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L. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA KIERUNKU STUDIOW

1. Nazwa kierunku studiow

BEZPIECZENSTWO I JAKOSC PRODUKCII ZYWNOSCI

2. Klasyfikacja ISCED

0721 Przetworstwo zywnosci

3. Poziom studiow

Pierwszy

4. Poziom PRK

6

5. Profil studiow

Praktyczny

6. Dyscypliny naukowe

- inzynieria chemiczna (wiodaca),
- technologia zywno$ci 1 Zywienia,
- nauki o zarzadzaniu i jako$ci.

7. Procentowy udzial liczby punktéw ECTS dla kazdej z dyscyplin

- inzynieria chemiczna (wiodaca) — 55%,
- technologia Zywnosci i zywienia — 30%,
- nauki o zarzadzaniu i jako$ci  — 15%.

8. Tytul zawodowy nadawany absolwentom

inzynier



II. KIERUNKOWE EFEKTY UCZENIA SIE

1. Tabela odniesien kierunkowych efektow uczenia sie do uniwersalnych charakterystyk
pierwszego stopnia okreslonych w ustawie o ZSK oraz charakterystyk drugiego stopnia
okreslonych w przepisach wydanych na podstawie art. 7 ust. 3 ustawy o ZSK

Nazwa kierunku studiow: Bezpieczenstwo i jakos¢ produkeji Zywnosci

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Poziom kwalifikacji (PRK): 6

Profil studiow: praktyczny

Dyscypliny naukowe:
inzynieria chemiczna - wiodaca (dziedzina nauk inzynieryjno-technicznych) (55%)
technologia ZzywnoSci i zywienia (dziedzina nauk rolniczych) (30%)
nauki o zarzadzaniu i jako$ci (dziedzina nauk spolecznych) (15%)

Lp.

Symbol . , L. . . Uniwersalne | Charakterystyki drugiego
Opis efektow uczenia si¢ dla kierunku studiéw charakterysty | stopnia efektéw uczenia si¢
Bezpieczenstwo i jako$¢ produkcji Zywnosci ki pierwszego | dla kwalifikacji na poziomie 6
Absolwent po ukonczeniu kierunku studiow stopnia PRK (S)
(W) zna i rozumie/ (U) potrafi/ (K) jest gotow o

kierunkowych
efektow
uczenia si¢
(KEU) ow
uczenia sie
(U) symbol

WIEDZA (W)
Zna i rozumie

prawa, pojecia, zjawiska, metodologi¢ badan
z zakresu nauk inzynieryjno-technicznych,
1. K WGO01 rolniczych i spotecznych w zakresie niezbednym do
rozwigzywania zadan, probleméw w obszarze
bezpieczenstwa i jakoséci Zywnosci,

wlasciwosci, sktad  surowcéw  pochodzenia
ro$linnego i zwierzgcego, substancji pomocniczych,
koncowych produktow spozywczych, ktorych
cechy okreslaja przeznaczenie, sposob
przechowywania, wykorzystanie oraz  dobor
narzedzi, metod badan i oceny jakos$ci zywnosci,

2. | K WG02

metody, podstawy dziatania i budowy urzadzen,
maszyn, miernikéw i przyrzadow
3. K WG03 wykorzystywanych do oceny, badania, produkcji,
przetwarzania, przechowywania i zabezpieczania
Zywnosci,

przemiany i zjawiska zachodzace w zywnosci P6S WG
podczas  jej wytwarzania, przetwarzania,
4. K WG04 przechowywania oraz zabezpieczania z
uwzglednieniem wymagan i standardow
zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci Zywnosci,

P6U W

ryzyko 1 zagrozenia bezpieczenstwa zywnoSci,
sposoby ich okres§lania i przeciwdzialania oraz
uwarunkowania systemowe w zakresie zarzadzania
jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci na kazdym
etapie jej produkcji, przechowywania oraz
dystrybucji,

5. | K_WG05

normy, stosowane w praktyce, zasady, regulacje
prawne, organizacyjne, psychospoteczne,
psychologiczne, etyczne i ekologiczne, zwigzane
z produkcjg wyrobow spozywczych i zarzadzaniem
roznymi obszarami organizacji w  zakresie
bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci,

6. | K WG06

zjawiska, trendy rozwojowe,  zastosowania
praktyczne w zakresie bezpieczenstwa i jakoS$ci
zywnosci z uwzglednieniem idei zrownowazonego
rozZwoju,

7. | K WK07
P6S_WK

podstawowe uwarunkowania prawne,

8. K WKO08 . , .
- ekonomiczne, spoteczne, etyczne, Srodowiskowe

4




zwigzane z dzialalno$cia zawodowa w tym
z pozyskiwaniem zywnoS$ci, jej przetwarzaniem,
logistyka 1 obrotem towarowym jak roéwniez
z rozwojem indywidualnej przedsiebiorczosci oraz
podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony
wlasnosci przemystowej i prawa autorskiego,

K_WK09

fundamentalne dylematy wspoélczesnej cywilizacji,
wplyw spotecznych i cywilizacyjnych zmian na styl
zycia spoteczno$ci lokalnej, regionalnej, krajowej
i Swiatowej,

10.

K_WK10

uwarunkowania tworzenia, rozwoju i zarzadzania
przedsigbiorstwami 0 réznych formach
organizacyjno-prawnych dziatajacych w zakresie
gospodarki Zzywno$ciowej.

UMIEJETNOSCI (U)
potrafi

11.

K_UWO1

wykorzystywa¢ wiedz¢ dotyczaca zastosowania
i doboru metod, narzedzi, urzadzen potrzebnych do
realizacji projektow i zadan w zakresie procesow,
zjawisk, przemian zachodzacych podczas cyklu
zycia produktéw zywnosciowych oraz krytycznej
analizy i syntezy tych informacji i proponowanych
rozwigzan,

12.

K_UWO02

pozyskiwac i interpretowaé informacje z literatury,
baz danych i innych zrédet w zakresie produkc;ji,
przetwarzania, dystrybucji i kontroli Zywnosci
w celu skutecznego zarzadzania bezpieczenstwem
i jakos$cia produktow zywnosciowych, dostrzegajac
ich uwarunkowania systemowe i pozatechniczne tj.:
etyczne, technologiczne, ekonomiczne oraz
ekologiczne,

13.

K_UW03

dokonywac¢ krytycznej analizy i oceniac istniejace
rozwigzania techniczne, projektowac i realizowac:
procesy, systemy, ecksperymenty i postgpowania
zmierzajagce do  wytworzenia  bezpiecznego
produktu zywnosciowego wykorzystujac witasciwe
dziatania inzynierskie, narzgdzia i metody,

14.

K_UW04

projektowaé, wskazywaé, proponowa¢ nowe
pomysty 1 rozwigzania zadan inzynierskich
z zakresu  produkcji  zywnosci,  poszukiwaé
sposobow, postepowan, procedur wykorzystujacych
dostgpne nowoczesne narzgdzia wykorzystujac
symulacje komputerowe, techniki informacyjno-
komunikacyjne, a takze wykorzystujac praktyczne
doswiadczenie zdobyte w $rodowisku zajmujacym
si¢ bezpieczenstwem i jakos$cia produkcji zywnosci,

15.

K_UKO5

wyszukiwac, analizowac¢ i uzytkowa¢ informacje ze
zrodet w jezyku obcym na poziomie B2, w tym
w zakresie wlasciwym dla kierunku studiow,

16.

K_UKO06

tworzy¢ spojne wypowiedzi ustne 1 pisemne
w jezyku obcym na poziomie B2, w tym w zakresie
wiasciwym dla kierunku studiow,

17.

K_U007

pracowac i wspotdziata¢ w grupie postugujacej si¢
jezykiem obcym na poziomie B2, w tym w zakresie
wilasciwym dla kierunku studidow, przyjmujac
W niej rdzne role,

18.

K_UU08

samodzielnie planowa¢ i realizowa¢ swoj proces
uczenia si¢, dgzac do statego podnoszenia wlasnych
kwalifikacji.

P6U_U

P6S_UW

P6S_UK

P6S_UO

P6S_UU

KOMPETENCJE SPOLECZNE (K)

jest gotow

19.

K_KKO1

polemizowa¢ i uznawaé znaczenie posiadanej
wiedzy oraz odbieranych tresci w rozwigzywaniu
probleméw poznawczych i praktycznych, a takze
korzystania z opinii ekspertow,

P6U_K

P6S_KK




podejmowaé zobowigzania spoteczne w zakresie
dziatalnosci na rzecz $rodowiska spotecznego,
inicjowania dziatan na rzecz interesu publicznego

20. | K KOO02 . s . L ; P6S_KO
- atakze mys$lenia 1 dzialania w  sposob -
przedsigbiorczy =~ zapewniajacy  poszanowanie
dorobku i tradycji zawodowych,
21. | K_KRO3 przestrzega¢ zasad etyki zawodowej w stosunku do P6S_KR

siebie i innych.

Y. Tlosé efektow: 10W, 8U, 3K

2. Tabela pokrycia charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia sie przez kierunkowe
efekty uczenia sie (KEU)

TABELA POKRYCIA CHARAKTERYSTYK DRUGIEGO STOPNIA EFEKTOW UCZENIA SIE
PRZEZ KIERUNKOWE EFEKTY UCZENIA SIE
Nazwa kierunku studiow: Bezpieczenstwo i jako$¢ produkeji ZywnoSci
Poziom ksztatcenia: pierwszy
Poziom kwalifikacji (PRK): 6
Profil ksztalcenia: praktyczny
Lp Ogolne charakterystyki efektow uczenia si¢
Charakterystyk drugiego stopnia Uniwersalne charakterystyki Pokrycie przez kierunkowe efekty uczenia si¢ (EKK)
PRK typowe dla kwalifikacji -
: poziomow
uzyskiwanych symbol
g . w PRK Y
w ramach szkolnictwa wyzszego )
)
symbol symbol
WIEDZA (W)
1. K_WGO01; K WG02; K WG03;
P6S_WG - P P ’
P6U W K_WG04; K_WG05; K_WG06;
2. P6S_WK K_WKO07; K_WKO08; K_WK09; K_WKI10;
UMIEJETNOSCI (U)
K_UWO01; K_UW02;
3 P6S_UW K_UWO03; K_UW04;
4. P6S_UK K_UKO5; K_UKO6;
P6U_U
S. P6S_UO K U007,
6. P6S_UU K_UUO0S;
KOMPETENCJE SPOLECZNE (K)
7. P6S_KK K KKO1;
8. P6S_KO P6U K K_KO002;
9. P6S_KR K_KRO03;

Uszczegotowienie tabeli (2) pokrycia charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia si¢ przez

kierunkowe efekty uczenia si¢ (KEU)

Pokrycie

Kategoria przez

charakteryst Poziom 6 kierunkowe
yki efektow efekty
uczenia si¢ uczenia si¢
(EKK)
WIEDZA: zna i rozumie

P6S WG | w zaawansowanym stopniu — wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace K WGOI:
ich metody i teorie wyjasniajace ztozone zaleznosci migdzy nimi, stanowigce K_WGOZT
podstawowa wiedzg¢ ogolng z zakresu dyscyplin naukowych Iub artystycznych - ’

K WG03;
tworzacych podstawy teoretyczne, -

P6S WG | wybrane zagadnienia z zakresu wiedzy szczegolowej — wlasciwe dla programu | K WG04;
studiéw, a w przypadku studidow o profilu praktycznym — rowniez zastosowania | K WGOS5;
praktyczne tej wiedzy w dziatalno$ci zawodowej zwigzanej z ich kierunkiem, K WGO06;
fundamentalne dylematy wspolczesnej cywilizacji, K WKO07,;

P6S_WK | podstawowe ekonomiczne, prawne, etyczne i inne uwarunkowania réznych | K WKOS;
rodzajow dziatalnosci zawodowej zwigzanej z kierunkiem studiow, w tym | K WKO09;

6




podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wlasnosci przemystowej
i prawa autorskiego,

podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych form przedsigbiorczosci.

K_WKI0;

UMIEJETNOSCI: potrafi

P6S_UW

wykorzystywaé posiadang wiedz¢ — formulowa¢ i rozwiazywac ztozone
i nietypowe problemy oraz wykonywa¢ zadania w warunkach nie w pelni
przewidywalnych przez:

— wilasciwy dobor zrodet i informacji z nich pochodzacych, dokonywanie oceny,
krytycznej analizy i syntezy tych informacji,

— dobdr oraz stosowanie wlasciwych metod i narzgdzi, w tym zaawansowanych
technik informacyjno-komunikacyjnych,

K_UWOI;
K_UWO02;
K_UWO04;

wykorzystywac posiadang wiedzg — formutowac i rozwigzywaé problemy oraz
wykonywaé¢ zadania typowe dla dzialalnosci zawodowej zwigzanej
z kierunkiem studiow — w przypadku studiéw o profilu praktycznym,

K_UWO03;
K_UW04;

P6S_UK

komunikowa¢ si¢ z otoczeniem z uzyciem specjalistycznej terminologii braé
udzial w debacie — przedstawia¢ i ocenia¢ rdzne opinie i stanowiska oraz
dyskutowa¢ o nich postugiwaé si¢ jezykiem obcym na poziomie B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego,

K_UKO5;
K_UKO6;

P6S_UO

planowa¢ i organizowa¢ prace¢ indywidualng oraz w zespole wspotdziataé
zinnymi osobami w ramach prac zespotowych (takze o charakterze
interdyscyplinarnym),

K_UOO07;

P6S_UU

samodzielnie planowac i realizowaé wlasne uczenie si¢ przez cale zycie.

K_UUOS;

KOMPETENCJE SPOLECZNE: jest gotéw do

P6S_KK

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tre§ci uznawania znaczenia
wiedzy w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i praktycznych oraz
zasiegania opinii ekspertow w przypadku trudnosci z samodzielnym
rozwigzaniem problemu,

K_KKOI;

P6S_KO

wypehliania zobowigzan spotecznych, wspélorganizowania dziatalno$ci na
rzecz $rodowiska spolecznego inicjowania dziatan na rzecz interesu publicznego
myslenia i dziatania w sposob przedsigbiorczy,

K_K002;

P6S_KR

odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, w tym:
— przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych,
— dbatosci o dorobek i tradycje zawodu.

K_KRO3;




3. Tabela charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia sie umozliwiajacych uzyskanie
kompetencji inzynierskich, przez kierunkowe efekty uczenia sie

TABELA POKRYCIA CHARAKTERYSTYK DRUGIEGO STOPNIA EFEKTOW UCZENIA SIE
UMOZLIWIAJACYCH UZYSKANIE KOMPETENCJI INZYNIERSKICH
PRZEZ KIERUNKOWE EFEKTY UCZENIA SIE
Nazwa kierunku studiow: Bezpieczenstwo i jako$¢ produkeji ZywnoSci
Poziom ksztalcenia: pierwszy
Poziom kwalifikacji (PRK): 6
Profil ksztatcenia: praktyczny
Lp. Opis cllla!ra'kt.erystyki drugie'go stopnia efﬁk.t().w u'czenia sie Odniesienie do
Symbol umozliwiajacych uzyskanie kompetencji inzynierskich kierunkowych
Absolwent po ukonczeniu kierunku studiow: efektészl;Ecé;nia o6
zna i rozumie (W) potrafi (U)
WIEDZA (W)
. , K_WG03;
podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia urzadzen, - ’
L P6S_WG obicktow i systemow technicznych K_WGo4,
’ K WGOS;
2 P6S WK podsta.wowe .zasady. tworzer}ig i rozwoju roznych form K WKI10;
- indywidualnej przedsigbiorczosci. -
UMIEJETNOSCI (U)
planowa¢ i przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary K UWO03
i symulacje komputerowe, -
interpretowa¢ uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski przy
identyfikacji i formulowaniu specyfikacji zadan inzynierskich
oraz ich rozwiagzywaniu: — wykorzystywa¢ metody analityczne, K UW02
symulacyjne i eksperymentalne, K UWO03
— dostrzegac ich aspekty systemowe i pozatechniczne, w tym K UW04
aspekty etyczne, -
— dokonywa¢ wstepnej oceny ekonomicznej proponowanych
rozwigzan i podejmowanych dziatan inzynierskich,
dokonywaé krytycznej analizy sposobu funkcjonowania
istniejacych rozwigzan technicznych i oceniaé te rozwigzania
3. P6S UW projektowa¢ — zgodnie z =zadang specyfikacja — oraz
wykonywaé typowe dla kierunku studiéw proste urzadzenia, K UWO0l
obiekty, systemy lub realizowa¢ procesy, uzywajac K UWO02
odpowiednio dobranych metod, technik, narz¢dzi i materiatow K UWO03
rozwiazywa¢ praktyczne zadania inzynierskie wymagajace K UW04
korzystania ze standardow 1 norm inzynierskich oraz
stosowania technologii wilasciwych dla kierunku studiow,
wykorzystujac  do§wiadczenie zdobyte w  $rodowisku
zajmujacym si¢ zawodowo dziatalno$cia inzynierska,
wykorzystywa¢ zdobyte w $rodowisku zajmujacym  sig¢
zawodowo dziatalno$cia inzynierska doswiadczenie zwiazane z K UW04
utrzymaniem urzgdzen, obiektow i systeméw typowych dla
kierunku studiow.




III. OPIS PROGRAMU STUDIOW

. Forma studiow

Studia I stopnia kierunku Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji Zywnosci powadzone sg w formie:
- stacjonarnej,
- niestacjonarnej.

. Liczba punktow ECTS konieczna do ukonczenia studiow

210

. Liczba semestrow

- studia stacjonarne 7
- studia niestacjonarne 7

. Plan studiow

Plan studiéw prowadzonych w formie stacjonarnej - Zalacznik 1a.
Plan studiow prowadzonych w formie niestacjonarnej — Zatacznik 1b.

. Opis poszczego6lnych przedmiotow

Karty przedmiotow studiow prowadzonych w formie stacjonarnej — Zalacznik 2a.
Karty przedmiotéw studiow prowadzonych w formie niestacjonarnej — Zatacznik 2b.

. Matryca efektow uczenia sie

Zakacznik 3 — Matryca efektow uczenia sig¢



7. Sumaryczne wskazniki ilosciowe charakteryzujace program studiow

Lp. Wskazniki dotyczace programu studiow na kierunku, poziomie i profilu ST [h] NST [h]

1 Liczba semestréw konieczna do ukonczenia studidw na danym poziomie:

2 Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studiow na danym poziomie: 210

3 Laczna liczba godzin: 2110 1217

4 Laczna liczba godzin zajg¢ prowadzonych na wnioskowanym kierunku przez nauczycieli akademickich 1795 1028
zatrudnionych w uczelni sktadajacej wniosek jako podstawowym miejscu pracy:

5 Procentowy udzial liczby punktéw ECTS dla kazdej z dyscyplin, do ktérych przyporzadkowany jest kierunek
w liczbie punktéw ECTS koniecznej do ukonczenia studiow na danym poziomie:

- inzynieria chemiczna - wiodaca (dziedzina nauk inzynieryjno-technicznych) 115,5
- technologia zywnosci i zywienia (dziedzina nauk rolniczych) 63
- nauki o zarzadzaniu i jako$ci (dziedzina nauk spotecznych) 31,5
6 Laczna liczba punktow ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim
: L S . \ L 140 108
udzialem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:
7 Laczna liczba punktow ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zajg¢ ksztattujacych umiejetnosei 110
praktyczne:
8 Liczba punktow ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ z dziedziny nauk humanistycznych
(poniewaz kierunek zostat przyporzadkowany réwniez do dyscypliny w ramach dziedziny nauk spotecznych — 5

15%, dlatego 5 ECTS przyporzadkowano przedmiotom z dziedziny nauk humanistycznych)

9 Liczba punktow ECTS przyporzadkowana zajgciom lub grupom zaje¢ do wyboru:

Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci/Kontrola i systemy zarzadzania jakoscia w przemysle
spozywczym; Nowe trendy w zywnosci/Racjonalizacja zywienia; Bezpieczenstwo w pakowaniu,
magazynowaniu i transporcie zywnosci/Techniki pakowania i przechowywania zywnosci; Bezpieczenstwo
zywno$ci pochodzenia roslinnego/Jakos¢ zywnosci pochodzenia roslinnego; Bezpieczenistwo zywnosci 87
pochodzenia zwierzecego/Jako$¢ zywnosci pochodzenia zwierzgecego; Komercjalizacja  produktow
zywnos$ciowych/Projektowanie produktow zywnosciowych; Wyktad monograficzny I/II; Projekt przejsciowy
I/II; Przedmiot z dziedziny nauk humanistycznych z oferty uczelnianej zgtaszanej co roku; Jezyk obcy;
Praktyka zawodowa,; Przygotowanie i ztozenie pracy dyplomowe;j.

10 Wymiar praktyk zawodowych - 6 miesigcy (750 h) oraz liczba punktow ECTS, jaka student musi uzyskac

w ramach tych praktyk. 30

11 Liczba godzin zaje¢ z wychowania fizycznego. 60 | -

Grupa zajec sluzacych zdobywaniu przez studenta umiejetnosci praktycznych

Przedmiot/zajecia Forma/formy zajeé Ll;;l:;;lg{;);czzl::yzcadec Liczba punktow
(nazwa) ECTS
ST NST
Al. Grupa zaje¢ podstawowych
Matematyka Cwiczenia 90 54 6
Fizyka chemiczna Cwiczenia/laboratorium 30/30 18/18 4
Podstawy chemii Cwiczenia/laboratorium 15/30 9/18 4
Higiena i bezpieczenstwo produkcji zywnos$ci Cwiczenia 15 9 1
Ekologia i ochrona $rodowiska Cwiczenia 15 9 L5
Podstawy organizacji produkcji Cwiczenia 15 9 1
Podstawy statystyki Cwiczenia 15 9 0,5
Technologie informacyjne Cwiczenia 45 27 1
B1. Grupa zaje¢ kierunkowych obowiazkowych
Podstawy produkcji roslinnej i zwierzgcej Cwiczenia 15 9 2
Przemiany i funkcje sktadnikow zywnosci Cwiczenia 15 9 1
Podstawy mikrobiologii Cwiczenia 15 9 1
Metrologia w Zywnosci Cwiczenia 15 9 1,5
Ogolna technologia zywnosci Cwiczenia/laboratorium 15/30 9/18 3
Analiza i ocena jako$ci zywnosci Laboratorium 45 27 4
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Biochemia Cwiczenia 15 9 1
Podstawy zywienia cztowieka/Fundamentals of human nutrition Cwiczenia 15 9 3
Doskonalenie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci Projekt 15 9 1
Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego Laboratorium/projekt 30/15 18/9 4
Instrumentalne metody oceny bezpieczenstwa i jakosci zywnos$ci Laboratorium 30 18 3,5
Dokumentacja w systemach jakosci w przemysle spozywczym Projekt 15 9 2,5
Podstawy analizy sensorycznej zywnosci Laboratorium 30 18 2,5
Chemia zywnosci/Food chemistry Cwiczenia 15 9 2,5
Towaroznawstwo produktow spozywczych Cwiczenia 15 9 1
Zywno$¢é ekologiczna Projekt 15 9 1
Analiza zagrozen i ocena ryzyka w produkcji zywnosci Projekt 30 18 2,5
Zarzadzanie $rodowiskiem w przemysle spozywczym Projekt 15 9 1,5
Nadzor weterynaryjny i sanitarny w gospodarce zywnosciowej Projekt 15 9 1
B2 — Grupa zaje¢¢ kierunkowych — do wyboru
Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci
Kontrola i systemy zarzadzania jakos$cig w przemysle Cwiczenia 15 9 2
spozywczym
Nowe trendy w zywnosci
Ve HEnCy wzywno: Projekt 15 9 15
Racjonalizacja zywienia
Bezpieczenstwo w pakowaniu, magazynowaniu i transporcie
zywnosci Projekt 15 9 2
Techniki pakowania i przechowywania zywnosci
Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia roslinnego
PICCZESIVO Zywnosel pochocs € Projekt 30 18 4
Jako$¢ zywnosci pochodzenia roslinnego
Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia zwierzgcego
ZPICCZENSTVG ZYWROSEL POCROC cees Projekt 30 18 4
Jako$¢ zywnosci pochodzenia zwierzgcego
Komercjalizacja produktéw zywno$ciowych
TeTEIaTLAc)E pTOCUEIOW 2y WHOSCIOWY! Projekt 15 9 2
Projektowanie produktow zywnosciowych
Projekt przejsciowy 1
Jektprzeseiowy Projekt 60 36 2
Projekt przej$ciowy 11
F. Praktyka
Praktyka zawodowa - 6 miesigcy Praktyka 22
H. Grupa zaje¢¢: Przygotowanie pracy dyplomowej i
przygotowanie do egzaminu dyplomowego
Seminarium dyplomowe Seminarium 30 18 1
Przygotowanie i zlozenie pracy dyplomowej Laboratorium 90 54 11
Razem: 1020 612 110

Grupa zajec stuzacych zdobywaniu przez studenta umiejetnosci inzynierskich

Liczba godzin zajeé

Prze(:llln;;)vt‘{;;q geta Forma/formy zaje¢ dydaktycznych LICZbE g ,}l 2 ktow
ST NST

Al. Grupa zaje¢ podstawowych

Matematyka Wyktad/¢wiczenia 60/90 36/54 6
Fizyka chemiczna Wyktad/¢wiczenia/laboratorium 30/30/30 18/18/18 4
Podstawy chemii Wyktad/¢wiczenia/laboratorium 30/15/30 18/9/18 4
Higiena i bezpieczenstwo produkcji zywnos$ci Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 1
Ekologia i ochrona $rodowiska Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 L5
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Podstawy organizacji produkcji Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 1
Podstawy statystyki Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 1
Technologie informacyjne Cwiczenia 45 27 2
B1. Grupa zaje¢ kierunkowych obowiazkowych
Podstawy produkcji roslinnej i zwierzgcej Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 1
Przemiany i funkcje sktadnikow zywnosci Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 1
Podstawy mikrobiologii Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 2
Metrologia w Zywnosci Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 L5
Ogolna technologia zywnosci Wyktad/¢wiczenia/laboratorium 30/15/30 18/9/18 3
Analiza i ocena jako$ci zywnosci Wyktad/laboratorium 30/45 18/27 4
Biochemia Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 2
Podstawy zywienia cztowieka/Fundamentals of human nutrition Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 1
Doskonalenie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci Wyktad/projekt 15/15 9/9 1
Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego Wyktad/laboratorium/projekt 15/30/15 9/18/9 3
Instrumentalne metody oceny bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci Wyktad/laboratorium 30/30 18/18 35
Dokumentacja w systemach jakosci w przemysle spozywczym Wyktad/projekt 30/15 18/9 2
Podstawy analizy sensorycznej zywnosci Wyktad/laboratorium 15/30 9/18 1,5
Chemia zywnosci/Food chemistry Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 2
Towaroznawstwo produktéw spozywczych Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 1
Zywno$¢é ekologiczna Wyktad/projekt 30/15 18/9 2
Analiza zagrozen i ocena ryzyka w produkcji zywnosci Wyktad/projekt 30/30 18/18 2,5
Zarzadzanie $rodowiskiem w przemysle spozywczym Wyktad/projekt 15/15 9/9 0,5
Modyfikacje zywnosci Wyktad 15 9 0,5
Nadzor weterynaryjny i sanitarny w gospodarce zywnosciowej Wyktad/projekt 15/15 9/9 2
B2 — Grupa zaje¢¢ kierunkowych — do wyboru
Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci
Kontrola i systemy zarzadzania jakos$ciag w przemysle Wyklad/¢wiczenia 15/15 9/9 1
spozywczym
Nowe trendy w zZywnos$ci .
. oo Wyktad/projekt 15/15 9/9 1,5
Racjonalizacja zywienia
Bezpieczenstwo w pakowaniu, magazynowaniu i transporcie
zywnosci Wyktad/projekt 15/15 9/9 1
Techniki pakowania i przechowywania zywnosci
Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia roslinnego .
o . . Wyktad/projekt 30/30 18/18 2
Jako$¢ zywnosci pochodzenia roslinnego
Bezpi AStWO 2 sci pochodzeni .
ezpylf:c.zens V\'/o. zywnosci pf)c 0 .zema zwierzgeego Wyklad/projekt 30/30 1818 )
Jako$¢ zywnosci pochodzenia zwierzgcego
Komercjalizacja produktow zywno$ciowych
TeTEIaTLAC)E pTOCUEIOW 2y WHOSCIOWY! Wyklad/projekt 15/15 9/9 2
Projektowanie produktow zywnosciowych
Wyktad monograficzny I/Monographic lecture I
. Wyktad 30 18 2
Wyktad monograficzny 1I/Monographic lecture 11
Projekt przejsciowy 1
Jekt przeseiowy Projekt 60 36 3
Projekt przejsciowy 11
F. Praktyka
Praktyka zawodowa - 6 miesigcy Praktyki 8
H. Grupa zaj¢é: Przygotowanie pracy dyplomowej i
przygotowanie do egzaminu dyplomowego
Seminarium dyplomowe Seminarium 30 18 1
Przygotowanie i ztozenie pracy dyplomowej Laboratorium 90 54 7
Razem: 1815 1089 88
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Grupa zajeé do wyboru

. et Liczba godzin zajeé ] .
Przedmiot/zajecia Forma/formy zaieé d dalg( tvezn clfe Liczba punktow
(nazwa) y 7a)e y yezny ECTS
ST NST
B2 — Grupa zaje¢¢ kierunkowych — do wyboru
Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci
Kontrola i systemy zarzadzania jako$cia w przemysle Wyklad/¢wiczenia 15/15 9/9 3
SpOZywczym
Nowe trendy w Zywnos$ci .
. L Wyktad/projekt 15/15 9/9 3
Racjonalizacja zywienia
Bezpieczenstwo w pakowaniu, magazynowaniu i transporcie
zywnosci Wyktad/projekt 15/15 9/9 3
Techniki pakowania i przechowywania zywnosci
Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia roslinnego .
. . . Wyktad/projekt 30/30 18/18 6
Jako$¢ zywnosci pochodzenia roslinnego
Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia zwierzgcego .
o . . . Wyktad/projekt 30/30 18/18 6
Jako$¢ zywnosci pochodzenia zwierzgcego
Komercjalizacja produktéw zywnosciowych
TieTejatizacia procuiiow ZyWhoseiowy Wyklad/projekt 15/15 9/9 4
Projektowanie produktow zywnosciowych
Wyktad monograficzny I/Monographic lecture I
Y graticzny Sraphie Wyklad 30 18 4
Wyktad monograficzny 1I/Monographic lecture 11
Projekt przejsciowy 1
Jekt przeseiowy Projekt 60 36 5
Projekt przejsciowy 11
D2. Grupa zajeé z dziedziny nauk humanistycznych—do
wyboru
Przedmlot_ z dziedziny nauk humanistycznych z oferty uczelnianej Wyklad 30 15 ’
zglaszanej co roku
E 2. Grupa zajeé¢ ogélnouczelnianych - do wyboru
Jezyk obcy Cwiczenia 120 60 6
F.Praktyka
Praktyka zawodowa - 6 miesigcy Praktyki 30
H. Grupa zaje¢é: Przygotowanie pracy dyplomowej i
przygotowanie do egzaminu dyplomowego
Przygotowanie i ztozenie pracy dyplomowej Laboratorium 90 54 15
Razem: 570 327 87

Grupa zajeé odnoszacych si¢ do dyscypliny naukowej - inzynieria chemiczna

Liczba godzin zajeé

Prze(:::;x;;“ geta Forma/formy zajeé dydaktycznych LICZbE (lj) ,},l ; ktow
ST NST
Al. Grupa zajeé podstawowych
Matematyka Wyktad/¢wiczenia 60/90 36/54 8,5
Fizyka chemiczna Wyktad/¢wiczenia/laboratorium 30/30/30 18/18/18 6
Podstawy chemii Wyktad/¢wiczenia/laboratorium 30/15/30 18/9/18 6
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Higiena i bezpieczenstwo produkcji zywnos$ci Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 1
Ekologia i ochrona $rodowiska Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 2
Podstawy organizacji produkcji Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 0,5
Podstawy statystyki Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 1
Technologie informacyjne Cwiczenia 45 27 2
B1. Grupa zaje¢ kierunkowych obowiazkowych

Podstawy produkcji roslinnej i zwierzgcej Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 1,5
Przemiany i funkcje sktadnikow zywnosci Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 0,5
Podstawy mikrobiologii Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 2
Metrologia w Zywnosci Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 1,5
Ogolna technologia zywnosci Wyktad/¢wiczenia/laboratorium 30/15/30 18/9/18 4
Analiza i ocena jako$ci zywnosci Wyktad/laboratorium 30/45 18/27 4
Biochemia Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 1
Podstawy zywienia cztowieka/Fundamentals of human nutrition Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 1,5
Doskonalenie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci Wyktad/projekt 15/15 9/9 1
Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego Wyktad/laboratorium/projekt 15/30/15 9/18/9 3
Instrumentalne metody oceny bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci Wyktad/laboratorium 30/30 18/18 35
Dokumentacja w systemach jakosci w przemysle spozywczym Wyktad/projekt 30/15 18/9 2
Podstawy analizy sensorycznej zywnosci Wyktad/laboratorium 15/30 9/18 2
Chemia zywnosci/Food chemistry Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 1
Towaroznawstwo produktow spozywczych Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 1
Zywnoé¢ ekologiczna Wyktad/projekt 30/15 18/9 2
Analiza zagrozen i ocena ryzyka w produkcji zywnosci Wyktad/projekt 30/30 18/18 2
Zarzadzanie $rodowiskiem w przemysle spozywczym Wyktad/projekt 15/15 9/9 0,5
Modyfikacje zywnosci Wyktad 15 9 1
Nadzor weterynaryjny i sanitarny w gospodarce Zzywno$ciowej Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 2
Autentycznos¢ i zafalszowania zywnosci Wyktad 15 9 1
B2 — Grupa zaje¢¢ kierunkowych — do wyboru

Nowe trendy w zZywnos$ci .

Racjonalizacja zywienia Wyktad/projekt 15/15 9/9 2
Bezpieczenstwo w pakowaniu, magazynowaniu i transporcie

Zywnosct Wyktad/projekt 15/15 9/9 1
Techniki pakowania i przechowywania zywnosci

Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia roslinnego .

Jako$¢ zywnosci pochodzenia roslinnego Wyklad/projekt 3030 18/18 2
e L wo | [
A Wokadproek s | !
Wyktad monograficzny I/Monographic lecture I

Wiklad monoiraﬁczni II/Monoggr:)phic lecture 11 Wykdad 30 18 2
Projekt przejsciowy 1

Proj'ekt irzej'éciox 1T Projekt 60 36 2
D1. Grupa zajeé z dziedziny nauk humanistycznych -

obowiazkowych

Kultura jezyka polskiego Wyktad 30 20 1
E1. Grupa zaje¢¢ ogélnouczelnianych - obowiazkowych

Ochrona wilasnos$ci przemystowej i prawo autorskie Wyktad 10 6 0,5
E 2. Grupa zajeé ogélnouczelnianych - do wyboru

Jezyk obcy Cwiczenia 120 60 4
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F. Praktyka

Praktyka zawodowa - 6 miesigcy Praktyka 21

H. Grupa zaje¢: Przygotowanie pracy dyplomowej i

przygotowanie do egzaminu dyplomowego

Seminarium dyplomowe Seminarium 30 18 1

Przygotowanie i ztozenie pracy dyplomowej Laboratorium 90 54 11
Razem: 1960 1166 115,5

Grupa zaje¢ odnoszacych sie do dyscypliny naukowej — technologia zywnosci i Zywienia

Przedmiot/zajecia S T A Ll;?:;;ﬁ;);czzl:yzcadec Liczba punktow
(nazwa) ECTS
ST NST
Al. Grupa zaje¢ podstawowych
Matematyka Wyktad/¢wiczenia 60/90 36/54 2,5
Fizyka chemiczna Wyktad/¢wiczenia/laboratorium 30/30/30 18/18/18 2
Podstawy chemii Wyktad/¢wiczenia/laboratorium 30/15/30 18/9/18 2
Elementy prawa zywno$ciowego Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 1
Higiena i bezpieczenstwo produkcji zywnosci Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 0,5
Ekologia i ochrona $rodowiska Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 0,5
Podstawy organizacji produkcji Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 0,5
Podstawy statystyki Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 0,5
Technologie informacyjne Cwiczenia 45 27 0,5
B1. Grupa zaje¢ kierunkowych obowiazkowych
Podstawy produkcji roslinnej i zwierzgcej Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 1,5
Przemiany i funkcje sktadnikow zywnosci Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 1,5
Podstawy mikrobiologii Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 1
Metrologia w Zywnosci Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 1
Ogolna technologia zywnosci Wyktad/¢wiczenia/laboratorium 30/15/30 18/9/18 2
Analiza i ocena jakosci zywnosci Wyktad/laboratorium 30/45 18/27 2
Biochemia Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 2
Podstawy zywienia cztowieka/Fundamentals of human nutrition Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 35
Doskonalenie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci Wyktad/projekt 15/15 9/9 0,5
Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego Wyktad/laboratorium/projekt 15/30/15 9/18/9 2
Instrumentalne metody oceny bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci Wyktad/laboratorium 30/30 18/18 2
Dokumentacja w systemach jakosci w przemysle spozywczym Wyktad/projekt 30/15 18/9 1,5
Podstawy analizy sensorycznej zywnosci Wyktad/laboratorium 15/30 9/18 2
Chemia zywnosci/Food chemistry Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 2,5
Towaroznawstwo produktéw spozywczych Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 0,5
Zywno$¢é ekologiczna Wyktad/projekt 30/15 18/9 1
Analiza zagrozen i ocena ryzyka w produkcji zywnosci Wyktad/projekt 30/30 18/18 2
Zarzadzanie $rodowiskiem w przemysle spozywczym Wyktad/projekt 15/15 9/9 0,5
Modyfikacje zywnosci Wyktad 15 9 1
Nadzor weterynaryjny i sanitarny w gospodarce zywno$ciowej Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 1
Autentycznos¢ i zafalszowania zywnosci Wyktad 15 9 1
B2 — Grupa zaje¢¢ kierunkowych — do wyboru
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Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

Kontrola i systemy zarzadzania jakoscig w przemysle Wyklad/¢wiczenia 15/15 9/9 0,5
spozywczym

Nowe trendy w Zywnosci .
. . Wyktad/projekt 15/15 9/9 0,5
Racjonalizacja zywienia

Bezpieczenstwo w pakowaniu, magazynowaniu i transporcie
zywnosci Wyktad/projekt 15/15 9/9 1
Techniki pakowania i przechowywania zywnosci

Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia roslinnego .
. . o Wyktad/projekt 30/30 18/18 2,5
Jako$¢ zywnosci pochodzenia roslinnego

Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia zwierzgcego .
o . . . Wyktad/projekt 30/30 18/18 2,5
Jako$¢ zywnosci pochodzenia zwierzgcego

Komercjalizacja produktéw zywnosciowych .
. . o . Wyktad/projekt 15/15 9/9 2
Projektowanie produktow zywnosciowych

Wyktad monograficzny I/Monographic lecture I
. Wyktad 30 18 1
Wyktad monograficzny 1I/Monographic lecture 11

Projekt przejsciowy 1
J. P J . Projekt 60 36 1,5
Projekt przejsciowy 11

D1. Grupa zajeé z dziedziny nauk humanistycznych -
obowiazkowych

Kultura jezyka polskiego Wyktad 30 20 1

E 2. Grupa zajeé ogélnouczelnianych - do wyboru

Jezyk obcy Cwiczenia 120 60 1

F. Praktyka

Praktyka zawodowa - 6 miesigcy Praktyka 5

H. Grupa zaje¢¢: Przygotowanie pracy dyplomowej i
przygotowanie do egzaminu dyplomowego

Seminarium dyplomowe Seminarium 30 18 0,5

Przygotowanie i zlozenie pracy dyplomowej Laboratorium 90 54 2

Razem: 2010 1196 63

Grupa zajeé odnoszacych si¢ do dyscypliny naukowej - nauki o zarzadzaniu i jakosci

Przedmiot/zajecia Forma/formy zaje€ Llflzytzlzlg(g;czzl:yzca}:ec Liczba punktéw
(nazwa) ECTS
ST NST
Al. Grupa zajeé podstawowych
Matematyka Wyktad/¢wiczenia 60/90 36/54 1
Elementy prawa zywno$ciowego Wyktad/¢wiczenia/ 15/15 9/9 1
Higiena i bezpieczenstwo produkcji zywnos$ci Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 0,5
Ekologia i ochrona $rodowiska Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 0,5
Podstawy organizacji produkcji Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 1
Podstawy statystyki Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 0,5
Technologie informacyjne Cwiczenia 45 27 0,5
B1. Grupa zaje¢ kierunkowych obowiazkowych
Metrologia w Zywnosci Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 0,5
Analiza i ocena jako$ci zywnosci Wyktad/laboratorium 30/45 18/27 0,5
Doskonalenie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci Wyktad/projekt 15/15 9/9 0,5
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Dokumentacja w systemach jakosci w przemysle spozywczym Wyktad/projekt 30/15 18/9 0,5
Chemia zywnosci/Food chemistry Wyktad/¢wiczenia 30/15 18/9 1
Towaroznawstwo produktow spozywczych Wyktad/¢wiczenia 15/15 9/9 0,5
Analiza zagrozen i ocena ryzyka w produkcji zywnosci Wyktad/projekt 30/30 18/18 1
Zarzadzanie srodowiskiem w przemysle spozywczym Wyktad/projekt 15/15 9/9 1
B2 — Grupa zaje¢¢ kierunkowych — do wyboru
Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci
Kontrola i systemy zarzadzania jakos$cig w przemysle Wyklad/¢wiczenia 15/15 9/9 2,5
SpoZywczym
Nowe trendy w Zywnosci
e HEREY W ZyWho! Wyklad/projekt 15/15 9/9 05
Racjonalizacja zywienia
Bezpieczenstwo w pakowaniu, magazynowaniu i transporcie
zywnosci Wyktad/projekt 15/15 9/9 1
Techniki pakowania i przechowywania zywnosci
Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia roslinnego .
o . . Wyktad/projekt 30/30 18/18 1,5
Jako$¢ zywnosci pochodzenia roslinnego
Bezpieczenstwo zywno$ci pochodzenia zwierzecego
ZPICCACTISING ZYWROSET pociod coce Wyklad/projekt 3030 18/18 15
Jako$¢ zywnosci pochodzenia zwierzgcego
Komercjalizacja produktow zywnosciowych
nereIaiizacya procultiow zywnoseiowy Wyklad/projekt 15/15 9/9 1
Projektowanie produktow zywnosciowych
Wyktad monograficzny I/Monographic lecture I
. Wyktad 30 18 1
Wyktad monograficzny II/Monographic lecture 11
Projekt przejsciowy I
Vet pzepseiowy Projekt 60 36 1,5
Projekt przejsciowy 11
D1. Grupa zajeé z dziedziny nauk humanistycznych -
obowiazkowych
Kultura jezyka polskiego Wyktad 30 20 1
D 2. Grupa zaje¢¢ z dziedziny nauk humanistycznych - do
wyboru
Przedmlot' z dziedziny nauk humanistycznych z oferty uczelnianej Wyklad 30 15 5
zglaszanej co roku
E 2. Grupa zajeé ogélnouczelnianych - do wyboru
Jezyk obcy Cwiczenia 120 60 1
F. Praktyka
Praktyka zawodowa - 6 miesigcy Praktyka 4
H. Grupa zaj¢é: Przygotowanie pracy dyplomowe;j i
przygotowanie do egzaminu dyplomowego
Seminarium dyplomowe Seminarium 30 18 0,5
Przygotowanie i ztozenie pracy dyplomowej Laboratorium 90 54 2
Razem: 1320 779 31,5

17




8. Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia sie osiagnietych przez studenta w trakcie
catego cyklu ksztalcenia

Weryfikacja efektow uczenia si¢ prowadzona w trakcie catego cyklu ksztalcenia umozliwia
monitorowanie postepéw W uczeniu si¢ oraz rzetelng i wiarygodng ocen¢ stopnia osiggnig¢cia przez
studentow efektow uczenia si¢. Zastosowane metody weryfikacji i oceny pozwalaja na sprawdzenie i ocen¢
wszystkich efektow uczenia sig, w tym w szczegdlnoSci opanowania umiejetnosci praktycznych
i przygotowania do prowadzenia dzialalnosci zawodowej w obszarach zawodowego rynku pracy
wlasciwych dla kierunku.

Szczegotowe formy weryfikacji oraz metody sprawdzania i oceny efektow uczenia si¢ osiggnigtych
przez studenta w trakcie catego cyklu ksztalcenia bedzie nastgpowala zgodnie z formami 1 metodami
sprawdzania wskazanymi przez prowadzacego w poszczeg6élnych kartach przedmiotow.

Sposoby weryfikacji i dokumentowania efektow uczenia si¢, a nastgpnie oceny efektow uczenia si¢

sa okre$lone w procedurach Uczelnianego i Wydzialowego Systemu Zapewnienia Jako$ci Ksztalcenia.
Prowadzacy zajecia, przyjmujac do realizacji zajecia dydaktyczne, zobowigzuje si¢ do zrealizowania
efektow uczenia si¢ okres§lonych w sylabusie oraz do ich weryfikacji za pomoca form weryfikacji
okreslonych w sylabusie przedmiotu. Uzyskanie przez studenta pozytywnej oceny z przedmiotu oznacza
osiggniecie zaktadanych efektow uczenia sig.
Po zakonczeniu semestru prowadzacy zaj¢cia przeprowadza weryfikacje ogdlng efektow uczenia sig
osiggnigtych przez studentow. W przekazywanym kierownikowi katedry raporcie Statystyka ocen moze
zamie$ci¢ uwagi 1 propozycje zmian w zakresie: przedstawianych w ramach przedmiotu tresci, form
1 sposobow prowadzenia zaje¢ oraz form zaliczenia przedmiotu.

Osiggnigcie przez studenta efektoéw uczenia si¢ okreslonych w sylabusie jest dokumentowane
w sposob wlasciwy dla formy weryfikacji efektow uczenia si¢ i obejmuje:

a) dla egzamindéw 1 zaliczen pisemnych: pisemne prace studentéw, zestawy pytan (probleméw,
zadan) adekwatnych do efektow uczenia si¢ z danego przedmiotu, wykorzystanych przez
nauczyciela w trakcie egzaminu lub zaliczenia,

b) dla egzamindw 1 =zaliczen ustnych: protokél szczegdtowy egzaminu ustnego, zestawy
ponumerowanych pytan (probleméw, zadan) adekwatnych do efektow uczenia si¢ z danego
przedmiotu, wykorzystanych przez nauczyciela w trakcie egzaminu lub zaliczenia,

c) dla pozostalych form weryfikacji (projekt, esej, prezentacja, referat i inne) — dokumenty
wlasciwe dla stwierdzenia osiggni¢cia efektow uczenia si¢ i adekwatne do formy ich weryfikacji,
w formie papierowej lub elektroniczne;.

System oceny efektow uczenia si¢ jest istotnym elementem Uczelnianego i Wydzialowego Systemu
Zapewnienia Jako$ci Ksztatcenia. W celu oceny efektow uczenia si¢, Dziekan powotuje osobno dla kazdego
kierunku studiéw, Kierunkowa Komisje ds. Oceny Efektow Uczenia si¢ (KKOEU). Zadania KKOEU
okresla Uczelniany System Zapewnienia Jakos$ci Ksztalcenia. Sg to:

- ocena rezultatow programow studiow, w tym w szczegdlnos$ci: analiza realizacji celow programu
studiow oraz wynikOw nauczania, badanie jako$ci prac dyplomowych, analiza organizacji
1 wynikow egzamindw dyplomowych,

- ocena zgodnosci zaktadanych efektéw uczenia si¢ z potrzebami rynku pracy, w oparciu o opinie
interesariuszy,

- opracowywanie 1 przedstawianie Dziekanowi oceny rezultatow programoéw studiow wraz
z wnioskami dotyczacymi ich doskonalenia i modyfikacji.

W sktad WZIJK oraz KKOEU wchodzg przedstawiciele interesariuszy, w szczegolnosci studentow.
Ocena efektoOw uczenia si¢ obejmuje:

a) analizg realizacji celow programu studiow,

b) badania jakosci prac dyplomowych i ich adekwatnosci do programow studiéw i zamierzonych
efektow uczenia sig,

¢) analize organizacji i przebiegu egzaminu dyplomowego,

d) analiz¢ wynikOw nauczania (statystyka ocen).

Osiagniecia efektow uczenia si¢ odbywa sie poprzez nastgpujace sposoby oceny:
a) samooceng przez pracownikow,
b) oceng¢ wewnetrzng przez kierownikéw katedr, a po zebraniu informacji oceng przez KKOEU.
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Dziatania na rzecz doskonalenia programu studiow systematyczne oceny programu studiow, oparte o wyniki
analizy wiarygodnych danych i1 informacji. W celu zapewnienia mozliwie wiarygodnego pomiaru, dla
kazdej z procedur zostaty okreslone mierniki. Miernikami dla procedur sa:

a) dla analizy realizacji celow programow studiow:

- wnioski z samooceny efektow uczenia si¢ obejmujace ocene (a) osiagniecia efektow uczenia sie, (b)
przydatnosci stosowanych form realizacji zaje¢, (c) skutecznosci metod weryfikacji efektow uczenia
sie, (d) weryfikacji przedmiotowych efektow uczenia si¢ w stosunku do kierunkowych efektéw
uczenia si¢, uzyskiwane od prowadzacych zajecia,

- wnioski z protokotow oceny efektéw uczenia si¢ dla studenckich praktyk zawodowych obejmujace
oceng (a) osiggniecia efektow uczenia sie, (b) zgodnosci praktyki z programem studidéw, (c) zgodnosci
praktyki z programem ramowym (d) zgodnosci praktyki z potrzebami rynku pracy, uzyskiwane od
opiekunow praktyk,

- wnioski z oceny prac studenckich w zakresie prawidtowosci i odpowiednio$ci pracy wzgledem celow i
efektow uczenia si¢, uzyskiwane od kierownikow katedr,

-wnioski z oceny protokotow zaliczeniowych i1 egzaminacyjnych w zakresie (a) weryfikacji
zaktadanych efektéw uczenia sig, (b) stosowanych metod uczenia si¢, uzyskiwane od kierownikow
katedr,

-wnioski z oceny sylabusow w zakresie (a) zgodno$ci sylabusow z programami studiow, (b)
prawidlowos$ci systemu punktow ECTS, uzyskiwane od kierownikéw katedr, (c) aktualnosci tresci
i zalecanej literatury, (d) technicznej poprawno$ci 1 staranno$ci wykonania sylabusow oraz
w szczegblnosci (e) prawidlowosci 1 aktualno$ci kierunkowych i1 przedmiotowych efektow uczenia si¢
realizowanych na tych przedmiotach, uzyskiwane od kierownikéw katedr;

b) dla badania jako$ci prac dyplomowych i ich adekwatno$¢ do programéow studiéw i zamierzonych efektow
uczenia si¢:

- wnioski z protokotow oceny jakosci prac dyplomowych, uzyskiwane od kierownikoéw katedr
1 obejmujace: (a) ocen¢ zgodnosci tematdw prac z kierunkiem 1 specjalnoscig studiow, (b) oceng
adekwatno$ci zawarto$ci prac do rodzaju pracy dyplomowej, (c) oceng struktury prac, (d) ocene strony
formalnej 1 staranno$ci wykonania prac, (€) oceng¢ rzetelno$ci dokumentowania wykorzystanych zrodet
oraz ewentualnego przypisania sobie przez autora istotnego fragmentu cudzego utworu lub ustalenia
naukowego, (f) rzetelno$¢ oceniania prac;

c) dla analizy organizacji i przebiegu egzaminu dyplomowego:

- wnioski z protokotéw analizy organizacji i przebiegu egzaminu dyplomowego, uzyskiwane od
kierownikow katedr i obejmujace: (a) terminowos¢, punktualno$¢ rozpoczgcia i czas trwania egzaminu
dyplomowego, (b) prawidtowos¢ sktadu i obecnos¢ cztonkow komisji egzaminacyjnej, (¢) wykazanie
w prezentacji pracy zaktadanych efektow uczenia si¢ (d) poprawnos$¢ procedury losowania pytan
egzaminacyjnych, (e) wykazanie w odpowiedzi na pytania egzaminacyjne zaktadanych efektow
uczenia si¢, (f) poprawno$¢ sporzadzenia dokumentacji z przebiegu egzaminu dyplomowego;

d) dla analizy wynikodw nauczania (statystyki ocen):

- rozklady ocen (statystyki ocen) z poszczegdlnych przedmiotow generowane w systemie Wirtualna
Uczelnia.

Propozycje dziatan naprawczych i doskonalacych sa zamieszczane w raportach rocznych dla kazdej
z procedur i agregowane w zbiorczym raporcie rocznym kazdej KKOEU. Raporty opracowane w wyniku
stosowania kazdej z procedur sa analizowane na posiedzeniach KKOEU. Wnioski sg uwzgledniane
w rocznym raporcie dotyczacym jakosci ksztalcenia na Wydziale.

9. Aspekty programu studiow i jego realizacji, ktore stuza jego umiedzynarodowieniu

Umiedzynarodowienie procesu ksztatcenia realizowane jest miedzy innymi przez podniesienie kompetencji
jezykowych studentow.

W celu podnoszenia umiejetnosci niezbednych w komunikacji w $rodowisku miedzynarodowym, na
studiach pierwszego stopnia na kierunku Bezpieczenstwo i jako$¢ produkcji zywnos$ci na zajeciach lektoratu
(z wyboru z jezyka angielskiego, niemieckiego oraz rosyjskiego) przewidziano ksztattowanie umiejetnosci
jezykowych w zakresie terminologii wiasciwej dla kierunku. Wprowadzono réwniez do planu studiow
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ofert¢ przedmiotow do nauczania alternatywnie w jezyku polskim lub w jezyku lektoratu: Podstawy
zywienia czlowieka/Fundamentals of human nutrition oraz Chemia zywno$ci/Food chemistry. Poza tym do
przedmiotow takich jak: Praktyka zawodowa, Przygotowanie i zlozenie pracy dyplomowej wiaczono efekty
uczenia si¢ rozwijajace umiejetnosci jezykowe z zakresu terminologii zwigzane] z produkcja
i bezpieczenstwem zywnosci. Wprowadzono tez w grupie przedmiotow kierunkowych do wyboru oferte
studiowania w jezyku lektoratu dla przedmiotow: Wyktad monograficzny I lub Wyktad monograficzny II.

Program studiow na studiach pierwszego stopnia na kierunku Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji Zywnosci
odpowiada standardom edukacyjnym realizowanym na uczelniach zagranicznych, co umozliwia studentom
odbywanie cz¢sci studiow za granicg. Lektoraty prowadzone na Wydziale Inzynierii Chemicznej i
Towaroznawstwa rozwijaja umiejetnosci jezykowe i pomagaja przygotowaé studentéw do uczestnictwa
w programie ERASMUS+, w celu efektywnego komunikowania si¢ w mi¢dzynarodowym S$rodowisku
akademickim.

Uniwersytet Technologiczno-Humanistyczny im. Kazimierza Pulaskiego w Radomiu a w nim Wydziat
Inzynierii Chemicznej i Towaroznawstwa aktywnie wspomaga studentow w mobilnosci zaréwno krajowe;j
jak 1 migdzynarodowej. Jedng z form mig¢dzynarodowej mobilnosci jest sprawnie dziatajaca wymiana
mig¢dzynarodowa studentdw w ramach programu stypendialnego ERASMUS +. Program wspiera, promuje
migedzynarodowa wspotprace szkot wyzszych, umozliwiajac wyjazdy studentow za granice na cze$¢
studiow, praktyke czy staze, promuje rowniez mobilnos¢ pracownikow uczelni stwarzajac warunki
wspolpracy badawczych, mig¢dzyuczelnianych. Poza tym program pozwala na organizowanie kursow
intensywnych - cyklu zaje¢ dydaktycznych opracowanych i prowadzonych przez wyktadowcow z réznych
krajéw dla miedzynarodowej grupy studentow. W ramach projektu mozliwy jest rowniez udziatu w
projektach wielostronnych wraz z grupg uczelni z innych krajow uczestniczacych; projekty moga dotyczyc
np. opracowywania nowych programéw nauczania, w tym - nauczania na odleglo$¢, modernizowania
Uczelni, wspolpracy z przemystem itp. Program pozwala uczelniom, studentom i nauczycielom na liczne
mozliwosci udzialu w projektach z partnerami zagranicznymi. W niektorych jego akcjach moga
uczestniczy¢ réwniez inne instytucje, organizacje lub przedsigbiorstwa, ktore wspoipracuja ze szkotami
wyzszymi. Obecnie Program ERASMUS + przyjal rowniez forme¢ zdalng - uczestnictwa w zajeciach za
pomoca technik na odlegltos¢.

Uniwersytet Technologiczno-Humanistyczny im. Kazimierza Putaskiego w Radomiu otrzymal Karte
Erasmusa dla szkolnictwa wyzszego — ERASMUS CHARTER FOR HIGHER EDUCATION 2021-2027
(ECHE). W maju 2020 roku zostal ztozony w Brukseli projekt dot. otrzymania przez UTH Radom Karty
Erasmusa dla szkolnictwa wyzszego na lata 2021-2027 (ECHE — Erasmus Charter for Higher Education
2021-2027), ktory zostat zaakceptowany przez Komisje Europejska i przyjety do realizacji. UTH Radom ma
podpisane 72 umowy bilateralne w ramach programu Erasmus+ z krajami programu - Akcja KA131 z
Uczelniami z nastgpujacych krajow: Austria, Belgia, Bulgaria, Chorwacja, Czechy, Estonia, Finlandia,
Francja, Grecja, Hiszpania, Litwa, Lotwa, Niemcy, Portugalia, Rumunia, Stowacja, Stowenia, Turcja,
Wegry, Wiochy. UTH Radom ma réwniez podpisanych 13 umoéw bilateralnych w ramach programu
Erasmus+ z krajami partnerskimi - Akcja KA171 z Uczelniami z nastgpujacych krajéow: Albania, Rosja,
Ukraina.

Prowadzenie podwojnych doktoratow (double PhD) to réwniez aktualnie prowadzona forma studiow na
UTH Radom. Na Wydziale ICHiT prowadzony jest migdzynarodowy doktorat wspolnie z Uniwersytetem
w Antwerpii w zakresie modyfikacji zywnosci.

Wspotpraca w zakresie projektowania nowych produktow zywnosciowych, produktow pierwotnych,
modyfikacji zywnosci jest podjeta z uczelniami: Uniwersytetem w Antwerpii, Uniwersytetem w Almerii,
Uniwersytetem Friderico II w Neapolu, Institute for Polymers, Composite and Biomaterials (IPCB)
w Neapolu, Uniwersytetem Tomasa Baty w Zlinie, Uniwersytetem Rolniczym w Nitrze.

10.Praktyka

Integralng czeécig procesu ksztalcenia na kierunku Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji zZywnosci jest
studencka praktyka zawodowa. Szczegotowe warunki oraz zasady organizacji i1 zaliczenia praktyki
okreslaja:
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e Regulamin studiéw w Uniwersytecie Technologiczno-Humanistycznym im. Kazimierza Putaskiego
w Radomiu (Zalagcznik do uchwaty Nr 000-3/24/2020 Senatu UTH Radom z dnia 14 maja 2020 r.),

e Zasady odbywania studenckich praktyk zawodowych okreslone przez Dziekana Wydziatu Inzynierii
Chemicznej Towaroznawstwa, ktore precyzuja: cele praktyki, powigzanie praktyki z programem
studiow, wybor miejsca odbywania praktyki, merytoryczny nadzor i opieke ze strony
uczelni/wydziatu, wymagane dokumenty, obowigzki studenta, sposob 1 warunki zaliczenia praktyki,
mozliwo$¢ zaliczenie praktyk na podstawie pracy zawodowe;j.

Studenci kierunku Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji Zywnosci zobowigzani sg do odbycia studenckich
praktyk zawodowych, zgodnie z terminarzem i ilo$cig godzin okreslonych w programie studiow. Za
odbycie pelnego wymiaru praktyk i ich zaliczenie student otrzymuje punkty ECTS okreslone w programie
studiow.

Program praktyk musi by¢ zrealizowany zgodnie z zakresem praktyk okreslonym w karcie przedmiotu
,Praktyka zawodowa” oraz zaktadanymi dla kierunku efektami uczenia si¢.

Organizacjg praktyk studenckich na WICIT zajmuja si¢ opiekunowie praktyk. Sa nimi nauczyciele
akademiccy. Ich prace koordynuje Wydzialowy Pelmomocnik ds. praktyk studenckich. Dodatkowo
powolany przez Dziekana opiekun praktyk przeprowadza wyrywkowe hospitacje z realizacji praktyk
w zaktadach pracy.

Praktyka moze odbywac si¢ w wybranym przez studenta podmiocie gospodarczym lub instytucji, w kraju
lub za granica, ktorej profil dziatania umozliwia studentowi zrealizowanie celéw opisanych w Zasadach
odbywania studenckich praktyk. Praktyki moga by¢ realizowane m.in. w: przedsiebiorstwach
produkcyjnych, ustugowych oraz handlowych, instytucjach publicznych, inspektoratach, jednostkach
badawczych, kulturowych i edukacyjnych, ktorych profil dziatania umozliwia studentowi zrealizowanie
ogolnych celow praktyki oraz odpowiada charakterowi studidow na kierunku Bezpieczenstwo i jakos¢
produkcji Zywnosci. Forma odbywania praktyk w przedsiebiorstwach branzy spozywczej 1 pokrewnej
pozwala Pracodawcy potwierdzi¢ osiggniecie przez studentow zaktadanych dla praktyki efektow uczenia
sig.

Przy wyborze miejsc odbywania praktyki studenci mogg takze skorzysta¢ z pomocy Centrum Promocji
Studentow 1 Absolwentow — Biuro Karier UTH Radom.

Studenci kierunku Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji Zywnosci moga odbywac praktyki na podstawie
zawartych porozumien i deklaracji przedsi¢biorstw branzy spozywcze;j.

11.Forma zakonczenia studiow

Warunkiem ukonczenia studiow jest uzyskanie przez studenta wymaganej w programie studidw ilosci
punktow ECTS (ktora w przypadku studiow I stopnia kierunku: Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji Zywnosci
wynosi 210), pozytywna ocena z pracy dyplomowej oraz ztozenie egzaminu dyplomowego.

Szczegdtowe warunki ukonczenia studiéw oraz zasady dyplomowania okreslaja:

e Regulamin studiéw w Uniwersytecie Technologiczno-Humanistycznym im. Kazimierza Putaskiego
w Radomiu (Zalacznik do uchwaty Nr 000-3/24/2020Senatu UTH Radom z dnia 14 maja 2020 r.),

e Zasady dyplomowania okreslone przez Dziekana Wydziatu Inzynierii Chemicznej Towaroznawstwa,
ktore precyzujg warunki i wymagania zwigzane z przygotowaniem pracy dyplomowej oraz zasady
przeprowadzania egzaminu dyplomowego.

Praca dyplomowa jest samodzielnym opracowaniem zagadnienia prezentujacym ogo6lng wiedze
1 umiejetnosci studenta zwigzane ze studiami I stopnia na kierunku Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji
zywnosci (profil praktyczny) oraz umiejetnosci samodzielnego analizowania i1 wnioskowania. Przed
egzaminem dyplomowym, praca dyplomowa sprawdzana jest z wykorzystaniem Jednolitego Systemu
Antyplagiatowego.

Na studiach pierwszego stopnia na kierunku Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji zZywnosci, (profil
praktyczny), student realizuje prac¢ inzynierska, ktora jest praca pisemng i jest potwierdzeniem nabycia
przez studenta umiejetnosci polegajacych na wykorzystaniu wiedzy uzyskanej na studiach pierwszego
stopnia kierunku Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji Zywnosci do rozwigzania problemu praktycznego lub
badawczego istotnego z punktu widzenia nauk i dyscyplin, do ktorych przyporzadkowano kierunek.
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Tematyka 1 zakres prac dyplomowych musza mie¢ merytoryczny zwigzek z kierunkiem studiow.
Szczegdtowy opis procesu dyplomowania, w tym m.in. warunki 1 wymagania zwigzane z przygotowaniem
pracy dyplomowej oraz zasady przeprowadzania egzaminu dyplomowego, okresla dziekan.

Spis zalacznikow:

Plan studiow prowadzonych w formie stacjonarnej - zatacznik 1a.
Plan studiow prowadzonych w formie niestacjonarnej — zatgcznik 1b.

Karty przedmiotéw prowadzonych w formie stacjonarnej — zatgcznik 2a
Karty przedmiotéw prowadzonych w formie niestacjonarnej — zatagcznik 2b

Matryca efektéw uczenia si¢ — zatgcznik 3
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