Tabela 1.

Efekty ksztalcenia dla kierunku ,,Bezpieczenstwo i produkcja

zywnosci” o profilu praktycznym i odniesienie ich do efektow

obszarowych

Kierunek ,,bezpieczenstwo i produkcja zywnos$ci” odniesiono do obszaru nauk rolniczych,
lesnych i weterynaryjnych i dyscypliny technologia zywnos$ci i zywienia (100% efektow
ksztalcenia). Efektom ksztatcenia przypisano réwniez kompetencje inzynierskie dla profilu

praktycznego.
Odniesienie Odniesienie
Efektyrlfsztalcenia dla kierunku bezpieczenstwo i produkcja ing:{el(etggw gg;:fgg;’:
Symbol Zywnosct: obszarach rowadzace
y Po ukonczeniu studiéw | stopnia na bezpieczenstwo i produkcja K . P ace
. sztatcenia w | do uzyskania
ZYWNnoSCl1. . ..
zakresie kompetencji
nauk: inzynierskich
WIEDZA
Ma podstawowa wiedza aplikacyjng z zakresu
i - JIE . | RIP_W01
, matematyki, statystyki, informatyki, fizyki, chemii - InzP_WO01
BPZ_WO01 A X . : A .. | R1IP_WO03
- ogblnej i organicznej, biologii i biochemii, - InzP_W02
. e R1P_W04
wykorzystywana w naukach o zywnosci i zywieniu. -
Ma podstawowg wiedze¢ praktyczng z zakresu nauk
rescesoym  uwselednienien  organizacii 1 | R1P-WOZ | InzP_Wos
BPZ_W02 sy glearer. damizacll 1/ R1P_W10 | InzP_WO06
- zarzadzania oraz rozwoju  przedsigbiorczosci - -
: ; . : . . | R1IP_W11
indywidualnej w  powigzaniu z  produkcja, -
przetwarzaniem i dystrybucja zywnosci.
Ma podstawowa wiedz¢ z zakresu prawa, ze
szczegolnym uwzglednieniem znajomosci prawa | R1IP_WO02 | InzP_W04
BP7 W03 zywnos$ciowego. Wskazuje podstawowe akty prawne | R1IP_WQ09 | InzP_W05
- oraz identyfikuje gldwne przepisy, ktore majg wptyw | R1IP_W10 | InzP_W06
na procesy wytwarzania zywnosci, a takze wskazuje | R1IP_W11
instytucje odpowiedzialne za jej urzedowa kontrole.
Ma podstawowa wiedz¢ o  wspotczesnych
. L . InzP_W05
. problemach/wyzwaniach  jakie stoja  przed | R1IP_WO03 -
BPZ_W04 . . . InzP_WO06
- nowoczesnym  przetworstwem — zywno$ci oraz | R1P_W04 -
racjonalnym zywieniem cztowieka.
Ma podstawowg wiedz¢ na temat roli 1 znaczenia
. srodowiska  przyrodniczego i  wykorzystania RIP_W05
BPZ_WO05 | 7" L . . .| RIP_WO06
- roznorodnosci biologicznej w celu ksztalttowania -
. L R1P_WO07
produktu Zywno$ciowego. -
Ma podstawowg wiedz¢ na temat procesow
BPZ_ W06 fizycznych,  chemicznych i  biochemicznych RIP W04

zachodzacych w komorce, zywnos$ci oraz organizmie
czlowieka.




BPZ_WO07

Zna konwencjonalne i nowoczesne zasady produkcji
roslinnej 1 zwierzgcej, w tym  standardy
bezpieczenstwa w produkcji SUrowcoOw.
Charakteryzuje rodzaje 1 zrodla surowcow do
produkcji  zywno$ci. Zna podstawowe zasady
stosowane w przetworstwie plodow rolnych 1
produkcji zywno$ci bezpiecznej dla konsumenta.

R1P_WO1
R1P W03
R1P_W04
R1P_ W05
R1P_W06
R1P_ W07

InzP_WO01
InzP_W03
InzP_WO04

BPZ_WO08

Ma podstawowag wiedze na temat urzadzen
technicznych, operacji i procesow jednostkowych
wykorzystywanych w produkcji réznego rodzaju
produktow  zywnos$ciowych 1  potraw. Zna
podstawowe zasady sporzadzania schematoéw
technologicznych, projektowania procesow,
opracowywania nowych produktéw oraz
technologiczne wytyczne dla podstawowych branz
przemyshu  spozywczego 1  gastronomii. Zna
podstawowe zasady bilansowania materialowego i
energetycznego.

R1P_ W04
R1P_ W05
R1P_W08
R1P_ W09

InzP_W01
InzP_W02
InzP_WO03
InzP_W04

BPZ_W09

Ma podstawowg wiedze na temat zabiegow
technologicznych i metod konserwowania zywnosci,
zna przydatnos¢ roznych zabiegdw technologicznych
i metod utrwalania zywnosci oraz ich powigzanie z
jakos$cia, trwatosciag 1 bezpieczenstwem zywnosci.
Ma podstawowa wiedz¢ na temat rodzajow 1
wlasciwos$ci opakowan oraz zasad ich doboru.

R1P_ W03
R1P_ W04
R1P_WO5
R1P_ W08
R1P_W09

InzP_W01
InzP_WO02
InzP_W03
InzP_WO04

BPZ_W10

Ma podstawowa wiedze¢ w zakresie wplywu
proceséw technologicznych na warto$¢ odzywczg
oraz zawarto$¢ sktadnikdw nieodzywczych.

R1P_WO03
R1P_ W04
R1P_W06

InzP_W02

BPZ_W11

Ma podstawowag wiedz¢ na temat podstawowych
technik  stosowanych ~ w  fizyko-chemicznej,
instrumentalnej 1 sensoryczne] analizie ZywnoS$ci
oraz doboru metody analizy do rodzaju surowca lub
produktu gotowego.

R1P_WO1
R1P W03
R1P_WO05

InzP_W02
InzP_W03
InzP_W04

BPZ_W12

Ma podstawowg wiedze na temat mikroorganizmow.
Zna charakterystyke mikroorganizmow
powodujacych zmiany w zywnosci, ich zrodla i
optymalne warunki ich rozwoju. Zna czynniki
srodowiskowe wplywajace na ich wzrost oraz
metody inaktywacji drobnoustrojow niepozadanych
W przetworstwie Zywnosci.

R1P W04
R1P_ W05
R1P_\WO06

InzP_W02

BPZ_W13

Identyfikuje 1 ocenia zagrozenie wynikajace z
biologicznego, chemicznego i fizycznego skazenia
zywno$ci oraz wskazuje metody zmniejszajace
ryzyko ich wystepowania.

R1P_W04
R1P_ W05
R1P_ W06
R1P_W07

InzP_W02

BPZ_W14

Zna podstawowe zasady =zarzadzania jako$cig i
bezpieczenstwem zywnos$ci (m.in. HACCP, GHP,
GMP) zgodnie z krajowymi i miedzynarodowymi
regulacjami prawnymi. Zna zasady przygotowania
dokumentacji.

R1P_W02
R1P_ W04
R1P_ W05
R1P_ W08
R1P W09

InzP_WO01
InzP_W02
InzP_WO04
InzP_WO06




Ma wiedz¢ na temat zasad racjonalnego Zywienia
roznych grup ludno$ci w oparciu o obowigzujace R1P WO5
zalecenia i normy. Ma podstawowg wiedz¢ na temat R1P W06
. zasad zdrowego trybu zycia 1 promocji zdrowia. M1 W03
BPZ_W15 | Wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajace z M1 W04
niewtasciwego odzywiania oraz proponuje dzialania, M1 W05
ktéore nalezy podejmowaé w ramach profilaktyki M1 W06
przewlektych chordb niezakaznych powstajacych na -
tle wadliwego zywienia.
UMIEJETNOSCI
Wyszukuje, krytycznie analizuje i przetwarza oraz
BPZ_U01 | wykorzystuje informacje z réznych zrodet i w | R1IP_UO1 | InzP_U01
roéznych formach prezentaciji.
Stosuje podstawowe technologie informatyczne
w zakresie pozyskiwania i przetwarzania informacji,
. . : InzP_U01
BPZ U02 ol_ahczen_ matematycznych, chemlc;nych i | RIP_UO1 InzP U02
- biochemicznych, statystycznych i projektowych. | R1P_UO03 InzP_U03
Wykorzystuje grafike komputerowa -
do przygotowania prezentacji i projektow.
Wykazuje umiejetno$¢ precyzyjnego, zwieztego i
wlasciwego porozumiewania si¢ z roznymi | R1IP_UQ2
BPZ U03 podmiotami w formie werbalnej, pisemnej i |R1P_U11
- graficznej w $rodowisku akademickim/zawodowym i | R1P_U12
innych $rodowiskach, takze w jezyku obcym (na | R1P_U13
poziomie B2).
Sporzadza  raporty techniczne, sprawozdania Eig—ggé
' i ekspertyzy. Wtasciwie opracowuje i interpretuje R1P_U03
BPZ_UO04 | uzyskane wyniki. Przygotowuje i przedstawia R1P U1l InzP_U01
prace/prezentacje (np. ustng, pisemna, -
multimedialng) na wskazany temat RIP_UL2
' R1P U13
Wykonuje proste zadanie badawcze lub projektowe RIP_UOL ) InzP_UO1
. . . R1P_UO3 | InzP_U02
pod kierunkiem opiekuna naukowego dotyczace - -
. m.in. oceny jako$ci surowca i produktu gotowego RIP_U04 | InzP_UO3
BPZ_U05 oc.en.y stanu odzywienia, opracowania przebiegli RIP_U06 ) InzP_U04
procesu technologicznegé opracowania nowego RIP_U08 | InzP_UO7
. ’ e R1P_UO09 | InzP_U09
produktu spozywczego o zadanych wlasciwosciach. RIP U0 | InzP U10
R1P_UO1 | InzP_UO0O1
R1P_UO3 | InzP_U05
Przeprowadza analize zagrozen wystepujacych przy | R1P_U05 | InzP_U06
BP7 U06 produkcji  zywnosci i1 potraw oraz wskazuje | RIP_UO6 | InzP_UO08
- potencjalne, krytyczne punkty kontrolne w procesach | R1IP_UQ7 | InzP_U09
produkcyjnych. R1P_U08 | InzP_U10
R1P_UQ09 | InzP_Ull
R1P U10 |InzP_U12




Przeprowadza podstawowe analizy dotyczace sktadu

InzP_U01

chemicznego,  jakosci  mikrobiologicznej i | R1P_UO05 :2;5—885
. sensorycznej produktu zywnos$ciowego. Dobiera i | R1P_UO06 -
BPZ_U07 . S 3 InzP_UO07
- stosuje odpowiednia metode analizy w celu | R1IP_UQ7 InzP U10
rozwigzania okreslonego problemu zwigzanego z | R1P_UOQ8 InzP U11
jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci. InzP U12
R1P_UO06
Wyjasniania zasady racjonalnego zywienia oraz | R1P_UQO8
. wpltywu sposobu zywienia na zdrowie. Identyfikuje | R1P_U10 InzP UO1
BPZ_UO08 | btedy zywieniowe, proponuje dziatania korygujace | M1_UO3 InzP_U08
sposob zywienia oraz dziatania profilaktyczne. | M1_U0O4 -
Potrafi opracowac¢ jadlospis M1_UO05
M1 U07
R1P_UO06
R1P_UO08
Potrafi oceni¢ sktad produktow pod wzgledem | R1P_U10
BPZ_UQ9 | wlasciwoéci alergennych oraz odpowiednio dobiera¢ | M1_U03
dodatki do zywnosci i okreslac ich rolg. M1 _U04
M1_U05
M1 UQ7
Wykorzystuje przepisy prawa zywnos$ciowego w InzP_U05
opracowaniach projektowych w zakresie | R1IP_UO05 | InzP_UO07
BP7 U10 przetworstwa spozywczego 1 wytwarzania potraw. | R1IP_U06 | InzP_UO08
- Stosuje zasady BHP i dobrych praktyk w | R1P_U07 [ InzP_UQ9
laboratorium badawczym/analitycznym i w trakcie | R1IP_UO08 | InzP_U11
praktyk w zaktadzie przemystowym. InzP_U12
R1P_UO1
Potrafi oceni¢ ekonomiczne skutki podejmowania 1 Eig—ggg
. prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w zakresie R1P_U06 InzP_U01
BPZ_U11 | produkcji zywno$ci. Potrafi kalkulowaé koszty R1P U07 InzP_U02
produkcji, zaplanowa¢ 1 dostosowa¢ wielkos¢ R1P_U08 InzP_U04
produkcji do zapotrzebowania rynku. R1P U09
R1P U10
KOMPETENCJE SPOLECZNE
Rozumie potrzebe ciaglego doksztatcania. R1P KO1
. Wykorzystuje  wiedz¢ 1 umiejetnosci  do R1P K03 | InzP KOL
BPZ_KO1 | ksztattowania rozwoju zawodowego i podejmowania RIP KO7 | InzP K02
dziatalno$ci innowacyjnej, w tym do - -
S L R1P_KO08
przedsigbiorczosci. ~
Wykazuje zdolno$¢ do pracy w zespole przyjmujac
w nim rozne role. Umiejetnie zarzadza czasem. R1P K02
BP7 K02 _Wykazuje odpow1'ed;1alnosc za prac¢ wlasng 1 R1P KO3 | InzP K02
- innych. Organizuje prace wlasng 1 R1P K04 -

wspOtpracownikow  kierujac  si¢  priorytetami
waznymi z punku widzenia wykonywanego zadania.




Ma s$wiadomo$¢ znaczenia zawodowej 1 etycznej

. odpowiedzialnos$ci za  produkcje = zywnosci RIP_KO4 InzP_KO01
BPZ_KO03 . .. . . . R1P_KO05
- bezpiecznej i1 funkcjonalnej, oraz ksztattowanie i stan - InzP_K02
. ; R1P_KO06
srodowiska naturalnego. -
Ocenia ryzyko i skutki podejmowanej dziatalnosci w
zakresie produkcji zywnoS$ci, przy $wiadomosci
L . R1P_KO03
alternatywnych  rozwigzan. Rozumie potrzebe —
. . . S R1P_KO04
. informowania  spoteczenstwa o  dzialaniach - InzP_KO01
BPZ_KO04 N . . .. | RIP_KO05
- dotyczacych produkcji zywno$ci bezpiecznej 1 R1P K06 InzP_KO02
funkcjonalnej, a takze promowania  zasad R1P K08

racjonalnego zywienia zgodnie z aktualnym stanem
wiedzy.




