Zakladane efekty uczenia si¢ dla kierunku

Wydzial

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

profil

Praktyczny

poziom ksztalcenia

Studia pierwszego stopnia

tytul zawodowy uzyskiwany przez absolwenta! inzynier

dyscyplina lub dyscypliny,
do ktérych odnosza si¢ zakladane efekty uczenia si¢?

procentowy udzial dyscypliny?

Technologia Zywno$ci i zywienia- dyscyplina wiodaca ® 100%
[Eacznie: 100%
Symbol efektéw Efekty - z czeéci 1 Efekty prowadzace do uzyskania

Efekty uczenia si¢ dla kierunku

kompetencji inzynierskich -

wlasciwosci typowych patogenéw 1 mikro-organizmoéw powodujgcych

kierunkowych (kod skladnika opisu)* 2 czesei 11 (kod skladnika opisu)
WIEDZA
Ma ogdlng wiedz¢ o charakterze aplikacyjnym w zakresie: nauk
K_ W01 matematyczno — fizycznych, nauk technicznych, biologicznych i chemi- P6S WG P6S WG
cznych dostosowang do kierunku.
Ma podstawowa wiedze¢ ekonomiczng, prawng i spoteczng konieczng do
uwzgledniania w dziatalno$ci inzynierskiej. Posiada wiedz¢ z zakresu
utrzymania obiektow 1 urzgdzen oraz w zakresie standardow i norm
K_ W02 technicznych. Zna podstawy prawne i organizacyjne tworzenia oraz rozwoju P6S WK P6S WK
form indywidualnej przedsigbiorczo$ci 1 zwigzane z tym podstawowe
pojecia 1 zasady z zakresu ochrony wtasno$ci przemystowej i prawa
autorskiego oraz z zakresu transferu technologii.
Posiada wiedze¢ z zakresu ekologii i ochrony $rodowiska oraz praktycznego
K_W03 stosowania zasad gospodarki $ciekami 1 odpadami w przetworstwie rolno - P6S_WG P6S_WG
- . P6S_WK P6S_WK
SpoZywczym. - -
Zna zasady 1 podstawy higieny stosowane w procesach produkcji zywnosci,
o, . . . () P6S_WG P6S_WG
K_W04 dzieki ktorym produkt jest bezpieczny dla konsumenta, obejmujace rowniez P6S WK P6S WK




psucie zywnosci. Rozumie znaczenie inaktywacji tych mikroorganizmow.

K_W05

Zna praktyczne aspekty zarzadzania jako$cia, w tym jakos$cig zywnosci na
podstawie norm przepisow prawa krajowego 1 europejskiego.

P6S_WK

P6S_WK

K_W06

Zna metody utrwalania zywnosci, ich zastosowanie oraz skuteczno$¢ dla
poszczegbdlnych grup zywnosci. Charakteryzuje procesy zachodzace
w trakcie utrwalania i przechowywania, od ktorych zalezy trwalo$¢
zywnos$ci oraz zna sposoby ich kontroli.

P6S_WG

P6S_WG

K_W07

Zna podstawowe metody i techniki oraz ich praktyczne zastosowanie
w analizie instrumentalnej i1 sensorycznej srodkow spozywczych, a takze
zasady obowigzujace podczas przygotowania prob do analiz i ich
przeprowadzania.

P6S_WG

P6S_WG

K_W08

Zna biochemiczng role tluszczow, biatek, weglowodanow, substancji
mineralnych i witamin w Zywieniu cztowieka.

P6S_ WG

P6S_ WG

K_W09

Zna podstawy funkcjonowania organizmu czlowieka w tym uktadu
pokarmowego 1 wspottowarzyszacych a takze budoweg i funkcjonowanie
zmystow. Zna role sktadnikéw odzywczych i praktyczne zastosowanie
zasad racjonalnego zywienia wraz z normami Zywieniowymi
z uwzglednieniem znaczenia aktywno$ci fizycznej w utrzymywaniu
dobrego stanu zdrowia cztowieka.

P6S_ WG

P6S_ WG

K_W10

Zna glowne technologie przemystu spozywczego i charakteryzuje operacje
1 procesy jednostkowe w nich stosowane. Wyjasnia ich praktyczne
wykorzystanie wraz z zasadami sterowania nimiw poszczeg6lnych branzach
przemystu spozywczego a takze zna ich wpltyw na jakos¢ produktow.

P6S_ WG

P6S_ WG

K_Wi11

Charakteryzuje rodzaje 1 zrodta surowcow roslinnych 1 zwierzecych
W przetworstwie Zywnosci.

P6S_ WG

P6S_ WG

K_W12

Zna podstawowe prawa dotyczace ruchu ptyndéw, wymiany ciepta i masy
oraz ich praktyczne zastosowanie w procesach przetwarzania Zywnosci.

P6S_ WG

P6S_ WG

K_W13

Zna rodzaje 1 wlasciwosci opakowan oraz ich praktyczne zastosowanie
w produkcji Zywnosci.

P6S_ WG

P6S_ WG

K_W14

Zna praktyczne zastosowanie technik 1 narzedzi informatycznych oraz zasad
grafiki inzynierskiej niezbednych do przygotowania tekstu, arkusza
kalkulacyjnego 1 prezentacji pomocnych przy opracowywaniu zlozonych
zadan obliczeniowych i projektowych.

P6S_ WG
P6S_WK

P6S_ WG
P6S_WK

K_W15

Zna budowe 1 zasady eksploatacji maszyn 1 urzadzen, w tym urzadzen
pomiarowych wykorzystywanych w przemysle spozywczym.

P6S_ WG

P6S_ WG




UMIEJETNOSCI

P6S_UW
K U01 Potrafi postugiwa¢ si¢ technika komputerowa w zakresie pozyskiwania P6S_UK P6S UW
- 1 przetwarzania informacji, obliczen statystycznych i grafiki komputerowe;. P6S_UO -
P6S UU
Precyzyjnie porozumiewa si¢ w formie werbalnej, pisemnej i graficznej P6S UK
K_U02 w $Srodowisku zawodowym w zakresie dotyczacym technologii zywnosci, P6S UU
takze w jezyku obcym na poziomie B2. -
Sporzadza raporty techniczne m.in. utrzymania urzadzen i systemow
technicznych, raporty laboratoryjne oraz notatki shuzbowe, a takze P6S_UW
K U03 przygotowuje 1 przedstawia prezentacje medialng na zadany temat P6S UK P6S UW
- wykorzystujac podstawowe technologie informatyczne. Potrafi przy P6S_UO -
formutowaniu 1 rozwigzywaniu zadan inzynierskich integrowa¢ wiedze P6S_UU
z zakresu technologii Zywno$ci i Zywienia czlowieka.
Wykonuje proste zadanie inzynierskie lub projektowe pod opieka specjalisty
. . . . . P6S_UW
wykorzystujac wiedze z zakresu analizy instrumentalnej P6S UK
K_U04 I sensorycznej oraz znajomo$¢ operacji i procesow jednostkowych P6S UO P6S_UW
w technologii zywnosci, prawidlowo interpretuje rezultaty i wycigga P6S UU
wnioski. -
. S . : ., . P6S_UW
Wykrywa 1 okresla liczebno$¢ typowych mikroorganizméw powodujacych P6S UK
K_U05 psucie si¢ zywnosci, a takze patogendéw 1 ich toksyn wykazujac znajomos¢ P6S UO P6S_UW
typowych technik mikrobiologicznych. P6S UU
Potrafi wybra¢ i zastosowa¢ odpowiednia procedur¢ przygotowania probki P6S_UW
K U0G srodka spozywczego do badan, a takze metode analizy w celu rozwigzania P6S_UK P6S_UW
- okreslonego zlozonego problemu zwigzanego z produkcja i kontrolg jakosci P6S_UO
Zywnosci. P6S_UU
L . . Lo . P6S_UW
Potrafi wybra¢ 1 zastosowa¢ do badan odpowiedni sprzet i aparature P6S UK
K_U07 laboratoryjng. Potrafi korzysta¢ z aparatury kontrolno - pomiarowej P6S UO P6S_UW
stosowanej w procesach przemystowych. P6S UU
P6S_UW
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk w laboratorium P6S_UK
K_U08 . : ) P6S_UW
analitycznym i w zaktadzie przemystowym. P6S_UO
P6S_UU
K_U09 Potrafi wybra¢ i zastosowa¢ odpowiednig metode do badan ogolnej analizy P6S_UW P6S_UW




sktadu oraz oceny cech sensorycznych produktu zywnosciowego. P6S_UK
P6S_UO
P6S_UU
: . o . P6S_UW
Na podstawie wytycznych, z wykorzystaniem odpowiednich metod, technik P6S UK
K_U10 1 narzedzi sporzadza bilans materialowy i energetyczny wskazanego procesu P6S UO P6S_UW
przetwarzania Zywnosci. P6S UU
. . . , P6S_UW
Stosuje zasady rachunkowos$ci i dokumentowania proceséw gospodarczych
) . . e o . . P6S_UK
K_Ul1l wykazujac si¢ umiejetnoscia wyszukiwania 1 analizy niezbednych P6S UO P6S_UW
informacji z r6znych zrédel z wykorzystaniem technologii informatycznych. P6S UU
. . P6S_UW
Jako cztonek zespotu, na podstawie wytycznych, projektuje ztozony proces P6S UK
K_U12 technologiczny i produkt, oraz potrafi dokona¢ krytycznej oceny swoich P6S UO P6S_UW
dziatan. P68:UU
: . . o . . : P6S_UW
Posiada umiejetno§¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy i1 wyko- P6S UK
K_U13 rzystywania potrzebnych informacji pochodzacych z rdéznych zrodet P6S UO P6S_UW
i w roznych formach wiasciwych dla studiowanego kierunku. P6S UU
Ma umiejetnosci jezykowe w zakresie dziedzin nauki 1 dyscyplin PGS:UW
K Ul4 naukowych, wlasciwych dla kierunku studiow technologia zywnosci P6S UK P6S_UW
- 1 zywienia czlowieka, zgodne z wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2 P6S_UO
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego. P6S_UU
P6S_UW
Potrafi korzysta¢ z norm, standardéw inzynierskich, zasobow informacji P6S_UK
K_U15 . . . A P6S_UW
patentowej przy rozwigzywaniu zadan inzynierskich. P6S_UO
P6S_UU
Ma doswiadczenie, nabyte podczas praktyk i zaje¢ terenowych, zwigzane P6S_UW
K U16 z eksploatacja stosowanych w przemysle spozywczym urzadzen, P6S_UK P6S UW
- utrzymaniem systemow a takze z wykorzystaniem w zalezno$ci od potrzeb P6S_UO -
odpowiednich technologii produkcji. P6S UU
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne role P6S_UO
K_U17 .
- 1 zarzadza czasem. P6S_UK
KOMPETENCJE SPOLECZNE
K KO1 Ma $wiadomos$¢ znaczenia swojego zawodu 1 wymagan, jakie si¢ przed nim P6S_KK
- stawia m.in. poprzez odbycie praktyki przemyslowej oraz zaje¢ terenowych. P6S_KO




P6S KR
. . o . . P6S_KK
K K02 Jest otwarty na zachodzqce zmiany i ma sw1ad9mosc znaczenia P6S KO
- dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia gospodarczego i rynku pracy. P6S KR
Jest $wiadomy odpowiedzialno$ci etycznej 1 spolecznej zwigzanej P6S_ KK
K_K03 z wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu inzyniera technologa P6S_KO
przemystu spozywczego. P6S_KR
Rozumie potrzebe i potrafi przekaza¢ informacje o korzystnych jak P6S_ KK
K_KO04 I niekorzystnych aspektach dziatalnosci zwigzanej z produkcjg zywnosci w P6S_KO
sposob powszechnie zrozumiaty. P6S_KR
P6S_KK
K_K05 Przestrzega zasad etyKi przy zbieraniu i opisywaniu danych. P6S_KO
P6S_KR
Ma $wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen wynikajacych P6S_KK
K_KO06 z wykonywanej dziatalnos$ci dla konsumentow i Srodowiska oraz stara si¢ je P6S_KO
przewidywac 1 minimalizowac. P6S_KR
Rozumie potrzebe doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich kompetencji P6S_KK
K_KO07 P6S_KO
zawodowych. P6S KR
Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za wspolnie realizowane zadania P6S_KK
K_KO08 . P6S_KO
zwigzane z pracg zespotowaq. P6S KR

Efekty uczenia si¢ dla kierunku odnosza sie do okre$lonych w ZSK uniwersalnych charakterystyk pierwszego stopnia odpowiednio w przypadku: =

— studiow I stopnia: wiedza — P6U_W; umiej¢tnosci — P6U_U; kompetencje spoteczne — P6U_K
—  studiow II stopnia: wiedza — P7U_W; umieje¢tnosci — P7U_U; kompetencje spoteczne — P7TU_K

objasnienia
ogodlna liczba kierunkowych efektow uczenia si¢ — dla nowych kierunkéw / poziomow studiow zaleca si¢ zdefiniowanie okoto 30 efektow uczenia dla studiow I stopnia oraz okoto 20 efektéw uczenia si¢ dla studiéw II stopnia,
W proporcji poszczegolnych kategorii zblizonej do 2:2:1 (W:U:KS),

w opisie efektow uczenia si¢ nalezy uwzgledni¢ charakterystyki I i II stopnia PRK oraz efekty uczenia si¢ w zakresie znajomosci jezyka obcego

Lo nalezy wskaza¢ odpowiedni tytut zawodowy zgodnie z zasadami okreslonymi w rozdziale 7. rozp. MNiSW z dnia 27 wrze$nia 2018 r. w sprawie studiow (Dz. U. z 2018 r. Poz. 1861), tytuly zawodowe to: ,licencjat”, ,inzynier”,

»magister”, , magister inzynier” oraz: ,licencjat pielegniarstwa”, ,licencjat potoznictwa”, ,inzynier architekt”, ,inzynier pozarnictwa”, ,magister inZynier architekt”, ,magister inZynier pozarnictwa”, ,magister
pielegniarstwa”, ,,magister potoznictwa”, ,lekarz”, ,lekarz dentysta”, ,lekarz weterynarii”, ,, magister farmacji”, ,,magister inzynier architekt”




2 _ nazwy dyscyplin, do ktérych przyporzadkowano kierunek zgodne z rozp. MNiSW z dnia 20 wrzes$nia 2018 r. w sprawie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz dyscyplin artystycznych (Dz. U. z 2018 r. Poz. 1818) wraz
ze wskazaniem procentowego udzialu dyscyplin, w ktorych uzyskiwane sa efekty uczenia si¢, przy czym suma udzialéw musi wynosi¢ 100%, wynik nalezy poda¢ w zaokragleniu bez wartosci utamkowych (zgodnie z art. 214
ust. 1 ustawy z dnia 3 lipca 2018 r. Przepisy wprowadzajace ustawe —Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. Poz. 1669) oraz §3 ust. 4 rozp. MNiSW z dnia 27 wrzes$nia 2018 r. w sprawie studiow (Dz. U. z 2018 r.
Poz. 1861)

— w przypadku kierunkéw przyporzadkowanych do wiecej niz jednej dyscypliny zgodnie z art. 53. ust. 2. PSWiN konieczne jest wskazanie dyscypliny wiodacej, w ramach ktérej uzyskiwana jest ponad polowa efektéw uczenia
sie

4. nalezy odnie$¢ / uwzglednié pelen zakres charakterystyk dla kwalifikacji odpowiednio na poziomie 6 PRK (studia | stopnia) lub 7 PRK (studia Il stopnia) okreslonych w czesci I zalacznika do rozp. MNiSW z dnia 14
listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomie 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji (Dz. U. z 2018 r. Poz. 2218) — wskaza¢ kod sktadnika opisu
5

- dotyczy wylacznie studiow z dziedziny sztuki (kolumne nalezy usunaé¢ w przypadku kierunkow, ktore nie zostaly przyporzadkowane do tej dziedziny) - odnies¢ / uwzgledni¢ odpowiednie charakterystyki dla kwalifikacji
odpowiednio na poziomie 6 PRK (studia | stopnia) lub 7 PRK (studia Il stopnia) okreslone w czesci II zalacznika do rozp. MNiSW z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla
kwalifikacji na poziomie 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji (Dz. U. z 2018 r. Poz. 2218) —dla okreslonych efektow kierunkowych wskazaé kod sktadnika opisu oraz zakres charakterystyk z dziedziny sztuki z czescei 11

- dotyczy wylacznie studiéw, po ktorych nadawane sa tytuly zawodowe ,,inzynier”, ,,magister inzynier” lub réwnorzedne (kolumne nalezy usunaé w przypadku kierunkéw, po ktérych nadawane sa tytuly zawodowe:
Llicencjat”, ,,magister” lub réwnorzedne) - odnies¢ / uwzgledni¢ pelen zakres charakterystyk efektow uczenia si¢ dla kwalifikacji odpowiednio na poziomie 6 PRK (studia I stopnia) lub 7 PRK (studia Il stopnia) okreslone
w cze$ci 111 zalgcznika do rozp. MNiSW z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomie 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji (Dz. U. z 2018 r. Poz. 2218)
—dla okreslonych efektow kierunkowych zwigzanych z uzyskiwaniem kompetencji inzynierskich wskaza¢ odpowiedni kod sktadnika opisu z czgsci 111

symbole kierunkowych efektow ksztalcenia

K (pierwsza litera) — kierunkowy efekt ksztalcenia

W — wiedza

U — umiejetnosci

K — kompetencje spoteczne

01, 02, ... - numer efektu ksztalcenia w postaci dwoch cyfr (numery 1-9 nalezy poprzedzi¢ cyfra 0)




Informacje ogoélne o programie studiéow

KIERUNEK: Technologia zywnosci i Zzywienie czlowieka
PROFIL: PROFIL PRAKTYCZNY

POZIOM STUDIOW: STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA (3,5-letnie, inzynierskie)
FORMA STUDIOW: STUDIA STACJONARNE

taczna liczba godzin zaje¢ dydaktycznych 2305 gOdZ.

taczna liczba pkt. ECTS jaka student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z
bezposrednim udziatem NA lub innych os6b prowadzacych zajecia 107 pkt ECTS

(w przypadku studiéw stacjonarnych ponad 50% z ogélnej liczby pkt. ECTS)

liczba pkt. ECTS jaka student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ z dziedziny nauk
humanistycznych lub nauk spotecznych

9 pkt ECTS
(nie mniej niz 5 pkt. ECTS, nie dotyczy kierunkéw przyporza h do dziedziny nauk istycznych lub
nauk spotecznych)
liczba pkt. ECTS za zajecia do wyboru
72 pkt. ECTS
(nie mniej niz 30% z ogdlnej liczby pkt. ECTS)
zajecia zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalno$cia naukowa w dyscyplinie /
dyscyplinach, do ktérych przyporzadkowano kierunek studiéw wskaza¢ wytacznie
dla kierunku o profilu ogélnoakademickim - pkt. ECTS
(ponad 50% z ogélnej liczby pkt. ECTS)
zajecia ksztaltujace umiejetnosci praktyczne wskaza¢ wytacznie dla kierunku o
profilu praktyczny
rofilu praktycznym 156 pkt. ECTS

(ponad 50% z ogdlnej liczby pkt. ECTS)
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WYDZIAL TECHNOLOGII I INZYNIERII CHEMICZNE] P LAN S T U D I O l \ N R VI I
PROFIL: PROFIL PRAKTYCZNY
POZIOM STUDIOW: STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA (3,5-letnie, inzynierskie)
UNIWERSYTET TECHNOLOGICZNO-PRZYRODNICZY FORMA STUDIOW: STUDIA STACJONARNE
IM. J. i J. SNIADECKICH KIERUNEK: Technologia Zywnosci i Zywienie cztowieka pieczqtka uczelni
w BYDGOSZCZY SPECJALNOSC: Inzynieria zywnosci
E Liczb GODZINY ROZKLAD ZAJEC w SEMESTRZE
= ) 1eeba w tym sem. I | sem. II | sem. IIT | sem. IV | sem. V | sem. VI | sem. VII
o NAZWA PRZEDMIOTU / ZAJEC egza- - Liczba godzin w semestrze
2 .| zali- | pkt. | Razem w ¢ L/p s/T - - - - - - -
g ‘:EN czen | ECTS w | C |L/P|S/T| w | C |L/P|S/T| w | C |L/P|S/T| w| C |L/P|S/T| w | C |L/P|S/T| w | C |L/P|S/T| w | C |L/P|S/T
A. PRZEDMIOTY OGOLNE
1. |Przedmiot humanistyczno-ekonomiczno-spoteczno-prawny” 0 2 4 30 30 15 15
2. |Organizacja, ekonomika i zarzadzanie przedsiebiorstwem 0 2 2 30 15 15 15|15
3. |Wychowanie fizyczne 0 2 0 60 60 30 30
4. |Jezyk obcy4 0 4 8 120 120 30 30 30 30
5. |Technologie informacyjne 0 2 3 30 15 15 15 15
6. |Informatyka inzynierska 0 1 2 30 30 30
7. |Ochrona wtasnosci intelektualnej 0 1 1 15 15 15
8. |Komunikacja spoteczna 0 1 1 15 15 15
30 0[45/ 0J30]|15] 0 0 0 [30[30] 0jJ15f{30[30]| 0 0]30] 0 0 0]30f 0 0 0 0 [ 15
RAZEM 0 15 21 330 75 75 165 15 = i5 50 75 30 30 15
egza- zali- | pke sem. I sem. IT sem. IIT sem. IV sem. V sem. VI sem. VII
:;iN czen | Ecrs | Razem | W ¢ L/p SIT A w | ¢ fwelsyr] wl ¢lip|sm| wl| ¢liplsa| wl|¢|up|sm ¢ |uplsyrl wi ¢ |welst| wi ¢ |upls/T
30 0[45] 0 30 | 15 0 0 0 30| 30 0 15 | 30| 30 0 0 30 0 0 0 30 0 0 0 0 |15
PODSUMOWANIE ARKUSZA 1 0 15 21 330 75 75 165 15 75 25 60 75 30 30 15
egzaminow 0 0 0 0 0 0 0
Liczba: zaliczen 4 3 2 3 1 1 1
pkt. ECTS 7 4 2 3 2 2 1
UWAGI:
1. Studentéw I roku obowigzuje uczestnictwo we wszystkich formach zaje¢ Obowiazuie od roku akademickiego: 2019/2020
2. Studentéw Il roku i lat wyzszych obowigzuje uczestnictwo we wszystkich zajeciach typu: ¢éw.audytoryjne, laboratoryjne, projektowe i seminaria.
3. Przedmiot humanistyczno-ekonomiczno-spoteczno-prawny do wyboru sposréd: sem. I 1. Filozofia 2. Socjologia . Sem. II 1. Etyka 2. Wspotczesne stosunki miedzynarodowe. Legenda:
4. Jezyk obcy do wyboru sposréd: j. angielskiego,j. niemieckiego, j. rosyjskiego. W - wykfad
- 1 : . o 2. PRI . . . . _ tniani d ¢ i
3 :;zzixgifno wyboru: 1. Charakterystyka odpadéw przemystu spozywczego i ich zagospodarowanie 2. Charakterystyka $ciekow i technologie ich oczyszczania w przemyste spozywczym 3. Uzdatnianie wody w przemyste ¢ - éwiczenia audytoryjne
6. W semestrze VI przedmiot do wyboru: 1. Zasady zZywienia zbiorowego 2. Podstawy dietetyki L - ¢wiczenialaboratoryjne, lektorat jezykéw obcych
7. Studentéw obowiazuje przedstawienie i obrona pracy inzynierskiej na egzaminie dyplomowym. Praca powinna zawiera¢ cze$¢ doswiadczalna. Pozycja planu D.14 - 15 pkt. ECTS. P - ¢wiczenia projektowe
3 Studentéw obowiazuje zaliczenie na ocene w toku studiéw 6. miesiecznej praktyki zawodowej facznie za 24 ECTS: po sem. II 5 tyg. za 5 ECTS, po IV 8 tyg. za 7 ECTS, po VI 7 tyg. za 7 ECTS i na VIl sem. 4 tyg. za 5 N - seminarium
" ECTS
9. Przedmiot do wyboru : 1. Opakowania tworzyw polimerowych w przemysle spozywczym 2. Bezpieczenistwo stosowania tworzyw polimerowych w przemysle spozywczym. T - zajecia terenowe
10. Przedmioty obieralne D.13. Studenci dokonuja wyboru jednego z dwdch blokéw przedmiotéw (wymiar tgcznie 150 godz., 15 pkt. ECTS). - egzamin
ARKUSZ 1




WYDZIAL TECHNOLOGII I INZYNIERII CHEMICZNE]

PLAN STUDIOW NR VII

PROFIL: PROFIL PRAKTYCZNY
POZIOM STUDIOW: STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA (3,5-letnie, inzynierskie)
UNIWERSYTET TECHNOLOGICZNO-PRZYRODNICZY FORMA STUDIOW: STUDIA STACJONARNE
IM. J. i]. SNIADECKICH KIERUNEK: Technologia zywnosci i Zywienie cztowieka pieczqtka uczelni
w BYDGOSZCZY SPECJALNOSC: Inzynieria zywnosci
. GODZINY ROZKLAD ZAJEC w SEMESTRZE
o Liczba
e ) w tym sem. I | sem. II | sem. IIT | sem. IV | sem. V | sem. VI | sem. VII
S fu NAZWA PRZEDMIOTU / ZAJEC egza- . Liczba godzin w semestrze
kS mi- zali- | pkt. | Razem w ¢ L/P S/T - - - - - - -
6w | czeft | ECTS w | C|L/P|S/T| W| C|L/P|S/T| W| C|L/P|S/T| W| C|L/P|S/T| w| ¢ |L/P|S/T| w| C|L/P|S/T| w| C|L/P|S/T
B. PRZEDMIOTY PODSTAWOWE
1. |Matematyka 1] 1] 3] 45 | 15 | 30 5] 30
2. |Statystyka w do$wiadczalnictwie 0 1 2 30 30 30
3. |Fizyka 1| 2| 5[ 60 30 30 15 FEIES
4. |Biochemia 1 1] 4] 60 | 30 30 IBal =0
5. | Chemia 1| 5 [ 14] 180 [ 90 90 | EDIED 30 30 30 30
6. |Grafika inzynierska 0 1 2 15 15 15
7. |Rachunkowo$¢ w dziatalno$ci gospodarczej 0 1 1 15 15 15
60 [30[45] 0] 45| 0 ) 60 [ O] 60| 0 [ 60 0 130] 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ]115] 0] O
4 12 | 31 405 165 75 165 0 135 105 20 30 ) 15
egza-| . pkt sem. I sem. II sem. IIT sem. IV sem. V sem. VI sem. VII
‘;EN czen | EcTs | ReZem | W ¢ L/p SIT Y w | ¢ |uelsr| w| ¢ |uplslwl ¢lue|st| w|¢luplsT ¢ uelstl w ¢|ie|st|] w ¢ |upls/T
90 | 30[9% ] 0 75 [ 15| 60 0 60 | 30| 90 15 | 60 | 30 0 0 30 0 [ [ 30 [ [ 15] 0 | 15
PODSUMOWANIE ARKUSZA 1+2 4 27 52 735 240 150 330 15 210 150 180 105 30 30 30
egzaminow 2 1 1 0 0 0 0
Liczba: zaliczen 8 6 5 4 1 1 2
pkt. ECTS 19 12 11 6 2 2 2
UWAGI:
1. Studentéw I roku obowigzuje uczestnictwo we wszystkich formach zaje¢ Obowiazuje od roku akademickiego: 2019/2020
2. Studentéw Il roku i lat wyzszych obowigzuje uczestnictwo we wszystkich zajeciach typu: ¢w.audytoryjne, laboratoryjne, projektowe i seminaria.
3. Przedmiot humanistyczno-ekonomiczno-spoteczno-prawny do wyboru sposérdod: sem. I 1. Filozofia 2. Socjologia . Sem. II 1. Etyka 2. Wspétczesne stosunki miedzynarodowe. Legenda:
4. Jezyk obcy do wyboru sposrdd: j. angielskiego,j. niemieckiego, j. rosyjskiego. W -wyktad
5. Prz?dmlot do wyboru: 1. Charakterystyka odpadéw przemystu spozywczego i ich zagospodarowanie 2. Charakterystyka $ciekoéw i technologie ich oczyszczania w przemyste spozywczym 3. Uzdatnianie wody w przemyste ¢ - éwiczenia audytoryjne
spozywczym
6. W semestrze VI przedmiot do wyboru: 1. Zasady Zywienia zbiorowego 2. Podstawy dietetyki L - ¢wiczenia laboratoryjne, lektorat jezykow obcych
7. Studentéw obowiazuje przedstawienie i obrona pracy inzynierskiej na egzaminie dyplomowym. Praca powinna zawiera¢ cze¢$¢ doswiadczalna. Pozycja planu D.14 - 15 pkt. ECTS. P - ¢wiczenia projektowe
s Studentéw obowigzuje zaliczenie na ocene w toku studiéw 6. miesiecznej praktyki zawodowej facznie za 24 ECTS: po sem. II 5 tyg. za 5 ECTS, po IV 8 tyg. za 7 ECTS, po VI 7 tyg. za 7 ECTS i na VIl sem. 4 tyg. za 5 N seminarium
" ECTS -
9. Przedmiot do wyboru : 1. Opakowania tworzyw polimerowych w przemysle spozywczym 2. Bezpieczenistwo stosowania tworzyw polimerowych w przemysle spozywczym. T - zajecia terenowe
10. Przedmioty obieralne D.12. Studenci dokonujg wyboru jednego z dwéch blokéw przedmiotéw (wymiar tacznie 150 godz, 15 pkt. ECTS). - egzamin

ARKUSZ 2




WYDZIAL TECHNOLOGII I INZYNIERII CHEMICZNE]

PLAN STUDIOW NR VII

PROFIL: PROFIL PRAKTYCZNY
POZIOM STUDIOW: STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA (3,5-letnie, inzynierskie)
UNIWERSYTET TECHNOLOGICZNO-PRZYRODNICZY FORMA STUDIOW: STUDIASTACJONARNE
IM. J. i]. SNIADECKICH KIERUNEK: Technologia zywnosci i Zywienie cztowieka pieczqtka uczelni
w BYDGOSZCZY SPECJALNOSC: Inzynieria zywnosci
Liczb GODZINY ROZKLAD ZAJEC w SEMESTRZE
e ) iczba w tym sem. I | sem. II | sem. IIT | sem. IV | sem. V | sem. VI sem. VII
S NAZWA PRZEDMIOTU / ZAJEC egza- . Liczba godzin w semestrze
S a . zali- | pkt. | Razem w ¢ L/P S/T - - - - - - -
= :;iN czeni | ECTS w | C|L/P|S/T| W| C|L/P|S/T| w| C|L/P|S/T| w| C|L/P|S/T| w| ¢ |L/P|S/T| w| C|L/P|S/T| w| C|L/P|S/T
C. PRZEDMIOTY KIERUNKOWE
1. | Chemia zywnosci 1] 2] 5] 60 | 15 | 15 | 30 15 | FEIES
2. |Higiena i toksykologia zywno$ci 0 2 4 45 15 30 15 30
3. |Jezyk obcy specjalistyczny w technologii zywnosci 0 1 2 15 15 15
4. |0gdlna technologia zywnosci 1 1 2 30 15 15 - 15
5. |Surowce roslinne i ich pozyskiwanie 1 1 5 45 15 30 30
6. |Surowce zwierzece i ich pozyskiwanie 1 1 6 60 30 30 30
7. |Metody analizy zywnosci 1 2 6 65 30 30 5 30| 5
8. |Mikrobiologia zywnosci 1 1 4 60 30 30 - 30
9. |Technologie produktéw zwierzecych 2 3 9 125 60 60 5 30 30| 5
10. | Technologie produktéw roslinnych 1 3 6 80 45 30 5 15 30| 5
11.|Ocena sensoryczna zywnosci 0 2 2 30 15 15 15 15
12.|0chrona $rodowiska w przemysle spozywczym® 1 2 6 55 15 30 10 - 30|10
13.|Naukowe podstawy sztuki kulinarnej 0 2 2 45 15 30 15 30
14.|Prawo zywnosciowe 0 2 1 20 5 15 5 15
15. | Zywienie cztowieka® 21 2] 8 90 45 45 30 - 15
16. | Dodatki funkcjonalne do zywnosci 1 1 3 60 30 30 30
17.|Seminarium dyplomowe 0 1 4 30 30 30
18. | Praktyka zawodowa 0 4 24 6-miesigczna
P ie i ztozeni 1 wej oraz prz, wani
19, rzygotov_vame i ztozenie pracy dyplomowej oraz przygotowanie is 40 40 40
do egzaminu dyplomowego
45 160 0| O 65[15[ 90 ) 10})105) 0 )120( 5 J120f 0 |120{ 10) 30 | 15| 30| 0 J 15[ 0 [ 30| O 0] 40] 30
RAZEM 13 | 33 | 114| 955 380 90 430 55 105 180 230 750 =5 i3 =0
egza-| o pkt sem. I sem. II sem. IIT sem. IV sem. V sem. VI sem. VII
:(‘;N czen | BCTS | RoZem | W ¢ L/p SIT L w| ¢ lwelsyr] wi ¢|up|s) wl| ¢lwe|s| wlé|we|sm| wl¢lue|slw]|c|uplsm ¢ |L/P|s/T
135 [ 90 [ 90| 0 J140] 30| 150 10 ] 165] 30| 210| 5 J135] 60150 10| 30 [ 15[ 60 [ 0 J 15[ 0 [ 60| © 15| 40| 45
PODSUMOWANIE ARKUSZA 1+2+3 17 | 60 | 166 | 1690 | 620 240 760 70 315 330 210 355 105 75 100
egzaminow 4 4 4 3 1 0 0
Liczba: zaliczen 10 14 12 11 5 4 4
pkt. ECTS 30 30 30 30 9 11 26
UWAGI:
1. Studentéw I roku obowiazuje uczestnictwo we wszystkich formach zajeé¢ Obowigzuje od roku akademickiego: 2019/2020
2. Studentoéw II roku i lat wyzszych obowigzuje uczestnictwo we wszystkich zajeciach typu: éw.audytoryjne, laboratoryjne, projektowe i seminaria.
3. Przedmiot humanistyczno-ekonomiczno-spoteczno-prawny do wyboru sposréd: sem. I 1. Filozofia 2. Socjologia . Sem. II 1. Etyka 2. Wspétczesne stosunki migdzynarodowe. Legenda:
4. Jezyk obcy do wyboru sposréd: j. angielskiego,j. niemieckiego, j. rosyjskiego. W -wyktad
3 :;st:;;io wyboru: 1. Charakterystyka odpadéw przemystu spozywczego i ich zagospodarowanie 2. Charakterystyka $ciekéw i technologie ich oczyszczania w przemyste spozywczym 3. Uzdatnianie wody w przemyste ¢ - éwiczenia audytoryjne
6. W semestrze VI przedmiot do wyboru: 1. Zasady zywienia zbiorowego 2. Podstawy dietetyki L - twiczenia laboratoryjne, lektorat jezykéw obcych
7. Studentéw obowiazuje przedstawienie i obrona pracy inzynierskiej na egzaminie dyplomowym. Praca powinna zawiera¢ cze$¢ doswiadczalna. Pozycja planu D.14 - 15 pkt. ECTS. P - ¢wiczenia projektowe
8. Studentéw obowigzuje zaliczenie na oceng w toku studiéw 6. miesigcznej praktyki zawodowej facznie za 24 ECTS: po sem. I 5 tyg. za 5 ECTS, po IV 8 tyg. za 7 ECTS, po VI 7 tyg. za 7 ECTS i na VII sem. 4 tyg. za 5 ECTS S - seminarium
9. Przedmiot do wyboru : 1. Opakowania tworzyw polimerowych w przemysle spozywczym 2. Bezpieczefstwo stosowania tworzyw polimerowych w przemysle spozywczym. T - zajecia terenowe
10. Przedmioty obieralne D.12. Studenci dokonuja wyboru jednego z dwdch blokéw przedmiotéw (wymiar facznie 150 godz., 15 pkt. ECTS). - - egzamin

ARKUSZ 3




PLAN STUDIOW NR VII T
WYDZIAL TECHNOLOGII I INZYNIERII CHEMICZNE]
PROFIL: PROFIL PRAKTYCZNY
POZIOM STUDIOW: STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA (3,5-letnie, inzynierskie)
UNIWERSYTET TECHNOLOGICZNO-PRZYRODNICZY FORMA STUDIOW: STUDIA STACJONARNE
IM.]. i]. SNIADECKICH KIERUNEK: Technologia zywnosci i Zywienie cziowieka pieczqtka uczelni
w BYDGOSZCZY SPECJALNOSC: Inzynieria zywnosci
Liczb GODZINY ROZKLAD ZAJEC w SEMESTRZE
& . 1eeba w tym sem. I sem. II sem. IIT | sem. IV sem. V | sem. VI | sem. VII
S NAZWA PRZEDMIOTU / ZAJEC egza- . Liczba godzin w semestrze
S = mi- zali- | pkt. | Razem w ¢ L/P s/T - - - - - - -
o | czett | ECTS w | ¢ |L/P|S/T| W| ¢ |L/P|S/T| W| ¢ |L/P|S/T| w| ¢ |L/P|S/T| W| ¢ |L/P|S/T| W| ¢ |L/P|S/T| W| ¢ |L/P|S/T
D. PRZEDMIOTY SPECJALNOSCIOWE
1. |Biotechnologia zywnosci 0 2 2 30 15 15 15 15
2. |Bezpieczenstwo produkcji Zywnosci, systemy jakosci 0 1 2 30 30 30
3. |Podstawy automatyki zaktadéw przemystu spozywczego 0 2 2 30 15 15 15 15
4. |Polimery w przemysle spozywczym’ 1 2 4 55 15 35 5 - 35| 5
5. |Zywno$é funkcjonalna 0 2 3 45 15 30 15 30
6. |Opracowywanie nowych produktéw zywnosciowych 0 2 2 30 15 15 15 15
7. |Utrwalanie zywnosci i przechowalnictwo 0 2 2 40 20 20 20 20
8. |Nowoczesne metody pomiaréw i kontroli w przemysle spozywczym 0 1 1 15 15 15
9. [Projektowanie technologiczne zaktadéw przemystu spozywczego 0 2 3 40 10 30 10 30
10. |Inzynieria procesowa 1 2 5 75 30 15 30 15| 30
11.|Maszynoznawstwo przetworstwa spozywczego 1 1 2 45 15 30 30
12.|Przedmioty obieralne ' 5 | 5|15 150 | 75 75 30 30 15
13. [Seminarium specjalno$ciowe 0 1 1 30 30 30
RAZEM 8 25 | 42 | 615 225 15 340 35 OJoJoJoJoJoJoJoJoJoJoJoJoJoJoJoJ1i5]15]150] 0 J95] 0]160]35J 15[ 0 [30] 0
0 0 280 290 45
egza- zali- | pke ) sem. I sem. II sem. IIT sem. IV sem. V sem. VI sem. VII
:;iN cert | ECTs | Rezem | W ¢ L/p SIT L w | ¢ elsir] wi ¢ lwelsl wl| ¢lwelsml wl¢|welsm| wl ¢luel|slw|e|welst| wl ¢luep|sT
135 [ 90 [ 90| 0 J140]| 30 150 10| 165] 30| 210| 5 | 135] 60 [ 150 10| 145] 30 [210] 0 J110[ 0 [220] 35] 15 | 15] 70| 45
PODSUMOWANIE ARKUSZA 1+2+3+4 25 85 | 210 | 2305 845 255 1100 105 315 330 210 355 385 365 145
egzaminow 4 4 4 4 4 4 1
Liczba: zaliczen 10 14 12 11 17 15 6
pkt. ECTS 30 30 30 30 30 30 30
UWAGI:
1. Studentéw I roku obowiazuije uczestnictwo we wszystkich formach zaje¢ Obowiazuje od roku akademickiego: 2019/2020
2. Studentéw Il roku i lat wyzszych obowigzuje uczestnictwo we wszystkich zajeciach typu: ¢w.audytoryjne, laboratoryjne, projektowe i seminaria.
3. Przedmiot humanistyczno-ekonomiczno-spoteczno-prawny do wyboru sposréd: sem. I 1. Filozofia 2. Socjologia . Sem. II 1. Etyka 2. Wspotczesne stosunki miedzynarodowe. Legenda:
4. Jezyk obcy do wyboru sposréd: j. angielskiego,j. niemieckiego, j. rosyjskiego. W - wykfad
5. :;(z)zixi(;'\c:no wyboru: 1. Charakterystyka odpadéw przemystu spozywczego i ich zagospodarowanie 2. Charakterystyka $ciekow i technologie ich oczyszczania w przemyste spozywczym 3. Uzdatnianie wody w przemyste ¢ - éwiczenia audytoryjne
6. W semestrze VI przedmiot do wyboru: 1. Zasady zZywienia zbiorowego 2. Podstawy dietetyki L - ¢wiczenialaboratoryjne, lektorat jezykow obcych
7. Studentéw obowiazuje przedstawienie i obrona pracy inzynierskiej na egzaminie dyplomowym. Praca powinna zawiera¢ cze$¢ doswiadczalna. Pozycja planu D.14 - 15 pkt. ECTS. P - ¢wiczenia projektowe
3 Studentéw obowiazuje zaliczenie na ocene w toku studiéw 6. miesiecznej praktyki zawodowej facznie za 24 ECTS: po sem. II 5 tyg. za 5 ECTS, po IV 8 tyg. za 7 ECTS, po VI 7 tyg. za 7 ECTS i na VIl sem. 4 tyg. za 5 N seminarium
" ECTS -
9. Przedmiot do wyboru : 1. Opakowania tworzyw polimerowych w przemysle spozywczym 2. Bezpieczenistwo stosowania tworzyw polimerowych w przemysle spozywczym. T - zajecia terenowe
10. Przedmioty obieralne D.12. Studenci dokonuja wyboru jednego z dwdch blokéw przedmiotéw (wymiar tgcznie 150 godz., 15 pkt. ECTS). - egzamin

ARKUSZ 4




WYDZIAL TECHNOLOGII I INZYNIERII CHEMICZNE]

PROFIL:
POZIOM STUDIOW:

PLAN STUDIOW NR VII

PROFIL PRAKTYCZNY
STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA (3,5-letnie, inzynierskie)

ZATWIERDZAM

UNIWERSYTET TECHNOLOGICZNO-PRZYRODNICZY FORMA STUDIOW: STUDIA STACJONARNE
IM. ].i]. SNIADECKICH KIERUNEK: Technologia Zywnosci i Zywienie cztowieka pieczqtka uczelni
w BYDGOSZCZY SPECJALNOSC: Inzynieria zywnoSci
. GODZINY ROZKLAD ZAJEC w SEMESTRZE
Liczba
o ) w tym sem. I | sem. II | sem. IIT | sem. IV sem. V | sem. VI | sem. VII
< E NAZWA PRZEDMIOTU / ZAJEC egza- . Liczba godzin w semestrze
2 mi- zali- | pkt. | Razem ¢ L/P S/T - - - - - - -
néu | czeft | ECTS w | ¢ |L/P|S/T| W| ¢ |L/P|S/T| w| ¢ |L/P|S/T| w| ¢ |L/P|S/T| w | ¢ |L/P|S/T| w| ¢ |L/P|S/T| w | ¢ |L/P|S/T
D. PRZEDMIOTY SPECJALNOSCIOWE
1. [Instrumentalne metody analizy zywnoSci 1 1 3 30 15 15 15
2. |Higieniczna ocena tworzyw sztucznych 1 1 3 30 15 15 15
3. [Materiaty powtokotwércze przeznaczone do kontaktu z zywno$cig 1 1 3 30 15 15 15
4. |Enzymatyczne przetwarzanie zywnoS$ci 1 1 3 30 15 15 15
5. [Niekonwencjonalne i innowacyjne technologie Zzywno$ci 1 1 3 30 15 15 15
0 0 0] 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0]30] 0]30] 0fJ30] 0]30]0])15) 0]15
RAZEM 5 5 15 150 75 0 75 0 0 0 0 0 50 50 30
ZATWIERDZAM
WYDZIAL TECHNOLOGII I INZYNIERII CHEMICZNE] PLAN STU D I OW NR VII
PROFIL: PROFIL PRAKTYCZNY
POZIOM STUDIOW: STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA (3,5-letnie, inzynierskie)
UNIWERSYTET TECHNOLOGICZNO-PRZYRODNICZY FORMA STUDIOW: STUDIA STACJONARNE
IM. J.i]. SNIADECKICH KIERUNEK: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka pieczqtka uczelni
w BYDGOSZCZY SPECJALNOSC: Inzynieria zywnoS$ci
Liczba GODZINY ROZKLAD ZAJEC w SEMESTRZE
83 ) w tym sem. I | sem. Il | sem. IIT sem. IV sem. V | sem. VI | sem. VII
S fe NAZWA PRZEDMIOTU / ZAJEC egza- . Liczba godzin w semestrze
S mi- zali- | pkt. | Razem ¢ L/P S/T - - - - - - -
| 7ot | ECTS w | o |L/P|S/T| w| ¢ |L/P|S/T| w‘ ¢ |L/P|S/T| wl ¢ |L/P‘S/T| w| ¢ |L/P|S/T| w| ¢ |L/P|S/T| w| ¢ |L/P|S/T
D. PRZEDMIOTY SPECJALNOSCIOWE
1. |Wiasciwosci fizykochemiczne zywnoSci 1 1 3 30 15 15 15
2. |Polimery biodegradowalne 1 1 3 30 15 15 15
3. |Organizacja i system zarzadzania laboratorium w przemysle spozywczym 1 1 3 30 15 15 15
4. |Procesy rozdzielania w biotechnologii zywnosci 1 1 3 30 15 15 15
5. |Dodatki prozdrowotne w zywnoéci z elementami kosmetologii 1 1 3 30 15 15 15
0 0 0] 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0]30] 0[30] 0fJ30] 0]30]0]15] 0]15
RAZEM 5 5 15 150 75 0 75 0 0 0 0 ) 50 30



















