Zalgcznik do uchwaly nr 82/2023 Senatu Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 15 grudnia 2023 roku
w sprawie okreslenia efektéw uczenia si¢ dla studiéw
pierwszego stopnia o profilu praktycznym na kierunku

technologia i organizacja gastronomii

Efekty uczenia sie

Wiedza

Kod Tresé

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym zagadnienia z chemii i matematyki oraz fakty,
TOG_P6S_WGO01 pojecia i zaleznosci miedzy wybranymi zjawiskami przyrodniczymi charakterystyczne dla kierunku
technologia i organizacja gastronomii.

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu teorie wyjasniajace zjawiska i procesy zachodzace
TOG_P6S_WGO02 podczas pozyskiwania i przetwarzania réznych rodzajéw zywnosci oraz praktyczne zastosowanie tej
wiedzy w dziatalnosci zawodowe;j.

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu metody i techniki stosowane w przetwdrstwie i
TOG_P6S_WGO03 utrwalaniu zywnosci oraz gastronomii, a takze praktyczne zastosowanie tej wiedzy w procesie produkcji
potraw.

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym chemiczne, mikrobiologiczne i instrumentalne

TOG_P6S_WGO04 R .
it metody analizy zywnosci.

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu procesy w cyklu zycia urzadzen, maszyn i

TOG_P6S_WG05 systeméw technicznych wykorzystywanych w produkcji gastronomiczne;j.

TOG P6S WG06 Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka oraz
- - dietetyki i uwzglednia je w przygotowywaniu zywnosci i potraw.

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu rozwigzania organizacyjne oraz projektowe i

TOG_P6S_WGO07 potrafi zastosowac je w technologii gastronomii i zywieniu zbiorowym z wykorzystaniem réznych

technik, w tym informatycznych.

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania
TOG_P6S_WKO08 .. ” . ORI . 0 . .
- - réznych rodzajéw dziatalnosci zwigzanej produkcjg i dystrybucjg zywnosci.

Absolwent zna i rozumie uwarunkowania oraz standardy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej i
TOG_P6S_WKO09 rozwoju przedsiebiorstwa, a takze podstawowe pojecia i zasady ochrony wtasnosci przemystowe;j i
prawa autorskiego.

TOG_P6S_WK10 Absolwent zna i rozumie dylematy wspétczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne.

Umiejetnosci

Kod Tres¢

Absolwent potrafi wykorzystywac posiadang wiedze oraz informacje pochodzace z réznych zrédet w
TOG_P6S_UWO1 rozwigzywaniu ztozonych i nietypowych probleméw zawodowych oraz innowacyjnych dziataniach
technicznych i technologicznych z poszanowaniem praw autorskich.

Absolwent potrafi postugiwac sie sprzetem i aparaturg, stosowac odpowiednie metody i techniki, a
TOG_P6S_UWO02 takze prowadzi¢ procesy technologiczne wykorzystywane w produkcji zywnosci, jej utrwalaniu oraz
technologii gastronomii.

Absolwent potrafi dokonac krytycznej oceny sposobu funkcjonowania istniejgcych systeméw
TOG_P6S_UWO03 technicznych i technologicznych oraz identyfikowac i oceniac zagrozenia bezpieczehstwa produktéw
zywnosciowych wptywajace na zdrowie ludzi i Srodowisko naturalne.

Absolwent potrafi wykonywa¢ analizy z wykorzystaniem metod oraz technik chemicznych,

TOG_P6S_LWO4 mikrobiologicznych i fizycznych w zakresie produkcji zywnosci postugujac sie odpowiednig aparatura.
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Kod

TOG_P65_UWO05

TOG_P65_UW06

TOG_P65_UWO07

TOG_P65_UWO08

TOG_P65_UWO09

TOG_P6S_UK10

TOG_P6S_UK11

TOG_P6S_UO12

TOG_P65S_UU13

Tresd

Absolwent potrafi projektowac receptury potraw, w tym potraw i dan o okreslonych cechach i
wtasciwosciach dietetycznych oraz wytwarzac je z zachowaniem zasad dobrej praktyki produkcyjnej.

Absolwent potrafi projektowac proces technologiczny, wykona¢ projekt zaktadu zywienia zbiorowego
oraz wdrazac¢ zasady ergonomicznego funkcjonowania réznych rodzajéw zaktadéw gastronomicznych.

Absolwent potrafi dobiera¢ oraz stosowa¢ wtasciwe narzedzia i techniki informacyjno-komunikacyjne
(ICT) w zakresie organizacji i zarzadzania oraz technologii gastronomii.

Absolwent potrafi stosowad zasady savoir vivre w zakresie obstugi konsumenta.

Absolwent potrafi dokona¢ oceny organizacyjno-ekonomicznej proponowanych rozwigzan technicznych
i technologicznych oraz podejmowanych dziatah zawodowych w zakresie technologii i organizacji
gastronomii.

Absolwent potrafi komunikowac sie z uzyciem specjalistycznej terminologii, przedstawiac i oceniac
rézne opinie oraz uzasadnia¢ swoje stanowisko.

Absolwent potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego.

Absolwent potrafi planowad i organizowa¢ prace indywidualng oraz w zespole, przyjmujac w nim rézne
role.

Absolwent potrafi planowa¢ Sciezke rozwoju zawodowego oraz realizowac uczenie sie przez cate zycie.

Kompetencje spoteczne

Kod

TOG_P65_KKO01

TOG_P65_K002

TOG_P6S_K003

TOG_P6S_KR04
TOG_P6S_KRO5

Efekty

Tresé

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci w aspekcie sposobu
funkcjonowania istniejacych systeméw w technologii i organizacji gastronomii oraz zasiegania opinii
ekspertéw w rozwigzywaniu probleméw zawodowych.

Absolwent jest gotéw do podejmowania odpowiedzialnosci za wysoka jakos¢ i bezpieczehstwo
produktéw zywnosSciowych.

Absolwent jest gotdw do inicjowania dziatah na rzecz interesu publicznego, a takze dziatania w sposéb
przedsiebiorczy.

Absolwent jest gotédw do przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych.

Absolwent jest gotéw do dbatosci o dorobek oraz tradycje zawodu technologa i managera gastronomii.
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