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EFEKTY UCZENIA SIE

z uwzglednieniem uniwersalnych charakterystyk pierwszego stopnia okre§lonych w ustawie z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji
oraz charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomie 6 PRK typowe dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach systemu szkolnictwa

WYZSZego
i nauki po uzyskaniu kwalifikacji petnej na poziomie 4.

Kierunek studiéw: Gastronomia i hotelarstwo
Poziom studiéw: studia pierwszego stopnia
Profil studiéw: praktyczny

Uniwersalne charakterystyki poziomu 6 w PRK oraz Charakterystyki drugiego stopnia Kierunkowe efekty uczenia sie
charakterystyki drugiego stopnia efektdw uczenia sie dla | efektdw uczenia sie dla kwalifikacji
kwalifikacji na poziomie 6 PRK na poziomie 6 PRK umozliwiajgcych Symbol Kierunkowe efekty uczenia sie odniesione do
uzyskanie kompetencji inzynierskich | efekty poszczegdlnych kategorii i zakresow
kierunk
owego

WIEDZA - absolwent ZNA | ROZUMIE

= W zaawansowanym stopniu - fakty,
S teorie, metody oraz ztozone zaleznosci
-4 miedzy nimi
réznorodne, ztozone uwarunkowania
prowadzonej dziatalnosci
TS W zaawansowanym stopniu - wybrane podstawowe procesy zachodzace w K_Wo01 podstawowe zjawiska chemiczne i fizyczne zachodzace
3, % 2 § fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace cyklu zycia urzgdzen, obiektow i podczas przechowywania surowcow zywnosciowych i
§ E ;i § ich metody i teorie wyjasniajgce ztozone | systemoéw technicznych produktéw oraz wytwarzania potraw
L83 zaleznosci miedzy nimi, stanowigce
! N . 7
% § podstawowa wiedze ogdlng z zakresu . N N ' .
5 § dyscyplin naukowych lub artystycznych K_W02 sktad i wymagania jako$ciowe surowcoéw spozywczych
g 2 tworzacych podstawy teoretyczne oraz pochodzenia roslinnego i zwierzecego wykorzystywanych
§ wybrane zagadnienia z zakresu wiedzy w gastronomii oraz metody ich oceny towaroznawczej
szczegotowej - wtasciwe dla programu
studiow, a w przypadku studiéow o K_Wo03 czynniki determinujgce jakosc¢ i bezpieczenstwo
profilu praktycznym — réwniez zdrowotne zywnosci o réznym stopniu przetworzenia

zastosowania praktyczne tej wiedzy w oraz zagrozenia zwigzane z Zywnoscig potencjalnie




dziatalnosci zawodowej zwigzanej z ich
kierunkiem

K_Wo04

K_WO05

K_WO06

K_Wo07

niebezpieczna

podstawowe zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i
dietetyki oraz metody okreslania wartosci odzywczej
zywnosci

podstawy inzynierii procesdw jednostkowych oraz zasady

projektowania ciggédw technologicznych w gastronomii

technologie wytwarzania potraw i napojéw oraz systemy i
metody obstugi gosci

podstawy rachunkowosci i statystyki oraz narzedzia
informatyczne wykorzystywane w zarzgdzaniu lokalem
gastronomicznym i obiektem hotelarskim

P6S_WK

Kontekst

/ uwarunkowania, skutki

fundamentalne dylematy wspotczesnej
cywilizacji

podstawowe ekonomiczne, prawne,
etyczne i inne uwarunkowania réznych
rodzajéw dziatalnosci zawodowe;j
zwigzanej z kierunkiem studiéw, w tym
podstawowe pojecia i zasady z zakresu
ochrony wtasnosci przemystowej i prawa
autorskiego

podstawowe zasady tworzenia i rozwoju
réznych form przedsiebiorczosci

podstawowe zasady tworzenia i
rozwoju réznych form indywidualnej
przedsiebiorczosci

K_Wo08

podstawowe pojecia i zasady z zakresu bezpieczeristwa
pracy, ochrony wtasnosci przemystowej i prawa
autorskiego oraz rozwoju indywidualnej
przedsiebiorczosci w sektorze ustug gastronomicznych i
hotelarskich

UMIEJETNOSCI — absolwent POTRAFI




innowacyjnie wykonywac zadania oraz

projektowac - zgodnie z zadang
specyfikacjg - oraz wykonywac

)
3' rozwigzywac ztozone i nietypowe
o problemy w zmiennych i nie w petni
przewidywalnych warunkach
samodzielnie planowa¢ wtasne uczenie
sie przez cafe zycie
komunikowac sie z otoczeniem,
uzasadniac¢ swoje stanowisko
2328 wykorzystywac posiadang wiedze planowac i przeprowadzac K_Uo1 samodzielnie wyszukiwac informacje na temat zjawisk i
>, g < ‘§ - formutowac i rozwigzywac ztozone i eksperymenty, w tym pomiary i proceséw w gastronomii i hotelarstwie, ich otoczenia
§ 2 g N nietypowe problemy oraz wykonywa¢é symulacje komputerowe, kulturowego oraz twdrczo je interpretowac z
b~ § § zadania w warunkach nie w petni interpretowad uzyskane wyniki i poszanowaniem zasad ochrony wtasnosci intelektualnej
§ § § przewidywalnych przez: wyciggac wnioski
;ﬁ 3 ;i — wiasciwy dobdr zrédet i informacji z K_U02 wykonywaé podstawowe pomiary i eksperymenty z
S = nich pochodzacych, dokonywanie oceny, | przy identyfikacji i formutowaniu zastosowaniem odpowiednich metod oraz narzedzi
> krytycznej analizy i syntezy tych specyfikacji zadan inzynierskich oraz badawczych
informacji, ich rozwigzywaniu:
— dobdr oraz stosowanie wtasciwych — wykorzystywaé metody K_U03 rozwigzywac zadania indywidualnie w tym planowac,
metod i narzedzi, w tym analityczne, symulacyjne i organizowac i kalkulowac koszty realizacji przedsiewzie¢
zaawansowanych technik informacyjno- | eksperymentalne,
komunikacyjnych — dostrzegac ich aspekty systemowe | K_U04 przeprowadzac ocene sensoryczng i fizykochemiczna
i pozatechniczne, w tym aspekty surowcow zywnosciowych i potraw oraz wykorzystaé
wykorzystywac posiadang wiedze etyczne, nowoczesne technologie oraz techniki wytwarzania
- formutowac i rozwigzywac problemy — dokonywacd wstepnej oceny potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa
oraz wykonywac zadania typowe dla ekonomicznej proponowanych
dziatalnosci zawodowej zwigzanej z rozwigzan i podejmowanych dziatan K_U05 wdraza¢, kontrolowac oraz ocenia¢ funkcjonowanie
kierunkiem studiéw - w przypadku inzynierskich systemow zapewnienia jakosci w obiektach
studidow o profilu praktycznym gastronomicznych i hotelarskich
dokonywac krytycznej analizy
sposobu funkcjonowania istniejgcych | K_U06 formutowac i wdrazac strategie marketingowe w
rozwigzan technicznych i oceniac te przedsiebiorstwach gastronomicznych i hotelarskich
rozwigzania
K_Uo07 organizowac i swiadczy¢ rézne rodzaje ustug

cateringowych




typowe dla kierunku studiéw proste
urzadzenia, obiekty, systemy lub
realizowac procesy, uzywajac
odpowiednio dobranych metod,
technik, narzedzi i materiatéw

rozwigzywac praktyczne zadania
inzynierskie wymagajace korzystania
ze standardow i norm inzynierskich
oraz stosowania technologii
wtasciwych dla kierunku studiow,
wykorzystujgc doswiadczenie
zdobyte w srodowisku zajmujacym
sie zawodowo dziatalnoscig
inzynierska - w przypadku studiéw o
profilu praktycznym

wykorzystywac zdobyte w
$rodowisku zajmujgcym sie
zawodowo dziatalnoscig inzynierska
doswiadczenie zwigzane z
utrzymaniem urzadzen, obiektow i
systemoéw typowych dla kierunku
studiow - w przypadku studidow o
profilu praktycznym

P6S_UK

Komunikowanie sie - odbieranie i

tworzenie wypowiedzi,

upowszechnianie wiedzy w

Srodowisku naukowym i postugiwanie

sie jezykiem obcym

komunikowac sie z otoczeniem z
uzyciem specjalistycznej terminologii

bra¢ udziat w debacie - przedstawiac i
oceniac rézne opinie i stanowiska oraz
dyskutowac o nich

postugiwac sie jezykiem obcym na
poziomie B2 Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego

K_U08

K_U09

K_U010

przygotowac prace pisemne oraz wystgpienia ustne w
jezyku polskim i jezyku obcym z poszanowaniem zasad
ochrony wtasnosci intelektualnej

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

oceniaé nowe trendy w produkcji zywnosci i trendy
zywieniowe oraz weryfikowac poglady i opinie nt.
wybranych grup zywnosci




samodzielnym rozwigzaniem problemu

93588 planowac i organizowa¢ prace K_U1l1 planowa¢é i wykonywac¢ samodzielnie lub w zespole
:I g g £ indywidualng oraz w zespole zadania projektowe dotyczgce podstawowych proceséw
b S e & technologicznych i ocenia¢ ich wptyw na produkty
§ g A wspotdziatac z innymi osobami w spozywcze
S § ramach prac zespotowych (takze o
c 8 charakterze interdyscyplinarnym)
> 93 samodzielnie planowad i realizowac K_U12 samodzielnie planowac i realizowa¢ wtasny rozwoj
:| g E wtasne uczenie sie przez cate zycie zawodowy poprzez ustawiczne aktualizowanie wiedzy z
2 *E 2 zakresu studiowanego kierunku
Y £
S s
[SEE=N
3 s
58
33
< O
g =
S
KOMPETENCIE — absolwent JEST GOTOW DO
x kultywowania i upowszechniania
2 wzorow wtasciwego postepowania w
& Srodowisku pracy i poza nim
samodzielnego podejmowania decyzji,
krytycznej oceny dziatan wiasnych,
dziatan zespotdw, ktérymi kieruje, i
organizacji, w ktérych uczestniczy,
przyjmowania odpowiedzialnosci za
skutki tych dziatan
X ¥ krytycznej oceny posiadanej wiedzy i K_K01 krytycznej oceny skutkow dziatan inzynierskich, w
» = odbieranych tresci przetwarzaniu zywnosci i produkcji potraw oraz
© T . . L L
a g funkcjonowania obiektow hotelarskich i
§ uznawania znaczenia wiedzy w gastronomicznych oraz zasiegania opinii ekspertow w
g rozwigzywaniu problemdéw poznawczych przypadku zaistniatych probleméw
N i praktycznych oraz zasiegania opinii
g ekspertow w przypadku trudnosci z K_K02 kreatywnosci w zakresie doboru surowcow, technik i
o

technologii produkcji potraw oraz organizacji ustug
hotelarskich i gastronomicznych




oLy wypetniania zobowigzan spotecznych, K_KO3 ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za standardy
:I S 8 g wspotorganizowania dziatalnosci na jakosciowe i zdrowotne produkowanych potraw oraz
e g E §§ rzecz Srodowiska spotecznego oferowanych ustug hotelarskich i gastronomicznych
E g § inicjowania dziatan na rzecz interesu K_K04 Swiadomej oceny znaczenia stanu $rodowiska
S 3k publicznego przyrodniczego dla zachowania bioréznorodnosci oraz
E S zdrowia cztowieka
g g myslenia i dziatania w sposéb
N § przedsiebiorczy K_K05 podejmowania ryzyka dziatan przedsiebiorczych i
X inwestycyjnych w gastronomii i hotelarstwie
< § :g 3 odpowiedzialnego petnienia rdl K_K06 zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir vivre
SI S8 < zawodowych, w tym: oraz BHP i ergonomii w wykonywanej pracy oraz
e S35 — przestrzegania zasad etyki zawodowej kontaktach interpersonalnych
E é i wymagania tego od innych,
e — dbatosci o dorobek i tradycje zawodu K_K07 postrzegania gastronomii jako twdrczego dorobku,
§ zwtaszcza w aspekcie promocji zywnosci tradycyjnej i

regionalnej, a hotelarstwa w aspekcie promocji
dziedzictwa kulturowego




Opis koncepc;ji ksztatcenia

Koncepcja ksztatcenia na studiach stacjonarnych pierwszego stopnia na kierunku
Gastronomia i hotelarstwo i zawarte w niej cele wpisujg sie bezposrednio w polityke jakosci
ksztatcenia realizowang w SGGW, ktdra wskazuje na ciggte doskonalenie jakosci ksztatcenia
w oparciu o potrzeby rynku pracy i oczekiwania interesariuszy, w potgczeniu z prowadzonymi
badaniami naukowymi i wdrozeniowymi.

Gastronomia i hotelarstwo jest kierunkiem ksztatcenia o profilu praktycznym
przyporzadkowanym do dziedziny nauk rolniczych dyscypliny technologia zywnosci i
zywienia, w zakresie ktérych kadra naukowa kierunku we wspdtpracy ze studentami
prowadzi badania naukowo-wdrozeniowe. |deg ksztatcenia na kierunku Gastronomia i
hotelarstwo jest szeroka wspotpraca z sektorem gastronomicznym i hotelarskim w Polsce
oraz wybranych krajach, potgczona z prowadzonymi projektami na rzecz sektora
zywnosciowego. Stagd tez program studidw uwzglednia potrzeby rynku pracy i zostat
opracowany w drodze szerokiej dyskusji z nauczycielami akademickimi, studentami,
doktorantami i absolwentami kierunku oraz osobami z otoczenia gospodarczego w
odniesieniu do wzorcéw krajowych i miedzynarodowych.

Od kandydatéw na kierunek Gastronomia i hotelarstwo oczekuje sie podstawowej
wiedzy z zakresu nauk podstawowych oraz przyrodniczych. Program studiéw podzielony jest
na siedem semestrow, w ramach ktdérego odbywajg sie wyktady, ¢éwiczenia audytoryjne,
laboratoryjne oraz seminaryjne. Ze wzgledu na praktyczny profil studiow prowadzone sg
zajecia stuzgce zdobyciu przez studenta niezbednych umiejetnosci, w tym praktycznych z
zakresu objetego kierunkiem studidw. Biorac to pod uwage, 60% punktow ECTS jest
realizowana w ramach przedmiotow prowadzonych w celu wyksztatcenia u studentow
umiejetnosci praktycznych np. projektowanie technologiczne w zaktadach gastronomicznych
i hotelarskich, zarzgdzanie i organizacja w gastronomii i hotelarstwie, nowoczesne techniki i
technologie stosowane w gastronomii i cateringu, eksploatacja urzadzen i obiektéw w
gastronomii i hotelarstwie, systemy informatyczne wykorzystywane w gastronomii i
hotelarstwie, podstawy finanséw i rachunkowosci oraz biznes plan, planowanie zywienia
dostosowanego do indywidualnych potrzeb konsumenta oraz dobdr optymalnych strategii
marketingowych dla podmiotéw hotelarskich i gastronomicznych. Plan studiéw obejmuje
rowniez przedmioty podstawowe, humanistyczno-spoteczne i kierunkowe co umozliwia

zdobywanie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji niezbednych w przysztej pracy zawodowej.



W programie ksztatcenia oprécz wyktadéw i ¢wiczen niezwykle istotne sg praktyki
zawodowe realizowane w placéwkach gastronomicznych i przedsiebiorstwach hotelarskich.
Praktyki realizowane sg w Il, IV i VI semestrze i obejmujg tgcznie 600 godzin — 24 ECTS.
Studia prowadzone sg przez specjalistow — pracownikéw akademickich Uczelni, przy
wspotudziale ekspertéw i praktykéw z otoczenia gospodarczego, w tym restauratoréw,
hotelarzy i oséb zajmujacych sie sektorem spozywczym. Studenci, zgodnie ze swoimi
zainteresowaniami zarowno naukowymi jak i zawodowymi majg mozliwos¢ wyboru zaréwno
miejsca praktyk, przedmiotéw fakultatywnych, jak rowniez tematu pracy inzynierskiej.

Oferta zaje¢ do wyboru wynosi 64 ECTS tj. 30,5% ECTS okreslonych w programie
studidw. Oferta przedmiotéow fakultatywnych, ktére realizowane s3 w semestrze 5 i 6
(tacznie 16 ECTS) jest corocznie uaktualniana i zatwierdzana przez rade programowa.
Tematyka przedmiotéw fakultatywnych uzupetnia i/lub rozszerza zagadnienia
przedstawiane w ramach przedmiotéw kierunkowych realizowanych w trakcie studiow.

Szczegdlnym aspektem koncepcji ksztatcenia na kierunku Gastronomia i hotelarstwo
jest umiedzynarodowienie i mobilnos¢ studentédw. Studenci uczestniczg w lektoratach z
wybranego jezyka obcego, zdobywajac umiejetno$é postugiwania sie specjalistycznym
stownictwem. Pogtebianiu umiejetnosci jezykowych sprzyja ponadto stosowanie
specjalistycznego jezyka angielskiego przez nauczycieli akademickich prowadzacych zajecia z
poszczegblnych przedmiotéw. Dzieki temu studenci sg przygotowani do pracy z
przedsiebiorstwach (restauracje, hotele) o zasiegu miedzynarodowym oraz do korzystania ze
Swiatowej literatury naukowej, do ktérej majg dostep przez bazy czasopism w Bibliotece
Gtéwnej SGGW. Ponadto mogg uczestniczy¢ w wymianie miedzynarodowe] studentéw (np.
w ramach unijnego programu Erasmus), realizujgc czes¢ studidw na uczelniach partnerskich.
Szczegéblnie tzw. okno mobilnosci dotyczy gtéwnie semestru 5. i 6. ale studenci moga
aplikowa¢ na studia zagraniczne takze na wczesniejszych semestrach, poczawszy od
semestru 3.

Koncepcja ksztatcenia na kierunku Gastronomia i hotelarstwo zaktada przygotowanie
absolwentéw do podjecia pracy zawodowej w dynamicznie rozwijajgcym sie sektorze ustug,
zwtaszcza gastronomicznych i hotelarskich. Przygotowanie umozliwia rdwniez podjecie
studiow na wyzszych stopniach lub dalsze ksztatcenie w ramach studiéw podyplomowych i
kursow zawodowych pozwalajgcych absolwentom osiggngé poziom niezbedny do

prowadzenia dziatalnosci gospodarczej i/lub zajmowania stanowisk kierowniczych w



przedsiebiorstwach gastronomicznych i hotelarskich. Absolwent kierunku Gastronomia i
hotelarstwo, to specjalista o gruntownej wiedzy i wszechstronnym przygotowaniu
praktycznym w zakresie gastronomii i hotelarstwa. Jest przygotowany do prowadzenia
wtasnej dziatalnosci gospodarczej, do pracy w gastronomii indywidualnej, systemowej,
specjalnej oraz w hotelarstwie. Ma umiejetnosci oraz wiedze dotyczace uwarunkowan
dziatania zaktadéw gastronomicznych i obiektéw hotelarskich, w aspekcie wymagan
prawnych, spoteczno-ekonomicznych i technologicznych. Jak rdéwniez projektowania,
organizacji i wyposazenia przedsiebiorstw gastronomicznych i hotelarskich, zarzadzania
finansami i zasobami ludzkimi, planowania zywienia dostosowanego do indywidualnych
potrzeb konsumenta oraz doboru optymalnych strategii marketingowych na rynku ustug

gastronomicznych i hotelarskich.

Zasady i forma realizacji praktyk zawodowych

Celem praktyk zawodowych jest przygotowanie studenta do przysztej pracy zawodowe] w
obszarze organizacji przedsiebiorstw sektora zywnosciowego, w szczegdlnosci w zaktadach
gastronomicznych i obiektach hotelarskich w kraju lub za granica. Miejsca odbywania
praktyki s3 proponowane studentowi przez opiekuna praktyk ale mogg by¢ zaproponowane
rowniez przez studenta. Student realizuje praktyki zgodnie z planem studiéw w czasie
przerwy wakacyjnej. Dopuszcza sie realizacje praktyk w trakcie semestru w dni wolne od
zajec. Praktyki sg zajeciami do wyboru — student zobowigzany jest do odbycia praktyki ale
sam wybiera miejsce i czas realizacji.

Praktyki zawodowe na | stopniu na kierunku Gastronomia i Hotelarstwo podzielone sg na
trzy czesci. Praktyka-l i praktyka-Il to praktyki gastronomiczne, natomiast praktyka-lll to
praktyka hotelarska. Praktyki sg realizowane w semestrach 2, 4 i 6 w wymiarze godzinowym
200 godzin w kazdym semestrze, tacznie 600 godzin i 24 ECTS.

Praktyki gastronomiczne umozliwiajg studentowi, poznanie organizacji i zasad
funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych, zdobycie umiejetnosci wykorzystywania
technik i technologii obrdbki zywnosci stosowanych w gastronomii w tym kuchniach
regionalnych i narodowych oraz ich wptyw na zmiany zachodzgce w zywnosci, na wartos$é
odzywczg i trwatos¢ potraw w czasie jej przetwarzania i przechowywania. Student, po

odpowiednim przeszkoleniu w zakresie bezpieczernstwa i higieny pracy przeprowadzonym



przez osoby nadzorujace przebieg praktyki, uczestniczy w czynnosciach zwigzanych z obstugg
gosci zaktadu gastronomicznego.

Praktyki hotelarskie stuzg zdobyciu umiejetnosci i wiedzy dotyczacej funkcjonowania hoteli i
organizacji pracy w poszczegélnych dziatach hotelu. W trakcie praktyki student poznaje
zasady funkcjonowania przedsiebiorstw hotelarskich w zakresie struktury i organizacji
danego obiektu, przepiséw bezpieczenstwa, higieny i organizacji pracy. Student zdobywa
wiedze dotyczacg organizacji i funkcjonowania oraz umiejetnosci pracy w poszczegdlnych
dziatach hotelu oraz zasad obstugi gosci hotelowych. Student, po odpowiednim
przeszkoleniu w zakresie bezpieczenstwa pracy przez osoby nadzorujgce i spetnieniu
wymogoéw hotelu, uczestniczy w czynnos$ciach zwigzanych z obstugg gosci w obiekcie
hotelarskim.

Alternatywng formga zaje¢ praktycznych oferowanych studentom sg praktyki objazdowe o
charakterze gastronomiczno-hotelarskim, majgce na celu zapoznanie z produkcjg wyrobéw
wykorzystywanych w zaktadach gastronomicznych, technologiami przygotowania dan
regionalnych oraz funkcjonowaniem wybranych zaktadéw gastronomicznych i obiektéw
hotelarskich w kraju i za granica.

Nadzor nad praktykami petni Opiekun ds. praktyk, ktéry dokonuje weryfikacji efektow
uczenia sie na podstawie prowadzonego przez studenta dziennika praktyk i sprawozdania

oraz pozytywnej opinii dyrektora (kierownika) obiektu w ktérym realizowane byty praktyki.

Wskazniki ilosciowe dla kierunku

1) realizacja zajec z dziedziny nauk humanistycznych i/lub spotecznych, ktérym tacznie
przypisano liczbe punktéw nie nizszg 5 ECTS
sem. 1 -4 ECTS
sem. 2 — 1 ECTS
tacznie -5 ECTS

2) mozliwosé wyboru zaje¢, ktérym tacznie przypisano liczbe punktéw ECTS nie nizszg
niz 30% ECTS okreslonych dla programu tych studiow
sem. 2 —11 ECTS

sem. 3 -4 ECTS
sem. 4 — 8 ECTS
sem. 5—-6 ECTS

sem. 6 — 18 ECTS
sem. 7 —17 ECTS
tacznie — 64 ECTS, tj. 30% ogdlnej liczby punktéw ECTS



3) co najmniej 50% liczby punktéw ECTS okreslonej dla programu tych studidéw
realizowanych jest w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem
nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia

ECTS kontaktowe — 106,2 tj. 51% ogdlnej liczby punktow ECTS

4) zajecia ksztattujgce umiejetnosci praktyczne prowadzone sg wymiarze wiekszym niz
50% liczby punktdw ECTS, okreslonej dla programu tych studiéw
sem. 1—-19 ECTS
sem. 2 — 16 ECTS
sem. 3 —-19 ECTS
sem. 4 —-21 ECTS
sem.5—21ECTS
sem. 6 — 19 ECTS
sem. 7 —11ECTS

tacznie — 126 ECTS, tj. 60% ogdlnej liczby punktéw ECTS

Zajecia ksztattujgce umiejetnosci praktyczne przewidziane w programie studidw o profilu
praktycznym prowadzone sg w odpowiednio wyposazonych pracowniach i laboratoriach
przez nauczycieli akademickich legitymujgcych sie kwalifikacjami, ktére zapewniajg
osiggniecie efektow uczenia sie.

Wykaz zatacznikéw:

Zatacznik 1. Plan studiow

Zatacznik 2. Matryca

Zatacznik 3. Opinia Samorzadu Studenckiego
Zatacznik 4. Zbiér sylabuséw




Plan studiéow - Kierunek: gastronomia i hotelarstwo

Poziom studiéw: studia pierwszego stopnia

Forma studiow: niestacjonarne

Profil studidow: praktyczny

Opis symboli:

Status zajec I: zajecia podstawowe - P, zajecia kierunkowe - K, zajecia humanistyczno-spoteczne - HS;

Status zajec Il: zajecia obowigzkowe - O, zajecia do wyboru - F

Status zajec lll: zajecia zwigzane z dyscyplina naukows / profil ogélnoakademicki/-N; zajecia o charakterze praktycznym/profil praktyczny/-U

Liczba godzin zaje¢ symbole: W - wyktad; C - ¢wiczenia audytoryjne; LC - ¢wiczenia laboratoryjne; PC - ¢wiczenia projektowe;

Liczba godzin zaje¢ w semestrach W - wyktad C - ¢wiczenia (suma godzin dla C, LC, PC, TC, ZP) TC - ¢wiczenia terenowe; ZP - praktyki zawodowe
ECTS_k - ECTS wynikajgce z zaje¢ wymagajacych bezposredniego kontaktu

Forma zaliczenia: jesli wystepuje egzamin jako forma weryfikacji efektdw uczenia sie - E; zaliczenie na ocene - Z_o; zaliczenie -Z

Lp. [Nr Kod Nazwa zajeé Status Liczba godzin zaje¢ |Razem |Forma . m
sem. zajeé godzin | zal. 8 IU,'
| 1] ] W C| LC| zP ~
0 1 ZCZ-GH-1Z-01Z-00_19 Bezpieczenstwo i higiena pracy P o 4 4 z 0 0
1 1 |zcz-GH-12-012-01_19 Wyposazer?ie techniczne i technologiczne w gastronomii i K o U 14 2 35 £ 6 16
hotelarstwie
2 1 |ZCZ-GH-1Z-01Z-02_19 Podstawy chemii zwigzkdw naturalnych P 0] 7 7 E 1 0,5
3 1 |ZCZ-GH-1Z-01z-03_19 Mikrobiologia zywnosci K 0] 14 14 28 E 5 1,4
4 ZCZ-GH-1Z-01Z-04_19 Analiza sensoryczna K (6} U 4 14 18 E 3 0,7
5 1 |ZCZ-GH-1Z-01Z-05_19 Ekonomiczne uwarunkowania dziatalnosci gospodarczej P 0] 14 14 E 3 0,8
6 1 |Z2Cz-GH-1Z-01Z-06_19 Marketing ustug K (6} U 14 7 21 E 3 11
7 1 |ZCZ-GH-1Z-01Z-07_19 Etyka HS (o] 7 7 E 1 0,5
8 1 |Z2CZ-GH-1Z-01Z-08_19 Podstawy socjologii HS (o] 7 7 14 E 3 0,8
81 67 148 25 7,4
9 2 ZCZ-GH-1Z-02L-09_19 Podstawy hotelarstwa K (0] U 14 14 28 E 5 1,4
10 2 |ZCZ-GH-1Z-02L-10_19 Chemia zywnosci K (o] 7 14 21 E 4 1,1
11 2 |ZCZ-GH-1Z-02L-11_19 Towaroznawstwo zywnosci K (6} U 7 21 28 E 5 1,4
12 2 |Z2CZ-GH-1Z-02L-12_19 Higiena produkcji zywnosci K 0] u 14 14 Zo 3 0,8
13 2 |ZCZ-GH-1Z-02L-13_19 Obstuga konsumenta w gastronomii i hotelarstwie K (e} U 7 14 21 E 5 1,1
14 2 |zCz-GH-1Z-02L-14_19 Bezpieczenstwo pracy P o 7 7 E 1 0,5
15 2 |ZCZ-GH-1Z-02L-15_19 PRAKTYKA | K F u 200 200 z 8 5
42 77 200 319 0 31 11,3
15 3 |ZCZ-GH-1Z-03Z-16_19 Ogodlna technologia zywnosci K (e} U 7 14 21 E 4 1,1
17 3 |Z2CZ-GH-1Z-03z-17_19 Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego K 0] u 21 21 Zo 4 1,1
18 3 |ZCzZ-GH-1Z-03Z-18_19 Technologia produktéw pochodzenia roslinnego K (e} U 7 7 14 E 3 0,8
19 3 Z2CZ-GH-1Z-03Z-19_19 Prawo zywnosciowe K (0] 7 7 E 1 0,5
20 3 |ZCZ-GH-1Z-03Z-20_19 Zywienie cztowieka P (0] 14 14 28 E 5 1,4
21 3  |ZCZ-GH-1Z-03z-21_19 Podstawy dietetyki z elementami fizjologii cztowiek P 0] u 7 28 35 E 5 1,6
22 3 |ZCZ-GH-1Z-03Z-22_19 Jezyk obcy 1 P F 21 21 Zo 2 1,2
42 108 147 24 7,7




23 4 |ZCZ-GH-1Z-04L-23_19 Podstawy technologii gastronomiczne;j K 0] u 7 21 28 E 5 1,4
24 4  |ZCZ-GH-1Z-04L-24_19 Obstuga ruchu turystycznego K 0] U 7 7 14 E 3 0,8
25 4 |ZCZ-GH-1Z-04L-25_19 Analiza zywnosci K (o] 14 14 28 E 4 1,4
26 4  |ZCZ-GH-1Z-04L-26_19 Toksykologia zywnosci K 0 14 14 Zo 3 0,8
27 4 |ZCZ-GH-1Z-04L-27_19 Zachowania konsumenta na rynku ustug K 0] 7 7 14 E 3 0,8
28 4  |ZCZ-GH-1Z-04L-28_19 Ochrona konsumentdéw na rynku ustug K 0] 21 21 E 3 1,1
29 4 |ZCZ-GH-1Z-04L-29_19 PRAKTYKA II K F u 200 200 z 8 4
30 4 |2Cz-GH-17-04L-30_19 Jezyk obcy 2 P F 21 21 Zo 2 1,1
56 84 200 340 31 11,4
31 5 |zcz-GH-12-052-31 19 Projektovyanie technologiczne w zaktadach gastronomicznych i K o U - 1 28 £ 5 14
hotelarskich
32 5 |2Cz-GH-1z2-05Z-32_19 Techniki i technologie w gastronomii i cateringu K u 21 21 Z_o 4 1,1
33 5 |Z2CZ-GH-1Z-05Z-33_19 Podstawy finanséw i rachunkowosci P U 14 14 28 E 4 1,4
34 5 |2CZ-GH-1Z-05Z-34_19 Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii K u 14 14 28 E 4 1,4
35 5 |z2Cz-GH-1z-05Z-35_19 Zarzadzanie jakoscig i bezpieczeristwem zywnosci w gastronomii K 0 U 14 14 28 E 4 1,4
36 5 |ZCZ-GH-1Z-05Z-36_19 Jezyk obcy 3 P F 21 21 Zo 3 1,1
49 105 154 24 7,8
37 6 [2CZ-GH-1Z-06L-37_19 Polskie kuchnie regionalne i kuchnie narodowe K (0] U 7 21 28 E 5 1,4
38 6 |Z2Cz-GH-1Z-06L-38_19 Systemy technologiczne w produkcji potraw K (e} U 21 21 Zo 3 1,1
39 6 |Z2CZ-GH-1Z-06L-39_19 Systemy informatyczne w gastronomii K o U 14 14 Zo 2 0,8
40 6 |ZCZ-GH-1Z-06L-40_19 Systemy informatyczne w hotelarstwie K 0] U 14 14 Zo 2 0,8
41 6 |Z2CZz-GH-1Z-06L-41_19 Badania marketingowe na rynku ustug K 0] u 7 14 21 E 4 1,1
42 6 |Z2CZ-GH-1Z-06L-42_19 PRAKTYKA I K F U 200 200 z 8 4
14 84 200 298 24 9,2
43 7 |2CZ-GH-1Z-07Z-43_19 Trendy w hotelarstwie K (6} 14 14 E 2 0,8
44 7 Z2CZ-GH-1Z-07Z-44_19 Planowanie zywienia w gastronomii K (0] U 7 14 21 E 4 1,1
45 7 |2CZ-GH-1Z-07Z-45_19 Biznes plan w gastronomii i hotelarstwie K (0] U 14 14 Zo 3 0,8
46 7 |2Cz-GH-12-07Z-46_19 Protokot dyplomatyczny K 0] 7 7 E 1 0,5
47 7 |2CZ-GH-1Z-072-47_19 Zréwnowazony rozwoj w sektorze ustug K (0] 21 21 E 3 1,1
48 7 |2Cz-GH-12-07Z-48_19 Ochrona wtasnosci intelektualnej HS (0] 7 7 E 1 0,5
49 7 |2CZ-GH-1Z-07Z-49_19 Seminarium P O/F 7 7 Z_o0 1 0,8
50 7 |2Cz-GH-1z-07Z-50_19 Przedmioty do wyboru* K F 28 12 40 E 6 2,3
84 47 131 21 7,9
51 8 [2Cz-GH-1z-08L-51_19 Projektowanie nowych potraw K 0] u 7 14 21 E 4 1,1
52 8 |ZCZ-GH-1Z-08L-52_19 Seminarium P | OF 14 14 Zo 1 0,8
53 8 [2Cz-GH-1z-08L-53_19 Praca dyplomowa inzynierska P O/F 15 3
54 8 |2CZ-GH-1Z-08L-54_19 Przedmioty do wyboru* K F 42 24 66 E 10 3,5
49 52 101 30 8,4
SUMA CAL0SC 417 624 |600| 1638 210| 71,1




Przedmioty do wyboru - list

a otwarta

55 7 |Z2CZ-GH-1Z-07Z-50.1_19 Media w upowszechnianiu wiedzy zywieniowej K F 14 | 12 26 4 1,3
55 7 |2CZ-GH-1Z-07Z-50.2_19 Zaawansowane metody analizy sensorycznej K F 14 | 12 26 4 1,3
55 7 |2CZ-GH-1Z-07Z-50.3_19 Socjologia zywienia K F 14 12 26 4 1,1
55 7 |2CZ-GH-1Z-07Z-50.4_19 Zywienie a odporno$¢ organizmu K F 14 14 2 0,8
55 7 |Z2CZ-GH-1Z-07Z-50.5_19 Dietoprofilaktyka w Gastronomii K F 14 14 2 0,8
55 7 |Z2CZ-GH-1Z-07Z-50.6_19 Logistyka w przedsiebiorstwie zywnosciowym K F 14 14 2 0,8
Przedmioty do wyboru - lista otwarta
56 8 |ZCZ-GH-1Z-08L-54.1_19 Statystyka K F 14 12 26 4 1,3
56 8 |ZCZ-GH-1Z-08L-54.2_19 Zarzadzanie relacjami z klientem K F 14 | 12 26 4 1,3
56 8 |ZCZ-GH-1Z-08L-54.3_19 Diety alternatywne K F 14 12 26 4 1,3
56 8 |ZCZ-GH-1Z-08L-54.4_19 Polityka wyzywienia ludnosci K F 14 14 2 0,8
56 8 |ZCZ-GH-1Z-08L-54.5_19 Rynek ustug gastronomicznych i hotelarskich K F 14 | 12 26 4 1,3
Podsumowanie
Numer semestru Godziny ECTS W tym|
3 w C ZP 3 /0 /F /HS U [ECTS k

1 148 | 81 | 67 25| 25 0 4 12 7,4

2 319 | 42 | 77 | 200 31| 23 8 0 26 11,3

3 147 | 42 | 108 24 | 22 2 0 16 7,7

4 340 | 56 | 84 | 200 31| 21 10 0 16 11,4

5 154 | 49 | 105 24 | 21 3 0 21 7,8

6 298| 14 | 84 | 200 24 | 16 8 0 24 9,2

7 131 | 84 | 47 21 | 14 7 1 7 7,9

8 101 | 49 | 52 30 4 26 0 4 8,4

Razem 1638| 417 | 624 | 600 210 | 146 64 5 126 71,1




Matryca - Kierunek: gastronomia i hotelarstwo

Poziom studiéw: studia pierwszego stopnia

Forma studiéw: niestacjonarne

Profil studiéw: praktyczny

Opis symboli:

Status zaje¢ I: zajecia podstawowe - P, zajecia kierunkowe - K, zajecia humanistyczno-spoteczne - HS;

Status zajec Il: zajecia obowigzkowe - O, zajecia do wyboru - F

Status zaje¢ IlI: zajecia zwigzane z dyscyplina naukowa / profil ogélnoakademicki/-N; zajecia o charakterze praktycznym/profil praktyczny/-U

Liczba godzin zaje¢ symbole: W - wyktad; C - éwiczenia audytoryjne; LC - ¢wiczenia laboratoryjne; PC - ¢éwiczenia projektowe; TC - éwiczenia terenowe; ZP - praktyki zawodowe
Liczba godzin zaje¢ w semestrach W - wyktad C - ¢wiczenia (suma godzin dla C, LC, PC, TC, ZP)

ECTS_k - ECTS wynikajace z zaje¢ wymagajacych bezposredniego kontaktu

Forma zaliczenia: jesli wystepuje egzamin jako forma weryfikacji efektéw uczenia sie - E; zaliczenie na ocene - Z_o; zaliczenie -Z

Lp. [Nr Kod Nazwa zajec Status Liczba godzin zaje¢  |Razem |Forma " m
sem. zajed godzin zal. @] IJ,' EFEKTY KSZTALCENIA
| W|lm|wj|cj|lLc|zr ~ WIEDZA UMIEJETNOSCI KOMPETENCIE
K_WO01|K_W02| K_W03|K_WO04|K_WO05|K_W06|K_WO07|K_WO08| K_U01|K_U02| K_U03|K_U04|K_U05|K_U06|K_U07|K_U08|K_U09|K_U10(K U11|K_U12| K _KO01| K_KO02| K_KO03| K_K04 | K_KO5 | K_K06 | K_K07
0 1 ZCZ-GH-1Z-01Z-00_19 |Bezpieczenistwo i higiena pracy P o 4 4 Z 0 0
1 1 |zczenaz-012-01 19 Wypcsaier,'\e techniczne i technologiczne w gastronomii i K o U 14 21 35 £ 5 16 1 1 1 1 1 1
hotelarstwie
2 1 |zCZ-GH-1z-01Z-02_19 Podstawy chemii zwigzkéw naturalnych P o 7 7 E 1 0,5 2 1 1 1 1 1 1
3 1 |2Cz-GH-1z-01z-03_19 Mikrobiologia zywnosci K o 14 14 28 E 5 1,4 2 2 2 2 2 2
4 1 ZCZ-GH-1Z-01Z-04_19 Analiza sensoryczna K o u 4 14 18 E 3 0,7 2 1 1 1
5 1 |ZCZ-GH-1Z-01Z-05_19 Ekonomiczne uwarunkowania dziatalnoéci gospodarczej P o 14 14 E 3 0,8 1 1 1 1
6 1 |z€z-GH-1Z-01Z-06_19 Marketing ustug K|o|u| |7 21 E 3 11 2 2 2 2 1
7 1 |2Cz-GH-1z-01z-07_19 Etyka HS o 7 7 E 0,5 1 1 1
8 1 |zCz-GH-1z-01Z-08_19 Podstawy socjologii Hs | O 7 7 14 E 3 0,8 1 1 1 1 1 1 1 1
81 67 148 25 7,4
9 2 |zcz-GH-1z-021-09_19 Podstawy hotelarstwa K o u 14 14 28 E 5 1,4 1 2 1 2 1 2 3
10 2 |zcz-GH-1z-021-10_19 Chemia zywnosci P o 7 14 21 E 4 1,1 2 2 2 2 2 2
11 2 ZCZ-GH-1Z-02L-11_19 Towaroznawstwo zywnosci K o u 7 21 28 E 5 1,4 2 2 2
12 2 |zcz-GH-1z-021-12_19 Higiena produkcji zywnosci K o|wu 14 14 Zo 3 038 3 3 3 2 2 3 3 3
13 2 |zcz-GH-1z-021-13_19 Obstuga konsumenta w gastronomii i hotelarstwie K o|u 7 14 21 E 5 1,1 2 3 3 2 2 2
14 2 |zcz-GH-1z-021-14_19 Bezpieczenistwo pracy P | o 7 7 E 1 0,5 1 1 1
15 2 |zcz-GH-1z-02L-15_19 PRAKTYKA | K Flu 200 | 200 z 8 5
42 77 200| 319 0 31| 11,3
15 3 |ZCZ-GH-1Z-03Z-16_19 Ogélna technologia zywnosci K o|u 7 14 21 E 4 1,1 1 1 1 1 1 1 1 1
17 3 |2Cz-GH-1Z-03z-17_19 Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego K o u 21 21 Zo 4 1,1 1 1 1 1 1 1
18 3 |ZCZ-GH-1Z-03Z-18_19 Technologia produktéw pochodzenia roslinnego K (o} u 7 7 14 E 3 0,8 1 1 1
19 3 |zcz-GH-1z-037-19_19 Prawo zywnosciowe K o 7 7 E 1 0,5 1 1 1 1 1 1 1 1 1
20 3 |ZCZ-GH-1Z-032-20_19 Zywienie czlowieka P o 14 14 28 E 5 1,4 1 1 1 1 1
21 3 |2€z-GH-12-03z-21_19 Podstawy dietetyki z elementami fizjologii cztowiek plo|ul| 7 28 35 E 5 1,6 2 2 1
22 3 |zcz-GH-12-03z-22_19 Jezyk obcy P F 21 21 Zo 2 1,2 3 3 3
42 108 147 24 7,7
23 4 |zcz-GH-1z-041-23_19 Podstawy technologii gastronomicznej K o| u 7 21 28 E 5 1,4 2 3 3 2 2 2 2
24 4 |zcz-GH-1z-04L-24_19 Obstuga ruchu turystycznego K o u 7 7 14 E 3 0,8 1 2 2 2 1 1 1
25 4 |zcz-GH-1z-04L-25_19 Analiza zywnosci K| o 14 14 28 E 4 1,4 1 1 1
26 4 |zCz-GH-1Z-04L-26_19 Toksykologia zywnosci K o 14 14 Zo 3 0,8 2 2 1 1 1
27 4 |zcz-GH-1z-041-27_19 Zachowania konsumenta na rynku ustug K o 7 7 14 E 3 0,8 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
28 4 |ZCZ-GH-1Z-041-28_19 Ochrona konsumentéw na rynku ustug K o 21 21 E 3 1,1 2 2 2
29 4 |zcz-GH-1z-041-29_19 PRAKTYKA Il K Flu 200 [ 200 z 8 4
30 4 |zCZ-GH-12-04L-30_19 Jezyk obcy P F 21 21 Zo 2 11 3 3 3
56 84 200 340 31 11,4
31 5 |zcz-GH-12-052-31_19 :;:::tr::::;le technologiczne w zaktadach gastronomicznych i K o U 7 27 28 E 5 14 1 1 1 1 1 1 1
32 5 |2CZ-GH-1Z-057-32_19 Techniki i technologie w gastronomii i cateringu K ol u 21 21 Zo 4 1,1 1 1 1 1 1 1 1
33 5 |z2€z-GH-1z-052-33_19 Podstawy finanséw i rachunkowosci 4 o U] 14|14 28 E 4 1,4 1 1 1 1 2 1 1
34 5 |2Cz-GH-1Z-052-34_19 Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii K o u 14 | 14 28 E 4 1,4 1 1 1 1 1 1
35 5 |zCz-GH-1z-05Z-35_19 Zarzadzanie jakoscig i bezpieczerstwem zywnosci w gastronomii K o u 14 14 28 E 4 1,4 3 3 3
36 5 |zcz-GH-1z-052-36_19 Jezyk obcy P F 21 21 Zo 3 1,1 3 3 3
49 105 154 24 7,8
37 6 [zCz-GH-1z-061-37_19 Polskie kuchnie regionalne i kuchnie narodowe K ofu 7 21 28 E 5 1,4 2 3 3 2 2 2
38 6 |zCzZ-GH-1Z-06L-38_19 Systemy technologiczne w produkcji potraw K o u 21 21 Zo 3 1,1 1 1 1 1 1 1
39 6 |2Cz-GH-1z-06L-39_19 Systemy informatyczne w gastronomii K ol u 14 14 Zo 2 0,8 1 1 1 1 1 1
40 6 |2Cz-GH-1Z-06L-40_19 Systemy informatyczne w hotelarstwie K|lo|u 14 14 Zo 2 08 2 2 2 2 2 2
41 6 |ZCZ-GH-1Z-06L-41_19 Badania marketingowe na rynku ustug K o u 7 14 21 E 4 1,1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1
42 6 |zcz-GH-1z-06L-42_19 PRAKTYKA 11l K Flu 200 | 200 z 8 4
14 84 200 298 24 9,2
43 7 |2CZ-GH-1Z-072-43_19 Trendy w hotelarstwie K o 14 14 E 2 0,8 1 1 1 1 1 1
44 7 |zcz-GH-1z-07z-44_19 Planowanie zywienia w gastronomii K o U 7 14 21 E 4 1,1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
45 7 |2Cz-GH-12-072-45_19 Biznes plan w gastronomii i hotelarstwie K (o} u 14 14 Zo 3 0,8 2 2 2 2 2 2 2
46 7 |z2cz-GH-1z-072-46_19 Protokét dyplomatyczny K o 7 7 E 1 0,5 1 1 1 2
47 7 |2Cz-GH-12-072-47_19 Zréwnowazony rozwéj w sektorze ustug K (o} 21 21 E 3 1,1 2 1 2 1 2 3
48 7 |z2cz-GH-12-072-48_19 Ochrona wiasnosci intelektualnej Hs [ O 7 7 E 1 0,5 1 1 1 1
49 7 |zcz-GH-12-072-49_19 Seminarium P | OfF 7 7 Zo 1 0,8 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
50 7 |2CZ-GH-1Z-072-50_19 Przedmioty do wyboru* K F 28 12 40 E 6 2,3
84 47 131 21 7.9




51 8 |zCz-GH-1z-08L-51_19 Projektowanie nowych potraw K o| u 7 14 21 E 4 1,1 2 3 3 2 2 2 2 2
52 8 |ZCz-GH-1Z-08L-52_19 Seminarium P | O/F 14 14 Zo 1 0,80 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
53 8 |ZCZ-GH-1Z-08L-53_19 Praca dyplomowa P OfF z 15 3
54 8 |ZCZ-GH-1Z-08L-54_19 Przedmioty do wyboru* K F 42 24 66 E 10 35
49 52 101 30 8,4
SUMA CALOSC 417| 624 |600| 1638 20711 14 [ 6 [ 1a ] 6 | 7 [ 0] 8 [ 18] 26 1916 [ s s | 8] s |12 8] afw]a]s]i]2aa]s]|n2]wn]:
Przedmioty do wyboru - lista otwarta
55 7 |ZCZ-GH-17-07Z-50.1_19 |Media w upowszechnianiu wiedzy zywieniowej K F 14 | 12 26 4 1,3
55 7 |2Cz-GH-17-077-50.2_19 |Zaawansowane metody analizy sensorycznej K F 14 | 12 26 4 1,3
55 7 |2CZ-GH-17-07Z-50.3_19 |Socjologia zywienia K F 14 7 21 3 1,1
55 7 |2€Z-GH-12-072-50.4_19 [Zywienie a odporno$é organizmu K F 14 14 2 0,8
55 7 |ZCZ-GH-17-07Z-50.5_19 | Dietoprofilaktyka w Gastronomii K F 14 14 2 0,8
55 7 |2CZ-GH-17-077-50.6_19 | Logistyka w przedsiebiorstwie zywnosciowym K F 14 14 2 0,8
55 7
SUMA 17 6,1
Przedmioty do wyboru - lista otwarta
56 8 |ZCZ-GH-1Z-08L-54.1_19 [Statystyka K F 14 | 12 26 4 1,3
56 8 |Z2CZ-GH-1Z-08L-54.2_19 |Zarzadzanie relacjami z klientem K F 14 | 12 26 4 1,3
56 8 |ZCZ-GH-1Z-08L-54.3_19 [Diety alternatywne K F 14 | 12 26 2 1,3
56 8 |ZCZ-GH-1Z-08L-54.4_19 [Polityka wyzywienia ludnosci K F 14 14 2 0,8
56 8 |ZCZ-GH-1Z-08L-54.5_19 [Rynek ustug gastronomicznych i hotelarskich K F 14 | 12 26 4 1,3
SUMA 16 6
Podsumowanie
Numer semestru Godziny ECTS W tym
s|w|cl|z s | /0 /F /HS | N/U ECTS_k
1 148 | 81 | 67 25 | 25 0 4 12 7,4
2 319 | 42 | 77 | 200 30 [ 23 8 0 26 11,3
3 147 | 42 | 108 24 | 22 2 0 16 7,7
4 340 | 56 | 84 | 200 32 [ 21 10 0 16 11,4
5 154 | 49 | 105 24 | 21 3 0 21 7,8
6 298 | 14 | 84 | 200 24 | 16 8 0 24 9,2
7 131 | 84 | 47 21 | 14 7 1 7 7,9
8 101 | 49 | 52 30 4 26 0 4 84
Razem 1638| 417 | 624 | 600 210 146 64 5 126 71,1




Warszawa, 07.05.2019

Opinia Samorzadu Studentéw Wydzialu Nauk o Zywieniu Czlowieka
i Konsumpcji SGGW o nowym programie studiéw niestacjonarnych I stopnia
realizowanego od roku 2019/2020 na kierunku:
Gastronomia i hotelarstwo

Przedstawiony przez Komisje ds. Programéw studiow na kierunku Gastronomia i

gotelarstwo program studiow | stopnia w trybie niestacjonarnym realizowanym od roku akad.
2019/2020.

W naszej opinii przygotowany program studidow w interesujacy sposob taczy wiedzg
z praktykg oraz wymagania uniwersyteckie z koniecznoscig przygotowania zawodowego
absolwentéw studiow I stopnia. Uwazamy, Ze program ten bedzie bardziej atrakcyjny dla

kandydatow na studia na kierunku: Gastronomia i hotelarstwo.

Przewodniczacy Samorzadu Studentow
Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji
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