Dokumentacja programu studiéw dla kierunku Gastronomia i Sztuka Kulinarna Zatgcznik 1

Opis efektow uczenia si¢ dla kierunku studiow

Nazwa kierunku studiow: Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Poziom: studia pierwszego stopnia

Profil: ogélnoakademicki

Dyscyplina naukowa, do ktorej odnosza si¢ efekty uczenia si¢: technologia zywno$ci
i zywienia (100%)

Opis efektdbw uczenia si¢ uwzglednia uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia
dla poziomu 6 okreslone w ustawie z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji (Dz.U. z 2016 r. poz. 64 i 1010 z p6zn. zm.) oraz charakterystyki drugiego
stopnia efektow uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomie 6 okreslone w przepisach wydanych
na podstawie art. 7 ust. 3 tej ustawy.

Opis efektow uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomie 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji

Symbole Odniesienie do
efektow charakterystyki
uczenia si¢ Kierunkowe efekty uczenia si¢ drugiego stopnia
dla kierunku efektow uczenia si¢
studiow PRK

WIEDZA

absolwent zna i rozumie:

podstawowe zagadnienia z zakresu chemii, fizyki,
matematyki, mikrobiologii oraz nauk pokrewnych
pozwalajagce na zrozumienie i interpretacje zjawisk
zachodzacych podczas wytwarzania i przechowywania
potraw, a takze podstawowe pojecia z zakresu
fizjologii i zywienia cztowieka

GA W01 P6S_ WG

podstawowe ekonomiczne, techniczne, ekologiczne,
etyczne, prawne i spoleczne aspekty produkcji
gastronomicznej i funkcjonowania  zakladoéw
GA_Wo02 gastronomicznych oraz prowadzenia indywidualnej | P6S_ WK
dziatalno$ci gospodarczej, w tym podstawowe pojecia
i zasady z zakresu ochrony wlasno$ci przemystowe;j
I prawa autorskiego

podstawowe  zagadnienia z  zakresu budowy
i eksploatacji maszyn 1 wurzadzen zwigzanych
z produkcja gastronomiczng oraz etapy i zasady
projektowania zaktadow gastronomicznych

GA_W03 P6S_ WG

podstawowe  procesy technologiczne, operacje
I procesy jednostkowe w gastronomii oraz etapy
I zasady projektowania nowych wyrobow i procesow
technologicznych w gastronomii

GA W04 P6S_ WG

pojecia 1 zagadnienia dotyczace sktadu chemicznego,
fizycznych 1 sensorycznych wilasciwosci surowcow
i produktéw spozywczych oraz metod oceny ich
jakosci

GA_W05 P6S_ WG
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GA_WO06

tradycyjne 1 nowoczesne technologie przygotowania
i serwowania potraw, ciast, deserOw i napojow
oraz rozumie wplyw przetwarzania i przechowywania
na ich jakos¢

P6S_WG

GA_WO07

zasady dobrych obyczajow oraz systemy i metody
organizacji przyje¢, dekorowania stoléw 1 potraw
oraz obslugi konsumenta

P6S_ WG
P6S_WK

GA_WO08

uwarunkowania historyczne rozwoju sztuki kulinarnej,
kuchnie narodowe, produkty tradycyjne i regionalne
oraz podstawowe pojecia dotyczace hotelarstwa

P6S_ WG
P6S_WK

GA_WO09

podstawowe zasady organizacji i funkcjonowania
placowek gastronomicznych oraz budowania ich
strategii marketingowej

P6S_WK

GA_W10

podstawowe techniki informatyczne i mozliwo$ci ich
wykorzystania w gastronomii

P6S_WG
P6S WK

GA W11

podstawowe pojecia 1 wymagania zwigzane
z zarzadzaniem jako$cig i bezpieczenstwem zywnos$ci
oraz organizacja stanowisk pracy w gastronomii
zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami BHP

P6S_ WG
P6S_WK

UMIEJETNOSCI
absolwent potrafi:

GA_U01

samodzielnie wyszukiwaé¢ i tworczo interpretowac
informacje na temat zjawisk i proceséw w gastronomii

P6S_UW

GA_U02

ocenia¢  wilasciwoséci  fizykochemiczne 1 cechy
sensoryczne surowcow i produktow spozywczych oraz
okresla¢ zmiany ich jakosci w zalezno$ci od sposobu
przetworzenia i warunkéw przechowywania

P6S_UW

GA_U03

wykorzystywa¢ nowoczesne i tradycyjne technologie
1 techniki wytwarzania potraw, dobierajac metody,
urzadzenia 1 materialy na potrzeby gastronomii

P6S_UW

GA_U04

wykorzystywa¢ znajomo$¢ prawa Zywnos$ciowego
W celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci

P6S_UW

GA_U05

zaplanowa¢ dziatalno$§¢ zaktadu gastronomicznego,
w tym jego strategie marketingowe, wyposazenie,
wystrdj oraz obstuge konsumenta

P6S_UW
P6S_UO

GA_U06

zastosowac technologie informatyczne w zakresie
pozyskiwania 1 przetwarzania informacji oraz
wspomagania organizacji pracy w gastronomii

P6S_UW

GA_U07

przeprowadza¢ podstawowe pomiary i oznaczenia
z zastosowaniem odpowiednich metod 1 narzedzi
badawczych

P6S_UW

GA_U08

komunikowa¢ si¢ z otoczeniem w Sytuacjach zycia
codziennego i w $rodowisku zawodowym z uzyciem
specjalistycznej terminologii gastronomicznej, w tym
w jezyku obcym, zgodnie z wymaganiami okre$lonymi
dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu
Ksztalcenia Jezykowego

P6S_UK

GA_U09

kierowac¢ zespotem, planowa¢ i1 organizowaé pracg
wlasng 1 czlonkdéw zespolu oraz ocenia¢ ich wktad
w realizacje zadan

P6S_UO
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KOMPETENCJE SPOLECZNE
absolwent jest gotoéw do:

dbania 0 zachowanie zasad etyki, estetyki, etykiety

GA_KO01 oraz BHP w wykonywanej pracy i Kkontaktach | P6S_KR
interpersonalnych
swiadomej odpowiedzialnosci zawodowej za standardy

GA_KO02 jakosciowe 1 zdrowotne przygotowywanych potraw oraz | P6S_KR
ich wptyw na stan srodowiska

GA KO3 sw1adomego przestrzegania prawa 1 tajemnicy P6S KR

— zawodowej -

kreatywnego doboru technik i technologii produkcji

GA_KO4 gastronomicznej do rodzaju ustugi i odbiorcy PES_KK

GA_KO05 swiadomej oceny ryzyka dziatan przedsigbiorczych P6S_KO

i inwestycyjnych w gastronomii

Objasnienia: GA - kod kierunku studiéw; 01, 02, 03 i kolejne - numer efektu uczenia si¢
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