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

Efekty uczenia si¢ dla kierunku gastronomia — sztuka kulinarna

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

Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki.

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

Numer charakterystyki poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji: 7.

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

5.1. Tytul zawodowy nadawany absolwentom: magister inzynier.

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



Kod skladnika opisu
charakterystyki
efektow uczenia si¢

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

WIEDZA: absolwent

zna i rozumie

RITZA_P7S_WG

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

naukowych  lub  artystycznych,

glowne tendencje rozwojowe dyscyplin naukowych
lub
przyporzadkowany kierunek studiow.

artystycznych, do ktorych jest

w poglebionym stopniu teorie naukowe
niezbedne do zrozumienia zjawisk fizycznych

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

KA7 WG5

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




KA7 WG6

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

I zywienia W aspekcie Zywieniowym
i psychologicznym

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

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

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

podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych BHP i etvki zawodowei

form przedsigbiorczosci KA7_WK3 y J

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

UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi

RITZA_P7S_UW

wykorzystywa¢ posiadang wiedzg - formutowac

I rozwigzywac zlozone i nietypowe problemy oraz

innowacyjnie ~ wykonywa¢ zadania w  nie

przewidywalnych warunkach przez:

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

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

KA7_UW1

krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace
Z roznych zrédet

KA7_UW2

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

KA7 UWS3

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




— przystosowanie istniejacych lub opracowanie nowych
metod 1 narzedzi

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

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

problemow poznawczych 1 praktycznych oraz

gastronomicznej




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

przestrzegania tych zasad.




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

Kod skladnika

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

indywidualnej przedsigbiorczosci

i prawne uwarunkowania projektowania,
produkcji 1 dystrybucji zywnosci




UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi

InzA_P7S_UW

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

eksperymenty, w tym
interpretowac

przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan

inzynierskich oraz ich rozwigzywaniu:

— wykorzysta¢ metody analityczne,
i eksperymentalne,

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

— dokonywa¢  wstepnej  oceny
proponowanych  rozwigzan i
dziatan inzynierskich

symulacyjne

ekonomicznej
podejmowanych

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

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

KA7 UW1

krytycznie analizowac
pochodzace z r6znych zrodet

informacje

KA7_UW2

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

KA7_UWS3

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

KA7 UW4

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




7. Objasnienie oznaczen:

Objasnienie oznaczen kodu skladnika opisu

w dziedzinie nauki i dyscyplinie naukowej oraz artystycznej

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

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

wW — kategoria wiedzy, w tym:

G (po W) — podkategoria zakres i glebia,

K (po W) — podkategoria kontekst,

U — kategoria umiejetnosci, w tym:

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

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

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

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

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

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

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

podkategoria w zakresie odpowiedzialnosé,
podkategoria w zakresie rola zawodowa.

01, 02, 03 i kolejne

numer efektu uczenia si¢

Objasnienia oznaczen symbolu efektu kierunkowego

K (przed podkresinikiem)
A (przed podkresinikiem)
7

kierunkowe efekty uczenia si¢

profil ogélnoakademicki

studia drugiego stopnia




8. Oznaczenia dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz artystycznych

Lp.

Dziedzina nauki/symbol kodu

Dyscyplina naukowa/artystyczna/symbol kodu

1

Dziedzina nauk humanistycznych/H

1) archeologia/A

2) etnologia i antropologia kulturowa/EA

3) filozofia/F

4) historia/H

5) jezykoznawstwo/J

6) literaturoznawstwo/L

7) nauki o kulturze i religii/KR

8) nauki o sztuce/NSz

9) polonistyka/PL

Dziedzina nauk inzynieryjno-
technicznych/IT

1) architektura i urbanistyka/AU

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

3) informatyka techniczna i telekomunikacja/IT

4) inzynieria bezpieczenstwal/lIBZ

5) inzynieria biomedyczna/IB

6) inzynieria chemiczna/IC

7) inzynieria ladowa, geodezja i transport/IL

8) inzynieria materiatowa/IM

9) inzynieria mechaniczna/IMC

10) inzynieria srodowiska, gornictwo i energetyka/ISG

Dziedzina nauk medycznych i nauk o
zdrowiu/M

1) biologia medyczna/BM

2) nauki farmaceutyczne/NF

3) nauki medyczne/NM

4) nauki o kulturze fizycznej/NKF

5) nauki o zdrowiu/NZ

Dziedzina nauk o rodzinie/NR

1) nauki o rodzinie/NRO

Dziedzina nauk rolniczych/R

1) nauki lesne/NL

2) rolnictwo i ogrodnictwo/RO

3) technologia Zywno$ci i Zzywienia/TZ

4) zootechnika i rybactwo/ZR

Dziedzina nauk spotecznych/S

1) ekonomia i finanse/EF

2) geografia spoteczno-ekonomiczna i gospodarka
przestrzenna/GEP

3) nauki o bezpieczenstwie/NB

4) nauki o komunikacji spotecznej i mediach/NKS

5) nauki o polityce i administracji/NPA

6) nauki 0 zarzadzaniu i jako$ci/NZJ

7) nauki prawne/NP

8) nauki socjologiczne/NS

9) pedagogika/P

10) prawo kanoniczne/PK

11) psychologia/PS




12) stosunki miedzynarodowe/SMI

Dziedzina nauk $cistych i
przyrodniczych/XP

1) astronomia/AS

2) biotechnologia/BT

3) informatyka/l

4) matematyka/MT

5) nauki biologiczne/NBL

6) nauki chemiczne/NC

7) nauki fizyczne/NF

8) nauki o Ziemi i srodowisku/NZ

Dziedzina nauk teologicznych/TL

1) nauki biblijne/NBB

2) nauki teologiczne/NT

Dziedzina nauk weterynaryjnych/W

1) weterynaria/WT

10

Dziedzina sztuki/SZ

1) sztuki filmowe i teatralne/SFT

2) sztuki muzyczne/SM

3) sztuki plastyczne i konserwacja dziet sztuki/SP




