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1. [Nazwa kierunku studiow i zywienie czlowieka
2. |Profil ksztatcenia praktyczny
3. |Poziom ksztatcenia pierwszego stopnia
4. |Forma studiow .staqo‘narne
niestacjonarne
5. |Liczba semestréw 7
. 22 32 ktyki
6. [taczna liczba punktéw ECTS > (wtym 32 za praktyki
zawodowe)
. . ., 2455 (stacjonarne)
7. [kaczna liczba godzin zajec 1334 (niestacjonarne)
Tytut zawodowy nadawany absolwentom inzynier
taczna liczba punktéow ECTS uzyskanych w ramach zajeé
z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub stac-194, nstac 194
innych osdb prowadzacych zajecia
10. ttaczna liczba punktéw ECTS uzyskanych w ramach nauk
humanistycznych lub spotecznych (nie mniej niz 5 pkt),
w przypadku kierunku studiéw przyporzagdkowanego do 5
dyscyplin  w ramach dziedzin innych niz nauki
humanistyczne lub spoteczne
11. [Liczba  godzin  realizowanych w  ramach zajec
z wychowania fizycznego (w przypadku studidw, 60 (stacjonarne)
pierwszego stopnia i jednolitych mgr - nie mniej niz 60 0 (niestacjonarne)
godzin)
12 Liczba punktéw ECTS uzyskanych w ramach zaje¢ do 83
" \wyboru (w wymiarze nie mniejszym niz 30%) 2225 (36,9% )
13. |Liczba punktow ECTS wuzyskanych w ramach zajec 150
o charakterze praktycznym (w wymiarze wiekszym niz 2225 (66,7%)
50%)
14. |Liczba punktow ECTS uzyskanych w ramach zajeé z jezyka

obcego

16

Il. Opis procesu ksztatcenia prowadzacego do uzyskania zaktadanych efektow uczenia

sie:

1) Efekty uczenia sie dla studiéw kornczacych sie uzyskaniem tytutu zawodowego

inzyniera

Kierunkowe efekty uczenia sie dla kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka w petni

pokrywajg odpowiednie charakterystyki poziomu 6, drugiego stopnia Polskiej Ramy

Kwalifikacji - tabela 1, w tym réwniez kwalifikacje umozliwiajgce uzyskanie kompetenciji

inzynierskich - tabela 2.




Kierunkowe efekty uczenia sie sg monitorowane w sposdb cigglty po to, by uwzgledniaty
oczekiwania i potrzeby studentéw, interesariuszy zewnetrznych oraz ciggle zmieniajaca sie
sytuacje na rynku pracy.

Pokrycie charakterystyk drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji przez kierunkowe
efekty uczenia sie

Podstawa: rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z 14 listopada 2018 r. w sprawie
charakterystyk drugiego stopnia efektéw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy
Kwalifikacji (Dz.U.2018 p0z.2218).

Oznaczenia:

e PRK - Polska Rama Kwalifikacji;

e KEU - kierunkowe efekty uczenia sie;

e T - kierunek ,technologia zywnosci i zywienie cztowieka”;

e P6S_<symbol kategorii opisowej> - kod sktadnika opisu PRK zgodnie z powyzszym
rozporzadzeniem MNiSW

Symbole kategorii opisowych Polskiej Ramy Kwalifikacji - aspektéw o podstawowym znaczeniu:
e wiedza (W):
— WG zakres i gtebia - kompletnos$¢ perspektywy poznawczej i zaleznosci;
— WK kontekst - uwarunkowania, skutki;
* umiejetnosci (U):
— UW wykorzystanie wiedzy - rozwigzywane problemy i wykonywane zadania;
— UK komunikowanie sie - odbieranie i tworzenie wypowiedzi, upowszechnianie wiedzy
w $rodowisku naukowym i postugiwanie sie jezykiem obcym;
— UO organizacja pracy - planowanie i praca zespotowa;
— UU uczenie sie - planowanie wtasnego rozwoju i rozwoju innych osob;
¢ kompetencje spoteczne (K):
— KK oceny - krytyczne podejscie;
— KO odpowiedzialnos¢ - wypetnianie zobowigzan spotecznych i dziatanie na rzecz interesu
publicznego;
— KR rola zawodowa - niezaleznosc¢ i rozwdj etosu.

Tabela 1. Wspdlne charakterystyki drugiego stopnia PRK - poziomu 6 (O)

Kod Pokrycie
sktadnika Polska Rama Kwalifikacji (PRK) przez
opisu PRK poziom 6 KEUT

Wiedza
K_W01
K_W02

Zna i rozumie w zaawansowanym stopniu - wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace K_wWo03
ich metody i teorie wyjasniajace ztozone zaleznosci miedzy nimi, stanowigce podstawowgq K_Wo4
wiedze ogdlng z zakresu dyscyplin naukowych lub artystycznych tworzacych podstawy| K_WO05

P6S_WG teoretyczne oraz wybrane zagadnienia z zakresu wiedzy szczegétowej - wiasciwe dla K_W06
programu studiéw, a w przypadku studiéw o profilu praktycznym - réwniez zastosowania K_Wo7
praktyczne tej wiedzy w dziatalnosci zawodowej zwigzanej z ich kierunkiem. K_W08

K_W09
KW10




K_Wi1

K_W12
K_W13
K_W14
K_W15
K_W16
K_W17
K_W18
K_W19
K_W20
K_w21
K_W22
K_W23
KW24
Zna i rozumie fundamentalne dylematy wspdtczesnej cywilizacji.
Zna i rozumie podstawowe ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania réznych rodzajow K_W25
P6S_WK [dziatan zwigzanych z nadang kwalifikacjg, w tym podstawowe pojecia i zasady z zakresu K_W26
ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego. K_W27
Zna i rozumie podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych form przedsiebiorczosci.
Umiejetnosci
K_U03
K_uo4
K_uo7
K_U08
Potrafi wykorzystywac posiadang wiedze - formutowac i rozwigzywaé ztozone i nietypowe K U09
problemy oraz wykonywacd zadania w warunkach nie w petni przewidywalnych przez: K:U 10
- wiasciwy dobdr Zrédet oraz informacji z nich pochodzacych, dokonywanie oceny, krytycznej K_U11
analizy i syntezy tych informacji; K_U12
P6S_UW |- dobdr oraz stosowanie wiasciwych metod i narzedzi, w tym zaawansowanych technik K_U13
informacyjno-komunikacyjnych. K_Ui4
Potrafi wykorzystywa¢ posiadang wiedze - formutowac¢ i rozwigzywaé problemy oraz K_U15
wykonywac¢ zadania typowe dla dziatalnosci zawodowej zwigzanej z kierunkiem studiow - w K_U1l6
przypadku studiéw o profilu praktycznym. K_U17
K_U18
K_U19
K_U20
KU21
Potrafi komunikowac sie z otoczeniem z uzyciem specjalistycznej terminologii.
Potrafi bra¢ udziat w debacie - przedstawia¢ i ocenia¢ rdzne opinie i stanowiska oraz K_U03
P6S_UK |dyskutowacé o nich. K_Uo4
Potrafi postugiwac¢ sie jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu K_U05
Ksztatcenia Jezykowego.
Potrafi planowac i organizowac prace - indywidualng oraz w zespole.
) ot d 4 . . . . K_U02
P6S_UO |Potrafi wspodtdziata¢ z innymi osobami w ramach prac zespotowych (takie o charakterze K_K04
interdyscyplinarnym).
K_Uo1
P6S_UU |Potrafi samodzielnie planowac i realizowac wtasne uczenie sie przez cate zycie. K_U06
K K01
Kompetencje spoteczne
Jest gotowy do krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci.
P6S KK Jest gotowy do uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i K_Ko4
- praktycznych oraz zasiegania opinii ekspertow w przypadku trudnosci z samodzielnym K_K06
rozwigzaniem problemu.
Jest gotowy do wypetniania zobowigzan spotecznych, wspdtorganizowania dziatalnosci na K K02
rzecz Srodowiska spotecznego. -
P6S_KO L . L . . K_KO05
- Jest gotowy do inicjowania dziatan na rzecz interesu publicznego. K_K06
Jest gotowy do myslenia i dziatania w sposob przedsiebiorczy. -
Jest gotowy do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, w tym:
P6S_KR |- przestrzegania zasad etyki zawodowe]j i wymagania tego od innych; K_K03

- dbatosci o dorobek i tradycje zawodu.




Tabela. 2. Charakterystyki PRK efektow uczenia sie dla kwalifikacji umozliwiajgcych uzyskanie

kompetencji inzynierskich (1)

Kod Polska Rama Kwalifikacji (PRK) Pokrycie
sktadnika poziom 6 przez
opisu PRK kompetencje inzynierskie, profil praktyczny KEUT

Wiedza
K_wo1
K_W02
K_Wo03
K_Wo4
K_Wo5
K_WO06
K_W07
K_Wo08
K_WO09
K_W10
K W1l
PES WG Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce w cyklu zycia urzadzen, obiektéw i systemdw K_W12
- technicznych. K_W13
K W14
K_W15
K_W16
K W17
K_W18
K_W19
K_W20
K w21
K_W22
K_W23
KWwW24
Zna i rozumie podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych form indywidualnej K_W25
P6S_WK L - K_W26
- przedsiebiorczosci. K_W27
Umiejetnosci
Potrafi planowa¢ i przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary i symulacje komputerowe,
interpretowac uzyskane wyniki i wyciggac¢ wnioski.
Potrafi przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich K_U03
rozwigzywaniu: e
- wykorzysta¢ metody analityczne, symulacyjne i eksperymentalne; E—ﬂg;
- dostrzegac ich aspekty systemowe i pozatechniczne, w tym aspekty etyczne; K_U09
- dokonywac wstepnej oceny ekonomicznej proponowanych rozwigzan i podejmowanych K_U10
dziatan inzynierskich. K_U11
Potrafi dokonywac krytycznej analizy sposobu funkcjonowania istniejgcych rozwigzan K U12
P6S UW technicznych i oceniac te rozwigzania. K_U13
- Potrafi projektowac¢ - zgodnie z zadang specyfikacjg - oraz wykonywac typowe dla kierunku K_U14
studiow proste urzadzenia, obiekty, systemy lub realizowaé procesy, uzywajac odpowiednio K_U15
dobranych metod, technik, narzedzi i materiatow. K_U16
Potrafi rozwigzywac praktyczne zadania inzynierskie wymagajgce korzystania ze standardow i K_U17
norm inzynierskich oraz stosowania technologii wfasciwych dla kierunku studiow, K_U18
wykorzystujac doswiadczenie zdobyte w Srodowisku zajmujagcym sie zawodowo dziatalnoscig K U19
inzynierska - w przypadku studiéw o profilu praktycznym. K_U20
Potrafi wykorzystywa¢ zdobyte w Srodowisku zajmujagcym sie zawodowo dziatalnoscig K U21
inzynierska doswiadczenie zwigzane z utrzymaniem urzgdzen, obiektow i systemoéw typowych -
dla kierunku studiéw - w przypadku studiéw o profilu praktycznym.




2) Moduty ksztatcenia - zajecia lub grupy zajec¢ niezaleinie od formy ich prowadzenia,
wraz 2z przypisaniem do nich efektéow uczenia sie i tresci programowych
zapewniajacych uzyskanie tych efektéw

Kierunkowe efekty uczenia sie dla kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka obejmuja
facznie 54 efekty, w tym: 27 z zakresu wiedzy, 21 dotyczgcych umiejetnosci praktycznych
oraz 6 odnoszacych sie do kompetencji spotecznych. Odniesienie ich do charakterystyk
drugiego stopnia PRK - poziomu 6 profilu praktycznego przestawia tabela 3.

Przypisanie kierunkowych efektéw uczenia sie (KEU) do charakterystyk drugiego stopnia
Polskiej Ramy Kwalifikacji (PRK) sporzagdzono na podstawie rozporzgdzenia Ministra Nauki
i Szkolnictwa Wyzszego z 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia
efektdw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji
(Dz.U.2018p0z.2218). Wykorzystano kody kategorii sktadnikéw opisu PRK uzyte
W wymienionym rozporzadzeniu wraz z numeracjg zdefiniowang w punkcie 11.1) Pokrycie
charakterystyk drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji przez kierunkowe efekty uczenia

sie.

Tabela 3. Odniesienie kierunkowych efektow uczenia sie dla Technologii Zzywnosci i Zywienia
cztowieka do charakterystyk drugiego stopnia PRK - poziom 6, profil praktyczny

Odniesienie do Waga [%] Waga [%]
charakterystyk KEUT KEUT
. dla dla
. . drugiego . .
Symbol Kierunkowe efekty uczenia sie - stopnia PRK- dyscypliny dyscypliny:
KEUT Technologia zywnosci i zywienie cztowieka, | stopien . (wiodacej): Inzynieria
poziomu 6, . .
) Technologia chemiczna
profilu ) e
praktycznego zywn.os<4:| I
zywienia
Wiedza
Ma wiedze z zakresu matematyki, statystyki i innych
K_Wo1 obszaréow w’rlas'lciwych dla kierunku TZiZC niezbedna do ] P6S_WG(O) 339 67 %
formutowania i rozwigzywania typowych, prostych zadan z P6S_WG(I)
zakresu TZiZC.
Absolwent ma wiedze w zakresie fizyki przydatng do P6S_WG(0)
formutowania P6S_WG(I)
K_WO02 [i rozwigzywania prostych zadan z zakresu mechaniki i fizyki i 40 % 60 %
innych typowych zadan dla kierunku TZiZC o profilu
praktycznym.
Ma wiedze z zakresu wybranych zagadnien chemii ogdlnej, P6S_WG(O)
K_W03 nieorganicznej, _an_alitycz.nej i fiZ\_/cznej, E)rzyda.tnq _ P6S_WG(l) 339 67 %
do formutowania i rozwigzywania zadan/analiz powigzanych
z kierunkiem studidw TZiZC o profilu praktycznym.
Ma wiedze z zakresu chemii organicznej i fizycznej P6S_WG(O)
obejmujgcg budowe i wtasnosci gtownych klas zwigzkow P6S_WG(l)
organicznych,
K_WO04 |w tym biatek, aminokwasow i ttuszczow oraz sktadnikow 50 % 50 %
zywnosci aktywnych biologicznie oraz jej wptyw na wartos¢
zywieniowg, wtasciwosci chemiczne, sensoryczne i stabilnosé
przechowalnicza.
Absolwent ma wiedze przydatng do formutowania i P6S_WG(0)
rozwigzywania prostych zagadnien dotyczacych reakc;ji P6S_WG(l)
K_WO05 |chemicznych, termodynamiki przemystowej i proceséw 40 % 60 %
cieplnych stosowanych w przetwdrstwie surowcow
spozywczych i obrébki cieplnej produktow finalnych.




Ma podbudowang teoretycznie wiedze z zakresu chemii i

P6S_WG(O)

analizy zywnosci, obejmujgcg zmiany sktadu surowcéw P6S_WG(l)
K W06 i produktéw zywnosciowych, prze:m.iany chemiczne . 40 % 60 %
- zachodzgce podczas przetwarzania i przechowywania oraz
ich wptyw na jakosc¢ i wartos¢ zywieniowg surowcow,
pétproduktdw i produktéow zywnosciowych.
Ma wiedze z zakresu biochemii, obejmujaca charakterystyke P6S_WG(0)
i metabolizm biatek, weglowodandw, ttuszczow P6S_WG(l)
K_WO07 |w organizmie konsumenta, charakterystyke kwasow 80 % 20%
nukleinowych, podstawy biokatalizy, utleniania
biologicznego.
Ma ogdlng wiedze na temat biosfery, chemicznych P6S_WG(0)
K_W08 i’fizyczn.ych procesc’)V\./ w niej zachot.jzac’ych, zagro.ieﬁ dla P6S_WG(l) 70% 30%
Srodowiska przyrodniczego oraz dziatan na rzecz jego
ochrony w kontekscie produkcji zywnosci.
Ma wiedze dotyczaca charakterystyki fizycznej, chemicznej, P6S_WG(0)
K_WO09  |mikrobiologicznej surowcow roslinnych i zwierzecych oraz P6S_WG(l) 80 % 20%
produktéw przemystu spozywczego.
Ma wiedze w zakresie kryteriow i metod oceny jakosci i P6S_WG(0)
K_W10 l|analizy surowcéw spozywczych, zywnosci oraz jej P6S_WG(l) 70 % 30%
sktadnikow.
Ma podstawowg wiedze w zakresie metod wytwarzania P6S_WG(0)
K W11 zywno.s'c.i, ob,ej.mujch o;l)er:ficje i p,ro.cesy technologiczne, P6S_WG(l) 80 % 20%
kryteria jakosci produktéw zywnosciowych oraz
podstawowe zasady technologiczne.
K_W12 Ma podstawowg wiedze na temat wptywu réznych operacji i P6S_WG(0)
procesdw technologicznych na jakosc¢ i wartos$é zywieniowa P6S_WG(l) 67 % 33%
réznych produktéw zywnosciowych.
K_W13 Ma wiedze z zakresu budowy i dziatania urzagdzen i P6S_WG(0)
aparatow stosowanych P6S_WG(I)
w przemysle spozywczym oraz ogélng wiedze o
automatyzacji proceséw, umozliwiajgcg programowanie
. . o B} . 20% 80 %
sterowania pracy i pomiarow gtéwnych parametréw
w procesach technologicznych. Ma tez wiedze o cyklu zycia
urzadzen, obiektéw
i systeméw technicznych.
K_W14  |Wykazuje znajomos¢ podstawowych metod, technik, P6S_WG(0)
technologii, narzedzi P6S_WG(l)
i materiatéw pozwalajgcych wykorzystaé 70 % 30%
i ksztattowac potencjat przyrody w celu poprawy jakosci
zycia cztowieka.
K_W15 Ma elementarng wiedze w zakresie biotechnologii zywnosci P6S_WG(0)
obejmujgca: charakterystyke stosowanych drobnoustrojow, P6S_WG(l)
warunki techniczne 80 % 20 %
i metody optymalizacji proceséw biotechnologicznych, w
tym fermentacyjnych.
K_W16 Ma uporzadkowang wiedze w zakresie technik utrwalania, P6S_WG(O)
systemow pakqw§n|a, mlejcod i warunkow i okreséw P6S_WG(l) 75 9% 25 9%
przechowywania zywnosci oraz
0 zagrozeniach bezpieczenstwa zdrowotnego.
K_W17 Orientuje sie w obecnym stanie oraz trendach rozwojowych P6S_WG(0)
technik zbioru, oczyszczania i transportu P6S_WG(l)
. . ) . " 80 % 20%
i przechowalnictwa surowcéw oraz procesoéw produkcji
Zywnosci.
K_W18 Ma podstawowg wiedze na temat wystepowania i znaczenia P6S_WG(0)
mikroorganizmow w zywnosci i otoczeniu produkcyjnym P6S_WG(l)
oraz zna metody mikrobiologiczne stosowane do oceny 50 % 50 %
stopnia zanieczyszczenia zywnosci
i Srodowiska.
K_W19  |Ma elementarng wiedze o zywnosci prozdrowotnej, P6S_WG(O)
naturalnych substancjach prozdrowotnych zawartych w P6S_WG(I) 70 % 30%

7ywnosci oraz o suplementach diety.




K_W20 [Ma podstawowgq wiedze o cyklu zycia urzadzen, obiektow i P6S_WG(O) 50 % 50 %
systemow technicznych. P6S WG(I)
K_W21 [Ma uporzadkowana wiedze w zakresie prawidtowego P6S_WG(0)
przechowywania P6S_WG(I)
i transportu surowcéw i produktow zywnosciowych, w tym 33% 67 %
takze
0 podstawowych przedmiotowych regulacjach prawnych.
K_W22 [Zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty P6S_WG(0)
stosowane przy rozwigzywaniu prostych zadan inzynierskich P6S_WG(I) 33 % 67 %
z zakresu przechowalnictwa, technologii produkcji i analizy
ZyWnosci.
K_W23 |Absolwent ma wiedze dotyczaca zasad kompleksowego P6S_WG(0)
projektowania linii technologicznych i zaktadéw produkc;ji P6S_WG(I) 33 % 67 %
zywnosci, w tym z zakresu maszynoznawstwa, energetyki,
gospodarki wodo-sciekowej, ekologii i ochrony srodowiska.
K_W24 [Ma ogdlng wiedze z zakresu fizjologicznych podstaw P6S_WG(O)
zywienia cztowieka oraz zwigzkow pomiedzy sposobem P6S_WG(l) 50 % 50 %
zywienia a zdrowiem cztowieka.
K_W25 [Ma podstawowgq wiedze niezbedng do rozumienia P6S_WK(O)
pozatechnicznych uwarunkowan dziatalnosci inzynierskiej; P6S_WK(I)
zna podstawowe zasady bezpieczenstwa
i higieny pracy obowigzujace w przemysle spozywczym, 50 % 50 %
ergonomii oraz ekonomii
i ekonomiki w gospodarce
i przedsiebiorstwie.
K_W26 [Ma ogdlna wiedze z zakresu organizacji P6S_WK(O)
i zarzadzania przedsiebiorstwami zywnosciowymi oraz P6S_WK(l)
e - . 33% 67 %
0 systemach zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
ZyWnosci.
K_W27 [Znairozumie podstawowe pojecia P6S_WK(O)
i zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa P6S_WK(l)
. . ) . - 50 % 50 %
autorskiego; potrafi korzystac z zasobdéw informacji
patentowej.
Umiejetnosci
Potrafi pozyskiwac informacje z literatury, baz danych i
innych zrédet; potrafi integrowac uzyskane informacje,
K_U01 |dokonywad ich interpretacji, a takze wycigga¢ wnioski oraz P6S_UU(O) 60 % 40 %
formutowad
i uzasadniac opinie.
Potrafi pracowac indywidualnie
K_U02 i w zespole; umig oszacom{ac' czas potlrz.ebny .na rea’Iizacje P6S_UO(O) 67 % 339
zleconego zadania; potrafi opracowac i zrealizowac
harmonogram prac zapewniajacy dotrzymanie terminéw.
Potrafi opracowaé dokumentacje dotyczacg realizacji P6S_UW(I)
K_U03 [zadania inzynierskiego i przygotowac tekst zawierajacy PGS_UK(O) 67 % 33%
omowienie wynikdw realizacji tego zadania. -
K Uo4 Potlra.fi przygotO\{vac' i prze'dstaT}Nic’ krc’).tkfa) pre%enta\.cje P6S_UW(I) 50 % 50 %
- poswiecona wynikom realizacji zadania inzynierskiego. P6S UK(O)
Postuguje sie jezykiem angielskim
w stopniu wystarczajagcym
K_U0S do porozumiewania sieg, a t.akie.czytan_ia ze zro"zumieni.em P6S_UK(O) 339 67 %
kart katalogowych, not aplikacyjnych, instrukcji obstugi
urzadzen elektronicznych i narzedzi informatycznych oraz
publikacji z zakresu chemii i technologii zywnosci.
K_U06 Ma umiejet.nos'c' samoksz:caicenia sie, miedzy innymi w celu P6S_UU(O) 50 % 50 %
podnoszenia kompetencji zawodowych.
K_U07 Potrafi p.os’fugiwac'.sie wybranymi .s’_r_odowiskarr_n.i P6S_UW(I) 25 9% 75 9%
programistycznymi do interpretacji i prezentacji danych.
K_U08 Potrafi.wykorzy§ta.c' poznane reguh./, zaleznosci ora’z metody P6S_UW(I) 20 % 60 %
do projektowania i przeprowadzania eksperymentéw.
K_U09 Potrafi wykorzystaé¢ poznane metody chemiczne, fizyczne, P6S_UW(I) 509% 50 9%

biologiczne, sensoryczne i instrumentalne do oceny jakosci




Zywnosci.

K_U10

Potrafi oceniaé przydatnos¢, skutecznosc i toksycznosé
substancji i organizmdw wystepujgcych w zywnosci.

P6S_UW(I)

33%

67 %

K_U11

Potrafi przeprowadzi¢ cigg operacji i procesow
technologicznych w celu wytworzenia srodka spozywczego.

P6S_UW(I)

40 %

60 %

K_U12

Potrafi postuzy¢ sie wtasciwie dobranymi metodami
postepowania z surowcami pochodzenia roslinnego i
zwierzecego

w celu unikniecia ryzyka powstawania wad produktu.

P6S_UW(I)

67 %

33%

K_U13

Potrafi dobra¢ optymalne urzadzenia
i obiekty zapewniajace odpowiednie warunki do
przechowywania zywnosci.

P6S_UW(I)

50 %

50 %

K_U14

Rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska przyrodniczego
zwigzane z produkcjg zywnosci oraz proponuje dziatania na
rzecz jego ochrony.

P6S_UW(I)

50 %

50 %

K_U15

Potrafi powigza¢ wiedze na temat zasad racjonalnego
zywienia z umiejetnoscig zestawienia racji pokarmowe;j dla
zdrowego cztowieka/spoteczenstwa.

P6S_UW(I)

67 %

33%

K_U16

Stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w przemysle
spozywczym.

P6S_UW(I)

50 %

50 %

K_U17

Potrafi projektowac oraz konstruowag, tgcznie z obliczeniami
wytrzymatosciowymi, proste elementy konstrukcyjne oraz
dobierac typowe elementy konstrukcyjne.

P6S_UW(I)

0%

100 %

K_U18

Potrafi wykonywac obliczenia wydajnosci

i zapotrzebowanie mocy dla wybranych urzgdzen, oceniaé
przydatnos¢ poszczegdlnych urzadzen do realizacji
okreslonych operacji jednostkowych, projektowac wybrane
elementy urzadzen i aparatéw oraz dobierac¢ urzadzenia do
wykonania okreslonych zadan produkcyjnych.

P6S_UW(I)

40 %

60 %

K_U19

Potrafi stosowac poznang technologie
do usuwania okreslonych zanieczyszczen w $ciekach
przemystu spozywczego.

P6S_UW(I)

67 %

33%

K_U20

Absolwent potrafi: rozpoznawac

i stosowac dokumentacje techniczng, projektowac rysunki
odtworzeniowe uszkodzonych czesci aparatury, stosowac
program AutoCAD do tworzenia elementarnych rysunkéw
technicznych.

P6S_UW(I)

50 %

50 %

K_U21

Potrafi wykorzystaé poznane reguty, zaleznosci oraz metody
W zarzadzaniu
i ocenie efektywnosci ekonomicznej przedsiebiorstwa.

P6S_UW(I)

50 %

50 %

Kompetencje spoteczne

K_Ko1

Rozumie potrzebe i zna mozliwosci ciggtego doksztatcania
sie (studia drugiego i trzeciego stopnia, studia
podyplomowe, kursy) — podnoszenia kompetencji
zawodowych, osobistych i spotecznych.

P6S_UU(0)

67 %

33%

K_K02

Ma swiadomos¢ waznosci i rozumie pozatechniczne aspekty
i skutki dziatalnosci inzyniera-technologa zywnosci, w tym jej
wptyw na srodowisko, i zwigzang z tym odpowiedzialnos¢

za podejmowane decyzje.

P6S_KO(O)

67 %

33%

K_KO03

Ma swiadomosé waznosci zachowania
w sposob profesjonalny, przestrzegania zasad etyki
zawodowej i poszanowania réznorodnosci pogladow i kultur.

P6S_KR(O)

50 %

50 %

K_K04

Ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci

za prace wtasng oraz gotowos¢ podporzadkowania sie
zasadom pracy

w zespole i ponoszenia odpowiedzialnosci za wspdlnie
realizowane zadania.

P6S_UO(0)
P6S_KK(O)

50 %

50 %

K_K05

Potrafi myslec i dziata¢ w sposéb kreatywny i
przedsiebiorczy.

P6S_KO(O)

67 %

33%

K_K06

Ma swiadomos¢ roli spotecznej absolwenta uczelni
technicznej, i rozumie pozatechniczne aspekty i skutki swojej

dziatalnosci inzynierskiej, w tym jej wptywy na srodowisko i

P6S_KK(O)
P6S_KO(O)

50 %

50 %




zwigzanej z tym odpowiedzialnosci za podejmowane
decyzje. Czuje potrzebe przekazywania spoteczenstwu
stosownych informacji i opinii dotyczacych osiggniec
w zakresie technologii produkcji i jej bezpieczenstwa
zdrowotnego.

Kierunkowe efekty uczenia sie osiggane sg przez studentéw w procesie ksztatcenia, ktérego
podstawowy przebieg wyznaczany jest przez realizacje przedmiotéw.

Matryca efektow uczenia sie (tabela 4) przedstawia przedmioty z planu studiéw
zapewniajgce uzyskanie kierunkowych efektéw uczenia sie.

Kazdy przedmiot jest szczegdétowo opisany w odpowiedniej karcie przedmiotu, w ktorej
scharakteryzowane sg, miedzy innymi: nazwa, kod, rodzaj, formy dydaktyczne, wymiar
godzin, liczba punktéw ECTS, dane pracownikéw prowadzacych zajecia, cele i zaktadane
przedmiotowe efekty uczenia sie, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektéw uczenia sie,
tresci programowe, metody i narzedzia dydaktyczne, metody weryfikowania osiggniecia
efektow uczenia sie, kryteria oceny osiggniecia efektéw uczenia sie, oszacowanie obcigzenia
pracg studenta, literatura przedmiotowa i inne informacje. Karty opisu przedmiotéw
sporzagdzone sg oddzielnie dla studidw stacjonarnych i niestacjonarnych - przy czym majg
one identyczne cele i efekty uczenia sie, réznig sie natomiast wymiarem godzin i rozktadem
tresci programowych przekazywanych w ramach zajeé¢ z bezposrednim udziatem nauczyciela
akademickiego.

Karty przedmiotow przewidzianych w planie studidw stacjonarnych i niestacjonarnych wraz
z przypisaniem do nich efektéw uczenia sie i tresci programowych zapewniajgcych uzyskanie
tych efektéw znajdujg sie w oddzielnych plikach, stanowigcych zatgczniki do niniejszego
programu studidw oraz dostepne sg na stronie WWW kierunku pod adresem:
http://www.pwsz.kalisz.pl/index.php/wydzialy/wydzial-politechniczny/technologia-

Zywnhosci-i-zywienie-czlowieka

Plany studidw stacjonarnych i niestacjonarnych dla kierunku Technologia zywnosci
i zywienie cztowieka przedstawiono na kolejnych stronach.

Plany studiéw dla obu trybéw sg w petni symetryczne, jezeli chodzi o zestaw przedmiotdw,
ich rozmieszczenie w semestrach, zakfadane efekty uczenia sie oraz liczbe punktéw ECTS.
Natomiast w przypadku studidw niestacjonarnych mniejszy jest wymiar godzin zajec
realizowanych z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego (61,95% godzin
w stosunku do studidw stacjonarnych). Nie dotyczy to jednak praktyki zawodowej, ktéra ma
taki sam wymiar dla obu trybdw.

W programie studiéw na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka wyrdzniono 7
modutéw, obejmujgcych przedmioty: ogdlne - 22 ECTS (9,8%), humanistyczne i spoteczne - 5
ECTS (2,2%), podstawowe - 56 ECTS (24,9%), kierunkowe - 42 ECTS (18,7%), specjalnosciowe
- 55 ECTS (15,1%), obieralne - 97 ECTS (43,1%), praktyki zawodowe — 32 ECTS (14,1%). Zajecia
praktyczne (éwiczenia audytoryjne, laboratoryjne i projektowe), bez praktyk zawodowych,
realizowane na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka obejmujg facznie 150


http://www.pwsz.kalisz.pl/index.php/wydzialy/wydzial-politechniczny/technologia-zywnosci-i-zywienie-czlowieka
http://www.pwsz.kalisz.pl/index.php/wydzialy/wydzial-politechniczny/technologia-zywnosci-i-zywienie-czlowieka

pkt. ECTS (66,7% puli).
W obu formach ksztatcenia wymiar godzinowy przedmiotdw nie obejmuje czasu
niezbednego na wykonanie pracy dyplomowej mimo, ze jest on znaczny.

W programie ksztatcenia studentédw na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
duza role odgrywajg przedmioty specjalno$ciowe, realizowane na studiach stacjonarnych w
wymiarze 615 godzin (25% godzin wszystkich przedmiotéw), na studiach niestacjonarnych w
wymiarze 334 godzin (25% puli ).

Wazng role w charakterystyce sylwetki absolwenta odgrywajg rowniez przedmioty obieralne,

realizowane, na studiach stacjonarnych w tgcznym wymiarze 870 godzin (35,5% wszystkich godzin
zajec realizowanych w Uczelni), zas na studiach niestacjonarnych w wymiarze 451 godziny (33,8%
puli). W grupie przedmiotéw obieralnych znajdujg sie: praca dyplomowa (10 ECTS), projekt
dyplomowy (1 ECTS), seminarium dyplomowe 2 ECTS i praktyka zawodowa 32 ECTS (student ma
mozliwos¢ wyboru zaktadu pracy). Tematyke pracy dyplomowej oraz projektu dyplomowego
proponuje student. Na studiach stacjonarnych do przedmiotéw obieralnych zaliczane jest takze
wychowanie fizyczne, gdyz student wybiera dyscypline sportowa.
Modut wyboru ograniczonego podzielony jest na moduty przedmiotéw obieralnych,
o numerach od | do V, z sumaryczng liczbg punktéw ECTS 12 (5,3%). Z kazdego modutu
przedmiotow obieralnych student ma do wyboru po jednym z przedmiotéw
proponowanych. Za zaliczenie przedmiotdw humanistycznych i spotecznych student uzyskuje
7 punktow ECTS, za zajecia z jezykdw obcych (wybieranych z puli jezykdw) uzyskuje facznie
16 punktéw ECTS, przez cztery kolejne semestry oraz za zaliczenie przedmiotow
ogoélnouczelnianych 2 punkty ECTS. taczna liczba punktéow ECTS, ktére umozliwiaja
studentowi wybdér modutéw zaje¢ obieralnych wynosi 83 czyli 36,7% ogdlnej puli punktéw
ECTS.



Tabela 4. Matryca efektéw uczenia sig - ki T ia zy studia pi go stopnia, profil

e

AMODUL OGOLN\’

3 [Technulugla mfuv acyina

4 [Ochrona wlasnoscs ntelekm:lne] + + + 1 + ! +
IBe pracy i ! & L] ! R

6w i i jonizuj W przemysle . * . x

7 spozywezym = =
Chemia ogélna

B MODUL PODSTAWOWY

9 Matematyka 7 z 2 g

10 Statystyczne opracowanie : wynikéw badai

11 Fizyka I

12 Chemia nieorganiczna X X LOB . X | ! LRI I * ! ! 1

13 Chemia analityczna * x * x

14 Chemia organiczna ¥ , w' || s " x

15 Biochemia i enzymologia

16 Biologia i ekologia

17 Ochrona érodowiska

18 [Maszynoznawstwo L L . L s s . L 2

19 [Termodynamika i gospodarka cieplna X » x * X

20 [Rysunek techniczny 2 ¥ % itk ol %
ODUL KIERUNKOWY 2 5 - 3 =1 5 ¥ ¥ = =

21 Surowce przemys hu s pozyweze go

22 [Mikrobiologiazywnosci

23 i i i higiena produkcji Zywnosci

24 ie proje i | . % ¥ X . X . . * | . ¥ ¥ X

25 [Inivnieri
26 Gospodarka wodno-scickowa w zakladach przemyslu spozywezego 1 T 1 1 = Y ie° = £ < - i
27 [Zywienie czlowieka

28 iywlenle wybranych grup ludnosci z elementami dietetyki

29 [Technologie ] X_| 5N ! E | L X |

30 [0 ictwo Zywnosci . . X
31 0 i przemysiu % " " x * . * X
spozywezego
321 Bi

odpadéw . przemyslu,
33 [Prawo Zywnosciowe ! L 3 % R L) 1 1K L3 £ . LS
34 [Systemy jakosci oraz zarzadzanie bezpieczeiistwem zywnosci . x %
nsoryczna ocena Zywnosci x x * X

D] MODUL SPECJALNOSCIOWY | % | . x .

36 [Ogolna technologia zywnosci ~ = % = = = & = 3
37]A i przemyslu spozywezego

38 [Procesowa obrébka iyw nosci ~ !
39 [Chlodnicze uts zywnoSci . » = L] L L L L} = L3 L *

41 [Technologia praetwérstwa owocdw i warzyw 0 - 1 [ x X x| x| x N X . ow #
42 [Technologia zywnosci pochodzenia miersscego x . I X 5
43 [Technologia i niczych { | | |
44 [Technologia fermentach

45 [Technologia i analiza 6w spozywezy !
46 [Zasady ia proceséw i . % | . X 1 X
471 Biotechnologia zywnosci s | =

49iS eminarium dyplomowe ¢ 1w
50 [Projekt dyplomowy. et - i . .
51 [Praca : -

ODUL WYBORU OGRANICZONEGO
52 [Przedmiot obieralny |

53 [Przedmiot obieralny [1 % wilow 1w La LU X I LSl x I
Przedmiot obieralny 111 S o s | « x « oz . . x X
55 [Przedmiot obieralny IV % F 5 [ [T SR I P = -

56 Przedmiot obieralny V/
57 Przedmiot obieralny VI
58[Zajecia ogélnouczelniane * *

F [MODUL HUMANISTYCZNO 'SPOLECZNY ...

m

i3

. 711 . 7707n7nT7 © M| o X i i -

IR i ™= * i % o= % (015 ]

59 [Ekonomia / Podstawy I
61 [ Podstay i == =S

63 Kultura osobista i savoi

vivre / Kultura jezvka polskiegt

* *
S PRAKTYKI ZAWODOWE* i

12



AKADEMIA KALISKA im. Prezy w Kaliszu PLAN STUDIOW STACJONARNYCH I stopnia KIERUNEK TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZEOWIEKA LT ]
WYDZIAL. POLITECHNICZNY
Ogélna liczba godzin s
3 N w tym: zajec prog ych na y
5 Nazwa przedmiotu E’ § wyki_ | ¢w. | lab. | proj. SEMESTR | SEMESTR Il SEMESTR Il SEMESTR IV SEMESTR V. SEMESTR VI SEMESTR VIl
* w [ L P PK E w c L P PK E w C L P PK E w C L P PK E w [ L P PK E w c L P PK w C L P PK E w C P
A [MODUL OGOLNY 1 270 0 |210] 30 [30 [ 4 | o[ of[3 |3 ]|s3[ 4] o] ofe|[o]o|]sfo]o]e[o]o]a|]ofo]sz]ofo]a 1 [ of[3]ofofo o {o]Jo|lofo]o]o]o 0
1 |Wychowanie fizyczne 60 60 30 0 30
2 |Jezyk obey (obieralny) 1 120 120 4 30 4 30 4 30 4 | E 30
3 |Technologia informacyjna 30 30 2 30
4 |Ochrona wlasnosci intelektualnej 15 15 1 15
5 |Bezpieczenstwo pracy i er 15 15 1 15
s Wykorzystanie promieniowania jonizujacego w przemysle 15 15
Spozywezym 1 15
7 |Chemia ogélna 15 15 1 15
B [MODUL PODSTAWOWY 7 655 | 255|225 [ 115] 60 | 20 [ 3 [105] 75 | o [30] 20| 2 [ 75 [120] 30 [ 15[ 10| 1 |45 [ 15| 70| o[ 4| o |15]a5f[15] 0o 2f[o0o]1s]o0ofofis]o0 oJo]JofJofo]o]o]o 0
9 |Matematyka 1 90 30 | 60 6 E | 30 | 30 3 30
10 |Statystyczne opracowanie wynikow badan 30 15 15 2 15 15
11 |Fizyka 1 60 30 | 30 5 | E | 3 | 30
12 |Chemia nieorganiczna 1 45 30 | 15 5 E | 30 | 15
13 |Chemia analityczna 1 60 15 | 15 | 30 4 15 | 15 | 30
14 |Chemia organiczna 1 85 30 | 15 | 40 5 E | 30|15 & 40
15 |Biochemia i enzymologia 1 60 30 30 4 E | 30 30
16 |Biologia i ekologia 45 15 | 30 3 15 | 30
17 |Ochrona $rodowiska 30 15 | 15 3 15 | 15
18 | Maszynoznawstwo 1 60 15 | 30 15 5 | E |15 ] 30 15
19 | Termodynamika i gospodarka cieplna 45 15 | 15 | 15 4 15 | 15 | 15
20 |Rysunek techniczny 45 15 30 | 4 15 30
¢ IMODUL KIERUNKOWY 4 645 285|120 | 120 | 120 | 4 0 30 0 15 15 6 0 15 [ 30 0 45 7 1 45 | 30 | 30 0 B 0 45 0 15 | 15 14 2 90 [ 30 | 60 [ 30 6 60 [ 30 0 15 0 0 0 0 0
21 |Surowce przemyslu spozywczego 60 30 15 | 15 | 4 30 15 | 15
22 |Mikrobiologia Zzywno 1 75 30 45 5 | E |30 45
23 [Bezpieczeistwo i higiena produkeji Zywnosci 30 | 15] 15 2 15 | 15
24 |Informatyczne wspomaganie projektowania 60 15 45 4 15 45
25 |Inzynieria procesowa 1 75 30 | 15 [ 30 5 | E |3 | 15| 30
2% G ) ka wodno-§ciekowa w przemyshu 20 15| 15 2 15| 15
| [Spozywczego
27 | Zywienie czlowieka 1 75 45 30 5 = 45 30
28 | Zywienie wybranych grup ludnosci z i dietetyki 45 | 30 15 2 30 15
29 | Technologie gastronomiczne 30 15 15 2 15 15
30 |Opakowalnictwo zywnosci 15 15 1 15
3¢ |Organizacja, zar e ika przedsigbiorstw 30 30 2 30
przemyslu spozywczego
32 |Biokonwersja odpadéw przemyshu spozywczego 30 15 15 2 15 15
33 |Prawo zywno$ciowe 15 15 1 15
34 |Systemy jakosci oraz zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci 1 30 15 | 15 2 15 | 15
35 |Sensoryczna ocena zywnosci 45 15 | 15 [ 15 3 15 | 15 | 15
b /MODUL SPECJALNOéClOWY 5] 615 240 | 60 | 195] 120 | O 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 5 1 30 | 15 0 30 12 2 45 0 75 0 5 i 30 0 30 0 20 135 [ 45 [ 90 [ 45 13 0 0 0 45
36 |Ogélna ia Zywnosci 60 30 30 6 | E |30 30
37 |Aparatura i ur przemyshu spozywczego 1 75 30 | 15 30 5 | E |3 |15 30
39 |Chlodnicze utrwalanie i przechowalnictwo zywnosci 1 60 30 | 15 15 3 30 | 15 15
40 |Chemia i analiza Zywno$ci 1 60 15 45 6 E | 15 45
41 | Ty ia przetwérstwa owocéw i warzyw 1 60 30 30 4 30 30
42 | Technologia Zywnosci pochod: zwierzecego 1 60 | 30 30 5 | E | 30 30
43 | Technol produktéw piekarskich i cukierniczyc 30 15 | 15 2 15 | 15
44 | Technologia fermentacji 30 15 15 2 15 15
45 [Technologia i analiza koncentratéw spozywezych 5 |15 30 3 15 30
46 |Zasady projektowania proceséw icznych 30 15 15 2 15 15
47 |Bi zywnosci 30 15 15 2 15 15
48 [Toksykologia zywnosci 30 15 15 2 15 15
49 |Seminarium dyplomowe 30 30 2 30
50 |Projekt dyplomowy 15 15 1 15
51 |Praca dyplomowa 10
E IMODUL WYBORU OGRANICZONEGO 0 195 150 ) 30 | 15 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 5 0 45 | 30 0 0 5 0 60 0 15 0 3 45 0 0 0 0 0 0 0 0
52 |Przedmiot obieralny | 60 30 | 30 4 30 | 30
53 |Przedmiot obieralny 11 30 15 15 2 15 15
54 |Przedmiot obieralny 111 15 15 1 15
55 |Przedmiot obieralny IV 30 30 2 30
56 |Przedmiot obieralny V! 30 30 2 30
58 | Zajecia ogol iane * * 30 [ 30 1 15 1 15
F IMODUL HUMANISTYCZNO SPOLECZNY 0 75 15 | 60 0 0 2 0 0 30 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 15 | 15 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 i 15 0 0 0 0 0 0 0 0
59 |Ekonomia 30 15 | 15 2 15 | 15
60 |Podstawy zarzadzania 30 15 | 15 2 15 | 15
61 |Socjologia 15 15 1 15
62 |Podstawy psychologii 15 15 1 15
63 |Kultura osobista i savoir-vivre 30 30 2 30
64 | Kultura jezyka polskiego 30 30 2 30
G |PRAKTYKI ZAWODOWE* 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 32 6 miesiecy (sem. 4-6)
wlclcolprplk[E[w]clL[prlrk[E[wW][clr]prP]pk]E[wW]c]L[P]pk[EJW]c]L][P]PKIJE[W]cC]L]PI[PK wlclL[prlr[E[W]cTL]P
RAZEM 17 | 2455 | 945 [ 705 | 475 [ 330 30 | 3 [135] 135[ 45 [ 75 [ 30 | 2 [ 90 [210] 30 [ 60 | 30 [ 3 [ 135 135 ] 100] 30 [ 30 [ 2 [150] 75 [ 105] 15 [ 30 | 4 [195] 60 [ 105 45 | 30 255 75 [ 90 [ 60 [ 45 [ o [ o [ 0o [ o [ 45
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ZAL. 2. AKADEMIA KALISKA im. Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu PLAN STUDIOW NIESTACJONARNYCH | stopnia Specjalnosé

WYDZIAL POLITECHNICZNY [ [ [ [ [ [ [ [ |KIERUNEK TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZEOWIEKA TECHNOLOGIA ZYWNOSCI
. “ Ogoina ”czaatg:f_’z'-" Rozdziaf zajeé programowych na semestry
i Nazwa przedmiotu E' E wyki | éw. | lab. [proj. SEMESTRI| SEMESTR I SEMESTR Il SEMESTR IV SEMESTR V SEMESTR VI SEMESTR Vil
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1 |Jezyk obcy (obieralny) 1 72 72 4 18 4 18 4 18 4 | E 18
3 |Technologia informacyjna 20 20 | 2 20
4 |Ochrona wlasnosci intelektualnej 6 6 1 6
5 |Bezpieczenstwo pracy i ergonomia 10 10 1 10
6 |Chemia ogélna 9 9 1 9
7 |Wykorzystanie pr ieniowania jonizujacego w przemysle spoz. 9 9 1 9
B MODUL PODSTAWOWY 7 | 336 | 115 | 119 | 66 36 | 20| 3| 40| 40| O |16[20] 2 | 33 ] 62 |20]|10]|10| 1 26 7 36| 0 4 0 6 8 10 0 2 0 10 |OofOfilojojojOojJO)jO]|O]JOfJoOf O 0 0 0
7 |Matematyka 1 39 10 29 6 E | 10 | 15 3 14
8 |Statystyczne opracowanie wynikow badan 20 10 10 2 10 10
9 |Fizyka 1 25 10 15 6 E | 10 | 15
10 |Chemia nieorganiczna 1 22 12 | 10 54| E | 12 | 10
11 |Chemia analityczna 1 35 5 10 | 20 4 5 | 10 | 20
12 |Chemia organiczna 1] 42 14 8 20 5| E| 14| 8 2 20
13 |Biochemia i enzymologia 1 32 16 16 5| E| 16 16
14 |Biologia i ekologia 22 6 16 3 6 16
15 |Ochrona Srodowiska 17 10 7 3 10 | 7
16 |Maszynoznawstwo 1 34 8 16 10 5| E 8 14 10
17 |Termodynamika i gospodarka cieplna 24 6 8 10 4 6 | 8 10
18 |Rysunek techniczny 24 8 16 | 4 8 16
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21 |Bezpieczenstwo i higiena produkcji Zywno$ 9 9 o] 2 9
22 |Informatyczne wspomaganie projektowania 40 10 30 4 10 30
23 |Inzynieria procesowa 1 36 12 8 16 5| E| 12 8 |16
24 |Gospodarka wodno-$ciekowa w zakladach przemyslu 14 6 8 2 6 8
25 |Zywienie czlowieka 1| 42 24 18 6 | E| 24 18
26 |Zywienie wybranych grup ludnosci z elementami dietetyki 26 12 14 3 12 14
27 |Technologie gastronomiczne 27 12 15 3 12 15
28 |Opakowalnictwo zywnosci 9 9 1 9
29 [TTE i ’ Pr ¢ i 10 10 2 10
30 |Biokonwersja odpadéw przemyslu spozywczego 16 | 10 6 ) 10 .
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32 |Systemy jako$ci oraz zarzad ie bezp wem zywnoS$ci 1 17 8 9 3|E|[8]|9
33 |Sensoryczna ocena zywnoSci 24 6 10 3 6 (10| 8
D IMODUL SPECJALNOSCIOWY 5] 334|108 30 |124| 72| 0] O] O 0O f[foJofo]Jo] o O [o)Jofs5]1]12]10|o0f18|12| 2| 22| 0| 46 | 0| 7| 1| 22]|0(26]0]18]1|52|20{52[24[13/0]| 0| 0] 0|30
34 |Ogélna technologia Zywnosci 30 14 16 6 E | 14 16
35 |Aparatura i urzadzenia przemyslu spozywczego 1] 40 | 12 | 10 18 5| E| 12 | 10 18
37 |Chlodnicze utrwalanie i przechowalnictwo zywno$ci 1 28 8 10 10 3 8|10 10
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42 |Technologia fermentacji 16 8 8 2 8 8
43 |Technologia i analiza koncentratéw spozywczych 23 8 15 3 8 15
44 |Zasady projektowania proceséw tech i ych 16 10 6 2 10 6
45 |Biotechnologia zywnosci 16 | 8 8 2 8 8
46 | Toksykologia zywnosci 18 | 8 10 2 8 10
47 |Seminarium dyplomowe 20 20 2 20
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49 |Praca dyplomowa 10
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3) Sposoby weryfikacji i oceny efektéw uczenia sie osiggnietych przez studenta w trakcie
catego cyklu ksztatcenia

Ewaluacja efektdw uczenia sie osigganych przez studenta dokonywana jest w catym cyklu
ksztatcenia - w ramach poszczegdlnych przedmiotdw, a takze przy jego zakoriczeniu -
w trakcie egzaminu dyplomowego. Weryfikacje efektéw uczenia sie prowadzg nauczyciele
akademiccy odpowiednio do form odbywanych zajec.
Weryfikacje efektéw uczenia sie prowadzi sie:

poprzez zaliczenia czastkowe, w ramach ¢wiczen, laboratoriéw i projektéw - z zakresu
poszczegdlnych przedmiotéw,

poprzez zaliczenia przedmiotdw, ktdre nie konczg sie egzaminem,

poprzez egzaminowanie z zakresu przedmiotéw, ktore konczg sie egzaminem,

w trakcie i po zakoniczeniu praktyk i stazy,

podczas egzaminu dyplomowego.

Weryfikacja osiggania zaktadanych efektdw uczenia sie obejmuje: wiedze,
umiejetnosci oraz kompetencje spoteczne.
Zasady weryfikacji osiggania efektow uczenia sie oraz szczegétowe sposoby weryfikacji
efektow uczenia sie i oceny ich osiggniecia przez studenta dla poszczegdlnych
przedmiotéw opisane s3 w kartach opisu przedmiotéw realizowanych w ramach studiéw.
Ocena stopnia uzyskiwanych efektéw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci
i kompetencji spotecznych dokonywana jest przez nauczycieli akademickich zgodnie
z przyjeta w Uczelni formg ich weryfikacji i walidacji w zakresie wiedzy faktograficznej,
praktycznej i umiejetnosci praktycznych, umiejetnosci kognitywnych oraz kompetencji
spotecznych i postaw. Stuzg temu stosownie dobrane formy: test, projekt, prezentacja,
zadanie do wykonania, sprawdzian praktyczny, sprawdzian pisemny z wiedzy teoretycznej,
sprawdzian ustny, praca pisemna, zaliczenie, egzamin ustny, pisemny i inne.
Prowadzacy zajecia przed ich rozpoczeciem przedstawia studentom karte przedmiotu
i zasady zaliczenia wskazujac, ze prace pisemne, np. testy, projekty, obliczenia, referaty,
a takze odpowiedzi ustne, aktywnos$¢ na zajeciach i inne poszczegdlne elementy procesu
dydaktycznego i procesu uczenia sie, mogg mieé rézng warto$é, w zaleznosci od stopnia ich
trudnosci i ztozonosci.
Przy ocenianiu stosuje sie skale ocen: 5,0 (bardzo dobry), 4,5 (dobry plus), 4,0 (dobry), 3,5
(dostateczny plus), 3,0 (dostateczny), 2,0 (niedostateczny).

Praktyki zawodowe i staze sg formg i sposobem weryfikacji osiggnietych efektéw uczenia sie
w srodowisku zawodowym. System oceniania stopnia osiggania przez studenta w toku
realizacji zaje¢ praktycznych efektéw uczenia sie polega na weryfikacji zatozonych efektow
uczenia sie w konkretnym dziataniu praktycznym studenta: ocena wstepna, biezaca
i konncowa oraz samoocena. Na ocene koricowa skfadajg sie wykorzystanie przez studenta
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wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spoftecznych w dziataniu praktycznym. Studenci
zobowigzani sg wypetnia¢ dziennik praktyk, w ktédrym zamieszczajg informacje dotyczace
miejsca odbywania praktyk, samoocene przebiegu praktyki, opinie instytucji, w ktorej
odbywajg praktyke, realizacji zadan i stopnia osiggniecia efektéw uczenia sie. Wypetniony
dziennik z wymaganymi opiniami i podpisami przedktadany jest opiekunowi praktyk i jest on
jedng z form zaliczenia praktyk. Opiekun praktyki weryfikuje osiggniecie zaktadanych
efektow uczenia sie poprzez wystawienie oceny koncowej zgodnie ze stosowang w Uczelni
skala.

Proces dyplomowania polega na udziale w seminarium dyplomowym, przygotowaniu pracy
dyplomowej inzynierskiej oraz przystgpieniu do egzaminu dyplomowego. Kazdy z tych
etapow podlega ocenie - seminarium przez prowadzgcego, praca dyplomowa niezaleznie
przez promotora i recenzenta, egzamin dyplomowy przez co najmniej trzy osobowa komisje.
Kazda praca dyplomowa podlega weryfikacji w Jednolitym Systemie Antyplagiatowym.
Student jest dopuszczany do egzaminu dyplomowego po pozytywnym wyniku testu JSA
i pozytywnych ocenach promotora i recenzenta.

Warunkiem przystgpienia do egzaminu jest réwniez uzyskanie zaliczenia z wszystkich
wymaganych przedmiotdw objetych programem studiéw i uzyskaniu wymaganej liczby
punktow ECTS co jest potwierdzeniem opanowania przewidzianych efektéw uczenia sie.
Egzamin dyplomowy jest ostatnim etapem studidw, a jego celem jest ostateczne
stwierdzenie stopnia opanowania przez studentéw efektdw uczenia sie z zakresu wiedzy
i umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych.

Egzamin dyplomowy jest egzaminem ustnym i sktada sie z prezentacji pracy dyplomowej
oraz odpowiedzi na trzy pytania zwigzane z programem studidow, zadawane przez cztonkéw
komisji egzaminu dyplomowego.

Ostateczna ocena uzyskiwana przez absolwenta studiéw wynika z oceny pracy dyplomowej
(z waga 0,25), oceny egzaminu dyplomowego (z wagg 0,25) oraz uzyskanej Sredniej z ocen w
trakcie catych studiow (z wagg 0,5). Zaréwno praca dyplomowa jak i egzamin dyplomowy
oceniane sg w skali ocen od 2,0 do 5,0 stosowanej w Uczelni.

4) Ksztatcenie praktyczne

Do zaje¢ powigzanych z praktycznym przygotowaniem zawodowym zalicza sie: ¢wiczenia,
laboratoria, projekty, praktyke zawodowg i prace dyplomowa. Ze wzgledu na praktyczny
profil studidw, ksztatcenie praktyczne dominuje w ich programie.

Ksztatcenie praktyczne realizowane jest gtéwnie w ramach przedmiotéw kierunkowych
i specjalnosciowych oraz wakacyjnych praktyk zawodowych, odbywanych w semestrach od
IV do VII, w réinych zaktadach przemystu spozywczego, placédwkach zbiorowego zywienia
lub gastronomicznych. Celem takich praktyk jest weryfikacja osiggnietych efektédw uczenia
sie  w rzeczywistym $rodowisku  pracy, rozwijanie umiejetnosci  praktycznego
wykorzystywania wiedzy i kompetencji spofecznych, wtasciwych dla pracy w zawodzie
inzyniera technologii Zywnosci oraz zdobywanie doswiadczenia zawodowego. W takcie
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odbywania praktyk zawodowych studenci zobowigzani sg prowadzi¢ dziennik praktyk,
w ktérym sg odnotowane informacje dotyczgce miejsca odbywania praktyki, poznanych
procesow technologicznych, metod kontroli jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
produktéw finalnych, wyniki samooceny przebiegu praktyki, zamieszczona jest takze opinia
zaktadowego opiekuna oceniajgca zaangazowanie studenta oraz nabyty wiedze praktyczng
i potwierdzajaca predyspozycje do wykonywania zadan inzyniera technologa zywnosci lub
specjalisty ds. zywienia. Wypetniony dziennik z wymaganymi opiniami i podpisami
przedktadany jest opiekunowi praktyk.

lll. Przyporzadkowanie efektow uczenia sie do dyscyplin naukowych

Procentowy udziat dyscypliny

Dyscyplina naukowa
yscypli ukow w efektach uczenia sie

Technologia zywnosci i zywienia 60 %
(dyscyplina wiodgca)

Inzynieria chemiczna 40%
Razem 100%

IV. Inne uwagi, wyjasnienia i uzasadnienia

Kierunek studidw ma charakter interdyscyplinarny. taczy on elementy wiedzy z dziedziny
nauk rolniczych, gtéwnie z dyscypliny technologia zywnosci i zywienia oraz z dziedziny nauk
inzynieryjno-technicznych, dyscyplina inzynieria chemiczna. Kadra dydaktyczna kierunku
Technologia zywnosci i zywienie cztowieka skupia doswiadczonych profesoréw, doktordw
habilitowanych oraz doktoréw inzynieréw i doktorédw nauk kilku réznych dziedzin i dyscyplin,
w tym takie pracownikdw miedzynarodowych firm branzy spozywczej i wiodgcych
krajowych uczelni, wspétpracujacych z badawczymi osrodkami zagranicznymi.

Celem ksztatcenia studentéw na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka jest
przygotowanie wysoko wykwalifikowanych kadr dla firm zajmujacych sie przetwdrstwem
surowcow rolniczych, rosdlinnych i zwierzecych, produktéw ogrodniczych i sadowniczych oraz
wykorzystaniem do celéw spozywczych Ilub do produkcji pasz, surowcéw wtdrnych,
produktow ubocznych z przetwdrstwa zywnosci.

Program ksztatcenia oferuje nie tylko mozliwos¢ poszerzenia wiedzy z przedmiotow
podstawowych (matematyka, fizyka, chemia, ochrona srodowiska, jezyki obce) lecz takze nabycie
technicznych umiejetnosci inzynierskich (maszynoznawstwo, urzadzenia przemystu spozywczego,
inzynieria proceséw jednostkowych, zasady projektowania proceséw technologicznych,
komputerowe wspomaganie projektowania) oraz specjalistycznej wiedzy z zakresu wielu
technologii zywnosci pochodzenia roslinnego (przetwdrstwo owocéw i warzyw), zwierzecego
(produkcja i przetworstwo miesa, drobiu, mleka itp.), produkcji koncentratéw spozywczych, dan
gotowych, deseréw, sokéw owocowych, nektaréw i napojow, utrwalania surowcéw,
potproduktdw i produktéw finalnych, systemdéw pakowania, przechowalnictwa i dystrybucji
zywnosci, technologii gastronomicznych (przemystowego przygotowania potraw).
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Nieodzownymi elementami wiedzy specjalistycznej sg biochemia i enzymologia,
biotechnologia, mikrobiologia i chemia zywnosci, analiza sktadu i ocena jakosci zywnosci
(metodami fizykochemicznymi i sensorycznymi), w tym analiza zawartosci w surowcach
i produktach spozywczych naturalnych zwigzkéw biologiczne aktywnych, o wifasciwosciach
prozdrowotnych, analiza zawartosci niepozgdanych zanieczyszczen, poznanie systemoéw
zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa produkcji zywnosci, systemdéw zarzadzania jakoscia,
itp. Bardzo wazna jest tez wiedza i umiejetnosci zdobyte w okresie 3,5-letnich studiow
w zakresie prawidlowego Zywienia cztowieka, projektowania jadtospiséw i diet,
rozpoznawania zrodet alergii pokarmowych oraz sposobéw ograniczania ich ryzyka.
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