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Informacje podstawowe

Nazwa kierunku studidw:
Poziom studiow:
Profil studidw:

Forma studiow:

Czas trwania studiow (liczba semestréw):

Liczba ECTS konieczna do ukonczenia
studiow:

taczna liczba godzin zajec:

Liczba punktéw ECTS jaka student uzyskuje w
ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim
udziatem nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia:

Tytut zawodowy nadawany absolwentom:

Kod ISCED:

Jezyk studiéw:

Menedzer zywnosci i zywienia
studia pierwszego stopnia (licencjat)
praktyczny

studia stacjonarne

7
210

2675

107

licencjat
0721

polski

Przyporzadkowanie kierunku do dyscyplin, do ktérych odnosza sie efekty uczenia sie

Dyscyplina Udziat procentowy
Technologia zywnosci i zywienia 60%
Nauki o zarzadzaniu i jakosci 40%

Informacje podstawowe
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L Kod efektu
P uczenia sie

1 1Mzz1

2 1MZz2

3 1Mzz3

4 1MZzz4

5 1Mzz5

6 1MZZ6

Efekty uczenia sie (w odniesieniu do PRK)

Tresc efektu uczenia sie

Zna i rozumie w zaawansowanym stopniu - wybrane teorie z zakresu matematyki, w tym statystyki, fizyki,
chemii, biologii i biochemii w zakresie niezbednym do wyjasniania funkcji sktadnikéw zywnosci, ich
metabolizmu i podstaw przyswajania oraz zjawisk zwigzanych z produkcja, przetwarzaniem i
przechowywaniem zywnosci i oddziatywaniem tych proceséw na srodowisko naturalne.

Zna i rozumie fundamentalne dylematy wspétczesnej cywilizacji, w tym wyzwania zwigzane z
bezpieczenstwem zywnosci, zmianami klimatycznymi, problemami etycznymi w produkcji zywnosci oraz
zréwnowazonym rozwojem. Potrafi oceni¢ wptyw tych dylematéw na dziatalnos¢ zawodowa menedzera w
zakresie zywnosci i zywienia.

Zna podstawowe zasady ochrony wtasnosci przemystowej, prawa autorskiego, jak réwniez etyczne i prawne
uwarunkowania dziatalno$ci zawodowej zwigzanej z produkcjg, handlem i dystrybucja zywnosci. Potrafi
wskazac kluczowe zasady i regulacje dotyczace bezpieczenstwa zywnosci, odpowiedzialnosci producentéw
oraz prawa konsumentéw w tym obszarze.

Zna i rozumie podstawowe zasady tworzenia, zarzagdzania i rozwoju przedsiebiorstw w branzy HoReCa.
Potrafi oceni¢ mozliwosci rozwoju réznych form przedsiebiorczosci w branzy z HoReCa, uwzgledniajac
innowacyjnos¢, zréwnowazony rozwdj, efektywnos¢ produkcji oraz potrzeby konsumentdw.

Potrafi formutowad i rozwigzywac ztozone, nietypowe problemy w dziedzinie zywnosci i zywienia, korzystajac
z odpowiednich Zrédet informacji, dokonujac ich krytycznej analizy oraz syntezy. Wykorzystuje
zaawansowane techniki informacyjno-komunikacyjne jak réwniez odpowiednie metody i narzedzia w celu
zaprojektowania i przeprowadzenia prostych eksperymentéw oraz wdrozenia systemu lub procesu
technologicznego wykorzystywanego w produkcji zywnosci i zywieniu z zachowaniem zasad bezpieczehstwa
pracy, podziatu zadan i minimalizowania zagrozen dla Srodowiska naturalnego, nawet w warunkach nie w
petni przewidywalnych, takich jak zmiany regulacji prawnych czy zmieniajgce sie preferencje konsumentéw.

Potrafi formutowad i rozwigzywac problemy oraz wykonywa¢ zadania typowe dla dziatalnosci zawodowej
menedzera zywnosci i zywienia. Obejmuje to planowanie i zarzadzanie procesami produkcji zywnosci,
kontrole jakosci, budowe i rozwdj strategii marketingowych oraz logistycznych w firmach branzy HoReCa, a
takze zarzadzanie zespotami w tych obszarach.

Efekty uczenia sie (w odniesieniu do PRK)

Odniesienie do
uniwersalnych
charakterystyk
pierwszego stopnia PRK

P6U W

P6U_W

P6U_W

P6U_W

P6U_U

P6U_U

Odniesienie do
charakterystyk drugiego
stopnia PRK z
uwzglednieniem
charakterystyk drugiego
stopnia umozliwiajacych
uzyskanie kompetencji
inzynierskich

P6S_WG

P6S_WK

P6S_WK

P6S_WK

P6S_UW

P6S_UW
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Lp.

10

Kod efektu
uczenia sie

1Mzz7

1Mzz8

1MZz9

1MZz10

Tres¢ efektu uczenia sie

Potrafi komunikowac sie z otoczeniem, zaréwno wewnetrznym, jak i zewnetrznym, uzywajac specjalistycznej
terminologii zwigzanej z zywnoscia i zywieniem. Potrafi takze aktywnie bra¢ udziat w debacie branzowej,
przedstawiac i oceniac rézne opinie i stanowiska, a takze prowadzi¢ dyskusje dotyczace aktualnych wyzwan,
innowacji oraz probleméw zwigzanych z branzg zywnosciowg i zdrowiem publicznym réwniez postugujac sie
jezykiem obcym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu

Ksztatcenia Jezykowego.

Potrafi planowac i organizowac¢ prace zaréwno indywidualng, jak i zespotowa, efektywnie wspétpracowad z
innymi, réwniez w ramach zespotdw interdyscyplinarnych. Posiada umiejetnosci w zakresie zarzadzania
projektami oraz wykorzystywania metod wspétpracy, ktére umozliwiajg osigganie wspéinych celéw.
Samodzielnie planuje i realizuje wtasne uczenie sie przez cate zycie, rozwijajac kompetencje niezbedne w
dynamicznie zmieniajacym sie Srodowisku zawodowym.

Jest gotdw do krytycznej oceny posiadanej wiedzy oraz odbieranych tresci zwigzanych z zywnoscig i
zywieniem. Potrafi uznawa¢ znaczenie tej wiedzy w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i praktycznych,
zaréwno w codziennej pracy zawodowej, jak i w kontekscie wyzwah spotecznych, takich jak zréwnowazony
rozwéj czy zmiany klimatyczne. W sytuacjach trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem problemu, absolwent
jest sktonny do zasiegania opinii ekspertéw. Angazuje sie w inicjowanie dziatai na rzecz interesu
publicznego, wspétorganizujgc inicjatywy dotyczace zdrowia spoteczenstwa, edukacji zywieniowej i
odpowiedzialnej produkcji zywnosci.

Jest gotdw do przyjecia odpowiedzialnosci za petnienie rél zawodowych w branzy HoReCa, przestrzegajac
zasad etyki zawodowej i wymagajac tego od innych. Dba o dorobek i tradycje zawodu menedzera zywnosci i
zywienia, jednoczesnie angazujac sie w zréwnowazony rozwdj. Dziata z poszanowaniem dla Srodowiska,
promujac innowacyjne i ekologiczne rozwigzania w sektorze zywnosciowym.

Efekty uczenia sie (w odniesieniu do PRK)

Odniesienie do
uniwersalnych
charakterystyk
pierwszego stopnia PRK

P6U_U

P6U_U

P6U_K

P6U K

Odniesienie do
charakterystyk drugiego
stopnia PRK z
uwzglednieniem
charakterystyk drugiego
stopnia umozliwiajacych
uzyskanie kompetencji
inzynierskich

P6S_UK

P6S_UO, P6S_UU

P6S_KK, P6S_KO

P6S_KR
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Matryca modutow zaje¢ w odniesieniu do efektow uczenia sie i tresci programowych

Lp. Nazwa przedmiotu

1 Chemia i analiza zywnosci

2 Komunikacja w biznesie

3 Podstawy zarzadzania z
elementami etyki

4 Mikrobiologia zywnosci

5 Podstawy techniki w branzy
HoReCa

Tresci programowe

1MZZ1
1MZZ2

Sktadniki zywnosciowe: wartos¢ odzywcza, najwazniejsze zrédta, znaczenie w technologii zywnosci, zmiany X
zawartosci podczas proceséw technologicznych, metody analityczne stosowane do ich oznaczania. Podstawowe
definicje towaroznawstwa, cechy zywnosci jako towaru, podstawy prawnych warunkdw produkcji zywnosci oraz

obrotu nig w zakresie niezbednym dla zapewnienia nalezytej jakosci, podstawowe metody oceny jakosci zywnosci,
klasyfikacja produktéw spozywczych i ich zastosowanie w produkcji potraw, zanieczyszczenia zywnosci,
charakterystyka towaroznawcza wybranych surowcéw roslinnych i zwierzecych w technologii sporzadzania potraw,
oznaczanie zawartosci sktadnikéw zywnosci, ocena towaroznawcza wybranych surowcéw/produktéw

zywnosciowych, obliczanie zawartosci sktadnikéw zywnosciowych w réznych produktach na podstawie dostepnych
danych.

Proces i modele komunikacji interpersonalnej, kanaty przekazu, komunikacja werbalna i niewerbalna oraz wptyw
przestrzeni i kultury na skuteczno$¢ komunikowania sie. Techniki wspierajace komunikacje. Wizerunek osobisty,
techniki negocjacji, wizerunkiem przedsiebiorstwa na rynku miedzynarodowym.

Proces zarzadzania. Organizacja i jej miejsce w otoczeniu. Ewolucja nauk o zarzgdzaniu. Role i kompetencje X
menedzerskie. Planowanie w organizacji. Strategia przedsiebiorstwa. Organizowanie dziatalnosci przedsiebiorstwa.

Typy struktur organizacyjnych. Podstawy motywowania pracownikéw. Metody i narzedzia motywowania personelu.
Przywodztwo i style kierowania. Kontrola w organizacji. Etyka i prawo. Zréwnowazony rozwdj, spoteczna

odpowiedzialnos$¢ przedsiebiorstwa, wskazniki raportowania przez przedsiebiorstwa. Sztuczna inteligencja i roboty

spoteczne w biznesie.

Bezpieczenstwo mikrobiologiczne zywnosci. Charakterystyka mikroorganizmdéw wystepujacych w zywnosci i w X X
srodowisku. Korzystne i szkodliwe mikroorganizmy w zywnosci. Wptyw czynnikéw fizycznych i chemicznych na

rozwdj mikroorganizméw wystepujacych w zywnosci. Mikroorganizmy odpowiedzialne za psucie zywnosci i zatrucia
pokarmowe. Badania stanu higieniczno-sanitarnego w zaktadzie gastronomicznym oraz analiza skutecznosci mycia i
dezynfekcji.

Wprowadzenie do techniki w branzy HoReCa - rola i znaczenie. Czytanie i rozumienie dokumentacji. Podstawy X
termodynamiki. Urzadzenia grzewcze. Wentylacja i klimatyzacja. Instalacje sanitarne. Instalacje elektryczne. Zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy przy obstudze urzadzen technicznych. Zréwnowazone wykorzystanie zasobow i

energii w obiektach HoReCa. Analiza techniczna wybranego obiektu HoReCa. Dobér urzadzen gastronomicznych do
konkretnego lokalu. Projektowanie uktadu technologicznego w restauracji/hotelu. Opracowanie koncepcji
energooszczednego i zréwnowazonego systemu technicznego. Dobér urzadzen gastronomicznych dla okreslonego
rodzaju kuchni. Optymalizacja rozmieszczenia sprzetu pod katem ergonomii i efektywnosci pracy. Energooszczedna
kuchnia. Mobilna kuchnia.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych

1Mzz3

x

1MZz4

1MZz5

<

1MZZ6

1MZZ7

x

1MZZ8

1MZZz9
1MzZ10

X
X
X
X
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Lp.

10

11

12

13

14

15

16

17

Nazwa przedmiotu

Praktyczne zastosowania
arkusza kalkulacyjnego

Podstawy technologii
Zywnosci

Zywienie cztowieka

Technologie informatyczne

Podstawy marketingu

Ekonomia

Jezyk angielski B2 modut |

Jezyk angielski B2+ modut |

Jezyk angielski C1 modut |

Jezyk niemiecki B2 modut |

Projekt gastronomiczny

Aspekty etyczne w produkcji
Zywnosci

Tresci programowe

Stosowanie wybranych funkcji matematycznych i formut logicznych. Analiza i organizacja danych. Wizualizacja
danych w formie dashboardéw. Automatyzacja powtarzalnych procesédw. Zastosowanie arkusza kalkulacyjnego w
analizie korelacji i regresji. Wykorzystanie arkusza kalkulacyjnego w planowaniu zywienia, analizie danych
finansowych i odzywczych, zarzadzaniu zapasami i budzetem.

Procesy jednostkowe, technologie branzowe. Podstawowe obliczenia w technologii zywnosci, np. wydajnos¢ procesu,

bilanse (surowcowe, masy, energii), budowa receptur, w tym stezenia procentowe. Dodatki do zywnosci.

Sktadniki zywnosci i ich trawienie i przyswajanie, budowa i fizjologia uktadu pokarmowego, zapotrzebowanie na
sktadniki odzywcze, mikrobiota cztowieka, wybrane wskazniki antropometryczne, bilansowanie diet zbiorowych,
metody oceny diet w zywieniu zbiorowym.

Zaawansowane funkcje edytora tekstu. Tworzenie prezentacji multimedialnych. Sieci komputerowe. Narzedzia IT
pracy grupowej. Cyberbezpieczehnstwo. Sztuczna inteligencja. Zaktadanie stron internetowych.

Istota marketingu i jego ewolucja. Rynek i jego uczestnicy. Produkt i jego znaczenie w oddziatywaniu na odbiorcéw.

Segmentacja rynku, targetowanie i pozycjonowanie produktéw. Proces badan

Podstawowe pojecia z obszaru ekonomii. Podstawy teorii konsumenta. Podstawy teorii przedsiebiorstwa.
Podstawowe zagadnienia makroekonomii.

| czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy absolwenta.

| czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy absolwenta.

| czes$¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy absolwenta.

Omoéwienie zasadniczych pomieszczen zaktadu gastronomicznego i zasad taczenia ciggu technologicznego oraz
komunikacji miedzy pomieszczeniami i etapami technologicznymi. Omdwienie urzadzen stosowanych w produkcji
gastronomicznej réznego typu i wielkosci.

Etyka w przemysle spozywczym.Wptyw rolnictwa na srodowisko.Rola konsumentéw.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych

1MZZ1

x

1MZ222

1MZzz3

1MZz4

1MZZ5

x

1MZZ6

1MZZ7

1MZZ8

x

1Mz29
1Mzz10
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Lp.

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

Nazwa przedmiotu

Czysta etykieta

Zarzadzanie systemami
produkcyjnymi zywnosci

Prawo spétek handlowych
Budowanie marki w branzy
HoReCa

Prawo zywnosciowe
Zarzadzanie zasobami
ludzkimi

Techniki sprzedazy
Rachunkowos¢
menedzerska

Systemy zarzadzania
Jezyk angielski B2 modut Il

Jezyk angielski B2+ modut Il

Jezyk angielski C1 modut Il

Tresci programowe

Czysta etykieta.Gtéwne kategorie dodatkéw zastepowanych w produktach spetniajgcych kryterium czystej etykiety.
Dodatki otrzymywane w procesach biotechnologicznych. Wymagania prawne, trendy wynikajgce z potrzeb
producentéw i opinii konsumentdéw.

Podstawy projektowania systemdw produkcji zywnosci. Straty w produkcji i przechowywaniu zywnosci. Zarzadzanie
infrastrukturg w przemysle spozywczym i gastronomicznym. Opakowania w procesach produkcyjnych zywnosci.
Zarzadzanie produkcja a systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci i zywienia. Zarzadzanie ryzykiem w
produkcji zywnosci i zywienia. tancuch dostaw w produkcji zywnosci.

Podstawy prawne funkcjonowania spétek.Dokumentacja spétki. Laczenie, podziat i przeksztatcanie spétek.

Proces kreowania, zarzadzania i rozwijania marek w sektorze HoReCa. Istota marki i jej znaczenie w branzy HoReCa,
elementy marki, budowanie tozsamosci marki, strategie marki na rynku HoReCa oraz komunikacja marki. Tworzenie

spojnej strategii marki dopasowanej do specyfiki sektora HoReCa i oczekiwah wspdtczesnych konsumentow.
Prawo zywnosciowe. UE i krajowe. Zrédta prawa zywnosciowego.

Istota i podstawowe koncepcje zarzadzania zasobami ludzkimi. Determinanty procesu ZZL. ZZL w dobie sztucznej
inteligencji i transformacji cyfrowej. Dobdr kadr w branzy HoReCa. Ocena pracownicza. Instrumenty budowania
motywacji i zaangazowania. Prawa pracownicze. Koszty zatrudnienia pracownikéw. KPI dla HR w branzy HoReCa.

Profesjonalny sprzedawca ustug gastronomicznych. Proces zarzadzania relacjami z klientem. Przygotowanie
sprzedawcy do sprzedazy relacyjnej. Komunikacja interpersonalna a lojalnos¢ klientéw. Techniki sprzedazy z
przyktadami ich zastosowania w branzy gastronomicznej. Techniki pokonywania obiekcji klienta i zamykania
sprzedazy ustug gastronomicznych. Aktywne doradztwo klientom.

Rachunkowosci zarzadcza. Sprawozdawczos¢ zewnetrzna i wewnetrzna. Sprawozdania finansowe. Klasyfikacja
kosztédw. Zysk.

Systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem zywnosci. Zarzadzanie bezpieczehstwem i higieng pracy.
Podstawy normalizacji. Systemy srodowiskowe.

Il czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy absolwenta.

Il czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy absolwenta.

Il czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy absolwenta.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych

1MZZ1

x

1MZ222

1MZzz3

x

1MZz4

1MZZ5

1MZZ6

x

1MZZ7

x

1MZZ8

1Mz29
1Mzz10

X
X

X
X

X
X
X
X
X
X
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Lp.

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

Nazwa przedmiotu

Jezyk niemiecki B2 modut Il

Barwniki w zywnosci

Makro i mikroelementy w
Zywnosci

Produkcja zywnosci
ekologicznej

Jedzenie w kulturze

Zachowania pracownikéw

Projektowanie nowych
produktéw HoReCa

Formy wsparcia
finansowego dziatalnosci
gastronomicznej

Badania rynkowe ustug
gastronomicznych

Biznesplan

Komunikacja marketingowa

Tresci programowe

1MZZ1
1MZZ2

Barwniki roslinne. Komercyjne zastosowanie naturalnych barwnikéw roslinnych. Trwatos¢ i przemiany barwnikéw X
roslinnych pod wptywem czynnikéw fizycznych i chemicznych. Wtasciwosci prozdrowotne barwnikéw roslinnych.

Makro- i mikroelementy w zywnosci - Zrédta, funkcje fizjologiczne, niedobory i nadmiary, interakcje miedzy X
sktadnikami odzywczymi, suplementacja i wzbogacanie zywnosci. Analiza zawartosci makro- i mikroelementéw w
zywnosci. Wptyw obrébki technologicznej na zawartos¢ sktadnikéw mineralnych. Aktualne normy zywieniowe.

Rolnictwo ekologiczne - regulacje prawne. Zywnos¢ ekologiczna - surowce, technologia produkcji i zarzadzanie X X
produkcja, przetwdrstwo, certyfikacja i znakowanie, rynek zbytu, innowacje. Ekologia a jakos¢ zywnosci. Wptyw
produkcji ekologicznej na srodowisko.

Migracje oraz postepujgca globalizacja a kultura kulinarna. Religia a jedzenie. Jedzenie w mediach wizualnych, w X
literaturze i sztuce. Kultura biesiadowania. Jedzenie Zrédiem identyfikacji kulturowej w spoteczenstwie polskim (stét
Swiateczny). Niematerialne Dziedzictwo Kulturowe. Listy niematerialnego dziedzictwa kulturowego ludzkosci

UNESCO.

Systemowe ujecie zachowania cztowieka w organizacji. Typologia zachowan organizacyjnych. Czynniki wptywajace X
na zachowania organizacyjne w gastronomii Zachowania typowe dla branzy gastronomicznej. Sposoby
ksztattowania zachowan pracownikow.

Projektowanie oferty dostosowanej do specyfiki hotelarstwa, gastronomii i cateringu. Etapy tworzenia produktu - od
pomystu do wprowadzenia na rynek. Opracowywanie innowacyjnych i konkurencyjnych produktéw spetniajacych
oczekiwania klientéw i wyrézniajacych sie na rynku HoReCa.

Tradycyjne i nowoczesne Zrédta finansowania dziatalnosci w podziale na Zrédta wewnetrzne i zewnetrzne.
Zaprojektowanie przedsiewziecia gospodarczego w gastronomii z wykorzystaniem kilku réznych Zrédet
finansowania.

Przygotowanie studentéw do zaprojektowania i realizacji badania wiasnego w ustugach gastronomicznych, z
wykorzystaniem danych wtérnych i/lub pierwotnych): od projektu do sporzadzenia raportu z badania.

Zasady tworzenia biznesplanu. Opracowanie projektu biznesplanu na podstawie danych z przedsiebiorstwa
przemystu spozywczego.

Istota, funkcje i rodzaje komunikacji marketingowej w zarzadzaniu przedsiebiorstwem. Uwarunkowania komunikacji
marketingowej w przedsiebiorstwie. Narzedzia komunikacji marketingowej. Etapy budowania skutecznej komunikacji
marketingowej przedsiebiorstwa. Techniki kreatywne w projektowaniu komunikacji marketingowej w
przedsiebiorstwie. Projektowanie dziatan komunikacji marketingowej wybranego przedsiebiorstwa z wykorzystaniem
technik kreatywnych oraz zagadnien zwigzanych z komputerowym projektowaniem reklamy.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych

1MZzz3

1MZz4

1MZZ5

1MZZ6

1MZZ7

x

1MZZ8

x

1Mz29
1Mzz10

X
X
X
X
X

X
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41

42

43

44

45

46

47

48

49

Nazwa przedmiotu

Zréwnowazona produkcja
zywnosci w branzy HoReCa

Analiza instrumentalna i
sensoryczna produktow
spozywczych

Trendy w Zywnosci

Jezyk angielski B2 modut IlI
Jezyk angielski B2+ modut
M

Jezyk angielski C1 modut IlI

Jezyk niemiecki B2 modut IlI

Antyoksydanty w zywnosci

Probiotyki, prebiotyki,
postbiotyki

Tresci programowe

1MZZ1

Koncepcja proekologicznej dziatalnosci rynkowej przedsiebiorstwa oraz ekologiczne uwarunkowania dziatalnosci X
rynkowej. Stosowanie materiatéw odnawialnych, nadajacych sie do recyklingu lub biodegradacji; analiza i

wydtuzenie cyklu zycia produktu. Wykorzystanie surowcéw. Slad weglowy. Slad wodny. Podstawowe pojecia z

zakresu ekologii i ochrony srodowiska. Modele gospodarki wodno-$ciekowej w przemysle spozywczym.

Propedeutyka w instrumentalnej analizie zywnosci - podstawy i podziat metod. Techniki instrumentalne w analizie X
mikrobiologicznej oraz identyfikacji drobnoustrojéow w produktach spozywczych. Diagnostyka zdolnosci

drobnoustrojéw obecnych w zywnosci. Analiza fizyko-chemiczna zywnosci. Warto$¢ odzywcza zywnosci. Ocena
sensoryczna - aspekty fizjologiczne, rozpoznawanie smakéw i zapachéw. Metody instrumentalne i tradycyjne
stosowane w pracowni analizy sensorycznej oraz w badaniach konsumenckich.

Czynniki ksztattujgce rynek zywnosci. Nowe sktadniki oraz surowce roslinne i zwierzece. Trendy w produkcji X
zywnosci. Nowe technologie przetwarzania i utrwalania zywnosci. Charakterystyka tradycyjnych i nowoczesnych
technik kulinarnych. Ksztattowanie cech organoleptycznych i wartosci zywieniowej potraw z zastosowaniem nowych
technik kulinarnych. Znaczenie poznanych technik kulinarnych jako innowacyjnego narzedzia w rozwoju branzy

HoReCa i ich wptyw na Srodowisko.

Il cze$¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy absolwenta.

Il cze$¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy absolwenta.

Il cze$¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy absolwenta.

Il cze$¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy absolwenta.

Powstawanie rodnikéw w Srodowisku, rownowaga redoks, zaburzenie réwnowagi, potencjalne ryzyko dla zdrowia, X
antyoksydanty, podziat, rodzaje i funkcje, trwato$¢ w zywnosci, potencjat redoks zywnosci i wod, projekt produktu o
cechach przeciwutleniajgcych, rodzaj i wystepowania antyoksydantéw oraz metody oznaczania aktywnosci
antyoksydacyjnej i zawartosci antyoksydantéw w zywnosci. Projektowanie produktu zywnosciowego o wysokiej
aktywnosci antyoksydacyjne;j.

Charakterystyka i wtasciwosci probiotykéw, prebiotykéw, synbiotykdw, postbiotykéw. Mechanizmy dziatania i ich X
rola w ksztattowaniu zdrowia cztowieka. Przyktady ich zastosowania w zywnosci i zywieniu. Projekt nowych
produktdw z udziatem probiotykdw, prebiotykéw, postbiotykdw.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych

1MZ222

1MZzz3

1MZz4

x

1MZZ5

x

1MZZ6

1MZZ7

x

1MZZ8

1Mz29
1Mzz10

x
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50

51

52

53

54

55

56

57

Nazwa przedmiotu

Alkohole rzemieslnicze

Marketing zréwnowazony w
branzy HoReCa

Przedsiebiorczos¢

Wizualizacja w branzy

HoReCa

Budowanie i organizacja
zespotdéw pracowniczych

Marketing cyfrowy

Innowacje i ochrona
wiasnosci intelektualnej w
branzy HoReCa

Dietetyka

Tresci programowe

1MZZ1
1MZZ2
1MZzz3
1MZz4
1MZZ5
1MZZ6
1MZZ7
1MZZ8

Browary restauracyjne, surowce w produkcji piwa, otrzymywanie piwa i kontrola przebiegu procesu produkcji, sktad ~ x
chemiczny piwa, ocena jakosci stodu, brzeczki i piwa. Cydry, wina owocowe, miody pitne, mocne alkohole -
produkcja rzemieslnicza.

x
x

Uwarunkowania projektowania dziatanh rynkowych przedsiebiorstwa w ramach zréwnowazonych instrumentalnych X X X
strategii marketingowych. Ekologiczne aspekty produktu i ceny w branzy HoReCa. Zarzadzanie marka w kontekscie

zrownowazonego rozwoju. Komunikacja marketingowa przedsiebiorstwa z branzy HoReCa z otoczeniem

zorientowana na odpowiedzialnos$¢ spoteczna. Dystrybucja oferty w branzy HoReCa z uwzglednieniem zasad

Zréwnowazonego rozwoju.

Podstawy nowoczesnego podejscia do przedsiebiorczosci. Analiza rynku. Prawa wtasnosci intelektualnej i ich wptyw X X X

na strategiczne decyzje przedsiebiorcéw. Modele biznesowe. Zrédta finansowania inwestycji. Zréwnowazony rozwéj i
gospodarka o obiegu zamknietym jako koncepcja zarzadzania strategicznego. Podejscie do komercjalizacji
technologii i strategii wdrazania nowych produktéw. Wykorzystanie Al w biznesie. Charakterystyka firmy - start-up
oparty na wybranej technologii z listy technologii dostarczonej studentom, analiza rynku/branzy, hipoteza produktu

oraz decyzja cenowa, minimum viable product (MVP).

Pojecie przestrzeni, wizualizacji, percepcji, kompozycji, koloru, kontrastu i znaku. Elementy przestrzeni podlegajace X X
analizie. Ksztattowanie przestrzeni za pomoca $rodkéw wizualnych. Wizualizacja ksztattowania wybranej przestrzeni

ze szczegdlnym uwzglednieniem: informacji barwnej, bezpieczenstwa, ergonomii, aspektdéw psychofizjologicznych,

dziatan marketingowych i promocyjnych.

Istota i typologie zespotéw. Role i postawy w zespole. Cechy sprawnego zespotu. Zjawiska i procesy X X X
socjopsychologiczne towarzyszace pracy zespotowej. Korzysci i wyzwania wynikajace z réznorodnosci w zespole.

Zarzadzanie zespotem. Rola lidera zespotu. Organizacja pracy zespotu. Przydzielanie celdw i zadan. Zapobieganie

przecigzeniu pracownikéw. Dysfunkcje w procesie zarzadzania zespotem. Wykorzystanie socjometrii dla potrzeb

budowania efektywnych zespotéw.

Koncepcja dziatah marketingowych przedsiebiorstwa w srodowisku cyfrowym, z uwzglednieniem rozwoju X X X X
technologii, zmieniajgcych sie zachowan konsumentdw oraz narzedzi i strategii skutecznej komunikacji w Internecie.
Trendy, narzedzia analityczne oraz sposoby budowania wartosci marki w cyfrowym ekosystemie.

Ekosystem innowacji. Mozliwosci rozwoju lub wdrozenia innowacji. Determinanty rozwoju technologii oraz metody X X X X
oceny gotowosci technologii do komercjalizacji. Modele transferu technologii, ryzyko w transferze technologii,

finansowanie procesu transferu i komercjalizacji technologii. Ochrona wtasnosci intelektualnej w zakresie praw

autorskich i praw wtasnosci przemystowej. Strategiczny wymiar ochrony wtasnosci intelektualnej. Prawne

zagadnienia marketingu i reklamy, ochrona danych osobowych.

Analiza przypadkéw pod katem tworzenia jadtospiséw, analiza wtasnego jadtospisu, komponowanie diet X X X
indywidualnych z uwzglednieniem preferencji i ograniczen dietetycznych, zywienie w chorobach cywilizacyjnych.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych

1Mz29
1Mzz10

X
X
X
X

X
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58

59

60

61

62

63

64

65

66

67

Nazwa przedmiotu

Warsztaty menedzerskie

Przechowalnictwo zywnosci
Jezyk angielski B2 modut IV
Jezyk angielski B2+ modut

v

Jezyk angielski C1 modut IV

Jezyk niemiecki B2 modut IV

Technologia i analiza
wybranych produktéw
pochodzenia roslinnego i
zwierzecego

Analiza ryzyka
biologicznego w produkcji
Zywnosci

Obliczenia inzynierskie

Zywnoé¢ i napoje $wiata

Tresci programowe

1MZZ1

Rozwoj kompetencji menedzerskich, skuteczna komunikacja i motywowanie zespotu. Planowanie operacyjne,
kontrola kosztéw i optymalizacja proceséw. Zarzadzanie jakoscig ustug, budowanie relacji z klientami i kreowanie
wizerunku marki. Rozwigzywanie konfliktéw, podejmowanie decyzji w warunkach pres;ji i zarzadzanie kryzysowe.
Negocjacje z dostawcami, strategie marketingowe i wdrazanie nowoczesnych technologii. Rozwéj osobisty
menedzera, budowanie marki osobistej i przygotowanie do prowadzenia wtasnego biznesu.

Przechowalnictwo, opakowalnictwo, oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne, komunikacja z klientem poprzez X
opakowanie, systemy znakowania zywnosci.

IV czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy absolwenta.

IV czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy absolwenta.

IV czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy absolwenta.

IV czes¢ lektoratu biznesowego z elementami jezyka branzowego; rozwijanie wszystkich umiejetnosci jezykowych;
rozwijanie i doskonalenie umiejetnosci miekkich zorientowanych wokét przysztego srodowiska pracy absolwenta.

Charakterystyka i przydatnos¢ technologiczna surowcdw roslinnych. Skrobie modyfikowane. Produkty uboczne
przemystu owocowo-warzywnego. Warto$¢ zywieniowa i technologiczna miesa. Procesy technologiczne produkcji
przetworéw miesnych, dodatki funkcjonalne wykorzystywane w przemysle miesnym, metody utrwalania miesa i
przetworéw miesnych.

Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Sktadniki analizy ryzyka. Analiza ryzyka i wymogi prawa zywnosciowego.
Analiza ryzyka w systemach zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem zywnosci. llosciowe i jakosciowe narzedzia
oceny ryzyka. Analiza ryzyka w technologii zywnosci. Szacowanie ryzyka zwigzanego z konkretnymi procesami
technologicznymi. Metody minimalizacji ryzyka.

Praktyczne podejscie do analizy i optymalizacji proceséw. Rozwigzywanie réwnah metoda graficzng. Iteracyjne X
rozwigzywanie réownan nieliniowych. Numeryczne obliczanie catek oznaczonych metodami: prostokatéw, trapezéw,
Simpsona. Graficzne opracowywanie danych. Identyfikacja i prognozowanie trendéw za pomoca korelacji i regresji w
arkuszu kalkulacyjnym.

Réznorodnos¢ zywnosci na swiecie - kuchnie regionalne, zywnos¢ orientalna, tradycje kulinarne réznych kultur. X
Napoje bezalkoholowe jako element dziedzictwa kulinarnego. Zywnos$¢ $wiata na talerzu - analiza sktadnikéw,

smakow i wartosci odzywczej. Charakterystyka napojow alkoholowych - surowce, metody produkcji, zréznicowanie
regionalne, techniki fermentacji i destylacji, cechy chemiczne i sensoryczne, wymagania jakosciowe, aspekty
technologiczne i systemy kontroli procesu.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych

1MZ222

1MZzz3

1MZz4

x

1MZZ5

1MZZ6

x

1MZZ7

1MZZ8

x

1Mz29
1Mzz10

x
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68

69

70

71

72

73

74

75

Nazwa przedmiotu

Projektowanie produktu i
procesu w branzy HoReCa

Innowacje w sektorze
HoReCa: brak odpadéw jako
wyzwanie i szansa

Produkcja zywnosci
prozdrowotnej

Wielojezycznos¢
komunikacji w branzy
HoReCa

Niepozadane sktadniki
Zywnosci

Zarzadzanie karierg

Projektowanie wtasnego
przedsiebiorstwa

Marketing w mediach
spotecznosciowych w branzy
HoReCa

Tresci programowe

Podstawy zarzgdzania projektami. Opracowanie koncepcji produktu dla branzy HoReCa oraz linii i procesu
technologicznego, z uwzglednieniem cyklu zycia produktu. Wykonanie prototypu produktu. Opracowanie wdrozenia
produkcji zaprojektowanego produktu i przygotowanie zatozenia biznes planu z uwzglednieniem etapéw zaktadania
firmy w branzy HoReCa i w oparciu o rynkowe reguty funkcjonowania firmy. Opracowanie strategii wprowadzenia i
utrzymania produktu na rynku z uwzglednieniem Sciezki ochrony wtasnosci intelektualne;j.

Ekosystem innowacji. Mozliwosci rozwoju lub wdrozenia innowacji. Determinanty rozwoju technologii oraz metody
oceny gotowosci technologii do komercjalizacji. Modele transferu technologii, ryzyko w transferze technologii,
finansowanie procesu transferu i komercjalizacji technologii. Ochrona wtasnosci intelektualnej w zakresie praw
autorskich i praw wtasnosci przemystowej. Strategiczny wymiar ochrony wiasnosci intelektualnej. Prawne
zagadnienia marketingu i reklamy, ochrona danych osobowych.

Charakterystyka bioaktywnych sktadnikéw zywnosci i ich wptyw na zdrowie cztowieka. Zywno$¢ prozdrowotna w
profilaktyce chordb cywilizacyjnych. Surowce i technologia zywnosci prozdrowotnej, nowoczesne metody ich
przetwarzania i utrwalania. Zywno$¢ prozdrowotna w $wietle norm prawnych. O$wiadczenia zywieniowe i
zdrowotne. Projekt nowych produktéw zywieniowych z udziatem sktadnikéw bioaktywnych.

Wielojezycznosc i jej znaczenie w sektorze HoReCa. Specyfika terminologii branzowej w réznych jezykach.
Komunikacja z klientem. Etykieta w branzy HoReCa. Praktyczne umiejetnosci jezykowe. Rozwigzywanie problemdw
w komunikacji. Analiza przypadkoéw i doswiadczen z rynku.

Substancje niepozadane naturalnie wystepujgce w zywnosci, w tym alergeny pokarmowe; zwigzki powstajgce w
Zywnosci w czasie jej wytwarzania, przetwarzania, przechowywania, transportu, przygotowania do spozycia
Zywnosci.

Uwarunkowania wspdtczesnego rynku pracy. Praca i jej znaczenie w rozwoju zawodowym. Zarzadzanie rozwojem
pracownikéw w organizacji. Budowanie sciezek zawodowych. Kariera - typy i modele karier zawodowych.

Planowanie kariery zawodowej. Zarzgdzanie kompetencjami w organizacji. Budowanie modeli i matryc kompetenciji.

Zarzadzanie talentami w organizacji. Coaching i mentoring w budowaniu kariery zawodowej. Zarzadzanie karierg w
erze cyfrowej. Wizerunek zawodowy i personal branding.

Zasady podejmowania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w Polsce, analiza otoczenia biznesu i ksztattowania
relacji z klientami i dostawcami; prowadzenie ksiegowosci i rozliczen podatkowych w podatku dochodowym i VAT;
zatrudnianie pracownikéw i os6b na umowy cywilno-prawne, naliczania wynagrodzen i sktadek ZUS, oraz
sprawozdawczosci do organdéw skarbowych i ZUS.

Wykorzystania mediéw spotecznosciowych w strategii marketingowej przedsiebiorstwa z branzy HoReCa. Uzycie
réznorodnych platform dostepnych w Internecie oraz rozwiniecie umiejetnosci zwigzanych z prowadzeniem
wirtualnych spotecznosci marek w sposéb zwiekszajacy zaangazowanie konsumentdéw.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych

1MZZ1

1MZ222

1MZzz3

x

1MZz4

1MZZ5

x

1MZZ6

x

1MZZ7

1MZZ8

x

1Mz29
1Mzz10

X X
X
X
X
X
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76

77

78

79

80

81

82

Nazwa przedmiotu

Studenckie praktyki
zawodowe 1.1

Studenckie praktyki
zawodowe 1.2

Studenckie praktyki
zawodowe 2.1

Studenckie praktyki
zawodowe 2.2

Praca dyplomowa

Seminarium dyplomowe

Projekt PBL

= (o] m < n

Tresci programowe NNNNRNN
= 2 2 = =
L] [} (] (] (]

Praktyczne zagadnienia zwigzane z procesami technologicznymi produkcji zywnos$ci oraz organizacja i logistyka

zywienia zbiorowego. Zdobywanie praktycznych umiejetnosci oraz czynny udziat w pracach prowadzonych w

zaktadach z branzy HoReCa i branzy spozywcze;.

Praktyczne zagadnienia zwigzane z procesami technologicznymi produkcji zywnosci oraz organizacja i logistyka

zywienia zbiorowego. Zdobywanie praktycznych umiejetnosci oraz czynny udziat w pracach prowadzonych w

zaktadach z branzy HoReCa i branzy spozywcze;j.

Praktyczne zagadnienia zwigzane z metodami kontroli jakosci, procedurami zapewniania bezpieczenstwa

zdrowotnego zywnosci, obowigzkami zawodowymi w sektorze nadzoru sanitarno-jakosciowego, planowania dostaw,

zarzadzania zapasami i personelem oraz analiza kosztéw. Zdobywanie praktycznych umiejetnosci oraz czynny udziat

w pracach prowadzonych w zaktadach z branzy HoReCa oraz instytucjach kontrolujacych jakos¢ i bezpieczehstwo

Zywnosci.

Praktyczne zagadnienia zwigzane z metodami kontroli jakosci, procedurami zapewniania bezpieczenstwa

zdrowotnego zywnosci, obowigzkami zawodowymi w sektorze nadzoru sanitarno-jakosciowego, planowania dostaw,

zarzadzania zapasami i personelem oraz analizg kosztéw. Zdobywanie praktycznych umiejetnosci oraz czynny udziat

w pracach prowadzonych w zaktadach z branzy HoReCa oraz instytucjach kontrolujacych jakos¢ i bezpieczehstwo

Zywnosci.

Analiza aktualnego stanu wiedzy z zakresu tematyki pracy dyplomowej. Opracowanie koncepcji pracy, X

sformutowanie gtéwnego celu i zakresu pracy. Przeprowadzenie badan i opracowanie wynikéw badan.

Przygotowanie tresci pracy dyplomowej licencjackiej zgodnie ze wskazéwkami opiekuna naukowego.

Przedstawienie aktualnego stanu wiedzy zwigzanego z tematem pracy dyplomowej, zaproponowanie X

harmonogramu badan i stosowanych metod analitycznych, oméwienie i dyskusje uzyskanych wynikéw badan.

Omdéwienie zasad przebiegu egzaminu kompetencyjnego, ,prébny” egzamin kompetencyjny

Interdyscyplinarne projektowanie produktu i procesu w branzy HoReCa w semestrze VI, z zakresu technologii X X X X

Zywnosci, zarzadzania i pokrewnych. Integracja réznorodnych aspektéw zwigzanych z projektowaniem produktow i
proceséw w branzy HoReCa, identyfikacja potrzeb konsumentdw, projektowanie i planowanie wdrazania
innowacyjnych rozwigzan, majacych na celu poprawe jakosci ustug i produktdéw, marketing i promocja produktéw.

Matryca modutéw zaje¢ w odniesieniu do efektdw uczenia sie i tresci programowych

1MZZ6

1MZZ7

x

1MZZ8

x

1Mz29
1Mzz10

X X
X X
X X
X X
X
X
X
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ECTS - przedmioty

Przedmioty z dziedziny

Lp. Nazwa przedmiotu ECTS ::::: ::;rll::ziity)::chznych i Przedmioty obieralne ::‘z)(:icli:xgty quazj;:(:lijaovl:cym
1 Chemia i analiza zywnosci 7 7
2 Komunikacja w biznesie 5 5 5
3 Podstawy zarzgdzania z elementami etyki 6 6 6
4 Mikrobiologia zywnosci 5 5
5 Podstawy techniki w branzy HoReCa 4 4
6 Praktyczne zastosowania arkusza kalkulacyjnego 3 3
7 Podstawy technologii zywnosci 7 7
8  Zywienie cztowieka 4

9 Technologie informatyczne 4 4
10 Podstawy marketingu 5 5

11  Ekonomia 4 4

12 Jezyk angielski B2 modut | 2 2

13 Jezyk angielski B2+ modut | 2 2

14 Jezyk angielski C1 modut | 2 2

15  Jezyk niemiecki B2 modut | 2 2

16  Projekt gastronomiczny 2 2

17  Aspekty etyczne w produkcji zywnosci 2 2

18 Czysta etykieta 2 2

19  Zarzadzanie systemami produkcyjnymi zywnosci 2 2

20  Prawo spdtek handlowych 2 2
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Przedmioty z dziedziny

Lp. Nazwa przedmiotu ECTS ::::: I;:::::zi:s‘tyycchznych i Przedmioty obieralne ::z:i?mgtv jzeazjsliaovl\;cym
21  Budowanie marki w branzy HoReCa 2 2

22 Prawo zywnosSciowe 6

23 Zarzadzanie zasobami ludzkimi 7 7 7
24 Techniki sprzedazy 4 4 4
25 Rachunkowos$¢ menedzerska 2 2 2
26  Systemy zarzadzania 5 5 5
27  Jezyk angielski B2 modut Il 2 2

28 Jezyk angielski B2+ modut Il 2 2

29  Jezyk angielski C1 modut Il 2 2

30 Jezyk niemiecki B2 modut Il 2 2

31 Barwniki w zywnosci 2 2

32 Makro i mikroelementy w zywnosci 2 2

33 Produkcja zywnosci ekologicznej 2 2

34  Jedzenie w kulturze 2 2

35 Zachowania pracownikdw 2 2

36  Projektowanie nowych produktéw HoReCa 2 2

37  Formy wsparcia finansowego dziatalnosci gastronomiczne;j 2 2

38 Badania rynkowe ustug gastronomicznych 2 2

39 Biznesplan 4 4 4
40 Komunikacja marketingowa 4 4 4
41  Zréwnowazona produkcja zywnosci w branzy HoReCa 5
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Przedmioty z dziedziny

Lp. Nazwa przedmiotu ECTS ::::: I;:::::zi:s‘tyycchznych i Przedmioty obieralne ::z:i?mgtv jzeazjsliaovl\;cym
42  Analiza instrumentalna i sensoryczna produktéw spozywczych 6 6
43 Trendy w Zywnosci 3

44 Jezyk angielski B2 modut IlI 2 2

45  Jezyk angielski B2+ modut llI 2 2

46  Jezyk angielski C1 modut IlI 2 2

47  Jezyk niemiecki B2 modut IlI 2 2

48  Antyoksydanty w zywnosci 3 3

49  Probiotyki, prebiotyki, postbiotyki 3 3

50 Alkohole rzemiesinicze 3 3

51  Marketing zréwnowazony w branzy HoReCa 3 3

52  Przedsiebiorczos¢ 3 3

53  Wizualizacja w branzy HoReCa 3 3

54  Budowanie i organizacja zespotéw pracowniczych 5 5

55  Marketing cyfrowy 4 4 4
56  Innowacje i ochrona wiasnosci intelektualnej w branzy HoReCa 3 3
57 Dietetyka 4

58  Warsztaty menedzerskie 3 3
59  Przechowalnictwo zywnosci 5 5
60 Jezyk angielski B2 modut IV 3 3

61 Jezyk angielski B2+ modut IV 3 3

62 Jezyk angielski C1 modut IV 3 3
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Lp.

63

64

65

66

67

68

69

70

71

72

73

74

75

76

77

78

79

80

81

82

Nazwa przedmiotu

Jezyk niemiecki B2 modut IV

Technologia i analiza wybranych produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego

Analiza ryzyka biologicznego w produkcji zywnosci
Obliczenia inzynierskie
Zywno$¢ i napoje $wiata

Projektowanie produktu i procesu w branzy HoReCa

Innowacje w sektorze HoReCa: brak odpaddw jako wyzwanie i szansa

Produkcja zywnosci prozdrowotnej
Wielojezyczno$¢ komunikacji w branzy HoReCa
Niepozadane sktadniki zywnosci

Zarzadzanie kariera

Projektowanie wtasnego przedsiebiorstwa
Marketing w mediach spotecznosciowych w branzy HoReCa
Studenckie praktyki zawodowe 1.1

Studenckie praktyki zawodowe 1.2

Studenckie praktyki zawodowe 2.1

Studenckie praktyki zawodowe 2.2

Praca dyplomowa

Seminarium dyplomowe

Projekt PBL

ECTS - przedmioty

Przedmioty z dziedziny
ECTS nauk humanistycznych i
nauk spotecznych

12
12
12
12

10

Przedmioty obieralne

12

12

12

12

10

Przedmioty
profilowe

12

12

12

12

10

Zajeciaw
jezyku obcym
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Wskazniki ECTS

Nazwa Wartos¢

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ podlegajacych wyborowi przez 76/210 (36.19%)
studenta (w wymiarze nie mniejszym niz 30% liczby punktéw ECTS koniecznych do uzyskania kwalifikacji
odpowiadajacej poziomowi ksztatcenia)

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ z dziedziny nauk 55
humanistycznych lub nauk spotecznych

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student musi uzyskaé w ramach zaje¢ ksztattujgcych umiejetnosci 133/210 (63.33%)
praktyczne w wymiarze wiekszym niz 50% liczby punktéw ECTS wymaganej do ukohczenia studiéw na
danym poziomie
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Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia sie

Weryfikacja osiggnietych efektéw uczenia sie realizowana jest z zastosowaniem zréznicowanych form oceniania studentéw,
odpowiednich do kategorii wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spo-tecznych, ktérych te efekty dotycza.

Dobér odpowiednich narzedzi zalezy od specyfiki przedmiotu oraz formy prowadzenia zajec i jest opisany w kartach przedmiotéw.
Osiggniecie wymaganych efektéw uczenia sie bedzie sprawdzane za pomoca:

prac pisemnych (egzaminy, kolokwia, sprawozdania, eseje, projekty, raporty, praca dyplomo-wa, itp.),
wypowiedzi ustnych (ustne sprawdziany wiedzy, wystapienia publiczne, prezentacji, itp.),

zadan praktycznych i/lub projektowych (indywidulanych i zespotowych),

obserwacji i oceny aktywnosci studentdw podczas zajec,

samooceny i oceny wzajemnej studentéw (zwtaszcza w przypadku projektéw zespotowych),

egzaminu kompetencyjnego i egzaminu dyplomowego.

Weryfikacja moze mie¢ charakter formujgcy (czastkowy, wielokrotnie w toku zajec) i/lub sumujacy (ocena koficowa). Kohcowy wynik
weryfikacji podawany bedzie w obowigzujacej skali ocen zgod-nej z aktualnym Regulaminem studiéw PL.

Wymienione wyzej metody i techniki weryfikacji kierunkowych efektéw uczenia sie stosowane beda zaréwno w trakcie zaje¢ na uczelni,
jak i w przedsiebiorstwach podczas wizyt studyjnych, praktyk, projektéw oraz realizacji prac dyplomowych. Za weryfikacje wskaznikéw
osiggniecia efek-tu uczenia sie odpowiada kierownik przedmiotu wraz z osobami realizujgcymi dany przedmiot.

Dla kazdego przedmiotu wyszczegdlnionego w programie studidéw jest opracowana karta przed-miotu zawierajgca m.in.:

e wskazniki osiggniecia efektu uczenia sie, w zaleznosci od formy prowadzonych zaje¢ obejmuja
wiedze/umiejetnosci/kompetencje spoteczne,

o metody weryfikacji wskaznikdw dopasowane do kategorii efektu uczenia sie,

e wiedze/umiejetnosci/kompetencje spoteczne zdefiniowane dla catego kierunku, osiagniecie ktérych realizowane jest poprzez
wskazniki osiggniecia efektu uczenia sie,

e formy i warunki zaliczenia przedmiotu,

e liczbe punktédw ECTS, liczbe godzin i rodzaj zaje¢,

e zalecana literature.

Ponadto, oprdcz informacji zamieszczonych w karcie przedmiotu, zgodnie z § 14 ust. 2 Regulaminu Studiéw w Pt kazdy nauczyciel
bedzie miat obowigzek na pierwszych zajeciach oméwic tres¢ karty przedmiotu oraz przedstawi¢ studentom karte warunkdéw realizacji
przedmiotu, w ktérej zapisane sa warunki zaliczenia oraz wymagania wstepne.

Elementem pozwalajagcym na weryfikacje osiggniecia przez studenta kierunkowych efektdéw uczenia sie bedzie réwniez egzamin
kompetencyjny przeprowadzany w semestrze dyplomowym. Zatozeniem tego egzaminu jest weryfikacja wiedzy oraz umiejetnosci
studentéw ze wszystkich trzech dziedzin opisanych w taksonomii Blooma, tworzacych catosciowa forme ksztatcenia. Egzamin
kompetencyjny oparty bedzie na studium przypadku, przeprowadza go komisja powotana przez Prodziekana ds. studenckich. W komisji
moga zasiadac przedstawiciele przedsiebiorcéw. Wynik egzaminu kompetencyjnego staje sie czescia oceny ze studidw, zgodnie z
Regulaminem studiéw Pt.

Efekty uczenia sie, sg réwniez weryfikowane w pracy dyplomowej, bedacej integralng czescig programu studiéw.
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Praktyki zawodowe

W czasie 6. i 7. semestru studenci sa zobowigzani do zaliczenia praktyki minimum 6-miesiecznej. Praktyki odbywaja sg w zaktadach
przemystowych specjalizujacy sie w produkcji zywnosci i organizacji zywienia, w gastronomii lub hotelarstwie. Ich celem jest zapoznanie
studentéw z zakresem dziatalnosci jednostki, jej strukturg organizacyjno-prawna, sposobami dziatan i procesem produkcyjnym.
Praktykanci majg zapoznac sie i stosowac¢ do regulaminu, przepiséw o bezpieczenstwie i higienie pracy; pozna¢ zakres obowigzkdw,
podstawowych procedur i metod pracy realizowanych na poszczegdlnych stanowiskach; doskonali¢ umiejetnosci organizacji i
planowania wtasnej pracy oraz wspétdziatania z zespotem pracownikéw. Po zakonhczonych praktykach studenci przygotowujg pisemny
raport z zadan powierzonych w firmie/zaktadzie. Liczba punktéw ECTS przypisanych praktyce zawodowej wynosi 24. Praktyka jest
podzielona na dwa semestry.
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Charakterystyka kierunku

Sylwetka absolwenta

Kierunek Menedzer Zywnosci i Zywienia realizowany jest przy wspétpracy dwéch wydziatéw Politechniki £édzkiej: Wydziatu
Biotechnologii i Nauk o Zywnoséci oraz Wydziatu Organizacji i Zarzadzania. Wskazana wspdtpraca pozwala na realizacje w programie
studiéw zatozen odnoszacych sie zaréwno do specjalistycznej wiedzy i umiejetnosci dotyczacych zywnosci i zywienia jak i kompetencji w
zakresie zarzadzania i marketingu w produkcji, dystrybucji i ustugach zwigzanych z zywnoscia i zywieniem.

Absolwent kierunku Menedzer Zywnosci i Zywienia posiada interdyscyplinarne wyksztatcenie obejmujace kompetencje z zakresu
zywienia, technologii produkcji i oceny jakosci zywnosci oraz zarzadzania produkcjg i marketingu ustug. Jest przygotowany do pracy jako
menedzer specjalizujgcy sie w produkcji zywnosci i organizacji zywienia, gtéwnie pracujgcy w gastronomii indywidualnej, sieciowe;j i
specjalistycznej oraz hotelarstwie i agroturystyce, itp. To profesjonalista potrafigcy tgczy¢ praktyczne umiejetnosci i kreatywnosc z
wiedzg z zakresu nowoczesnych technik produkcji zywnosci, znajomosci sktadnikéw i zasad zywienia oraz trendéw ich rozwoju z
rzeczywistg znajomoscia zasad tego rynku. Absolwent zna i rozumie wyzwania zréwnowazonego rozwoju oraz posiada solidne podstawy
techniczne, jak réwniez kompetencje interpersonalne, cyfrowe oraz umiejetnos¢ myslenia strategicznego, kreatywnego i krytycznego.

Absolwent jest przygotowany do kierowania zespotem pracownikéw, rozumie zasady ekonomii i marketingu ustug zwigzanych z
zywnoscia i zywieniem cztowieka. Ma kompetencje jezykowe w zakresie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych wtasciwych dla kierunku
studidéw, zgodne z wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego. Absolwent rozumie
potrzebe statego poszerzania kompetencji zawodowych, potrafi zwieksza¢ potencjat swoich dziatarh poprzez wspétprace w grupie
zawodowej i z otoczeniem, wykazuje odpowiedzialno$¢ za zarzadzanie potencjatem ludzkim oraz za jakos¢ wytwarzanych produktéw w
powigzaniu z oddziatywaniem na zdrowie i $rodowisko. W ramach prowadzonych studiéw absolwenci zdobywajg umiejetnosci
pozwalajace na planowanie, organizacje i realizowanie przedsiewzie¢ w sektorze spozywczym, w szczegdlnosci:

nowoczesnej produkcji spozywczej w oparciu o systemy kontroli jakosci,

konstruowania diet zgodnie z zaleceniami zywieniowymi i dietetycznymi,

zarzadzania firma z branzy spozywczej, w szczegdlnosci gastronomicznej, hotelarskiej, agroturystycznej itp.,
opracowania plandw dziatania, rozwoju i inwestycji firmy,

przygotowania oferty handlowej dla réznych grup odbiorcéw,

dziatan promocyjnych i marketingowych,

kierowania zespotem pracownikéw,

prowadzenia wiasnej dziatalnosci gospodarczej i kreowania oraz wdrazania innowacji.

Absolwent kierunku Menedzer Zywnosci i Zywienia to specjalista o przygotowaniu praktycznym, posiadajacy kompetencje zawodowe
dajace mozliwos¢ podjecia pracy w réznych dziedzinach zwigzanych z zywnoscia i zywieniem, m.in. w: przedsiebiorstwach produkcji
zywnosci i napojow, przedsiebiorstwach gastronomii indywidualnej, sieciowej i specjalistycznej, hotelarstwie, osrodkach
wypoczynkowych i sportowych oraz centrach rekreacji, organizacjach i instytucjach zajmujacych sie kontrolg zywnosci i zywienia oraz
ochrong konsumentoéw, jednostkach badawczych i konsultingowych w zakresie rynku zywnosci, placdwkach zajmujacych sie edukacja
zywieniowa. Absolwent moze rozwija¢ swoje kompetencje zawodowe, a takze kontynuowaé nauke na studiach Il stopnia na Wydziale
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci lub Wydziale Organizacji i Zarzadzania Politechniki £édzkiej, lub na innych uczelniach oraz na
kierunkach pokrewnych w ramach uczelni i poza nia.

Zwiazek kierunku studiow ze strategia uczelni

Ksztatcenie na kierunku Menedzer Zywnosci i Zywienia wpisuje sie w misje Politechniki t6dzkiej sformutowang w strategii uczelni na lata
2025-2030, gdyz:

e zapewnia wolnos¢ badan i dyskusji poprzez prowadzenie dziatah edukacyjnych i badawczych, w tym interdyscyplinarnych,
ukierunkowanych na poprawe jakosci zycia spoteczenstwa. Wykorzystuje w tym celu najnowoczesniejszg aparature analityczng i
urzadzenia technologiczne, w powigzaniu z wysokim potencjatem badawczo-rozwojowym regionu oraz rozwinietym sektorem
spozywczym, nastawionym na innowacyjng produkcje i dystrybucje zywnosci, spetniajagcej oczekiwania wspdtczesnych
konsumentéw;

e oferuje nowoczesne ksztatcenie w potaczonym obszarze nauk technicznych, rolniczych oraz ekonomicznych, ktére
ukierunkowane jest na nauczanie na najwyzszym poziomie i wychowywanie studentéw jako przysztych kadr dla potrzeb rozwoju
gospodarki, nauki i administracji opartej na wiedzy i innowacjach;

e rozwija lokalna i globalng wspdtprace, poprzez promowanie wartosci i wzorcéw kultury narodowe;j.
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Jednoczesnie kierunek MZiZ stanowi realizacje celu zapisanego w strategii Pt z zakresu Sustainability, gdyz wspiera
prowadzenie badanh naukowych i ksztatcenie kadr wspomagajacych osigganie celéw zréwnowazonego rozwoju.

Cele ksztatcenia oraz mozliwosci zatrudniania i kontynuacji studiow

Program studiéw na kierunku Menedzer Zywnosci i Zywienia zostat zmodyfikowany z my$la o aktualnych i przysztych wyzwaniach
spoteczno-gospodarczych. Jego gtéwnym celem jest ksztatcenie specjalistéw, ktérzy potrafig potgczy¢ interdyscyplinarng wiedze z
zakresu zywnosci, zZywienia oraz zarzadzania, odpowiadajac tym samym na rosnace potrzeby rynku pracy.

Cele ksztatcenia w zmodyfikowanym programie studiéw koncentruja sie na dostarczeniu studentom zaréwno wiedzy teoretycznej, jak i
praktycznych umiejetnosci w zakresie technologii produkcji zywnosci, marketingu, zarzadzania jakoscia, kontroli proceséw oraz
zréwnowazonego rozwoju. Absolwenci kierunku Menedzer Zywnosci i Zywienia zdobeda kompetencje analityczne, techniczne i
menedzerskie, ktére pozwolg podejmowac skuteczne decyzje w dynamicznie zmieniajacym sie Srodowisku pracy. Waznym aspektem
jest réwniez rozwdj umiejetnosci niezbednych w nowoczesnych strukturach organizacyjnych oraz w kontekscie ztozonosci systeméw
zywnosciowych, do ktérych naleza: praca zespotowa, komunikacja, zdolnos¢ adaptacji do nowych warunkéw, krytyczne myslenie i
rozwigzywanie probleméw. Ww. umiejetnosci absolwenci zdobeda w ramach zajec projektowych, ¢wiczen i praktyk obowigzkowych.
Absolwenci beda przygotowani do analizowania danych i dokonywania refleksji na temat wykonywanych dziatan, co jest kluczowe w
obliczu stale zmieniajacych sie regulacji prawnych dotyczacych zywnosci, rozwoju nowych technologii produkcji oraz rosnacych
wymagan jakosSciowych.

Program studiéw na kierunku Menedzer Zywnosci i Zywienia jest dostosowany réwniez do realizacji wyzwah zwigzanych z zielong i
cyfrowa transformacja. Z uwagi na fakt, ze branza spozywcza oraz HoReCa nieustannie ewoluuja, stajac przed wyzwaniami takimi jak
zmiany klimatyczne, globalizacja rynku, jak réwniez zmieniajace sie preferencje konsumentéw oraz oczekiwania dotyczace jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci, program studiéw reaguje na potrzeby zwigzane z ochrong $rodowiska i nowoczesnymi technologiami
zarzadzania. W programie studiéw wprowadzono bowiem przedmioty zwigzane z ekologia, zréwnowazong produkcja zywnosci i
innowacjami w branzy HoReCa, co pozwoli przygotowa¢ absolwentéw gotowych do podejmowania Swiadomych dziatah w tak
dynamicznych warunkach, w jakich obecnie funkcjonuje gospodarka.

Zmodyfikowany program uwzglednia réwniez aktualne trendy cyfrowe - studenci zdobeda wiedze z zakresu zarzadzania informacja,
analizy danych i wykorzystywania narzedzi cyfrowych w procesie produkcji i marketingu zywnosci. Takie przygotowanie absolwentéw da
im przewage konkurencyjna na rynku pracy, szczegdlnie w kontekscie rosnacej roli technologii w branzy spozywczej. Program zaktada
takze rozwijanie kompetencji jezykowych, przede wszystkim znajomosci jezyka angielskiego na poziomie B2, co umozliwia
funkcjonowanie w miedzynarodowym $rodowisku zawodowym.

Mozliwosci zatrudnienia dla absolwentéw kierunku Menedzer Zywnosci | Zywienia sa szerokie i obejmuja réznorodne sektory gospodarki.
Absolwenci mogg znalez¢ zatrudnienie w przedsiebiorstwach z branzy spozywczej, w dziatach produkcji i jakosci, marketingu czy
logistyki. Sg réwniez przygotowani do pracy w sektorze HoReCa, firmach doradczych, instytucjach kontrolnych i badawczych, a takze w
administracji publicznej. Dzieki rozbudowanej czesci praktycznej programu (np. praktyki zawodowe w 6. i 7. semestrze), studenci
zdobywajg bezposrednie doswiadczenie zawodowe, co czesto prowadzi do zatrudnienia u pracodawcéw, z ktérymi wspétpracowali
podczas studidw.

Kontynuacja ksztatcenia po ukonczeniu studidw licencjackich na kierunku Menedzer zywnosci i zywienia jest mozliwa zaréwno na
kierunkach pokrewnych z obszaru nauk o zywnosci i zywieniu, jak i na studiach magisterskich z zakresu zarzadzania, innowacji w
zywieniu czy technologii zywnosci. Interdyscyplinarne przygotowanie umozliwia takze rozwdj kariery naukowej - studenci moga
uczestniczy¢ w projektach badawczych oraz podejmowac studia doktoranckie w krajowych i zagranicznych osrodkach akademickich.

Program studiéw na kierunku Menedzer Zywnosci i Zywienia to przemyslana i nowoczesna $ciezka edukacyjna, ktéra odpowiada na
realne potrzeby rynku pracy i przygotowuje absolwentéw do petnienia odpowiedzialnych rél zawodowych w zmieniajacym sie Swiecie.
Jego kompleksowa struktura i réznorodnos¢ metod dydaktycznych gwarantujg wysoki poziom ksztatcenia oraz realne szanse na rozwoj
kariery zawodowej i naukowe;j.

Opis przebiegu i wyniku konsultacji proponowanego programu studiéw z otoczeniem spoteczno-gospodarczym

W procesie modyfikacji programu studiéw na kierunku Menedzer Zywnosci i Zywienia przeprowadzono szeroko zakrojone konsultacje z
przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego, obejmujace analize rynku pracy, ankietyzacje przedsiebiorstw, a takze
powotanie i aktywnos¢ Rady Biznesu. Przeprowadzony przeglad aktualnych ofert pracy z branzy HoReCa i przemystu spozywczego
pozwolit zidentyfikowa¢ kluczowe kompetencje i umiejetnosci pozadane przez pracodawcéw, m.in. w zakresie: systeméw zarzgdzania
jakoscia, znajomosci prawa zywnosciowego, umiejetnosci organizacyjnych i przywédczych, pracy zespotowej i komunikacji, znajomosci
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jezyka angielskiego oraz obstugi narzedzi cyfrowych i analitycznych. Z kolei wyniki przeprowadzonej ankietyzacji wsrdd przedsiebiorcéw
z branzy HoReCa i przemystu spozywczego wskazaty na potrzebe rozwijania przez studentdw takich obszaréw jak: prawo zywnosciowe,
analiza kosztow, zarzadzanie projektami, kreatywnos¢, odpornosé na stres, znajomos¢ technik sprzedazy i systemdw jakosci. Na
Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnoséci powotano réwniez Rade Biznesu dla kierunku Menedzer Zywnosci i Zywienia, a jej cztonkowie
dokonali szczegétowej oceny zmodyfikowanego programu, wskazujac na jego: interdyscyplinarnos¢ i zgodnos$¢ z potrzebami rynku
pracy, szczegdlny nacisk na praktyczne przygotowanie studentéw, uwzglednienie zasad zrdwnowazonego rozwoju oraz nowoczesnych
technologii, a takze potrzebe dalszego rozwijania kompetencji cyfrowych i umiejetnosci praktycznych.

Kluczowym elementem procesu modyfikacji programu studiéw byty réwniez konsultacje ze studentami, ktérzy zgtosili m.in. potrzebe
zwiekszenia liczby zajec praktycznych oraz organizacje spotkan z praktykami, urealnienia oferty praktyk zawodowych do profilu
kierunku, wzmocnienia kompetencji informatycznych (np. praktyczne podejscie do Excela, zamiast jezyka Python), wiekszej liczby zajec
wyréwnawczych z przedmiotéw podstawowych. Konsultacje wykazaty potrzebe silniejszego powigzania programu studidéw z praktyka
gospodarczg, rozwoju kompetencji przysztosci (digitalizacja, analityka, elastyczno$¢ zawodowa) oraz wzmocnienia zajec z udziatem
praktykéw. Opinie otoczenia spoteczno-gospodarczego zostaty uwzglednione w modyfikacji programu ksztatcenia, co zwiekszy szanse
absolwentéw na skuteczne wejscie na rynek pracy.

Opis kompetencji oczekiwanych od kandydata ubiegajacego sie o przyjecie na studia

Przyjecia kandydatéw w trybie rekrutacji na studia pierwszego stopnia kierunku Menedzer Zywnosci i Zywienia nastepuja po
przeprowadzeniu postepowania kwalifikacyjnego, ktérego podstawa sg wyniki egzaminu wpisane w $wiadectwie dojrzatosci lub
réwnowaznym (uzyskanym poza polskim systemem oswiaty) z przedmiotéw obowigzujacych przy kwalifikacji na ten kierunek studiéw
(matematyka, jezyk obcy oraz - do wyboru - fizyka, chemia, biologia). Przyjecie na studia w trybie rekrutacji nastepuje w ramach listy
rankingowej (poza uczestnikami olimpiad i konkurséw) przygotowanej przez Uczelniang Komisje Rekrutacyjng, ktérej podstawa jest
przeliczenie wynikéw z przedmiotéw kwalifikacyjnych na dany kierunek studiéw.

Przyjecie na studia | stopnia kierunku Menedzer Zywnosci i Zywienia, znajdujgcego sie na liécie kierunkéw, ktérych studenci moga
ubiegac sie o przyjecie na studia w trybie potwierdzenia efektdw uczenia sie, mozliwe jest takze w trybie potwierdzenia efektéw uczenia
sie po przeprowadzeniu postepowania kwalifikacyjnego, ktérego podstawa jest decyzja o potwierdzeniu efektéw uczenia sie.

Jednostka organizujaca ksztatcenie

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
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Plan studiow

Semestr 1

Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Chemia i analiza zywnosci

Komunikacja w biznesie

Podstawy zarzadzania z elementami etyki

Mikrobiologia zywnosci
Podstawy techniki w branzy HoReCa
Praktyczne zastosowania arkusza kalkulacyjnego

Suma

Semestr 2

Przedmiot

Cwiczenia: 15
Zajecia laboratoryjne: 60
Wyktad: 30

Cwiczenia: 60

Wyktad: 15

Cwiczenia: 30

Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 30

Zajecia laboratoryjne: 45
Wyktad: 30

Zajecia projektowe: 45
Wyktad: 10
Zajecia projektowe: 45

430

Liczba godzin

7 Egzamin

5 Zaliczenie na ocene
6 Egzamin

5 Zaliczenie na ocene
4 Zaliczenie na ocene
3 Zaliczenie na ocene
30

Punkty ECTS Forma weryfikacji

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Obligatoryjnos¢

Podstawy technologii zywnosci

Zywienie cztowieka

Plan studiéw

Cwiczenia: 10
Zajecia laboratoryjne: 60
Wyktad: 30

Zajecia laboratoryjne: 10
Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 30

7 Egzamin

4 Zaliczenie na ocene

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Technologie informatyczne

Podstawy marketingu

Ekonomia

Jezyk obcy modut 1

Student wybiera jeden modut z grupy

Jezyk angielski B2 modut |

Jezyk angielski B2+ modut |

Jezyk angielski C1 modut |

Jezyk niemiecki B2 modut |

Wychowanie fizyczne 1

Wychowanie fizyczne 1

Przedmiot obieralny 1

Student wybiera 1 przedmiot

Projekt gastronomiczny

Aspekty etyczne w produkcji zywnosci

Plan studiéw

Zajecia laboratoryjne: 45
E-learning: 30

Cwiczenia: 15
Zajecia projektowe: 30
Wyktad: 15

Cwiczenia: 30
Wyktad: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Zajecia projektowe: 20

Zajecia projektowe: 20

4

Zaliczenie na ocene

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie

Zaliczenie

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru
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Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢
Czysta etykieta Zajecia projektowe: 10 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
Wyktad: 10 wyboru
Przedmiot obieralny 2 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa
grupa
Student wybiera 1 przedmiot
Zarzadzanie systemami produkcyjnymi zywnosci Zajecia projektowe: 10 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
Wyktad: 10 wyboru
Prawo spétek handlowych Zajecia projektowe: 10 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
Wyktad: 10 wyboru
Budowanie marki w branzy HoReCa Zajecia projektowe: 10 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
Wyktad: 10 wyboru
Suma 450 30
Semestr 3
Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢
Prawo zywnosciowe Zajecia projektowe: 45 6 Egzamin Przedmioty
Wyktad: 45 obowigzkowe
Zarzadzanie zasobami ludzkimi Cwiczenia: 15 7 Egzamin Przedmioty
Zajecia projektowe: 30 obowigzkowe
Wyktad: 30
Techniki sprzedazy Cwiczenia: 30 4 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Zajecia projektowe: 15 obowigzkowe
Wykfad: 15
Rachunkowos¢ menedzerska Cwiczenia: 30 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty
obowigzkowe
Systemy zarzadzania Cwiczenia: 30 5 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Zajecia projektowe: 15 obowigzkowe

Plan studiéw

Wyktad: 30
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Jezyk obcy modut 2

Student wybiera jeden modut z grupy

Jezyk angielski B2 modut II

Jezyk angielski B2+ modut II

Jezyk angielski C1 modut Il

Jezyk niemiecki B2 modut Il

Wychowanie fizyczne 2

Wychowanie fizyczne 2

Przedmiot obieralny 3

Student wybiera 1 przedmiot

Barwniki w zywnosci

Makro i mikroelementy w zywnosci

Produkcja zywnosci ekologicznej

Jedzenie w kulturze

Przedmiot obieralny 4

Student wybiera 1 przedmiot

Plan studiéw

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Zajecia laboratoryjne: 20
Wyktad: 10

Cwiczenia: 10
Zajecia laboratoryjne: 10
Wyktad: 10

Zajecia projektowe: 20
Wyktad: 10

Zajecia projektowe: 20
Wyktad: 10

2

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie

Zaliczenie

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Zachowania pracownikéw Zajecia projektowe: 20 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
Wyktad: 10 wyboru
Projektowanie nowych produktéw HoReCa Zajecia projektowe: 20 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
Wyktad: 10 wyboru
Formy wsparcia finansowego dziatalnosci gastronomicznej Zajecia projektowe: 20 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
Wyktad: 10 wyboru
Badania rynkowe ustug gastronomicznych Cwiczenia: 15 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do
Wyktad: 15 wyboru
Suma 450 30
Semestr 4
Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢
Biznesplan Zajecia projektowe: 30 4 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Wyktad: 30 obowigzkowe
Komunikacja marketingowa Cwiczenia: 15 4 Egzamin Przedmioty
Zajecia projektowe: 15 obowigzkowe
Wyktad: 15
Zréwnowazona produkcja zywnosci w branzy HoReCa Cwiczenia: 15 5 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Zajecia projektowe: 15 obowigzkowe
Wyktad: 30
Analiza instrumentalna i sensoryczna produktéw spozywczych Zajecia laboratoryjne: 60 6 Egzamin Przedmioty
Wyktad: 30 obowigzkowe
Trendy w zywnosci Zajecia projektowe: 15 3 Zaliczenie na ocene Przedmioty
Wyktad: 30 obowigzkowe
Jezyk obcy modut 3 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa

Student wybiera jeden modut z grupy

Plan studiéw

grupa
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Jezyk angielski B2 modut IlI

Jezyk angielski B2+ modut IlI

Jezyk angielski C1 modut IlI

Jezyk niemiecki B2 modut Il

Wychowanie fizyczne 3

Wychowanie fizyczne 3

Przedmiot obieralny 5

Student wybiera 1 przedmiot

Antyoksydanty w zywnosci

Probiotyki, prebiotyki, postbiotyki

Alkohole rzemieslnicze

Przedmiot obieralny 6

Student wybiera 1 przedmiot

Marketing zréwnowazony w branzy HoReCa

Przedsiebiorczos¢

Plan studiéw

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Zajecia laboratoryjne: 15
Zajecia projektowe: 20
Wyktad: 10

Zajecia projektowe: 30
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 30
Wyktad: 15

Zajecia projektowe: 45

Zajecia projektowe: 45

2

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie

Zaliczenie

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Wizualizacja w branzy HoReCa

Suma

Semestr 5

Przedmiot

Zajecia projektowe: 45

450

Liczba godzin

3

30

Punkty ECTS

Zaliczenie na ocene

Forma weryfikacji

Przedmioty do
wyboru

Obligatoryjnos¢

Budowanie i organizacja zespotéw pracowniczych

Marketing cyfrowy

Innowacje i ochrona wtasnosci intelektualnej w branzy HoReCa

Dietetyka

Warsztaty menedzerskie

Przechowalnictwo zywnosci

Jezyk obcy modut 4

Student wybiera jeden modut z grupy

Jezyk angielski B2 modut IV

Jezyk angielski B2+ modut IV

Plan studiéw

Cwiczenia: 15

Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 30

Cwiczenia: 30

Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 15

Zajecia projektowe: 30
Wyktad: 15

Zajecia projektowe: 30
Wyktad: 30

Zajecia projektowe: 45

Zajecia laboratoryjne: 30
Zajecia projektowe: 15
Wyktad: 30

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

5

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Jezyk angielski C1 modut IV
Jezyk niemiecki B2 modut IV
Przedmiot obieralny 7
Student wybiera 1 przedmiot

Technologia i analiza wybranych produktéw pochodzenia
roslinnego i zwierzecego

Analiza ryzyka biologicznego w produkcji zywnosci

Obliczenia inzynierskie

Zywnos$¢ i napoje $wiata

Suma

Semestr 6

Przedmiot

Cwiczenia: 30

Cwiczenia: 30

Zajecia laboratoryjne: 30
Wyktad: 15

Zajecia laboratoryjne: 15
Zajecia projektowe: 20
Wyktad: 10

Cwiczenia: 30

Zajecia projektowe: 15
Zajecia laboratoryjne: 20
Zajecia projektowe: 5
Wyktad: 20

420

Liczba godzin

3

30

Punkty ECTS

Egzamin

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Forma weryfikacji

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obligatoryjnos¢

Projektowanie produktu i procesu w branzy HoReCa

Innowacje w sektorze HoReCa: brak odpadéw jako wyzwanie i

Szansa

Przedmiot obieralny 8

Plan studiéw

Zajecia projektowe: 120

E-learning: 30

8

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty
obowigzkowe do
wyboru

Przedmioty
obowigzkowe

Obowigzkowa
grupa

32/34



Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Student wybiera 1 przedmiot

Produkcja zywnosci prozdrowotnej
Wielojezycznos¢ komunikacji w branzy HoReCa
Niepozadane sktadniki zywnosci

Przedmiot obieralny 9

Student wybiera 1 przedmiot

Zarzadzanie karierg

Projektowanie wtasnego przedsiebiorstwa

Marketing w mediach spotecznosciowych w branzy HoReCa
Studenckie praktyki zawodowe 1

Student wybiera 1 przedmiot

Studenckie praktyki zawodowe 1.1
Studenckie praktyki zawodowe 1.2

Suma

Semestr 7

Plan studiéw

Zajecia projektowe: 45
Wyktad: 15
Cwiczenia: 60

Zajecia laboratoryjne: 45
Wyktad: 15

Zajecia projektowe: 60

Zajecia projektowe: 60

Zajecia projektowe: 60

Praktyka: 0

Praktyka: 0

270

12

12

12

30

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie

Zaliczenie

Zaliczenie

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Studenckie praktyki zawodowe 2

Student wybiera 1 przedmiot

Studenckie praktyki zawodowe 2.1

Studenckie praktyki zawodowe 2.2

Praca dyplomowa

Seminarium dyplomowe

Projekt PBL

Suma

Plan studiéw

Praktyka: 0

Praktyka: 0

Praca dyplomowa: 0

Seminarium: 60

Zajecia projektowe: 45

105

12

12

12

10

30

Zaliczenie

Zaliczenie

Zaliczenie

Zaliczenie

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Obowigzkowa
grupa

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty do
wyboru

Przedmioty
obowigzkowe do
wyboru

Przedmioty
obowigzkowe

Przedmioty
obowigzkowe
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