
TURYSTYKA I REKREACJA / NIESTACJONARNE / 2025-2028 / STUDIA I STOPNIA (PROFIL PRAKTYCZNY) 

Nazwa przedmiotu ECTS
I ROK (2025/2026) II ROK (2026/2027) III ROK (2027/2028)

Wykłady Ćwiczenia
1 semestr 2 semestr 3 semestr 4 semestr 5 semestr 6 semestr

W Ć ECTS W Ć ECTS W Ć ECTS W Ć ECTS W Ć ECTS W Ć ECTS

A. MODUŁ PRZEDMIOTÓW OGÓLNYCH 9 77 55 22 25 22 5 0 0 0 15 0 2 0 0 0 15 0 2 0 0 0

A. 1 Główne problemy współczesnego świata 2 15 15 0 15 0 2 Zo
A. 2 Pierwsza pomoc przedmedyczna 1 10 0 10 0 10 1 Zo
A. 3 Szkolenie biblioteczne 0 2 0 2 0 2 0 Z
A. 4 Savoir-vivre (H) 2 20 10 10 10 10 2 Zo
A. 5 Wychowanie fizyczne 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 X
A. 6 Historia architektury i sztuki (H) 2 15 15 0 15 0 2 Zo
A. 7 Prawo i ochrona własności intelektualnych 2 15 15 0 15 0 2 Zo

B. MODUŁ PRZEDMIOTÓW PODSTAWOWYCH I KIERUNKOWYCH 84 730 335 350 120 70 22 45 100 17 65 85 19 35 35 9 45 35 10 20 25 6
B. 1 Podstawy turystyki 2 20 20 0 20 0 2 E
B. 2 Podstawy rekreacji 2 20 10 10 10 10 2 Zo
B. 3 Podstawy hotelarstwa 2 15 15 0 15 0 2 Zo
B. 4 Podstawy gastronomii 2 20 10 10 10 10 2 Zo
B. 5 Historia turystyki (H) 2 20 20 0 20 0 2 Zo
B. 6 Technologie informacyjne 2 20 10 10 10 10 2 Zo
B. 7 Psychologia turystyki i rekreacji 1 10 10 0 10 0 1 Zo
B. 8 Podstawy geografii fizycznej 2 15 15 0 15 0 2 E
B. 9 Relacje biznesowe w turystyce 3 20 10 10 10 10 3 Zo

B. 10 Język angielski 8 60 0 60 0 15 2 0 15 2 0 15 2 0 15 2 E
B. 11 Język obcy (fakultet) 6 45 0 45 0 15 2 0 15 2 0 15 2 E
B. 12 Obsługa ruchu turystycznego (P) 3 25 10 15 10 15 3 E
B. 13 Historia browarnictwa i winiarstwa (H) 1 10 10 0 10 0 1 Zo
B. 14 Ćwiczenia terenowe I (P) 6 45 0 45 0 45 6 Zo
B. 15 Krajoznawstwo  i elementy kartografii turystycznej (P) 4 30 20 10 20 10 3 E
B. 16 Przygotowanie do praktyk zawodowych 0 10 10 0 5 0 0 Z 
B. 17 Ekonomia 2 15 15 0 15 0 2 Zo
B. 18 Organizacja czasu wolnego gości obiektów noclegowych (P) 3 25 10 15 10 15 3 Zo
B. 19 Agroturystyka (P) 4 30 10 20 10 20 4 Zo
B. 20 Ekologia, kształtowanie środowiska i ochrona  przyrody 1 10 10 0 10 0 1 Zo
B. 21 Atrakcyjność kulturowa Lubelszczyzny (H) 2 15 5 10 5 10 2 Zo
B. 22 Geografia turystyczna (P) 6 95 30 20 15 10 3 15 10 3 E
B. 23 Usługi i zagospodarowanie turystyczne (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
B. 24 Pogoda i klimat w turystyce 1 10 10 0 10 0 1 Zo
B. 25 Żywienie człowieka i jakość produktów 2 15 15 0 15 0 2 Zo
B. 26 Podstawy księgowości w turystyce i rekreacji (P) 2 20 10 10 10 10 2 Zo
B. 27 Podstawy statystyki w turystyce i rekreacji (P) 3 25 10 15 10 15 3 E
B. 28 Ekonomika turystyki i rekreacji (P) 3 20 10 10 10 10 3 E
B. 29 Turystyka wiejska (P) 3 25 10 15 10 15 3 Zo
B. 30 Biznesplan przedsiębiorstwa turystycznego (P) 3 20 10 10 10 10 3 E

C I. Organizacja i zarządzanie w turystyce i rekreacji 59 370 145 225 0 0 0 0 0 0 20 25 7 30 40 9 45 95 22 50 65 22

C I.1 Organizacja i działalność biura turystycznego (P) 4 25 10 15 10 15 4 E
C I.2 Współczesny rynek turystyczny (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C I.3 Obsługa imprez turystycznych (P) 3 25 10 15 10 15 3 E
C I.4 Obsługa klienta (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C I.5 Pilotaż i przewodnictwo turystyczne (P) 3 25 10 15 10 15 3 Zo
C I.6 Tworzenie produktu turystycznego (P) 4 30 15 15 15 15 4 E
C I.7 Systemy informatyczne w turystyce (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C I.8 Prawne aspekty obsługi ruchu turystycznego (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C I.9 Ćwiczenia terenowe II (P) 6 45 0 45 0 45 6 Zo

C I.10 Wykłady fakultatywne 4 20 20 0 10 0 2 10 0 2 Zo
C I.11 Seminarium dyplomowe (P) 10 35 0 35 0 15 4 0 20 6 Z
C I.12 Marketing turystyki i rekreacji (P) 4 25 10 15 10 15 5 E
C I.13 Trasy turystyczno-rekreacyjne (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C I.14 Informacja i promocja w usługach turystycznych i rekreacyjnych (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C I.15 Rynek touroperatorów w Polsce i na świecie (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo

C II. Hotelarstwo i gastronomia 59 355 140 215 0 0 0 0 0 0 20 30 8 30 30 9 40 90 21 50 65 22

C II.1 Organizacja i technika pracy w hotelarstwie i gastroronomii (P) 4 25 10 15 10 15 4 E
C II.2 Techniki kulinarne w gastronomii (P) 4 25 10 15 10 15 4 Zo
C II.3 Wyposażenie zakładów gastronomicznych (P) 3 20 10 10 10 10 3 E
C II.4 Obsługa gości w hotelarstwie i gastronomii (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C II.5 Zarządzanie w przedsiębiorstwie hotelarskim (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C II.6 Kuchnie narodowe i regionalne (P) 3 20 10 10 10 10 3 E
C II.7 Systemy informatyczne i rezerwacyjne w hotelarstwie (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C II.8 Prawne aspekty  usług hotelarsko gastronomicznych (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C II.9 Ćwiczenia terenowe II (P) 6 45 0 45 0 45 6 Zo

C II.10 Wykłady fakultatywne 4 20 20 0 10 0 2 10 0 2 Zo
C II.11 Seminarium dyplomowe (P) 10 35 0 35 0 15 4 0 20 6 Z
C II.12 Marketing usług hotelarskich (P) 4 25 10 15 10 15 5 E
C II.13 Ekonomika przedsiębiorstw hotelarskich i gastronomicznych (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C II.14 Informacja i promocja w usługach hotelarsko-gastronomicznych (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C II.15 Towaroznawstwo i przechowywanie żywności (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo

C III. Sztuka kulinarna i zarządzanie w branży HoReCa 59 370 140 235 0 0 0 0 0 0 20 25 8 30 45 9 40 95 24 50 70 24

C III.1 Organizacja eventów w branży gastronomicznej (P) 3 20 10 10 10 10 4 E
C III.2 Technologia gastronomiczna (P) 4 25 10 15 10 15 4 Zo
C III.3 Organizacja i serwowanie produkcji gastronomicznej (P) 3 30 10 20 10 20 3 E
C III.4 Systemy zarządzania jakością produkcji w gastronomii (P) 3 25 10 15 10 15 3 Zo
C III.5 Wyposażenie i urządzenia w branży HoReCa (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C III.6 Produkty regionalne i tradycyjne w kuchni polskiej (P) 4 25 10 15 10 15 4 E
C III.7 Systemy informatyczne w branży HoReCa (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C III.8 Prawne aspekty w branży HoReCa (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C III.9 Ćwiczenia terenowe II (P) 6 45 0 45 0 45 6 Zo

C III.10 Wykłady fakultatywne 4 20 20 0 10 0 4 10 0 4 Zo
C III.11 Seminarium dyplomowe (P) 10 35 0 35 0 15 4 0 20 6 Z
C III.12 Marketing usług gastronomicznych (P) 4 25 10 15 10 15 5 E
C III.13 Planowanie i realizacja cateringu (P) 3 20 10 15 10 15 3 Zo
C III.14 Informacja i promocja w usługach branży HoReCa (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo
C III.15 Surowce i produkty roślinne i zwierzęce w branży HoReCa (P) 3 20 10 10 10 10 3 Zo

D. PRAKTYKI ZAWODOWE 32 960 0 960 0 0 0 0 480 16 0 0 0 0 480 16 0 0 0 0 0 0
D. 1 Praktyka zawodowa I (P) 16 480 0 480 0 480 16 Zo
D. 2 Praktyka zawodowa II (P) 16 480 0 480 0 480 16 Zo

184 2137 535 1557 145 92 27 45 580 33 100 110 28 65 555 34 105 130 34 70 90 28

184 2122 530 1547 145 92 27 45 580 33 100 115 29 65 545 34 100 125 33 70 90 28

184 2137 530 1567 145 92 27 45 580 33 100 110 29 65 560 34 100 130 36 70 95 30

ECTS

Wykłady Ćwiczenia

W Ć ECTS W Ć ECTS W Ć ECTS W Ć ECTS W Ć ECTS W Ć ECTS

1 semestr 2 semestr 3 semestr 4 semestr 5 semestr 6 semestr

I ROK (2025/2026) II ROK (2026/2027) III ROK (2027/2028)

Nr 
modułu

Liczba 
godzin 
ogółem

Liczba godzin 
według formy 

zajęć

EGZAMIN( E), 
ZALICZENIE 

NA OCENĘ 
(Zo)

ZALICZENIE 
(Z)

RAZEM (MODUŁ SPECJALNOŚCIOWY: C I. Organizacja i zarządzanie w 
turystyce i rekreacji)

RAZEM (MODUŁ SPECJALNOŚCIOWY: C II. Hotelarstwo i gastronomia)

RAZEM (MODUŁ SPECJALNOŚCIOWY: C III. Sztuka kulinarna i zarządzanie w 
branży HoReCa)

Egzamin( E), Zaliczenie na ocenę (Zo), Zaliczenie (Z), Zajęcia kształtujące 
umiejętności praktyczne (P), Przedmioty humanistyczne (H)

Liczba 
godzin 
ogółem

Liczba godzin 
według formy 

zajęć


	SIATKA2025_2028_niestacjonarne

