inz
rozumie) pokarmowym - = -
role sktadnikéw pokarmowych w ksztattowaniu proceséw
W2 | odpornosciowych cztowieka w aspekcie mozliwosci ich wykorzystania | GH_K3_WO04 _inz
do zapewnienia lub poprawy stanu zdrowia
W3 role zywienia w okr95|e Cigzy oraz |akt.aCJI w ksztattowaniu GH K3 W04 inz
immunokompetencji organizmu cztowieka - - -
Umiejetnosci: U1 wyszukac i krytycznie analizowa¢ informacje dotyczace wptywu GH K3 U10
(Absolwent potrafi) réznych rodzajéw diet na modulowanie odpowiedzi immunologicznej --
Kompetencje: uznawania znaczenia wiedz ' zywieni
; y dotyczacej wptywu zywienia
(Absoévgfgvijgzg K1 na funkcjonowanie uktadu odpornosciowego i ksztattowanie zdrowia GH_K3_K04

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci odnosnie roli

wybranych skfadnikéw pokarmowych oraz diet w modulowaniu odpornosci cztowieka, istotnych

z punktu widzenia dietoterapii i dietoprofilaktyki réznych schorzen.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Dietoprofilaktyka w gastronomii

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Absol Wifdza; w1 | role produktéw spozywczych i ich sktadu oraz zastosowanej obrébki | GH_K3_WO02_inz,
(Abso N umie) gastronomicznej w ksztattowaniu zdrowia spoteczenstwa GH_K3 W04 inz
Umiejetnosci: zaplanowac¢ wykorzystanie produktéw spozywczych i ich obrébke GH K3 U04 inz
(Absolwent potrafi) | Ul | gastronomiczng dla uzyskania okreslonych celéw dietoprofilaktyki GH K3 Ulo™
schorzeh _Ko_
Kompetencje: statego doksztatcania sie oraz korzystania z obiektywnych Zrédet GH_K3 K01,
(Absolwent jest | K1 informacji naukowej i krytycznej ich oceny majac na uwadze dobro GH_K3 K02,
gotow do) konsumentéw/ pacjentéw GH K3 K03

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Znaczenie zastosowania technik i technologii kulinarnych a zmiany wartosci odzywcze;j
produktéw spozywczych, potraw. Rola poszczegdinych grup produktéw spozywczych oraz

technik kulinarnych w dietoprofilaktyce choréb dietozaleznych.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Novel food

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: procesy zachodzace w przyrodzie, z uwzglednieniem tych, ktére GH K3 W02 inz
(Absolwentznai [ W1 | dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej zywienia i zywnosci oraz “a NN e
rozumie) . . - P GH_K3_W03_inz
ich roli, w tym towaroznawstwa nowej zywnosci.
Umiejetnosci: w praktyce zastosowa¢ pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych
(Absolwent potrafi) aspektow i wspdtczesnych trendéw dotyczacych zywienia cztowieka
ul O . - P . GH_K3_U10
i dietetyki, w tym towaroznawstwa nowej zywnosci, w potaczeniu - =
z wiedzg z innych dyscyplin
Kompetencje: e Swi
(Absolwent jest K1 statego doksztatcania sig przy poszerzaniu wiedzy z zakresu GH_K3_K01
gotow do) towaroznawstwa nowej zywnosci

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu nowej
zywnosci, to jest niespozywanych na znaczaca skale przed 1997 r na rynku europejskim
skfadnikéw zywnosci, nowej zywnosci i zywnosci otrzymanej z zastosowaniem nowych metod
produkcji, ze szczegbélnym uwzglednieniem procedur oceny bezpieczenstwa spozycia tej

kategorii produktéw.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

78 /99




Nazwa zajec:

Wychowanie fizyczne

Liczba ECTS: 0

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwentznai | W1 [ jak wysitek fizyczny wptywa na rozwdj i funkcjonowanie organizmu.
rozumie)
aspekty morfologicznych, anatomicznych i fizjologicznych podstaw
W2 | funkcjonowania organizmu ludzkiego oraz konsekwencji i zagrozenh
zwigzanych z brakiem aktywnosci ruchowej.
w3 ¥ jaki sposob aktywnos¢ fizyczna wptywa na zdrowie na kazdym
etapie zycia.
wa zwigzek pomiedzy wysitkiem i systematyczna praca a uzyskanym
efektem.
Umiejetnosci: dokona¢ analizy poziomu wiasnej sprawnosci fizycznej, prawidtowo
(Absolwent potrafi) U1 zinterpretowac i zidentyfikowad wystepujace problemy w czasie
wykonywania zadan i podejmowac wtasciwe decyzje w celu ich
rozwigzania.
przygotowac organizm do wysitku, kontrolowa¢ i ocenia¢ stan
U2 wydolnosci organizmu, wykorzysta¢ nabyte nawyki ruchowe
w poprawnym wykonywaniu codziennych czynnosci ruchowych.
U3 zastosowac rozne formy aktywnosci ruchowej uwzgledniajace
aktualny stan zdrowia, mozliwosci fizyczne i wiek.
Ua wspdtpracowad w zespole z zaangazowaniem i petng
odpowiedzialnosciag w celu uzyskania okreslonego wyniku.
us podejmowac zadania adekwatne do wiasnych uzdolnien i mozliwosci.
Kompetencje: sterowania wtasnym rozwojem fizycznym na kazdym jego etapie,
(Absolwent jest K1 dbatosci o ciato w zdrowiu i chorobie
gotéw do) '
K2 budowania relacji spotecznych i umie to wykorzysta¢ do osiagania
celéw indywidualnych i zespotowych.
K3 wziecia odpowiedzialno$¢ za stan wlasnego zdrowia i innych, w tym

takze w przysztosci wtasnej rodziny.

Tresci programowe

efektéw uczenia sie:

zapewniajgce uzyskanie

Zasady bezpieczenstwa na zajeciach z wychowania fizycznego. Podstawowe ruchy, poruszanie
sie i funkcjonowanie ciata w trakcie wybranej aktywnosci ruchowej. Zasady i przepisy w
wybranej dyscyplinie sportu. Organizacja i prowadzenie zawodéw w ramach wybranej

aktywnosci ruchowej.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Ocena aktywnosci podczas zajed

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Dziatalno$¢ gospodarcza w gastronomii i hotelarstwie

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

(Absolm\//(\elriwfgrf::i W1 | istote dziatalnosci gospodarczej w Swietle przepiséw prawnych g:_g_wg;_gnz,
rozumie) - = -Inz
Umiejetnosci: U1 przygotowac dokumentacje dotyczaca rozpoczecia dziatalnosci GH_K3_U01 inz,
(Absolwent potrafi) gospodarczej GH_K3_U02_inz
A o GH_K3_U03 inz,

u2 przygotowac projekt nowego przedsiewziecia gospodarczego GH K3 U08

Kcirg\pleterlgjeé K1 okreslania priorytetéw stuzacych realizacji zaplanowanych zadan GH K3 K05

( sogv;tegszz) i wspbtpracy w grupie -
K2 dziatania w sposéb kreatywny i przedsiebiorczy GH_K3_K05

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

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

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Projekt

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Podstawy finanséw i rachunkowosci Liczba ECTS: 4
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: istote finanséw i rachunkowosci w przedsiebiorstwach
(Absolwentznai [ W1 | gastronomicznych i hotelarskich, wtaczajac zrédta kapitatéw, majatek | GH_K3_W08_inz
rozumie) trwaly i obrotowy, dokumentowanie operacji gospodarczych
elementy bilansu oraz rachunku zyskéw i strat istotne z punktu
W2 | widzenia oceny standingu finansowego przedsiebiorstwa GH_K3 W08 _inz
gastronomicznego i hotelarskiego
zasady matematyki finansowej i przeprowadzania analizy
W3 | wskaznikowej, rachunku kosztéw z uwzglednieniem specyfiki GH_K3_W08_inz
produkcji gastronomicznej i $wiadczenia ustug hotelarskich
Umiejetnosci: ¢ . tapienia ust fezvk Iski temat svtuacii GH_K3_U01_inz,
(Absolwent potrafi) | U1 1rF_)irzygo owac Wde grﬁ_enlat ustne w jezyku polskim na temat sytuacji GH_K3_U03 inz,
nansowej przedsigbiorstw GH_K3_U06_inz
oceni¢ wynik finansowy przedsiebiorstwa gastronomicznego
U2 i hotelarskiego oraz stopien jego zadtuzenia, rentownosci, sprawnosci | GH_K3 _U03 inz
dziatania i ptynnosci finansowej
zastosowac wybrane metody matematyki finansowej, kalkulacji
u3 optacalnosci przedsiewzie¢ inwestycyjnych i kalkulacji kosztéw GH_K3_U03 inz
kapitatu obcego
sporzadzi¢ podstawowe dokumenty ksiegowe zwigzane z produkcjg
u4 gastronomiczna i Swiadczeniem ustug hotelarskich oraz ocenic ich GH_K3_U03_inz
poprawnos¢
I<(cirg1pleter1;je; K1 pracy w grupie, umie koordynowac jej dziatalno$¢ oraz myslec GH_K3 K02,
Sogvgtegwjjg) i dziata¢ w sposdb racjonalny ekonomicznie GH_K3 K05
Tresci programowe Istota finanséw i rachunkowosci w przedsiebiorstwach gastronomicznych i hotelarskich,
zapewniajace uzyskanie | wiaczajac Zrédta kapitatéw, majatek trwaty i obrotowy, dokumentowanie operacji
efektédw uczenia sie: gospodarczych. Elementy bilansu oraz rachunku zyskéw i strat. Analiza wskaznikowa.
Sposoéb weryfikacji I .
efektéw uczenia sie: Egzamin pisemny, Projekt

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 81/99

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec: Badania marketingowe na rynku ustug Liczba ECTS: 4
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: ;
(Absolwentznai | W1 | Zrédta informacji marketingowych i ich zastosowanie GH_K3_WO7_!nz,
rozumi GH_K3 W08 _inz
zumie)
w2 metody i techniki badawcze GH_K3_WO07_inz
Umiejetnosci: GH K3 U02_inz,
(Absol t potrafi) . , . . i
Solent potra U1 definiowad problemy decyzyjne i dobrac zrédta informacji i metody g:_g_ggg_mz,
badawcze do ich rozwigzywania GH_K3U09,
GH_K3_U10
GH_K3_U02_inz,
analizowac¢ dane i formutowaé wnioski w celu podejmowania decyzji | GH_K3_U08,
U2 marketingowych i przygotowania zamdéwienia na projekt badania GH_K3_U10,
marketingowego GH_K3 U11,
GH K3 U12
Kompetencje: GH_K3 K01,
(Absolwent jest K1 poznania oczekiwan klientéw sektora ustug (gastronomii GH_K3 K04,
gotow do) i hotelarstwa) GH_K3_ K05,
GH_K3 K06
GH_K3 K01,
K2 dziatania w sposéb kreatywny i przedsiebiorczy g:—g-igg
GH_K3_K07
Tresci programowe Badania marketingowe na rynku ustug, w tym z zakresu metod i technik zbierania informacji o
zapewniajace uzyskanie | sytuacji na rynku ustug, a zwtaszcza na temat zachowan konsumentéw na tym rynku. Wybrane
efektéw uczenia sie: metody i techniki badawcze z zakresu badah marketingowych.
Sposob weryfikacji . .
efektéw uczenia sie: Egzamin pisemny, Projekt
Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 82/99

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Kuchnie europejskie

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: GH_K3_WO01_inz,
(Absolwent zna i W1 metody, techniki, narzedzia i technologie wykorzystywane GH_K3_W02_inz,
rozumie) w kuchniach europejskich GH_K3_W06_inz,
GH_K3 W08 _inz
GH_K3_WO01 inz,
W2 technologie wytwarzania potraw i napojéw specyficznych dla kuchni | GH_K3_W02_inz,
europejskich GH_K3 W06 _inz,
GH_K3 W08 _inz
Umiejetnosci: GH_K3_U01_inz,
(Absolwent potrafi) , - . GH K3 U04 inz
zaplanowac od strony menu, kosztow i obstugi konsumenta oferte — T AT
Ul . g GH _K3_UO07_inz,
kuchni europejskich GH K3 U1l
GH_K3 U12
GH_K3_U01_inz,
. Lo Lo . . GH_K3_U04 _inz,
organizowac i swiadczy¢ rézne rodzaje ustug z wykorzystaniem .
U2 wiedzy na temat réznych kultur i zwyczajéw w Europie GH_K3_U07_inz,
GH_K3_U11,
GH_K3_U12
Kompetencje: GH_K3_KO01,
(Absolwent jest brania odpowiedzialnosci za dziatania wtasne i odpowiedniego GH_K3 K02,
gotéwdo) | K7 | organizowania swej pracy, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi | GH_K3_K03,
gastronomicznej GH_K3 _KO06,
GH_K3 K07
kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich GH_K3_K02,
K2 i gastronomicznych z wykorzystaniem tradycji w kuchniach GH_K3_KO06,
europejskich GH_K3_K07
. N . - GH_K3 K02,
K3 postrzeggnla gastrqnomu Jgko twor;zggo dorobku, szczegdlnie GH K3 K06
w aspekcie promocji kuchni europejskich GH_K3_K07'

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Zwyczaje kulinarne, sposoby przygotowania potraw i napojéw wybranych kuchni narodowych w
Europie. Wiedza dotyczaca metod, technik, narzedzi i technologii w odniesieniu do zywienia w
gastronomii. Typowe technologie w gastronomii w wybranych krajach europejskich.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Raport, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Statystyka

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: wybrane pojecia statystyczne, nature i zrédta zmiennosci, miary
(Absolwentznai [ W1 | i metody jej opisu, podstawowe metody analizy zaleznosci, GH_K3_W07_inz
rozumie) zaleznosci stochastyczne
W2 tW|erdzen|e.gr§n|czn<.a i pgds:tawowe teoretyczne rozktady, zasady GH K3 W07 inz
formutowania i weryfikacji hipotez - - -
Umiejetnosci: wykonac prosty opis statystyczny, opracowac tabele czestosci GH K3 U02 inz
(Absolwent potrafi) | U1 i wizualizowa¢ dane, wykona¢ proste analizy wariancji i regresji; S
. ) GH_K3_U11
interpretowac rezultaty -T=
U2 formutowac cele i hipotezy badawcze w zakresie studiowanego GH_K3_UO01 inz,
kierunku, umie je weryfikowac GH_K3_U02_inz
Kompetencje: podejmowania nowych wyzwanh w zakresie poszerzania wiedzy
(Absolwent jest | K] i umiejetnosci jej zdobywania, zachowujac postawe krytyczng, GH_K3_ K07
gotdw do) dociekliwg i otwarta

Pojecia i okreslenia statystyczne: statystyka, populacja, parametr populacji, jednostka
obserwacji (przypadek), préba badawcza, cecha (zmienna), skale pomiarowe, szeregi

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

statystyczne. Miary tendencji, miary zmiennosci, miary zaleznosci. Centralne twierdzenie
graniczne i podstawowe teoretyczne rozktady (normalny, studenta, chi kwadrat, dwumianowy).
Analiza wariancji i regresji, miary korelacyjne. Tabele korelacyjne. Estymacja i wnioskowanie
statystyczne - zatozenia i konwencje. Hipotezy statystyczne. Weryfikacja hipotez
statystycznych. Testy statystyczne.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Test (pisemny lub komputerowy), Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz

84/99

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Zarzadzanie relacjami z klientem

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: uwarunkowania zachowan klientéw, sposoby pozyskiwania klientéw,
(Absolwent zna i W1 zasady komunikacji werbalnej i niewerbalnej, metody i techniki GH_K3_W07_inz,
rozumie) oddziatywania perswazyjnego; zasady tworzenia programéw GH_K3 W08 inz
lojalnosciowych
Umiejetnosci: pozyskac i poddac krytycznej analizie informacje w celu opracowania .
(Absolwent potrafi) ul strategii CRM GH_K3_U06_inz
U2 przygotowac str.olne mternetpwq firmy i komunikowac sie z klientami GH_K3_U09
za pomocg mediéw elektronicznych
oszacowac "wartos¢" klienta i wykorzystac te wiedze w CRM, .
U3 formutowac i wdrazac strategie CRM w przedsiebiorstwie GH_K3_U06_inz
Kompetencje: ; eain ; ; " ; ;
(Absolwent jest K1 |dfntyﬁk§c1| i rozwigzywania probleméw zwigzanych z zarzadzaniem GH_K3_K05
gotéw do) relacjami z klientem

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Przedmiot dostarcza wiedzy, umiejetnosci i kompetencji w zakresie szeroko rozumiane;

problematyki zarzadzania relacjami z klientem.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Zaawansowane metody analizy sensorycznej

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: ;
, zaawansowane metody stosowane w badaniach sensorycznych, .
(AbSO'WfonztufTT;)' Wi analitycznych i konsumenckich do oceny produktéw spozywczych GH_K3_W03_inz
Umiejetnosci: U1 dobra¢ metody analizy sensorycznej i badah konsumenckich GH K3 U04 inz
(Absolwent potrafi) w projektach badawczych i praktyce przemystowe;j -
interpretowac i przedstawia¢ wyniki badan sensorycznych .
U2 i konsumenckich GH_K3_U04_inz
Kompetencje: realizacji badan sensorycznych i konsumenckich produktéw
(Absolwent jest | K1 | spozywczych z wykorzystaniem zaawansowanych i nowoczesnych GH_K3 K03
gotéw do) metod

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu
wykorzystywania zaawansowanych metod analizy sensorycznej w ocenie jakosci produktéw
zywnosciowych, ze szczegdlnym uwzglednieniem aspektéw metodologicznych w kontekscie

aplikacyjnosci w projektach naukowych oraz praktyce zawodowe;j

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Prezentacja

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Diety alternatywne Liczba ECTS: 4
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: i P i ;
(Absolwentzna i | W1 wybralne diety alternatywqe iich wp%yw na funkcjonowanie GH_K3_WO04._inz
rozumie) organizmu oraz zachowanie zdrowia
Umiejetnosci: U1 ocenia¢ nowe trendy zywieniowe oraz weryfikowa¢ poglady i opinie GH K3 U10
(Absolwent potrafi) na temat wybranych diet alternatywnych - -
Kompetencje: ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za standardy jakosciowe
(Absolwent jest | K1 | i zdrowotne diet oferowanych w ramach ustug hotelarskich GH_K3 K03
gotow do) i gastronomicznych
Tresci programowe Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu
zapewniajace uzyskanie | stosowania diet alternatywnych i ich efektéw zdrowotnych w réznych stanach chorobowych
efektédw uczenia sie: oraz w zréznicowanych stanach fizjologicznych w réznych grupach populacyjnych.
Sposqb Weryﬁlfaqll . Zaliczenie pisemne, Raport
efektow uczenia sie:
Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 87 /99

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Rynek ustug gastronomicznych i hotelarskich

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

" IWifdza; w1 | specyfike rynku ustug gastronomicznych i hotelarskich oraz diagnoze | - 3 wos inz
(Abso Wfonzu?;)' jego stanu obecnego R
W2 znaczenie kreowania krajobrazu ustug gastronomicznych GH K3 W08 inz
i hotelarskich oraz ich promocji - = -
W3 uwarun}kowa}ma |trendy rozwojowe rynku, z uwzglednieniem GH K3 W08 inz
aspektéw zréwnowazonego rozwoju -
Umiejetnosci: U1 wyszukiwaé, analizowad i interpretowac dane i informacje stuzace GH K3 UO1 inz
(Absolwent potrafi) do zdiagnozowania bazy materialnej gastronomii i hotelarstwa -
U2 zidentyfikowac innowacyjne rozwigzania i trendy rozwojowe GH_K3_UO01 inz,
w funkcjonowaniu rynku ustug gastronomicznych i hotelarskich GH_K3_U10
przygotowad projekt w zespole dotyczacy analizy bazy hotelowej
u3 i gastronomicznej w wybranej miejscowosci/regionie/ wojewddztwie GH_K3_U08
i przedstawi¢ go
Kompetencje: identyfikacji i krytycznego objasniania zagadnienh dotyczacych
(Absolwent jest K1 réznych aspektéw funkcjonowania rynku ustug gastronomicznych GH_K3 K07
gotow do) i hotelarskich

Tresci programowe

efektéw uczenia sie:

zapewniajace uzyskanie

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci zwigzanych ze
strukturg, specyfika i zasadami funkcjonowania rynku ustug hotelarskich i gastronomicznych.
Uwarunkowania i trendy rozwojowe rynku. Funkcjonowanie ustug gastronomicznych

i hotelarskich.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Projekt, Prezentacja

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

88/99




Nazwa zajec: Kuchnie Swiata Liczba ECTS: 4

Odniesienie do efektu

Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: zasady metod, technik, narzedzi wykorzystywanych w kuchniach
(Absolwentznai [ W1 | Bliskiego i Dalekiego Wschodu; Ameryki Pétnocnej; Ameryki GH_K3_W06_inz
rozumie) tacinskiej; australijskiej i Oceanii; afrykanskiej
W2 teclh'nolog|e Wytwarzgma potraw i napojow kuchni etnicznych GH K3 W06 inz
z réznych kontynentow - - -
Umiejetnosci: zaplanowac od strony menu, kosztéw i obstugi konsumenta oferte .
(Absolwent potrafi) ul kuchni etnicznych z réznych kontynentéw GH_K3_U03_inz
organizowacd i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug z wykorzystaniem .
U2 wiedzy na temat réznych kultur i zwyczajow GH_K3_U07_inz
Kompetencje: brania odpowiedzialnosci za dziatania wiasne i odpowiednio
(Absolwent jest | K] organizowac swa prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi GH_K3 K03
gotow do) gastronomicznej

kreatywnos$ci w zakresie organizacji ustug hotelarskich
K2 i gastronomicznych z wykorzystaniem tradycji kulinarnych réznych GH_K3_K03
grup etnicznych

postrzegania miedzynarodowej gastronomii jako twérczego dorobku,

K3 wynikajacego z wktadu réznych kuchni narodowych GH_K3_K07
Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy o zasadach postepowania w trakcie obrébki
Tresci programowe technologicznej podczas przygotowania potraw kuchni etnicznych z réznych kontynentéw.
zapewniajace uzyskanie | Surowce i techniki kulinarne Kuchni Bliskiego (kuchnia turecka, arabska) i Dalekiego Wschodu
efektéw uczenia sie: (azjatyckiej chinska, japonska, koreanhska); Kuchni Ameryki Pétnocnej i Ameryki tacifskiej;

Kuchni australijskiej i Oceanii; Kuchni afrykanskiej.

Sposdb weryfikacji

. s Zaliczenie pisemne, Raport, Ocena pracy w laboratorium
efektéw uczenia sie:

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 89/99
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Polityka wyzywienia ludnosci

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: procesy zachodzace w przyrodzie, z uwzglednieniem tych, ktére
(Absolwentznai [ W1 | dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej zywienia i zywnosci oraz | GH_K3_W03_inz
rozumie) ich roli w polityce wyzywienia ludnosci
Umiejetnosci: zastosowal wiedze z zakresu aktualnych aspektéw i wspétczesnych
(Absolwent potrafi) | Ul | trenddw dotyczacych zywienia cztowieka, w tym polityki wyzywienia | GH_K3 U12
ludnosci, w potaczeniu z wiedza z innych dyscyplin
U2 dolfsztg’fcgc sig przy poszerzaniu wiedzy z zakresu polityki GH_K3_U12
wyzywienia ludnosci
Kompetencje: T . Lo :
(Absolwent jest K1 przygotgwanla i implementacji efe.ktywnyc'h i ;royvnowazonych GH_K3_K04
gotéw do) narzedzi wykorzystywanych w polityce wyzywienia

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Aktualna problematyka dotyczaca zywienia i zywnosci oraz ich roli w polityce wyzywienia
ludnosci. Gtéwne zagadnienia polityki wyzywienia ludnosci w aspekcie zapewniania
bezpieczenstwa zywnosciowego w skali $wiata i regiondw. Rola organizacji miedzynarodowych
i zrbwnowazonej konsumpcji w zapewnianiu bezpieczenstwa zywnosciowego.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Srodowiskowe zagrozenie zdrowia Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Wiedza: i i i ; : i
, wzajemne oddziatywania pomiedzy organizmem cztowieka .
(Absolwsor;tu?;; W1 a ¢rodowiskiem GH_K3_W03_inz
znaczenie wybranych czynnikdéw fizycznych, chemicznych
w2 i biologicznych pochodzenia srodowiskowego w warunkowaniu GH_K3_W03_inz
zaburzen stanu zdrowia
Umiejetnosci: U1 wyszukac i krytycznie analizowa¢ informacje dotyczace czynnikéw GH_K3 U10,
(Absolwent potrafi) zagrazajacych zdrowiu, jak i dotyczacych ochrony zdrowia GH K3 U12
U2 samodzielnie zaplanowa¢ wiasny rozwdj zawodowy poprzez GH K3 U12
uaktualnienie wtasnej wiedzy dotyczacej postaw prozdrowotnych - -
Kompetencje: éwiadomei g elen i ;
; j oceny roli srodowiska jako elementu warunkujacego
(Absoévgfgvijgzg K1 zdrowie cztowieka oraz ksztattowania postaw prozdrowotnych GH_K3_K04

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu
znaczenia wybranych Srodowiskowych zagrozen zdrowia i ksztattowania wtasciwych postaw i
zachowan prozdrowotnych.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 91/99
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Zywnosé¢ probiotyczna Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwentznai| W1 | zagadnienia zwigzane z probiotykami i zywnoscia probiotyczna GH_K3 W04 _inz
rozumie)
Umiejetnosci: U1 interpretowac zagadnienia zwigzane z zywnoscig probiotyczng GH K3 U02 inz
(Absolwent potrafi) z wykorzystaniem podejscia interdyscyplinarnego -
wykorzystywaé mikroorganizmy w produkcji zywnosci wraz .
U2 z podniesieniem jej waloréw dietetycznych GH_K3_U04_inz
I<(cirg1plev\}enr1;jeé K1 uczenia sie zagadnien zwigzanych z oceng i/ lub projektowaniem GH K3 KO1
sog()teészg) Zywnosci probiotycznej oraz pracy w zespole interdyscyplinarnym - =

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu
znajomosci roli szczepdw probiotycznych w funkcjonowaniu organizmu cztowieka i
wykorzystaniu ich potencjatu prozdrowotnego w zapobieganiu i leczeniu réznych schorzen.

Sposoéb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Prezentacja

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 92/99
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec: Projektowanie nowych potraw Liczba ECTS: 4
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: . . - . - . GH K3 W01 inz,
(Absolwent zna i | w1 | Zmiany jako§C| produktu zywnosciowego podczas przechowywania GH K3 W02 inz,
rozumie) i wytwarzania GH_K3 W03 inz
W2 zasady technologii wytwarzania potraw i napojéw oraz zasady g:—g—wgg—:gi
proceséw technologicznych i ich wptyw na jako$¢ zywnosci AR
GH_K3_W06_inz
(Abgzw‘;’eeL?tgoc:f:%; odpowiednio dobra¢ surowce do produkcji innowacyjnych potraw g:—g—ggé—:g;
Ul oraz techniki sporzadzania potraw na potrzeby gastronomii GH K3 U10. !
i hotelarstwa GH:K3:U11
GH_K3_U02_inz,
przeprowadzi¢ ocene sensoryczng surowcdw zywnosciowych i potraw | GH_K3 _U03 inz,
U2 oraz wykorzystaé¢ nowoczesne technologie i techniki wytwarzania GH_K3_U04 _inz,
potraw GH_K3_U11,
GH_K3_U12
ﬁiﬂgﬁ:ﬂcjg brania odpowiedzialnosci za dziatania wiasne i odpowiedniego g:—g-ig;
gotéw do) K1 organizowania swej pracy, zapewniajac standardy jakosciowe GH_K3_K03'
i zdrowotne produkowanych potraw GH:K3:K05
GH_K3 K01,
K2 kreatywnosci w zakresie doboru surowcéw, technik i technologii GH_K3_K02,
produkcji potraw GH_K3_KO03,
GH_K3 K05
K3 wspdtpracowania w grupie, przyjmujac w niej rézne role w celu g:—g—igg
wykonania zadan GH:KB:K07
Ka zachowania estetyki, oraz BHP i ergonomii w wykonywanej pracy g:—g—igg
i kontaktach interpersonalnych GH:K3:K07
GH_K3 K05,
K5 postrzegania gastronomii jako twdrczego dorobku GH_K3_KO06,
GH_K3 K07
Projektowanie nowych potraw w skali laboratoryjnej i koncepcji wdrazania ich do produkgji,
Tresci programowe uwzgledniajac aspekty technologiczne, zywieniowe, higieniczne i sensoryczne. Zmiany jakosci
zapewniajace uzyskanie | produktu zywnosciowego podczas przechowywania i wytwarzania. Zasady technologii
efektédw uczenia sie: wytwarzania potraw i napojéw. Zasady proceséw technologicznych i ich wptyw na jako$¢
Zywnosci.
Sposoéb weryfikacji . . . - .
efektow uczenia sie: Egzamin pisemny, Projekt, Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 93/99

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Planowanie cateringu dietetycznego z elementami fizjologii cztowieka

Liczba ECTS: 5

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: ; s wiani o
, role prawidtowego zywienia oraz postepowania dietetycznego .
(AbSO'WfonztufTT;)' WLy réznych jednostkach chorobowych GH_K3_W04_inz
Umiejetnosci: U1 prowadzi¢ ocene zywienia i zaplanowad postepowanie dietetyczne GH K3 U07 inz
(Absolwent potrafi) w zaleznosci od wystepujacych schorzen dietozaleznych - ==
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 wykorzystywania wiedzy z zakresu dietetyki w codziennej pracy GH_K3_K03
gotéw do)

Tresci programowe

efektéw uczenia sie:

zapewniajace uzyskanie

Dobér produktéw, bilansowanie diet i potraw i ich wykonania oraz uktadania jadtospisow w
réznych jednostkach chorobowych na podstawie znajomosci proceséw fizjologicznych i

patologicznych.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Trendy w hotelarstwie

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent znai | W1 [ nowoczesne trendy w hotelarstwie GH_K3 W08 _inz
rozumie)
zasady tworzenia zatozen strategii zarzadzania markami,
w2 pozycjonowania marek i strategii konkurencji z uwzglednieniem GH_K3_W08_inz
specyfiki przedsiebiorstwa hotelarskiego
Umiejetnosci: zidentyfikowac rodzaje zasobdw niematerialnych przedsiebiorstw GH K3 UO1 inz
(Absolwent potrafi) | U1 hotelarskich, rozumie ich specyfike i zasady ich wykorzystania — T i
. GH_K3_U03_inz
w efektywnym zarzadzaniu - =T
U2 zidentyfikowac¢ czynniki sukcesu w zakresie wdrazania nowoczesnych | GH_K3_U02 _inz,
trendéw w przedsiebiorstwach hotelarskich GH_K3 U03_inz
zbudowac system identyfikacji marki z jej gtéwnymi identyfikatorami | GH_K3_U01 inz,
U3 ; ) ; _Ro_UUL_|
i elementami wsparcia GH_K3_U06_inz
Kompetencje: ; ; - ;
(Absolwent jest K1 opracowania w grupie zatozen dla wykor;ystanla nowoczesnych GH_K3_KO05
gotéw do) trenddw w przedsiebiorstwach hotelarskich

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Nowe trendy w hotelarstwie biorgc pod uwage nowatorskie aspekty dotyczace zarzadzania
potencjatem intelektualnym 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.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Projekt

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Obstuga ruchu turystycznego Liczba ECTS: 2
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: wybrane zagadnienia zwigzane z obstugg ruchu turystycznego
(Absolwent zna i W1l . GH K3 W08 inz
rozumie) i agroturystyka - - -
W2 zasady i techniki obstugi ruchu turystycznego i agroturystyki GH_K3_W08_inz
Umiejetnosci: U1 planowad, kalkulowac i rozlicza¢ imprezy (pakiety) turystyczne GH K3 U03 inz
(Absolwent potrafi) i agroturystyczne w réznych wariantach czasowych i cenowych - ==
U2 przygotowad program imprezy turystycznej i agroturystycznej GH_K3_UO01 inz,
z harmonogramem czasowym GH_K3 U02_inz
Kompetencje: s . . . - - . GH_K3_ K03,
(Absolwent jest K1 wspotdziatania oraz podejmowania wtasciwych decyzji w zakresie GH K3 K06
gotéw do) tworzenia imprez turystycznych i agroturystycznych GH_K3_K07'

Planowanie, kalkulowanie i rozliczanie imprezy turystycznej i agroturystycznej wraz ze
Znajomoscia 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.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Sposéb weryfikacji

ofektéw uczenia sie: Test (pisemny lub komputerowy), Projekt, Prezentacja

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 96 /99
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Seminarium dyplomowe

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: GH_K3_WO01_inz,
(Absolwent zna i zagadnienia dotyczace wiedzy z zakresu funkcjonowania zaktadu GH_K3_W02_inz,
rozumie) | W1 | gastronomicznego i obiektu hotelarskiego oraz wytwarzania zywnosci | GH_K3_W04 inz,
i réznych aspektéw zywienia cztowieka. GH_K3_W05 _inz,
GH_K3 W07 _inz
Umiejetnosci: pozyskiwac wiedze gastronomiczng i hotelarska, analizowac oraz GH_K3_U01_inz,
(Absolwent potrafi) | Ul | przetwarza¢ informacje dotyczace zywienia cztowieka i zachowan GH_K3_U04 inz,
konsumentéw GH_K3_U07 _inz
GH_K3_U02_inz,
przygotowac konspekt pracy oraz sformutowac jej cel i zakres, GH_K3_U03_inz,
U2 | dobra¢ odpowiednie metody badawcze, dokonac analizy i syntezy GH_K3_U04 _inz,
uzyskanych wynikéw oraz formutowac stwierdzenia i wnioski GH_K3_U08,
GH_K3_U09
U3 przygotowac i zaprezentowaé w formie pisemnej, ustnej lub GH_K3_U08,
multimedialnej wyniki pracy wtasnej oraz innych badaczy GH_K3_U09
Kompetencje: uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw GH_K3_KO01,
(Absolwent jest | K] poznawczych i praktycznych oraz zasiegania opinii ekspertow GH_K3 K02,
gotow do) w trakcie realizacji pracy dyplomowej GH_K3 K03

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw 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.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Praca inzynierska

Liczba ECTS: 15

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

przedsiebiorczych

Wiedza: pojecia z zakresu gastronomii i hotelarstwa w tym czynniki
(Absolwent zna i W1 determinujace jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci oraz GH_K3 W01 inz,
rozumie) zagrozenia zdrowotne zwigzane z zywnoscig uwzgledniajac rozwdj GH_K3 W08 _inz
przedsiebiorczosci w sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich
Umiejetnosci: pozyskiwac, przetwarza¢ i analizowad specjalistyczne i réznorodne
(Absolwent potrafi) | Ul | informacje pochodzace ze Zrddet literaturowych zwigzanych GH_K3_U01 inz
z réznymi aspektami sektora gastronomii i hotelarstwa
wykorzystywac zaséb leksykalny wtasciwy dla dyscypliny, w tym
prawidtowo stosowa¢ nomenklature fachowa w jezyku polskim
! . . Y. GH_K3_U08,
U2 i obcym przy tworzeniu pracy dyplomowej, stosujgc zrédta — o
. . L GH_K3_U09
literaturowe z poszanowaniem zasad ochrony wtasnosci - -
intelektualnej
U3 krytycznie ocenia¢ nowe trendy w produkcji zywnosci oraz trendy GH K3 U10
zywieniowe w sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich - -
Kompetencje: krytycznego i kreatywnego stosowania doboru surowcéw, metod,
(Absolwent jest K1 analiz, technik i technologii produkcji potraw i/ lub organizacji ustug [ GH_K3 K02,
gotow do) hotelarskich i gastronomicznych w podejmowaniu dziatan GH_K3_ K05

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Opracowanie pracy dyplomowej spetniajgcej wymagania Zarzgdzenia Rektora SGGW.
Pogtebienie i rozszerzenie wiedzy z zakresu kierunku studiéw oraz wybranego zagadnienia z
zakresu zywienia cztowieka i oceny zywnosci. Opracowanie pracy dyplomowej o charakterze

inzynierskim (ekspertyza/ ocena zjawiska lub procesu/ projekt).

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Projekt

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Wskazniki programu

Nazwa

Potwierdzenie - na podstawie planu studiéw, ze student realizuje zajecia
z dziedziny nauk humanistycznych i/lub spotecznych, ktérym przypisano
nie mniej niz 5 punktéw ECTS

Potwierdzenie - na podstawie planu studiéw, ze student ma mozliwos¢
wyboru zajeé, ktérym facznie przypisano liczbe punktéw ECTS nie nizsza
niz 30% ECTS okreslonych dla programu tych studidéw

Potwierdzenie, ze program studiéw o profilu ogélnoakademickim
obejmuje zajecia zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalnoscia
naukowa, w wymiarze wiekszym niz 50% liczby punktéw ECTS,
okreslonej dla programu tych studiéw

Potwierdzenie, ze liczba punktéw ECTS uzyskanych w programie studiéw
poprzez realizacje zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢ jest nie wyzsza niz 75% ogélnej liczby punktéw ECTS w
programie studiéw o profilu ogélnoakademickim

Liczba godzin w programie

Wskazniki programu

Wartos¢

63/210 (30%)

151.33/210 (72.06%)

0/210 (0%)

2656
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