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Symbol

Kierunkowe efekty uczenia sie®

WIEDZA - absolwent zna i rozumie:

TZ1A_ W01

zagadnienia z zakresu matematyki, fizyki, chemii og6lnej i organicznej,
biologii i biochemii, wiedzy ekonomicznej, prawnej i spolecznej,
dostosowane do nauk o zywnosci i zywieniu

TZ1A_WO02

wspotczesne problemy przetworstwa zywnosci 1 zywienia cztowieka, a
takze funkcjonowanie rynku zywnosci i ustug zywieniowych oraz rolg i
znaczenie $rodowiska przyrodniczego, jego zagrozenia i ochrong W
spoteczenstwie globalnym

TZ1A_WO03

zasady stosowane w przetworstwie zywnosci, dzigki ktorym produkt jest
bezpieczny dla konsumenta oraz chemiczne i biologiczne skazenie
zywnosci, zagrozenie dla zdrowia ze strony substancji obcych, w tym
dodatkow do zywnosci 1 zwiazkow szkodliwych powstajacych podczas
przetwarzania zywnosci

TZ1A W04

wlasciwosci typowych patogendw 1 mikroorganizméw powodujacych
psucie si¢ zywnosci, ich najczestsze pochodzenie 1 warunki, w ktorych
nastepuje ich rozwdj oraz znaczenie mikrobiologii zywnosci w problemach
zdrowia publicznego

TZ1A_ W05

glowne reakcje chemiczne, od ktorych zalezy trwato§¢ przechowalnicza
zywnosci i Sposoby ich kontroli oraz zasady utrwalania zywnosci (np.
wplyw temperatury, pH, aw, ,teoria plotkdw”) oraz wplyw metod
utrwalania (np. pasteryzacji, peklowania, solenia, Kiszenia) na
mikroorganizmy wystepujace w zywnosci 1 ich wplyw na trwalo$¢ 1
bezpieczenstwo zywnosci

TZ1A_ W06

zasady zarzadzania jakoscig Zywnos$ci na podstawie norm i przepisow
prawa krajowego i miedzynarodowego oraz organizacje odpowiedzialne za
jakos¢ 1 bezpieczenstwo produkcji Zywnosci 1 jej wprowadzania na rynek
oraz przepisy prawa, ktore majg wplyw na dany proces wytwarzania
zywnosci oraz zdrowie publiczne

TZ1A_WO07

podstawowe techniki analizy instrumentalnej 1 sensorycznej Zzywnosci

TZ1A_WO08

wiedz¢ o budowie 1 funkcjonowaniu organizmu cztowieka, jak rowniez
znaczenie zywienia oraz energii i sktadnikow pokarmowych w jego
prawidtowym dziataniu

TZ1A_ W09

role sktadnikow odzywczych w utrzymaniu zdrowia czlowieka i wpltyw
spozywanych produktow na stan odzywienia oraz zasady racjonalnego
zywienia réznych grup ludno$ci i sposoby jego oceny na poziomie
indywidualnym i populacyjnym




TZ1A_W10

wplyw  procesow technologicznych na zachowanie sktadnikow
odzywczych przetwarzanych produktow

TZ1A_W11

rodzaje, zrodta surowcow roslinnych i zwierzgeych oraz procesy i efekty
ich przetwarzania w przemysle spozywczym i gastronomii oraz sposoby
ich traktowania w czasie transportu i magazynowania

TZ1A W12

procesy 1 operacje jednostkowe stosowane w przetworstwie zywnosSci
migdzy innymi podstawowe prawa dotyczace ruchu ptynow, wymiany
ciepta i masy (np. chtodzenie, zamrazanie, suszenie, odparowanie, procesy
membranowe)

TZ1A_W13

zasady wytwarzania fermentowanych produktéw zywnosciowych i
wykorzystania enzymow w produkcji zywnos$ci

TZ1A_W14

kluczowe zasady i praktyki stosowane dla opracowywania nowych
produktow zywnosciowych

TZ1A_W15

rodzaje i wtasciwosci opakowan dla produktéw zywnosciowych i dobiera
je do danego produktu

TZ1A_W16

podstawy higieny produkcji i zasady mycia i dezynfekcji urzadzen i
pomieszczen produkcyjnych oraz zasady uzytkowania wody i gospodarki
sciekami w zaktadzie przetwarzania zywnosci

TZ1A W17

podstawy prawne, organizacj¢ 1 podstawy zarzadzania matym
przedsigbiorstwem oraz podstawowe pojecia i1 zasady z zakresu ochrony
wlasnosci przemystowej 1 prawa autorskiego i korzysta z zasobow
informacji patentowej

TZ1A W18

techniki 1 narzedzia informatyczne, miedzy innymi zasady grafiki
inzynierskiej, niezbedne do przygotowania tekstu, prezentacji, arkusza
kalkulacyjnego w zakresie niezbednym dla kierunku ksztatcenia

TZ1A_W19

podstawowg budowe 1 zasady eksploatacji maszyn 1 urzadzen stosowanych
W przetworstwie zywnoS$ci 1 gastronomii

TZ1A_ W20

potrzeby kultury fizycznej i uprawiania sportu

UMIEJETNOSCI - absolwent potrafi:

TZ1A_UO01

wykorzysta¢ posiadang wiedze¢ do rozwigzania problemu badawczego z
zakresu zywnosci 1 zywienia, opracowa¢ wyniki i syntetycznie przedstawic
wnioski

TZ1A_U02

stosowa¢ podstawowe technologie informatyczne w zakresie pozyskiwania
1 przetwarzania informacji, obliczen statystycznych 1 inzynierskich, grafiki
komputerowej i prezentacji audiowizualnych

TZ1A_UO03

przygotowa¢ wystapienia ustne i opracowac typowe prace pisemne w
jezyku polskim i jezyku obcym, uznawanym za podstawowy dla nauki o
zywnosci 1 zywieniu, dotyczace zagadnien szczegdlowych, pochodzacych
z réznych Zrddet 1 informacji, dokona¢ krytycznej oceny i analizy tych
informacji, bra¢ udziat w dyskusji

TZ1A U04

postugiwac si¢ jezykiem obcym w zakresie nauki o Zywnosci 1 Zywieniu,
zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego
Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego

TZ1A_UO05

planowac¢ i1 organizowa¢ prace indywidualng oraz w zespole, jak rowniez
wspéldziata¢ z innymi W grupie w ramach zespolow takze
interdyscyplinarnych, jest $wiadomy odpowiedzialno$ci za wspolnie
realizowane zadania




TZ1A_U06

wykry¢ 1 okresli¢ liczebno$¢ typowych mikroorganizméw powodujacych
psucie si¢ zywnosci, a takze patogenow i ich toksyn

TZ1A_U07

wskazaé potencjalne, krytyczne punkty kontrolne w wybranym procesie
produkcyjnym, wybra¢ i zastosowa¢ odpowiednig metode analizy w celu
rozwigzania okre§lonego problemu zwigzanego z zywnoscia i zywieniem

TZ1A_U08

postugiwac si¢ podstawowym sprzetem laboratoryjnym, jak i przygotowac
probki do badan zgodnie z zasadami analizy, stosowal zasady
bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk w laboratorium analitycznym i w
zakladzie przemystowym

TZ1A_U09

wykona¢ og6lng analize sktadu i podstawowych cech fizycznych, ocenié
wlasciwosci sensoryczne produktu zywnosciowego, jak i dokona¢ analizy
zawartosci wybranych zanieczyszczen chemicznych w zywnoS$ci oraz
rzetelnie informowac spoteczenstwo o jakoSci zywnosci i1 zasadach
prawidtowego zywienia

TZ1A_U10

sporzadzi¢, opisa¢ liczbowo i przeanalizowa¢ bilans materialowy i
energetyczny wskazanego procesu przetwarzania zywnosci

TZ1A_U11l

stosowa¢ zasady rachunkowos$ci 1 dokumentowania

gospodarczych

procesoOw

TZ1A_U12

uzytkowac¢ aparatur¢ kontrolno-pomiarowsg stosowang w procesach
przemystowych

TZ1A_U13

sformutowa¢ zadanie inzynierskie o charakterze praktycznym dotyczace
funkcjonowania przedsigbiorstwa produkujacego zywnos¢ lub zaktadu
zywienia zbiorowego, projektowania nowego produktu zywnosciowego,
technologii jego wytwarzania i1 dziatanh marketingowych oraz zarzadzania
jakoscig produktu 1 systemami zywienia zbiorowego

TZ1A Ul4

samodzielnie planowac ciagte doksztatcanie si¢ i podnoszenie kwalifikacji
zawodowych jak rowniez dostrzec rdznice pomiedzy mozliwoscia
bezposredniego zatrudnienia po ukonczeniu studiow | stopnia i
kontynuowaniem ksztatcenia

TZ1A_U15

stosowac podstawowe formy treningu fizycznego

KOMPETENCJE SPOLECZNE - absolwent jest gotéw do:

TZ1A_KO1 zawodu poprzez odbycie programowej praktyki przemystowej, zajec¢
terenowych i kontaktéw z absolwentami

TZ1A_K02 krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci

TZ1A_KO03 uznawania znaczenia wiedzy w rozwiazywaniu probleméw poznawczych i
praktycznych z zakresu zywno$ci 1 Zywienia oraz zasi¢gania opinii
ekspertow w przypadku trudno$ci z samodzielnym rozwigzaniem problemu

TZ1A_KO04 przestrzegania etyki zawodowej w produkcji zywnosci wysokiej jakosci,
ksztaltowania zdrowego modelu zywienia 1 stylu zycia oraz stanu
srodowiska naturalnego

TZ1A_K05 odpowiedzialnosci za higieng i bezpieczenstwo pracy wiasnej i innych

TZ1A_K06 myslenia 1 dziatania w sposob przedsiebiorczy

TZ1A _KO7

informowania spoleczenstwa o dziataniach na rzecz produkcji zdrowej
zywnosci 1 zasad zdrowego zywienia

Sokre$lone w sposob odpowiadajacy charakterystykom drugiego stopnia dla kwalifikacji na poziomie
odpowiednio 6 lub 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji (zalgcznik do rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa




Wyzszego z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla
kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji; Dz. U., poz. 2218)



