Efekty uczenia si¢

z uwzglednieniem uniwersalnych charakterystyk pierwszego stopnia okreslonych 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 studiow: GASTRONOMIA | HOTELARSTWO

Poziom studiéw: studia pierwszego stopnia

Profil studiow: praktyczny

Uniwersalne charakterystyki poziomu 6 w PRK oraz
charakterystyki drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla
kwalifikacji na poziomie 6 PRK

Charakterystyki drugiego stopnia
efektow uczenia si¢ dla
kwalifikacji na poziomie 6 PRK
umozliwiajacych uzyskanie
kompetencji inzynierskich

Kierunkowe efekty uczenia si¢

Symbol efektu
kierunkowego

Kierunkowe efekty uczenia si¢ odniesione do
poszczegolnych kategorii i zakresow

WIEDZA - absolwent ZNA | ROZUMIE

w zaawansowanym stopniu - fakty,
teorie, metody oraz ztozone zaleznosci
miedzy nimi

P6U_W

roznorodne, ztozone uwarunkowania
prowadzonej dziatalnos$ci

W zaawansowanym stopniu - wybrane
fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace
ich metody i teorie wyjasniajace ztozone
zaleznos$ci miedzy nimi, stanowigce
podstawowa wiedze¢ ogdlng z zakresu
dyscyplin naukowych lub artystycznych
tworzacych podstawy teoretyczne oraz
wybrane zagadnienia z zakresu wiedzy
szczegdtowej - wlasciwe dla programu
studiow, a w przypadku studiow o
profilu praktycznym — réwniez
zastosowania praktyczne tej wiedzy w
dziatalno$ci zawodowej zwigzanej z ich
kierunkiem

P6S_WG
Zakres i glebia - kompletnosé¢ perspektywy
poznawczej i zaleznosci

podstawowe procesy zachodzace
w cyklu zycia urzadzen, obiektow
i systemow technicznych

K_W01

K_W02

K_WO03

K_W04

podstawowe zjawiska chemiczne i fizyczne zachodzace
podczas przechowywania surowcow zywnosciowych i
produktow oraz wytwarzania potraw

sktad i wymagania jako$ciowe surowcoOw spozywczych
pochodzenia roslinnego i zwierzecego wykorzystywanych
w gastronomii oraz metody ich oceny towaroznawczej

czynniki determinujgce jako$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci o réznym stopniu przetworzenia oraz
zagrozenia zwigzane z zywnos$cig potencjalnie
niebezpieczng

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




K_W05

podstawy inzynierii procesoOw jednostkowych oraz zasady
projektowania ciggéw technologicznych w gastronomii

P6S_WK
Kontekst
[ uwarunkowania, skutki

K_W06 technologie wytwarzania potraw i napojow oraz systemy i
metody obstugi gosci
K_W07 podstawy rachunkowosci i statystyki oraz narzedzia
informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem
gastronomicznym i obiektem hotelarskim
fundamentalne dylematy wspolczesnej podstawowe zasady tworzenia i K_W08 podstawowe pojecia i zasady z zakresu bezpieczenstwa

cywilizacji

podstawowe ekonomiczne, prawne,
etyczne i inne uwarunkowania réznych
rodzajow dziatalno$ci zawodowe;j
zwigzanej z kierunkiem studiéw, w tym
podstawowe pojecia i zasady z zakresu
ochrony wtasnos$ci przemystowej i prawa
autorskiego

podstawowe zasady tworzenia i rozwoju
r6znych form przedsigbiorczosci

rozwoju réoznych form
indywidualnej przedsigbiorczosci

pracy, ochrony wtasno$ci przemystowej i prawa
autorskiego oraz rozwoju indywidualnej
przedsigbiorczo$ci w sektorze ustug gastronomicznych i
hotelarskich

UMIEJETNOSCI - absolwent POTRAFI

P6U_U

innowacyjnie wykonywa¢ zadania oraz
rozwigzywac ztozone i nietypowe
problemy w zmiennych i nie w petni
przewidywalnych warunkach

samodzielnie planowa¢ wlasne uczenie
si¢ przez cale zycie

komunikowac¢ si¢ z otoczeniem,
uzasadnia¢ swoje stanowisko




P6S_UW

Wykorzystanie wiedzy
/ rozwigzywane problemy

i wykonywane zadania

wykorzystywac posiadang wiedze

- formutowac i rozwiazywac zlozone i
nietypowe problemy oraz wykonywacé
zadania w warunkach nie w pelni
przewidywalnych przez:

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

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

wykorzystywaé posiadang wiedze

- formutowac i rozwigzywac problemy
oraz wykonywac¢ zadania typowe dla
dziatalno$ci zawodowej zwigzanej z
kierunkiem studiow - w przypadku
studiéw o profilu praktycznym

planowac i przeprowadzac
eksperymenty, w tym pomiary i
symulacje komputerowe,
interpretowac uzyskane wyniki i
wyciggaé wnioski

przy identyfikacji i formutowaniu
specyfikacji zadan inzynierskich
oraz ich rozwigzywaniu:

— wykorzystywa¢ metody
analityczne, symulacyjne i
eksperymentalne,

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

— dokonywaé wstgpnej oceny
ekonomicznej proponowanych
rozwigzan i podejmowanych
dziatan inzynierskich

dokonywa¢ krytycznej analizy
sposobu funkcjonowania
istniejacych rozwigzan
technicznych i oceniaé te
rozwigzania

projektowac - zgodnie z zadang
specyfikacja - oraz wykonywaé
typowe dla kierunku studiow
proste urzadzenia, obiekty,
systemy lub realizowac¢ procesy,
uzywajac odpowiednio dobranych
metod, technik, narzedzi i
materiatow

rozwiagzywac praktyczne zadania
inzynierskie wymagajace
korzystania ze standardow i norm
inzynierskich oraz stosowania
technologii wtasciwych dla

K_U01

K_U02

K_U03

K_U04

K_U05

samodzielnie wyszukiwa¢ informacje na temat zjawisk i
proceséw w gastronomii i hotelarstwie, ich otoczenia
kulturowego oraz tworczo je interpretowaé z
poszanowaniem zasad ochrony whasnosci intelektualne;

wykonywa¢ podstawowe pomiary i eksperymenty z
zastosowaniem odpowiednich metod oraz narzedzi
badawczych

rozwigzywac zadania indywidualnie w tym planowac,
organizowac i kalkulowac¢ koszty realizacji przedsigwzigc

przeprowadzaé ocene sensoryczng i fizykochemiczng
surowcow zywnosciowych i potraw oraz wykorzystac
nowoczesne technologie oraz techniki wytwarzania
potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa

wdrazac, kontrolowac¢ oraz ocenia¢ funkcjonowanie
systemOéw zapewnienia jakosci w obiektach
gastronomicznych i hotelarskich




kierunku studiéw, wykorzystujac
doswiadczenie zdobyte w
srodowisku zajmujacym si¢
zawodowo dzialalnoscia
inzynierska - w przypadku
studiow o profilu praktycznym

K_U06

formulowac i wdrazaé strategie marketingowe w
przedsigbiorstwach gastronomicznych i hotelarskich

charakterze interdyscyplinarnym)

wykorzystywac¢ zdobyte w
srodowisku zajmujacym si¢ K_U07 organizowac i $wiadczy¢ rdézne rodzaje ushug
zawodowo dziatalno$cig cateringowych
inzynierska doswiadczenie
zwigzane z utrzymaniem
urzadzen, obiektow i systemow
typowych dla kierunku studiow -
w przypadku studiéw o profilu
praktycznym
N komunikowac si¢ z otoczeniem z K_U08 przygotowaé prace pisemne oraz wystgpienia ustne w
Tz ¥ uzyciem specjalistycznej terminologii jezyku polskim i jezyku obcym z poszanowaniem zasad
58 ochrony wlasnoéci intelektualnej
22 bra¢ udziat w debacie - przedstawiac i
22 g . | oceniaé rézne opinie i stanowiska oraz
v & ‘:é’ 28 dyskutowac o nich K_U09 komunikowac sig, z otoczeniem rowniez w obszarze
3|§ 853 komunikacji elektronicznej postugujac si¢ jezykiem
B L 253 | poshigiwaé si¢ jezykiem obcym na polskim i obcym na poziomie B2
e 2 §“§ & | poziomie B2 Europejskiego Systemu
§ k] E ™ | Opisu Ksztalcenia Jezykowego
2 2 2 K_U010 ocenia¢ nowe trendy w produkcji zywnosci i trendy
§ 8—~§ zywieniowe oraz weryfikowa¢ poglady i opinie nt.
5 =3 wybranych grup zywnosci
S planowac i organizowac prace K_Ul1 planowa¢ i wykonywa¢ samodzielnie lub w zespole
o0& 3 indywidualng oraz w zespole zadania projektowe dotyczace podstawowych proceséw
D828 % technologicznych i ocenia¢ ich wptyw na produkty
8gs20 wspotdziata¢ z innymi osobami w SPOZywcze
a5 2 § ramach prac zespotowych (takze o




— o | samodzielnie planowac¢ i realizowac K_U12 samodzielnie planowac i realizowaé wiasny rozwoj
2 g 2 | whasne uczenie si¢ przez cale zycie zawodowy poprzez ustayviczne aktualizowanie wiedzy z
3|.§ § § § zakresu studiowanego kierunku
n N 5o &
© = % §°§
a8 §
= 8
KOMPETENCJE - absolwent JEST GOTOW DO
kultywowania i upowszechniania
wzorow wlasciwego postgpowania w
srodowisku pracy i poza nim
2 samodzielnego podejmowania decyzji,
2 krytycznej oceny dziatan wiasnych,
a8 dziatan zespotow, ktorymi kieruje, i
organizacji, w ktorych uczestniczy,
przyjmowania odpowiedzialnosci za
skutki tych dziatan
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i K_KO01 krytycznej oceny skutkow dziatan inzynierskich, w
S odbieranych tresci przetwarzaniu zywnosci i produkcji potraw oraz
% funkcjonowania obiektéw hotelarskich i
3 uznawania znaczenia wiedzy w gastronomicznych oraz zasiggania opinii ekspertow w
§ §“ rozwiazywaniu problemow poznawczych przypadku zaistniatych problemow
8' g i praktycznych oraz zasiggania opinii
a § ekspertow w przypadku trudnosci z K_K02 kreatywnosci w zakresie doboru surowcow, technik i
3 samodzielnym rozwigzaniem problemu technologii produkcji potraw oraz organizacji ustug
S hotelarskich i gastronomicznych
wypetniania zobowigzan spotecznych, K_KO03 ponoszenia odpowiedzialno$ci zawodowej za standardy
2 g wspotorganizowania dziatalnosci na jakosciowe i zdrowotne produkowanych potraw oraz
§ § o rzecz $rodowiska spotecznego oferowanych ustug hotelarskich i gastronomicznych
Q 3 g8 inicjowania dziatan na rzecz interesu K_KO04 $wiadomej oceny znaczenia stanu srodowiska
o) K § 3 publicznego przyrodniczego dla zachowania biordéznorodnosci oraz
°s5z zdrowia czlowieka
3% s mys$lenia i dziatania w spos6b
é § = przedsigbiorczy K_K05 podejmowania ryzyka dzialan przedsigbiorczych i
She inwestycyjnych w gastronomii i hotelarstwie




P6S_KR

Rola zawodowa/
niezaleznosé i rozwdj

etosu

odpowiedzialnego petnienia rél
zawodowych, w tym:

— przestrzegania zasad etyki zawodowej
i wymagania tego od innych,

— dbatosci o dorobek i tradycje zawodu

K_K06

K_KO07

zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir vivre
oraz BHP i ergonomii w wykonywanej pracy oraz
kontaktach interpersonalnych

postrzegania gastronomii jako tworczego dorobku,
zwlaszcza w aspekcie promocji zywnosci tradycyjnej i
regionalnej, a hotelarstwa w aspekcie promocji
dziedzictwa kulturowego




