Zalacznik 1 do Uchwaly Nr 52
z dnia 29 stycznia 2021 roku

Efekty uczenia sie dla kierunku gastronomia-sztuka kulinarna

1. Przyporzadkowanie Kierunku studiow do dziedzin/y nauki i dyscyplin/y
naukowych/ej lub dyscyplinly artystycznych/ej: kierunek przyporzadkowano do
dziedziny nauk rolniczych, dyscypliny naukowej technologia zywnosci i zywienia (100%).

2. Profil ksztalcenia: ogdlnoakademicki.

3. Poziom i czas trwania studiow/liczba punktow ECTS: studia pierwszego stopnia —
inzynierskie (7 semestrow) /210 ECTS.

4. Numer charakterystyki poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji — 6.

5. Absolwent: kierunku gastronomia - sztuka kulinarna posiada uniwersalng
i interdyscyplinarng wiedze 0 charakterze aplikacyjnym w zakresie technologii
gastronomicznej oraz nauk technicznych i ekonomicznych z elementami wiedzy o sztuce,
niezb¢dng do rozumienia zjawisk i procesow zachodzacych w zywno$ci, zwigzanych z
zapewnieniem jej jakosci 1 bezpieczenstwa oraz do prowadzenia dziatalnosci
gastronomicznej. Jest specjalista w zakresie przechowywania, przetwarzania, utrwalania,
kontroli jakosci i bezpieczenistwa zywnosci W obszarze odpowiadajacym technologii
gastronomicznej. Posiada wiedze i umicjetnosci w zakresie sporzadzania potraw, ciast,
deseréw, napojow, komponowania positkow, ze szczegdlnym uwzglednieniem wyboru
odpowiednich operacji jednostkowych, prowadzenia dziatalnoSci gastronomicznej, zarowno
pod katem technologicznym, ekonomicznym jak i organizacyjno — prawnym, a takze
wiedze na temat planowania racjonalnego zywienia roéznych grup ludnosci. Potrafi
zorganizowa¢ produkcje w zakladzie gastronomicznym wiacznie z zaplanowaniem menu,
zaprojektowaniem proceséw technologicznych, doborem maszyn i urzadzen, oraz
przeprowadzi¢ jej ekonomiczng kalkulacje. Zna jezyk obcy na poziomie bieglosci B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego oraz posiada umiejetnosé
postugiwania si¢ jezykiem specjalistycznym z zakresu kierunku studiéw. Jest przygotowany
do rozwijania wilasnych umiejetnosci zawodowych oraz do podjecia studidow drugiego
stopnia. Jest przygotowany do pracy na stanowisku szefa kuchni, intendenta, menedzera
obiektow gastronomicznych typu otwartego i zamknigtego, takich jak restauracje, kawiarnie,
bary, stotowki itp.

5.1. Tytul zawodowy nadawany absolwentom: inzynier.

6. Wymagania ogolne: do uzyskania kwalifikacji pierwszego stopnia wymagane jest
osiggnigcie wszystkich ponizszych efektow uczenia sie.



Kod skladnika opisu
charakterystyki efektow
uczenia si¢ w dziedzinie

nauk rolniczych /
dyscyplinie naukowej:
technologia zywnosci i
zywienia

Opis charakterystyk drugiego stopnia
efektow uczenia si¢ Polskiej] Ramy Kwalifikacji

Symbol efektu
kierunkowego

Tres¢ efektu kierunkowego

WIEDZA: absolwent zna i rozumie

RITZA_P6S_WG

w zaawansowanym stopniu — wybrane fakty, obiekty i zjawiska
oraz dotyczace ich metody 1 teorie wyjasniajace zlozone
zaleznosci miedzy nimi, stanowiace podstawowa wiedzg¢ ogdlng
z zakresu dyscyplin naukowych lub artystycznych tworzacych
podstawy teoretyczne oraz wybrane zagadnienia z zakresu
wiedzy szczegdtowej — wlasciwe dla programu studiow

KA6 WG1

zagadnienia z zakresu matematyki
i statystyki, analizy, chemii, biochemii,
biologii oraz mikrobiologii zywnosci,
pozwalajace na zrozumienie oraz
interpretacje zjawisk zachodzacych
podczas wytwarzania
I przechowywania  potraw, ciast
i deserow, a takze pojecia z zakresu
fizjologii 1 zywienia cztowieka oraz
dietetyKi

KA6_WG2

zagadnienia towaroznawcze dotyczace
surowcoOw 1 produktow pochodzenia
roslinnego, zwierzgcego, NapojoOwW
alkoholowych i bezalkoholowych oraz
metod ich oceny

KA6_WG3

zasady dziatania i eksploatacji maszyn
i urzadzen stanowigcych wyposazenie
zaktadow gastronomicznych, zasady
doboru urzadzen do  procesoOw
technologicznych oraz zasady
projektowania technologicznego
zaktadow gastronomicznych

KA6 WG4

procesy technologiczne i operacje




jednostkowe w technologii

gastronomicznej oraz zasady
projektowania  nowych  wyrobow
I procesOw technologicznych

w gastronomii

KA6_WG5

tradycyjne i nowoczesne technologie
przygotowania i serwowania potraw,
ciast, deserow 1 napojow, ich wplyw na
jako$¢ wyrobow oraz metody oceny
jakosci

KA6_WG6

zasady  wystroju  wnetrz  lokali
gastronomicznych, dekorowania
stolow 1 potraw, obslugi konsumenta
oraz dobrych obyczajow

KA6_ WG7

aspekty historyczne kultury
Zywieniowej 1 dzialalnosci
gastronomicznej,  style kulinarne,
najwazniejsze dziela 1 motywy
kulinarne w sztuce oraz zagadnienia
dotyczace hotelarstwa 1 turystyki
w aspekcie kuchni etnicznej,
naturalnej, regionalnej i tradycyjnej

KAG6_WG8

istote procesu planowania
W przedsigbiorstwie gastronomicznym
oraz zastosowanie wybranych metod
i technik organizatorskich

KA6_WG9

narzedzia informatyczne pomocne
W zarzadzaniu lokalem
gastronomicznym

KA6_WG10

zagrozenia bezpieczenstwa Zywnosci
w gastronomii w aspekcie prawa




zywnosciowego,  dobre  praktyki
produkcyjne [ higieniczne
(GMP/GHP) oraz zasady i -etapy

wdrazania HACCP w gastronomii

KAG6_WG11

specjalistyczny jezyk obcy w zakresie
technologii ~ gastronomicznej  na
poziomie komunikatywnym

KAG6_WG12

zasady bezpieczenstwa 1 higieny
pracy oraz ergonomii wlasciwe dla
Kierunku  gastronomia —  sztuka
kulinarna

RITZA_P6S_WK

fundamentalne dylematy wspotczesnej cywilizacji

podstawowe ekonomiczne, prawne, etyczne i inne
uwarunkowania roéznych rodzajow dziatalnosci zawodowe]
zwigzanej z kierunkiem studiow, w tym podstawowe pojecia

KA6 WK1

uwarunkowania dziatalnosci
gastronomicznej z zakresu nauk
spotecznych 1 humanistycznych
(ekonomiczne, ekologiczne, etyczne,

prawne i spoteczne)

i zasady z zakresu ochrony wlasnoséci przemystowej i prawa
autorskiego

podstawowe zasady tworzenia i
przedsiebiorczos$ci

rozwoju roznych form

KA6_WK2

zasady organizacji i funkcjonowania
zaktadow  gastronomicznych  oraz
budowania strategii  dziatania,
przepisy ~ prawne = zwijzane @z
prowadzeniem indywidualnej
dziatalnosci gospodarczej

KA6_WK3

pojecia 1 zasady z zakresu ochrony
wlasno$ci  przemystowej 1 prawa
autorskiego oraz koniecznos$¢
zarzadzania ~ zasobami  wlasnoSci
intelektualnej

UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi

R/ITZA _P6S_UW

wykorzystywa¢ posiadang wiedz¢ — formutowac i rozwigzywac
ztozone 1 nietypowe problemy oraz wykonywaé zadania

KA6_UW1

wyszukiwa¢ informacje na temat
zjawisk 1 procesOw w gastronomii




w warunkach nie w petni przewidywalnych przez:

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

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

oraz jej otoczeniu kulturowym
I spotecznym oraz je interpretowaé
z poszanowaniem  zasad  ochrony
wlasnosci intelektualnej

KA6_UW2

stosowa¢ zasady etyki, etykiety
i savoire  vivre w  relacjach
interpersonalnych réznego typu

KA6_UW3

stosowa¢ technologie informatyczne
w zakresie pozyskiwania
i przetwarzania  informacji  oraz
wspomagania  organizacji ~ pracy
w gastronomii

KA6_UW4

oceni¢ whasciwosci fizykochemiczne,
mikrobiologiczne, alergenne
I sensoryczne, SUTOWCOW
I produktow  zywnosciowych oraz
okresli¢ ich zmiany pod wplywem
procesow technologicznych
I warunkow przechowywania

KAG6_UWS5

oceni¢ sposob zywienia czlowieka
oraz uktadac¢ jadtospis i diety specjalne

KAG6_UW6

przeprowadzi¢ pomiary i  analizy
z zastosowaniem odpowiednich
metod i1 narzedzi badawczych

KA6_UW7

wykorzysta¢ nowoczesne i tradycyjne
technologie 1 techniki wytwarzania
potraw dobierajac metody, urzadzenia
I surowce na potrzeby gastronomii

K1A UWS

wykorzysta¢  znajomo$¢  prawa
Zywno$ciowego do okreslania




bezpieczenstwa zywnos$ci oraz jej
wplywu na zdrowie

K1A_UW9

projektowaé strategie marketingowe
I dziatalno$¢ przedsiebiorstw
gastronomicznych, zaplanowa¢ menu,
wyposazenie, wystrdj obiektu oraz
obstuge konsumenta

K1A_UW10

prowadzi¢ dziatania z zachowaniem
zasad BHP i ergonomii

R/ITZA _P6S_UK

komunikowaé si¢ z otoczeniem z uzyciem specjalistycznej
terminologii, bra¢ udzial w debacie — przedstawia¢ i oceniaé
rozne opinie i stanowiska oraz dyskutowaé o nich, postugiwaé
si¢ jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu
Opisu Ksztalcenia Jezykowego

KA6_UK1

opracowa¢ prace pisemne i ustne
oraz komunikowa¢ si¢ z otoczeniem
W sytuacjach zycia codziennego oraz
w $srodowisku zawodowym z uzyciem
specjalistycznej terminologii
gastronomicznej, w tym  jezykow
obcych na poziomie B2
Europejskiego Systemu Ksztatcenia
Jezykowego

KA6_UK2

bra¢ aktywny udzial w debacie, w tym
przedstawia¢ opracowania 1 opinie
wlasne; by¢ otwarty na poglady
innych 0sob oraz ocenia¢ opracowania
I zasadno$¢ stanowisk innych
uczestnikow dyskusji z zachowaniem
zasad etykiety

KA6_UK3

wykorzysta¢ wiedz¢ pozatechniczng
z nauk spotecznych i humanistycznych
w przygotowywanych opracowaniach
pisemnych 1 wystapieniach
publicznych

RITZA P6S_UO

planowa¢ i organizowaé prace indywidualng oraz w zespole

KA6 UO1

planowa¢ i organizowaé prac¢ wilasng




wspotdziala¢ z innymi osobami w ramach prac zespotowych
(takze o charakterze interdyscyplinarnym)

I cztonkow zespotu oraz ocenia¢ wktad

pracy

R/TZA _P6S_UU

samodzielnie planowac i realizowaé¢ wlasne uczenie si¢ przez
cate zycie

zaplanowa¢ 1 rozwija¢ swoj proces

KA6_UU1 uczenia si¢ zgodnie z Kkoncepcja
Lifelong Learning
KA6_UU2 pozyskiwa¢ wiedz¢ 1 umiejetnosci

Z roznych zrédet

KOMPETENCJE SPOLECZNE: absolwent jest gotéw do

krytycznej oceny posiadanej wiedzy iodbieranych tresci,
uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemow

Krytycznej oceny posiadanej wiedzy
oraz zasiggania opinii ekspertow

R/TZA P6S KK poznawczych i praktycznych oraz zasiggania opinii ekspertow KA6_KK1 w celu zapewnienia odpowiedniej
w przypadku trudno$ci z samodzielnym rozwigzaniem problemu jakosci  zycia 1 poszanowania
Srodowiska
odpowiedzialnosci  zawodowej za
KA6_KO1 standardy jakos$ciowe i zdrowotne
produkowanych potraw
wypelniania zobowigzan spolecznych, wspotorganizowania Swiadomej oceny ryzyka dzialan
R/ITZA P6S KO dziatalnosci na rzecz s$rodowiska spotecznego, inicjowania KA6 KO2 | przedsigbiorczych i inwestycyjnych w
- dzialar'l’ na rzecz interesu publicznego, myslenia 1 dziatania gastronomii
W sposdb przedsigbiorczy postrzegania gastronomii jako
KAG KO3 tw()rczo'stci, ?wlasz?z'a w aspel§cie'
- promocji Zywnosci tradycyjnej
i regionalnej
odpowiedzialnego petnienia rol zawodowych, w tym: profesjonalnego wykonywania zawodu
RITZA P6S_KR — przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od KAG_KR1 z poszanowaniem etyki zawodowej

innych,
— dbatosci o dorobek i tradycje zawodu.

i dbatoscig o tradycje zawodu




Charakterystyki drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomie 6 Polskiej] Ramy Kwalifikacji umozliwiajace
uzyskanie kompetencji inzynierskich

Kod skladnika opisu
charakterystyki Symbol
drugiego stopnia PRK | Opis charakterystyk d_ruglego sFopnla PRK ofektu Tresé efektu kierunkowego
prowadzacych do w ramach szkolnictwa wyzszego Kierunkowego
uzyskania kompetencji
inzynierskich
WIEDZA: absolwent zna i rozumie
KA6_WG3 | zasady dzialania i eksploatacji maszyn i urzadzen
stanowiaCych wyposazenie zaktadow gastronomicznych,
zasady doboru urzadzen do procesow technologicznych
oraz zasady projektowania technologicznego zaktadow
gastronomicznych
KA6 WG4 | procesy technologiczne i  operacje  jednostkowe
w technologii gastronomicznej oraz zasady projektowania
InzZA_P6S_WG podstawowe procesy Z‘achodzqce. w cyklu \r/]vO\gl]\%(t::]on or:?i/ robow 1 procesow  technologicznych
fggﬁﬁicznl;rgﬁdzen’ obiektow 1 systemow KAG6_WG8 | istote procesu planowania w przedsigbiorstwie
gastronomicznym oraz zastosowanie wybranych metod
i technik organizatorskich
KA6_WG9 | narzedzia informatyczne pomocne w zarzadzaniu lokalem
gastronomicznym
KA6_WGI10 | zagrozenia bezpieczenstwa zywnos$ci Ww gastronomii
w aspekcie prawa zZywnosciowego, dobre praktyki
produkcyjne i higieniczne (GMP/GHP) oraz zasady i etapy
wdrazania HACCP w gastronomili
KA6_WK1 | uwarunkowania dziatalno$ci gastronomicznej z zakresu
.. . nauk spolecznych 1 humanistycznych  (ekonomiczne,
InzZA_P6S WK podstawowe 'zasad‘y twqrzenla (| rozwou ekologiczne, etyczne, prawne i spoleczne)
- - réznych form indywidualnej przedsigbiorczosci e - - -
KA6_WK2 | zasady organizacji i funkcjonowania zaktadow

gastronomicznych oraz budowania  strategii dziatania,




przepisy zwigzane z prowadzeniem indywidualnej

dziatalnosci gospodarczej

UMIEJETNOSCI: absolwent pot

rafi

InzA_P6S_UW

planowa¢ 1 przeprowadza¢ eksperymenty,
wtym pomiary i symulacje komputerowe,
interpretowa¢ uzyskane wyniki 1 wyciagaé
wnioski przy identyfikacji 1 formulowaniu

specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich

rozwigzywaniu:

— wykorzystywac metody analityczne,
symulacyjne i eksperymentalne,

— dostrzega¢  ich  aspekty  systemowe

I pozatechniczne, w tym aspekty etyczne

— dokonywa¢ wstepnej oceny ekonomicznej
proponowanych rozwigzan i podejmowanych
dziatan inzynierskich,

dokonywa¢  krytycznej  analizy
funkcjonowania istniejgcych
technicznych i ocenia¢ te rozwigzania,

sposobu
rozwigzan

projektowaé — zgodnie z zadang specyfikacja —
oraz wykonywa¢ typowe dla kierunku studiéw

proste urzadzenia, obiekty, systemy lub
realizowaé procesy, uzywajac odpowiednio
dobranych metod, technik, narzedzi

i materiatow

KA6_UWS3

stosowa¢  technologie  informatyczne w  zakresie
pozyskiwania i przetwarzania informacji oraz wspomagania
organizacji pracy w gastronomii

KA6_UW4

oceni¢ wlasciwosci fizykochemiczne, mikrobiologiczne,
alergenne 1 sensoryczne, surowcoOw 1 produktow
zywno$ciowych  oraz okresli¢ zmiany ich jakosci pod
wptywem procesOw technologicznych 1  warunkéw

przechowywania

KA6_UW6

przeprowadzi¢ pomiary 1 analizy z zastosowaniem
odpowiednich metod i narzedzi badawczych

KA6_UW7

technologie
metody,

wykorzysta¢ nowoczesne 1 tradycyjne
i techniki  wytwarzania potraw  dobierajac
urzadzenia i surowce na potrzeby gastronomii

K1A_UW9

projektowaé  strategie = marketingowe 1  dziatalnos¢
przedsiebiorstw gastronomicznych,  zaplanowa¢ menu,
wyposazenie, wystroj obiektu oraz obstuge konsumenta

K1A_UW10

prowadzi¢ dzialania z zachowaniem zasad BHP i ergonomii




7. Objasnienie oznaczen:

Objasnienie oznaczen kodu skladnika opisu
w dziedzinie nauki i dyscyplinie naukowej oraz artystycznej

RITZA_P6S -

charakterystyki drugiego stopnia w dziedzinie nauk

rolniczych/dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia dla
studiow pierwszego stopnia o profilu ogoélnoakademickim

InzA_P6S —

charakterystyki drugiego stopnia prowadzace do uzyskania

kompetencji inzynierskich dla studiéw pierwszego stopnia

o profilu ogolnoakademickim

Objasnienia oznaczen komponentow efektow uczenia sie
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)
O (po K po podkresiniku)
R (po K po podiresiniku)

podkategoria w zakresie ocena,
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)

6

Oznaczenia dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz artystycznych

kierunkowe efekty uczenia si¢
profil ogélnoakademicki
studia pierwszego stopnia

Lp. Dziedzina nauki/symbol kodu

1 | Dziedzina nauk humanistycznych/H

1) archeologia/A

Dyscyplina naukowa/artystyczna/symbol kodu

2) filozofia/F

3) historia/H

4) jezykoznawstwo/J

5) literaturoznawstwo/L

6) nauki o kulturze i religii/KR

7) nauki o sztuce/NSz

technicznych/IT

2 | Dziedzina nauk inzynieryjno-

1) architektura i urbanistyka/AU

2) automatyka, elektronika i elektrotechnika/AE

3) informatyka techniczna i telekomunikacja/I T

4) inzynieria biomedyczna/IB

5) inzynieria chemiczna/lIC

6) inzynieria ladowa i transport/IL




7) inzynieria materiatowa/lM

8) inzynieria mechaniczna/IMC

9) inzynieria Srodowiska, gornictwo i energetyka/lISG

Dziedzina nauk medycznych i nauk o
zdrowiu/M

1) nauki farmaceutyczne/NF

2) nauki medyczne/NM

3) nauki o kulturze fizycznej/NKF

4) nauki 0 zdrowiu/NZ

Dziedzina nauk rolniczych/R

1) nauki lesne/NL

2) rolnictwo i ogrodnictwo/RO

3) technologia zywnosci 1 zywienia/TZ

4) weterynaria/W

5) 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 o zarzadzaniu i jakosci/NZJ

7) nauki prawne/NP

8) nauki socjologiczne/NS

9) pedagogika/P

10) prawo kanoniczne/PK

11) psychologia/PS

Dziedzina nauk $cistych i
przyrodniczych/XP

1) astronomia/AS

2) informatyka/l

3) matematyka/MT

4) nauki biologiczne/NBL

5) nauki chemiczne/NC

6) nauki fizyczne/NF

7) nauki o Ziemi i §Srodowisku/NZ

\l

Dziedzina nauk teologicznych/TL

1) nauki teologiczne/NT

Dziedzina sztuki/SZ

1) sztuki filmowe i teatralne/SFT

2) sztuki muzyczne/SM

3) sztuki plastyczne i konserwacja dziet sztuki/SP




