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Zalacznik 1 do Uchwaly Nr 480
z dnia 26 marca 2024 roku

Efekty uczenia si¢ dla kierunku gastronomia — sztuka kulinarna

Przyporzadkowanie Kierunku studiow do dziedzin/y nauki i dyscyplin/y
naukowej/ych lub dziedzin/y sztuki i dyscyplin/y artystycznej/ych: Kkierunek
przyporzadkowano do dziedziny nauk rolniczych, dyscypliny naukowej technologia
zywnosci 1 zywienia (100%).

Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki.

Poziom Kksztalcenia i czas trwania studiow/liczba punktow ECTS: studia drugiego
stopnia/ 3 semestry/ 90 ECTS.

Numer charakterystyki poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji: 7.

Absolwent: posiada poglebiong wiedze i umiejetnosci z zakresu technologii
gastronomicznej z elementami organizacji i prowadzenia dziatalnos$ci gastronomicznej
i hotelarskiej. Planuje, realizuje i nadzoruje procesy technologiczne, stosuje metody
oceny wptywu surowcéw i procesu technologicznego na jako$¢ potraw i produktéw
spozywezych. Jest specjalista w zakresie technik i metod wykorzystywanych
W zarzadzaniu przedsigbiorstwem oraz organizacji ustug gastronomicznych
Z elementami ustug hotelarskich, a takze gromadzi i przetwarza informacje, organizuje
pracg i planuje strategi¢ rozwoju w sposob zrownowazony. Wykazuje znajomosé
uwarunkowan prawnych, ekonomicznych i etycznych dziatalno$ci gastronomiczno -
hotelarskiej. Organizuje ustugi gastronomiczne zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
zywnos$ci, higieny pracy, ergonomii, ochrony s$rodowiska oraz kodeksem etyki
zawodowej. Wykazuje umiej¢tno$¢ planowania i wprowadzania nowych produktow
i ustug w dziatalno$ci gastronomicznej z uwzglednieniem dostosowania ich do trendow
rynkowych oraz indywidualnych potrzeb odbiorcow. Kreuje i wdraza innowacje
W dzialalnosci gastronomicznej z elementami hotelarstwa, w tym dobiera urzadzenia
oraz prowadzi kalkulacje ekonomiczng. Posiada umiej¢tnos¢ pracy w  zespole
| petnienia roli lidera. Postuguje si¢ jezykiem obcym na poziomie B2+ Europejskiego
Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego. Jest przygotowany do pracy na stanowiskach
inzynierskich, menedzerskich i kierowniczych w przedsigbiorstwach gastronomicznych
I hotelarskich. Jest gotowy do podjecia nauki w Szkole Doktorskiej lub na studiach
podyplomowych.

5.1. Tytul zawodowy nadawany absolwentom: magister inzynier.

Wymagania ogolne: do uzyskania kwalifikacji drugiego stopnia wymagane jest
osiggniecie wszystkich ponizszych efektow uczenia sig.



Kod skladnika opisu
charakterystyki
efektow uczenia si¢

w dziedzinie nauk . . . . Symbol
rolniczych / Opis char-akt‘erystyk.d'r ugiego stopnia efektow efektu Tres¢ efektu kierunkowego
. uczenia sie Polskiej Ramy Kwalifikacji .
dyscyplinie kierunkowego
naukowej:
technologia zywnoSci
i Zywienia

WIEDZA: absolwent

zna i rozumie

RITZA_P7S_WG

w poglebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty
I zjawiska oraz dotyczace ich metody i teorie
wyjasniajace ztozone zalezno$ci miedzy nimi,
stanowigce zaawansowang wiedzg¢ ogolng z zakresu
dyscyplin
tworzacych podstawy teoretyczne, uporzadkowang
1 podbudowang teoretycznie wiedz¢ obejmujaca
kluczowe zagadnienia oraz wybrane zagadnienia
z zakresu zaawansowane] wiedzy szczegdlowe) —
wlasciwe dla programu studiow,

naukowych  lub  artystycznych,

glowne tendencje rozwojowe dyscyplin naukowych
lub
przyporzadkowany kierunek studiow.

artystycznych, do ktorych jest

w poglebionym stopniu teorie naukowe
niezbedne do zrozumienia zjawisk fizycznych

KA7_WG1 |iprocesow chemicznych zachodzacych na
réznych  etapach  przetwarzania  Zzywnosci
i przygotowania potraw
zasady planowania i prowadzenia proceséw
KA7 WG2 technologiczr_1_ych Wykorzystywanygh
- w gastronomii, prowadzacych do uzyskania
wyrobow o pozadanej jako$ci
metodologi¢ badan naukowych niezbgdng do
KA7 WG3 opisu 1 oceny prngiegu pro.cesé}x’/
- technologicznych  wplywajacych na jakos¢
potraw i produktéw spozywczych
zatozenia profilaktyki zywieniowej w aspekcie
KA7_WG4 |zywieniowym,  dietetycznym i  zdrowia
publicznego

KA7 WG5

sposob funkcjonowania, organizacji i zarzadzania
dziatalno$cig gastronomiczno-hotelarska




KA7 WG6

aktualne trendy technologiczne w gastronomii
oraz ich wplyw na bezpieczenstwo zywnos$ci

I zywienia W aspekcie Zywieniowym
i psychologicznym

fundamentalne dylematy wspotczesnej
KA7 WK1 CyWI|I2aC!I Oraz  wyzwania W zakres!e
, ) e planowania i1 wytwarzania potraw a takze

fundamentalne dylematy wspotczesnej cywilizacji wyzywienia i demografii
ekonomiczne rawne etyczne i inne v poglebionym stopniu techniczne,
" p’. : yez . L technologiczne, ekonomiczne, etyczne i prawne
uwarunkovyamg rozpych rod;ajow d.ZIaklanSCl KA7_WK2 |uwarunkowania zwigzane z prowadzeniem
RITZA P7S_WK zawodowe] zwigzancj Zlfl?mnklem Stule.W.’Wtym dziatalnosci gastronomiczno-hotelarskiej

- - zasady ochrony wilasnosci przemystowej i prawa i dystrybucjs Zywnodci
autorskiego zasady przedsigbiorczosci, ochrony wiasnosci
o S intelektualnej, prawa autorskiego, ergonomii,

podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych BHP i etvki zawodowei

form przedsigbiorczosci KA7_WK3 y J

terminologi¢ uzywang w technologii zywnosci
I zywienia oraz naukach pokrewnych w jezyku
polskim i angielskim

UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi

RITZA_P7S_UW

wykorzystywa¢ posiadang wiedzg - formutowac

I rozwigzywac zlozone i nietypowe problemy oraz

innowacyjnie ~ wykonywa¢ zadania w  nie

przewidywalnych warunkach przez:

— wlasciwy dobor zrodet i informacji z nich
pochodzacych, dokonywanie oceny, krytycznej
analizy, syntezy tworczej interpretacji i prezentacji
tych informacji,

— dobor oraz stosowanie wtasciwych metod i narzedzi,
w tym zaawansowanych technik informacyjno-
komunikacyjnych,

KA7_UW1

krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace
Z roznych zrédet

KA7_UW2

stosowa¢ zaawansowane techniki, metody,
narzgdzia badawcze i technologie w produkcji
i badaniach Zzywnos$ci, w tym potraw, ciast
i deserow, z uwzglednieniem zalecen
zywieniowych

KA7 UWS3

samodzielnie  zaplanowa¢ 1  zrealizowac
eksperyment naukowy, wyrdb, proces, system
zarzadzania z  uwzglednieniem  trendow
rynkowych, zywieniowych i konsumenckich




— przystosowanie istniejacych lub opracowanie nowych
metod 1 narzedzi

analizowac¢ problemy techniczno-technologiczne,
ekonomiczne i spoleczne w zakresie dziatalnosci

KA7_UW4 . o -
- gastronomicznej i hotelarskiej
formulowa¢ 1 testowa¢ hipotezy zwigzane
z prostymi problemami badawczymi KA7 UWS stosqwac’ Zasady F:tykiety, prawa autorskiqgo,
- bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii
komunikowa¢ si¢ na tematy specjalistyczne ze postugiwacé si¢ jezykiem specjalistycznym oraz
zroznicowanymi krggami odbiorcow KA7_UK1 |bra¢ udzial w dyskusji dotyczacej technologii
gastronomicznej
prowadzi¢ debate postugiwac si¢ jezykiem obcym na poziomie B2+
RITZA_P7S_UK Europejskiego  Systemu Opisu  Ksztalcenia
postugiwac si¢ jezykiem obcym na poziomie B2 + KA7 UK2 Jezykowego (ESOKJ) w zakresie technologii
Europejskiego ~ Systemu  Opisu  Ksztalcenia - Zywnosci i Zywienia czlowieka
Jezykowego oraz specjalistyczng terminologia Z uwzglednieniem technologii gastronomicznej
i hotelarstwa
kierowac pracg zespotu pracowa¢ w zespole, przyjmujac w nim rozne
role, w tym rolg¢ lidera
R/TZA P7S_UO |wspoétdziata¢ z innymi osobami w ramach prac| KA7_UO1
zespolowych 1 podejmowa¢ wiodaca role
W zespotach
samodzielnie planowac i realizowa¢ wtasne uczenie samodzielnie planowaé uczenie si¢ 1 kariere
RITZA_P7S_UU sie przez cate zycie i ukierunkowywac innych w tym KA7 UU1 zawodowg w oparciu 0 zdobyte um}ej gtnoéci
zakresie praktyczne atakze ukierunkowywaé innych
w tym zakresie
KOMPETENCJE SPOLECZNE: absolwent jest gotow do
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych KA7 KK1 Krytycznej oceny posiadanej wiedzy
tresci - i przygotowania zawodowego
RITZA P7S_KK do rozwigzywania problemow poznawczych
uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu| KA7_KK2 |ipraktycznych ~w  zakresie  technologii

problemow poznawczych 1 praktycznych oraz

gastronomicznej




zasiggania opinii ekspertow w przypadku trudnosci podejmowania samodzielnych decyzji,
z samodzielnym rozwigzaniem problemu KA7_KK3 |aw przypadku trudnosci korzystania
z doradztwa i opinii eksperckich
wypelniania zobowigzan spotecznych, inspirowania inspirowania, organizowania i realizowania
1 organizowania dziatalnosci na rzecz $rodowiska| KA7_KO1 |interdyscyplinarnych projektéw majacych na celu
spolecznego poprawe jakosci zycia
R/TZA_P7S_KO prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
inicjowania dziatan na rzecz interesu publicznego KA7 KO2 |V zakresie technologii gastronomicznej i ushug
- gastronomiczno - hotelarskich
myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy
odpowiedzialnego pelienia rol zawodowych, rozwijania i upowszechniania praktycznego
z uwzglednieniem zmieniajagcych si¢  potrzeb KA7T_KR1 \qorobku technologii gastronomicznej
spotecznych, w tym: profesjonalnego wykonywania zawodu,
R/ITZA P7S KR | — fozwiania dorqbku zawodu, KA7 KR2 |przestrzegania i rozwijania zasad etyki oraz
-7 — podtrzymywania etosu zawodu, _ upowszechniania dobrych praktyk zawodowych
— przestrzegania i rozwijania zasad etyki wzigcia odpowiedzialnoéci za podejmowane
zawodowej  oraz  dzialania na  rzecz| KA7_KR3 decyzje zawodowe

przestrzegania tych zasad.




Charakterystyki drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomie 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji umozliwiajace
uzyskanie kompetencji inzynierskich

Kod skladnika

opisu
charakterystyki
druglelglgrs(topma Opis charakterystyk d[’ugiego S'Fopnia PRKw SE%(ZT(?SI Tres¢ efektu kierunkowego
ramach szkolnictwa wyzszego .
prowadzacych kierunkowego
do uzyskania
kompetencji
inzynierskich
WIEDZA: absolwent zna i rozumie
KA7 WG1 w poglebionym stopniu wybrane metody
- I narzedzia badawcze wykorzystywane
w projektowaniu i wytwarzaniu potraw
zasady dziatania 1 utrzymania urzadzen,
obiektow, systemow technicznych
KAT_WG2  jtechnologii wtasciwych dla  kierunku
InzZA_P7S_WG |podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia gastronomia - sztuka kulinarna
urzadzen, obiektow i systemow technicznych - - - -
w poglebionym stopniu prawidtowosci
zwigzane z  ksztaltowaniem  jakosci
produktow 1 ustug wlasciwych dla
KA7_WG3 dziatalnosci  gastronomiczno-hotelarskiej
oraz ich powigzanie z wymaganiami
dotyczacymi zywienia czlowieka
w  poglebionym  stopniu  techniczne,
InzA_P7S_WK podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych form KA7 WK1 technologiczne, ~ ekonomiczne,  etyczne

indywidualnej przedsigbiorczosci

i prawne uwarunkowania projektowania,
produkcji 1 dystrybucji zywnosci




UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi

InzA_P7S_UW

planowa¢ 1 przeprowadzaé
pomiary 1 symulacje komputerowe,
uzyskane wyniki 1 wycigga¢ wnioski

eksperymenty, w tym
interpretowac

przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan

inzynierskich oraz ich rozwigzywaniu:

— wykorzysta¢ metody analityczne,
i eksperymentalne,

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

— dokonywa¢  wstepnej  oceny
proponowanych  rozwigzan i
dziatan inzynierskich

symulacyjne

ekonomicznej
podejmowanych

dokonywac¢ krytycznej analizy sposobu funkcjonowania
istniejacych  rozwigzan technicznych 1 oceniaé
te rozwigzania

projektowa¢ — zgodnie z zadang specyfikacjg — oraz
wykona¢ typowe dla kierunku studiow proste
urzadzenie, obiekty, systemy lub realizowac procesy,
uzywajac odpowiednio dobranych metod, technik,
narzedzi 1 materialow

KA7 UW1

krytycznie analizowac
pochodzace z r6znych zrodet

informacje

KA7_UW2

stosowa¢ zaawansowane techniki, metody,
narzedzia  badawcze 1 technologie
w produkcji potraw, ciast i deseréw oraz
badaniach zywnosci

KA7_UWS3

samodzielnie zaplanowaé¢ 1 zrealizowaé
eksperyment naukowy, wyrdb, proces,
system zarzadzania z uwzglgdnieniem
trendow rynkowych, zywieniowych
I konsumenckich

KA7 UW4

analizowac problemy techniczno-
technologiczne, ekonomiczne i spoteczne
w zakresie technologii gastronomicznej




7. Objasnienie oznaczen:

Objasnienie oznaczen kodu skladnika opisu

w dziedzinie nauki i dyscyplinie naukowej oraz artystycznej

RITZA_P7S — charakterystyki drugiego stopnia w dziedzinie nauk rolniczych/
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia dla studiow
drugiego stopnia o profilu ogoélnoakademickim.

— charakterystyki drugiego stopnia prowadzace do uzyskania
| kompetencji inzynierskich dla studiow drugiego stopnia
nzA_P7S . I
0 profilu ogdlnoakademickim
Objasnienia oznaczen komponentow efektow uczenia si¢
wspolne dla opisu symbolu efektu uczenia si¢ oraz kodu skladnika opisu
w dziedzinie nauki i dyscyplinie naukowej oraz artystycznej

wW — kategoria wiedzy, w tym:

G (po W) — podkategoria zakres i glebia,

K (po W) — podkategoria kontekst,

U — kategoria umiejetnosci, w tym:

W (po U) — podkategoria w zakresie wykorzystanie wiedzy,

K (po U) — podkategoria w zakresie komunikowanie sie,

O (po U) — podkategoria w zakresie organizacja pracy,

U (po U) — podkategoria w zakresie uczenie sie.

K (po podkresiniku) — kategoria kompetencji spotecznych, w tym:

K (po K po podkresiniku) — podkategoria w zakresie ocena,

O (po K po podkresiniku)
R (po K po podkresiniku)

podkategoria w zakresie odpowiedzialnosé,
podkategoria w zakresie rola zawodowa.

01, 02, 03 i kolejne

numer efektu uczenia si¢

Objasnienia oznaczen symbolu efektu kierunkowego

K (przed podkresinikiem)
A (przed podkresinikiem)
7

kierunkowe efekty uczenia si¢

profil ogélnoakademicki

studia drugiego stopnia




8. Oznaczenia dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz artystycznych

Lp.

Dziedzina nauki/symbol kodu

Dyscyplina naukowa/artystyczna/symbol kodu

1

Dziedzina nauk humanistycznych/H

1) archeologia/A

2) etnologia i antropologia kulturowa/EA

3) filozofia/F

4) historia/H

5) jezykoznawstwo/J

6) literaturoznawstwo/L

7) nauki o kulturze i religii/KR

8) nauki o sztuce/NSz

9) polonistyka/PL

Dziedzina nauk inzynieryjno-
technicznych/IT

1) architektura i urbanistyka/AU

2) automatyka, elektronika, elektrotechnika i
technologie kosmiczne/AE

3) informatyka techniczna i telekomunikacja/IT

4) inzynieria bezpieczenstwal/lIBZ

5) inzynieria biomedyczna/IB

6) inzynieria chemiczna/IC

7) inzynieria ladowa, geodezja i transport/IL

8) inzynieria materiatowa/IM

9) inzynieria mechaniczna/IMC

10) inzynieria srodowiska, gornictwo i energetyka/ISG

Dziedzina nauk medycznych i nauk o
zdrowiu/M

1) biologia medyczna/BM

2) nauki farmaceutyczne/NF

3) nauki medyczne/NM

4) nauki o kulturze fizycznej/NKF

5) nauki o zdrowiu/NZ

Dziedzina nauk o rodzinie/NR

1) nauki o rodzinie/NRO

Dziedzina nauk rolniczych/R

1) nauki lesne/NL

2) rolnictwo i ogrodnictwo/RO

3) technologia Zywno$ci i Zzywienia/TZ

4) zootechnika i rybactwo/ZR

Dziedzina nauk spotecznych/S

1) ekonomia i finanse/EF

2) geografia spoteczno-ekonomiczna i gospodarka
przestrzenna/GEP

3) nauki o bezpieczenstwie/NB

4) nauki o komunikacji spotecznej i mediach/NKS

5) nauki o polityce i administracji/NPA

6) nauki 0 zarzadzaniu i jako$ci/NZJ

7) nauki prawne/NP

8) nauki socjologiczne/NS

9) pedagogika/P

10) prawo kanoniczne/PK

11) psychologia/PS




12) stosunki miedzynarodowe/SMI

Dziedzina nauk $cistych i
przyrodniczych/XP

1) astronomia/AS

2) biotechnologia/BT

3) informatyka/l

4) matematyka/MT

5) nauki biologiczne/NBL

6) nauki chemiczne/NC

7) nauki fizyczne/NF

8) nauki o Ziemi i srodowisku/NZ

Dziedzina nauk teologicznych/TL

1) nauki biblijne/NBB

2) nauki teologiczne/NT

Dziedzina nauk weterynaryjnych/W

1) weterynaria/WT

10

Dziedzina sztuki/SZ

1) sztuki filmowe i teatralne/SFT

2) sztuki muzyczne/SM

3) sztuki plastyczne i konserwacja dziet sztuki/SP




Zatacznik Nr 1 do Decyzji Nr 25/2024 Administratora
Programéw Studiéw z dnia 28 marca 2024 roku

TRESCI KSZTALCENIA

Kierunek studiow: gastronomia — sztuka kulinarna

Poziom studiow: studia drugiego stopnia

Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne

Wymiar ksztalcenia: 3 semestry

Liczba punktow ECTS konieczna do ukonczenia studiow: 90
Tytul zawodowy nadawany absolwentom: magister inzynier

CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA — GRUPY TRESCI

. WYMAGANIA OGOLNE

1. Jezyk obcy

Cel ksztalcenia: Ksztattowanie i rozwijanie kompetencji jezykowych, pozwalajacych na rozumienie,
ttumaczenie i postugiwanie si¢ leksyka specjalistyczng z zakresu danego kierunku studiow na poziomie
B2+ Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie 1 wycéwiczenie materiatu leksykalno — gramatycznego
umozliwiajacego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym w zakresie tematycznym dotyczacym
wybranych elementow jezyka specjalistycznego; analiza tekstow naukowych i dyskusja, rozwigzywanie
zadan i ¢wiczen jezykowych, ttumaczenie tekstow; prezentowanie rozmaitych metod uczenia sie,
zachecanie do samooceny, samodzielnego poszukiwania prawidtowosci jezykowych i1 formutowania
regut; réznorodno$¢ form pracy (indywidualna, w parach, w grupach) i typéw zadan pozwalajacych na
uwzglednienie w procesie nauczania indywidualnych uzdolnien i cech charakteru.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wypowiedzi w jezyku obcym, zawierajace leksyke specjalistyczng z zakresu
danego kierunku studiéw, zgodnie z tabelg wymagan dla poziomu B2+ Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego 1 proporcjonalnie do przewidzianej liczby godzin kursu; wiedz¢ w zakresie
problemow aktualnie prezentowanych w obcojezycznej literaturze kierunkowe;.

Umiejetnosci (potrafi). postugiwaé si¢ terminologia specjalistyczng, w zakresie dziedzin nauki i
dyscyplin naukowych witasciwych dla studiowanego kierunku; zabiera¢ glos w dyskusji lub debacie
naukowej; przedstawia¢ wiasne argumenty i opinie; zadawac pytania, polemizowaé z argumentami
innych rozméwcow; thumaczy¢ teksty specjalistyczne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): zrozumienia znajomosci j¢zyka obcego jako jednego z jezykow
konferencyjnych oraz elementu pozwalajacego na zajgcie lepszej pozycji w warunkach rosngcej
konkurencji na rynku pracy.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

2. Przedmiot z zakresu nauk humanistycznych lub z zakresu nauk spolecznych

Cel ksztalcenia: wprowadzenie poszerzonej wiedzy, terminologii 1 roznych koncepcji badawczych,
dotyczacych omawianego tematu z zakresu nauk humanistycznych lub z zakresu nauk spotecznych.
Tresci merytoryczne.: przedmiot stanowi monograficzne i1 cato$ciowe ujecie wybranego zagadnienia:
prawo pracy, prawo autorskie, etyczne podstawy profesjonalizmu, komunikacja interpersonalna lub
innych z ogdélnouczelnianej oferty.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia, terminy i podstawowe zatozenia badawcze z omawianego zakresu
wiedzy.

Umiejetnosci  (potrafi): wykorzysta¢ poznang wiedzg¢ w roéznych sytuacjach zawodowych oraz
w formulowaniu i rozwigzywaniu probleméw badawczych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): korzystania w zyciu zawodowym 1 spotecznym, a takze we
wlasnym rozwoju naukowym z r6znych obszaréw wiedzy.



Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

I1. GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH

1. Informatyka stosowana

Cel ksztafcenia: nabycie zaawansowanych umiejetnosci wykorzystywania oprogramowania
uzytkowego jako narzedzia wspomagajgcego rozwigzywanie problemoéw w zakresie gastronomii i sztuki
kulinarnej; przekazanie wiedzy nt. komputerowej analizy danych w dziatalnos$ci gastronomicznej,
nabycie umiejetnos$ci dokumentowania wynikoéw badan oraz ich prezentacji.

Tresci merytoryczne. praktyczne zastosowanie informatyki w gastronomii ze szczegdlnym
uwzglednieniem monitorowania i modelowania procesow technologicznych; wykorzystanie analizy
danych z uzyciem metod numerycznych oraz wykorzystanie zaawansowanych funkcji logicznych;
komputerowe tworzenie ztozonych algorytméw wyznaczania rozwigzan; zastosowanie komputerowych
technik obliczeniowych w opracowywaniu danych z badan eksperymentalnych wraz z ich prezentacja
Z wykorzystaniem roznego rodzaju obiektéw nietekstowych; tworzenie raportow z wykorzystaniem
odwotan.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): mozliwosci zastosowania oprogramowania uzytkowego jako narzegdzia
wspomagajacego rozwigzywanie problemow zwigzanych z procesem technologicznym w gastronomii.
Umiejetnosci (potrafi). wykorzystywac oprogramowanie uzytkowe do analizy danych, dokumentacji
I prezentacji wynikow; tworzenia raportow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). profesjonalnego stosowania oprogramowania uzytkowego
w celu rozwigzywania probleméw poznawczych i praktycznych pojawiajacych si¢ w szeroko
rozumianej technologii gastronomicznej.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

I11. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH

1. Higiena i bezpieczenstwo w gastronomii

Cel ksztalcenia: zapoznanie z podstawowymi zagadnieniami dotyczacymi wspoélczesnej higieny
zywnosci, zagrozeniami bezpieczenstwa zywno$ci w gastronomii; przyblizenie gtownych zagrozen
jako$ci zywnos$ci oraz postgpowania higienicznego zapobiegajacego przed dostaniem si¢ sktadnikoéw
niepozadanych do zywnosci; zrozumienie wptywu procesow technologicznych na jako$¢ gotowych
wyrobow; zapoznanie z aktualnymi aktami prawnymi i opiniami naukowymi Europejskiego Urzgdu ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci.

Tresci merytoryczne: zadania higieny zywnosci oraz zasady bezpieczenstwa zywnosci; Wspolczesne
problemy higieny zywnosci, zrodta czynnikow zagrazajacych bezpieczenstwu zdrowotnemu zywnosci
na kazdym etapie jej produkcji; charakterystyka zagrozen jakoSci zywno$ci (chemicznych,
biologicznych, fizycznych) i ich szkodliwos$¢ dla zdrowia; wptyw jakosci surowcow oraz procesu
technologicznego na jako$¢ potraw; postepowanie higieniczne majgce na celu zabezpieczenie przed
wprowadzaniem sktadnikow niepozadanych lub szkodliwych dla zdrowia konsumenta; przygotowanie
potraw w aspekcie postgpowania zmierzajacego do zmniejszania zagrozenia ze strony obcych zwigzkow
szkodliwych powstajacych w zywnosci w trakcie procesow produkcyjnych; ocena chemiczna
materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia; nowe kierunki pozyskiwania i przetwarzania
zywnosci oraz trendy technologiczne w gastronomii; 0bowigzujace akty prawne, zalecenia i procedury
W zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia dotyczace higieny zywnosci oraz zasady bezpieczenstwa zywnoS$ci
w gastronomii; charakterystyke gtéwnych zagrozen jakosci zdrowotnej zywnosci; zasady i wymagania
prawa zywieniowego.

Umiejetnosci (potrafi). zidentyfikowa¢ zagrozenia jakosci zdrowotnej Zywnos$ci, oceni¢ wplyw
zastosowanych surowcow i1 procesu technologicznego na jako$¢ potraw, wyrazi¢ opinig; dzialajac
W zespole oceni¢ ryzyko dla zdrowia konsumenta stwarzane przez szkodliwe zwigzki pobrane wraz
Z Zywnoscig.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). uzupetniania wiedzy nt. aktualnych trendow w produkcji
Zywnosci 1 przygotowywaniu potraw oraz mozliwos$ci wystepowania zagrozen ich jakosci zdrowotne;.



Forma prowadzenia zajec: wyklad.

2. Systemy zarzadzania jakoS$cia ZywnoSci

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy nt.: znormalizowanych systemow zarzadzania i metod ich
doskonalenia; nabycie umiejetnosci interpretowania wymagan poszczegélnych standardow
W odniesieniu do branzy gastronomicznej; Nabycie umiejetnosci projektowania, dokumentowania
I nadzorowania systemow zarzadzania; rozwoj umiejetnosci komunikacyjnych oraz pracy zespotowe;.
Tresci merytoryczne. terminologia w systemach zarzadzania; zasady zarzadzania jako$cig; podejscie
procesowe w zarzadzaniu; dokumentowanie proceséw; przeglad i oméwienie wybranych wymagan
systemoOw zarzgdzania; audyt systemow zarzadzania.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w pogl¢bionym stopniu pojecia zwigzane ze znormalizowanymi systemami
zarzadzania; wymagania zawarte w wybranych standardach dotyczacych systemow zarzadzania; metody
i zasady audytowania.

Umiejetnosci (potrafi). interpretowa¢ wymagania systemow zarzadzania oraz weryfikowaé stopien ich
spehienia; przygotowac¢ audyt wewnetrzny systemu zarzadzania.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): podejmowania decyzji zwigzanych z doskonaleniem systemow
zarzadzania; przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz dobrych praktyk i zasad
zarzadzania jako$cig w praktyce gastronomicznej.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia.

3. Trendy zywieniowe w gastronomii

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy z zakresu nauki o zywieniu cztowieka w kontek$cie trendow
zywieniowych 1 ich znaczenia dla gastronomii oraz czynnikow je determinujacych; okreslenie relacji
zywienia 1 zdrowia; analiza czynnikow warunkujacych sposéb zywienia w ujeciu kulturowym,
ekonomicznym, klimatycznym, spotecznym i psychologicznym oraz alternatywne i nickonwencjonalne
sposoby zywienia; przekazanie wiedzy nt. identyfikacji problemow zdrowia publicznego w ujeciu
regionalnym 1 globalnym, a takze zagadnien ochrony konsumentéw w obszarze gastronomii;
zaznajomienie z tematyka diet alternatywnych, diet planetarnych.

Tresci merytoryczne: Znaczenie zywienia w zachowaniu zdrowia; trendy zywieniowe i dietetyczne; dieta
planetarna; diety alternatywne; racjonalne zywienie i jego rola w zapobieganiu zaburzeniom
odzywiania; zywienie spersonalizowane, a trendy zywieniowe/ kulinarne w mediach; technologia
potraw o charakterze prozdrowotnym; superfoods czyli super zywnos$¢; industrializacja produkcji
zywno$ci w XXI w., a wspdiczesna dezindustrializacja; trendy Zywieniowe w gastronomii obecnie
I W przysztosci; oddzialywanie procesow cieplnych na sktadniki bioaktywne owocow i warzyw;
projektowanie positkow dla zdrowej, dorostej osoby stosujagcej diete planetarna/ roslinng w réznych
wariantach.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): znaczenie zasad zywienia cztowieka i trendéw zywieniowych w ksztaltowaniu
uslug w gastronomii.

Umiejetnosci (potrafi). oceni¢ i weryfikowac treSci dotyczace trendéw zywieniowych, pochodzace
Z r6znych zrédet; pracowac w zespole 1 kierowac praca zespotu.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). Krytycznej oceny posiadanej wiedzy z zakresu zywienia
cztowieka 1 dietetyki oraz korzystania z opinii ekspertow.

Forma prowadzenia zajec¢: wyklad, ¢wiczenia.

4. Seminarium kierunkowe

Cel ksztalcenia: poszerzenie wiedzy nt. studiowanego kierunku; doskonalenie umiejetnosci analizy
wynikow badan naukowych, korzystania z dostepnych baz danych, komputerowych technik edycji
tekstu oraz graficznej prezentacji, prawidlowego korzystania z roéznych zrodet wiedzy oraz
ksztaltowania prawidtowych postaw w zakresie poszanowania praw ich tworcow 1 umiejetnosci dyskusji
naukowej; ksztattowanie kreatywnosci i samodyscypliny.

Tresci merytoryczne: zasady przygotowania prezentacji; szukanie zrodet literaturowych do prezentacji
w dostepnych bazach naukowych; przedstawienie prezentacji multimedialnej na wybrany temat
zwigzany ze studiowanym kierunkiem; dyskusja.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu zagadnienia oraz wyniki badan innych autoréw nt. cech
chemicznych, fizycznych, biologicznych oraz wartosci odzywczej surowcoOw i produktow
zywnos$ciowych, technologii ich przetworstwa oraz analizy jakosci.

Umiejetnosci (potrafi). wyszuka¢ w dostepnych zrédtach i w réznych formach informacje niezb¢dne do
przygotowania prezentacji; opracowa¢ 1 zaprezentowaé, z uzyciem programOéw i technik
komputerowych, wyniki badan innych autoréw stosujgc zasady etyki w zakresie poszanowania praw
autorskich; bra¢ udziat w dyskusji na tematy prezentowane przez innych cztonkoéw zespotu.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). Krytycznej oceny posiadanej wiedzy, doksztalcania
I samodoskonalenia, korzystania z opinii eksperckich.

Forma prowadzenia zajeé.: ¢wiczenia.

5. Przedmiot do wyboru 1:

5.1. Stosunek pracy i umowy cywilno — prawne

Cel ksztatcenia: przyblizenie podstaw prawa pracy i zapoznanie z podstawowymi instytucjami z zakresu
prawa pracy; podniesienie $wiadomosci prawnej; uwrazliwienie na problemy pracodawcow,
pracownikow, innych zatrudnionych; zaznajomienie ze specyfika $wiadczenia pracy na podstawie
umow cywilnoprawnych oraz réznic w ochronie os6b zatrudnionych na podstawie umowy o prace oraz
umowy cywilnoprawneyj.

Tresci merytoryczne: funkcje 1 zrodla prawa pracy; strony stosunku pracy; prawa i obowigzki stron
stosunku pracy; niepracownicze formy zatrudnienia; rodzaje uméw o prace i umow cywilnoprawnych;
specyfika $wiadczenia pracy na podstawie uméw cywilnoprawnych; definicja stosunku pracy;
nawigzanie stosunku pracy; cechy umow cywilnoprawnych i zatrudnienie niepracownicze; sposob
i forma zawarcia umowy o prace; tre$¢ umowy o pracg a tre$¢ umowy cywilnoprawnej; rozwigzywanie
umow; wypowiedzenie umowy o prace; skutki niezgodnego z prawem lub niezasadnego wypowiedzenia
umowy O praceg; rozwigzanie umowy o prace bez wypowiedzenia; wygasnigcie umowy O prace;
roszczenia pracownika i pracodawcy w zwigzku z ustaniem stosunku pracy; powszechna i szczegdlna
ochrona trwatosci pracy; urlopy pracownicze; ochrona rodzicielstwa; odpowiedzialno$¢ pracodawcy za
wykroczenia przeciwko prawom pracownika.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu tematyke prawa pracy oraz prawa cywilnego; metody
prawne tworzenia aktow 1 innych dokumentéw w miejscu pracy np. umowy o prace, regulaminy pracy;
teorie wyjasniajace ztozone zaleznosci miedzy nimi; wiedzg ogolng z zakresu prawa, w szczegolnosci
prawa pracy oraz prawa cywilnego (np. umowy o prac¢ na czas okreslony, umowy o prac¢ na okres
probny, umowy o prace na czas nieokreslony, umowy zlecenie, umowy o dzieto); podstawy teoretyczne
dotyczace sposobu zawarcia umow o pracg oraz umoOw cywilnoprawnych a takze sposob ich
rozwigzania; kluczowe zagadnienia dotyczace powszechnej oraz szczegodlnej ochrony trwalosci
stosunku pracy, urlopéw pracowniczych oraz odpowiedzialnosci pracodawcy za wykroczenia przeciwko
prawom pracownika.

Umiejetnosci (potrafi): wykorzystywa¢ posiadang wiedzg;, formutowaé i1 rozwigzywac ztozone
I nietypowe problemy dotyczace rozwigzania umow o prace oraz umow cywilnoprawnych;
innowacyjnie 1 samodzielnie wykonywac zadania przez rozwigzywanie kazusow prawnych dotyczacych
stosunku pracy w relacjach: pracownik — pracodawca; we wtasciwy sposob dobraé zrodta prawa oraz
znalez¢ podstawe prawng rozwigzania zadania prawnego (kazusu); dokona¢ oceny, krytycznej analizy
oraz syntezy tworczej interpretacji i prezentacji swojego stanowiska w przypadku omoéwienia wybrane;j
instytucji prawnej; formutowac i testowaé hipotezy zwigzane z prostymi problemami badawczymi
z zakresu prawa pracy oraz prawa cywilnego — np. wygasnigciec umowy o prace, rozwigzanie umow
0 prace, rozwigzanie umow: zlecenia oraz o dzieto, sposéb i forma zawarcia umowy o pracg, ochrona
rodzicielstwa.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci
odnoszacych si¢ do wyrokéw Sadu Najwyzszego wydanych w sprawach dotyczacych uméw o prace
oraz umow cywilnoprawnych; uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemow prawniczych
i praktycznych dotyczacych mozliwosci odwotania sie do sagdu pracy przez pracownika lub pracodawce;
zasiggania opinii ekspertow w przypadku trudno$ci z samodzielnym rozwigzaniem problemu poprzez



odwotanie si¢ do tresci artykuldéw naukowych, komentarzy prawniczych oraz innych publikacji
z zakresu prawa pracy oraz prawa cywilnego.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia.

5.2.0dpowiedzialnos¢ karna i wykroczeniowa w dzialalnosci gospodarczej

Cel ksztatcenia: poznanie podstawowych zasad odpowiedzialno$ci karnej i wykroczeniowej zwigzanej
z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej; przyswojenie fundamentalnych instytucji prawa karnego,
prawa wykroczen, prawa karnego gospodarczego i prawa zywnos$ciowego; Zaznajomienie ze struktura,
kompetencjami 1 uprawnieniami organéw S$cigania i wymiaru sprawiedliwosci oraz stuzb i instytucji
nadzoru nad rynkiem zywnos$ciowym; poznanie gtownych zagrozen wchodzacych w sktad zjawiska
przestepczosci gospodarczej 1 przestepczosci zywnosciowe;.

Tresci merytoryczne: 0golne zasady prawa karnego | prawa wykroczen; podstawy postgpowania
karnego; postepowania w sprawach o wykroczenia; prawo karne gospodarcze; normy prawnokarne
prawa zywno$ciowego; stuzby, organy, inspekcje nadzorujace rynek zywnosciowy; odpowiedzialnosé
deliktowa w prawie administracyjnym; przestepczos¢ gospodarcza; przestepczo$é zywnosciowa.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): prawne uwarunkowania zwigzane z prowadzeniem dziatalno$ci gastronomiczno
- hotelarskiej i1 dystrybucja zywnosci; zasady odpowiedzialnosci karnej i wykroczeniowej; wspotczesne
zagrozenia przestgpczoscia gospodarcza i zywnos$ciowg; organizacj¢ i kompetencje organow $cigania,
wymiaru sprawiedliwos$ci i stuzb nadzoru nad rynkiem zywnos$ciowym; terminologi¢ prawng z zakresu
nauk penalnych.

Umiejetnosci (potrafi): odnajdywaé 1 krytycznie analizowaé zrédla obowigzujacego prawa;
interpretowac przepisy prawa; rozstrzyga¢ dylematy etyczne i prawne w dziatalnos$ci gospodarczej;
analizowa¢ zagrozenia przestgpczoscia gospodarcza 1 zywno$ciowa; stosowa¢ zasady prawa
w dziatalnosci gospodarczej; postugiwac si¢ specjalistycznym jezykiem prawnym.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy prawnej; rozwigzywania
problemow prawnych w dziatalno$ci gospodarczej; przestrzegania zasad obowigzujacego prawa;
wykorzystywania zdobytej wiedzy prawnej w prowadzeniu dziatalno$ci gospodarczej; prowadzenia
dziatalno$ci gospodarczej zgodnie z obowigzujacym prawem.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

6. Badania konsumenckie

Cel ksztatcenia: poznanie zasad i metod badania postgpowania konsumenta na rynku, w tym na
wybranych przykladach, koncepcji badan (m. in. dotyczacych satysfakcji, postaw klientow);
definiowanie problemu badawczego, okreslenie przedmiotu badan, uzasadnienie potrzeby podjecia
okreslonych badan; przygotowanie badan: budowa narzedzia badawczego i jego testowanie,
gromadzenie wynikow i ich interpretacja.

Tresci merytoryczne:. cel 1 zakres badan konsumenckich, modele zachowan konsumentoéw; etapy
koncepcji i przygotowanie badan: budowa kwestionariusza badawczego, skalowanie pytan
w kwestionariuszu, testowanie kwestionariusza probnego, rodzaje prob badawczych; stosowane metody
i techniki; badania postgpowania konsumenta na rynku na wybranych przyktadach (rynek konsumentow,
rynek ustug gastronomicznych).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): procedury przeprowadzania badan konsumenckich, na podstawie dostepne;j
literatury naukowej informacje dotyczace postrzegania, preferencji 1 zachowan konsumentoéw na rynku
zywnosSci oraz ustug gastronomicznych.

Umiejetnosci  (potrafi). opracowa¢ koncepcje i przeprowadzi¢ badanie, formutowaé wnioski;
zaprezentowa¢ graficznie uzyskane wyniki; analizowa¢ oraz interpretowa¢ wyniki badan wtérnych
dotyczace trendow konsumpcji, cen, wskaznikodw cen, spozycia (dane GUS); opisa¢ krytyczne punkty
wplywajace na blad badania; aktywnie uczestniczy¢ w dyskusji podczas projektowania badania,
wspolpracowaé w zespole dzielgc si¢ obowigzkami podczas opracowywania poszczegdlnych etapow
koncepcji projektu; pracowaé w grupie petnigc rézne role; wypetniaé obowigzki wyznaczone przez
lidera zespotu.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Krytycznej oceny posiadanej wiedzy; korzystania z doradztwa
I opinii ekspertow.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia.



7. Prawne aspekty prowadzenia dzialalno$ci gospodarczej w sektorze gastronomiczno —
hotelarskim

Cel ksztatcenia: przygotowanie do podejmowania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej na rynku

ustug gastronomiczno - hotelarskich oraz pracy w tych sektorach gospodarki.

Tresci merytoryczne: zasady podejmowania i prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej (zasada spoteczne;j

gospodarki rynkowej, wolnos$ci dziatalnos$ci gospodarczej); zasady ewidencji dziatalnosci gospodarczej

w Polsce (wnioski 1 formularze rejestrowe); reglamentacja dziatalnosci gospodarczej (koncesja,

zezwolenie, w tym na sprzedaz alkoholu, dziatalno$¢ regulowana, w tym prowadzenie biura podrozy);

formy organizacyjno - prawne wykonywania dziatalno$ci gospodarczej; podstawowe rozwigzania

prawne ustawy o ustugach turystycznych; podstawowe umowy cywilno - prawne, w tym umowa najmu

lokalu, umowa franchisingu, umowa o podréz (w tym odpowiedzialno$¢ biura podrdzy za zmarnowany

urlop), umowa hotelowa (w tym odpowiedzialno$¢ hotelarza za rzeczy goscia hotelowego).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): kluczowe zasady tworzenia i funkcjonowania form przedsigbiorczosci oraz

reguly konstruowania podstawowych uméw sektora gastronomiczno — hotelarskiego.

Umiejetnosci (potrafi): dokona¢ wyboru odpowiedniej formy prowadzenia dzialalnos$ci gospodarczej

w sektorze ustug gastronomiczno — hotelarskich; sformutowa¢ kluczowe postanowienia wybranych

typow umow handlowych; okresli¢ konsekwencje i1 ryzyko niewykonania lub nienalezytego wykonania

umowy.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podjecia 1 prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w sektorze

gastronomiczno — hotelarskim; oceny prawidtowosci i konsekwencji prawnych zawarcia wybranych

umow.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

8. Zarzadzanie zespolem

Cel ksztalcenia: zapoznanie z istota zarzadzania zespolem w konceptach gastronomicznych;

przyblizenie wiodacych zalet i wad pracy zespotowej oraz wspdtczesnych wyzwan wobec tego rodzaju

pracy.

Tresci merytoryczne: podstawowe funkcje zarzadzania zespolem w konceptach gastronomicznych; rola

managera i jego realny wptyw na funkcjonowanie lokalu; hierarchia i schemat organizacji pracownikow;

zakresy obowigzkow na poszczegdlnych stanowiskach; standaryzacja pracy dziatéw kuchni, baru, sali;

zarzadzanie pokoleniem X, Y, Z — r6znice pokoleniowe; swiadome budowanie autorytetu w zespole;

ksztaltowanie relacji szef — zespol; prawidlowa komunikacja w zespole; przyczyny powstawania

konfliktéw w zespole; delegowanie zadan jako istotny czynnik rozwoju firmy; budowanie

zaangazowania w zespole; motywowanie pracownikoéw; elastyczno$¢ w motywowaniu pracownikow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): istote rol i funkcji organizacyjnych oraz zlozonos$¢ procesu zarzadzania

zespotem w konceptach gastronomicznych.

Umiejetnosci (potrafi). identyfikowa¢ uwarunkowania i kryteria rozwigzywania ztozonych problemow

organizacji w zakresie zarzadzania zespotem, przewidywac zachowania czlonkoéw zespotu w typowych

1 wyjatkowych sytuacjach, analizowa¢ wybrane motywy zachowan oraz mozliwosci wplywania na nie

w okre§lonym zakresie, organizowac 1 kierowac praca zespotu (na roznych stanowiskach w srodowisku

pracy).

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). rozwijania 1 skutecznego wykorzystywania zdolno$ci

interpersonalnych, organizowania i kierowania pracg zespotu w srodowisku pracy.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

9. Cukiernictwo i piekarnictwo we wspolczesnej gastronomii

Cel ksztalcenia: zapoznanie z technologia wytwarzania pieczywa pszennego, Zytniego, mieszanego

I bezglutenowego; przekazanie wiedzy na temat technologii produkcji, serwowania i wartoSci

odzywczej ciast i deserow; nabycie umiej¢tnosci wykonania, dekorowania, serwowania i oceny

sensorycznej ciast 1 deserOw; Samodzielne wytwarzanie polproduktow wykorzystywanych

w cukiernictwie; organizacja stodkiego stotu — rodzaj wyrobu, kompozycja, ilo$¢; nabycie umiejgtnosci

opracowywania wynikoOw; rozwijanie umiejetnosci organizacji stanowiska pracy zgodnie



Z wymaganiami ergonomii; rozwijanie odpowiedzialno$ci za zdrowie cztowieka poprzez przestrzeganie
zasad higieny pracy, sanitarno — epidemiologicznych.

Tresci merytoryczne: superfoods w cukiernictwie — zdrowe stodycze; monoporcje - ciastka na bazie
musow czekoladowych; stodki stot — asortyment i kompozycja; idea zero waste i nostalgia food
w cukiernictwie; tradycyjne rzemiosto — staropolskie receptury; wzbogacanie produktow cukierniczych
i piekarskich naturalnymi wyciggami z ro$lin; wykorzystanie surowcoéw roslinnych w cukiernictwie
I piekarnictwie; technologia sporzadzania stonych przekasek; wypiek pieczywa na naturalnym
zakwasie; trendy w branzy cukierniczej i piekarniczej; akcesoria wykorzystywane w cukiernictwie
I piekarnictwie; rodzaje i techniki wykonania poszczegdlnych wyrobéw cukierniczych i piekarskich;
techniki dekoracji; chtodzenie i przechowywanie wyrobow cukierniczych; powro6t do tradycyjnej
technologii wytwarzania wyrobow piekarskich; wypiek pieczywa na naturalnym zakwasie; nowe trendy
w branzy piekarnicze;j.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu zjawiska fizyczne i procesy chemiczne zachodzace na
réznych etapach produkcji wyroboéw cukierniczych i piekarskich; przebieg proceséw technologicznych
prowadzacych do uzyskania wyrobow o pozadanej jakoSci; aktualne trendy technologiczne
w cukiernictwie i piekarnictwie oraz ich wptyw na bezpieczenstwo zywnos$ci 1 zywienia w aspekcie
zywieniowym 1 psychologicznym.

Umiejetnosci (potrafi). wykorzysta¢ akcesoria 1 sprzet gastronomiczny w produkcji ciast, deserow
i wyrobow piekarskich; zaplanowaé i zrealizowa¢ proces technologiczny oraz wykonaé wyrdb
z uwzglednieniem aktualnych trendow rynkowych i zywieniowych oraz oczekiwan konsumenckich;
stosowac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy; pracowacé w zespole, przyjmujac w nim roézne role.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): odpowiedzialnego i krytycznego podejscia do posiadanej wiedzy
1 umiejetnosci w zakresie cukiernictwa 1 piekarnictwa oraz ich wykorzystania w projektach
interdyscyplinarnych; samodzielnego podejmowania decyzji i rozwigzywania problemow zawodowych
w zakresie cukiernictwa i piekarnictwa a w razie trudno$ci korzystania z doradztwa ekspertow.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

10. Zioloznawstwo

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat ziot oraz ich roli w technologii gastronomiczne;,
sktadnikéw biologicznie czynnych wystepujacych w ziotach oraz ich oddzialywania na organizm
cztowieka; rozwijanie umiejetnosci doboru ziot do poszczegdlnych potraw oraz §wiadomosci potrzeby
stalego doksztalcania sig.

Tresci merytoryczne: klasyfikacja ro$lin zielarskich; rosliny zielarskie z upraw i stanowisk naturalnych;
zasady zbioru, suszenie, pakowanie i przechowywanie roslin zielarskich; rola zi6t w technologii potraw;
charakterystyka ziot wykorzystywanych w gastronomii; zwigzki biologicznie czynne wystepujace
w ro$linach zielarskich; oddzialywanie zidt na organizm czlowieka; wtasciwosci lecznicze roslin
zielarskich.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): gatunki ziot wykorzystywanych w gastronomii; role ziot w technologii potraw;
sktadniki biologicznie czynne wystepujace w ziotach oraz ich wplyw na organizm cztowieka.
Umiejetnosci  (potrafi): dobra¢ ziota do poszczegdlnych potraw; samodzielnie wyszukaé
I przeanalizowa¢ informacje dotyczace zidt wykorzystywanych w technologii gastronomiczne;j.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). krytycznej oceny posiadane] wiedzy na temat ziot
1 stalego doksztalcania sie.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

11. Browarnictwo

Cel ksztafcenia: przekazanie wiedzy na temat technologii piwowarskiej z uwzglednieniem istotnych
zalezno$ci pomigdzy rodzajem i jakos$cig surowca (stodownictwo) a prawidtowos$cig przebiegu procesu
i jakoscig gotowego produktu w zalezno$ci od skali (browarnictwo rzemieslnicze, restauracyjne,
wielkoskalowe); rozwijanie umiejg¢tnosci kontroli procesu technologicznego i prognozowania jego
prawidlowosci; Ksztalttowanie umiejetnosci pracy w zespole i odpowiedzialnosci za prawidlowos¢
przemian.

Tresci merytoryczne: historia i tradycje piwowarskie; surowce piwowarskie; stodownictwo: rodzaje
stodow, technologia otrzymywania, charakterystyka; chmiel: odmiany, rodzaje, sposoby przetwarzania,



granulaty i ekstrakty chmielowe; drozdze piwowarskie dolnej i gornej fermentacji, mikroorganizmy
towarzyszgce; Woda w piwowarstwie i stodownictwie; metody zacierania, przemiany enzymatyczne,
rola enzymoéw wspomagajacych; systemy filtracji i wydzielania osadow; gotowanie brzeczki
z chmielem, metody chmielenia, sposoby fermentacji; stabilizacja koloidalna i mikrobiologiczna;
rodzaje i gatunki piw, piwa smakowe i bezalkoholowe oraz radlery; browarnictwo wielkoskalowe
(HGB), rzemieslnicze i gastronomiczne.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu surowce stosowane w produkcji piwa: stody, chmiele,
wode, drozdze; role procesoOw enzymatycznych, fizykochemicznych i fermentacyjnych w ksztattowaniu
jakosci produktu gotowego; rodzaje i gatunki produktow piwowarskich, wymagania odnos$nie ich
dystrybucji i trwatosci.

Umiejetnosci (potrafi). oceni¢ przydatnos¢ surowcow pod katem wymogoéw browarnictwa, ustalaé
warunki procesowe w zaleznos$ci od spodziewanych efektow; samodzielnie zaplanowa¢ i1 kontrolowac
przebieg procesu piwowarskiego; oceni¢ wydajnos¢ w zalezno$ci od zastosowanych parametrow.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Krytycznej oceny posiadanej wiedzy z zakresu technologii
piwowarskiej a w przypadku watpliwosci do korzystania z wiedzy ekspertow.

Forma prowadzenia zajec: wyktad, ¢wiczenia.

12. Przedmiot do wyboru 2

12.1. Funkcjonowanie zakladow gastronomicznych/ Operation of catering establishments

Cel ksztalcenia: zapoznanie z dziatalno$cig zaktadéw gastronomicznych i ich funkcjonowaniem
W spoteczenstwie w kontekscie pracy zawodowej i naukowej z wykorzystaniem terminologii, pojeé
I zwrotow w jezyku angielskim.

Tresci merytoryczne: funkcjonowanie zakladow gastronomicznych w zakresie uslug zywieniowych,
marketingu oraz bezpieczenstwa i higieny pracy a takze badania naukowe w tym zakresie na podstawie
zrédet informacji dostgpnych w jezyku angielskim; specyfika ttumaczenia tekstow specjalistycznych
i naukowych; tworzenie krotkich wypowiedzi ustnych i pisemnych na tematy zawodowe w jezyku
angielskim.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu terminologi¢ stosowang w jezyku angielskim
specjalistycznym dotyczacym dziatalno$ci gastronomiczne;.

Umiejetnosci (potrafi): zrozumie¢ 1 przetlumaczy¢ proste anglojezyczne teksty specjalistyczne
i naukowe; komunikowac¢ si¢ ustnie i prezentowac¢ wlasne stanowisko w jezyku angielskim w zakresie
dotyczacym zagadnien specjalistycznych; przygotowaé krotkie opracowanie pisemne w jezyku
angielskim na podstawie literatury branzowej i naukowej; przygotowac krotkie wystapienie ustne
w jezyku angielskim dotyczace zagadnien specjalistycznych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): systematycznego doksztalcania si¢ i poszerzania wiedzy
specjalistycznej z wykorzystaniem anglojezycznej literatury branzowej i naukowe;.

Forma prowadzenia zaje¢: Ewiczenia.

12.2. Funkcjonowanie zakladéw gastronomicznych

Cel ksztafcenia: zapoznanie z dziatalno$cig zaktadow gastronomicznych i ich funkcjonowaniem
w spoteczenstwie w konteks$cie pracy zawodowej i naukowej z wykorzystaniem specjalistycznej
terminologii, pojg¢ i zZwrotow.

Tresci merytoryczne: funkcjonowanie zaktadow gastronomicznych w zakresie uslug zywieniowych,
marketingu oraz bezpieczenstwa i higieny pracy a takze badania naukowe w tym zakresie; specyfika
tworzenia tekstow specjalistycznych i prostych tekstow naukowych; tworzenie wypowiedzi ustnych na
tematy specjalistyczne i naukowe.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu terminologi¢ specjalistyczng dotyczaca dziatalnosci
gastronomiczne;j.

Umiejetnosci (potrafi): komunikowaé si¢ ustnie 1 prezentowaé wlasne stanowisko w zakresie
dotyczacym zagadnien specjalistycznych; przygotowaé opracowanie pisemne wykorzystujac
terminologi¢ specjalistyczng na podstawie literatury branzowej i naukowej; przygotowaé wystapienie
ustne dotyczace zagadnien specjalistycznych.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): systematycznego doksztalcania si¢ i poszerzania wiedzy
specjalistycznej z wykorzystaniem literatury branzowej i naukowe;j.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.
13. Marketing w gastronomii i hotelarstwie

Cel ksztalcenia: zapoznanie z istota marketingu i public relations w konceptach gastronomicznych
I hotelarstwie w aspekcie wspotczesnych wyzwan w tego rodzaju dziatalnosci.

Tresci merytoryczne: trendy w marketingu i public relations branzy HoReCa i jego przyszlo$¢; tworzenie
persony 1 okreslenie odpowiedniego targetu konsumenta; tozsamos$¢ 1 wizerunek marki — czym
wyrézniac si¢ na tle konkurencji; kryzys wizerunkowy; rebranding, czyli transformacja marki; zasady
wywierania wplywu spotecznego; kampania promocyjna 1 jej sktadowe; tworzenie kampanii
reklamowych z wykorzystaniem call to action; btedy w kampaniach reklamowych; tworzenie planu
marketingowego opartego o sezonowos¢ i kalendarz; statystyka sprzedazy w restauracji i jej przetozenie
na dzialania marketingowe; drukowanie materiatow reklamowych w praktyce; budowanie strategii
obecnosci w mediach spolecznosciowych; monitoring platform komunikacji marketingowej; programy
lojalnosciowe; marketing sensoryczny; tradycyjne metody reklamy — rodzaje, zastosowanie,
efektywnos¢; marketing szeptany — sita polecen, ocen i referencji; aplikacje i narzedzia niezbedne do
prowadzenia platform komunikacji marketingowej oraz komunikacji w zespole.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): istote roli marketingu i dzialalnoéci public relations w branzy HoReCa;
ztozonos$¢ procesu budowania tozsamosci 1 wizerunku marki w branzy HoReCa; narzedzia 1 metody
w komunikacji marketingowej tradycyjnej i niekonwencjonalne;j.

Umiejetnosci (potrafi): planowac, organizowac oraz kontrolowa¢ dziatania marketingowe w konceptach
branzy HoReCa; rozwigzywac¢ problemy zwigzane z dziataniami marketingowymi i wizerunkowymi,
wykorzystujac do tego wiedze z réznych obszarow; pracowac w zespole, realizujgc w nim rézne zadania
1 przyjmujac rozne role.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): realizowania projektow w zakresie praktycznego wykorzystania
wiedzy marketingowej w dynamicznie zmieniajacym si¢ $srodowisku branzy HoReCa; krytycznej oceny
posiadanej wiedzy oraz korzystania z doradztwa i opinii ekspertow.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

14. Rachunek ekonomiczny w gastronomii

Cel ksztalcenia: zrozumienie istotnosci rachunku ekonomicznego w gastronomii; analiza dziatalnos$ci
gastronomicznej pod wzglgdem finansowym; nabycie umiejetnosci wykonania odpowiednich kalkulacji
obrazujacych sytuacje ekonomiczng lokalu gastronomicznego;

Tresci merytoryczne. podstawowe pojecia z zakresu rachunku ekonomicznego; roznice mig¢dzy
rachunkowos$cig zarzadczg a finansows; konwencjonalne systemy rachunku kosztow; klasyfikacja
kosztow w gastronomii; Wybrane metody kalkulacji kosztow; konwencjonalne i nowoczesne metody
kalkulacji cen w gastronomii i w hotelarstwie; analiza menu zaktadu gastronomicznego w aspekcie
popytowym; relacje pomigdzy kosztami, sprzedaza i zyskiem; rentownos$¢ w hotelarstwie i gastronomi;
analiza progu rentownosci; badanie rentownosci zaktadu gastronomicznego; analiza wrazliwosci zysku,
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i1 rozumie): metody oceny dziatalno$ci zakladu gastronomicznego w aspekcie
ekonomicznym.

Umiejetnosci (potrafi). zastosowa¢ metody rachunku ekonomicznego i zinterpretowac¢ odpowiednio ich
wyniki; wspolpracowac¢ z innymi cztonkami grupy, przyjmujac w niej rozne role.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). podejmowania decyzji 1 rozwigzywania problemow na
podstawie nabytej wiedzy; korzystania z doradztwa i opinii ekspertow.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

15. Organizacja uslug gastronomicznych i hotelarskich

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy, umiejetno$ci i kompetencji W zakresie znaczenia gastronomii
I hotelarstwa dla rozwoju gospodarki, klasyfikacji i charakterystyki obiektow oraz ustug
gastronomicznych i hotelarskich, uwarunkowan prowadzenia dziatalno$ci, ksztattowania oferty ustug,
zarzadzania jako$cia, cena, promocja i dystrybucja oraz systeméw motywacji pracy.

Tresci merytoryczne. Charakterystyka rodzajowa obiektow noclegowych; ustugi hotelarskie (pojecie,
cechy, podzial, przyktady); Klasyfikacja dziatalno§ci gastronomicznej, podzial zakladow



gastronomicznych; ustugi gastronomiczne — zasady planowania i organizacji imprez
okoliczno$ciowych; organizacja 1 funkcjonowanie przedsigbiorstw gastronomicznych i hotelarskich;
zarzadzanie ceng, promocja i dystrybucja; zarzadzanie jako$cig w gastronomii i hotelarstwie; procesy
decyzyjne; systemy motywacji w pracy; nowe tendencje w rozwoju uslug gastronomicznych
I hotelarskich; komunikacja niewerbalna i migdzykulturowa; wspotpraca i wspotdziatanie podmiotow
zwigzanych z organizacjg ustug gastronomicznych i hotelarskich.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu zasady funkcjonowania dziatalno$ci gastronomicznej
I hotelarskiej oraz ich uwarunkowania; charakterystyke ustug gastronomicznych i hotelarskich.
Umiejetnosci (potrafi). opracowaé oferte uslug gastronomicznych w réznych kategoriach obiektow
hotelarskich oraz dostosowac ja do potrzeb klientoéw; zaplanowac przyjecie okolicznosciowe.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). oceny istniejgcej na rynku oferty ushug gastronomicznych;
kreatywnego doboru ustug gastronomicznych; profesjonalnego wykonywania zawodu z poszanowaniem
etyki zawodowej.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

16. Zywienie w sporcie i rekreacji

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy nt. wplywu prawidlowego zywienia na zdolno$¢ do wysitku
fizycznego, powysitkowej regeneracji organizmu w odniesieniu do sportowcow i sportowcow
amatoréw; omoéwienie odpowiednich sposobow zywienia i suplementacji 0s6b uprawiajacych sport;
przedstawienie mozliwo$ci projektowania i realizacji zasad prawidlowego zywienia w gastronomii;
zrozumienie znaczenia sportu i rekreacji w zachowaniu zdrowia w znaczeniu dobrostanu fizycznego,
psychicznego i spotecznego.

Tresci merytoryczne: sktadniki pokarmowe w zywieniu osob aktywnych fizycznie; rola zywienia
W ksztattowaniu mozliwosci wysitkowych; czynniki modyfikujace potrzeby zywieniowe w wysitku
fizycznym; strategiec zywieniowe wplywajace na sktad ciata; zasady zywienia w sporcie amatorskim;
zywienie w rekreacyjnych formach wysitku fizycznego; psychodietetyczne aspekty wysitku fizycznego;
suplementacja w wysitku fizycznym; fakty i mity w zywieniu i dietetyce.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): znaczenie zywienia w wysitku fizycznym i rekreacji; wzajemne
wspotzalezno$ci pomigdzy aktywnos$cig fizyczng a zdrowiem; znaczenie zalezno$ci: aktywnos$¢
fizyczna, zdrowie, dieta i jej realizacja w gastronomii.

Umiejetnosci (potrafi): w poglebionym stopniu zastosowa¢ zasady zywienia w wysitku fizycznym
i rekreacji, w tym takze w projektowaniu potraw dla oséb aktywnych; okreslic wyznaczniki
i uwarunkowania zachowan zywieniowych zwigzanych z aktywnoscia fizyczna.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). podejmowania dziatan pozwalajacych na realizacje
prawidlowego zywienia osob aktywnych fizycznie.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

17. Trendy technologiczne w gastronomii

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy dotyczacej panujgcych trendéw technologicznych w branzy
gastronomicznej — strategia zielonego tadu, wykorzystania wtasciwosci funkcjonalnych hydrokoloidow
w tworzeniu nowych potraw — np.: dan kuchni molekularnej; poznanie mato znanych surowcow
pochodzenia ro$linnego 1 zwierzgcego oraz mozliwosci ich wykorzystania w technologii produkcji
potraw 1 deserOw; zaznajomienie z nowoczesnymi technikami 1 urzadzeniami stosowanymi
w technologii gastronomiczne;j.

Tresci merytoryczne. analiza wspotczesnych trendow technologicznych w gastronomii na podstawie
dostepnych raportow; pojecie nowoczesnej gastronomii - techniki stosowane w gastronomii a jako$¢
potraw; wlasciwosci funkcjonalne hydrokoloidow 1 przyktady ich wykorzystania w technologii potraw
1 deseréw; charakterystyka malo znanych surowcéw pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz
mozliwos$ci wykorzystania ich we wspotczesnej gastronomii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu trendy technologiczne w gastronomii; wtasciwosci
wybranych hydrokoloidéw; potrzebe stosowania nowoczesnych urzadzen i technik we wspodtczesnej
gastronomii.



Umiejetnosci (potrafi): zastosowa¢ nowoczesne technologie i urzadzenia w technologii potraw;
wykorzysta¢ mato znane surowce pochodzenia zwierzecego i roslinnego stosowane w nowoczesnej
gastronomii w oparciu o standardy zielonego tadu; wspotpracowa¢ z innymi cztonkami zespolu w celu
wykonania powierzonych zadan.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): podejmowania dzialan zgodnie ze strategia zielonego tadu na
rzecz ochrony $rodowiska; podejmowania samodzielnych decyzji w zakresie wykorzystania
odpowiednich technologii w przygotowaniu potraw zgodnie z nowoczesnymi trendami.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

18. Seminarium dyplomowe

Cel ksztatcenia: doskonalenie umiejetnosci analizy wynikéw badan i1 merytorycznego opracowania
dzieta, atrakcyjnego wizualnie i poprawnego jezykowo; rozwijanie umiej¢tnosci korzystania
Z dostepnych baz danych, komputerowych technik edycji tekstu, obliczen matematycznych
I statystycznych oraz graficznej prezentacji; wyrobienie nawyku prawidlowego korzystania z réznych
zrodet wiedzy oraz poszanowania praw ich tworcow.

Tresci merytoryczne: przygotowanie do realizacji zalozen pracy dyplomowej, obejmujace precyzyjne
wyszukiwanie zagadnien w naukowych bazach danych, dobor stéw kluczowych, zasady pisania
streszczen, interpretacji wynikéw, formulowania wnioskow 1 stwierdzen koncowych oraz
podsumowania; indywidualna praca; merytoryczne przygotowanie do pisania pracy dyplomowej,
prezentacja wlasnych opracowan tematéw prac dyplomowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wlasciwosci surowcoOw i produktow zywnosciowych, procesy technologiczne
| rozwigzania organizacyjne, metody badawcze w zakresie realizowanej pracy dyplomowe;j.
Umiejetnosci (potrafi): wyszukaé¢ w dostepnych zrédtach informacje zwigzane z tematyka realizowane;j
pracy dyplomowej; prezentowa¢ wyniki badan wtasnych oraz innych autoréw z uzyciem programow
i technik komputerowych; bra¢ udziat w dyskusji na tematy specjalistyczne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): Krytycznej oceny posiadanej wiedzy, systematycznego
uzupehiania wiedzy specjalistycznej oraz korzystania z doradztwa i opinii eksperckich.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

19. Kuchnia Fusion

Cel ksztatcenia: zapoznanie z podtozem kulturowym, juz istniejagcymi potaczeniami kuchni etnicznych
oraz kuchni nowoczesnej z tradycyjna, a takze nowymi trendami wpisujacymi si¢ w ide¢ kuchni fusion.
Tresci merytoryczne: definicja, idea i podtoze kulturowe kuchni fusion; podstawy taczenia smakow;
wykorzystanie surowcow, przypraw 1 technik kulinarnych stosowanych w kuchniach orientalnych
(w tym indyjskiej, chinskiej, japonskiej) w kuchniach innych narodow; wykorzystanie surowcow,
przypraw i technik kulinarnych stosowanych w kuchniach potudniowoamerykanskich w kuchniach
innych narodow; wykorzystanie surowcoéw, przypraw i technik kulinarnych stosowanych w kuchni
Bliskiego Wschodu w kuchniach innych narodow; wplyw kuchni europejskich na kuchnie innych
narodow; szefowie kuchni i restauracje specjalizujace si¢ w kuchni fusion; taczenie smakoéw w praktyce
na przyktadzie wybranych uktadéw modelowych; potrawy kuchni fusion bazujace na kuchni orientalnej,
amerykanskiej i europejskiej; kreowanie nowych smakow w technologii potraw i deserow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): definicjg¢, podtoze kulturowe i przyktady kuchni fusion z uwzglednieniem
szefow kuchni 1 restauracji.

Umiejetnosci (potrafi): w sposob swiadomy ksztattowac jakos$¢ produktow i1 ustug; dostosowac oferte
do oczekiwan wspotczesnego konsumenta.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): systematycznego uzupelniania wiedzy specjalistycznej;
podejmowania dziatah nowatorskich w zakresie ustug gastronomicznych.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

20. Obsluga klienta w hotelarstwie i gastronomii

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy niezbednej do prawidlowej obstugi goscia hotelowego
I restauracyjnego; nabycie umiej¢tnosci organizacyjnych, komunikacyjnych, interpersonalnych
we wspotpracy z klientem.

Tresci merytoryczne. wyglad kart menu; uktad dan i napojow w karcie; nazewnictwo 1 opisy dan;
inzynieria menu; fachowa obstuga klientow restauracyjnych i hotelowych; zarzadzanie jakoscia;



szkolenia i rozwdj pracownika; poziomy obstugi; podstawowe standardy obstugi; zasady dobrej obstugi;
ponadprzecietny serwis; sprzedaz sugerowana; problemy i1 bledy w sprzedazy sugerowanej; sposéb
prezentacji menu; napiwki.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu metody, techniki, narz¢dzia do rozwigzywania zadan
W odniesieniu do obstugi klienta w hotelarstwie i1 gastronomii oraz funkcjonowanie urzadzen i obiektow
gastronomicznych; sposob funkcjonowania, organizacje¢ i zarzadzanie dzialalno$cig gastronomiczno -
hotelarska; terminologi¢ 1 zwroty grzecznosciowe uzywane podczas obstugi klienta w hotelarstwie
I gastronomii; w poglebionym stopniu prawidtowosci zwigzane z ksztaltowaniem jakosci ustug
wiasciwych dla dziatalnosci gastronomiczno — hotelarskiej.

Umiejetnosci (potrafi). formulowaé i rozwigzywaé zadania projektowe z zakresu obstugi klienta
w hotelarstwie 1 gastronomii, pracujgc indywidualnie lub w zespole, stosujgc podejscie systemowe,
uwzgledniajace takze aspekty pozatechniczne; opracowaé karte¢ menu i karte oferowanych ustug dla
obiektow restauracyjnych i hotelowych; identyfikowa¢ problemy w zakresie obstugi gosci; stosowac
zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w obiektach gastronomicznych i hotelowych; umiejetnie
komunikowac si¢ z gosciem restauracyjnym i hotelowym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwigzywania probleméw zwigzanych z obstugg klienta
w hotelarstwie i gastronomii; samodzielnego podejmowania decyzji oraz ponoszenia za nie
odpowiedzialnosci.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia.

21. Organizacja bankietéw i przyjeé

Cel ksztalcenia: zapoznanie z podstawowymi zalozeniami organizacji bankietow 1 przyje¢ dotyczacymi:
liczby gos$ci, menu, por podawania potraw, dekoracji, zapotrzebowania na zastawg stotowa, elementéw
dekoracyjnych; wdrozenie zdobytej wiedzy i1 umiejetnosci w praktycznym podejsciu do klienta;
rozliczanie kosztow; nabycie umiejetnosci organizacyjnych, komunikatywnych i interpersonalnych przy
wspoOltpracy z klientem.

Tresci merytoryczne: rodzaje przyjeé; style obstugi konsumenckiej; planowanie i organizacja przyjecia
okoliczno$ciowego; ustawienia stotow, zastawa stotowa, dekoracja - w dobrym stylu i zgodnie
z trendami; planowanie i rozliczanie kosztow przyjec¢ okoliczno§ciowych; tworzenie menu w zaleznosci
od zleconej imprezy; rodzaje przekasek i przystawek, podziat, charakterystyka, zastosowanie;
zapoznanie z technologig sporzadzania mini - porcji bankietowych — stodkie i stone przekaski;
podstawowe rodzaje przyje¢ okolicznosciowych, techniki i formy przyjmowania zlecen na przyjecia
okolicznosciowe; zasady organizacji przyje¢, planowanie menu, zasady ustawienia stolow, nakrycia
i ich dekoracja; techniki obstugi; komunikacja interpersonalna i sposoby rozmowy z klientem; cechy
osobowosciowe dobrego organizatora imprez okoliczno$ciowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna 1 rozumie): w poglebionym stopniu metody, techniki, narzedzia i technologie
wykorzystywane do rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do zywienia w gastronomii;
zasady funkcjonowania urzadzen, obiektow, systemow technicznych i technologii typowych dla
gastronomii; sposob funkcjonowania, organizacji i1 zarzadzania dziatalno$cig gastronomiczng
w aspekcie organizacji bankietow i przyje¢; w poglebionym stopniu prawidtowosci zwigzane
z ksztattowaniem jakosci produktow i ustug wilasciwych dla dzialalno$ci organizacyjnej bankietow
I przyjec.

Umiejetnosci (potrafi): pozyskiwac i analizowaé informacje pochodzace z roznych Zrédel, niezbedne
przy planowaniu imprezy okoliczno$ciowej; formutowac i rozwigzywac zadania z zakresu organizacji
przyjec, pracujac indywidualnie lub w zespole, stosujac podejécie systemowe, uwzgledniajace aspekty
pozatechniczne; pozyskiwac 1 analizowa¢ informacje niezbedne do planowania zywienia dla roznych
grup konsumentéw oraz wykonania analizy kosztowej; podejmowac dziatania zwiazane z organizacja
i planowaniem imprezy okoliczno$ciowej zgodnie z oczekiwaniami klienta; podejmowac standardowe
dziatania dotyczace doboru materiatdéw, metod, technik, narzedzi i technologii w zakresie produkcji
zywno$ci z wykorzystaniem doswiadczen praktycznych zdobytych w $rodowisku zawodowym;
stosowac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii podczas organizacji i realizacji
przyjecia okoliczno$ciowego; pracowac w zespole, przyjmujac w nim rdzne role, w tym role lidera.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): Krytycznego podejscia do posiadanej wiedzy i umiejetnosci oraz
korzystania z pomocy ekspertow w razie trudnos$ci; rozwigzywania problemow poznawczych
I praktycznych w zakresie organizacji bankietow i przyje¢; podejmowania samodzielnych decyzji
I wzigcia odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje zawodowe; profesjonalnego wykonywania
zawodu zgodnie z zasadami etyki zawodowe;j.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

22. Mikrobiologiczne bezpieczenstwo zywnosci

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat mikroflory chorobotwdrczej wystepujacej w zywnosci,
mechanizméw chorobotworczosci, sposoboéw zapobiegania zatruciom pokarmowym oraz elementow
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, USswiadomienie 0 odpowiedzialnosci pracownikow
gastronomii w ksztattowaniu bezpieczenstwa potraw.

Tresci merytoryczne. Charakterystyka chorobotwoérczych bakterii wystepujacych w zywnos$ci oraz
metod ich eliminacji w gastronomii; toksyczne metabolity bakterii i grzybow; mechanizmy
chorobotworczosci mikroflory zanieczyszczajgcej zywnosc¢, przeglad przepisow prawnych regulujacych
aspekty mikrobiologicznego bezpieczenstwa zywnosci, Metody wykrywania mikroorganizmow
chorobotworczych, wrazliwo$¢ mikroflory chorobotwoérczej na wybrane czynniki fizyczne i chemiczne
wykorzystywane w gastronomii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): drobnoustroje chorobotwoércze wystepujace w zywnosSci; W poglebionym
stopniu teorie naukowe wlasciwe dla kierunku gastronomia — sztuka kulinarna, niezbedne do
zrozumienia zjawisk fizycznych 1 procesOw chemicznych zachodzacych podczas procesow
technologicznych; wptyw stanu mikrobiologicznego potraw na ich jako$¢ i bezpieczenstwo;
W poglebionym stopniu prawidtowosci rzadzace ksztattowaniem jakosci produktow i ustug wiasciwych
dla dziatalnosci gastronomiczno — hotelarskiej.

Umiejetnosci  (potrafi). wskazaé zrodla wystepowania drobnoustrojow  chorobotwodrczych
wystepujacych w zywnosci | w potrawach; scharakteryzowa¢ metody ich eliminacji, wybra¢ wtasciwe
metody analizy mikrobiologicznej i je samodzielnie przeprowadzi¢ oraz zinterpretowaé uzyskane
wyniki badan; samodzielnie wykonywa¢ pomiary i1 analizy z zastosowaniem metod 1 narzedzi
badawczych wlasciwych do realizacji postawionego celu; samodzielnie interpretowac uzyskane wyniki
1 wyciaga¢ wnioski; planowaé i1 przeprowadza¢ eksperymenty; opisa¢ zagrozenia mikrobiologiczne
wystepujace w gastronomii oraz dobra¢ metody ich eliminacji; samodzielnie dokonywac¢ identyfikacji
i oceny zjawisk i czynnikow wynikajacych z dziatalno$ci gastronomicznej i hotelarskiej; dokonywac
identyfikacji 1 oceny zjawisk 1 czynnikow wptywajacych na jako$¢ produktow 1 ustug wynikajacych
Z dzialalno$ci gastronomicznej 1 hotelarskie;.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podjecia odpowiedzialnosci zawodowej za standardy
jakosciowe 1 zdrowotne produkowanych potraw; profesjonalnego wykonywania zawodu
I upowszechniania zasad dobrych praktyk.

Forma prowadzenia zajec¢: wyklad, ¢wiczenia.

23.  Praca magisterska

23.1. Praca magisterska T (technologiczna)

Cel ksztatcenia: rozwijanie umiejetnosci definiowania problemu badawczego, korzystania z aparatury
naukowo - badawczej oraz innych metod i narzedzi stuzacych praktycznej realizacji tematu pracy;
doskonalenie umiejetnosci opracowania wynikéw badan i dokonywania przegladu literatury fachowej;
rozwijanie §wiadomosci odpowiedzialno$ci za prace wlasng, poszanowanie praw innych osob i relacje
interpersonalne.

Tresci merytoryczne. Krytyczna analiza specjalistycznej i naukowej wiedzy dotyczacej szeroko
rozumianej gastronomii; rozwijanie umiejetnosci definiowania problemu badawczego oraz korzystania
z aparatury naukowo - badawczej i innych metod oraz narzedzi shuzacych praktycznej realizacji
analizowanego zagadnienia; opracowanie wynikéw doswiadczen i dokonanego przegladu fachowe;j
literatury zwigzanej z zaplanowanym eksperymentem.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebiony sposob specjalistyczne pojecia w tematyce gastronomii i sztuki
kulinarnej; sposob tworzenia odpowiedniej struktury prac naukowych 1 zasady wlasciwego



wykorzystania danych zrodtowych, organizacji do§wiadczen, metod testowania hipotez i formutowania
wnioskoéw z badan; wiedze nt. produkcji dan i potraw.

Umiejetnosci (potrafi): samodzielnie pozyskiwaé¢ informacje zwigzane z tematem pracy magisterskie;j;
wykorzystywa¢ posiadang wiedze specjalistyczng i znajomos$¢ programdéw komputerowych oraz jezyka
obcego do przygotowania i prezentacji pracy magisterskiej; weryfikowaé przyjety cel i hipotezg
badawcza oraz przedstawia¢ syntetyczne wnioski; samodzielnego planowania wlasnej kariery
zawodowej w oparciu o zdobyte umiejetnosci w tematyce gastronomii, a takze ukierunkowywac innych
w tym zakresie.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. przestrzegania i rozwijania zasad etyKi.

Forma prowadzenia zaje¢: praca dyplomowa.

23.2. Praca magisterska PE (projektowa lub ekspercka)

Cel ksztatcenia: rozwijanie umiejetnosci definiowania problemu badawczego, oraz innych metod
i narzedzi stuzacych praktycznej realizacji projektu technologicznego lub eksperckiego; doskonalenie
umiejetnosci opracowania wynikow badan i dokonywania przegladu literatury fachowej; rozwijanie
swiadomosci odpowiedzialnosci za prace wilasng, poszanowanie praw innych osob 1 relacje
interpersonalne.

Tresci merytoryczne: Krytyczna analiza specjalistycznej i naukowej wiedzy w tematyce gastronomii
i sztuki kulinarnej, rozwijanie umiej¢tnosci tworzenia projektu lub ekspertyzy oraz innych metod, oraz
narzedzi stuzacych praktycznej realizacji analizowanego zagadnienia; Opracowanie wynikow zatozen
projektu lub ekspertyzy i przegladu fachowej literatury zwigzanej z pracg magisterska.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebiony sposob specjalistyczne pojecia w tematyce gastronomicznej;
sposob tworzenia odpowiedniej struktury zatozen projektu technologicznego lub eksperckiego oraz
zasady wlasciwego wykorzystania danych zrodtowych, organizacji do$wiadczen, metod testowania
hipotez i formulowania wnioskdéw z badan przedprojektowych; wiedze nt. produkcji dan i potraw.
Umiejetnosci (potrafi): samodzielnie pozyskiwaé informacje zwigzane z tematem pracy magisterskiej;
wykorzystywac¢ posiadang wiedze specjalistyczng 1 znajomos¢ programow komputerowych oraz jezyka
obcego do przygotowania i prezentacji pracy magisterskiej; weryfikowac przyjete zalozenia projektowe
lub eksperckie oraz przedstawia¢ syntetycznie wnioski; samodzielnego planowania witasnej kariery
zawodowej w oparciu o zdobyte umiejetnosci w tematyce gastronomii, a takze ukierunkowywac innych
w tym zakresie.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). przestrzegania i rozwijania zasad etyKi.

Forma prowadzenia zajeé: praca dyplomowa.

V. PRAKTYKA

1. Praktyka zawodowa

Cel ksztalcenia: utrwalenie 1 poszerzenie wiedzy oraz rozwijanie umiejetnosci praktycznych nabytych
na zajeciach dydaktycznych; poznanie 1 krytyczna analiza zasobow technicznych zaktadu
gastronomicznego (stan wyposazenia, jego innowacyjno$¢), poznanie i krytyczna analiza linii
technologicznej] w zakladzie gastronomicznym (rozmieszczenie maszyn, urzadzen oraz pomieszczen,
systemy kontroli produkcji 1 produktéw), poznanie i krytyczna analiza uwarunkowan ekonomicznych
dziatalnosci zaktadu gastronomicznego oraz $rodowiskowych aspektow produkeji (gospodarka
odpadami, $ciekami, ochrona $rodowiska), a takze analiza aspektow spolecznych, marketingowych
I administracyjnych funkcjonowania zaktadu, analiza potencjatu organizacji oraz identyfikacja ryzyka
I szansy.

Tresci merytoryczne: rodzaje stanowisk pracy w poszczegdlnych dziatach zaktadu gastronomicznego
oraz zakres organizacji produkcji; struktura zatrudnienia; charakterystyka poszczegodlnych dzialow
produkcji typowych dla zaktadu, w ktorym odbywa sie praktyka; czynno$ciowy schemat technologiczny
wybranych potraw lub grup potraw lub dziatu produkcyjnego; zestawienie maszyn i urzadzen wraz z ich
rozmieszczeniem w zaktadzie; ocena jakosci surowca, potproduktow 1 wyrobow gotowych; sposdb
mycia i dezynfekcji maszyn i urzadzen.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): strukture i zasady funkcjonowania oraz procesy zachodzace w zaktadzie
gastronomicznym.



Umiejetnosci (potrafi): w poglebionym stopniu dokona¢ krytycznej analizy stosowanych w zaktadzie
rozwigzan technologicznych i organizacyjnych; zorganizowac prace wtasng; prawidtowo postugiwac si¢
otrzymang dokumentacja; przedstawi¢ sprawozdanie i1 zreferowac przebieg praktyki.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. wspdlpracy z innymi pracownikami w celu wykonania
powierzonych zadan; §wiadomego zarzadzania czasem pracy tak by rzetelnie wykona¢ powierzone
zadania.

Forma prowadzenia zajecé: praktyka.

VI. INNE

1. Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

Cel ksztalcenia: przekazanie podstawowych wiadomosci na temat ogdlnych zasad postgpowania w razie
wypadku podczas nauki i w sytuacjach zagrozen, okolicznosci i przyczyn wypadkéw, zasad udzielania
pierwszej pomocy w razie wypadku, jak rowniez wskazanie potencjalnych zagrozen; zapoznanie
Z obstugg defibrylatora.

Tresci merytoryczne: regulacje prawne z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy; obowigzujace ustawy,
rozporzadzenia; identyfikacja, analiza i ocena zagrozen dla zycia i zdrowia na poszczegdlnych
dyscyplinach (czynniki niebezpieczne, szkodliwe i1 ucigzliwe); analiza okoliczno$ci i przyczyn
wypadkow studentéw: omowienie przyczyn wypadkow; ogdlne zasady postepowania w razie wypadku
podczas nauki i w sytuacjach zagrozen (np. pozaru); zasady udzielania pierwszej pomocy w razie
wypadku — apteczka pierwszej pomocy; postugiwanie si¢ réznymi typami gasnic.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): okolicznoS$ci i najczgstsze przyczyny powstawania wypadkow, ogolne zasady
postgpowania w razie wypadku oraz w sytuacjach zagrozenia zycia i zdrowia np. pozar, potrzebe
udzielenia pierwszej pomocy przedmedycznej osobie poszkodowanej oraz ogolne zasady jej udzielania.
Umiejetnosci (potrafi): postepowac z materiatami niebezpiecznymi i szkodliwymi dla zdrowia, stosowaé
srodki ochrony indywidualnej, udzieli¢ pierwszej pomocy przedmedycznej, zachowaé si¢ w sytuacji
bezposredniego zagrozenia zycia i zdrowia np. pozar.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podejmowania dzialania indywidualnego oraz w grupie
majacego na celu udzielenie pomocy przedmedycznej osobie poszkodowanej, przeciwdziatania
zagrozeniom wystepujacym w miejscu pracy/nauki, brania odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo
I higieng pracy w swoim otoczeniu.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

2. Ergonomia

Cel ksztalcenia: przyblizenie zagadnieh zawigzanych z ergonomig rozumiang W sensie
interdyscyplinarnym, uswiadomienie zagrozen 1 probleméw (takze zdrowotnych) zwigzanych
Z niewlasciwymi rozwigzaniami ergonomicznymi na stanowiskach pracy zawodowej oraz w Zyciu
pozazawodowym a takze korzysci wynikajacych z prawidtowych dziatan w tym zakresie.

Tresci merytoryczne: pojecia i definicje; ergonomia jako nauka interdyscyplinarna; gtowne nurty:
ergonomia stanowiska pracy (wysitek fizyczny na stanowisku pracy, wysitek psychiczny na stanowisku
pracy, dostosowanie antropometryczne stanowiska pracy, materialne §rodowisko pracy), ergonomia
produktu — inzynieria ergonomicznej jakosci, ergonomia dla oséb starszych i niepelnosprawnych;
ergonomia pracy stojacej i1 siedzace;j.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia zwigzane z ergonomia, ze szczegdlnym uwzglednieniem
ergonomii stanowiska pracy.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ warunki w pracy zawodowej oraz podczas aktywnos$ci pozazawodowej
biorgc pod uwage problemy ergonomiczne 1 zagrozenia z tym zwigzane.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): postawy antropocentrycznej w stosunku do warunkow pracy
I zycia codziennego; reagowania na zagrozenia wynikajace z wadliwych rozwigzan i nieprawidtlowosci
w zakresie jako$ci ergonomicznej; uwrazliwiania na potrzeby osob niepetnosprawnych (w kontekscie
ergonomicznym).
Forma prowadzenia zajec¢: wyktad.



3. Ochrona wlasno$ci intelektualnej

Cel ksztalcenia: zapoznanie z regulacjami w zakresic prawa wlasnosci intelektualnej — zasadami,
pojeciami, wybranymi procedurami.

Tresci merytoryczne. podstawy prawne ochrony witasnosci intelektualnej; pojecie wlasnosci
intelektualnej; podmioty prawa wiasnosci intelektualnej; tres¢ prawa wiasnosci intelektualnej — prawa
autorskie i pokrewne; ograniczenia praw autorskich; dozwolony uzytek osobisty i publiczny utworow;
naruszenie praw autorskich.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): mechanizmy i pojgcia zwigzane z ochrong prawng wilasnosci intelektualne;j.
Umiejetnosci (potrafi). identyfikowa¢ oraz implementowaé dozwolone pola eksploatacji utworow
w toku analizy krytycznej oraz dziatalno$ci naukowej w Srodowisku akademickim.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): $wiadomego i1 samodzielnego korzystania z ustawowych pol
eksploatacji utworéw w srodowisku akademickim oraz zyciu prywatnym
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

4. Etykieta

Cel ksztalcenia: zapoznanie z wybranymi zagadnieniami dotyczacymi zasad savoir-vivre'u.

Tresci merytoryczne: podstawowe zagadnienia dotyczace zasad savoir-vivre'u w zyciu codziennym -
zwroty grzecznosciowe, powitania, podstawowe zasady etykiety oraz precedencji w miejscach
publicznych; etykieta akademicka - precedencja, tytulowanie, zasady korespondencji stluzbowej;
elementy etykiety biznesowej — dostosowanie ubioru do okoliczno$ci, zasady przedstawiania,
przygotowanie do rozmowy kwalifikacyjnej.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zasady rzadzace interpersonalnymi relacjami w zyciu prywatnym
oraz relacjach zawodowych.

Umiejetnosci (potrafi): stosowaé zasady etykiety i kurtuazji w zyciu spotecznym zawodowym.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): stosowania zasad etykiety w relacjach interpersonalnych.
Forma prowadzenia zajeé: wyktady.



PLAN STUDIOW
KIERUNKU GASTRONOMIA - SZTUKA KULINARNA

Obowiazuje od cyklu: 2024 L

Poziom studiéw: studia drugiego stopnia
Profil ksztalcenia: ogdlnoakademicki
Forma studiéw: stacjonarne

Liczba semestrow: 3

Dziedzinal/y nauki/dyscyplina/y naukowa/e lub artystyczna/e: dziedzina nauk rolniczych, dyscyplina naukowa: technologia zywnosci i zywienia

Rok studiéw: 1, semestr: 1

Zalagcznik Nr 2 do Decyzji Nr 25/2024
Administratora ~ Programow

z dnia 28 marca 2024 roku
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obey | 2 | 1,2 |zaloc.| f 30 0 30 1 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogoétem) 2 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 12 X X 30 0 30 1 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 |Informatyka stosowana ‘ I 2 ‘ 1,2 ‘ zal.oc. ‘ 0 ‘ 30 ‘ 0 ‘ 30 ‘ 2 0 0




Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X 0 0 0 0 0 0
11 - KIERUNKOWYCH
1 |Higiena i bezpieczenstwo w gastronomii I 2 0 |zaloc.| o 30 30 0 2 0 0
2 | Systemy zarzadzania jakoscig zywnosci I 2,5 0,8 egz. 0 30 10 20 4 0 0
3 | Trendy zywieniowe w gastronomii I 55 30 | egz. 0 105 30 75 4 0 0
4 | Seminarium kierunkowe I 2 12 |zaloc.| f 30 0 30 2 0 0
5 | Przedmiot do wyboru 1 I 2 0,6 |zal.oc. f 30 15 15 2 0 0
6 |Badania konsumenckie I 2,5 12 |zaloc.| o 45 15 30 2 0 0
7ot i e sorodt | [ 1| o Jatee] o |35 |15 | 0 | 2 | 0 | o
8 | Zarzadzanie zespotem | 1 0,6 |zal.oc. 0 15 0 15 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogétem) 185 | 74 X X 300 | 115 | 185 20 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 7,4 X X 185 0 185 20 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,8 X X 60 15 45 4 0 0
V - PRAKTYKA
1 | Praktyka zawodowa I 6 6,0 |zal.oc f 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogétem) 6 6,0 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 6,0 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 6,0 X X 0 0 0 2 160 0
VI - INNE
1 | Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy | 0,5 0 zal. 0 4 4 0 0 0 0
2 | Ergonomia | 0,25 0 zal. 0 2 2 0 0 0 0
3 | Ochrona wilasnoéci intelektualnej I 0,25 0 zal. 0 2 2 0 0 0 0
4 | Etykieta I 0,5 0 zal. 0 4 4 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogoétem) I 15 0 X X 12 12 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) I X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) I 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. w semestrze | 30 15,8 X X 372 | 127 | 245 25 160 0




Rok studiow: 1, semestr: 2
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 Przedmiot z zakresu nauk humanistycznych lub z zakresu I 5 0 lzaloc.| f 30 30 0 1 0 0
nauk spotecznych
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 2 0,0 X X 30 30 0 1 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0,0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0,0 X X 30 30 0 1 0 0
Il - KIERUNKOWYCH
1 Cuklemlcty_vo i piekarnictwo we wspolczesnej I 5 14 |zaloc.| o 35 0 35 2 0 0
gastronomii
2 | Zioloznawstwo 1 1 0,0 |zal.oc. o] 20 20 0 2 0 0
3 | Browarnictwo I 3,5 16 |zaloc.| o 60 20 40 2 0 0
4 | Przedmiot do wyboru 2 1 2 1,2 |zal.oc. f 30 0 30 2 0 0
5 | Marketing w gastronomii i hotelarstwie Il 3 1,2 |zaloc.| o 45 15 30 2 0 0
6 | Rachunek ekonomiczny w gastronomii Il 4,5 18 | egz. 0 60 15 45 4 0 0
7 | Organizacja ustug gastronomicznych i hotelarskich I 5 1,8 |zaloc.| o 75 30 45 2 0 0
8 | Zywienie w sporcie i rekreacji I 15 | 0,0 |zaloc.| o 30 30 0 2 0 0
9 | Trendy technologiczne w gastronomii Il 3,5 1,2 egz. 0 45 15 30 4 0 0
10 | Seminarium dyplomowe I 2 1,2 |zaloc.| f 30 0 30 2 0 0




Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 28 11,4 X X 430 | 145 | 285 24 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 11,4 X X 285 0 285 24 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 2,4 X X 60 0 60 4 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogolem) w semestrze 11 30,0 | 114 X X 460 | 175 | 285 25 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. na I roku studiow 60 27,2 X X 832 | 302 | 530 50 160 0
Rok studiow: 2, semestr: 3
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Grupa tresci
11 - KIERUNKOWYCH
1 | Kuchnia fusion 1l 3,5 1,2 egz. 0 45 15 30 4 0 0
2 | Obstuga klienta w hotelarstwie i gastronomii Il 15 0,8 |zaloc.| o 30 10 20 2 0 0
3 | Organizacja bankietow i przyjec Il 1,5 0,8 |zaloc.| o 30 10 20 2 0 0
4 | Mikrobiologiczne bezpieczenstwo zywnosci Il 1,5 0,6 |zaloc.| o 30 15 15 2 0 0
5 | Seminarium dyplomowe Il 2 1,2 |zal.oc. f 30 0 30 2 0 0
6 | Praca magisterska* Il 20 0 zal. f 0 0 0 0 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogo6lem) 30 4,6 X X 165 50 115 12 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 4,6 X X 115 0 115 12 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 22 1,2 X X 30 0 30 2 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. w semestrze 3 30 4,6 X X 165 50 115 12 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. na II roku studiéw 30 4,6 X X 165 50 115 12 0 150

* technologiczna (T) lub projektowa/ekspercka (PE) (w tym pracownia magisterska)




Tabela podsumowujaca plan

Liczba godzin realizowanych z

n . bezposrednim udziatem
5 § nauczyciela akademickiego lub o
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Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w planie studiow 90 31,8 997 352 | 645 62 160 | 150
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogétem) 4 1,2 60 30 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 30 0 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 60 30 30 2 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 1,2 30 0 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 30 0 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 76,5 23,4 895| 310| 585 56 0| 150
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 23,4 585 0| 585 56 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 30 54 150 15| 135 10 0| 150
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0




V - PRAKTYKA

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 6,0 0 0 160
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 6,0 0 0 160
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 6,0 0 0 160
V1 - INNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 15 0 12 12 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0
L Punkty ECTS sumaryczne wskazniki iloSciowe, w tym Punkty ECTS
p.| ..
zajecia: Liczba| %
Ogolem - plan studiéw 90 100,00
1 Wymage}jqc.e be;pos’redniego udziatu paqczyciela 471 | 5233
akademickiego lub innych oséb prowadzacych zajecia ' ’
2 |z zakresu nauk podstawowych 2,0 2,22
3 \?v arzt;?ar?ok\;[veer)ze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, 318 | 3533
4 | ogolnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 3,5 3,89
5 | zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktow ECTS 40,0 | 44,44
6 | wymiar praktyk 6,0 6,67
7 | zajecia z wychowania fizycznego - -
8 | zajecia z jezyka obcego 2,0 2,22
przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk
9 spotecznych 8,0 8,89
10 zajecia ksztattujace umiejetnosci praktyczne (dotyczy profilu ) i
praktycznego)
zajecia zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalnoscig
11 | naukowa w dyscyplinie/ach, do ktorych przyporzadkowano | 47,5 | 52,78
kierunek studiow (dotyczy profilu ogolnoakademickiego)




Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin %

I naukowych w lacznej liczbie punktow ECTS

1 |technologia zywnosci i Zzywienia 100%
Ogolem: 100%

Wykaz przedmiotéw do wyboru

Przedmiot z zakresu nauk humanistycznych lub z zakresu nauk spolecznych
1. Prawo pracy

2. Prawo autorskie

3. Etyczne podstawy profesjonalizmu

4. Komunikacja interpersonalna

Jezyk obcy

1. Jezyk angielski

2. Jezyk niemiecki

Przedmiot do wyboru 1
1. Stosunek pracy i umowy cywilno -prawne
2. Odpowiedzialno$¢ karna i wykroczeniowa w dziatalnos$ci gospodarczej

Przedmiot do wyboru 2
1. Funkcjonowanie zaktadow gastronomicznych/ Operation of catering establishments
2. Funkcjonowanie zaktadow gastronomicznych



