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1 Język oďĐy ϭ 2 z 30 0 0 30 0 2

2

Historia gastroŶoŵii/GastroŶoŵia ǁ ujęĐiu kulturoǁyŵ i 
religijnym 2 z 30 30 0 0

2 0

3 Wychowanie fizyczne 1 1 z 30 0 30 0 0 2

4 SuroǁĐe i produkty rośliŶŶe ǁ gastroŶoŵii 6 e 60 30 10 20 2 2

5 SuroǁĐe i produkty zǁierzęĐe ǁ gastroŶoŵii 6 e 60 30 10 20 2 2

6 Chemia 5 z 60 30 10 20 2 2

7 Mikroďiologia ogólŶa i żyǁŶośĐi 4 z 60 30 10 20 2 2

8 Biofizyka 4 z 45 15 10 20 1 2

Σ   30 2 375 165 80 130 0 11 14

SEMESTR II

1 Język oďĐy Ϯ 2 z 30 0 0 30 0 2

9 Historia ziołoleĐzŶiĐtǁa/Historia aroŵatóǁ i przypraǁ 2 z 30 30 0 0 2 0

3 Wychowanie fizyczne 2 1 z 30 0 30 0 0 2

10 Podstaǁy żyǁieŶia Đzłoǁieka 5 z 60 30 10 20 2 2

11 Matematyka z elementami statystyki 5 e 60 30 20 10 2 2

12 BioĐheŵia i Đheŵia żyǁŶośĐi 5 e 60 30 10 20 2 2

13 Praǁo żyǁŶośĐioǁe 3 z 30 30 0 0 2 0

14 Podstawy technologii gastronomicznej 6 e 60 30 10 20 2 2

15 BHP z ergoŶoŵią 1 z 15 15 0 0 1 0

Σ   30 3 375 195 80 100 0 13 12

SEMESTR III

1 Język oďĐy ϯ 2 z 30 0 0 30 0 2

16 AŶaliza żyǁŶośĐi 5 e 60 30 10 20 2 2

17 IŶżyŶieria produkĐji ǁ gastroŶoŵii 5 e 60 30 10 20 2 2

18 TeĐhŶologia potraǁ i Ŷapojóǁ 6 e 75 30 15 30 2 3

19 Grafika iŶżyŶierska 3 z 45 15 10 20 1 2

20 HigieŶa żyǁŶośĐi ǁ gastroŶoŵii 3 z 45 15 10 20 1 2

21 Procesy cieplne w gastronomii 4 z 45 15 10 20 1 2

22 Podstawy hotelarstwa 2 z 30 30 0 0 2 0

Σ   30 3 390 165 65 160 0 11 15

SEMESTR IV

1 Język oďĐy ϰ 2 e 30 0 0 30 0 2

23 Sztuka kuliŶarŶa i kuĐhŶie śǁiata 6 e 60 30 10 20 2 2

24 WyposażeŶie i urządzeŶia gastroŶoŵiĐzŶe 5 e 60 30 10 20 2 2

25 ProjektoǁaŶie zakładóǁ gastroŶoŵiĐzŶyĐh 5 z 60 30 10 20 2 2

26 WłaśĐiǁośĐi fizyĐzŶe żyǁŶośĐi 5 e 60 30 10 20 2 2

27 Oďsługa koŶsuŵeŶta 3 z 45 15 10 20 1 2

28 CateriŶg i orgaŶizaĐja eǀeŶtóǁ 4 z 60 30 10 20 2 2

Σ   30 4 375 165 60 150 0 11 14

SEMESTR V

29 Estetyka i sztuka dekorowania w gastronomii 4 z 45 15 10 20 1 2

30 Technologie informacyjne w gastronomii 4 z 45 30 5 10 2 1

31 ZarzadzaŶie jakośĐią ǁ gastroŶoŵii 4 e 60 30 10 20 2 2

32 Eksploatacja maszyn gastronomicznych 4 e 60 30 10 20 2 2

33 ChłodŶiĐtǁo i zaŵrażalŶiĐtǁo ǁ gastroŶoŵii 4 e 60 30 10 20 2 2

34 TłuszĐze speĐjalŶe 3 z 30 30 0 0 2 0

WYDZIAŁ Nauk o ŻywŶośĐi i BioteĐhŶologii

Kierunek Gastronomia i Sztuka Kulinarna studia stacjonarne pierwszego stopnia.

 Rok akadeŵiĐki ϮϬϭϱ/ϮϬϭϲ, zatwierdzoŶy uĐhwałą Rady Wydziału dŶ. Ϯ9.Ϭϰ.ϮϬϭϱ r. oďowiązuje I rok w ϮϬϭϱ/ϮϬϭϲ

SEMESTR I 



35

Produkty zďożoǁe ǁ gastroŶoŵii/Wyroďy piekarŶiĐze ǁ 
gastronomii 7 z 60 30 10 20

2 2

Σ   30 3 360 195 55 110 0 13 11

SEMESTR VI

36 PrzedsięďiorĐzość i zarządzaŶie ǁ gastroŶoŵii 2 z 30 30 0 0 2 0

37 GastroŶoŵia a środoǁisko 1 z 30 30 0 0 2 0

38 GastroŶoŵia hoteloǁa/ŻyǁieŶie ǁ agroturystyĐe 7 e 75 45 10 20 3 2

39 Opakowania w gastronomii/Dystrybucja w gastronomii 4 e 45 15 10 20 1 2

40 TreŶdy ǁ gastroŶoŵii-ǁykład ŵoŶografiĐzŶy 3 z 30 30 0 0 2 0

41 ProjektoǁaŶie potraǁ i Ŷapojóǁ 5 e 60 30 10 20 2 2

42 Seminarium dyplomowe 1 3 z 30 0 0 30 0 2

43 Praktyki (4 tygodnie) 5 e

Σ   30 4 300 180 30 90 0 12 8

SEMESTR VII

44 RaĐhuŶkoǁość i ŵarketiŶg usług gastroŶoŵiĐzŶyĐh 3 z 30 30 0 0 2 0

45 Polska kuchnia tradycyjna i regionalna/Turystyka kulinarna 3 z 45 15 10 20 1 2

46 Saǀoir ǀiǀre i protokół dyploŵatyĐzŶy 2 z 30 30 0 0 2 0

47 Gastronomia systemowa/Gastronomia specjalna 7 z 75 45 10 20 3 2

48 Zioła, przypraǁy i dodatki ǁ gastroŶoŵii 2 z 15 15 0 0 1 0

42 Seminarium dyplomowe 2 3 z 30 0 0 30 0 2

49 Praca dyplomowa i egzamin dyplomowy 10 e 0 0 0 0 0 0

Σ   30 1 225 135 20 70 0 9 6

Ogółeŵ godziŶ w seŵestraĐh ϭ - ϳ 210 20 2400 1200 390 810 0

Udział proĐeŶtowy [%] 50,0 16,3 33,8 0,0


