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I. INFORMACJE PODSTAWOWE

Tabela 1. Informacje o rodzaju i miejscu realizacji studiow

Nazwa kierunku studiéw

technologia zywnosci i1 zywienie cztowieka

Dziedziny nauki i dyscypliny naukowe, do ktorych odnoszg si¢ efekty uczenia si¢

— dziedzina nauki

nauki rolnicze

— dyscyplina naukowa

technologia zywnosci i zywienia

Jednostka prowadzaca studia

Wydziat Informatyki i Nauk o Zywnoséci PWSIiP w Lomzy

Poziom ksztalcenia

studia pierwszego stopnia

poziom 6 PRK z kompetencjami inzynierskimi na

Kwalifikacja S
poziomie 6
Forma studiow stacjonarne i niestacjonarne
Profil ksztalcenia praktyczny
Tytul zawodowy nadawany inzynier
absolwentom
Liczba semestrow 7

Wymagania wstepne

Osoba ubiegajaca si¢ o przyjecie na studia I stopnia na
kierunku technologia Zywnosci 1 zywienie czlowieka, musi
spetnia¢ warunki rekrutacji okreslone stosowna uchwala
Senatu Panstwowej Wyzszej Szkoty Informatyki i
Przedsigbiorczosci w Lomzy oraz posiada¢ $wiadectwo
dojrzatosci.




Tabela 2. Procentowy udzial poszczegolnych dziedzin i dyscyplin w realizacji efektow
uczenia si¢ na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztlowieka, Wydziatu Informatyki i
Nauk o zywnos$ci, PWSIiP w Lomzy.

% liczba 9% wszystkich % liczba %
wszystkich ECTS ECTS wszystkich | ECTS | wszystkich
efektow efektow ECTS
uczenia si¢ uczenia si¢
Dziedzina: dyscyplina:
nauk jezykoznawstwo 53 10 4,6 5 10 5
humanistycznych
Dziedzina: nauk | dyscyplina:
inZynieryjno- automatyka,
technicznych elektronika i 1,2 2 0.9
elektrotechnika 8 16 7
dyscyplina:
inzynieria 6,5 14 6,4
mechaniczna
Dziedzina: dyscyplina:
nauk rolniczych t.echnolrogl.a 66.9 131 578 67 128 59
Zywnoscl 1
zZywienia
Dziedzina: dyscyplina:
nauk spolecznych | ekonomia i finanse 3,6 5 2,3
dyscyplina: nauki
0 kumunikacji
poleozne | 0,6 4 1,8 6 11 5
mediach
dyscyplina: nauki
oranme 1,8 2 0,9
Dziedzina: dyscyplina:
nauk $cistych i informatyka 18 5 2,3
przyrodniczych dyscyplina:
matematyka 2,4 8 3,7
dyscyplina: nauki
biologiczne 41 9 41 14 44 20
dyscyplina: nauki
chemiczne 41 16 7,3
dyscyplina: nauki
fizyczne 18 6 2,8
Suma [%] 100 212% 96* 100 |212%|  96*

*Dopeknienie stanowig przedmioty ogélnouczelniane

1. Obszar ksztalcenia

Kierunek studiow technologia Zywno$ci 1 zywienie cztowieka nalezy do obszaru

ksztatcenia w zakresie nauk rolniczych, lesnych i weterynaryjnych oraz powinien speiniac

wymogi zwigzane z nabyciem kompetencji inzynierskich.




2. Ogolne cele ksztalcenia

Nadrzednym / ogdlnym celem ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i zywienie

cztowieka, jest wyksztalcenie przyszitych pracownikow majacych wiedzg, umiejgtnosci

zawodowe i kompetencje spoteczne zgodne z efektami uczenia si¢ na poziomie | stopnia

(6PRK), niezbgdne do realizacji zadan zwiazanych z przetwarzaniem zywnos$ci i Zywieniem

cztowieka, w zakresach podanym ponize;j:

3.

w zakresie przetwarzania, utrwalania, przechowywania i kontroli jako$ci zywnosci, z
uwzglednieniem zasad racjonalnego zywienia,

w zakresie kompetencji technologicznych i inzynierskich w przedsigbiorstwach,
zaktadach 1 instytucjach zajmujacych si¢ kontrola, obrotem zywnos$ci oraz zywieniem
czlowieka,

w zakresie kompetencji technicznych, technologicznych i organizacyjnych
utatwiajacych podjecie dzialalnosci gospodarczej zwiazanej z przetwdrstwem
Zywnosci 1 jej obrotem,

wyksztalcenie 1 ukierunkowanie wiedzy 1 umiejetnosci pozwalajacych kontynuowaé

nauke na studiach II stopnia.

Sylwetka absolwenta

Absolwent kierunku studiéw technologia Zywnosci 1 zywienie cztowieka, moze by¢:

pracownikiem firm, zwiazanych z produkcja zywnosci i przetworstwem rolno-
spozywczym,

pracownikiem zakladow gastronomicznych funkcjonujacych samodzielnie jako
kuchnie centralne dla cateringu zamknigtego i1 otwartego, w hotelach i innych
obiektach,

wykwalifikowanym pracownikiem w zakresie przechowywania i kontroli jakoS$ci
Zywnosci,

pracownikiem komoérek odpowiedzialnych za nadzor nad higiena i bezpieczenstwem
Zywnosci,

swiadomym konsumentem.

Warto$cia dodana programu ksztalcenia jest wskazanie studentom drogi

samodzielnego poszukiwania informacji na temat zdobyczy naukowych i rozwoju technologii
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zywnosci, nauki o zywieniu cztowieka oraz zagadnien pokrewnych - rozwigzywania w ten
sposob pojawiajacych si¢ probleméw zawodowych, ich opracowywania i formulowania
wnioskow. Dzigki temu przyszty Absolwent lepiej potrafi dziata¢ w zmieniajacej sig
rzeczywistosci prawno - ekonomicznej, organizacyjnej i spotecznej. Kwalifikacje Absolwenta
sa zgodne z zaleceniami Krajowych Ram Kwalifikacji i obejmuja wiedzg, umiejgtnosci i
kompetencje spoteczne.

W zakresie posiadanej wiedzy kierunek ksztalcenia jest zwiazany z przetwarzaniem
surowcow rolno-spozywczych / przetwarzaniem zywnosci i zywieniem cztowieka oraz ocena
Zywnosci 1 Zywienia.

Efektem uczenia si¢ jest nabycie odpowiedniego poziomu umiejetnosci, ktore sa
niezbgdne w zyciu zawodowym. Jest to zdolno$¢ rozwiazywania pojawiajacych si¢
problemow technologicznych, technicznych, organizacyjnych, prawnych lub spotecznych, z
zachowaniem zasad etyki inzynierskiej. Absolwent wykorzystuje umiejetnos¢ samodzielnej
analizy zgromadzonych informacji i danych. Sprawnie postuguje si¢ dostgpnymi $rodkami
informacji i techniki biurowej, posiada umiejgtno$¢ uczenia sig¢ si¢ i uzupeitniania zdobytej
wiedzy, co jest niezbedne w konteks$cie wspolczesnych wymagan rynku pracy i postgpu
procesOéw integracyjnych w Europie. Aktywnemu uczestniczeniu w zyciu zawodowym stuzy
takze znajomos$¢ j¢zyka obcego oraz umiejetnos$¢ postugiwania si¢ jgzykiem specjalistycznym
z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka w stopniu koniecznym do wykonywania
zawodu.

Uzyskiwane kwalifikacje obejmuja takze wyksztatcone w toku studiow odpowiedniej
postawy spotecznej. Absolwent ma $wiadomos¢ 1 potrzebe kontynuowania procesu
ksztatcenia przez samoksztatcenie lub/i podjecie studidéw na poziomie drugiego stopnia.
Potrafi aktywnie uczestniczy¢ w pracy grupowej oraz organizowac i kierowa¢ niewielkimi
zespolami. Jest uczony, ze w pracy zawodowej musza wspotdziata¢: wiedza, umiejgtnosci,

zalecenia prawne i normy etyczne.



4. Zwiazek programu ksztalcenia z misja i strategia Panstwowej Wyizszej Szkoly

Informatyki i Przedsi¢biorczosci w Lomzy

Program ksztalcenia na studiach I stopnia kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka, jest spojny z misja oraz strategia Uczelni uchwalong przez Senat Panstwowej
Wyzszej Szkoty Informatyki i Przedsigbiorczo$ci w Lomzy. Przyjgty praktyczny profil
studiow oraz program zajeé, stuzy¢ maja realizacji podstawowego zatozenia misji Uczelni,
ktorym jest ksztalcenie praktykéw. Przygotowany program jest ponadto zgodny ze strategia
rozwoju Wydziatu Informatyki i Nauk o Zywnosci. Ksztalcenie ma zapewnié Absolwentom
niezbedna wiedzg z zakresu produkcji i przetworstwa zywnoS$ci oraz zywienia cztowieka.
Przede wszystkim jednak studenci maja naby¢ umiejgtnosci praktyczne. Program studiow
jednoczesnie dostosowano do potrzeb rozwoju regionu zwigzanego z przetworstwem rolno-

spozywczym 1 produkcja zywnosci.

. EFEKTY UCZENIA SIE NASTUDIACH | STOPNIA

1. Wykaz i opis efektow uczenia sig¢

Tabela 3. Efekty ksztalcenia / uczenia si¢ wedlug Polskich Ram Kwalifikacji opracowane na
podstawie: Dz. U. 2016 poz. 64(') oraz Dz.U. poz. 1594(°) dla Obszar ksztalcenia w
zakresie nauk rolniczych, lesnych i weterynaryjnych oraz zgodnie z Dz. U. 2018 poz.
2218(°) dla kwalifikacji obejmujacych kompetencje inzynierskie

Odniesienie do
charakteryst%/k drugiego
Odniesienie do | stopnia PRK (**) w tym dla

uniwersalnych obszarow ksztalcenia z

charakterystykl 5 | Zzakresu nauk rolniczych,
pozioméw PRK ©°) | lesnych i weterynaryjnych
oraz kompetencji

inzynierskich

Kierunkowe efekty uczenia si¢
Symbol Poziom 6
I stopien

WIEDZA: absolwent zna i rozumie

metodologi¢ badan oraz podstawowe teorie w

K_WG01 ) . e
- zakresie nauk o Zywnosci 1 zywieniu

P6U_W P6S_WG

! Ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji, Dz.U. 2016 poz. 64.— zatacznik do
ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r.

2 Rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 26 wrze$nia 2016 r. w sprawie charakterystyk
drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji typowych dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa
wyzszego po uzyskaniu kwalifikacji pelnej na poziomie 4 — poziomy 6-8, Dz.U. poz. 1594. Zatacznik do
rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 26 wrzeé$nia 2016 r. (poz. 1594) — cze$¢ I 11.

3 Rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk
drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji, Dz.U.
poz. 2218.



K_WG02

rolg i znaczenie Srodowiska przyrodniczego i
zrdbwnowazonego uzytkowania / ich wplyw na
surowce rolno-spozywcze, na cechy jakosciowe
zywnosci, zywienie cztowieka oraz wykorzystanie
tych surowcoOw w przetwarzaniu Zywnosci i
komponowaniu positkow, ich réznorodnosé
biologiczng oraz zagrozenia dla zdrowia czlowieka

P6U_W

P6S_WG

K_WG03

stan 1 czynniki determinujace funkcjonowanie i
rozwoj obszarow wiejskich w ramach fancucha
zywnosciowego, czynniki determinujace jakos$¢
produkowanej zywnosci, procesy przetworcze
surowcow spozywcezych w technologii zywnosci i
ich oddziatywanie zdrowotne na cztowieka

P6U_W

P6S_WG

K_WG04

zasady utrzymania urzadzen, obiektow, systemow
technicznych i technologii typowych dla
przetworstwa rolno-spozywczego w zakresie nauk o
Zywnosci 1 zywieniu

P6U_W

P6S_WG

K_WKO1

podstawowe uwarunkowania etyczne i prawne
zwiazane z dziatalno$cia naukowa, dydaktyczng
oraz wdrozeniowa w zakresie nauk o zywnosci i
zywieniu czlowieka

P6U_W

P6S_WK

K_WG05

podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia
urzadzen, obiektow i systemow technicznych
stosowanych w przetworstwie zywnosci (efekt inz.)

P6U_W

P6S_WG

K_WK02

ogoblne zasady tworzenia i rozwoju form
indywidualnej przedsigbiorczo$ci w ramach
tancucha zywnosciowego (efekt inz.)

P6U_W

P6S_WK

UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi

K_UWo1

stosowac standardowe techniki i narzedzia badawcze w
zakresie nauk o zywnosci 1 Zywieniu

P6U_U

P6S_UW

K_UW02

pod kierunkiem opiekuna przeprowadza¢ proste zadanie
inzynierskie lub projektowe w zakresie nauk o zywnosci
i zywieniu, interpretowac uzyskane wyniki i wyciagaé
wnioski

P6U_U

P6S_UW

K_UWO03

dokonywa¢ identyfikacji i standardowej analizy zjawisk
wptywajacych na produkcjg i jako$¢ zywnosci i
zywienia, wykonywac¢ techniczne zadania inzynierskie
oraz stosowac typowe techniki i je optymalizowac, a
takze podejmowac standardowe dziatania zgodne z
nauka o zywno$ci i zywieniu, stuzace rozwiazaniu
problemoéw w zakresie produkcji Zywnosci i Zywienia.

P6U_U

P6S_UW




K_UKO1

komunikowac si¢ z uzyciem specjalistycznej
terminologii z zakresu nauk o Zywnosci i Zywienia
cztowieka, bra¢ udziat w debacie — przedstawiac i
oceniac roézne opinie i stanowiska oraz dyskutowac o
nich, postugiwa¢ si¢ jezykiem obcym na poziomie B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

P6U_U

P6S_UK

K_U001

planowac i organizowa¢ pracg indywidualng oraz w
zespole pracujacym w zakresie nauk o zywnosci i
zywienia cztowieka

P6U_U

P6S_UO

K_Uu01

samodzielnie planowac i realizowaé wlasne uczenie si¢
przez cate zycie

P6U_U

P6S_UU

K_UWO04

planowac i przeprowadza¢ eksperymenty, w tym
pomiary i symulacje komputerowe, interpretowac
uzyskane wyniki i wyciaga¢ wnioski w zakresie nauk o
zywnosci 1 zywieniu (efekt inz.)

P6U_U

P6S_UW

K_UWO05

przy identyfikacji i formulowaniu specyfikacji zadan
inzynierskich oraz ich rozwiazywaniu:
— wykorzysta¢ metody analityczne, symulacyjne i
eksperymentalne,
— dostrzegad ich aspekty systemowe i pozatechniczne,
— dokona¢ wstepnej oceny ekonomicznej
proponowanych rozwiazan i podejmowanych
dziatan inzynierskich
w zakresie nauk o zywnosci i zywieniu (efekt inz.)

P6U_U

P6S_UW

K_UWO06

dokonac¢ krytycznej analizy sposobu funkcjonowania
istniejacych rozwigzan technicznych w zakresie nauk o
Zywnosci 1 zywieniu i oceni€ te rozwiazania (efekt inz.)

P6U_U

P6S_UW

K_UW07

zaprojektowaé — zgodnie z zadana specyfikacja — oraz
wykona¢ typowe dla nauk o zywnosci i zywieniu proste
urzadzenie, obiekt, system lub zrealizowa¢ proces,
uzywajac odpowiednio dobranych metod, technik,
narz¢dzi i materiatow (efekt inz.)

P6U_U

P6S_UW

K_UWO08

rozwiazywac praktyczne zadania inzynierskie
wymagajace korzystania ze standardow i norm
inzynierskich oraz stosowania technologii wtasciwych
dla nauk o zywnosci i zywieniu, wykorzystujac
doswiadczenie zdobyte w §rodowisku zajmujacym si¢
zawodowo dziatalnoscia inzynierska (efekt inz.)

P6U_U

P6S_UW

K_UWO09

wykorzysta¢ zdobyte w srodowisku zajmujacym si¢
zawodowo dziatalnoscia inzynierska doswiadczenie
zwiazane z utrzymaniem urzadzen, obiektdw i systemow
technicznych typowych dla przetworstwa w tancuchu
zywno$ciowym (efekt inz.)

P6U_U

P6S_UW




KOMPETENCJE SPOLECZNE: absolwent jest gotow do

K_KKO01

krytycznej oceny posiadanej wiedzy, uznawania
znaczenia wiedzy w rozwiazywaniu problemow
poznawczych i praktycznych w zakresie nauk o
zywnos§ci i Zywienia czlowieka

P6U_K P6S_KK

K_KO001

wypelniania zobowiazan spotecznych,
wspolorganizowania dziatalnosci na rzecz srodowiska
spotecznego, inicjowania dzialania na rzecz interesu
publicznego, myslenia i dziatania w sposob
przedsigbiorczy w zakresie przetworstwa zywnosci i
zywienia cztowieka

P6U_K P6S_KO

K_KRO1

odpowiedzialnego pelnienia rél zawodowych, w tym:
— przestrzegania zasad etyki zawodowe;j i
wymagania tego od innych,
— dbatosci o dorobek i tradycje zawodu

P6U_K P6S_KR

., . B 7.
Objasnienia oznaczen™:

P = poziom PRK (6-8)

U = charakterystyka uniwersalna

S = charakterystyka typowa dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa wyzszego

W = wiedza
G = zakres i glgbia
K = kontekst

U = umiejetnosci
W = wykorzystanie wiedzy
K = komunikowanie si¢
O = organizacja pracy
U = uczenie sie

K = kompetencje spoleczne
K = krytyczna ocena
O = odpowiedzialnos¢
R = rola zawodowa

Przyktad: P6S_WK = poziom 6 PRK, charakterystyka typowa dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa

wyzszego, wiedza — kontekst

* Kody przypisano zgodnie ze Stawinski S., Chton-Dominczak A., Szymczak A., Ziewiec-Skokowa G. 2016.
Polska Rama Kwalifikacji. Poradnik uzytkownika. Instytut Badan Edukacyjnych, Warszawa.
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Tabela 4. Opis efektow uczenia si¢ w obszarze ksztalcenia w zakresie nauk rolniczych, lesnych
weterynaryjnych dla kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka zgodne z KRK wraz z
przypisanym odniesieniem do PRK

Odniesienie Odniesienie do
kierunkowych charakterystyk drugiego
Symbol efektow stopnia PRK (%3 w tym
efektu kszta‘lcer‘lia / ' dla obszar6ow ksztalcenia
Kierunko uczenia sig do Opis efektu z .zakresu n,auk .
wego efektow rolnlczych,_ le$nych i
obszarowych weterynaryjnych oraz
zgodnie z Dz.U. kompetencji
25322011r° inzynierskich
WIEDZA
Charakteryzuje typy reakcji chemicznych i procesow
K_WO1 R1P_WO1 biochemicznych z.achodz,q?ych podczas przetwarzania i . P6S_WG / K_WG0L1
przechowywania zywno$ci oraz wykorzystywanych w analizie
zywnosci
Omawia zjawiska fizyczne zwiazane z przyptywem ptynow,
zjawiskami cieplnymi, elektrycznymi, optycznymi, ruchem
K_W02 R1P_W01 masy, wskazuje je w procesach technologicznych i analizuje. P6S_WG / K_WG01
Potrafi opracowac i zaprezentowa¢ wyniki pomiarow réznych
wielkosci fizycznych
Student posiada wiedzg¢ dotyczaca interpretacji podstawowych
poj¢¢ matematycznych z zakresu analizy matematycznej i
K_W03 R1P_WO01 algebry. Dokonuje prostych obliczen matematycznych, PES_WG /K_WGOL,
: . . K_WG04
przeksztalca wzory matematyczne, posiada wiedz¢ w zakresie -
planowania eksperymentu i statystyki
Przytacza zasady nauk ekonomicznych, prawnych i spotecznych | P6S_WK / K_WKO01,
K_W04 R1P_W02 z obszaru przetworstwa zywno§ci i Zywienia czlowieka K WKO02
R1P_WO03 Charakteryzuje wlasciwosci surowcow roslinnych i
K_W05 R1P W04 zwierzgcych jako surowcow spozywcezych P6S_WG/K_WG03
K_W06 R1P_WO3 Wymie’nia i opisuje z,agroZenia dla $rodowiska' wynilfaj ace z P6S_WG / K_WG03
przetworstwa zywnosci oraz omawia sposoby ich unikania
Omawia zasady dziatania i podstawowe elementy konstrukcji
K W07 R1P WO5 maszyn i urzadzen w przetworstwie zywnosci i gastronomii P6S_WG / K_WG04,
- - oraz normy techniczne dotyczace funkcjonowania obiektow K_WG05
przemystu spozywczego i gastronomii
Charakteryzuje czujniki oraz oprzyrzadowanie maszyn i P6S WG /K WG04,
K_W08 R1P_W05 urzadzen w przemysle spozywczym i gastronomii K WG05
Wskazuje i charakteryzuje cechy techniczno-technologiczne
K W09 R1P WO5 materialow konstrukcyjnych maszyn i urzadzen oraz materiatow P6S_WG / K_WG04,
- - pomocniczych i opakowaniowych, stosowanych w kontakcie z K_WG05
Zywnoscig
Charakteryzuje technologie wykorzystywane w przetworstwie, P6S_WG / K_WG01,
K_W10 R1P_W05 przechowywaniu zywno§ci i gastronomii K_WG02, K_ WG03
Wymienia zasady prowadzenia upraw ekologicznych oraz P6S_WG, P6S_WK /
K Wil R1P_W06 opisuje znaczenie czystoéci srodowiska dla ksztattowania K WG02 K WG03
- R1P_WO07 warto$ci zywieniowej surowcow i produktow spozywcezych oraz |~ = '
K_WKO01
wody -
R1P_W06 Wymienia zanieczyszczenia Pochodzatc’e’ ze s'rod.owislfa P6S_WG, P6S_WK /
K_W12 RIP_WO07 naturalnego mogace wplywac na warto$¢ i bezpieczenstwo K_WG02, K_WKO1

zywnosci oraz wody pitnej lub technologicznej

® Rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 2 listopada 2011 r. w sprawie Krajowych Ram
Kwalifikacji dla Szkolnictwa Wyzszego; Dziennik Ustaw Nr 253 poz. 1520.
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Wymienia zasady bezpiecznej obstugi maszyn i urzadzen oraz
aparatow analitycznych i kontrolnych oraz podstawowe

P6S_WG / K_WGO04,

K_W13 R1P_W08 wymagania techniczne stawiane obiektom zwiazanym z K_WG05
produkcja zywnosci
Omawia podstawowe standardy produkcji w systemach jakosci | P6S_WG, P6S_WK /
oraz podstawowe normy techniczne i technologiczne K WG01, K WG02,
K_W14 R1P_WO09 obowiazujace w przemysle spozywczym i gastronomii K WG03, K WG05,
K_WK02
Definiuje podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony P6S WK / K WKO1
K_W15 R1P_W10 wlasno$ci przemystowej i prawa autorskiego K WK02 '
Omawia uwarunkowania ekonomiczno- prawne tworzenia i
K_W16 R1P_W11 rozwoju przedsigbiorstw zajmujacych sig produkcja i E6?A_/\II<VOK2/ K_WKOL,
dystrybucja zywnosci -
Omawia i charakteryzuje pojecie 1 znaczenie ergonomii,
K_W17 R1P_WO08 charakteryzuje materialne warunki pracy, identyfikuje czynniki | P6S_WK/K_WKO01
zagrozenia w zaktadach przemystu spozywczego
UMIEJETNOSCI
Skutecznie wyszukuje informacji z r6znych zrédet, dotyczacych | P6S_UW, P6S_UK/
K U01 R1P UO1 nowych technologii, maszyn i urzadzen oraz analizuje je pod K UWO02, K UWO03,
B B katem aplikacji w biezacych zadaniach produkcyjnych K UWO5, K UKO1
Prowadzi dialog z r6znymi kooperantami (w formie ustnej, P6S UK, P6S UW /
K U02 RIP U02 pisemnej i wspomagajac si¢ formami graficznymi (szkice, K U_ K01 K JWO 4
- - rysunki pogladowe, itp.)) precyzyjnie okreslajac istote K UW 05’ - '
podejmowanych zadan —
Stosuje podstawowe technologie informatyczne w akwizycji P6S _UW /K _UWO1,
K U03 R1P UO03 danych procesowych w realizowanych technologiach oraz wich | K UWO02, K UW04,
- - interpretacji graficznej oraz przetwarzaniu K_UWOS -
Wykonuje pod kierunkiem opiekuna naukowego proste projekty | P6S_UW, P6S_UO /
K U04 R1P U04 techniczno- technologiczne dotyczace procesdw przetwarzaniai | K _UWO02, K_UWO0S,
B B dystrybucji zywnosci, z uwzglednieniem ekonomiki procesu K_UWO7, K_U001
Zbiera informacje dotyczace réznych ogniw tancucha P6S_UW, P6S_UO,
K U05 R1P U04 zywnoS$ciowego, analizuje je i wyciaga na ich podstawie P6S_UU / K_UWO03,
wnioski K_UUO01, K_U001
K_U06 R1P_UO5 Sledzi i ana'lizgje ;achowania ’rynku zywno$ciowego od strony P6S_UK / K_UKO1
konsumentéw jak i producentow
Identyfikuje mozliwos$¢ zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci P6S_UW /K_UWO1,
K_Uo07 R1P_U05 K_UWO3, K_UW08
Wykorzystuje podstawowe techniki pomiarowe i analityczne do | P6S_UW / K_UWO01,
K U08 R1P U06 oceny prawidtowosci przebiegu procesu technologicznego oraz | K UWO04, K_UWO05,
- a do optymalizacji parametréw procesowych K_UW06, K UW08
Podejmuje standardowe dziatania rozwiazujac problemy P6S UW /K UWO1
K_U09 R1P_U06 towarzyszace produkcji zywnosci, wykorzystujac odpowiednie, = - '
A ; K_UW06, K_Uw08
znane metody, techniki i technologie
Krytycznie ocenia potencjalnie pozytywne i negatywne skutki P6S UW /K UWO5,
K U10 R1P_U0O7 dziatan podejmowanych w celu rozwiazywania zaistnialtych K U_WO7 K_UW08
- R1P_UO08 probleméw zawodowych, nabierajac przez to doswiadczenia i - - '
doskonalgc umiejgtnosci inzynierskie K_UWO09
Ma doswiadczenie zwiazane z rozwiazywaniem praktycznych P6S UW /K UWOS
K Ul1l R1P_U08 zadan inzynierskich, zdobyte w $rodowisku zajmujacym sig K UW09 '
zawodowo przetworstwem i dystrybucja Zzywnosci -
Ma doswiadczenie zwigzane z utrzymaniem urzadzen oraz P6S UW /K UWO04
K _U12 R1P_UO09 systemow technicznych i technologicznych typowych dla T ~ '

przetworstwa rolno-spozywczego 1 gastronomii

K_UWO07, K_UW09
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Korzysta z norm i standardéw inzynierskich

P6S_UW / K_UWOL,

K_U1l R1P_U1
V13 V1o K_UWO05, K_Uw08
Przygotowuje typowe opracowania pisemne w jezyku polskim P6S UK. K UUO01/
K_U14 R1P_U11 dotyczace rozwiazywania szczegdtowych probleméw, K Ul KOly K UUOL
wykorzystujac rézne zrédta informacji i dane zrodtowe - =
Przygotowuje i realizuje wystapienia ustne w jgzyku polskim i
K U15 RIP U12 jezyku obcym, dotyczace zagadnien szczegdtowych, P6S_UK, K_UU01/
- - z wykorzystaniem podstawowych ujg¢ teoretycznych, a takze K_UKO01, K_UuU01
ro6znych zrodet
Postuguje sig jezykiem obcym w zakresie nauki o Zzywnosci i
K U16 RIP U13 zywieniu oraz konsumpcji, zgodne z wymaganiami okreslonymi P6S UK /K UKO1
- - dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia - -
Jezykowego
Wykonuje pomiary wtasciwosci fizycznych surowcow i P6S_UW / K_UWO01,
K_U17 R1P_U06 produktow spozywezych oraz stosuje je w analizie procesOw K_UWO04, K_UWO08,
przetworczych K UWO09
KOMPETENCJE SPOLECZNE
Realizuje proces ciagtego uczenia si¢ P6S_KK, P6S_KO/
K_Kol R1P_KO01 K_KKO01, K_KO01
Wspotdziata i pracuje w grupie, przyjmujac w niej réozne role P6U_KK, P6S_KO/
K_K02 R1P_KO02 K_KKO1, K_KOO01
K KO3 RIP KO3 Odpowiednio okresla priorytety pozwalajace na realizacj¢ P6S KR /K KRO1
- - okreslonego przez siebie lub innych zadania - -
Prawidtowo identyfikuje i rozstrzyga dylematy zwiazane z P6S_KO, P6S_KR/
K_K04 R1P_K04 wykonywaniem zawodu K_KO001, K_KR01
Ma $§wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etyczne;j P6S KO, P6S KR,
K KOS RIP KO5 odpowiedzialnosci za produkcj¢ zywnosci wysokiej jakosci, P6U_ KK | K T(OOl
- - dobrostan zwierzat oraz ksztaltowanie i stan sSrodowiska K K_R 01 K _KK o1 '
naturalnego — s
Dostrzega ryzyko i potrafi oceni¢ skutki wynikajace z P6S_KK, P6S_KO,
K_KO06 R1P_KO06 wykonywanej dziatalno$ci w zakresie szeroko rozumianego P6S_KR/K_KKO1,
rolnictwa i srodowiska K KOO01. K KRO1
Realizuje potrzebg doksztatcania i samodoskonalenia w zakresie | P6S_KO, P6S_KR /
K_KO07 R1P_KO7 wykonywanego zawodu K_KO001, K_KR01
K_KO08 R1P_KO08 Mysli i dziata w sposdb przedsigbiorczy P6S_KR/K_KRO1

Objasnienie oznaczen:

R — obszar ksztalcenia w zakresie nauk rolniczych, lesnych i weterynaryjnych
1 — studia pierwszego stopnia

P — profil praktyczny
W — kategoria wiedzy

U — kategoria umiejgtnosci
K — kategoria kompetencji spotecznych
01, 02, 03 i kolejne — numer efektu ksztalcenia / uczenia sig
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Tabela 5. Zgodnos¢ efektow uczenia si¢ prowadzacych do uzyskania kompetencji inzynierskich wedtug KRK z
efektami kierunkowymi zgodnymi z KRK oraz kompetencjami inzynierskimi zgodnymi z PRK

Symbol efektu Efekty uczenia sie prowadzace do uzyskania Odniesienie do efektow Odniesienie do
kompetencji inzynierskich kierunkowych efektow PRK (+2°)
WIEDZA
ma podstawowa wiedzg o cyklu zycia K_Wo07
Inz1P_WO01 urzadzen, obiektow K_W09 P6S_WG / K_WG05
i systemow technicznych K W13
zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i K W07
materiaty stosowane przy rozwiazywaniu _
Inz1P_W02 ztozonych zadan inzynierskich z zakresu K_Wo08 PBS_WG /K _WEG05
studiowanego kierunku studiow
ma podstawowa wiedzg w zakresie utrzymania
Inz1P_W03 obiektow i systemow typowych dla K_W13 P6S_WG / K_WG05
studiowanego kierunku studiow
ma podstawqwq wiedze w zak_resie s.tandard(')w P6S WG, P6S WK /
Inz1P_W04 i norm technlgz’nych w zakresie studiowanego | K_W14 K_WGO05, K_WKO2
kierunku studiow
ma wiedze niezbedna do zrozumienia
spotecznych, ekonomicznych, prawnych i K W15 P6S WK / K WKO1
Inz1P_WO05 innych pozatechnicznych uwarunkowan K_W16 K V\_/K02 - ’
dziatalnosci inzynierskiej oraz ich - -
uwzgledniania w dziatalnosci inzynierskiej
ma podstawowa wiedze dotyczaca
Inz1P_WO06 zarzadzania, w tym zarzadzania jako$cia i K_W16 P6S_WK /K_WKO1,
D . . K_WKO02
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej -
UMIEJETNOSCI
potrafi planowac i przeprowadzaé K U01
Inz1P U0L eksperymenty, w tym pomiary i symulacje K U02 P6S_UW / K_UWO04,
- komputerowe, interpretowac¢ uzyskanie wyniki - K_UWO05
i wyciaga¢ wnioski K_U03
potrafi wykorzysta¢ do rozwiazywania zadan P6S UW /K _UWO4,
Inz1P U02 inzynierskich i prostych problemow K_U03 K U_WOS K_UW06
- badawczych metody analityczne, symulacyjne | K_U04 K_UWO7’ - '
oraz eksperymentalne —
potrafi — przy formutowaniu i rozwigzywaniu
zadan inzynierskich — integrowac wiedzg z K U08 P6S_UW / K_UWO4,
Inz1P U03 zakresu dziedzin nauki i dyscyplin naukowych, | = joq K_UWO05, K_UWO0S,
- wlasciwych dla studiowanego kierunku K_U 1 K_UW07, K_UW08,
studiow oraz zastosowac podejscie systemowe - K UWO09
uwzgledniajace takze aspekty pozatechniczne B
potrafi dokona¢ wstgpnej analizy
Inz1P_U04 ekonomicznej podejmowanych dziatan K_Uo04 EG%VL\J,\(;\;/ K_UWO06,
inzynierskich -
potrafi dokona¢ krytycznej analizy sposobu
funkcjonowania i oceni¢ - zwlaszcza w
Inz1P UO05 powiazaniu ze studiowanym kierunkiem K U09 P6S_UW / K_UWO06,
- studiow - istniejace rozwiazania techniczne, w - K_UWO08
szczegdlnosci urzadzenia, obiekty, systemy,
procesy, ushugi
potrafi dokona¢ identyfikacji i sformutowac
specyfikacje ztozonych zadan inzynierskich,
Inz1P_U06 charakterystycznych dla studiowanego K_U10 PBS_UW/ K_UWOS,
. - . K_Uw07, K_Uw08
kierunku studiéw, w tym zadan nietypowych,
uwzgledniajac ich aspekty pozatechniczne
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Inz1P_U07

potrafi oceni¢ przydatnos¢ metod i narzedzi
stuzacych do rozwiazania zadania
inzynierskiego, charakterystycznego dla
studiowanego kierunku studiow, w tym
dostrzec ograniczenia tych metod i narzedzi;
potrafi — stosujac nowe metody- rozwiazywac
zadania inzynierskie charakterystyczne dla
studiowanego kierunku studiow, w tym
zadania nietypowe oraz zadania zwierajace
komponent badawczy

K_U10

P6S_UW /K_UWO08,
K_UwWO09

Inz1P_U08

potrafi — zgodnie z zadana specyfikacja,
uwzgledniajaca aspekty pozatechniczne -
zaprojektowaé ztozone urzadzenie, obiekt,
system lub proces, zwigzane z zakresem
studiowanego kierunku studiow oraz
zrealizowac ten projekt - co najmniej w czgsci-
uzywajac wlasciwych metod, technik i
narzedzi, w tym przystosowujac do tego celu
istniejace lub opracowujac nowe narzedzia

K_U11

P6S_UW / K_UWOS,
K_UW09

Inz1P_U09

ma doswiadczenie w rozwigzywaniu
praktycznych zadan, zdobyte w srodowisku
zajmujacym si¢ zawodowo dziatalno$cia
inzynierska oraz zwiazane z wykorzystaniem
materiatéw i narzedzi odpowiednich dla
studiowanego kierunku studiow

K_U09

P6S_UW / K_UWO09

Inz1P_U10

ma doswiadczenie zwiazane z utrzymaniem
obiektow i systemow typowych dla
studiowanego kierunku studiow

K_U12

P6S_UW / K_UWO04,
K_UW07, K_UW09

Inz1P_U11

ma umieje¢tnos$¢ korzystania i doswiadczenie w
korzystaniu z norm i standardow

K_U13

P6S_UW / K_UWO5,
K_UWO08

Inz1P_U12

ma doswiadczenie zwigzane ze stosowaniem
technologii wtasciwych dla studiowanego
kierunku studiow, zdobyte w srodowiskach
zajmujacych si¢ zawodowo dziatalno$cia
inzynierska

K_U12

P6S_UW / K_UWO09

KOMPETENCJE SPOLECZNE

Inz1P_KO01

ma $§wiadomo$¢ waznosci i rozumie
pozatechniczne aspekty dziatalnosci
inzynierskiej, w tym jej wplywu na
srodowisko, i zwiazanej z tym
odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje

K_KO05

P6U_KK / K_KKO01

Inz1P_K02

potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob kreatywny i
przedsigbiorczy

K_KO1
K_KO02

P6U_KK, P6S_KO/
K_KKO01, K_KOO01

Objasnienie oznaczen:

Inz — efekty uczenia si¢ prowadzace do uzyskania kompetencji inzynierskich

1 — studia pierwszego stopnia

P — profil praktyczny

W — kategoria wiedzy

U — kategoria umiejetnosci

K — kategoria kompetencji spotecznych

01, 02, 03 i kolejne — numer efektu uczenia si¢

15




2. Modulowe efekty uczenia si¢

Przedstawione w Tabeli 6 efekty uczenia si¢ na zawodowych studiach pierwszego stopnia
osiagane sa przez realizacj¢ przewidzianych programem studiow modutow ksztalcenia, ktore
odpowiadaja grupom przedmiotéw/zajec. Moduty ksztatcenia sa okreslone szczegotowo w cz.

IIT Programu Ksztalcenia.

Tabela 6. Modutowe efekty uczenia si¢ z odniesieniem do kierunkowych efektow uczenia sig.

Odniesienie do kierunkowych efektéw uczenia si¢ w zakresie
Modul ksztalcenia wiedzy: umiejetnosci: kompetencji
spolecznych:
M_1 K_W15 K_U01 K_KO01
Przedmioty K_U02 K_K02
ogolnouczelniane K_U03 K_KO03
K_U14 K_KO07
K_U15
K_U16
M_2 K_wWo01 K_U01 K_KO01
Przedmioty kierunkowe K_W02 K_U03 K_KO02
podstawowe K_W03 K_U04 K_W03
K_Wo04 K_U05 K_KO05
K_W05 K_U07 K_KO06
K_W07 K_U08 K_KO07
K_Wo08 K_U09 K_KO08
K_W09 K_U12
K_W13 K_U13
K_W14 K_U14
K_W17 K_U15
M_3 K_W02 K_U01 K_KO01
Przedmioty kierunkowe | K_W03 K_U04 K_KO02
szczegblowe K_W05 K_U05 K_KO05
K_W06 K_U06 K_KO06
K_W09 K_U07 K_KO08
K_W10 K_U08
K_Wi11 K_U09
K_W12 K _U11
K_W13 K_U12
K_W14 K_U13
K_W16 K_U14
M_4 K_WO05 K_U02 K_KO01
Zajgcia  praktyczne - | K.WO06 K_U05 K_K02
praktyka K_W07 K_U06 K_K04
K_W08 K_U07 K_KO05
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K_W09 K_U08 K_KO06
K_W10 K_U09 K_KO07
K_ W12 K_U10 K_KO08
K_W13 K_U1l1
K_W14 K_U12
K_W16 K_U13
K_W17 K_U17
M_5 K_Wo03 K_U01 K_KO01
Seminaria i przygotowanie | K_W15 K_U02 K_KO03
pracy dyplomowej K _U03 K_KO08
K_U04
K_U05
K_U08
K_U15
K_U16
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III. PODSTAWOWE SPOSOBY WERYFIKACJI EFEKTOW UCZENIA

SIE

Ponizej sformutowane zostaly podstawowe zasady/sposoby stuzace weryfikacji efektow

uczenia si¢ w zalezno$ci od rodzajow zaj¢¢ przewidzianych programem studiow. Sposob

weryfikacji celow/efektow uczenia si¢ przypisanych poszczegdlnym przedmiotom/zajeciom

okreslony jest w kartach zaje¢ (sylabusach).

Tabela 7. Podstawowe sposoby weryfikacji efektow uczenia si¢

Rodzaj lub grupa
zajeé z okresleniem
modulu

Podstawowy sposob weryfikacji efektow uczenia si¢

¢wiczenia
M 1

- zaliczenie ustne lub pisemne sprawdzajace umiejgtnos¢
zastosowania zdobytej wiedzy (np. przygotowanie prezentaciji,
napisanie referatu);

- w przypadku jezyka obcego, oprocz czastkowych zaliczen —
egzamin pisemny lub ustny, na ktéorym student musi wykazaé si¢
umiej¢tnosciami formutowania wypowiedzi ustnych i pisemnych na
tematy ogolne i zawodowe, przytaczajac w sposob jasny i
szczegblowy wlasne argumenty;

- w przypadku zaje¢ z wychowania fizycznego zaliczenie na
podstawie nabytych umiejetnosci i/lub postaw spotecznych

wyklady
M 1

egzamin - ustny lub pisemny obejmujacy weryfikacje nabytej
wiedzy oraz podstawowych umiejetnosci ich wykorzystania; w
przypadku przedmiotéw tzw. ogdlnouczelnianych — egzamin
obejmuje sprawdzenie postaw (kompetencji) spotecznych

¢wiczenia/
laboratoria/projekt
M2-M_3

zaliczenia ustne lub pisemne obejmujace sprawdzenie przede
wszystkim nabytych umiejgtnosci oraz kompetencji spotecznych,
polegajace w szczegdlnosci na:

- indywidualnym lub zespotowym wykonaniu okreslonego
¢wiczenia w laboratorium, przygotowaniu odpowiedniego
sprawozdania i jego zaliczeniu, przygotowaniu zadania
projektowego i jego zaliczeniu;

wyklady
M_2-M_3

- zaliczenie albo egzamin (zgodnie z planem studiow) w formie
pisemnej badz ustnej polegajace na sprawdzeniu poziomu zdobytej
wiedzy oraz podstawowych umiejetnosci jej praktycznego
wykorzystania;

- w przypadku przedmiotéw specjalizacyjnych, obejmujacych
zajgcia w formie ¢wiczen, egzamin/zaliczenie jest takze
sprawdzeniem umiejgtnosci interpretacji/analizy podanych
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zagadnien;

praktyki
M_4

zaliczenie na podstawie dziennika praktyk oraz przeprowadzonego
przez opiekuna praktyk zaliczenia ustnego, obejmujacego
znajomos¢ procesow produkcyjnych i technologicznych
realizowanych w wybranym przez Studenta przedsigbiorstwie, badz
obejmujacego praktyczna znajomos¢ metod kontroli jakosci
zywnosci, w przypadku pracy w zakresie kontroli jako$ci zywnosci,

przygotowanie pracy
dyplomowej -
inzynierskiej

M_5

- w przypadku seminarium - zaliczenie na podstawie oceny
wystawionej przez opiekuna naukowego uwzgledniajacej postepy w
realizacji zadan czastkowych przygotowujacych do opracowania
pracy dyplomowej;

- w przypadku pracy dyplomowej (tj. przygotowania pracy
dyplomowej na wybrany temat) — rownoznaczne z zaliczeniem jest
uzyskanie pozytywnych recenzji pracy oraz dopuszczenie do
obrony.
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V. RAMOWY PROGRAM STUDIOW

1. Elementy programu studiow — moduly ksztalcenia

Program ksztalcenia na zawodowych studiach I stopnia realizowany jest w

okreslonych obszarach stanowiacych moduty ksztatcenia.

poszczegbdlnych modutow sa:

e podstawowy lub szczegdlowy przedmiot ksztatcenia,

Kryteriami

wyrdznienia

e charakter przedmiotu: og6lnouczelniany, podstawowy, uzupetniajacy (obowiazkowy)

lub dodatkowy (fakultatywny),

e forma realizacji zaj¢¢ (akademicka, praktyczna lub mieszana).

M 1 Przedmioty og6élnouczelniane
M_2 Przedmioty kierunkowe podstawowe
M_3 Przedmioty kierunkowe szczegdtowe
M_4 Zajecia praktyczne - praktyka

M_5 Seminaria i Przygotowanie pracy dyplomowej
2. Ramowy program studiow

2.1. Rozklad godzin i ECTS w ujeciu modulowym

- kierunek technologia Zywnosci i zywienie cztowieka I st.

Tabela 8. Studia stacjonarne

MODULY - stacjonarne Wy;‘*ad Cwicz. | Lab. | Projekt %f‘)zdezm Razem ECTS
M1 . 75 255 0 0 330 16
Przedmioty ogoélnouczelniane

M_2

Przedmioty kierunkowe 360 205 375 0 940 72
podstawowe

M_3

Przedmioty kierunkowe 295 130 435 75 935 66
szczegodtowe

M_4

Zajecia praktyczne - praktyka 0 0 0 0 960 34
zawodowa

M_5

Seminaria i przygotowanie pracy 0 60 0 0 60 19
dyplomowej
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Tabela 9. Studia niestacjonarne.

MODULY - niestacjonarne Wy;/dad Cwicz. | Lab. | Projekt R;e(x)zezm Razem ECTS
M1 . 45 147 0 0 192 16
Przedmioty ogdlnouczelniane
M 2
Przedmioty kierunkowe 243 138 205 0 586 72
podstawowe
M_3
Przedmioty kierunkowe 227 78 291 48 644 71
szczegotowe
M_4
Zajecia praktyczne - praktyka 0 0 0 0 960 34
zawodowa
M 5
Seminaria i przygotowanie pracy 0 36 0 0 36 19
dyplomowej
2.2. Ramowy program studiow stacjonarnych

Liczba godzin dydaktycznych na stacjonarnych studiach pierwszego stopnia

realizowanych w Uczelni wynosi tacznie 2385 godzin oraz dodatkowo 960 godz. praktyk (6

miesigcy). Liczba punktow ECTS wynosi facznie 216. Obciazenia godzinowe i punkty ECTS

w poszczegdlnych modutach przedmiotow przedstawiono w Tabeli 10.

Tabela 10. Ramowy program stacjonarnych studiow I stopnia, inzynierskich na

kierunku technologia zywnoSci i Zywienie czlowieka

Liczba godz. zajec¢ kt
Modul/pkt ECTS Przedmiot/zajecia wchodzace w sklad 16zba g0cz. Zajec P
dydaktycznych lub | ECTS
modulu modulu
praktyk
M_1 Jezyk obey* 1 60 3
Przedmioty Przedmiot humanistyczny (Etyka inzynierska lub
ogolnouczelniane | Socjologia lub Komunikacja z otoczeniem/sztuka
pracy w zespole) 30 2
16 ECTS Wychowanie fizyczne 60 0
330 godz. Jezyk obey* II 60 3
Jezyk obcy™ I 60 4
Fakultet ogolnouczelniany* 30 2
, S
Fakultet og6lnouczelniany 30 2
g/l_zd - Ekonomia 30 2
rzedmioty Chemia ogo6lna i nieorganiczna 75 6
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kierunkowe Matematyka 60 6
podstawowe Podstawy informatyki 45 4
72 ECTS BHP i ergonomia pracy 10 1
940 godz. Rysunek techniczny z elementami maszyn 40 3
Chemia organiczna 60 5
Organizacja i zarzadzanie procesem produkcyjnym
lub Logistyka 15 1
Fizyka 45 5
Maszynoznawstwo z miernictwem 60 4
Chemia fizyczna 30 2
Podstawy mikrobiologii 75 6
Podstawy statystyki 60 3
Biochemia 45 3
Ogodlna technologia zywnosci 75 6
Podstawy zywienia cztowieka 60 4
Inzynieria procesowa i aparatura przemystu
SPOZywCZego 75 6
Organizacja i ekonomika przedsigbiorstw
zywno$ciowych 30 2
Ochrona wlasno$ci intelektualne;j 15 1
Podstawy dietetyki 40 3
Podstawy toksykologii zywnosci 40 3
M_3 Analiza sensoryczna 55 3
Przedmioty Surowce spozywcze 60 4
kierunkowe Technologia gastronomiczna 60 4
szczegolowe Chemia zywnosci 50 4
Produkcja zywnosci ekologicznej 25 1
66 ECTS 15 ZyAose o eel
Towaroznawstwo Zywnosci 75 5
935h Analiza i ocena jakosci zywno$ci 60 4
Materiaty i opakowania do zywno$ci 40 2
Marketing zywnosci lub Autoprezentacja i sztuka
negocjacji 30 2
Automatyzacja w przemysle spozywczym* lub
wlasciwosci fizyczne zywnosci 45 3
Podstawy projektowania produktu spozywczego lub
Podstawy projektowania zaktadéw tancucha
ZywnoS$ciowego 60 5
Higiena i1 bezpieczenstwo produkcji ZywnoS$ci 75 4
Zywienie czlowieka 30 2
Prawo zywnos$ciowe lub Wprowadzanie produktu na
rynek 30 2
Modul podstaw technologii** 270 20
Systemy zarzadzania jako$cia 15 1
Wydziatowy projekt zespotowy 30 5
M_4
Zajecia praktyczne | Praktyki 6 miesigcy 960 34

- praktyka
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34 ECTS
960 godz. (6 m-cy)

M _5 Seminarium dyplomovwve | 30 2
Seminaria i Seminarium dyplomowe II 30 2
Przygotowanie

pracy dyplomowej

19 ECTS Przygotowanie pracy dyplomowej 15
60 godz.

Lacznie 3345 216

* zajecia lub moduty, ktoérych wyboru dokonuje student; w przypadku tzw. przedmiotéw ogdlnouczelnianych
wybiera si¢ je sposrod listy proponowanych zajeé,
**. student wybiera 5 z 8 oferowanych technologii.

2.3 Ramowy program studiow niestacjonarnych

Liczba godzin dydaktycznych na niestacjonarnych studiach pierwszego stopnia wynosi

tacznie 1485 godzin realizowanych w Uczelni oraz dodatkowo 960 godzin praktyk (6

miesigcy). Liczba punktow ECTS wynosi tacznie 216. Minimalne obcigzenia godzinowe 1 pkt

ECTS w poszczegdlnych modutach przedmiotow zaprezentowano w tabeli 11.

Tabela 11. Ramowy program niestacjonarnych studiow I stopnia, inzynierskich na
kierunku technologia zywnosci i Zywienie czlowieka.

Liczba godz. zaje¢é

Modul/pkt ECTS Przedmiot/zajecia wchodzace w sklad pkt
dydaktycznych lub
modulu modulu y yezny ECTS
praktyk
M_1 Jezyk obey* 1 36 3
Przedmioty Przedmiot humanistyczny (Etyka inzynierska lub
ogolnouczelniane Socjologia lub Komunikacja z otoczeniem/sztuka
pracy w zespole) 18 2
16 ECTS, Wychowanie fizyczne 30 0
192 godz. Jezyk obey* I 36 3
Jezyk obcy* Il 36 4
Fakultet ogolnouczelniany* 18 2
. N
Fakultet ogdlnouczelniany 18 5
'F\>/I_2d - Ekonomia 18 2
_rze mioty Chemia ogo6lna i nieorganiczna 42 6
kierunkowe Matematyka 36 6
podstawowe Podstawy informatyki 27 4
72ECTS BHP i ergonomia pracy 10 1
586 godz. - -
Rysunek techniczny z elementami maszyn 36 3
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Chemia organiczna 40 5
Organizacja i zarzadzanie procesem produkcyjnym
lub Logistyka 9 1
Fizyka 27 5
Maszynoznawstwo z miernictwem 36 4
Chemia fizyczna 20 2
Podstawy mikrobiologii 42 6
Podstawy statystyki 36 3
Biochemia 30 3
Ogolna technologia zywnosci 42 6
Podstawy zywienia cztowieka 36 4
Inzynieria procesowa i aparatura przemystu
SPOZywczego 48 6
Organizacja i ekonomika przedsigbiorstw
zywnosciowych 21 2
Ochrona wiasnosci intelektualnej 9 1
Podstawy dietetyki 24 3
Podstawy toksykologii zywnosci 24 3
M_3 Analiza sensoryczna 30 3
Przedmioty Surowce spozywcze 36 4
klerunl<owe Technologia gastronomiczna 39 4
szczegolowe Chemia zywnosci 33 4
Produkcja zywnosci ekologicznej 18 1
71ECTS Towaroznawstwo zywnosci 42 5
644 h Analiza i ocena jako$ci zywnosci 39 4
Materiaty i opakowania do zywnosci 21 2
Marketing zywnosci lub Autoprezentacja i sztuka
negocjacji 21 2
Automatyzacja w przemysle spozywczym* lub
wlasciwosci fizyczne zywnosci 30 3
Podstawy projektowania produktu spozywczego lub
Podstawy projektowania zaktadow tancucha
Zywno$ciowego 36 5
Higiena i bezpieczenstwo produkcji zywnosci 36 4
Zywienie czlowieka 30 2
Prawo zywnos$ciowe lub Wprowadzanie produktu na
rynek 28 2
Modut podstaw technologii** 175 20
Systemy zarzadzania jako$cia 12 1
Wydziatowy projekt zespotowy 24 5
M_4
Zajgcia praktyczne
- praktyka
34 ECTS Praktyki 6 miesiecy 960 34

960 godz. (6 m-cy)
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M 5 Seminarium dyplomowve | 18 2
Seminaria i Seminarium dyplomowe 11 18 2
Przygotowanie

pracy dyplomowej

19 ECTS Przygotowanie pracy dyplomowej 15
36 godz.

Lacznie 2445 216

* zajecia lub moduty, ktérych wyboru dokonuje student; w przypadku tzw. przedmiotéw ogdlnouczelnianych
wybiera si¢ je sposrdd listy proponowanych zajec,
**_ student wybiera 5 z 8 technologii.
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V. Szczegotowy plan studiow - kierunek technologia zywnosci i1 zywienie cztowieka I st.

1. Plan stacjonarnych studiéw inzynierskich. Kierunek: technologia zywnoSci i

zywienie czlowieka (naboér 2019/20)

Plan studiéw realizowanych w formie stacjonarnej obejmuje tacznie 2385 godz. zajgé w

typowych formach dydaktycznych (wyktady, ¢wiczenia, seminaria, laboratoria, projekty) oraz

6 miesigcy praktyk.

O-ucz — Przedmiot ogdlnouczelniany

KP — Przedmiot kierunkowy podstawowy
KS - Przedmiot kierunkowy szczegdtowy
PD — Przygotowanie pracy dyplomowej
Prak — Praktyki zawodowe

W - Przedmiot do wyboru

5 £ Rodzaj i liczba godzin £ n
. s | 2 ST T OB
@ i & = | 8 |2E| &Z|gc| 2| g | 2| £%
¢ Przedmiot s E E| sE| 5|88 ¢ %_S" E a
m s | T |9 |28 2|fE| 8|9 | &%
» = E Wiz o8 8| >| §| BN
O = ~ © (2] 3
= - =
Ekonomia (E) KP M_2| | E 15 | 15 30 2
Chemia oglna i KP [M2]| I E | 30 | 30 | 15 75 6
nieorganiczna (E)
Matematyka (E) KP M 2| | E 30 30 60 6
Podstawy informatyki KP M_2 I Z 15 30 45 4
Jezyk obey 1 ovz Imal 1| z 60 60 | 3
Przedmiot humanistyczny
(Etyka inzynierska lub 0-ucz
Socjologia lub Komunikacja z W TIM_1 V4 15 15 30 2
I | otoczeniem/sztuka pracy w
zespole)
BHP i ergonomia pracy KP M2 | z 10 10 1
Analiza sensoryczna KS M3| V E 10 15 30 55 3
L O-
Wychowanie fizyczne ucz /W M_1( 1l 4 30 30 0
Rysunek te_chnlczny z KP M2 1 7 10 30 40 3
elementami maszyn
RAZEM SEMESTR | 135 [ 195 | 105 | O | 435 30
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Chemia organiczna KP M_2| I 30 30 60 5
Organizacja i zarzadzanie
procesem produkcyjnym lub KP/W | M 2| VII 15 15 1
Logistyka
Fizyka (E) KP M_2| 1l 15 30 45 5
Jezyk obey I1 O Ima1| 60 60 3
&y Y ucz/W -
Maszynoznawstwo z KP M2 1 15 45 60 4
I miernictwem -
Podstawy mikrobiologii KP M 2| Il 30 45 75 6
Surowce spozywcze KS M_3]| I 15 45 60 4
Wychowanie fizyczne O Im1| 30 30| o
y y ucz./W -
Chemia fizyczna KP M_2| 1 20 10 30 2
RAZEM SEMESTR II 140 | 100 | 195 435 30
Technologia gastronomiczna KS M_3| 1 15 45 60 4
Chemia zywnosci KS M_3 | Il 20 15 15 50 4
Podstawy statystyki KP M 2| VI 15 45 60 3
Biochemia KP M_2 | 1 15 30 45 3
Il | Ogolna technologia zywnosci KP M2/ 1 30 45 75 6
O-ucz.
Jezyk obcey 111 (E) W M_1] Il 60 60 4
Produk_cja zywnoéci KS M3l o5 o5 1
ekologicznej -
Towaroznawstwo zywnosci KS M_3| 1 30 45 75 5
RAZEM SEMESTR 11 125 | 145 | 180 450 30
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Analiza i ocena jakoS$ci

. . KS M_3| IV 15 15 30 60 4
Zywnosci -
Podstawy zywienia cztowieka KP M_2| IV 15 15 30 60 4
Inzynieria procesowa i
aparatura przemystu KS M_2]| IV 15 15 45 75 6
SpOZywcCzego
.Materlral.ylopakowama do KS M3l v 10 30 40 5
Zywnosci -
Organizacja i ekonomika
przedsigbiorstw KP M_2]| IV 15 15 30 2
zywno$ciowych
Marketing zywnosci lub
Autoprezentacja i sztuka KSIW | M 3| IV 15 15 30 2
negocjacji
, . O-ucz.

Fakultet ogolnouczelniany W M_1| IV 30 30 2
Automatyzacja w przemysle
spozywczym lub Wiasciwoséci | KS/IW | M_3| VI 15 30 45 3
fizyczne zywnosci
Podstawy projektowania
produktu spozywczego lub
Podstawy projektowania KS/W |M_3| VI 15 45 60 5
zaktadow tancucha
Zywno$ciowego

RAZEM SEMESTR IV 145 | 75 | 165 | 45 | 430 30
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Higiena i bezpieczenstwo

o . KS M_3| V 30 45 75 4
produkcji zywnosci -
Fakultet ogolnouczelnian o M1 V 30 30 2
g Y ucz./W -
Zywienie cztowieka KS M3| V 15 15 30 2
Prawo zywno$ciowe lub
Whprowadzanie produktu na KS/W | M_3| VI 30 30 2
rynek
Modul podstaw technf)logu Ksw |Mm 3!l v 120 150 270 20
5/8, w tym do wyboru: -
Technologia przemysiu KSW |M 3| Vv 24 30 54 | 4
fermentacyjnego -
Technologia zb6z KS\WW [M_3| V 24 30 54 4
\
Technologia migsa KS\WW [M_3| V 24 30 54 4
Technologlra tluszc.:zow i Ksw |M 3l v 24 30 54 4
koncentratoéw spozywczych -
Technologia mleka KS\W |M 3| V 24 30 54 4
Technologia owocow i
KS\W |M_3| V 24 30 54 4
warzyw -
WyposaZer_ne technologiczno- Ksw |M 3l v 24 30 54 4
gastronomiczne -
Trendy w technologii KSW |M.3| v 24 30 54 | 4
zywnosci -
RAZEM SEMESTR V 195 | 30 | 210 435 30
Praktyki 6 miesigcy M_4 | VI 960 34
VI | Seminarium dyplomowe I PD M_5| VI 30 30 2
RAZEM SEMESTR VI 0 30 0 990 36
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Systemy zarzadzania jako$cia KS M_3| VI 15 15 1
Wydziatowy projekt Wydz./ M 3| vl 30 | 30 5
zespotowy W -
Qchrona wla§n0é01 Kp M 21 Vi 15 15 1
intelektualnej -
Podstawy dietetyki KP M_2| VI 10 15 15 40 3
VI | seminarium dyplomowe 11 PD | M.5| VI 30 0| 2
Podstawy toksykologii KP M2 v 10 | 15 | 15 40 | 3
Zywnosci
Przygotowanie pracy PDIW | M 5| VI 0 15
dyplomowej -
RAZEM SEMESTR VII 3 | 75 | 30 | 30 | 170 30
RAZEM w programie ksztalcen.la st. stacjonarne 775 | 650 | 885 | 75
- z praktykami
3345 | 216
Udzial procentowy w calym programie (z praktykami) | 23,2 | 19,4 | 26,5 | 2,2
Bez praktyk: | 2385 182
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2. Plan niestacjonarnych studiow inzynierskich. Kierunek: technologia zywnosci i

zywienie czlowieka (nabor 2019/20)

Plan studiéw realizowany w formie niestacjonarnej obejmuje tacznie 1485 godzin zajec

w typowych formach dydaktycznych (wyklady, ¢wiczenia, seminaria, laboratoria) oraz 6

miesigcy praktyk.

O-ucz — Przedmiot ogoélnouczelniany

KP — Przedmiot kierunkowy podstawowy
KS - Przedmiot kierunkowy szczegdtowy
PD — Przygotowanie pracy dyplomowej
Prak — Praktyki zawodowe

W - Przedmiot do wyboru

- £ Rodzaj i liczba godzin | £ S
° _g =~ e [%2]
o £ e | o | DY £ > 08B
& _ 8 | E| g 25| = |=8 2| | &§| 2E
L] Przedmiot N S | €| SE| B |88 5| X | 8| £3
= Q& =< @ N © v N e = =N = S <
i s | T | o |25 2|€E| €| €| = | =5
& S | B Suwl e |18gl 8| §| %
] S =l = = | L
= - N -
Ekonomia (E) KP M_2| | E 6 12 18 2
Chemia ogolna i KP |M2]| | E | 18 | 15 | 9 2| 6
nieorganiczna (E) -
Matematyka (E) KP M_2| | E 18 | 18 36 6
Podstawy informatyki KP M_2]| | z 9 18 27 4
Jezyk obey 1 O;\‘;\‘;Z' M1]| | z 36 36 3
Przedmiot humanistyczny
(Etyka inzynierska lub O-ucz
Socjologia lub Komunikacja z W M1 I Z 9 9 18 2
I | otoczeniem/sztuka pracy w
zespole)
BHP i ergonomia pracy KP M_2| | 4 10 10 1
Analiza sensoryczna KS M3| V E 9 21 30 3
- O-
Wychowanie fizyczne ucz /W M1 1 z 15 15 0
Rysunektephnlcznyz KP M2 7 18 18 36 3
elementami maszyn -
RAZEM SEMESTR | 97 | 123 | 48 0 268 30
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Chemia organiczna KP M_2| I 20 20 40 5
Organizacja i zarzadzanie
procesem produkcyjnym lub KP/W | M 2| VII 9 9 1
Logistyka
Fizyka (E) KP M_2| 1l 9 18 27 5
Jezyk obey I1 O Ima1| 36 36 3
&y Y ucz/W -
Maszynoznawstwo z KP [M2]| 1 12 24 3% | 4
I miernictwem =
Podstawy mikrobiologii KP M 2| Il 18 24 42 6
Surowce spozywcze KS M_3]| I 12 24 36 4
Wychowanie fizyczne O Im1| 15 15| o
y y ucz./W -
Chemia fizyczna KP M_2| 1 12 8 20 2
RAZEM SEMESTR II 92 51 | 118 261 30
Technologia gastronomiczna KS M_3 | HI 12 27 39 4
Chemia zywnosci KS M_3 | Il 15 9 9 33 4
Podstawy statystyki KP M 2| VI 12 24 36 3
Biochemia KP M_2 | 1 12 18 30 3
I | Ogolna technologia zywnosci KPP [M2| 1 18 24 42 6
O-ucz.
Jezyk obcey 111 (E) W M_1] Il 36 36 4
Produk_cja zywnoéci KS M3l 18 18 1
ekologicznej -
Towaroznawstwo zywnosci KS M_3| VI 18 24 42 5
RAZEM SEMESTR 1 87 | 87 | 102 276 30
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Analiza i ocena jakoS$ci

. . KS M_3| IV 12 9 18 39 4
Zywnosci
Podstawy zywienia cztowieka KP M_2| IV 9 9 18 36 4
Inzynieria procesowa i
aparatura przemystu KS M_2]| IV 12 12 24 48 6
SpOZywcCzego
.Materlral.y i opakowania do KS M3l v 12 9 21 5
Zywnosci -
Organizacja i ekonomika
przedsigbiorstw KP M_2| IV 9 12 21 2
zywno$ciowych
v Marketing zywnosci lub
Autoprezentacja i sztuka KSIW | M 3| IV 9 12 21 2
negocjacji
. . O-ucz.
Fakultet ogolnouczelniany W M_1| IV 18 18 2
Automatyzacja w przemysle
spozywczym lub Wiasciwoséci | KS/IW | M_3| VI 12 18 30 3
fizyczne zywnosci
Podstawy projektowania
produktu spozywczego /
Podstawy projektowania KS/W |M_3| VI 12 24 | 36 5
zaktadow tancucha
Zywno$ciowego
RAZEM SEMESTR IV 105 | 54 87 24 | 270 30
Higiena i ‘b.ezplec,ze.ﬁstwo KS M3l v 12 o4 36 4
produkcji zywnosci -
Fakultet ogoélnouczelnian o- M1l| V 18 18 2
& Y ucz./W -
Zywienie cztowieka KS |M3| V 12 12 24 2
Prawo zywno$ciowe lub
Wprowadzanie produktu na KS/W | M_3| VI 10 18 28 2
rynek
Modul podstaw technologii
5/8, w tym do wyboru: w
V| kaz dym przedmiocie bylo KS\WW |M_3| V 70 0 105 175 20
24/24 zmienilam na 2-/30)
Technologl_a przemystu Ksw |M 3l v 14 21 35 4
fermentacyjnego -
Technologia zb6z KS\W |M 3| V 14 21 35 4
Technologia migsa KSIWW [M_3| V 14 21 35 4
Technologlra tluszc.:zow 1 KSW |M 3| Vv 14 21 35 4
koncentratow spozywczych
Technologia mleka KS/\W |M_3| V 14 21 35 4
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Technologia owocow i KW | M 3| v E 14 21 35 4
warzyw -
WyposaZeI.ne technologiczno- Ksw M3l v £ 14 21 35 4
gastronomiczne -
Trendy w technologii Ksw [M3| v | E | 14 21 35 4
zywnosci
RAZEM SEMESTR V 122 | 18 | 141 0 | 281 30
Praktyki 6 miesigcy E 960 34
VI | Seminarium dyplomowe | PD VI Z 18 18 2
RAZEM SEMESTR VI 0 18 0 0 | 978 36
Systemy zarzadzania jakoscia KS M_3| VI 4 12 12 1
Wydziatowy projekt Wydz./ M3l v 7 24 24 5
zespotowy W -
Qchrona w1a§n0501 KP M. 2| Vi 7 9 9 1
intelektualnej
Podstawy dietetyki KP M 2| VI V4 6 9 9 24 3
Vil seminarium dyplomowe 11 PO |M5|Vvil| z 18 18 2
Podstawy toksykologii Kb |M2|vii| z | 6] 9 | 9 24 3
Zywnosci
Przygotowanie pracy POW |M5| Vil | Z 0 15
dyplomowej -
RAZEM SEMESTR VII 21 | 48 18 24 | 111 30
RAZEM w programie ksztalcel!ia st. stacjonarne 504 | 399 | 514 | 48
- Z praktykami
2445 | 216
Udzial procentowy w calym programie (z praktykami) | 21,4 | 16,3 | 21,0 | 2,0
Bez praktyk: | 1485 182
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V1. WSKAZNIKI PROGRAMU - kierunek technologia Zywnosci i Zywienie

czlowieka I st.

Godziny dydaktyczne

ECTS
Wskazniki (stacjonarne i
Stacjonarne Niestacjonarne niestacjonarne)
Wyklady 775 (32,5%) 524 (35,3%)
6?2‘?:'1; N2 | Cwicz/lab./sem. 1610 (67,5%) 961 (64,7%) 182
Lacznic 2385 (100%) 1485 (100%)
LACZNIE PROGRAM KSZTALCENIA Z PRAKTYKAMI:
Praktyki 960 (28,7%) 960 (38,4%) 34
Zajecia na Uczelni 2385 (71,3%) 1485 (61,6%) 182
Lacznie z praktykami 3345 (100%) 2445 (100%) 216

Wskazniki

Godziny dydaktyczne

ECTS

Stacjonarne

Niestacjonarne

Stacjonarne

Niestacjonarne

Godziny kontaktowe z
nauczycielem (mim 50% ECTS dla
studiéw stacjonarnych i moze by¢
mniej niz 50% dla
niestacjonarnych)

2385 (71,3%)

1485 (60,7%)

92,9 (50,5%)

59,4 (32,7%)

Zajecia o charakterze praktycznym
(bez praktyk) - godz. ¢wicz / Lab
(dla stacjonarnych i
niestacjonarnych musi by¢ ponad
potowa pkt. ECTS)

1550 (46,3%)

931 (62,7%)

91,3 (50,9%)

91,3 (50,1%)

Godziny i ECTS wybierane przez
studenta (mim 30% godz.)

1770 (53%)

1475 (60%)

103 (48%)

103 (48%)

Z obszaru nauk humanistycznych i
nauk spotecznych - mim 5 ECTS

210 (6,3%)

126 (5,2%)

13 (6%)

13 (6%)

35




VII. Program Studenckiej Praktyki Zawodowej na kierunku technologia

zywnoSci i zywienia czlowieka - studia | stopnia

Praktyki stanowia integralna cze$¢ programu ksztatcenia studentow na kierunku
technologia zywnosci 1 zywienia cztowieka.

Ogoélnym celem studenckich praktyk zawodowych realizowanych przez studentow
kierunku technologia Zzywno$ci i zywienie cztowieka Wydzialu Informatyki i Nauk o
Zywnosci jest zapoznanie studentdow z warunkami pracy panujacymi w danej placowce, w
ktérej odbywana jest praktyka oraz wyksztatcenie w nich umiejgtnosci zastosowania wiedzy
teoretycznej na temat przebiegu réznych metod wytwarzania zywnosSci, przetwarzania
surowcOw roslinnych i zwierzgcych, utrwalania, przechowywania i badania jako$ci zywnosci
w praktyce. Praktyka powinna przyczyni¢ si¢ do doskonalenia umiejgtnos$ci organizacji pracy
wlasnej, pracy zespotowej, efektywnego zarzadzania czasem, sumienno$ci 1
odpowiedzialnos$ci za powierzone zadania. Celem praktyki zawodowej jest takze rozwijanie
aktywnos$ci 1 przedsigbiorczosci studentow, tj. cech stanowiacych wazny sktadnik ich
profesjonalnej postawy. Ponadto studenci uzyskuja kompetencje spoteczne w zakresie
swiadomos$ci znaczenia spotecznej, zawodowej 1 etycznej odpowiedzialno$ci za produkcje

zywnos$ci wysokiej jakosci oraz ucza si¢ mysle¢ w sposob przedsigbiorczy.

Wybor miejsca praktyki zawodowej

Studenci moga sami zaproponowa¢ firmy lub organizacje, ktore wyraza zgodg na odbycie
przez nich praktyk zgodnie z wymaganymi treSciami programowymi. Warunkiem
skierowania studenta na praktyke do danego przedsigbiorstwa lub instytucji jest deklaracja ze
strony pracodawcy, ze student bedzie miat szansg¢ osiagnac zaktadane dla danego kierunku
studiow efekty ksztatcenia (uczenia si¢) okreslone w sylabusie i regulaminie praktyk. Praktyki
zawodowe na kierunku technologia Zywnos$ci i zywienie czlowieka odbywaé si¢ moga w
trzech r6znych rodzajach zaktadow, tj.:

1. w placowkach gastronomicznych lub w zaktadach zywienia zbiorowego (otwartych lub

zamknigtych)
2. w zakladach przetworstwa rolno-spozywczego, np. mleczarniach, piekarniach,

zaktadach migsnych, zaktadach koncentratow spozywczych, itp.
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3. w laboratoriach badawczych / kontrolujacych jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci lub w

zaktadach sprawujacych nadzor sanitarny w zakresie produkcji i dystrybucji zywnosci.

Szczegbdtowy program praktyk zawodowych opracowany w kartach przedmiotu (sylabusach)

obejmuje zagadnienia omoéwione ponize;j.

1.

z zakresem dziatalno$ci prowadzonej w wybranym zakladzie, w ktorym
odbywa si¢ praktyka.
Poznanie struktury organizacyjnej, zapoznanie si¢ z zakresem i organizacja pracy,
wyposazeniem techniczno-technologicznym, laboratoryjnym, rodzajem
wykorzystywanych surowcow i materiatow.
Poznanie , podstawowej dokumentacji
takich systemow i sposobu archiwizacji dokumentow.
Poznanie zasad pracy w poszczegdlnych dziatach zakladu, na r6znych stanowiskach
pracy zorganizowanych w danym zaktadzie.
Opracowanie schematéw blokowych organizacji, produkcji i1 dystrybucji, badania
jakosci: surowcow, poOtproduktéw i/lub potraw i dan gotowych, z ewentualnym
wyszczegolnieniem wystepujacych po sobie operacji 1 proceséw jednostkowych oraz
parametrow ich przeprowadzenia.

/

badan ze zmianami (fizycznymi, chemicznymi i
mikrobiologicznymi) zachodzacymi na poszczegdlnych etapach procesu przetwarzania
roznych surowcow 1 gotowych wyrobow.
Aktywne uczestnictwo w czynno$ciach zwigzanych z przetwarzaniem surowcow,
produkcja dan, potraw i wyrobow gotowych wg asortymentu charakterystycznego dla
miejsca odbywania praktyk, w czynno$ciach zwiazanych z wykonywaniem analiz lub z
nadzorem sanitarnym, w obiegi dokumentacji i jej archiwizacji.
Nabycie umiejetnosci 1 zrozumienia zmian zachodzacych w przetwarzanych
surowcach/wyrobach  gotowych ~w  zalezno$ci od  zastosowanego  procesu
technologicznego.
Uczestnictwo w gospodarce odpadami i/lub odczynnikami chemicznymi w przypadku

laboratorium badawczego. Omowienie systemu usuwania odpadkow. Przedstawienie
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istniejacych probleméw techniczno-technologicznych i proponowanie ewentualnych
rozwiazan.

10. Opracowanie wilasnych opinii 1 spostrzezen, w tym probleméw technologicznych lub
analitycznych, gotowych do wprowadzenia jako rozwiazanie problemu w zakladzie
pracy.

11. Rozumienie potrzeby podnoszenia kompetencji zawodowych, nabycie umiejetnosci
planowania pracy oraz rozumienia konieczno$ci przestrzegania zasad etyki w pracy
zawodowej.

12. Zebranie niezbgdnych informacji i materiatow do przygotowania pracy dyplomowe;j.

13. Nabywanie umiejgtnosci prowadzenia dyskusji na temat probleméw zawodowych.

14. Prowadzenie dziennika praktyk dokumentujacego opis schematdéw organizacyjnych,
stosowanych metod, wykorzystywanych urzadzen technologicznych oraz wszelkich

czynnos$ci wykonywanych w kazdym dniu pracy.

Szczegotowy zakres praktyk zawodowych uwzgledniajacy miejsce odbywania praktyki,
zostal opracowany w tzw. kartach przedmiotu, czyli sylabusach stanowiacych integralny

element niniejszego programu.
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