Uchwata Nr 0012.382.V.2020
Senatu Panstwowej Wyiszej Szkoty Zawodowej
im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu
z dnia 10 lipca 2020 roku

w sprawie zmiany Uchwaty Nr 0012,288.V.2019 Senatu Paristwowej Wyiszej Szkoty
Zawodowej im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu z dnia 27 czerwca 2019
roku w sprawie ustalenia programu studiow dla kierunku studiéw pierwszego stopnia
»technologia zywnosci i Zywienie cztowieka” o profilu praktycznym oraz
przyporzadkowania kierunku do dziedziny nauki i dyscypliny naukowej oraz korekty
W programie studiow pierwszego stopnia kierunku , technologia zywnosci i Zzywienia
cztowieka”

Na podstawie art. 28 ust. 1 pkt 11 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. — Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 85 ze zm.) uchwala sig, co nastepuje:

§1
W  Uchwale Nr 0012.288.V.2019 Senatu Parnstwowej Woyiszej Szkoly Zawodowej
im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu z dnia 27 czerwca 2019 r. w sprawie
ustalenia programu studidw na kierunku studiéw pierwszego stopnia ,technologia zywnosci
i zywienie cztowieka” o profilu praktycznym oraz przyporzadkowania kierunku do dziedziny
nauki i dyscypliny naukowej §3 otrzymuje brzmienie:

~83
Kierunek studiow pierwszego stopnia ,technologia zywnosci i zywienie cztowieka” o profilu
praktycznym przyporzadkowuje sie do dziedziny nauk rolniczych, w dyscyplinie wiodacej:
technologia Zzywnodci i zywienia oraz dziedziny nauk inzynieryjno — technicznych,
w dyscyplinie wspomagajgcej: inzynieria chemiczna”.

§2

1. Dokonuje sie¢ w programie studidw pierwszego stopnia kierunku ,technologia zywnosci
i zywienie czfowieka”, ustalonym Uchwatg Nr 0012.288.V.2019 Senatu Panstwowej
Wyizszej Szkoty Zawodowej im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu
z dnia 27 czerwca 2019 roku, korekty polegajacej na przyporzadkowaniu procentowego
udziatu dyscyplin w efektach uczenia sie.

2. Program studiow zawierajacy korekte, o ktdrej mowa w ust. 1, stanowi zatgcznik
do niniejszej uchwaty.

§3

Uchwata wchodzi w zycie z dniem podjecia.

Przewodniczacy Senatu PWSZ w Kaliszu
] Rektor pE
—<__ PR [ i

dr hab. n. med. Andrzej Wojtyta, ¥fof. PWSZ w Kaliszu

Opracowata: mgr Dorota Jurek




Zatgcznik do Uchwaty Nr 0012.382.V.2020
Senatu PWSZ w Kaliszu z dnia 10 lipca 2020 roku

PANSTWOWA WYZSZA SZKOtA ZAWODOWA
im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego
w Kaliszu

PROGRAM STUDIOW

STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA

Kierunek: TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA
PROFIL PRAKTYCZNY

Obowigzujacy studentéw rozpoczynajacych studia w roku akademickim 2019/2020



1. Ogodlna charakterystyka kierunku studiéw

1.1 Informacje podstawowe

Kierunek studiéw: »Technologia Zzywnosci i zywienie cztowieka”
Poziom ksztafcenia: studia pierwszego stopnia

Profil ksztatcenia: praktyczny

Forma studiéw: stacjonarne, niestacjonarne

Liczba semestréw: 7

Liczba punktéw ECTS:  studia stacjonarne: 227 pkt
studia niestacjonarne: 227 pkt

1.2 Koncepcja ksztatcenia oraz zwigzek kierunku studidéw z misjg i strategia Uczelni
Koncepcja ksztatcenia na kierunku ,, Technologia zywnosci i zywienie cztowieka” wpisuje sie
w misje uczelni zawartg w ,Strategii Rozwoju Parnstwowej Wyzszej Szkoty Zawodowej
im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu na lata 2012-2020”.
Obszary ksztatcenia, wpisujg sie w misje uczelni, ktérej celem jest:
e ksztatcenie specjalistow dla potrzeb rozwoju gospodarki i spoteczenstwa opartego
na wiedzy oraz kreowanie wiedzy poprzez prowadzenie badan naukowych
i rozpowszechnianie ich wynikow dla dobra pojedynczego cztowieka i catego
spoteczenstwa,
e zagwarantowanie wysokiego poziomu zawodowego absolwentéw,
e wspieranie ksztatcenia zorientowanego na umiejetnosci praktyczne.
Dziatania takie wymagajg wspodtpracy zinteresariuszami zewnetrznymi i wewnetrznymi
w celu ciggtego doskonalenia wewnetrznego systemu zapewnienia jakosci ksztatcenia.
Kierunkowe efekty uczenia sie uwzgledniaja oczekiwania i potrzeby studentéw,
interesariuszy zewnetrznych, program dostosowywany jest do potrzeb regionu, rynku pracy
i zmieniajgcych sie technologii. Program uwzglednia wspétczesne tendencje zwigzane
z przechowalnictwem, przetwarzaniem surowcdéw roslinnych, z przetwarzaniem zywnosci

i zasadami prawidtowego zywienia.

1.3 Ogdlne cele i koncepcja ksztatcenia na kierunku

Celem ksztatcenia studentdéw na kierunku ,,Technologia zywnosci i zywienie cztowieka” jest
przygotowanie wysoko wykwalifikowanych kadr dla firm zajmujgcych sie przetwdrstwem
surowcow rolniczych, roslinnych i zwierzecych, produktow  ogrodniczych

i sadowniczych oraz wykorzystaniem do celéw spozywczych lub do produkcji pasz,



surowcow wtérnych, produktdw ubocznych z przetwdrstwa zywnosci. Program ksztatcenia
oferuje nie tylko mozliwos¢ poszerzenia wiedzy z przedmiotédw podstawowych (matematyka,
fizyka, chemia, ochrona s$rodowiska, jezyki obce) lecz takie nabycie technicznych
umiejetnosci inzynierskich (maszynoznawstwo, urzgdzenia przemystu spozywczego,
inzynieria proceséw jednostkowych, zasady projektowania proceséw technologicznych,
komputerowe wspomaganie projektowania) oraz specjalistycznej wiedzy z zakresu wielu
technologii zywnosci pochodzenia roslinnego (przetwdérstwo owocéw i warzyw), zwierzecego
(produkcja i przetworstwo miesa, drobiu, mleka itp.), produkcji koncentratéw spozywczych,
dan gotowych, deserow, sokdw owocowych, nektaréw i napojéw, utrwalania surowcéw,
potproduktow i produktéw finalnych, systemoéw pakowania, przechowalnictwa i dystrybucji
zywnosci, technologii gastronomicznych (przemystowego przygotowania potraw).
Nieodzownymi elementami wiedzy specjalistycznej s biochemia i enzymologia,
biotechnologia, mikrobiologia i chemia zywnosci, analiza sktadu i ocena jakosci zywnosci
(metodami fizykochemicznymi i sensorycznymi), w tym analiza zawartosci w surowcach
i produktach spozywczych naturalnych zwigzkdéw biologiczne aktywnych, o witasciwosciach
prozdrowotnych, analiza zawartosci niepozgdanych zanieczyszczen, poznanie systemow
zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa produkcji zywnosci, systeméw zarzadzania jakoscig,
itp. Bardzo wazna jest tez wiedza i umiejetnosci zdobyte w okresie 3,5-letnich studidow
w zakresie prawidtowego Zzywienia cztowieka, projektowania jaditospiséow i diet,
rozpoznawania zrédet alergii pokarmowych oraz sposobdw ograniczania ich ryzyka.
Utworzenie nowego kierunku studidw bedzie sprzyja¢ przemianom zachodzgcym
w sferze spotecznej, gospodarczej oraz na lokalnym rynku pracy.

Przedstawiona wyzej, ogdlna charakterystyka kierunku studiow — , Technologia zywnosci
i zywienie cztowieka”, uruchomionego w PWSZ w Kaliszu w roku akademickim 2017-2018,
potwierdza, e doskonale wypetnia on dotychczasowg nisze  edukacyjna
w regionie, dzieki czemu studenci, pragnacy zdoby¢ atrakcyjny i potrzebny dla Regionu
Potudniowej Wielkopolski zawdd inzyniera, technologa zywnosci, obecnie nie bedg musieli
wyjezdzac na kilka lat do odlegtych miast, co ma takze istotne znaczenie spoteczne.

Studia realizowane na kierunku , Technologia zywnosci i zywienie cztowieka” umozliwig
rozszerzenie wiedzy kierunkowej o tresci $ciSle zwigzane z: technologig zywnosci

(z mozliwoscig dalszej specjalizacji w zaleznosci od miejsca realizacji pracy dyplomowej),



zywieniem cztowieka, inzynierig przetwdrstwa zywnosci. Absolwenci | stopnia beda

przygotowani do kontynuacji nauki na studiach Il stopnia.

1.4  Zasady rekrutacji absolwentow szkot srednich

Wymagania wstepne (w tym, oczekiwane kompetencje kandydata):

kandydaci ubiegajgcy sie o przyjecie na studia na kierunku ,Technologia zywnosci

i zywienie cztowieka” powinni by¢ uzdolnieni w zakresie nauk S$cistych, a zwtaszcza

wykazywac zainteresowanie wiedzg w zakresie chemii organicznej, biochemii, fizyki

i matematyki, ktére s3 podstawg wiedzy ogdlnej dla modutéw kierunkowych

i specjalnosciowych.

Zasady rekrutacji okresla uchwata Senatu Panstwowej Wyiszej Szkoty Zawodowej

im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu.

Kryteria rekrutacji na studia pierwszego stopnia:

1. O przyjecie na studia pierwszego stopnia w PWSZ w Kaliszu moze ubiegac sie jedynie
osoba posiadajgca swiadectwo dojrzatosci.

3. Laureaci i finalisci stopnia centralnego olimpiad przyjmowani s3 w drodze postepowania
kwalifikacyjnego z pominieciem konkursu swiadectw (po ztozeniu odpowiednich
dokumentéw).

4. Przyjecie kandydatow na | rok studidw nastepuje w drodze postepowania
kwalifikacyjnego.

5. Postepowanie kwalifikacyjne ma charakter konkursowy i uwzglednia oceny
na $wiadectwie dojrzatosci i Swiadectwie ukoriczenia szkoty ponadgimnazjalnej (Sredniej).
Postepowanie kwalifikacyjne dotyczy takze oséb posiadajgcych sSwiadectwo dojrzatosci
uzyskane za granicg oraz Dyplom Matury Miedzynarodowej (International Baccalaureate)
wydany przez Biuro IB w Genewie.

6. Zasady konkursu Swiadectw:

a) zasady niniejsze obejmujg zaréwno kandydatow, ktérzy zdawali mature wedtug
nowych zasad, jak i kandydatow zdajgcych mature wedtug zasad starych,

b) w konkursie swiadectw bierze sie pod uwage oceny z egzaminu dojrzatosci — stara
matura (egzamin ustny i pisemny) badz egzaminu maturalnego — nowa matura
(egzamin ustny i pisemny, poziom podstawowy i rozszerzony) oraz oceny koncowe

(Swiadectwo ukoriczenia szkoty ponadgimnazjalnej/szkoty sredniej),



c) kandydaci, ktérzy nie majg oceny z przedmiotu uwzglednianego w konkursie, uzyskujg
zero punktéw z tego przedmiotu,

d) przyjecie kandydatéw na kierunek technologia zywnosci i zywienie cztowieka, odbywa
sie na podstawie konkursu ocen z nastepujgcych przedmiotéw:
- matematyka
- fizyka lub chemia
- jezyk polski

- jeden jezyk obcy nowozytny

2. Zaktadane efekty uczenia sie
2.1. Umiejscowienie kierunku w obszarze ksztatcenia
Kierunek , Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka” od roku akademickiego 2019/2020
przyporzadkowany jest do:
» dziedzina nauk rolniczych
- dyscyplina naukowa wiodaca : technologia zywnosci i zywienia - 60 %
» dziedzina nauk inzynieryjno-technicznych

- dyscyplina naukowa: inzynieria chemiczna — 40 %

2.2. Efekty uczenia sie

Efekty wuczenia sie na kierunku ,Technologia zywnosci i zywienie cztowieka”
sg sformutowane w sposéb spdjny z efektami okre$lonymi w Krajowych Ramach Kwalifikacji dla
Szkolnictwa Wyzszego dla dziedziny nauk rolniczych, dyscypliny naukowej technologia
Zywnosci i zywienia oraz do dziedziny nauk inzynieryjno-technicznych, dyscypliny naukowe;j
inzynieria chemiczna. Efekty uczenia sie sg sformutowane w sposdb zrozumiaty,
co umozliwia ich weryfikacje i ocene stopnia osiggniecia. W przedmiotach praktycznych
nacisk ktadziony jest na sprawdzenie umiejetnosci, a wszystkie przedmioty, praktyki
umozliwiajg studentom zdobywanie zatozonych efektéw, rozwijanie kompetencji
spotecznych, co sprawia, ze mozliwe jest uzyskanie przez absolwenta dalszych uprawnien
w toku kariery zawodowe;j. Praktyki studenckie sg formg i sposobem weryfikowania efektéw
uczenia sie w praktycznym dziataniu, w srodowisku pracy.

Kierunkowe efekty uczenia sie uwzgledniajg oczekiwania i potrzeby studentéw,

interesariuszy zewnetrznych oraz ciggle zmieniajgcg sie sytuacje na rynku pracy.
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Tworzgc koncepcje i program uczenia sie na kierunku ,, Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka”, uwzgledniano opinie studentdw odnosnie programu studidw. Program zostat
skonsultowany i omodwiony, czego rezultatem jest pozytywna opinia samorzadu
studenckiego o utworzeniu studiéw pierwszego stopnia na kierunku ,Technologia zywnoSci
i zZywienie cztowieka”. Senat Uczelni stosowng uchwatg rowniez wyrazit zgode na
prowadzenie studidw pierwszego stopnia na tym kierunku.

Przeprowadzano takze wigzace rozmowy z przedstawicielami interesariuszy zewnetrznych,
czyli z potencjalnymi pracodawcami, dotyczace gtéwnie tego, jaki zasdéb wiedzy, jakie
umiejetnosci praktyczne i jakie postawy powinien wyksztatci¢ absolwent ,Technologii
zywnosci i zywienia cztowieka”, tym bardziej, ze to wtasnie interesariusze zewnetrzni,
zgtaszali potrzebe utworzenia kierunku. Interesariusze zewnetrzni z duzych i srednich
zaktadow  przemystu  spozywczego w  Kaliszu, zadeklarowali swojag  pomoc
w  ksztatceniu miodych specjalistéw-technologéw Zzywnosci, przez umozliwienie
im odbywania praktyk zawodowych.

Wszystkie uwagi (w ramach konsultacji) dotyczace programu studiéw zostaty wnikliwie
przeanalizowane i pozwolity na jego uatrakcyjnienie w ostatecznej wersji, gtownie
w odniesieniu do umiejetnosci praktycznych przysztych absolwentéw.

Interesariusze zewnetrzni, przyczyniajg sie do wyznaczania strategii rozwoju uczelni.

Efekty uczenia sie osiggane przez studenta w toku studiéw poddawane bedg regularnej
weryfikacji, a sposoby weryfikacji dostosowane sg do rodzaju efektow. Informacja o formie
zaliczenia przedmiotu oraz o sposobie weryfikacji efektdw ksztatcenia jest podawana dla

kazdego z nich w Karcie Przedmiotu.



TABELA EFEKTOW UCZENIA SIE STUDENTOW NA KIERUNKU
,TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA”,
studia pierwszego stopnia, inzynierskie — profil praktyczny
w Panstwowej Wyzszej Szkole Zawodowej im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego
w Kaliszu
i ich odniesienie do Krajowych Ram Kwalifikacji oraz Polskiej Ramy Kwalifikacji dla Szkolnictwa Wyzszego
Umiejscowienie kierunku w obszarze uczenia sie - w zakresie dziedziny naukowej
i dyscypliny naukowej
Kierunek studiow , Technologia zywnosci i zywienie cztowieka” ma charakter interdyscyplinarny, gdyz tgczy wybrane elementy wiedzy
z dziedziny nauk rolniczych, dyscypliny naukowej technologia zywnosci i Zywienia oraz z dziedziny nauk inzynieryjno-technicznych, dyscypliny
naukowej inzynieria chemiczna. Gtéwny nurt studiow umozliwia nabycie wiedzy praktycznej - inzynierskiej i technologicznej, z zakresu szeroko
rozumianej technologii i inzynierii produkcji zywnosci, analityki zywnosci, zasad prawidiowego zywienia cztowieka, gospodarki odpadami
i produktami ubocznymi z produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Istotnym uzupetnieniem specjalistycznej wiedzy
technologicznej jest doktadne poznanie zasad eksploatacji maszyn i urzadzen przemystu spozywczego oraz projektowania procesow i linii
technologicznych.

Absolwenci kierunku , Technologia zywnosci i zywienie cztowieka”, po zakoriczeniu studidw posiadajg wiedze i umiejetnosci niezbedne
do zrozumienia niuanséw rdinych  procesdow  przetwérstwa spozywczych  surowcéw  rolniczych, czynnikdw  decydujacych
o sktadzie, jakosci, wartosci zywieniowej i bezpieczenstwie zdrowotnym rdéznych grup artykutéw spozywczych. Umiejg organizowaé produkcje,

wigcznie z doborem maszyn i urzadzen. Potrafig postugiwac sie technikg komputerowg w projektowaniu proceséw jednostkowych i linii



technologicznych oraz w sterowaniu procesami technologicznymi. Absolwent ma wpojone nawyki ustawicznego uczenia sie oraz jest
przygotowany do podjecia studiow drugiego stopnia.

Dzieki 6-miesiecznej praktyce zawodowej w zaktadach przemystu spozywczego, absolwenci kierunku studiéw ,Technologia zywnosci
i zywienie cztowieka” z dyplomem ukoniczenia studidéw wyzszych pierwszego stopnia i tytutem zawodowym inzyniera, sg przygotowani do
podjecia pracy w réznych branzach przemystu spozywczego oraz placdwkach kontroli jakosci surowcow i produktéw zywnosciowych.

Niezbednym warunkiem uzyskania dyplomu ukonczenia studiow wyzszych pierwszego stopnia i uzyskania tytutu zawodowego inzyniera
jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektéw uczenia sie przewidzianych w programie studiow, realizowanych zgodnie z planem studiéw,
w tym réwniez w ramach praktyk. Zwiericzeniem tego procesu i jednoczesnie formg weryfikacji stopnia osiggniecia zatozonych efektédw uczenia
sie jest przedstawienie pracy dyplomowej inzynierskiej oraz zdanie dyplomowego egzaminu inzynierskiego.

Objasnienia oznaczen symboli efektow uczenia sie na kierunku Technologia Zywnosci i zywienie cztowieka (TZiZC) w PWSZ w Kaliszu,

dla dwéch dyscyplin, wyodrebnionych w Krajowych Ramach Kwalifikacji (KRK) i Polskiej Ramie Kwalifikacji (PRK):

» K- symbol efektu dla kierunku;

» 0O - symbol kompetencji Polskiej Ramy Kwalifikacji (PRK) wspdlnych dla wszystkich obszaréw;
» 1-studia pierwszego stopnia;

» P — profil praktyczny;

» Inz - efekt uczenia sie prowadzacy do uzyskania kompetencji inzynierskich;

» W - kategoria wiedzy;

» U - kategoria umiejetnosci;

» K- kategoria kompetencji spotecznych;

» 01,02 ...— numer efektu uczenia sie w obrebie danej kategorii (oznaczony dwucyfrowo).



K/
*

Objasnienia oznaczen w symbolach efektéw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomie 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji (PRK) — studia pierwszego

stopnia:

P symbol poziomu PRK;

6 6 poziom PRK;

S charakterystyki Il stopnia;

_ podkresinik;

W kategorie charakterystyki kwalifikacji — wiedza;

G kategorie opisowe / aspekty o podstawowym znaczeniu (wiedza) — zakres i gtebia / kompletnos¢ perspektywy poznawczej i zaleznosci;
K kategorie opisowe / aspekty o podstawowym znaczeniu (wiedza) — kontekst / uwarunkowania, skutki;

U kategorie charakterystyki kwalifikacji — umiejetnosci;

W kategorie opisowe / aspekty o podstawowym znaczeniu (umiejetnosci) — wykorzystanie wiedzy / rozwigzywane problemy i wykonywane
zadania;

K kategorie opisowe / aspekty o podstawowym znaczeniu (umiejetnosci) — komunikowanie sie / odbieranie i tworzenie wypowiedzi,
upowszechnianie wiedzy w Srodowisku naukowym i postugiwanie sie jezykiem obcym;

O kategorie opisowe / aspekty o podstawowym znaczeniu (umiejetnosci) — organizacja pracy / planowanie i praca zespotowa;

U kategorie opisowe / aspekty o podstawowym znaczeniu (umiejetnosci) — uczenie sie / planowanie wtasnego rozwoju i rozwoju innych
0s0b;

K kategorie charakterystyki kwalifikacji — kompetencje spoteczne;

K kategorie opisowe / aspekty o podstawowym znaczeniu (umiejetnosci) — oceny / krytyczne podejscie;



++» 0O kategorie opisowe / aspekty o podstawowym znaczeniu (umiejetnosci) — odpowiedzialnos¢ / wypetnianie zobowigzan spotecznych i

dziatanie na rzecz interesu publicznego;

s R kategorie opisowe / aspekty o podstawowym znaczeniu (umiejetnosci) — rola zawodowa / niezaleznosc¢ i rozwoj etosu;
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°

(0O) symbol kompetencji Polskiej Ramy Kwalifikacji (PRK) wspdlnych dla wszystkich obszaréw;

(1) symbol obszaru uczenia sie w zakresie uzyskania kompetencji inzynierskich.

Waga [%] Waga [%]
efektu efektu Odniesienie
Efekty uczenia sie — Kod sktadnika opisu " . kierunkowego kierunkoweg do efektow
ety uczenia sig Polskiej Ramy Polska Rama Kwalifikacji (PRK) do zbioru o do zbioru prowadzacych
studia inzynierskie et e . . . .
Symbol L. . L. Kwalifikacji poziom 6 efektéw efektéw do uzyskania
I stopnia, kierunek , Technologia zywnosci poziom 6 fil k uczenia sie dla uczenia sie kompetencji
i sywieni ieka” rofil praktyczn
iZywienie cztowieka profil praktyczny P P yezny dziedziny nauk dla dziedziny inzynierskich
inzynieryjno- nauk KRK
technicznych rolniczych
Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy
Ma wiedze z zakresu matematyki,
statystyki i innych obszaréw witasciwych Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace
K1P_WO01 | dla kierunku TZiZC niezbedng do P6S_WG(I) w cyklu zycia urzagdzen, obiektow i systemow 67 % 33%
formutowania i rozwigzywania typowych, technicznych.
prostych zadan z zakresu TZiZC.
Absolwent ma wiedze w zakresie fizyki
przydatng do formutowania Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace
K1P_WO02 | irozwigzywania prostych zadan z zakresu P6S_WG(I) w cyklu zycia urzadzen, obiektéw i systemdéw 60 % 40 % InzP_W02

mechaniki i fizyki i innych typowych zadan
dla kierunku TZiZC o profilu praktycznym.

technicznych.
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K1P_WO03

Ma wiedze z zakresu wybranych zagadnien
chemii ogdlnej, nieorganicznej,
analitycznej i fizycznej, przydatng

do formutowania i rozwigzywania
zadan/analiz powigzanych z kierunkiem
studiow TZiZC o profilu praktycznym.

P6S_WG()

Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce
w cyklu zycia urzadzen, obiektow i systemow
technicznych.

67 %

33%

InzP_U05
InzP_U06

K1P_W04

Ma wiedze z zakresu chemii organicznej i
fizycznej obejmujaca budowe i wiasnosci
gtéwnych klas zwigzkéw organicznych,

w tym biatek, aminokwaséw i ttuszczéw
oraz sktadnikéw zywnosci aktywnych
biologicznie oraz jej wptyw na wartos¢
zywieniowa, wtasciwosci chemiczne,
sensoryczne i stabilno$¢ przechowalnicza.

P6S_WG(I)

Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace
w cyklu zycia urzadzen, obiektow i systemow
technicznych.

50 %

50 %

K1P_WO5

Absolwent ma wiedze przydatng do
formutowania i rozwigzywania prostych
zagadnien dotyczgcych reakgji
chemicznych, termodynamiki
przemystowej i procesdw cieplnych
stosowanych w przetwérstwie surowcow
spozywczych i obrébki cieplnej produktow
finalnych.

P6S_WG()

Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce
w cyklu zycia urzadzen, obiektow i systemow
technicznych.

60 %

40 %

InzP_WO05

K1P_WO06

Ma podbudowang teoretycznie wiedze

z zakresu chemii i analizy zywnosci,
obejmujaca zmiany sktadu surowcéw

i produktéw zywnosciowych, przemiany
chemiczne zachodzgce podczas
przetwarzania i przechowywania oraz ich
wptyw na jakosc¢ i wartos¢ zywieniowg
surowcow, potproduktow i produktéw
zywnosciowych.

P6S_WG(I)

Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace
w cyklu zycia urzagdzen, obiektow i systemow
technicznych.

60 %

40 %

InzP_U10
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Ma wiedze z zakresu biochemii,
obejmujaca charakterystyke i metabolizm
biatek, weglowodanow, ttuszczow

Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace

K1P_WO07 | w organizmie konsumenta, P6S_WG(l) w cyklu zycia urzadzen, obiektow i systemow 20% 80 % InzP_U03
charakterystyke kwaséw nukleinowych, technicznych.
podstawy biokatalizy, utleniania
biologicznego.
Ma ogdlng wiedze na temat biosfery,
chemicznych i fizycznych proceséw w niej Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce
K1P_WO08 | zachodzacych, zagrozen dla srodowiska P6S_WG(l) w cyklu zycia urzadzen, obiektow i systemow 30% 70% InzP_U12
przyrodniczego oraz dziatan na rzecz jego technicznych.
ochrony w kontekscie produkcji zywnosci.
Ma wi harak ki
fizag:eqzihdeor:]\i/;zs? ini?(rr?)k:i(:)rlz;s}citzlne' Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace
K1P_W09 y ,J' . J'. . 8 ) P6S_WG(I) w cyklu zycia urzadzen, obiektéw i systemdéw 20% 80% InzP_WO05
surowcow roslinnych i zwierzecych oraz .
. . technicznych.
produktéw przemystu spozywczego.
Ma wiedze w zakresie kryteriéw i metod . .
oceny iakodai | analizv surowcow Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace
K1P_W10 ) anailzy surowco P6S_WG() | w cyklu 2ycia urzadzen, obiektow i systeméw 30 % 70 % InzP_W02
spozywczych, zywnosci oraz jej .
. technicznych.
sktadnikow.
Ma podstawowgq wiedze w zakresie metod
wytwarzania zywnosci, obejmujaca Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace InzP WO1
K1P_W11 | operacje i procesy technologiczne, kryteria P6S_WG(I) w cyklu zycia urzagdzen, obiektéw i systemow 20% 80 % InzP_WOZ
jakosci produktéw zywnosciowych oraz technicznych. -
podstawowe zasady technologiczne.
Ma podstawowg wiedze na temat wptywu
réznych operacji i proceséw Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce InzP W03
K1P_W12 | technologicznych na jakos¢ i wartosc P6S_WG(I) w cyklu zycia urzagdzen, obiektéw i systemdéw 33% 67 % InzP_W06

zywieniowg réoznych produktéw
zywnosciowych.

technicznych.
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Ma wiedze z zakresu budowy i dziatania
urzadzen iaparatdéw stosowanych
w przemysle spozywczym oraz ogdling

wiedze o automatyzacji procesow, Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce ::;E—agé
K1P_W13 | umozliwiajacy programowanie sterowania P6S_WG(I) w cyklu zycia urzadzen, obiektow i systemow 80 % 20% InzP W03

pracy i pomiaréw gtéwnych parametréw technicznych. InzP_W04

w procesach technologicznych. Ma tez -

wiedze o cyklu zycia urzadzen, obiektow

i systeméw technicznych.

Wykazuje znajomos¢ podstawowych

metod, technik, technologii, narzedzi Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce
K1P_W14 | i materiatéw pozwalajgcych wykorzystac P6S_WG(l) w cyklu zycia urzadzen, obiektow i systemow 30% 70% InzP_U09

i ksztattowad potencjat przyrody w celu technicznych.

poprawy jakosci zycia cztowieka.

Ma elementarng wiedze w zakresie

biotechnologii zywnosci obejmujaca:

charakterystyke stosowanych Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace
K1P_W15 | drobnoustrojéw, warunki techniczne P6S_WG(l) w cyklu zycia urzadzen, obiektow i systemow 20% 80% InzP_U05

i metody optymalizacji procesow technicznych.

biotechnologicznych, w tym

fermentacyjnych.

Ma uporzadkowang wiedze w zakresie

technik utrwalania, systeméw pakowania, . .

metod i warunkéw i okreséw Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace InzP W01
K1P_W16 . L. P6S_WG(l) w cyklu zycia urzagdzen, obiektéw i systemdéw 25% 75 % -

przechowywania zywnosci oraz . InzP_WO03

. . . technicznych.

0 zagrozeniach bezpieczenstwa

zdrowotnego.

Orientuje sie w obecnym stanie oraz

trendach rozwojowych technik zbioru, Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce InzP W03
K1P_W17 | oczyszczaniaitransportu P6S_WG(I) w cyklu zycia urzagdzen, obiektow i systemow 20% 80 % InzP_ U03

i przechowalnictwa surowcéw oraz
proceséw produkcji zywnosci.

technicznych.
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Ma podstawowg wiedze na temat
wystepowania i znaczenia
mikroorganizmow w zywnosci i otoczeniu

Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce

K1P_W18 | produkcyjnym oraz zna metody P6S_WG(l) w cyklu zycia urzadzen, obiektow i systemow 50 % 50 % InzP_U07
mikrobiologiczne stosowane do oceny technicznych.
stopnia zanieczyszczenia zywnosci
i Srodowiska.
Ma elementarng wiedze o zywnosci . .
rozdrowotnej, naturalnych substancjach Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace InzP_W02
kip_wig | P s yeh substanda P6S_WG(I) | w cyklu 2ycia urzadzer, obiektw i systeméw 30% 70 % -
prozdrowotnych zawartych w zywnosci . InzP_WO03
. technicznych.
oraz o suplementach diety.
Ma podstawowg wiedze o cyklu zycia Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce
K1P_W20 | urzadzen, obiektéw i systemdw P6S_WG(l) w cyklu zycia urzadzen, obiektow i systemow 50 % 50 % InzP_W01
technicznych. technicznych.
Ma uporzadkowang wiedze w zakresie
ip’cr?z;l::lsd{z\r’:jgs?;f(:\fviccﬁhvs\?lyx?jzllftéw Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce InzP_WO03
K1P_W21 | . p . P . P6S_WG(I) w cyklu zycia urzadzen, obiektéw i systemdéw 67 % 33% InzP_WO06
zywnosciowych, w tym takze .
. technicznych. InzP_U05
o podstawowych przedmiotowych
regulacjach prawnych.
Zna podstawowe metody, techniki,
narzedzia i materiaty stosowane przy Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace InzP_WO04
K1P_W22 | rozwigzywaniu prostych zadan P6S_WK(I) w cyklu zycia urzadzen, obiektéw i systemoéw 67 % 33% InzP_WO06
inzynierskich z zakresu przechowalnictwa, technicznych. InzP_UQ05
technologii produkcji i analizy zywnosci.
Absolwent ma wiedze dotyczacg zasad
kompleksowego projektowania linii
. . . " . . InzP_W02
technologicznych i zaktaddw produkcji Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace InzP_W06
K1P_W23 | zywnosci, w tym z zakresu P6S_WG(I) w cyklu zycia urzagdzen, obiektéw i systemdéw 67 % 33% InzP_ o1
maszynoznawstwa, energetyki, gospodarki technicznych. -
L . L InzP_U05
wodo-sciekowej, ekologii i ochrony -
Srodowiska.
m?ocl)foilcnzarlmV\::If?dzoedi,tzaavls(/rzesvtxj/ienia Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace InzP_WO03
K1P_W24 ) 'g yehp o, y . P6S_WG(l) w cyklu zycia urzagdzen, obiektéw i systemdéw 50 % 50 % InzP_U03
cztowieka oraz zwigzkéw pomiedzy .
technicznych. InzP_UQ05

sposobem zywienia a zdrowiem cztowieka.
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Ma podstawowg wiedze niezbedna do
rozumienia pozatechnicznych
uwarunkowan dziatalnosci inzynierskiej;

Zna i rozumie ogodlne zasady tworzenia

K1p_wps | 2n3 Podstawowe zasady bezpieczenistwa P6S_WK(I) i rozwoju form indywidualnej 50 % 50 % InzP_W05
i higieny pracy obowigzujace w przemysle L L InzP_WO06
. N . przedsiebiorczosci.
spozywczym, ergonomii oraz ekonomii
i ekonomiki w gospodarce
i przedsiebiorstwie.
Ma ogdlng wiedze z zakresu organizacji
i zarzadzania przedsiebiorstwami Zna i rozumie ogdlne zasady tworzenia
K1P_W26 | zywnosciowymi oraz o systemach P6S_WK(I) i rozwoju form indywidualnej 67 % 33% InzP_WO06
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem przedsiebiorczosci.
Zywnosci.
Zna i rozumie podstawowe pojecia
i zasady z zakresu ochrony wtasnosci Zna i rozumie ogodlne zasady tworzenia
K1P_W27 przemystowej i prawa autorskiego; potrafi P6S_WK(l) i rozwoju form indywidualnej 50 % 50 % InzP_WO05
korzystac z zasobow informacji przedsiebiorczosci.
patentowej.
Efekty uczenia sie w zakresie umiejetnosci
Potrafi pozyskiwac informacje z literatury,
baz danych i innych Zrédet; potrafi
K1P_UO1 integrowac’l l.,|zys.kane inforr.1'1acje, . P6S_UU(O) Potrafi samoc!zie.lnie pIanowa(.': i r.ealizowac' 20 % 60 % InzP_U01
dokonywac ich interpretacji, a takze wiasne uczenie sie przez cate zycie. InzP_KO01
wyciggac wnioski oraz formutowac
i uzasadniac opinie.
Potrafi pracowad indywidualnie
i w zespole; umie oszacowac czas ’ ’ InzP U03
K1P_U02 potrze.bny na reaI!z.aqe z!econe,go zadania; P6S_UO(0) .Potraf'l planowac i organizowaé prace — 339 67 % InzP_U08
potrafi opracowac i zrealizowacé indywidualng oraz w zespole. InzP U012

harmonogram prac zapewniajgcy
dotrzymanie terminow.
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Potrafi opracowac¢ dokumentacje

Potrafi zaprojektowa¢ — zgodnie z zadang
specyfikacjg — oraz wykonac typowe dla
kierunku studiow proste urzgdzenie, obiekt,

P W(I
dotyczaca realizacji zadania inzynierskiego 6s_UW()) system lub zrealizowac proces, uzywajgc InzP_U011
K1P_U03 i przygotowac tekst zawierajacy odpowiednio dobranych metod, technik, 33% 67 % InzP_K02
omowienie wynikdw realizacji tego narzedzi i materiatéw. InzP_U08
zadania.
P6S_UK(O) Potrz.afi.komunikowa(:' siez l'J'iyciem
specjalistycznej terminologii.
Potrafi zaprojektowac — zgodnie z zadang
specyfikacjg — oraz wykonac typowe dla
kierunku studiéw proste urzadzenie, obiekt,
) L. s P6S_UW(I) . , . .
Potrafi przygotowad i przedstawié krotkg system lub zrealizowac proces, uzywajac InzP K02
K1P_U04 prezentacje poswiecong wynikom odpowiednio dobranych metod, technik, 50 % 50 % InzP_UO7
realizacji zadania inzynierskiego. narzedzi i materiatow. -
P6S_UK(O) Potrzlafi.komuni!(owac'_ siez L.l_iyciem
specjalistycznej terminologii.
Postuguje sie jezykiem angielskim
w stopniu wystarczajgcym
ot st i e ahym
K1P_UO05 . . . . & . yen, i P6S_UK(O) poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu 67 % 33%
aplikacyjnych, instrukcji obstugi urzadzen .
. . . Ksztatcenia Jezykowego.
elektronicznych i narzedzi
informatycznych oraz publikacji z zakresu
chemii i technologii zywnosci.
Ma umiejgtnosc samoksztatcenia sie, Potrafi samodzielnie planowac i realizowac
K1P_U06 | miedzy innymi w celu podnoszenia P6S_UU(O) P 50 % 50 %

kompetencji zawodowych.

wtasne uczenie sie przez cate zycie.
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K1P_U07

Potrafi postugiwac sie wybranymi
srodowiskami programistycznymi
do interpretacji i prezentacji danych.

P6S_UW(I)

P6S_UW(I)

Potrafi planowac

i przeprowadzac eksperymenty, w tym pomiary
i symulacje komputerowe, interpretowac
uzyskane wyniki i wyciggac¢ wnioski.

Potrafi przy identyfikacji i formutowaniu
specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich
rozwigzywaniu:

- wykorzysta¢ metody analityczne, symulacyjne
i eksperymentalne;

- dostrzegac ich aspekty systemowe

i pozatechniczne;

- dokonac wstepnej oceny ekonomicznej
proponowanych rozwigzan i podejmowanych
dziatan inzynierskich.

75 %

25%

InzP_U02

K1P_U08

Potrafi wykorzysta¢ poznane reguty,
zaleznosci oraz metody do projektowania
i przeprowadzania eksperymentow.

P6S_UW(I)

P6S_UW(I)

Potrafi planowac i przeprowadzaé
eksperymenty, w tym pomiary i symulacje
komputerowe, interpretowac uzyskane wyniki
i wyciggac wnioski.

Potrafi przy identyfikacji i formutowaniu
specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich
rozwigzywaniu:

- wykorzysta¢ metody analityczne, symulacyjne
i eksperymentalne;

- dostrzegac ich aspekty systemowe

i pozatechniczne;

- dokonac wstepnej oceny ekonomicznej
proponowanych rozwigzan i podejmowanych
dziatan inzynierskich.

60 %

40 %

InzP_U07
InzP_U08
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Potrafi planowac i przeprowadzaé
eksperymenty, w tym pomiary i symulacje

P W(I
Potrafi wykorzystac¢ poznane metody 6s_UW()) komputerowe, interpretowac uzyskane wyniki
K1P_U09 chemiczne, fl.z-yczne, biologiczne, i wyciggac wnioski. 50 % 50 % InzP_U11
sensoryczne i instrumentalne do oceny
jakosci zywnosci. P6S_UW(I) Potrafi dokonac krytycznej analizy sposobu
- funkcjonowania istniejgcych rozwigzan
technicznych i ocenic te rozwigzania.
Potrafi planowac i przeprowadzaé
P6S_UW(I) eksperymenty, w tym pomiary i symulacje
) ., L . - komputerowe, interpretowaé uzyskane wyniki
Potrafi ocenia¢ przydatnosé, skutecznosc i i wyciagad whioski
K1P_U10 | toksycznos$é substancji i organizméow yclag ' 67 % 33% InzP_U07
wystepujacych w zywnosci. P6S_UW(I) Potrafi dokonac krytycznej analizy sposobu
- funkcjonowania istniejgcych rozwigzan
technicznych i ocenic te rozwigzania.
Potrafi zaprojektowac — zgodnie z zadang
) L - specyfikacjg — oraz wykonac typowe dla
Potrafl ,przeprowadz!c ¢135 operagii kierunku studidw proste urzadzenie, obiekt,
K1P_U11 proceséw technologicznych w celu P6S_UW(I) . , . . 60 % 40 % InzP_U12
wytworzenia ¢rodka SDOIVWCZER0 system lub zrealizowa¢ proces, uzywajac
y pozy g0 odpowiednio dobranych metod, technik,
narzedzi i materiatéw.
- . . Potrafi jekt ¢ —zgodni d
Potrafi postuzy¢ sie whasciwie dobranymi src))(::?/fliIf;fj;oieor:rlvitlkoigac:': tr;ls:v:: dT:a
metodami postt?p.)owama? 2 sgrowcam| kierunku studidw proste urzadzenie, obiekt,
K1P_U12 pochodzenia roslinnego i zwierzecego P6S_UW(I) 33% 67 % InzP_U09

w celu unikniecia ryzyka powstawania wad
produktu.

system lub zrealizowac proces, uzywajgc
odpowiednio dobranych metod, technik,
narzedzi i materiatow.
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K1P_U13

Potrafi dobra¢ optymalne urzadzenia
i obiekty zapewniajace odpowiednie

warunki do przechowywania zywnosci.

P6S_UW(I)

P6S_UW(I)

Potrafi przy identyfikacji i formutowaniu
specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich
rozwigzywaniu:

- wykorzysta¢ metody analityczne, symulacyjne
i eksperymentalne;

- dostrzegac ich aspekty systemowe

i pozatechniczne;

- dokona¢ wstepnej oceny ekonomicznej
proponowanych rozwigzan i podejmowanych
dziatan inzynierskich.

Potrafi zaprojektowac — zgodnie z zadang
specyfikacjg — oraz wykonac typowe dla
kierunku studiéw proste urzadzenie, obiekt,
system lub zrealizowac proces, uzywajac
odpowiednio dobranych metod, technik,
narzedzi i materiatow.

50 %

50 %

InzP_U10

K1P_U14

Rozpoznaje zagrozenia dla Srodowiska
przyrodniczego zwigzane z produkcja
zywnosci oraz proponuje dziatania na
rzecz jego ochrony.

P6S_UW(I)

Potrafi przy identyfikacji i formutowaniu
specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich
rozwigzywaniu:

- wykorzysta¢ metody analityczne, symulacyjne
i eksperymentalne;

- dostrzegacd ich aspekty systemowe

i pozatechniczne;

- dokonac wstepnej oceny ekonomicznej
proponowanych rozwigzan i podejmowanych
dziatan inzynierskich.

50 %

50 %

InzP_U09
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K1P_U15

Potrafi powigzaé wiedze na temat zasad
racjonalnego zywienia z umiejetnoscia
zestawienia racji pokarmowej dla
zdrowego cztowieka/spoteczenstwa.

P6S_UW(I)

Potrafi przy identyfikacji i formutowaniu
specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich
rozwigzywaniu:

- wykorzysta¢ metody analityczne, symulacyjne
i eksperymentalne;

- dostrzegac ich aspekty systemowe

i pozatechniczne;

- dokona¢ wstepnej oceny ekonomicznej
proponowanych rozwigzan i podejmowanych
dziatan inzynierskich.

33%

67 %

InzP_U06

K1P_U16

Stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny
pracy w przemysle spozywczym.

P6S_UW(I)

Potrafi rozwigzywac praktyczne zadania
inzynierskie wymagajgce korzystania ze
standarddéw i norm inzynierskich oraz
stosowania technologii wtasciwych dla kierunku
studiow, wykorzystujgc doswiadczenie zdobyte
w Srodowisku zajmujacym sie zawodowo
dziatalnoscig inzynierska.

50 %

50 %

K1P_U17

Potrafi projektowac oraz konstruowac,
tacznie z obliczeniami
wytrzymatosciowymi, proste elementy
konstrukcyjne oraz dobierac typowe
elementy konstrukcyjne.

P6S_UW(I)

P6S_UW(I)

P6S_UW(I)

Potrafi planowad i przeprowadzac¢ eksperymenty,
w tym pomiary i symulacje komputerowe,
interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski.

Potrafi przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji
zadan inzynierskich oraz ich rozwigzywaniu:

- wykorzysta¢ metody analityczne, symulacyjne

i eksperymentalne;

- dostrzegac ich aspekty systemowe

i pozatechniczne;

- dokona¢ wstepnej oceny ekonomicznej
proponowanych rozwigzan i podejmowanych dziatan
inzynierskich.

Potrafi zaprojektowac — zgodnie z zadang
specyfikacja — oraz wykonac typowe dla kierunku
studiéw proste urzadzenie, obiekt, system lub
zrealizowacd proces, uzywajgc odpowiednio
dobranych metod, technik, narzedzi i materiatow.

100 %

0%

InzP_U07
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Potrafi przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji
zadan inzynierskich oraz ich rozwigzywaniu:

- wykorzysta¢ metody analityczne, symulacyjne

i eksperymentalne;

P6S_UW(I)
- dostrzegac ich aspekty systemowe
. , . . L, i pozatechniczne;
Potrafi wykonywad obliczenia wydajnosci _ dokona¢ wstepnej oceny ekonomicznej
i zapotrzebowanie mocy dla wybranych proponowanych rozwigzan i podejmowanych dziatan
urzadzen, oceniac¢ przydatnos¢ inzynierskich.
poszczegdlnych urzadzen do realizacji InzP UOS
K1P_U18 | okreslonych operacji jednostkowych, Potrafi zaprojektowac — zgodnie z zadang 60 % 40 % InzP_UO9
projektowaé wybrane elementy urzadzen specyfikacjg — oraz wykona¢ typowe dla kierunku -
i aparatéw oraz dobieraé urzadzenia do P6S_UW(l) studiow proste urzadzenie, obiekt, system lub
wykonania okreélonych zadan zrealizowac proces, uzywajac odpowiednio ]
. dobranych metod, technik, narzedzi i materiatéw.
produkcyjnych.
Potrafi wykorzystaé zdobyte w srodowisku
zajmujgcym sie zawodowo dziatalnoscig
P6S_UW(I) inzynierska doswiadczenie zwigzane z utrzymaniem
urzadzen, obiektow i systemdw technicznych
typowych dla kierunku studiéw.
Potrafi zaprojektowac — zgodnie z zadang
Potrafi stosowac poznanga technologie specyflkaqq —.c,)raz wykonac typovye dla.
K1P_U19 | do usuwania okreslonych zanieczyszczen P6S_UWI(I) kierunku StUdIOV.V pros:ce urzqdzer.ne, O.blekt' 33% 67 % InzP_U03
w éciekach przemystu spozywczego. systemllub .zreallzowac proces, uzywaj’?;c
odpowiednio dobranych metod, technik,
narzedzi i materiatow.
Absolwent potrafi: rozpoznawac Potrafi zaprojektowac — zgodnie z zadang
i stosowac¢ dokumentacje techniczng, specyfikacjg — oraz wykonac typowe dla
K1P_U20 projektowad rysunki odtworzeniowe P6S_UW(I) kierunku studiow proste urzadzenie, obiekt, 50 % 50 % InzP_U03

uszkodzonych czesci aparatury, stosowaé
program AutoCAD do tworzenia
elementarnych rysunkdw technicznych.

system lub zrealizowac proces, uzywajac
odpowiednio dobranych metod, technik,
narzedzi i materiatow.
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Potrafi przy identyfikacji i formutowaniu
specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich
rozwigzywaniu:

- wykorzysta¢ metody analityczne, symulacyjne
i eksperymentalne;

P6S_UW(I) i
. . - dostrzegac ich aspekty systemowe
Potrafi wykorzystac¢ poznane reguty, . .
.. . i pozatechniczne;
zaleznosci oraz metody w zarzgdzaniu _ dokonaé wstepnei oceny ekonomicznei
K1P_U21 | iocenie efektywnosci ekonomicznej PNe) . y . . ) 50 % 50 % InzP_U04
rzedsiebiorstwa proponowanych rozwigzan i podejmowanych
P & ’ dziatan inzynierskich.
Potrafi wykorzystac zdobyte w srodowisku
P6S_UW(I) .za!'mL.qucym sie: zawodom./o dzi-aialnoécia
inzynierska doswiadczenie zwigzane
z utrzymaniem urzadzen, obiektdw i systemow
technicznych typowych dla kierunku studiow.
Efekty uczenia sie w zakresie kompetencji spotecznych
Rozumie potrzebe i zna mozliwosci
ciagtego doksztatcania sie (studia drugiego ) - . . B}
Potrafi I | |
K1P_KO1 | itrzeciego stopnia, studia podyplomowe, P6S_UU(O) otrafl samod.2|e.n|e P anowa; ! r.ea 1zowac 33% 67 % InzP_K02
. .. wilasne uczenie sie przez cate zycie.
kursy) — podnoszenia kompetencji
zawodowych, osobistych i spotecznych.
Ma swiadomos¢ waznosci i rozumie
pozatechniczne aspekty i skutki . . o
dziatalnosci inzyniera-technologa Jest gotow do wypeiniania zobowiazan
K1P_K02 | . L. v . ,g . P6S_KO(O) spotecznych, wspétorganizowania dziatalnosci 33% 67 % InzP_K01
zywnosci, w tym jej wptyw na srodowisko, . .
Lo s e na rzecz $Srodowiska spotecznego.
i zwigzang z tym odpowiedzialno$¢
za podejmowane decyzje.
L fr e . Jest gotow do odpowiedzialnego petnienia rél
Ma swiadomos¢ waznosci zachowania
w sposob profesjonalny, przestrzegania zawodowych, w tym:
K1P_KO03 P P ) ;P & P6S_KR(O) - przestrzegania zasad etyki zawodowe;j 50 % 50 % InzP_K01

zasad etyki zawodowej i poszanowania
réznorodnosci pogladdéw i kultur.

i wymagania tego od innych;
- dbatosci o dorobek i tradycje zawodu.
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Ma swiadomos¢ odpowiedzialnosci
za prace wtasng oraz gotowosc

Potrafi planowac i organizowac prace —

K1P_K04 | podporzadkowania sie zasadom pracy P6S_UO(O) . . 50 % 50 % InzP_KO01
. . L - indywidualng oraz w zespole.
w zespole i ponoszenia odpowiedzialnosci
za wspdlnie realizowane zadania.
K1P_KOS Potrafi mys"lec' i dzié’raF’ W sposob P6S_KO(O) Jest go.tévfl do myslenia i dziatania w sposéb 339% 67 % InzP_K02
kreatywny i przedsiebiorczy. przedsiebiorczy.
Ma $swiadomos¢ roli spotecznej
absolwenta uczelni technicznej, i rozumie
pozatechniczne aspekty i skutki swojej
iatalnoddi inzvnierskiei .
dziata nOSC|I|nzyn|§rs IPfJ' W. tym J?J Jest gotow do wypetniania zobowigzan
wptywy na srodowisko i zwigzane; z tym spotecznych, wspdétorganizowania dziatalnosci
K1P_K06 | odpowiedzialnosci za podejmowane P6S_KO(O) P ych, wspolorg 50 % 50 % InzP_K01

decyzje. Czuje potrzebe przekazywania
spoteczenstwu stosownych informacji i
opinii dotyczacych osiggnie¢ w zakresie
technologii produkcji i jej bezpieczeristwa
zdrowotnego.

na rzecz $Srodowiska spotecznego; inicjowania
dziatania na rzecz interesu publicznego.
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3. Program studidéw

3.1. Forma studiow

Poziom ksztatcenia: studia pierwszego stopnia
Profil ksztatcenia: praktyczny
Forma studiow: stacjonarne i niestacjonarne

Tytut zawodowy uzyskiwany

inzynier
przez absolwenta y

-nauki rolnicze,

Dziedzina nauki c .
-nauki inzynieryjno-techniczne

-technologia zywnosci i zywienia (60%),

D li k
yscyplina haukowa -inzynieria chemiczna (40%)

3.2. Liczba semestrow i punktow ECTS

Liczba semestrow dla studiow stacjonarnych 7

Liczba semestréw dla studidw niestacjonarnych 7

Liczba punktéw ECTS konieczna dla uzyskania kwalifikacji

227
pierwszego stopnia

3.3. Moduty ksztatcenia
Plany studiow podzielono na moduty:

- 0ogblny,

- podstawowy,

- kierunkowy,

-specjalnosciowy,

-wyboru ograniczonego (przedmioty obieralne oraz ogélnouczelniane),

-humanistyczny i spoteczny,

-praktyki zawodowe.

Przedmiotom przypisane zostaty zaktadane efekty uczenia sie, zgodnie z zawartymi
w rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyziszego z dnia 14 listopada 2018 r.
w sprawie Krajowych Ram Kwalifikacji dla Szkolnictwa WyzZszego. Przedmiotom przypisano
punkty ECTS, odpowiadajgce naktadom pracy studenta przeznaczonym na osiggniecie
zaktadanych efektéw. Przyjeto, ze 1 punkt ECTS odpowiada efektom ksztatcenia, ktorych

uzyskanie wymaga od studenta srednio 25-30 godzin pracy. Szczegétowy opis przedmiotow,
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wraz z przypisaniem do kazdego z nich liczby punktéw ECTS, zaktadanych efektow ksztatcenia
oraz okresleniem sposobu ich weryfikacji, zawarty jest w Kartach Przedmiotéw. Aby uzyskaé
punkty ECTS, przypisane danemu przedmiotowi w danym semestrze, nalezy uzyskaé
pozytywne oceny ze wszystkich form zajec tego przedmiotu.

Dopuszczono nastepujgce formy realizacji przedmiotow:

a) wyktad,
b) ¢wiczenia:
- audytoryjne, w tym seminaria dyplomowe i lektoraty jezykdw obcych,
- projektowe,
- laboratoryjne,
c) praktyki zawodowe.

Liczba godzin w planie studiéw stacjonarnych wynosi 2510 plus 6 miesiecy praktyk
zawodowych. Liczba godzin w planie studidéw niestacjonarnych 1555 (62% w stosunku
do studiéw stacjonarnych) oraz 6 miesiecy praktyk zawodowych. Liczba punktéw ECTS
na obydwu formach studiéw jest taka sama i wynosi po 227.

Po zaliczeniu przedmiotéw ogdlnych student uzyskuje 6 punkty ECTS, czyli 2,7% catej
puli punktéw ECTS.

Przedmioty podstawowe realizowane s3 w tgcznym wymiarze 655 godzin
na studiach stacjonarnych oraz 415 godziny na studiach niestacjonarnych, po zaliczeniu
ktorych student uzyskuje 55 punkty ECTS (24,3% puli punktow).

Przedmioty kierunkowe daja mozliwo$¢ uzyskania 42 punktow ECTS, czyli 18,5%
wszystkich punktéw. Przedmioty kierunkowe realizowane sg na studiach stacjonarnych
w wymiarze 640 godzin, za$ na studiach niestacjonarnych w wymiarze 406 godzin.

W programie ksztatcenia studentédw na kierunku ,Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka” gtéwnga role odgrywajg przedmioty specjalnosciowe, realizowane na studiach
stacjonarnych w wymiarze 600 godzin (24% godzin wszystkich przedmiotéw), natomiast
na studiach niestacjonarnych w wymiarze 370 godzin (23,8% ). W godzinach tych nie ujeto
godzin seminarium dyplomowego oraz projektu dyplomowego, ktére sg doliczone
do przedmiotéw obieralnych. W omawianym programie ksztatcenia, po zaliczeniu
przedmiotow specjalnosciowych, student uzyskuje facznie 42 punkty ECTS, czyli 18,5% catej

puli.
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W programie ksztatcenia studentéw na kierunku , Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka”, wazng role odgrywajg przedmioty obieralne, realizowane tgcznie, na studiach
stacjonarnych w wymiarze 525 godzin, natomiast na studiach niestacjonarnych w wymiarze
309 godziny. W grupie przedmiotéw obieralnych znajdujg sie: praca dyplomowa 10 ECTS
oraz projekt dyplomowy 1 ECTS (tematyke pracy oraz projektu dyplomowego wybiera
student), seminarium dyplomowe 2 ECTS (student wybiera prowadzgcego seminarium)
i praktykg zawodowg 32 ECTS (student ma mozliwos¢ wyboru zaktadu pracy).
Do przedmiotdéw obieralnych zaliczane jest takze wychowanie fizyczne, gdyz student wybiera
dyscypline sportowa.

Modut wyboru ograniczonego podzielony jest na moduty przedmiotéw obieralnych,
o numerach od | do VI, z sumaryczng liczbg punktéw ECTS 12 (5,3%). Z kazdego modutu
przedmiotow obieralnych student ma do wyboru po jednym z przedmiotéw proponowanych.
Za zaliczenie przedmiotéw humanistycznych i spotecznych student uzyskuje 5 punktow
ECTS, za zajecia zjezykdw obcych (wybieranych z puli jezykdw) uzyskuje tacznie
16 punktow ECTS, przez cztery kolejne semestry oraz za zaliczenie przedmiotéw
ogoblnouczelnianych 2 punkty ECTS. taczna liczba punktow ECTS, ktore umozliwiajg
studentowi wybor modutéw zajeé obieralnych wynosi 82 czyli 36% ogdlnej puli punktow
ECTS.

taczna liczba zaje¢ o charakterze praktycznym, w tym zaje¢ laboratoryjnych,
¢wiczeniowych i projektowych wynosi, na studiach dziennych i zaocznych odpowiednio
61,5% oraz 61,7% wszystkich obcigzen studenta. tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student
musi uzyska¢ w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, w tym zajeé laboratoryjnych i
projektowych wynosi na studiach stacjonarnych 140 punktow ECTS,
na studiach niestacjonarnych 140 punktéw ECTS.

Praktyki zawodowe trwajgce 6 miesigce mogg by¢ realizowane od semestru IV do VII.
Zaliczenie praktyki zawodowej na ocene nastepuje w semestrze VII. Celem praktyk jest
weryfikacja osiggnietych efektéw uczenia sie w rzeczywistym srodowisku pracy, rozwijanie
umiejetnosci praktycznego wykorzystywania wiedzy i kompetencji spotecznych, wiasciwych
dla pracy w zawodzie inzyniera technologii Zywnosci oraz zdobywanie doswiadczenia. Cel ten
realizowany jest poprzez praktyke w wielu wielkopolskich zaktadach przemystu spozywczego.

Przewiduje sie takze mozliwos¢ odbycia praktyki zagraniczne;j.
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Praktyki sa forma i sposobem weryfikowania wiedzy w praktycznym dziataniu,
w Srodowisku pracy. Organizowane s3 one w miejscach pracy wyposazonych w urzadzenia,
materiaty umozliwiajagce wykonywanie konkretnych praktycznych czynnosci. Studenci
zobowigzani s3 wypetnia¢ dziennik praktyk, w ktédrym sg informacje dotyczace miejsca
odbywania praktyk, samooceny przebiegu praktyki, opinii instytucji, w ktérej student
odbywat praktyke dotyczgca przebiegu, realizacji zadan i stopnia osiggniecia efektéw.
Wypetniony dziennik z wymaganymi opiniami i podpisami przedktadany jest opiekunowi
praktyk. Ostateczng weryfikacje stopnia osiggniecia efektéw jest obrona pracy dyplomowej

i egzamin koncowy.

3.3.1. taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student musi uzyska¢ w ramach zajec
z przedmiotéw ogdlnych, do ktérych odnoszg sie efekty uczenia sie dla okreslonego
kierunku, poziomu i profilu ksztatcenia (6 ECTS- 2,7% catej puli punktéw ECTS)

Studia stacjonarne

Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 | Technologie informacyjne 2

2 | Ochrona wtasnosci intelektualnej 1

3 Bezpieczenstwo pracy i ergonomia 1

4 | Wykorzystanie promieniowania jonizujgcego w technice 1

5 | Chemia ogdlna 1

Studia niestacjonarne

Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 | Technologie informacyjne 2

2 | Ochrona wtasnosci intelektualnej 1

3 Bezpieczenstwo pracy i ergonomia 1

4 | Wykorzystanie promieniowania jonizujgcego w technice 1

5 | Chemia ogdlna 1

3.2.2. taczna liczba punktéw ECTS, ktdérg student musi uzyska¢ w ramach zajeé
z przedmiotow podstawowych, do ktérych odnosz3 sie efekty uczenia sie dla okreslonego
kierunku, poziomu i profilu ksztatcenia (55 ECTS- 24,3% puli punktéw)

Studia stacjonarne

Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 | Matematyka | 6

2 | Matematyka ll 3

3 | Statystyczne opracowanie wynikow badan 2

4 | Fizyka 5

5 Chemia nieorganiczna 5
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6 | Chemia analityczna 4
7 | Chemia organiczna | 5
8 | Chemia organiczna Il 3
9 | Biochemia i enzymologia 4
10 | Biologia i ekologia 3
11 | Ochrona srodowiska 3
12 | Maszynoznawstwo 5
13 | Termodynamika i gospodarka cieplna 3
14 | Rysunek techniczny 4
Studia niestacjonarne
Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 Matematyka | 6
2 Matematyka Il 3
3 | Statystyczne opracowanie wynikéw badan 2
4 | Fizyka 5
5 | Chemia nieorganiczna 5
6 | Chemia analityczna 4
7 | Chemia organiczna | 5
8 | Chemia organiczna ll 3
9 | Biochemia i enzymologia 4
10 | Biologia i ekologia 3
11 | Ochrona Srodowiska 3
12 | Maszynoznawstwo 5
13 | Termodynamika i gospodarka cieplna 3
14 | Rysunek techniczny 4

3.2.3. taczna liczba punktéw ECTS, ktdérg student musi uzyskaé w ramach zajec
z przedmiotoéw kierunkowych, do ktérych odnoszg sie efekty uczenia sie dla okreslonego
kierunku, poziomu i profilu ksztatcenia (42 ECTS- 18,5% wszystkich punktow)

Studia stacjonarne

Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 Surowce przemystu spozywczego 4

2 | Mikrobiologia zywnosci

3 | Bezpieczenstwo i higiena produkcji zywnosci

4 Informatyczne wspomaganie projektowania

5 Inzynieria procesowa

Gospodarka wodno-sciekowa w zaktadach przemystu
Spozywczego

(o))

7 | Zywienie cztowieka

8 | Zywienie wybranych grup ludnoéci z elementami dietetyki

9 | Technologie gastronomiczne

10 | Opakowalnictwo zywnosci

NIRININ|IE NN BN OV

11 | Organizacja, zarzgdzanie i ekonomika przedsiebiorstw
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przemystu spozywczego
12 | Biokonwersja odpaddw przemystu spozywczego 2
13 | Prawo zywnosSciowe 2
14 | Systemy jakosci oraz zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci 2
15 | Sensoryczna ocena zywnosci 3
Studia niestacjonarne
Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 Surowce przemystu spozywczego 4
2 | Mikrobiologia zywnosci 5
3 | Bezpieczenstwo i higiena produkcji zywnosci 2
4 | Informatyczne wspomaganie projektowania 4
5 Inzynieria procesowa 5
6 Gospodarka wodno-sciekowa w zaktadach przemystu 5
spozywczego
7 | Zywienie cztowieka 4
8 | Zywienie wybranych grup ludnosci z elementami dietetyki 2
9 | Technologie gastronomiczne 2
10 | Opakowalnictwo zywnosci 1
1 Organizacja, zarzadzanie i ekonomika przedsiebiorstw )
przemystu spozywczego
12 | Biokonwersja odpaddw przemystu spozywczego 2
13 | Prawo zywnosciowe 2
14 | Systemy jakosci oraz zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci 2
15 | Sensoryczna ocena zywnosci 3

3.2.4. taczna liczba punktow ECTS, ktorg student musi uzyskaé w ramach zajec
z przedmiotow specjalnosciowych, do ktérych odnoszy sie efekty uczenia sie dla
okreslonego kierunku, poziomu i profilu ksztatcenia (42 ECTS- 18,5% wszystkich punktéw)

Studia stacjonarne

Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 | Ogdlna technologia zywnosci 6
2 | Aparatura i urzadzenia przemystu spozywczego 5
3 | Procesowa obrébka zywnosci 2
4 | Chtodnicze utrwalanie i przechowalnictwo zywnosci 3
5 | Chemia i analiza zywnosci 6
6 | Technologia przetworstwa owocow i warzyw 4
7 | Technologia zywnosci pochodzenia zwierzecego 3
8 | Technologia produktow piekarskich i cukierniczych 2
9 | Technologia fermentaciji 2
10 | Technologia i analiza koncentratéw spozywczych 3
11 | Zasady projektowania proceséw technologicznych 2
12 | Biotechnologia zywnosci 2
13 | Toksykologia zywnosci 2
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Studia niestacjonarne

Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 | Ogdlna technologia zywnosci 6
2 | Aparatura i urzadzenia przemystu spozywczego 5
3 | Procesowa obrébka zywnosci 2
4 | Chtodnicze utrwalanie i przechowalnictwo zywnosci 3
5 | Chemia i analiza zywnosci 6
6 | Technologia przetwdérstwa owocoéw i warzyw 4
7 | Technologia zywnosci pochodzenia zwierzecego 3
8 | Technologia produktéw piekarskich i cukierniczych 2
9 | Technologia fermentaciji 2
10 | Technologia i analiza koncentratéw spozywczych 3
11 | Zasady projektowania procesow technologicznych 2
12 | Biotechnologia zywnosci 2
13 | Toksykologia zywnosci 2

3.2.5. taczna liczba punktéw ECTS, ktdérg student musi uzyska¢ w ramach zajec
z przedmiotow obieralnych, do ktérych odnoszg sie efekty uczenia sie dla okreslonego
kierunku, poziomu i profilu ksztatcenia (82 ECTS — 36% wszystkich punktow)

A. Ogdlne (16 ECTS)
Studia stacjonarne

Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 | Wychowanie fizyczne | 0

2 | Wychowanie fizyczne 0

3 | Jezyk obcy | 4

4 | Jezyk obcy I 4

5 | Jezyk obcy llI 4

6 | Jezyk obcy IV 4

Studia niestacjonarne

Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 | Wychowanie fizyczne | 0

2 | Wychowanie fizyczne Il 0

3 | Jezyk obcy | 4

4 | Jezyk obcy I 4

5 | Jezyk obcy llI 4

6 | Jezyk obcy IV 4

B. Specjalnosciowe (13 ECTS)
Studia stacjonarne

Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 | Seminarium dyplomowe 2
2 | Projekt dyplomowy 1
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| 3 ‘Pracadyplomowa

10

Studia niestacjonarne

Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 | Seminarium dyplomowe 2
2 | Projekt dyplomowy 1
3 | Praca dyplomowa 10

C. Wyboru ograniczonego (12 ECTS)

Studia stacjonarne

Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 | Przedmiot obielany | 3
2 | Przedmiot obielany Il 2
3 | Przedmiot obielany Il 1
4 | Przedmiot obielany IV 2
5 | Przedmiot obielany V 2
6 | Przedmiot obielany VI 2
Studia niestacjonarne
Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 | Przedmiot obielany | 3
2 | Przedmiot obielany Il 2
3 | Przedmiot obielany llI 1
4 | Przedmiot obielany IV 2
5 | Przedmiot obielany V 2
6 | Przedmiot obielany VI 2
D. Ogdlnouczelniane (2 ECTS)
Studia stacjonarne
Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 | Modut | 1
2 | Modutll 1
Studia niestacjonarne
Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 | Modut | 1
Modut Il 1

E. Humanistyczne i spoteczne (5 ECTS)

Studia stacjonarne

Lp.

Przedmiot

Liczba punktéw ECTS

la | Ekonomia

1b | Podstawy zarzadzania

2

2a | Socjologia

1
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2b | Podstawy psychologii

3a | Kultura osobista i savoir-vivre

3b | Kultura jezyka polskiego

Studia niestacjonarne

Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
la | Ekonomia )
1b | Podstawy zarzadzania
2a | Socjologia 3
2b | Podstawy psychologii
3a | Kultura osobista i savoir-vivre 2
F. Praktyka zawodowa (34 ECTS)
Studia stacjonarne
Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 | Praktyka zawodowa (6 miesiecy) 34
Studia niestacjonarne
Lp. Przedmiot Liczba punktéw ECTS
1 | Praktyka zawodowa (6 miesiecy) 34
PODSUMOWANIE
Opis kierunku ,, Technologia Zywnosci i Zywienie cztowieka”
studia | stopnia, tryb stacjonarny
Nazwa Wydziatu Wydziat Politechniczny

»Technologia zywnosci i zywienie

Nazwa kierunku studiéw c
cztowieka

Kierunek ten obejmuje zagadnienia z
- dziedziny nauk rolniczych oraz

- dziedziny nauk inzynieryjno-
technicznych.

Efekty uczenia sie zwigzane s z
dyscyplinami:

- technologia zywnosci i zywienia,

- inzynieria chemiczna.

Okreslenie dziedzin nauki lub sztuki oraz dyscyplin
naukowych lub artystycznych, do ktérych odnoszg sie
efekty uczenia sie

Dyscyplina wiodgca technologia zywnosci i zywienia 60%
dyscyplina inzynieria chemiczna 40%
Poziom ksztatcenia Studia pierwszego stopnia
Profil ksztatcenia Profil praktyczny

Forma studiéw Studia stacjonarne
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Jezyk

Studia prowadzone w jezyku polskim

Tytut zawodowy uzyskiwany przez absolwenta

Inzynier

Zwigzek ksztatcenia na kierunku studiéw o okreslonym
poziomie i profilu ksztatcenia z misjg i strategig uczelni

Ksztatcenie na kierunku opiera sie na
przygotowaniu przysztych
absolwentéw do pracy w zawodzie
inzyniera w poczuciu
odpowiedzialnosci za wykonywanie
zadan, kierujac sie poszanowaniem
praw cztowieka i jego wartosci oraz
zasadami kultury relacji
miedzyludzkich.

Wymagania wstepne

Do podjecia studiéw upowaznione s3
osoby, posiadajgce Swiadectwo
dojrzatosci lub inny dokument uznany
za rownowazny polskiemu swiadectwu
dojrzatosci.

Liczba punktéw ECTS konieczna do uzyskania

kwalifikacji 227 ECTS
taczna liczba godzin kontaktowych z nauczycielem 2510
taczna liczba punktédw ECTS, ktdrg student musi uzyskaé

na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 227 ECTS
nauczycieli akademickich i studentéw

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student musi uzyskac

w ramach zaje¢ z zakresu nauk podstawowych, do 55 ECTS

ktorych odnoszg sie efekty uczenia sie dla okreslonego
kierunku, poziomu i profilu ksztatcenia

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student musi uzyskaé
w ramach zajec o charakterze praktycznym, w tym zajec
laboratoryjnych, warsztatowych i projektowych

140 ECTS (61,5% z 227)

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrag student musi uzyskac
w ramach wybranych przez siebie modutéw ksztatcenia

82 ECTS (36% z 227)

Procentowy udziat liczby punktéw ECTS dla dziedzin:
- nauk rolniczych;
-nauk inzynieryjno-technicznych

60% -136 ECTS
40%- 91 ECTS

Minimalna liczba punktow ECTS, ktdrg student musi
uzyskac, realizujgc moduty ksztatcenia oferowane na
zajeciach ogdlnouczelnianych lub na innym kierunku

studidw w tym, co najmniej 5 punktéw ECTS w ramach 7 ECTS
zajec z obszaréw nauk humanistycznych i nauk
spotecznych
Liczba punktéw ECTS, ktérg student musi uzyskacé w

o 16 ECTS
ramach zaje¢ z jezyka obcego
Liczba punktow ECTS, ktdérg student musi uzyskac na 0

zajeciach z wychowania fizycznego
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Liczba punktéw ECTS, ktérg student musi uzyskac w
ramach praktyk zawodowych

34 ECTS

Liczba semestrow

7

Wymiar, zasady i forma odbywania praktyk w
przypadku, gdy program ksztatcenia przewiduje praktyki

6 miesiecy. Sciéle wg regulaminu
praktyk. Terminy praktyk zgodne

z planami studiéw (od 1V do VII
semestru). Nadzor nad przebiegiem
praktyki petni nauczyciel akademicki,
bedacy opiekunem praktyki
zawodowej badz dyplomowej

Wymogi zwigzane z ukonczeniem studiéw (praca
dyplomowa/egzamin dyplomowy/inne)

Warunkiem ukonczenia studiéw jest
zdanie wszystkich egzaminodw,
uzyskanie zaliczen przewidzianych
w planie studiéw, ztozenie pracy i
zdanie egzaminu dyplomowego.

Inne dokumenty

Nie dotyczy
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Opis kierunku ,, Technologia Zywnosci i Zzywienie cztowieka”

studia | stopnia, tryb niestacjonarny

Nazwa Wydziatu

Wydziat Politechniczny

Nazwa kierunku studiow

,Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka”

Okreslenie dziedzin nauki lub sztuki oraz dyscyplin
naukowych lub artystycznych, do ktérych odnoszg sie
efekty uczenia sie

Kierunek ten obejmuje zagadnienia z
- dziedziny nauk rolniczych oraz

- dziedziny nauk inzynieryjno-
technicznych.

Efekty uczenia sie zwigzane sg z
dyscyplinami:

- technologia zywnosci i zywienia,

- inzynieria chemiczna.

Dyscyplina wiodgca technologia zywnosci i zywienia
dyscyplina inzynieria chemiczna

60%
40%

Poziom ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Profil ksztatcenia

Profil praktyczny

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Jezyk

Studia prowadzone w jezyku polskim

Tytut zawodowy uzyskiwany przez absolwenta

Inzynier

Zwigzek ksztatcenia na kierunku studiow o okreslonym
poziomie i profilu ksztatcenia z misjg i strategig uczelni

Ksztatcenie na kierunku opiera sie na
przygotowaniu przysztych
absolwentéw do pracy w zawodzie
inzyniera w poczuciu
odpowiedzialnosci za wykonywanie
zadan, kierujac sie poszanowaniem
praw cztowieka i jego wartosci oraz
zasadami kultury relacji
miedzyludzkich.

Wymagania wstepne

Do podjecia studiéw upowaznione s3
osoby, posiadajgce Swiadectwo
dojrzatosci lub inny dokument uznany
za rownowazny polskiemu swiadectwu
dojrzatosci.

Liczba punktéw ECTS konieczna do uzyskania

kwalifikacji 227 ECTS
taczna liczba godzin kontaktowych z nauczycielem 1555
taczna liczba punktdw ECTS, ktdrg student musi uzyskaé

na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 227 ECTS
nauczycieli akademickich i studentéw

taczna liczba punktdw ECTS, ktdrg student musi uzyskaé

w ramach zajec z zakresu nauk podstawowych, do 55 ECTS

ktdrych odnoszg sie efekty uczenia sie dla okreslonego
kierunku, poziomu i profilu ksztatcenia
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taczna liczba punktdw ECTS, ktdrg student musi uzyskaé
w ramach zajec o charakterze praktycznym, w tym zajec
laboratoryjnych, warsztatowych i projektowych

140 ECTS (61,5% z 227)

taczna liczba punktédw ECTS, ktdrg student musi uzyskaé
w ramach wybranych przez siebie modutéw ksztatcenia

82 ECTS (36% z 227)

Procentowy udziat liczby punktéw ECTS dla dziedzin:
- nauk rolniczych;
-nauk inzynieryjno-technicznych

60% -136 ECTS
40%- 91 ECTS

Minimalna liczba punktéw ECTS, ktdrg student musi
uzyskac, realizujgc moduty ksztatcenia oferowane na
zajeciach ogdlnouczelnianych lub na innym kierunku

studidw w tym, co najmniej 5 punktéw ECTS w ramach 7 ECTS
zajec z obszardw nauk humanistycznych i nauk
spotecznych
Liczba punktow ECTS, ktdérg student musi uzyskac w

L 16 ECTS
ramach zajec z jezyka obcego
Liczba punktéow ECTS, ktdérg student musi uzyskac na 0
zajeciach z wychowania fizycznego
Liczba punktow ECTS, ktérg student musi uzyskac¢ w

34 ECTS

ramach praktyk zawodowych
Liczba semestréw 7

Wymiar, zasady i forma odbywania praktyk w
przypadku, gdy program ksztatcenia przewiduje praktyki

6 miesiecy. Scisle wg regulaminu
praktyk. Terminy praktyk zgodne

z planami studiéw (od 1V do VI
semestru). Nadzér nad przebiegiem
praktyki petni nauczyciel akademicki,
bedacy opiekunem praktyki
zawodowej badZ dyplomowej

Wymogi zwigzane z ukoriczeniem studiow (praca
dyplomowa/egzamin dyplomowy/inne)

Warunkiem ukonczenia studiéw jest
zdanie wszystkich egzamindw,
uzyskanie zaliczen przewidzianych
w planie studidw, ztozenie pracy i
zdanie egzaminu dyplomowego.

Inne dokumenty

Nie dotyczy

Zataczniki:

1. Plany studidw stacjonarnych i niestacjonarnych.
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PWSZ w Kaliszu Wydziat Politechniczny PLAN STUDIOW STACJONARNYCH I stopnia
KIERUNEK TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA [P

s Nazwa presdmiotu § : Ogsina “c"": gﬁ:":"" : Rozdziaf zaje¢ programowych na semestry
N § k| ¢w. | lab. |proj. SEMESTRI SEMESTRII SEMESTRIll SEMESTR IV SEMESTRV SEMESTRVI SEMESTRVIl
® W[ c L P PK|E W|C L | P PKI E W[C L[P PKIE WI|C L P PK E W|C L|P|PK E W C L P PK E|W: C|L P|/PK E|W: C L P
| A MODUL OGOLNY 1 270 0 |210)| 3 |3 | 4| o] o |3 |33 /|4 o0 o6 |[ofof6[ofofe[ofofa[ofofs|[ofofa[1|[ofs|[ofofofoJofJo]o]J]o]Jo[oJo]o]o]o
1 ‘Wychowanie fizyczne 60 60 30 0 30
2 ‘Jezyk obcy (obieralny) 1 120 120 4 30 4 30 4 30 4 E 30
3 :Technologia informacyjna 30 30§ 2 30
4 Ochrona wlasno$ci intelektualnej 15 15 1 15
5 Bezpieczenstwo pracy i ergonomia 15 15 1 15
6 W ieniowani ] w ySle sporywezy 15 15 1 15
7 :Chemia ogélna 15 15 1 15
| B MODUL PODSTAWOWY 7 655 r255 225 [115[ 60 | 20 3 |105] 75 0 | 30 | 20 2 | 75 [120 30 | 15 | 10 1 |45 |15 [ 70 0 3 0 | 15 [ 15 | 15 0 2 0 | 15 0 0 | 15 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
9 Matematyka 1 90 30 | 60 6 E .30 | 30 3 30
10 'Statystyczne opracowanie wynikéw badan 30 15 15 2 15 15
11 Fizyka 1 60 30 | 30 5 | E 3030
12 Chemia nieorganiczna 1 45 30 | 15 5 E 30 |15
13 Chemia analityczna 1 60 15 | 15 | 30 4 15 | 15 | 30
14 Chemia organiczna 1 85 | 30 | 15 | 40 5 E 30|15 3 40
15 Biochemia i enzymologia 1 60 30 30 4 E 30 30
16 Biologia i ekologia 45 15 | 30 3 15 | 30
17 Ochrona $rodowiska 30 15 | 15 3 15 | 15
18 \Maszynoznawstwo 1 60 15 | 30 15 5 E {15 | 30 15
19 ' Termodynamika i gospodarka cieplna 45 15 | 15 | 15 3 15 | 15 | 15
20 Rysunek techniczny 45 15 30 | 4 15 30
| ¢ MODUL KIERUNKOWY 4 [ 6a0 J2rs[120]120]125] 4 [ o [30] o 15 [15] 6 [ o150 o fas] 7 [ 1[45[30]30]o0o]5s[ofas]o[1s[a5[1a]2]o9 [30]e0[30] 61 [s0][30][o0o]2]ofofo]o]o]o
21 Surowce przemyshu spozywczego 60 30 15 115 © 4 30 15 | 15
22 Mikrobiologia zywno$ci 1 75 |30 45 5 E |30 45
23 :Bezpieczenstwo i higiena produkcji zywnosci 30 15 | 15 2 15 : 15
24 Informatyczne wspomaganie projektowania 60 15 45 4 15 45
25 :InZynieria procesowa 1 75 30 | 15 : 30 5 E 30 | 15 {30
26 G dno-Sciekowa w spoz g 30 | 15 | 15 2 15 | 15
27 Zywienie czlowieka 1 75 45 30 4 E | 45 30
28 Zywienie wybranych grup ludno$ci z elementami dietetyki 40 20 20 2 20 20
29 :Technologie gastronomiczne 30 15 15 2 15 15
30 Opakowalnictwo Zywno$ci 15 15 1 15
31 Organizacj fei ika przedsiebi przemy 30 30 2 30
32 Biokonwersja odpadéw prze myslu spozywczego 30 15 15 2 15 15
33 Prawo ZywnoS$ciowe 15 15 2 15
34 Systemy jakosci oraz zarzadzanie bezpieczenstwem: 1 30 15 | 15 2 E |15 15
35 Sensoryczna ocena Zywnosci 45 15 | 15 | 15 3 15 1 15 | 15
D MODUL SPECJALNOSCIOWY 5 [ 645 [255[ 60 J195[135] o foJoJoJof[oJoJoJoJoJoJo]s[1]so[1s]o]s]a[2]eo]o[75[15]31][3]o0ofs0[o]20]2]15[45[00fas]3[ofofo]o]ss
36 Ogolna technologia zywnosci 60 | 30 30 5 | E | 30 30
37 | Aparatura i urzadzenia prze mysltu spozywezego 1 75 30 | 15 30 5 E 30|15 30
38 'Procesowa obrébka zywnosci 30 15 15 2 15 15
39 'Chlodnicze utrwalanie i przechowalnictwo Zywno$ci 1 60 30 | 15 15 3 E | 30 15 15
40 Chemia i analiza Zywno$ci 1 60 15 45 6 E 15 45
41 Technologia przetworstwa owocow i warzyw 1 60 30 30 4 E | 30 30
42 Technologia Zywno$ci pochodzenia zwierzecego 1 60 30 30 3 E | 30 30
43 ‘Technologia produktéw piekarskich i cukierniczych 30 15 | 15 2 15 : 15
44 Technologia fe rmentacji 30 15 15 2 15 15
45 ‘Technologia i analiza koncentratéw s pozywezych 45 15 30 3 15 30
46 Zasady projektowania pi technologi 30 15 15 2 15 15
47 Biotechnologia zywno§ci 30 15 15 2 15 15
48 ' Toksykologia zywno$ci 30 15 15 2 15 5
49 :Seminarium dyplomowe 30 30 2 30
50 Projekt dyplomowy 15 15 1 15
51 Praca dyplomowa 10
| E_ MODUL WYBORU OGRANICZONEGO 0| 225 [165[45 [15 [ 0o [o [ o [of[ofofofofofo[ofofo[oJo[o[o[o|]o|a4]of4]|3]o0o]o]|7]o]|7|15]15]0]|3]o]4s]o]o]Jo]Jo]Jo|Jo]Jo]o]o
52 :Przedmiot obieralny | 60 30 | 30 3 30 . 30
53 Przedmiot obieralny 11 30 15 15 2 15 15
54 Przedmiot obieralny 111 15 15 1 15
55 Przedmiot obieralny 1V 30 30 2 30
56 Przedmiot obieralny V 30 30 2 30
57 ‘Przedmiot obieralny VI 30 15 | 15 2 15 = 15
58 Zajecia ogélnouczelniane * * 30 30 1 15 1 15
F _MODUL HUMANISTYCZNO SPOLECZNY 0 75 |15 225 o [ o[ 2 |o0ofof3|of|o|joOof|oOo|O|JO|O|]O|2 0:i15{155; 0 o] o]|]o]Jo]Jo|o]Jo|Jo|o]Jo|o|o|o|1]|o|15|/0 oo 3 |[ofo|[ofo0ofoO
59 Ekonomia / Podstawy zarzadzania 30 15 | 15 2 15 | 15
61 :Socjologia / Podstawy psychologii 15 15 | 0 1 15
63 ' Kultura osobista i savoir-vivre / Kultura jezyka polskiego 30 30 2 30
G  PRAKTYKI ZAWODOWE* oJoJoJo]JoJoJoJoJo|JoJo|Jo|Jofofofofofo 34 6 miesigcy (sem. 4-6)
wWlc L{P PKI[E wW|cCc L[P PKIE W[C L|P PKIE W[cClL|P PKIE WlclL[PIPK E/W]C/ LIP[PK E/W C|L P|PK E[W C|L P
RAZEM 17 | 2510 [ 965683 [475 350 30 | 3 [135[135[ 45 [ 75 [ 30 [ 2 [ 90 [210] 30 [ 60 [ 30 [ 3 [135[135[ 100 30 [ 30 [ 2 [165] 75 [105[ 30 [ 30 [ 4 [210[ 75 [105] 45 [ 30 [ 3 [245[ 75 [ 90 [ 65 [47 [ 0 [ 0 [ 0o [ 0 [45
E igzuje od 1.10.2019 Liczba godzin 390 390 400 375 435 475 45
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*Praktyka zawodowa -trwajaca 6 miesiecy, realizacja od semestru IV — zaliczenie na ocene i punkty ECTS w semestrze VII.

**Zajecia ogodlnouczelniane sktadaja si¢ z dwoch przedmiotéw, kazdy po 1 punkcie ECTS. Wybierane z listy przedmiotéow ogélnouczelnianych.

Jezyk obcy (obieralny):

1. Angielski

2. Nigmiecki

Przedmiot obieralny | Przedmiot obieralny I11: Przedmiot obieralny V:

1. Suszarnictwo w przemysle spozywezym 1. Urzadzenia chlodnicze w przemy$le spozywcezym i gastronomii 1. Klimatyzacja w przemy§le spozywczym i gastronomii

2. Woda w ZywnoSci i Zywieniu 2. Dodatki funkcjonalne w produkcji zywnosci 2. Wybrane aspekty systeméw zarzadzania jako$cia zywnoSci
3. Sut je antyzywieni w h i produktach spozywezych

Przedmiot obieralny I1: Przedmiot obieralny 1V: Przedmiot obieralny VI:

1. Bioktywne skladniki zywno$ci 1. Konfekcjonowanie zywnosci 1. Destylacja i rektyfikacja w przemysle spozywczym

2. Zywno$¢ ekologiczna 2. Dystrybucja zywno$ci 2. Bioreaktory i nanotechnologie

3. Krystalizacja i krystali 'y W prz §le spozywezym 3. Aspekty psychologiczne Zywienia
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PWSZ w Kaliszu Wydziat Politechniczny

KIERUNEK TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZL OWIEKA

PLAN STUDIOW NIESTACJONARNYCH I stopnia

Ogéina liczba godzin

Rozdziat zaje¢ programowych na semestry

3 Nazwa przedmiotu gl o M T T mmmmr i e
M S _wi | éw : lab. | proj. SEMESTRI SEMESTRIl SEMESTRIll SEMESTR IV SEMESTRV SEMESTRVI SEMESTRVII
® W ¢ L P PK Wi Cc L|IP PKIEiW/[C L P PK E W/ C /L P PKIE|JW C L|P | PK E W C L P P Wi  clL P PK W c L
A MODUL OGOLNY 1| 15 0o |17 | 18| 2 [ 4 0 [14]18 2| 4 [ofo[3]|ofo]6 [ofo]3ssf[of|o]|]4[o]ofmw[o]ofasa[1]ofmw]o]|ofo oJoJojJoJofJo]Jo]o]|o]oO
1 ‘Wychowanie fizyczne 28 28 14 0 14
2 ny) 1 72 72 4 18 4 18 4 18 4 | E 18
3_Technologia informacyjna 20 2 2 20
4_Ochrona wlasnoSci intelektualnej 7 7 1 7
5 ' Bezpieczenstwo pracy i ergonomia 10 10 1 10
| 6 Chemia ogélna 9 9 1 9
7wy - S - - 3 3 2 3
B :MODUL PODSTAWOWY 7 415 | 166 [ 136 | 75 38 | 20 68 [ 48 | 0 | 18 | 20 2 | 47 | 73 | 26 [ 10 | 10 1|33 7 |39 0 3 0 8 8 |10 | 0 2 0 |10| 0 0|10 | 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
| 7_Matematyka 1 60 20 | 40 6 20 | 20 3 20
8 Statystyczne opracowanie wynikow badan 20 10 10 2 10 10
9 iFizyka 1 36 18 | 18 5 18 | 18
10 |Chemia nieorganiczna 1 30 20 | 10 5 20 | 10
11 :Chemia analityczna 1 46 10 | 10 § 26 4 10 | 10 : 26
12 |Chemia organiczna 1 50 181 9 23 5 | E 18] 9 3 23
13 :Biochemia i enzymologia 1 34 18 16 4 E 18 16
14 |Biologia i ekologia 27 9 [ 18 3 9 | 18
15 {Ochrona $rodowiska 22 15 [ 7 B 1517
16 {Maszynoznawstwo 1 36 10 16 10 5 E | 10 | 16 10
17 | Termodynamika i gospodarka cieplna 26 8 8 | 10 3 s T8 T 10
18 iRysunek techniczny 28 10 18 | 4 10 18
| ¢ MODUL KIERUNKOWY 4 [ 406 [184 | 65 [ 79 [ 78 | 4 20| 0o J120 20| 6 [ o ]10]15] 0 |30]| 7 [1]|3]|16]|16]| 0|5 /[0 4| 0][15]6 [14[2[54[16[3]20]3 30 /18| 0|12l 0fo]Jo]Jo]o]o
19 iSurowce przemyshu spozywezego 40 20 10 | 10 ¢ 4 20 10 | 10
20 |Mikrobiologia zywnos$ci 1 46 16 30 5 E |16 30
21 Zpi nstwo i higiena pi ji Zywno$ci 18 9 9 2 9 9
22 | Informatyczne wspomaganie projektowania 40 10 30 4 10 30
23 Inzynieria procesowa 1 44 20 8 16 5 E {20} 8 |16
24 : Gospodarka wod iek w przemystu spozywezego 18 10 8 2 10 8
25  Zywienie czlowieka 1 50 © 30 20 5 E |30 20
26 | Zywien 24 12 12 2 12 12
27 i Technologie gastronomiczne 30 15 15 2 15 15
28 | Opakowalnictwo zywnos$ci 15 15 1 15
29 Organizacj ie i i ibi P 15 15 2 15
30 Biokonwersja odpadéw prze myslu spozywczego 16 10 6 2 10 6
31 Prawo ZzywnoS$ciowe 8 8 1 8
32 Systemy jakosci oraz zarzadzanie bezpieczenstwem: 1 18 9 9 2 9 9
33 Sensoryczna ocena zywnosci 24 8 8 8 5 8 | 8 | 8
| D MODUL SPECJALNOSCIOWY 5 [ 400 [164 [ 26 | 127 [ 83 [ © oJojJojJoJof[o|o|o|oOo] o] |5 ([1[18[10[0 2 [14[2 4|0 48| 8 |3 [1[18|o0 18020 86 | 16 | 61 | 25 | 13 [ 0 | 0 | 0 | 0 | 30
34 | Ogdlna technologia zywno$ci 38 20 18 6 E | 20 18
35 (A a i urza ia przemyslu spozywczego 1 48 18 | 10 20 5 E 18 | 10 20
36 | Procesowa obrobka zywno$ci 18 10 8 2 10 8
37 | Chlodnicze utrwalanie i przechowalnictwo zywnosci 1 36 18 9 9 3 18 9
38 |Chemia i analiza zywno§ci 1 42 12 30 6 E | 12 30
39 {Technologia prze tworstwa owocow i warzyw 1 36 18 18 4 18 18
40 ; Technologia zywno$ci pochodze nia zwierze cego 1 36 18 18 8 E | 18 18
41 | Technologia produktéw piekarskich i cukierniczych 18 10 8 2 10 | 8
42 :Technologia fe rmentacji 18 10 8 2 10 8
43 [ Technologia i analiza koncentratow spozywczych 26 10 16 3 10 16
44 {Zasady projektowania proceséw technologicznych 16 8 8 2 8 8
45 | Biotechnologia zywno$ci 18 10 8 2 10 8
46 | Toksykologia Zywno$ci 20 10 10 2 10 10
47 :Seminarium dyplomowe 20 20 2 20
48 Projekt dyplomowy 10 10 1 10
49 Praca dyplomowa 10
| E. MODUE WYBORU OGRANICZONEGO 0 | 135 [ 72 | 54 | 9 0] o oJoJoJoJo]JoJoJoJoJoJoJo|o|]o]Jo o4 o 2z [18[o o[ 7 [o[3][18]9]|]o0]3s 9 J1|]oJo|o]o]o]o]|o]oO
50 Przedmiot obieralny | 36 18 | 18 3 18 | 18
51 :Przedmiot obieralny 11 18 9 9 2 9 9
52 \Przedmiot obieralny 111 9 9 1 9
53 {Przedmiot obieralny 1V 18 9 9 2 9 | 9
54 Przedmiot obieralny V 18 18 2 18
55 | Przedmiot obieralny VI 18 9 9 2 9 | 9
| 56 Zajecia ogol Iniane * * 18 18 1 9 1 9
F \MODUL HUMANISTYCZNO SPOLECZNY 0 44 | 95 [125] 0 0o | 2 015 ojJojJo]JojJojJo|o|]o|[2]o|w|w]|]o|o[oJo[of[of[ofof[ofof[fofofofof:1 9JojJojJo|o|o|o]o]|oO]oO
57a; Ekonomia / Podstawy zarzadzania 20 10 | 10 2 10 | 10
58a; Socjologia / Podstawy psychologii 9 9 0 1 9
59a; Kultura osobista i savoir-vivre / Kultura jezyka polskiego 15 15 2 15
G {PRAKTYKI ZAWODOWE* 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 34 6 miesigcy (sem 4-6)
wlc L[P PK w L P PK|/E W|C L|P PK E W|/C|lL PIPKIE/W/ CIL|[PJPK EIW[C]L P/IPK W,  c L P[PK E[W ClL P
RAZEM 17 | 1555 [ 596 | 411 [ 308 [ 219 | 30 88 [ 77 [ 28 [ 48 [ 30 [ 2 | 57 [120] 26 [ 40 [ 30 [ 3 [o1 [78 [ 55 [ 20 [ 30 [ 2 [117[ 44 [ 73 [ 14 [ 30 [ 4 [118[ 52 [ 65 [ 30 [ 30 13452 [61 [37 [47 [ 0 [0 [ o [ 0 [30
I igzuje od 1.10.2019 Liczba godzin 241 243 244 248 265 284 30




*Praktyka zawodowa - trwajaca 6 miesigcy, realizacja od semestru IV — zaliczenie na oceng¢ ipunkty ECTS w semestrze VII.

**Zajecia ogolnouczelniane skladajg si¢ z dwéch przedmiotow, kazdy po 1 punkcie ECTS. Wybierane z listy przedmiotéw ogélnouczelnianych.

Jezyk obcy (obieralny):
1. Angielski
2. Niemiecki

Przedmiot obieralny |
1. Suszarnictwo w przemysle spozywczym
2. Woda w zywno$ci i Zywieniu

Przedmiot obieralny I1:

1. Bioktywne skladniki zywno$ci

2. Zywno$é ekologiczna

3. Krystalizacja i krystalizatory w przemysle spozywezym

Przedmiot obieralny 111:

1. Urzadzenia chlodnicze w przemysle spozywezym i gastronomii

2. Dodatki funkcjonalne w produkcji Zywnosci

3. Substancje antyzywieniowe w surowcach i produktach spozywczych

Przedmiot obieralny IV:

1. Konfekcjonowanie zywnoSci

2. Dystrybucja zywno$ci

3. Aspekty psychologiczne zywienia

40

Przedmiot obieralny V:
1. Klimatyzacia w przemysle spozywezym i gastronomii
2. Wybrane aspekty systeméw zarzadzania jakoscia zywno$ci

Przedmiot obieralny VI:
1. Destylacja i rektyfikacja w przemysle spozywczym
2. Bioreaktory i nanotechnologie



