Plan studiéw - Kierunek: gastronomia I; od roku 2020/2021

Poziom studiéw: studia pierwszego stopnia

Forma studiéw: niestacjonarne

Profil studiéw: praktyczny

Opis symboli:

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

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

Status zaje¢ llI: 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 - ¢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
Forma zaliczenia: jesli wystepuje egzamin jako forma weryfikacji efektow uczenia sie - E; zaliczenie na ocene - Z_o; zaliczenie -Z

- Status zaje¢ Liczba godzin zaje¢ Razem | Forma
Lp. |Nrsem. Kod Nazwa zaje¢ godzin |zl | ECTS
| nwfm|wjfcliw]|z
0 1 |zcz-GH-12-012-00_20 Szkolenie BHP P | o 4 4 z 0
1 1 |zcz-6H-12-012-01_20 zenie techniczne i w K| o] ul 1 21 35 E 6
2 1 |2cz-GH-12-012-02_20 Podstawy chemii zwigzkéw naturalnych P lo 7 7 3 1
3 1 |2cz-GH-12-012-03_20 Mikrobiologia ogélna i zywnosci K| o 14 14 28 E 5
4 1 [zcz-GH-12-012-04_20 Analiza sensoryczna K| o[ ufa 14 18 E 3
5 1 |zcz-GH-12-012-05_20 i i P | o 14 14 E 3
6 1 [zcz-GH-12-012-06_20 Marketing ustug K| o|uf1] 7 21 E 3
7 1 [zcz-GH-12-012-07_20 Etyka H | O 7 7 E 1
8 1 [zcz-GH-12-012-08_20 Podstawy socjologii H | O 717 14 E 3
9 1 |zcz-GH-12-021-09_20 Bezpieczeristwo pracy Plo 7 7 E 1
88 67 155 26
10 2 |2€2-GH-12-021-10_20 Podstawy hotelarstwa K| o ulf 1 14 28 E 5
11 2 |2C2-GH-12-021-11_20 Chemia zywnosci K [ o 7 14 21 3 4
12 2 |2C2-GH-12-021-12_20 Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej K|l]o]ufl7 21 28 3 5
13 2 |2C2-GH-12-021-13_20 Higiena produkeji zywnosci K[o]fu 14 14 Zo 3
14 2 |2cz-GH-12-021-14_20 Obstuga konsumenta w gastronomii i hotelarstwie K| o] ufz 14 21 E 5
15 2 |2€2-GH-12-021-15_20 PRAKTYKA | K Flu 200 [ 200 z 8
35 77 200 | 312 0 30
16 3 |2cz-GH-12-032-16_20 Ogdlna ia zywnosci K {o]ul 7 14 21 E 4
17 3 |2cz-GH-12:032-17_20 Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego K| olu 21 21 Zo 4
18 3 |2cz-GH-12-03z-18_20 Technologia produktow pochodzenia roslinnego K|l]o]uflz7 7 14 3 3
19 3 |2€z-GH-12-032-19_20 Prawo zywnosciowe K [ o 14 14 3 1
20 3 |2cz-GH-12-032-20_20 Zywienie czlowieka Plo 14 14 28 3 5
21 3 |2cz-GH-12-03z-21_20 Podstawy dietetyki z elementami fizjologii cztowieka plo|ufz 28 35 E 5
22 3 |2cz-GH-12-032-22_20 Jezyk obcy 1 4 F 21 21 Zo 2
49 105 154 24
23 4 |2c2-GH-12-041-23_20 Podstawy technologii gastronomicznej K {o]ul 7 21 28 3 5
24 4 |2cz-GH-12-041-24_20 Obstuga ruchu turystycznego K {o]ul 7 7 14 E 3
25 4 |2c2-GH-12-041-25_20 Analiza zywnosci K| o 14 14 28 3 4
26 4 |2c2-GH-12-041-26_20 Toksykologia zywnosci K| o 14 14 Zo 3
27 4 |2cz-GH-12-041-27_20 Zachowania konsumenta na rynku ustug K| o 7|7 14 3 3
28 4 |2cz-GH-12-041-28 20 Ochrona konsumentow na rynku ustug K| o 21 21 E 3
29 4 |2c2-GH-12-041-29_20 PRAKTYKA II K Flu 200 | 200 z 8
30 4 |2cz2-GH-12-041-30_20 Jezyk obcy 2 [ F 21 21 Zo 2
56 84 200 | 340 31
31 s |zczeHiz05231 20 Projektowanie technologiczne w zakfadach «loluls n 28 B B
i
32 5 |2C2-GH-12-052-32_20 Techniki i technologie w gastronomii i cateringu K|]ofu 21 21 Zo 4
33 5 |2C2-GH-12-052-33_20 Podstawy finanséw i rachunkowosci Plofuli|as 28 E 4
34 5 |2cz-GH-12-052-34_20 e i jaw i i K| o] ulfi]| 14 28 3 4
35 s |aczeHiz052:3520 Zarzadzanie jakoscia | bezpieczeristwem zywnosci w « ol vl 1 28 B 4
36 5 |2C2-GH-12-052-36_20 Jezyk obcy 3 P F 21 21 E 3
49 105 154 24
37 6 |2C2-GH-12-061-37_20 Polskie kuchnie regionalne i kuchnie narodowe K|l]ojulflz7 21 28 E 5
38 6 |2C2-GH-12-061-38_20 Systemy technologiczne w produkcji potraw K[o]wu 21 21 Zo 3
39 6 |2C2-GH-12-061-39_20 Systemy informatyczne w gastronomii K [o]fwu 14 14 Zo 2
40 6 |2C2-GH-12-061-40_20 Systemy informatyczne w hotelarstwie K [o]fwu 14 14 Zo 2
41 6 |2C2-GH-12-06L-41_20 Badania na rynku ustug K [of|ul7 [ 21 E 4
42 6 |2c2-GH-12-061-42_20 PRAKTYKA 11l K Flu 200 [ 200 z 8
14 84 200 | 298 24
43 7 |2cz-GH-12-072-43_20 Trendy w kK [ o 14 14 E 2
44 7 |2cz-GH-12-072-44_20 Planowanie zywienia w gastronomii K o] u| 7 [ 21 E 4
45 7 |2cz-GH-12-072-45_20 Biznes plan w i K| ofu 14 14 Zo 3
46 7 |2cz-GH-12-072-46_20 Protokdt dyplomatyczny kK [ o 7 7 E 1
47 7 |2cz-GH-12-072-47_20 Zréwnowazony rozwdj w sektorze ustug K| o 21 21 E 3
48 7 |2cz-GH-12-072-48 20 Ochrona wiasnosci Hs [ O 7 7 E 1
49 7 |2cz-GH-12-072-49_20 Seminarium K F 7 7 Zo 1
50 7 |2cz-GH-12-072:50_20 Przedmioty do wyboru* K F 28 | 12 40 6
84 47 131 21
51 8 |2c2-GH-12-08L-51_20 Projektowanie nowych potraw K [o]ul 7 14 21 3 4
52 8 |2c2-GH-12-08L-52_20 Seminarium K F 14 14 Zo 1
53 8 |2C2-GH-12-08L-53_20 Praca inzynierska K F 15
54 8 |2Cz-GH-12-08L-54_20 Przedmioty do wyboru* K F 42 | 24 66 E 10
49 52 101 30
SUMA CAt0SC 424 621 600 1645 210
Przedmioty do wyboru - lista otwarta
55 7 [2CZ-GH-12:072-50.1 20 _|Mediaw. iu wiedzy K F 1] 12 26 4
55 7 |2C2-GH-12-072-50.2 20 metody analizy sensorycznej K F 14 | 12 26 4
55 7 |2C2-GH-12:072-50.3 20 _|Sociologia zywienia K F 14 | 10 24 4
55 7 |2CZ-GH-12-072-50.4 20 | Zywienie a odpornos¢ organizmu K F 14 14 2
55 7 |2C2-GH-12-072-505 20 | Di w K F 14 14 2
55 7 |2C2-GH-12-072-50.6 20 _|Logistyka w i 2zywnosciowym K F 14 14 2
Przedmioty do wyboru - lista otwarta
56 CZ-GH-12-08L-54.1 Statystyka 12 4
56 CZ-GH-12-08L-54.2 Zarzadzanie relacjami z klientem 12 4
56 CZ-GH-12-08L-54.3 jety alternatywne 12 4
56 CZ-GH-12-08L-54.4 olityka wyzywienia ludnosci 2
56 CZ-GH-1-08L-54.5 ynek ustug gastronomicznych i hotelarskich 12 4
Podsumowanie
Numer semestru Godziny ECTS
I | w|c|z 3 /0 /F /HS. u
1 55| 88 | 67 5 0 4
2 35 | 77 | 200 1 8
29 [105| | 4 2
56 | 84 | 200 1 10
29 105 | 4 3
298 | 14 | 84 | 200 4 8 4
131 | 84 | 47 1 4 7 7
8 101 [ 49 | 52 0 4 26 4
Razem 1645 | 424 | 621 [ 600 | 210 | 146 64 126




