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

Liczba godzin FACICZENIE
Liczba | Wedlug formy TROK (2025/2026) 11 ROK (2026/2027) IIT ROK (2027/2028) NA OCENE
m'z'[“u Nazwa przedmiotu ECTS |godzin zajeé CentE
ogolem [ 1 semestr l 2 semestr 3 semestr 4 semestr 5 semestr [ 6 semestr @)
’ w [ ¢ [ects| w [ ¢ [ects| w [ ¢ [ects| w [ € [ects| w [ ¢ [ects| w [ ¢ [ECTs
A. MODUL PRZEDMIOTOW OGOLNYCH 9 77 55 22 | 25|22 | 5 0 0 0 |15 0 2 0 0 0 [ 15| 0 2 0 0 0
A.1 |Gléwne problemy wspolczesnego swiata 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 wlasnosci intelektualnych 2 15 15 0 15 0 2 Zo
B. MODUL PRZEDMIOTOW 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 T [10 [ 10 0 [10[o0]1 Zo
B.8 [Podstawy geografii fizycznej 2 15 15 0 150 2 E
B.9 |[Relacje biznesowe w turystyce 3 20 10 10 10 {10 | 3 Zo
B. 10 [Jgzyk angielski 8 60 0 60 0 15 2 0 15 2 0 15 2 0 15 2 E
B. 11 [Jgzyk obcy (fakultet) 6 45 0 45 0 15 2 0 15 2 0 15 2 E
B. 12 |Obstuga 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 |Cwiczenia 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 Y4
B.17 |[Ekonomia 2 15 15 0 15 0 2 Zo
B. 18 |Organizacja czasu wolnego gosci obiektow 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, ksztaltowanie srodowiska i ochrona przyrody 1 10 10 0 10 0 1 Zo
B.21 |Atrakcyjno$¢ kulturowa Lubelszczyzny (H) 2 15 5 10 5 10 | 2 Zo
B.22 |Geografia turystyczna (P) 6 95 30 20 15 [10] 3 1510 | 3 E
B.23 |Ushugi i zagospodarowanie turystyczne (P) 3 20 10 10 10 | 10| 3 Zo
B.24 |Pogoda i klimat w turystyce 1 10 10 0 10 0 1 Zo
B.25 |Zywienie czlowicka i jako$é produktéw 2 [15 [ 15 ] 0 502 Zo
B.26 [Podstawy ksiggowosci 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 przedsigbiorstwa turystycznego (P) 3 20 10 10 10 | 10 3 E
C 1. Organizacja i zarzadzanie 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
CL1 |Organizacja i dzialalno$¢ biura turystycznego (P) 4 25 10 15 10 15| 4 E
C1.2  |Wspolczesny rynek turystyczny (P) 3 20 10 10 10 | 10 3 Zo
CL3  |Obstuga imprez turystycznych (P) 3 25 10 15 10 | 15] 3 E
C14 |Obstuga klienta (P) 3 20 10 10 10 | 10 3 Zo
CL5 [Pilotaz i przewodnictwo turystyczne (P) 3 25 10 15 10 | 15 3 Zo
C1.6_[Tworzenie produktu turystycznego (P) 4 |30 [ 15 | 15 15|15 | 4 E
C1.7_|Systemy informatyczne w turystyce (P) 3 [ 20 [ 10 | 10 1010 3 Zo
C1.8 [Prawne aspekty obstugi ruchu turystycznego (P) 3 20 10 10 10 [10] 3 Zo
C19 |Cwiczenia terenowe II (P) 6 45 0 45 0 45 6 Zo
CL10 |Wyktady fakultatywne 4 20 20 0 10 0 2 10 0 2 Zo
CL11_|Seminarium dyplomowe (P) 10 35 0 35 0 15 | 4 0 [20] 6 Z
CL12 |Marketing turystyki i rekreacji (P) 4 25 10 15 10 | 15 S E
C1.13_|Trasy turystyczno-rekreacyjne (P) 3 20 10 10 10 | 10 3 Zo
C 114 |Informacja i promocja w ushigach turystycznych i rekreacyjnych (P) 3 [ 20 [ 10 | 10 10103 Zo
CL15 |Rynek touroperatorow w Polsce i na §wiecie (P) 3 20 10 10 10 ] 10| 3 Zo
C 11. 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
CILI_[Organizacja i technika pracy w hotelarstwie i gastroronomii (P) 4 | 25 | 10 | 15 1015 ] 4 E
CI12 |Techniki kulinarne w gastronomii (P) 4 25 10 15 10 | 15 4 Zo
CIL3 |Wyposazenie zakladéw gastronomicznych (P) 3 20 10 10 1010 | 3 E
CIL4 |Obstuga gosci w hotelarstwie i gastronomii (P) 3 20 10 10 10010 3 Zo
CIL5 |Zarzadzanie w przedsigbiorstwie hotelarskim (P) 3 20 10 10 10 | 10 3 Zo
CIL6 [Kuchnie narodowe i regionalne (P) 3 20 10 10 10 | 10 3 E
CIL7 |Systemy informatyczne i rezerwacyjne w hotelarstwie (P) 3 20 10 10 10 [10] 3 Zo
CIL8 |Prawne aspekty ustug hotelarsko gastronomicznych (P) 3 20 10 10 10 [10] 3 Zo
C1L9 |Cwiczenia terenowe II (P) 6 45 0 45 0 45 6 Zo
CIL10 |Wyktady fakultatywne 4 20 20 0 10 0 2 10 0 2 Zo
CIL11 |[Seminarium dyplomowe (P) 10 35 0 35 0 15 | 4 0 [20] 6 YA
CIL12 |Marketing ustug hotelarskich (P) 4 25 10 15 10 | 15 5 E
CIL13 |Ekonomika przedsigbiorstw hotelarskich i gastronomicznych (P) 3 20 10 10 10 | 10 3 Zo
CIL14 |Informacja i promocja w ustugach hotelarsko-gastronomicznych (P) 3 20 10 10 10 | 10 3 Zo
CIL15 |Towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci (P) 3 20 10 10 10 {10 ] 3 Zo
C III. Sztuka kulinarna i zarzadzanie w branzy HoReCa 59 [ 370 | 140 | 235 | 0 0 0 0 0 0 | 20| 25| 8 [30| 45| 9 |40 (95| 24 |50 | 70 |24
CIIL1 |Organizacja eventow w branzy gastronomicznej (P) 3 20 10 10 10 |10 ] 4 E
CII1.2_[Technologia gastronomiczna (P) 4 25 10 15 10| 15| 4 Zo
CIIL3 |Organizacja i serwowanie produkcji gastronomicznej (P) 3 30 [ 10 [ 20 1020 ] 3 E
CIIL4 [Systemy zarzadzania jako$cig produkeji w gastronomii (P) 3 25 10 15 10 | 15] 3 Zo
CIIL5 [Wyposazenie i urzadzenia w branzy HoReCa (P) 3 20 10 10 10 | 10| 3 Zo
CIIL6 [Produkty regionalne i tradycyjne w kuchni polskiej (P) 4 25 10 15 10 | 15 4 E
CIIL7 [Systemy informatyczne w branzy HoReCa (P) 3 20 10 10 10101 3 Zo
CIIL8 [Prawne aspekty w branzy HoReCa (P) 3 20 10 10 10 | 10 3 Zo
C1L9 |Cwiczenia terenowe II (P) 6 45 0 45 0 45 6 Zo
CIIL10 [Wyktady fakultatywne 4 20 20 0 10| 0 4 0] 0 4 Zo
CIIL11 [Seminarium dyplomowe (P) 10 35 0 35 0 15 4 0 20 6 z
CIIL12 [Marketing ustug gastronomicznych (P) 4 25 10 15 10 | 15 5 E
C 113 [Planowanie i realizacja cateringu (P) 3 20 10 15 10 | 15 3 Zo
C 11114 [Informacja i promocja w ustugach branzy HoReCa (P) 3 20 10 10 10 [10] 3 Zo
C 11115 [Surowce i produkty ro$linne i zwierzece w branzy HoReCa (P) 3 20 10 10 10 | 10 | 3 Zo
D. PRAKTYKI ZAWODOWE 32 | 960 0 960 | 0 0 0 0 [480 [ 16 | O 0 0 0 (480 16 | O 0 0 0 0 0
D. 1 ‘Praklyka zawodowa I (P) 16 | 480 0 480 0 |480 | 16 Zo
D.2 ‘Praklyka zawodowa II (P) 16 | 480 0 480 0 1480 16 Zo
RAZEM (MODUL SPECJTALNOSCIOWY: C 1. Organizacja i zarzadzanie w 184 |2137| 535 [ 1557 | 145 | 92 | 27 | 45 580 | 33 | 100 | 110 | 28 | 65 | 555 | 34 | 105 | 130 | 34 | 70 | 90 | 28
turystyce i rekreacji)
[RAZEM (MODUL SPECJALNOSCIOWY: C II. Hotelarstwo i gastronomia) 184 2122 | 530 | 1547 | 145 | 92 | 27 | 45 | 580 | 33 | 100 | 115 | 29 | 65 [ 545 | 34 | 100 [ 125 | 33 | 70 | 90 | 28
RAZEM (MODUL SPECJALNOSCIOWY: C Il Sztuka kulinarna i zarzadzanie W | 14 | 3137 | 530 | 1567 | 145 | 92 | 27 | 45 | 580 | 33 | 100 | 110 | 29 | 65 | 560 | 34 | 100 | 130 | 36 | 70 | 95 | 30
branzy HoReCa)
W | ¢ [EcTs| W | € [EcTs| W | ¢ [EcTS| W | € [ECTS| W | C |ECTS| W | € [ECTS
Wykiady | Cwiczenia
Egzamin( E), Zaliczenie na oceng (Zo), Zali ie (Z), Zajgcia k ECTS 1 semestr 2 semestr 3 semestr 4 semestr 5 semestr 6 semestr

umiejetnosci praktyczne (P), Przedmioty humanistyczne (H)

Liczba godzin
wedlug formy
zajeé

1 ROK (2025/2026)

I ROK (2026/2027)

IIT ROK (2027/2028)
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