Zatacznik nr 1

Tab. 1. Tabela odniesien efektow kierunkowych do efektow obszarowych

nazwa kierunku studiow: Gastronomia i Sztuka Kulinarna

poziom ksztalcenia: I stopien

profil ksztalcenia: ogélnoakademicki

Odniesienie do

Symbol Kierunkowe efekty ksztalcenia efektow ksztalcenia
dla obszaru
WIEDZA

GAlA W01 | Ma podstawowg wiedz¢ z zakresu chemii, mikrobiologii, R1A W01
fizyki, matematyki oraz nauk pokrewnych pozwalajaca na R1A_WO03
zrozumienie i interpretacj¢ zjawisk zachodzacych podczas R1A W04
wytwarzania i przechowywania potraw. Zna podstawowe
pojecia z zakresu fizjologii i zywienia cztowieka.

GA1A_WO02 | Zna ekonomiczne, techniczne, ekologiczne, etyczne, prawne R1A_WO02
i1 spoleczne  aspekty  produkcji  gastronomicznej R1A_WO05
I funkcjonowania zaktadow gastronomicznych oraz R1A_WO06
prowadzenia indywidualnej dziatalno$ci gospodarcze;j. R1A_ W09

GAlA W03 | Ma podstawowa wiedzg z zakresu budowy i eksploatacji R1A_ W01
maszyn i1 urzadzen zwigzanych z produkcja gastronomiczng. R1A_WO05
Zna wyposazenie techniczne 1 zasady projektowania
zakladow gastronomicznych.

GAlA W04 | Ma wiedz¢ na temat procesOw technologicznych, operacji R1A_WO02
i procesOw jednostkowych w gastronomii. Zna etapy R1A W03
i zasady projektowania nowych wyrobow 1 procesow R1A_WO04
technologicznych w gastronomii. R1A W05

GAlA W05 | Ma wiedzg na temat sktadu chemicznego, fizycznych R1A_WO03
i sensorycznych wiasciwosci surowcow i produktow R1A_ W04
spozywczych oraz metod oceny ich jakosci. Zna R1A W05
podstawowe techniki i narz¢dzia badawcze w gastronomii.

GA1A W06 | Zna tradycyjne i nowoczesne technologie przygotowania R1A W03
1 serwowania potraw, ciast 1 deserow oraz napojow. R1A_WO05
Rozumie wptyw przechowywania i1 przetwarzania na jako$¢
potraw i napojow.

GAlA W07 | Zna zasady dobrych obyczajow oraz systemy i metody R1A W02
organizacji przyje¢ i obstugi gosci. Zna zasady dekorowania
stotow 1 potraw.

GA1A W08 | Zna uwarunkowania historyczne rozwoju sztuki kulinarnej, R1A W02
style kulinarne, kuchnie narodowe, produkty regionalne, R1A_WO07
tradycyjne i ekologiczne. Zna podstawowe pojecia
dotyczace hotelarstwa 1 turystyki.

GA1lA W09 | Zna podstawowe zasady organizacji i funkcjonowania R1IA W09
placowek gastronomicznych oraz budowania ich strategii
marketingowej.

GAlA W10 | Ma uporzadkowang wiedz¢ w  zakresie technik R1A W01
informatycznych 1 mozliwosci ich  wykorzystania R1A_WO02

w gastronomii.




GAlA W11 | Ma wiedz¢ na temat systemOw zarzadzania jakoscia R1A_WO02
1 bezpieczenstwem zywnosci, zna uwarunkowania prawne, R1A_WO03
spoteczne i ekonomiczne zwigzane z ich wprowadzaniem.

GAlA W12 | Zna zasady ochrony wlasnosci intelektualne;j R1A_WO02
1 przemystowej, ma podstawowa wiedze w zakresie R1A_WO08
organizacji stanowisk pracy w gastronomii zgodnie
z zasadami ergonomii i przepisami BHP.

UMIEJETNOSCI

GA1A_UO1 | Potrafi samodzielnie wyszukiwaé¢ informacje na temat R1A_UO1
zjawisk 1 procesdbw w gastronomii oraz jej otoczenia
kulturowego oraz tworczo je interpretowac.

GA1A _UQ2 | Potrafi oceni¢ cechy sensoryczne 1 wlasciwosci R1A _UO05
fizykochemiczne surowcow i produktéw zywnosciowych
oraz okresli¢ zmiany ich jakosci w zaleznosci od sposobu
przetworzenia oraz warunkow przechowywania.

GA1A UO03 | Wykorzystuje nowoczesne i tradycyjne technologie R1A _U06
i techniki wytwarzania potraw, dobierajac metody,
urzadzenia i materiaty na potrzeby gastronomii.

GAlA _U04 | Weryfikuje poglady i opinie na temat wybranych R1A_U05
niekonwencjonalnych  grup  zywnosci i trendow R1A_UO07
w gastronomii.

GAlA_UO05 | Wykorzystuje znajomo$¢ prawa zywnosciowego w celu R1A_UO07
zapewnienia bezpieczenstwa Zywnosci.

GA1A _UO06 | Potrafi zaplanowa¢ dziatalno$¢ zaktadu gastronomicznego, R1A _UO07
w tym jego strategic marketingowe, wyposazenie, wystroj
oraz obstuge gosci.

GA1A _UO07 | Stosuje technologie informatyczne w zakresie pozyskiwania R1A U03
I przetwarzania informacji oraz wspomagania organizacji
pracy w gastronomii.

GA1A _UO08 | Przeprowadza podstawowe pomiary i 0znaczenia R1A U04
z zastosowaniem odpowiednich metod 1 narzedzi
badawczych.

GA1A_UQ9 | Posiada umiej¢tnos¢ przygotowania prac pisemnych oraz R1A_U02
wystgpien ustnych w jezyku polskim 1 jezyku obcym. R1A_U08

R1A U09

GA1A_U10 | Posiada umiejetno§¢ w miare sprawnej komunikacji R1A_U02
w jezyku obcym w mowie i piSmie w sytuacjach zycia R1A_U10
codziennego 1 w srodowisku zawodowym. Potrafi czytac ze
zrozumieniem nieskomplikowane teksty specjalistyczne
w zakresie reprezentowanej dyscypliny naukowej.

KOMPETENCJE SPOLECZNE

GAlA K01 | Rozumie potrzebe systematycznej aktualizacji wiedzy R1A_KO1
1 samodoskonalenia si¢ w zakresie wykonywanego zawodu. R1A_KO7

GAL1A K02 | Dba o zachowanie zasad etyki, estetyki, etykiety oraz BHP R1A K03
w wykonywanej pracy i kontaktach interpersonalnych. R1A_KO04

GA1A_KO03 | Jest swiadomy odpowiedzialno$ci zawodowej za standardy R1A_KO05
jakosciowe i zdrowotne przygotowywanych potraw oraz ich R1A_KO06
wplyw na stan Srodowiska.

GAlA K04 | Ma swiadomo$¢ koniecznoSci przestrzegania prawa R1A_KO04

I tajemnicy zawodowe;j.




GAlA_KO05 | Wykazuje kreatywno$¢ w zakresie doboru technik R1A_KO04
i technologii produkcji do rodzaju ustugi i odbiorcy. R1A K08
GA1A_KO06 | Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob przedsigbiorczy, kierowac R1A_KO02
zespolem, wlasciwie organizowaé pracg wilasng i cztonkow R1A_KO03
zespotu oraz ocenia¢ ich wktad w realizacje zadan. R1A KO8
GAlA _KO7 |Jest $wiadomy ryzyka dzialan przedsigbiorczych R1A_KO06
I inwestycyjnych w gastronomii. R1A K08




