Kierunkowe efekty ksztatcenia Zatacznik nr 1

Kierunek: Technologia i organizacja gastronomii

Poziom ksztatcenia: studia | stopnia

Forma ksztatcenia: studia stacjonarne

Profil ksztatcenia: praktyczny

Obszar/y*) ksztatcenia: nauk rolniczych, lesSnych i weterynaryjnych

Dziedziny i dyscypliny naukowe do ktorych odnoszg sie efekty ksztatcenia: nauki rolnicze, technologia zywnosci i zywienia
Uzyskane kwalifikacje: inzynier

Opis efektdw ksztatcenia uwzglednia: uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia, charakterystyki drugiego stopnia, w tym wybrane efekty ksztatcenia
wiasciwe dla obszaru nauk rolniczych, lesnych i weterynaryjnych (R) oraz petny zakres efektow ksztatcenia prowadzgcych do uzyskania kompetencji
inzynierskich, zawartych w charakterystykach drugiego stopnia**) dla kwalifikacji na poziomie 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Symbol Po ukonczeniu studidw | stopnia
na kierunku Technologia i organizacja gastronomii absolwent:

Wiedza — absolwent zna i rozumie

TOG_1P_WO01 | w stopniu zaawansowanym fakty i pojecia oraz zaleznosci miedzy wybranymi zjawiskami przyrodniczymi i spotecznymi
charakterystyczne dla kierunku technologia gastronomii

TOG_1P_WO02 | w zaawansowanym stopniu teorie wyjasniajace zjawiska i procesy zachodzgce podczas pozyskiwania i przetwarzania
réznych rodzajow zywnosci

TOG_1P_WO03 | w zaawansowanym stopniu metody i techniki stosowane w przetwdrstwie zywnosci i gastronomii

TOG_1P_WO04 | w stopniu zaawansowanym chemiczne, biologiczne i instrumentalne metody analizy zywnosci




TOG_1P_WO05 | procesy w cyklu zycia urzadzen, maszyn, obiektdw i systemow technicznych stosowanych w produkcji gastronomicznej

TOG_1P_WO06 | zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki

TOG_1P_WO07 | zagadnienia z zakresu gospodarki wodno-$ciekowej oraz znaczenie srodowiska przyrodniczego, jego zagrozenia i
sposoby ochrony

TOG_1P_WO08 | ztozone rozwigzania organizacyjne i projektowe w dziedzinie technologii gastronomii i zywienia zbiorowego

TOG_1P_WO09 | w stopniu zaawansowanym ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania réznych rodzajow dziatan zwigzanych
produkcjg i dystrybucjg zywnosci

TOG_1P_W10 | zasady grafiki inzynierskiej w zakresie niezbednym do rozwigzywania prostych zadan inzynierskich

TOG_1P_W11 | uwarunkowania oraz standardy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej i rozwoju przedsiebiorstwa, a takze
podstawowe pojecia i zasady ochrony wtasnosci przemystowej, prawa autorskiego.

TOG_1P_W12 | zagadnienia z zakresu ekonomii oraz nauk spotecznych i humanistycznych

Umiejetnosci — absolwent potrafi

TOG_1P_U01 | wykorzystywaé posiadang wiedze do rozwigzywania ztozonych i nietypowych problemoéw zawodowych oraz
innowacyjnych dziatan technicznych i technologicznych dobdr oraz stosowanie wtasciwych metod i narzedzi, w tym
zaawansowanych technik informacyjno-komunikacyjnych (ICT)

TOG_1P_U02 | postugiwac sie sprzetem i aparaturg stosowanymi w produkcji zywnosci oraz technologii gastronomii

TOG_1P_U03 | wskazywac odpowiednie metody, techniki oraz prowadzi¢ procesy technologiczne stosowane w przemystowej
produkcji zywnosci i utrwalaniu zywnosci

TOG_1P_U04 | identyfikowaé i oceniac zagrozenia bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych wptywajace na zdrowie ludzi, zwierzat i
srodowisko naturalne

TOG_1P_UO05 | wykona¢ analizy z wykorzystaniem metod oraz technik chemicznych, biologicznych i fizycznych w zakresie technologii
zywnosci i zywienia cztowieka postugujac sie odpowiednig aparatura

TOG_1P_U06 | dokonac krytycznej oceny sposobu funkcjonowania istniejgcych systemow technicznych i technologicznych w aspekcie

technologii i organizacji gastronomii




TOG_1P_U07 | projektowad receptury potraw i wytwarzac, z zachowaniem zasad dobrej praktyki produkcyjnej, potrawy i dania o
okreslonych cechach i wtasciwosciach, w tym dietetyczne

TOG_1P_U08 | projektowaé proces technologiczny, wykonad projekt zaktadu zywienia zbiorowego wraz ze wskazéwkami branzowymi
oraz wdrazac zasady ergonomicznego funkcjonowania réznych rodzajow zaktadéw gastronomicznych

TOG_1P_U9 dokonac oceny organizacyjno-ekonomicznej proponowanych rozwigzan technicznych i technologicznych oraz
podejmowanych dziatan zawodowych w zakresie technologii i organizacji gastronomii

TOG_1P_U10 | komunikowac sie z uzyciem specjalistycznej terminologii;
przedstawiac i ocenia¢ rdzne opinie i stanowiska oraz uzasadnia¢ swoje stanowisko

TOG_1P_U11 | postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

TOG_1P_U12 | planowadiorganizowaé prace indywidualng oraz w zespole, przyjmujac w nim rézne role

TOG_1P_U13 | dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania sie

Kompetencje spoteczne — absolwent jest gotéw do:

TOG_1P _KO1 | krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci

TOG_1P K02 | wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci i technologii gastronomii w rozwigzywaniu probleméw zawodowych

TOG_1P K03 | podejmowania odpowiedzialnosci za wysoka jakos¢ i bezpieczenstwa produktéw biotechnologicznych

TOG_1P K04 | dziatania w sposéb przedsiebiorczy

TOG_1P _KO5 | przestrzegania zasad obowigzujgcych przy produkcji i dystrybucji zywnosci dotyczacych zapewnienia jej wysokiej jakosci

TOG_1P K06 | wypetniania zobowigzan spotecznych i wspdtorganizowania dziatalnosci na rzecz Srodowiska spotecznego

Oznaczenia:

TOG — nazwa kierunku,

1-studia pierwszego stopnia lub jednolite studia magisterskie




P — profil praktyczny,

W — kategoria wiedzy,

U — kategoria umiejetnosci,

K — kategoria kompetencji spotecznych.

01, 02, 03 itd. — kolejne numery efektdw ksztatcenia

*) — dotyczy kierunkéw innych niz przypisane do obszaréw nauk humanistycznych lub nauk spotecznych
**) — dotyczy studidéw pierwszego stopnia i jednolitych studiéw magisterskich realizowanych w formie stacjonarnej



