Zatacznik nr 76 do Uchwaty Nr 70 - 2024/2025 Senatu Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
z dnia 24 lutego 2025 r. w sprawie ustalenia programéw studiéw dla kierunkéw studiéw prowadzonych
w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie obowigzujacych od roku akademickiego 2025/2026
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technologia zywnosci i zywienie cztowieka
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Informacje podstawowe

Nazwa wydziatu:

Nazwa kierunku:

Poziom studidéw:

Profil studidw:

Forma studiéw:

Czas trwania studidw (liczba semestréw):
Liczba ECTS konieczna do ukonczenia studiéw:

Liczba punktéw ECTS jaka student uzyskuje w ramach zajec
prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

Tytut zawodowy nadawany absolwentom:
Kod ISCED:

Jezyk studidw:

Wydziat Technologii Zywnosci

technologia zywnosci i zywienie cztowieka
studia pierwszego stopnia (inzynier)
ogoblnoakademicki

studia niestacjonarne

8

210

70

inzynier
0721

polski

Przyporzadkowanie kierunku do dyscyplin, do ktérych odnosza sie efekty uczenia sie

Technologia zywnosci i zywienia

100%

Informacje podstawowe
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Charakterystyka kierunku

Charakterystyka kierunku

Program osmiosemestralnych studiéw niestacjonarnych | stopnia na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka obejmuje
przedmioty o charakterze ogdlnym, systematyzujace i poszerzajgce wiedze podstawowg studentéw, a nastepnie zajecia o coraz bardziej
specjalistycznym charakterze. Studenci majg mozliwos¢ rozwijania i ksztattowania swojej wiedzy poprzez szeroki wybér przedmiotéw
fakultatywnych. Koncepcja ksztatcenia na kierunku umozliwia indywidualizacje procesu nauczania m.in. dzieki wsparciu uczestnictwa
studentéw w programach wymiany akademickiej. Mozliwe jest m.in. odbycie czesci studiéw na polskich uniwersytetach przyrodniczych
w ramach programu MOSTAR, oraz wymiana w ramach programéw miedzynarodowych (programy Erasmus, CEEPUS i inne)
realizowanych we wspdtpracy z uniwersytetami partnerskimi zza granicy. Studenci moga rozwija¢ swoje zainteresowania takze podczas
praktyk zawodowych krajowych i zagranicznych. Studenci uczestnicza w lektoratach z wybranego jezyka obcego, zdobywajac
umiejetnos¢ postugiwania sie specjalistycznym stownictwem obcojezycznym. Celem studiéw na kierunku Technologia zywnosci i
zywienie cztowieka jest takze przygotowanie do prowadzenia badah naukowych oraz do kontynuowania nauki na studiach Il stopnia.

Cele ksztatcenia

Misjg Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie jest przede wszystkim stuzenie rozwojowi intelektualnemu, spotecznemu i
gospodarczemu spoteczehstwa, ze szczegdlnym uwzglednieniem zréwnowazonego rozwoju gospodarki zywnosciowej i srodowiska
przyrodniczego, a jednym z zatozen jest uwzglednianie w programach ksztatcenia oczekiwan i potrzeb rynku pracy. Realizowane jest to
poprzez ksztattowanie efektywnej komunikacji mtodziez akademicka - uczelnia, rozwdj i doskonalenie programéw studiéw z udziatem
przedstawicieli gospodarki i studentéw, transfer wiedzy uzyskanej w wyniku badan naukowych do nauczania, a takze indywidualizacje
ksztatcenia.

Koncepcja ksztatcenia

Koncepcja ksztatcenia na | stopniu studidéw kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka obejmuje nauczanie w zakresie wiedzy
podstawowej (m.in. matematyka, chemia, fizyka, ekonomia), a nastepnie pogtebianie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci praktycznych
studentéw w zakresie zagadnien dotyczacych réznych ogniw nauk o zywnosci, od producenta do konsumenta. Studenci nabywaja
kwalifikacje i kompetencje oparte na wiedzy i umiejetnosciach praktycznych w zakresie technologii zywnosci i nauk zywieniowych, ze
szczegdlnym uwzglednieniem przetwarzania, utrwalania i przechowywania zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego,
biotechnologii zywnosci, analizy i oceny jakosci zywnosci, inzynierii zywnosci i organizacji procesu produkcyjnego, ekonomiki i
marketingu w przedsiebiorstwie przemystu spozywczego, a takze podstaw zarzadzania produkcja. Sa Swiadomi zasad dobrej praktyki
agrotechnicznej, higienicznej i produkcyjnej, znaja systemy zapewniania jakosci i bezpieczehnstwa zywnosci i podstawy prawa
zywnosciowego. Ksztatcenie obejmuje takze wieloaspektowa ocene jakosSci surowcéw i produktéw spozywczych z uwzglednieniem
wartosci odzywczej i zywieniowej oraz jakosci sensorycznej, a takze bezpieczehstwa pod wzgledem zagrozen biologicznych,
chemicznych i fizycznych. W odpowiedzi na potrzeby wspdtczesnego rynku pracy program nauczania ktadzie réwniez nacisk na
ksztattowanie kompetencji spotecznych absolwentéw kierunku. Nauczanie na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
odbywa sie z zachowaniem najwyzszych standardéw.

Opis realizacji praktyk zawodowych (jesli przewidziano w programie studiow)

W programie studiéw | stopnia na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka ujete sg obowiazkowe praktyki zawodowe,
ktérych celem jest pogtebienie umiejetnosci praktycznych zwigzanych z kierunkiem studiéw i przygotowanie studenta do przysztej pracy
zawodowe] oraz umozliwienie wykorzystania wiadomosci ugruntowanych w czasie studiéw w rzeczywistosci przemystowej lub
laboratoryjnej. Uczestnictwo w pracy wybranej przez studenta instytucji produkujacej lub kontrolujgcej jakos¢ zywnosci daje mozliwos¢
zapoznania sie z funkcjonowaniem i celami oraz zadaniami realizowanymi na réznych stanowiskach pracy. Umozliwia zapoznanie sie ze
strukturg organizacyjng i zasadami funkcjonowania réznych instytucji, co daje absolwentowi obraz specyfiki pracy na réznych
stanowiskach. Praktyki zawodowe w wymiarze 160 h przewidziane s3 w 6 semestrze. Szczegétowe zasady, sposéb i tryb realizacji
praktyk zawodowych okresla regulamin praktyk.

Sylwetka absolwenta

Absolwenci sg przygotowani do potrzeb wspétczesnego rynku pracy tak, aby dzieki rozwinietym w czasie studiéw kompetencjom
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zapewnili zréwnowazony rozwéj nowoczesnej gospodarki zywnosSciowej oraz potrafili funkcjonowad w spoteczenstwie opartym na
wiedzy. Stwarza to mozliwos¢ kontynuacji nauki na prestizowych kierunkach studiéw lub podjecia pracy zawodowej na stanowiskach
wymagajacych wysokich kwalifikacji. Absolwenci moga podjgé prace w wielu przedsiebiorstwach dziatajgcych w ramach gospodarki
zywnosciowej, w tym w zaktadach przetwdrczych réznych branz przemystu spozywczego, instytutach naukowych i badawczo-
rozwojowych, laboratoriach, jednostkach zajmujacych sie dystrybucjg zywnosci, w placéwkach upowszechniajacych wiedze, w firmach
doradczych i audytujacych oraz w innych instytucjach tancucha zywnosciowego.
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Wiedza

Kod
TZ_K3_W01_inz

TZ_K3_W02_inz

TZ_K3_WO03_inz

TZ_K3_W04_inz

TZ_K3_WO05_inz

TZ_K3_WO06_inz

TZ_K3_W07_inz

Umiejetnosci

Kod
TZ K3_U01_inz

TZ_K3_U02_inz

TZ K3_U03_inz

TZ_K3_U04_inz

TZ_K3_U05

TZ_K3_U06

Efekty uczenia sie

Efekty uczenia sie

Tresé

Absolwent zna i rozumie podstawy teoretyczne zjawisk zachodzacych w naturze i pod
wptywem dziatalnosci cztowieka, przejawiajgcych sie podczas przetwarzania,
przechowywania i badania zywnosci

Absolwent zna i rozumie podstawy budowy maszyn, urzadzen i przyrzadéw stosowanych
do przetwarzania i badania zywnosci oraz podstawy ich dziatania

Absolwent zna i rozumie sktad i wtasciwosci surowcéw, srodkdw pomocniczych i
produktéw przemystu spozywczego, przydatne w planowaniu i organizowaniu produkgji i
przechowywania zywnosci

Absolwent zna i rozumie metody i techniki stosowane przy przetwarzaniu, zabezpieczaniu,
przechowywaniu i badaniu zywnosci

Absolwent zna i rozumie zjawiska zachodzace podczas wytwarzania, przetwarzania i
przechowywania zywnosci, warunkujgce jej cechy, jakos¢ i bezpieczenstwo, oraz teorie
wyjasniajgce zaleznosci pomiedzy nimi

Absolwent zna i rozumie ekonomiczne, prawne, etyczne, spoteczne, ekologiczne i inne
uwarunkowania prowadzenia dziatalnosci zwigzanej z pozyskiwaniem, przetwarzaniem,
dystrybucja i oferowaniem konsumentom zywnosci, w tym podstawowe pojecia i zasady z
zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego

Absolwent zna i rozumie podstawy tworzenia i zarzadzania przedsiebiorstwami zwigzanymi
z branza spozywcza oraz ich funkcjonowanie w gospodarce rynkowej

Tresc

Absolwent potrafi wykorzystywac wiedze podczas doboru metod i narzedzi oraz
dokonywania obserwacji, pomiardw i obliczen w zakresie zjawisk zachodzgcych podczas
przetwarzania, przechowywania i badania zywnosci, a takze do krytycznej analizy i
interpretacji uzyskanych danych oraz oceny wiarygodnosci swoich dziatanh

Absolwent potrafi wtasciwie dobiera¢ Zrddta i dokonywac syntezy uzyskanych informacji
oraz wyciggac wnioski, postrzega¢ rézne uwarunkowania zagadnien zawodowych, w tym
technologiczne, etyczne, ekonomiczne i ekologiczne

Absolwent potrafi dokonywac krytycznej analizy istniejacych rozwigzan i projektowac
systemy techniczne wiasciwe dla gospodarki zywnosciowej z uzyciem odpowiedniej
aparatury, technik, narzedzi i materiatéw

Absolwent potrafi identyfikowac problemy i nowe perspektywy witasciwe dla dziatalnosci
zawodowej i poszukiwac ich rozwigzan lub sposobdw realizacji z zastosowaniem
nowoczesnych narzedzi, w tym eksperymentéw, metod analitycznych, symulacji
komputerowych, technik informacyjno-komunikacyjnych i wtasciwych dla kierunku studiéw
nowoczesnych technik wizualizacji oraz technik wspomagajacych podejmowanie decyzji
zawodowych

Absolwent potrafi skutecznie komunikowad sie z otoczeniem przy pomocy witasciwej dla
dziatalnosci zawodowej terminologii, bra¢ udziat w dyskusji nt. zagadnien zawodowych
rozwazajgc rézne punkty widzenia, postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Absolwent potrafi organizowa¢ prace w sposéb indywidualny oraz w zakresie
podstawowych dziatah zespotu, w tym dziatan interdyscyplinarnych

PRK
P6S_WG

P6S_WG

P6S_WG

P6S_WG

P6S_WG

P6S_WK

P6S_WK

PRK
P6S_UW

P6S_UW

P6S_UW

P6S_UW

P6S_UK

P6S_UO
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Kod Tresé PRK

TZ K3 _U07 Absolwent potrafi samodzielnie planowa¢ dalszy rozwéj zawodowy P6S_UU

Kompetencje spoteczne

Kod Tresé PRK

TZ_K3_K01 Absolwent jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy w zyciu zawodowym, jej krytycznej ~ P6S_KK
analizy oraz poszukiwania zrédet wsrdd ekspertéw, a takze wykorzystywania zasobow i
mozliwosci Swiata cyfrowego

TZ_K3_K02 Absolwent jest gotéw do prowadzenia dziatalnosci zawodowej w sposdb odpowiedzialny P6S_KO, P6S_KR

spotecznie, przedsiebiorczy, etyczny i zgodny z interesem publicznym, a takze z
poszanowaniem tradycji zawodowych
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Plan studiow

Semestr 1

W semestrze 1. studenci realizuja szkolenie biblioteczne na platformie dostepnej pod adresem https://szkolenia.sggw.pl

Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Szkolenie BHP

Chemia ogdlna i nieorganiczna

Student ma mozliwos¢ wyboru poziomu zaawansowania przedmiotu

Chemia ogdlna i nieorganiczna podstawowa

Chemia ogdlna i nieorganiczna zaawansowana

Ekonomia

Matematyka

Technologia informacyjna

Fakultet humanistyczno-spoteczny | (lista otwarta)
Student wybiera jeden przedmiot z listy.
Komunikacja miedzykulturowa
Praktyczne kompetencje spoteczne

Socjologia

Plan studiéw

Szkolenie BHP: 4

Wyktad: 21
Cwiczenia audytoryjne: 6
Cwiczenia laboratoryjne: 21

Wykfad: 21
Cwiczenia audytoryjne: 6
Cwiczenia laboratoryjne: 21

Wykfad: 21
Cwiczenia audytoryjne: 6
Cwiczenia laboratoryjne: 21

Wykfad: 12
Cwiczenia audytoryjne: 12

Wykfad: 21
Cwiczenia audytoryjne: 21

Wykfad: 16
Cwiczenia laboratoryjne: 16

Wyktad: 18

Wykfad: 18
Wyktad: 18
Wyktad: 18

0
6

Zaliczenie

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty obowigzkowe

Obowigzkowa grupa

Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe

Obowigzkowa grupa

Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru
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Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢
Zywno$¢ w kulturze i spoteczenstwie Wykfad: 18 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Fakultet humanistyczno-spoteczny Il (lista owarta) Suma godzin kontaktowych: 10 1 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa grupa
Student wybiera jeden przedmiot z listy.
Chemia piekna Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Kreatywne myslenie Cwiczenia audytoryjne: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Zywno$¢ - wezoraj, dzi$ i jutro Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Fakultet humanistyczno-spoteczny llI (lista otwarta) Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa grupa
Student wybiera jeden przedmiot z listy.
Mnemotechniki jako pomoc w przyswajaniu wiedzy Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Myslenie projektowe Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Zarzadzanie czasem Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Fakultety kierunkowe | (lista otwarta) Wyktad: 20 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa grupa
Student wybiera dwa przedmioty z listy.
Historia zafatszowanh zywnosci Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Mity i fakty o zywnosci Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Zywno$¢ cyrkularna Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Zywnos¢ fermentowana dookota $wiata Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Suma 208 25
Semestr 2
Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢
Chemia organiczna Wykfad: 16 5 Egzamin Przedmioty obowigzkowe

Cwiczenia laboratoryjne: 21

Plan studiéw 9/73



Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢
Fizyka Wyktad: 14 4 Egzamin Przedmioty obowigzkowe
Cwiczenia laboratoryjne: 21
Ochrona wiasnosci intelektualnej Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty obowigzkowe
Podstawy komunikacji spotecznej Cwiczenia audytoryjne: 9 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty obowigzkowe
Propedeutyka przemystu spozywczego Wykfad: 10 4 Zaliczenie na ocene Przedmioty obowigzkowe
Cwiczenia audytoryjne: 16
Rysunek techniczny z elementami maszynoznawstwa Wyktad: 18 5 Zaliczenie na ocene Przedmioty obowigzkowe
Cwiczenia laboratoryjne: 16
Statystyka Wyktad: 10 3 Egzamin Przedmioty obowigzkowe
Cwiczenia laboratoryjne: 10
Suma 171 23
Semestr 3
Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢
Biochemia Wykfad: 21 4 Egzamin Przedmioty obowigzkowe
Cwiczenia laboratoryjne: 21
Chemia fizyczna Wykfad: 12 3 Zaliczenie na ocene Przedmioty obowigzkowe
Cwiczenia laboratoryjne: 9
Chemia zywnosci Wykfad: 21 4 Egzamin Przedmioty obowigzkowe
Cwiczenia laboratoryjne: 21
Jezyk obcy Lektorat: 21 2 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa grupa
Student wybiera zajecia z jezyka obcego
Jezyk angielski Lektorat: 21 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Jezyk hiszpanski Lektorat: 21 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Jezyk niemiecki Lektorat: 21 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Jezyk rosyjski Lektorat: 21 2 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru

Plan studiéw
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Mikrobiologia zywnosci
Podstawy zywienia cztowieka

Suma

Semestr 4

Przedmiot

Wyktad: 21
Cwiczenia laboratoryjne: 28

Wyktad: 21
Cwiczenia laboratoryjne: 12

208

Liczba godzin

7

25

Punkty ECTS

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Forma weryfikacji

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe

Obligatoryjnos¢

Analiza i ocena jakosci zywnosci

Ekonomika i organizacja przedsiebiorstwa zywnosciowego

Jezyk obcy

Student realizuje zajecia z jezyka obcego wybranego w semestrze 3

Jezyk angielski
Jezyk hiszpanski
Jezyk niemiecki

Jezyk rosyjski

Maszynoznawstwo przemystu spozywczego

0golna technologia zywnosci

Suma

Plan studiéw

Wyktad: 24
Cwiczenia laboratoryjne: 32

Wykfad: 16
Cwiczenia audytoryjne: 16

Lektorat: 21

Lektorat: 21
Lektorat: 21
Lektorat: 21
Lektorat: 21

Wykfad: 21
Cwiczenia laboratoryjne: 28

Wyktad: 24
Cwiczenia laboratoryjne: 32

214

8

26

Egzamin

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene

Egzamin

Egzamin

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe

Obowigzkowa grupa

Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe
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Semestr 5

Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Inzynieria procesowa

Jezyk obcy
Student realizuje zajecia z jezyka obcego wybranego w semestrze 3
Jezyk angielski
Jezyk hiszpanski
Jezyk niemiecki
Jezyk rosyjski

Podstawy technologii gastronomicznej

Potwierdzenie B2 jezyk obcy

Technologia ttuszczéw i koncentratéw spozywczych
Technologia zbdz

Suma

Semestr 6

Przedmiot

Wyktad: 32
Cwiczenia laboratoryjne: 28

Lektorat: 21

Lektorat: 21
Lektorat: 21
Lektorat: 21
Lektorat: 21

Wyktad: 14
Cwiczenia laboratoryjne: 15

Suma godzin kontaktowych: 2

Wyktad: 24
Cwiczenia laboratoryjne: 24

Wykfad: 18
Cwiczenia laboratoryjne: 18

196

Liczba godzin

9 Egzamin

2 Zaliczenie na ocene
2 Zaliczenie na ocene
2 Zaliczenie na ocene
2 Zaliczenie na ocene
2 Zaliczenie na ocene
4 Egzamin

1 Egzamin

6 Egzamin

4 Egzamin

26

Punkty ECTS Forma weryfikacji

Przedmioty obowigzkowe

Obowigzkowa grupa

Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe

Obligatoryjnos¢

Technologia miesa i jaj

Technologia owocéw i warzyw

Plan studiéw

Wyktad: 24
Cwiczenia laboratoryjne: 21

Wykfad: 18
Cwiczenia laboratoryjne: 18

5 Egzamin

4 Egzamin

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe
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Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS Forma weryfikacji Obligatoryjnos¢

Technologia przemystu fermentacyjnego Wyktad: 14 3 Egzamin
Cwiczenia laboratoryjne: 9

Przedmioty obowigzkowe

Cwiczenia projektowe: 3

Toksykologia zywnosci Wyktad: 21 2 Egzamin Przedmioty obowigzkowe

Fakultety kierunkowe Il (lista otwarta) Suma godzin kontaktowych: 60 6 Zaliczenie na ocene Obowigzkowa grupa

Student wybiera sze$¢ przedmiotéw z listy
Apertyzacja Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Bakterie mlekowe w technologii zywnosci Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Dodatki do zywnosci - aspekty technologiczne Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Dodatki do zywnosci - aspekty zdrowotne Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Ekologia w produkcji zywnosci Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Podstawy dietetyki Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Przeciwutleniacze naturalne i syntetyczne w zywnosci Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
SysFem bezpieczenstwa zywnosci HAACP w przemysle Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
spozywczym
Systemy zarzadzania w laboratorium Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Tradycja i nowoczesnos¢ w produkcji spirytusu i wédek Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Trendy weganhskie w przetwdrstwie zywnosci Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Walidacja metod analitycznych Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Wiasciwosci teksturalne produktéw spozywczych Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Zarzadzanie zasobami ludzkimi Wykfad: 7 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru

Ziota, zywnos¢ i zdrowie Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Znakowanie zywnosci Cwiczenia projektowe: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Zywno$¢ dla dzieci Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru
Zywnos¢ i suplementy dla 0séb aktywnych fizycznie Wyktad: 10 1 Zaliczenie na ocene Przedmioty do wyboru

Plan studiéw
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Zywno$¢ minimalnie przetworzona
Praktyka zawodowa (lista otwarta)

Praktyka zawodowa 1

Praktyka zawodowa 2

Suma

Semestr 7

Przedmiot

Wyktad: 10

Praktyki zawodowe: 160
Praktyki zawodowe: 160
Praktyki zawodowe: 160
345

Liczba godzin

1

(o) NN e) BN )}

Punkty ECTS

Zaliczenie na ocene
Zaliczenie
Zaliczenie

Zaliczenie

Forma weryfikacji

Przedmioty do wyboru
Obowigzkowa grupa
Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru

Obligatoryjnos¢

Ekologia i ochrona Srodowiska

Gospodarka energetyczna

Opakowania zywnosci

Rachunkowos¢

Technologia mleka

Wiasciwosci fizyczne produktéw spozywczych

Zarzadzanie przedsiebiorstwem zywnosciowym

Fakultety kierunkowe Il (lista otwarta)

Student wybiera 6 przedmiotdéw z listy

Alergeny w zywnosci

Alternatywne surowce do otrzymywania olejéw jadalnych

Plan studiéw

Wyktad: 9

Wyktad: 16
Cwiczenia projektowe: 6

Wykfad: 16
Cwiczenia laboratoryjne: 9

Wykfad: 10
Cwiczenia audytoryjne: 10

Wykfad: 21
Cwiczenia laboratoryjne: 18

Wykfad: 10
Cwiczenia laboratoryjne: 21

Wykfad: 12
Cwiczenia audytoryjne: 9
Cwiczenia projektowe: 3

Suma godzin kontaktowych: 60

Wyktad: 10
Wyktad: 10

1
3

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe

Obowigzkowa grupa

Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Etyka biznesu

Mikroorganizmy jako Zrddta sktadnikéw bioaktywnych i
funkcjonalnych technologicznie

Midd i inne produkty pszczele
Mykologia w technologii zywnosci
Odpady z przetwérstwa zywnosci
Percepcja sensoryczna zywnosci
Polityka wyzywienia ludnosci

Polskie superowoce

Powlekanie zywnosci

Projektowanie w AutoCAD - poziom Il

Przechowalnictwo zywnosci - warunki i zmiany w trakcie
przechowywania

Przekaski i napoje bezalkoholowe - charakterystyka i
technologia

Sustainable food

Systemy zapewnienia jakosci

Techniki komputerowe w opracowaniu i prezentacji wynikéw
Thuszcze w technologii zywnosci

Towaroznawstwo surowcow i produktéw przemystu spozywczego
Wykorzystanie drozdzy w technologii

Zamrazalnictwo zywnosci

Zielona chemia w przemysle spozywczym

Zywno$¢ specjalna

Suma

Plan studiéw

Wyktad:
Wyktad:

Wyktad:
Wyktad:
Wykfad:
Wyktad:
Wyktad:
Wyktad:
Wyktad:

Cwiczenia laboratoryjne: 10

Wyktad:

Wyktad:

Wyktad:
Wyktad:

Cwiczenia laboratoryjne: 10

Wyktad:
Wykfad:
Wyktad:
Wyktad:
Wyktad:
Wyktad:
230

10
10

10
10
10
10
10
10
10

10

10

10
10

10
10
10
10
10
10

1
1

26

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru
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Semestr 8

Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Drobnoustroje patogenne przenoszone przez wode i zywnos¢

Prawo zywnosciowe

Technologiczne projektowanie zaktadéw i laboratoriéw przemystu

spozywczego (lista otwarta)

Wyktad: 8
Cwiczenia laboratoryjne: 12

Wykfad: 16
Cwiczenia projektowe: 6

Wykfad: 16
Cwiczenia projektowe: 21

Wybdr przedmiotu jest powigzany z wyborem seminarium dyplomowego

Technologiczne projektowanie laboratoriéw przemystu

Spozywczego

Technologiczne projektowanie zaktaddw przemystu spozywczego

Fakultety kierunkowe IV (lista otwarta)

Student wybiera 6 przedmiotéw obieralnych z listy
Apertyzacja
Bakterie mlekowe w technologii Zzywnosci
Biopolimery w produkcji opakowan do zywnosci
Dodatki do zywnosci - aspekty technologiczne
Dodatki do zywnosci - aspekty zdrowotne

Domowy wyréb seréw i wedlin

Drozdze jako mikroorganizm modelowy w badaniach

biotechnologicznych
Ekologia w produkcji zywnosci
Niekonwencjonalne metody produkcji piwa

Podstawy dietetyki

Plan studiéw

Wykfad: 16
Cwiczenia projektowe: 21

Wykfad: 16
Cwiczenia projektowe: 21

Suma godzin kontaktowych: 60

Wyktad: 10
Wyktad: 10
Wyktad: 10
Wyktad: 10
Wyktad: 10
Wyktad: 10
Wyktad: 10

Wyktad: 10
Wyktad: 10
Wyktad: 10

3

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Przedmioty obowigzkowe

Przedmioty obowigzkowe

Obowigzkowa grupa

Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru

Obowigzkowa grupa

Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru
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Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Obligatoryjnos¢

Podstawy eksploatacji maszyn i urzadzen w przemysle
Spozywczym

Przeciwutleniacze naturalne i syntetyczne w zywnosci

System bezpieczenstwa zywnosci HAACP w przemysle
spozywczym

Systemy zarzadzania w laboratorium

Tradycja i nowoczesnos¢ w produkcji spirytusu i wédek
Walidacja metod analitycznych

Wiasciwosci teksturalne produktéw spozywczych

Zarzadzanie zasobami ludzkimi

Ziota, zywnos¢ i zdrowie
Zywno$¢ dla dzieci
Zywno$¢ minimalnie przetworzona
Seminarium dyplomowe (lista otwarta)
Seminarium dyplomowe - biotechnologia zywnosci
Seminarium dyplomowe - inzynieria zywnosci
Seminarium dyplomowe - technologia i ocena jakosci zywnosci
Praca inzynierska
Student wybiera tematyke pracy dyplomowe;j
Praca inzynierska - ekspertyza
Praca inzynierska - eksperyment
Praca inzynierska - projekt

Suma

Plan studiéw

Wyktad: 10

Wyktad: 10
Wyktad: 10

Wyktad: 10
Wyktad: 10
Wyktad: 10
Wyktad: 10

Wyktad: 7
Cwiczenia projektowe: 3

Wyktad: 10
Wyktad: 10
Wyktad: 10
Cwiczenia seminaryjne:
Cwiczenia seminaryjne:
Cwiczenia seminaryjne:
Cwiczenia seminaryjne:

Praca dyplomowa: 0

Praca dyplomowa: 0
Praca dyplomowa: 0
Praca dyplomowa: 0

163

24
24
24
24

1

15

15
15
15
33

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene
Zaliczenie na ocene

Egzamin

Egzamin
Egzamin

Egzamin

Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Obowigzkowa grupa

Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru

Obowigzkowa grupa

Przedmioty do wyboru
Przedmioty do wyboru

Przedmioty do wyboru

17/73



Opis przypisanych do przedmiotow efektow uczenia sie oraz tresci
programowe zapewniajace uzyskanie tych efektow

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz tresci 18/73
programowe zapewniajgce uzyskanie tych efektéw - strona tytutowa



Nazwa zajec:

Chemia ogdlna i nieorganiczna podstawowa

Liczba ECTS: 6

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: budowe materii, na podstawie ktérej moze wnioskowac
(Absolwentznai [ W1 | o wtasciwosciach chemicznych substancji nieorganicznych, stosujac | TZ_K3_WO01_inz
rozumie) odpowiednia symbolike chemiczng oraz obliczenia chemiczne.
W2 wybrane pojecia z za!<resu chemn 0g0lnej, typy reakcji chemicznych T7 K3 WO1 inz
oraz dane do obliczen chemicznych. - - -
Umiejetnosci: U1 zapisac réwnania reakcji chemicznych przebiegajgcych w roztworach 17 K3 UO1 inz
(Absolwent potrafi) wodnych oraz wykona¢ niezbedne obliczenia chemiczne. - =
U2 zaplanowac i wykonac prostg analize iloSciowq substanc;ji TZ K3 U01 inz,
nieorganicznej oraz inne czynnosci laboratoryjne. TZ K3_U04 inz
Kompetencje: ; ; . ; ; ; ;
(Absolwent jest K1 pracy |ndy/V\{|du§IneJ i zespotowej w Iqbqratorlum chemicznym, majac TZ K3_K02
gotéw do) Swiadomos¢ zwigzanych z tym zagrozen.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Pojecia z zakresu chemii ogélnej dotyczace budowy materii, nazewnictwo zwigzkdéw
nieorganicznych, typy reakcji chemicznych wraz z towarzyszacym im zapisem chemicznym
oraz wykonanie podstawowych obliczen chemicznych. Przeprowadzenie prostej analizy

iloSciowej wraz z niezbednymi obliczeniami chemicznymi.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Ocena aktywnosci podczas zajeé, Zaliczenie pisemne, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Chemia ogdlna i nieorganiczna zaawansowana

Liczba ECTS: 6

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: w spos6b zaawansowany budowe materii, na podstawie ktérej moze
(Absolwent zna i wnioskowad o wiasciwosciach chemicznych substancji .
rozumie) | W1 nieorganicznych, stosujac odpowiednia symbolike chemiczng oraz TZ_K3_W01_inz
obliczenia chemiczne.
zaawansowane pojecia z zakresu chemii ogélnej, typy reakcji
W2 | chemicznych oraz dane do obliczeh chemicznych na poziomie TZ_K3_WO01._inz
rozszerzonym.
Umiejetnosci: zapisac réwnania reakcji chemicznych przebiegajacych w roztworach
(Absolwent potrafi) | Ul | wodnych oraz wykona¢ niezbedne obliczenia chemiczne na poziomie | TZ_K3_U01_inz
rozszerzonym.
U2 zaplanowac i wykonac okreslong analize iloSciowg substancji TZ K3 U01 inz,
nieorganicznej oraz inne czynnosci laboratoryjne. TZ K3_U04 inz
Kompetencje: ; ; . ; ; ; ;
(Absolwent jest K1 pracy |ndy/V\{|du§IneJ i zespotowej w Iqbqratorlum chemicznym, majac TZ K3_K02
gotéw do) Swiadomos¢ zwigzanych z tym zagrozen.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Pojecia z zakresu chemii chemii ogdlnej dotyczace budowy materii, nazewnictwo zwigzkéw
nieorganicznych, typy reakcji chemicznych wraz z towarzyszacym im zapisem chemicznym
oraz wykonanie obliczen chemicznych na poziomie rozszerzonym. Przeprowadzenie analizy

iloSciowej wraz z niezbednymi obliczeniami.

Sposoéb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Ocena aktywnosci podczas zajeé, Zaliczenie pisemne, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

20/73




Nazwa zajec:

Ekonomia

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

(Absom\llzri]f‘irf::i w1 | Podstawowe kategorie ekonomiczne zwiazane z rynkiem i zaleznosci | TZ_K3_W01 inz,
rozumie) miedzy nimi TZ K3 W06 _inz
W2 zasady funkcjonowania gospodarstw domowych, przedsiebiorstw TZ K3_WO06_inz,
i wyznacza stany réwnowagi miedzy nimi TZ K3 _WO07_inz
Umiejetnosci: U1 wyznacza i rozumie znaczenia elastycznosci popytu i podazy, TZ K3 U02 inz
(Absolwent potrafi) mechanizmdw przywracania réwnowagi rynkowej -
U2 okresla¢, |dentyﬁkowac_ zasady oraz mechanizmy podziatu dochoddw TZ K3 U02 inz
w gospodarce rynkowej -
Kompetencje: wykazania i posiadania umiejetnosci - ekonomicznej oceny
(Absolwent jest funkcjonowania gospodarki, interpretacji zaleznosci pomiedzy
gotdwdo) | - k1 | podstawowymi wielko$ciami mikroekonomicznymi i TZ K3_K01

makroekonomicznymi, oraz potrafi okresli¢ ich wptyw na procesy
gospodarcze

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Zagadnienia dotyczgce mechanizméw gospodarczych w obszarze makro- i mikroekonomii,
metody i narzedzia do analizowania przyczyn, jak réwniez przebiegu podstawowych proceséw
gospodarczych. Kompetencje komunikowania sie w przysztej pracy zawodowej operujac
witasciwym jezykiem i terminologiag przedmiotu, co umozliwi dokonywanie - odpowiednich do
sytuacji - wyboréw ekonomicznych, wynikajacych z obranego kierunku ksztatcenia.

Sposoéb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Test (pisemny lub komputerowy), Zaliczenie pisemne, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Matematyka

Liczba ECTS: 6

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: definicje, wtasnosci, kryteria i twierdzenia dotyczace funkg;ji
(Absolwentznai [ W1 | elementarnych, granicy ciagu, szeregéw liczbowych oraz granicy TZ K3 WO01_inz
rozumie) i ciggtosci funkgji
W2 dfeﬁmqe, W’rasnpsu, twierdzenia i interpretacje rachunku TZ K3 WO1 inz
rézniczkowego i catkowego - - -
W3 Qeﬁn|CJ,e, w’[asnolscll |.tW|erdzen|a dotyczace macierzy, wyznacznikow TZ K3_WO01_inz
i uktaddw réwnan liniowych
Umiejetnosci: U1 bada¢ wiasnosci prostych funkcji elementarnych, oblicza¢ granice TZ K3_U01 inz,
(Absolwent potrafi) prostych ciggdw, oblicza¢ granice i bada¢ ciggtos¢ prostych funkcji TZ K3 U02_inz
U2 oblicza¢ pochodne prostych funkcji, bada¢ ich wtasnosci za pomocag | TZ K3 U01 inz,
pochodnych, oblicza¢ proste catki nieoznaczone, oznaczone TZ K3_U02_inz
wykonywac dziatania arytmetyczne na macierzach, oblicza¢ .
L . 7 . s TZ K3 UO01 inz,
u3 wyznaczniki oraz rozwigzywac uktady rownan liniowych w prostych o ne T
TZ K3 U02_inz
przypadkach -
Kompetencje: stosowania poznanych w ramach przedmiotu modeli i technik
(Absolwent jest | K1 rachunkowych w prostych problemach praktycznych powigzanych TZ K3 K01

gotdéw do)

z przedmiotami kierunkowymi

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Macierze, ogdlne wtasnosci funkcji, ciagi, granica i pochodna funkcji jednej zmiennej, catka

nieoznaczona, oznaczona, réwnania rézniczkowe zwyczajne.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Ocena aktywnosci podczas zajeé

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Technologia informacyjna

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: ; 2 T
(Absolwentzna i | W1 potr;eby oraz szeroki zalqgs za;tosowaq tephnologu informatycznych TZ K3_W06_inz
rozumie) w dziatalnosci zawodowej i codziennym zyciu.
relacje miedzy danymi a informacjg uzyskana w procesie .
W2 pozyskiwania, przetwarzania i analizy danych. T2_K3_W06_inz
( Ablig?v:,?rﬁtgocirsac%; U1 efektywnie wykorzystywa¢ narzedzia do prezentacji tekstowe;j E—Eg—gg%—:g;
i graficznej w celu opracowania dokumentacji oraz raportéw. TZ_K3_U04_inz'
eksplorowac i analizowa¢ dane przy uzyciu arkuszy kalkulacyjnych, TZ K3_U01 _inz,
U2 | oblicza¢ wskazniki oraz wizualizowa¢ wyniki w formie tabel TZ K3 U02_inz,
i wykresow. TZ K3 U04 inz
Kompetencje: Swiadomego i etycznego stosowania zasad licencjonowania
(Absolwent jest K1 oprogramowania oraz odpowiedzialnego jego uzytkowania w réznych | TZ K3 K02
gotow do) kontekstach.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Technologie informatyczne, oprogramowanie i zasoby sprzetowe. Stosowanie systeméw
informatycznych ze szczegélnym uwzglednieniem sieci do pozyskiwania informacji, stosowanie
edytora tekstéw, arkusza kalkulacyjnego, pozyskiwanie i przetwarzanie tabelarycznych baz

danych.

Sposéb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Test (pisemny lub komputerowy), Zaliczenie pisemne, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Chemia organiczna

Liczba ECTS: 5

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: podziat zwigzkéw organicznych oraz zaleznosci pomiedzy budowg 17 K3 WO1 inz
(Absolwentznai | W1 | i wtasciwoSciami fizycznymi oraz chemicznymi zwiazkow A
rozumie) organicznych. TZ_K3_W03_inz
W2 techn|'k| laboratoryjne stuzace do oczyszczania i izolowania zwigzkéw 17 K3 W04 inz
organicznych. - - -
Umiejetnosci: montowac i uzytkowad sprzet laboratoryjny przeznaczony 17 K3 UO1 inz
(Absolwent potrafi) | Ul | do rozdziatu i oczyszczania zwiazkdw organicznych oraz o ne
. A . TZ_K3_U06
przeprowadzania prostych eksperymentow chemicznych.
Kompetencje: ; ; . ; o i £ o
(Absolwent jest K1 |nqu|dua|neJ i zespotowej pracy, majac §W|adomosc zagrozen TZ K3_K02
gotéw do) zwigzanych z pracg w laboratorium chemicznym.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Nazewnictwo, podstawowe pojecia z izomerii oraz wybrane reakcje chemiczne podstawowych
klas zwiazkéw organicznych z jedna grupa funkcyjng. Podstawowe umiejetnosci niezbedne do

pracy w laboratorium z chemii organiczne;j.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Fizyka Liczba ECTS: 4

Odniesienie do efektu

Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajec: kierunkowego:
Wiedza: ‘ Sy : T
(Absolwent znai| W1 ogdlne pra;/]va fizyki, I<}1tqre stﬂnow%pquyawe do zgo;umlinla zjawisk TZ K3_WOL inz
rozumie) nauczanych w ramach innych przedmiotdw przyrodniczych.
W2 budowe i zasade dziatania podstawowych urzadzen zwigzanych TZ K3.W02_inz

z kierunkiem studiow.

Umiejetnosci: Ul

(Absolwent potrafi) prawidtowo wykonywac pomiary podstawowych wielkosci fizycznych. | TZ_K3 UO1 _inz

uzywac jednostek podstawowych wielkosci fizycznych oraz ich
u2 wielokrotnosci i podwielokrotnosci wyrazonych przez przedrostki TZ K3_U01_inz
i notacje wyktadnicza.

u3 opracowywac wyniki pomiaréw oraz oszacowac ich niepewnosci. TZ K3_U01_inz
pozyskiwac i analizowa¢ informacje z réznych Zrédet naukowych .

. 07 . ; TZ_K3_U02_inz,

u4 w celu krytycznej oceny uzyskanych wynikéw oraz wyciggania 17 K3 U03 inz

wnioskow.

postugiwac sie prostymi przyrzadami mechanicznymi (waga, stoper,
U5 | suwmiarka itp.), elektrycznymi (woltomierz, amperomierz itp.) TZ_K3_U01_inz
i optycznymi (refraktometr).

Kompetencje:

(Absolwent jest K1 analizy i poréwnania wynikéw z dostepnymi zrédtami. TZ K3 K01
gotéw do)
K2 chronienia wartosci wtasnej i cudzej pracy unikajac plagiatéw. TZ_K3_K02
Ogolne prawa i zasady fizyki pozwalajace na zrozumienie mechanizméw zjawisk
Tresci programowe obserwowanych w przyrodzie, konieczne do dalszego ksztatcenia w ramach specjalistycznych
zapewniajace uzyskanie | przedmiotdw przyrodniczych i inzynieryjno-technicznych, realizowanych podczas zaje¢. Zasady
efektéw uczenia sie: dziatania urzadzen wykorzystywanych w toku studidw, tj. mikrofaléwka, kalorymetr, lodéwki,

wiréwki itp.

Sposob weryfikacji

efektow uczenia sie: Egzamin pisemny, Zaliczenie ustne, Raport, Test (pisemny lub komputerowy)

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 25/73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec: Ochrona wtasnosci intelektualnej Liczba ECTS: 1
. . . s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: T i Lot ;
(Absolwentzna i | W1 podstawo(\;ve pojecia zw;?zanedzlgchr}fc)na qunosu mtj{elekt_qalnej ) TZ K3 W07 inz
rozumie) oraz zasady prawnej ochrony débr wtasnosci przemystowej i utwordw
Umiejetnosci: stosowad normy prawne i zasady etyki w korzystaniu z przedmiotéw
(Absolwent potrafi) | Ul | whasnosci intelektualnej oraz zna konsekwencje naruszania praw TZ_K3_U02_inz
wtasnosci intelektualnej
Kompetencje: e ; ; ;
(Absolwent jest K1 realizacji pracy naukowej Jforaz v’vy.k_ortwlwstnlalprgcy zawodowej TZ K3_K02
gotéw do) z poszanowaniem praw wtasnosci intelektualnej
Tresci programowe Zrédta prawa oraz znaczenie ochrony wtasnosci intelektualnej. Przedmioty wtasnoéci
zapewniajace uzyskanie | przemystowej. Prawo autorskie. Zasady korzystania z cudzej wtasnosci intelektualnej oraz
efektéw uczenia sie: konsekwencje jej naruszania.
Sposqb weryﬁlfaq] . Zaliczenie pisemne
efektédw uczenia sie:

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 26/73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Podstawy komunikacji spotecznej

Liczba ECTS: 1

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

oraz poszukiwania jej zrodet wsrdéd ekspertow

Wiedza: i ; Hearii W v
(Absolwent znai| W1 rodzajz i funkcje procesu komunikacji w zyciu spotecznym TZ K3_W06_inz
rozumie) i zawodowym
Umiejetnosci: U1 samodzielnie rozwigzywad problemy w sytuacjach komunikacji T7 K3 U05. TZ K3 UO7
(Absolwent potrafi) interpersonalne; =T T
Kompetencje: uznawania gtebokiego znaczenia wiedzy dotyczgcej komunikowania
(Absolwi{nt J§S§ K1 | w zyciu zawodowym, krytycznej analizy posiadanych jej zasobdw TZ K3 K01
gotéw do

Tresci programowe

efektéw uczenia sie:

zapewniajace uzyskanie

Rodzaje i funkcje procesu komunikacji (komunikacja niewerbalna versus komunikacja
werbalna). Charakterystyka Komunikacjai: intrapersonalnej, interpersonalnej, medialnej,
masowej oraz publicznej. Etyka w komunikowaniu spotecznym i manipulacja przekazami

medialnymi.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Projekt, Test (pisemny lub komputerowy), Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Propedeutyka przemystu spozywczego Liczba ECTS: 4
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: ; Ol 4 4
(Absolwent znai| W1 sk’faq i wtasciwosci surowcéw oraz produktdw przemystu TZ K3 W03 inz
rozumie) Spozywczego -
W2 wybran'e metgdy wykorzystywape przy pfzc.etwarzamu surowcow, TZ K3 W04 inz
zabezpieczaniu i przechowywaniu zywnosci - ==
(AbLngI]vE/iL?t;o(irsacﬁi'; Ul | wlasciwie dobierac zrédta oraz prawidtowo interpretowac informacje | TZ_K3_U02_inz
ﬁi&gﬁ/}s&c‘jei K1 analizy danych oraz poszukiwania informacji niezbednych w zyciu 17 K3 K01
gotéwjdo) zawodowym —
-zr;esecvlvr?i;quaenzwsekanie Struktura organizacyjna zaktadéw wybranych branz przetwérstwa spozywczego. Baza
efepktéw ujgzenia);ie' surowcowa i asortyment produktéw zywnosciowych.
g?eolft%t\)/vmi;}gﬁscsjile- Zaliczenie pisemne, Raport
Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 28/73

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Rysunek techniczny z elementami maszynoznawstwa

Liczba ECTS: 5

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie)

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)

Kompetencje:
(Absolwent jest
gotéw do)

zasady stosowane w rysunku technicznym oraz rozréznia wybrane

W1 rodzaje materiatéw konstrukcyjnych stosowanych w budowie maszyn | TZ_K3 W02 _inz
i urzadzen dla przemystu spozywczego.
U1 czytad rysunek i stosowac zasady wykorzystywane w rysunku TZ K3_U01_inz,
technicznym w praktyce. TZ K3_U03_inz
TZ K3_U01 _inz,
U2 wykonywac szkice i schematéw maszyn i urzadzen wykorzystujac TZ K3_U03_inz,
techniki komputerowe. TZ_K3_U04_inz,
TZ _K3_U06
wykorzystania zdobytej wiedzy i umiejetnosci z rysunku technicznego
K1 i podstaw maszynoznawstwa w prowadzeniu dziatalnosci zawodowej | TZ K3 K02

z poszanowaniem tradycji zawodowych.

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektéw uczenia sie:

Umiejetnosci czytania rysunku technicznego, wykonywania szkicdw i schematéw maszyn i
urzadzen wchodzacych w sktad linii technologicznych oraz rozrézniania wtasciwego doboru
materiatéw konstrukcyjnych do budowy maszyn i urzadzen dla przemystu spozywczego.
Opanowanie podstawowych zasad wykonywania rysunku technicznego, a zwtaszcza rzutéw
obiektéw, przekrojéw, wymiarowania, uproszczeh rysunkowych stosowanych w rysunku

maszynowym, metoda tradycyjng i komputerowa.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Sprawozdanie

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Statystyka

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: wybrane metody wnioskowania statystycznego o populacji 77 K3 WOL inz
(Absolwentznai [ W1 | na podstawie préby, ktére moze wykorzysta¢ w procesach 17 K3 W05 inz.
rozumie) przetwarzania, przechowywania i badania zywnosci -2 S
Umiejetnosci: wykonywac analizy statystyczne za pomoca wybranych programéw 17 K3 UO1 inz
(Absolwent potrafi) | Ul | obliczeniowych oraz potrafi wycigga¢ wnioski z uzyskanych wynikéw TZ_K3_UO4_inz’
analizy statystycznej _Ro_Uba_
Kompetencje: zastosowania zdobytej wiedzy i umiejetnosci w problemach
(Absolwent jest | K1 | praktycznych powigzanych z przedmiotami kierunkowymi oraz przy | TZ_K3_K01
gotow do) prowadzeniu dziatalnosci zawodowej.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdéw uczenia sie:

Rozktady zmiennych losowych. Analiza préby: estymacja punktowa i przedziatowa.
Whnioskowanie statystyczne na podstawie weryfikacji hipotez statystycznych. Analiza wariancji.

Badanie zaleznosci miedzy dwiema cechami.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Test (pisemny lub komputerowy), Zaliczenie pisemne, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Biochemia Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i W1
rozumie)

zagadnienia z zakresu chemii, biologii oraz biochemii niezbedna
do rozumienia zjawisk i proceséw zachodzacych w technologii TZ_K3_WO01_inz
Zywnosci i zywieniu cztowieka

W2

wybrane procesy biochemiczne i chemiczne zachodzace w produkgji T7 K3 WO1 inz
ZyWnosci -

W3

metody, techniki, narzedzia i materiaty stosowane przy .
. . , . . TZ K3 W02 _inz
rozwigzywaniu prostych zadan z zakresu studiowanego kierunku - = -

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi) Ul

stosowad podstawowe techniki i narzedzia badawcze chemiczne
i biochemiczne do opisu zjawisk zachodzacych w procesach TZ K3_U01 inz
technologicznych produkcji zywnosci

pracowac |nijW|duaIn|e i sfamod2|eln|e rozwigzywac problemy oraz TZ K3 U05, TZ K3 U06
organizowad prace w grupie -= -=

U2
Kompetencje:
(Absolwent jest K1l
gotéw do)

samodzielnego poszukiwania wiedzy z zakresu biochemii i krytycznej

analizy zdobytych informacji TZ_K3_K01

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Budowa i wtasciwosci biatek, cukréw i ttuszczy. Dziatanie i budowa enzyméw i koenzyméw, ze
szczegdlnym uwzglednieniem witamin. Podstawowe szlaki metaboliczne w komérce zwierzece;.
Przemiany zwigzkéw azotowych.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Test (pisemny lub komputerowy), Ocena pracy w laboratorium

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 31/73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Chemia fizyczna

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie)

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)

Kompetencje:
(Absolwent jest
gotéw do)

W1 | prawa rzadzace procesami fizycznymi i reakcjami chemicznymi. TZ K3_WO01._inz
. o . , . TZ K3_W01_inz,
W2 | metody opisu przemian fizykochemicznych i chemicznych. TZ K3_W05_inz
W3 metody i te;hn|k| instrumentalnej analizy fizykochemicznej TZ K3 W04 inz
i chemicznej. - - -
W4 | metody opracowywania i interpretacji danych eksperymentalnych. TZ K3_WO01._inz
Ul wyklor.zysyy.wac poznane zjawiska i rbwnania do opisu oraz oceny T7 K3 UO1 inz
whasciwosci substancji. - ==
U2 | samodzielnie uczy¢ si TZ.K3_U02_inz,
yesie. TZ K3_U07
u3 wykonywad pomiary, interpretowac je i ocenia¢ ich wiarygodnos¢. TZ K3_U04 _inz
K1 pracy samodzielnej i zespotowej oraz odpowiedzialnosci TZ K3_K02

za odpowiednie warunki i bezpieczenstwo wiasne i innych.

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektéw uczenia sie:

Wybrane zagadnienia z zakresu termodynamiki chemicznej, wtasciwosci faz i rownowagi
fazowej, uktadéw koloidalnych, zjawisk powierzchniowych (adsorpcja), kinetyki chemicznej,
elektrochemii i spektroskopii. Interpretacja przemian fizykochemicznych na podstawie
parametréw i statych fizykochemicznych wyznaczonych w oparciu o przeprowadzony
eksperyment. Wykorzystanie elektrochemicznych i spektrofotometrycznych metod analizy

instrumentalnej do ilosciowych oznaczen analitycznych.

Sposdb weryfikacji

efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Chemia zywnosci Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Wiedza: TZ_K3_WO01_inz,
(Absolwent zna i TZ_K3_W02_inz,
rozumie) | W1 | podstawowe pojecia z zakresu chemii zywnosci. TZ K3 WO03_inz,

TZ K3 _W04 inz,

TZ K3_WO05 _inz

Umiejetnosci: . . . . . TZ K3 U01 inz,
(Absolwent potrafi) U1 V\{ykonac podsFawowe obllczemg.chemlczne,, poprawnie 17 K3 U02 inz
zinterpretowac uzyskane wyniki i wyciggna¢ wnioski. T2 K3 U06~ !

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Charakterystyka podstawowych sktadnikéw zywnosci. Przemiany chemiczne i fizyczne
zachodzace w zywnosci oraz reakcje chemiczne towarzyszace tym przemianom. Znajomos¢
technik analitycznych w badaniach zywnosci. Wtasciwa interpretacja uzyskanych wynikéw.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 33/73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Jezyk angielski Liczba ECTS: 6

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Umiejetnosci: . Lo
(Absolwent potrafi) Ul opisywac zjawiska, procesy, procedury. TZ K3_U05
U2 prowadzi¢ korespondencje oraz sporzadza¢ notatki. TZ_K3_U05
U3 udzielac wyjasnien, podawac przyczyny, wyrazac opinie lub TZ K3_U05
przedstawiac plany.
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 przygotowania i wygtaszania prezentac;ji. TZ K3 K01, TZ_K3_K02
gotéw do)
K2 pracy w grupie i prowadzenia dyskusji TZ _K3_KO01, TZ_K3_K02
K3 porozumiewania sie w W|ekszos§:| sytuacji zycia codziennego TZ K3_KO1, TZ_K3_K02
i zawodowego bez przygotowania.

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z edukacjg, pracg, nauka, zdrowiem, kulturg i rozrywka, sportem,
technika, wymiang informacji oraz Srodowiskiem. Struktury gramatyczne: prawidtowe uzycie
form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwdrstwo. Funkcje jezykowe: ¢wiczenie
komunikacji, wymowy oraz pisowni

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Esej, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 34/73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Jezyk hiszpanski

Liczba ECTS: 6

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Umiejetnosci: . Lo
(Absolwent potrafi) Ul opisywac zjawiska, procesy, procedury. TZ K3_U06
U2 prowadzi¢ korespondencje oraz sporzadza¢ notatki. TZ_K3_U06
U3 udzielac wyjasnien, podawac przyczyny, wyrazac opinie lub TZ K3_U06
przedstawiac plany.
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 przygotowania i wygtaszania prezentac;ji. TZ K3 K01, TZ_K3_K02
gotéw do)
K2 pracy w grupie i prowadzenia dyskusji TZ _K3_KO01, TZ_K3_K02
K3 porozumiewania sie w W|ekszos§:| sytuacji zycia codziennego TZ K3_KO1, TZ_K3_K02
i zawodowego bez przygotowania.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z edukacja, pracg, nauka, zdrowiem, kulturg i rozrywka, sportem,

technikg, wymiang informacji oraz Srodowiskiem.

Struktury gramatyczne: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych,

stowotwadrstwo.

Funkcje jezykowe: ¢wiczenie komunikacji, wymowy oraz pisowni.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Esej, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

35/73




Nazwa zajec:

Jezyk niemiecki

Liczba ECTS: 6

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Umiejetnosci: . Lo
(Absolwent potrafi) Ul opisywac zjawiska, procesy, procedury. TZ K3_U06
U2 prowadzi¢ korespondencje oraz sporzadza¢ notatki. TZ_K3_U06
U3 udzielac wyjasnien, podawac przyczyny, wyrazac opinie lub 17 K3 U06
przedstawiac plany. - -
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 przygotowania i wygtaszania prezentac;ji. TZ K3 K01, TZ_K3_K02
gotéw do)
K2 pracy w grupie i prowadzenia dyskusji TZ _K3_KO01, TZ_K3_K02
K3 porozumiewania sie w W|ekszos$:| sytuacji zycia codziennego TZ K3_KO1, TZ_K3_K02
i zawodowego bez przygotowania.

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z edukacja, pracg, nauka, zdrowiem, kulturg i rozrywka, sportem,

technikg, wymiang informacji oraz Srodowiskiem.

Struktury gramatyczne: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych,
stowotwérstwo. Funkcje jezykowe: ¢wiczenie komunikacji, wymowy oraz pisowni.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Esej, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

36/73




Nazwa zajec:

Jezyk rosyjski Liczba ECTS: 6

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Umiejetnosci: . Lo
(Absolwent potrafi) Ul opisywac zjawiska, procesy, procedury. TZ K3_U06
U2 prowadzi¢ korespondencje oraz sporzadza¢ notatki. TZ_K3_U06
U3 udzielac wyjasnien, podawac przyczyny, wyrazac opinie lub TZ K3_U06
przedstawiac plany.
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 przygotowania i wygtaszania prezentac;ji. TZ K3 K01, TZ_K3_K02
gotéw do)
K2 pracy w grupie i prowadzenia dyskusji. TZ _K3_KO01, TZ_K3_K02
K3 porozumiewania sie w W|ekszos§:| sytuacji zycia codziennego TZ K3_KO1, TZ_K3_K02
i zawodowego bez przygotowania.

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z edukacjg, pracg, nauka, zdrowiem, kulturg i rozrywka, sportem,
technika, wymiang informacji oraz Srodowiskiem. Struktury gramatyczne: prawidtowe uzycie
form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwdrstwo. Funkcje jezykowe: ¢wiczenie
komunikacji, wymowy oraz pisowni.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Esej, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 37/73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Mikrobiologia zywnosci

Liczba ECTS: 7

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: czynniki wptywajace na aktywnos$¢ metaboliczng drobnoustrojéw

(Absolwentznai [ W1 | w srodowisku zywnosci oraz korzysci i zagrozenia wynikajace z ich TZ K3_WO05 _inz
rozumie) obecnosci, a takze metody przeciwdziatania rozwojowi w zywnosci

Umiejetnosci: U1 charakteryzowac drobnoustroje wystepujgce w srodowisku zywnosci, TZ K3 U04 inz

(Absolwent potrafi) a takze dobiera¢ metody ich wykrywania, liczenia i eliminacji -
U2 w oparciu o kryteria morfolloglcz,ne i ﬁz.JoIogllczne |Idgntyﬁkowac TZ K3_U02_inz
najwazniejsze drobnoustroje w srodowisku zywnosci
Kompetencje: Swiadomego podejmowania decyzji wynikajacych z korzysci
(Absolwent jest | K1 i zagrozen zwigzanych z obecnoscig drobnoustrojéw w Srodowisku TZ K3 K01

gotow do) cztowieka

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Charakterystyka drobnoustrojow w ksztaltowaniu jakosci mikrobiologicznej zywnosci. Rola
mikroorganizméw w utrwalaniu zywnosci. Metody liczenia drobnoustrojéw w zywnosci.
Drobnoustroje wskaznikowe w ocenie sanitarno-higienicznej Srodowiska zywnosci.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Ocena pracy w laboratorium

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

38/73




Nazwa zajec: Podstawy zywienia cztowieka Liczba ECTS: 5
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: role sktadnikéw pokarmowych w funkcjonowaniu organizmu, w tym TZ K3 WO1 inz
(Absolwentznai [ W1 | zapotrzebowanie organizmu na sktadniki odzywcze, zrédta TZ_K3_W03_inz’
rozumie) skfadnikéw odzywczych w diecie, zasady prawidtowego zywienia - ==
Umiejetnosci: okresli¢ i oceni¢ wartos¢ odzywczg, energetyczna i prozdrowotna TZ K3_U01_inz,
(Absolwent potrafi) | Ul | surowcdw i produktéw spozywczych, a takze odpowiednio bilansowaé | TZ_K3_U02_inz,
diete; oceni¢ stan odzywienia organizmu TZ _K3_U06
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 zrozumienia wptywu zywienia cztowieka na zdrowie TZ K3 K01
gotéw do)
Tresci programowe Giéwne zrédta sktadnikéw pokarmowych w diecie, rola sktadnikéw pokarmowych w
zapewniajace uzyskanie | funkcjonowaniu organizmu i zapotrzebowanie organizmu na ww. sktadniki. Znajomos$¢ zasad
efektédw uczenia sie: prawidtowego zywienia, w tym wptywu zywienia na stan odzywienia i zdrowie.
Sposqb Weryﬁlfaqll . Zaliczenie pisemne
efektow uczenia sie:

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 39/73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec: Analiza i ocena jakos$ci zywnosci Liczba ECTS: 8
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: podstawowe kryteria jakosci zywnosci oraz zasady wszystkich 17 K3 W02 inz
(Absolwentznai | W1 | etapOw procesu analitycznego stosowanego w ich ocenie i wie jak e -
rozumie) hy L s o . TZ_K3_WO04_inz
zapewnic¢ wysoka jakos¢ wynikow analitycznych
W2 celowosc, zasady i podstavyowe warunki stosowania wybranych, T7 K3 WO1 inz
podstawowych metod analitycznych - - -
Umiejetnosci: przeprowadza¢ wybrane analizy chemiczne i fizykochemiczne .
(Absolwent potrafi) | Y1 | produktéw i surowcw zywnogciowych T2_K3_U04_inz
U2 zinterpretowad sygnaty analityczne jakosciowo, wykonaé na ich TZ K3 U01 inz,
podstawie obliczenia ilosciowe oraz zinterpretowad uzyskane wyniki | TZ K3 _U06
Kompetencje: prowadzenia analiz zywnosci w sposéb etyczny i jest Swiadomy
(Absolwent jest | K] odpowiedzialnosci spotecznej za jakos¢ uzyskiwanych wynikdw TZ K3 K02
gotow do) analitycznych

Kryteria jakosci zywnosci i zasady metod analitycznych (fizykochemicznych, enzymatycznych i
instrumentalnych) stosowanych do ich badania. Ksztattowanie umiejetnosci samodzielnego
przeprowadzenia wybranych procedur analitycznych, dokonywania obliczen i interpretacji
uzyskanych wynikéw.

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Sposdb weryfikacji

efektow uczenia sie: Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Raport, Ocena pracy w laboratorium, Kolokwium

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 40/73

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Ekonomika i organizacja przedsiebiorstwa zywnos$ciowego

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie)

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)

Kompetencje:
(Absolwent jest
gotéw do)

W1 | wybrane klasyfikacje kosztéw TZ_K3_WO06_inz
w2 wybrane elementy analizy sprawozdania finansowego TZ K3 _WO06_inz
W3 elementy wchodzace w sktad mieszanki marketingowe;j TZ K3 W06 _inz
W4 | formy organizacyjno-prawne przedsiebiorstw TZ_K3_WO06 _inz
Ul | obliczy¢ prég rentownosci TZ K3 U04 inz

o . . . TZ K3_U02_inz,
U2 ocenic projekt inwestycyjny uzywajgc prostych metod TZ K3_U04 inz
K1 analizy proceséw i zjawisk w przedsiebiorstwie TZ K3_K02

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektédw uczenia sie:

Klasyfikacja przedsiebiorstw, wykorzystanie sprawozdania finansowego, gospodarowanie
zasobami pracy, kalkulacja kosztéw, podstawowe informacje o mieszance marketingowe;.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Ocena aktywnosci podczas zaje¢, Zaliczenie pisemne, Projekt

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

41/73




Nazwa zajec:

Maszynoznawstwo przemystu spozywczego Liczba ECTS: 5

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

urzadzenia i metody pomiaréw podstawowych parametréw proceséw

technologicznych, stosowanych w laboratorium i przemysle. TZ_K3_W02_inz

rodzaje i zasade dziatania maszyn przeptywowych, pomp i sprezarek. | TZ_K3_WO02_inz

rodzaje i specyfike zastosowan przenosnikéw, zbiornikéw
magazynowych i urzadzehn do mycia wykorzystywanych przemysle TZ K3 W02_inz
spozywczym.

zbierad i przetwarza¢ dane pomiarowe z wykorzystaniem technologii
informatycznych, sporzadzad raporty z wykonanych doswiadczen,

w tym sporzadzac podstawowe obliczenia bilansu masy i ciepta oraz
korzystac z tablic i wykreséw inzynierskich.

TZ_K3_U01_inz

organizowad prace w sposéb indywidualny i podziat pracy
na stanowisku badawczym w przewidzianym do tego celu czasie oraz | TZ_K3_U06
potrafi wspétpracowac w zakresie podstawowych dziatah zespotu.

Wiedza:
(Absolwent zna i w1
rozumie)

W2
W3
Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)
Ul
U2
Kompetencje:
(Absolwent jest K1
gotéw do)

uznania znaczenia wiedzy w zyciu zawodowym w zakresie pomiaréw
podstawowych parametréw proceséw technologicznych i eksploatacji | TZ_K3_KO01
maszyn nietechnologicznych.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Rézne zagadnienia z maszynoznawstwa w przemysle spozywczym, w tym: z zakresu metrologii
przemystowe] dotyczace pomiaru podstawowych parametréw proceséw technologicznych oraz
opracowania wynikdw pomiaréw; zwigzane z maszynami innymi niz maszyny technologiczne w
przemysle spozywczym, a ktérych gtéwnym zadaniem jest zapewnienie ruchu zaktadu;
problemy z zakresu praktycznej wiedzy bilansowania masy i energii proceséw oraz przemian
termodynamicznych réznych medidéw.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 42 /73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec: Ogdlna technologia zywnosci Liczba ECTS: 7
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tresc efektu przypisanego do zajec: kierunkowego:
Wiedza: 5 i i3 iakodci 5
(Absolwentzna i | W1 0g0ing charakterystyke i wymagania jakosciowe surowcéw TZ K3_W03_inz
rozumie) przetwarzanych w przemysle spozywczym
W2 zasady stosowanych w technologii zywnosci operacji i proceséw oraz | TZ_ K3 W02 _inz,
ich wptyw na jakos¢ produktu TZ K3_WO04 inz
W3 | metody utrwalania zywnosci TZ K3 W04 inz
Umiejetnosci: U1 zastosowac podstawowe operacje i procesy oraz dobra¢ odpowiednia | TZ K3 UO01 inz,
(Absolwent potrafi) metode utrwalania zywnosci w zaleznosci od specyfiki surowca TZ_K3_U02_inz
Kompetencje: bycia odpowiedzialnym za rzetelnos$¢ prowadzonych doswiadczen,
(Absolwent jest | K] uzyskanych wynikéw, ich interpretacje i przekazywanie TZ K3 K02
gotdw do) spoteczefstwu
uznawania znaczenia wiedzy w zyciu zawodowym oraz poszerzania
K2 jej zakresu korzystajac z réznych zrédet, w tym zasobdéw i mozliwosci | TZ_K3 K01
Swiata cyfrowego

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Ogélna charakterystyka i wymagania jakosciowe surowcéw przetwarzanych w przemysle
spozywczym w pofgczeniu z zasadami operacji i proceséw jednostkowych do tego
stosowanych. Wptywu procesu technologicznego na jakos¢ i bezpieczehstwo wytwarzanych
produktéw. Metody utrwalania zywnosci, w powigzaniu z produktami, do ktérych moga by¢ one

uzyte.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

43/73




Nazwa zajec:

Inzynieria procesowa

Liczba ECTS: 9

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: TZ_K3_WO01_inz,
(Absolwent zna i Wi dst ‘adnostk L - TZ_K3_W02_inz,
rozumie) podstawowe procesy jednostkowe w inzynierii zywnosci TZ K3 W04 inz,
TZ_K3_W05_inz
TZ K3 W01 inz,
W2 wptyw warunkéw procesu na wtasciwosci i jakos$¢ produktu oraz TZ K3 W03 _inz,
wptyw wiasciwosci surowca na przebieg procesu jednostkowego TZ_K3_WO04 inz,
TZ_K3 W05 _inz
Umiejetnoéci: U1 przeprowadzi¢ eksperyment zgodnie z instrukcja i opracowac TZ_K3_U03_inz,
(Absolwent potrafi) zebrane wyniki TZ_K3_U06
U2 zastosowa¢ wiedze podstawowg do zwigzywania zadanh z okreslonego | TZ_K3_UO01 inz,
zakresu TZ K3_U02_inz
U3 pracowac w zespole, petnigc w nim rézne funkcje TZ_K3_U05, TZ_K3_U06
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 krytycznej analizy wiedzy TZ K3 K01
gotéw do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Wybrane procesy wystepujace podczas wytwarzania zywnosci, z podziatem na procesy
mechaniczne rzagdzone prawami mechaniki ciat statych i cieczy, procesy cieplne polegajace na
zmianie stanu termicznego Srodowiska oraz procesy dyfuzyjne, w ktérych zachodzi ruch
sktadnikdw. Umiejetnos$¢ bilansowania tych proceséw oraz interpretacji wynikéw

eksperymentu.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Raport, Test (pisemny lub komputerowy)

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Podstawy technologii gastronomicznej

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: podstawy oceny jakosciowej i kulinarnej surowcéw, pétproduktow T7 K3 WO3 inz
(Absolwentznai | W1 | oraz sposoby ich przetwarzania i serwowania w postaci gotowych = T AT
rozumie) potraw TZ_K3_WO04_inz
w2 procesy zachodzace podczas obrébki wstepnej i cieplnej surowcéw TZ_K3_WO05_inz
W3 zasady dobpru podstawowego wyposazenia zaktadu TZ K3.W02_inz

gastronomicznego
Umiejetnosci: oceni¢ i wykorzystac¢ surowce oraz przygotowac z nich podstawowe TZ K3 UO1 inz
(Absolwent potrafi) ul rodzaje potraw z wykorzystaniem podstawowych proceséw 17°K3 U 02_inz'

stosowanych w technologii gastronomicznej

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektéw uczenia sie:

Ocena jakosciowa i kulinarna surowcéw, pétproduktéw oraz sposoby ich przetwarzania i
serwowania w postaci gotowych potraw. Procesy zachodzace podczas obrébki wstepne;j i
cieplnej surowcéw wykorzystywanych w technologii gastronomicznej. Zasady doboru

podstawowego wyposazenia zaktadu gastronomicznego.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Potwierdzenie B2 jezyk obcy Liczba ECTS: 1

Odniesienie do efektu

Efekty uczenia sie: Tresc efektu przypisanego do zajec: kierunkowego:

Umiejetnosci: Ul

(Absolwent potrafi) postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2 TZ K3_U05

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie | Samodzielne przygotowanie do przystgpienia do egzaminu z jezyka obcego na poziomie B2
efektdw uczenia sie:

Sposdb weryfikacji

efektéw uczenia sie: Egzamin pisemny

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 46 /73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Technologia ttuszczéw i koncentratéw spozywczych

Liczba ECTS: 6

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

a takze znaczenia kwestii etycznych w zyciu zawodowym oraz
spotecznej odpowiedzialnosci prowadzenia dziatalnosci zawodowe;.

kierunkowego:
Wiedza: zmiany fizyczne i chemiczne zachodzace w ttuszczach podczas ich
(Absolwent zna i Wi przetwarzania, charakterystyke surowcéw i technologie produkcji TZ K3 _WO01._inz,
rozumie) produktéw ttuszczowych oraz wiasciwosci technologiczne sktadnikéw | TZ_K3_WO05_inz
recepturowych i otrzymywanych wyrobéw z grupy ttuszczéw.
zmiany fizyczne i chemiczne zachodzace podczas procesu
technologicznego, charakterystyke surowcéw i technologie produkcji
W2 | produktédw z grupy koncentratéw spozywczych oraz wtasciwosci TZ_K3 W05 _inz
technologiczne sktadnikéw recepturowych i otrzymywanych wyrobdéw
z grupy koncentratéw spozywczych.
Umiejetnosci: zastosowac rézne metody fizykochemiczne i organoleptyczne
(Absolwent potrafi) do oceny jakosci surowcéw, produktéw ttuszczowych i koncentratéw .
ul : . . . TZ K3 _U01_inz
spozywczych, potrafi otrzymaé w warunkach laboratoryjnych
wybrane produkty ttuszczowe i koncentraty spozywcze.
Kompetencje: Swiadomej koniecznosci statego pogtebiania zdobytej wiedzy
(Absolwent jest i ieij éci i i
gvgtéWJdo) K1 i umiejetnosci w dobie postepu naukowego i technologicznego, TZ K3 K02

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Technologia produkcji ttuszczéw jadalnych oraz koncentratéw spozywczych, ich
charakterystyka, zastosowaniei przemiany w trakcie produkcji i przechowywania na podstawie
czego student zna i potrafi okresli¢ zmiany fizyczne i chemiczne zachodzace w ttuszczach
podczas ich przetwarzania, zna charakterystyke surowcéw i technologie produkcji produktéw
ttuszczowych i koncentratéw spozywczych oraz potrafi oceni¢ wtasciwosci technologiczne
skfadnikéw recepturowych i otrzymywanych wyrobéw z grupy ttuszczédw i koncentraté

spozywczych.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Technologia zb6z Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Wiedza: podstawy budowy i zasade dziatania maszyn, urzadzen i przyrzadéw
(Absolwentznai [ W1 | stosowanych podczas przetwarzania surowcéw i badania produktéw | TZ_K3_WO02_inz
rozumie) zbozowych
sktad i wiasciwosci surowcéw zbozowych i sSrodkéw pomocniczych .
. . TZ K3_WO03_inz,
oraz procesy zachodzace podczas wytwarzania, przechowywania - -
W2 : . X . . . TZ K3 W04 inz,
warunkujgce jakosc i bezpieczenstwo produktéw zbozowych oraz 17 K3 W05 inz
teorie wyjasniajace zaleznosci pomiedzy nimi - - -
Umiejetnosci: dobra¢ metody i narzedzia oraz przeprowadzi¢ pomiary i obliczenia
Absolwent potrafi ie ziawi i
(Absolwent potrafi) U1 w zakresie ZJaVYIS!( zachodzqcych p(l)dczaslprzetwarzanla., TZ K3_U01 inz
przechowywania i badania produktow zbozowych, a takze
przeprowadzi¢ krytyczng analize i interpretacje uzyskanych danych
Kompetencje: ; i ; . ;
(Absolwent jest K1 uznawania znaczenia wiedzy i praktycznego jej wykorzystania TZ K3_K01
gotéw do) w zyciu zawodowym

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Sytuacja na krajowym i Swiatowym rynku zbdz, przechowalnictwo i metody oceny ziarna zbéz.
Przetwdrstwo surowcéw zbozowych z uwzglednieniem stosowanych maszyn i urzadzen. Sktad
chemiczny, wartos¢ odzywcza i metody oceny produktéw zbozowych.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 48 /73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Technologia miesa i jaj

Liczba ECTS: 5

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Absol Wifdza; w1 | wyrézniki jakosci oraz czynniki wptywajace na jakos¢ surowcéw oraz | TZ_K3_W03_inz,
(Abso Wfonzu?;)' produktéw przemystu miesnego, drobiarskiego i jajczarskiego TZ K3_WO05_inz
W2 podstawowe metody i techniki stosowane przy pozyskiwaniu, TZ_K3_WO04 _inz,
przetwarzaniu, utrwalaniu oraz przechowywaniu miesa TZ_K3_WO05_inz
Umiejetnosci: U1 zastosowac odpowiednie metody i techniki podczas przetwarzania, TZ K3 U02 inz,
(Absolwent potrafi) utrwalania oraz przechowywania miesa TZ K3 U06
U2 zastosowad odpowiednie metody badawcze do oceny jakosci miesa TZ K3_U02_inz,
i jaj, a takze zinterpretowac¢ uzyskane dane TZ K3_U06

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Charakterystyka surowcéw oraz produktéw przemystu miesnego, drobiarskiego i jajczarskiego.
Technologia produkcji rzeznianej. Przetwarzanie, utrwalanie oraz przechowywanie miesa i jaj.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Technologia owocéw i warzyw

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: . iy . - , . , TZ K3 W01 inz,
(Absolwent zna | W|elkqsc prodlukql., spozycia owocow, warzyw i ich prz/etworow oraz | 177 k3 W03 inz
rozumie) | W1 | chemiczne, biologiczne i fizyczne wtasciwosci surowcow, TZ_K3_W05_inz’
potproduktéw i produktéw owocowych i warzywnych TZ_K3_W06_inz’
W2 podstawowe metody, techniki, narzedzia oraz typowe technologie TZ_K3_W02_inz,
produkcji pétproduktéw i produktéw z owocoéw, warzyw i grzyboéw TZ K3 W04 inz
Umiejetnosci: opisa¢ operacje i procesy jednostkowe wykorzystywane w technologii
(Absolwent potrafi) owocéw i warzyw, symulowac je oraz obserwowac ich przebieg,
a takze podejmowac decyzje dotyczace parametréw procesu 17 K3 UO1 inz
i schematéw postepowah w oparciu 0 zaawansowane scenariusze TZ_K3_U02_inz'
Ul przypadkéw, wykorzystujgc nowoczesne techniki obrazowania, TZ_K3_U03_inz'
dobra¢ odpowiednie metody, ocenic ich skutecznos¢ TZ_K3_U04_inz'
na rzeczywistych prébkach oraz zaproponowad rozwigzania - =
alternatywne, uwzgledniajgc doskonalenie jakosci, bezpieczenstwo
zywnosci oraz efektywnos$¢ procesu technologicznego.
praktycznie wykorzystywac wiedze w zakresie podstawowych metod
u2 i technik analizy surowcéw, pétproduktéw i produktéw z owocdw TZ K3 U04 inz
i warzyw

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Charakterystyka surowcéw, pétproduktéw oraz produktéw owocowo-warzywnych. Operacje i
procesy technologiczne wykorzystywane podczas przetwarzania owocow i warzyw. Ocena
jakosci surowcéw i produktéw owocowo-warzywnych. Podstawowe metody analizy przetworéw

owocowych i warzywnych.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Technologia przemystu fermentacyjnego Liczba ECTS: 3

Odniesienie do efektu

Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: TZ_K3_WO01_inz,
(Absolwent zna i zagadnienia dotyczgce technologii przemystu fermentacyjnego TZ K3 _WO02_inz,
rozumie) | w1 | (winiarstwo, browarnictwo, gorzelnictwo, drozdzownictwo) w zakresie | TZ_K3_WO03_inz,
surowcow, metod produkcji i charakterystyki wyrobdw gotowych. TZ K3 W04 _inz,

TZ_K3_W05_inz

Umiejetnosci: wykona¢ podstawowa analize piwa, drozdzy piekarskich, spirytusu TZ K3_U01_inz,

(Absolwent potrafi) ul i ziemniakow. TZ K3_U04 _inz
Kompetencje: rozwigzywania zadan z technologii fermentacyjnych i produkgji
(Absolwent jest K1 drozdzy, jest gotowy do pracy indywidualnej i samodzielnego TZ K3_K01

gotow do) rozwiazywania probleméw.

Technologia produkcji piwa, wina i fermentowanych napojéw winiarskich, wyrobdéw
spirytusowych oraz drozdzy piekarskich w zakresie surowcéw, metod produkc;ji i
charakterystyki wyrobéw gotowych. Metody analityczne dotyczace oceny surowcéw oraz
produktéw przemystu fermentacyjnego.

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Sposob weryfikacji

efektéw uczenia sie: Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 51/73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Toksykologia zywnosci

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, obecne
(Absolwentznai [ W1 | w zywnosci oraz skutki zdrowotne dla konsumenta, wynikajace TZ K3 _WO05_inz
rozumie) Z narazenia na te substancje
elementy prawa zywnosciowego w zakresie stosowania dodatkéw
W2 | do zywnosci oraz dopuszczalnych ilosci zanieczyszczeh chemicznych | TZ_K3 W06 _inz
w produktach spozywczych
Umiejetnosci: dobierac i analizowa¢ zrédta, dotyczace zagadnien zwigzanych .
(Absolwent potrafi) U1 z bezpieczehstwem zywnosci T2 K3.U02_inz
Kompetencje: uznania znaczenia aktualnej wiedzy toksykologicznej dla zapewnienia
(Absolwent jest | K1 bezpieczenstwa zywnosci i zywienia podczas dziatah zwigzanych TZ K3 K01
gotow do) z produkcja zywnosci

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, ktérych Zrédtem jest zywnos¢. Informacje
potrzebne do oceny potencjalnych zagrozen zdrowotnych zwigzanych z narazeniem
konsumenta na substancje obce obecne w pozywieniu. Przyczyny powstawania zatru¢ poprzez
zywnos¢ oraz skutki zdrowotne w przypadku nieprzestrzegania zasad bezpieczenstwa.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Trendy weganskie w przetwdrstwie zywnosci Liczba ECTS: 1

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie)

wil

definicje roslinnych zamiennikéw miesa i produktéw miesnych oraz
mleka i produktéw mlecznych; role poszczegéinych sktadnikéw

w ksztattowaniu jakosci (tj. wartoSci odzywczej oraz jakosci
organoleptycznej) produktéw roslinnych imitujacych produkty miesne
oraz mleczne; technologie produkgji roslinnych imitacji wybranych
produktéw spozywczych pochodzenia zwierzecego; zasady
etykietowania roslinnych alternatyw miesa i produktéw miesnych

TZ_K3_W03_inz,
TZ_K3_W04_inz

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)

ul

opisa¢ aktualne trendy ukierunkowane na redukcje konsumpcji
zywnosci pochodzenia zwierzecego oraz wskazac ich gtéwne
przyczyny; dobra¢ i scharakteryzowac sktadniki stosowane

w produkcji roslinnych alternatyw dla miesa i jego przetworéw oraz TZ K3_U01_inz,
mleka i jego przetworéw; poddac krytycznej ocenie wartosé TZ K3 _U02_inz,
odzywcza roslinnych zamiennikéw produktéw spozywczych TZ K3 _U03_inz
pochodzenia zwierzecego; opisa¢ metody produkcji substytutéw
produktéw miesnych oraz mlecznych wytwarzanych w oparciu

0 surowce roslinne

Kompetencje:
(Absolwent jest
gotéw do)

K1

poszukiwania i uzupetniania swojej wiedzy w zakresie doboru
surowcdw oraz ulepszania i kreowania roslinnych zamiennikédw
produktéw miesnych i mlecznych; dokonywania krytycznej oceny
jakosci (w szczegdlnosci wartosci odzywczej) roslinnych alternatyw TZ_K3_K01, TZ_K3_K02
zywnosci pochodzenia zwierzecego; identyfikowania nowych wyzwanh
w zakresie innowacyjnych produktédw spozywczych w odpowiedzi

na potrzeby konsumentéw

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Charakterystyka wspétczesnych trendéw zywieniowych odnoszacych sie do ograniczania
spozycia zywnosci pochodzenia zwierzecego na Swiecie. Rynek roslinnych alternatyw miesa i
mleka oraz ich produktéw. Klasyfikacja i ogdina charakterystyka roslinnych zamiennikéw miesa
i produktéw miesnych oraz mleka i produktéw mlecznych. Charakterystyka surowcéw
stosowanych w produkcji roslinnych substytutéw miesa i produktéw miesnych oraz mleka i
produktéw mlecznych. Przeglad wybranych technologii produkcji roslinnych analogéw miesa i
produktéw miesnych oraz mleka i produktéw mlecznych. Poréwnanie wartosci odzywczej
wybranych produktéw miesnych oraz mlecznych i ich roslinnych imitacji. Aspekty dotyczace
nazewnictwa oraz etykietowania produktéw roslinnych majacych zastgpi¢ w diecie mieso oraz
mleko i ich przetwory.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 53/73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Praktyka zawodowa 1

Liczba ECTS: 6

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: i Ewi i
, rodzaj Swiadczonych ustug przez zaktad pracy oraz zadania .
(AbSO'WfonztufTT;)' WLl specyfike dziatalnoéci poszczegéinych jego dziatéw TZ_K3_W03_inz
charakterystyke, warunki magazynowania oraz wyrézniki jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci (surowcédw i produktédw) oraz zasady .
w2 funkcjonowania systeméw zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa TZ_K3_W03_inz
ZywWnosci
podstawowe procesy technologiczne stosowane w produkcji TZ K3 W02 inz
W3 | gtdwnych asortymentédw produktéw oraz metody kontroli ich jakosci AT AA
; ? . TZ K3 W04 inz
i bezpieczenstwa - - -
wyposazenie maszynowe linii produkcyjnych: budowe i zasady
W4 | funkcjonowania maszyn i urzadzen lub wyposazenie laboratorium TZ K3_W02_inz
badania zywnosci
W5 zasady gospodarki odpadami oraz gospodarki odczynnikami 17 K3 W06 inz
w laboratorium - - -
W6 formalne i nieformalne sposoby obstugi klienta przedsiebiorstwa oraz TZ K3 W06 inz
rodzaje i obieg dokumentéw - = -
W7 problematyke zarzadzania w zaktadzie oraz sposoby kontrolowania TZ_K3_WO06_inz,
realizacji planéw TZ_K3_WO07_inz
Umiejetnosci: L, . o . TZ K3 UO01 inz,
(Absolwent potrafi) ul opisac strukture zaktadu i organizacje pracy w zaktadzie Tz:KB:Uoz:inz
opisac dziaty pomocnicze i ustugowe zaktadu przemystowego lub TZ K3 U01 inz
U2 Izztéc;rsit:num zajmujacego sie badaniem zywnosci i wymienic ich T2:K3:U02:inz
dokonywac krytycznej analizy rozwigzanh istniejacych w zaktadzie .
. . . - ; . TZ K3 U03 inz,
u3 pracy, zwigzanych z procesami przetwoérczymi, oceng jakosci T2 K3 Uo7~
i zarzadzaniem - =
Kompetencje: uznawania gtebokiego znaczenia wiedzy w zyciu zawodowym,
(Absolwent jest | K1 krytycznej analizy posiadanych jej zasobdw oraz poszukiwania jej TZ K3 K01
gotow do) #rédet wéréd ekspertéw

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektéw uczenia sie:

W trakcie praktyki student zapoznaje sie z organizacja pracy w zaktadzie przemystu
spozywczego, poznaje procesy technologiczne w poszczegdlnych dziatach produkcyjnych,
poznaje prace dziatéw pomocniczych i ustugowych wraz z transportem, zbiera informacje o
administrowaniu zaktadem przetwdrstwa zywnosci, planowaniu i organizacji produkgji, a takze
zapoznaje sie z praca na réznych stanowiskach obstugi linii technologicznych oraz laboratorium

zaktadowego.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Dziennik studenckiej praktyki zawodowej prowadzony przez studenta; Pozytywna opinia
zaktadowego opiekuna praktyk na temat przebiegu praktyk; Sprawozdanie z praktyki
zawodowej (praca pisemna przygotowana w ramach wtasnej pracy studenta).

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Praktyka zawodowa 2 Liczba ECTS: 6
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: strukture i organizacje pracy w laboratorium zajmujgcym sie TZ K3 W04 inz
(Absolwentznai | W1 | badaniem zywnosci lub w jednostkach urzedowej kontroli zywnosci, TR e
rozumie) ; P - TZ_K3_WO05_inz
zna zasady urzedowej kontroli zywnosci
szczegbtowe metody kontroli jakosci i bezpieczehstwa zywnosci oraz .
W2 | zasady funkcjonowania systemdéw zapewnienia bezpieczenstwa TZ K3 W04_inz,
. - TZ K3 W05 inz
Zywnosci - ==
W3 | wyposazenie laboratorium badania zywnosci TZ_K3_WO02_inz
(Ablim:,ijn%t;ocif:%; U1 opliszé zatsaFJy gospodarki odpadami oraz gospodarki odczynnikami %:g:gg%::zi
w laboratorium TZ K3_U07
Kompetencje: uznawania gtebokiego znaczenia wiedzy w zyciu zawodowym,
(Absolwent jest | K] krytycznej analizy posiadanych jej zasob6w oraz poszukiwania jej TZ K3 K01
gotow do) zrédet wéréd ekspertow

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

W trakcie praktyki student poznaje warunki pracy w laboratorium naukowo-badawczym lub
przyzaktadowym zajmujacym sie badaniem zywnosci, jednostce urzedowej kontroli zywnosci
lub jednostce certyfikujgcej i akredytujgcej w obszarze badan zywnosci. Zapoznaje sie z ich
struktura organizacyjna, przeznaczeniem i charakterystyka najwazniejszych dziatéw; aparatura
kontrolno-pomiarowa, zakresem wykonywanych oznaczen oraz wykorzystywanymi metodami
analitycznymi w laboratorium; harmonogramem i sposobami przyjmowania, pobierania oraz
przechowywania prébek. Student powinien ponadto zapoznac sie z zasadami
sprawozdawczosci w laboratorium lub jednostce urzedowej kontroli zywnosci, obiegiem
dokumentdw, czestoscig i zakresem przeprowadzanych kontroli.

Sposoéb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Dziennik studenckiej praktyki zawodowej prowadzony przez studenta; Pozytywna opinia
zaktadowego opiekuna praktyk na temat przebiegu praktyk; Sprawozdanie z praktyki
zawodowej (praca pisemna przygotowana w ramach wtasnej pracy studenta).

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz

55/73

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec: Ekologia i ochrona Srodowiska Liczba ECTS: 1
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: ; S AR £ ; ;
(Absolwent znai| W1 po.tenqalpel zagrozenia dla ;rodomska przyrodniczego spowodowane TZ K3_WOL inz
rozumie) dziatalnoscig przemystu spozywczego
Umiejetnosci: U1 oceniad skutki wptywu $ciekdw i odpaddw pochodzacych z przemystu T7 K3 U02 inz
(Absolwent potrafi) Spozywczego na zanieczyszczenie Srodowiska naturalnego -
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 znaczenia wiedzy z zakresu ochrony Srodowiska i ekologii TZ_K3_KO02
gotéw do)

Powstawanie substancji szkodliwych w przemysle spozywczym oraz wptyw zanieczyszczenh
srodowiska na zdrowie ludzi. Znajomos$¢ metod ograniczania emisji gazoéw i pytéw,
oczyszczania $ciekéw, zagospodarowania i utylizacji odpadéw oraz systemdw zarzadzania
$rodowiskowego i PMS.

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Sposob weryfikacji

efektow uczenia sie: Test (pisemny lub komputerowy)

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 56/73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Gospodarka energetyczna

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: TZ_K3_WO01_inz,
(Absolwent zna i W1 czynniki wptywajgce na zaopatrzenie i zuzycie energii oraz wody TZ K3 _WO02_inz,
rozumie) w zakfadzie przemystu spozywczego TZ K3 WO03_inz,
TZ_K3_W05_inz
Umiejetnosci: TZ K3 U01 _inz,
(Absolwent potrafi) U1 rozpatrywac i analizowa¢ uwarunkowania zwigzane z zasadami TZ_K3_U02_inz,
prawidtowej i zrbwnowazonej gospodarki wodnej i energetycznej TZ K3_U03_inz,
TZ K3 _U06
'ii?sgﬁ;fnr;c.ﬁ; K1 uznawania znaczenia wiedzy z zakresu gospodarki energetycznej T7 K3 K01 TZ K3 KO2
gotéwjdo) w znaczeniu przemystowym i dla ochrony srodowiska - T

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Wybrane zagadnienia zwigzane z gospodarka energetyczna w zaktadach przemystu
spozywczego. Racjonalne gospodarowanie energig z uwzglednieniem zasad zréwnowazonego

rozwoju.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Projekt, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Opakowania zywnosci

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: zagadnienia dotyczace funkcji wspoétczesnych opakowan,
(Absolwent zna i charakterystyke materiatéw opakowaniowych, wptyw opakowania
rozumie) | W1 | iwarunkéw pakowania na zapakowany érodek spozywczy TZ K3 W04 _inz
i na Srodowisko oraz rozumie potrzebe pakowania zywnosci
w odpowiednie opakowania.
W2 ;agadnlen[a dochzaccla oceny jakosci materiatow opakowaniowych 17 K3 W02 inz
i opakowan do zywnosci. - - -
Umiejetnosci: scharakteryzowad i dokona¢ oceny wspétczesnych materiatéw T7 K3 U02 inz
(Absolwent potrafi) | Ul | opakowaniowych i opakowan przeznaczonych do pakowania TZ_K3_U03_inz'

Zywnosci.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Funkcje wspétczesnych opakowan do zywnosci, rodzaje i wlasciwosci materiatéw
opakowaniowych i opakowan tradycyjnych oraz innowacyjnych (inteligentnych i aktywnych),
metody pakowania. Charakterystyka i ocena jakosci oraz bezpieczenstwa materiatéw
opakowaniowych i opakowan przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Podstawowe zatozenia

w projektowaniu opakowan do zywnosci.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Rachunkowos¢

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwentznai| W1 | wybrane zasady rachunkowosci TZ_K3_WO06_inz
rozumie)
W2 | operacje bilansowe i wynikowe TZ_K3_WO07_inz
Umiejetnosci: L . o s .
(Absolwent potrafi) Ul zdefiniowad i rozrozni¢ aktywa i pasywa TZ_K3_U05
U2 | obliczy¢ wynik finansowy oraz wielkos¢ Srodkéw pienieznych TZ_K3_U01_inz
Kompetencje: : ; .
(Absolwent jest K1 zachovyan gtycznych, wykorzystania danych w sposob TZ K3_K02
gotéw do) odpowiedzialny i etyczny

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Podstawy prawne i zasady rachunkowosci w podmiocie gospodarczym.

zestawieniu z kategorig $rodki pieniezne.

Najwazniejsze pojecia
stosowane w rachunkowosci: aktywa, pasywa, bilans majgtkowy, rachunek zyskéw i strat.
Istota kategorii wynikowych tj. przychody, koszty, wynik finansowy. Zestawienie kategorii
wynikowych z wptywami, wydatkami i przeptywem pienieznym. Istota zysku (straty) netto w

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Test (pisemny lub komputerowy), Zaliczenie pisemne, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Technologia mleka Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i w1
rozumie)

skfad chemiczny, cechy fizyczne i wartos¢ odzywczg mleka i jego .
. 7 . TZ K3 W03 _inz
produktéw oraz wymagania jakosciowe dla mleka surowego - - -

podstawy technologii produktéw mlecznych (mleka spozywczego,

1y . TZ_K3_WO04 inz,
w2 mlecznych napojoéw fermentowanych, koncentratow mlecznych, TZ K3 W05 inz

seréw oraz produktéw wysokottuszczowych) -
Umiejetnosci: U1 zastosowac odpowiednie technologie do przetwarzania mleka TZ K3_U01_inz,
(Absolwent potrafi) surowego TZ K3 U02 _inz
U2 zastosowac odpowiednie metody badawcze do oceny jakosci mleka TZ K3_U01 _inz,

surowego i produktéw mlecznych TZ K3_U03_inz

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Wiedza z zakresu chemii, technologii, mikrobiologii i analizy mleka oraz produktéw mlecznych
obejmujaca zagadnienia zwigzane z powstawaniem, pozyskiwaniem i organizacja skupu mleka,
sktadem chemicznym i cechami fizycznymi mleka, wymaganiami jakosciowymi dla mleka jako
surowca dla przemystu mleczarskiego, aspektami dotyczacymi wartosci odzywczej produktéw
mlecznych i technologig produkcji wybranych produktéw mlecznych a takze oceng ich jakosci.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 60/73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec: Wiasciwosci fizyczne produktéw spozywczych Liczba ECTS: 5
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: wiasciwosci fizyczne produktdw spozywczych oraz metody obliczania | TZ_ K3 W01 inz,
(Absolwentznai [ W1 | podstawowych wielkosci fizycznych opisujgce wtasciwosci fizyczne TZ K3 _WO03_inz,
rozumie) Zywnosci TZ_K3_WO05_inz
W2 met_ody i aparature do pomiaru wtasciwosci fizyczne produktéw 17 K3 W02 inz
spozywczych - = -
Umiejetnosci: wykorzystywac wiedze podczas pomiaréw wtasciwosci fizycznych
(Absolwent potrafi) | U1 produktéw spozywczych oraz samodzielnie interpretowad uzyskane | TZ K3 UO01 inz
wyniki pomiaréw lub obliczeh
Kompetencje: ; T ; L owi i teiwadeiami
(Absolwent jest K1 Iéomunlkoyvama sig w zakr95|e tematyki zwigzanej z wtasciwosciami TZ K3_KO1
gotéw do) zycznymi produktow spozywczych

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Umozliwiajg zapoznanie studentéw z wiasciwosciami fizycznymi produktéw spozywczych
majacymi wptyw na przebieg proceséw w technologii zywnosci, metodami ich wyznaczania lub
pomiaréw, czynnikami wptywajgcymi na ich zmiany w trakcie proceséw technologicznych oraz
z ich wykorzystaniem przy projektowaniu produktu lub procesu technologicznego.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz

61/73

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Zarzgdzanie przedsiebiorstwem zywnosciowym

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwentznai| W1 | klasyczne i nowoczesne struktury organizacyjne TZ_K3_WO07 _inz
rozumie)
W2 metody odnoszace sie do podstawowych funkcji zarzagdzania TZ K3 _WO07_inz
W3 mechanizmy rynkowe, czynniki konkurowania (m. in. CSR) i ich TZ K3 W07 inz
wptyw na pozycje i funkcjonowanie przedsiebiorstwa - - -
Umiejetnosci: U1 rozwigzywac problemy wystepujace wykorzystujac odpowiednie T7 K3 U04 i
(Absolwent potrafi) techniki _K5_UU4_inz
U2 podejmowac decyzje zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci TZ K3_U02_inz,
gospodarczej TZ K3_U04 _inz
Kompetencje: i Sl ; i ;
(Absolwent jest K1 realizacji podspawovyych funkgji klerowmczych w przedsiebiorstwie TZ K3 K01, TZ K3 K02
gotéw do) z wykorzystaniem réznych zasobdéw - -

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Wybrane funkcje zarzadzania, elementy zarzadzania strategicznego oraz techniki
wykorzystywane w zarzadzaniu. Umiejetnos¢ przeprowadzania optymalizacji czasowo-
kosztowej oraz rozwigzywania probleméw wystepujgcych w przedsiebiorstwie.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, wyniki gry symulacyjnej

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Drobnoustroje patogenne przenoszone przez wode i zywnos¢ Liczba ECTS: 3
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: charakterystyke patogennych bakterii, wirusdw i grzybéw
Absolwent zna i ; EE | iki i
(Abso w;eorwzu?;)l Wi przenpszonych przez zywnosc i wode oraz czynnllkl WargnkUche TZ K3 WO5_inz
rozwdj patogendw w zywnosci i zasady w zakresie bezpieczenstwa
Zywnosci.
Umiejetnosci: stosowac odpowiednie metody identyfikacji i eliminacji patogenéw .
(Absolwent potrafi) | U1 przenoszonych przez zywno$¢ i wode. TZ_K3_U04_inz
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 okreslania zanieczyszczenia mikrobiologicznego w zywnosci. TZ K3 K01
gotéw do)
Tresci programowe Charakterystyka patogennych bakterii, wiruséw i grzybdéw strzepkowych. Gtéwne Zrédta i drogi
zapewniajace uzyskanie | przenoszenia patogendéw do wody i zywnosci. Wybrane metody diagnostyki i eliminacji
efektédw uczenia sie: patogendw z zywnosci.
5posb weryfikadji Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Ocena aktywnosci podczas zajec
efektéw uczenia sie: 9 P y P ' y P &

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 63/73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Prawo zywnosciowe Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Wiedza: : .
, wymagania zawarte w podstawowych aktach prawnych krajowych .
(AbSO'WfonztufTT;)' WL 1 europejskich dotyczacych zywnoci TZ_K3_W06_inz
Umiejetnosci: . . . )
(Absolwent potrafi) Ul wykorzysta¢ wymagania aktow prawnych w praktyce TZ K3_U02_inz
U2 pracowac w grupie TZ_K3_U06
Kompetencje: uznawania znaczenia wiedzy w zyciu zawodowym oraz poszerzania
(Absolwent jest K1 | jej zakresu korzystajac z réznych zrédet, w tym zasobdw i mozliwosci | TZ K3 K01
gotdw do) $wiata cyfrowego

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Krajowe i europejskie akty prawne dotyczace zywnosci. Analiza i interpretacja wybranych
aktéw prawnych.

Sposoéb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Ocena wystgpien w trakcie zajeé

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 64/73
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Technologiczne projektowanie laboratoriéw przemystu spozywczego

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Absol Wifdza; W1 | naiwazniejsze zasady prawidtowego projektowania i realizacji TZ K3_WO06_inz,
(Abso N umie) inwestycji przemystu spozywczego TZ K3_WO07_inz
Umiejetnosci: przeprowadzi¢ ocene techniczna, technologiczna i ekonomiczng TZ K3_U02_inz,
(Absolwent potrafi) | U1 przyjetych rozwigzanh techniczno-technologicznych oraz oceni¢ ich TZ K3 _U03_inz,
wptyw na srodowisko pracy TZ K3_U04 _inz
wykonac prosty projekt technologiczny laboratorium wraz .
U2 z podaniem wytycznych branzowych TZ_K3_U03_inz
wykorzystac realistyczne symulacje zawodowe w celu doskonalenia
u3 umiejetnosci w technologicznym projektowaniu zaktadéw przemystu | TZ_K3_U04 _inz
SpozZywczego
Kompetencje: ; o Ev o .
(Absolwent jest K1 w_ykorzystama zas.obow Swiata cyfrowego do rozwijania swojej 17 K3 K01
gotéw do) wiedzy zawodowej - -

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Zasady projektowania laboratoriéw w zaktadach przemystu spozywczego. Zatozenia
techniczno-ekonomiczne inwestycji, kryteria wyboru wyposazenia do laboratoriéw

mikrobiologicznych i fizykochemicznych.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Projekt, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Technologiczne projektowanie zaktadéw przemystu spozywczego

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Absol Wifdza; W1 | naiwazniejsze zasady prawidtowego projektowania i realizacji TZ K3_WO06_inz,
(Abso N umie) inwestycji przemystu spozywczego TZ K3_WO07_inz
Umiejetnosci: przeprowadzi¢ ocene techniczna, technologiczna i ekonomiczng TZ K3_U02_inz,
(Absolwent potrafi) | U1 przyjetych rozwigzanh techniczno-technologicznych oraz oceni¢ ich TZ K3 _U03_inz,
wptyw na srodowisko pracy TZ K3_U04 _inz
U2 E%I;()zr:)av;:yELOSty projekt technologiczny wraz z podaniem wytycznych TZ K3_U03_inz
wykorzystac realistyczne symulacje zawodowe w celu doskonalenia
u3 umiejetnosci w technologicznym projektowaniu zaktadéw przemystu | TZ_K3_U04 _inz
SpozZywczego
Kompetencje: ; o Ev o .
(Absolwent jest K1 w_ykorzystama zas.obow Swiata cyfrowego do rozwijania swojej 17 K3 K01
gotéw do) wiedzy zawodowej - -

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Zasady projektowania technologicznego zaktadéw przemystu w tym wybor lokalizacji ogéine;j i
szczegbtowe] zaktaddw przemystu spozywczego. Zatozenia techniczno-ekonomiczne inwestycji,

projektowanie procesu technologicznego i produkcyjnego, kryteria wyboru wyposazenia

technologicznego i produkcyjnego.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Projekt, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Seminarium dyplomowe - biotechnologia zywnosci

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: — . . . - TZ K3 _WO03_inz,
(Absolwent zna | zagadnienia z zakresu wspotczesnej technologii zywnosci 17 K3 W04 inz
rozumie) | W1 | ze szczegélnym uwzglednieniem biotechnologii zywnosci oraz TZ_K3_W05_inz’
tematyki pracy dyplomowej T2:K3:W06:inz

Umiejetnosci: Kiwad i L ' . TZ_K3_U02_inz,
(Absolwent potrafi) Ul pozyskiwac dane literaturowe oraz przygotowywac i wygtaszac TZ K3 U04 inz.

prezentacje na tematy zwigzane z biotechnologig zywnosci

TZ_K3_U05, TZ_K3_U06

u2

dyskutowad, stosujgc wtasciwa argumentacje oraz dokona¢ oceny
wypowiedzi innych uczestnikéw seminarium dyplomowego, a takze
uwzglednia¢ w dyskusji rézne punkty widzenia

TZ_K3_U05, TZ_K3_U07

Kompetencje:
(Absolwent jest K1
gotéw do)

statego pogtebiania zdobytej wiedzy i umiejetnosci w dobie postepu
naukowego i technologicznego, a takze docenienia znaczenia kwestii
etycznych w zyciu zawodowym

TZ_K3_K01, TZ_K3_K02

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Nabycie podstawowych umiejetnosci poprawnego przygotowania i wygtoszenia prezentacji.
Przedstawienie prezentacji obejmujacych konspekt pracy inzynierskiej wraz z przedstawieniem
problemu badawczego dotyczacego biotechnologii zywnosci, realizowanego w czesci
praktycznej. Przedstawienie, interpretacja i przedyskutowanie w grupie wynikéw pracy

inzynierskiej.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Seminarium dyplomowe - inzynieria Zzywnosci

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: N . . o . TZ K3 W03 inz,
(Absolwent zna | zagadnienia z zakresu wspotczesnej technologii zywnosci 17 K3 W04 inz
rozumie) | W1 | ze szczegélnym uwzglednieniem biotechnologii zywnosci oraz TZ K3 W05 i '
tematyki pracy dyplomowej - 5_!nz,

TZ_K3_WO06_inz

Umiejetnosci: . . - . TZ K3 U02 inz,
(Absolwent potrafi) Ul pozyskiwac dane literaturowe oraz przygotowywac i wygtaszac 17 K3 U04 inz

prezentacje na tematy zwigzane z biotechnologig zywnosci

TZ_K3_U05, TZ_K3_U06

dyskutowad, stosujgc wtasciwa argumentacje oraz dokona¢ oceny
wypowiedzi innych uczestnikéw seminarium dyplomowego, a takze
uwzglednia¢ w dyskusji rézne punkty widzenia

TZ_K3_U05, TZ_K3_U07

U2
Kompetencje:
(Absolwent jest K1
gotéw do)

statego pogtebiania zdobytej wiedzy i umiejetnosci w dobie postepu
naukowego i technologicznego, a takze docenienia znaczenia kwestii
etycznych w zyciu zawodowym

TZ_K3_K01, TZ_K3_K02

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Nabycie podstawowych umiejetnosci poprawnego przygotowania i wygtoszenia prezentacji.
Przedstawienie prezentacji obejmujacych konspekt pracy inzynierskiej wraz z przedstawieniem
problemu badawczego dotyczacego inzynierii zywnosci, realizowanego w czesci praktyczne;.
Przedstawienie, interpretacja i przedyskutowanie w grupie wynikéw pracy inzynierskiej.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Seminarium dyplomowe - technologia i ocena jakosci zywnosci

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: N . . o . TZ K3 W03 inz,
(Absolwent zna | zagadnienia z zakresu wspotczesnej technologii zywnosci 17 K3 W04 inz
rozumie) | W1 | ze szczegblnym uwzglednieniem technologii i oceny jakosci zywnosci TZ_K3_W05_inz’

oraz tematyki pracy dyplomowej TZ_K3_W06_inz’

Umiejetnosci: Kiwad i L ' . TZ_K3_U02_inz,
(Absolwent potrafi) Ul pozyskiwac dane literaturowe oraz przygotowywac i wygtaszac TZ K3 U04 inz.

prezentacje na tematy zwigzane z technologig i jakoscig zywnosci

TZ_K3_U05, TZ_K3_U06

dyskutowad, stosujgc wtasciwa argumentacje oraz dokona¢ oceny
wypowiedzi innych uczestnikéw seminarium dyplomowego, a takze
uwzglednia¢ w dyskusji rézne punkty widzenia

TZ_K3_U05, TZ_K3_U07

U2
Kompetencje:
(Absolwent jest K1
gotéw do)

statego pogtebiania zdobytej wiedzy i umiejetnosci w dobie postepu
naukowego i technologicznego, a takze docenienia znaczenia kwestii
etycznych w zyciu zawodowym

TZ_K3_K01, TZ_K3_K02

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Nabycie podstawowych umiejetnosci poprawnego przygotowania i wygtoszenia prezentacji.
Przedstawienie prezentacji obejmujacych konspekt pracy inzynierskiej wraz z przedstawieniem
problemu badawczego dotyczacego technologii i oceny jakosci zywnosci, realizowanego w
czesci praktycznej. Przedstawienie, interpretacja i przedyskutowanie w grupie wynikdw pracy

inzynierskiej.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Praca inzynierska - ekspertyza

Liczba ECTS: 15

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: TZ_K3_WO01_inz,
(Absolwent zna i TZ K3 W02 inz,
rozumie) el s
teorie z zakresu tematyki przygotowanej ekspertyzy o charakterze TZ_K3_W03_!nz,
Wi inzynierskim oraz metodologie stosowana do jej przeprowadzenia TZ K3 W04 _inz,
y gie ado J€j przep © | TZ_K3_W05_inz,
TZ K3_WO06 _inz,
TZ K3_WO07_inz
Umiejetnosci: wiasciwie dobra¢ Zrédta literatury przygotowujgc przeglad literatury,
(Absolwent potrafi) przeprowadzi¢ analize danych stosujac odpowiednie zatozenia TZ_K3_U01 inz,
U1 teoretyczne i wtasciwg metodologie badawcza oraz dokonuje TZ K3_U02_inz,
syntetycznego omoéwienia uzyskanych wynikéw, wtasciwie je TZ K3 U03_inz,
interpretujac i formutujgc wnioski oraz zalecenia do praktycznego TZ _K3_U06
wykorzystania.
przygotowac opracowanie pisemne w postaci ekspertyzy postugujac
u2 sie poprawnym jezykiem oraz poprawnie edytujgc opracowanie TZ K3_U05
zgodnie z wytycznymi dla prac dyplomowych.
Kompetencje: ciggtego pogtebiania wiedzy i umiejetnosci zwigzanych z zyciem
(Absolwent jest i i i iei 2rd i
gvgtéWJdo) K1 zawodowym oraz poszukiwania wiarygodnych jej zrédet w dobie TZ K3 KO1

cywilizacji cyfrowej oraz angazowania sie w rzetelne przygotowanie
pracy dyplomowej.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Dobér tematyki oraz zakres pracy dyplomowej, w tym czesci metodycznej, uwzgledniaja
dotychczas osiggniete przez studenta efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych zrealizowane w ramach réznych modutéw i przedmiotéw ujetych w
planie studiéw. Przygotowanie pracy weryfikuje praktyczne wykorzystanie efektéw uczenia sie
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Jednoczesnie efekty uczenia sie specyficzne dla tematyki
pracy sa pogtebiane i realizowane pod nadzorem merytorycznym promotora.

Sposoéb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

70/73




Nazwa zajec:

Praca inzynierska - eksperyment

Liczba ECTS: 15

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: TZ_K3_WO01_inz,
(Absolwent zna i teorie z zakresu tematyki przygotowanego eksperymentu TZ K3 _WO02_inz,
rozumie) | W1 | o charakterze inzynierskim oraz metodologie stosowana do TZ K3 WO03_inz,
przeprowadzenia zaplanowanych badan. TZ K3 W04 _inz,
TZ_K3_W05_inz
Umiejetnosci: wiasciwie dobra¢ Zrddta literatury, zaplanowa¢ eksperyment TZ K3_U01_inz,
(Absolwent potrafi) z zastosowaniem odpowiednich narzedzi i metod badawczych, TZ_K3_U02_inz,
Ul dokonac obliczen, krytycznej analizy, interpretacji, oméwienia TZ K3 U03_inz,
i dyskusji uzyskanych wynikéw oraz formutowac wnioski i zalecenia TZ K3_U04 _inz,
do praktycznego wykorzystania. TZ _K3_U06
przygotowac opracowanie pisemne przeprowadzonego
U2 eksperymentu postugujgc sie poprawnym jezykiem oraz poprawnie TZ _K3_U05
edytujagc opracowanie zgodnie z wytycznymi dla prac dyplomowych.
Kompetencje: ciggtego pogtebiania wiedzy i umiejetnosci zwigzanych z zyciem
(Absolwent jest zawodowym oraz poszukiwania wiarygodnych jej zrédet w dobie T7 K3 KO1

gotéw do) K1

cywilizacji cyfrowej oraz angazowania sie w rzetelne przygotowanie
pracy dyplomowej.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Dobér tematyki oraz zakres pracy dyplomowej, w tym czesci metodycznej, uwzgledniaja
dotychczas osiggniete przez studenta efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych zrealizowane w ramach réznych modutéw i przedmiotéw ujetych w
planie studiéw. Przygotowanie pracy weryfikuje praktyczne wykorzystanie efektéw uczenia sie
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Jednoczes$nie efekty uczenia sie specyficzne dla tematyki
pracy sa pogtebiane i realizowane pod nadzorem merytorycznym promotora.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Praca inzynierska - projekt Liczba ECTS: 15
o iy . . Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: TZ_K3_WO01_inz,
(Absolwent zna i teorie z zakresu tematyki przygotowanego projektu o charakterze TZ K3 _WO02_inz,
rozumie) | W1 | inzynierskim i metodologie stosowanej do jego przygotowania oraz TZ K3 WO03_inz,
rozumie mozliwos$¢ ochrony patentowej przygotowanego projektu. TZ K3 W04 _inz,
TZ_K3_W05_inz
Umiejetnosci: dokonad przegladu i oceny istniejacego stanu rozwigzan dotyczacych
(Absolwent potrafi) tematyki projektu i opracowac koncepcje nowego rozwigzania TZ_K3_U01 inz,
dobierajac i poprawnie stosujac wtasciwa metodologie badawcza, TZ K3_U02_inz,
ul dostepne zasoby materiatowe i techniczne, lub teoretyczne lub inne | TZ_K3 _U03_inz,
stuzace osiagnieciu zatozonego celu projektowego oraz dokonuje TZ K3_U04 _inz,
syntezy uzyskanych wynikéw formutujac wnioski i zalecenia TZ _K3_U06
do praktycznego wykorzystania.
przygotowac opracowanie pisemne w postaci projektu i oméwi¢ go
U2 poprawnym jezykiem oraz poprawnie edytuje opracowanie stosujgc | TZ_K3_U05
sie do wytycznych dla prac dyplomowych.
Kompetencje: ciagtego pogtebiania wiedzy i umiejetnosci zwigzanych z zyciem
(Absolwent jest zawodowym oraz poszukiwania wiarygodnych jej zrédet w dobie
ywilizacji cyfrowej oraz angazowania sie w rzetelne przygotowanie
pracy dyplomowej.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Dobér tematyki oraz zakres pracy dyplomowej, w tym czesci metodycznej, uwzgledniaja
dotychczas osiggniete przez studenta efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych zrealizowane w ramach réznych modutéw i przedmiotéw ujetych w
planie studiéw. Przygotowanie pracy weryfikuje praktyczne wykorzystanie efektéw uczenia sie
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Jednoczes$nie efekty uczenia sie specyficzne dla tematyki

pracy sa pogtebiane i realizowane pod nadzorem merytorycznym promotora.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Wskazniki programu

Nazwa Wartos¢

Potwierdzenie - na podstawie planu studiéw, ze student realizuje zajecia z dziedziny nauk 11
humanistycznych i/lub spotecznych, ktérym przypisano nie mniej niz 5 punktéw ECTS

Potwierdzenie - na podstawie planu studidw, ze student ma mozliwos¢ wyboru zajeé, ktérym tacznie 63/210 (30%)
przypisano liczbe punktéw ECTS nie nizsza niz 30% ECTS okreslonych dla programu tych studiéw

Potwierdzenie, ze program studiéw o profilu ogdlnoakademickim obejmuje zajecia zwigzane z prowadzong 131.42/210 (62.58%)
w uczelni dziatalnoscig naukowa, w wymiarze wiekszym niz 50% liczby punktéw ECTS, okreslonej dla

programu tych studiéw

Potwierdzenie, ze liczba punktéw ECTS uzyskanych w programie studiéw poprzez realizacje zajec z 0/210 (0%)
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ jest nie wyzsza niz 75% ogdlnej liczby punktéw

ECTS w programie studiéw o profilu ogélnoakademickim

Liczba godzin w programie 1735

Wskazniki programu 73/73



