Uchwata Nr 0012.94.VI1.2021
Senatu Akademii Kaliskiej im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego
z dnia 16 wrzesnia 2021 roku

w sprawie ustalenia programu studiéw dla kierunku studiow pierwszego stopnia
Technologia zywnosci i Zzywienie cztowieka o profilu praktycznym

Na podstawie art. 28 ust. 1 pkt 11 i ust. 2, art. 67 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (tj. Dz.U. z 2021 r. poz. 478 ze zm.)

po zasiegnieciu opinii Samorzadu Studenckiego
uchwala sie, co nastepuje:

§1

Ustala si¢ program studiow dla kierunku studiow pierwszego stopnia Technologia zywnosci
i Zywienie cztowieka o profilu praktycznym, w brzmieniu zatgcznika do uchwaty.

§2

Program studiéw, o ktérym mowa w § 1, obowigzuje od cyklu ksztatcenia 2021/2022.

§3

Uchwata wchodzi w zycie z dniem podjecia.

Przewodniczgcy Senatu Akademii Kaliskiej
im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego
Rektor
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prof. Akademii Kaliskiej dr hab. n. med. Andrzej Wojtyta
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Zatacznik do Uchwaty Nr 0012.94.V1.2021 Senatu
Akademii Kaliskiej z dnia 16 wrzesnia 2021 r.

Akademia Kaliska

im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego

Program studiow

kierunek: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
poziom: studia pierwszego stopnia
profil praktyczny

obowigzujacy od cyklu ksztatcenia 2021/2022



Ogolna charakterystyka studiow

Technologia zywnosci

1. | Nazwa kierunku studiow L :
i zywienie cztowieka

2. | Profil ksztatcenia praktyczny

studia pierwszego stopnia

3. | Poziom ksztatcenia (6. poziom PRK)

stacjonarne

4. | Forma studidéw . .
nlestaqonarne

5. | Liczba semestrow 7

6. | taczna liczba punktéw ECTS 210

2625 (stacjonarne)

7. | taczna liczba godzin zajeé 1313 (niestacjonarne)

8. | Tytut zawodowy nadawany absolwentom inzynier

taczna liczba punktéw ECTS uzyskanych w ramach zajec
z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub 173
innych oséb prowadzacych zajecia

10. | taczna liczba punktow ECTS uzyskanych w ramach nauk
humanistycznych lub spotecznych (nie mniej niz 5 pkt),
w przypadku kierunku studidw przyporzagdkowanego 5
do dyscyplin w ramach dziedzin innych niz nauki
humanistyczne lub spoteczne

11. | Liczba godzin realizowanych w ramach zajec

z wychowania fizycznego (w przypadku  studiow 60 (stacjonarne)
pierwszego stopnia i jednolitych mgr — nie mniej niz 60 O (niestacjonarne)
godzin)

12. | Liczba punktéw ECTS uzyskanych w ramach zaje¢ do

. . .. .. 66

wyboru (w wymiarze nie mniejszym niz 30%)

13. | Liczba punktdw ECTS uzyskanych w ramach zajec
o charakterze praktycznym (w wymiarze wiekszym niz 130
50%)

14. | Liczba punktéw ECTS uzyskanych w ramach zajec z jezyka 3
obcego

Il. Opis procesu ksztatcenia prowadzacego do uzyskania zaktadanych efektow uczenia sie:
1) efekty uczenia sie dla studidw konczacych sie uzyskaniem tytutu zawodowego
inzyniera

Kierunkowe efekty uczenia sie dla Technologii zywnosci i zywienie cztowieka w petni
pokrywajg odpowiednie charakterystyki poziomu 6, drugiego stopnia Polskiej Ramy
Kwalifikacji — tabela 1, w tym rowniez kwalifikacje umozliwiajgce uzyskanie kompetencji
inzynierskich — tabela 2.




Kierunkowe efekty uczenia sie s3 monitorowane w sposéb ciggly po to, by uwzgledniaty
oczekiwania i potrzeby studentdw, interesariuszy zewnetrznych oraz ciggle zmieniajgca sie
sytuacje na rynku pracy.

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

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

Oznaczenia:

e PRK - Polska Rama Kwalifikacji;

e KEU - kierunkowe efekty uczenia sie;

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

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

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

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

Kod Pokrycie

sktadnika Polska Rama Kwalifikacji (PRK) .
opisu poziom 6

PRK KEU T
Wiedza

K_wo1

K_Wo02

Zna i rozumie w zaawansowanym stopniu — wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz K_Wo03

dotyczace ich metody i teorie wyjasniajgce ztozone zaleznoSci miedzy nimi, K_Wo04

stanowigce podstawowg wiedze ogolng z zakresu dyscyplin naukowych Ilub K_W05

P6S_WG | artystycznych tworzacych podstawy teoretyczne oraz wybrane zagadnienia K_WO06

z zakresu wiedzy szczegétowej — whasciwe dla programu studiéw, a w przypadku K_Wo07

studiow o profilu praktycznym — réwniez zastosowania praktyczne tej wiedzy K_W08

w dziatalnosci zawodowej zwigzanej z ich kierunkiem. K_Wo09

K_W10

K_ W11




K_W12

K_W13
K_W14
K_W15
K_W16
K_W17
K_W18
K_W19
K_W20
K_W21
K_W22
K_W23
K_W24
Zna i rozumie fundamentalne dylematy wspétczesnej cywilizacji.
Zna i rozumie podstawowe ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania réznych
., PR et L K_W25
PES WK rodzajéw dziatan zwigzanych z nadang kwalifikacjg, w tym podstawowe pojecia K_W26
- i zasady z zakresu ochrony witasnosci przemystowej i prawa autorskiego. K_W27
Zna i rozumie podstawowe zasady tworzenia i rozwoju roznych form -
przedsiebiorczosci.
Umiejetnosci
K_U03
K_U04
K_U07
) . . . - . , . K_U08
Potrafi wykorzystywac posiadang wiedze — formutowac i rozwigzywaé ztozone K_U09
i nietypowe problemy oraz wykonywac¢ zadania w warunkach nie w petni K_U10
przewidywalnych przez: -
L " . . . K_U11
- wtasciwy dobdr zrddet oraz informacji z nich pochodzgcych, dokonywanie oceny, K_U12
krytycznej analizy i syntezy tych informacji; -
P6S_UW . . L. . . K_U13
- - dobdr oraz stosowanie wiasciwych metod i narzedzi, w tym zaawansowanych K_U14
technik informacyjno-komunikacyjnych. K_U15
Potrafi wykorzystywac posiadang wiedze — formutowad i rozwigzywac problemy K_U16
oraz wykonywac zadania typowe dla dziatalnosci zawodowe] zwigzanej z kierunkiem K_U17
studiow — w przypadku studiow o profilu praktycznym. K_U18
K_U19
K_U20
K_U21
Potrafi komunikowac sie z otoczeniem z uzyciem specjalistycznej terminologii.
Potrafi bra¢ udziat w debacie — przedstawiac i oceniac rézne opinie i stanowiska oraz K_U03
P6S_UK | dyskutowac o nich. K_Uo4
Potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu K_U05
Ksztatcenia Jezykowego.
Potrafi planowac i organizowac prace — indywidualng oraz w zespole.
) s . . . . K_U02
P6S_UO | Potrafi wspétdziata¢ z innymi osobami w ramach prac zespotowych (takie K K04
o charakterze interdyscyplinarnym). -
K_U01
P6S_UU | Potrafi samodzielnie planowac i realizowac wtasne uczenie sie przez cate zycie. K_U06
K_K01
Kompetencje spoteczne
Jest gotowy do krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci.
Jest gotowy do uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw K_K04
P6S_KK . . . - . .
- poznawczych i praktycznych oraz zasiegania opinii ekspertow w przypadku trudnosci K_KO06
z samodzielnym rozwigzaniem problemu.
P6S KO | Jest gotowy do wypetniania zobowigzan spotecznych, wspodtorganizowania K_KO02




dziatalnosci na rzecz srodowiska spotecznego. K_KO5
Jest gotowy do inicjowania dziatan na rzecz interesu publicznego. K_K06
Jest gotowy do myslenia i dziatania w sposdb przedsiebiorczy.

Jest gotowy do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, w tym:
P6S_KR | - przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych; K_K03
- dbatosci o dorobek i tradycje zawodu.

Tabela. 2. Charakterystyki PRK efektow uczenia sie dla kwalifikacji umozliwiajgcych uzyskanie
kompetencji inzynierskich (1)

Kod
sktadnika
opisu
PRK

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

Wiedza

K_wo01
K_W02
K_W03
K_WO04
K_WO05
K_WO06
K_wo07
K_WO08
K_W09
K_W10
K W11
Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzgce w cyklu zycia urzadzen, obiektéw K_W12
i systemdw technicznych. K_W13
K_wWi4
K_W15
K_W16
K_wW17
K_W18
K_W19
K_W20
K_W21
K_W22
K_W23
K_W24

P6S_WG

K_W25
K_W26
K_W27

Zna i rozumie podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych form indywidualnej

P6S_WK . L
- przedsiebiorczosci.

Umiejetnosci

Potrafi planowac i przeprowadzaé¢ eksperymenty, w tym pomiary i symulacje K_U03
komputerowe, interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski. K_U04
Potrafi przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich K_Uo07
rozwigzywaniu: K_U08
- wykorzysta¢ metody analityczne, symulacyjne i eksperymentalne; K_U09
- dostrzegac ich aspekty systemowe i pozatechniczne, w tym aspekty etyczne; K_U10
- dokonywa¢ wstepnej oceny ekonomicznej proponowanych rozwigzan K_U11

i podejmowanych dziatan inzynierskich. K_U12
Potrafi dokonywac krytycznej analizy sposobu funkcjonowania istniejacych K_U13
rozwigzan technicznych i oceniac te rozwigzania. K_U14
Potrafi projektowac — zgodnie z zadang specyfikacjg — oraz wykonywa¢é typowe dla K_U15
kierunku studiéw proste urzadzenia, obiekty, systemy lub realizowaé procesy, K_Ul6

P6S_UW




uzywajac odpowiednio dobranych metod, technik, narzedzi i materiatow. K_U17
Potrafi rozwigzywac praktyczne zadania inzynierskie wymagajgce korzystania K_U18
ze standarddéw i norm inzynierskich oraz stosowania technologii wtasciwych dla K_U19
kierunku studiéw, wykorzystujgc doswiadczenie zdobyte w sSrodowisku zajmujgcym K_U20
sie zawodowo dziatalnoscig inzynierskg — w przypadku studiow o profilu K_U21
praktycznym.

Potrafi wykorzystywa¢ zdobyte w $rodowisku zajmujgcym sie zawodowo
dziatalnoscig inzynierska doswiadczenie zwigzane z utrzymaniem urzadzen,

obiektéw i systemdéw typowych dla kierunku studiow — w przypadku studiow

o profilu praktycznym.

2) moduty ksztatcenia — zajecia lub grupy zaje¢ niezaleznie od formy ich prowadzenia,
wraz z przypisaniem do nich efektow uczenia sie i tresci programowych
zapewniajacych uzyskanie tych efektow

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

Przypisanie kierunkowych efektdw uczenia sie (KEU) do charakterystyk drugiego stopnia
Polskiej Ramy Kwalifikacji (PRK) sporzadzono na podstawie rozporzadzenia Ministra Nauki
i Szkolnictwa Wyzszego z 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia
efektdw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6—8 Polskiej Ramy Kwalifikacji (Dz.U. 2018,
poz. 2218). Wykorzystano kody kategorii sktadnikdéw opisu PRK uzyte w wymienionym
rozporzadzeniu wraz z numeracjg zdefiniowang w punkcie I.1) Pokrycie charakterystyk
drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji przez kierunkowe efekty uczenia sie.

Tabela 3. Odniesienie kierunkowych efektow uczenia sie dla Technologii zywnosci i Zywienie
czftowieka do charakterystyk drugiego stopnia PRK — poziom 6, profil praktyczny

Odniesienie Waga [%] Waga [%]
do KEUT KEUT
charakterystyk dla dla
Symbol Kierunkowe efekty uczenia sie — drugiego dyscypliny | dyscypliny:
KEUT Technologia zywnosci i zywienie cztowieka, | stopien stopnia PRK— | (wiodacej): | Inzynieria
poziomu 6, Technologi | chemiczna
profilu a zywnosci
praktycznego i zZywienia
Wiedza
Ma wiedze z zakresu matematyki, statystyki i innych
K W01 obszaréw wfas'.ciw.ych d.Ia kieru.nku TZiZC niezbedng P6S_WG(0) 339% 67 %
do formutowania i rozwigzywania typowych, prostych P6S_WG(l)
zadan z zakresu TZiZC.
Absolwent ma wiedze w zakresie fizyki przydatng
do formutowania i rozwigzywania prostych zadan P6S_WG(0)
K_Wo2 z zakresu mechaniki i fizyki i innych typowych zadan P6S_WG(I) 40% 60 %
dla kierunku TZiZC o profilu praktycznym.
Ma wiedze z zakresu wybranych zagadnien chemii
K_WO03 | ogdlnej, nieorganicznej, analitycznej i fizycznej, P6S_WG(O) 33% 67 %
przydatng do formutowania i rozwigzywania P6S_WG(l)




zadan/analiz powigzanych z kierunkiem studiéw TZiZC
o profilu praktycznym.

Ma wiedze z zakresu chemii organicznej i fizycznej
obejmujgcg budowe i witasnosci gtownych klas

zwigzkdéw organicznych, w tym biatek, aminokwaséw P6S_WG(0)
K_WO04 | i ttuszczébw oraz sktadnikdw zywnosci aktywnych P6S_WG(I) 50 % 50 %
biologicznie oraz jej wptyw na wartos¢ zywieniows,
wtasciwosci chemiczne, sensoryczne i stabilnosé
przechowalnicza.
Absolwent ma wiedze przydatng do formutowania
i rozwigzywania prostych zagadnien dotyczacych
K W05 reakcji c,hemi'cznych, termodynamiki przemYs’rong P6S_WG(0) 40% 60 %
- i proceséw cieplnych stosowanych w przetwodrstwie P6S_WG(I)
surowcow spozywczych i obrébki cieplnej produktéw
finalnych.
Ma podbudowang teoretycznie wiedze z zakresu
chemii i analizy zywnosci, obejmujgcg zmiany sktadu
surowcéw i produktéow zywnosciowych, przemiany P6S_WG(O)
K_WO06 | chemiczne zachodzgce podczas przetwarzania P6S_WG(I) 40 % 60 %
i przechowywania oraz ich wptyw na jakos¢ i wartosé
zywieniowg surowcow, potproduktow i produktéw
zywnosciowych.
Ma wiedze 1z zakresu biochemii, obejmujaca
charakterystyke i metabolizm biatek, weglowodandw, P6S_WG(O)
K_WO07 | ttuszczéw w organizmie konsumenta, charakterystyke P6S_WG(I) 80 % 20%
kwasdw  nukleinowych,  podstawy  biokatalizy,
utleniania biologicznego.
Ma ogdlng wiedze na temat biosfery, chemicznych
i fizycznych proceséw w niej zachodzacych, zagrozen P6S_WG(0)
K_Wo8 dla srodowiska przyrodniczego oraz dziatan na rzecz P6S_WG(l) 70% 30%
jego ochrony w kontekscie produkcji zywnosci.
Ma wiedze dotyczacg charakterystyki fizycznej, P6S_WG(O)
K_WO09 | chemicznej, mikrobiologicznej surowcdéw roslinnych P6S_WG(I) 80 % 20%
i zwierzecych oraz produktéw przemystu spozywczego.
Ma wiedze w zakresie kryteriow i metod oceny jakosci P6S_WG(O)
K_W10 | i analizy surowcéw spozywczych, zywnosci oraz jej P6S_WG(I) 70 % 30 %
sktadnikow.
Ma  podstawowg wiedze w zakresie  metod
wytwarzania zywnosci, obejmujgcg operacje i procesy P6S_WG(0)
K_W11 | technologiczne, kryteria jakosci produktow P6S_WG(I) 80 % 20%
zywnosciowych oraz podstawowe zasady
technologiczne.
Ma podstawowg wiedze natemat wptywu rdéznych
K_W12 | operacji i proceséw technologicznych na jakos$¢ P6S_WG(0) 67 % 339
i warto$¢ zywieniowg rdinych produktéw P6S_WG(l)
zywnosciowych.
Ma wiedze z zakresu budowy i dziatania urzadzen
i aparatéw stosowanych w przemysle spozywczym
oraz ogblng wiedze o automatyzacji proceséw, P6S_WG(0)
K_W13 | umozliwiajgcg programowanie sterowania pracy P6S_WG(I) 20% 80 %
i pomiarow gtéwnych parametrow w procesach
technologicznych. Ma tez wiedze o cyklu zycia
urzadzen, obiektow i systemdéw technicznych.
Wykazuje znajomos$¢ podstawowych metod, technik,
K_W14 | technologii, narzedzi i materiatdw pozwalajacych P6S_WG(O) 70 % 30%
wykorzystac i ksztattowaé potencjat przyrody w celu P6S_WG(l)




poprawy jakosci zycia cztowieka.

Ma elementarng wiedze w zakresie biotechnologii
zywnosci obejmujgca: charakterystyke stosowanych

K_W15 | drobnoustrojéw, warunki techniczne i metody P6S_WG(0) 80% 20%
optymalizacji proceséw biotechnologicznych, w tym P6S_WG(I)
fermentacyjnych.
Ma uporzadkowang wiedze w zakresie technik
K_W16 | utrwalania, systemdéw pakowania, metod i warunkéw P6S_WG(O)
. , . . L. 75 % 25%
i  okresbw  przechowywania  Zywnosci  oraz P6S_WG(I)
0 zagrozeniach bezpieczenstwa zdrowotnego.
Orientuje sie w obecnym stanie oraz trendach
K_W17 | rozwojowych technik zbioru, oczyszczania, transportu P6S_WG(0)
. . . . 80 % 20%
i przechowalnictwa  surowcéw  oraz  procesow P6S_WG(I)
produkcji zywnosci.
Ma podstawowa wiedze na temat wystepowania
i znaczenia mikroorganizmow w zywnosci i otoczeniu P6S_WG(0)
K_W18 | produkcyjnym oraz zna metody mikrobiologiczne P6S_WG(I) 50 % 50 %
stosowane do oceny stopnia zanieczyszczenia
zywnosci i Srodowiska.
Ma elementarng wiedze o zywnosci prozdrowotnej,
K_W19 | naturalnych substancjach prozdrowotnych zawartych P6S_WG(0) 70% 30%
w zZywnosci oraz o suplementach diety. P6S_WG(I)
K_W20 | Ma podstawowg wiedze o cyklu zycia urzadzen, P6S_WG(0) 50 % 50 %
obiektéw i systemoéw technicznych. P6S_WG(I)
Ma uporzadkowang wiedze w zakresie prawidtowego
przechowywania i transportu surowcéw i produktéow P6S_WG(O)
. L . . 33% 67 %
K_W21 | zywnosciowych, w tym takie o podstawowych P6S_WG(I)
przedmiotowych regulacjach prawnych.
Zna podstawowe metody, techniki, narzedzia
i materiaty stosowane przy rozwigzywaniu prostych P6S_WG(0) 33% 67 %
K_W22 | zadan inzynierskich zzakresu przechowalnictwa, P6S_WG(l)
technologii produkcji i analizy zywnosci.
Absolwent ma wiedze dotyczaca zasad
kompleksowego projektowania linii technologicznych
K_W23 | i zaktadéw produkcji zywnosci, w tym z zakresu P6S_WG(O) 33% 67 %
maszynoznawstwa, energetyki, gospodarki wodo- P6S_WG(I)
sciekowej, ekologii i ochrony srodowiska.
Ma ogodlng wiedze z zakresu fizjologicznych podstaw P6S_WG(O)
K_W24 | zywienia cztowieka oraz zwigzkéw pomiedzy P6S_WG(I) 50 % 50 %
sposobem zywienia a zdrowiem cztowieka.
Ma podstawowa wiedze niezbedng do rozumienia
pozatechnicznych uwarunkowan dziatalnosci
inzynierskiej; zna podstawowe zasady bezpieczenstwa P6S_WK(O)
. . o , 50 % 50 %
K_W25 | i higieny pracy obowigzujagce w przemysle P6S_WK(I)
spozywczym, ergonomii oraz ekonomii i ekonomiki
w gospodarce i przedsiebiorstwie.
Ma ogdlng wiedze z zakresu organizacji i zarzadzania
K_W26 | przedsiebiorstwami zywnosciowymi oraz o systemach P6S_WK(O) 33% 67 %
zarzadzania jakoscig i bezpieczenistwem zywnosci. P6S_WK(I)
Zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu
K_W27 | ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego; P6S_WK(O) 50 % 50 %
potrafi korzystac z zasobéw informacji patentowe;. P6S_WK(I)
Umiejetnosci
Potrafi pozyskiwac informacje z literatury, baz danych
K_U01 | i innych Zrdodet; potrafi integrowaé¢ uzyskane P6S_UU(O) 60 % 40 %

informacje, dokonywac¢ ich interpretacji, a takze




wyciggac wnioski oraz formutowac i uzasadniaé opinie.

K_U02

Potrafi pracowaé indywidualnie i w zespole; umie
oszacowac czas potrzebny na realizacje zleconego
zadania; potrafi opracowac i zrealizowac
harmonogram prac zapewniajgcy dotrzymanie
termindéw.

P6S_UO(O)

67 %

33%

K_U03

Potrafi opracowaé¢ dokumentacje dotyczacy realizacji
zadania inzynierskiego i przygotowac tekst zawierajacy
omowienie wynikéw realizacji tego zadania.

P6S_UW(I)
P6S_UK(O)

67 %

33%

K_U04

Potrafi przygotowac i przedstawi¢ krdtka prezentacje
poswiecong wynikom realizacji zadania inzynierskiego.

P6S_UW(I)
P6S_UK(O)

50 %

50 %

K_U05

Postuguje  sie  jezykiem obcym w  stopniu
wystarczajgcym do porozumiewania sie, a takze
czytania ze zrozumieniem kart katalogowych, not
aplikacyjnych, instrukcji obstugi urzadzen
elektronicznych i narzedzi informatycznych oraz
publikacji z zakresu chemii i technologii zywnosci.

P6S_UK(O)

33%

67 %

K_U06

Ma umiejetnos$¢ samoksztatcenia sie, miedzy innymi
w celu podnoszenia kompetencji zawodowych.

P6S_UU(0)

50 %

50 %

K_U07

Potrafi postugiwa¢ sie wybranymi srodowiskami
programistycznymi  do interpretacji i prezentacji
danych.

P6S_UW(I)

25%

75 %

K_U08

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

P6S_UW()

40 %

60 %

K_U09

Potrafi wykorzysta¢ poznane metody chemiczne,
fizyczne, biologiczne, sensoryczne iinstrumentalne
do oceny jakosci zywnosci.

P6S_UW(I)

50 %

50 %

K_U10

Potrafi ocenia¢ przydatnos¢, skutecznosé i toksycznosé
substancji i organizmow wystepujacych w zywnosci.

P6S_UW(I)

33%

67 %

K_U11

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

P6S_UW()

40 %

60 %

K_U12

Potrafi postuzy¢ sie witasciwie dobranymi metodami
postepowania z surowcami pochodzenia roslinnego
i zwierzecego w celu unikniecia ryzyka powstawania
wad produktu.

P6S_UW(I)

67 %

33%

K_U13

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

P6S_UW(I)

50 %

50 %

K_U14

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

P6S_UW(1)

50 %

50 %

K_U15

Potrafi powigza¢ wiedze na temat zasad racjonalnego
Zywienia z  umiejetnoscia  zestawienia racji
pokarmowej dla zdrowego cztowieka/spoteczeristwa.

P6S_UW()

67 %

33%

K_U16

Stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
w przemysle spozywczym.

P6S_UW()

50 %

50 %

K_U17

Potrafi projektowa¢ oraz konstruowac, tgcznie
z obliczeniami wytrzymatosciowymi, proste elementy
konstrukcyjne oraz dobiera¢ typowe elementy
konstrukcyjne.

P6S_UW(1)

0%

100 %

K_U18

Potrafi wykonywa¢ obliczenia wydajnosci
i zapotrzebowanie mocy dla wybranych urzadzen,
ocenia¢  przydatnos¢  poszczegdlnych  urzadzen
do realizacji okreslonych operacji jednostkowych,

P6S_UW()

40 %

60 %




projektowaé¢ wybrane elementy urzadzen iaparatow
oraz dobiera¢ urzadzenia do wykonania okreslonych
zadan produkcyjnych.

K_U19

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

P6S_UW()

67 %

33%

K_U20

Absolwent  potrafi: rozpoznawaé¢ i stosowacl
dokumentacje techniczng, projektowa¢ rysunki
odtworzeniowe uszkodzonych czeéci aparatury,
stosowa¢  program  AutoCAD do tworzenia
elementarnych rysunkéw technicznych.

P6S_UW(1)

50 %

50 %

K_U21

Potrafi wykorzysta¢ poznane reguty, zaleznosci oraz
metody w zarzadzaniu i ocenie efektywnosci
ekonomicznej przedsiebiorstwa.

P6S_UW()

50 %

50 %

Kompetencje spoteczne

K_KO1

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

P6S_UU(O)

67 %

33%

K_K02

Ma $wiadomos¢ waznosci i rozumie pozatechniczne
aspekty i skutki dziatalnosci inzyniera-technologa
zywnosci, w tym jej wptyw na srodowisko, i zwigzang
z tym odpowiedzialnos¢ za podejmowane decyzje.

P6S_KO(O)

67 %

33%

K_KO3

Ma s$wiadomos$¢ waznosci zachowania w sposéb
profesjonalny, przestrzegania zasad etyki zawodowej
i poszanowania réznorodnosci pogladdéw i kultur.

P6S_KR(O)

50 %

50 %

K_K04

Ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za prace wiasng
oraz gotowosc¢ podporzadkowania sie zasadom pracy
w zespole i ponoszenia odpowiedzialnosci za wspdlnie
realizowane zadania.

P6S_UO(0)
P6S_KK(O)

50 %

50 %

K_KO5

Potrafi mysle¢ i dziata¢é w sposdéb kreatywny
i przedsiebiorczy.

P6S_KO(O)

67 %

33%

K_K06

Ma sSwiadomos¢ roli spotecznej absolwenta uczelni
technicznej i rozumie pozatechniczne aspekty i skutki
swojej dziatalnosci inzynierskiej, wtym jej wptywy
na srodowisko i zwigzanej ztym odpowiedzialnosci
za podejmowane decyzje. Czuje potrzebe
przekazywania spoteczenstwu stosownych informacji
i opinii dotyczacych osiggnie¢ w zakresie technologii
produkcji i jej bezpieczenstwa zdrowotnego.

P6S_KK(O)
P6S_KO(O)

50 %

50 %

Kierunkowe efekty uczenia sie osiggane sg przez studentéw w procesie ksztatcenia, ktorego
podstawowy przebieg wyznaczany jest przez realizacje przedmiotéw.
Matryca efektow uczenia sie (tabela 4) przedstawia przedmioty z planu studiow

zapewniajgce uzyskanie kierunkowych efektéw uczenia sie.

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

Karty przedmiotéw przewidzianych w planie studidw stacjonarnych i niestacjonarnych wraz
z przypisaniem do nich efektdw uczenia sie i tresci programowych zapewniajgcych uzyskanie
tych efektéw dostepne sg na stronie WWW kierunku pod adresem:
https://akademia.kalisz.pl/wydzial-politechniczny/technologia-zywnosci-i-zywienie-czlowieka/

Plany studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych dla kierunku Technologia Zywnosci
i Zywienie cztowieka przedstawiono na kolejnych stronach.

Plany studidw dla obu form sg w petni symetryczne, jezeli chodzi o zestaw przedmiotéw, ich
rozmieszczenie w semestrach, zaktadane efekty uczenia sie oraz liczbe punktéw ECTS.
Natomiast w przypadku studiéw niestacjonarnych mniejszy jest wymiar godzin zajeé
realizowanych z bezpo$rednim udziatem nauczyciela akademickiego (50% godzin w stosunku
do studidw stacjonarnych). Nie dotyczy to jednak praktyki zawodowej, ktéra ma taki sam
wymiar dla obu form.

W programie studiéw na kierunku TZiZC wyrdézniono 6 modutéw, obejmujgcych przedmioty:
ogoblne - 14 ECTS (6,7%), podstawowe — 56 ECTS (26,7%), kierunkowe — 46 ECTS (21,9%),
specjalnosciowe — 73 ECTS (36,2%), wyboru ograniczonego - 13 ECTS (6,2%), humanistyczno-
spoteczne — 5 ECTS (2,4%). Zajecia praktyczne (¢wiczenia audytoryjne, laboratoryjne
i projektowe), bez praktyk zawodowych, realizowane na kierunku TZiZC obejmujg tgcznie
130 pkt. ECTS (62,1% puli).

W obu formach ksztatcenia wymiar godzinowy przedmiotéw nie obejmuje czasu
niezbednego na wykonanie pracy dyplomowej mimo, ze jest on znaczny.

W programie ksztatcenia studentéw na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
gtéwna role odgrywajg przedmioty specjalnosciowe, realizowane na studiach stacjonarnych
w wymiarze 615 godzin (23,4% godzin wszystkich przedmiotéw), natomiast
na studiach niestacjonarnych w wymiarze 310 godzin (23,6%). W godzinach tych nie ujeto
godzin seminarium dyplomowego oraz projektu dyplomowego, ktdére sg doliczone
do przedmiotéw obieralnych.

Wazng role odgrywajg réwniez przedmioty obieralne, realizowane tacznie, na studiach
stacjonarnych w wymiarze 480 godzin, natomiast na studiach niestacjonarnych
w wymiarze 250 godzin. W grupie przedmiotéw obieralnych znajdujg sie: praca dyplomowa
5 ECTS oraz projekt dyplomowy 1 ECTS (tematyke pracy oraz projektu dyplomowego wybiera
student), seminarium dyplomowe 2 ECTS (student wybiera prowadzgcego seminarium)
i praktyka zawodowa 32 ECTS (student ma mozliwos¢ wyboru zaktadu pracy).
Do przedmiotdw obieralnych zaliczane jest takze wychowanie fizyczne, gdyz student wybiera
dyscypline sportowa.
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Przedmioty wyboru ograniczonego podzielone s3 na przedmioty obieralne, o numerach
od 1do 5,z sumaryczng liczbg punktéw ECTS 13 (6,2%). Z kazdego przedmiotu obieralnego
student ma do wyboru po jednym 2z przedmiotdw proponowanych. Za zaliczenie
przedmiotdw humanistyczno-spotecznych student uzyskuje 5 punktéow ECTS, za zajecia
z jezykdw obcych (wybieranych z puli jezykdw) uzyskuje tgcznie 8 punktédw ECTS, przez
cztery kolejne semestry oraz za zaliczenie przedmiotédw ogdlnouczelnianych 2 punkty ECTS.
taczna liczba punktéw ECTS, ktére umozliwiajg studentowi wybdér modutéw zajec
obieralnych wynosi 66 czyli 31,4% ogdlnej puli punktow ECTS.
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Tabela 4. Matryca efektow uczenia sie — kierunek Technologia Zywnosci i Zzywienie cztowieka, studia pierwszego stopnia, profil praktyczny.

:
owor | ooz | e | rcavoe ] wwos | e T wcwor | wne v | x| o | iz | v | o | s | s | s | o | s | oo | s | vz | e | e | s | v | v | o | o [ v | oo | v | cuos | woer | uoe | o | oo | roms | wcums | uma | wcome | oms | ome | o | rcose | wcoms | o [ wcum | o | wcvon | e | v | s [ oo

PRZEDMIOTY OGOLNE
Jezyk obey x | x x| x

1)

Technologia informacyjna x x x x x X X

Ochrona wlasno$ci i i x X X

fistwo pracy i i x x x x
ieniowania joni W przemysle spozywezym x x

Chemia ogélna x X x x| x x x

\Wychowanie fizyczne x X X X x x
PRZEDMIOTY PODSTAWOWE

nlalo|~folalsfeiv]

Statystyczne opracowanie wynikow badai x| | | | x x [ X

Fizyka ] ] X ! x x 1 I XX
Chemia nieorganiczna X x

Chemia analityczna x X

Chemia organiczna x | x

Biochemia i enzymologia x X x X

Biologia i ekologia x x x x x
Ochrona §rodowiska x

© m].. mlwf) w

x

Te ika i cieplna | X X | x | | XX | | | § |
Rysunek techniczny x x x x x x x

B33

ol

PRZEDMIOTY KIERUNKOWE

1_|Surowee przemyslu spozywezego x | x x x | x x x x| x x x x| x
2 [Mikrobiologia zywnosci ! X XL x i X fx. 1 ! 2
3 ieczenistwo i higiena produkeji Zywnosci X x x

4_|Informatyczne wspomaganie projektowania X x

@
x
x
x

Gospodarka wodno-3cickowa w zakladach przemyshu spozywezego x x x

6
7 Zywienie czlowieka x x x x x x x x
8

Zywienie grup ludnosci z i dietetyki x x X x_ x
& 3 :

10 Opakowalnictwo ZywnoSci I i +——f | . ; ;

11 arzadzanie i ekonomika

2 y
12 [Biokonwersja odpadéw przemyshu spozywezego X x x x

13 [Prawo Zywnosciowe x x x x x | | x x x

14 [Systemy jako§ci oraz zarzadzanie bezpieczeiistwem Zywno$ei x x x X x x x

x

15 |Sensoryczna ocena zywnosci Tk x 1 T | | | X x
PRZEDMIOTY SPECJALNOSCIOWE

Ogolna technologia Zywnosci X x x x| x _x x| x x x x

Aparatura i

Chlodnicze utrwalanie i i Zywno$ci x X x X X X X x x k3 X X

% %
x

Chemia i analiza zywnosci T Cx

Technologia prze tworstwa owocow i warzyw
ia Zywnosci ia 2w T 1 T 1 x 1 x

Technologia fermentaciji [ x

ofa]~olala[u]s[2]o

x X X x %
X x X x x

T ia i analiza 6 PO i- i SeX 5 . 1. 4 i 1. 1 {
Zasady projektowania proceséw i X x x

2|3

Bi ia Zywnosci T 1 Tx X ox x| x x| x
Toksykologia Zywnosci x x x
Seminarium x x X

NN

Projekt dyplomowy | X x } | X | | x
Praca dyplomowa x x x x x x

x

Praktyka zawodowa | { | { | XX { Xl | | x x x x x x x x x x x | x x x
PRZEDMIOTY WYBORU OGRANICZONEGO

SRE

W przemysle spozywezym

5 [Zywnosé x x
ioaktywne skladniki Zywnosci [ X x i | x x

x x
x
x
x
x
x

x % oxox

Dodatki funkcjonalne w produkcji Zywnosci X x x X X
3

w i pozywezy!

Konfekcjonowanie i dystrybucja zywnosci 1 | | | I | T x | x
Aspekty iczme Zywienia x x x x x x x x

N
1
1
'
1
.
|
.
1
1
1
1
1

9 ja w przemysle spoz

i kli i
Wybrane aspekty systemow zarzadzania jako$cig Zywno$ci x x x x x x x

Przedmiot ogdlnouczelniany * * | | x
PRZEDMIOTY HUMANISTYCZNO-SPOLECZNE [ ] ) [ | ) ] )
Ekonomia / Podstawy i x x x x x x x x x x

Socjologia / Podstawy i T 1 T 7 x I [ x | x x x| x ! I x x| x x
Kultura osobista i savoir-vivre / Kultura jezyka polskiego X x x x X X

w/n]afafo] @
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AKADEMIA KALISKA

im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego

WYDZIAt. POLITECHNICZNY

PLAN STUDIOW STACJONARNYCH

Kierunek: TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Ogodlna liczba godzin

Rozdziat zaje¢ programowych na semestry

: . % wtym:
5 Nazwa przedmiotu S e R e ooy SEMESTRI SEMESTR 1 SEMESTRTII SEMESTR IV SEMESTRV SEMESTR Vi EMESTR Vil
PK igodz.: W1 C 1L P EWICITL TP PK WITCITLTPIPKIE CILIPIPKIEEWICTLITPIPKIEEW C] L TP IPKE C T LTP IPK WICILIP
A | PRZEDMIOTY OGOLNE 1 14 270 [ 210 §{ 30 30 0{ 0 30 {3030} 2 0o 60 0o o 4 {0f 0O 60 { O 0 2 {0 O 30 0 o 2 i1 0 30 o 0 0 {0} O 0 0 0 0o 0 0 0 o
1 {Jezyk obcy (obieralny: angielski, niemiecki) 1 8 120 0 1120] 0O 0 2 30 z 30 2 30 2 30
2 Technologia informacy jna 0 2 30 0 0 0 30 30
3 _iOchrona wlasnosci intelektualnej 0o 1 15 0 15 0 0 1 15
4 iBezpieczenstwo pracy i ergonomia 0 1 15 0 15 0 0 1 15
5 [Wykorzy stanie promieniowania jonizujgcego w przemy sle spozy wczy m 0 1 15 0 0 15 0 15
6 iChemia ogdlna 0 1 15 0 0 15 0 15
7 Wy chowanie fizy czne 0 0 60 0 60 0 0 30 0 30
B {PRZEDMIOTY PODSTAWOWE 6 56 680 260 § 235 120 | 65 3{105; 75§ O 30 § 21 75 {1203 30 { 20 {10 §1{ 45; 20§ 70 O 4 0§ 20 § 20 § 20 o 2 [0} 15 0 o 15 0 0 0 0 0 0 0 0o o o
1 ka 1 7 90 30 60 0 9] 30 i 30 2 30
2| Staty sty czne opracowanie wy nikow badan 0 2 30 15 0 0 | 15 D 15 15
3 [Fizyka 1 5 60 30 30 0 9] 30 { 30
4 iChemia nieorganiczna 1 5 45 30 15 0o o 30§ 15
5 [Chemia anality czna 0 5 60 15 15 30 0 5 15 15 { 30
6 [Chemia organiczna 1 8 85 30 15 § 40 0 5 H 30 | 15 3 40
7 Biochemia i enzy mologia 1 5 60 30 0 30 0 5 ! 30 30
8 | Biologia i ekologia 0 4 45 15 {30 | 0 0 4 115 {30
9 tOchrona $rodowiska 0 2 35 15 20 9] 9] 2 15 : 20
10 ; Maszy noznawstwo 1 5 65 15 30 0 20 5 H 15 { 30 20
11 [ Termody namika i gospodarka cieplna 9] 4 60 20 20 20 0 4 20 {20 § 20
12 Ry sunek techniczny o 4 45 15 o ] 30 15 30
C {PRZEDMIOTY KIERUNKOWE 4 46 700 § 300 ;130§ 135} 135§ 5 :0§ 30; O { 20 20§ 7 20 § 30 0O {45 8 {11 45;40;30; O 5 i0; 60 0 20 { 25 ; 16 {27 90 ; 30 ; 65 | 30 5 55 ; 30 0f15;0 [ 0 0 0
1 {Surowce przemy stu spozy wczego 0 5 70 30 0 20 20 30 20 | 20
2 | Mikrobiologia zy wnosci 1 6 75 30 0 | 45 0 6 “ 30 45
3 nstwo i higiena ji zy wnosci 0 1 25 10 15 9] 0 1 10 § 15
4 {Iinformaty czne wspomaganie projektowania 0 5 65 20 0 0 45 5 20 45
5 iInzy nieria procesowa 1 6 80 30 20 30 0 6 l 30§ 20 §{ 30
6 | Gospodarka wodno-$ciekowa w 1 przemy stu spozy wczego 0 2 35 15 20 0 0 2 15 ;| 20
7 | Zywnienie czlowieka 1 6 75 45 0 0 | 30 6 l 45 30
8 i Zywienie wy brany ch grup ludnosci z elementami dietety ki 0 2 45 30 0 0 15 2 30 15
9 | Technologie gastronomiczne 0 2 40 20 0 20 0 2 20 20
10 ; Opakowalnictwo Zzy wnosci 0 1 20 20 [ 0 0 1 20
91| Organizacja, zarzadzanie | ekonomika przedsiebiorstw przemy stu spozy wi 0 2 30 0 30 0 0 2 30
1D Bioknowersja odpadéw przemy stu spozy wczego 0 2 45 20 0 0 25 2 20 25
13 i Prawo zy wnosciowe 0 1 15 0 15 0 0 1 15
14 Sy stemy jakosci oraz zarzadzanie bezpieczenstwem Zy wnosci 1 2 30 15 § 151 0 0 2 15 { 15
15 {Sensory czna ocena zy wnosci 0 3 50 15 15 20 0 3 15 15 20
D {PRZEDMIOTY SPECJALNOSCIOWE 6 { 76 | 675 ] 240 { 75 { 195| 165 0/ 0:0j0f0i0 0{0{070 1 6i{1/30{30{0{45{14{2{504 0 | 75} 0 { 5 (130§ 0 [ 30 { O 21 130§ 45 [ 90 | 60 | 30 0fO0Ff o060
1 {Ogélna technologia zy wnosci 1 4 60 30 0 30 0 4 H 30 30
2 | Aparatura i urzadzenia przemy siu SpoZy wczego 1 6 105 30 | 30 1 0 | 45 6 ! 30 | 30 45
3 [ Chiodnicze utrwalanie i przechowalnictwo Zzy wnosci 1 3 65 30 15 0 20 3 30 15 20
4 {Chemia i analiza zy wnosci 1 4 65 20 0o 45 0 4 H 20 45
5 Technologia przetworstwa owocow i warzy w 1 3 60 30 0 30 0 3 30 30
6 | Technologia zy wnosci pochodzenia zwierzecego 1 5 60 30 0 { 30 0 5 I 30 30
7 Technologia produktow piekarskich i cukierniczy ch 0 1 25 10 15 0o 0o 1 10 : 15
8 Technologia fermentaciji 0 2 35 15 0 0 20 2 15 20
9 i Technologia i analiza koncentratéw spozy wczy ch 0 2 45 15 013 0 2 15 30
10 {Zasady projektowania proceséw technologiczny ch 0 2 35 0 15 0 20 2 15 20
91 | Biotechnologia zy wnosci 0 2 30 15 0 {151 0 2 15 15
12 i Toksy kologia zy wnosci 0 2 30 15 0 15 0 2 15 15
13 | Seminarium dy plomowe 0 2 45 0 0 0 45 2 45
14 i Projekt dy plomowy 0 1 15 0 [ 0 15 1 15
15 | Praca dy plomowa* 0 5 5
16 |Prakty ka zawodowa** 0 32 {6 miesiecy 6 ty godni 4 4 ty godnie 22 14 ty godni
E PRZEDMIOTY WY BORU OGRANICZONEGO 0 13 210 150 30 30 0 0f 0 0 ) 0 0 0 0 0 0 0 i0f O 0 0 0 5 §0{ 45 i 30 ) 0 5 [0 60 0 30 0 3 45 ) 0 ) 0 0 0 0 0
1 iWoda w 2ywnosci | 2y wieniy 0 4 {60 i3 i3] 01io0 4 30 | 30
Suszarnictwo w przemy $le spozy wczy m
o [Zywnosé ekologiczna . 0 2 45 | 15 0i31i o0 2 15 30
Bioakty wne sktadniki zy wnosci
3 |Dodatki funkcjonalne w produkci 2y wnosci o N 5 e o o o N 5
Substancje anty zy wieniowe w surowcach i produktach spozy wczy ch
4 {Konfekcjonowanie i dy stry bucja 2y wnosci o 5 2 1 0 o1 o o 2 -
Aspekty psychologiczne Zy wienia
5 {Wentylacja i Kimaty zacja w przemy Sle spozy wozy m i gastronomii o 5 20 | 0 o1 o o B 20
Wy brane aspekty systemoéw zarzadzania jakoscig zy wnosci
6 :Przedmiot ogdlnouczelniany *** 0 2 30 30 0 0 0 1 15 1 15
F {PRZEDMIOTY HUMANISTY CZNO-SPOLECZNE 0 5 90 45 45 o) o 0i O 30§ 0 o) 0 o o o o 2 {015 151 0 o) 0 i0; O o) o o 0 [0 O o) o o) 1 30 0 0 ) o 0 o o) o
1 Ekonomia - o 2 30 15 15 o o 2 15} 15
Podstawy zarzadzania
2 (Socidlogia - 0 1 30 30 o 0 o 1 30
Podstawy psy chologii
3 Kultura .osoblsta i sa.volr-v ivre 0 5 30 o 30 ° o 30
Kultura jezy ka polskiego
w C L P Ei W C L P i PK w C L P {PKIiE W C L P {PKIE; W C L P PKIE{ W C L P PK w C L P I PK Wi C L P
RAZEM: 17 | 210 {2625 995 i 725 510 | 395 3{135:135] 50 ;| 80 | 30 95 {210 30 | 65 | 30 |3/135:165:100; 45 | 30 {2;175; 80 | 115; 25 | 30 {4} 195 60 ; 125 ; 45 : 30 260: 75 [ 90 | 75 | 30 00} o060
01.10.2021 Liczba godzin w semestrze 400 400 445 395 425 500 60
Liczba godzin ty godniowo 26,7 26,7 29,7 26,3 28,3 33,3 4,0

* Praca dyplomow a: sem VIl - do 100 godzin pracy w tasnej studenta

** Praktyka zaw odow a - trw ajgca 6 miesigcy = 720 godz. zegarow ych, moze by¢ realizow ana réw niez w formie stazy zaw odow ych; realizacja od semestru IV — zaliczenie na ocene i punkty ECTS w semestrze VI
*** Zajecia ogdlnouczelniane skiadajg sie z dw 6ch przedmiotéw , kazdy po 1 punkcie ECTS. Wybierane z listy przedmiotéw ogdélnouczelnianych.
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AKADEMIA KALISKA PLAN STUDIOW NIESTACJONARNYCH  Kierunek: TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA
im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego
WYDZI|AL. POLITECHNICZNY

i Ogodlna liczba godzin

a ) N Wiy m: Rozdziat zajec’ programovwch na semestry
3 Nazwa przedmiotu 2 Razem e Tew. Tiab. 1 proy. SEMESTRI SEMESTRi SEMESTRii SEMESTR IV SEMESTRV SEMESTR Vi SEMESTR Vii
PK igodz.i W T C 'L P PKIEIWICILTPIPKIEEWICILIP PRKIEW|ICILIPPKIEEWICILTPIPKIEEWICILIP PKIEEWICILIP PKIEIWICILIP
A {PRZEDMIOTY OGOLNE 1 14 126 0 88 18 20 4 10 O 0 18 { 20 2 j0f O 18 0 0 4 10; O 34 : 0 0 210 0 18 0 0 2 i1 0 {18 O 0 0 [0 O 0 0 0 00 0 0 0 0
1 {Jezyk obcy (obieralny: angielski, niemiecki) 1 8 72 0 72 0 0 2 18 2 18 2 18 2 18
2 {Technologia informacy jna 0 2 20 0 0 0 20 2 20
3 {Ochrona wtasnosci intelektualnej 0 1 6 0 6 0 0 1 6
4 {Bezpieczenstwo pracy i ergonomia 0 1 10 0 10 0 0 1 10
5 {Wykorzy stanie promieniowania jonizujacego w przemy $le spozy wczy m 0 1 9 0 0 9 0 1 9
6 {Chemia ogélna 0 1 9 0 0 9 0 1 9
B {PRZEDMIOTY PODSTAWOWE 6 56 337 i 118 § 117 i 66 36 {19373 40 {40 § O ; 16 {21 ;2; 36 § 62 | 20 { 10 ; 10 §1: 26| 7 {36 ; O 4 10 6 8 10 0 2 {010 O 0 ;10 0 [0} O 0 0 0 0;0; 0 0 0 0
1 {Matematy ka 1 7 39 10 29 0 0 5 10 § 15 2 14
2 IStaty sty czne opracowanie wy nikéw badan 0 2 20 10 0 0 1 10 2 10 10
3 [Fizyka 1 5 25 10 15 0 0o 5 10 : 15
4 {Chemia nieorganiczna 1 5 22 12 10 0 0 5 12 § 10
5 {Chemia anality czna 0 5 38 8 10 20 0 5 8 10 | 20
6 {Chemia organiczna 1 8 42 14 8 20 0 5 H 14 8 3 20
7 {Biochemia i enzy mologia 1 5 32 16 0 {16 O 5 - 16 16
8 [Biologia i ekologia 0 4 22 6 16 { 0 0 41 16 16
9 {Ochrona srodowiska 0 2 17 10 7 0 0 2 10} 7
10 Maszy noznawstwo 1 5 32 8 14§ 0 | 10 5 H 8 | 14 10
11 {Termody namika i gospodarka cieplna 0 4 24 6 8 10 0 4 6 8 10
12 Ry sunek techniczny 0 4 24 8 0 01 16 | 4 8 16
C {PRZEDMIOTY KIERUNKOWE 4 46 362 143 62 75 82 5 10} 15 ) 10 § 10 7 §0; 10 { 10 0 30 8 {1 18| 16 { 16 | 0O 5 10§ 31 0 15 10 | 16 j2;44 {18 134 ;18 5 [1; 25} 18 | O 14 : 0 (0; O 0 0 0
1 {Surowce przemy stu spozy wczego 0 5 35 15 0 10 10 5 15 10 10
2"t Mikrobiologia zy wnosci 1 6 40 14 0 | 26 0 6 ' 14 26
3 iBezpieczenstwo i higiena produkciji zy wnosci 0 1 14 5 9 0 0 1 5 9
4 {Informaty czne wspomaganie projektowania 0 5 20 10 0 0 | 30 5 10 30
5 |lInzy nieria procesowa 1 6 36 12 8 16 0 6 ' 12} 8 16
6 [ Gospodarka wodno-$ciekowa w zaktadach przemy stu spozy wczego 0 2 14 6 8 0 0 2 6 8
7 i Zywnienie cziowieka 1 6 42 24 0 0 | 18 6 . 24 18
8 | Zywienie wy brany ch grup ludnosci z elementami dietety ki 0 2 26 12 0 0 14 2 12 14
9 Technologie gastronomiczne 0 2 27 12 0 {15 0 2 12 15
10 {Opakowalnictwo zy wnosci 0 1 9 9 0 0 0 1 9
11 | Organizacija, zar ie i ekonomika przedsigbiorstw przemy stu spozy 0 2 10 0 10 0 0 2 10
12 i Bioknowersja odpadow przemy stu Spozy wezego 0 2 20 10 0 0§ 10 2 10 10
13 {Prawo zy wnosciowe 0 1 8 0 8 0 0 1 8
14 | Systemy jakosci oraz zarzadzanie bezpieczenstwem zy wnosci 1 2 17 8 9 0 0 2 E 8 9
15 [Sensory czna ocena zy wnosci 0 3 24 6 10 | 8 0 3 6 110 8
D {PRZEDMIOTY SPECJALNOSCIOWE 6 76 340 108 39 ;115 78 0 40; O [ 0 0 0 {0 O o 0 0 6 §1: 12 104§ O 18§ 14 {2 22 o 46 0 5 1§14 : 0 :18: 0 { 2126029 :51:30:30:0; O 0 o 30
1 [Ogolna technologia zy wnosci 1 4 30 14 0 | 16 0 H 14 16
2 {Aparatura i urzadzenia przemy stu spozy wczego 1 6 40 12 10 0 18 6 ‘ 12 | 10 18
3 {Chtodnicze utrwalanie i przect i Zy wnosci 1 3 28 8 10 0 10 3 8 10 10
4 iChemia i analiza zy wnosci 1 4 38 8 0 { 30 0 4 H 8 30
5 {Technologia przetwdrstwa owocéw i warzy w 1 3 30 12 0 18 0 3 12 18
6 | Technologia zy wnosci pochodzenia zwierzecego 1 5 32 14 0 {18: 0 5 ! 14 18
7 {Technologia produktéw piekarskich i cukierniczy ch 0 1 17 8 9 0 0 1 8 9
8 {Technologia fermentacji 0 2 18 8 0 0 | 10 2 8 10
9 [Technologia i analiza koncentratéw spozy wczy ch 0 2 23 8 0 | 15 0 > 8 15
10 {Zasady projektowania proceséw technologiczny ch 0 2 20 0 10 0 10 2 10 10
11 | Biotechnologia zy wnosci 0 2 16 8 0 8 0 2 8 8
12 | Toksy kologia zy wnosci 0 2 18 8 0 10 0 2 8 10
13 | Seminarium dy plomowe 0 2 20 0 0 0 20 2 20
14 [Projekt dy plomowy 0 1 10 0 0 0 | 10 1 10
15 {Praca dy plomowa* 0 5 5
16 | Prakty ka zawodowa** 0 32 {6 miesiecy 6 ty godni 4 4 ty godnie 22 14 ty godni
E {PRZEDMIOTY WYBORU OGRANICZONEGO 0 13 108 81 18 9 0 0 i0f O 0 0 0 0 i0f O 0 0 0 0 i{0f O 0 0 0 5 i0i 27§ 18 i O 0 5 i0f27: 0 9 0 3 j0i27¢ 0 0 0 000 0 0 0
1 Woda w'zywnoéci i zyMeniu _ 0 4 36 18 18 0 0 4 18 18
Suszarnictwo w przemy $le spozy wczy m
> Z.ywnoéé ekologicz‘n‘a_ . o > 18 ° ° ° o > ° °
Bioakty wne sktadniki Zzy wnos$ci
3 {Dodatki funksjonaine w produkcji 2y wnosci o N 5 B o1 o o i 5
Substancije anty zy wieniowe w surowcach i produktach spozy wczy ch
4 Konf ekcjonowanie i.dy str).' buf:ja.zywnoéci 0 > 9 9 0 0 0 2 9
Aspekty psychologiczne zy wienia
5 Wenty lacja i klimaty zacja w przemy $le spozywczym i ga?tr‘onomii 0 > 18 18 0 0 0 > 18
Wy brane aspekty systemow zarzadzania jakoscig zy wnosci
6 | Przedmiot ogéinouczelniany *** 0 2 18 18 0 0 0 1 9 1 9
F {PRZEDMIOTY HUMANISTY CZNO-SPOLECZNE 0 5 40 16 24 0 0 23i0f 01157 0 0 0 {0} O 0 0 0 2 {0} 8 9 0 0 0 {0i{ O 0 0 0 0 i{0f O 0 0 0 1 (0 8 0 0 0 0f0f O 0 0 0
1 Ekonomia 0 2 17 8 9 0 o 2 8 9
Podstawy zar
2 Socjologia [} 1 8 8 [} [} 0 1 8

Podstawy psy chologii

Kultura osobista i savoir-vivre
3 - - 0 2 15 0 151 0 o {2 15
Kultura jezy ka polskiego

w C L P {PK{E{ Wi C i L {PIPKIEf W} C | L PKIEiW}{ C L {PIPKIEEW {C L }{PIPKIEEW;CiL{PIPKIEEW|C {Li{PIPKIEfIW:ICIiL:P

Y

RAZEM: 17 210 {1313 § 466 : 348 { 283 216 { 30 {3} 55 { 55 { 28 ;| 46 | 30 (2} 46 | 90 ; 20 ; 40 ; 30 {3} 64 ; 76 { 52 : 18 ; 30 ;2; 86 | 44 | 71 10 § 30 {4:95 ;36 | 61 : 28 | 30 (3120 47 { 51 : 44 { 30 { 0} O 0 0 30

01.10.2021 Liczba godzin w semestrze 184 196 210 211 220 262 0

Liczba godzin ty godniowo 12,3 13,1 14,0 14,1 14,7 17,5 2,0

* Praca dyplomow a: sem VIl - do 100 godzin pracy w tasnej studenta
** Praktyka zaw odow a - trw ajgca 6 miesiecy = 720 godz. zegarow ych, moze by¢ realizow ana réw niez w formie stazy zaw odow ych; realizacja od semestru IV — zaliczenie na ocene i punkty ECTS w semestrze VIl
*** Zajecia ogdlnouczelniane sktadajg sie z dw 6ch przedmiotéw , kazdy po 1 punkcie ECTS. Wybierane z listy przedmiotéw ogélnouczelnianych.
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3) sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia sie osiggnietych przez studenta
w trakcie catego cyklu ksztatcenia

Ewaluacja efektéw uczenia sie osigganych przez studenta dokonywana jest w catym cyklu

ksztatcenia — w ramach poszczegdlnych przedmiotéw, a takze przy jego zakonczeniu —

w trakcie egzaminu dyplomowego.

Weryfikacje efektéw uczenia sie prowadza nauczyciele akademiccy odpowiednio do form

odbywanych zajec.

Ogélne zasady weryfikacji efektéw uczenia sie prowadzone s3:

- poprzez zaliczenia czgstkowe w ramach éwiczen, laboratoriow i projektdw — z zakresu
poszczegdlnych przedmiotéw,

- poprzez zaliczenia przedmiotéw, ktére nie koriczg sie egzaminem,

- poprzez egzaminowanie z zakresu przedmiotéw, ktére koriczg sie egzaminem,

- w trakcie i po zakonczeniu praktyk i stazy,

- podczas egzaminu dyplomowego.

Weryfikacja osiggania zaktadanych efektéw uczenia sie obejmuje w szczegdlnosci: wiedze,

umiejetnosci oraz kompetencje spoteczne.

Zasady weryfikacji osiggania efektow uczenia sie oraz szczegoétowe sposoby weryfikacji

efektow uczenia sie i oceny ich osiggniecia przez studenta dla poszczegdinych

przedmiotéw opisane sg w kartach opisu przedmiotdéw realizowanych w ramach studiow.

Ocena stopnia uzyskiwanych efektdw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci

i kompetencji spofecznych dokonywana jest przez nauczycieli akademickich zgodnie

z przyjetg w Uczelni formg ich weryfikacji i walidacji w zakresie wiedzy faktograficznej,

praktycznej i umiejetnosci praktycznych, umiejetnosci kognitywnych oraz kompetencji

spotecznych i postaw. Stuzg temu stosownie dobrane formy: test, projekt, prezentacja,

zadanie do wykonania, sprawdzian praktyczny, sprawdzian pisemny z wiedzy teoretycznej,

sprawdzian ustny, praca pisemna, zaliczenie, egzamin ustny, pisemny i inne.

Prowadzacy zajecia przed ich rozpoczeciem przedstawia studentom karte przedmiotu

i zasady zaliczenia wskazujgc, ze prace pisemne, np. testy, projekty, obliczenia, referaty,

a takze odpowiedzi ustne, aktywnos$¢ na zajeciach i inne poszczegdlne elementy procesu

dydaktycznego i procesu uczenia sie, mogg miec rézng wartos$é, w zaleznosci od stopnia ich

trudnosci i ztozonosci.

Przy ocenianiu stosuje sie skale ocen: 5,0 (bardzo dobry), 4,5 (dobry plus), 4,0 (dobry),

3,5 (dostateczny plus), 3,0 (dostateczny), 2,0 (niedostateczny).

Praktyki zawodowe i staze sg formga i sposobem weryfikacji osiggnietych efektdw uczenia sie
w srodowisku zawodowym. System oceniania stopnia osiggania przez studenta w toku
realizacji zaje¢ praktycznych efektow uczenia sie polega na weryfikacji zatozonych efektow
uczenia sie w konkretnym dziataniu praktycznym studenta: ocena wstepna, biezaca
i koncowa oraz samoocena. Na ocene kofAcowg skfadajg sie wykorzystanie przez studenta
wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych w dziataniu praktycznym. Studenci
zobowigzani sg wypetnia¢ dziennik praktyk, w ktérym zawierajg informacje dotyczgce
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miejsca odbywania praktyk, samooceny przebiegu praktyki, opinii instytucji, w ktorej
odbywajg praktyke, realizacji zadan i stopnia osiggniecia efektdw uczenia sie. Wypetniony
dziennik z wymaganymi opiniami i podpisami przedkfadany jest opiekunowi praktyk i jest on
jedng z form zaliczenia praktyk. Opiekun praktyki weryfikuje osiggniecie zaktadanych
efektdw uczenia sie poprzez wystawienie oceny koncowej zgodnie ze stosowang w Uczelni
skala.

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

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

Egzamin dyplomowy jest egzaminem ustnym i sktada sie z prezentacji pracy dyplomowe;j
oraz odpowiedzi na trzy pytania zwigzane z programem studidw zadawane przez cztonkéw
komisji egzaminu dyplomowego.

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

4) ksztatcenie praktyczne

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

Ksztatcenie praktyczne realizowane jest gtdwnie w ramach przedmiotéw kierunkowych
i specjalno$ciowych oraz wakacyjnych praktyk zawodowych, odbywanych w semestrach
od IV do VII, w rdznych zaktadach przemystu spozywczego, placowkach zbiorowego
zywienia lub gastronomicznych. Celem takich praktyk jest weryfikacja osiggnietych efektow
uczenia sie w rzeczywistym sSrodowisku pracy, rozwijanie umiejetnosci praktycznego
wykorzystywania wiedzy i kompetencji spotecznych, wtasciwych dla pracy w zawodzie
inzyniera technologii zywnosci oraz zdobywanie do$wiadczenia zawodowego. W takcie
odbywania praktyk zawodowych studenci zobowigzani sg prowadzi¢ dziennik praktyk,
w ktorym sg odnotowane informacje dotyczgce miejsca odbywania praktyki, poznanych
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procesow technologicznych, metod kontroli jakosci i bezpieczedstwa zdrowotnego
produktéw finalnych, wyniki samooceny przebiegu praktyki, zamieszczona jest takze opinia
zaktadowego opiekuna oceniajgca zaangazowanie studenta oraz nabytg wiedze praktyczng
i potwierdzajacg predyspozycje do wykonywania zadan inzyniera technologa zywnosci lub
specjalisty ds. zywienia. Wypetniony dziennik z wymaganymi opiniami i podpisami
przedktadany jest opiekunowi praktyk.

lll. Przyporzadkowanie efektow uczenia sie do dyscyplin

dyscypliny naukowe Procentowy udziat dyscypliny w
efektach uczenia sie

dyscyplina wiodaca:
Technologia zywnosci i zywienia 54 %
(dziedzina nauk rolniczych)

dyscyplina wspomagajgca:

Inzynieria chemiczna 46 %
(dziedzina nauk inzynieryjno-technicznych)
razem 100%

IV. Inne uwagi, wyjasnienia i uzasadnienia

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

Celem ksztatcenia studentédw 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 celdw spozywczych lub do produkcji pasz,
surowcoéw wtérnych, produktéw ubocznych z przetwdrstwa zywnosci. Program ksztatcenia
oferuje nie tylko mozliwosé poszerzenia wiedzy z przedmiotéow podstawowych (matematyka,
fizyka, chemia, ochrona srodowiska, jezyki obce) lecz takie nabycie technicznych
umiejetnosci inzynierskich (maszynoznawstwo, urzadzenia przemystu spozywczego,
inzynieria procesdow jednostkowych, zasady projektowania procesow technologicznych,
komputerowe wspomaganie projektowania) oraz specjalistycznej wiedzy z zakresu wielu
technologii zywnosci pochodzenia roslinnego (przetwdrstwo owocéw i warzyw), zwierzecego
(produkcja i przetworstwo miesa, drobiu, mleka itp.), produkcji koncentratow spozywczych,
dan gotowych, deseréw, sokéw owocowych, nektarow i napojéw, utrwalania surowcow,
potproduktéw i produktow finalnych, systemow pakowania, przechowalnictwa i dystrybucji
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zywnosci, technologii gastronomicznych (przemystowego przygotowania potraw).
Nieodzownymi elementami wiedzy specjalistycznej sg biochemia i enzymologia,
biotechnologia, mikrobiologia i chemia zywnosci, analiza sktadu i ocena jakosci zywnosci
(metodami fizykochemicznymi i sensorycznymi), w tym analiza zawartosci w surowcach
i produktach spozywczych naturalnych zwigzkéw biologicznie aktywnych, o wtasciwosciach
prozdrowotnych, analiza zawartosci niepozgdanych zanieczyszczen, poznanie systemoéw
zapewnienia jakosci i bezpieczernstwa produkcji zywnosci, systemow zarzadzania jakoscig,
itp. Bardzo wazna jest tez wiedza i umiejetnosci zdobyte w okresie 3,5-letnich studiow
w zakresie prawidlowego zywienia cztowieka, projektowania jadtospiséw i diet,
rozpoznawania zrodet alergii pokarmowych oraz sposobdw ograniczania ich ryzyka.

Opracowat: dr hab. Inz. Lucjan Krala
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