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 dyscyplin/ly artystycznych/ej: kierunek przyporzadkowano do
dziedziny nauk rolniczych, dyscypliny naukowej technologia zywnosci i zywienia (100%).

2. Profil ksztalcenia: ogdlnoakademicki.

3. Poziom i czas trwania studiéw/liczba punktéw 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$ci, zwigzanych z
zapewnieniem jej jakosci 1 bezpieczenstwa oraz do prowadzenia dziatalnosci
gastronomicznej. Jest specjalista w zakresie przechowywania, przetwarzania, utrwalania,
kontroli jakosci i bezpieczenstwa zywnosci W obszarze odpowiadajacym technologii
gastronomicznej. Posiada wiedze i umicjetnosci w zakresie sporzadzania potraw, ciast,
deseréw, napojow, komponowania positkow, ze szczegdlnym uwzglednieniem wyboru
odpowiednich operacji jednostkowych, prowadzenia dziatalno$ci 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 wurzadzen, oraz
przeprowadzi¢ jej ekonomiczng kalkulacj¢. 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
osiagnigcie 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 dzialania 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 i dziatalnosci
gastronomicznej,  style Kkulinarne,
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 réznych rodzajow dziatalno$ci zawodowej
zwigzane] z kierunkiem studiéw, 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
wlasnosci  przemystowej 1 prawa
autorskiego oraz koniecznos¢
zarzadzania ~ zasobami  wlasnoSci
intelektualnej

UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi

RITZA_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

KA6_UW6

przeprowadzi¢ pomiary i  analizy
z zastosowaniem odpowiednich
metod i narz¢dzi 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
wypeklniania zobowigzan spotecznych, wspolorganizowania $wiadomej oceny ryzyka dziatan
R/ITZA P6S KO dziatalnosci na rzecz s$rodowiska spotecznego, inicjowania KA6 KO2 | przedsigbiorczych i inwestycyjnych w
- dzialar'l’ na rzecz interesu publicznego, myslenia 1 dziatania gastronomii
W sposob przedsigbiorezy 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
InzA_P6S_WG podstawowe procesy z.achodzqce. w cyklu CVO;\%(;PO” oryw\ﬁl robéw 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$ci Ww  gastronomii
w aspekcie prawa zywnosciowego, dobre praktyki
produkcyjne i higieniczne (GMP/GHP) oraz zasady i etapy
wdrazania HACCP w gastronomili
KA6_WK1 | uwarunkowania dziatalno$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 dzialania,




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 wykonywac¢ typowe dla kierunku studiéw

proste urzadzenia, obiekty, systemy lub
realizowa¢ 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 sie¢ 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)

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

kategoria kompetencji spotecznych, w tym:
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/IM

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




Zalacznik 2 do Uchwaly Nr 52
z dnia 29 stycznia 2021 roku

TRESCI KSZTALCENIA

Kierunek studiow: gastronomia-sztuka kulinarna

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia-inzynierskie

Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne

Wymiar ksztalcenia: 7 semestrow

Liczba punktow ECTS konieczna do ukonczenia studiow: 210 punktow ECTS
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CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA — GRUPY TRESCI

l. WYMAGANIA OGOLNE

1. Technologie informacyjne

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy dotyczacej organizacji pracy przy komputerze, problematyki
przetwarzania informacji z wykorzystaniem podstawowych programéw komputerowych oraz
narzgdziami i ustugami technologii informacyjnych. Przeszkolenie uczestnikow kursu z zakresu
poprawnej edycji tekstow, wykorzystania arkusza kalkulacyjnego do przeprowadzenia analiz
matematycznych, tworzenia tabelarycznych oraz graficznych raportow. Wyksztatcenie u studenta
swiadomosci potrzeby ciaglego uczenia si¢ i wykorzystywania technologii informacyjnej do
poszerzania wlasnej wiedzy i zainteresowan w powigzaniu z innymi dziedzinami wiedzy 1 aktywno$ci
ludzkiej. Przygotowanie uczestnika kursu do aktywnego zycia i funkcjonowania w nowoczesnym
spoleczenstwie informacyjnym.

Tresci merytoryczne.

Praca z arkuszem kalkulacyjnym obejmuje zapoznanie uczestnika kursu z wybranymi operacjami
koniecznymi do utworzenia i modyfikacji arkusza kalkulacyjnego, adresacja, wpisywaniem formut,
adresowaniem wzglednym 1 bezwzglednym, tworzeniem tabel i wykresow przestawnych, modyfikacja
danych i uktadu tabel przestawnych, importem danych ze zrodet zewngtrznych, wykorzystaniem
wybranych funkcji matematycznych, logicznych i statystycznych oraz graficzng prezentacja danych
I formatowaniem wykresow. Praca z edytorem tekstu obejmuje podstawowa edycje dokumentow
tekstowych, tj. formatowanie tekstu (akapity, autokorekta, kolumny, nagtoéwki, sekcje, numerowanie
stron, osadzanie obiektow w tekscie, tworzenie tabel, edycja réwnan matematycznych, style
i szablony, podglad wydruku). Uczestnicy zaje¢ zapoznani zostajg réwniez z zasadami edycji
dokumentow wielostronicowych, tj. wstawianiem przypisow, zakladek, hipertaczy, indeksow,
bibliografii, spisoéw tresci i rysunkow). Tworzenie prezentacji multimedialnych z wykorzystaniem
interaktywnych aplikacji obejmuje m.in. osadzanie grafiki, dzwigku i animacji, dodawanie hipertaczy,
wykresow, organizacje pokazu multimedialnego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia wykorzystywane podczas pracy z pakietem biurowym; istote
automatycznego przetwarzania danych oraz jego znaczenie w organizacji pracy przedsigbiorstwa,
potencjalne zagrozenia zwigzane z uzywaniem komputera i wykorzystuje go zgodnie z zasadami
ergonomii i higieny pracy.

Umiejetnosci (potrafi). wybraé oraz zastosowaé, wilasciwe do pozyskania oraz przetwarzania
informacji, narzedzia technologii informacyjnej; wykorzystaé podstawowe narz¢dzia technologii
informacyjnej do wspomagania organizacji pracy w gastronomii; dokona¢ wyboru wlasciwego
narzedzia technologii informacyjnych do planowania oraz weryfikacji, uzyskanych podczas realizacji
prac eksperymentalnych, wynikow; wtasciwie przeprowadzi¢ edycje tekstu oraz wykorzysta¢ arkusz
kalkulacyjny do rozwiazywania zadan, probleméw finansowych, przygotowania budzetow czy
raportow; wykorzysta¢ nabyte podczas zaje¢ umiejetnosci praktyczne w pracy zawodowe;.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): statlego podnoszenia poziomu i aktualizowana swej wiedzy
z zakresu technologii informacyjnej; podejmowania probleméw zawodowych, w rozwigzywaniu
ktorych wykorzystywane sa technologie informacyjne.

Forma prowadzenia zajeé: Ewiczenia.



2. Przedmiot ogélnouczelniany 1, 2

Cel ksztalcenia: wprowadzenie poszerzonej wiedzy, terminologii i réznych koncepcji badawczych
dotyczacych omawianego tematu.

Tresci merytoryczne: wyktad stanowi monograficzne, calo$ciowe ujecie wybranego zagadnienia:
animacji kultury studenckiej, antropologii kulturowej, dziedzictwa kulturowego, estetyki, historii,
ekonomii, etyki, poprawnej polszczyzny, filozofii, prawa, socjologii, public relations, wiedzy o teatrze,
genetyki, dietetyki i zywienia cztowieka oraz pierwszej pomocy przedmedycznej.

Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi): wykorzysta¢ poznang wiedzg w roznych sytuacjach zawodowych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): korzystania w zyciu zawodowym 1 spotecznym z réznych
obszarow wiedzy.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

3. Jezyk obcy

3.1. Jezyk obcy 1

Cel ksztalcenia: Ksztaltowanie i rozwijanie kompetencji jezykowych (rozumienie tekstu stuchanego,
czytanego, mowienie, pisanie), zgodnie z tabela wymagan ESOKJ, pozwalajacych studentom na
postugiwanie si¢ jezykiem obcym na poziomie docelowo B2 w zakresie tematycznym dotyczacym
zarOwno zycia codziennego jak i wybranych elementow zycia zawodowego, wprowadzenie
I wyéwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu danego Kierunku studiow.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie 1 wycwiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego
umozliwiajacego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym na poziomie docelowo
B2 w zakresie tematycznym dotyczacym zaréwno zycia codziennego jak i wybranych elementow
zycia zawodowego, wprowadzenie i wycwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu
danego kierunku studiow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): leksykalne i gramatyczne aspekty niezbedne do rozumienia i formutowania
wypowiedzi w jezyku obcym, zgodnie z tabela wymagan dla okreslonego poziomu bieglosci
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOKJ) i proporcjonalnie do przewidzianej
liczby godzin kursu.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwaé si¢ jednym z nowozytnych jezykow obcych na okreslonym
poziomie biegltosci (docelowo B2) Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOKJ),
pozwalajagcym na rozumienie tekstow czytanych, stuchanych, mowienie i pisanie z wykorzystaniem
specjalistycznego stownictwa z zakresu kierunku studiow gastronomia-sztuka kulinarna oraz
stownictwa dotyczacego zycia codziennego i prywatnych zainteresowan.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cale zycie oraz podnoszenia wiasnych
kompetencji zawodowych, osobistych i spotecznych.

Forma prowadzenia zajeé: éwiczenia.

3.2. Jezyk obcy 2

Cel ksztalcenia: Ksztaltowanie 1 rozwijanie kompetencji jezykowych (rozumienie tekstu stuchanego,
czytanego, moéwienie, pisanie), zgodnie z tabelag wymagan ESOKIJ, pozwalajacych studentom na
postugiwanie si¢ jezykiem obcym na poziomie docelowo B2 w zakresie tematycznym dotyczacym
zarowno zycia codziennego jak 1 wybranych elementow Zycia zawodowego, wprowadzenie
I wyéwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu danego kierunku studiow.

Tresci  merytoryczne: Wprowadzenie i wyéwiczenie materialu leksykalno-gramatycznego
umozliwiajgcego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym na poziomie docelowo
B2 w zakresie tematycznym dotyczacym zaréwno zycia codziennego jak i wybranych elementow
zycia zawodowego, wprowadzenie i wy¢éwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu
danego kierunku studiow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): leksykalng i gramatyczng podstawe niezbedng do rozumienia i formutowania
wypowiedzi w jezyku obcym, zgodnie z tabelg wymagan dla okreslonego poziomu bieglosci
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOKJ) i proporcjonalnie do przewidzianej
liczby godzin kursu.



Umiejetnosci (potrafi): poshugiwa¢ si¢ jednym z nowozytnych jezykow obcych na okreslonym
poziomie biegtosci (docelowo B2) Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOKJ),
pozwalajacym na rozumienie tekstow czytanych, stuchanych, méwienie i pisanie z wykorzystaniem
specjalistycznego stownictwa z zakresu kierunku gastronomia-sztuka kulinarna oraz stownictwa
dotyczacego zycia codziennego i prywatnych zainteresowan.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cale zycie oraz podnoszenia wiasnych
kompetencji zawodowych, osobistych i spotecznych.

Forma prowadzenia zajec¢: ¢wiczenia.

3.3. Jezyk obcy 3

Cel ksztatcenia: Ksztaltowanie i rozwijanie kompetencji jezykowych (rozumienie tekstu stuchanego,
czytanego, moOwienie, pisanie), zgodnie z tabela wymagan ESOKJ, pozwalajacych studentom na
postugiwanie si¢ jezykiem obcym na poziomie docelowo B2 w zakresie tematycznym dotyczgcym
zarbwno zycia codziennego jak 1 wybranych elementow zycia zawodowego, wprowadzenie
I wyéwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu danego kierunku studiow.

Tresci merytoryczne: \Wprowadzenie 1 wycéwiczenie materialu leksykalno-gramatycznego
umozliwiajgcego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym na poziomie docelowo
B2 w zakresie tematycznym dotyczacym zaréwno zycia codziennego jak i wybranych elementow
zycia zawodowego, wprowadzenie i wyéwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu
danego kierunku studiow.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): leksykalne i gramatyczne aspekty niezbedne do rozumienia i formutowania
wypowiedzi w jezyku obcym, zgodnie z tabela wymagan dla okreslonego poziomu bieglosci
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego (ESOKJ) i proporcjonalnie do przewidzianej
liczby godzin kursu.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwaé si¢ jednym z nowozytnych jezykow obcych na okreslonym
poziomie biegtosci (docelowo B2) Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego (ESOKJ),
pozwalajagcym na rozumienie tekstow czytanych, stuchanych, méwienie i pisanie z wykorzystaniem
specjalistycznego stownictwa z zakresu kierunku gastronomia-sztuka kulinarna oraz stownictwa
dotyczacego zycia codziennego i prywatnych zainteresowan.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cale zycie oraz podnoszenia wiasnych
kompetencji zawodowych, osobistych i spotecznych.

Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia.

3.4. Jezyk obcy 4

Cel ksztalcenia: Ksztaltowanie 1 rozwijanie kompetencji jezykowych (rozumienie tekstu stuchanego,
czytanego, mowienie, pisanie), zgodnie z tabela wymagan ESOKJ, pozwalajacych studentom na
postugiwanie si¢ jezykiem obcym na poziomie docelowo B2 w zakresie tematycznym dotyczacym
zaroOwno zycia codziennego jak 1 wybranych elementow zycia zawodowego, wprowadzenie
I wycwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu danego kierunku studiow.

Tresci  merytoryczne:  Wprowadzenie 1 wyéwiczenie materialu leksykalno-gramatycznego
umozliwiajacego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym na poziomie docelowo
B2 w zakresie tematycznym dotyczacym zaréwno zycia codziennego jak i wybranych elementow
zycia zawodowego, wprowadzenie i wyéwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu
danego kierunku studiow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): leksykalne i gramatyczne aspekty niezbedne do rozumienia i formutowania
wypowiedzi w jezyku obcym, zgodnie z tabela wymagan dla okreslonego poziomu bieglosci
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego (ESOKJ) i proporcjonalnie do przewidzianej
liczby godzin kursu

Umiejetnosci (potrafi): postugiwa¢ si¢ jednym z nowozytnych jezykdéw obcych na okreslonym
poziomie bieglosci (docelowo B2) Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOKJ),
pozwalajgcym na rozumienie tekstow czytanych, stuchanych, méwienie i pisanie z wykorzystaniem
specjalistycznego stownictwa z zakresu kierunku gastronomia-sztuka kulinarna oraz stownictwa
dotyczacego zycia codziennego i prywatnych zainteresowan.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cate zycie oraz podnoszenia wlasnych
kompetencji zawodowych, osobistych 1 spotecznych.

Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia.



4. Wychowanie fizyczne

4.1. Wychowanie fizyczne 1

Cel ksztatcenia: Rozwijanie sprawnosci i tezyzny fizycznej mtodziezy akademickie;j.

Tresci merytoryczne: Doskonalenie umiejetnosci ruchowych, techniki i taktyki sportow druzynowych,
sportow indywidualnych oraz zabaw ruchowych. Autorskie programy zaj¢¢ z elementami wychowania
fizycznego, sportu, rekreacji, aktywnos$ci prozdrowotnej. Pomiar sprawnosci fizycznej: testy
sprawnosciowe.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna 1 rozumie): sposoby wykonywania réznych ¢wiczen fizycznych; zasady gier
zespotowych.

Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ rozne ¢wiczenia fizyczne i rozegra¢ gry zespolowe.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wspotdziatania w grupie przyjmujac w niej rozne role; Forma
prowadzenia zajec: ¢wiczenia.

4.2. Wychowanie fizyczne 2

Cel ksztalcenia: Rozwijanie sprawnosci i tezyzny fizycznej mlodziezy akademickie;.

Tresci merytoryczne: Nauka i doskonalenie umiejetno$ci technicznych i taktycznych w nastepujacych
dyscyplinach sportowych do wyboru: pitka siatkowa, pitka nozna, koszykowka, badminton, tenis
stotowy, tenis, unihokej, gimnastyka, rézne formy aerobiku i ¢éwiczen fizycznych z muzyka oraz
¢wiczen na silowni. Atletyka terenowa i lekkoatletyka, turystyka rowerowa i kajakowa, tyzwiarstwo,
pltywanie. Zajecia w formie ¢éwiczen praktycznych w obiektach sportowych UWM oraz obozach
sprawnosciowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i1 rozumie): sposoby wykonywania roéznych c¢wiczen fizycznych; zasady gier
zespolowych.

Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ rozne ¢wiczenia fizyczne i rozegra¢ gry zespolowe.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wspotdziatania w grupie przyjmujac w niej rézne role;

Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.

Il. GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH
1. Matematyka

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy niezbednej do dziatan przedsigbiorczych i inwestycyjnych
W gastronomii, opierajacej si¢ na matematycznym modelu zmiany warto$ci pieniadza w czasie,
postaciach funkcji akumulacyjnych, rodzajach stop procentowych i dyskontowych, strumieni ptatnosci
i metod sptat dtugow i kredytow, miernikow oceny inwestycji finansowych. Rozwinigcie umiejetnosci
obliczeniowych w zagadnieniach matematyki finansowej: aktualizacji kapitatu i strumienia ptatnosci,
sporzadzenia planu splaty dilugu, oceny i poréwnania efektywnosci inwestycji finansowych oraz
komunikacji i pracy w grupie.

Tresci merytoryczne. Podstawowe wilasnosci funkcji jednej zmiennej rzeczywistej. Ciagi liczbowe.
Monotoniczno$¢ 1 granica ciggu. Ciagi arytmetyczny 1 geometryczny. Logarytmy. Opis zmian warto$ci
pieniadza w czasie za pomocg funkcji akumulacyjnych. Efektywne i nominalne stopy procentowe
I dyskontowe. Rodzaje oprocentowania. Strumienie ptatnosci. Ratalne sptaty dtugow. Mierniki oceny
inwestycji finansowych: NPV, IRR, $redni czas trwania, okres zwrotu. Metody i organizacja badan
statystycznych. Opisowa analiza struktury zjawisk masowych i ich charakterystyk liczbowych: miary
$rednie, zmiennosci, asymetrii 1 koncentracji. Metody analizy dynamiki zjawisk masowych: $rednie
tempo zmian zjawisk w czasie.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady matematyczne zmiany warto$ci pienigdza w czasie, potrzebne do
planowania 1 funkcjonowania zaktadow gastronomicznych; zasady matematyczne sptat dtugow;
modele sptat dtugu, metody poréwnania efektywnosci inwestycji finansowych.

Umiejetnosci (potrafi). wyznaczy¢ wartos¢ kapitatu i strumienia ptatnosci w dowolnym momencie
czasu; utworzy¢ plan sptaty zobowigzania finansowego; poréwnac atrakcyjnos¢ réznych inwestycji
finansowych; zaplanowa¢ opisowe badanie statystyczne; obliczy¢ i zinterpretowa¢ parametry
statystyczne; przeprowadzi¢ analize porownawczg; zaprezentowac¢ wyniki badan.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): oceny sytuacji finansowej wlasnej oraz firmy; otwartosci na
podjecie dziatan inwestycyjnych; podejmowania decyzji opartych na wiedzy i wynikach poréwnan



opisow statystycznych; Krytycznej oceny wiasnej wiedzy oraz doksztalcania i samodoskonalenia si¢
w zakresie wykonywanego zawodu; oceny ryzyka podejmowanych dziatah w gastronomii.

Forma prowadzenia zajec: Wyktad, ¢wiczenia.

2. Zarzadzanie i marketing w gastronomii

Cel ksztalcenia: Przygotowanie do prowadzenia dzialalno$ci gastronomicznej, w tym przekazanie
wiedzy z zakresu organizacji 1 zarzadzania w dziatalno$ci ustugowej, uwarunkowania rozwoju
dziatalnosci oraz wymagania organizacyjne i zarzadcze. Przekazanie wiedzy na temat: pojec,
prawidtowosci 1 problemow marketingu ustug, roli marketingu we wspoétczesnych przedsigbiorstwach
gastronomicznych, procesu dziatan marketingowych w przedsigbiorstwie gastronomicznym, sposobow
oceny dziatalnos$ci marketingowej.

Tresci merytoryczne: Gastronomia w aspektach organizacyjnych i zarzadczych — wiadomosci ogdlne.
Pojecie przedsigbiorstwa gastronomicznego, specyfika, cechy i zasady funkcjonowania. Podstawowe
rodzaje przedsigbiorstw gastronomicznych: ich podziat i charakterystyka. Uwarunkowania rozwoju
i funkcjonowania przedsiebiorstw gastronomicznych. Specyfika zarzgdzania procesem $wiadczenia
ustug gastronomicznych. Proces zarzadzania w gastronomii, organizacja ustug podstawowych
i dodatkowych. Specyfika zasobéw materialnych i niematerialnych przedsiebiorstw gastronomicznych.
Formy organizacyjnoprawne przedsi¢gbiorstw gastronomicznych. Przeglad poje¢ podstawowych
podejs¢ do zdefiniowania marketingu. Miejsce marketingu w funkcjonowaniu przedsigbiorstwa i we
wspotczesnych realiach. Instrumentarium marketing-mix. Nabywca indywidualny i instytucjonalny
oraz ich procesy zakupowe. Segmentacja rynku. Pozycjonowanie oferty marketingowej. Strategia
produktu. Ustuga jako produkt szczegdlnego rodzaju. Strategia ceny. Strategia dystrybucji. Strategia
komunikacji przedsi¢biorstwa z otoczeniem.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): specyfike procesu zarzadzania i organizacji w gastronomii; zasady
funkcjonowania przedsigbiorstw gastronomicznych; zrodta informacji marketingowych i ich
zastosowania; metody i techniki badawcze wykorzystywane w ramach dziatalnosci marketingowe;j
przedsiebiorstwa; zasady opracowania strategii marketingowej ze szczegdlnym uwzglednieniem rynku
ustug gastronomicznych.

Umiejetnosci  (potrafi): sporzadzi¢ dokumenty wewnetrzne o charakterze organizacyjnym
I zarzagdczym zwigzane ze $wiadczeniem ushug gastronomicznych; potrafi wspotdziata¢ i pracowaé
W grupie, oraz podejmowac decyzje na podstawie analizy sytuacji; analizowa¢ dane 1 formutowac
wnioski w celu podejmowania decyzji marketingowych i przygotowania zamowienia na projekt
badania marketingowego; pozyskac i podda¢ krytycznej analizie informacje w celu opracowania planu
marketingowego; opracowac standard obstugi klienta; samodzielnie poszerza¢ wiedze¢ z dziedziny
marketingu ustug.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): identyfikacji 1 rozwigzywania probleméw zwigzanych
z zarzadzaniem 1 zarzadzaniem marketingowym, poznania oczekiwan klientow sektora ustug
gastronomicznych; myslenia i dziatania w sposob kreatywny i przedsigbiorczy.

Forma prowadzenia zajec¢: wyklad, ¢wiczenia.

3. Chemia w gastronomii

Cel ksztatcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy nt. wtasciwosci fizykochemicznych gtownych grup
zwigzkéw chemicznych, w tym zwigzkéw stanowigcych glowne sktadniki organizméw zywych
I zywno$ci. Zapoznanie z procesami chemicznymi oraz przyktadami takich proceséw przebiegajacych
w surowcach 1 produktach spozywczych. Nabycie umiejgtnosci poslugiwania si¢ podstawowym
sprzetem laboratoryjnym, technikami laboratoryjnymi i przeprowadzania prostych eksperymentow
chemicznych. Nabycie zdolnosci do pracy samodzielnej i w zespole nad wyznaczonym zadaniem
badawczym oraz odpowiedzialnosci za rzetelno$¢ uzyskanych wynikow badan 1 ich interpretacje.

Tresci merytoryczne: Zadania rachunkowe dotyczace sporzadzania roztworow zwiazkow
nieorganicznych 1 organicznych oraz stechiometrii. Sporzadzanie roztworow o okreslonym st¢zeniu.
Wiasciwosci kwasowo-zasadowe zywno$ci. Identyfikacja zwiazkéw organicznych bedacych
glownymi sktadnikami Zzywnosci. Informacja chemiczna. Seminarium na temat gléwnych grup
zwigzkow chemicznych. Podstawowe pojgcia chemiczne. Internetowe zrodlta wiedzy na temat
zwigzkow chemicznych wystepujacych w zywnosci. Klasyfikacja reakcji chemicznych. Dysocjacja
elektrolityczna. Kwasy i zasady w zywnos$ci. Roztwory i inne uklady zawierajace wigcej, niz jeden
sktadnik — rodzaje 1 wtasciwosci. Budowa 1 wlasciwosci podstawowych grup zwigzkow organicznych
oraz przyklady ich reakcji w zywnosci. Budowa i wlasciwosci biomolekut bedacych glownymi



sktadnikami organizméw zywych i zywno$ci. Przyktady wptywu sktadnikow zywnosci na jej
aktywnos$¢ biologiczng 1 smak.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia dotyczace budowy i wiasciwosci zwigzkow chemicznych
bedacych sktadnikami zywnos$ci; reakcje chemiczne przebiegajace podczas przetwarzania
I przechowywania zywnosci.

Umiejetnosci  (potrafi). przeprowadzaé proste eksperymenty dotyczace zwigzkow chemicznych
bedacych sktadnikami zywnos$ci 1 interpretowac ich wyniki; planowac 1 organizowaé prace wiasng
I cztonkow zespotu; pozyskiwac wiedze ze specjalistycznych baz danych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy dotyczacej zwigzkow
chemicznych wystepujacych w zywnosci, a takze jej samodzielnego poszerzania.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

4. Prowadzenie dzialalno$ci gospodarczej

Cel ksztafcenia: Zdobycie wiedzy dotyczacej aspektow prawnych prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej na przyktadzie wybranej branzy, zasad podejmowania dziatalnosSci gospodarczej,
aspektow finansowych oraz instytucji kontrolujagcych i nadzorujacych dziatalno$¢ gospodarcza.
Wyksztatcenie umiejetnosci analizy trendow inspirujacych, innowacyjnych bizneséw oraz planowania
dziatan zwigzanych z prowadzeniem dziatalno$ci gospodarczej.

Tresci merytoryczne: Trendy w prowadzeniu biznesu na terenie Warmii i Mazur na podstawie analizy
zrdédet wtornych, w tym literatury popularnej. Studia przypadkéw inspirujacych i innowacyjnych
biznesow. Aspekty prawne prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej na przyktadzie wybranej branzy.
Zasady podejmowania dziatalno$ci gospodarczej. Koncesje. Aspekty finansowe. Instytucje
kontrolujace i nadzorujace dziatalno$¢ gospodarcza prowadzong w wybranej branzy —Instytucje
wspierajagce rozwo0j przedsigbiorstw. Mozliwosci finansowania innowacyjnych przedsiewzigc.
Zarzadzanie w dziatalnosci gospodarczej: tworzenie biznesplanu.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady organizacji i funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych oraz
budowania strategii dziatania; przepisy prawne zwigzane z prowadzeniem indywidualnej dziatalno$ci
gospodarczej.

Umiejetnosci  (potrafi): projektowaé strategie marketingowe 1 dziatalno$§¢ przedsigbiorstw
gastronomicznych, zaplanowaé menu, wyposazenie, wystrdj obiektu oraz obstuge konsumenta
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). pozyskania opinii niezbednych w dziatalnosci gospodarczej
i ich $wiadomej oceny w aspekcie dziatan finansowych i inwestycyjnych w gastronomii.

Forma prowadzenia zajeé.: ¢wiczenia.

5. Przedmiot podstawowy do wyboru 1

5.1. Biologia

Cel ksztalcenia: Material przedstawiony w trakcie wykladow i realizacji ¢wiczeh poszerza tematyke
realizowang na S$rednim poziomie ksztalcenia. Wyposaza w umiejetno$¢ samodzielnej oceny
zagadnien problemowych z zakresu wspotczesnej biologii. Zapoznaje z tematyka odnoszaca si¢ do:
wlasciwos$ci poziomow organizacji materii — biologicznej organizacji zycia (zlozonosci, hierarchii),
cech zycia, systematyki i taksonomii — zasadami nazewnictwa i klasyfikowania od gatunku po
krélestwo. Zapoznanie z przyjeta metodologia w naukach przyrodniczych - wskazanie na znaczenie
eksperymentu i obserwacji w badaniach biologicznych. Zapoznanie z podstawowymi teoriami,
naukowym znaczeniem teorii ewolucji zycia na Ziemi.

Tresci merytoryczne: Biologia jako nauka o organizmach zamieszkujacych Ziemig, ktorej najnowsze
wyniki badan maja kluczowy wpltyw na kazdy przejaw zycia. Przedstawienie poziomu molekularnego
— czasteczki biologicznie aktywne, po metabolizm na poziomie komoérkowym, organizmalny do
ponadorganizmalny, czyli populacje, ekosystemy, biomy. Populacje - miary statystyczne stosowane w
badaniach populacji. Sekwencjonowanie genetyczne jako metoda analizowania relacji migedzy
organizmami. Pordwnanie trzech domen: Eubacteria, Archaea, Eukarya; rdznice na poziomie
komoérkowym. Budowa i funkcje komorki eukariotycznej. Oméwienie budowy i funkcji organizmow
zwierzat oraz czynnikdw warunkujacych wzrost i rozwo6j roslin.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): cechy wtasciwe dla organizmoéw i poziomy organizacji zycia na Ziemi;
znaczenie podstawowych praw i teorii w rozwoju badan naukowych w zakresie biologii; przebieg
procesow fizycznych i chemicznych zachodzacych w $rodowisku, a takze podstawowe zasady



funkcjonowania srodowiska przyrodniczego; fotosynteze jako pierwszy etap przeptywu energii prawie
w catym §wiecie organizméw zywych; znaczenie czynnikow stresogennych w mechanizmach obrony
enzymatycznej i nieenzymatycznej komorki; rodzaje glownych zagrozen chemicznych i fizycznych
wprowadzajgcych komorke roslinng w stan cigglosci stresu; mechanizmy negatywnego oddziatywania
czlowieka na $rodowisko przyrodnicze oraz znaczenie roslin w detoksykacji otoczenia cztowieka,
gtowne bodzce srodowiskowe o znaczagcym wptywie na organizm cztowieka.

Umiejetnosci  (potrafi): praktycznie zastosowaé uproszczony model badan w warunkach
laboratoryjnych; wskaza¢ na znaczenie eksperymentu i obserwacji w badaniach biologicznych;
sformutowac hipoteze¢ badawcza; opracowac statystycznie uzyskane wyniki badan i udokumentowaé¢ w
formie tabel i wykreséw; samodzielnie sformutowaé wnioski z badan, po wczeéniejszej dyskusji
wynikow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemow
poznawczych, w tym rowniez aktualnych osiagnie¢ naukowych z zakresu biologii.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

5.2. Ekologia i ochrona przyrody

Cel ksztalcenia: Poznanie 1 przyswojenie podstawowych poje¢, definicji, teorii stanowigcych
przedmiot zainteresowania ekologii. Zrozumienie znaczenia oddzialywania czynnikéw biotycznych
i abiotycznych na osobniki i populacje. Zapoznanie z etapami poznania naukowego, w tym rygorem
testowania hipotez, znaczeniem eksperymentu i obserwacji w badaniach biologicznych oraz
znaczeniem wlasciwej interpretacji otrzymanych wynikow. Poznanie gtoéwnych zagrozen
cywilizacyjnych, roli cztowieka w procesie przeksztatcania srodowiska przyrodniczego przedstawienie
skutkéw antropopresji w §rodowisku. Zrozumienie znaczenia bioréznorodnos$ci i naturalnego rozwoju
ekosystemow.

Tresci merytoryczne: Ekologia jako dyscyplina w dziedzinie biologii — nauce eksperymentalnej.
Wprowadzenie do metodologii. Podstawowe pojecia, wybrane prawa i teorie Holistyczne rozumienie
ekologii. Hierarchia pozioméw organizacji zycia. Poziomy stanowigce przedmiot zainteresowania
ekologii. Ekologia populacji. Wskazniki demograficzne populacji. Ekologia czlowieka. Wplyw
wybranych bodzcoéw §rodowiskowych na organizm czlowieka. Wspotzaleznosci migdzygatunkowe,
rodzaje interakcji. Naturalne zmiany struktury biocenoz: sukcesja. Dynamika biocenoz. Struktura
troficzna ekosystemu. Lokalna bior6znorodnosé¢ a stabilno$¢ ekosystemu. Antropopresja. Przejawy
antropopresji. Krajowe i mi¢dzynarodowe formy ochrony przyrody. Populacje, miary statystyczne
stosowane w badaniach populacji. Biomarkery, bioindykatory i indykatory ekologiczne, zastosowanie
w opisie struktury ekosystemu. Inwentaryzacja przyrodnicza; zbiorowiska lesne i nielesne. Ocena
naturalno$ci szaty ros$linnej; gatunki cenne (chronione, ginace i zagrozone). Ocena S$rodowiska
przyrodniczego. Formy ochrony przyrody. Gtowne akty prawne krajowe i migdzynarodowe regulujace
ochrong przyrody. Rola eksperymentu w badaniach biologicznych, testowanie hipotez,
fitotoksycznos¢.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): funkcjonowanie ekosystemu, rol¢ procesow fizycznych i chemicznych
zachodzacych w $rodowisku; wptyw abiotycznych czynnikow srodowiskowych na kierunek zmian
oraz tempo sukcesji pierwotnej 1 wtornej; znaczenie lokalnej rdznorodnosci gatunkowej dla
funkcjonowania ekosystemow; gtowne przejawy antropopresji, rozpoznaje jej formy i wptyw na
funkcjonowanie sktadowych ekosystemu.

Umiejetnosci  (potrafi):  stosowa¢ miary  statystyczne do  charakterystyki  populacji;
testowac/weryfikowaé hipoteze badawczg; dokumentowaé uzyskane wyniki badan doswiadczalnych
I samodzielnie formutowac¢ wnioski z badan; sporzadzi¢ ocen¢ $rodowiska przyrodniczego; okresli¢
stopien odksztatcenia fizjonomii szaty roslinnej, w tym scharakteryzowa¢ walory rekreacyjne 1 warto$¢
zdrowotng $rodowiska przyrodniczego, ze szczegdlnym uwzglednieniem obszarow wiejskich regionu
Warmii i Mazur.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemow
poznawczych, w tym metod stosowanych do oceny stanu S$rodowiska przyrodniczego oraz
zachowania bioréznorodnosci.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia terenowe.

6. Biochemia ZywnoSci i zywienia

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat skladnikow zywnosci, ich funkcjonalnych
I biologicznych wlasciwo$ciach, przemian zachodzacych w organizmie oraz podczas procesOwW



technologii gastronomicznej. Opanowanie umiej¢tnosci wyszukiwania, analizowania informacji
pochodzacych z réznych zrodel, przeprowadzania prostych eksperymentow z udzialem zw.
organicznych i enzymow, prawidtowej interpretacji otrzymanych wynikow i wyciggania wnioskow.
Rozwijanie zdolnosci komunikacji 1 pracy w grupie oraz pracy wiasnej i samoksztatcenia.

Tresci merytoryczne. Problemy zywno$ciowo-zywieniowe w Polsce i1 na $§wiecie. Budowa i funkcje
biomakromolekut. Budowa i mechanizm dziatania enzyméw. Kinetyka reakcji enzymatycznych.
Znaczenie koenzyméw i witamin w reakcjach enzymatycznych Enzymy zywno$ci pochodzenia
zwierzecego 1 roslinnego. Wybrane szlaki metaboliczne skladnikéw odzywczych wystepujacych
w zywnosci: biatka, weglowodany, lipidy. Etapy utleniania biologicznego, uzyskiwanie energii
W procesach metabolicznych 1 jej magazynowanie. Przyklady przemian sktadnikow zywnosci
zachodzacych podczas proceséw technologicznych. Aspekty medyczne i zywieniowe przemian
biochemicznych sktadnikow zywno$ci. Budowa uktadu pokarmowego i etapy trawienia.
Bioprzyswajalno$¢ 1 biodostepno$¢ skladnikéw zywnosci dla organizmu czlowieka. Wartosé
odzywcza 1 jako$¢ biologiczna zywnosci. Rola sktadnikow zywnosci i zywienia w profilaktyce choréb
dietozaleznych. Wykorzystanie metod komputerowych do analizy biomakromolekut. Zastosowanie
metod komputerowych do analizy i1 interpretacji danych o sktadnikach zywnosci (aktywnos$ci
biologicznej i bioprzyswajalnosci). Izolowanie biologicznie aktywnych sktadnikoéw z materiatu
biologicznego. Oznaczanie aktywno$ci wybranych preparatbw enzymatycznych i sktadnikow
zywnosci. Porownanie specyficznos$ci wybranych enzymow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i1 rozumie): biochemiczne podloze, podstawy regulowania i przebieg proceséw
metabolicznych oraz technologicznych w oparciu o znajomos¢ klasyfikacji, budowy, wystepowania,
funkcji 1 przemian gtownych sktadnikow organizméw zywych, a takze ich znaczenie w zZywieniu oraz
przemianach zachodzacych podczas wytwarzania i przechowywania potraw; programy komputerowe
oraz internetowe bazy danych umozliwiajace rozumienie oraz interpretacje zjawisk biologicznych.
Umiejetnosci (potrafi): realizowa¢ eksperymenty, opisywac 1 prezentowa¢ uzyskane wyniki w tym
wlasne stanowisko 1 poglady z wykorzystaniem réznych form przekazu; stosowaé programy
komputerowe oraz internetowe bazy danych z zakresu zywnosci i zywienia; wspotdziata¢ 1 pracowac
w zespole.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): zachowania ostrozno$ci w wykonywaniu do$wiadczen
laboratoryjnych i pracy z odczynnikami i utrzymania porzadku w miejscu pracy; Krytycznej oceny
posiadanej wiedzy z zakresu biochemii Zzywnosci.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

7. Zywienie czlowieka i dietetyka

Cel ksztafcenia: Przekazanie wiedzy nt. funkcji ukladu trawiennego, przemian energetycznych
W organizmie, wartosci energetycznej pozywienia, roli bialek, ttuszczowcow, cukrowcodw, witamin,
sktadnikow mineralnych w zywieniu, rownowagi wodno-elektrolitowej, norm i zasad racjonalnego
zywienia roznych grup populacyjnych. Przekazanie wiedzy dotyczacej diet leczniczych,
dietoprofilaktyki, dietoterapii, zasad zywienia w chorobach cywilizacyjnych (cukrzyca, otytos¢,
miazdzyca, choroby nowotworowe itd.). Nabycie umiejetnosci oceny jadlospisow, ukladania
podstawowych diet leczniczych oraz pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Uklad trawienny cztowieka. Trawienie 1 wchtanianie sktadnikéw pokarmowych.
Regulacja pobierania pokarmu. Przemiany energetyczne w organizmie czlowieka. Warto$¢
energetyczna pozywienia. Bilans energetyczny. Biatko, ttuszczowce, cukrowce, witaminy, sktadniki
mineralne w zywieniu czlowieka. Normy Zywienia. Zasady racjonalnego zywienia wybranych grup
populacyjnych. Uktadanie jadtospisow. Warto§¢ odzywcza zywnos$ci. Dieta, dietoprofilaktyka
I dietoterapia — znaczenie i zastosowanie w gastronomii. Otyto$¢ — etiologia, profilaktyka i dietoterpia.
Zywienie w chorobach metabolicznych i uktadu pokarmowego. Dietoterapia chordb ukladu krazenia
I chorob nowotworowych. Suplementy diety.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna 1 rozumie): zalezno$ci pomiedzy zywnosciag a organizmem czltowieka, czynniki
wplywajace na podstawowg (PPM) 1 catkowita (CPM) przemian¢ materii; role poszczegolnych
sktadnikow pokarmowych i zasady racjonalnego zywienia do uktadania i planowania jadlospisow;
pojecia zywieniowe, zasady wyboru 1 zastosowania dla réznych produktow metody oceny wartosci
energetycznej 1 odzywczej; pojecia stosowane w dietetyce (diety lecznicze, dietoprofilaktyka,



dietoterapia) oraz zasady zywienia w chorobach cywilizacyjnych (cukrzyca, otylo$¢, miazdzyca,
choroby nowotworowe itd.).

Umiejetnosci  (potrafi): oblicza¢ wielkosci przemian energetycznych organizmu czlowieka;
przewidywa¢ wplyw spozycia pozywienia na rownowage kwasowo-zasadowa organizmu czlowieka;
oceniac i planowac jadtospisy; uktadac oraz bilansowaé diety lecznicze stosowane we wspotczesnych
chorobach cywilizacyjnych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). analizy stanu 1 stopnia posiadanej wiedzy wilasnej oraz
uwzgledniania opinii autorytetow zywieniowych i przedstawicieli branzy gastronomicznej w celu
dostosowania si¢ do standardow funkcjonowania spoteczenstwa we wspotczesnym s$wiecie; do
$swiadomego ponoszenia konsekwencji za nieprzestrzeganie norm jakosciowych i zalecen zdrowotnych
produkowanych potraw.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

8. Wlasciwosci fizyczne zywnosci

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy nt. zjawisk fizycznych i1 praw fizycznych stuzacych do ich opisu
ze szczegolnym uwzglednieniem tych, ktore majg zastosowanie w badaniach wtasciwosci fizycznych
zywnos$ci. Rozwijanie umiejetnosci i postaw stuzgcych samoksztatceniu w zakresie poznania
I mozliwo$ci zastosowania metod fizycznych. Nabycie umiej¢tnosci wykonania prostych pomiaréw
fizycznych, oceny doktadnosci pomiardow, precyzyjnego i jasnego opracowania wynikOw oraz ich
dyskusji w kontek$cie precyzyjnego okreslania wilasciwosci fizycznych zywnosci. Umiejgtnosci te
umozliwig studentom odpowiednie projektowanie produktow zywno$ciowych, procesow
technologicznych oraz sterowanie nimi.

Tresci merytoryczne: Wymiary 1 ksztalt biomolekul, podstawowych  elementéw zywnosci.
Wiasciwosci reologiczne produktéw spozywczych - mechanika ptynow - przeptyw cieczy doskonatle;j,

prawa hydrodynamiki. Wtasciwosci cieplne zywnoséci - elementy termodynamiki — energia
wewngtrzna, wymiana energii mi¢dzy ukladami, przemiany termodynamiczne. Przej$cia fazowe.
Wiasciwosci  elektryczne zywno$ci. Wlasciwosci  optyczne zywnosci - kwantowa natura

promieniowania, oddziatywanie promieniowania elektromagnetycznego z substancja, rozpraszanie
swiatla (elementy nefelometrii), absorpcja oraz emisja promieniowanie (elementy spektrofotometrii).
Wykorzystanie wlasciwosci fizycznych zywnos$ci do analizy jej sktadu, parametrow technologicznych
oraz jakosci. Migdzy innymi: gestos¢ cial statych i cieczy, wspotczynnik napigeia powierzchniowego,
wspotczynnik lepkosci, cieplo topnienia 1 zmiany entropii uktadu, wspotczynnik przewodnictwa
cieplnego, opornos$¢ elektryczna, wspodiczynnik zatamania $wiatta ciat statych 1 cieczy (elementy
refraktometrii). Zmiana wilasciwosci fizycznych zywnosci jako wskaznik wptywu zewnetrznych
parametrow (np. temperatura, wilgotnos$¢, cisnienie, czas przechowywania) na jej jakosc.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wilasciwosci fizyczne zywnosci; zjawiska i prawa fizyczne majgce zwigzek
z przetwarzaniem zywno$ci; znaczenie wilasciwosci fizycznych w ocenie skladu, parametrow
technologicznych 1 jako$ci zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ proste pomiary wybranych wtasciwosci fizycznych zywnosci; oceni¢
wiasciwosci fizyczne zywnosci na podstawie wykonanych pomiardw; wykonywaé zadania zgodnie
z zasadami BHP.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): ponoszenia odpowiedzialnosci za jakos¢ technologiczng
urzadzen 1 potraw w gastronomii; zachowania ostroznosci w wykonywaniu doswiadczen
laboratoryjnych i pracy z aparaturg oraz utrzymania porzadku w miejscu pracy.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

9. Mikrobiologia zywnosci

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. drobnoustrojow wystepujacych w zywnosci, oddziatywania
czynnikow $Srodowiskowych na rozwoj i1 metabolizm mikroflory, zrdédel mikroorganizmow
w potrawach oraz wpltywu zabiegbw przygotowawczych 1 obrobki termiczne] na jakos$¢
mikrobiologiczng potraw. Rozwinigcie umiejetnosci wlasciwego interpretowania wynikow badan
mikrobiologicznych prowadzonych w zaktadzie gastronomicznym. Rozwijanie umiej¢tnosci pracy
w grupie, a takze odpowiedzialnosci za produkcj¢ potraw bezpiecznych dla konsumenta.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka drobnoustrojéw wystepujacych w zywnosci, wptyw czynnikow
fizyko-chemicznych na metabolizm i fizjologie drobnoustrojow. Zrodta mikroorganizméow
w potrawach. Czynniki ksztattujgce jako$¢ mikrobiologiczng potraw. Wady zywnoS$ci/potraw



spowodowane przemianami prowadzonymi przez drobnoustroje. Drobnoustroje 1 metabolity
chorobotworcze w zywnosci/potrawach.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): drobnoustroje wystepujace w zywnoS$ci oraz ich pozytywne i negatywne
oddzialywanie na skladniki zywnosci; wplyw czynnikow chemicznych i fizycznych na rozwoj
drobnoustrojéw w czasie przygotowywania i przechowywania zywno$ci 1 potraw; zagrozenia
zwigzane z rozwojem mikroorganizméow chorobotworczych

Umiejetnosci (potrafi). korzysta¢ z obowiazujacych aktow prawnych zwigzanych z mikrobiologiczng
oceng jakosci zywnos$ci/potraw; obstugiwac¢ podstawowe urzadzenia i sprzet laboratoryjny w analizie
mikrobiologicznej zywnos$ci; dobra¢ wilasciwe metody analizy 1 podtoza hodowlane, a takze
analizowa¢ uzyskane wyniki badan i interpretowaé je w odniesieniu do procesu produkcyjnego - od
surowca do wydania potrawy; planowaé swoje ciggle doksztalcanie si¢ w zakresie zmian wymagan
1 przepisow dotyczacych jakosci mikrobiologicznej zywnos$ci/potraw; bra¢ aktywny udziat w dyskusji
oraz pracowac¢ w zespole, przyjmujac W nim rozne role.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): $wiadomej odpowiedzialnosci za jako§¢ mikrobiologiczng
przygotowywanych potraw.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

10. Ogolna technologia zywnosci

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy o surowcach przemystu spozywczego, ich przechowalnictwie
oraz o kryteriach przydatnosci do przetwarzania. Przekazanie ogdlnej wiedzy o procesach i operacjach
jednostkowych stosowanych w produkcji  zywnosci, w tym aspektow technologicznych,
zywieniowych, ekonomicznych i ekologicznych. Przekazanie informacji dotyczacych alternatywnosci
procesow technologicznych z uwzglednieniem jako$ci produktow gotowych oraz optymalizacji
zuzycia energii, wody.

Tresci merytoryczne: Uwarunkowania przyrodnicze, ekonomiczne i technologiczne produkcji
zywnosci. Podstawowe terminy i definicje: zywnos¢, technologia zywnos$ci, ogdlna technologia
zywnosci, proces technologiczny, procesy i1 operacje jednostkowe. Charakterystyka surowcow
przemyshu spozywczego oraz podstawy ich przechowalnictwa. Energochtonnos¢ produkcji zywnosci.
Woda w produkcji surowcow i ich przetwarzaniu oraz metody jej uzdatniania. Metody utrwalania
zywnosci: osmoaktywne, termiczne, biologiczne, chemiczne. Procesy rozdziatu sktadnikow zywnosci.
Procesy aglomeracji sktadnikow zywnosci. Wpltyw proceséw technologicznych na sktad oraz jakos¢
zywnosci. Opakowania zywnosci: aspekty technologiczne, ekonomiczne oraz ekologiczne. Przemyst
spozywczy a $srodowisko; produkty uboczne, odpady, $cieki. Ekstrakcja w przemysle spozywczym.
Destylacja i rektyfikacja w przemysle spozywczym. Dehydratacja w przemysle spozywczym.
Chlodzenie 1 zamrazanie produktéw spozywczych. Procesy cieplne w utrwalaniu Zywnos$ci. Hydroliza
w przemysle spozywczym. Mechaniczne metody rozdziatu sktadnikow. Charakterystyka wymieniaczy
jonowych oraz ich zastosowanie w technologii Zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe terminy zwigzane z pozyskiwaniem surowcow, ich
przechowalnictwem, przetwarzaniem; metody rozdziatu sktadnikéw; metody utrwalania zywnosci,
wskazuje ich zalety i wady; znaczenie procesow technologicznych sprzyjajacych minimalizacji
niekorzystnych oddziatywan na jako$¢ zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ wplyw wybranych operacji 1 proceséw jednostkowych na jako$¢
produktow spozywczych; zbada¢ sklad chemiczny surowcéw i produktow zywnosciowych
z zachowaniem zasad BHP; analizujac wydajno$¢ wybranych procesow technologicznych potrafi
wskaza¢ procesy jednostkowe przydatne w opracowaniu =zatozen do projektowania linii
technologicznych w przemysle spozywczym.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wykonywania zadan zawodowych z poszanowaniem etyki
zawodowej; rozwigzywania probleméw oraz wypehiania zobowigzan spotecznych i dziatalno$ci na
rzecz $rodowiska majac Swiadomos¢ odpowiedzialnosci za produkcje zywno$ci bezpiecznej dla
konsumentow.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia laboratoryjne.

11. Statystyka

Cel ksztalcenia: Zapoznanie z podstawowymi pojeciami statystycznymi. Uzyskanie wiedzy na temat
wybranych metod analizy struktury i wspotzaleznosci cech statystycznych.



Tresci merytoryczne: Podstawowe pojegcia statystyczne. Wybrane metody analizy struktury
I wspotzalezno$ci cech statystycznych. Zapoznanie studentow z podstawowymi metodami
wnioskowania statystycznego wykorzystywanego do analizy wynikéw eksperymentow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): terminologi¢ stosowang w statystyce pozwalajacg na interpretacje zjawisk
zachodzacych w gastronomii 1 zywieniu cztowieka; pojecia zdarzenia losowego 1 jego
prawdopodobienstwa, zmiennych losowych skokowych i cigglych oraz ich parametrow.

Umiejetnosci (potrafi). przeprowadzi¢ analize regresji oraz testowac hipotezy o $redniej, rdéznicy
srednich, frakcji oraz rdéznicy frakcji; przeprowadzi¢ podstawowa analizg statystyczng zjawisk
zachodzacych w gastronomii i zywieniu, a takze zinterpretowaé jej wyniki; analizowaé¢ wyniki
eksperymentow korzystajac z metod wnioskowania statystycznego.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): oceny poziomu swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zrozumienia
potrzeby doksztatcania si¢ 1 podnoszenia kwalifikacji.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

I1l.  GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH

1. Pszczelarstwo i miodosytnictwo

Cel ksztalcenia: Poznanie podstawowych wiadomosci o budowie i funkcji poszczegodlnych kast
w rodzinie pszczelej. Nabycie wiedzy na temat biologii rodziny pszczelej. Nabycie podstawowych
umiejetnosci obstugi standardowej aparatury i urzadzen do pozyskiwania i zagospodarowania
produktow pasiecznych. Nabycie podstawowych umiejetnosci wytwarzania miodow pitnych.

Tresci merytoryczne: Historia pszczelarstwa. Ogolne zasady zaktadania pasiek. Budowa
morfologiczna i anatomiczna pszczot. Biologia rodziny pszczelej. Zrodta pozytkow pszczelich. Zasady
obrotu produktami pszczelimi w Polsce i UE. Kierunki wykorzystania produktéw pasiecznych. Jakosc¢
polskich produktéw pasiecznych w $wietle najnowszych badan. Program ochrony i promocji polskich
produktow pasiecznych. Nadzor weterynaryjny nad produkcja pasieczng. Metody pozyskiwania
I konserwowania produktow pasiecznych (miodu, pytku kwiatowego, propolisu, mleczka pszczelego,
wosku). Przemystowe zastosowanie miodu, obnozy pyltkowych, propolisu i wosku oraz ich
wykorzystanie w gospodarstwie domowym. Przemystowe i domowe sposoby wytwarzania miodow
pitnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia z zakresu biologii i chemii, pozwalajace na zrozumienie oraz
interpretacje zjawisk zachodzacych podczas wytwarzania i1 przechowywania produktéw pasiecznych;
zasady dziatania i eksploatacji maszyn i urzadzen stanowiacych wyposazenie gospodarstw
pasiecznych, zasady doboru urzadzen do procesow technologicznych oraz zasady projektowania
technologicznego przy pozyskiwaniu produktow pasiecznych; tradycyjne i nowoczesne technologie
pozyskiwania produktéw pasiecznych, ich wptyw na jako$¢ wyrobow oraz metody oceny jakosci;
zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii wiasciwe dla kierunku gastronomia — Sztuka
kulinarna; pojecia 1 zasady z zakresu ochrony wtlasnosci przemystowej 1 prawa autorskiego oraz
konieczno$¢ zarzadzania zasobami wiasnosci intelektualne;.

Umiejetnosci  (potrafi): oceni¢ wilasciwosci fizykochemiczne, mikrobiologiczne, alergenne
1 sensoryczne produktow pasiecznych oraz okre§li¢ ich zmiany pod wplywem procesow
technologicznych 1 warunkéw przechowywania; wykorzysta¢ nowoczesne i tradycyjne technologie
1 techniki wytwarzania potraw z wykorzystaniem produktéw pasiecznych; prowadzi¢ dziatania
z zachowaniem zasad BHP i ergonomii w odniesieniu do produktéw pasiecznych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). Krytycznej oceny wiedzy wilasnej w zakresie produktow
pasiecznych oraz jej poglebiania we wspotpracy z ekspertami w zakresie odpowiadajagcym
wykorzystaniu tych produktow w technologii gastronomicznej; odpowiedzialnego kreatywnego
wykorzystania produktow pasiecznych w gastronomii w aspekcie ich zwigzku z zywnoscia tradycyjna,
regionalng i naturalng.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad, ¢wiczenia, ¢wiczenia laboratoryjne.

2. Sztuka aranzacji w gastronomii

Cel ksztatcenia: Przygotowanie do $wiadomego dziatania w zakresie aranzacji przestrzeni
gastronomicznej oraz kazdej, w ktorej spozywa si¢ positek. Wyksztalcenie poczucia estetyki bazujacej
na wzorcach jak réwniez kreatywnym 1 aktywnym podejSciu do aranzacji przestrzeni dla kulinariow.
Wyksztatcenie wrazliwo$ci na potrzeby jednostek i zbiorowosci w relacji z konsumentem. Budowanie



I umocowywanie najlepszych standardéw warsztatu wizualnego/plastycznego w realizacjach okoto
kulinarnych. Poslugiwanie si¢ tradycyjnym i nowoczesnym warsztatem w projektowaniu potraw,
aranzacji przestrzeni.

Tresci merytoryczne: Aranzacja: przestrzeni, scenografia towarzyszgca gastronomi, eventom.
Kompozycja — zagadnienia ogoélne i teoretyczne. Kompozycja stolu, potraw. Dobor $rodkow
plastycznych w gastronomii. Dobor warsztatu plastycznego/wizualnego W gastronomii. Narzedzia
1 materialy plastyczne, podstawowe techniki plastyczne. Narzedzia multimedialne i narzedzia cyfrowe
oraz aplikacje graficzne w gastronomii i aranzacji przestrzeni. Podstawy teorii koloru/barwy. Kolor w
aranzacji. Kolor w gastronomii kuchni $wiata. Zagadnienia projektowania — teoria projektowania
menu, Kart, fiszek, afiszy, stron internetowych, ogloszen itd. Wirtualna aranzacja stotu. Fotografia jako
nowoczesne medium wizualne — zagadnienia teoretyczne i praktyczne. Fotografia produktu. Estetyka
stotu 1 kuchni. Kuchnia i estetyka w filozofii zycia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe procesy technologiczne i techniki w zakresie scenografii,
projektowania i plastyki; zasady wystroju wngtrz lokali gastronomicznych, dekorowania stolow
i potraw; role narz¢dzi informatycznych i projektowych w zakresie aranzacji, projektowania,
ergonomii w lokalu gastronomicznym; podstawowe nazewnictwo plastyczne i projektowe; rolg
multimediow, mediow cyfrowych, internetu w zakresie pozyskiwania informacji, tworzenia wtasnych
baz danych z poszanowaniem witasnosci intelektualnej; rdznice kulturowe w gastronomii.

Umiejetnosci (potrafi). autorsko, oryginalnie zaprojektowa¢ w podstawach przestrzen gastronomiczna,
eventowa, wystroj lokalu; wybra¢ odpowiednie techniki i technologie do realizacji drukow (menu,
afisze, fiszki itp.) oraz wizualizacji w gastronomii; wybra¢ odpowiednie technologie i narzedzia do
realizacji zamierzen i projektow zwigzanych z aranzacjg autonomicznej przestrzeni gastronomicznej;
pozyskiwa¢ wiedz¢ z réznych Zrédet w tym z zasobow cyfrowych i online; rozrézni¢ specyfike
gastronomii roznych kregoéw kulturowych i kreatywnie wykorzystywac inspiracje bazujace na analizie
powyzszych; stosowaé zasady estetyki i wrazliwo$¢ wizualng w kreowaniu potraw i otoczenia.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do):otwarcia si¢ na kreatywno$¢ wynikajaca z poznawania innych
kultur; postrzegania gastronomii jako twoérczosci, zwlaszcza w aspekcie promocji zywnosci
tradycyjnej i regionalnej jak rowniez w aspekcie kreatywnym w implementowaniu dobrych wzorow.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

3. Muzyka w gastronomii

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studentow z wybranymi zagadnieniami dotyczacymi wykorzystania
muzyki w gastronomii oraz znaczenia ustug uzupetniajacych w rozwoju gastronomii, ze szczegdlnym
uwzglednieniem kultury muzyczne;.

Tresci merytoryczne: Dzwigk jako zrodlo doznan sensorycznych. Dobor tresci 1 form muzycznych
w dziatalno$ci gastronomicznej. Rola muzyki w ksztattowaniu do$wiadczen i zaspokajaniu pragnien
1 potrzeb emocjonalnych w ramach ustug gastronomicznych. Regulacje prawne zwigzane
Z wykorzystaniem utworéw muzycznych objetych ochrong prawna.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wybrane zagadnienia z zakresu wykorzystania muzyki w gastronomii, zasady
ochrony prawa autorskiego; potencjalne oczekiwania klienta w zakresie wrazen emocjonalnych
zwigzanych z ustuga gastronomiczng; rolg¢ muzyki w ksztattowaniu jakosci ushug gastronomicznych
I satysfakcji konsumentow.

Umiejetnosci (potrafi). wykorzysta¢ wiedze w procesie ksztattowania oferty gastronomiczne;.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): postrzegania gastronomii jako dziatalnosci tworczej
Z uwzglednieniem kultury muzyczne;.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

4. Historyczne uwarunkowania zywnosci i zywienia

Cel ksztalcenia: Zapoznanie z historycznymi 1 kulturowymi aspektami spozywania pozywienia przez
ludzko$¢.  Opanowanie  umieje¢tno$ci  warsztatowych  zwigzanych  z  wyszukiwaniem
I wykorzystywaniem materialow historycznych. Wykorzystanie zdobyte] wiedzy do ksztaltowania
wrazliwo$ci kulinarne;.

Tresci merytoryczne: Poczatki cywilizacji w aspekcie spozywanego pozywienia. Rozwoj czlowieka
1 jego pozywienia w rdznych cze$ciach §wiata. Rewolucja neolityczna, agrarna i wielkie odkrycia
geograficzne - przetomowe momenty w dziejach zywienia cztowieka. Dzieje produkcji i przetwarzania



zywnosci pochodzenia ro$linnego i zwierzecego. Zywno$¢ i zywienie w XX i XXI wieku, podstawy
nauki o zywnos$ci 1 zywieniu, dietetyka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): historyczne kultury zywieniowe, typy zrodet do dziejéw wyzywienia, dawne
poglady dietetyczne, zwiazki miedzy typami gospodarki i rolnictwa a produkcja i1 konsumpcja
Zywno$ciowa.

Umiejetnosci  (potrafi): samodzielne wyszuka¢ 1 przeanalizowa¢ informacje dotyczace historii
zywno$ci 1 zywienia.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). wykorzystania zdobytej wiedzy historycznej do promocji
zywnosci, szczegodlnie tradycyjnej i regionalne;.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

5. Analiza sensoryczna

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat fizjologicznych podstaw dziatania zmystéw cztowieka,
zasad tworzenia zespolu oceniajacego do oceny sensorycznej zywnosci, wymagan stawianych
kandydatom do zespotu, zasad przygotowania probek do oceny, metod stosowanych w analizie
sensorycznej zywnosci oraz ich zastosowania. Nabycie umiejetnosci zaplanowania, przeprowadzenia
oceny sensorycznej zywno$ci oraz interpretacji uzyskanych wynikow. Rozwijanie umiejetnosci
komunikacji i pracy zespolowej. Rozwijanie umiejetnosci krytycznej oceny swojej wiedzy w zakresie
rozwigzywania problemow zawodowych.

Tresci merytoryczne: Fizjologiczne podstawy funkcjonowania zmystéw cztowieka. Tworzenie zespotu
oceniajacego - dobor kandydatow, szkolenie i monitorowanie. Warunki przeprowadzania ocen
sensorycznych oraz zasady przygotowania materiatu do ocen sensorycznych. Czynniki wptywajace na
wyniki oceny sensorycznej. Charakterystyka metod stosowanych w ocenie sensorycznej Zywnosci.
Sensoryczne badania konsumenckie. Badanie wrazliwosci sensorycznej oceniajacych. Przygotowanie
probek do oceny sensorycznej. Praktyczne zastosowanie metod oceny sensorycznej do wybranych
produktéw zywnosciowych. Dobdér metody oceny sensorycznej do rodzaju zadania, przygotowanie
karty oceny, przeprowadzenie oceny i interpretacja statystyczna wynikow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): fizjologiczne podstawy dzialania zmystéw czlowieka; sposoby tworzenia
zespolu do oceny sensorycznej; wymagania stawiane kandydatom do zespotu oraz czynniki
wplywajace na wyniki oceny sensorycznej; warunki w jakich nalezy przeprowadza¢ oceny
sensoryczne i jak przygotowac probki do oceny; metody stosowane w analizie sensorycznej zywnosci
oraz badaniach konsumenckich.

Umiejetnosci (potrafi). dobra¢ odpowiednig metode do oceny jako$ci organoleptycznej wybranych
produktéw zywnos$ciowych 1 potraw oraz sporzadzi¢ kart¢ do oceny sensorycznej; zaplanowaé
| przeprowadzi¢ ocen¢ sensoryczng zywnos$ci oraz zinterpretowal statystycznie uzyskane wyniki;
wspotpracowac z innymi cztonkami zespotu i bra¢ pod uwage zdanie innych osob przy przygotowaniu
kart do oceny; zaplanowa¢ i rozwija¢ swoj proces doksztalcania i samodoskonalenia w zakresie
poprawy wrazliwosci zmystow oraz zwigkszenia zasobu slownictwa niezbednego do opisu
odczuwanych wrazen.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): korzystania z opinii 0sob doswiadczonych w analizie
sensorycznej zywno$ci w celu wlasciwego doboru metody do okreslonego zadania oraz wlasciwego
doboru wyr6znikéw do ocenianego produktu.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

6. Gastronomia w aspekcie historycznym, kulturowym i religijnym

Cel ksztalcenia: Poznanie historii gastronomii. Poznanie postaci historycznych zastuzonych dla
rozwoju sztuki kulinarnej. Ksztattowanie wrazliwosci na kulturowe i religijne aspekty sztuki
kulinarnej. Nabycie umiejetnosci poszukiwania informacji na temat sztuki kulinarne;.

Tresci merytoryczne: Historia gastronomii - historyczno$¢ i zmienno$¢ sztuki kulinarnej w ujeciu
globalnym. Gastronomia na ziemiach polskich. Gastronomia w uje¢ciu kulturowym. Aspekty religijne
w gastronomii — zakazy i nakazy zywieniowe. Postaci historyczne w sztuce kulinarnej. Materiaty
zroédtowe do historii gastronomii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie) historyczne uwarunkowania rozwoju gastronomii, najwazniejsze dziela
i motywy kulinarne w historii gastronomii, najwazniejsze religijne regulacje Zywieniowe oraz postaci
najstynniejszych kucharzy w aspekcie kuchni naturalnej, regionalnej i tradycyjnej.



Umiejetnosci  (potrafi): wyszukiwa¢ informacje na temat aspektow historycznych, kulturowych
i religijnych w gastronomii oraz tworczo je intepretowaé W celu planowania dziatalno$ci
gastronomicznej

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). postrzegania dziatalnosci gastronomicznej jako tworczego
zjawiska kulturowego, zwtaszcza w aspekcie zywnosci tradycyjnej i regionalnej.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

7. Towaroznawstwo produktéow pochodzenia roslinnego

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. jako$ci zywnosci roslinnej, czynnikow ksztattujacych jakosc.
Przekazanie wiedzy nt. rynku zywnosci roslinnej i jej charakterystyka. Nabycie umiejetnosci oceny
towaroznawczej i rozwijanie umiejetnosci interpretacji wynikow w odniesieniu do norm. Nabycie
umiejetnosci  wykorzystania podstawowych metod 1 technik w analizie Zywnos$ci. Nabycie
umiejetnos$ci opracowywania zagadnien i prezentacji. Rozwijanie umiej¢tnosci wspotpracy i pracy
samodzielnej.

Tresci merytoryczne: Produkty zywnos$ciowe pochodzenia roslinnego: definicja jakosci, atrybuty
jakosci, czynniki warunkujace jakos$¢ (surowiec, proces technologiczny, opakowania, magazynowanie,
dystrybucja). Charakterystyka rynku zywnosci pochodzenia ros§linnego: zywno$¢ mato przetworzona,
wygodna, funkcjonalna. Standardy jakos$ci zywnosci na przyktadzie "Swiezych owocow". Klasyfikacja
zywnosci pochodzenia roslinnego w aspekcie zywieniowym i gastronomicznym. Charakterystyka
fizykochemiczna i zywieniowa grup zywnoS$ci ro$linnej: produkty zbozowe, thluszcze roslinne,
produkty owocowe i warzywne, produkty ziemniaczane, produkty cukiernicze, midd, koncentraty
spozywcze, przyprawy. Ocena jako$ci wybranych rodzajow produktéw spozywczych pochodzenia
ro§linnego przy zastosowaniu metod analizy sensorycznej, chemicznej i1 fizycznej, w oparciu
0 dokumenty normalizacyjne. Poznanie metod i technik stosowanych w analizie zywnosci roslinnej
oraz podstawowej aparatury 1 urzadzen. Opracowanie wybranych zagadnien i1 prezentacja w formie
multimedialnej. Opracowanie uzyskanych wynikoéw, interpretacja w oparciu o dokumenty
normalizacyjne i przedstawienie w formie sprawozdania.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia dotyczace jakoSci zywnos$ci pochodzenia roslinnego i wskazuje
na czynniki ksztaltujace jej jako$¢ (surowiec, technologia w gastronomii, przechowywanie,
dystrybucja); charakteryzuje wyrdzniki jakosci produktéw pochodzenia roslinnego; rynek zywnosci
pochodzenia ros$linnego i charakteryzuje grupy produktow pod wzgledem jakosci technologicznej
| Zywieniowe;j.

Umiejetnosci (potrafi): stosowa¢ metody analityczne w celu oceny wybranych produktow pochodzenia
roslinnego, W tym stosowanych w gastronomii pod wzgledem cech fizykochemicznych
I sensorycznych; interpretowa¢ wyniki w odniesieniu do dokumentéw normalizacyjnych sporzadzajac
sprawozdanie; opracowa¢ wybrane zagadnienia z zakresu towaroznawstwa produktow roslinnych
I przedstawi¢ je w formie prezentacji komputerowej.

Kompetencje Spoleczne (jest gotow do): $wiadomej odpowiedzialno$ci za prace i podejmowane
decyzje.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

8. Kultura biesiadowania

Cel ksztalcenia: Poznanie historycznych i kulturowych uwarunkowan organizacji positkow.
Stosowanie wiedzy historyczno-kulturowej w ksztalttowaniu wspotczesnej oferty gastronomiczno-
turystycznej.

Tresci merytoryczne. Kultura i sposoby jej definiowania, dziedzictwo kulturowe, patriotyzm kulinarny.
Pojecie 1 typologia positkow. Historyczne i1 kulturowe formy spozywania zywno$ci — wzorce
narodowe i regionalne. Uczty, bankiety, wieczerze, Swigta i obrzedy — zwyczaje biesiadne w Polsce
I na $wiecie. Historyczne i kulturowe uwarunkowania spozycia napojow alkoholowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): historyczne i kulturowe formy spozywania positkow i napojow alkoholowych
oraz towarzyszace im wzorce narodowe, regionalne, Swieta i obrzedy.

Umiejetnosci (potrafi). rozpozna¢ komponenty dzisiejszych wzorcéw zywieniowych i zasad etykiety
oraz umie si¢ nimi postugiwa¢ w planowaniu i organizacji positku.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). zastosowania zdobytej wiedzy historycznej i kulturowej
w praktyce w ofercie gastronomicznej.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.



9. Analiza i ocena jakoS$ci ZywnosSci

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy o jakosciowym 1 iloSciowym sktadzie chemicznym produktoéw
spozywczych oraz wplywu przemian i interakcji sktadnikow zywno$ci na jej jako$¢, trwalosé
I bezpieczenstwo. Przekazanie wiedzy na temat podstawowych procedur i technik fizyko-chemicznych
wykorzystywanych w analizie sktadu surowcow i produktow spozywczych. Nabycie umiejetnosci
oznaczania gléwnych sktadnikow chemicznych oraz okre§lenia gestosci |1 kwasowosci
Z wykorzystaniem standardowej aparatury i urzadzen do analizy zywnos$ci. Rozwijanie umiejg¢tnosci
wlasciwej interpretacji wynikow analiz laboratoryjnych. Rozwijanie umiejetnosci komunikacji i pracy
w grupie.

Tresci merytoryczne. Charakterystyka podstawowych grup sktadnikow surowcow i zywnoSci
(m.in. woda, zwiazki mineralne, sacharydy, biatka, thuszczowce, witaminy, substancje smakowo-
zapachowe, substancje dodatkowe i alergeny) oraz ich przemiany w procesach przetwarzania
I przechowywania zywnosci. Charakterystyka schematow analitycznych stosowanych w oznaczaniu
podstawowych sktadnikoéw zywnos$ci: podstawy teoretyczne i przebieg postgpowania analitycznego
oraz sposoby interpretacji uzyskanych wynikoéw. Tresci ksztalcenia obejmujg doktadne przedstawienie
zasad i przebiegu oznaczenia: zawarto$ci wody, gestosci, kwasowosci, ilosci sacharydow, lipidow
(okreslenie ich ilosci oraz $wiezos$ci), biatek 1 wybranych sktadnikéw mineralnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe sktadniki surowcoéHw i zywnosci; rozumie przebieg i skutki
przemian zachodzacych w procesach przetwarzania i przechowywania zZywnosci; znaczenie okre§lania
zawarto$ci wody, suchej masy, gestosci i kwasowosci surowcoéw i1 produktow spozywczych w ocenie
ich jakosci oraz potrafi przedstawi¢ wlasciwosci sacharydow, lipidow, biatek i sktadnikow
mineralnych przydatnych w ilosciowych metodach ich oznaczania; podstawowe metody badania
gtéwnych sktadnikow chemicznych zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ wlasciwosci fizykochemiczne surowcow i produktéw zywnosciowych
oraz okresli¢ ich zmiany pod wplywem procesow technologicznych i warunkow przechowywania;
zinterpretowac uzyskane wyniki; obstugiwac standardowa aparature i urzadzenia do analizy sktadu
surowcow i produktéw spozywcezych; opracowac¢ wyniki analiz doswiadczalnych i sporzadza¢ wnioski
z do$wiadczen; wykrywaé zrodta bltgdow analitycznych i eliminowaé je; planowaé i organizowaé
prace indywidualng oraz w zespole ze $wiadomosciag odpowiedzialnosci 1 konsekwencji za wlasne
I zespolowe dziatanie.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwigzywania probleméw poznawczych i praktycznych oraz
zasigegania opinii ekspertow w przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem problemu.

Forma prowadzenia zajec¢: wyklad, ¢wiczenia.

10. Gastronomia w sztuce

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy na temat wykorzystania i znaczenia motywow kulinarnych
w sztuce. Ksztalttowanie tworczej 1 poszukujacej postawy studenta.

Tresci merytoryczne: Tematyka gastronomiczna i kulinarna w sztuce (sztuka uzytkowa, malarstwo,
literatura, film). Typowe motywy kulinarne w sztuce i ich wizualizacje. Ikonografia jedzenia jako
zrddlo historyczne. Mityczna i religijna symbolika jedzenia w sztuce. Ksigzki kulinarne.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): najwazniejsze dzieta i motywy kulinarne w roéznych dziedzinach sztuki;
mitologiczne, religijne i symboliczne konteksty przedstawiania gastronomii w sztuce; znaczenie
tworczosci filmowej dotyczacej sztuki kulinarnej dla rangi zawodu.

Umiejetnosci (potrafi). wyszukiwa¢ 1 analizowa¢ dzieta sztuki zwigzane z gastronomia 1 sztuka
kulinarna; kategoryzowa¢ motywy kulinarne w sztuce; analizowa¢ przekazy ikonograficzne dotyczace
jedzenia jako zrédta wiedzy; odczytywaé mitologiczne, religijne i symboliczne powigzania tresci
kulinarnych w sztuce.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): postrzegania i przedstawiania gastronomii jako tworczosci.
Forma prowadzenia zajec: wyktad.

11. Towaroznawstwo produktow pochodzenia zwierzecego

Cel ksztalcenia: Poznanie grup towarowych produktow pochodzenia zwierzgcego: migsa i przetworow
migsnych, ryb 1 bezkrggowcow, jaj, mleka 1 produktéw mleczarskich oraz informacji zwigzanych z ich
produkcja. Nabycie wiedzy o wlasciwosciach migsa roznych gatunkow zwierzat rzeznych i fownych,
w tym ich warto$ci odzywczej oraz mozliwosci ich kulinarnego wykorzystania. Zdobycie umiejgtnosci
oceny jakosci migsa, ryb i jaj oraz przetworéw. Zapoznanie si¢ z charakterystyka, metodami oceny



I zasadami produkcji mleka i produktow mleczarskich. Nabycie umiejgtnosci obstugi podstawowej
aparatury i urzadzen do oceny sktadu chemicznego i wiasciwosci mleka i produktow mleczarskich
oraz mi¢sa. Rozwijanie postaw stuzacych samoksztatceniu oraz komunikacji i pracy w grupie.

Tresci merytoryczne. Aktualne kierunki rozwoju produkcji mleczarskiej, migsnej, jajczarskiej i rybnej.
Podstawy technologii, jakos¢ i trwato$¢ produktéw mleczarskich (mleka spozywczego, $mietanki,
koncentratow mlecznych, mleka fermentowanego, masta, seréw dojrzewajacych i twarogdéw) oraz
migsnych, jajczarskich, rybnych. Charakterystyka mleka i produktow mleczarskich w aspekcie
przydatnosci w gastronomii — sztuce kulinarnej. Charakterystyka migsa réznych gatunkéw zwierzat
rzeznych (trzoda chlewna, drob, bydto, owce, kozy, kroliki), produktow migsnych, ryb
I bezkregowcow, jaj i przetworow jajecznych. Metody oceny ich jako$ci. Systemy gwarantowanej
jakos$ci zywnosci pochodzenia zwierzecego (QMP, QAFP).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): charakterystyke fizykochemiczng mleka i jego produktow, migsa oraz
przetworéw migsnych, ryb, bezkregowcow, jaj oraz podstawowe procedury wykorzystywane do ich
oceny; podstawy technologii oraz warunki przechowywania wybranych produktéw pochodzenia
zwierzecego w aspekcie wpltywu na jakos$¢ finalng produktu.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ wlasciwosci produktéow pochodzenia zwierzecego (mleka surowego
i produktow mleczarskich, migsa, ryb i jaj oraz ich przetworow) z zastosowaniem odpowiednich
metod 1 narzgdzi badawczych; opracowaé matematycznie 1 zinterpretowa¢ wyniki danych
procesowych i analiz doswiadczalnych oraz sporzadzi¢ wnioski z przeprowadzonego doswiadczenia;
zorganizowa¢ prac¢ na stanowiskach produkcyjnym, badawczym i podczas przygotowywania
sprawozdania oraz oceni¢ wklad pracy wiasnej; uzupetlnia¢ i doskonali¢ wiedze, umiejetnosci
I kompetencje.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): profesjonalnego wykonywania zadan z poszanowaniem etyki
zawodowej i dbaloscig o przestrzeganie najwyzszych standardow w zawodzie.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia.

12. Technologia gastronomiczna

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. surowcow pochodzenia ro$linnego i zwierzecego
wykorzystywanych w technologii gastronomicznej. Przekazanie wiedzy nt. procesu technologicznego
produkcji potraw, metod obrobki wstepnej i cieplnej oraz ich wpltywu na jako$¢ potraw. Nabycie
umiejetnosci sporzadzania potraw 1 obstugi urzadzen gastronomicznych. Rozwijanie umiejetnosci
interpretacji wynikdw pomiardw 1 oceny sensorycznej oraz wyprowadzania wnioskow. Rozwijanie
umiejetnosci wspolpracy 1 kreatywnosci.

Tresci merytoryczne: Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego. Proces produkcji potraw. Wybrane
surowce pochodzenia roslinnego 1 zwierzecego oraz ich wykorzystanie w produkcji potraw. Obrobka
wstepna surowcoOw. Cele 1 metody obrobki cieplnej w technologii gastronomicznej. Zmiany
zachodzace w surowcach podczas procesu technologicznego (wydajno$é, zmiana wartosci odzywczej,
ksztattowanie tekstury, barwy, smakowito$ci). Organizacja stanowiska pracy w gastronomii. Obstuga
urzadzen i sprzetow do obrobki mechanicznej i cieplnej. Zmiany barwy produktéw zywnos$ciowych
podczas przygotowywania potraw Oraz sposoby zapobiegania tym zmianom. Wptyw réznych metod
obrobki wstepnej i cieplnej na wydajno$¢ i jakos¢ potraw. Wiasciwosci funkcjonalne skrobi i ich
wykorzystanie w produkcji potraw. Wiasciwosci funkcjonalne jaj i ich wykorzystanie w produkcji
potraw. Nasiona roslin straczkowych w technologii gastronomicznej. Technologia potraw macznych.
Technologia potraw z ziemniaka. Wywary, zupy i sosy.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wybrane surowce pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz ich wlasciwosci
funkcjonalne wykorzystywane w technologii gastronomicznej; przebieg procesow technologicznych
sporzadzania wybranych potraw; metody obrobki wstepnej i cieplnej stosowane w technologii
gastronomicznej; zmiany zachodzgce w surowcach podczas procesu technologicznego.

Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ wybrane potrawy; zastosowa¢ metody analizy sensorycznej do oceny
ich jakosci; obstugiwac¢ standardowe urzadzenia gastronomiczne i dobiera¢ parametry obrobki cieplnej
zaleznie od postawionego zadania; opracowa¢ matematycznie wyniki pomiarOw 1 oceny sensorycznej
oraz wyprowadzi¢ na ich podstawie wnioski; pracowa¢ w zespole przy wykonaniu zadania
I sporzadzaniu sprawozdania, zgodnie z zasadami BHP i ergonomii.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): Krytycznego i odpowiedzialnego podejscia do posiadanej
wiedzy 1 podejmowanych zadan w celu uzyskania wysokiej jakosci 1 bezpieczenstwa wytwarzanych
potraw; przyjmowania postawy tworczej w realizacji zadan; postgpowania zgodnie z etyka zawodowa.
Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

13. Przedmiot kierunkowy do wyboru 1

13.1. Procesy cieplne w gastronomii

Cel ksztatcenia: Poznanie i zrozumienie fizycznych podstaw proceséw ruchu ciepla. Poznanie
i zrozumienie réznic pomiedzy réznymi sposobami wymiany ciepta. Nabycie umiejetno$ci:
sporzadzania bilansow ciepta, przedstawiania graficznego rozkladu temperatur i obliczania ilosSci
przekazanego ciepta podczas wymiany ciepta roznymi sposobami.

Tresci merytoryczne: Whasciwosci cieplne substancji. Zrodta ciepta w gastronomii — whasciwosci pary
wodnej, pojecie entalpii i1 ciepta parowania/skraplania. Sporzadzanie bilansu wymiany ciepfta.
Charakterystyka ustalonej i nieustalonej wymiany ciepta. Mechanizmy ruchu ciepta — promieniowanie,
przewodzenie, konwekcja; ztozony ruch ciepta — wnikanie i przenikanie. Bilans ciepta. Przeponowa
I bezprzeponowa wymiana ciepta. Wykorzystanie fal elektromagnetycznych w do obrobki termicznej
w gastronomii. Podstawy wymiany ciepta i masy na przyktadzie suszenia. Praktyczne wyznaczenie
szybkosci procesu wnikanie ciepta w warunkach konwekcji naturalnej i wymuszonej. Pomiar
i obliczenia zmian temperatur podczas nieustalonej wymiany ciepta. Obliczanie czasu
podgrzewania/chtodzenia cieczy W naczyniu. Nieustalone przewodzenie ciepta — pomiary i obliczenia
rozktadu temperatur w bryle. Bezprzeponowa wymiana ciepta — bilans masowy i cieplny procesu.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna 1 rozumie): Sposoby powstawania podstawowych zrodet ciepta do zastosowan
kulinarnych; zasady ustalonego i nieustalonego ruchu ciepta; mechanizmy ruchu ciepta w procesach
podgrzewania/chtodzenia substancji; podstawy wymiany ciepta i masy na przyktadzie wybranego
procesul.

Umiejetnosci (potrafi): wykonaé proste pomiary podczas wymiany ciepta stuzace do wykonania
podstawowych obliczen zwigzanych z wymiang ciepta; przedstawi¢ graficznie wymiang ciepla
przedstawiajac rozktad temperatur zar6wno w $cianie jak i bryle podczas przewodzenia; obliczy¢
strumien przekazywanego Ciepta na podstawie wynikow pomiaréw otrzymanych podczas wymiany
ciepta roznymi sposobami.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): oszczgdzania energii cieplnej w gastronomii; wykorzystania
posiadanej wiedzy do odpowiedzialnego wykonywania zawodu.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

13.2. Inzynieria produkcji

Cel ksztalcenia: Poznanie 1 zrozumienie wiasciwosci fizycznych materialéw ziarnistych, sposobow
rozdrabniania, metod rozdziatlu uktadow niejednorodnych, tworzenia mieszanin, ruchu Ciepta i masy,
dyfuzji. Przeprowadzenie prostych doswiadczen procesow jednostkowych wchodzacych sktad
procesow technologicznych przemystu spozywczego. Poznanie sposobow zapisu wyniku pomiarow w
formie tabel i wykresow jako wyniku prostych obliczen w celu sformutowania wnioskow.

Tresci merytoryczne:

Podstawowe wtlasciwo$ci materialow ziarnistych, rozdrabnianie, przesiewanie. Podstawowe metody
rozdziatu ukladow niejednorodnych i1 mieszanin Wymiana ciepta z przemiang fazowg. Podstawy
wybranych procesow dyfuzyjnych. Parametry powietrza wilgotnego. Wnikanie ciepta w warunkach
konwekcji naturalnej i wymuszonej. Bezprzeponowa wymiana ciepta. Nieustalone przenikanie ciepla.
Lugowanie. Suszenie konwekcyjne. Filtracja. Obliczenia z wymiany ciepla - grubo$¢ izolacji,
wymiana ciepta przez konwekcje.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiasciwosci materialow ziarnistych, proces rozdrabniania; wybrane metody
rozdziatu uktadow niejednorodnych i mieszanin; procesy wymiany ciepta 1 masy; sity napedowe
procesow jednostkowych przemystu spozywczego; sposob przeprowadzenia prostych operacji
jednostkowych wystepujacych w przemysle spozywczym; sposob zapisu pomiarow w formie tabel
w celu przeprowadzenia obliczen; sposoby interpretacji wynikéw przeprowadzonych prostych
doswiadczen i pomiarow.

Umiejetnosci (potrafi). skorzysta¢ z instrukcji doswiadczen i je przeprowadzi¢ wykonujac pomiary;
zapisa¢ wyniki pomiaréw w formie tabel 1 wykona¢ proste obliczenia procesowe a na ich podstawie



sporzadzi¢ wykresy; wyciaggnag¢ wnioski na podstawie przeprowadzonych doswiadczen i na ich
podstawie scharakteryzowac sity napedowe poszczegdlnych procesow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): 0SzCz¢dzania energii cieplnej w gastronomii, wykorzystania
posiadanej wiedzy do odpowiedzialnego wykonywania zawodu.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

14. Przedmiot kierunkowy do wyboru 2

14.1. Gastronomia w hotelarstwie

Cel ksztalcenia: Zdobycie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych w zakresie uwarunkowan
rozwoju hotelarstwa i rola ustug gastronomicznych w ofercie zaktadow hotelarskich. Zapoznanie
Z charakterystyka rodzajowg obiektow 1 ustug hotelarskich oraz organizacja przedsigbiorstw
hotelarskich, rodzajami i organizacja ustug gastronomicznych. Nabycie wiedzy i umiejetnosci
dotyczacej  ksztattowania oferty hotelarskiej 1  gastronomicznej, planowania przyjec¢
okolicznosciowych.

Tresci merytoryczne: Podstawowe pojecia z zakresu hotelarstwa i gastronomii w hotelarstwie.
Charakterystyka zaktadéw hotelarskich i uwarunkowania ich rozwoju. Podziat i charakterystyka ustug
hotelarskich. Organizacja i funkcjonowanie przedsiebiorstw hotelarskich. Systemy, tancuchy i sieci
hotelowe. Trendy w rozwoju ustug hotelarskich i gastronomii hotelowej. Odpowiedzialno$¢ hotelarza,
Karta Frankfurcka. Ksztattowanie oferty ustug hotelarskich i gastronomicznych oraz dopasowywanie
ich do potrzeb klientéw. Rodzaje dziatalnos$ci gastronomicznej w zaktadach hotelarskich. Zasady
planowania 1 organizacji przyje¢ okolicznosciowych. Zarzadzanie jakoscia w hotelarstwie
I gastronomii.

Kategoryzacja 1 standardy $wiadczenia ustug hotelarskich ze szczegdlnym uwzglednieniem ustug
gastronomicznych. Projektowanie dziatalnosci gastronomicznej dla wybranych rodzajow dziatalnosci
hotelarskiej. Opracowywanie oferty ustug gastronomicznych dla wybranych rodzajow imprez
turystycznych. Organizacja przyje¢ okolicznosciowych i konferencji.

Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia z zakresu hotelarstwa 1 gastronomii; zasady
funkcjonowania dziatalnosci hotelarskiej i gastronomicznej oraz jej uwarunkowania; wplyw

dzialalno$ci gastronomicznej na rozwoj hotelarstwa.

Umiejetnosci (potrafi): opracowaé oferte ushug hotelarskich 1 gastronomicznych; dostosowaé oferte
ustug hotelarskich i gastronomicznych do potrzeb klientow; planowac i organizowaé prace wiasng
I wspotpracowaé w zespole.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). Krytycznej oceny posiadanej wiedzy oraz zasiggania opinii
ekspertow w celu zapewnienia odpowiedniej jako$ci proponowanej oferty ustug; kreatywnosci
w zakresie doboru ustug turystycznych i profesjonalnego podejscia do zawodu i etyki zawodowe;j.
Forma prowadzenia zajec¢: wyklad, ¢wiczenia.

14.2. Turystyka z elementami agroturystyki

Cel ksztatcenia: Zdobycie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych w zakresie: uwarunkowan
rozwoju turystyki i jej znaczenia dla rozwoju gospodarki, roli agroturystyki w rozwoju regionow;
klasyfikowania i charakterystyki obiektow oraz ustug turystycznych; poznania uwarunkowan
prowadzenia dziatalnosci turystycznej i ksztattowania oferty ustug; trendy w ustugach turystycznych.
Tresci merytoryczne: Klasyfikacja rodzajow turystyki oraz uwarunkowania jej rozwoju. Potrzeby
I motywy uprawiania turystyki. Funkcje i dysfunkcje turystyki. Popyt i podaz w turystyce. Tworzenie
produktu turystycznego — produkty markowe polskiej turystyki. Trendy i marki w turystyce.
Nietypowe markowe produkty turystyczne. Questing. Trendy w turystyce i agroturystyce. Nowe
trendy konsumenckie jako przestanka tworzenia produktow turystycznych. Media spotecznos$ciowe
w kreowaniu produktéw turystycznych. Markowe produkty turystyczne polskich regionéw. Produkty
markowe w turystyce wiejskiej. Wspolpraca i wspotdziatanie podmiotéw zwigzanych z tworzeniem
produktow turystycznych. Panel dyskusyjny dotyczacy wybranych tematow z zakresu turystyki
I agroturystyki. Zagospodarowanie turystyczne wybranych regionéw Polski i §wiata. Charakterystyka
dziatalnosci wybranych obiektow turystycznych 1 agroturystycznych. Tworzenie produktow
turystycznych. Produkty markowe w turystyce wiejskiej. Questy jako forma promocji produktow
turystycznych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): uwarunkowania rozwoju turystyki i motywy jej uprawiania oraz rodzaje
produktow turystycznych; wptyw dziatalnosci turystycznej na rozwoj gospodarki i regionow.



Umiejetnosci (potrafi): opracowa¢ ofert¢ produktow turystycznych; identyfikowaé potrzeby turystow
i dopasowa¢ do nich ofert¢ ustug turystycznych; planowa¢ i organizowaé prace wlasng
I wspotpracowac w zespole.

Kompetencje spoteczne (jest gotéow do): Krytycznej oceny posiadanej wiedzy oraz zasiggania opinii
ekspertow w celu zapewnienia odpowiedniej jako$ci proponowanej oferty ushug; kreatywnosci
w zakresie doboru ustug turystycznych i profesjonalnego podejscia do zawodu i etyki zawodowe;.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

15. Przedmiot Kierunkowy do wyboru 3

15.1. Savoir vivre

Cel ksztalcenia: Poznanie zwyczajow 1 zachowan w zyciu zorganizowanym. Poznanie podstawowych
zasad savoir vivre, tzn. etycznych, wzajemnosci, uszanowania prywatnosci, starszenstwa, tolerancji,
dyskrecji, punktualnosci itp. Poznanie zasad dobrych obyczajow w domu i miejscu publicznym, w tym
w $rodowisku restauracji: powitan, prezentacji, ubioru i spozywania i prezentacji dan/positkow oraz
zasad: korespondencji, tworzenia wybranych drukéw akcydensowych, organizacji przyjec
okolicznosciowych. Identyfikacja niewlasciwych postepowan i1 poznanie metod przeciwdziatania
takim zachowaniom.

Tresci merytoryczne. Savoir-vivre, etykieta — ujecie historyczne. Zasady precedencji I ceremoniatu.
Savoir-vivre w zyciu codziennym, w miejscach publicznych, w §rodowisku akademickim, przy stole,
w restauracji, podczas spozywania positkow réznych kuchni, w roéznych kulturach. Kreowanie
wlasnego wizerunku i rola savoir vivre w jego ksztattowaniu, ze szczegdlnym uwzglednieniem takich
sytuacji jak rozmowa o prace czy wystapienia publiczne. Komunikacja werbalna i niewerbalna.
Umiejetnosei interpersonalne. Korespondencja formalna i nieformalna, w tym e-korespondencja,
netykieta, Projektowanie wybranych drukéw akcydensowych ze szczegdlnym uwzglednieniem zasad
sv. Dress code. Savoir vivre w §rodowisku pracy, podczas spotkan stuzbowych, w biznesie. Savoir
vivre a zasady organizacji przyje¢ okoliczno$ciowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady savoir vivre w rysie historycznym i obecnie; zasady dobrych
obyczajow w zyciu prywatnym 1 spolecznym; zasady organizacji spotkan w kontaktach
mig¢dzyludzkich, w $rodowisku pracy, w kontaktach biznesowych w roéznych formach; etyczne
uwarunkowania dziatalnosci gastronomicznej

Umiejetnosci (potrafi): stosowaé zasady etyki, etykiety i savoir vivre w relacjach interpersonalnych
roznego typu oraz w ksztattowaniu wizerunku wtasnego; projektowac spotkania i przyjecia, elementy
korespondencji, druki akcydensowe z dbatoscia o zasady etyki, etykiety i savoir vivre; identyfikowac
1 rozpoznawa¢ uchybienia w zachowaniu w rdéznych sytuacjach 1 relacjach, umiejgtnie im
przeciwdziata¢ oraz wskaza¢ wlasciwe rozwigzania; wdrazac¢ zasady savoir vivru podczas organizacji
i obshugi spotkan towarzyskich i biznesowych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): profesjonalnego zachowania z poszanowaniem zasad etyki
zawodowej oraz zasad savoir vivre.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia.

15.2. Protokol dyplomatyczny

Cel ksztatlcenia: Wprowadzenie do zagadnien z zakresu protokotu dyplomatycznego, podstaw etykiety
biznesowej oraz elementow komunikacji interpersonalnej 1 migdzykulturowej w rdéznych kontekstach
spotecznych, w tym w konteks$cie biznesowym, a w szczegolnosci Zwigzanym z gastronomia.

Tresci merytoryczne. Pojgcie, historia, zadania 1 organizacja protokotu dyplomatycznego. Misja
dyplomatyczna (ambasador, szef i personel misji dyplomatycznej). Korespondencja dyplomatyczna.
Zagadnienia precedencji. Tytulatura (korespondencja, rozmowa bezposrednia). Wizyty szczegolnej
rangi (organizacja 1 przebieg). Przyjecia, ubiory, (typy strojow 1 zasady ich doboru), zasady.
Zachowania si¢ przy stole. Dobre wychowanie i1 zachowanie (podstawowe reguly), specyfika
wielokulturowosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady protokotu dyplomatycznego w Polsce i na $wiecie w kontekscie
systemOow 1 metod obstugi godci; pojecia z zakresu protokotu dyplomatycznego w kontekscie
dziatalnosci hotelarskiej i gastronomicznej oraz przedsigbiorczo$ci indywidualnej w tych sferach.
Umiejetnosci  (potrafi): potrafi zastosowaé zasady protokotu dyplomatycznego przy organizacji
I $wiadczeniu roznych ushug w tym gastronomicznych.



Kompetencje spoleczne (jest gotow do). zachowania zasad savoir-vivre oraz protokotu
dyplomatycznego w wykonywanej pracy oraz w kontaktach interpersonalnych.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia.

16. Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

Cel ksztafcenia: Przekazanie wiedzy nt. klasyfikacji napojow alkoholowych i bezalkoholowych,
jakosci surowcow oraz czynnikow ksztaltujacych jakos$¢ napojow. Nabycie wiedzy 1 umiejgtnosci
oceny towaroznawczej produktéw poprzez wykorzystanie wybranych metod i technik. Rozwijanie
umiejetnosci interpretacji wynikow w odniesieniu do norm. Nabycie umiejetnosci opracowywania
zagadnien i prezentacji. Rozwijanie umiejetno$ci wspolpracy oraz pracy samodzielne;.

Tresci merytoryczne. Napoje alkoholowe, napoje bezalkoholowe, definicje, rynek. Podzial napojow
alkoholowych wg Miedzynarodowej Klasyfikacji Towaréw i Ustug (klasyfikacji nicejskiej), pod
wzgledem zawartosci alkoholu, w aspekcie uzytych surowcéw, technologii i in. Podzial napojow
bezalkoholowych, wg Migdzynarodowej Klasyfikacji Towarow i Ustug, w aspekcie zastosowanych
surowcoéw (z udziatem owocodw, warzyw 1 innych naturalnych surowcow, badz ich nie zawierajace),
w zalezno$ci od gatunku uzytych surowcow, zastosowanej technologii, rodzaju dodatkow (napoje
funkcjonalne) i in. Charakterystyka fizykochemiczna surowcow, potproduktow oraz dodatkéw
stosowanych w produkcji napojow oraz ich wplyw na jako$¢ produktu. Wyrdzniki oceny
towaroznawczej poszczegoOlnych rodzajow napojow bezalkoholowych i alkoholowych. Innowacje na
rynku napojow. Soki, nektary, napoje (m.in. napoje owocowe, funkcjonalne), woda (mineralna,
zrodlana, lecznicza, smakowa), kawa, herbata, kakao, napoje nisko- i wysokoalkoholowe (piwo, cydr,
perry, wino, wodka czysta i gatunkowa, m.in. whisky, nalewki, likiery, koktajle. Towaroznawcza
ocena jako$ci wybranych rodzajow napojow alkoholowych i bezalkoholowych przy zastosowaniu
metod analizy sensorycznej, fizycznej i chemicznej, w oparciu 0 dokumenty normalizacyjne. Poznanie
metod 1 technik stosowanych w analizie napojow oraz podstawowej aparatury 1 urzadzen.
Opracowanie uzyskanych wynikow, interpretacja w oparciu 0 dokumenty normalizacyjne
I przedstawienie w formie sprawozdania. Opracowanie wybranych zagadnien i prezentacja w formie
multimedialne;.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): rynek napojow alkoholowych i bezalkoholowych; klasyfikacje napojow ze
wzgledu na technologig, jako$¢ sensoryczng i zywieniowa; poszczegdlne grupy i rodzaje napojow
alkoholowych i bezalkoholowych; wiedze¢ towaroznawcza odnosnie jakosci napojow alkoholowych
i bezalkoholowych; wplyw czynnikéw ksztattujacych ich cechy organoleptyczne, odzywcze
I prozdrowotne; wyrozniki jakosciowe stosowane w ocenie roznych rodzajow napojow alkoholowych
i bezalkoholowych.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ rozne rodzaje napojow alkoholowych i bezalkoholowych pod wzgledem
cech fizycznych, chemicznych i sensorycznych oraz interpretowac uzyskane wyniki w odniesieniu do
dokumentow normalizacyjnych; wykorzysta¢ metody analityczne 1 wurzadzenia w analizie
fizykochemicznej i sensorycznej napojow, opracowaé otrzymane Wyniki i przedstawi¢
w formie pisemnej jako sprawozdanie; opracowa¢ wybrane zagadnienie z zakresu towaroznawstwa
napojow alkoholowych/bezalkoholowych oraz przedstawi¢ je w formie prezentacji multimedialne;j;
oceni¢ opracowanie innych uczestnikow dyskusji z zachowaniem zasad etykiety, uzasadniajagc swoje
stanowisko.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadane] wiedzy, jak tez jej statego
poglebiania, w celu przeprowadzania rzetelnej oceny towaroznawczej napojow; podejmowania
odpowiedzialnosci zawodowej za standard jakosciowy i zdrowotny podawanych napojow

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia.

17. Kuchnia naturalna, regionalna, tradycyjna

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat zywnosci tradycyjnej i regionalnej — charakterystyka,
rodzaje, otrzymywanie oraz zastosowanie. Nabycie umiejetnosci sporzadzania wybranego asortymentu
potraw tradycyjnych i regionalnych. Rozwijanie umiejetnosci pracy samodzielnej i pracy w zespole.
Tresci merytoryczne: Tradycja, regionalizm, prowincjonalizm — aspekty kulturowe i etyczne.
Dziedzictwo kulturowe i kulinarne. Zywno$¢ naturalna, tradycyjna, regionalna i ekologiczna. Polskie
I europejskie ramy legislacyjne oraz certyfikacja. Historyczne uwarunkowania spozywania zywnos$ci
tradycyjnej i regionalnej w Polsce. Formy i sposoby propagowania zywnosci tradycyjnej i regionalne;.
Lista Produktéw Tradycyjnych prowadzona przez Ministerstwo Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi. Wartos¢
odzywcza i cechy organoleptyczne produktéow tradycyjnych i regionalnych jako aspekty jakosci



zywnosci. Produkty tradycyjne i regionalne a ruch Slow Food. Rozwoj rynku zywnosci tradycyjnej
1 regionalnej od momentu wejscia Polski do UE. Dania i potrawy Polski Péinocnej i Poludniowe;j
z podzialem na regiony kulinarne. Potrawy kuchni staropolskiej, tradycyjne dania $§wiateczne. Wplyw
surowca na jakos$¢, wartos¢ odzywcza 1 cechy organoleptyczne tradycyjnych wyrobow regionalnych.
Technika i technologia sporzadzania wybranych produktéw regionalnych i tradycyjnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): czynniki ksztaltujace jako$¢ zywnosci tradycyjnej i regionalnej, jej
uwarunkowania historyczne i osadzenie kulturowe; surowcowe i technologiczne aspekty
przygotowania réznych produktow tradycyjnych i regionalnych.

Umiejetnosci (potrafi): rozrozni¢ produkty tradycyjne i regionalne od zywnosci konwencjonalnej
1 innowacyjnej; analizowa¢ cechy fizykochemiczne produktow tradycyjnych i regionalnych w aspekcie
historycznym 1 kulturowym oraz zastosowania we wspotczesne] gastronomii; opracowac
I interpretowac¢ wyniki zadan praktycznych oraz formutowac wnioski.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny pracy wiasnej, wykorzystania wiedzy do
promocji produktéw tradycyjnych i regionalnych oraz zastosowania ich we wspoétczesnej gastronomii.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

18. Technologia potraw mi¢snych

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy dotyczacej migsa réznych gatunkow zwierzat jako surowca do
produkcji potraw w gastronomii, z uwzglednieniem potraw kuchni polskiej i wybranych kuchni
etnicznych. Nabycie umiejetnosci sporzadzania potraw z migsa réznych gatunkow zwierzat.

Tresci merytoryczne: Czynniki wplywajace na wykorzystanie migsa réznych gatunkow zwierzat
W technologii gastronomicznej. Migso wolowe jako surowiec kulinarny. Potrawy gotowane i smazone
z migsa zwierzat rzeznych. Migso wieprzowe jako surowiec kulinarny. Potrawy duszone i pieczone
Z migsa zwierzat rzeznych. Migso drobiu w gastronomii. Dziczyzna w gastronomii. Marynaty
i zaprawy do migs. Obrobka wstepna migsa wieprzowego, przygotowanie potraw z migsa
wieprzowego w kuchni polskiej 1 $wiatowej, przygotowanie sosow, dodatkéw skrobiowych
I warzywnych, prezentacja potraw na talerzu w sposob klasyczny oraz zgodnie z najnowszymi
trendami kulinarnymi. Obrobka wstgpna migsa wotowego i cielgcego, przygotowanie potraw z migsa
wotowego 1 cielgcego w kuchni polskiej 1 §wiatowej, przygotowanie soséw, dodatkow skrobiowych
I warzywnych, prezentacja potraw na talerzu w sposob klasyczny oraz zgodnie z najnowszymi
trendami kulinarnymi. Obrobka wstepna migsa drobiu, przygotowanie potraw z migsa drobiowego
W kuchni polskiej 1 $wiatowej, przygotowanie sosOw, dodatkow skrobiowych 1 warzywnych,
prezentacja potraw na talerzu w sposob klasyczny oraz zgodnie z najnowszymi trendami kulinarnymi.
Obrobka wstgpna dziczyzny, przygotowanie potraw z dziczyzny, przygotowanie soséw, dodatkow
skrobiowych 1 warzywnych, prezentacja potraw na talerzu w sposéb klasyczny oraz zgodnie
z najnowszymi trendami kulinarnymi.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia dotyczace czynnikow wplywajacych na wykorzystanie migsa
roznych gatunkow zwierzat do produkcji potraw w gastronomii; procesy technologiczne sporzadzania
potraw z migsa, typowych dla kuchni polskiej 1 wybranych kuchni etnicznych oraz ich wptyw na
jakos$¢ potraw z migsa.

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzi¢ obrobke wstepna i cieplng migsa roznych gatunkéw zwierzat
zgodnie z jego przeznaczeniem kulinarnym; obslugiwaé urzadzenia gastronomiczne wykorzystywane
w procesie sporzadzania potraw z migsa; przygotowa¢ dodatki skrobiowe i warzywne do potraw
Zmigsa w celu wlasciwej prezentacji potraw na talerzu; przeprowadzi¢ ocen¢ sensoryczng potraw,
opracowa¢ matematycznie wyniki oceny sensorycznej oraz wyprowadzi¢ na ich podstawie wnioski;
wspolpracowaé w zespole przy wykonaniu zadania i sporzadzaniu sprawozdania, zgodnie z zasadami
BHP i ergonomii; planowa¢ wlasny rozwdj zawodowy z poszanowaniem pogladow innych osob.
Kompetencje spoleczne (jest gotéow do). odpowiedzialnego i krytycznego podejscia do wykonywania
zawodu; kreatywnosci 1 tworczego podejscia do wykonywania zadan.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

19. Catering

Cel ksztatcenia: Zapoznanie z wybranymi zagadnieniami dotyczacymi rynku ustug cateringowych
w Polsce i na $wiecie. Przekazanie wiedzy na temat rodzajow, metod i sposobéw organizacji ushug
cateringowych oraz z zasadami planowania zywienia i organizacji cateringu dietetycznego.



Tresci merytoryczne. Catering - historia, definicje, rodzaje, odbiorcy. Rynek ustug cateringowych
w Polsce i na $wiecie. Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych $wiadczgcych ustugi cateringowe.
Produkty zywnos$ci wygodnej. Catering szpitalny. Catering w przedszkolach i szkolnictwie. Systemy
dystrybucji positkow w zaktadach zdrowia publicznego. Catering w podrozy, w lotnictwie, transporcie
kolejowym. Wymogi surowcowe, higieniczne, technologiczne i zywieniowe w produkcji 1 ustugach
cateringowych. Catering dietetyczny.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): rodzaje ustug cateringowych; procesy technologiczne i zasady projektowania
nowych wyrobéw w technologii gastronomicznej; zasady doboru 1 dziatlania urzadzen
gastronomicznych w cateringu; istot¢ procesu planowania oraz zastosowanie metod i technik
organizatorskich w cateringu; zagrozenia bezpieczenstwa, dobre praktyki produkcyjne i higieniczne
w gastronomii.

Umiejetnosci (potrafi): rozrozni¢ 1 scharakteryzowaé rynek ushug cateringowych; wyszuka¢ informacje
na temat zjawisk i1 procesOw w gastronomii oraz jej otoczeniu kulturowym i spotecznym; wskazaé
I dobra¢ odpowiednie sposoby dostarczania ustug zywieniowych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). Krytycznej oceny wiedzy wilasnej i zasiggania opinii
specjalistow w celu zapewnienia odpowiedniej jako$ci ustug cateringowych.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

20. Przedmiot kierunkowy do wyboru 4

20.1. Przechowalnictwo surowcow i potraw

Cel ksztalcenia: Przekazanie informacji na temat sposobow, warunkéw i zasad przechowywania
surowcow spozywczych i potraw oraz czynnikow na nie wplywajacych. Przekazanie wiedzy
0 przemianach zachodzacych w zywnos$ci podczas jej przechowywania. Przekazanie wiedzy zwigzanej
z gospodarka magazynowa, technikg i technologia magazynowania oraz sposobach sktadowania
zywnosci w magazynie. Nabycie umiejetnosci oceny zmian przechowalniczych w  ZywnoOScCi
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz potrawach.

Tresci merytoryczne: Warunki i zasady przechowywania zywnosci, w tym potraw. Systemy produkc;ji
potraw przeznaczonych do przechowywania. Charakterystyka przemian zachodzacych w surowcach
i potrawach podczas przechowywania. Wptyw wybranych czynnikéw na zmiany zywnosci podczas jej
przechowywania oraz skutki nieprzestrzegania warunkow zapewniajacych trwato$¢ przechowywanej
zywnos$ci. Wplyw kontroli oraz modyfikacji atmosfery na przechowywang zywnos$¢. Zmiany
jakosciowe zachodzace w thuszczu surowym i topionym podczas przechowywania. Ocena jakosci
surowcow, potproduktow, potraw 1 ciast pod wzgledem ich przydatnosci do przechowywania.
Wyposazenie magazynowe - urzadzenia do przechowywania zywnos$ci oraz sprzet i aparatura
kontrolno-pomiarowa w zaktadzie gastronomicznym.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): systemy produkcji potraw przeznaczonych do przechowywania;, metody
stosowane w przechowalnictwie surowcoOw spozywczych oraz potraw; wplyw rodzaju surowca
(gatunek, odmiana, zawarto$¢ wody) na jego przydatnos¢ przechowalnicza, zmiany zachodzace
podczas przechowywania zywnos$ci; czynniki wptywajace na przechowywang zywnos$¢; skutki
nieprawidtowego przechowywania zywnoS$ci i sposoby zabezpieczania zywnos$ci przed zepsuciem;
sposoby prawidtowej gospodarki magazynowej surowcami, potproduktami i wyrobami gotowymi;
wyposazenie magazyndw oraz sprzetu 1 aparatury kontrolno-pomiarowe; w  zaktadzie
gastronomicznym.

Umiejetnosci (potrafi): zaprojektowa¢ warunki przechowywania (temperatura, wilgotnos$¢, czas,
opakowanie itp.) do odpowiedniego asortymentu surowcow, potproduktow i wyroboéw gotowych
zapewniajagce 1m trwalo$¢; identyfikowa¢ zmiany (zjawiska fizykochemiczne, biologiczne
I toksykologiczne) zachodzace w przechowywanej zywnoS$ci; ocenia¢ skutki nieprzestrzegania
warunkow zapewniajacych trwato$¢ przechowywanej zywnos$ci; dobra¢ metody i dokonaé oceny
jako$ci surowcow, potproduktéw 1 wyrobow gotowych pod wzgledem przydatnosci do
przechowywania; scharakteryzowa¢ wyposazenie magazynowe oraz warunki przechowywania
zywnosci; dobra¢ urzadzenia do przechowywania zywnos$ci oraz sprzet i aparatur¢ kontrolno-
pomiarowa w zakladzie gastronomicznym ze wskazaniem zagrozen w przypadku niewtasciwych
odczytéw na aparaturze kontrolno-pomiaroweyj.



Kompetencje spoleczne (jest gotow do): ciaglego poglebiania wiedzy w zakresie wykorzystania
przechowalnictwa w gastronomii; odpowiedzialno$ci zawodowej za bezpieczenstwo produktow
spozywczych przechowywanych w zaprojektowanych przez siebie warunkach.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

20.2. Chlodnictwo i zamrazalnictwo surowcéw i potraw

Cel ksztalcenia: Zdobycie wiedzy w zakresie wptywu proceséOw chtodzenia i zamrazania na zmiany
jakosciowe surowcoéw pochodzenia roslinnego i1 zwierzecego oraz ich znaczenia w technologii
gastronomicznej dla jakosci potproduktéw 1 potraw gotowych.. Zdobycie umiej¢tnosci doboru
warunkow chtodzenia, zamrazania i rozmrazania surowcoOw spozywczych w zaleznosci od ich
charakterystyki fizykochemicznej oraz przeznaczenia gastronomicznego.

Tresci merytoryczne: Warunki i sposoby chtodzenia, zamrazania i rozmrazania wtasciwe dla danych
grup surowcow, poOtproduktow i wyrobow gotowych Identyfikacja wyrdznikow jakosciowych
(organoleptycznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych) stosowanych w ocenie mrozonych
I chtodzonych surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Definiowanie zalezno$ci migdzy
jakoscig mrozonych i chtodzonych surowcoéOw a jakoscig potraw i potproduktow gastronomicznych.
Wybrane wyroby maczne, mi¢sne i warzywne oraz ocena ich przydatnosci do chlodzenia i zamrazania.
Ocena wptywu sposobu rozmrazania na wydajnos¢ i jako$¢ sensoryczng potraw z drobiu i ryb
sporzadzanych z surowca mrozonego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): sposoby chtodzenia i zamrazania potproduktow i potraw; warunki
chtodniczego i zamrazalniczego przechowywania surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzecego
oraz potraw z uwzglednieniem zasad GMP i GHP; wptyw procesow chtodzenia i zamrazania na jako$¢
surowcow 1 produktéw gastronomicznych, w tym strukture oraz zawarto$¢ sktadnikow bioaktywnych;
niskotemperaturowe technologie stosowane w przetworstwie i przechowalnictwie surowcoOw
I produktow spozywczych (np. utrwalanie oraz zaggszczanie i odwadnianie owocow, warzyw
i sokOw); znaczenie stosowania wstgpnej obrobki technologicznej przed chtodzeniem i zamrazaniem
zywnosci w kontekScie zanieczyszczen mikrobiologicznych oraz aktywno$ci rodzimych enzymow
OWOCOW 1 warzyw.

Umiejetnosci (potrafi): w prawidlowy sposob zaplanowac i przeprowadzi¢ czynnosci technologiczne
zwigzane z przygotowaniem surowcow, potproduktow i potraw do procesu chtodzenia lub zamrazania;
oceni¢ wilasciwosci fizykochemiczne 1 sensoryczne surowcow 1 produktow gastronomicznych oraz
okresli¢ zmiany ich jako$ci wynikajace z procesow chtodzenia i zamrazania.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciaglego poglebiania wiedzy w zakresie wykorzystania
chtodnictwa 1 zamrazalnictwa w  gastronomii; odpowiedzialnego  stosowania technik
niskotemperaturowych w celu osiggniecia standardow jakosciowych i zdrowotnych produkowanych
potraw; wykorzystania zdobytej wiedzy i umieje¢tnosci podczas projektowania i wytwarzania potraw.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

21. Podstawy kelnerstwa i barmanstwa

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat przygotowania sali konsumenckiej, systemow obstugi
gosci, prac przygotowawczych w barze, charakterystyki oraz roli sktadnikéw w napoju mieszanym.
Nabycie umiejg¢tnosci zaplanowania i zrealizowania obstugi goscia, przygotowania, kalkulacji ceny
i obliczania zawartosci alkoholu w napojach mieszanych. Nabycie umiejetnosci dekorowania koktajli
oraz tworzenia wlasnych koktajli. Zapoznanie z zasadami zarzadzanie barem oraz trendami
w $wiatowej miksologii. Rozwijanie odpowiedzialno$ci za powierzone zadanie oraz $§wiadomosci
koniecznosci ciggltego doksztatcania w celu rozwinigcia niezbednych kompetencji przy obstudze gosci.
Tresci merytoryczne: Techniki przenoszenia naczyn stotlowych; czystych, z potrawami i napojami,
brudnych. Nakrywanie stotow do obstugi gosci; a la carte i na przyjecia okolicznosciowe. Obstuga
gosci przy stole. Kolejnos¢ czynnos$ci podczas przygotowania napoju mieszanego. Techniki
przygotowania napojow mieszanych. Kalkulacja ceny napoju mieszanego. Obliczanie zawarto$¢
alkoholu etylowego w napojach mieszanych. Zasady i techniki dekorowania koktajli. Trendy
w $§wiatowe] miksologii. Zasady tworzenia wtlasnych koktajli (zasady kojarzenia sktadnikow
I komponowania pod wzglgdem wygladu, tekstury, aromatu, smaku i balansu). Zasady zarzadzania
barem. Rozwigzanie zadania problemowego dotyczacego doboru metody serwowania, sposobu
nakrycia stotu, doboru naczynia i dekoracji napoju. Przygotowanie sali restauracyjnej do obstugi gosci.
Systemy 1 metody obstugi gosci na sali konsumenckiej. Nakrywanie stoléw do obstugi gosci. Obstuga



gosci na sali konsumenckiej. Przygotowanie baru do obslugi. Sktadniki i receptury napojow
mieszanych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): czynnos$ci zwigzane z ustawieniem stotdw, przygotowaniem bielizny
I zastawy stolowej, na sali konsumenckiej; systemy i metody obslugi gosci stosowane na sali
konsumenckiej; prace przygotowawcze w barze oraz zasady zarzgdzania barem; zasady
przygotowywania i dekorowania napojow mieszanych oraz rol¢ poszczegolnych sktadnikow w napoju
mieszanym.

Umiejetnosci (potrafi): nakrywaé stoly 1 obstugiwaé gosci przy stole, odczytaé recepture barmanska,
przygotowac klasyczne oraz wtasne napoje mieszane i je udekorowac, skalkulowac ich cen¢ i obliczy¢
ilo$¢ jednostek normatywnych alkoholu w napoju; zaplanowac i rozwija¢ swoj proces doskonalenia
i doksztalcania w celu rozwinigcia niezb¢dnych kompetencji (wiedzy i umiejetnosci manualnych) przy
obstudze gosci.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Krytycznej oceny doboru metod serwowania, sposobu nakrycia
stotu, doboru naczynia i dekoracji napoju; kreatywnego tworzenia wiasnych napojéw mieszanych
odpowiednio skomponowanych, profesjonalnej obstugi gosci w lokalu gastronomicznym.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

22. Przedmiot kierunkowy do wyboru 5

22.1. Zywienie w wysilku fizycznym

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy nt. przemian metabolicznych podczas wysitku fizycznego,
gltéwnych zalecen zywieniowych, zapotrzebowania na weglowodany, biatko 1 tluszcze u osob
0 wysokiej 1 bardzo wysokiej aktywnosci fizycznej, bilansie wodnym sportowcoéw, wspomagania
podczas wysitku fizycznego. Nabycie umiejetnosci doboru produktéw spozywczych oraz ich
zestawiania w diety dla sportowcow wybranych dyscyplin oraz pracy w zespole.

Tresci merytoryczne: Zarys biochemii w wysitku fizycznym. Podstawy 1 wymogi dietetyczne podczas
wysitku fizycznego. Weglowodany w diecie oraz zaburzenia gospodarki weglowodanowej podczas
wysitku fizycznego i uprawiania sportu. Zapotrzebowanie na biatko i ttuszcze a wysitek fizyczny.
Witaminy i sktadniki mineralne a wysitek fizyczny. Uzupetnianie ptynéw. Wspomaganie dozwolone
i niedozwolone a wysitek fizyczny.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): biochemi¢ wysitku fizycznego, bilansowanie plynoéw i sktadnikéw
pokarmowych (weglowodany, biatka, ttuszcze, sktadniki mineralne, witaminy) w dietach sportowcow,
dozwolonym 1 zabronionym wspomaganiu wysitku fizycznego; zasady racjonalnego zywienia
sportowcOw 1 0sOb o wysokim stopniu aktywnosci fizycznej do uktadania i planowania ich
jadlospisow.

Umiejetnosci (potrafi). dokona¢ doboru produktéw zywnosciowych w dietach dla sportowcow
r6éznych dyscyplin 1 0s6b o wysokiej lub bardzo wysokiej aktywnos$ci ruchowe;.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do:) analizy stanu i stopnia posiadanej wiedzy wlasnej oraz
uwzgledniania opinii autorytetow zywieniowych i1 przedstawicieli branzy gastronomicznej w celu
dostosowania si¢ do standardow funkcjonowania spoteczenstwa we wspolczesnym Swiecie;
$wiadomego ponoszenia konsekwencji nieprzestrzeganie norm jakosciowych i zalecen zdrowotnych
produkowanych potraw.

Forma prowadzenia zajec¢: wyklad, ¢wiczenia.

22.2. Zywienie w warunkach ekstremalnych

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. przemian metabolicznych podczas wysitku fizycznego
w warunkach ekstremalnych, gtownych zalecen zywieniowych, zapotrzebowania na weglowodany,
biatko i tluszcze u o0s6b o aktywnosci fizycznej w warunkach ekstremalnych, bilansie wodnym
sportowcOéw, wspomagania podczas wysitku fizycznego, zasadach i modelach Zywieniowych
w réznych strefach klimatycznych i1 warunkach ekstremalnych. Nabycie umiej¢tnosci doboru
produktow spozywczych oraz ich zestawiania w diety dla sportowcOw oraz pracy w zespole.

Tresci merytoryczne. Zarys biochemii w wysitku fizycznym i warunkach ekstremalnych. Podstawy
I wymogi dietetyczne podczas ekstremalnych wysitkow fizycznych. Weglowodany w diecie oraz
zaburzenia  gospodarki  weglowodanowej  podczas  ekstremalnego  wysitku  fizycznego.
Zapotrzebowanie na biatko i thuszcze a ekstremalny wysitek fizyczny. Witaminy i sktadniki mineralne



a ekstremalny wysitek fizyczny. Uzupetnianie plynéw. Zasady zywienia w roéznych warunkach
klimatycznych i ekstremalnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): biochemie¢ ekstremalnego wysitku fizycznego oraz zasady bilansowania
ptynéw 1 sktadnikow pokarmowych (weglowodany, biatka, thuszcze, sktadniki mineralne, witaminy)
w dietach przedstawicieli ekstremalnych wysitkow fizycznych; zasady zywienia w réznych strefach
klimatycznych; zasady racjonalnego zywienia osob o ekstremalnym stopniu aktywnosci fizycznej do
uktadania i planowania ich jadtospisow.

Umiejetnosci (potrafi). dokona¢ doboru produktow zywnosciowych w dietach dla 0s6b o wysokiej lub
bardzo wysokiej aktywnos$ci fizycznej oraz funkcjonujgcych w roznych strefach klimatycznych
i warunkach ekstremalnych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). analizy stanu i stopnia posiadanej wiedzy wlasnej oraz
uwzgledniania opinii autorytetow zywieniowych i1 przedstawicieli branzy gastronomicznej w celu
dostosowania si¢ do standardow funkcjonowania spoteczenstwa we wspoOlczesnym $wiecie; do
$wiadomego ponoszenia konsekwencji nieprzestrzegania norm jako$ciowych i zalecen zdrowotnych
produkowanych potraw.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia.

23. Przedmiot kierunkowy od wyboru 6

23.1. Niekonwencjonalne surowce w gastronomii

Cel ksztalcenia: Zapoznanie z charakterystyka, ocena 1 zastosowaniem Ww gastronomii
niekonwencjonalnych surowcéw pochodzenia mleczarskiego oraz charakterystyka i wykorzystaniem
niekonwencjonalnych surowcow roslinnych i migsnych. Zapoznanie si¢ z unikalnymi zrodtami
ro$linnych sktadnikéw pokarmowych w diecie i mozliwoscia ich zastosowania w gastronomii; analiza
potencjatu wdrozeniowego nowego produktu. Rozwijanie postaw stuzacych aktywnemu uczestnictwu
w procesie: produkcyjnym, samoksztatceniu oraz komunikacji i pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Surowce mleczarskie z uwzglednieniem przydatnosci w gastronomii — Sztuce
kulinarnej: mleko réznych gatunkéw ssakdéw (np. kozie, kobyle, owcze), colostrum, maslanka
I serwatka i ich sktadniki oraz produkty mleczarskie na ich bazie. Kierunki wykorzystania surowcow
i produktow mleczarskich w gastronomii — sztuce kulinarnej. Charakterystyka sktadu chemicznego,
wartosci odzywczych, wlasciwosci technologicznych oraz mozliwosci wykorzystania w gastronomii
niekonwencjonalnych surowcéw migsnych takich jak: dziczyzna, migso krolicze, kozie, konskie,
strusie, przepiorcze, gotgbie itp. Specyfika surowcoOw 1 uzyskanych produktow oraz zalecane metody
przygotowania kulinarnego. Pozyskanie wiedzy nt. unikalnych zZrodet sktadnikow pokarmowych
w diecie (m.in. chia, konopie, pseudozboza, grzyby, algi, jadalne owady i kwiaty) i ich zastosowanie
w gastronomii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): pochodzenie niekonwencjonalnych surowcow  mleczarskich;
niekonwencjonalne surowce roslinne oraz migsne uwzgledniajagc ich specyfike; kierunki
wykorzystania  niekonwencjonalnych surowcéw w  gastronomii; procesy technologiczne
W przetwarzaniu niekonwencjonalnych surowcoéw i produktow mleczarskich oraz surowcow
ros$linnych 1 migsnych w aspekcie wykorzystania w gastronomii; unikalne zrodla sktadnikow
pokarmowych w diecie 1 mozliwosci ich zastosowania w gastronomii; potencjal komercyjny nowych
zrédet sktadnikow odzywcezych.

Umiejetnosci (potrafi): dokona¢ analizy surowcow mleczarskich z zastosowaniem odpowiednich
metod i narzedzi badawczych; zidentyfikowa¢ i wykorzysta¢c w gastronomii niekonwencjonalne
surowce roslinne i miesne; opracowaé¢ matematycznie i zinterpretowa¢ wyniki danych procesowych
I analiz do$wiadczalnych oraz sporzadzi¢ wnioski z przeprowadzonego do$wiadczenia; aktywnie
uczestniczy¢ w realizacji zaje¢ praktycznych i dyskusji w zespole oraz oceni¢ wktad pracy wiasnej;
uzupetnia¢ 1 doskonali¢ proces uczenia si¢ oraz rozwijaé $wiadomos$¢ warto$ci 1 mozliwos$ci
zastosowania niekonwencjonalnych produktoéw mleczarskich, surowcoéw roslinnych 1 migsnych
W gastronomii; zastosowac unikalne zrodta sktadnikéw pokarmowych w gastronomii.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). profesjonalnego wykonywania zawodu z poszanowaniem
etyki zawodowej 1 dbalosciag o przestrzeganie najwyzszych standardow w zawodzie; aktywnego
poszukiwania nowych trendow w produkcji Zywno$ci przemystowej 1 aplikacji nowych Zrodet
surowcowych do gastronomii (np. novel food, surowce ekologiczne, niekonwencjonalne, itp.); dbania



0 komfort prozdrowotny i sensoryczny konsumentow nowych/innowacyjnych potraw/produktow;
analizy potencjatu wdrozeniowego nowego produktu (dania/potrawy) w firmie.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, éwiczenia laboratoryjne.

23.2 Zywnos$¢ ekologiczna i niekonwencjonalna

Cel ksztalcenia: Zapoznanie z wybranymi aspektami produkcji zywnosci ekologicznej
I nieckonwencjonalnej oraz z zasadami jej certyfikacji i kontroli jakos$ci. Przekazanie wiedzy na temat
wad/zalet zywnos$ci produkowanej ekologicznie i niekonwencjonalnej oraz wplywu tej zywno$ci na
zdrowie cztowieka. Pokazanie nowych trendow na rynku zywno$ci; analiza potencjatu wdrozeniowego
nowego produktu.

Tresci merytoryczne: Aktualne kierunki rozwoju zywnosci (roslinnej, zwierzecej) produkowanej
ekologicznie i1 niekonwencjonalnej. Klasyfikacja zywnosci ekologicznej i niekonwencjonalnej
(lokalna, regionalna, funkcjonalna, diety specjalistyczne), znakowanie oraz charakterystyka produktow
roslinnych, mleczarskich oraz migsnych w aspekcie artykuléw dostepnych na polskim rynku (jakos$¢
handlowa, oznakowania, opakowania). Wybrane aplikacje do odtworzenia/wyprodukowania
wybranych produktéw z kategorii zywnosci tradycyjnej, regionalnej, bezglutenowej, z zastosowaniem
roslinnych zamiennikow biatek zwierzecych, produkty vege). Miegjsce i funkcje zywnos$ci ekologicznej
w modelu prawidtowego zywienia czlowieka. Zywno$¢ niekonwencjonalna w gastronomii.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): procesy technologiczne w przetwarzaniu ekologicznych
I nickonwencjonalnych surowcéw i produktoéw mleczarskich, migsnych i roslinnych w aspekcie
wykorzystania ~w  gastronomii;  wady/zalety = Zywnos$ci  produkowanej  ekologicznie

I nieckonwencjonalnie; nowe trendy konsumenckie na rynku zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): zastosowa¢ w gastronomii produkty ekologiczne i niekonwencjonalne;
rozpozna¢ prawidlowos$¢ oznakowania zywnosci ekologicznej i niekonwencjonalnej (tradycyjne;j,
regionalnej, bezglutenowej, vege, itp.); opracowa¢ matematycznie i zinterpretowaé¢ wyniki danych
procesowych i analiz doswiadczalnych oraz wyciagna¢ wnioski; zorganizowaé prace na stanowiskach
produkcyjnym, badawczym 1 podczas przygotowywania sprawozdania oraz oceni¢ wklad pracy
wlasne;j.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): oceny ryzyka prozdrowotnego i sensorycznego konsumentow
nowych potraw lub produktéw; analizy potencjatu wdrozeniowego nowego produktu (dania/potrawy)
w firmie, jest Swiadomy ryzyka dziatan innowacyjnych w gastronomii.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

24. Przedmiot kierunkowy do wyboru 7

24.1. Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy na temat zywnosci specjalnego przeznaczenia stanowigcej
szczegOlng kategori¢ Zywnosci, w tym aspektéw prawnych i jakoSciowych dotyczacych takiej
zywnosci. Rozwijanie umiejgtnosci wykorzystania roznych narzedzi internetowych, komputerowych,
w tym bioinformatycznych do uzyskiwania informacji nt. zwigzkoéw bioaktywnych oraz mozliwosci
ich wykorzystania do projektowania specjalnej kategorii zywnosci.

Tresci merytoryczne: Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia - kategoryzacja zywnosci i aspekty prawne.
Narzedzia bioinformatyczne (strony internetowe, metabazy, bazy zwigzkéw bioaktywnych oraz
programy komputerowe) i kierunki ich wykorzystania do projektowania zywnosci specjalnego
przeznaczenia. Kuchnia molekularna i mozliwosci wykorzystania nowoczesnych metod/techniki
W niej stosowanych do produkcji Zywnos$ci specjalnego przeznaczenia. Modyfikacje gtéwnych
sktadnikow zywno$ci wykorzystywanych do otrzymywania biozwigzkow 1 innych sktadnikéw
zywnos$ci specjalnego przeznaczenia. Wybrane fitozwigzki jako aktywne sktadniki Zywnosci
specjalnego przeznaczenia. Oddziatywanie biologiczne aktywnych zwiazkoéw na organizm cztowieka.
Wybrane metody/techniki biooceny i oznaczania zawartosci sktadnikow znajdujacych sie w zywnoSci
specjalnego przeznaczenia. Projektowanie zywno$ci specjalnego przeznaczenia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia dotyczace zywnosci specjalnego przeznaczenia, podstaw
prawnych, nomenklatury i klasyfikacji tej szczegolnej kategorii zywnosci oraz narzedzia internetowe,
bioinformatyczne wykorzystywane w celu uzyskania niezbgdnych informacji nt. zwigzkow
bioaktywnych wystepujacych w zZywno$ci oraz mozliwosci ich wykorzystania w projektowaniu
zywnos$ci specjalnego przeznaczenia; sktadniki biologicznie aktywne znajdujace si¢ w zywnoScli



specjalnego przeznaczenia, metody ich oznaczania oraz zna i rozumie korzystne ich oddziatywanie na
organizm czlowieka.

Umiejetnosci  (potrafi): odroézni¢ zywno$¢ specjalnego przeznaczenia od pozostatych kategorii
zywnos$ci oraz wykorzysta¢ narzedzia internetowe i bioinformatyczne w celu uzyskania informacji
0 bioaktywnosci sktadnikow wystepujacych w zywnosci; zaprojektowaé produkt, klasyfikowany jako
zywno$¢ specjalnego przeznaczenia, w tym wskaza¢ skladniki bioaktywne wystepujace w takiej
zywno$ci oraz potrafi zaproponowa¢ wykorzystanie nowoczesnych technik stosowanych
W gastronomii molekularnej do projektowania zywnosci.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): oceny wplywu zywnosci specjalnego przeznaczenia na
zdrowie spoteczenstwa i dzielenia si¢ wiedza w §rodowisku i poza srodowiskiem akademickim.

Forma prowadzenia zajec: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

24.2 Zywnos$é funkcjonalna

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat aspektow prawnych i jakosciowych zywnosci
funkcjonalnej. Rozwijanie umiej¢tnosci wykorzystania wybranych narzedzi bioinformatycznych oraz
technik gastronomii molekularnej do uzyskiwania informacji nt. zwigzkéw bioaktywnych i mozliwosci
ich wykorzystania do projektowania zywnosci funkcjonalne;.

Tresci merytoryczne. Zywno$¢ funkcjonalna - Kkategoryzacja zywnosci i aspekty prawne.
Wykorzystanie wybranych technik gastronomii molekularnej oraz narzgdzi bioinformatycznych do
oceny potencjatu biozwigzkéw 1 mozliwosci ich wykorzystania do projektowania zywnosci
funkcjonalnej. Omoéwienie oddzialywania biologicznego aktywnych zwiazkdéw na organizm cztowieka
oraz wybranych metod modyfikacji sktadnikow zywno$ci wykorzystywanych do otrzymywania
biozwigzkow i innych sktadnikéw zywnosci funkcjonalne;.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia dotyczace zywnosci funkcjonalnej, podstaw prawnych,
nomenklatury i klasyfikacji tej kategorii zywnoS$ci; wybrane narzg¢dzia internetowe i bioinformatyczne
wykorzystywane w celu uzyskania niezbednych informacji nt. zwigzkéw bioaktywnych wystepujacych
w zywnoS$ci oraz mozliwosci ich wykorzystania w projektowaniu zywnosci funkcjonalnej; sktadniki
biologicznie aktywne znajdujace si¢ w zywnosci funkcjonalnej oraz ich oddzialywanie na organizm
czlowieka.

Umiejetnosci  (potrafi): odroézni¢ zywno$¢ funkcjonalng od pozostatych kategorii Zywnosci;
wykorzysta¢ narzgdzia internetowe 1 bioinformatyczne w celu uzyskania informacji o bioaktywnosci
sktadnikéw wystepujacych w ZzywnoS$ci oraz zaprojektowa¢ produkt, klasyfikowany jako Zywno$é
funkcjonalna, w tym wskaza¢ skladniki bioaktywne wystepujace w takiej zywnosci; zaproponowac
mozliwo$ci wykorzystania nowoczesnych technik stosowanych w gastronomii molekularnej do
projektowania takiej zywnosci.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzg oraz ciaglego poszerzania
wiedze w celu zapewnienia odpowiedniej jakosci zywnosci funkcjonalnej; przyjmowania
odpowiedzialnosci zawodowej za standardy jakos$ciowe i zdrowotne projektowanej zywnosci.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia laboratoryjne.

25. Technologia czekolady i karmelu

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. uprawy drzewa kakaowego i pozyskiwania ziarna kakaowego.
Przekazanie wiedzy nt. technologii produkcji czekolady i wyrobow czekoladowych. Nabycie
umiejetnosci sporzadzania ciast, deserow 1 elementow dekoracyjnych z udziatem kakao, czekolady
i karmelu. Rozwijanie umiejetnosci interpretacji wynikow oceny sensorycznej wyrobow z udziatem
czekolady i karmelu. Rozwijanie kreatywnosci w realizacji zadania.

Tresci merytoryczne. Temperowanie czekolady. Technologia pralin. Technologia sporzadzania ciast
Z udzialem czekolady i1 karmelu. Technologia sporzadzania deserow na bazie czekolady oraz
z udziatlem karmelu. Wytwarzanie elementow dekoracyjnych z czekolady i karmelu. Ocena
sensoryczna ciast i deserow na bazie czekolady. Rys historyczny powstania czekolady. Pochodzenie
luprawa drzewa kakaowego. Charakterystyka i rodzaje ziarna kakaowego. Obrobka ziarna
kakaowego, otrzymywanie i charakterystyka tluszczu kakaowego. Technologia produkcji mas
czekoladowych i czekolady. Wady czekolad i ich przyczyny. Technologia produkcji pralin, wady
pralin i ich przyczyny. Czekolada pitna i aplikacje pieczone na bazie czekolady. Wykorzystanie
czekolady w produkcji ciast i deserow. Otrzymywanie karmelu i mas karmelowych oraz ich
wykorzystanie do sporzadzania dekoracji ciast 1 deserow.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): zasady obrobki ziarna kakaowego i otrzymywania tluszczu kakaowego;
technologie otrzymywania mas czekoladowych i produkcji czekolady; wady czekolad i pralin oraz ich
przyczyn; technologie produkcji mas karmelowych; technologi¢ wybranych napojoéw, ciast oraz
deseréw na bazie czekolady.

Umiejetnosci (potrafi). zatemperowaé masy czekoladowe z wykorzystaniem r6znych metod; wykonad
praliny, wybrane ciasta, desery oraz elementy dekoracyjne z udzialem czekolady i karmelu oraz
dokona¢ ich oceny sensorycznej; opracowaé matematycznie wyniki oceny sensorycznej i dokona¢ ich
interpretacji.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Kreatywnej pracy z wykorzystaniem mas czekoladowych oraz
karmelu w celu przygotowania i udekorowania wybranych wyroboéw czekoladowych oraz ciast
I deserow; przestrzegania wymaganych zasad i reziméw technologicznych przy produkcji wyrobow
czekoladowych oraz ciast 1 deserow na bazie czekolady w celu uzyskania produktéw o odpowiednie;j
jakosci.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

26. Enologia

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat historii wina, uprawy winorosli, szczepéw winnych,
technologii produkcji win, warunkow przechowywania i typologii win, czynnikdéw wptywajacych na
jako$¢ win oraz wady win, zdrowotnych aspektow win. Nabycie umiejetnosci czytania etykiety win,
doboru wina do potraw, doboru szkta do rodzaju wina i jego serwowania, degustacji i oceny wina.
Rozwijanie odpowiedzialno$ci za wykonywane zadanie oraz zdolno$ci nawigzywania kontaktu
z konsumentem.

Tresci merytoryczne: Jak czyta¢ etykiete na butelce wina? Dobdor wina do potraw. Degustacja
I serwowanie win. Ocena win z wybranych rejonéw $wiata. Umieje¢tnos¢ doboru wina do wybranej
potrawy 1 jego zaserwowanie oraz nawigzywanie kontaktu z konsumentem. Historia wina. Podstawy
uprawy winorosli. Szczepy winne i ich charakterystyka. Technologia produkcji wina. Przechowywanie
win. Wady win. Czynniki ksztaltujace smak i aromat wina. Rejony winiarskie Europy i Nowego
Swiata. Zdrowotne aspekty wina. Zasady degustacji win.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady upraw winorosli oraz szczepy winne, technologi¢ produkcji wina
i rOznice w produkc_]l poszczegbdlnych rodzajéw win; proces dOJrzewanla win 1 warunki
przechowywania win oraz wplyw roéznych czynnikéw na jako$¢ win; rejony winiarskie
najwazniejszych krajow winiarskich Europy oraz Nowego Swiata oraz rozumie zasady serwowania
I degustacji win.

Umiejetnosci (potrafi): opisa¢ wino na podstawie etykiety, dobra¢ wino do rodzaju potraw oraz szkto
do rodzaju wina oraz je zaprezentowac i zaserwowaé; odpowiedzialnie wykonywa¢ powierzone
zadania i nawigzywac kontakty z konsumentami.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wlasciwego zaserwowania wina konsumentom zaro6wno
w lokalu gastronomicznym jaki i na przyjgciu prywatnym, zorganizowania degustacji wina i jego
oceny.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

27. Komputerowe wspomaganie w gastronomii

Cel ksztalcenia: Profesjonalne przygotowanie dokumentu zawierajacego roznego rodzaju obiekty.
Analiza wynikéw dziatalno$ci gastronomicznej z wykorzystaniem przygotowanych komputerowo
narzedzi. Umiejetnos¢ doboru i wykorzystania oprogramowania dedykowanego gastronomii.

Tresci merytoryczne: Komputerowe przygotowanie wybranych dokumentéw 1 narzedzi analizy
stosowanych w gastronomii. Zapoznanie si¢ z mozliwosciami wykorzystania specjalistycznego
oprogramowania w gastronomii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): narzedzia informatyczne pomocne w zarzadzaniu lokalem gastronomicznym.
Umiejetnosci (potrafi):zastosowaé technologie informatyczne do wspomagania organizacji pracy
w gastronomii; planowac i organizowaé prace wilasng i zespotu oraz oceni¢ wklad jego czionkoéw
w realizacje zadan; dba¢ o zachowanie zasad estetyki, etyki, BHP w wykonywanej pracy.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): $wiadomej oceny ryzyka dzialan przedsigbiorczych
I inwestycyjnych w gastronomii w kontekscie zastosowanych narzedzi informatycznych.

Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia.



28. Aparatura gastronomiczna

Cel ksztalcenia: Poznanie 1 zrozumienie zasad budowy 1 dziatania wyposazenia zaktadow
gastronomicznych. Poznanie podstaw i zasad bezpiecznej obstugi urzadzen gastronomicznych.
Poznanie sposobu tworzenia zapisu wynikéw pomiarow w formie tabel czy wykresoOw. Poznanie
sposobu przeprowadzenia prostych do§wiadczen majacych na celu scharakteryzowanie i poréwnanie
pracy urzadzen wykorzystywanych w zakladach gastronomicznych. Przeprowadzenie prostych
doswiadczen, sporzadzenie sprawozdania i wyciggniecie wnioskow.

Tresci merytoryczne. Podzial, budowa i zasada dzialania urzadzen kuchni brudnej. Podzial, budowa
I zasada dziatania urzadzen kuchni czystej. Podstawy teoretyczne procesu mieszania i wykorzystania
go do tworzenia emulsji. Teoretyczne podstawy wymiany ciepta. Podzial, budowa i1 zasada dziatania
urzadzen w kuchni potraw goracych. Podzial, budowa i zasada dziatania urzadzen myjacych
w gastronomii.  Charakterystyka pracy krajalnicy. Charakterystyka pracy sokowirdwki.
Charakterystyka pracy kuchenki mikrofalowej. Charakterystyka pracy chtodziarki. Wyznaczanie
krzywych zamrazania. Ocena wybranych wilasciwosci fizykochemicznych produktéw spozywczych.
Nieustalona wymiana ciepta — obliczenia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady podziatu urzadzen gastronomicznych wedtug: przeznaczenia, rodzaju
procesu, wykorzystania zrodet energii oraz wydajnosci; budowe oraz zasady dziatania urzadzen
bedacych na wyposazeniu zaktadu gastronomicznego; sposob przeprowadzenia prostych pomiarow
W celu dokonania charakterystyki pracy i poréwnania dziatania urzadzen z tej samej grupy procesowe;.
Umiejetnosci (potrafi). skorzysta¢ z instrukcji przeprowadzenia do§wiadczen i1 przeprowadzié proste
pomiary; zapisa¢ wyniki pomiaréw w formie tabel i wykresow; wykona¢ obliczenia procesowe;
wyciagna¢ wnioski na podstawie przeprowadzonych pomiardéw i scharakteryzowa¢ zasady dziatania
urzadzenia gastronomicznego.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): stosowania zasad polityki zréwnowazonego rozwoju
w technologii gastronomiczne;j.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

29. Przedmiot kierunkowy do wyboru 8

29.1. Polityka alergenowa w gastronomii

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy dotyczacej czgstoSci wystepowania alergii, identyfikowania
alergenéw w zywnosci, zasadami uktadania diet eliminacyjnych dla os6b z nietolerancjg i alergia,
opanowanie umiejetnosci wyszukiwania, analizowania informacji pochodzacych z réznych zrodet.
Przekazanie wiedzy na temat postgpowania z alergenami w dziatalnosci gastronomicznej oraz zasad
informowania konsumentéw o wystepowaniu alergenéw. Opanowanie umiej¢tnosci przeprowadzania
prostych eksperymentow majacych na celu wykrywanie alergenow. Opanowanie umiejetnosci
prawidlowej interpretacji otrzymanych wynikow 1 wyciagania wnioskow. Rozwijanie zdolnoS$ci
komunikacji 1 pracy w grupie oraz samoksztalcenia.

Tresci merytoryczne: Definicje alergii i alergenéw, mechanizm powstawania alergii. Poziom alergenu
a reakcja uczuleniowa. Glowne alergeny zywno$ci, wybrane diety stosowane w alergiach
i nietolerancjach pokarmowych w tym dieta bezglutenowa. Zrodta informacji nt. alergenéw, w tym
internetowe bazy danych, komputerowe metody przewidywania alergennosci oraz reakcji krzyzowych.
Zasady znakowania alergenami. Zasady postgpowania z alergenami. Analiza ryzyka w aspekcie
wystepowania alergenow 1 krzyzowego zanieczyszczenia alergenami.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): alergeny wystepujace w zywnos$ci, zagrozenia wynikajace z konsumpcji
zywnosSci zawierajacej alergeny; znaczenie diet eliminacyjnych.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ witasciwosci alergenne surowcoéOw 1 produktéw zywnosciowych oraz
okresli¢ ich zmiany pod wplywem proceséw technologicznych; postugiwaé si¢ bazami danych
dotyczacymi alergenéw oraz potrafi przewidywac potencjalne reakcje krzyzowe; przeprowadzié
analize ryzyka w odniesieniu do alergenow; skutecznie przekazywaé¢ informacje dotyczace
alergennosci

Kompetencje spofeczne (jest gotow do): ponoszenia odpowiedzialnosci za jakos$¢ i bezpieczenstwo
produkowanych potraw; profesjonalnego wykonywania zawodu, w tym postgpowania z alergenami
I przekazywania rzetelnej informacji o ich wystgpowaniu.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.



29.2 Zarzadzanie alergenami w gastronomii

Cel ksztalcenia: Zapoznanie z najcze$ciej spotykanymi alergenami w gastronomii i otoczeniu
cztowieka. Zapoznanie z zagadnieniami dotyczacymi problematyki ksztattowania jako$ci
w technologii gastronomicznej w aspekcie immunoaktywnych substancji w surowcach i produktach
spozywczych, a takze praktyczne wykorzystanie wybranych technik i1 narzedzi do zarzadzania
alergenami w dziatalnosci gastronomicznej. Zapoznanie z zasadami postgpowania z alergenami,
mozliwosciami ich eliminowania i zastegpowania w positkach.

Tresci merytoryczne: Choroby alergiczne w aspekcie zdrowia publicznego. Alergia, alergeny
pokarmowe i wziewne, nietolerancje pokarmowe, glowne alergeny zywno$ci oraz informacja dla
konsumenta i kontrola opakowan. Zrédta informacji nt. alergenéw, w tym internetowe bazy danych,
komputerowe metody przewidywania alergenno$ci oraz reakcji krzyzowych. Wytyczne Codex
Alimentarius w zakresie zarzadzania alergenami, zasady informowania konsumentoéw o wystgpowaniu
alergenow w zywnos$ci. Zarzadzanie alergenami jako element systemu zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci. Zarzadzanie alergenami w zaktadach produkcyjnych. Niezadeklarowane alergeny,
zanieczyszczenia krzyzowe i zapobieganie zanieczyszczeniom krzyzowym. Alergeny przenoszone
przez pracownikdéw, szkolenia i propagowanie wiedzy nt. alergenéw w surowcach i produktach
spozywczych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): alergeny wystepujace w zywnos$ci; mechanizm powstawania alergii,
nietolerancji i alergii krzyzowych; zasady zarzadzania alergenami w dziatalnosci gastronomiczne;j.
Umiejetnosci (potrafi): wyszukiwa¢ informacje na temat alergenno$ci stosowanych surowcow;
opracowac zasady postgpowania z alergenami w zakladzie gastronomicznym; opracowaé wykaz
alergendow dla zaprojektowanego menu; zaproponowac alternatywne surowce/potrawy nie zawierajace
alergenow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ponoszenia odpowiedzialno$ci za informacje przekazywane
konsumentom w odniesieniu do wystepowania alergenéw w zywnosci; profesjonalnego zarzadzania
alergenami w zaktadzie gastronomicznym.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

30. Technologia ciast i deserow

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat historii ciastkarstwa i cukiernictwa, technologii
produkcji oraz warto$ci odzywczej ciast i deserow. Nabycie umiejetnosci wykonania, dekorowania,
serwowania 1 oceny sensorycznej ciast 1 deserow. Nabycie umiejetnosci opracowywania wynikow
oceny sensorycznej. Rozwijanie umiejetnosci organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami
ergonomii. Rozwijanie odpowiedzialnosci za zdrowie czlowieka poprzez przestrzeganie zasad higieny
pracy oraz sanitarno-epidemiologicznych. Rozwijanie zdolnosci podejmowania decyzji oraz
kreatywnosci.

Tresci merytoryczne: Sporzadzanie wyrobow ciastkarskich na bazie ciast drozdzowych, ciast kruchych
1 potkruchych. Sporzadzanie wyrobow ciastkarskich na bazie ciast francuskich, potfrancuskich
i parzonych. Sporzadzanie podstawowych wyrobow ciastkarskich z ciast biszkoptowych
I biszkoptowo-tluszczowych. Sporzadzanie potproduktow do wyrobow ciastkarskich (kremy, masy)
oraz tortow. Sporzadzanie deseroOw bankietowych. Dekorowanie ciast i deseréw. Ocena sensoryczna
ciast i deserow. Obstuga sprzgtu wykorzystywanego w technologii ciast. Rys historyczny ciastkarstwa
1 cukiernictwa. Surowce stosowane w technologii ciast i deserow. Klasyfikacja ciast 1 technologia
produkcji podstawowych rodzajow ciast. Wady ciast i ich przyczyny. Technologia potproduktow do
wyrobow ciastkarskich (kremy, masy, glazury, syropy, pomady). Podzial deserow i techniki
sporzadzania deseréw zimnych 1 gorgcych. Warto$¢ odzywcza ciast 1 deserow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): charakterystyke oraz zasady doboru surowcow do technologii poszczegolnych
rodzajoéw ciast 1 deserow; technologi¢ podstawowych ciast i deseréw oraz potproduktow stosowanych
do wyrobow ciastkarskich takich jak masy, kremy, pomady, lukry, syropy; wady podstawowych
rodzajow ciast 1 ich przyczyny.

Umiejetnosci (potrafi): dobra¢ sktadniki i wykona¢ podstawowe rodzaje ciast i deseréw; dekorowaé
ciasta 1 desery oraz je serwowacd; rozpozna¢ wady ciast 1 ich przyczyny; ocenia¢ jakos$¢
organoleptyczng ciast i deserow; opracowa¢ uzyskane wyniki matematycznie i wyciggna¢ Wnioski;
obstugiwac sprzet do wyrobu 1 wypieku ciast.



Kompetencje spoleczne (jest gotow do). Kreatywnej pracy w zakresie wykonania i dekorowania
deseréw i ciast pracy zgodnie z zasadami sanitarno-epidemiologicznymi oraz do odpowiedzialnosSci za
jakos$¢ przygotowanych ciast i deserow w aspekcie swiadomosci oddziatywania na zdrowie cztowieka
oraz srodowisko.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

31. Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci w gastronomii

Cel ksztalcenia: Przedstawienie systemowego podejscia do zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci
W gastronomii oraz zapoznanie z obowigzujagcymi wymaganiami prawnymi w zakresie programow
wstepnych (GHP/GMP) 1 HACCP, a takze przygotowanie do pracy w zespotach ds. bezpieczenstwa
zywnos$ci w  zakreSie wdrazania, utrzymywania 1 doskonalenia systeméw = zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci.

Tresci merytoryczne. Definicja 1 rodzaje zagrozen bezpieczenstwa zywnos$ci w gastronomii.
Zagrozenia przypadkowe 1 intencjonalne. Programy wstepne - wytyczne ISO/TS 22002-2 dla
gastronomii. Zasady i etapy wdrazania HACCP — wymagania prawne, Codex Alimentarius. Zrodta
zagrozenh bezpieczenstwa zywnoS$ci, sposoby zapobiegania im 1 zasady monitorowania.
Dokumentowanie systemoOw zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Audytowanie i certyfikacja
systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Znaczenie klienta w zarzadzaniu bezpieczenstwem
Zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, identyfikuje ich Zrédta, metody
monitorowania i sposoby zapobiegania im; uwarunkowania prawne zwigzane z wdrazaniem,
utrzymywaniem i doskonaleniem programow wstepnych i systemu HACCP.

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzi¢ analiz¢ zagrozen bezpieczenstwa zywnosci w dziatalno$ci
gastronomicznej; zaprojektowaé podstawowa dokumentacje systemowa.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy na temat zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci i stale jg aktualizuje; ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej W zakresie
funkcjonowania systemu zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

32. Kuchnie §wiata

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. czynnikow geograficzno-kulturowych, ktére zadecydowaly
0 rozwoju kuchni etnicznych. Przekazanie wiedzy nt. surowcow, proceséw technologicznych i potraw
charakterystycznych dla poszczegdlnych kuchni etnicznych. Nabycie umiejg¢tnosci interpretacii
receptury oraz wykonania wybranych potraw typowych dla kuchni etnicznych. Rozwijanie
umiejetnosci interpretacji wynikow oceny sensorycznej i wyprowadzania na ich podstawie wnioskow.
Rozwijanie kreatywnos$ci w realizacji zadania.

Tresci merytoryczne: Geograficzne i kulturowe uwarunkowania rozwoju kuchni etnicznych —
francuskiej, kuchni regionu Morza Srédziemnego (wloskiej, hiszpanskiej, portugalskiej), kuchni
zachodnioeuropejskich (skandynawskiej), wschodnioeuropejskich (rosyjskiej), kuchni amerykanskie;j
(meksykanskiej) oraz azjatyckiej (indyjskiej). Surowce 1 procesy technologiczne oraz potrawy
charakterystyczne dla poszczegélnych kuchni etnicznych. Receptury oraz techniki sporzadzania
wybranych potraw charakterystycznych dla poszczegdlnych kuchni etnicznych — wtoskiej, francuskiej,
hiszpanskiej, rosyjskiej, meksykanskiej 1 indyjskie;.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): czynniki, ktore przyczynily si¢ do rozwoju poszczegdlnych kuchni
etnicznych; surowce i procesy technologiczne stosowane do sporzadzania potraw typowych dla
poszczegblnych kuchni etnicznych.

Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ wybrane potrawy pochodzace z roznych regionow $wiata oraz
dokona¢ ich oceny przy uzyciu metod analizy sensorycznej, opracowa¢ wyniki oceny sensorycznej
I wyprowadzi¢ na ich podstawie wnioski dotyczace jakoSci potrawy; wspotpracowaé w zespole przy
wykonaniu zadania i sporzadzaniu sprawozdania, zgodnie z zasadami BHP i ergonomii; planowac
wlasny rozwo6j zawodowy z poszanowaniem pogladoéw innych osob.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): odpowiedzialnego 1 krytycznego podejécia do wykonywania
zawodu; kreatywnos$ci w wykonywaniu zadan.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.



33. Technologia suréwek i salatek

Cel ksztailcenia: Przekazanie wiedzy na temat sktadnikéw, technologii sporzadzania, warunkéw
przechowywania, sposobow dekorowania oraz serwowania surowek i salatek. Nabycie umiejetnosci
prawidlowego doboru sktadnikow, sporzadzania, dekorowania, serwowania oraz oceny jakoS$ci
sensorycznej surowek i satatek. Nabycie umiejetnosci planowania, organizacji pracy na stanowisku
¢wiczeniowym oraz wykonywania zadan z zachowaniem zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.
Ksztattowanie odpowiedzialno$ci wytworcy za jakos¢ surdwek 1 satatek oraz za zdrowie
konsumentéw. Ksztaltowanie $wiadomosci potrzeby poszerzania i poglebiania swojej wiedzy
z zakresu technologii suréwek i satatek.

Tresci merytoryczne: Surowki i satatki — definicja, klasyfikacja, sktadniki. Obrobka wstepna surowcoOw
przeznaczonych do sporzadzenia surowek i satatek. Obrobka cieplna warzyw przeznaczonych do
sporzadzenia satatek. Technologia sporzadzania surowek i satatek. Zasady higieniczno-sanitarne
obowigzujace podczas sporzadzania i przechowywania surowek i satatek. Dekorowanie i serwowanie
surowek 1 satatek. Sporzadzanie surowek. Wykonanie satatek jarzynowych i1 ziemniaczanych.
Przygotowanie satatek drobiowych i rybnych. Wykorzystanie seréw i jaj w technologii satatek.
Makaron i ryz w technologii satatek. Zadanie praktyczne obejmujace dobor sktadnikow, sporzadzenie
wybranej surowki lub satatki, przygotowanie dekoracji, wybor sposobu serwowania i przeprowadzenie
0Ceny Sensorycznej.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): aspekty surowcowe i technologi¢ sporzadzania surowek i satatek; procesy
zachodzace podczas otrzymywania suréwek 1 satatek; wptyw procesu technologicznego na jakosé¢
surowek i satatek; zasady dekorowania i serwowania surowek i satatek.

Umiejetnosci (potrafi): dobraé¢ sktadniki, sporzadzi¢ suréwki i satatki, wykona¢ dekoracj¢ oraz dobrad
sposob serwowania suréwek 1 salatek; przygotowac karte oceny i przeprowadzi¢ ocene jakosci
sensorycznej surowek i salatek; opracowaé matematycznie wyniki oceny sensorycznej i wyprowadzic¢
na ich podstawie wnioski; wspotpracowac w grupie, przyjmujac w niej rozne role; wykonywac zadania
zachowujac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wzigcia odpowiedzialnosci jako wytworca za jakos¢ surowek
I satatek oraz zdrowie konsumentow; poszerzania i poglebiania swojej wiedzy w zakresie zagadnien
surowcowych i1 technologicznych sporzadzania suréwek 1 satatek.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia laboratoryjne.

34. Przedmiot kierunkowy do wyboru 9

34.1. Nowoczesne trendy w technologii ciast i deserow

Cel ksztalcenia: Nabycie umiejetnosci wykorzystania naturalnych surowcoéw roslinnych i dodatkow
w celu wzbogacenia smaku, zapachu i barwy. Nabycie umiejetnosci wykorzystywania tradycyjnych
surowcow 1 technik ich przetwarzania w oparciu o staropolskie receptury. Nabycie umiejg¢tnosci
generowania jak najmniejszej ilosci odpadéw 1 maksymalnego ograniczenia tzw. strat produkcyjnych.
Nabycie umiejetnosci organizacji stodkiego stotu — rodzaj wyrobu, kompozycja, ilos¢. Rozwijanie
umiejetnosci  opracowywania wynikoOw analizy sensorycznej wyrobow gotowych. Rozwijanie
umiejetnosci  organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii. Rozwijanie
odpowiedzialno$ci za zdrowie czlowieka poprzez przestrzeganie zasad higieny pracy, sanitarno-
epidemiologicznych. Rozwijanie zdolnosci podejmowania decyzji oraz kreatywnosci.

Tresci merytoryczne: Superfoods w cukiernictwie — zdrowe stodycze. Idea zero waste w cukiernictwie.
Tradycyjne rzemiosto - staropolskie receptury. Stodki stot - asortyment, kompozycja. Wzbogacanie
produktéw cukierniczych naturalnymi wyciggami z roslin majacych wptyw na smak, zapach 1 barwg.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): =zasady dotyczace zdrowych ciast weganskich, bezlaktozowych,
bezglutenowych i1 bez uzycia cukru; technologi¢ wytwarzania potproduktow wykorzystywanych
W dalszym etapie produkcji ciast 1 deserow bankietowych; technologi¢ produkcji wzbogacanych
wyrobow cukierniczych, wykorzystujac w tym celu naturalne sktadniki; nowoczesne potaczenia
smakowe, zapachowe, wizualne trendy obowigzujace w cukiernictwie 1 zywieniu oraz zasady
generowania jak najmniejszej ilosci odpadow 1 maksymalnie ograniczenia tzw. strat produkcyjnych;
zasady organizacji przy planowaniu asortymentu i tworzeniu kompozycji stodkiego stotu.

Umiejetnosci (potrafi): dobra¢ sktadniki i wykona¢ roznego rodzaju ciasta bankietowe oraz ocenia¢ ich
jakos$¢ organoleptyczng; wykorzysta¢ naturalne sktadniki w celu wzbogacenia smaku, zapachu i barwy
wyrobow cukierniczych, minimalizowa¢ odpady i umiejgtnie je przetwarzac; zaplanowac organizacje



stodkiego stotu; opracowywaé¢ matematycznie uzyskane wyniki oceny organoleptycznej i wyciagac
whnioski; wykorzystywaé narzg¢dzia i obstugiwaé sprzety w celu wytworzenia wyrobu cukierniczego;
przestrzega¢ zasady higieny pracy; wykaza¢ si¢ kreatywno$cig podczas wykonywania wyrobow
cukierniczych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wprowadzania najnowszych rozwigzan do branzy
cukierniczej; wdrazania obowigzujacych trendow w cukiernictwie, planowania produkcji i organizacji
pracy w cukierni; do wykorzystywania technologii produkcji tradycyjnego rzemiosta.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia laboratoryjne.

34.2. Nowoczesne trendy w technologii czekolady

Cel ksztatcenia: Nabycie umieje¢tnosci organizacja stodkiego stotu — rodzaj wyrobu, kompozycja,
ilos¢. Nabycie umiejetnosci wykonania, dekorowania, serwowania 1 oceny sensorycznej ciast
I deserow wykonanych na bazie réznych rodzajow czekolad. Nabycie umiejetnosci opracowywania
wynikéw oceny sensorycznej. Rozwijanie umiejetnosci organizacji stanowiska pracy zgodnie
Z wymaganiami ergonomii. Rozwijanie odpowiedzialno$ci za zdrowie czlowieka poprzez
przestrzeganie zasad higieny pracy i sanitarno-epidemiologicznych. Rozwijanie zdolnosci
podejmowania decyzji oraz kreatywnosci.

Tresci merytoryczne: Technologia sporzadzania ciast i deserow bankietowych na bazie rdznych
rodzajow czekolady. Wytwarzanie galanterii czekoladowej. Technologia sporzadzania cieptych
deseréw na bazie czekolady. Stodkie stoty - bogactwo asortymentu z wykorzystaniem réznego rodzaju
czekolad. Wytwarzanie réznego rodzaju elementéw dekoracyjnych z czekolady.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady pracy z czekolada, technologi¢ wytwarzania potproduktow na bazie
czekolady i wykorzystywania ich w dalszym etapie produkcji ciast i deserow bankietowych;
technologi¢ sporzadzania cieptych deserow na bazie czekolady; zasady organizacji przy planowaniu
asortymentu 1 tworzeniu kompozycji stodkiego stotu.

Umiejetnosci (potrafi). wykorzysta¢ rdézne metody temperowania czekolady w celu wytwarzania
poOtproduktow i produktéw gotowych z czekolady; wykonaé¢ réznego rodzaju praliny formowane
i cigte, trufle oraz tabliczki czekolady; wykona¢ wybrane ciasta, desery, galanteri¢ czekoladowa
i elementy dekoracyjne z udziatem czekolady; dokona¢ oceny gotowego produktu przy uzyciu metod
analizy sensorycznej; opracowa¢ matematycznie wyniki oceny sensorycznej i wyprowadzaé na ich
podstawie wnioski; wspotpracowaé w zespole, postepujac zgodnie z obowigzujacymi zasadami BHP.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): kreatywnej pracy z wykorzystaniem rdznego rodzaju
czekolady; pracy zgodnie z zasadami obowiazujacymi w pracowni technologicznej; wprowadzania
najnowszych rozwigzan do branzy cukierniczej odnosnie wyrobow na bazie czekolady; wdrazania
nowych trendow we wspodiczesnym cukiernictwie.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia laboratoryjne.

35. Projektowanie potraw i napojow

Cel ksztalcenia: Nabycie wiedzy 1 umiejetnosci z zakresu opracowania receptur oraz procesu
technologicznego 1 wdrozeniowego dotyczacego potraw, napojow, deseréw o okreslonych funkcjach
(np. prozdrowotnych, z wykorzystaniem specyficznych surowcoéw). Przekazanie wiedzy z zakresu
zasad doboru sktadnikéw i procesu technologicznego do produktow zywnosciowych. Poglebienie
wiedzy 1 umiejetnosci z zakresu bezpieczenstwa pracy oraz sposobOw serwowania i prezentacji
potraw, napojow 1 deserow.

Tresci merytoryczne. QOpracowanie wstepnej koncepcji  produktu. Charakterystyka potrawy
(przeznaczenie, ustalenie sktadu surowcowego, gramatury, wielkoséci porcji). Opracowanie receptur
oraz procesu technologicznego 1 wdrozeniowego dotyczacego  potraw, napojow, deserow
0 okreslonych funkcjach. Opracowanie parametrow procesu technologicznego, w tym systemu
technologicznego, w ktorym bedzie przygotowywana potrawa. Dopracowanie receptury
z uwzglednieniem cech sensorycznych (wyglad, barwa, zapach, smak, konsystencja). Opracowanie
sposobu serwowania (np. dodatki, garni). Dobor urzgdzen do przygotowania potraw: do produkcji,
transportu i serwowania. Przygotowanie potrawy w warunkach laboratoryjnych. Weryfikacja
praktyczna opracowanych dan z roznych grup potraw (dobdér formy prezentacji, dokumentacja
fotograficzna dania dla celow wewngtrznych i zewngtrznych, weryfikacja ilo§ciowa surowcow,
wycena wlasciwa porcji potrawy). Prezentacja potrawy, w tym prezentacja multimedialna
opracowanego projektu z uzasadnieniem podjetych dziatan.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): proces ksztalttowania jakosci produktu gastronomicznego; zasady technologii
1 poszczegdlnych etapow procesow technologicznych wytwarzania potraw i napojow.

Umiejetnosci (potrafi). projektowa¢ dzialania z wykorzystaniem roznych technologii i technik
W obrdobce wstepnej 1 wlasciwej, serwowaniu oraz prezentowaniu potraw, napojow, deserow; dobraé
surowce do produkcji innowacyjnych potraw oraz techniki sporzadzania potraw na potrzeby
gastronomii; przeprowadzi¢ oceng sensoryczng surowcow zywnosciowych i1 potraw oraz wykorzystaé
nowoczesne technologie i techniki wytwarzania i serwowania potraw; wspotpracowaé w grupie,
przyjmujac w niej rézne role w celu wykonania zadah z zachowaniem estetyki, oraz BHP i ergonomii
w wykonywanej pracy.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). brania odpowiedzialno$ci za dziatania wlasne; organizacji
swojej pracy, zapewniajac standardy jakosciowe i zdrowotne produkowanych potraw; kreatywnos$ci
w zakresie doboru surowcow, technik i technologii produkcji potraw; postrzegania gastronomii jako
tworczego dorobku.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

36. Technologia potraw dietetycznych

Cel ksztafcenia: Przekazanie wiedzy na temat aspektow surowcowych 1 technologicznych
sporzadzania potraw i ciast dietetycznych, zasad dekorowania i serwowania oraz ksztaltowania jakosci
potraw w procesie ich wytwarzania. Nabycie umiej¢tnosci przygotowania potraw i ciast dietetycznych,
dekorowania, serwowania oraz oceny ich jakosci sensorycznej. Nabycie umiejetnosci organizowania
pracy na stanowisku ¢wiczeniowym oraz wykonywania zadan z zachowaniem zasad BHP.
Ksztaltowanie $wiadomosci ciggltego doksztalcania si¢ oraz odpowiedzialno$ci wytworcy potraw za
zdrowie konsumentow.

Tresci merytoryczne: Uwarunkowania surowcowe i technologiczne sporzadzania potraw (zupy,
potrawy z migsa zwierzat rzeznych, drobiu i ryb; potrawy poélmigsne, jarskie, potrawy z warzyw
I owocow; przystawki, desery) i ciast dietetycznych. Metody obrobki cieplnej stosowane w technologii
potraw dietetycznych. Przyprawy w technologii potraw dietetycznych. Ksztaltowanie jakosci potraw
i ciast dietetycznych w procesie ich wytwarzania. Zasady dekorowania i serwowania potraw i ciast
dietetycznych. Technologia sporzadzania potraw (zupy, potrawy z mi¢sa zwierzat rzeznych, drobiu
i ryb; potrawy pOlmigsne, jarskie, z owocoOw i warzyw, przystawki, desery) i ciast w dietach
leczniczych. Zasady wytwarzania potraw w wybranych jednostkach chorobowych. Sporzadzanie
potraw w wybranych dietach eliminacyjnych. Dekorowanie, serwowanie oraz ocena jakosci
sensorycznej potraw i ciast dietetycznych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): uwarunkowania surowcowe i technologiczne sporzadzania potraw i ciast
dietetycznych; wptyw technologii przygotowania na jako$¢ potraw i ciast dietetycznych; zasady
dekorowania oraz serwowania potraw i ciast dietetycznych.

Umiejetnosci (potrafi): sporzadzi¢ potrawy dietetyczne uwzgledniajac zalecane surowce 1 metody
obrobki cieplnej; oceni¢ jako$¢ sensoryczng potraw 1 ciast dietetycznych; opracowaé wyniki oceny
sensorycznej, dokona¢ ich interpretacji oraz sformutowa¢ wnioski dotyczace wpltywu procesu
technologicznego na cechy sensoryczne potraw; planowaé i organizowaé pracg¢ na stanowisku
¢wiczeniowym; realizowa¢ zadania przestrzegajac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): poSzerzania 1 poglebiania swojej wiedzy z zakresu surowcow,
technik 1 technologii sporzadzania potraw i ciast dietetycznych; wzigcia odpowiedzialnosci za jakos¢
potraw i zdrowie konsumentow.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

37. Baristyka

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat gatunkoéw kawy, budowy i zasady dziatania ekspresu
oraz miynka do kawy, procesu otrzymywania espresso 1 napojoOw na bazie espresso. Nabycie
umiejetnosci sporzadzania espresso i napojow na bazie espresso. Nabycie umiejetnosci planowania
1 organizowania pracy na stanowisku d¢wiczeniowym oraz wykonywania zadan zgodnie
z zachowaniem zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. Ksztaltowanie $wiadomosci koniecznosci
poglebiania i aktualizowania wiedzy dotyczacej surowcoOw, mitynkow, ekspresow oraz technologii
espresso i napojow na bazie espresso.

Tresci merytoryczne: Historia kawy. Zielone ziarno kawy - uprawa i gatunki kawy, metody zbioru
owocow kawowca, metody obrobki ziaren, selekcja, magazynowanie i transport ziarna, sposoby



palenia kawy, pakowanie kawy. Obstuga i konserwacja ekspresu. Podstawowe techniki baristy -
narzedzia, ustawianie mtynkéw, dozowanie, upakowanie, poziomowanie i ubijanie kawy, sporzadzanie
espresso, teksturowanie mleka. Espresso — definicja, cechy idealnego espresso, czynniki determinujace
jakos¢ espresso. Napoje na bazie espresso, dodatki do napojow. Latte art. Zadanie praktyczne
obejmujace przygotowanie wybranego napoju na bazie espresso oraz jego serwowanie.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): technologi¢ przygotowania oraz jej wptyw na jako$¢ espresso i napojow na
bazie espresso; zasade dziatania i eksploatacji ekspresu i miynka do kawy; zasady serwowania
espresso i napojow na bazie espresso.

Umiejetnosci (potrafi): sporzadzi¢ idealne espresso; wskaza¢ przyczyny espresso hiedoparzonego
1 przepalonego; dobra¢ sktadniki i przygotowac napoje na bazie espresso; obstugiwa¢ miynek do kawy
1 ekspres; wykonywa¢ zadania z zachowaniem zasad bezpieczenstwa i higieny pracy; planowaé
1 organizowac prac¢ Wihasng na stanowisku ¢wiczeniowym.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Krytycznej oceny posiadanej wiedzy i podejmowania decyzji
o doksztalcaniu i samodoskonaleniu si¢; poglgbiania i aktualizowania wiedzy dotyczacej surowcow,
miynkéw do kawy, ekspresow  oraz technologii espresso i napojéw na bazie espresso,
odpowiedzialnego wykonywania zadan zawodowych.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia laboratoryjne.

38. Sztuka dekorowania stolow i potraw

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy na temat zasad dekorowania stotow i potraw. Przekazanie wiedzy
na temat przygotowania surowcOw i materialdw do wykonania elementéw dekoracyjnych oraz
carvingu. Nabycie umiejetnoSci w zakresie wykonywania elementéw dekoracyjnych 1 ich
wykorzystania do dekoracji stotéw i potraw. Rozwijanie kreatywnosci w wykonywaniu elementow
dekoracyjnych.

Tresci merytoryczne: Surowce i materiaty stosowane do dekoracji, ich przygotowanie do wykonania
elementow dekoracyjnych, wykonanie elementow dekoracyjnych. Carving — technika, narzedzia,
wykonanie elementéw dekoracyjnych z réznych surowcoéw. Florystyka — wykonanie dekoracji
okolicznos$ciowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady dekorowania stolow i potraw; sposoby przygotowania surowcoOw
I materiatbw do wykonania elementéw dekoracyjnych oraz carving jako technik¢ wykonania
elementow dekoracyjnych.

Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ elementy dekoracyjne 1 wykorzysta¢ je do dekoracji stoléw 1 potraw;
wspotpracowaé w zespole przy wykonaniu zadania, zgodnie z zasadami BHP i ergonomii.
Kompetencje spofeczne (jest gotéow do): krytycznego, odpowiedzialnego i profesjonalnego podejécia
do posiadanej wiedzy 1 wykonywanych zadan.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia laboratoryjne.

39. Technologia potraw z ryb i owocow morza

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy dotyczacej rodzajow ryb morskich i stodkowodnych, ich cech
uzytkowych, warto$ci odzywczej oraz technologii produkcji potraw z ryb. Zapoznanie
z wlasciwo$ciami owocOw morza, warunkami przechowywania, metodami oceny oraz obrdbka
wstepnag i zastosowaniem w gastronomii.

Tresci merytoryczne: Przygotowanie wywardw, buliondow, zup (np. zupa Bouillabaisse, Tom Yum),
sosOw (np. sos szafranowy) z wykorzystaniem ryb. Obrobka wstgpna ryb. Obrébka cieplna ryb.
Przygotowanie potraw z ryb wg kuchni polskiej, srédziemnomorskiej oraz azjatyckiej. Dodatki
skrobiowe 1 warzywne stosowane do przygotowania potraw z ryb. Aranzacja potraw na talerzu
W sposob klasyczny oraz nowoczesny. Przygotowywanie buliondéw, zup, sosOw z owocOw morza.
Obrobka cieplna owocoOw morza (smazenie w matej i duzej ilosci thuszczu, gotowanie, grillowanie).
Dodatki skrobiowe 1 warzywne stosowane do przygotowania potraw z owocOw morza. Aranzacja
potraw na talerzu w sposob klasyczny oraz nowoczesny. Surf and turf (potrawy powstate z miesa, ryb
i owocow morza). Elementy sushi. Podzial i charakterystyka ryb i ich warto$§¢ odzywcza. Ocena
$wiezos$ci ryb, warunki przechowywania oraz obrobka wstepna. Obrobka cieplna ryb. Wykorzystanie
ryb do produkcji potraw. Ryby jadane na surowo. Zastosowanie ryb w polskiej kuchni regionalnej,
swiatowej, kuchni fusion oraz wellness. Wprowadzenie, podziat i charakterystyka owocow morza i ich
warto$¢ odzywcza. Warunki przechowywania, ocena $wiezosci, obrébka wstepna oraz okreslanie
uzytecznosci handlowej owocoOw morza. Zastosowanie owocow morza w produkcji gastronomicznej.



Przekaski zimne 1 goragce z wykorzystaniem ryb i owocOw morza. Potencjalnie trujace ryby i owoce
morza.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podzial, charakterystyke, wartos¢ odzywczg, warunki przechowywania ryb
I owocOwW morza; zastosowanie ryb i owocow morza w kuchni regionalnej i $wiatowej oraz
zastosowanie w produkcji gastronomiczne;j.

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzi¢ obrobke wstepng i cieplng ryb i owocow morza zgodnie z ich
przeznaczeniem kulinarnym; przygotowa¢ dodatki skrobiowe i warzywne pasujace do dania z ryb
I owocOw morza; zagospodarowac ryby i owoce morza tak by zminimalizowaé straty produktu;
obstugiwa¢ urzadzenia gastronomiczne niezbedne do przeprowadzenia obrébki cieplnej ryb i owocow
morza; przeprowadzi¢ ocen¢ jako$ci surowca oraz ocen¢ organoleptyczng gotowych potraw; dokonad
pisemnego opisu wykonanej potrawy oraz zinterpretowa¢ wyniki oceny sensoryczne;j.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): profesjonalnego i $wiadomego wykonywania pracy
W gastronomii; podjecia odpowiedzialnosci zawodowej za standardy jakosciowe 1 zdrowotne
produkowanych dan z ryb i owocéw morza.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

40. Slow food

Cel ksztafcenia: Zapoznanie z filozofia, dziatalno$cig i historig powstania organizacji Slow Food.
Przekazanie wiedzy o umiejetnym gospodarowaniu surowcem i technologia w aspekcie ochrony
srodowiska naturalnego. Nabycie $wiadomos$ci odpowiedzialno$ci zawodowej za swoja prace na rzecz
gastronomii i otaczajgcego srodowiska.

Tresci merytoryczne: Tradycyjne technologie wykorzystywane w produkcji potraw typu slow food
(typu kiszenie, wekowanie, wedzenie). Zapomniane surowce pochodzenia roslinnego i zwierzgcego
majace wplyw na rozwdj gastronomii staropolskiej. Wykorzystanie produktow slow food we
wspotczesnej ofercie lokali gastronomicznych. Sposéb aranzacji dan typu slow food. Slow food -
ochrona prawa do smaku. Organizacja — ekogastronomia, alterglobalizm i co jeszcze? Produkty
rekomendowane w Polsce i Europie. Edukacja i lobbing. Uniwersytet Nauk Gastronomicznych
w Pollenzo. Arka Smaku. Przyktady realizacji zatozen filozofii slow food na polskim stole - surowce,
potrawy, napoje alkoholowe. Turystyka kulinarna jako przejaw dziatalno$ci organizacji slow food.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): réznice i podobienstwa migdzy kuchnig tradycyjng, a nowoczesng,
konwencjonalng 1 molekularng; aspekty dziatalno$ci na rzecz ochrony $rodowiska naturalnego i cele
dziatalnosci organizacji Slow Food.

Umiejetnosci (potrafi): Wykorzysta¢ naturalne sktadniki oraz techniki stosowane w technologii
wytwarzania potraw; scharakteryzowac kierunki dziatania ruchu Slow Food.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podjecia odpowiedzialno$ci za swoja prace w gastronomii
w zgodzie z pracg na rzecz srodowiska naturalnego.

Forma prowadzenia zajg¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne

41. Przedmiot kierunkowy do wyboru 10

41.1. Geografia kulinarna §wiata

Cel ksztafcenia: Przekazanie wiedzy na temat powigzan migdzy uwarunkowaniami geograficznymi
i kulturowymi, turystyka a sztuka kulinarng wybranych kuchni etnicznych. Ksztattowanie wrazliwosci
1 poszanowania dla mniej znanych kultur kulinarnych. Rozwijanie umiejetnosci sporzadzania potraw
pochodzacych z r6znych kuchni etnicznych.

Tresci merytoryczne: Batkany kulinarnie mato znane. Azja to nie tylko odlegly kontynent — roznice
I podobienstwa kuchni japonskiej, chinskiej i tajskiej. Czy kuchnia krajow arabskich jest atrakcyjna
dla cywilizacji zachodniej? Swiatowe peretki kulinarne. Receptury oraz techniki sporzadzania
wybranych potraw charakterystycznych dla wybranych kuchni etnicznych — balkanskiej, Dalekiego
Wschodu oraz krajow Lewantu.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): powigzania migdzy uwarunkowaniami geograficznymi i kulturowymi,
turystyka a sztuka kulinarng wybranych mniej znanych kuchni etnicznych; surowce i potrawy
charakterystyczne dla mniej znanych kuchni etnicznych.

Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ wybrane potrawy pochodzace z mniej znanych kuchni etnicznych;
przeprowadzi¢ ocen¢ S€NsOryczng potraw z poszanowaniem ich odmiennos$ci kulturowej 1 kulinarnej;
opracowa¢ wyniki oceny sensorycznej i wyprowadzi¢ na ich podstawie wnioski dotyczace jakosci



potrawy; wspotpracowa¢ w zespole przy wykonaniu zadania i sporzadzaniu sprawozdania, zgodnie
z zasadami BHP i ergonomii; planowa¢ wlasny rozwoj zawodowy z poszanowaniem pogladéw innych
0s0b.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Krytycznego, odpowiedzialnego i profesjonalnego podejscia
do posiadanej wiedzy i wykonywanych zadan.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

41.2. Nowoczesna gastronomia

Cel ksztafcenia: Przekazanie wiedzy na temat wspotczesnych trendow w gastronomii oraz wplywu
nowoczesnych technik i technologii na jako$¢ wyrobow. Rozszerzenie umiejetnosci sporzadzania
potraw i ciast oraz oceny ich jakoSci sensorycznej. Rozwijanie umiej¢tnosci planowania
| organizowania pracy na stanowisku ¢wiczeniowym oraz wykonywania zadan z zachowaniem zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy. Ksztaltowanie §wiadomosci potrzeby poszerzania wiedzy z zakresu
nowych trendow w gastronomii.

Tresci merytoryczne: Niskotemperaturowa obrobka cieplna w technologii potraw. Nowoczesne ustugi
w gastronomii. Food pairing — jak komponowa¢ smaki, co do czego pasuje? Zastosowanie technologii
IT w gastronomii. Neurogastronomia — zywienie zmystami? Ekstrakty roslinne w technologii
gastronomicznej. Gastrofizyka. Kuchnia zero waste. Zastosowanie ekstraktéw roslinnych
w technologii gastronomicznej. Superfoods jako surowce w gastronomii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wspoéiczesne trendy w technologii gastronomicznej; nowoczesne techniki
I technologie w gastronomii oraz ich wptyw na jako$¢ wyrobow.

Umiejetnosci (potrafi). wykonaé potrawy 1 ciasta wykorzystujac nietypowe surowce, nowoczesne
techniki i technologie; dobra¢ metodg i przeprowadzi¢ oceng jakosci sensorycznej przygotowanych
wyrobow; wykonywa¢ zadania z zachowaniem zasad bezpieczenstwa i1 higieny pracy; pracowac
W grupie, pelnigc w niej rézne role.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). poszerzania, poglebiania i aktualizacji wiedzy z zakresu
nowych trendéw w gastronomii.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia.

42. Seminarium Kierunkowe

Cel ksztalcenia: Poszerzenie wiedzy z zakresu studiowanego kierunku. Doskonalenie umiejetnosci
analizy wynikow badan naukowych. Poglebianie umiejetnosci korzystania z komputerowych technik
edycji tekstu oraz prezentacji graficznej. Doskonalenie umiejetnosci prawidtowego korzystania
z roznych zrédetl wiedzy i ksztattowania prawidlowych postaw w zakresie poszanowania praw ich
tworcow oraz umiejetno$ci  dyskusji naukowej. Doskonalenie ksztattowania kreatywnosci,
samodyscypliny oraz umiejetnosci pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Zagadnienia seminaryjne obejmuja tematyke dotyczaca jakosci surowcoOw
I potraw, czynnikow ksztattujacych jakos$¢ potraw, technik i technologii stosowanych w gastronomii,
oraz innych, pozatechnicznych uwarunkowan dziatalno$ci branzy gastronomiczne;.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): potrzebe tworczej, z poszanowaniem praw autorskich, analizy wiedzy
dotyczacej cech chemicznych, fizycznych 1 biologicznych surowcoOw 1 produktow zywnosciowych,
wplywu proceséw technologicznych na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnos$ci, oceny jakosci oraz innych
uwarunkowan dziatalnosci branzy gastronomicznej.

Umiejetnosci (potrafi): wyszukiwa¢ w dostepnych zrodtach i w roznych formach informacje zwigzane
ze studiowanym kierunkiem; opracowa¢ 1 =zaprezentowa¢ zuzyciem programoOw 1 technik
komputerowych wyniki badan wilasnych i1 innych autorow; aktywnie uczestniczy¢ w dyskusji
Z poszanowaniem opinii innych o0s6b.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny wiedzy wlasnej i tresci prezentowanych
przez innych uczestnikow dyskusji; rozumienia potrzeby i konieczno$ci ustawicznego doksztalcania
i samodoskonalenia; postepowania zgodnie z zasadami etyki w zakresie poszanowania praw
autorskich.

Forma prowadzenia zaje¢: Ewiczenia.

43. Technologiczne projektowanie w gastronomii

Cel Ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat prawnych uwarunkowan przedsigbiorstwa
gastronomicznego, dokumentacji niezbednej do =zaprojektowania zaktadu gastronomicznego,
poszczegdlnych dziatéw oraz uktadu funkcjonalnego pomieszczen z uwzglgdnieniem drog



komunikacji oraz drég technologicznych. Przekazanie wiedzy na temat uwarunkowan budowanych
i instalacyjnych, systeméw produkcji potraw w zaktadach gastronomicznych oraz zasad doboru
maszyn i urzadzen do wielkosci zakladu i proponowanego menu. Nabycie umiej¢tnosci wykonania
technologii do projektu zaktadu gastronomicznego. Rozwijanie umiej¢tnosci wspotpracy w grupie oraz
obrony swoich racji, kreatywnosci, otwartosci i przedsigbiorczosci oraz oceny swojego wktadu pracy.
Tresci merytoryczne: Przedsigbiorstwo gastronomiczne w $wietle prawa. Podstawowa dokumentacja
niezbedna do zaprojektowana zakladu gastronomicznego 1 stadia dokumentacji projektoweyj.
Podstawowe uwarunkowania budowlane i instalacyjne w zaktadach gastronomicznych. Rodzaje
zakladow gastronomicznych i zasady projektowania zakladu gastronomicznego. Charakterystyka
poszczegolnych dzialow w zakladzie gastronomicznym. Systemy produkcji potraw w zakladach
gastronomicznych. Wyposazenie zakladu w maszyny 1 urzadzenia oraz zasady obliczania ich
zapotrzebowania. Zasady funkcjonalnego ukladu pomieszczeh w zakladzie gastronomicznym.
Omowienie czeSci sktadowych projektu technologicznego. Wykonanie projektu technologicznego
catego zaktadu gastronomicznego lub wybranych dziatow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): dokumentacje niezbedng do zaprojektowania zakladu gastronomicznego;
poszczegolne dzialy w zaktadzie gastronomicznym; urzadzenia stosowane w gastronomii; uktad
funkcjonalny zaktadu gastronomicznego.

Umiejetnosci (potrafi): planowaé dziatalno$¢ zaktadu gastronomicznego i gospodarke magazynowa;
wykona¢ schematy technologiczne potraw; harmonogramy pracy urzadzen oraz zuzycia czynnikow
energetycznych; dobra¢ urzadzenia gastronomiczne do przedstawicieli poszczegolnych grup potraw
i zaplanowa¢ ich rozmieszczenie w wybranym zakladzie gastronomicznym; stosowac technologie
informatyczne w celu zebrania danych na temat wyposazenia zakladu gastronomicznego oraz
przygotowania poszczegélnych czesci projektu; wspodlpracowaé¢ z innymi osobami w zespole
projektowym; krytycznie ocenia¢ wybor technologii, zapotrzebowanie na czynniki energetyczne dla
projektowanego zaktadu gastronomicznego oraz wyceni¢ swoj wktad pracy w opracowanie zadania
projektowego; mysle¢ kreatywnie i dziata¢ w sposob przedsigbiorczy.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): organizacji pracy w zakladzie gastronomicznym zgodnie
z przestrzeganiem zasad nie krzyzowania si¢ drog technologicznych brudnych i czystych;
wykorzystania posiadanej wiedzy w celu zapewnienia jakosci produkowanej zywno$ci oraz
zminimalizowania oddzialywania zaktadu gastronomicznego na srodowisko.

Forma prowadzenia zajg¢: wyktad, ¢wiczenia.

44. Przedmiot kierunkowy do wyboru 11

44.1. Gastronomy vocabulary

Cel ksztalcenia: Zapoznanie ze specjalistycznym stownictwem angielskim z zakresu technologii
gastronomicznej. Nabycie umiejetnosci wypowiadania si¢ w jezyku angielskim na tematy zawodowe
zwigzane z dziatalnoscig zaktadow gastronomicznych, w tym obstuga gosci, przygotowaniem potraw,
interpretacja receptur potraw.

Tresci merytoryczne: Stownictwo specjalistyczne dotyczace dziatalnosci zaktadow gastronomicznych.
Stownictwo specjalistyczne dotyczace wyposazenia oraz procesow technologicznych w gastronomii.
Stownictwo specjalistyczne dotyczace obstugi gosci. Analiza receptur kulinarnych. Specyfika
thumaczenia tekstow zawodowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): specjalistyczny jezyk obcy na poziomie komunikatywnym i posiada wiedze
pozwalajacg na whasciwe zastosowanie go w zyciu zawodowym.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwaé si¢ jezykiem obcym stosujac stownictwo zawodowe; planowaé
wlasny rozw6j zawodowy.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Krytycznego, odpowiedzialnego i profesjonalnego podejscia
do posiadanej wiedzy oraz wykonywania zawodu.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

44.2. Slownictwo specjalistyczne w gastronomii

Cel ksztatcenia: Zapoznanie ze specjalistycznym stownictwem z zakresu technologii gastronomicznej
z odniesieniem do jezyka angielskiego. Nabycie umiejetnosci wypowiadania si¢ na tematy zawodowe
zwigzane z dzialalnoscig zaktadow gastronomicznych, w tym obsluga gosci, przygotowaniem potraw,
interpretacjg receptur potraw z odniesieniem do jezyka angielskiego.



Tresci merytoryczne: Stownictwo specjalistyczne dotyczace dzialalnosci zaktadow gastronomicznych.
Stownictwo specjalistyczne dotyczace wyposazenia oraz procesOw technologicznych w gastronomii.
Stownictwo specjalistyczne dotyczace obstugi gosci. Analiza receptur kulinarnych. Odniesienia
poznawanej tematyki do jezyka angielskiego Specyfika thumaczenia tekstow zawodowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): stownictwo specjalistyczne z odniesieniem do jezyka angielskiego i posiada
wiedze pozwalajaca na wlasciwe zastosowanie go w zyciu zawodowym.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwac si¢ stownictwem specjalistycznym z odniesieniem do jezyka
angielskiego; planowa¢ wtasny rozwdj zawodowy.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): Krytycznego, odpowiedzialnego i profesjonalnego podej$cia
do posiadanej wiedzy oraz wykonywania zawodu.

Forma prowadzenia zajeé.: ¢wiczenia.

45. Przedmiot kierunkowy do wyboru 12

45.1. Uwarunkowania ekonomiczno-spoleczne w gastronomii

Cel ksztalcenia: Przedstawienie wptywu potencjatu ludzkiego i roéznego rodzaju oddziatywan
interpersonalnych na funkcjonowanie przedsi¢biorstw gastronomicznych.

Tresci merytoryczne: Czynniki ekonomiczne, spoteczne i kulturowe wptywajace na funkcjonowanie
zaktadow gastronomicznych. Charakterystyka i ksztaltowanie zachowan ludzkich oraz czynniki
wplywajace na sposob 1 trwalo$¢ relacji interpersonalnych. Wplyw zmian spotecznych na
czestotliwo$¢ 1 sposob realizacji ustug gastronomicznych. Zapotrzebowanie spoleczne a rozwdj
gastronomii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): czynniki ekonomiczno-spoteczne majace wptyw na sposob funkcjonowania
irozw6] zakladow  gastronomicznych; mechanizmy prawidlowego nawigzywania relacji
interpersonalnych i ich wplyw na ekonomike¢ przedsigbiorstw; sposoby realizacji ustug
gastronomicznych w zaleznos$ci od potrzeb klientow.

Umiejetnosci (potrafi): zidentyfikowaé¢ uwarunkowania ekonomiczne i spoteczne wplywajace na
czestotliwo$¢ 1 sposOb realizacji ushug gastronomicznych; odpowiednio komunikowaé si¢ ze
wspotpracownikami i klientami gastronomii w celu realizacji okreslonych zatozen; pracowac
w zespotach przyjmujac w nich rézne role oraz pozyskujac wiedze z réznych zrédel; bra¢ udziat
w dyskusji 1 by¢ otwarty na poglady innych jej uczestnikow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): Krytycznej oceny posiadanej wiedzy oraz swiadomej oceny
podejmowanych dziatan; stosowania zasad etycznych i profesjonalnego wykonywania zawodu.

Forma prowadzenia zajeé.: ¢wiczenia.

45.2. Pozaekonomiczne uwarunkowania relacji z klientem

Cel ksztatcenia: Przedstawienie mechanizmow i sposoboéw wchodzenia z klientami w roézne relacje
w celu realizacji zatozen przedsiebiorstwa.

Tresci merytoryczne: Determinanty kulturowe, psychologiczne i spoteczne nawigzywania rdéznego
typu relacji interpersonalnych. Znajomo$¢ czynnikéw ksztaltujacych zachowania klientow.
Psychologia potrzeb cztowieka (piramida potrzeb, typy osobowosci, procesy emocjonalne). Techniki
aktywnego stuchania. Wptyw zaburzen zdrowia na potrzeby i motywy zachowan.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): role i wplyw odpowiedniego ksztaltowania relacji z klientami na
funkcjonowanie przedsigbiorstwa; mechanizmy 1 czynniki wptywajace na zachowania klienta;
przyczyny oraz skutki zmian zachodzacych w relacjach z klientami oraz sposoby ich ksztattowania.
Umiejetnosci  (potrafi): zidentyfikowa¢ uwarunkowania zachowan klientow; zaproponowac
I zastosowac techniki sprzyjajace nawigzywaniu oczekiwanych relacji interpersonalnych réznego typu;
pracowa¢ w zespotach przyjmujac w nich roézne role oraz pozyskujac wiedze z réznych zrdodet; brac
udziat w dyskusji 1 by¢ otwarty na poglady innych jej uczestnikdw.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy oraz swiadomej oceny
podejmowanych dziatan; stosowania zasad etycznych w relacjach migdzyludzkich i profesjonalnego
wykonywania zawodu.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

46. Kuchnia molekularna

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy na temat uwarunkowan historycznych kuchni molekularnej, praw
fizyki i chemii wykorzystywanych w kuchni molekularnej, surowcéw oraz technik wykorzystywanych



w kuchni molekularnej. Nabycie umiej¢tnosci sporzadzania potraw z wykorzystaniem technik kuchni
molekularnej. Rozwijanie umiejetnosci pracy samodzielnej 1 pracy w zespole.

Tresci merytoryczne: Kuchnia molekularna — historia, pojecia, odbiorcy. Tworcy i propagatorzy
kuchni molekularnej na $wiecie i w Polsce. Prawa fizyki i chemii begdace podstawa kuchni
molekularnej. Substancje dodatkowe wykorzystywane w kuchni molekularnej. Techniki stosowane w
kuchni molekularnej — opis teoretyczny. Techniki stosowane w kuchni molekularnej: sferyfikacja,
zelowanie, piankowanie, proszkowanie, emulsyfikacja — praktyczne wykonanie. Wykorzystanie
technik kuchni molekularnej w przygotowaniu potraw.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): uwarunkowania historyczne kuchni molekularnej; roznice i podobienstwa
miedzy kuchnig tradycyjna i molekularng; zjawiska fizyczne i procesy chemiczne zachodzace podczas
sporzadzania potraw w kuchni molekularne;.

Umiejetnosci  (potrafi): wykorzystaé techniki stosowane do sporzadzenia potraw w kuchni
molekularnej; przeprowadzi¢ ocene sensoryczng wyrobow, opracowaé¢ wyniki oraz wyprowadzi¢ na
ich podstawie wnioski; wspotpracowaé w zespole przy wykonaniu zadania i sporzadzaniu
sprawozdania, zgodnie z zasadami BHP i ergonomii; planowa¢ wlasny rozwdj zawodowy
Z poszanowaniem pogladow innych osob.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): odpowiedzialnego 1 krytycznego podejscia do wlasnej wiedzy
i wykonywanych zadan; kreatywnosci i tworczego podejscia w wykonywaniu zadan.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia.

47. Przedmiot kierunkowy do wyboru 13

47.1. Komunikacja marki

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. uwarunkowan, mozliwo$ci i narzedzi wykorzystywanych
w kreowaniu marki w ustugach gastronomicznych, podstawowych kategorii zwigzanych z marka
I procesem jej budowania, komunikacyjnych aspektow kreowania marki, badania i analizy wizerunku,
pomiaru i prezentacji warto$ci marki, zarzadzania markg w sytuacjach problemowych.

Tresci merytoryczne: Ksztaltowanie marek — procedura STP (segmentacja rynku, wybor grup
docelowych, pozycjonowanie oferty rynkowej) . Strategia, istota, znaczenie, tozsamos¢, wizerunek,
osobowos¢, archetyp, architektura, identyfikatory, cechy marki. Czynniki wptywajace na warto$¢ i site
marki. Proces, kryteria i znacznie pozycjonowania marki. Elementy komunikacji wizualnej. Marka
globalna, korporacyjna/firmowa, produktowa, osobista. Storytelling. Sposoby komunikacji marki.
Cechy dobrej marki. Wizja, misja, atrybuty marki, obszary kompetencji, sygnaty marki, wartosci
kluczowe, ekspresyjne, funkcjonalne. Proces i instrumenty wprowadzania marki na rynek. Budowa
strategii marki. Istota, tozsamos¢, architektura, osobowos¢ marki. Budowa silnej i rozpoznawalnej
marki. Korzysci z posiadania rozpoznawalnej marki dla klientow i wiascicieli marek. Kreowanie marki
w réznych branzach. Identyfikacja wizualna i jej elementy. Znak, kolorystyka, liternictwo, ksztalt,
nazwy marek. Dziatania reklamowe, sponsoringowe i PR marki. Insight reklamowy. Komunikacja
reklamowa marek. Tradycyjne i nowoczesne media w komunikacji marki. Znane marki w ustugach
gastronomicznych — studia przypadkow. Cechy poszczegdlnych marek. Architektura marki. Portfele
marek - zarzadzanie portfelem marek. Marka-parasol. Rozcigganie marki. Rebranding. Proces, kryteria
1 znacznie pozycjonowania marki. Okreslanie grup docelowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowa terminologi¢ zwigzang z markg; sposoby definiowania grup
docelowych; sposoby pozycjonowania marki; specyfike roznych rodzajow marek i ich cech; proces
wprowadzania marek na rynek, zagadnienia dotyczace rebrandingu; zasady identyfikacji wizualnej
marki 1 jej elementow; zasady komunikacji marki, roli sponsoringu, public relations i komunikacji
reklamowej; istote czynnikow wptywajacych na wartos$¢ i site marki.

Umiejetnosci (potrafi): opracowacé poszczegélne elementy strategii marki i jej komunikacji oraz
dokona¢ wyboru metod oraz kanatéw komunikacyjnych w ramach dziatalno$ci gastronomicznej;
dokona¢ analizy identyfikacji wizualnej marek i okresli¢ ich znaczenie; analizowa¢ budowe marki,
zarzadza¢ nig oraz procesami rebrandingu.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): kreatywnego, niestandardowego myslenia oraz poszanowania
etyki zawodowej w komunikacji marki w dziatalno$ci gastronomiczne;.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.



47.2. Komunikacja w zespole

Cel ksztalcenia: Rozwinigcie kompetencji migkkich zwigzanych z komunikacja interpersonalng
i praca w zespole. Doskonalenie tych umieje¢tnosci pomaga w aktywnosci zawodowej i skutecznej
kooperacji ze wspotpracownikami oraz podnosi efektywnos$¢ zawodowsa. Doskonalenie zachowan
W tym obszarze, stuzy rozwijaniu umieje¢tnosci wnoszenia  wartosci dodanej 1 podnoszenia
efektywnosci zespotéw, w ktorych bedzie pracowal w przysziosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem
pracy w Srodowisku dziatalno$ci gastronomiczne;.

Tresci merytoryczne:

Funkcje komunikacji. Elementy procesu komunikowania si¢. Rodzaje komunikacji interpersonalnej -
werbalne i niewerbalne aspekty. Bariery komunikowania si¢ i sposoby ich pokonywania. Zasady
aktywnego stuchania. Znaczenie i warunki skutecznego udzielania informacji zwrotnej. Cechy
zespotu. Rodzaje zespolow. Reguly i1 zasady pracy zespotowej. Fazy rozwoju zespotu. Role
zespotowe. Warunki skutecznej pracy zespotowej. Zachowania blokujgce prace zespotu. Zachowania
sprzyjajace efektywnej pracy zespolu. Zalety 1 wady pracy zespotowej. Zasady prowadzenia spotkan
zespotu. Kierowanie zespolem — nowoczesne przywodztwo. Wybrane techniki pracy zespotu
kreatywnego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady komunikacji interpersonalnej i specyfiki pracy zespolowej; zasady
prowadzenia efektywnej komunikacji; zasady udzielania informacji zwrotnej i pokonywania barier
komunikacyjnych; normy pracy zespotowej, warunkujace jej efektywnos¢; zachowania i role grupowe
oraz zasady kierowania zespotem.

Umiejetnosci (potrafi): rozwing¢ postawe kooperacji, budowaé zespot, wspotpracowacé w zespole przy
wykorzystaniu zasad efektywnej komunikacji interpersonalnej; wspotpracowaé w zespole, tak aby
unikng¢ syndromu grupowego myS$lenia oraz wilasciwie dobiera¢ osoby do zespolu i poprowadzié
zebranie; pokonywac bariery komunikacyjne i udziela¢ konstruktywnej informacji zwrotne;.
Kompetencje spofeczne (jest gotow do). odpowiedzialnego wykonywania zawodu z dbatoscig
0 efektywno$¢ komunikacji interpersonalnej oraz pracy zespolowe;j.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

48. Seminarium dyplomowe

Cel ksztatcenia:. Poszerzenie i wykorzystanie wiedzy z zakresu studiowanego kierunku w realizacji
pracy dyplomowej. Dalsze doskonalenie umiejetnosci tworczej analizy wynikéw badan naukowych.
Poglebianie umiejetnosci korzystania z komputerowych technik edycji tekstu oraz prezentacji
graficznej. Doskonalenie umiejetnosci prawidlowego korzystania z roéznych zrodet wiedzy
I ksztaltowania prawidlowych postaw w zakresie poszanowania praw ich tworcow oraz umiejetnosci
dyskusji naukowej. Dalsze doskonalenie ksztalttowania kreatywnosci, samodyscypliny oraz
umiejetnosci pracy W grupie.

Tresci merytoryczne: Poszerzenie wiedzy w zakresie studiowanego kierunku i obszaru zwigzanego
z realizowang praca dyplomowa. Zagadnienia obejmujg tematyke dotyczaca jakosci surowcoéHw
i potraw, czynnikow ksztattujacych jakos¢ potraw, technik i technologii stosowanych w gastronomii,
metod analitycznych, zadan projektowych oraz eksperckich, a takze innych, pozatechnicznych
uwarunkowan dziatalnosci branzy gastronomicznej.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): potrzebe tworczej, z poszanowaniem praw autorskich, analizy wiedzy
dotyczacej cech chemicznych, fizycznych, biologicznych 1 odzywczych surowcow 1 produktéw
zywnosciowych, wptywu proceséw technologicznych na jako$¢ i1 bezpieczenstwo zywnoS$ci, oraz
oceny jakosci; potrzebe analizy funkcjonowania zakladu gastronomicznego w zakresie posiadanego
wyposazenia oraz stosowanych proceséw produkcyjnych.

Umiejetnosci (potrafi): wyszukiwa¢ w dostepnych zrodtach i w réznych formach informacje zwigzane
ze studiowanym kierunkiem i obszarem realizowanej pracy dyplomowej; opracowac i zaprezentowac
Z uzyciem programow 1 technik komputerowych wyniki badan wtasnych zwigzanych z realizowang
praca dyplomowa i innych autorow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny wiedzy wiasnej i treSci prezentowanych
przez innych uczestnikow dyskusji; rozumienia potrzeby i konieczno$ci ustawicznego doksztalcania
i samodoskonalenia; aktywnego uczestnictwa w dyskusji i procesie oceniania prac innych studentow;
postepowania zgodnie z zasadami etyki w zakresie poszanowania praw autorskich; pracy w zespotach,
umozliwiajacych pelng realizacje zamierzonych zadan badawczych.



Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.
49. Praca dyplomowa
49.1. Praca dyplomowa T (technologiczna)

Cel ksztalcenia: Poznanie i krytyczna analiza specjalistycznej wiedzy z zakresu studiowanego
kierunku. Wykorzystanie i poznanie umiejetnosci definiowania problemu badawczego; korzystania
Z aparatury gastronomicznej oraz innych metod i1 narzadzi stuzacych praktycznej realizacji tematu.
Doskonalenie umiejetnosci opracowywania wynikow badan/doswiadczen/projektow oraz przegladu
literatury fachowej. Nabycie §wiadomosci, odpowiedzialnosci za prace wilasng, poszanowanie praw
innych oséb i ksztaltowanie relacji interpersonalnych.

Tresci merytoryczne. Konsultowanie z promotorem pracy zwiazanej z technologig gastronomiczng
tematu i planu pracy, wykazu pi$miennictwa, tresci przygotowanej pracy i jej wnioskow; w pracach
eksperymentalnych zapoznanie si¢ z metodyka badan.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedze¢ specjalistyczng w zakresie studiowanego kierunku; wiedze z zakresu
procesow tworzenia produktéw w gastronomii.

Umiejetnosci (potrafi): pozyskiwaé z réznego typu zrodet informacje zwigzane z tematem pracy
inzynierskiej; wykorzystywaé posiadang wiedz¢ specjalistyczng, znajomo$¢  programow
komputerowych oraz jezyka obcego do przygotowania i prezentacji pracy inzynierskiej; przedstawiac
sposOb postepowania stuzacy weryfikacji przyjetego celu/hipotezy badawczej; formutowaé wnioski
z badan wiasnych i debatowa¢ z wynikami innych autorow; zaplanowaé proces samoksztalcenia
i samodoskonalenia; organizowac¢ prace wlasng i zespotowa.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): respektowania przepisow prawa autorskiego oraz etyki;
zawodu.

Forma prowadzenia zajeé: praca dyplomowa.

49.2. Praca dyplomowa PE (projektowa lub ekspercka)

Cel ksztalcenia: Poznanie i krytyczna analiza specjalistycznej wiedzy z zakresu studiowanego
kierunku. Nabycie umiejetnosci definiowania projektu technologicznego lub eksperckiego; korzystania
z narzedzi projektowych i eksperckich oraz innych metod i narzadzi stuzacych projektowej
I eksperckiej realizacji tematu. Doskonalenie umiejetnosci opracowywania projektow/ekspertyz oraz
przegladu literatury fachowej. Nabycie $wiadomosci odpowiedzialnosci za prace wlasng,
poszanowanie praw innych osob i ksztattowanie relacji interpersonalnych.

Tresci merytoryczne. Konsultowanie z promotorem pracy tematu i planu pracy, wykazu
pismiennictwa, tresci przygotowanego projektu/ekspertyzy i wnioskow wynikajgcych z tych dziatan.
W  pracach  projektowych  zapoznanie si¢  prawidlowoscia  formulowania  zalozen
projektowych/eksperckich oraz poszukiwanie problemu i jego opis projektowo-ekspercki.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedze specjalistyczng w zakresie studiowanego kierunku.

Umiejetnosci (potrafi): pozyskiwa¢ z rdéznego typu zrodet informacje zwigzane z tematem pracy
inzynierskiej - projektowej/eksperckiej; wykorzystywac posiadang wiedz¢ specjalistyczng, znajomos¢
programow komputerowych oraz jezyka obcego do przygotowania i prezentacji pracy inzynierskiej;
przedstawia¢ sposOb postepowania stuzacy weryfikacji przyjetego celu projektu lub ekspertyzy
zwigzanej z gastronomia; formutowac wnioski z projektu lub ekspertyzy i porownywac je z wynikami
innych autorow; zaplanowac¢ proces samoksztalcenia 1 samodoskonalenia; organizowa¢ prace wtasng
I zespotowa.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): respektowania przepisOw prawa autorskiego; kreatywnego
podchodzenia do tematu pracy inzynierskiej w aspekcie pracy projektowo-inzynierskiej/ lub
ekspertyzy; $wiadomej oceny dziatah w ramach projektu lub ekspertyzy w ramach
tworzonego/istniejacego zaktadu gastronomicznego; profesjonalnego wykonywania zawodu.

Forma prowadzenia zajec¢: praca dyplomowa.

V. PRAKTYKA

1. Praktyka zawodowa

Cel ksztalcenia: Poznanie i krytyczna analiza zasobow organizacji, stosowanych technologii i procedur
w aspekcie przygotowania potraw, analiza funkcjonowania wdrozonych systeméw zarzadzania
jakoscia 1 bezpieczenstwem zywno$ci, poznanie 1 analiza uwarunkowan produkcji Zywnosci



certyfikowanej wedlug wybranych schematéw i programdéw, poznanie i analiza zasad funkcjonowania
zaktadu. W ramach praktyki student poznaje rézne aspekty dziatalnosci zaktadu gastronomicznego,
wsrdd ktorych wymieni¢ mozna nastgpujace: organizacje zakladu, baze surowcowa i potproduktow,
technologi¢ przygotowywania positkow, projektowanie nowych dan, zasady wspoétdziatania z innymi
pracownikami, zasady bhp, wystroj wnetrza zaktadu, zasady dekorowania stotow, zasady obstugi
konsumentow.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka zakresu dzialalno$ci firmy, zakladu gastronomicznego, rodzaju
i celu wykonywanych prac. Zasoby firmy (linie produkcyjne, maszyny i urzadzenia, WypoSazenie
zaplecza, magazynu, chlodnie i inne). Procesy i operacje jednostkowe majace miejsce podczas
produkcji potraw, dan. Systemy zarzadzania jako$cig i1 bezpieczenstwem zywnos$ci w zaktadzie
gastronomicznym, stosowane normy i standardy lub systemy jakosci. Uwarunkowania ekonomiczne,
spoteczne i prawne dziatalnosci firmy.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): strukturg, zakres dziatalnosci i organizacj¢ firmy; procesy, zabiegi
technologiczne.

Umiejetnosci (potrafi): wykonywaé zadania zwigzane ze specyfika firmy; przeanalizowac stosowane
procesy w aspekcie zapewniania bezpiecznej produkcji potraw; postugiwaé si¢ terminologia
charakterystyczng dla branzy, obowigzujaca w firmie; organizowaé pracg¢ wiasng i zespotowa;
wspolpracowaé z opiekunem praktyki oraz z osobami zatrudnionymi w zaktadzie gastronomicznym.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): dbania o stanowisko pracy i1 przekazana dokumentacje
techniczng/technologiczna/systemowa w zakladzie gastronomicznym; postegpowania zgodnego
Z regutami  obowigzujacymi w firmie; profesjonalnego wykonywania zawodu i dbatosci
0 bezpieczenstwo przygotowywanych potraw.

Forma prowadzenia zajeé: praktyka.

VI. INNE
1. Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

Cel ksztalcenia: Przekazanie podstawowych wiadomos$ci na temat ogélnych zasad postepowania
w razie wypadku podczas nauki i w sytuacjach zagrozen. Okolicznos$ci i przyczyny wypadkow, zasady
udzielania pierwszej pomocy w razie wypadku.

Tresci merytoryczne. Regulacje prawne w zakresie BHP. Obowigzujace ustawy i rozporzadzenia.
Identyfikacja, analiza i ocena zagrozen dla zycia i zdrowia na poszczegodlnych kierunkach studiéw
(czynniki niebezpieczne, szkodliwe 1 ucigzliwe). Analiza okolicznosci 1 przyczyn wypadkow. Ogolne
zasady postepowania w razie wypadku i udzielania pierwszej pomocy.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedz¢ na temat ogolnych zasad postepowania w razie wypadku podczas
nauki i w sytuacjach zagrozen; okolicznosci i przyczyny wypadkow studentow, zasady udzielania
pierwszej pomocy w razie wypadku.

Umiejetnosci (potrafi). postgpowaé zgodnie  zasadami BHP; stosowa zasady postgpowania
Z materiatami niebezpiecznymi 1 szkodliwymi dla zdrowia; postugiwa¢ si¢ Srodkami ochrony
indywidualnej i srodkami ratunkowymi oraz posiada umiejetnos¢ udzielania pierwszej pomocy.
Kompetencje spofeczne (jest gotow do): angazowania si¢ w podejmowanie czynnosci ratunkowych;
zachowania ostrozno$ci w postepowaniu z materiatami niebezpiecznymi i szkodliwymi dla zdrowia,
wykazywania odpowiedzialno$ci za bezpieczenstwo i higiene pracy w swoim otoczeniu; krytycznego
podejscia do wiedzy wtasnej i doksztalcania si¢ w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad.

2. Ergonomia

Cel ksztatcenia: Przyblizenie podstawowych zagadnien zawigzanych z ergonomig rozumiang w sensie
interdyscyplinarnym, u$wiadomienie zagrozen i problemow (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: Ergonomia — podstawowe pojecia i definicje. Ergonomia jako nauka
interdyscyplinarna. Gléwne nurty w ergonomii: ergonomia stanowiska pracy (wysitek fizyczny na
stanowisku pracy, wysilek psychiczny na stanowisku pracy, dostosowanie antropometryczne



stanowiska pracy, materialne $rodowisko pracy), ergonomia produktu — inzynieria ergonomicznej
jakosci, ergonomia dla osob starszych 1 niepelnosprawnych. Ergonomia pracy stojacej i siedzace;.
Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi): ocenia¢ (w zakresie podstawowym) warunki w pracy zawodowej oraz podczas
aktywnos$ci pozazawodowej ze wzgledu na problemy ergonomiczne i zagrozenia z tym zwigzane.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): postawy antropocentrycznej w stosunku do warunkéw pracy
I zycia codziennego, reagowania na zagrozenia wynikajace z wadliwych rozwigzan i nieprawidtowosci
w zakresie jakoSci ergonomicznej; uwrazliwienia na potrzeby osob niepetnosprawnych.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

3. Ochrona wlasnosci intelektualnej

Cel ksztafcenia: Zapoznanie z elementarnymi zasadami, pojeciami oraz procedurami prawa ochrony
wlasnosci intelektualne;.

Tresci merytoryczne: Pojecie wilasno$ci intelektualnej. Przedmiot prawa wlasnosci intelektualne;.
Podmioty prawa wlasnosci intelektualnej. Tre$¢ prawa wlasnosci intelektualnej - prawa autorskie
i pokrewne. Ograniczenia praw autorskich. Licencje ustawowe i umowne. Dozwolony uzytek osobisty
i publiczny utworow. Naruszenia praw autorskich (plagiat i piractwo intelektualne). Regulacje
szczegolne z zakresu prawa autorskiego - ochrona programéw komputerowych i baz danych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowy aparat pojeciowy zwigzany z ochrong prawng wilasnosci
intelektualnej; pola eksploatacji utworéw i tryby ich uzytku.

Umiejetnosci (potrafi): zastosowa¢ wiedz¢ z zakresu ochrony wlasno$ci intelektualnej we wlasnej
tworczosci autorskie;j.

Kompetencje spofeczne (jest gotow do): $wiadomego korzystania z ustawowych pol eksploatacji
utwordéw w srodowisku akademickim oraz zyciu prywatnym (np. Srodowisku sieciowym).

Forma prowadzenia zajec: 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, rozmowa przez telefon, podstawowe zasady etykiety oraz
precedencji w miejscach publicznych). Etykieta uniwersytecka (precedencja, tytulowanie, zasady
korespondencji). Etykieta biznesowa (dostosowanie ubioru do okoliczno$ci, zasady przedstawiania,
przygotowanie si¢ do rozmowy kwalifikacyjnej).

Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi). stosowac zasady etykiety 1 kurtuazji w zyciu spotecznym 1 zawodowym
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): $wiadomego stosowania zasad etykiety w relacjach
interpersonalnych.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.



PLAN STUDIOW

KIERUNKU GASTRONOMIA-SZTUKA KULINARNA

Obowiazuje od cyklu: 2021 Z

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia-inzynierskie

Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki
Forma studiéw: stacjonarne
Liczba semestrow: 7

Dziedzina/y nauki/dyscyplinaly naukowal/e lub artystycznal/e: dziedzina nauk rolniczych,

I zywienia

Zalacznik 3 do Uchwaly Nr 52
z dnia 29 stycznia 2021 roku

dyscyplina naukowa: technologia zywnosci

Rok studiow: 1, semestr: 1
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2 5 2 udziatem nauczyciela
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Technologie informacyjne 1 2 1,2 zal. oc. 0 30 0|3]1(0]0
2 | Przedmiot ogoélnouczelniany 1 1 2 0 zal. oc. f 30 |30 0]1]0|0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 1,2 X X 60 [ 30302 |0|0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 1,2 X X 30 0|30]|]0(|0]0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X X 30 (30| 0 |1]]0]|0




Il - PODSTAWOWYCH

1 | Matematyka 1 2 0,6 zal. oc. 0 30 (15152 |0 |0
2 | Zarzadzanie i marketing w gastronomii 1 3 1,2 zal. oc. 0 45 | 151302 |00
3 | Chemia w gastronomii 1 4 1,2 egz 0 45 | 15130400
4 | Prowadzenie dzialalno$ci gospodarczej 1 2 1,2 zal oc. 0 30 0 |3]|]2(0]|0
5 | Przedmiot podstawowy do wyboru 1 1 3 1,2 zal oc. f 45 | 15130200
Liczba punktoéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 14 5,4 X X 195 | 60 {13512 0 | O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 54 X X 135 | 0 |135/ 0| 0| O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 1,2 X X 45 | 151302 |00
11 - KIERUNKOWYCH
1 |Pszczelarstwo i miodosytnictwo 1 2 0,6 zal. oc. 0 30 151152 (010
2 | Sztuka aranzacji w gastronomii 1 1 0 zal. oc. 0 15 |15 0 |1 |0 | O
3 | Muzyka w gastronomii 1 1 0 zal. oc. 0 15 |15, 0 |1|0|0
4 | Historyczne uwarunkowania zywnosci i Zywienia 1 1 0 zal. oc. 0 15 |15 0 |1 |0 |0
5 | Analiza sensoryczna 1 5 1,8 zal. oc. 0 60 151452010
6 (liastronomia w a_sp{ekcie historycznym, 1 1 0 sal. oc. o 15 151 0l1l0lo0
ulturowym, religijnym
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 11 2,4 X X 150 |90 | 60 [ 8 | 0 | O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 2,4 X X 60 0 |60|0|0|0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 00|00
VI - INNE
1 | Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy 1 0,5 0 zal 0 4 4 | 0]|]0|0]O0
2 | Ergonomia 1] 0,25 0 zal 0 2 2 1 0]|0]|0|O0
3 | Ochrona wtlasnosci intelektualnej 1] 025 0 zal 0 2 2 010|070
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 1 0 X X 8 8 00|00
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 X X 0 0] 0]0|0]O0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0] 0|0|0|O
Liczba punktéow ECTS/godz.dyd. w semestrze 1 30 9 X X 413 |188|225(22| 0 | O




Rok studiow: 1, semestr: 2
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy 1 2 2 1,2 zal. oc. f 30 0 |30]1]0]|0
2 | Przedmiot og6lnouczelniany 2 2 2 0 zal. oc. f 30 |30 0 ]1]0|0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 4 1,2 X X 60 |30 302|000
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zaje¢cia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 |30,0]|0]|0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 X X 60 |30 302|000
Il -PODSTAWOWYCH
1 | Biochemia zywnosci i Zywienia 2 5 1,2 egz 0 60 [ 30 30| 4|00
2 | Zywienie cztowieka i dietetyka 2 8 2,4 egz 0 105 | 45|60 | 4|0 |0
3 | Wlasciwosci fizyczne zywnosci 2 2 0,6 zal. oc. 0 30 | 15152 |00
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogbtem) 15 4,2 X X 195 | 90 |105|10| 0 | O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 4,2 X X 105 | 0 |105{ 0 | 0 | O
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0|0|]0]O0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Towaroznawstwo produktow pochodzenia roslinnego 2 4 1,2 zal. oc. O 60 [ 30 30| 2|0]|0
2 | Kultura biesiadowania 2 1 0 zal. oc. 0 15 [15] 0 |1 /0|0
3 | Analiza i ocena jako$ci Zzywnosci 2 4,5 1,2 zal. oc. 0 45 | 151301 2|00
4 | Gastronomia w sztuce 2 1 0 zal. oc. 0 15 [15] 0 |1 /0|0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 10,5 2,4 X X 135 | 75|60 | 6 | 0 | O




Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 2,4 X X 60 0|60 0]|0]|O0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0| 0|0]0]|O
VI - INNE
1 |Etykieta 0,5 0 zal 0 4 |4]ofofo]o
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0,5 0 X X 4 4 00|00
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 0 X X 0 0 010|000
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0] 0|0]0]|O
Liczba punktéow ECTS/godz.dyd. w semestrze 2 30 7,8 X X 394 1199(195(18| 0 | O
Liczba punktow ECTS/godz. Dyd. Na 1 roku studiow 60 16,8 X X 807 | 387420140 0 | O
Rok studiow: 2, semestr: 3
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy 2 3 2 1,2 zal. oc. f 30 0 |30|1|0|0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 2 1,2 X X 30 0 |30|1(0]0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 |30|]0|0|0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 |30|1(0]0
I -PODSTAWOWYCH
1 | Mikrobiologia zywnosci 3 5 1,2 egz 0 60 |30 304 |00
3 2 0,6 zal. oc. 0 30 | 15152 |00

2 | Ogolna technologia Zywnosci




Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 7 1,8 X X 90 (45|45 |6 |0 |0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 1,8 X X 45 0 |45 |0(0]|0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0| 0|0|0]O
11 - KIERUNKOWYCH
1 | Towaroznawstwo produktow pochodzenia zwierzgcego 3 5 1,8 zal. oc. 0 80 (355|452 |0 |0
2 | Technologia gastronomiczna 3 7 2,4 egz 0 90 (30|60 |4|0|0
3 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 1 3 3 1,2 zal. oc. f 45 | 151302 |00
4 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 2 3 3 1,2 zal. oc. f 45 | 151302 |0]O0
5 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 3 3 3 1,2 zal. oc. f 45 | 151302 |00
Liczba punktow ECTS/godz. Dyd. (ogétem) 21 7,8 X X 305 |110(195(12| 0| O
Liczba punktow ECTS/godz. Dyd. (zajecia praktyczne) X 7,8 X X 195 | 0 |195| 0|0 | O
Liczba punktéw ECTS/godz. Dyd. (przedmioty fakultatywne) 9 3,6 X X 135 {4519 |6 |00
Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 3 30 10,8 X X 425 |155(270{19| 0 | O
Rok studiéw: 2, semestr: 4
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 [Jezyk obcy 3 4] 2 | 12 | zaloc. | f [ 30 0 [3]1][0]0




2 ]Wychowanie fizyczne 1 4 0 0 zal. oc. 0 30 0 |30|0]0]0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 2 1,2 X X 60 0 |60 1|00
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 |30|]0|0]|0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 [30|1]0]0
Il - PODSTAWOWYCH

1 \ Statystyka 4 1 0,6 zal. oc 0 15 0 |15]2]01|0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 1 0,6 X X 15 0 |1512]0]0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 0,6 X X 15 0 |15, 0]|07]0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0|0 0]|O
11l - KIERUNKOWYCH

1 Towaroznawstwo napojow alkoholowych 4 9 0.6 sal. oc. o 20 115115121010

i bezalkoholowych

2 | Kuchnia naturalna, regionalna, tradycyjna 4 6 1,8 egz 0 75 |30 |45 4|00

3 | Technologia potraw migsnych 4 4 1,2 egz 0 45 1513041010

4 | Catering 4 1 0 zal. oc. 0 15 |15 0 |2 ] 0| O

5 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 4 4 3 1,2 zal. oc. f 45 | 15|30 (2|00

6 |Podstawy kelnerstwa i barmanstwa 4 3 1,2 zal. oc. 0 45 15130200

7 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 5 4 3 1,2 zal. oc. f 45 | 15|30 (2|00

8 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 6 4 3 1,2 zal. oc. f 45 |15 1302 | 0|0

9 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 7 4 2 0,6 zal. oc. f 30 |15 |15(2 |00
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 27 9 X X 375 | 150 1225|122 0 | O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 9 X X 225 | 0 [225/ 0| 0| O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 11 4,2 X X 165 | 60 105 8 | 0 | O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 4 30 10,8 X X 450 | 150 {300 | 25| 0 | O
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. Na 2 roku studiow 60 21,6 X X 875 [305(57044| 0| 0




Rok studiow: 3, semestr: 5

Liczba godzin
realizowanych
z bezposrednim

udziatem nauczyciela

5
S\ =
) g, .E £ akademickiego lub g
m = S o2 innej osoby )
% 5 ,% g % ; prowadzacej zajecia g‘ E
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajec | < N S 5 8 ke
3 3, g o 58S | « S| 5
n = =X = © o
< —_ E © Q = < (&)
< &= o s | BN = o
N QO LL 5} < O o 8 ® S
9 m N N > g N c
— > o g X = Q c
) n o © B — —
R 2 £ o =
= = O >N Qo
= IS &S
=W %) o
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy 4 5 2 1,2 egz f 30 0 |30 |1]0]0
2 | Wychowanie fizyczne 2 5 0 0 zal. oc. 0 30 0 |30]|0]0]|O0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 2 1,2 X X 60 0 |60|1 |00
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 |30|]0]0]|O0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 301010
Il - KIERUNKOWYCH
1 | Technologia czekolady i karmelu 5 3 1,2 egz 0 45 | 151304010
2 | Enologia 5 2 0,6 zal. oc. 0 30 |15 15| 2|0 |0
3 | Komputerowe wspomaganie w gastronomii 5 2 1,2 zal. oc. 0 30 0 130|200
4 | Aparatura gastronomiczna 5 3 1,2 zal. oc. 0 45 |15 |1 30| 2| 0|0
5 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 8 5 3 1,2 zal. oc. f 45 |15 130|200
6 | Technologia ciast i deserow 5 4 1,4 €Qz 0 5 | 153|400
7 Systemy zarz_e_}dzama bezpieczenstwem zywnosci 5 3 06 zal. oc. o 45 3011512101 0
w gastronomii
8 | Kuchnie $§wiata 5 6 1,8 zal. oc. 0 75 | 3045|200
9 | Technologia surowek i satatek 5 2 1,2 zal. oc. 0 40 | 10|30 2|00




Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 28 10,4 X X 405 | 145|260 |22| 0 | O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 10,4 X X 260 | 0 |260| 0 | O | O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 3 1,2 X X 45 | 151302010
Liczba punktow ECTS/godz.dyd. w semestrze 5 30 11,6 X X 465 | 145(320(23| 0 | O
Rok studiow: 3, semestr: 6
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Grupa tresci
11l - KIERUNKOWYCH
1 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 9 6 2 1,2 zal. oc. f 30 0 | 30 | 2 0 |0
2 | Projektowanie potraw i napojow 6 4 1,8 zal. oc. 0 60 15 | 45 | 2 0 0
3 | Technologia potraw dietetycznych 6 4 1,2 egz 0 50 | 20 | 30 | 4 0 0
4 | Baristyka 6 1 0,6 zal. oc. 0 15 0 15 | 1 0 |0
5 | Sztuka dekorowania stotow i potraw 6 1 0,6 zal. oc. 0 15 0 15 | 1 0 0
6 | Technologia potraw z ryb i owocow morza 6 4 1,8 zal. oc. 0 60 15 | 45 | 2 0 0
7 | Slow food 6 3 1 zal. oc. 0 40 | 15 | 25 | 2 0 0
8 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 10 6 3 0,8 zal. oc. f 35 15 | 20 | 2 0 0
9 | Seminarium kierunkowe 6 2 1,2 zal. oc. 0 30 0 30 | 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogbtem) 24 10,2 X X 335 | 80 | 255 |18 | O | O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 10,2 X X 255 | 0 [ 255 |0 0 |0




Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) | 5 ] 2 X ] X ] 65 ] 15 \ 50 \ 4 \ 0 \ 0
V - PRAKTYKA
1 | Praktyka zawodowa | 6| 6 6,0 zal. oc. 0 0 | o]l o]2]10]o0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 6,0 X X 0 0 0 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 6,0 X X 0 0 0 |0 |160]| O
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéow ECTS/godz.dyd. w semestrze 6 30 16,2 X X 335 | 80 | 255 |20 |160| O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. na 3 roku studiow 60 27,8 X X 800 | 225 | 57543160 | O
Rok studiow: 4, semestr: 7
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Grupa tresci
Il - KIERUNKOWYCH
1 | Technologiczne projektowanie w gastronomii 7 5 1,8 zal. oc. 0 60 | 15 |45 | 2| O 0
2 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 11 7 2 1,2 zal. oc. f 30 0 |32 0 0
3 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 12 7 2 1,2 zal. oc. f 30 0 |3 |2] 0 0
4 | Kuchnia molekularna 7 3 1,2 zal. oc. 0 45 |15 130 | 2| 0 0
5 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 13 7 1 0,6 zal. oc. f 15 0 |15 |1] 0 0
6 | Seminarium dyplomowe 7 2 1,2 zal. oc. f 30 0 |3 |2 0 0
7 | Praca dyplomowa* 7 15 0 zal f 0 0 0 | 0| 0 |125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogbtem) 30 7,2 X X 210 | 30 | 180 | 11| 0 | 125




Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 7,2 X X 180 | O |180| O 0 |125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 22 4,2 X X 105 | 0 |105| 5 | O |125
Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 7 30 7,2 X X 210 | 30 | 180 |11 | O | 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. na 4 roku studiow 30 7,2 X X 210 | 30 | 180 | 11 | 160 | 125
Tabela podsumowujaca plan
< Liczba godzin realizowanych

N o 7 . .
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Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w planie studiow 210 734 | 2692 947 1745 138 160 125
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 14 6 270 60 210 7 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 6 150 0 150 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 12 4,8 180 60 120 6 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 37 12 495 195 300 30 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 12 300 0 300 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 3 1,2 45 15 30 2 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 1515 | 494 | 1915 680 1235 99 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 494 | 1235 0 1235 0 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 50 15,2 515 135 380 27 0 125




IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA

Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0
V - PRAKTYKA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 6 0 0 160
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 6 0 0 160
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0
VI - INNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 1,5 0 12 12 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0
I Punkty ECTS sumaryczne wskazniki ilo§ciowe, w tym Punkty ECTS
zajecia: Liczba %
Ogoélem - plan studiéw 210 100,00
1 wymagajace bezposredniego udziatu nauczyciela
akademickiego lub innych oséb prowadzacych zajecia 105,28 50,13
2 z zakresu nauk podstawowych 37 17,62
3 0 charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe,
warsztatowe) 73,4 34,95
4 ogolnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 15,5 7,38
5 zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktow ECTS 65 30,95
6 wymiar praktyk 6 2,86
7 zajecia z wychowania fizycznego --- -
8 zajecia z jezyka obcego 8 3,81
9 przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk
spolecznych 17,5 8,33
10 zajecia Ksztattujace umiejetnosci praktyczne (dotyczy profilu . .
praktycznego)
zajecia zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalno$cia
11 naukowa w dyscyplinie/ach, do ktérych przyporzadkowano| 142,50 67,85
kierunek studiow (dotyczy profilu ogdlnoakademickiego)




Procentowy udziat pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin

. naukowych w tacznej liczbie punktow ECTS

%

1 technologia zywnos$ci i zywienia 100

Ogodlem: 100%

*Praca dyplomowa:
a) praca dyplomowa T
b) praca dyplomowa PE




Wykaz przedmiotéw do wyboru:

1.Przedmiot ogolnouczelniany 1, 2
1.1.Ekonomia
1.2. Prawo
1.3. Filozofia
1.4. Pierwsza pomoc przedmedyczna
1.5. Poprawna polszczyzna w praktyce
2. Przedmiot podstawowy do wyboru 1
2.1. Biologia
2.2. Ekologia i ochrona przyrody
3. Przedmiot kierunkowy do wyboru 1
3.1. Procesy cieplne w gastronomii
3.2. Inzynieria produkcji
4. Przedmiot kierunkowy do wyboru 2
4.1. Gastronomia w hotelarstwie
4.2. Turystyka z elementami agroturystyki
5. Przedmiot kierunkowy do wyboru 3
5.1. Savoir vivre
5.2. Protokot dyplomatyczny
6. Przedmiot kierunkowy do wyboru 4
6.1. Przechowalnictwo surowcow i potraw
6.2.Chtodnictwo i zamrazalnictwo surowcow i potraw
7. Przedmiot kierunkowy do wyboru 5
7.1. Zywienie w wysilku fizycznym
7.2 Zywienie w warunkach ekstremalnych
8. Przedmiot kierunkowy od wyboru 6
8.1. Niekonwencjonalne surowce w gastronomii
8.2.Zywno$¢ ekologiczna i niekonwencjonalna
9. Przedmiot kierunkowy do wyboru 7
9.1. Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia
9.2. Zywnoéé funkcjonalna
10. Przedmiot kierunkowy do wyboru 8
10.1. Polityka alergenowa w gastronomii
10.2. Zarzadzanie alergenami w gastronomii
11. Przedmiot kierunkowy do wyboru 9
11.1. Nowoczesne trendy w technologii ciast i deserow
11.2. Nowoczesne trendy w technologii czekolady
12. Przedmiot kierunkowy do wyboru 10
12.1. Geografia kulinarna §wiata
12.2. Nowoczesnha gastronomia
13. Przedmiot kierunkowy do wyboru 11
13.1. Gastronomy vocabulary
13.2. Stownictwo specjalistyczne w gastronomii
14. Przedmiot kierunkowy do wyboru 12
14.1. Uwarunkowania ekonomiczno-spoteczne w gastronomii
14.2. Pozaekonomiczne uwarunkowania relacji z klientem
15. Przedmiot kierunkowy do wyboru 13
15.1. Komunikacja marki
15.2. Komunikacja w zespole



