Uchwala nr 73 - 2019/2020
z dnia 27 stycznia 2020 r.
Senatu Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
w sprawie ustalenia programu studiow podyplomowych pod nazwa

Zywienie czlowieka i gastronomia

Na podstawie art. 28 ust. 1 pkt 11) w zwiazku z Art. 160 ust. 1-2 ustawy z dnia 20 lipca 2018
r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. 2018 poz. 1688 z p6zn. zm.) oraz z § 23 ust.
2 pkt 15) Statutu Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Senat Szkoty

Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie uchwala co nastepuje:

§1

Ustala si¢ program studiéw podyplomowych pod nazwa Zywienie cztowieka i gastronomia
prowadzonych na Wydziale Zywienia Czlowieka, obowigzujacy od roku akademickiego

2019/2020 (semestr letni) w brzmieniu stanowigcym zalacznik do niniejszej uchwatly.

§2

Wykonanie uchwaly powierza sie¢ Dziekanowi Wydzialu Zywienia Cztowieka.

§3

Nadzér nad wykonaniem uchwaty powierza si¢ Prorektorowi ds. Dydaktyki

§4

Uchwata wchodzi w zycie z dniem podjecia.



Zatacznik do uchwaty nr 73-2019/2020 z dnia 27 stycznia 2020 r. Senatu SGGW
w sprawie ustalenia programu studiow podyplomowych pod nazwa
Zywienie cztowieka i gastronomia

Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Program studiow podyplomowych

Zywienie czlowieka i gastronomia

Nazwa jednostki prowadzacej studia: Wydzial Zywienia Czlowieka
Nazwa studiéw podyplomowych: Zywienie czlowieka i gastronomia
Przypisanie poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji: poziom 7 PRK
Czas trwania studiow: 3 semestry (1,5 roku)

Liczba ECTS: 50 ECTS

Opis grupy osob/odbiorcow dla ktorych dedykowane s3 studia podyplomowe

Studia podyplomowe Zywienie czlowieka i gastronomia (ZCiG) adresowane sa do
pracownikow z sektoro6w zywienia, zywno$ci 1 gastronomii lub o0s6b zamierzajacych
realizowa¢ swoja kariere zawodowg w tych obszarach, w tym zwlaszcza do nauczycieli
branzowych szko6t ponadpodstawowych ksztatcacych do pracy w tych sektorach gospodarki,

dla organizacji biznesowych i innych prowadzacych dziatalno$¢ we wskazanych sektorach.

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Kandydatem na studia podyplomowe moze by¢ osoba legitymujaca si¢ dyplomem ukonczenia

studidow co najmniej pierwszego stopnia.

Krotka charakterystyka studiow podyplomowych

W programie studiéw podyplomowych Zywienie cztowieka i gastronomia ujeto przedmioty
obejmujace zagadnienia zywienia czlowieka 1 zalezno$ci migdzy zywieniem
1 funkcjonowaniem organizmu, w zwigzku z tym program zapewnia studentom zdobycie
rozszerzonej wiedzy z tego zakresu, wlaczajac dietetyke, ocen¢ stanu odzywienia i sposobu
zywienia réznych grup populacyjnych oraz przedmioty obejmujace zagadnienia z zakresu
gastronomii, w tym technologi¢ gastronomiczng, obstluge konsumenta, towaroznawstwo
zywnosci, z uwzglednieniem aspektow higieny i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci oraz

wybrane zagadnienia organizacji, jak roéwniez funkcjonowania przedsi¢biorstw



zywno$ciowych 1 gastronomicznych. Program ksztalcenia obejmuje takze przedmiot
Dydaktyka przedmiotu nauczania (60 godzin) i praktyke zawodowa (60 godzin), o tacznej
liczbie punktow ECTS réwnej 11, co zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego z dnia z dnia 25 lipca 2019 r. w sprawie standardu ksztatcenia przygotowujacego do
wykonywania zawodu nauczyciela zapewnia uczestnikom studiéw podyplomowych zdobycie
kwalifikacji niezbednych do nauczania przedmiotow zawodowych z zakresu zywienia
cztowieka 1 gastronomii w szkotach ponadpodstawowych. Miejscem odbywania praktyki
zawodowej sa branzowe szkoly ponadpodstawowe lub osrodki szkoleniowe. Podstawa
zaliczenia praktyki jest prowadzony przez studenta dziennik praktyk oraz pozytywna opinia o
przebiegu praktyki z miejsca jej realizacji.

Program studiow obejmuje 12 przedmiotéw, sumaryczna liczba godzin zajeé
dydaktycznych wynosi 360, w tym 171 godzin wyktadow, 129 godzin ¢wiczen audytoryjnych
1 laboratoryjnych oraz 60 godzin praktyki zawodowe;.

Absolwent studiéw podyplomowych Zywienie cztowieka i gastronomia ma poszerzong
wiedz¢ 1 umiejetnosci dotyczace zywienia czitowieka, w tym zasad zywienia i bledow
zywieniowych charakterystycznych dla ré6znych grup populacyjnych, znaczenia czynnikoéw
spoteczno-kulturowych i wybranych procesow spotecznych w ksztaltowaniu zachowan
zywieniowych oraz wiedz¢ 1 umiejetnosci z zagadnien gastronomii, w tym towaroznawstwa,
technologii gastronomicznej 1 obslugi konsumenta, Zywienia zbiorowego, projektowania
zaktadow gastronomicznych i dziatalno$ci marketingowej. Ma takze poglebione umiejetnosci
z zakresu planowania i organizowania pracy dydaktycznej, tworzenia programu nauczania,
realizacji zaje¢ w ksztatceniu zawodowym z wykorzystaniem nowoczesnych metod, form i
srodkéw dydaktycznych, oceniania efektow nauczania oraz krytycznego mys$lenia w procesie
dydaktycznym. Jest przygotowany do praktycznego wykorzystania szerokiej wiedzy i
umiejetnosci z zakresu zywienia cztowieka 1 gastronomii w aktywnym i skutecznym dziataniu
zawodowym w roli nauczyciela zawodu, realizujac przedmioty zawodowe teoretyczne i
praktyczne oraz w organizacjach, w tym biznesowych, dziatajacych w obszarze zywienia

cztowieka 1 gastronomii, ale tez przetworstwa, obrotu i kontroli zywnosci.

Ogolna charakterystyka efektow uczenia si¢

Absolwent studiow podyplomowych Zywienie czlowieka i gastronomia ma rozszerzona
wiedze, umiejetnosci 1 kompetencje z zakresu zywienia czlowieka i1 zalezno$ci miedzy
zywieniem i zdrowiem, z uwzglednieniem zagadnien dietetyki, higieny i ochrony zdrowia oraz

uwarunkowan produkcji 1 konsumpcji zywno$ci. Zna zagadnienia z zakresu technologii



gastronomicznej, organizacji zywienia zbiorowego, projektowania i wyposazania zaktadow
gastronomicznych, towaroznawstwa 1 przechowywania zywnoS$ci, takze w aspekcie
bezpieczenstwa zdrowotnego, majac $wiadomo$¢ znaczenia prawidtowosci dziatan
podejmowanych w tych obszarach. Ma wiedz¢ 1 umiej¢tnosci dotyczace nauczania
przedmiotow zawodowych w szkotach branzowych ksztalcacych kadry dla sektorow
gospodarki dotyczacych zywienia, ZzywnoS$ci 1 gastronomii lub prowadzenia szkolen z tego
zakresu. Jest przygotowany do rozwigzywania problemoéw zawodowych i ma $§wiadomos$¢
znaczenia przestrzegania zasad etyki zawodowej pracujac w sferze zywienia, produkcji

zywnoS$ci 1 w gastronomii.

Wyszczegdlnione efekty uczenia si¢
Efekty uczenia sie dla shuchaczy studiow podyplomowych Zywienie czlowieka i gastronomia

przedstawiono w Zataczniku nr 1.

Plan studiéw podyplomowych
Plan studiow podyplomowych Zywienie czlowieka i gastronomia zawierajacy wykaz
realizowanych zaje¢ dla poszczegdlnych semestréw wraz z liczbg godzin zajec lub form zajec

oraz przypisane im punkty ECTS i forme zaliczenia zaj¢¢ przedstawiono w Zataczniku nr 2.

Matryca efektow uczenia sie
Matryce efektow uczenia sie dla programu studiow podyplomowych Zywienie cztowieka i

gastronomia przedstawiono w Zalgczniku nr 3.

Potwierdzenie zgodnosci programu 2z odpowiednimi przepisami w przypadku
uzyskiwania uprawnien do wykonywania zawodu lub uzyskania licencji zawodowej po
ukonczeniu studiow podyplomowych

W Rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia z dnia 25 lipca 2019 r. w
sprawie standardu ksztalcenia przygotowujacego do wykonywania zawodu nauczyciela, w
Zakaczniku 1 okreslono:

a) studia podyplomowe przygotowujace do wykonywania zawodu nauczyciela trwajg nie
krdcej niz 3 semestry (punkt 1.1.11.),

b) ksztalcenie przygotowujace do wykonywania zawodu nauczyciela jest prowadzone na
studiach podyplomowych, ktérych program okresla efekty uczenia si¢ dla kwalifikacji
czastkowych uwzgledniajace charakterystyki drugiego stopnia Polskiej Ramy
Kwalifikacji na poziomie 6, 7 albo 8 Polskiej Ramy Kwalifikacji (punkt 1.1.3.2),



¢) minimalna liczba godzin zaj¢¢ zorganizowanych i punktow ECTS dla zaje¢ A3.
Podyplomowe przygotowanie merytoryczne do nauczania przedmiotu lub prowadzenia
zaje¢ wynosi 180 godzin i 10 punktow ECTS; E. Przygotowanie dydaktyczne do
nauczania kolejnego przedmiotu lub prowadzenia kolejnych zaje¢ - w przypadku
przedmiotu nauczanego lub zaje¢ prowadzonych w szkole podstawowej albo
ponadpodstawowej: E.l. Dydaktyka przedmiotu nauczania lub zaje¢ - 60 godzin, E.2.
Praktyki zawodowe - 60 godzin, taczna liczba ECTS rowna 6 (punkt 1.3.)

d) wymagania odnosnie infrastruktury niezbednej do prowadzenia ksztatcenia (punkt 1.4.),

¢) wymagania odno$nie 0sob prowadzacych ksztatcenie (punkt II),

f) wymagania odno$nie efektow uczenia si¢ (punkt III)

g) wymagania odno$nie sposobu weryfikacji osiggnietych efektéw uczenia si¢ (punkt I'V).

Program studiéw podyplomowych Zywienie cztowieka i gastronomia spelnia wymagania
wskaznikowe i dotyczace PRK (punkty a - ¢): studia trwaja 3 semestry, program okresla efekty
uczenia si¢ na poziomie 7 PRK, program obejmuje 360 godzin dydaktycznych, taczna liczba
ECTS wynosi 50, w tym Dydaktyka przedmiotu nauczania - 60 godzin i 6 ECTS, Praktyki
zawodowe - 60 godzin i 5 ECTS. Wydziat Zywienia Czlowieka zapewnia infrastrukture do
realizacji procesu ksztatcenia (punkt d). Zajecia z 10 przedmiotow prowadzone s3 przez
nauczycieli akademickich zatrudnionych w Instytucie Nauk o Zywieniu Czlowieka,
prowadzacych  dziatalno§¢  naukowa w  dyscyplinie  technologia  Zywnosci
1 zywienia. Zaj¢cia z przedmiotu Dydaktyka przedmiotu nauczania prowadzone s3 przez osobe
posiadajaca kompetencje zawodowe oraz doswiadczenie wlasciwe dla przedmiotu (punkt e).
Wymagania dotyczace efektow uczenia si¢ (punkt f) uwzgledniono przy okreslaniu efektow
uczenia si¢ specyficznych dla studiow podyplomowych (Zalacznik nr 1 do niniejszego
programu studiéw). Wymagania odnos$nie sposobu weryfikacji osiggnigtych efektow uczenia
si¢ (punkt g) uwzgledniono przy opracowywaniu sylabuséw przedmiotow realizowanych w

ramach studiow podyplomowych Zywienie cztowieka i gastronomia.

Warunki i tryb rekrutacji na studia podyplomowe
Rekrutacja na studia podyplomowe Zywienie cztowieka i gastronomia jest otwarta i odbywa
si¢ wedtug kolejnosci zgloszen.

Warunkiem rozpoczecia procesu rekrutacji jest ztozenie we wskazanym miejscu i
terminie prawidlowo wypekionych trzech dokumentow:

1 - podanie o przyjecie na studia podyplomowe,

2 - ankieta osobowa kandydata,



3 - odpis albo poswiadczona przez uczelni¢ kopia dyplomu ukonczenia studiéw
uprawniajacych do podjecia studiow podyplomowych,
Warunkiem jest takze terminowe wniesienie oplaty wpisowej oraz optaty za pierwszy semestr
studiow.
Zakonczenie rekrutacji nast¢puje na minimum 1 tydzien przed rozpoczg¢ciem semestru, w
ktérym uruchamiane s studia.
Tryb i warunki ukonczenia studiéw podyplomowych
Wszystkie przedmioty ujete w programie studiéw podyplomowych Zywienie cztowieka i
gastronomia zaliczane sg na oceng. Warunkiem ukonczenia studiéw jest zaliczenie wszystkich
przedmiotow w terminie okreslonym dla danego semestru, w ktorym przedmiot jest
realizowany, co oznacza uzyskanie okre§lonych w programie studiow efektow ksztatcenia i
wymaganej liczby punktow ECTS. Absolwenci studiéw otrzymuja $wiadectwo ukonczenia
studiow podyplomowych wedtug wzoru ustalonego przez Ministerstwo Nauki 1 Szkolnictwa

Wyzszego.

Sposob wyliczenia ogélnego wyniku ukonczenia studiow podyplomowych
Wynik ukonczenia studiow wylicza si¢ jako $rednig arytmetyczng z ocen uzyskanych przez

studenta na zaliczenie wszystkich przedmiotéw ujetych w programie studiow.



Zatacznik nr 1.

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 7 PRK typowe dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach systemu szkolnictwa wyzszego
i nauki po uzyskaniu kwalifikacji petnej na poziomie 4.

Kierunek studiow: ZYWIENIE CZLOWIEKA 1 GASTRONOMIA
Poziom studiow: STUDIA PODYPLOMOWE

Uniwersalne charakterystyki poziomu 7 w PRK oraz charakterystyki drugiego

stopnia efektow uczenia sie dla kwalifikacji na poziomie 7 PRK Kierunkowe efekty uczenia si¢

Symbol efektu Kierunkowe efekty uczenia si¢ odniesione do
kierunkowego poszczegodlnych kategorii 1 zakresow

WIEDZA - absolwent ZNA 1 ROZUMIE

w poglebiony sposdb wybrane fakty, teorie, metody oraz ztozone

o zalezno$ci migdzy nimi, takze w powigzaniu z innymi dziedzinami
o~
A roznorodne, ztozone uwarunkowania i aksjologiczny kontekst
prowadzonej dziatalnosci

SN w p0g1¢blqnym stopniu - wybranfe fal.dy, oblekFy 1 ZJaW1§ka oraz K_Wol znaczenie  sposobu  zywienia i stanu  odzywienia  oraz
=z &g dotyczace ich metody i teorie wyjasniajace ztozone zaleznosci . L . . )
l@' 2 mi¢dzy nimi, stanowigce zaawansowana wiedz¢ ogdlng z zakresu racjonalizacji zywienia roznych grup populacyjnych
~ g E dyscyplin naukowych lub artystycznych tworzacych podstawy dla zachowania zdrowia

:g* S teoretyczne, uporzadkowana i podbudowana teoretycznie wiedze

£z obejmujgceg kluczowe Zgggdnienia oraz wybrgne zagafinienia z K W02 zagadnienia technologii gastronomicznej, technologii

% § zakresu zaawansowanej wiedzy szczegotowej - wlasciwe dla - ssnveh duktow 3 , . hiich

NS programu studiow, a w przypadku studidw o profilu praktycznym - roznych grup procukiow zywnosciowych 11¢

i réwniez zastosowania praktyczne tej wiedzy w dziatalnosci przechowywania oraz oceny ich jakosci w aspekcie

§ zawodowej zwigzanej z ich kierunkiem zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci

20 glowne tendencje rozwojowe dyscyplin naukowych lub

g artystycznych, do ktérych jest przyporzadkowany kierunek uwarunkowania i zasady projektowania i

§ studiow - w przypadku studiéw o profilu ogélnoakademickim K_Wo3 wyposazania zakladow gastronomicznych oraz

marketingowe dziatania przedsigbiorstw
gastronomicznych i zywnosciowych
K_Wo4 zagadnienia dydaktyki nauczania przedmiotow

zawodowych i realizacji szkolen z uwzglgdnieniem




aspektow prawnych i tendencji rozwojowych w

polskim szkolnictwie zawodowym

fundamentalne dylematy wspotczesnej cywilizacji

studiow - w przypadku studiéw o profilu praktycznym

formutowac i testowaé hipotezy zwigzane z prostymi problemami
badawczymi - w przypadku studiéw o profilu ogdlnoakademickim

formutowac i testowac¢ hipotezy zwiazane z prostymi problemami
wdrozeniowymi - w przypadku studiow o profilu praktycznym

4 E S8 K W05 uwarunkowania ekonomiczne, prawne, spoteczne i
s S 3 .. . J . .. .
5 § § 3 ekonomiczne, prawne, etyczne i inne uwarunkowania réznych srodowiskowe dotyczace produkcji Zywnosci oraz
=2 rodz_a,Jow dziatalnosci zawodowej zwigzanej z klerunkle_m roznych form konsumpcji Zywnosci i zachowan
5 studiéw, w tym zasady ochrony wlasnos$ci przemystowej i prawa ]
§ autorskiego spotecznych czlowieka
= . . . &
- podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych form
przedsi gbiorczo$ci
UMIEJETNOSCI - absolwent POTRAFI
= wykonywaé zadania oraz formutowac i rozwigzywac problemy, z
DI wykorzystaniem nowej wiedzy, takze z innych dziedzin
o~
A~ samodzielnie planowa¢ wtasne uczenie si¢ przez cale zycie i
ukierunkowywac¢ innych w tym zakresie
komunikowa¢ si¢ ze zréznicowanymi kregami odbiorcow,
odpowiednio uzasadnia¢ stanowiska
2583 wykorzystyvxfa.c posiadang “,”edz.f? o K U01 wykorzystywaé posiadang wiedz¢ do wykonywania
53885 - formutowacd i rozwigzywac ztozone i nietypowe problemy oraz o . . ]
w'= S § innowacyjnie wykonywac¢ zadania w nieprzewidywalnych zadafi i rozwigzywania problemow dotyczaeych
& -§ =y ¥ warunkach przez: zywienia i zywnosci, w tym w sektorze ustug
SE I roror Qq oo . ) . . :
558 - whasciwy QObor zrédet 1 informacji z nich pochodzacych, gastronomicznych z uwzglednieniem aspektow
§ § 2 dokonywanie oceny, . . ] ] i .
SRS krytycznej analizy, syntezy, tworczej interpretacji i prezentacji dietetyki i bezpieczefistwa zywnosci
i E e tych informacji,
\S - dobor oraz stosowanlg w}as01wych.metod i na'rze;dZ}, w tym planowaé i organizowaé nauczanie i realizowaé
zaawansowanych technik informacyjno-komunikacyjnych, K U0 . .
- przystosowanie istniejacych lub opracowanie nowych metod i U zadania dydaktyczne w ksztatceniu zawodowym w
narzedzi ponadpodstawowych szkotach branzowych oraz w
wykorzystywac posiadana wiedzg formie szkolen
- formutowac i rozwigzywacé problemy oraz wykonywac zadania
typowe dla dziatalnosci zawodowej zwigzanej z kierunkiem K_U03 analizowacd, interpretowac i przedstawia¢ zdobyte

informacje z zakresu zywienia cztowieka i
technologii gastronomicznej, oceny jakosci i

bezpieczenstwa produktéw spozywczych




komunikowac¢ si¢ na tematy specjalistyczne ze zroznicowanymi

indywidualnie lub w zespotach, ze §wiadomoscia
mozliwosci skorzystania z ustug konsultingowych

ekspertow

LT e
2538 ~§ S | kregami odbiorcow,
n=SE=TE
c R 5 8 55 | prowadzi¢ debata,
s$° 58
; S =% | postugiwac sig jezykiem obcym na poziomie B2+ Europejskiego
S § Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego oraz specjalistyczna
- terminologia
8 %% P kierowac praca zespotu K_U04 wspOlpracowaé w pracach zespotowych z zakresu
ml.g g § g wspotdziata¢ z innymi osobami w ramach prac zespotowych i towaroznawstwa zywnosci, technologii
= = S, ; & wi . .. . . .
-9 §0 2 § podejmowa¢ wiodgeg rolg w zespotach gastronomicznej i projektowania zaktadow
S
S § gastronomicznych, z uwzglgdnieniem aspektéw
s zywienia indywidualnego i zbiorowego
D22 TS samodzielnie planowac i realizowa¢ wiasne uczenie si¢ przez cate K_U05 samodzielnie  planowaé i  realizowaé  whasny  rozwoj
= § § Y52 | zyciciukierunkowywa¢ innych w tym zakresie ) . )
UNE § I8 zawodowy przez aktualizowanie wiedzy z zakresu
PRSI L . . .. ,
A~ § BN % zywienia  czlowieka 1 gastronomii oraz  motywowac
§ § grupy ucznidw i stuchaczy do takiego rozwoju
el =~
KOMPETENCIJE - absolwent JEST GOTOW DO
v tworzenia i rozwijania wzorow wlasciwego postgpowania w
Dl srodowisku pracy i zycia
o~
A podejmowania inicjatyw, krytycznej oceny siebie oraz zespotow i
organizacji, w ktorych uczestniczy
przewodzenia grupie i ponoszenia odpowiedzialnosci za nig
§ 2 krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci K KO01 krytycznej oceny zdobywanych informacji
2 . , . -
lrg'@ uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw dotyczacych roznych aspektow oceny zywnosci,
A~ R poznawczych i praktycznych oraz zasiggania opinii ekspertow w zywienia cztowieka i gastronomii oraz poszerzania
§ przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem problemu zdobytej wiedzy z tego zakresu
2
o . . ,
< K_K02 rozwigzywania problemow zawodowych
5
Q
Q




wypelniania zobowigzan spolecznych, inspirowania i

SRS . o : .
X S § §§ S §* organizowania dziatalnosci na rzecz $rodowiska spotecznego
IN=.23 9
nI|ISE I . L, . .
= 2388 5% .§ inicjowania dziatah na rzecz interesu publicznego
L U N |
2223 o . , i
S< YT ¥ myslenia i dziatania w sposob przedsicbiorczy
= O Y ~
Q ‘g %)
o3 =3 odpovs_ne_:dzmlne.go petnienia r6l zawodowych, z uwzglednieniem K K03 odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, w tym
MEZS zmieniajacych si¢ potrzeb spolecznych, w tym: o , . L.
=SS rozwijania dorobku zawodu rozwijania dorobku zawodow w sferze zywnosci,
SN - ,
[75] 9 . . .. . . .
~ § RS — podtrzymywania etosu zawodu, zywienia cztowieka i ustug gastronomicznych oraz
a N N 3 . - .. . . . 3 . .
SRR przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz przestrzegania zasad etyki zawodowej
S
&2

dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad
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Zatacznik nr 2.

Plan studiéw podyplomowych ZYWIENIE CZELOWIEKA I GASTRONOMIA

Opis symboli:

Liczba godzin zajgé: W - wyktad; C - ¢wiczenia audytoryjne; LC - ¢éwiczenia laboratoryjne; ZP - praktyki zawodowe
Liczba godzin zaje¢ w semestrach: W - wyktad C - suma godzin ¢wiczen wszystkich rodzajow

Forma zaliczenia: egzamin jako forma weryfikacji efektow uczenia si¢ - E, zaliczenie na oceng - Z o, zaliczenie - Z

Lp. | Nr Kod zajeé Nazwa zajec Liczba godzin zajec Razem Liczba godzin zaje¢ w semestrach Forma
sem. godzin 1 2 3 zaliczenia 5
W c | Lc| zp Wl c|lw|c¢|W]|cC .
1 1 | ZCZ-ZCG-SP-01L-01 19 | Zywienie cztowieka 1 12 15 27 12 15 Z o 5
2 1 ZCZ-ZCG-SP-01L-02_19 Towarozna.WStwo. ! prz,echow.almctv'vo. “ 24 16 40 24 16 Z o 6
- elementami bezpieczenstwa zywnosci -
3 I | zcz-zcG-sp-o1L-03 19 | Technologia gastronomiczna z 30 20 50 30 | 20 Z o 10
elementami zywienia zbiorowego -
4 | 1 |zcz-zcG-spoiL-o4 1o | Marketing Zywnosci i ustug 12 12 12 Zo 2
- gastronomicznych =
78 51 129 78 51 23
5 | 2 |zczzcc-spoaz.osiy | ZYVienie czlowicka z elementami 15 12 27 15| 12 Zo 5
socjologii zywienia II =
6 2 | zczzcGsP-022-06 19 PrOJektow;fmle i wyposazenie zaktadow 25 25 )5 7o 3
gastronomicznych -
7 2 | ZCZ-ZCG-SP-02Z-07_19 | Obstuga konsumenta 18 6 24 18 6 Z o 3
8 2 | ZCZ-ZCG-SP-02Z-08_19 | Dydaktyka przedmiotu nauczania I 30 30 30 Zo 3
58 48 106 58 48 14
9 3 | ZCZ-ZCG-SP-03L-09 19 | Dydaktyka przedmiotu nauczania II 30 30 30 Z0 3
10 3 | ZCZ-ZCG-SP-03L-10_19 | Higiena i ochrona zdrowia 11 11 11 Z0 2
11 | 3 |zCZ-ZCG-SP-03L-11_19 | Dietetyka 24 24 24 Zo 3
12 3 | ZCZ-ZCG-SP-03L-12_19 | Praktyka zawodowa 60 60 60 Zo 5
35 30 60 125 35 920 13
SUMA CALOSC 171 129 60 | 360 50
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Podsumowanie - plan studiéw podyplomowych Zywienie czlowieka i gastronomia

Numer semestru Godziny ECTS
Y w C ZP Y
1 129 78 51 0 23
2 106 58 48 0 14
3 125 35 30 60 13
Razem 360 171 129 60 50
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MATRYCA EFEKTOW UCZENIA SIE - studia podyplomowe Zywienie czlowieka i gastronomia
Opis symboli:

Liczba godzin zaje¢: W - wyktad; C - ¢wiczenia audytoryjne; LC - ¢wiczenia laboratoryjne; ZP - praktyki zawodowe
Liczba godzin zaje¢ w semestrach: W - wyktad C - suma godzin ¢wiczen wszystkich rodzajow
Forma zaliczenia: egzamin jako forma weryfikacji efektow uczenia si¢ - E, zaliczenie na oceng - Z_o, zaliczenie - Z

Zalacznik nr 3.

EFEKTY UCZENIA SIE
Lo || Kod et Nazwa zajet Hierba godzin zajet gijl;‘E Forma g WIEDZA UMIEJETNOSCI R
w C | LC| zZpP K W01l | K W02 [ K W03 | K W04 | K W05 |K U01 | KJJ02 | K _U03 | K U04 | K_UO05 | K K01 | K K02 | K K03
1 1 ZCZ-ZCG-SP-01L-01_19 | Zywienie cztowieka I 12 | 15 27 Z o 5 3 2 2 3
2 |1 | 2cz-2CG-SP-01L-02 19 EZZ)??C’igg::igvgyi‘gzzzlimwalmctwo G 24 16 40 Z o 6 2 2 2 2 3
3 1 ZCZ-72CG-SP-01L-03_19 Te'chnologia gastronomiczna z elementami zZywienia 30 20 50 7 o 10 3 3 3 ’ 1 ) )
zbiorowego -
4 1 ZCZ-ZCG-SP-01 L-04_19 | Marketing zywnosci i ustug gastronomicznych 12 12 Zo 2 2 2 1 2 2
78 51 129 23
5 2 ZCZ-ZCG-SP-02Z-05IL9 | Zywienie cztowieka z elementami socjologii zywienia Il | 15 12 27 Zo 5 3 1 2 1 2 3 1
6 |2 |zcz-zcG-sP-022-0619 g;;)g:;(r:gz?élziz;;gyposﬂenie zakladow 25 25 Zo 3 2 2 2 2
7 2 ZCZ-ZCG-SP-02Z-07_19 | Obstuga konsumenta 18 6 24 Z o 3 2 3 3 2 2
8 2 ZCZ-ZCG-SP-02Z-08_19 | Dydaktyka przedmiotu nauczania 1 30 30 Z o 3 3 3 2 2
58 48 106 14
9 3 ZCZ-ZCG-SP-03L-09_19 | Dydaktyka przedmiotu nauczania II 30 30 Zo 3 3 3 1 1
10 |3 ZCZ-ZCG-SP-03L-10_19 | Higiena i ochrona zdrowia 11 11 Z o 2 1 1 1 1
11 |3 ZCZ-ZCG-SP-03L-11_19 | Dietetyka 24 24 Z o 3 2 2 3 2 2
12 |3 ZCZ-ZCG-SP-03L-12_19 | Praktyka zawodowa 60 60 Z o 5 3 3 3 3 3
35 30 60 125 13
SUMA CALOSC 171 129 60 | 360 50




