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1. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA STUDIOW

Wydziat/Instytut: Woydziat Inzynierii Mechanicznej i Energetyki

Poziom ksztatcenia: Il stopien

Profil ksztatcenia: ogdlnoakademicki

Dziedzina: nauki rolnicze

Dyscyplina naukowa: Technologia Zywnosci i Zywienia

Tytut zawodowy uzyskiwany przez absolwenta: magister inzynier

Liczba punktéw ECTS/liczbe semestréow: stacjonarne 90 ECTS / liczba sem. 3

niestacjonarne 90 ECTS / liczba sem. 3

2. KWALIFIKACJE ABSOLWENTA

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka staje sie interdyscyplinarnym, bardzo popularnym kierun-
kiem uczenia sie tgczacym wiedze z zakresu nauk technicznych, technologicznych i biologicznych. Kierunek
ten umozliwia ksztatcenie w specyficznym otoczeniu Wydziat Mechanicznego specjalistéw o unikalnych
umiejetnosciach, ktdrzy potrafig faczyé nowoczesng wiedze i umiejetnosci w zakresie inzynierii przetwa-
rzania zywnosci z wiedzg i umiejetnosciami typowo technologicznymi.

Zasadniczym celem uczenia sie na tym kierunku jest wyksztatcenie specjalisty magistra inzyniera dla
potrzeb przedsiebiorstw przetwdrstwa spozywczego dziatajgcego w warunkach gospodarki rynkowej,
ktory potrafitby tgczy¢ wiedze inzynierska z wiedzg z zakresu technologii produkcji zywnosci, towaroznaw-
stwa i bezpieczenstwa produkcji zywnosci. Kierunek Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka z powo-
dzeniem umozliwia rozpoczecie indywidualnej dziatalnosci gospodarczej w zakresie przetwarzania zywno-
Sci i zywienia cztowieka.

Na wyksztatcenie absolwenta tego kierunku sktada sie wiedza z wielu dziedzin nauk rolniczych
w powigzaniu z wybranymi zagadnieniami z zakresu prawa gospodarczego, przedsiebiorczosci i techniki.
Technologia przetwarzania zywnosci wystepuje tutaj wraz z organizacjg produkcji bezpiecznej zywnosci,
zywieniem cztowieka i towaroznawstwem oraz rybactwem.

Studia na Il stopniu kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka koriczg sie uzyskaniem dyplomu
magistra inzyniera — specjalisty od organizacji produkcji, jakosci zywnosci, towaroznawstwa i produktow
zywnosciowych, gastronomii i zywienia cztowieka oraz projektowania zywnosci i procesu technologicznego.

Kwalifikacje absolwenta studidw Il stopnia obejmujg wiedze i umiejetnosci z zakresu:

— podstaw prawa gospodarczego;

— marki i brandingu na rynku zywnosci;

— innowacji w procesach i technologiach zwigzanych z wytwarzaniem zywnosci;
— organizacji systemoéw produkcji i bezpieczedstwa zywnosci;

— aktualnych probleméw zywienia cztowieka wspotczesnego;

— zarzadzania jakoscig w procesach produkcji zywnosci;

— projektowania procesu technologicznego zywnosci;

— towaroznawstwa zywnosci;

— gastronomii;

— opakowalnictwa zywnosci;
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— projektowania produktow.

Absolwenci sg przygotowani do: kreowania i wdrazania innowacji w procesach przetwarzania zywno-
Sci, organizowania i optymalizacji proceséw jej przetwarzania, oceny wptywu modyfikacji technologii na
produkt, kreatywnego (opartego na wtasciwej podbudowie) podejscia do problemoéw zywienia wspdtcze-
snego cztowieka, a przede wszystkim do dziatania w warunkach produkcyjnych zaktadu przetwdrstwa zyw-
nosci w kontekscie techniki, technologii, jakosci, innowacji i zasad funkcjonowania.

Wiedza zdobyta w czasie studiéw daje absolwentom podstawy do petnienia funkcji menedzerskich
Sredniego szczebla, projektowych lub konsultingowych w zakresie: technologii przetwarzania zywnosci,
gastronomii, zywienia cztowieka i ustug powigzanych z szeroko rozumiang inzynierig zywnosci i obstuga
produkcji. Wyksztatcenie takie daje takze mozliwos¢ rozpoczecia i rozwiniecia wtasnej dziatalnosci gospo-
darczej z zakresu przetwérstwa zywnosci i zywienia cztowieka.

Absolwenci Il stopnia kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka charakteryzuja sie umiejet-
nosciami tworzenia i wdrazania innowacji w proces produkcyjny oraz organizowania i optymalizacji proce-
sOw przetwarzania wraz z oceng wptywu technologii na przebieg procesu przetwarzania. Absolwenci po-
siadajacy takie umiejetnosci sg obecnie bardzo poszukiwanymi pracownikami w sektorze matych i sred-
nich firm przetwdrstwa zywnosci ze szczegdlnym uwzglednieniem przetwérstwa rybnego i gastronomii,
ktore w obszarze wojewdédztwa zachodniopomorskiego i pomorskiego sg przemystem dominujgcym. Daje
to absolwentom mozliwos¢ podjecia pracy w przedsiebiorstwach produkcyjnych na stanowiskach techno-
loga, menedzera, inzyniera produktu, inzyniera procesu, inzyniera rozwoju produktu w réznych dziatach
m.in. w dziale badan i rozwoju, w dziale projektowania proceséw technologicznych czy tez w dziale pla-
nowania operacyjnego i przygotowania produkcji. Absolwent jest rowniez przygotowany do prowadzenia
wtasnej dziatalnosci gospodarczej z zakresu przetwodrstwa zywnosci, zywienia cztowieka, ustug gastrono-
micznych i doradztwa w obszarze jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.

W ramach kierunku zaproponowano cztery specjalnosci:
e Organizacja produkgcji i bezpieczeristwo zywnosci,
e Towaroznawstwo produktéw i techniki opakowaniowe,
e Gastronomia z elementami dietetyki,
e Projektowanie zywnosci i procesu technologicznego.

Absolwenci konczacy specjalnosé¢ Organizacja produkcji i bezpieczenstwo Zywnosci posiadajg pogte-
biong wiedze i umiejetnosci z zakresu przygotowania i zarzadzania procesem produkcyjnym zywnosci ze
szczegblnym uwzglednieniem aspektdéw zachowania procedur bezpieczenstwa jej przetwarzania. Posiadajg
szczeg6towg wiedze w zakresie nowoczesnych procedur i systemoéw kontroli jakosci przetwarzanej zywnosci
od przyjecia surowca, pakowania i magazynowania gotowych produktéw po ich dystrybucje i handel. Absol-
wenci tej specjalnosci moga z powodzeniem znalez¢ zatrudnienie w dziatach odpowiedzialnych za przygoto-
wanie i montowanie produkcji, kontrole jakosci i inzynierie proceséw przetwarzania.

Absolwenci koriczacy specjalno$é¢ Towaroznawstwo produktow i techniki opakowaniowe posiadaja
pogtebiong wiedze i umiejetnosci z zakresu towaroznawstwa oraz nowoczesnych technik i technologii pa-
kowania produktéw spozywczych. Posiadajg umiejetnos¢ kreatywnego dziatania w zakresie projektowa-
nia i wdrazania modyfikacji technologicznych oraz projektowania nowych produktéw i opakowan do zyw-
nosci. Absolwenci tej specjalnosci znajdg zatrudnienie w dziatach badan i rozwoju (R&D) zaktadow prze-
twoérstwa spozywczego, dziatach wdrozeniowych produktu oraz w dziatach powigzanych z pakowaniem
i przechowywaniem zywnosci.

Absolwenci konczacy specjalnos¢ Gastronomia z elementami dietetyki posiadajg pogtebiong wiedze
i umiejetnosci z zakresu problematyki organizacji i funkcjonowania nowoczesnych zaktadéw gastronomicz-
nych w potaczeniu z wiedzg i Swiadomoscig wystepujgcych coraz powszechniej problemoéw cywilizacyjnych
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zwigzanych z odzywianiem sie cztowieka wspdtczesnego. Absolwenci tej specjalnosci posiadajg kompetencje
do projektowania, prowadzenia i zarzgdzania zaktadami gastronomicznymi i zywienia zbiorowego.

Absolwenci koriczacy specjalnos¢ Projektowanie Zywnosci i procesu technologicznego posiadajg po-
gltebiong wiedze i umiejetnosci z zakresu organizacji i projektowania procesu oraz projektowania produktéw
zywnosciowych ze szczegdlnym uwzglednieniem wykorzystania mikroorganizmow. Posiadajg Swiadomosé
problematyki ukierunkowanej na produkcje zywnosci i potrafig faczy¢ wiedze technologiczng, chemiczng
i inzynieryjng z nowoczesnym podejsciem do produkcji zdrowej i bezpiecznej zywnosci. Absolwenci tej spe-
cjalnosci znajda zatrudnienie w réznych sektorach przemystu spozywczego jako specjalisci z zakresu organi-
zacji, projektowania i prowadzenia dziatalnosci produkcyjnej, w tym gastronomiczne;j.

3. EFEKTY UCZENIA SIE

Efekty uczenia sie na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka odnosza sie do dziedziny
nauk rolniczych, dyscypliny technologia zywnosci i zywienia jako dyscypliny podstawowej. Kierunkowe
efekty uczenia, zdefiniowane w kategoriach wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, uwzgled-
niajg uniwersalne charakterystyki Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji dla kwalifikacji na poziomie 7. Pol-
skiej Ramy Kwalifikacji oraz charakterystyki drugiego stopnia Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji dla
kwalifikacji na poziomie 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji oraz charakterystyki drugiego stopnia Zintegrowa-
nego Systemu Kwalifikacji dla kwalifikacji na poziomie 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji umozliwiajgcych uzy-
skanie kompetencji inzynierskich. Efekty uczenia uwzgledniajg w szczegdlnosci zdobywanie przez studen-
téw pogtebionej wiedzy, umiejetnosci, w tym badawczych oraz kompetencji spotecznych niezbednych za-
rowno w dziatalnos$ci badawczej, jak i na rynku pracy. Program studiow zaktada stosowanie réznych metod
ksztatcenia, umozliwiajgcych studentowi osiggniecie zatozonych efektdw uczenia sie. Podstawowymi for-
mami zajec¢ sg wyktady, ¢wiczenia, laboratoria i seminaria dyplomowe. W ramach wyktadéw studenci osig-
gajg efekty gtéwnie w zakresie wiedzy, przekazywanej przez nauczycieli akademickich. W ramach éwiczen,
laboratoridw i projektéw nabywajg umiejetnosci praktyczne, w oparciu o wykorzystanie wiedzy z wykta-
déw. W ramach seminariéw dyplomowych student zdobywa wiedze i umiejetnosci przygotowujgce go do
prowadzenia witasnych badan. Stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia umozliwia osiggniecie
wszystkich zaktadanych efektéw uczenia. Cykl ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka umozliwia realizacje tresci programowych i dostosowany jest do efektéw uczenia okreslonych
dla tego kierunku.

Program studiow na kierunku Technologia Zywnosci i zywienie cztowieka, stopien Il Strona 5z 45



3.1. Efekty uczenia sie uwzgledniajace uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji dla kwali-

fikacji na poziomie 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji

W tabeli 1 przedstawiono efekty uczenia sie dla kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka Il stopieri uwzgledniajace uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia Zin-

tegrowanego Systemu Kwalifikacji dla kwalifikacji na poziomie 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Tab. 1.
poziomie 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji

Efekty uczenia sie dla Il stopnia kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka uwzgledniajgce uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji dla kwalifikacji na

Uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji dla kwalifikacji na
poziomie 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji

Il stopien kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Wiedza
Zna i rozumie: Zna i rozumie:

— w pogtebiony sposob wybrane fakty, teorie, metody oraz ztozone zaleznosci miedzy nimi, takze ) — w pogtebiony sposéb wybrane fakty, teorie, metody oraz ztozone zaleznosci miedzy nimi z zakresu kie-
> W powigzaniu z innymi dziedzinami; E runkéw rozwoju technologii, innowacji produktowych i technologicznych, organizacji przetwarzania zyw-
0 — rdznorodne, ztozone uwarunkowania i aksjologiczny kontekst prowadzonej dziatalnosci. = nosci, organizacji proceséw i systeméw jakosci zywnosci oraz stosowanych w nich systemoéw decyzyjnych
N §I i przeptywu informacji, takze w powigzaniu z towaroznawstwem, gastronomia, biotechnologig i inzynie-

2 rig rolnicza;
e — réznorodne, ztozone uwarunkowania i aksjologiczny kontekst prowadzonej dziatalnosci z zakresu tech-
nologii przetwarzania zywnosci i Zywienia.
Umiejetnosci
Potrafi: Potrafi:
— wykonywac zadania oraz formutowac i rozwigzywac problemy, z wykorzystaniem nowej wiedzy, — wykonywac zadania oraz formutowac i rozwigzywaé problemy z wykorzystaniem nowoczesnej wiedzy
takze z innych dziedzin; z zakresu kierunkdw rozwoju techniki i technologii przetwarzania zywnosci, innowacji produktowych i

— samodzielnie planowac¢ wtasne uczenie sie przez cate zycie i ukierunkowywac innych w tym za- g procesowych, organizacji proceséw i systemdéw produkcyjnych oraz stosowanych w nich systemoéw infor-
= kresie; E matycznych, a takze formutowac i rozwigzywac problemy z innych dziedzin, takich jak: towaroznawstwo,
2 — komunikowa¢ sig ze zréznicowanymi krggami odbiorcéw, odpowiednio uzasadnia¢ stanowiska. | —! gastronomia, biotechnologia i inzynieria rolnicza;

o ' | - prowadzi¢ proces samodoskonalenia sie poprzez ciagte uczenie sie oraz inspirowaé wspétpracownikéw
= do podejmowana podobnych dziatan w tym zakresie;

— komunikowac sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw w szczegdlnosci w obszarze technologii zywno-
$ci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej oraz odpowiednio uza-
sadniac stanowiska z wykorzystaniem specjalistycznej wiedzy i terminologii.

Kompetencje spoteczne
Jest gotow do: ) Jest gotow do:
o« — tworzenia i rozwijania wzorow wiasciwego postepowania w srodowisku pracy i zycia; E — tworzenia i rozwijania wzoréw wtasciwego postepowania w srodowisku pracy i zycia;
- — podejmowania inicjatyw, krytycznej oceny siebie oraz zespotéw i organizacji, w ktérych uczest- = | — podejmowania inicjatyw twérczych w zakresie technologii przetwarzania zywnosci i zywienia cztowieka,
& niczy; ;I krytycznej oceny siebie oraz zespotdw i organizacji w ktérych uczestniczy;
— przewodzenia grupie i ponoszenia odpowiedzialnosci za nig. ~ — przewodzenia grupie i ponoszenia odpowiedzialnosci za nig.
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3.2. Efekty uczenia sie uwzgledniajace charakterystyki drugiego stopnia Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji dla kwalifikacji na pozio-
mie 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji

W tabeli 2 przedstawiono efekty uczenia sie dla kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka Il stopieri uwzgledniajace charakterystyki drugiego stopnia Zintegrowanego

Systemu Kwalifikacji dla kwalifikacji na poziomie 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Tab. 2. Efekty uczenia sie dla Il stopnia kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka uwzgledniajqce charakterystyki drugiego stopnia Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji dla kwalifikacji na poziomie 7. Polskiej
Ramy Kwalifikacji
Charakterystyki drugiego stopnia Zintegrowanego Systen?Lf KV\I.I.:ﬂIfIkaCJI dla kwalifikacji na poziomie 7. Polskiej [ s e Tedilae Ve e o e e
Ramy Kwalifikacji
Wiedza
Absolwent zna i rozumie: Absolwent zna i rozumie:

— w pogtebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace ich metody i teorie wyja- — w pogtebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace ich metody
$niajace ztozone zalezno$ci miedzy nimi, stanowigce zaawansowang wiedze ogdlng z zakresu dyscy- i teorie wyjasniajgce ztozone zaleznosci miedzy nimi, stanowigce zaawansowang wiedze ogdlng z
plin naukowych lub artystycznych tworzacych podstawy teoretyczne; zakresu technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii oraz inzy-

— uporzadkowang i podbudowang teoretycznie wiedze obejmujacg kluczowe zagadnienia oraz wy- N nierii rolniczej;
brane zagadnienia z zakresu zaawansowanej wiedzy szczegétowej — wtasciwe dla programu uczenia <Q — uporzadkowana i podbudowang teoretycznie wiedze obejmujaca kluczowe zagadnienia oraz wy-

g sie; E brane zagadnienia z zakresu zaawansowanej wiedzy szczegétowej o nowoczesnych technologiach
' — gtéwne trendy rozwojowe dyscyplin naukowych lub artystycznych istotnych dla programu uczenia LDI przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktach i procesach
& sie. ;I przetwarzania, organizacji systeméw produkcyjnych, stosowanych w nich systemach informatycz-
g nych oraz dodatkowo, w ramach obieralnych modutéw specjalnosciowych, wiedzy szczegétowej o
organizacji produkgji i bezpieczenstwie zywnosci, towaroznawstwie produktéw i technikach opa-
kowaniowych, gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu techno-
logicznego;
— gtéwne trendy rozwojowe z zakresu technologii zywnosci i Zzywienia oraz towaroznawstwa, gastro-
nomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej.
Absolwent zna i rozumie: N Absolwent zna i rozumie:
o — fundamentalne dylematy wspdtczesnej cywilizacji; E — fundamentalne dylematy wspétczesnej cywilizacji z zakresu technologii zywnosci i zywienia czto-
= — ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania réznych rodzajéw dziatan zwigzanych z nadana kwalifi- = wieka oraz dziedzin z nig zwigzanych systemowo;
gl kacja, w tym zasady ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego. § — ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania réznych rodzajéw dziatan zwigzanych z aktywnoscia
e ! zawodowg magistra inzyniera z zakresu technologii zywnosci i zywienia, w tym zasady ochrony
& wtasnosci przemystowe;j i prawa autorskiego.
Umiejetnosci
Absolwent potrafi: Absolwent potrafi:

— wykorzystywad posiadang wiedze — formutowac i rozwigzywac ztozone i nietypowe problemy i inno- — wykorzystywac posiadang wiedze — formutowac i rozwigzywac ztozone i nietypowe problemy i in-

wacyjnie wykonywac zadania w nieprzewidywalnych warunkach przez: ~ nowacyjnie wykonywac zadania w nieprzewidywalnych warunkach z zakresu, nowoczesnych tech-
wtasciwy dobér zrédet oraz informacji z nich pochodzacych, dokonywanie oceny, krytycznej ana- L,1,’ nologii przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktéw i proce-
% lizy, syntezy oraz tworczej interpretacji i prezentacji tych informacji, p’l‘l sOw przetwarzania, organizacji systemdw produkcyjnych oraz dodatkowo w ramach obieralnych
o dobor oraz stosowanie wiasciwych metod i narzedzi, w tym zaawansowanych technik informa- | = modutéw specjalnosciowych z zakresu organizacji produkgji i bezpieczefistwa zywnosci, towaro-
N cyjno-komunikacyjnych (ICT). 3| znawstwa produktéw i technik pakowania, gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowania
E zywnosci i procesu technologicznego, przez wtasciwy dobdr zrédet oraz informacji z nich pocho-
dzacych, dokonywac oceny, krytycznej analizy, syntezy oraz twoérczej interpretacji i prezentacji
tych informacji dobierajac i stosujac do tego wtasciwe metody i narzedzia, w tym zaawansowane

techniki informacyjno-komunikacyjne (ICT).
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Tab. 2. Efekty uczenia sie dla Il stopnia kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka uwzgledniajqgce charakterystyki drugiego stopnia Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji dla kwalifikacji na poziomie 7. Polskiej
Ramy Kwalifikacji — cigg dalszy
Charakterystyki drugiego stopnia Zintegrowanego Systen?Lf Kw:;ulifikacji dla kwalifikacji na poziomie 7. Polskiej 1| et P Tad e e et A ety
Ramy Kwalifikacji
Umiejetnosci
Absolwent potrafi: S Absolwent potrafi:
o — komunikowad sie na tematy specjalistyczne ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw E — komunikowac sie na tematy specjalistyczne zwigzane z technologig zywnosci i zywienia ze zréz-
> — prowadzi¢ debate :I nicowanymi. kr.egami odbiorcéw., prowadz.ié d.ebate i postugiwac sie jezy.kiem obcym na poziom?e
g — postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2+ Europejskiego Systemu Opisu Uczenia sie Jezyko- 5 B2+ Europejskiego Systemu Opisu Uczenia sig Jezykowego oraz w wyzszym stopniu w zakresie
wego oraz w wyzszym stopniu w zakresie specjalistycznej terminologii. Y specjalistycznej terminologii.
o
Absolwent potrafi: S Absolwent potrafi:
o — kierowac pracg zespotu. E — kierowaé pracg zespotu zajmujacego sie planowaniem, organizacja i realizacja zadan
> gl w procesie przetwarzania zywnosci i zapewnieniem jej bezpieczenstwa;
R =)
a |
wv
~
o
Absolwent potrafi: S Absolwent potrafi:
> — samodzielnie planowac i realizowac wtasne uczenie sie przez cate zycie i ukierunkowywac innych w 3 — prowadzi¢ proces samodoskonalenia sie poprzez ciggte uczenie sie oraz inspirowac wspoétpracow-
= tym zakresie. M nikéw do podejmowana podobnych dziatarh w tym zakresie;
o' )
~ D
=% |
wv
~
o
Kompetencje spoteczne
Absolwent jest gotow do: Absolwent jest gotow do:
N
— krytycznej oceny odbieranych tresci; g — uznawania znaczenia wiedzy z zakresu technologii zywnosci i zywienia (a takze z innych dziedzin
< — uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemdéw poznawczych i praktycznych. N pokrewnych, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia, techniki opakowaniowe oraz inzynieria
K’I §' rolnicza)
o - w rozwigzywaniu problemoéw poznawczych i praktycznych oraz jest gotéw do krytycznej oceny
& przekazywanych tresci uczenia sie z tego zakresu.
Absolwent jest gotéw do: Absolwent jest gotéw do:
— wypetniania zobowigzan spotecznych, inspirowania i organizowania dziatalnosci na rzecz Srodowi- 3 — wypetniania zobowigzan spotecznych w zakresie zwigzanym ztechnologia 2zywnosci
o ska spotecznego; H i zywieniem cztowieka, inspirowania i organizowania dziatalno$ci na rzecz srodowiska spotecz-
X — inicjowania dziatania na rzecz interesu publicznego; = nego;
E — myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy. 3[ — inicjowania dziatania na rzecz interesu publicznego w relacjach z zaktadami przetwoérstwa zyw-
(Y nosci;
o — myslenia i dziatania w sposdb przedsiebiorczy wykorzystujgc nabytg wiedze z zakresu technologii
zywnosci i zywienia.
Absolwent jest gotow do: Absolwent jest gotéw do:
— odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych z uwzglednieniem zmieniajacych sie potrzeb spotecz- QN'j — odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych w zakresie technologii zywnosci i zywienia
« nych, w tym: E z uwzglednieniem zmieniajgcych sie potrzeb spotecznych zwigzanych z rozwojem cywilizacyjnym
o rozwijania dorobku zawodu, o! i spotecznym, w tym: rozwijania dorobku zawodu, podtrzymywania etosu zawodu, przestrzegania
N podtrzymywania etosu zawodu, j i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad.
przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz dziatania na rzecz przestrzegania tych Py
zasad.
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3.3. Efekty uczenia sie dla kwalifikacji obejmujgcych kompetencje inzynierskie na poziomie 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji dla profilu
ogodlnoakademickiego

W tabeli 3 przedstawiono efekty uczenia sie dla kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka Il stopieri dla kwalifikacji obejmujgcych kompetencje inzynierskie na poziomie
7. Polskiej Ramy Kwalifikacji dla profilu ogélnoakademickiego.

Tab. 3. Efekty uczenia sie dla Il stopnia kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka dla kwalifikacji obejmujgcych kompetencje inzynierskie na poziomie 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji dla profilu ogéinoakademickiego
Efekty uczenia sie wtasciwe dla kwalifikacji obejmujgcych kompetencje Il stopien kierunku Technologia Zywnogci i Zywienie Cztowieka
inzynierskie na poziomie 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji dla profilu ogélnoakademickiego
Wiedza
Absolwent zna i rozumie: Absolwent zna i rozumie:
© — podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia urzadzen, obiektdw i systemdw technicznych. S — podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia wyrobow, urzadzen, i systemoéw produkcyjnych,
= E w obszarze technologii zywnosci i zywienia, biotechnologii, towaroznawstwa, gastronomii i in-
m' ;| zynierii rolniczej
o
=
Z
Absolwent zna i rozumie: Absolwent zna i rozumie:
— ogolne zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci. N — ogdlne zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci z uwzglednieniem naj-
I nowszej wiedzy dotyczgcej rozwoju technologii, innowacji produktowych i technologicznych, or-
é E ganizacji przetwarzania zywnosci, organizacji proceséw i systemow jakosci zywnosci oraz stoso-
KI ! wanych w nich systeméw decyzyjnych i przeptywu informacji oraz kreatywnie mysle¢ o potrze-
a EI bach nabywcéw.
2
Umiejetnosci
Absolwent potrafi: ~ Absolwent potrafi:
; s . . . . . (@] . . . . . .. .
5 — planowac i przeprowadzac¢ eksperymenty, w tym pomiary i symulacje komputerowe, interpreto- N — samodzielnie planowad i przeprowadzac eksperymenty z zastosowaniem metodyki i narzedzi ba-
Q0 wac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski. p'l'l dan naukowych oraz interpretowac uzyskane wyniki badan i poprawnie formutowac¢ wnioski na
o = ich podstawie.
=)
4
Absolwent potrafi: Absolwent potrafi:
> — przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich rozwigzywaniu: O — przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich z zakresu technologii zywnosci
=) — wykorzysta¢ metody analityczne, symulacyjne i eksperymentalne, E i zywienia cztowieka oraz ich rozwigzywaniu wykorzysta¢ metody analityczne, komputerowe lub
pl — dostrzegac ich aspekty systemowe i pozatechniczne, ;I eksperymentalne z uwzglednieniem nowych osiggnie¢ zzakresu techniki itechnologii,
e — dokonaé wstepnej oceny ekonomicznej proponowanych rozwigzan i podejmowanych dziatan in- = z uwzglednieniem aspektow systemowych i pozatechnicznych, oraz ekonomicznych.
zynierskich. B
Tab. 3. Efekty uczenia sie dla Il stopnia kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka dla kwalifikacji obejmujgcych kompetencje inzynierskie na poziomie 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji dla profilu ogéinoakademickiego
—ciqg dalszy
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Efekty uczenia sie wtasciwe dla kwalifikacji obejmujgcych kompetencje inzynierskie na II stopier kierunku Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka
poziomie 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji dla profilu ogélnoakademickiego
Umiejetnosci
Absolwent potrafi: Absolwent potrafi:
N
% — dokonaé krytycznej analizy sposobu funkcjonowania istniejagcych rozwigzan technicznych g — przeprowadzi¢ wieloaspektowg krytyczng analize istniejacych rozwigzan technicznych
» i oceni¢ te rozwigzania. ,'S i procesowych oraz potrafi dokonac ich wielokryterialnej oceny.
& ;I
=)
.NI
4
Absolwent potrafi: Absolwent potrafi:
— zaprojektowac —zgodnie z zadang specyfikacjg — oraz wykonac typowe dla kierunku studiéw pro- S — zaprojektowac — zgodnie z zadang specyfikacjg — oraz wykonaé proste urzgdzenie, obiekt, system
% ste urzadzenie, obiekt, system lub zrealizowaé proces, uzywajac odpowiednio dobranych metod, E lub zrealizowac proces typowy dla technologii zywnosci, uzywajgc odpowiednio dobranych me-
o' technik, narzedzi i materiatéw. M tod, technik, narzedzi i materiatow ze szczegdlnym uwzglednieniem technik komputerowych.
& z
Z

Program studiow na kierunku Technologia Zywnosci i zywienie cztowieka, stopien I Strona 10z 45



3.4. Sumaryczny zbiér efektéw uczenia sie Il stopnia kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka zgodnych ze Zintegrowanym
Systemem Kwalifikacji dla kwalifikacji na poziomie 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji
W tabeli 4 przedstawiono sumaryczny zbiér efektéw uczenia sie dla kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka Il stopier zgodnych ze Zintegrowanym Systemem Kwalifikacji

dla kwalifikacji na poziomie 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji. Zestawiono w niej kompleksowo efekty wymienione wczesniej w tabelach 1-3.

Tab. 4. Sumaryczny zbidr kierunkowych efektow uczenia sie (EKU) Il stopnia kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka zgodnych ze Zintegrowanym Systemem Kwalifikacji dla kwalifikacji na poziomie 7. Polskiej Ramy
Kwalifikacji

Symbol EKU Kierunkowy efekt uczenia sie (EKU) Odnle;:;le do
Wiedza
Absolwent zna i rozumie w pogtebiony sposéb wybrane fakty, teorie, metody oraz ztozone zaleznosci miedzy nimi z zakresu kierunkéw rozwoju technologii, innowacji pro-
P7U_W_TZizCz01 duktowych i technologicznych, organizacji przetwarzania zywnosci, organizacji procesow i systemow jakosci zywnosci oraz stosowanych w nich systeméw decyzyjnych i P7U_W
przeptywu informacji, takze w powigzaniu z towaroznawstwem, gastronomig, biotechnologig i inzynierig rolnicza.
. Absolwent zna i rozumie rdznorodne, ztozone uwarunkowania iaksjologiczny kontekst prowadzonej dziatalnosci z zakresu technologii przetwarzania zywnosci
P7U_W_TZizCz02 S Prow
i Zywienia.
7S WG TZiZC201 Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczgce ich metody i teorie wyjasniajgce ztozone zaleznosci miedzy nimi, stano- P75 WG
iZCz
- wigce zaawansowang wiedze ogolng z zakresu technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii oraz inzynierii rolniczej. -
Absolwent zna i rozumie uporzgdkowang i podbudowang teoretycznie wiedze obejmujgca kluczowe zagadnienia oraz wybrane zagadnienia z zakresu zaawansowanej wiedzy
szczegbtowej o nowoczesnych technologiach przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktach i procesach przetwarzania, organizacji sys-
P7S_WG_TZizCz02 temoéw produkeyjnych, stosowanych w nich systemach informatycznych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw specjalnosciowych wiedzy szczegétowej o organi- P7S_WG
zacji produkgji i bezpieczenistwie zywnosci, towaroznawstwie produktéw i technikach opakowaniowych, gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i
procesu technologicznego.
P7S_WG_TZizCz03 Absolwent zna i rozumie gtéwne trendy rozwojowe z zakresu technologii zywnosci i zywienia oraz towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej. P7S_WG
_ Absolwent zna i rozumie ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania réznych rodzajéw dziatar zwigzanych z aktywnosciag zawodowa magistra inzyniera z zakresu techno-
P7S_WK_TZizCz01 - o L S . P7S_WK
- - logii zywnosci i zywienia, w tym zasady ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego. -

. Absolwent zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia wyrobdw, urzadzen, i systemédw produkcyjnych, w obszarze technologii zywnosci i zywienia, bio-
INZ_WG_TZizCz01 .. P P y L a L Y y Y a Y P yiny gl 2y v P7S_WG
- technologii, towaroznawstwa, gastronomii i inzynierii rolniczej. -

Absolwent zna i rozumie ogdlne zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci z uwzglednieniem najnowszej wiedzy dotyczacej rozwoju technologii,
INZ_WG_TZiZCz02 innowacji produktowych i technologicznych, organizacji przetwarzania zywnosci, organizacji proceséw i systemdéw jakosci zywnosci oraz stosowanych w nich systemow P7S_WG
decyzyjnych i przeptywu informacji oraz kreatywnie mysle¢ o potrzebach nabywcow.
Umiejetnosci
Absolwent potrafi wykonywac zadania oraz formutowaé irozwigzywaé problemy, z wykorzystaniem nowoczesnej wiedzy z zakresu kierunkéw rozwoju techniki
P7U_U_TZizCz01 i technologii przetwarzania zywnosci, innowacji produktowych i procesowych, organizacji proceséw i systeméw produkcyjnych oraz stosowanych w nich systeméw informa- P7U_U
tycznych, takze z innych dziedzin, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia, biotechnologia i inzynieria rolnicza.
P7U_U_TzZizCz02 Absolwent potrafi prowadzi¢ proces samodoskonalenia sie poprzez ciggte uczenie sie orazinspirowa¢ wspotpracownikéw do podejmowana podobnych dziatan P7U_U
P7S_UU_TzizCz w tym zakresie. P7S_UU
P7U U TZIZCz03 Absolwent potrafi komunikowac sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcow w szczegdlnosci w obszarze technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, bio- P7U U
izCz
- technologii i inzynierii rolniczej, oraz odpowiednio uzasadnia¢ stanowiska z wykorzystaniem specjalistycznej wiedzy i terminologii. -
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Absolwent potrafi komunikowac sie na tematy specjalistyczne zwigzane z technologig zywnosci i Zywienia ze zréznicowanymi kregami odbiorcow prowadzi¢ debate postugi-

P7S_UK_TZizCz L. . L L K L . . ] . . X . P7S_UK
- - wac sie jezykiem obcym na poziomie B2+ Europejskiego Systemu Opisu Uczenia sig Jezykowego oraz w wyzszym stopniu w zakresie specjalistycznej terminologii. -
Absolwent potrafi kierowac pracg zespotu zajmujgcego sie planowaniem, organizacjg i realizacjg zadan w procesie przetwarzania zywnosci i zapewnieniem jej bezpieczen-
P7S UO TZiZCz p pracg zesp jmujacego sig p g 13 13 p p Yy p e p P7S UO
- - stwa. -
Absolwent potrafi wykorzystywaé posiadang wiedze — formutowac i rozwigzywac ztozone i nietypowe problemy i innowacyjnie wykonywaé zadania w nieprzewidywalnych
warunkach z zakresu, nowoczesnych technologii przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktéw i proceséw przetwarzania, organizacji
7S UW TZiZC201 systemdw produkcyjnych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw specjalnosciowych z zakresu organizacji produkcji i bezpieczeristwa zywnosci, towaroznawstwa 7S UW
iZCz
- - produktéw i technik pakowania, gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu technologicznego, przez wtasciwy dobdr Zrédet oraz informacji z -
nich pochodzacych, dokonywa¢ oceny, krytycznej analizy, syntezy oraz twdrczej interpretacji i prezentacji tych informacji dobierajac i stosujgc do tego wtasciwe metody
i narzedzia, w tym zaawansowane techniki informacyjno-komunikacyjne (ICT).
INZ UW TZiZCz01 Absolwent potrafi samodzielnie planowaé i przeprowadzac¢ eksperymenty z zastosowaniem metodyki i narzedzi badan naukowych oraz interpretowac uzyskane wyniki badan P7S UW
T i poprawnie formutowaé wnioski na ich podstawie. B
Absolwent potrafi przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka oraz ich rozwigzywaniu wykorzysta¢
INZ_UW_TZizCz02 metody analityczne, komputerowe lub eksperymentalne z uwzglednieniem nowych osiggniec z zakresu techniki i technologii, z uwzglednieniem aspektéw systemowych i po- P7S_UW
zatechnicznych oraz ekonomicznych.

INZ_UW_TZizCz03 Absolwent potrafi przeprowadzi¢ wieloaspektowa krytyczng analize istniejgcych rozwigzan technicznych i procesowych oraz potrafi dokonac ich wielokryterialnej oceny. P7S_UW
INZ UW TZizCz04 Absolwent potrafi zaprojektowaé — zgodnie z zadang specyfikacja — oraz wykonaé proste urzadzenie, obiekt, system lub zrealizowac proces typowy dla technologii zywnosci, P7S UW
- - uzywajac odpowiednio dobranych metod, technik, narzedzi i materiatéw ze szczegélnym uwzglednieniem technik komputerowych. -
Kompetencje spoteczne
P7U_K_TzizCz01 Absolwent jest gotéw do tworzenia i rozwijania wzoréw wtasciwego postgpowania w Srodowisku pracy i zycia. P7U_K
P7U K T2i2C202 Absolwent jest gotéw do podejmowania inicjatyw tworczych w zakresie technologii przetwarzania zywnosci i zywienia cztowieka, krytycznej oceny siebie oraz zespotéw i P7U K

iZCz
- organizacji, w ktérych uczestniczy. -
P7U_K_TzZizCz03 Absolwent jest gotéw do przewodzenia grupie i ponoszenia odpowiedzialnosci za nig. P7U_K
Absolwent jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy z zakresu technologii zywnosci i zywienia (a takze z innych dziedzin pokrewnych, takich jak: towaroznawstwo, gastro-
P7S_KK_TZizCz nomia, techniki pakowania oraz inzynieria rolnicza) w rozwigzywaniu problemdéw poznawczych i praktycznych oraz jest gotéw do krytycznej oceny przekazywanych tresci P7S_KK
uczenia sie z tego zakresu.

. Absolwent jest gotéw do wypetniania zobowigzan spotecznych w zakresie zwigzanym z technologia zywnosci i zywieniem cztowieka, inspirowania i organizowania dziatalnosci
P7S_KO_TzizCz01 , R P7S_KO
- - na rzecz $Srodowiska spotecznego. -
P7S_KO_TZizCz02 Absolwent jest gotéw do inicjowania dziatania na rzecz interesu publicznego w relacjach z zaktadami przetwdrstwa zywnosci. P7S_KO
P7S_KO_TzizCz03 Absolwent jest gotéw do myslenia i dziatania w sposdb przedsiebiorczy wykorzystujac nabytg wiedze z zakresu technologii zywnosci i zywienia. P7S_KO

Absolwent jest gotow do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych w zakresie technologii zywnosci i zywienia z uwzglednieniem zmieniajacych sie potrzeb spotecznych
P7S_KR_TZiZCz zwigzanych z rozwojem cywilizacyjnym i spotecznym, w tym: rozwijania dorobku zawodu, podtrzymywania etosu zawodu, przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowe;j P7S_KR

oraz dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad.
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3.5. Matryca kierunkowych efektow uczenia sie w odniesieniu do realizowanych modutéw

W tabeli 5 wyszczegdlniono grupy i nazwy modutdw ksztatcenia oraz przedstawiono odniesienie kierunkowych efektéw uczenia sie do modutow.

Tab. 5. Odniesienie kierunkowych efektéw uczenia sie (EKU) do modutéw na Il stopniu kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Symbol EKU

Kierunkowe efekty uczenia sie (EKU)

Nazwa modutu

Modut
ogolny

Modut
Kierunkowy

Moduty Specjalnosciowe (Obieralne)

Ogolnoakademicki

Modut technologii zyw-
nosci
Modut zywienia
cztowieka

Modut zarzgdzania

jakoscia zywnosci

Modut
pracy dyplomowej

Modut organizacji
bezpiecznej produkgji
Modut
towaroznawstwa
Modut
wania zywnosci
Modut gastronomii
i dietetyki
Modut biotechnologii i
mikrobiologii zywnosci

59

o
]

© | pakowania i przechowy-

o
=
-
oy

12.

Wiedza

P7U_W TZizCz01

Absolwent zna i rozumie w pogtebiony sposéb wybrane fakty, teorie, metody oraz ztozone zaleznosci miedzy
nimi z zakresu kierunkéw rozwoju technologii, innowacji produktowych i technologicznych, organizacji prze-
twarzania zywnosci, organizacji procesow i systeméw jakosci zywnosci oraz stosowanych w nich systeméw
decyzyjnych i przeptywu informacji, takze w powigzaniu z towaroznawstwem, gastronomig, biotechnologig i
inzynierig rolnicza.

P7U_W_TZizCz02

Absolwent zna i rozumie réznorodne, ztozone uwarunkowania i aksjologiczny kontekst prowadzonej dziatal-
nosci z zakresu technologii przetwarzania zywnosci i zywienia.

P7S_WG_TZizCz01

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace ich me-
tody i teorie wyjasniajace ztozone zaleznosci miedzy nimi, stanowigce zaawansowang wiedze ogdlng z zakresu
technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii oraz inzynierii rolniczej.

P7S_WG_TZiZCz02

Absolwent zna i rozumie uporzadkowanga i podbudowang teoretycznie wiedze obejmujaca kluczowe zagad-
nienia oraz wybrane zagadnienia z zakresu zaawansowanej wiedzy szczegétowej o nowoczesnych technolo-
giach przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktach i procesach przetwa-
rzania, organizacji systemow produkcyjnych, stosowanych w nich systemach informatycznych oraz dodatkowo
w ramach obieralnych modutéw specjalnosciowych wiedzy szczegétowej o organizacji produkcji i bezpieczen-
stwie zywnosci, towaroznawstwie produktéw i technikach opakowaniowych, gastronomii z elementami die-
tetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu technologicznego.

P7S_WG_TZiZCz03

Absolwent zna i rozumie gtéwne trendy rozwojowe z zakresu technologii zywnosci i zywienia oraz towaro-
znawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej.

P7S_WK_TZizCz01

Absolwent zna i rozumie ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania réznych rodzajéw dziatar zwigzanych
z aktywnoscig zawodowa magistra inzyniera z zakresu technologii zywnosci i zywienia, w tym zasady ochrony
wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego.

INZ_WG_TZizCz01

Absolwent zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia wyrobdéw, urzadzen, i systemow pro-
dukcyjnych, w obszarze technologii Zywnosci i Zywienia, biotechnologii, towaroznawstwa, gastronomii i inzy-
nierii rolnicze;j.

INZ_WG_TZizCz02

Absolwent zna i rozumie ogdlne zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci z uwzgled-
nieniem najnowszej wiedzy dotyczacej rozwoju technologii, innowacji produktowych i technologicznych, or-
ganizacji przetwarzania zywnosci, organizacji procesow i systeméw jakosci zywnosci oraz stosowanych w nich
systemdw decyzyjnych i przeptywu informacji oraz kreatywnie myslec o potrzebach nabywcow.
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Umiejetnosci

P7U_U_TZizCz01

Absolwent potrafi wykonywac zadania oraz formutowad i rozwigzywac problemy, z wykorzystaniem nowocze-
snej wiedzy z zakresu kierunkéw rozwoju techniki i technologii przetwarzania zywnosci, innowacji produkto-
wych i procesowych, organizacji proceséw i systemdw produkcyjnych oraz stosowanych w nich systeméw in-
formatycznych, takze z innych dziedzin, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia, biotechnologia i inzynieria
rolnicza.

P7U_U_TZizCz02
P7S_UU_TZiZCz

Absolwent potrafi prowadzi¢ proces samodoskonalenia sie poprzez ciggte uczenie sie oraz inspirowac wspét-
pracownikéw do podejmowana podobnych dziatarh w tym zakresie.

P7U_U_TZizCz03

Absolwent potrafi komunikowad sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcow w szczegdlnosci w obszarze tech-
nologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej, oraz odpowied-
nio uzasadnia¢ stanowiska z wykorzystaniem specjalistycznej wiedzy i terminologii.

P7S_UK_TZiZCz

Absolwent potrafi komunikowac sie na tematy specjalistyczne zwigzane z technologig zywnosci i zywienia ze
zréznicowanymi kregami odbiorcéw, prowadzi¢ debate, postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2+ Eu-
ropejskiego Systemu Opisu Uczenia sie Jezykowego oraz w wyzszym stopniu w zakresie specjalistycznej ter-
minologii.

P7S_UO_TZizCz

Absolwent potrafi kierowaé pracg zespotu zajmujacego sie planowaniem, organizacjq i realizacjg zadan w pro-
cesie przetwarzania zywnosci i zapewnieniem jej bezpieczenstwa.

P7S_UW_TZizCz01

Absolwent potrafi wykorzystywaé posiadang wiedze — formutowac i rozwigzywac ztozone i nietypowe pro-
blemy i innowacyjnie wykonywa¢ zadania w nieprzewidywalnych warunkach z zakresu, nowoczesnych tech-
nologii przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktéw i proceséw prze-
twarzania, organizacji systemoéw produkeyjnych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw specjalno-
Sciowych z zakresu organizacji produkcji i bezpieczeristwa zywnosci, towaroznawstwa produktéw i technik
pakowania, gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu technologicznego,
przez whasciwy dobdr zrédet oraz informacji z nich pochodzacych, dokonywac oceny, krytycznej analizy, syn-
tezy oraz twdrczej interpretacji i prezentacji tych informacji dobierajac i stosujgc do tego wtasciwe metody i
narzedzia, w tym zaawansowane techniki informacyjno-komunikacyjne (ICT).

INZ_UW_TZizCz01

Absolwent potrafi samodzielnie planowac i przeprowadzac eksperymenty i pomiary, interpretowac uzyskane
wyniki, a na ich podstawie formutowac¢ wnioski.

INZ_UW_TZizCz02

Absolwent potrafi przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich z zakresu technologii zyw-
nosci i zywienia cztowieka oraz ich rozwigzywaniu wykorzysta¢ metody analityczne, komputerowe lub ekspe-
rymentalne z uwzglednieniem nowych osiggniec z zakresu techniki i technologii, z uwzglednieniem aspektéw
systemowych i pozatechnicznych oraz ekonomicznych.

INZ_UW_TZizCz03

Absolwent potrafi przeprowadzi¢ wieloaspektowa krytyczng analize istniejgcych rozwigzan technicznych i pro-
cesowych oraz potrafi dokonac ich wielokryterialnej oceny.

INZ_UW_TZizCz04

Absolwent potrafi zaprojektowac — zgodnie z zadang specyfikacja — oraz wykonac proste urzadzenie, obiekt,
system lub zrealizowa¢ proces typowy dla technologii zywnosci, uzywajgc odpowiednio dobranych metod,
technik, narzedzi i materiatéw ze szczegdlnym uwzglednieniem technik komputerowych.

Kompetencje spoteczne

P7U_K_TZizCz01

Absolwent jest gotéw do tworzenia i rozwijania wzoréw wtasciwego postepowania w Srodowisku pracy i zycia.

P7U_K_TZizCz02

Absolwent jest gotéow do podejmowania inicjatyw twérczych w zakresie technologii przetwarzania zywnosci i zy-
wienia cztowieka, krytycznej oceny siebie oraz zespotdw i organizacji, w ktorych uczestniczy.

P7U_K_TZizCz03

Absolwent jest gotoéw do przewodzenia grupie i ponoszenia odpowiedzialnosci za nig.
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P7S_KK_TZiZCz

Absolwent jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy z zakresu technologii zywnosci i zywienia (a takze z
innych dziedzin pokrewnych, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia, techniki pakowania oraz inzynieria
rolnicza) w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i praktycznych oraz jest gotéw do krytycznej oceny prze-
kazywanych tresci uczenia sie z tego zakresu.

P7S_KO_TZizCz01

Absolwent jest gotéw do wypetniania zobowigzan spotecznych w zakresie zwigzanym z technologia zywnosci
i zywieniem cztowieka, inspirowania i organizowania dziatalnosci na rzecz srodowiska spotecznego.

P7S_KO_TZizCz02

Absolwent jest gotéw do inicjowania dziatania na rzecz interesu publicznego w relacjach z zaktadami prze-
tworstwa zywnosci

P7S_KO_TZizCz03

Absolwent jest gotow do myslenia i dziatania w sposdéb przedsiebiorczy wykorzystujgc nabytg wiedze
z zakresu technologii zywnosci i zywienia.

P7S_KR_TZiZCz

Absolwent jest gotéw do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych w zakresie technologii zywnosci i zy-
wienia z uwzglednieniem zmieniajgcych sie potrzeb spotecznych zwigzanych z rozwojem cywilizacyjnym i spo-
tecznym, w tym: rozwijania dorobku zawodu, podtrzymywania etosu zawodu, przestrzegania i rozwijania za-
sad etyki zawodowej oraz dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad

X X
X
X X

W tabelach 6 - 15 przedstawiono efekty modutowe wraz z liczbg punktéw ECTS, skrétowym opisem sposobow weryfikacji ich osiggniecia oraz odwotaniem danego efektu

uczenia sie dla modutu (EKM) do efektéw uczenia sie dla kierunku (EKU), dla nastepujgcych modutéw ogélinych i kierunkowych:

— modutu M1 ogdlnoakademickiego (tab. 6),

— modutu M2 kierunkowego (tab. 7),

a takze dla czterech obieralnych specjalnosci:

— modutu S1 zarzadzania jakoscig zywnosci (tab. 8),

— modutu S2 organizacji bezpiecznej produkcji (tab. 9),

— modutu S3 towaroznawstwa (tab. 10),

— modutu S4 pakowania i przechowywania zywnosci (tab. 11),

— modutu S5 gastronomii i dietetyki (tab. 12),

— modutu S6 biotechnologii i mikrobiologii zywnosci (tab. 13),

— modut D pracy dyplomowej (tab. 14).
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Tab. 6. Efekty uczenia sie przypisane do modutu ogélnoakademickiego

Symbol
EKM

Modutowe efekty uczenia sie (EKM)

Modut ogélnoakademicki

Jezyk
specjali-
styczny

Podstawy
prawa
gospodar-
czego

Systemy informa-
tyczne w techno-
logii zywnosci

Metody
statystyczne
w planowaniu
i optymalizacji
prac badaw-
czych

Marka i bran-
ding na rynku
2ywnosci

Polityka wyzy-
wienia ludnosci

Cw.

w

W+Cw.

W+Cw.

W+Cw.

Odwotanie do EKU

Wiedza

M1_wo1

Absolwent zna i rozumie w pogtebiony sposéb wybrane fakty, teorie, metody oraz ztozone zaleznosci
miedzy nimi z zakresu kierunkéw rozwoju technologii, innowacji produktowych i technologicznych,
organizacji przetwarzania zywnosci, organizacji procesow i systemow jakosci zywnosci oraz stosowa-
nych w nich systemdw decyzyjnych i przeptywu informacji, takze w powigzaniu z towaroznawstwem,
gastronomia, biotechnologig i inzynierig rolnicza.

P7U_W_TZizCz01

M1_Wo02

Absolwent zna i rozumie réznorodne, ztozone uwarunkowania i aksjologiczny kontekst prowadzonej
dziatalnosci z zakresu technologii przetwarzania zywnosci i zywienia.

P7U_W_TZiZCz02

M1_Wo3

Absolwent zna i rozumie ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania réznych rodzajéw dziatan zwia-
zanych z aktywnoscig zawodowa magistra inzyniera z zakresu technologii zywnosci i zywienia, w tym
zasady ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego.

P7S_WK_TZizCz01

M1_Wo4

Absolwent zna i rozumie ogdlne zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci
z uwzglednieniem najnowszej wiedzy dotyczacej rozwoju technologii, innowacji produktowych i tech-
nologicznych, organizacji przetwarzania zywnosci, organizacji procesow i systemow jakosci zywnosci
oraz stosowanych w nich systemdéw decyzyjnych i przeptywu informacji oraz kreatywnie mysle¢ o
potrzebach nabywcoéw.

INZ_WG_TZizCz02

Umiejetnosc

M1_uo1

Absolwent potrafi komunikowac sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw w szczegdlnosci w obszarze
technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej, oraz
odpowiednio uzasadnia¢ stanowiska z wykorzystaniem specjalistycznej wiedzy i terminologii.

X

P7U_U_TZiZCz03

M1_U02

Absolwent potrafi komunikowac sie na tematy specjalistyczne zwigzane z technologia zywnosci i zy-
wienia ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw, prowadzi¢ debate, postugiwac sie jezykiem obcym na
poziomie B2+ Europejskiego Systemu Opisu Uczenia sie Jezykowego oraz w wyzszym stopniu w za-
kresie specjalistycznej terminologii.

P7S_UK_TZizCz

M1_uUo03

Absolwent potrafi kierowac praca zespotu zajmujgcego sie planowaniem, organizacjg i realizacja za-
dan w procesie przetwarzania Zywnosci i zapewnieniem jej bezpieczenstwa.

P7S_UO_TzZizCz

M1_Uo4

Absolwent potrafi przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich z zakresu techno-
logii zywnosci i zywienia cztowieka oraz ich rozwigzywaniu wykorzysta¢ metody analityczne, kompu-
terowe lub eksperymentalne z uwzglednieniem nowych osiagniec z zakresu techniki i technologii, z
uwzglednieniem aspektéw systemowych i pozatechnicznych oraz ekonomicznych.

INZ_UW_TZizCz02

Kompetencje spoteczne

M1_Ko1

Absolwent jest gotéw do tworzenia i rozwijania wzoréw wtasciwego postepowania w Srodowisku
pracy i zycia.

X

X

P7U_K_TZizCz01

M1_K02

Absolwent jest gotéw do wypetniania zobowigzan spotecznych w zakresie zwigzanym z technologia
zywnosci i Zywieniem cztowieka, inspirowania i organizowania dziatalnosci na rzecz srodowiska spo-
tecznego.

P7S_KO_TZizCz01

M1_Ko03

Absolwent jest gotéw do myslenia i dziatania w sposob przedsiebiorczy wykorzystujgc nabytg wiedze
z zakresu technologii zywnosci i zywienia.

P7S_KO_TZizCz03
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Liczba punktéw ECTS 4 1 2 2 2 2
taczna liczba punktéw ECTS dla modutu 13
Metody
Podstawy . statystyczne .
spaae | P | e echme. | Y planowaniv | (XA TR Poltyka wyay-
sFI: chn AR IE L yIo ii zywnosci I&yirElee ] Zgwno\s'/ci wienia ludnosci
yezny czego gil zy prac badaw- Y
czych

Sposoby weryfikacji osiggniecia efektow uczenia sie

Cw. - Ocena zadan ustnych i pisemnych

W - Kolokwium zaliczeniowe sumujace nabyta wiedze

Cw. - Ocena zadar zlecanych do wykonania podczas éwiczen

W- Kolokwium zaliczeniowe sumujgce nabytg wiedze;

Cw. - Ocena zadar zlecanych do wykonania podczas éwiczen

W- Kolokwium zaliczeniowe sumujgce nabytg wiedze;

Cw. - Ocena zadan zlecanych do wykonania w ramach éwiczen

W- Kolokwium zaliczeniowe sumujace nabytg wiedze;

W - Kolokwium zaliczeniowe sumujace nabyta wiedze

Program studiow na kierunku Technologia Zywnosci i zywienie cztowieka, stopien I

Strona 17 z 45




Tab. 7. Efekty uczenia sie przypisane do modutu kierunkowego

Moduty kierunkowe
Modut technologii zywnosci Modut zywienia cztowieka
S . 2 e
oo ©
— g & ke g |£o
=8| =z 5 |2 Z g £ S5 =
Tt 58| 3|8 Eo| f EFIE:
32188 21§ |= o | 53| S| g | £ |€¢8]¢
Symbol . e N| 209 : 2 ) oy &S| £ = ol E N | 3 .
EKM Modutowe efekty uczenia sie (EKM) 5.2 3 S = R Ke) o 25| 3 5 =8 “. 9 | & | Odwotanie do EKU
- © o = = et c © <
2l EB| |8 |8 | F |3 5| B|2:z|8z|:
=gl 88| 2|28 |& 5 | EE| 5| § | x| &% |¢
<] © c i} =4 oo g 2 © = c >
g g Z < 8 < E. 2 © = > 33 .
S&5| 28| o |2 s £ g g9 |R
2 4] ‘© 3 (9] o g
g ° < Z E
] X & N
W+Cw | Wéw | W+L W W+L [W+Cw+P | W+L | W |W+lw | W W+L | W+L
Wiedza
IAbsolwent zna i rozumie w pogtebiony sposéb wybrane fakty, teorie, metody oraz ztozone
zalezno$ci miedzy nimi z zakresu kierunkéw rozwoju technologii, innowacji produktowych
M2_Wo1 | techr?olloglczr’my.ch, organizacji przetwa.rzanla zywr]osu, orga.mzaq.l procesow |.systemo§/.v X X X X X P7U_W_TZiZCz01
akosci zywnosci oraz stosowanych w nich systemdéw decyzyjnych i przeptywu informacji,
takze w powigzaniu z towaroznawstwem, gastronomig, biotechnologig i inzynierig rolni-
cz3.
M2_Wo2 IAbsolwent z.na | rozurr’m.e réznorodne, zioiorle uwarunkovyar?ia iaklsj.cJAI(.)gic.znyA kontekst] X X X X X X X X X X P7U_W_TZiZC202
prowadzonej dziatalnosci z zakresu technologii przetwarzania zywnosci i zywienia.
IAbsolwent zna i rozumie uporzagdkowang i podbudowang teoretycznie wiedze obejmujacy
kluczowe zagadnienia oraz wybrane zagadnienia z zakresu zaawansowanej wiedzy szczego-|
owej o nowoczesnych technologiach przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci,
inn jnych produktach i pri h pr: rzania, organizacji moéw produkeyjnych
M2_Wo3 innowacyjnycl p.odu tachip gcesac przetwarzania, organizacji systeméw p.odu cyjnych, X X X X X X | P7S_WG_TzizCz02
stosowanych w nich systemach informatycznych oraz dodatkowo w ramach obieralnych mo-
dutéw specjalnosciowych wiedzy szczegdtowej o organizacji produkcji i bezpieczeristwie zyw-
nosci, towaroznawstwie produktdw i technikach opakowaniowych, gastronomii z elemen-
tami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu technologicznego.
M2_Wo4 A.bsolwent znairozumie gtéwne trend.Y rqzwmowe z z“a.k.re.su Fecﬁnolo.gll zywnosu izywie- X X X X X X X P7S_WG_TZiZCz03
nia oraz towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej.
IAbsolwent zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia wyrobdw, urza-|
M2_WO05 |dzen i systemdw produkeyjnych, w obszarze technologii zywnosci i zywienia, biotechnolo-| X X X X X INZ_WG_TZizCz01
lgii, towaroznawstwa, gastronomii i inzynierii rolniczej.
Umiejetnosci
IAbsolwent potrafi wykonywa¢ zadania oraz formutowac i rozwigzywac problemy, z wyko-
rzystaniem nowoczesnej wiedzy z zakresu kierunkéw rozwoju techniki i technologii prze-|
M2_U01 ftwarzania zywnosci, innowacji produktowych i procesowych, organizacji procesow i syste-| X X X P7U_U_TzizCz01
Imow produkceyjnych oraz stosowanych w nich systeméw informatycznych, takze z innych
dziedzin, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia, biotechnologia i inzynieria rolnicza.
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IAbsolwent potrafi prowadzi¢ proces samodoskonalenia sie poprzez ciggte uczenie sie P7U_U_TzizCz02
M2_U02 |oraz inspirowac wspétpracownikéw do podejmowana podobnych dziatar w tym zakresie. X X X X X X P7S UU TZizCz

IAbsolwent potrafi komunikowac sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw w szczegdlno-|
Sci w obszarze technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechno-

M2_uo3 L L . - - - X X X X P7U_U_TZizCz03
logii i inzynierii rolniczej, oraz odpowiednio uzasadnia¢ stanowiska z wykorzystaniem spe-| -
cjalistycznej wiedzy i terminologii.

M2_U04 IAbsolwent potrafi kierowa¢ praca zespotu zajmujacego sie planowaniem, organizacja i re-| X X P75_UO_TZiZCz

alizacjg zadan w procesie przetwarzania zywnosci i zapewnieniem jej bezpieczerstwa.

IAbsolwent potrafi wykorzystywac posiadang wiedze — formutowad i rozwigzywac ztozone|
i nietypowe problemy i innowacyjnie wykonywac zadania w nieprzewidywalnych warun-|
kach z zakresu, nowoczesnych technologii przetwarzania, pakowania i przechowywania
zZywnosci, innowacyjnych produktéw i proceséw przetwarzania, organizacji systemow pro-
dukcyjnych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw specjalnosciowych z zakresu
M2_U05 |organizacji produkcji i bezpieczeristwa zywnosci, towaroznawstwa produktéw i technik pa-| X X X X X X X X P7S_UW_TzZizCz01
kowania, gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu tech-|
nologicznego, przez wtasciwy dobdr zrédet oraz informacji z nich pochodzacych, dokony-
\wac oceny, krytycznej analizy, syntezy oraz tworczej interpretacji i prezentacji tych infor-|
macji dobierajac i stosujgc do tego wtasciwe metody i narzedzia, w tym zaawansowane|
techniki informacyjno-komunikacyjne (ICT).

IAbsolwent potrafi samodzielnie planowac i przeprowadzaé eksperymenty z zastosowa-
M2_U06 |niem metodyki i narzedzi badan naukowych oraz interpretowac uzyskane wyniki badan X X X X X INZ_UW_TZizCz01
i poprawnie formutowac wnioski na ich podstawie.

IAbsolwent potrafi przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich z za-
kresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka oraz ich rozwigzywaniu wykorzysta¢ me-|
M2_U07 tody analityczne, komputerowe lub eksperymentalne z uwzglednieniem nowych osiggnied X X X X X X INZ_UW_TZizCz02
z zakresu techniki i technologii, z uwzglednieniem aspektéw systemowych i pozatechnicz-|
nych oraz ekonomicznych.

IAbsolwent potrafi przeprowadzi¢ wieloaspektowa krytyczng analize istniejacych rozwia-

M2_U08 |, technicznych i procesowych oraz potrafi dokonac ich wielokryterialnej oceny. X X INZ_UW_TZizCz03
IAbsolwent potrafi zaprojektowaé — zgodnie z zadang specyfikacjg — oraz wykona¢ proste|
M2_U09 urzgdzenie, obiekt, system lub zrealizowaé proces typowy dla technologii zywnosci, uzy- X INZ_UW_TZizCz04

\wajac odpowiednio dobranych metod, technik, narzedzi i materiatéw ze szczegélnym
uwzglednieniem technik komputerowych.

Kompetencje spoteczne

IAbsolwent jest gotdw do tworzenia i rozwijania wzoréw wtasciwego postepowania w $ro-|
M2_K1  dowisku pracy i zycia. X X X X P7U_K_TzizCz01

IAbsolwent jest gotéw do podejmowania inicjatyw twérczych w zakresie technologii przetwa-|
M2_K2 [rzania zywnosci i zywienia cztowieka, krytycznej oceny siebie oraz zespotdw i organizacji, w| X X X X X X X P7U_K_TZizCz02
ktorych uczestniczy.

M2_K3 [Absolwent jest gotow do przewodzenia grupie i ponoszenia odpowiedzialnosci za nia. X X X X X P7U_K_TZizCz03

IAbsolwent jest gotéw do wypetniania zobowigzan spotecznych w zakresie zwigzanym z techno-|
M2_K4 [logig zywnosci i zywieniem cztowieka, inspirowania i organizowania dziatalnosci na rzecz $rodo- X X X X X X P7S_KO_TzizCz01
wiska spotecznego.

IAbsolwent jest gotdw do inicjowania dziatania na rzecz interesu publicznego w relacjach

2
M2_K5 iz zaktadami przetworstwa zywnosci.

X X P75_KO_TZizCz02
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byta wiedze z zakresu technologii zywnosci i zywienia.

M2_K6
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Tab. 8. Efekty uczenia sie przypisane do modutu zarzqdzania jakoscig

Symbol
EKM

Modutowe efekty uczenia sie (EKM)

Modut zarzadzania jakoscia

Audytowanie i do-
kumentowanie sys-
temow zarzadzania

Systemy bezpie-
czenstwa zywno-
$ci w praktyce

Elementy zarzgdza-
nia jakos$cig badan i
akredytacja

Projekt zarzadzania
jakoscia - wybrane
aspekty

Odwotanie do EKU

W+Cw.

W+Cw.

W+Cw.

P

Wiedza

s1_wo1

Absolwent zna i rozumie w pogtebiony sposéb wybrane fakty, teorie, metody oraz ztozone zaleznosci
miedzy nimi z zakresu kierunkédw rozwoju technologii, innowacji produktowych i technologicznych, or-
ganizacji przetwarzania zywnosci, organizacji procesow i systemow jakos$ci zywnosci oraz stosowanych
w nich systemdéw decyzyjnych i przeptywu informacji, takze w powigzaniu z towaroznawstwem, ga-
stronomig, biotechnologia i inzynierig rolnicza.

P7U_W_TZizCz01

S1_Wo2

Absolwent zna i rozumie uporzagdkowang i podbudowang teoretycznie wiedze obejmujaca kluczowe
zagadnienia oraz wybrane zagadnienia z zakresu zaawansowanej wiedzy szczegétowej o nowocze-
snych technologiach przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produk-
tach i procesach przetwarzania, organizacji systemdéw produkcyjnych, stosowanych w nich systemach
informatycznych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw specjalnosciowych wiedzy szczego-
towej o organizacji produkcji i bezpieczenstwie zywnosci, towaroznawstwie produktéw i technikach
opakowaniowych, gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu techno-
logicznego.

P7S_WG_TZizCz02

S1_Wo3

Absolwent zna i rozumie ogdlne zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci
z uwzglednieniem najnowszej wiedzy dotyczacej rozwoju technologii, innowacji produktowych i tech-
nologicznych, organizacji przetwarzania zywnosci, organizacji proceséw i systemow jakosci zywnosci
oraz stosowanych w nich systeméw decyzyjnych i przeptywu informacji oraz kreatywnie myslec¢ o po-
trzebach nabywcéw.

INZ_WG_TZizCz02

Umiejetn

osci

s1_Uo01

Absolwent potrafi wykonywac zadania oraz formutowac i rozwigzywac problemy, z wykorzystaniem
nowoczesnej wiedzy z zakresu kierunkéw rozwoju techniki i technologii przetwarzania zywnosci, inno-
wacji produktowych i procesowych, organizacji proceséw i systemoéw produkcyjnych oraz stosowanych
w nich systemoéw informatycznych, takze z innych dziedzin, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia,
biotechnologia i inzynieria rolnicza.

P7U_U_TZizCz01

S1_Uo02

Absolwent potrafi komunikowac sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw w szczegdlnosci w obsza-
rze technologii Zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej,
oraz odpowiednio uzasadnia¢ stanowiska z wykorzystaniem specjalistycznej wiedzy i terminologii.

P7U_U_TZiZCz03

S1_Uo3

Absolwent potrafi wykorzystywaé posiadang wiedze — formutowac i rozwigzywac ztozone i nietypowe
problemy i innowacyjnie wykonywac zadania w nieprzewidywalnych warunkach z zakresu, nowocze-
snych technologii przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktow i
procesOw przetwarzania, organizacji systemow produkcyjnych oraz dodatkowo w ramach obieralnych
modutéw specjalnosciowych z zakresu organizacji produkcji i bezpieczeristwa zywnosci, towaroznaw-
stwa produktéw i technik pakowania, gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywno-
$ci i procesu technologicznego, przez wtasciwy dobér zrédet oraz informacji z nich pochodzacych, do-
konywac oceny, krytycznej analizy, syntezy oraz twdrczej interpretacji i prezentacji tych informacji do-
bierajac i stosujac do tego wtasciwe metody i narzedzia, w tym zaawansowane techniki informacyjno-
komunikacyjne (ICT).

P7S_UW_TZizZCz01

s1_Uo4

Absolwent potrafi zaprojektowac — zgodnie z zadang specyfikacjg — oraz wykonac proste urzadzenie,
obiekt, system lub zrealizowaé proces typowy dla technologii zywnosci, uzywajac odpowiednio dobra-
nych metod, technik, narzedzi i materiatéw ze szczegdinym uwzglednieniem technik komputerowych.

INZ_UW_TZizCz04
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Kompetencje spoteczne

s1_Ko1

Absolwent jest gotéow do tworzenia i rozwijania wzoréw wtasciwego postepowania w $rodowisku
pracy i zycia.

X

P7U_K_TZizCz01

S1_K02

Absolwent jest gotéow do uznawania znaczenia wiedzy z zakresu technologii zywnosci i zywienia (a
takze z innych dziedzin pokrewnych, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia, techniki pakowania
oraz inzynieria rolnicza) w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i praktycznych oraz jest gotéw do
krytycznej oceny przekazywanych tresci uczenia sie z tego zakresu.

P7S_KK_TZizCz

S1_K03

Absolwent jest gotéw do wypetniania zobowigzan spotecznych w zakresie zwigzanym z technologig
zywnosci i Zywieniem cztowieka, inspirowania i organizowania dziatalnosci na rzecz srodowiska spo-
tecznego.

P7S_KO_TZizCz01

S1_Ko4

Absolwent jest gotéw do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych w zakresie technologii zywnosci
i Zywienia z uwzglednieniem zmieniajgcych sie potrzeb spotecznych zwigzanych z rozwojem cywiliza-
cyjnym i spotecznym, w tym: rozwijania dorobku zawodu, podtrzymywania etosu zawodu, przestrze-
gania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad.

P7S_KR_TZiZCz

Liczba punktéw ECTS

taczna liczba punktéw ECTS dla modutu

10

Sposoby weryfikacji osiggniecia efektow uczenia sie

Audytowanie i do-
kumentowanie sys-
temow zarzadzania

Systemy bezpie-
czenistwa zywno-
Sci w praktyce

Elementy zarzadza-
nia jakos$cig badan i
akredytacja

Projekt zarzadzania
jakoscig - wybrane
aspekty

W - Kolokwium zaliczeniowe sumujace nabyta wiedze;
Cw. - Ocena zadar zlecanych do wykonania podczas ¢wiczen

Cw. - Ocena zadan zlecanych do wykonania podczas ¢wiczen

W- Egzamin pisemny sumujace nabyta wiedze;

W- Kolokwium zaliczeniowe sumujgce nabytg wiedze;
Cw. - Ocena zadar zlecanych do wykonania podczas ¢wiczen

P - Ocena zadan zlecanych do wykonania w ramach projektu
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Tab. 9. Efekty uczenia sie przypisane do modutu organizacji bezpiecznej produkcji

Symbol
EKM

Modutowe efekty uczenia sie (EKM)

Modut organizacji bezpiecznej produkcji

Metody monitoro-
wania zagrozen w
produkcji zywnosci

Eksploatacja i bez-
pieczenstwo uzytko-
wania maszyn i
urzadzen

Dobre praktyki
w tancuchu
zZywnosciowym

Projekt organiza-
cji bezpiecznej
produkcji

Odwotanie do EKU

W+Cw.

W+Cw.

W+Cw.

P

Wiedza

S2_wo1

Absolwent zna i rozumie réznorodne, ztozone uwarunkowania i aksjologiczny kontekst prowadzonej dzia-
talnosci z zakresu technologii przetwarzania zywnosci i zywienia.

P7U_W_TZizCz02

S2_Wo02

Absolwent zna i rozumie uporzadkowang i podbudowang teoretycznie wiedze obejmujgca kluczowe zagad-
nienia oraz wybrane zagadnienia z zakresu zaawansowanej wiedzy szczegétowej o nowoczesnych techno-
logiach przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktach i procesach prze-
twarzania, organizacji systemdéw produkcyjnych, stosowanych w nich systemach informatycznych oraz do-
datkowo w ramach obieralnych modutéw specjalnosciowych wiedzy szczegétowej o organizacji produkgji i
bezpieczenstwie zywnosci, towaroznawstwie produktéow i technikach opakowaniowych, gastronomii z ele-
mentami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu technologicznego.

P7S_WG_TZizCz02

S2_Wo03

Absolwent zna i rozumie gtéwne trendy rozwojowe z zakresu technologii zywnosci i Zywienia oraz towaro-
znawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej.

P7S_WG_TZizCz03

S2_Wo4

Absolwent zna i rozumie ogdlne zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci z uwzgled-
nieniem najnowszej wiedzy dotyczacej rozwoju technologii, innowacji produktowych i technologicznych, orga-
nizacji przetwarzania zywnosci, organizacji proceséw i systemow jakosci zywnosci oraz stosowanych w nich
systemdw decyzyjnych i przeptywu informacji oraz kreatywnie myslec¢ o potrzebach nabywcéw.

INZ_WG_TZizCz02

Umiejetnosci

$2_U01

Absolwent potrafi wykonywaé zadania oraz formutowad i rozwigzywac problemy, z wykorzystaniem nowo-
czesnej wiedzy z zakresu kierunkdéw rozwoju techniki i technologii przetwarzania zywnosci, innowacji pro-
duktowych i procesowych, organizacji procesow i systeméw produkcyjnych oraz stosowanych w nich syste-
moéw informatycznych, takze z innych dziedzin, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia, biotechnologia i
inzynieria rolnicza.

P7U_U_TZizCz01

S2_Uo02

Absolwent potrafi komunikowac sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw w szczegdlnosci w obszarze
technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej, oraz od-
powiednio uzasadnia¢ stanowiska z wykorzystaniem specjalistycznej wiedzy i terminologii.

P7U_U_TZizCz03

$2_U03

Absolwent potrafi wykorzystywac¢ posiadang wiedze — formutowac i rozwigzywacé ztozone i nietypowe pro-
blemy i innowacyjnie wykonywac zadania w nieprzewidywalnych warunkach z zakresu, nowoczesnych tech-
nologii przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktéw i proceséw prze-
twarzania, organizacji systemow produkcyjnych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw specjal-
nosciowych z zakresu organizacji produkcji i bezpieczeristwa zywnosci, towaroznawstwa produktéw i tech-
nik pakowania, gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu technologicz-
nego, przez wtasciwy dobdr zrédet oraz informacji z nich pochodzacych, dokonywac oceny, krytycznej ana-
lizy, syntezy oraz twdrczej interpretacji i prezentacji tych informacji dobierajac i stosujac do tego witasciwe
metody i narzedzia, w tym zaawansowane techniki informacyjno-komunikacyjne (ICT).

P7S_UW_TZizCz01

S2_Uo4

Absolwent potrafi samodzielnie planowacd i przeprowadza¢ eksperymenty i pomiary, interpretowac uzy-
skane wyniki, a na ich podstawie formutowac wnioski.

INZ_UW_TZizCz01
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$2_U05

Absolwent potrafi przeprowadzi¢ wieloaspektowgq krytyczna analize istniejgcych rozwigzan technicznych i
procesowych oraz potrafi dokonac¢ ich wielokryterialnej oceny.

INZ_UW_TZizCz03

S2_U06

Absolwent potrafi zaprojektowaé — zgodnie z zadang specyfikacjg — oraz wykonac proste urzadzenie, obiekt,
system lub zrealizowac proces typowy dla technologii zywnosci, uzywajac odpowiednio dobranych metod,
technik, narzedzi i materiatéw ze szczegélnym uwzglednieniem technik komputerowych.

P7S_UW_TZizCz04

Kompetencje spoteczne

S2_Ko1

Absolwent jest gotéw do tworzenia i rozwijania wzoréw witasciwego postepowania w Srodowisku pracy i
zycia.

P7U_K_TZizCz01

S2_K02

Absolwent jest gotéw do podejmowania inicjatyw twdrczych w zakresie technologii przetwarzania zywnosci i
zywienia cztowieka, krytycznej oceny siebie oraz zespotdw i organizacji, w ktérych uczestniczy.

P7U_K_TZizCz02

S2_K03

Absolwent jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy z zakresu technologii zywnosci i zywienia (a takze z
innych dziedzin pokrewnych, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia, techniki pakowania oraz inzynieria
rolnicza) w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i praktycznych oraz jest gotéw do krytycznej oceny
przekazywanych tresci uczenia sie z tego zakresu.

P7S_KK_TZizCz

S2_K04

Absolwent jest gotéw do wypetniania zobowigzan spotecznych w zakresie zwigzanym z technologia zywno-
$ci i zywieniem cztowieka, inspirowania i organizowania dziatalnosci na rzecz srodowiska spotecznego.

P7S_KO_TZizCz01

S2_K05

Absolwent jest gotéw do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych w zakresie technologii zywnosci i
zywienia z uwzglednieniem zmieniajacych sie potrzeb spotecznych zwigzanych z rozwojem cywilizacyjnym i
spotecznym, w tym: rozwijania dorobku zawodu, podtrzymywania etosu zawodu, przestrzegania i rozwija-
nia zasad etyki zawodowej oraz dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad.

P7S_KR_TZiZCz

Liczba punktéw ECTS

taczna liczba punktéw ECTS dla modutu

10

Sposoby weryfikacji osiggniecia efektow uczenia sie

Metody monitoro-
wania zagrozen w
produkcji zywnosci

Eksploatacja i bez-
pieczenstwo uzytko-
wania maszyn i
urzadzen

Dobre praktyki
w tancuchu
zZywnosciowym

Projekt organiza-
cji bezpiecznej
produkcji

Cw. - Ocena zadan zlecanych do wykonania

W - Kolokwium zaliczeniowe sumujace na-
podczas éwiczen

byta wiedze;

W- Egzamin pisemny sumujgce nabyta wie-

dze;
Cw. - Ocena zadan zlecanych do wykonania

podczas ¢wiczen

Cw. - Ocena zadan zlecanych do wykonania

W- Kolokwium zaliczeniowe sumujgce na-
podczas ¢éwiczen

byta wiedze;

P - Ocena zadan zlecanych do wykonania w

ramach projektu
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Tab. 10. Efekty uczenia sie przypisane do modutu towaroznawstwa

Symbol
EKM

Modut towaroznawstwa

Modutowe efekty uczenia sie (EKM)

Psychologia reklamy
i konsumenta

Zywnoséé i napoje
fermentowane

Zywnos¢ weganska i
wegetarianska

Projektowanie
produktu

Odwotanie do EKU

W+Cw.

W+Cw.

W+Cw.

P

Wiedza

S3_Wwo1

Absolwent zna i rozumie w pogtebiony sposéb wybrane fakty, teorie, metody oraz ztozone zaleznosci
miedzy nimi z zakresu kierunkédw rozwoju technologii, innowacji produktowych i technologicznych, or-
ganizacji przetwarzania zywnosci, organizacji procesow i systemow jakos$ci zywnosci oraz stosowanych
w nich systeméw decyzyjnych i przeptywu informacji, takze w powigzaniu z towaroznawstwem, ga-
stronomig, biotechnologia i inzynierig rolnicza.

P7U_W_TZizCz01

S3_W02

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace
ich metody i teorie wyjasniajace ztozone zaleznosci miedzy nimi, stanowigce zaawansowang wiedze
0g0lng z zakresu technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii oraz
inzynierii rolniczej.

P7S_WG_TZizCz01

S3_wWo3

Absolwent zna i rozumie uporzadkowang i podbudowang teoretycznie wiedze obejmujaca kluczowe za-
gadnienia oraz wybrane zagadnienia z zakresu zaawansowanej wiedzy szczegétowej o nowoczesnych
technologiach przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktach i pro-
cesach przetwarzania, organizacji systemow produkcyjnych, stosowanych w nich systemach informatycz-
nych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw specjalnosciowych wiedzy szczegétowej o organi-
zacji produkgiji i bezpieczenstwie zywnosci, towaroznawstwie produktéw i technikach opakowaniowych,
gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu technologicznego.

P7S_WG_TZizCz02

S3_wWo04

Absolwent zna i rozumie gtéwne trendy rozwojowe z zakresu technologii Zzywnosci i Zzywienia oraz to-
waroznawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej.

P7S_WG_TZizCz03

S3_W05

Absolwent zna i rozumie ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania réznych rodzajéw dziatan zwia-
zanych z aktywnoscig zawodowa magistra inzyniera z zakresu technologii zywnosci i zywienia, w tym
zasady ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego.

P7S_WK_TZizCz01

S3_WO06

Absolwent zna i rozumie ogdlne zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci
z uwzglednieniem najnowszej wiedzy dotyczgcej rozwoju technologii, innowacji produktowych i tech-
nologicznych, organizacji przetwarzania zywnosci, organizacji proceséw i systemow jakosci zywnosci
oraz stosowanych w nich systeméw decyzyjnych i przeptywu informacji oraz kreatywnie myslec¢ o po-
trzebach nabywcéw.

INZ_WG_TZizCz02

Umiejetn

osci

$3_U01

Absolwent potrafi wykonywac zadania oraz formutowac i rozwigzywac problemy, z wykorzystaniem
nowoczesnej wiedzy z zakresu kierunkéw rozwoju techniki i technologii przetwarzania zywnosci, inno-
wacji produktowych i procesowych, organizacji proceséw i systemoéw produkcyjnych oraz stosowanych
w nich systemdw informatycznych, takze z innych dziedzin, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia,
biotechnologia i inzynieria rolnicza.

P7U_U_TZizCz01

$3_U02

Absolwent potrafi komunikowad sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcow w szczegdlnosci w obszarze
technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej, oraz
odpowiednio uzasadnia¢ stanowiska z wykorzystaniem specjalistycznej wiedzy i terminologii.

P7U_U_TZizCz03

$3_U03

Absolwent potrafi kierowac praca zespotu zajmujgcego sie planowaniem, organizacjg i realizacjg za-
dan w procesie przetwarzania zywnosci i zapewnieniem jej bezpieczeristwa.

P7S_UO_TZiZCz
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S3_uo04

Absolwent potrafi wykorzystywac posiadang wiedze — formutowaé i rozwigzywac ztozone i nietypowe
problemy i innowacyjnie wykonywac zadania w nieprzewidywalnych warunkach z zakresu, nowoczesnych
technologii przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktéw i proceséw
przetwarzania, organizacji systeméw produkcyjnych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw
specjalnosciowych z zakresu organizacji produkgji i bezpieczeristwa zywnosci, towaroznawstwa produk-
téw i technik pakowania, gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnoscii procesu tech-
nologicznego, przez wtasciwy dobér zrédet oraz informacji z nich pochodzgcych, dokonywacé oceny, kry-
tycznej analizy, syntezy oraz tworczej interpretacji i prezentacji tych informacji dobierajac i stosujac do
tego wiasciwe metody i narzedzia, w tym zaawansowane techniki informacyjno-komunikacyjne (ICT).

P7S_UW_TZizCz01

S3_Uo05

Absolwent potrafi samodzielnie planowac i przeprowadzaé eksperymenty i pomiary, interpretowac
uzyskane wyniki, a na ich podstawie formutowac wnioski.

INZ_UW_TZizCz01

S3_U06

Absolwent potrafi zaprojektowac — zgodnie z zadang specyfikacjg — oraz wykonac proste urzadzenie,
obiekt, system lub zrealizowa¢ proces typowy dla technologii zywnosci, uzywajac odpowiednio dobra-
nych metod, technik, narzedzi i materiatéw ze szczegdlnym uwzglednieniem technik komputerowych.

P7S_UW_TZizCz04

Kompetencje spoteczne

S2_Ko1

Absolwent jest gotéw do tworzenia i rozwijania wzoréw wtasciwego postepowania w Srodowisku
pracy i zycia.

X

P7U_K_TZizCz01

$2_K02

Absolwent jest gotéw do podejmowania inicjatyw twdrczych w zakresie technologii przetwarzania zyw-
nosci i zywienia cztowieka, krytycznej oceny siebie oraz zespotéw i organizacji, w ktérych uczestniczy.

P7U_K_TZizCz02

$2_KO03

Absolwent jest gotéow do uznawania znaczenia wiedzy z zakresu technologii zywnosci i zywienia (a
takze z innych dziedzin pokrewnych, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia, techniki pakowania
oraz inzynieria rolnicza) w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i praktycznych oraz jest gotéw do
krytycznej oceny przekazywanych tresci uczenia sie z tego zakresu.

P7S_KK_TZizCz

S2_K04

Absolwent jest gotéw do wypetniania zobowigzar spotecznych w zakresie zwigzanym z technologig zywnosci
i zywieniem cztowieka, inspirowania i organizowania dziatalnosci na rzecz srodowiska spotecznego.

P7S_KO_TZizCz01

$2_KO05

Absolwent jest gotoéw do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych w zakresie technologii zywnosci
i zywienia z uwzglednieniem zmieniajacych sie potrzeb spotecznych zwigzanych z rozwojem cywiliza-
cyjnym i spotecznym, w tym: rozwijania dorobku zawodu, podtrzymywania etosu zawodu, przestrze-
gania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad.

P7S_KR_TZiZCz

Liczba punktéw ECTS

taczna liczba punktéw ECTS dla modutu

10

Sposoby weryfikacji osiggniecia efektow uczenia sie

Psychologia reklamy
i konsumenta

Zywno$¢ i napoje
fermentowane

Zywno$¢ weganska i
wegetarianska

Projektowanie
produktu
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W- Egzamin pisemny sumujace

nabytg wiedze;

Cw. - Ocena zadan zlecanych do

wykonania podczas ¢wiczen

W- Kolokwium zaliczeniowe su-
mujace nabytg wiedze;

¢w. - Ocena zadan zlecanych do
wykonania podczas ¢éwiczen

P - Ocena zadan zlecanych do
wykonania w ramach projektu
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Tab. 11. Efekty uczenia sie przypisane do modutu pakowania i przechowywania zywnosci

Symbol
EKM

Modutowe efekty uczenia sie (EKM)

Modut pakowania i przechowywania zywnosci

Logistyka opakowa-
nych produktéw
spozywczych

Transport
i przechowywanie
Zywnosci

Inzynieria
materiatow
opakowaniowych

Projektowanie
opakowan

Odwotanie do EKU

W+Cw.

W+Cw.

W+Cw.

]

Wiedza

sa_wo1

Absolwent zna i rozumie w pogtebiony sposéb wybrane fakty, teorie, metody oraz ztozone zaleznosci
miedzy nimi z zakresu kierunkéw rozwoju technologii, innowacji produktowych i technologicznych, or-
ganizacji przetwarzania zywnosci, organizacji procesow i systemow jakos$ci zywnosci oraz stosowanych
w nich systemdéw decyzyjnych i przeptywu informacji, takze w powigzaniu z towaroznawstwem, ga-
stronomig, biotechnologia i inzynierig rolnicza.

P7U_W_TZizCz01

S4_W02

Absolwent zna i rozumie réznorodne, ztozone uwarunkowania i aksjologiczny kontekst prowadzonej
dziatalnosci z zakresu technologii przetwarzania zywnosci i Zywienia.

P7U_W_TZizCz02

s4_wo3

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace
ich metody i teorie wyjasniajace ztozone zaleznosci miedzy nimi, stanowigce zaawansowang wiedze
0g0lng z zakresu technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii oraz
inzynierii rolniczej.

P7S_WG_TZizCz01

S4_Woa

Absolwent zna i rozumie uporzagdkowang i podbudowana teoretycznie wiedze obejmujaca kluczowe za-
gadnienia oraz wybrane zagadnienia z zakresu zaawansowanej wiedzy szczegétowej o nowoczesnych
technologiach przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktach i pro-
cesach przetwarzania, organizacji systemow produkcyjnych, stosowanych w nich systemach informatycz-
nych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw specjalnosciowych wiedzy szczegétowej o organi-
zacji produkgji i bezpieczenstwie zywnosci, towaroznawstwie produktéw i technikach opakowaniowych,
gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu technologicznego.

P7S_WG_TZizCz02

S4_Wo05

Absolwent zna i rozumie ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania réznych rodzajéw dziatan zwig-
zanych z aktywnoscig zawodowa magistra inzyniera z zakresu technologii zywnosci i zywienia, w tym
zasady ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego.

P7S_WK_TZizCz01

s4_WO06

Absolwent zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce w cyklu zycia wyrobdw, urzadzen i syste-
mow produkcyjnych, w obszarze technologii zywnosci i zywienia, biotechnologii, towaroznawstwa, ga-
stronomii i inzynierii rolniczej.

INZ_WG_TZizCz01

s4_Wo7

Absolwent zna i rozumie ogdlne zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci
z uwzglednieniem najnowszej wiedzy dotyczgcej rozwoju technologii, innowacji produktowych i tech-
nologicznych, organizacji przetwarzania zywnosci, organizacji proceséw i systemow jakosci zywnosci
oraz stosowanych w nich systemoéw decyzyjnych i przeptywu informacji oraz kreatywnie mysle¢ o po-
trzebach nabywcéw.

INZ_WG_TZizCz02

Umiejetn

osci

s4_uo1

Absolwent potrafi wykonywa¢ zadania oraz formutowac i rozwigzywac problemy, z wykorzystaniem
nowoczesnej wiedzy z zakresu kierunkéw rozwoju techniki i technologii przetwarzania zywnosci, inno-
wacji produktowych i procesowych, organizacji proceséw i systemoéw produkcyjnych oraz stosowanych
w nich systemow informatycznych, takze z innych dziedzin, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia,
biotechnologia i inzynieria rolnicza.

P7U_U_TZizCz01

s4_U02

Absolwent potrafi komunikowac sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw w szczegdlnosci w obszarze
technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej, oraz
odpowiednio uzasadnia¢ stanowiska z wykorzystaniem specjalistycznej wiedzy i terminologii.

P7U_U_TZizCz03
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Absolwent potrafi wykorzystywac posiadang wiedze — formutowaé i rozwigzywac ztozone i nietypowe
problemy i innowacyjnie wykonywac zadania w nieprzewidywalnych warunkach z zakresu, nowoczesnych
technologii przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktéw i proceséw
przetwarzania, organizacji systemoéw produkcyjnych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw

S4_U03 |specjalnosciowych z zakresu organizacji produkgji i bezpieczeristwa zywnosci, towaroznawstwa produk- X X X X P7S_UW_TZizCz01

téw i technik pakowania, gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnoscii procesu tech-

nologicznego, przez wtasciwy dobér Zzrédet oraz informacji z nich pochodzacych, dokonywaé oceny, kry-

tycznej analizy, syntezy oraz tworczej interpretacji i prezentacji tych informacji dobierajac i stosujac do

tego wiasciwe metody i narzedzia, w tym zaawansowane techniki informacyjno-komunikacyjne (ICT).
$4_U04 Absolwent poFrgfl sampdmelnle pl:cmowac i przeprovyadz.ac eksperymenty i pomiary, interpretowaé X X INZ_UW_TZizCz01

uzyskane wyniki, a na ich podstawie formutowac wnioski.

Absolwent potrafi zaprojektowaé — zgodnie z zadang specyfikacjg — oraz wykonac¢ proste urzadzenie,
S4_U05 |obiekt, system lub zrealizowac proces typowy dla technologii zywnosci, uzywajgc odpowiednio dobra- X X P7S_UW_TZizCz04

nych metod, technik, narzedzi i materiatéw ze szczegdlnym uwzglednieniem technik komputerowych.

Kompetencje spoteczne

Absolwent jest gotéw do tworzenia i rozwijania wzoréw wtasciwego postepowania w Srodowisku .

S4_Ko1 S X X P7U_K_TZizCz01
- pracy i zycia. ——

Absolwent jest gotéw do podejmowania inicjatyw twdrczych w zakresie technologii przetwarzania zyw- .
54_K02 nosci i zywienia cztowieka, krytycznej oceny siebie oraz zespotéw i organizacji, w ktérych uczestniczy. X P7U_K_TzizCz02

Absolwent jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy z zakresu technologii zywnosci i zywienia (a

takze z innych dziedzin pokrewnych, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia, techniki pakowania "
S4_Ko03 [ . . . . - . . X X X X P7S_KK_TZizCz

- oraz inzynieria rolnicza) w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i praktycznych oraz jest gotéw do - =

krytycznej oceny przekazywanych tresci uczenia sie z tego zakresu.

Absolwent jest gotéw do wypetniania zobowigzan spotecznych w zakresie zwigzanym z technologig
S4_K04 |zywnosci i zywieniem cztowieka, inspirowania i organizowania dziatalnosci na rzecz Srodowiska spo- X X X P7S_KO_TzZizCz01

tecznego.

Absolwent jest gotdw do inicjowania dziatania na rzecz interesu publicznego w relacjach z zaktadami :
S4_K05 | o etworstwa zywnocci X X P7S_KO_TZizCz02

Liczba punktéw ECTS 2 3 3 2
taczna liczba punktéw ECTS dla modutu 10
o - —
ogistyka opakolwa ‘ Transport . Inzyn}er[a B
nych produktéw | i przechowywanie materiatow .,
. . A . opakowan
spozywczych Zywnosci opakowaniowych

Sposoby weryfikacji osiggniecia efektow uczenia sie

W - Kolokwium zaliczeniowe sumujace

nabyta wiedze;
Cw. - Ocena zadar zlecanych do wyko-

nania podczas ¢éwiczen

W- Egzamin pisemny sumujace nabytg

wiedze;
Cw. - Ocena zadan zlecanych do wyko-

nania podczas ¢wiczen

W- Kolokwium zaliczeniowe sumujace

nabyta wiedze;

Cw. - Ocena zadar zlecanych do wyko-

nania podczas ¢éwiczen

P - Ocena zadan zlecanych do wykona-

nia w ramach projektu
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Tab. 12. Efekty uczenia sie przypisane do modutu gastronomii i dietetyki

Symbol
EKM

Modutowe efekty uczenia sie (EKM)

Modut gastronomii i dietetyki

Suplementacja
zZywnosci

Dietoprofilaktyka

Organizacja
zaktadéw
gastronomicznych

Projektowanie ustug
zywieniowych

Odwotanie do EKU

W+Cw.

W+Cw.

W+Cw.

P

Wiedza

S5_Wo01

Absolwent zna i rozumie w pogtebiony sposéb wybrane fakty, teorie, metody oraz ztozone zaleznosci
miedzy nimi z zakresu kierunkéw rozwoju technologii, innowacji produktowych i technologicznych, or-
ganizacji przetwarzania zywnosci, organizacji procesow i systemow jakos$ci zywnosci oraz stosowanych
w nich systeméw decyzyjnych i przeptywu informacji, takze w powigzaniu z towaroznawstwem, ga-
stronomig, biotechnologia i inzynierig rolnicza.

P7U_W_TZizCz01

S5_W02

Absolwent zna i rozumie réznorodne, ztozone uwarunkowania i aksjologiczny kontekst prowadzonej
dziatalnosci z zakresu technologii przetwarzania zywnosci i Zywienia.

P7U_W_TZiZCz02

S5_W03

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace
ich metody i teorie wyjasniajace ztozone zaleznosci miedzy nimi, stanowigce zaawansowang wiedze
0golIng z zakresu technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii oraz
inzynierii rolniczej.

P7S_WG_TZizCz01

S5_Wo04

Absolwent zna i rozumie uporzadkowang i podbudowang teoretycznie wiedze obejmujaca kluczowe za-
gadnienia oraz wybrane zagadnienia z zakresu zaawansowanej wiedzy szczegétowej o nowoczesnych
technologiach przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktach i pro-
cesach przetwarzania, organizacji systemow produkcyjnych, stosowanych w nich systemach informatycz-
nych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw specjalnosciowych wiedzy szczegétowej o organi-
zacji produkgji i bezpieczenstwie zywnosci, towaroznawstwie produktéw i technikach opakowaniowych,
gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu technologicznego.

P7S_WG_TZizCz02

S5_W05

Absolwent zna i rozumie gtéwne trendy rozwojowe z zakresu technologii zywnosci i zywienia oraz to-
waroznawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej.

P7S_WG_TZizCz03

S5_Wo06

Absolwent zna i rozumie ogdlne zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci
z uwzglednieniem najnowszej wiedzy dotyczacej rozwoju technologii, innowacji produktowych i tech-
nologicznych, organizacji przetwarzania zywnosci, organizacji procesow i systemow jakosci zywnosci
oraz stosowanych w nich systemoéw decyzyjnych i przeptywu informacji oraz kreatywnie mysle¢ o po-
trzebach nabywcéw.

INZ_WG_TZizCz02

Umiejetn

osci

S5_Uo01

Absolwent potrafi wykonywac zadania oraz formutowad i rozwigzywaé problemy, z wykorzystaniem
nowoczesnej wiedzy z zakresu kierunkéw rozwoju techniki i technologii przetwarzania zywnosci, inno-
wacji produktowych i procesowych, organizacji proceséw i systemoéw produkcyjnych oraz stosowanych
w nich systemdw informatycznych, takze z innych dziedzin, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia,
biotechnologia i inzynieria rolnicza.

P7U_U_TZiZCz01

S5_U02

Absolwent potrafi komunikowac sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw w szczegdlnosci w obszarze
technologii zywnosci i Zzywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej, oraz
odpowiednio uzasadnia¢ stanowiska z wykorzystaniem specjalistycznej wiedzy i terminologii.

P7U_U_TZiZCz03
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S5_U03

Absolwent potrafi wykorzystywaé posiadang wiedze — formutowad i rozwigzywac ztozone i nietypowe pro-
blemy i innowacyjnie wykonywac¢ zadania w nieprzewidywalnych warunkach z zakresu, nowoczesnych tech-
nologii przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktéw i proceséw prze-
twarzania, organizacji systemow produkcyjnych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw specjalno-
Sciowych z zakresu organizacji produkgji i bezpieczenstwa zywnosci, towaroznawstwa produktéw i technik
pakowania, gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu technologicznego,
przez wtasciwy dobdr Zrédet oraz informacji z nich pochodzacych, dokonywac oceny, krytycznej analizy, syn-
tezy oraz tworczej interpretacji i prezentacji tych informacji dobierajac i stosujac do tego wiasciwe metody i
narzedzia, w tym zaawansowane techniki informacyjno-komunikacyjne (ICT).

P7S_UW_TZizCz01

S5_U04

Absolwent potrafi przeprowadzi¢ wieloaspektowa krytyczng analize istniejgcych rozwigzan technicz-
nych i procesowych oraz potrafi dokonac ich wielokryterialnej oceny.

INZ_UW_TZizCz03

S5_U05

Absolwent potrafi zaprojektowac — zgodnie z zadang specyfikacjg — oraz wykonac¢ proste urzadzenie,
obiekt, system lub zrealizowa¢ proces typowy dla technologii zywnosci, uzywajac odpowiednio dobra-
nych metod, technik, narzedzi i materiatéw ze szczegdlnym uwzglednieniem technik komputerowych.

INZ_UW_TZizCz04

Kompetencje spoteczne

S2_K01

Absolwent jest gotéw do tworzenia i rozwijania wzoréw wtasciwego postepowania w $rodowisku
pracy i zycia.

P7U_K_TZizCz01

S2_K02

Absolwent jest gotéw do podejmowania inicjatyw twdrczych w zakresie technologii przetwarzania zyw-
nosci i zywienia cztowieka, krytycznej oceny siebie oraz zespotéw i organizacji, w ktérych uczestniczy.

P7U_K_TZizCz02

S2_K03

Absolwent jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy z zakresu technologii zywnosci i zywienia (a
takze z innych dziedzin pokrewnych, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia, techniki pakowania
oraz inzynieria rolnicza) w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i praktycznych oraz jest gotéw do
krytycznej oceny przekazywanych tresci uczenia sie z tego zakresu.

P7S_KK_TZizCz

S2_K04

Absolwent jest gotéw do wypetniania zobowigzar spotecznych w zakresie zwigzanym z technologig zywnosci
i zywieniem cztowieka, inspirowania i organizowania dziatalnosci na rzecz srodowiska spotecznego.

P7S_KO_TZizCz01

S2_K05

Absolwent jest gotéw do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych w zakresie technologii zywnosci
i Zywienia z uwzglednieniem zmieniajacych sie potrzeb spotecznych zwigzanych z rozwojem cywiliza-
cyjnym i spotecznym, w tym: rozwijania dorobku zawodu, podtrzymywania etosu zawodu, przestrze-
gania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad.

P7S_KR_TZiZCz

Liczba punktéw ECTS

taczna liczba punktéw ECTS dla modutu

10

Sposoby weryfikacji osiggniecia efektow uczenia sie

Suplementacja

Dietoprofilaktyka

Organizacja
zaktadéw

Projektowanie ustug

zywnosci . zywieniowych
gastronomicznych
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Tab. 13. Efekty uczenia sie przypisane do modutu biotechnologii i mikrobiologii zywnosci

Symbol
EKM

Modutowe efekty uczenia sie (EKM)

Modut biotechnologii i mikrobiologii zywnosci

Aparatura biotech-
nologiczna

Biotechnologiczne
wykorzystanie
drobnoustrojéw

Bioprocesy w tech-
nologii zywnosci

Projektowanie jako-
Sci mikrobiologicznej
zywnosci

Odwotanie do EKU

W+Cw.

W+Cw.

W+Cw.

P

Wiedz

a

S6_Wo01

Absolwent zna i rozumie w pogtebiony sposob wybrane fakty, teorie, metody oraz ztozone zaleznosci
miedzy nimi z zakresu kierunkédw rozwoju technologii, innowacji produktowych i technologicznych, or-
ganizacji przetwarzania zywnosci, organizacji procesow i systemow jakos$ci zywnosci oraz stosowanych
w nich systemdéw decyzyjnych i przeptywu informacji, takze w powigzaniu z towaroznawstwem, ga-
stronomig, biotechnologia i inzynierig rolniczg.

P7U_W_TZizCz01

S6_W02

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace
ich metody i teorie wyjasniajace ztozone zaleznosci miedzy nimi, stanowigce zaawansowang wiedze
0g0lng z zakresu technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii oraz
inzynierii rolniczej.

P7S_WG_TZizCz01

S6_W03

Absolwent zna i rozumie uporzadkowang i podbudowang teoretycznie wiedze obejmujaca kluczowe za-
gadnienia oraz wybrane zagadnienia z zakresu zaawansowanej wiedzy szczegétowej o nowoczesnych
technologiach przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktach i pro-
cesach przetwarzania, organizacji systemow produkcyjnych, stosowanych w nich systemach informatycz-
nych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw specjalnosciowych wiedzy szczegétowej o organi-
zacji produkgiji i bezpieczenstwie zywnosci, towaroznawstwie produktéw i technikach opakowaniowych,
gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu technologicznego.

P7S_WG_TZizCz02

S6_Wo04

Absolwent zna i rozumie gtéwne trendy rozwojowe z zakresu technologii Zzywnosci i Zzywienia oraz to-
waroznawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolnicze;j.

P7S_WG_TZizCz03

S6_W05

Absolwent zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce w cyklu zycia wyrobodw, urzadzen i syste-
moéw produkcyjnych, w obszarze technologii zywnosci i zywienia, biotechnologii, towaroznawstwa, ga-
stronomii i inzynierii rolniczej.

INZ_WG_TZizCz01

Umiejetn

osci

S6_U01

Absolwent potrafi wykonywa¢ zadania oraz formutowac i rozwigzywac problemy, z wykorzystaniem
nowoczesnej wiedzy z zakresu kierunkdw rozwoju techniki i technologii przetwarzania zywnosci, inno-
wacji produktowych i procesowych, organizacji proceséw i systemoéw produkcyjnych oraz stosowanych
w nich systemdw informatycznych, takze z innych dziedzin, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia,
biotechnologia i inzynieria rolnicza.

P7U_U_TZiZCz01

S6_U02

Absolwent potrafi komunikowac sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw w szczegdlnosci w obszarze
technologii zywnosci i Zzywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej, oraz
odpowiednio uzasadniaé stanowiska z wykorzystaniem specjalistycznej wiedzy i terminologii.

P7U_U_TZizCz03

S6_U03

Absolwent potrafi wykorzystywac posiadang wiedze — formutowac i rozwigzywac ztozone i nietypowe pro-
blemy i innowacyjnie wykonywac¢ zadania w nieprzewidywalnych warunkach z zakresu, nowoczesnych tech-
nologii przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktdw i proceséw prze-
twarzania, organizacji systemow produkcyjnych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw specjalno-
Sciowych z zakresu organizacji produkgji i bezpieczernstwa zywnosci, towaroznawstwa produktéw i technik
pakowania, gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu technologicznego,
przez wtasciwy dobdr zrédet oraz informacji z nich pochodzacych, dokonywac oceny, krytycznej analizy, syn-
tezy oraz tworczej interpretacji i prezentacji tych informacji dobierajac i stosujac do tego wtasciwe metody i
narzedzia, w tym zaawansowane techniki informacyjno-komunikacyjne (ICT).

P75_UW_TZizCz01

S6_U04

Absolwent potrafi samodzielnie planowac i przeprowadza¢ eksperymenty i pomiary, interpretowac
uzyskane wyniki, a na ich podstawie formutowac wnioski.

INZ_UW_TZizCz01
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$6_U05

Absolwent potrafi przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich z zakresu techno-
logii zywnosci i zywienia cztowieka oraz ich rozwigzywaniu wykorzystaé¢ metody analityczne, kompute-
rowe lub eksperymentalne z uwzglednieniem nowych osiggnie¢ z zakresu techniki i technologii, z
uwzglednieniem aspektéw systemowych i pozatechnicznych oraz ekonomicznych.

INZ_UW_TZizCz02

S6_U06

Absolwent potrafi zaprojektowac — zgodnie z zadang specyfikacjg — oraz wykonac proste urzadzenie,
obiekt, system lub zrealizowa¢ proces typowy dla technologii zywnosci, uzywajac odpowiednio dobra-
nych metod, technik, narzedzi i materiatéw ze szczegdlnym uwzglednieniem technik komputerowych.

INZ_UW_TZizCz04

Kompetencje spoteczne

$2_K02

Absolwent jest gotéw do podejmowania inicjatyw twdrczych w zakresie technologii przetwarzania zyw-
nosci i zywienia cztowieka, krytycznej oceny siebie oraz zespotéw i organizacji, w ktérych uczestniczy.

P7U_K_TZizCz02

S2_Ko03

Absolwent jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy z zakresu technologii zywnosci i Zzywienia (a
takze z innych dziedzin pokrewnych, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia, techniki pakowania
oraz inzynieria rolnicza) w rozwigzywaniu problemdéw poznawczych i praktycznych oraz jest gotéw do
krytycznej oceny przekazywanych tresci uczenia sie z tego zakresu.

P7S_KK_TZizCz

S2_K04

Absolwent jest gotéw do wypetniania zobowigzar spotecznych w zakresie zwigzanym z technologig zywnosci
i zywieniem cztowieka, inspirowania i organizowania dziatalnosci na rzecz srodowiska spotecznego.

P7S_KO_TZizCz01

$2_KO05

Absolwent jest gotéw do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych w zakresie technologii zywnosci
i Zywienia z uwzglednieniem zmieniajacych sie potrzeb spotecznych zwigzanych z rozwojem cywiliza-
cyjnym i spotecznym, w tym: rozwijania dorobku zawodu, podtrzymywania etosu zawodu, przestrze-
gania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad.

P7S_KR_TZiZCz

Liczba punktéw ECTS

taczna liczba punktéw ECTS dla modutu

10

Sposoby weryfikacji osiggniecia efektow uczenia sie

Aparatura biotech-
nologiczna

Biotechnologiczne
wykorzystanie
drobnoustrojow

Bioprocesy w tech-
nologii zywnosci

Projektowanie jako-
$ci mikrobiologicznej
2ywnosci

W - Kolokwium zaliczeniowe sumujace nabyta

wiedze;
Cw. - Ocena zadan zlecanych do wykonania

podczas ¢wiczen

W- Egzamin pisemny sumujace nabytg wiedze;
Cw. - Ocena zadan zlecanych do wykonania

podczas ¢wiczen

W- Kolokwium zaliczeniowe sumujgce nabytg

wiedze;
Cw. - Ocena zadan zlecanych do wykonania

podczas ¢éwiczen

P - Ocena zadan zlecanych do wykonania w ra-

mach projektu
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Tab. 14. Efekty uczenia sie przypisane do modutu pracy dyplomowej

Symbol
EKM

Modutowe efekty uczenia sie (EKM)

Modut pracy dyplomowej

Proseminarium

Seminarium
dyplomowe |

Seminarium
dyplomowe Il

Praca dyplomowa
(z egzaminem dyplo-
mowym)

Odwotanie do EKU

3

P

P

Wiedz

a

D_Wo1

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace
ich metody i teorie wyjasniajace ztozone zaleznosci miedzy nimi, stanowigce zaawansowang wiedze
0golng z zakresu technologii zywnosci i zywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii oraz
inzynierii rolniczej.

P7S_WG_TZizCz01

D_W02

Absolwent zna i rozumie uporzadkowang i podbudowang teoretycznie wiedze obejmujaca kluczowe za-
gadnienia oraz wybrane zagadnienia z zakresu zaawansowanej wiedzy szczegétowej o nowoczesnych
technologiach przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktach i pro-
cesach przetwarzania, organizacji systemow produkcyjnych, stosowanych w nich systemach informatycz-
nych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw specjalnosciowych wiedzy szczegétowej o organi-
zacji produkgji i bezpieczenstwie zywnosci, towaroznawstwie produktéw i technikach opakowaniowych,
gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu technologicznego.

P7S_WG_TZizCz02

D_wo3

Absolwent zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce w cyklu zycia wyrobdw, urzadzen i syste-
médw produkeyjnych, w obszarze technologii zywnosci i zywienia, biotechnologii, towaroznawstwa, ga-
stronomii i inzynierii rolniczej.

INZ_WG_TZizCz01

D_Wo4

Absolwent zna i rozumie ogdlne zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci
z uwzglednieniem najnowszej wiedzy dotyczacej rozwoju technologii, innowacji produktowych i tech-
nologicznych, organizacji przetwarzania zywnosci, organizacji proceséw i systemow jakosci zywnosci
oraz stosowanych w nich systeméw decyzyjnych i przeptywu informacji oraz kreatywnie myslec¢ o po-
trzebach nabywcéw.

INZ_WG_TZizCz02

Umiejetn

osci

D_uo1

Absolwent potrafi wykonywac zadania oraz formutowac i rozwigzywac problemy, z wykorzystaniem
nowoczesnej wiedzy z zakresu kierunkéw rozwoju techniki i technologii przetwarzania zywnosci, inno-
wacji produktowych i procesowych, organizacji proceséw i systemoéw produkcyjnych oraz stosowanych
w nich systemdw informatycznych, takze z innych dziedzin, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia,
biotechnologia i inzynieria rolnicza.

P7U_U_TZizCz01

D_U02

Absolwent potrafi samodzielnie prowadzi¢ proces samodoskonalenia sie poprzez ciggte uczenie sie
oraz inspirowac wspotpracownikéw do podejmowana podobnych dziatarh w tym zakresie.

P7U_U_TZizZCz02
P7S_UU_TZiZCz

D_U03

Absolwent potrafi komunikowac sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw w szczegdlnosci w obszarze
technologii zywnosci i Zzywienia, towaroznawstwa, gastronomii, biotechnologii i inzynierii rolniczej, oraz
odpowiednio uzasadniaé stanowiska z wykorzystaniem specjalistycznej wiedzy i terminologii.

P7U_U_TZizCz03

D_uo4

Absolwent potrafi wykorzystywac posiadang wiedze — formutowac i rozwigzywac ztozone i nietypowe pro-
blemy i innowacyjnie wykonywac¢ zadania w nieprzewidywalnych warunkach z zakresu, nowoczesnych tech-
nologii przetwarzania, pakowania i przechowywania zywnosci, innowacyjnych produktéw i proceséw prze-
twarzania, organizacji systemow produkcyjnych oraz dodatkowo w ramach obieralnych modutéw specjalno-
$ciowych z zakresu organizacji produkgji i bezpieczernstwa zywnosci, towaroznawstwa produktow i technik
pakowania, gastronomii z elementami dietetyki oraz projektowaniu zywnosci i procesu technologicznego,
przez wtasciwy dobdr zrédet oraz informacji z nich pochodzacych, dokonywac oceny, krytycznej analizy, syn-
tezy oraz tworczej interpretacji i prezentacji tych informacji dobierajac i stosujac do tego wiasciwe metody i
narzedzia, w tym zaawansowane techniki informacyjno-komunikacyjne (ICT).

P7S_UW_TZizCz01
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D_U05

Absolwent potrafi komunikowac¢ sie na tematy specjalistyczne zwigzane z technologig zywnosci i zy-
wienia ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw, prowadzi¢ debate, postugiwac sie jezykiem obcym na
poziomie B2+ Europejskiego Systemu Opisu Uczenia sie Jezykowego oraz w wyzszym stopniu w zakre-
sie specjalistycznej terminologii.

P7S_UK_TZiZCz

D_U06

Absolwent potrafi samodzielnie planowac i przeprowadzaé eksperymenty i pomiary, interpretowac
uzyskane wyniki, a na ich podstawie formutowac wnioski.

INZ_UW_TZizCz01

D_U07

Absolwent potrafi przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich z zakresu techno-
logii zywnosci i zywienia cztowieka oraz ich rozwigzywaniu wykorzystaé¢ metody analityczne, kompute-
rowe lub eksperymentalne z uwzglednieniem nowych osiggnie¢ z zakresu techniki i technologii, z
uwzglednieniem aspektéw systemowych i pozatechnicznych oraz ekonomicznych.

INZ_UW_TZizCz02

D_U08

Absolwent potrafi zaprojektowaé — zgodnie z zadang specyfikacjg — oraz wykonac proste urzadzenie,
obiekt, system lub zrealizowaé proces typowy dla technologii zywnosci, uzywajac odpowiednio dobra-
nych metod, technik, narzedzi i materiatéw ze szczegdinym uwzglednieniem technik komputerowych.

INZ_UW_TZizCz04

Kompetencje spoteczne

D_KO01

Absolwent jest gotéw do tworzenia i rozwijania wzoréw wtasciwego postepowania w Srodowisku
pracy i zycia.

P7U_K_TZizCz01

D_K02

Absolwent jest gotéw do podejmowania inicjatyw twdrczych w zakresie technologii przetwarzania zyw-
nosci i zywienia cztowieka, krytycznej oceny siebie oraz zespotéw i organizacji, w ktérych uczestniczy.

P7U_K_TZizCz02

D_KO03

Absolwent jest gotéow do uznawania znaczenia wiedzy z zakresu technologii zywnosci i zywienia (a
takze z innych dziedzin pokrewnych, takich jak: towaroznawstwo, gastronomia, techniki pakowania
oraz inzynieria rolnicza) w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i praktycznych oraz jest gotéw do
krytycznej oceny przekazywanych tresci uczenia sie z tego zakresu.

P7S_KK_TZizCz

D_K04

Absolwent jest gotéw do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych w zakresie technologii zywnosci
i Zywienia z uwzglednieniem zmieniajgcych sie potrzeb spotecznych zwigzanych z rozwojem cywiliza-
cyjnym i spotecznym, w tym: rozwijania dorobku zawodu, podtrzymywania etosu zawodu, przestrze-
gania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad.

P7S_KR_TZiZCz

Liczba punktéw ECTS

13

taczna liczba punktéw ECTS dla modutu

16

Sposoby weryfikacji osiggniecia efektow uczenia sie

Proseminarium

Seminarium
dyplomowe |

Seminarium
dyplomowe II

Praca dyplomowa
(z egzaminem dyplo-
mowym)

Ocena zadan zlecanych do wykona-

nia w ramach projektu

Ocena zadan zlecanych do wykona-

nia w ramach projektu

Ocena zadan zlecanych do wykona-

nia w ramach projektu

Ocena i recenzja pracy dyplomowej,

ocena prezentacji ustnej wynikow
dzian wiedzy z zakresu programu

min dyplomowy — sumujacy spraw-
studiow

pracy dyplomowej oraz ustny egza-
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4. WERYFIKACJA OSIAGNIECIA PRZEZ STUDENTOW EFEKTOW UCZENIA SIE

Efekty uczenia sie zdobywane sg przez studentdéw na zajeciach wyktadowych, ¢wiczeniach, labo-
ratoriach, projektach oraz seminariach. Wiedza zdobywana na wyktadach weryfikowana jest za po-
mocg egzaminéw (pisemnych oraz ustnych), kolokwiéw, umiejetnosci zdobywane na zajeciach ¢wicze-
niowych weryfikowane sg za pomoca kolokwidéw i prac w postaci zadan do samodzielnego rozwigzania.
Wiedza, umiejetnosci i kompetencje spoteczne zdobywane na zajeciach laboratoryjnych sprawdzane
sg za pomocg sprawozdan, krétkich sprawdzianéw pisemnych lub odpowiedzi ustnych. Kazdy modut
(z wytaczeniem modutdw ogdlnego i kierunkowego) zakonczony jest dodatkowo pracg etapowga wery-
fikujacg zdobyte w nim kompetencje w formie zadania inzynierskiego do samodzielnego wykonania
(projekt podsumowujacy modut). Sposoby weryfikacji efektéw uczenia sie zdobywanych na zajeciach
praktycznych (¢wiczenia, laboratoria, projekty) potwierdzajg osiggniecie efektéw inzynierskich przypi-
sanych do kierunku. Najwazniejszym elementem kompleksowo weryfikujgcym osiggniete efekty ucze-
nia sie na kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka jest praca dyplomowa.

Podstawg oceny osiggniecia efektdw ksztatcenia na przedmiocie jest dokumentacja procesu
ksztatcenia, w tym sktadane po zakonczeniu zajec przez nauczyciela akademickiego prowadzacego za-
jecia ,Karty oceny osiggniecia zatozonych efektdw uczenia sie”. Nauczyciele dokonujg w nich oceny
zweryfikowanych i osiggnietych przez studentéw efektdw uczenia sie, wskazujgc mozliwosci doskona-
lenia procesu ksztatcenia oraz formutujg zalecania dotyczace poprawy jakosci ksztatcenia na przedmio-
cie (w tym koniecznos¢ uzupetnienia zasobdw literatury lub materiatéw do zajeé laboratoryjnych). We-
ryfikacja osiggnietych efektéw uczenia sie na kierunku odbywa sie na poziomie Rady Programowej,
ktdra na podstawie prowadzonego monitoringu oraz weryfikacji efektéw uczenia sie, na koniec kaz-
dego roku akademickiego formutuje i przedstawia dziekanowi sprawozdanie z osiggniecia zatozonych
efektdw uczenia sie na kierunku. Procedura ta obejmuje réwniez weryfikacje efektéw osigganych dla
seminariéw dyplomowych i pracy dyplomowej. Sprawozdanie to jest efektem kompleksowej kontroli
procesu ksztafcenia. Podstawg do opracowania wnioskdw sg dodatkowo oceny z przeprowadzonych
hospitacji zaje¢, wyniki z ankietyzacji zaje¢, dostepne wyniki monitorowana loséw zawodowych absol-
wentow, ocena prac dyplomowych oraz opinia samorzadu studentéw i interesariuszy zewnetrznych.
Rada Programowa kierunku okresowo dokonuje réwniez oceny prac etapowych, szczegdlnie projektow
podsumowujgcych poszczegdlne moduty ksztatcenia, a takze prowadzi dodatkowe badania ankietowe
wsréd studentéw kierunku.

Program studiow na kierunku Technologia Zywnosci i zywienie cztowieka, stopien Il Strona 35 z 45



5. HARMONOGRAM STUDIOW

Harmonogram studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych na Il stopniu kierunku Technologia Zywnosci
i Zywienie Cztowieka prowadzonych na Wydziale Mechanicznym Politechniki Koszalifskiej zamiesz-
czono odpowiednio w zatgczniku 1a i w zatgczniku 1b do niniejszego opracowania.

Tab. 16. Charakterystyka liczcbowa harmonogramu studiow stacjonarne

Liczba punktow

Nazwa wskaznika ECTS/Liczba godzin
studia stacjonarne 90/3
Liczba punktow ECTS konieczna do ukoniczenia studidéw — J - /
studia niestacjonarne 90/3
) L, studia stacjonarne 1140
taczna liczba godzin zajec — -
studia niestacjonarne 618
taczna I|cz.ba, punktéw ECTS, jaka stutl:lent mu5| uz.yskac W | studia stacjonarne 6
ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem
nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych . .
zajecia studia niestacjonarne 25

40 ECTS + ECTS z mo-
dutéw specjalnoscio-
wych (réznie dla roz-
nych specjalnosci)

taczna liczba punktéw ECTS przyporzgdkowana zajeciom zwigzanym z prowadzong w
uczelni dziatalnoscig naukowa w dyscyplinie lub dyscyplinach, do ktérych przyporzad-
kowany jest kierunek studiow

taczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zajec z dziedziny
nauk humanistycznych lub nauk spotecznych—w przypadku kierunkéw studiéw przypo-

5
rzgdkowanych do dyscyplin w ramach dziedzin innych niz odpowiednio nauki humani-
styczne lub nauki spoteczne
taczna liczba punktéw ECTS i godzin przyporzadkowana zajeciom do wyboru 30
Liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycz- 51

nym, takich jak zajecia éwiczeniowe, laboratoryjne i projektowe

6. TRESCI PROGRAMOWE

Tresci programowe zostaty dobrane w taki sposéb, aby umozliwic¢ osigganie efektéw uczenia sie doty-
czacych wiedzy i umiejetnosci z zakresu innowacyjnosci w przetwdrstwie zywnosci powigzane;j z tren-
dami w nauce o zywnosci i zywieniu oraz organizacji i zarzagdzaniu produkcjg, a takze rozwiniecia za-
gadnien biotechnologii i analityki w przetwdrstwie zywnosci, systemdw przetwarzania zywnosci oraz
stosowanych w nich narzedzi informatycznych, takze w powigzaniu z naukami o zdrowiu i inzynierig
mechaniczna.
Dodatkowo, w odniesieniu do obieralnych modutéw specjalnosciowych tresci te dotyczg wiedzy

i umiejetnosci z zakresu:

e zarzadzania jakoscig zywnosci,

e organizacji bezpiecznej produkgji,

e towaroznawstwa,

e pakowania i przechowywania zywnosci,

e gastronomiii dietetyki,

e biotechnologii i mikrobiologii zywnosci.
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Tresci programowe odnoszg sie do wiedzy i umiejetnosci z nastepujgcych zagadnien: rozszerzo-
nego opisu zjawisk fizycznych i proceséw przetwarzania zywnosci, proceséw chemicznych i bioche-
micznych zachodzacych w zywnosci, rozszerzonych kompetencji stosowania metod analitycznych,
a takze umiejetnosci planowania i prowadzenia badan naukowych dotyczgcych surowcédw i produktéw
zywnosciowych, w tym réwniez zagadnien z zakresu zywienia cztowieka.

Szczegbtowe tresci programowe kurséw zaplanowano w nastepujacych modutach:

— Modut ogdlnoakademicki ma na celu poszerzenie kompetencji studentdw o aspekty pozatechniczne,
istotne w dziatalnosci inzynierskiej i przedsiebiorczosci. W ramach tego modutu realizowane sg takie
przedmioty jak: Jezyki obce: J.angielski; J.niemiecki umozliwiajgce komunikacje na poziomie B2+ zgod-
nie z Europejskim Systemem Opisu Ksztatcenia Jezykowego; Podstawy prawa gospodarczego doty-
czacy podstawowych zagadnien prawa cywilnego, czynnosci prawnych, dziatalno$ci gospodarczej,
prawa podatkowego i wspdlnotowego; Systemy informatyczne w technologii zywnosci wprowadza-
jacy studentéw w tematyke m.in. wykorzystania programéw komputerowych do modelowania i symu-
lacji proceséw (np. Ansys, Matlab), projektowania zaktadéw i optymalizacji proceséw (CAD, Solid-
Works, Statustica) lub akwizycji danych i interpretacji wynikow (Matlab, Statistica); Metody staty-
styczne w planowaniu i optymalizacji prac badawczych odnoszacy sie do planowania doswiadczen
i statystycznej interpretacji uzyskanych wynikéw; Marka i branding na rynku zywnosci dostarczajacy
ogdlnej wiedzy na temat znaczenia marki w branzy spozywczej oraz strategii jej budowania, z uwzgled-
nieniem regulacji prawnych oraz Polityka wyzywienia ludnosci odnoszaca sie do uwarunkowan poli-
tyki zapewniajacej wyzywienie ludnosci, regulacji urzedowych i perspektyw produkcji oraz wspoéfcze-
snych trendéw konsumpgji.

—Modut technologii zywnosci rozwija zagadnienia zwigzane z zastosowaniem zaawansowanych bran-
zowych technologii i proceséw wytwarzania zywnosci, ktdre majg na celu zapewnienie wysokiej jako-
Sci, bezpieczenstwa, efektywnosci i innowacyjnosci w produkcji réznych produktéw spozywczych.
W ramach tego modutu realizowane sg przedmioty takie jak: Organizacja produkcji w przetwodrstwie
2Zywnosci odnoszaca sie do roli przemystu spozywczego w gospodarce narodowej, struktury branzowej,
systemu i struktur produkcyjnych, parametrycznego opisu procesu produkcji, cyklu produkcyjnego
i innych; Nowoczesne procesy, technologie i produkty na ktdrych student poszerza wiedze o innowa-
cje w zakresie nowoczesnego przetwarzania zywnosci w oparciu o potrzeby i oczekiwania przemystu i
konsumentéw oraz z uwzglednieniem problemdéw wdrozeniowych i kierunkdw rozwoju w ujeciu sys-
temowym i branzowym; Dodatki do zywnosci odnoszacy sie do aspektéw prawnych i szeroko rozu-
mianych aspektédw zdrowotnych wynikajgcych ze stosowania dodatkéw do zywnosci, w tym do bezpie-
czenstwa stosowania dodatkéw, dawkowania, wtasciwosci prozdrowotnych niektérych substancji do-
datkowych (np. witaminy w funkcji technologicznej, sktadniki mineralne, btonnik, antyoksydanty,
kwasy ttuszczowe itp.) w tym przyblizenie definicji, klasyfikacji i znakowania dodatkéw; Elementy tan-
cucha zywnosciowego odnoszacy sie do catosciowej struktury faricucha dostaw zywnosci i struktury
podmiotowej zywnosciowych tancuchdw dostaw (rolnictwo, przemyst, dystrybucja, handel hurtowy
i detaliczny) w tym zwrdcenie uwagi na wspétdziatanie i relacje pomiedzy poszczegdlnymi ogniwami
oraz zarzadzanie ryzykiem; Enzymologia na ktorej student nabywa wiedzy na temat Zzrédet enzymow,
ich wykorzystania w modyfikacji biatek zywnosciowych, strukturowania zywnosci, enzymatycznej hy-
drolizy celulozy i hemicelulozy, otrzymywania niektdrych termostabilnych enzyméw w przetwérstwie
skrobi i mleka, wzbogacania biatek roslinnych w aminokwasy egzogenne i innych zastosowaniach en-
zymow w produkcji zywnosci; Normalizacja dotyczgca podstaw i uwarunkowan normalizacji, procedur
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normalizacji, budowy i opracowywania norm i zapoznanie studentéw z krajowymi i miedzynarodowymi
jednostkami normalizujgcymi.

— Modut zywienia cztowieka rozwija zagadnienia zwigzane z wptywem zywnosci na zdrowie, ekspresje
gendw i funkcjonowanie organizmu, w tym zwraca uwage na sktadniki wystepujace w zywnosci ktore
moga wspomagac odzywianie, ale i dziata¢ antyodzywczo i toksycznie. W ramach tego modutu realizo-
wane sg przedmioty takie jak: Ziota i przyprawy w zywnosci i Zywieniu cztowieka, ktéry obejmuje za-
gadnienia zwigzane z wykorzystaniem ziét i przypraw w technologii zywnosci oraz ich rolg w zywieniu
cztowieka, w tym zapoznanie z wiasciwosciami sensorycznymi, prozdrowotnymi i przeciwutleniajgcymi
ziot i przypraw, a takze ich wptywem na jakos¢, smak i trwatos¢ produktéow spozywczych. Omawiane
sg réwniez tradycyjne i nowoczesne zastosowania fitosktadnikéw w profilaktyce choréb dietozaleznych
oraz ich potencjalne interakcje z lekami i sktadnikami diety; Alternatywne zrédta zywnosci koncentru-
jacy sie na badaniu i zastosowaniu niekonwencjonalnych surowcéw oraz produktéw spozywczych (np.
rosliny stragczkowe, owady, mikroorganizmy, algi, grzyby, uprawy hydroponiczne, zywnosc¢ 3D, biotech-
nologie w produkcji Zzywnosci), ktére mogg stanowic¢ alternatywe dla tradycyjnych Zrédet zywnosci,
w tym zapoznanie studentéw z rosngcg rolg alternatywnych zrédet zywnosci w kontekscie globalnych
wyzwan, takich jak zmiany klimatyczne, wzrost populacji, oraz potrzeba zréwnowazonego rozwoju;
Nutrigenomika odnoszaca sie do spersonalizowanego zywienia i tego w jaki sposdb dieta moze mody-
fikowa¢ aktywnos¢ gendw co w konsekwencji moze prowadzi¢ do lepszego zdrowia (dziatania prewen-
cyjne) lub rozwoju choréb; Pestycydy, antybiotyki i hormony w Zzywnosci przedmiot odnoszacy sie do
stosowania i wystepowania substancji chemicznych i farmakologicznych w surowcach roslinnych i od-
zwierzecych, poruszajacy aspekty prawne regulujgce te kwestie, okresy karencji w tym omowienie pro-
bleméw zwigzanych z naduzywaniem srodkéw ochrony roslin, antybiotykéw i hormondéw wzrostu
przez hodowcédw oraz wynikajgce z tego konsekwencje zdrowotne konsumentéw; Zywnos$é wygodna,
funkcjonalna i specjalnego przeznaczenia majacy na celu zapoznanie studentow z problematyka pro-
dukcji tego rodzaju zywnosci, czynnikami wptywajgcymi na jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne tego
rodzaju zywnosci w tym zwrdcenie uwagi na aspekty technologiczne, zywieniowe, sensoryczne oraz
obecno$¢ substancji dodatkowych; Toksyny w zywnosci przyblizajgcy zagadnienia dotyczace zagrozen
toksykologicznych w zywnosci, metod oceny toksycznosci substancji chemicznych, zanieczyszczen che-
micznych zywnosci, toksycznych zwigzkdw pochodzenia naturalnego w zywnosci i substancji celowo
dodawanych do zywnosci.

— Modut zarzadzania jakoscig dotyczy systemow i narzedzi stuzgcych do zapewnienia wysokiej jakosci
produktédw oraz ustug, ze szczegdlnym uwzglednieniem branzy spozywczej i jednostek badawczych.
Celem tego modutu jest przekazanie wiedzy na temat metod kontroli jakosci, zarzadzania procesami
i doskonalenia organizacji. W ramach tego modutu realizowane sg przedmioty takie jak: Audytowanie
i dokumentowanie systeméw zarzgdzania dotyczgcy metodologii przeprowadzania audytéw we-
wnetrznych i zewnetrznych wybranych systemow zarzadzania jakoscig i bezpieczeristwem zywnosci
np. HACCP, GMP, czy BRC oraz wtasciwego dokumentowania wynikow audytu; Systemy bezpieczen-
stwa zywnosci w praktyce dotyczgcy zasad, narzedzi oraz procedur stosowanych w celu zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci na kazdym etapie jej produkcji, przechowywania, dystrybucji oraz konsump-
cji w oparciu o nieobligatoryjne systemy, normy i standardy stosowane w produkcji zywnosci (np. IFS,
BRC, I1SO 22000, i inne); Elementy zarzadzania jakoscig badan i akredytacja odnoszacy sie zasad i pro-
cedur zwigzanych z zarzadzaniem jakoscig badan oraz dziatalnoscig laboratoriow badawczych, szcze-
gblnie w kontekscie akredytacji, w tym omowienie zagadnien dotyczacych zapewniania wiarygodnosci
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i doktadnosci wynikow badan oraz kluczowych procedur zwigzanych z wymaganiami akredytac;ji labo-
ratoriow; Projekt zarzadzania jakoscig — wybrane aspekty projekt moze obejmowac réznorodne ini-
cjatywy, od wdrozenia systemdw zarzadzania jakoscig po doskonalenie istniejgcych proceséw, poprzez
audyty jakosciowe, szkolenia czy wdrazanie nowych narzedzi i technik zarzadzania jakoscia, np. opra-
cowanie procedury korygujace] i zapobiegawczej przez identyfikacje i reakcje na niezgodnosci w tym
opracowanie dziatan naprawczych lub badanie satysfakcji klienta.

— Modut organizacji bezpiecznej produkcji dotyczacy zasad, metod i procedur majgcych na celu za-
pewnienie bezpieczenstwa na kazdym etapie produkcji, od planowania i projektowania, po wykony-
wanie i kontrole proceséw produkcyjnych, w tym minimalizacja ryzyka wypadkdéw, wypadkéw zawo-
dowych, wypadkéw zwigzanych z produktami oraz ochrona zdrowia pracownikéw i sSrodowiska natu-
ralnego. W ramach tego modutu realizowane sg przedmioty takie jak: Metody monitorowania zagro-
zen w produkcji zywnosci dotyczacy procedur, technik i narzedzi, ktére pozwalajg identyfikowaé, oce-
niac i kontrolowac zagrozenia w réznych etapach produkcji zywnosci, bedace kluczowymi dla zapew-
nienia bezpieczenstwa produktdw spozywczych, ochrony zdrowia konsumentéw oraz zgodnosci z prze-
pisami prawnymi i normami jakosci; Eksploatacja i bezpieczeristwo uzytkowania maszyn i urzadzen
dotyczacy zasad, procedur i dziatan zwigzanych z zapewnieniem efektywnosci, trwatosci oraz bezpie-
czenstwa uzytkowania maszyn i urzadzen w przetwdrstwie zywnosci, celem minimalizacji ryzyka wy-
padkdéw, awarii oraz zapewnienia ciggtosci procesu produkcyjnego, przy jednoczesnym zachowaniu
norm i standardéw bezpieczeristwa; Dobre praktyki w produkcji w tancuchu zywnosciowym majacy
na celu zapoznanie studentéw z obligatoryjnymi i nieobligatoryjnymi programami wstepnymi w obre-
bie taricucha zywnosciowego (zgodnie z zasadg od pola do stotu) w tym zasady utrzymania higieny
w trakcie wytwarzania i pozyskiwania surowcéw oraz produkcji, przechowywania i dystrybucji zywno-
sci, w tym procesy mycia i dezynfekcji; Projekt organizacji bezpiecznej produkcji projekt moze obej-
mowac rdéznorodne inicjatywy, od opracowania organizacji komunikacji w zaktadzie (drogi czyta,
brudna — przeptyw produktu i przemieszczanie sie personelu) po organizacje konkretnych dziatan zwig-
zanych z zapewnieniem bezpieczeristwa zywnosci np. opracowanie ksiegi mycia i dezynfekcji dla wy-
branego zaktadu lub organizacje stanowisk pracy na hali produkcyjnej.

— Modut towaroznawstwa rozwija wiedze i umiejetnosci w zakresie oceny, analizy jakosci oraz wtasci-
wosci specyficznych produktow spozywczych tj. Zzywnos¢ i napoje fermentowane oraz zywnos$¢é wegan-
ska i wegetarianska dodatkowo zwraca uwage na odziatywanie reklamy na konsumenta. W ramach
tego modutu realizowane sg przedmioty takie jak: Psychologia reklamy i konsumenta przedmiot ten
umozliwia zrozumienie, w jaki sposéb nauki psychologiczne sg wykorzystywane do projektowania efek-
tywnych kampanii reklamowych oraz jak analiza zachowan konsumentéw pomaga optymalizowac stra-
tegie marketingowe. Dzieki temu studenci zdobywajg wiedze niezbedng do tworzenia komunikatéw
reklamowych, ktére sg zaréwno atrakcyjne, jak i skuteczne, a jednoczesnie odpowiedzialne spotecznie;
Zywnos¢ i napoje fermentowane celem przedmiotu jest dostarczenie studentom wiedzy na temat
technologii fermentacji, réznorodnosci produktéw fermentowanych oraz ich wptywu na zdrowie, co
jest istotne zaréwno z perspektywy przemystu spozywczego, jak i konsumentéw dbajacych o zdrowa
diete; Zywno$é¢ weganska i wegetarianska skupia sie na analizie produktéw spozywczych dedykowa-
nych osobom stosujgcym diety wegansky i wegetarianskg, w tym obejmuje zaréwno aspekty prak-
tyczne, zwigzane z przygotowywaniem takich potraw, jak i teoretyczne, dotyczace wartosci odzyw-
czych oraz aspektéw prawnych zwigzanych z tymi dietami; Projektowanie produktu projekt obejmuje
procedure wprowadzenia nowego produktu do produkcji w zaktadzie w oparciu o okreslone potrzeby
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konsumenckie (ankieta) i niezbedne dokumenty techniczno-technologiczne, specyfikacje produktowe
oraz karty charakterystyki niezbedne przy opracowaniu nowych produktéw, w tym analiza SWOT.

— Modut pakowania i przechowywania zywnosci dotyczy zarzadzania procesami zwigzanymi z pako-
waniem produktdw spozywczych oraz ich sktadowaniem, z uwzglednieniem jakosci, bezpieczeristwa
i efektywnosci w taricuchu dostaw. W ramach tego modutu realizowane sg przedmioty takie jak: Logi-
styka opakowanych produktéw spozywczych odnoszgca sie do zagadnien logistyki w przemysle spo-
zywczym, pogtebienia i usystematyzowania wiedzy z zakresu opakowalnictwa produktéw, pogtebienia
wiedzy w zakresie opakowan jednostkowych, zbiorczych i transportowych; Transport i przechowywa-
nie Zywnosci odnoszacy sie do kluczowych elementdéw zapewniajacych bezpieczenstwo, jakosé i do-
stepnos¢ produktéw spozywczych na kazdym etapie taricucha dostaw od producenta do konsumenta,
z uwzglednieniem odpowiedniego zarzgdzania tymi procesami celem utrzymania wartosci odzywczych
i organoleptycznych zywnosci, a takze dla spetnienia rygorystycznych norm higieniczno-sanitarnych
zwigzanych z czystoscig i warunkami transportu i magazynowania; Inzynieria materiatéw opakowa-
niowych celem przedmiotu jest dostarczenie studentom wiedzy na temat materiatéw stosowanych na
opakowania do zywnosci, ich wtasciwosci i wytrzymatosci wraz z oceng ich zgodnosci z normami,
w tym zagadnienia zwigzane z uszlachetnianiem opakowan; Projektowanie opakowan projekt obej-
muje procedure wprowadzenia nowego, funkcjonalnego, estetycznego i efektywnego opakowania do
zywnosci w oparciu o okreslone potrzeby technologiczne i marketingowe i z uwzglednieniem ochrony
produktu, estetyki i komunikacji, zgodnosci z grupa docelowg i funkcjonalnosci.

— Modut gastronomii i dietetyki koncentruje sie na przekazywaniu wiedzy i umiejetnosci z zakresu
zywienia cztowieka, dietetyki oraz technologii gastronomicznej celem przygotowania studentéw do sa-
modzielnego planowania i oceny zywienia, zaréwno indywidualnego, jak i zbiorowego, z uwzglednie-
niem aspektéw zdrowotnych i profilaktycznych. W ramach tego modutu realizowane sg przedmioty
takie jak: Suplementacja zywnosci majgcy na celu zapoznania studentédw z metodami suplementacji
produktow spozywczych i ideg wzbogacania zywnosci w sktadniki mineralne, witaminy czy substancje
bioaktywne; Dietoprofilaktyka skupiajaca sie na zasadach prawidtowego zywienia wspomagajgcego
leczenie chordb dietozaleznych oraz na aspektach profilaktyki zywieniowej, i rozszerzajaca wiedze
w zakresie stosowania odpowiednich norm zywieniowych oraz wprowadzania diet wspomagajacych
leczenie konkretnych schorzen; Organizacja zaktaddw gastronomicznych majacy na celu zapoznanie
studentdéw z dziatami produkcyjnymi i nieprodukcyjnymi w zaktadzie gastronomicznym oraz z organi-
zacjg ustug gastronomicznych; Projektowanie ustug zywieniowych projekt koncentruje sie na plano-
waniu, tworzeniu i wdrazaniu innowacyjnych produktéw oraz organizowaniu ustug w placdwkach zy-
wienia zbiorowego z uwzglednieniem aktualnych potrzeb rynku oraz oczekiwan konsumentéw.

— Modut biotechnologii i mikrobiologii Zzywnosci zwigzany jest z biotechnologig i technologig zywnosci
i skupia sie na zastosowaniu mikroorganizmdéw i proceséw biotechnologicznych w produkcji i przetwor-
stwie zywnosci z uwzglednieniem technicznej strony procesu. W ramach tego modutu realizowane s3
przedmioty takie jak: Aparatura biotechnologiczna w ramach ktérego studenci zapoznajg sie z urza-
dzeniamiiinstrumentami wykorzystywanymiw procesach biotechnologicznych, ich budowg, konstruk-
Cja, zasadg dziatania oraz zastosowaniem w biotechnologii, co jest kluczowe dla efektywnego projek-
towania i optymalizacji procesow biotechnologicznych; Biotechnologiczne wykorzystanie drobnou-
strojow skupiajacy sie na zastosowaniu mikroorganizméw w procesach biotechnologicznych, szczegél-
nie w produkcji Zywnosci ale rdwniez w produkcji lekdw i energetyce poszerzajacy wiedze studentéw
na temat hodowli drobnoustrojow, ich metabolizmu oraz metod zwiekszania wydajnosci procesow
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biotechnologicznych; Bioprocesy w technologii Zzywnosci wprowadzajacy studentéw w réznorodne
procesy biotechnologiczne stosowane w produkcji i przetwdrstwie zywnosci celem zapoznanie ich
z mechanizmami biochemicznymi zachodzgcymi w zywnosci oraz z technologiami wykorzystujgcymi
mikroorganizmy i enzymy do modyfikacji i produkcji zywnosci; Projektowanie jakos$ci mikrobiologicz-
nej zywnosci projekt skupia sie na zapewnieniu wysokie]j jakosci mikrobiologicznej produktow spozyw-
czych poprzez odpowiednie projektowanie proceséw produkcyjnych, pakowania i magazynowania
oraz metod kontroli.

— Modut pracy dyplomowej dotyczy samodzielnego opracowania pracy badawczej w wybranej tema-
tyce zwigzanej z technologia zywnosci. Proces ten obejmuje wybér odpowiedniego tematu, zaplano-
wanie i przeprowadzenie badan (eksperymentalnych), analize wynikéw oraz sformutowanie wnioskéw
i rekomendacji. Celem jest wykazanie sie przez studenta umiejetnosciami badawczymi, analitycznymi
oraz prezentacyjnymi, ktére sg niezbedne do rozpoczecia pracy zawodowej w branzy spozywczej lub
kontynuowania nauki w szkole doktorskiej. W ramach tego modutu realizowane s3: proseminarium
przyblizajace studentom zasady dotyczgce procesy dyplomowania, wyboru tematu pracy dyplomowej
i promotora; seminarium dyplomowe | przyblizajgce metodologie pracy dyplomowej oraz zasady do-
boru zrddet literatury, ochrony wtasnosci intelektualnej, formatowania pracy, oceny prac dyplomo-
wych; seminarium dyplomowe Il przyblizajgce zasady przygotowania prezentacji na egzamin dyplo-
mowy, procedury sktadania pracy dyplomowej oraz egzaminu dyplomowego.

7. ZASADY PROCESU DYPLOMOWANIA

Praca dyplomowa jest samodzielnym opracowaniem okreslonego zagadnienia naukowego pre-
zentujgcego ogdlng wiedze i umiejetnosci studenta zwigzane z kierunkiem studidow, poziomem i profi-
lem ksztatcenia oraz umiejetnosci samodzielnego analizowania i wnioskowania. Praca dyplomowa wy-
konywana jest na semestrach 2. i 3. — studia stacjonarne oraz studia niestacjonarne. Praca realizowana
jest w uzgodnieniu i pod opiekg merytoryczng promotora pracy dyplomowej. W semestrze 1 zaréwno
w przypadku studidw stacjonarnych jak i studiéw niestacjonarnych, studenci realizujg proseminarium,
w ramach ktérego, po zapoznaniu sie z ogdlnymi wymogami dotyczgcymi przygotowania prac, specy-
fikg i przyktadowg tematyka prac dyplomowych realizowanych na specjalnosci, po konsultacjach gru-
powych i indywidualnych z koordynatorem specjalnosci, oraz w ramach konsultacji z uprawnionym,
wybranym przez siebie promotorem okreslajg zakres pracy dyplomowej i jej temat.

Praca dyplomowa stanowi zwienczenie procesu ksztatcenia i powinna odzwierciedla¢ wiedze
i umiejetnosci nabyte w czasie toku studidw. Temat pracy, jej zakres i zadania do wykonania powinny
by¢ zwigzane ze studiowanym kierunkiem i umozliwia¢ weryfikacje kompetencji przypisanych pracom
dyplomowym w programie studiéw dla danego kierunku studiéw. Potwierdzenie uzyskania wszystkich
kompetencji w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych opisanych szczegétowo w pro-
gramie studiow dla kazdego kierunku studiéw oraz pozytywny wynik egzaminu dyplomowego stanowi
podstawe do nadania tytutu magistra inzyniera absolwentom studidw Il stopnia.

Warunkiem przystgpienia do egzaminu dyplomowego jest pozytywna ocena pracy dyplomowe;.
Magisterska praca dyplomowa powinna w swojej merytorycznej tresci zwierac przede wszystkim roz-
wigzanie problemu badawczego o istotnych cechach aplikacyjnych, wymagajacego analitycznego my-
Slenia i logicznego wnioskowania, z zastosowaniem metod badawczych i eksperymentalnych przy wy-
korzystaniu wiedzy zdobytej w catym okresie studiéw. Magisterska prace dyplomowg powinno charak-
teryzowac w szczegdlnosci:
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e wykazanie umiejetnosci rozwigzywania ztozonych i trudniejszych zadan inzynierskich z wykorzy-
staniem wiedzy ogdlnej i specjalistycznej, a takze metod badawczych i eksperymentalnych,

e w przypadku zadania badawczego, wykazanie umiejetnosci wykorzystania metod matematycz-
nych, planowania i statystycznego opracowania wynikow eksperymentu,

e umiejetnosé doboru, opanowania i wykorzystania specjalistycznych oprogramowan komputero-
wych do czesci inzynierskiej i badawczej pracy,

e wykazanie umiejetnosci rozwigzywania postawionych, prostszych probleméw naukowych.

Tres¢ pracy podzielona jest na nastepujgce czesci:

wstep (wprowadzenie) — zawierajacy gtdéwnie uzasadnienie wyboru rozwigzywanego problemu,

e celizakres pracy,

e przeglad aktualnego stanu wiedzy w obszarze rozwigzywanego problemu ze szczegdlnym
uwzglednieniem literatury miedzynarodowej,

o sformutowanie i rozwigzanie zadania projektowego, technologicznego, organizacyjnego lub ba-
dawczego,

e whnioski szczegétowe i uogdlnione zawierajgce dyskusje z przywotanymi uprzednio teoriami i kon-
cepcjami,

e bibliografie sktadajgca sie z pozycji cytowanych i majgcych swoje odniesienie do przywotywanych
w pracy tresci teoretycznych, analiz badan itp.

Praca powinna spetniaé réwniez wymogi edytorskie, ktére dotyczag ujednolicenia formatu prac
dyplomowych. Zbiér zalecen dotyczgcych strony edycyjnej pracy zawarto w dokumencie ,,Zasady pisa-
nia pracy dyplomowych” umieszczonych na stronie internetowej Wydziatu IMiE.

W procesie ewaluacji pracy dyplomowej, recenzenta powotuje dziekan Wydziatu IMIE, sposréd
0s0b upowaznionych do prowadzenia prac dyplomowych lub innych oséb posiadajgcych odpowiednie
kwalifikacje. Promotor i recenzent opracowujg opinie o pracy zawierajgce jej oceny. Obie opinie s3
udostepniane studentowi, nie pdzniej niz na 3 dni przed terminem egzaminu dyplomowego. W przy-
padku negatywnej oceny pracy dyplomowej, dokonanej przez recenzenta, dziekan powotuje drugiego
recenzenta. Jezeli ocena drugiego recenzenta jest takze negatywna, dziekan uznaje prace dyplomowg
za niewykonang, a jej kontynuacje za niemozliwg. W takim przypadku dziekan, na wniosek studenta,
ztozony w ciggu 14 dni, kieruje go na powtarzanie dwdch ostatnich semestrow studidw, a w przypadku
nieztozenia takiego wniosku, skresla go z listy studentéw.

Ocena pracy dyplomowej, zawiera nastepujgce pytania/zagadnienia: czy tres$¢ pracy odpowiada
tematowi okreslonemu w tytule, ocena wyboru tematu oraz celu pracy, ocena uktadu pracy (struktury
podziatu tresci, kolejnosci rozdziatéw), ocena studidw literaturowych omawianej problematyki, spo-
sobu doboru i wykorzystania Zrodet oraz poprawnosci ich cytowania, ocena celowosci i poprawnosci
metodyki badawczej (sformutowanie problemu i hipotez, trafnos¢ doboru metod badawczych), czy
i w jakim zakresie praca stanowi nowe ujecie problemu, ocena strony redakcyjnej pracy (poprawnosc
jezyka, opanowanie techniki pisania pracy, spis rzeczy, odsytacze), sposéb wykorzystania pracy (publi-
kacja, udostepnienie instytucjom, materiat Zrédtowy), inne uwagi.

W Politechnice Koszalinskiej obowigzuje weryfikacja pisemnych prac dyplomowych w oparciu
o wykorzystanie Jednolitego Systemu Antyplagiatowego.
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8. MONITOROWANIE KARIERY ZAWODOWEJ ABSOLWENTOW

Politechnika Koszaliriska na podstawie Zarzgdzenia Nr 42/2020 Rektora Politechniki Koszalirskiej z dnia
22 czerwca 2020 r. w sprawie monitorowania karier zawodowych absolwentéw Politechniki Koszalin-
skiej, w celu dostosowania programoéw studiéw do potrzeb rynku pracy bedzie korzysta¢ z wynikéw
monitoringu karier studentdow i absolwentéw studidow, oséb ubiegajgcych sie o stopien doktora i osdb,
ktore uzyskaty ten stopien, prowadzonego przez Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego zgodnie z art.
352 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2020 r. poz. 85 ze
zm.). Dane dotyczace losdw absolwentéw pozyskiwane sg z ogdlnopolskiego systemu monitorowania
Ekonomicznych Loséw Absolwentéw szkdt wyzszych (ELA), ktéry dostarcza wiarygodnych informacji o
sytuacji absolwentdéw polskich uczelni na rynku pracy. Badania systemu ELA opierajg sie na danych z
Zaktadu Ubezpieczen Spotecznych i systemu POL-on.

9. ZGODNOSC ZAKLADANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE Z POTRZEBAMI RYNKU
PRACY

W opracowaniu koncepcji ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka
uwzgledniono:

opinie Srodowisk gospodarczych dotyczacg oczekiwanego profilu wyksztatcenia absolwentéw, ze

szczegblnym uwzglednieniem opinii przedstawicieli Rady Pracodawcow,

— opinie pracodawcow wyrazong w odniesieniu do zapotrzebowania na kompetencje absolwentow
Politechniki Koszalinskiej,

— opinie studentéw i absolwentdw,

— doswiadczenia z realizacji praktyk studenckich,

— strategie rozwoju regionalnego Pomorza Zachodniego (Strategia rozwoju wojewddztwa zachodniopo-
morskiego przyjeta uchwatg Sejmiku wojewddztwa zachodniopomorskiego w 2010 r.),

— strategie rozwoju kraju (Strategia rozwoju kraju na lata 2007-2015, dokument przyjety przez Rade
Ministrow w 2006 r.; Strategia rozwoju kraju 2020, Uchwata nr 157 Rady Ministrow z 2012),

— strategie rozwoju nauki w Polsce (Program rozwoju szkolnictwa wyzszego i nauki na lata 2015-2030,

opracowanie Ministerstwa nauki i szkolnictwa wyzszego, 2015).
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Wykaz zatacznikow

Zatgcznik 1a. Harmonogram studiéw stacjonarnych Il stopnia na kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie
Cztowieka
Zatacznik 1b. Harmonogram studiéw niestacjonarnych Il stopnia na kierunku Technologia Zywnosci i Zywie-

nie Cztowieka
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Nazwa kierunku studiéw: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Poziom ksztatcenia (studiow): studia Il stopnia
Profil ksztatcenia: ogélnoakademicki

Forma studiéw: stacjonarne

- zajecia konczace sig egzaminem

- zajecia na terenie zaktadu przetworczego

- zajecia konczace sig zaliczeniem z oceng

Podziat na specjalnosci po | semestrze

Liczba zaje¢ w semestrze:

Harmonogram studiéw zatwierdzony Uchwata nr 103/2025 Senatu PK w dniu 23 kwietnia 2025 r.
Harmonogram studiéw obwigzuje od roku akademickiego 2025/2026

Suma godzin / ECTS Sem. | Sem. Il Sem. Il
Lp. Moduty Zajecia ~ ~ = ~
W | P | € Pec L Pe, P Pep B pelwl ¢l o] {p|w] ¢l ] |pr|w|[c]L]P]Pr

A |MODULY OGOLNE 90 6 105 7 195 13 | 45 [ 60 7 30 | 30 4 15 15 2
| 1] Jezyk jalistyczny (J ielski; J.niemiecki 60 4 60 4 30 2 30 2
| 2| Podstawy prawa gospodarczego 15 1 15 1 15 1
| 3] Modut Systemy informatyc w technologii zywnosci 15 1 15 1 30 2 15 15 2
| 4| Metody stat. w planowaniu i optymalizacji prac badawczych 15 1 15 1 30 2 15 15 2
| 5| Marka i branding na rynku zywnosci 15 1 15 1 30 2 15 15 2

6 Polityka wyzywienia ludnosci 30 2 30 2 30 2

B [MODULY KIERUNKOWE 270 18 60 4 105 7 15 2 450 | 31 [195| 60 | 45 | 15 [ 22 | 60 45 7 15 15 2
| 1] Organizacja produkcji w przetwdrstwie zywnosci 15 1 15 1 30 2 15 15 2
| 2| Nowoczesne procesy, technologie i produkty 15 1 15 1 30 2 15 | 15 2
| 3| Modut technologil zywnoscl Dodatki do iyywnos’cj _ 15 1 15 1 30 2 15 15 2
| 4] Elementy faricucha zywnosciowego 15 1 15 1 15 1
| 5| Enzymologia 30 2 30 2 60 4 30 30 4
| 6| Normalizacja 30 2 15 1 15 2 60 5 30| 15 15 5
| 7| Ziota i przyprawy w zywnosci i zywieniu cztowieka 30 2 30 2 60 4 30 30 4
| 8| Alternatywne zrédta zywnosci 30 2 30 2 30 2

9 PR Nutrigenomika 30 2 15 1 45 3 30 15 3
— Modut zywienia - — - —
| 10| Pestycydy, antybiotyki i hormony w zywnosci 15 1 15 1 15 1
| 11 Zywnoé¢ wygodna, funkcjonalna i specjalnego przeznaczenia 30 2 15 1 45 3 30 15 3

12 Toksyny w zywnosci 15 1 15 1 30 2 15 15 2

C |MODULY SPECIALNOSCIOWE (OBIERALNE) 225 15 135 9 920 6 450 | 30 180 90 18 | 45 | 45 90 | 12
| 1] Audytowanie i dokumentowanie systemdw zarzadzania 15 1 15 1 30 2 15 15 2
| 2| $1 Modut zarzadzania jakoscia Systemy bezpieczer'\.st\{va iYV\‘mus'ci w Fraktyce _ 30 2 15 1 45 3 30 | 15 3 —
| 3] Elementy zarzadzania jakoscig badan i akredytacja 30 2 15 1 45 3 30 | 15 3 = 2
| 4| Projekt zarzadzania jakoscig - wybrane aspekty 30 2 30 2 30 2 L g
1] Metody monitorowania zagrozer w produkcji zywnosci 15 [ 1 [ 15[ 1 30 | 2 15 [ 15 2 -g 3
1 2] S2 Modut organizacji j Eksploatacja i bezpi Astwo uzytkowania maszyn i urzadzen 30 2 15 1 45 3 30 | 15 3 S
3] produkcji Dobre praktyki w faricuchu zywnosciowym 30 [ 2 [ 15[ 1 45 | 3 30 | 15 3 ® 3
| 4| Projekt organizacji bezpiecznej produkcji 30 2 30 2 30 2 E g
| 1] Psychologia reklamy i k ita 15 1 15 1 30 2 15 | 15 2 c 8

2 Zywnost i napoje fermentowane 30 | 2 [ 15 [ 1 4 | 3 30| 15 3 5301
— S3 Modut = — P — =a
| 3| Zywnos$¢ wegariska i wegetariariska 30 2 15 1 45 3 30 | 15 3 o X
| 4| Projektowanie produktu 30 2 30 2 30 2 G g
| 1] Logistyka opakowanych produktow spoz. 15 1 15 1 30 2 15 | 15 2
1 2] $4 Modut pakowania i przechowywania |Transport i przechowywanie zywnosci 30 2 15 1 45 3 30 | 15 3
| 3] zywnosci Inzynieria materiatéw opakowaniowych 30 2 15 1 45 3 30 | 15 B]
| 4| Projektowanie opakowar 30 2 30 2 30 2
| 1] Suplementacja zywnosci 15 1 15 1 30 2 15 | 15 2
| 2| 5 Modut gastronomii i di . Dietoprofi.\aktyka _ i 30 2 15 1 45 3 30 | 15 3
| 3] Organizacja zaktadéw gastronomicznych 30 2 15 1 45 3 30 | 15 3
| 4] Projektowanie ustug zywieniowych 30 2 30 2 30 2
| 1] Aparatura biotechnologiczna 15 1 15 1 30 2 15 | 15 2
1 2| S6 Modut bi hnols gii | Bi hnol; ne wykorzystanie drobnoustrojéw 30 2 15 1 45 3 30 | 15 3
3] zywnosci Bioprocesy w technologii zywnosci 30 2 15 1 a5 | 3 30 | 15 3

4 Proj nie jakosci mikr j zywnosci 30 2 30 2 30 2

D |MODUL PRACY DYPLOMOWEJ 45 16 45 16 15 1 15 1 15 | 14
| 1] Proseminarium 15 1 15 1 15 1
| 2| Modut pracy Sem?narivum dyplot | 15 1 15 1 15 1
| 3| Seminarium dyplomowe I 15 1 15 1 15 1

4 Praca dypl (z i yp ym) 13 13 13

Rz 585 39 300 20 105 7 150 24 1140 | 90 16 8 3 2 18 8 3 1 5 4 1 7
29 30 17
Liczba egzaminéw 6 2 |egzaminy 3 |egzaminy 1 |egzamin
Procentowy udziat zajeé: | 51,3%. [26,3%] [ 9.2% | [13,2%] [ 100% |
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Nazwa kierunku studiéw: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Poziom ksztatcenia (studiow): studia Il stopnia
Profil ksztatcenia: ogélnoakademicki

Forma studiéw: niestacjonarne

Podziat na specjalnosci po | semestrze

- zajecia konczace sig egzaminem

Liczba zaje¢ w semestrze:

- zajecia na terenie zaktadu przetworczego

- zajecia konczace sig zaliczeniem z oceng

Harmonogram studiéw zatwierdzony Uchwata nr 103/2025 Senatu PK w dniu 23 kwietnia 2025 r.
Harmonogram studiéw obwigzuje od roku akademickiego 2025/2026

Suma godzin / ECTS Sem. | Sem. Il Sem. Il
Lp. Moduty Zajecia ~ ~ = ~
W | P | € Pec L Pe, P Pep B P | W ¢ | L pe | w| ¢ L pelw| ¢ L] P]Pr

A |MODULY OGOLNE 48 6 66 7 114 13 16 29 5 8 29 4 24 8 4
| 1] Jezyk jalistyczny (J ielski; J.niemiecki 42 4 42 4 21 2 21 2
| 2| Podstawy prawa gospodarczego 8 1 8 1 8 1
| 3] Modut Systemy informatyc w technologii zywnosci 8 1 8 1 16 2 8 8 2
| 4| Metody stat. w planowaniu i optymalizacji prac badawczych 8 1 8 1 16 2 8 8 2
| 5| Marka i branding na rynku zywnosci 8 1 8 1 16 2 8 8 2

6 Polityka wyzywienia ludnosci 16 2 16 2 16 2

B [MODULY KIERUNKOWE 144 18 32 4 56 7 8 2 240 | 31 | 104| 32 | 24 22 | 16 16 4 24 16 5
| 1] Organizacja produkcji w przetwdrstwie zywnosci 8 1 8 1 16 2 8 8 2
| 2| Nowoczesne procesy, technologie i produkty 8 1 8 1 16 2 8 8 2
| 3| Modut technologil zywnoscl Dodatki do iyywnos’cj _ 8 1 8 1 16 2 8 8 2
| 4] Elementy faricucha zywnosciowego 8 1 8 1 8 1
| 5| Enzymologia 16 2 16 2 32 4 16 16 4
i Normalizacja 16 2 8 1 8 2 32 5 16 8 5
| 7| Ziota i przyprawy w zywnosci i zywieniu cztowieka 16 2 16 2 32 4 16 16 4
| 8| Alternatywne zrédta zywnosci 16 2 16 2 16 2

9 PR Nutrigenomika 16 2 8 1 24 3 16 8 3
— Modut zywienia - — - —
| 10| Pestycydy, antybiotyki i hormony w zywnosci 8 1 8 1 8 1
| 11 Zywnoé¢ wygodna, funkcjonalna i specjalnego przeznaczenia 16 2 8 1 24 3 16 8 3

12 Toksyny w zywnosci 8 1 8 1 16 2 8 8 2

C |MODULY SPECJALNOSCIOWE (OBIERALNE) 120 15 72 9 48 6 240 30 96 | 48 18 | 24 24 48 12
| 1] Audytowanie i dokumentowanie systemdw zarzadzania 8 1 8 1 16 2 8 8 2
| 2| $1 Modut zarzadzania jakoscia Systemy bezpieczer'\.st\{va iYV\‘mus'ci w Fraktyce _ 16 2 8 1 24 3 16 8 3 —
| 3] Elementy zarzadzania jakoscig badan i akredytacja 16 2 8 1 24 3 16 8 3 = 2
| 4| Projekt zarzadzania jakoscig - wybrane aspekty 16 2 16 2 16 2 L g
| 1] Metody monitorowania zagrozeri w produkcji zywnosci 8 1 8 1 16 2 8 8 2 'g E_
1 2] S2 Modut organizacji j Eksploatacja i bezpi Astwo uzytkowania maszyn i urzadzen 16 2 8 1 24 3 16 8 3 g
3] produkcji Dobre praktyki w taricuchu zywnosciowym 16 2 8 1 24 | 3 16| 8 3 o 3
| 4| Projekt organizacji bezpiecznej produkcji 16 2 16 2 16 2 E g
| 1] Psychologia reklamy i k ita 8 1 8 1 16 2 8 8 2 c 8
| 2| 3 Modut ?ywnos’c’ i napoje fermentowane 16 2 8 1 24 3 16 8 3 Eb §
| 3] 2Zywnos$¢ wegariska i wegetariariska 16 2 8 1 24 3 16 8 3 o g2
| 4| Projektowanie produktu 16 2 16 2 16 2 G g
| 1] Logistyka opakowanych produktow spoz. 8 1 8 1 16 2 8 8 2
1 2] S4 Modut pakowania i przechowywania |Transport i przechowywanie zywnosci 16 2 8 1 24 3 16 8 3
| 3] zywnosci Inzynieria materiatéw opakowaniowych 16 2 8 1 24 3 16 8 B]
| 4| Projektowanie opakowar 16 2 16 2 16 2
| 1] Suplementacja zywnosci 8 1 8 1 16 2 8 8 2
| 2| 5 Modut gastronomii i di . Dietoprofi.\aktyka _ i 16 2 8 1 24 3 16 8 3
| 3] Organizacja zaktadéw gastronomicznych 16 2 8 1 24 3 16 8 3
| 4] Projektowanie ustug zywieniowych 16 2 16 2 16 2
| 1] Aparatura biotechnologiczna 8 1 8 1 16 2 8 8 2
1 2| S6 Modut bi hnols gii | Bi hnol; ne wykorzystanie drobnoustrojéw 16 2 8 1 24 3 16 8 3
3] zywnosci Bioprocesy w technologii zywnosci 16 2 8 1 24 | 3 16| 8 3

4 Proj ie jakosci mikr j Zywnosci 16 2 16 2 16 2

D |MODUL PRACY DYPLOMOWEJ 24 16 24 16 1 1 8 14
| 1] Proseminarium 8 1 8 1 1
| 2| Modut pracy Sem?narivum dyplot | 8 1 8 1 1
| 31 Seminarium dyplomowe I 8 1 8 1 8 1

4 Praca dypl (z i yp ym) 13 13 13

Rz 312 39 170 20 56 7 80 24 618 | 90 15 8 3 15 | 10 2 9 4 2 7
28 28 22
Liczba egzaminéw 6 2 |egzaminy 3 |egzaminy 1 |egzamin
Procentowy udziat zajeé: | 50,5%. [27,5%] [ 9,1% | [12,9%] [ 100% |
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