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Plan studiéw na kierunku obowigzujacy od roku akad. 2018/2019
GASTRONOMIA | HOTELARSTWO

Poziom ksztatcenia: studia | stopnia © z
Forma studiow: stacjonarne E ;
Profil ksztatcenia: praktyczny § 5 %
Tytut zawodowy absolwenta: inzynier é .g E
RN -
Rok| ge| gt
Nr kat. . Liczba godzin Punkty | S 2| 8 §
R Nazwa przedmiotu - S © 5 =
Przedmiotu Ogétem| Wd. | Cw. | ECTS | &6 3| & 2
GiH Ist 1.1 Podstawy hotelarstwa 60 30 30 5 k o
Gil Ist 1.2 Wyposaierli(? techniczne'i technologiczne w 75 30 45 6 K o
gastronomii i hotelarstwie
GiH Ist 1.3 Podstawy chemii zwigzkéw naturalnych 15 15 1 p o
- GiHIst1.4 Mikrobiologia zywnosci 60 30 30 5 k o
£ GiH Ist 1.5 JTowaroznawstwo Zywnosci 60 30 | 30 5 k 0
A GiHIst1.6 [Marketing ustug 30 | 15 | 15 3 k o
GiH Ist 1.7 Etyka 15 15 1 p o
GiH Ist 1.8 Podstawy socjologii 30 15 15 3 p o
GiH Ist 1.9 Bezpieczenstwo pracy 20 20 1 p o]
Razem| 365 | 200 | 165 30
GiH Ist 2.1 Chemia zywnosci 45 15 30 4 k o
GiH Ist 2.2 Higiena produkcji zywnosci 30 15 15 3 k
GiH Ist 2.3 Ochrona wtasnosci intelektualnej 15 15 1
~ GiH Ist 2.4 Ekonomiczne uwarunkowania dziatalnosci gospodarczej| 30 15 15 3 k o
§ GiH Ist 2.5 Ochrona konsumentow na rynku ustug 30 15 15 3 k o
GiHIst 2.6 |Obstuga konsumenta w gastronomii i hotelarstwie 45 15 30 5 k o
GiH Ist 2.7  JPRAKTYKA 200 200 8 k o/f
GiH Ist 2.8  |Jezyk obcy 60 60 3 p o/f
Razem] 455 90 | 365 30
Rok Il
GiH Ist 3.1 Ogédlna technologia zywnosci 40 10 30 4 k o
GiH Ist 3.2 Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego 60 15 45 4 k o
GiH Ist 3.3 Technologia produktéw pochodzenia roslinnego 30 15 15 3 k o
GiH Ist 3.4 Analiza sensoryczna 30 10 20 3 p o]
“ GiH Ist 3.5 Analiza zywnosci 45 15 30 4 k o]
§ GiH Ist 3.6 Podstawy dietetyki z elementami fizjologii cztowiek 60 15 45 5 k o
GiH Ist 3.7 Zachowania konsumenta na rynku ustug 30 15 15 3 k o
GiH Ist 3.8  |Jezyk obcy 60 60 4 p o/f
GiH Ist 3.9 Wychowanie fizyczne 30 30 0 p o/f
Razem] 385 95 | 290 30
GiH Ist 4.1 Podstawy technologii gastronomicznej 60 15 45 5 k o
GiH Ist 4.2 Techniki i technologie w gastronomii i cateringu 45 45 4 k o
GiH Ist 4.3  |Zywienie cztowieka 60 30 | 30 5 k )
< GiH Ist 4.4  |Toksykologia zywnosci 30 15 15 3 k o
GE; GiH Ist 4.5 Prawo zywnos$ciowe 15 15 1 k o
v GiH Ist 4.6 Zarzqdzani?jakos'ciq i bezpieczernstwem zywnosci w 45 15 30 4 K o
gastronomii
GiH Ist4.7  |PRAKTYKA 200 200 8 k o/f
Razem] 455 90 | 365 30
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Rok I
GiH Ist 5.1 Projektowanie technologiczne w zaktadach 60 15 45 5 K o
gastronomicznych i hotelarskich
GiH Ist 5.2 Polskie kuchnie regionalne i kuchnie narodowe 60 15 45 5 k o
GiH Ist 5.3 Systemy technologiczne w produkc;ji potraw 30 30 3 k o
" GiH Ist 5.4 Systemy informatyczne w hotelarstwie 15 15 2 k o
£ GiH Ist 5.5 Systemy informatyczne w gastronomii 15 15 2 k o
a GiH Ist 5.6 Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii 60 30 | 30 4 K o
GiH Ist 5.7 Zréwnowazony rozwoj w sektorze ustug 30 15 15 3 k o
Przedmioty do wyboru* 75 60 15 k off
Razem| 345 | 135 | 210 30
GiH Ist 6.1 Biznes plan w gastronomii i hotelarstwie 30 30 k o
GiH Ist 6.2 Protokdt dyplomatyczny 15 15 p o]
© GiH Ist 6.3  JPodstawy finanséw i rachunkowosci 45 15 | 30 4 p o
£ GiH Ist 6.4 Badania marketingowe na rynku ustug 45 15 30 4 k o}
a GiH Ist 6.5 Przedmioty do wyboru* 120 90 30 10 k o/f
GiH Ist 6.6 PRAKTYKA 200 200 8 k o/f
Razem] 455 135 | 320 30
Rok IV
GiH Ist 7.1 Projektowanie nowych potraw 30 30 4 k o
GiH Ist 7.2 Trendy w hotelarstwie 30 30 2 k o
~ GiH Ist 7.3 Obstuga ruchu turystycznego 30 15 15 3 k o
£ GiH Ist 7.4 Planowanie zywienia w gastronomii 40 10 30 4 k o
é GiH Ist 7.5  |Seminarium 30 30 2 p o/f
GiH Ist 7.6 Pracownia dyplomowa 15 p o/f
Razem| 160 55 | 105 30
Razem sem. 1-7] 2620 | 800 | 1820| 210

*Przedmioty do wyboru - semestr 5i 6

Student na 4 semestrze wybiera 5 przedmiotéw, ktdre realizuje w semestrze 5 6, przy czym:

a) na semestrze 5-realizuje 2 przedmioty, w tym:1 przedmiot wyktadowo-¢éwiczeniowy (w wymiarze:30 godz.wd,
15 godz.¢w.) i1 przedmiot wyktadowy (w wymiarze 30 godz.);

b) w semestrze 6-realizuje 3 przedmioty,w tym:2 przedmioty wyktadowo-éwiczeniowe (w wymiarze:30 godz.wd,
15 godz. ¢éw.) i jeden przedmiot wyktadowy (w wymiarze 30 godz.).

Przedmiot wyktadowy musi by¢ zrealizowany z puli przedmiotow ogdlnowydziatowych.

Uruchomienie danego przedmiotu, zgodnie z decyzjg Dziekana, nastagpi w momencie utworzenia grupy
spetniajgcej okreslong liczebnos¢.
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