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I - INFORMACJE PODSTAWOWE

1.  Jednostka prowadzaca studia: Panstwowa Wyzsza Szkota Informatyki

i Przedsiebiorczosci w Lomzy; Instytut Technologii Zywnosci i Gastronomii
Poziom ksztalcenia: studia pierwszego stopnia (inzynierskie)

Profil ksztalcenia: praktyczny

Forma studiow: stacjonarne, niestacjonarne

Liczba semestréow: 7

o a > w DN

Laczna liczba punktow ECTS: 219 na studiach stacjonarnych oraz na studiach
niestacjonarnych; w tym za samodzielng prace studenta, pod opieka nauczyciela, nad
przygotowaniem pracy dyplomowej na wybrany temat — 15 pkt.

7. Wymagania wstepne

8.  Osoba ubiegajaca si¢ o przyjecie na studia I stopnia na kierunku technologia zywnosci
i zywienie czlowieka, musi spelnia¢ warunki rekrutacji okreslone stosowna uchwata
Senatu Panstwowej Wyzszej Szkoty Informatyki i Przedsigbiorczosci oraz posiadad
$wiadectwo dojrzatosci.

9. Obszar ksztalcenia

Zgodnie z okreSlonymi obszarami w Rozporzadzeniu MINISTRA NAUKI I
SZKOLNICTWA WYZSZEGO z dnia 2 listopada 2011 r. w sprawie Krajowych Ram
Kwalifikacji dla Szkolnictwa WyzZszego, kierunek studiéw technologia Zywnosci 1 Zywienie
czlowieka nalezy do obszaru ksztalcenia w zakresie nauk rolniczych, lesnych i
weterynaryjnych oraz powinien spelnia¢ wymogi zwigzane z nabyciem kompetencji
inzynierskich.

10. Ogolne cele ksztalcenia

Nadrzgdnym / ogélnym celem ksztatcenia na kierunku technologia zywnos$ci i zywienie
czlowieka, jest wyksztatcenie przysztych pracownikéw majacych wiedze, umiejgtnosci
zawodowe 1 kompetencje zgodne z efektami ksztalcenia na poziomie I stopnia, niezbedne do
realizacji zadan zwigzanych z przetwarzaniem zywnosci i zywieniem cztowieka, w zakresach
podanym ponizej:
e w zakresie przetwarzania, utrwalania, przechowywania i1 kontroli jakosci Zzywnosci, z
uwzglednieniem zasad racjonalnego Zywienia,

e w zakresie kompetencji technologicznych 1 inzynierskich w przedsiebiorstwach,
zaktadach 1 instytucjach zajmujacych si¢ kontrolg, obrotem Zywnosci oraz zywieniem
czlowiceka,



e w zakresie kompetencji technicznych, technologicznych i organizacyjnych
utatwiajacych podjecie dzialalnosci gospodarczej zwigzane] z przetworstwem
Zywnosci 1 jej obrotem,

e wyksztalcenie 1 ukierunkowanie wiedzy 1 umiejetnosci pozwalajacych kontynuowac
nauke na studiach II stopnia.

Absolwent kierunku studiéw technologia zywnosci i zywienie cztowieka, moze byc¢:

e pracownikiem firm, zwigzanych z produkcjg zywnosci i przetworstwem rolno-
spozywczym,

e pracownikiem zakladow gastronomicznych funkcjonujacych samodzielnie jako
kuchnie centralne dla cateringu zamknig¢tego i otwartego, w hotelach i innych
obiektach,

e wykwalifikowanym pracownikiem w zakresie przechowywania i kontroli jakosci
Zywnosci,

e pracownikiem komorek odpowiedzialnych za nadzér nad higieng i bezpieczenstwem
Zywnosci,

e Swiadomym konsumentem.

Warto$cia dodang programu ksztalcenia jest wskazanie studentom drogi
samodzielnego poszukiwania informacji na temat zdobyczy naukowych i rozwoju technologii
zywnosci, nauki o zywieniu czlowieka oraz zagadnien pokrewnych - rozwigzywania w ten
sposOb pojawiajagcych si¢ problemow zawodowych, ich opracowywania i formulowania
wnioskow. Dzigki temu przyszty Absolwent lepiej potrafi dziala¢ w zmieniajace) si¢
rzeczywistosci prawno - ekonomicznej, organizacyjnej i spotecznej. Kwalifikacje Absolwenta
sa zgodne z zaleceniami Krajowych Ram Kwalifikacji 1 obejmujg wiedzg, umiejetnosci 1
kompetencje spoteczne.

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

Efektem ksztatcenia jest nabycie odpowiedniego poziomu umiejetnosci, ktore sa
niezbedne w zyciu zawodowym. Jest to zdolno$¢ rozwigzywania pojawiajacych sig
problemow technologicznych, technicznych, organizacyjnych, prawnych lub spotecznych, z
zachowaniem zasad etyki inzynierskiej. Absolwent wykorzystuje umiejetno$¢ samodzielnej
analizy zgromadzonych informacji i danych. Sprawnie postuguje si¢ dostepnymi $rodkami
informacji 1 techniki biurowej, posiada umiejetnos$¢ ksztatcenia si¢ i uzupeiniania zdobytej
wiedzy, co jest niezbedne w konteks$cie wspolczesnych wymagan rynku pracy i postepu
procesow integracyjnych w Europie. Aktywnemu uczestniczeniu w zyciu zawodowym stuzy
takze znajomos¢ jezyka obcego oraz umiejetno$¢ postugiwania si¢ jezykiem specjalistycznym
z zakresu technologii Zzywnosci 1 zywienia cztlowieka w stopniu koniecznym do wykonywania
zawodu.



Uzyskiwane kwalifikacje obejmuja takze wyksztatcone w toku studiéw odpowiednie;j
postawy spotecznej. Absolwent ma $wiadomos¢ 1 potrzebe kontynuowania procesu
ksztalcenia przez samoksztalcenie lub/i podjecie studiow na poziomie drugiego stopnia.
Potrafi aktywnie uczestniczy¢ w pracy grupowej oraz organizowac i kierowac¢ niewielkimi
zespotami. Jest uczony, ze w pracy zawodowej muszg wspotdziataé: wiedza, umiejgtnosci,
zalecenia prawne i normy etyczne.

11. Zwiazek programu ksztalcenia z misja i strategia Panstwowej Wyzszej Szkoly
Informatyki i Przedsi¢biorczosci

Program ksztatcenia na studiach I stopnia kierunku technologia Zywno$ci 1 zywienie
czlowieka, jest spOjny z misja oraz strategia Uczelni uchwalong przez Senat Panstwowej
Wyzszej Szkoty Informatyki 1 Przedsigbiorczo$ci w Lomzy w dniu 26 kwietnia 2012 r.
Przyjety praktyczny profil studidéw oraz program zaje¢, stuzy¢ maja realizacji podstawowego
zatozenia misji Uczelni, ktorym jest ksztalcenie praktykéw. Przygotowany program jest
ponadto zgodny ze strategia rozwoju Instytutu Technologii Zywnosci. Ksztalcenie ma
zapewni¢ Absolwentom niezbedng wiedzg z zakresu produkeji 1 przetworstwa zywnos$ci oraz
zywienia czlowieka. Przede wszystkim jednak studenci majg naby¢ umiejetnosci praktyczne.
Program studiow jednocze$nie dostosowano do potrzeb rozwoju regionu zwigzanego z
przetworstwem rolno-spozywczym i produkcjg zywnosci.



Il - EFEKTY KSZTALCENIA

1. Kierunkowe efekty ksztalcenia

Uwzgledniajac specyfike kierunku studiow technologia zywnosci i zywienie cztowieka
prowadzonych w Panstwowej Wyzszej Szkole Informatyki i Przedsigbiorczosci w Lomzy
oraz ustalone przez Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego obszarowe efekty ksztalcenia na
poziomie I stopnia w zakresie nauk rolniczych, lesnych i weterynaryjnych oraz efekty

ksztalcenia prowadzace do uzyskania kompetencji inzynierskich, przyjeto ponizsze
kierunkowe efekty ksztalcenia, tj. kwalifikacje, ktore maja by¢ osiagniete przez kazdego z
Absolwentow kierunku.

Tabela 1. Opis efektow ksztalcenia w obszarze ksztalcenia w zakresie nauk rolniczych, lesnych
weterynaryjnych

Objasnienie oznaczen:

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

P — profil praktyczny

W — kategoria wiedzy

U — kategoria umiej¢tnosei

K — kategoria kompetencji spotecznych

01, 02, 03 i kolejne — numer efektu ksztatcenia

WIEDZA

K_W01 R1P_WO01 Charakteryzuje typy reakcji chemicznych i procesow biochemicznych
zachodzacych podczas przetwarzania i przechowywania zywno$ci oraz
wykorzystywanych w analizie zywnosci

K_W02 R1P_WO01 Omawia zjawiska fizyczne zwigzane z przyptywem ptynéw, zjawiskami
cieplnymi, elektrycznymi, optycznymi, ruchem masy, wskazuje je
w procesach technologicznych 1 analizuje. Potrafi opracowac
i zaprezentowa¢ wyniki pomiaréw r6znych wielkosci fizycznych

K_W03 R1P_WO01 Student posiada wiedze dotyczacag interpretacji podstawowych pojec
matematycznych z zakresu analizy matematycznej i algebry. Dokonuje
prostych obliczen matematycznych, przeksztalca wzory matematyczne,
posiada wiedz¢ w zakresie planowania eksperymentu i statystyki

K_W04 R1P_WO02 Przytacza zasady nauk ekonomicznych, prawnych i spotecznych
z obszaru przetwoOrstwa zywnosci 1 zywienia cztowieka

K W05 R1P_WO03 Charakteryzuje wlasciwosci surowcow roslinnych i zwierzecych jako
- R1P_W04 surowcow spozywczych
K W06 R1P_WO03 Wymienia i opisuje zagrozenia dla srodowiska wynikajace
- Z przetworstwa zywnos$ci oraz omawia sposoby ich unikania
K_W07 R1P_WO05 Omawia zasady dziatania i podstawowe elementy konstrukcji maszyn

1 urzadzen w przetworstwie zywnosci 1 gastronomii oraz normy

5



techniczne  dotyczace  funkcjonowania  obiektow  przemystu
spozywczego 1 gastronomii

K_WO08

R1P_WO5

Charakteryzuje czujniki oraz oprzyrzadowanie maszyn 1 urzadzen
w przemysle spozywczym i gastronomii

K_W09

RIP_WO05

Wskazuje i charakteryzuje cechy techniczno - technologiczne
materiatlow konstrukcyjnych maszyn i urzadzen oraz materiatow
pomocniczych i opakowaniowych, stosowanych w kontakcie
Z Zywnoscia

K_W10

R1P_WO5

Charakteryzuje technologie —wykorzystywane w  przetworstwie,
przechowywaniu zywnosci i gastronomii

K_WI11

R1P_\WO06
R1P_ W07

Wymienia zasady prowadzenia upraw ekologicznych oraz opisuje
znaczenie czystosci srodowiska dla ksztaltowania warto$ci zywieniowej
surowcow i produktow spozywczych oraz wody

K_W12

R1P_WO06
R1P_ W07

Wymienia zanieczyszczenia pochodzace ze $rodowiska naturalnego
mogace wplywaé na warto$¢ 1 bezpieczenstwo zywnosci oraz wody
pitnej lub technologicznej

K_W13

R1P_\WO08

Wymienia zasady bezpiecznej obstugi maszyn i urzadzen oraz aparatow
analitycznych i kontrolnych oraz podstawowe wymagania techniczne
stawiane obiektom zwigzanym z produkcja zywno$ci

K_W14

R1P_WO09

Omawia podstawowe standardy produkcji w systemach jakosci oraz
podstawowe normy techniczne 1 technologiczne obowigzujace
W przemysle spozywczym i gastronomii

K_W15

R1P_W10

Definiuje podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wiasnosci
przemystowej i prawa autorskiego

K_W16

RIP_W11

Omawia uwarunkowania ekonomiczno - prawne tworzenia i rozwoju
przedsigbiorstw zajmujacych si¢ produkcja i dystrybucja zywnosci

K_W17

R1P_WO08

Omawia i charakteryzuje pojecie i znaczenie ergonomii, charakteryzuje
materialne warunki pracy, identyfikuje czynniki zagrozenia w zaktadach
przemystu spozywczego

UMIEJETNOSCI

K_U01

R1P_UO1

Skutecznie wyszukuje informacji z r6znych zrodet, dotyczacych nowych
technologii, maszyn i urzadzen oraz analizuje je pod katem aplikacji
w biezacych zadaniach produkcyjnych

K_U02

R1P_U02

Prowadzi dialog z r6znymi kooperantami (w formie ustnej, pisemnej
i wspomagajac si¢ formami graficznymi (szkice, rysunki pogladowe,
itp.)) precyzyjnie okreslajac istot¢ podejmowanych zadan

K_U03

R1P_UO03

Stosuje podstawowe technologie informatyczne w akwizycji danych
procesowych w realizowanych technologiach oraz w ich interpretacji
graficznej oraz przetwarzaniu

K_U04

R1P_U04

Wykonuje pod kierunkiem opiekuna naukowego proste projekty
techniczno - technologiczne dotyczace proceséw przetwarzania
i dystrybucji zywnosci, z uwzglgdnieniem ekonomiki procesu




K_U05 R1P_U0O4 Zbiera informacje dotyczace roznych ogniw tancucha zywno$ciowego,
analizuje je i wyciaga na ich podstawie wnioski

K_U06 R1P_U05 Sledzi i analizuje zachowania rynku zywno$ciowego od strony
konsumentow jak i producentow

K_U07 R1P_U05 Identyfikuje mozliwo$¢ zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci

K _U08 R1P_U06 Wykorzystuje podstawowe techniki pomiarowe i analityczne do oceny
prawidtowosci przebiegu procesu technologicznego oraz
do optymalizacji parametréw procesowych

K_U09 R1P_UO06 Podejmuje standardowe dzialania rozwigzujac problemy towarzyszace
produkcji zywnosci, wykorzystujac odpowiednie, znane metody,
techniki i technologie

K_U10 R1P_UOQ7 Krytycznie ocenia potencjalnie pozytywne i negatywne skutki dziatan

R1P_UO08 podejmowanych w celu rozwigzywania =zaistnialych problemow

zawodowych, nabierajac przez to do$wiadczenia i doskonalac
umiejetnosci inzynierskie

K_Ul1 R1P_UO08 Ma doswiadczenie zwigzane z rozwigzywaniem praktycznych zadan
inzynierskich, zdobyte w $rodowisku zajmujacym si¢ zawodowo
przetworstwem i dystrybucja zywnosci

K_U12 R1P_UO09 Ma doswiadczenie zwigzane z utrzymaniem urzadzen oraz systemow
technicznych i technologicznych typowych dla przetworstwa rolno-
spozywczego 1 gastronomii

K_U13 R1P_U10 Korzysta z norm i standardéw inzynierskich

K_U14 R1P_U11 Przygotowuje typowe opracowania pisemne w jezyku polskim
dotyczace rozwigzywania szczegdlowych problemow, wykorzystujac
roézne zrodta informacji i dane zrodtowe

K_U15 R1P_U12 Przygotowuje i realizuje wystapienia ustne w jezyku polskim i jezyku
obcym, dotyczace zagadnien szczegbtowych, z wykorzystaniem
podstawowych ujeé teoretycznych, a takze réznych zrodet

K_U16 R1P_U13 Postuguje sie jezykiem obcym w zakresie nauki o zywnosci 1 zywieniu
oraz konsumpcji, zgodne z wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

K_U17 R1P_UO06 Wykonuje pomiary wiasciwosci fizycznych surowcéw i1 produktow
spozywczych oraz stosuje je w analizie procesow przetworczych

KOMPETENCJE SPOLECZNE

K_KO01 R1P_KO01 Realizuje proces cigglego uczenia si¢

K_KO02 R1P_KO02 Wspoldziala i pracuje w grupie, przyjmujac w niej roézne role

K KO3 R1P_KO03 Odpowiednio okresla priorytety pozwalajace na realizacj¢ okreslonego

- przez siebie lub innych zadania
K Ko4 R1P_KO04 Prawidlowo identyfikuje i rozstrzyga dylematy zwigzane z

wykonywaniem zawodu




K_KO05 R1P_KO05 Ma S$wiadomo$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej 1 etycznej
odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci wysokiej jakosci, dobrostan
zwierzat oraz ksztaltowanie i stan srodowiska naturalnego

K KOG RIP KOG Dc?strzega} r.yzyko 1 pc?traﬁ ocenié skutl.ﬂ wynikaj q?e z w'y}<onywa.mej

- - dziatalnosci w zakresie szeroko rozumianego rolnictwa i sSrodowiska

K_KO07 R1P_KO07 Realizuje potrzebe doksztatcania i samodoskonalenia w zakresie
wykonywanego zawodu

K_KO08 R1P_KO08 Mysli i dziata w sposob przedsiebiorczy

Tabela 2. Zgodno$¢ efektow obszarowych z efektami kierunkowymi

Objasnienie oznaczen:

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

P — profil praktyczny

W — kategoria wiedzy

U — kategoria umiej¢tnosci

K — kategoria kompetencji spotecznych

01, 02, 03 i kolejne — numer efektu ksztatcenia

Nazwa kierunku studiéow: technologia zywnosci i Zywienie cztowieka
Poziom ksztalcenia: pierwszy; Profil ksztalcenia: praktyczny

Symbol Obszarowe efekty ksztalcenia Odniesienie do
Osoba posiadajaca kwalifikacje pierwszego stopnia efektow
kierunkowych
WIEDZA

R1P_WO01 | ma ogdlna wiedz¢ z zakresu biologii, chemii, matematyki, fizyki | K_WO01
i nauk pokrewnych o charakterze aplikacyjnym dostosowang do | K_W02
studiowanego kierunku studiow K_W03

R1P_W02 | ma podstawowg wiedz¢ ekonomiczng, prawna 1 spoteczng | K_WO04
dostosowang do studiowanego kierunku studiow

R1P_WO03 | ma ogolna wiedz¢ na temat biosfery, chemicznych i fizycznych | K_W05
procesow w niej zachodzgcych; wlasciwosci surowcow roslinnych i | K W06
zwierzgeych, podstaw  techniki  ksztaltowania  $rodowiska
dostosowang do studiowanego kierunku studiow

R1P_WO04 | ma og6lng wiedz¢ o funkcjonowaniu organizméw zywych na | K_W05
roznych poziomach zlozono$ci, przyrodzie nieozywionej oOraz
o technicznych zadaniach inzynierskich, dostosowanych do
studiowanego kierunku studiow

R1P_WO05 | wykazuje znajomo$¢ podstawowych metod, technik, technologii, | K_WO07
narzedzi, materialdw i ich praktycznych zastosowan pozwalajacych | K_WO08
wykorzysta¢ i ksztattowac¢ potencjal przyrody w celu poprawy | K_WQ09
jakosci zycia cztowieka K_W10




R1P_W06 | ma wiedz¢ o roli i znaczeniu $rodowiska przyrodniczego | K_W11
i zrbwnowazonego uzytkowania réznorodnosci biologicznej oraz | K_W12
0 jego zagrozeniach

R1P_WO07 | ma podstawowa wiedze¢ na temat stanu 1 czynnikow | K_W11
determinujgcych funkcjonowanie i rozwdj obszaréw wiejskich K_W12

R1P_WO08 | ma podstawowa wiedz¢ w zakresie utrzymania urzadzen, obiektow | K_W13
i systemow technicznych i technologii typowych dla obszarow | K_W17
rolniczych, lesnych i przetworstwa spozywczego dostosowana do
studiowanego kierunku studiow

R1P_WO09 | ma podstawowa wiedzg w =zakresie standardow i norm | K_W14
technicznych zwigzanych ze studiowanym kierunkiem studiow

R1P_W10 | zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony | K_W15
wlasnos$ci przemystowej i prawa autorskiego: potrafi korzystac
z zasobow informacji patentowe;j

R1P_W11 | zna i potrafi stosowa¢ uwarunkowania ekonomiczno — prawne | K_W16
tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci
w zakresie $wiadczenia uslug z zakresu dziedzin i dyscyplin
naukowych wilasciwych dla studiowanego kierunku studiow.

UMIEJETNOSCI

R1P_UO1 | posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy | K_UO1
i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych z
roznych zrédet i przedstawionych w réznych formach, wtasciwych
dla studiowanego kierunku studiow

R1P_U02 | posiada umiejetno$¢ precyzyjnego porozumiewania si¢ z réoznymi | K_U02
podmiotami w formie werbalnej, pisemnej i graficznej

R1P_U03 | stosuje podstawowe technologie informatyczne w zakresie | K _U03
pozyskiwania i przetwarzania informacji z zakresu produkcji
rolniczej i lesnej

R1P_U04 | wykonuje pod kierunkiem opiekuna naukowego proste zadanie | K_U04
inzynierskie lub projektowe dotyczace szeroko rozumianego | K_U05
rolnictwa, prawidtowo interpretuje rezultaty i wyciaga wnioski

R1P_UO05 | dokonuje identyfikacji i standardowej analizy zjawisk | K_U06
wplywajacych na produkcje, jakos¢ zywnos$ci, zdrowie zwierzat | K_UQ7
i ludzi, stan $rodowiska naturalnego i zasobow naturalnych oraz
wykazuje znajomos$¢ zastosowania typowych technik i ich
optymalizacji dostosowanych do studiowanego kierunku studiow

R1P_U06 | posiada zdolno$¢ podejmowania  standardowych  dziatan, | K_UQ08
z wykorzystaniem odpowiednich metod, technik, technologii, | K_U09
narzedzi, materialow, rozwigzujacych problemy w zakresie | K_U17
produkcji  zywnos$ci, zdrowia zwierzat, stanu $rodowiska
naturalnego 1 zasobow naturalnych oraz technicznych zadan
inzynierskich zgodnych ze studiowanym kierunkiem studiow

R1P_UO07 potrafi przewidywaé skutki podejmowanych dziatan majacych na | K_U10

celu rozwigzywanie zaistnialych problemow zawodowych — dla




nabrania do§wiadczenia i doskonalenia umiejgtnosci inzynierskich

R1P_UO08

ma doswiadczenie zwigzane z rozwigzywaniem praktycznych
zadan inzynierskich, zdobyte w S$rodowisku zajmujacym sie¢
zawodowo dziatalnoscig odpowiadajaca studiowanemu kierunkowi
studiow

K_U10
K_U11

R1P_U09

ma do$wiadczenie zwiazane z utrzymaniem urzadzen i systemow
technicznych i technologicznych typowych dla produkcji rolniczej,
lesnej 1 przetworstwa rolno — spozywczego odpowiednie dla
studiowanego kierunku studiow

K_UI12

R1P_U10

ma umiejetnos$¢ korzystania z norm i standardow inzynierskich

K_U13

R1P_U11

posiada umiejetnos¢ przygotowania typowych prac pisemnych
w jezyku polskim i jezyku obcym, uznawanym za podstawowy
dla dziedzin nauki 1 dyscyplin naukowych, wlasciwych
dla studiowanego kierunku studiéw, dotyczacych zagadnien
szczegotowych, z  wykorzystaniem  podstawowych  ujeé
teoretycznych, a takze r6znych zrodet

K_Ul4
K_U16

R1P_U12

posiada umiejetno$¢ przygotowania wystapien ustnych, w jezyku
polskim i jezyku obcym, dotyczacych zagadnien szczegotowych,
z wykorzystaniem podstawowych uje¢ teoretycznych, a takze
r6znych zrodet

K_U15
K_U16

R1P_U13

ma umiejetnosci jezykowe w zakresie dziedzin nauki i dyscyplin
naukowych, wlasciwych dla studiowanego kierunku studiow,
zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

K_U16

KOMPETENCJE SPOLECZNE

R1P_KO1

rozumie potrzebg uczenia si¢ przez cate zycie

K_K01

R1P_K02

potrafi wspotdziata¢ i pracowa¢ w grupie, przyjmujac w niej rézne
role

K_K02

R1P_KO3

potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety stuzace realizacji
okreslonego przez siebie lub innych zadania

K_KO3

R1P_KO4

prawidlowo identyfikuje i rozstrzyga dylematy zwigzane
z wykonywaniem zawodu

K_K04

R1P_KO05

ma S$wiadomo$¢ znaczenia spotecznej, zawodowe] 1 etycznej
odpowiedzialno$ci za produkcje zywnosci wysokiej jakosci,
dobrostan zwierzat oraz ksztattowanie i stan srodowiska

K_KO05

R1P_K06

ma S$wiadomo$¢ ryzyka i potrafi oceni¢ skutki wykonywanej
dzialalnosci w  zakresie szeroko rozumianego rolnictwa
i srodowiska

K_K06

R1P_KO7

ma $wiadomo$¢ potrzeby doksztalcania i samodoskonalenia
w zakresie wykonywanego zawodu

K_KO07

R1P_KO08

potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob przedsiegbiorczy

K_KO08
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Tabela 3. Zgodnos¢ efektow ksztalcenia prowadzacych do uzyskania kompetencji inzynierskich

z efektami kierunkowymi

Objasnienie oznaczen:

Inz. — efekty ksztalcenia prowadzace do uzyskania kompetencji inzynierskich
1 — studia pierwszego stopnia

P — profil praktyczny

W — kategoria wiedzy

U — kategoria umiej¢tnosci

K — kategoria kompetencji spolecznych

01, 02, 03 i kolejne — numer efektu ksztalcenia

Nazwa kierunku studiéw: Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka
Poziom ksztalcenia: pierwszy; Profil ksztalcenia: praktyczny

Symbol Efekty ksztalcenia prowadzace do uzyskania kompetencji | Odniesienie do
inzynierskich efektow
kierunkowych
WIEDZA
Inz1P_WO01 ma podstawowa wiedz¢ o cyklu zycia urzadzen, obiektéw | K_WO07
1 systemow technicznych K_W09
K_W13
Inz1P_WO02 zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty | K _WO07
stosowane przy rozwigzywaniu ztozonych zadan inzynierskich | K_WO08
z zakresu studiowanego kierunku studiow
Inz1P_W03 ma podstawowag wiedze w zakresie utrzymania obiektéw | K W13
i systemow typowych dla studiowanego kierunku studiow
Inz1P_WO04 ma podstawowa wiedzg¢ w zakresie standardow i norm | K_W14
technicznych w zakresie studiowanego kierunku studiow
Inz1P_WO05 ma wiedzg niezbedna do zrozumienia spotecznych, | K_W15
ekonomicznych, prawnych i innych pozatechnicznych | K_W16
uwarunkowan dziatalnosci inzynierskiej oraz ich uwzglgdniania
w dziatalno$ci inzynierskiej
Inz1P_WO06 ma podstawowa wiedze dotyczaca zarzadzania, w tym | K W16
zarzadzania jako$cig 1 prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
UMIEJETNOSCI
Inz1P_U01 potrafi planowac i przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary | K _UO1
i symulacje komputerowe, interpretowaé uzyskanie wyniki | K_U02
1 wyciaga¢ wnioski K_U03
Inz1P_U02 potrafi wykorzysta¢ do rozwigzywania zadan inzynierskich | K_UO03
i prostych probleméw badawczych metody analityczne, | K_U04
symulacyjne oraz eksperymentalne
Inz1P_UO03 potrafi — przy formulowaniu 1 rozwigzywaniu zadan | K_UO8
inzynierskich — integrowa¢ wiedz¢ z zakresu dziedzin nauki | K_U09
i dyscyplin naukowych, wlasciwych dla studiowanego kierunku | K_U11

studiow oraz zastosowa¢ podejscie systemowe uwzgledniajace
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takze aspekty pozatechniczne

Inz1P_U04

potrafi dokona¢ wstepnej analizy ekonomicznej podejmowanych
dzialan inzynierskich

K_U04

Inz1P_U05

potrafi dokona¢ krytycznej analizy sposobu funkcjonowania
1 oceni¢ - zwlaszcza w powigzaniu ze studiowanym kierunkiem
studiow - istniejace rozwigzania techniczne, w szczego6lnosci
urzadzenia, obiekty, systemy, procesy, ustugi

K_U09

Inz1P_U06

potrafi dokona¢ identyfikacji 1 sformutowaé specyfikacje
ztozonych inzynierskich, charakterystycznych dla
studiowanego kierunku studiow, w tym zadan nietypowych,
uwzgledniajac ich aspekty pozatechniczne

zadan

K_U10

Inz1P_U07

potrafi oceni¢ przydatno$¢ metod i narzedzi stuzacych do
rozwigzania zadania inzynierskiego, charakterystycznego dla
studiowanego kierunku studiow, w tym dostrzec ograniczenia
tych metod i narzedzi;

potrafi — stosujac nowe metody- rozwigzywaé zadania
inzynierskie charakterystyczne dla studiowanego kierunku
studiow, w tym zadania nietypowe oraz zadania zwierajace
komponent badawczy

K_U10

Inz1P_U08

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

K_U11

Inz1P_U09

ma doswiadczenie w rozwigzywaniu praktycznych zadan,
zdobyte w §rodowisku zajmujgcym si¢ zawodowo dziatalnoscig
inzynierskg oraz zwigzane z wykorzystaniem materialow
i narzedzi odpowiednich dla studiowanego kierunku studiow

K_U09

Inz1P_U10

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

K_U12

Inz1P_U11

ma umiejetno$¢ korzystania i dos$wiadczenie w korzystaniu
z norm i standardéw

K_U13

Inz1P_U12

ma doswiadczenie zwigzane ze stosowaniem technologii
wlasciwych dla studiowanego kierunku studidw, zdobyte
w $rodowiskach zajmujacych si¢ zawodowo dziatalno$cia
inzynierska

K_U12

KOMPETENCJE SPOLECZNE

Inz1P_KO1

ma $wiadomos$¢ wazno$ci i rozumie pozatechniczne aspekty
dziatalnosci inzynierskiej, w tym jej wplywu na $rodowisko,
1 zwigzanej z tym odpowiedzialno$ci za podejmowane decyzje

K_KO05

Inz1P_K02

potrafi myslec¢ i dziata¢ w sposob kreatywny i przedsigbiorczy

K_KO1
K_U02
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2. Modulowe efekty ksztalcenia

Przedstawione w Tabeli 1 kierunkowe efekty ksztalcenia na zawodowych studiach pierwszego
stopnia osiggane sa przez realizacje¢ przewidzianych programem studiow moduldéw ksztalcenia, ktore
odpowiadajg grupom przedmiotow/zaje¢. Moduty ksztalcenia sg okre§lone szczegdtowo w cz. III

Programu Ksztalcenia.

Tabela 4. Modulowe efekty ksztalcenia z odniesieniem do kierunkowych efektow ksztalcenia.

Odniesienie do kierunkowych efektow ksztalcenia w zakresie

Modul ksztalcenia wiedzy: umiejetnosci: kompetencji
spolecznych:

M_1 K_W15 K_U01 K_KO01
Przedmioty K_U02 K_Ko02
ogolnouczelniane K_U03 K_KO03
K_U14 K_KO07

K_U15

K_U16
M_2 K_W01 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_W08 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_Wi1 K_U09

K_W12 K_U11

K_W13 K_U12

K_W14 K_U13

K_W16 K_U14
M_4 K_W05 K_U02 K_KO01
Zajecia praktyczne K_W06 K_U05 K_K02
(praktyki) K_W07 K_U06 K_K04
K_W08 K_U07 K_KO05
K_W09 K_U08 K_KO06
K_W10 K_U09 K_KO07
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K_W12 K_U10 K_KO08

K_W13 K _U11

K_W14 K_U12

K_W16 K_U13

K_W17 K_U17
M_5 K_W03 K_U01 K_KO01
Przygotowanie pracy K_W15 K_U02 K_KO03
dyplomowej K _U03 K_KO08

K_U04

K_U05

K_U08

K_U15

K_U16
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11l -RAMOWY PROGRAM STUDIOW ORAZ PODSTAWOWE SPOSOBY JEGO

WERYFIKACJI

1. Elementy programu studiow — moduly ksztalcenia

Program ksztalcenia na zawodowych studiach I stopnia realizowany jest w
okreslonych obszarach stanowigcych moduty ksztatcenia. Kryteriami wyr6znienia

poszczegbdlnych modutow sa:

e podstawowy lub szczegdlowy przedmiot ksztatcenia,

e charakter przedmiotu: ogdlnouczelniany, podstawowy, uzupetniajacy (obowigzkowy)

lub dodatkowy (fakultatywny),

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

M _1 Przedmioty ogo6lnouczelniane

M_2 Przedmioty kierunkowe podstawowe
M_3 Przedmioty kierunkowe szczegdtowe
M 4 Zajecia praktyczne (praktyki)

M_5 Przygotowanie pracy dyplomowej

2. Ramowy program studiow

2.1. Ramowy program studiéw stacjonarnych

Liczba godzin dydaktycznych na stacjonarnych studiach pierwszego stopnia wynosi
tacznie 2385 godzin oraz dodatkowo 12 tygodni praktyk. Liczba punktow ECTS wynosi
tacznie 216. Obcigzenia godzinowe 1 punkty ECTS w poszczegdlnych modutach przedmiotow
przedstawiono w Tabeli 5.

Tabela S. Ramowy program stacjonarnych studiow I stopnia, inzynierskich na
kierunku: technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Modul/pkt ECTS | Przedmiot/zaj¢cia wchodzace w sklad Liczba godz. zajeé pkt
modutu modulu dydaktycznych lub | ECTS
praktyk

M 1 Podstawy informatyki 45 4

Przedmioty Jezyk obey* I 60 3

ogélnouczelniane | Wychowanie fizyczne* 30 1
Przedmiot humanistyczny* (Etyka

22 ECTS inZynierslfa lub Socjologia lub Komunikacja

’ z otoczeniem/sztuka pracy w zespole) 30 2

360 godz. Jezyk obey* 11 60 3
Jezyk obcy IIT1* 60 4
Fakultet og6lnouczelniany* 30 2
Fakultet og6lnouczelniany™ 30 2
Ochrona wtasno$ci intelektualnej 15 1




M_2 Ekonomia 30 2
Przedmioty Matematyka 75 6
kierunkowe Chemia ogo6lna i nieorganiczna 75 7
podstawowe Ergonomia, bhp w przemysle spozywczym 15 1
85 ECTS Rysunek techniczny z elementami maszyn 45 5
1045 h Chem?a o_rganiczna 75 6
Chemia fizyczna 40 4
Fizyka 60 5
Maszynoznawstwo z miernictwem 60 5
Biochemia 45 5
Mikrobiologia zywnosci 75 5
Ogodlna technologia zywnosci 75 6
Podstawy zywienia cztowieka 60 5
Inzynieria procesowa i aparatura przemystu
SPOZywczZego 90 7
Organizacja i ekonomika przedsiebiorstw
zywno$ciowych 45 3
Analiza sensoryczna 45 3
Logistyka 15 1
Podstawy dietetyki 60 5
Statystyczne opracowanie wynikow 45 3
Organizacja i zarzadzanie procesem
produkcyjnym 15 1
M_3 Surowce spozywcze 60 4
P_rzedmioty Technologia gastronomiczna 60 5
klerun’kowe Chemia zywnosci 60 5
szezegolowe Produkcja zywnosci ekologicznej 30 2
Analiza i ocena jako$ci zywnos$ci 75 5
74 ECTS Opakowania Zyévnoéci / K/Iv;teriaiy do
920 h kontaktu z Zywnoscia 35 2
Marketing zywnos$ci* lub Autoprezentacja i
sztuka negocjacji* 30 2
Higiena i bezpieczenstwo produkcji
zywnoS$ci 45 4
Zywienie czlowieka 30 3
Modut podstaw technologii** 240 20
Projektowanie zaktadow tancucha
Zywno$ciowego 60 5
Towaroznawstwo zywnoSci 60 5
Automatyzacja w przemysle spozywczym*
lub wlasciwosci fizyczne zywnosci 30 3
Toksykologia zywno$ci 30 3
Systemy zarzadzania jakoScia 15 1
Prawo zywno$ciowe 30 2
Rachunkowo$¢ przedsigbiorstw
zywnosciowych 30 3
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M 4 Praktyka 2 tygodniowa — sem. Il 3
Praktyki Praktyka technologiczna (5 tygodni) — sem. 7
17 ECTS v
12 tyg. (480 godz.) i’/rlaktyka specjalizacyjna (5 tygodni) — sem. 7
M_5 Seminarium dyplomowe sem. V1i VII. 60 6
Seminarium i Praca dyplomowa inzynierska 15
praca dyplomowa
21 ECTS

2385 219

* zajecia lub moduty, ktorych wyboru dokonuje student; w przypadku tzw. przedmiotow
ogolnouczelnianych wybiera si¢ je sposrod listy proponowanych zajec,
**- student wybiera 5 z 8 technologii.

2.2. Ramowy program studiéw niestacjonarnych

Liczba godzin dydaktycznych na niestacjonarnych studiach pierwszego stopnia wynosi
tacznie 1485 godziny oraz dodatkowo 12 tygodni praktyk. Liczba punktéw ECTS wynosi
tacznie 216. Minimalne obcigzenia godzinowe i pkt ECTS w poszczegolnych modutach

przedmiotdw prezentujg si¢ nast¢pujaco.

Tabela 6. Ramowy program niestacjonarnych studiéow I stopnia, inZynierskich na
kierunku: Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka;

Modul/pkt ECTS | Przedmiot/zajecia wchodzace w sklad Liczba godz. zajeé pkt
modulu modulu dydaktycznych lub | ECTS
praktyk
M 1 Podstawy informatyki 36 5
Przedmioty Jezyk obcy* 1 36 3
ogélnouczelniane | Wychowanie fizyczne* 10 1
Jezyk obcy* 11 36 3
21 ECTS, Jezyk obcy ’HI* __ 36 4
199 godz. Fakultet Og(’)lnouczeln%any 18 2
Fakultet og6lnouczelniany* 18 2
Ochrona wilasno$ci intelektualnej 9 1
M_2 Ekonomia 18 2
Przedmioty Matematyka 54 7
kierunkowe Chemia ogo6lna i nieorganiczna 42 7
podstawowe Ergonomia, bhp w przemysle spozywczym 12 1
86 ECTS Rysunek techniczny z elementami maszyn 36 5
690 godz. Chemia organiczna 54 6
Chemia fizyczna 27 4
Fizyka 36 5
Maszynoznawstwo z miernictwem 45 5
Biochemia 30 5
Mikrobiologia zywnosci 54 5
Ogodlna technologia zywnosci 54 6
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Podstawy zywienia cztowieka 36 5
Inzynieria procesowa i aparatura przemystu
SpOZywcCzego 54 7
Organizacja i ekonomika przedsigebiorstw
zywnoséciowych 27 3
Analiza sensoryczna 27 3
Logistyka 9 1
Podstawy dietetyki 36 5
Statystyczne opracowanie wynikow 27 3
Organizacja i zarzadzanie procesem
produkcyjnym 12 1
M_3 Surowce spozywcze 36 4
P_rzedmioty Technologia gastronomiczna 36 5
kierunkowe Chemia zywnosci 36 5
szezegolowe Produkcja zywnosci ekologicznej 18 2
Analiza i ocena jakosci zywnosci 54 5
T4 ECTS Opakowania Zy\gvnoéci /Zl\};lv;teria%y do
560 godz. kontaktu z zywnoscia 21 2
Marketing zywno$ci* lub Autoprezentacja i
sztuka negocjacji* 18 2
Higiena i bezpieczenstwo produkcji
Zywnosci 27 4
Zywienie czlowieka 18 3
Modut podstaw technologii** 140 20
Projektowanie zaktadow tancucha
Zywnosciowego 36 5
Towaroznawstwo zywnosci 36 5
Automatyzacja w przemysle spozywczym*
lub wlasciwosci fizyczne zywnosci 18 3
Toksykologia zywnosci 18 3
Systemy zarzadzania jakoscia 12 1
Prawo zywnosciowe 18 2
Rachunkowo$¢ przedsigbiorstw
zywno$ciowych 18 3
M_4 Praktyka 2 tygodniowa — sem. |l 3
Praktyki Praktyka technologiczna (5 tygodni) — sem. 7
17 ECTS A4 _ _
12 tyg. (480 tyg.) E’/rlaktyka specjalizacyjna (5 tygodni) — sem. 7
M_5 Seminarium dyplomowe sem. VI i VII. 36 6
Seminarium i Praca dyplomowa inzynierska 15
praca dyplomowa
21 ECTS
1485 219

* zajecia lub moduty, ktorych wyboru dokonuje student; w przypadku tzw. przedmiotow
ogolnouczelnianych wybiera si¢ je sposrdd listy proponowanych zajec,
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**. student wybiera 5 z 8 technologii.

3. Podstawowe sposoby weryfikacji efektow ksztalcenia

Ponizej sformutowane zostaly podstawowe zasady/sposoby stuzace weryfikacji efektow

ksztatcenia w zalezno$ci od rodzajow zaje¢ przewidzianych programem studiéw. Sposob

weryfikacji celow/efektow ksztalcenia przypisanych poszczegdln rzedmiotom/zajeciom
y 1) przypisanych p golnym p ¢

okreslony jest w kartach zaje¢ (sylabusach).

Tabela 7. Podstawowe sposoby weryfikacji efektow ksztalcenia

Rodzaj lub grupa zajeé
z okresleniem modulu

Podstawowy sposob weryfikacji efektow ksztalcenia

¢wiczenia
M 1

- zaliczenie ustne lub pisemne sprawdzajace umiejetnosé
zastosowania zdobytych wiadomosci (np. przygotowanie
prezentacji, napisanie referatu);

- w przypadku jezyka angielskiego, oprocz czastkowych
zaliczen — egzamin pisemny lub ustny, na ktérym student
musi wykaza¢ si¢ umiejetnosciami formutowania
wypowiedzi ustnych i pisemnych na tematy ogdlne i
zawodowe, przytaczajac w sposob jasny i szczegdtowy
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 sprawdzenie
zdobytych wiadomosci ogdlnych oraz podstawowych
umiejetnosci ich wykorzystania; w przypadku
przedmiotow tzw. ogdlnouczelnianych — egzamin
obejmuje sprawdzenie postaw (kompetencji) spotecznych

¢wiczenia/ laboratoria
M2-M 3

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

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

wyklady
M2-M_3

- zaliczenie albo egzamin (zgodnie z planem studiow) w
formie pisemnej badz ustnej polegajace na sprawdzeniu
zdobytych wiadomo$ci oraz podstawowych umiejetnosci
ich praktycznego wykorzystania;

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

praktyki zaliczenie na podstawie pisemnego sprawozdania, ktore
M 4 powinno obejmowac przedstawienie elementéw
okreslonych regulaminem praktyk (np. opracowanie
zagadnien z zakresu funkcjonowania instytucji, ktore
uzgodnione zostalo z opiekunem seminarium);

praca dyplomowa - w przypadku seminarium - zaliczenie na podstawie oceny

M 5 wystawionej przez opiekuna naukowego (uwzgledniajaca
stan realizacji wskazanych zadan zwiazanych z pracg
dyplomow3);

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

IV — PLAN STUDIOW
1. Plan studiow stacjonarnych

Plan studiéw realizowanych w formie stacjonarnej obejmuje tacznie 2385 godz. zaje¢ w
typowych formach dydaktycznych (wyklady, ¢wiczenia, seminaria, laboratoria) oraz 12
tygodni praktyk.

O-ucz — Przedmiot ogoélnouczelniany

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

W - Przedmiot do wyboru
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Tabela 8. Plan stacjonarnych studiéw inzynierskich. Kierunek: Technologia Zywnosci i

Zywienie Czlowieka (nabér 2016/17)

. . Punkt
Lp. Nazwa przedmiotu p?zr: dpr?]. Semestr Liczba godzin Iii?:czzbl_;a ECTSy
godzin
W C L
1 | Ekonomia (E) KP | 15 15 30 2
2 | Matematyka (E) KP | 30 45 75 6
3 | Chemia ogoblna i nieorganiczna (E) KP | 30 30 15 75 7
4 | Podstawy informatyki O-ucz | 15 30 45 4
5 |Jezyk obey I O-ucz/W | 60 60 3
Przedmiot humanistyczny (Etyka
o o | Ovew | 1| s | s 0 |
pracy w zespole)

8 f;f;;@g;ﬁhp W przemysle KP | 15 15 1
9 E)gt;;ﬁk techniczny z elementami KP | 15 30 45 5

Razem 135 195 45 375 30
1 | Chemia organiczna (E) KP I 30 45 75 6
2 | Chemia fizyczna KP I 30 10 40 4
3 | Fizyka (E) KP I 30 30 60 5
4 | Jezyk obey II O-ucz/W 1 60 60 3
5 | Maszynoznawstwo z miernictwem (E) KP I 30 30 60 5
6 | Surowce spozywcze KS I 30 30 60 4
7 | Wychowanie fizyczne O-ucz/W I 30 30 1
8 | Praktyka - 2 tygodnie Prak /W I 0 3

Razem 150 90 145 385 31
1 | Technologia gastronomiczna KS Il 30 30 60 5
2 | Chemia zywnosci KS Il 30 30 60 5
3 | Biochemia KP Il 15 30 45 5
4 | Mikrobiologia zywnoSci KP Il 45 30 75 5
5 [ Ogolna technologia zywnosci (E) KP Il 30 45 75 6
6 |[Jezyk obcy I1I (E) O-ucz/W Il 60 60 4
7 | Produkcja zywnosci ekologicznej KS Il 30 30 2

Razem 180 60 165 405 32
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1 | Analiza i ocena jakosci zywnosci (E) KS v 30 45 75 5
2 | Podstawy zywienia cztowieka KP v 30 30 60 5
3 Inzynieria procesowa i aparatura KP vV 45 45 90 7
przemystu spozywczego (E)
4 Opakowam:a Zywr}0.501 / Materiaty do KS v 20 15 35 2
kontaktu z zywnoscia
Organizacja i ekonomika
S przedsigbiorstw zywnosciowych (E) KP v 30 15 45 3
g |Marketing Zywnosci lub o KSIW v 15 15 30 2
Autoprezentacja i sztuka negocjacji
7 | Fakultet ogélnouczelniany O-ucz/W v 30 30 2
8 | Praktyka technologiczna — 5 tyg. Prak/W v 0 7
Razem 200 30 135 365 33
1 I.Jhglenarl i bezpieczenstwo produkcji KS v 30 15 _ 4
zywnosci
2 | Analiza sensoryczna KP \Y, 15 30 45
Zywienie cztowieka KS \% 15 15 30
4 | Modul podstaw technologii 5/8 (E): KS/W \Y
43 TeChI’l0|0g1.a przemystu KS/W v 24 24 48 4
fermentacyjnego (E)
4b [ Technologia zb6z (E) KS/W \Y 24 24 48 4
4c | Technologia migsa (E) KS/W \% 24 24 48 4
4d Technologlra tl’uszc.:zow i KS/W v 24 24 48 4
koncentratow spozywczych (E)
4e | Technologia mleka (E) KS/W \% 24 24 48 4
4f | Technologia owocow i warzyw (E) KS/W \Y 24 24 48
4g | Trendy w zywieniu czlowieka (E) KS/W \% 24 24 48 4
an Nowe t’re'ndy w technologii i analizie KS/W v 24 24 48 4
zywnoéci (E)
Logistyka KP \Y 15 15
Fakultet ogolnouczelniany O-ucz/W \ 30 30 2
Razem 225 0 180 405 33
1 l:"l‘OJ ekt’O\.zvame zaktadow tancucha KS VI 15 45 60 5
zywnos$ciowego
2 | Towaroznawstwo zywnosci KS \4 30 30 60 5
Automatyzacja w przemysle
3 | spozyweczym lub Wiasciwosci KS/W VI 15 15 30 3
fizyczne zywnosci
4 | Seminarium dyplomowe PD VI 30 30 3
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Statystyczne opracowanie wynikow KP VI 15 30 45 3
Toksykologia zywnosci KS Vi 30 30 3
Ochrona wiasno$ci intelektualnej O-ucz VI 15 15 1
Praktyka specjalizacyjna — 5 tyg. Prak/W VI 0 7
Razem 120 105 45 270 30
Systemy zarzadzania jakoscia KS VIl 15 15 1
Podstawy dietetyki KP VI 30 30 60 5
Prawo zywnoS$ciowe KS VIl 30 30 2
Organizac_ja i zarzadzanie procesem KP VII 15 15 1
produkcyjnym
Rachur}kgwoéé przedsigbiorstw KS VI 15 15 30 3
zywnosciowych
Seminarium dyplomowe PD VII 30 30 3
Praca dyplomowa PD/W VIl 0 15
Razem 105 45 30 180 30
Razem w ciagu 7 semestréow 1115 525 745 2385 219
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2. Plan studiow niestacjonarnych

Plan studiéw realizowany w formie niestacjonarnej obejmuje tgcznie 1485 godzin zajec¢

w typowych formach dydaktycznych (wyktady, ¢wiczenia, seminaria, laboratoria) oraz 12

tygodni praktyk (480 godz.)

Tabela 9. Plan niestacjonarnych studiow inzynierskich. Kierunek: technologia zywnosci
i Zzywienie czlowieka

O-ucz — Przedmiot ogdlnouczelniany
KP — Przedmiot kierunkowy podstawowy
KS - Przedmiot kierunkowy szczegdétowy

PD — Przygotowanie pracy dyplomowej

Prak — Praktyki zawodowe
W - Przedmiot do wyboru

Grupa Liczba godzin Laczna | Punkty
Lp. Nazwa przedmiotu przed | Semestr liczba ECTS
m godzin
w C L

1 | Ekonomia (E) KP | 12 6 18 2

2 | Matematyka (E) KP | 30 24 54 7

3 | Chemia og6lna i nieorganiczna (E) KP | 18 6 18 42 7

4 | Podstawy informatyki O-ucz | 12 24 36 5
O-

5 |Jezyk obcy I ucz/W | 36 36 3

6 Erg(.)nomla, bhp w przemysle KP | 12 12 1

Sspozywczym
7 Rysunek techniczny z elementami KP | 18 18 36 5
maszyn

Razem 102 90 42 234 30

1 [ Chemia organiczna (E) KP 1 30 24 54 6

2 | Chemia fizyczna KP 1 18 9 27 4

3 | Fizyka (E) KP 1 18 18 36 5
O-

4 | Jezyk obey 11 ucz/W I 36 36 3

5 | Maszynoznawstwo z miernictwem (E) KP 1 30 15 45 5

6 | Surowce spozywcze KS 1 18 18 36 4
L O-

7 | Wychowanie fizyczne ucz/W 1 10 10 1

8 | Praktyka - 2 tygodnie Prak/W 1 0 3

Razem 114 46 84 244 31
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1 | Technologia gastronomiczna KS Il 18 18 36 5
2 | Chemia zywnosci KS Il 18 18 36 5
3 | Biochemia KP Il 12 18 30 5
4 | Mikrobiologia zywnoSci KP Il 30 24 54 5
5 | Ogolna technologia zywnosci (E) KP Il 30 24 54 6
O-
6 |Jezyk obey Il (E) ucz/W i 36 36 4
7 | Produkcja zywnosci ekologicznej KS Il 18 18 2
Razem 126 36 102 264 32
1 [ Analiza i ocena jakosci zywnosci (E) KS v 24 30 54 5
2 | Podstawy zywienia cztowieka KP v 18 18 36 5
3 Inzynieria proc{esowa 1 aparatura KP Y. 30 24 54 7
przemystu spozywczego (E)
4 Opakowam:a Zywnro.s'm / Materiaty do KS v 12 9 21 2
kontaktu z zywnoscia
Organizacja i ekonomika
5 przedsigbiorstw zywnosciowych (E) KP v 18 9 27 3
6 Marketing Zyv&gnqsm lub o KS/W v 9 9 18 2
Autoprezentacja i sztuka negocjacji
. . O-
7 | Fakultet ogélnouczelniany ucz/W v 18 18 2
8 | Praktyka technologiczna — 5 tyg. Prak/W v 0 7
Razem 129 18 81 228 33
1 I.{lglenz’l i bezpieczenstwo produkcji KS v 18 9 97 4
zywnosci
2 | Analiza sensoryczna KP 9 18 27 3
3 | Zywienie cztowieka KS 9 9 18 3
4 | Modul podstaw technologii 5/8 (E): | KS/W \%
43 TeChI’lologl_a przemystu KS/W v 14 14 28 4
fermentacyjnego (E)
4b | Technologia zboz (E) KS/W \% 14 14 28 4
4c | Technologia migsa (E) KS/W \% 14 14 28 4
4d Technologla thuszezow 1 koncentratow KS/W v 14 14 o8 4
spozywczych (E)
4e | Technologia mleka (E) KS/W \% 14 14 28 4
4f | Technologia owocow i warzyw (E) KS/W \% 14 14 28 4
4g | Trendy w zywieniu cztowieka (E) KS/W \% 14 14 28 4
an Nowe t’re'ndy w technologii i analizie KS/W v 14 14 28 4
zywnosci (E)
5. | Logistyka KP \% 9 9 1
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6 | Fakultet ogolnouczelniany ucz/W V 18 18 2
Razem 133 0 106 239 33
1 l.)I‘O_] ekt’O\.zvame zaktadow tancucha KS VI 12 24 36 5
Zywnosciowego
2 | Towaroznawstwo zywnosci KS \ 18 18 36 5
Automatyzacja w przemysle
4 | spozywczym lub Wiasciwosci KS/W Vi 9 9 18 3
fizyczne zywnosci
5 | Seminarium dyplomowe PD VI 18 18 3
6 | Statystyczne opracowanie wynikow KP Vi 9 18 27 3
7 | Toksykologia zywnosci KS Vi 18 18 3
8 | Ochrona wtasnosci intelektualne;j O-ucz Vi 9 9 1
9 | Praktyka specjalizacyjna — 5 tyg. Prak/W VI 0 7
Razem 75 60 27 162 30
1 | Systemy zarzadzania jakoScia KS Vil 12 12 1
3 | Podstawy dietetyki KP VI 18 18 36 5
2 | Prawo zywnosciowe KS VIl 18 18 2
3 Organlzac_Ja i zarzadzanie procesem KP VI 12 12 1
produkcyjnym
4 l.{achuqk.owoéé przedsigbiorstw KS VI 9 9 18 3
zywnosciowych
5 | Seminarium dyplomowe PD Vil 18 18 3
6 | Praca dyplomowa PD/W Vil 0 15
Razem 69 27 18 114 30
Razem w ciggu 7 semestrow 748 277 460 1485 219
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V — WSKAZNIKI ILOSCIOWE

Tabela 10. Wskazniki iloSciowe

, . T tudié
L.p.| Kryterium wskaznika Sposéb wyrazema - ryb s ud.l oW -
wskaznika stacjonarne niestacjonarne
1. | Zajgcia dydaktyczne godziny 2385 godz. 1485 godz.
. 1115 godz. 748 godz.
0
2. Wyklady % zaje¢ dydaktycznych (46,8%) (50,4%)
Inne zajgcia dydaktyczne
S . . 1270 godz. 737 godz.
0
3. (lab(_)rat(_)rla, ¢wiczenia, % zaje¢ dydaktycznych (53,3%) (50,2%)
seminaria)
4. | W tym laboratoria % zaje¢ dydaktycznych gf g(;gz 460 godz. (31%)
5 Zajecia praktyczne godziny 1225 godz. 940 godz.
: o . . .
(laboratoria + praktyki) /().W,stosunku do innych 51 4% 63.3%
zaje¢ dydaktycznych
. . 12 tyg. = 480 12 tyg. = 480
6. |Ilos¢ praktyk tygodnie godz. godz.
Zajecia do wyboru 0 1080 godz. 810 godz.
" | ogolem HECTS (45,3%) (54,6%)
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