Zatqcznik nr 12.1. do Uchwaty nr 73/04/2025 Senatu UR
z dnia 28 kwietnia 2025 .

OGOLNE INFORMACJE O KIERUNKU STUDIOW

Obowigzuje od roku akademickiego 2025/2026

) ., Technologia zywnosci i zywienie
Nazwa kierunku studiow glazy Y

cztowieka
Poziom studiow studia pierwszego stopnia
Profil studiow ogolnoakademicki
Forma lub formy studiow stacjonarne/niestacjonarne
Liczba semestrow 7
Liczba punktow ECTS konieczna do
ukonczenia studiow na danym 210
poziomie
Tytut zawodowy inzynier

Przyporzadkowanie kierunku studiow
do dziedziny nauki i dyscypliny
naukowe;j lub artystycznej,
(okreslenie procentowego udziatu w
przypadku przyporzadkowania
kierunku studidw do wiecej niz jedne;j
dyscypliny oraz wskazanie dyscypliny
wiodacej, w ramach ktdrej bedzie
uzyskiwana ponad potowa efektow
uczenia sie)

Dziedzina nauk rolniczych  dyscyplina
wiodaca:
technologia zywnosci i zywienia - 200 %

Roznice w stosunku do innych
programow o podobnie | W uczelni nie ma kierunku o podobnie
zdefiniowanych celach iefektach | zdefiniowanych efektach i podobnym profilu
uczenia sie, prowadzonych w Uczelnii | absolwenta

przypisanych do tej samej dyscypliny




10.

Opis sylwetki absolwenta obejmujacy opis ogdlnych celéw ksztatcenia oraz
mozliwosci zatrudnienia i kontynuacji studiow

Absolwent posiada wiedze z zakresu chemii zywnosci oraz zagadnien inzynieryjnych,
technologicznych i ekonomicznych. Jest specjalista w zakresie wytwarzania,
przetwarzania, utrwalania, przechowywania, kontroli i monitorowania jakosci
zywnosci. Wiedza i umiejetnosci nabyte w toku studiow sprawiajg, ze absolwent jest
przygotowany do pracy w zaktadach zajmujacych sie przetworstwem, dystrybucja i
przechowywaniem zywnosci oraz zywieniem cztowieka, ale takze do podjecia
studiow drugiego stopnia w ramach tego kierunku. Ponadto potrafi wdrazac oraz
sprawowac kontrole nad procesem produkcji zywnosci, w oparciu o wiedze
modyfikowac istniejgce procesy produkcji lub proponowac nowe, przyjazne dla
srodowiska naturalnego. Znajomosc¢ zagadnien inzynieryjnych sprawia, ze umie
zaplanowad oraz zorganizowac produkcje, wtgcznie z doborem maszyn i urzadzen,
ekonomiczng kalkulacjg oraz przeprowadzi¢ ocene efektywnosci podjetych dziatan.
Zna i rozumie zasady funkcjonowania rynku rolno-spozywczego oraz mechanizmy
marketingowe zwigzane z obrotem zywnosci oraz zywieniem cztowieka.

Absolwent zna zasady racjonalnego zywienia cztowieka oraz zwigzek pomiedzy
jakoscig iiloscig spozywanej zywnosci a stanem zdrowia spoteczenstwa. Ma wiedze
na temat systemdw zapewnienia jakosci zywnosci oraz potrafi je wdrazac. Ponadto
dysponuje umiejetnosciami z zakresu postugiwania sie technikami komputerowymi
w celu sterowania produkcja i przedsiebiorstwem. Kompetencje spoteczne, ktorymi
legitymuje sie absolwent sprawiajg, ze jest gotow do poszerzania wiedzy,
dostosowywania sie do wymogow wspotczesnego rynku pracy, zaktadania wtasnej
dziatalnosci gospodarczej lub wspotpracy interdyscyplinarnej. Jest przygotowany do
pracy na stanowiskach inzynierskich ikierowniczych we wszystkich gateziach
przemystu spozywczego.

Absolwent zna jezyk obcy na poziomie biegtosci B2 Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego.

Absolwent jest przygotowany do podjecia studiow Il stopnia.

11.

Jezyk prowadzonych studiow polski

Przewodniczacy Senatu
Uniwersytetu Rzeszowskiego

prof. dr hab. Adam Reich
Rektor




Zatqcznik nr 12.2. do Uchwaty nr 73/04/2025 Senatu UR
z dnia 28 kwietnia 2025 .

OPIS ZAKLADANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Obowigzuje od roku akademickiego 2025/2026

Nazwa kierunku studiow Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Poziom studiow studia pierwszego stopnia

Profil studiow ogolnoakademicki

Opis zaktadanych efektdw uczenia sie dla kierunku studiow, poziomu i profilu ksztatcenia
uwzglednia uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia dla poziomdéw 6 - 7 okreslone
w ustawie z dnia 22 grudnia 2015 r. 0 Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (t.j. Dz. U. z 2024 r. poz.
1606) oraz charakterystyki drugiego stopnia dla poziomdéw 6 — 7 okreslone w rozporzadzeniu
Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 14 listopada 2018 r. (Dz. U. z 2018 r., poz. 2218)
w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6 -8
Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Symbol Odniesienie do
ki k h . o harakterystyk
erononye Kierunkowe efekty uczenia sie chararterysty
efektow drugiego stopnia
uczenia sie PRK poziom 6
Wiedza: absolwent zna i rozumie
w zaawansowanym stopniu wifasciwosci poszczegodlnych
K_Wo1 ym stop P goiny P6S_WG

grup zwigzkéw chemicznych oraz metody ich oznaczania

w  zaawansowanym  stopniu  teorie  wyjasniajace
K_Wo2 mechanizmy proceséw biochemicznych zachodzacych P6S_WG
W Zywnosci i organizmie cztowieka

w zaawansowanym stopniu wybrane teorie z zakresu

K_Wo3 matematyki, fizyki i statystyki P65_WG

K Wo zasady funkcjonowania rynku i marketingu produktéw oraz PES WG
— Ok ustug zwigzanych z zywnoscia i zywieniem cztowieka -

K_Wos zjawiska i zagrozenia dla srodowiska przyrodniczego P6S_WG

wynikajace z produkgcji i obrotu zywnoscia P6S_WK




w zaawansowanym stopniu metody oceny wiasciwosci

K_Wo6 surowcow, produktow roslinnych i zwierzecych oraz P6S_WG
czynniki ksztattujace ich jakosc
w zaawansowanym stopniu przemiany sktadnikow
K_Wo7 zywnosci podczas jej wytwarzania i sktadowania oraz P6S_WG
metody ich kontroli
w zaawansowanym stopniu funkcjonowanie uktadu
K_Wo8 pokarmowego oraz zasady racjonalnego zywienia P6S_WG
cztowieka
K_Wog w zawansovyanym stopniu ”teorlfa, za?s-ady Io.raz P6S_ WG
uwarunkowania prawne produkcji bezpiecznej zywnosci
K Wio W zaawansowanym stopniu operacje oraz procesy PES. WG
jednostkowe stosowane w technologii zywnosci
w zaawansowanym stopniu technologie produkgji
K_Wi11 wybranych produktow spozywczych, wigcznie z doborem P6S_WG
maszyn i urzadzen
podstawowe procesy zachodzgce w cyklu zycia maszyn,
K_W12 urzadzen, obiektow oraz linii  technologicznych P65_WG
- 20z, ) gz | pes_wainz
przetworstwa spozywczego
uwarunkowania ekonomiczno-prawne niezbedne do
e . . . . . P6S_WK
K_Wa13 organizacji i prowadzenia indywidualnej dziatalnosci PES WK inz
gospodarczej w przetworstwie zywnosci -
pojecia i zasady dotyczace ochrony wtasnosci
K_Waig4 . . . . P6S_WK
przemystowej, prawa autorskiego i ochrony patentowej
Umiejetnosci: absolwent potrafi
K_Uo1 Y\./yszuka’c Potrzebne |n’f9rmaqe. z .I|Tceratury, b?z danych P6S. UW
i innych zrodet; dokonad ich analizy i interpretac;ji
redagowa¢ dokumenty i pisma urzedowe z uzyciem
K_Uoz speqallstycz.nej . ’Fermlnologn, . niezbedne P6S_ UK
w  komunikowaniu sie  zotoczeniem spotfeczno-
biznesowym
dobra¢ i stosowal wtasciwe metody i narzedzia
K_Uo3 wykorzystujace technologie informatyczne do P6S._UW

pozyskiwania,  przetwarzania iprezentacji danych
z technologii zywnosci




wspotpracowac z innymi osobami w ramach opracowania

K_Uos i wdrazania procedur systemow zapewniania P6S_UO
bezpieczenstwa zywnosci— HACCP
planowac i organizowac prace indywidualng i w zespole w
K Uo celu  zrealizowania zadania  projektowego i/lub P6S_UO
—-05 badawczego ztechnologii zywnosci oraz poprawnie | P6S_UW inz
formutowacd wnioski
wiasciwie dobiera¢ metody i przeprowadzac podstawowe P6S_UW
K_Uob6 . .. _
analizy zywnosci P6S_UW inz
krytycznie analizowac¢ i dostrzegac aspekty etyczne
K Uo wptywu  technologii  stosowanych ~w  produkg;ji P6S_UW
~-07 i przetworstwie  zywnosci na stan  Srodowiska | P6S_UW inz
przyrodniczego oraz zdrowie ludzi i zwierzat
prawidtowo identyfikowal operacje, projektowac
K_Uo8 i dokonywac¢ analizy  podstawowych  procesow P6S_UW
jednostkowych stosowanych w technologii zywnosci
rozwigzywal praktyczne zadania inzynierskie oraz
K Uo dobiera¢ wfasciwe metody przetwarzania, pakowania P6S_UW
~-09 i przechowywania produktéow spozywczych zgodnie | P6S_UW inz
z obowigzujgcymi przepisami
K Uzo przeprowadzi¢ wstepng analize ekonomiczng dla P6S_UW
- wybranych proceséw produkcyjnych P6S_UW inz
formutowal, krytycznie analizowad i rozwigzywad PES UW
K_U1 problemy zwigzane z utrzymaniem urzadzen i systemow P6S UW inz
technologicznych stosowanych w przetworstwie zywnosci -
K U1z samod2|elr.1|e.planowac i realizowad wiasne uczenie sie P6S_ UU
przez cate zycie
przygotowad wystgpienie i bra¢ udziat w debacie,
K_U13 dyskutowa¢ o zagadnieniach z zakresu technologii P6S_UK
zywnosci i zywienia cztowieka
postugiwac sie jezykiem obcym specjalistycznym z zakresu
K_Ui4 technologii  zywnosci na poziomie biegtosci B2 P6S_UK

Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Kompetencje spoteczne: absolwent jest gotdw do:




K_Koa krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci P6S_KK
uznania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemow

K Koz poznaw'czych, praktycznych oraz  zasiggania opinii P6S._KK
ekspertow w przypadku trudnosci z samodzielnym
rozwigzaniem problemu

K_Ko3 Yvyp.e’rmar.na .zob’owugzan spo’reczn){ch [ al.<tywnego P6S_KO
inicjowania dziatan na rzecz spotecznosci lokalnej
odpowiedzialnego petnienia rol zawodowych,

K_Kog przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego P6S_KR
od innych

K_Kos utrzymania i dba’rf)s.c.l.o QOrgbek oraz tradycje zawodu PES_ KR
technologa zywnosci i zywienia

K_Ko6 myslenia i dziatania w sposob przedsiebiorczy P6S_KO

* W przypadku realizacji programu studiéow prowadzgcego do uzyskania kompetencji inzynierskich, obok
odniesien do charakterystyk efektow uczenia sie z | czesci zatacznika, nalezy uwzgledni¢ odniesienia do
charakterystyk efektdw uczenia sie z czesci lll zakoriczone okresleniem (Inz), np. P6S_WG (Inz)

** W przypadku kierunku studidw przypisanego do dziedziny sztuki, obok odniesien do charakterystyk efektow
uczenia sie z | czesci zatgcznika, nalezy uwzglednic odniesienia do charakterystyk efektow uczenia sie z czesci ll

zakonczone okresleniem (Sz), np. P65_WG (Sz)

Przewodniczacy Senatu
Uniwersytetu Rzeszowskiego

prof. dr hab. Adam Reich

Rektor




Zatqcznik nr 12.3. do Uchwaty nr 73/04/2025 Senatu UR
z dnia 28 kwietnia 2025 .

CHARAKTERYSTYKA | WARUNKI REALIZACJI PROGRAMU STUDIOW

Obowiqzuje od roku akademickiego 2025/2026

Nazwa kierunku studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow studia pierwszego stopnia

Profil studiow ogolnoakademicki

1. | taczna liczba godzin zajec st. stacjonarne st. niestacjonarne

2400 + 160 godz. 1440 +160 godz.
praktyk praktyk

2. | Liczba punktow ECTS dla poszczegdlnych
dyscyplin w ogolnej liczbie punktow ECTS
wymaganych do ukonczenia studiow na
kierunku

technologia zywnosci i zywienia - 210

3. | £aczna liczba punktow ECTS, jaka student
musi  uzyska¢c w  ramach  zajec
prowadzonych z bezposrednim udziatem
nauczycieli akademickich lub innych oséb
prowadzacych zajecia

st. stacjonarne st. niestacjonarne

106 71

4. | Liczba punktéw ECTS, jaka student musi
uzyskac¢ w ramach zajec z dziedziny nauk
humanistycznych lub nauk spotecznych,
nie mniejsza niz 5 pkt ECTS — w przypadku
kierunkéw studiow przyporzadkowanych
do dyscyplin w ramach dziedzin innych niz
odpowiednio nauki humanistyczne lub
nauki spoteczne

5. | Liczba punktow ECTS, jaka student musi
uzyska¢ w ramach zaje¢ do wyboru (nie
mniej niz 30% ogdlnej liczby punktow
ECTS)

74

6. | Liczba godzin zaje¢ z wychowania
fizycznego (w przypadku studiow
pierwszego stopnia ijednolitych studidow 60
magisterskich prowadzonych w formie
studiow stacjonarnych)




7- | £acznaliczba punktéw ECTS przypisana do
zajel ksztattujgcych umiejetnosci nie dotyczy
praktyczne — dotyczy profilu praktycznego

8. | tacznaliczba punktow ECTS przypisanado
za)ee %vquzanych z prowaqzonq specjalnosc Technologia zywnosci: 119
dziatalnoscig naukowag w dyscyplinie lub : i .
dyscyplinach do ktdrych speq'alno§c, Zywienie cz+OW|eka:'119

: . -, specjalnos¢ Procesy fermentacyjne
przyporzadkowany jest kierunek studiow, . -
uwzgledniajacych przygotowanie w pr9dukc,J’| ZyWnoscr: ?18 .
. . . . . | specjalnos¢ Fermentation processes in food

studentow do prowadzenia dziatalnosci .
naukowej lub udziat wtej dziatalnosci — production: 118
dotyczy profilu ogdlnoakademickiego

9. | Wymiar, zasady i formy odbywania praktyk zawodowych oraz liczba punktéw ECTS
przypisana do praktyk
Liczba godzin: 160
Czas trwania: 4 tygodnie Punkty ECTS: 6
Sposob realizacji oraz warunki przystapienia do realizacji praktyk:
Praktyka zawodowa jest realizowana w okresie wakacyjnym, po zakonczeniu zajec
dydaktycznych w 4 semestrze.
Studenci maja mozliwos¢ wyboru miejsca praktyki zawodowej zgodnie ze swoimi
zainteresowaniami i mozliwosciami, z zastrzezeniem, ze nalezy praktyke zrealizowac
w zaktadach pracy wiasciwych dla kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka t;.
zaktadach produkcyjnych branzy spozywczej, zaktadach i placowkach gastronomicznych,
jednostkach sprawujgcych nadzér nad jakoscig handlowa artykutow rolno-spozywczych
oraz warunkami zdrowotnymi zywnosci i zywienia.
Student ma mozliwos¢ realizacji praktyki zawodowej w kraju jak i za granicy,
z zastrzezeniem, ze bedzie ona zgodna z kierunkiem studidw i umozliwi osiggniecie celow
i efektoéw uczenia sie praktyki zawodowej. Warunkiem podjecia praktyki zagranicznej jest
ztozenie promesy (zobowigzania do przyjecia na praktyke) z informacjg o profilu zaktadu
pracy przyjmujacego na praktyke.
Praktyka zawodowa moze byc realizowana w centrach badawczych lub innych jednostkach
Kolegium, prowadzgcych badania w dyscyplinie naukowej technologia zywnosci i zywienie
cztowieka.
Student odbywa praktyke w terminie zgodnym z harmonogramem studiéw i planem
praktyk (przygotowanym przez koordynatora praktyki dla kierunku).

10. | Opis sposobdw weryfikacji i oceny efektow uczenia sie osiggnietych przez studenta

w trakcie catego cyklu ksztatcenia

Dla wszystkich zatozonych w programie studidw efektdw uczenia sie zostaty dobrane
adekwatne i odpowiednio zréznicowane metody ich weryfikacji. Uszczegotowienia
dotyczace sposobow weryfikacji efektow uczenia sie zostaty przedstawione w sylabusach
przedmiotow. Do najczesciej stosowanych metod naleza: egzaminy pisemne, prezentacje,
kolokwia, sprawozdania z prac laboratoryjnych, obserwacja i ocena z aktywnosci na
zajeciach, projekty. Zaliczenie danego przedmiotu potwierdza stopien osiggniecia przez
studenta zaktadanych efektow uczenia sie. Weryfikacja efektéw prowadzona jest na
biezgco w trakcie zajec (testy, kolokwia, odpowiedzi ustne) oraz w trakcie koncowego
zaliczenia przedmiotu.




Efekty uczenia sie zatozone dla praktyk zawodowych sg weryfikowane na podstawie
przedstawienia przez studenta zakresu realizowanych obowigzkéw oraz przedtozenie
dziennika praktyk i sprawozdania sporzadzonego przez studenta oraz opinii dotyczacej
przebiegu praktyki zawodowej, wystawionej przez zaktadowego opiekuna praktyk.
Kluczowe dla programu efekty uczenia sie sa rowniez weryfikowane i w ramach realizacji
pracy inzynierskiej, seminarium oraz na egzaminie dyplomowym.

11. | Warunki ukonczenia studiow
Warunkiem ukonczenia studiow jest uzyskanie okreslonych w programie studiow efektéw
uczenia sie i wymaganej liczby punktéw ECTS (210), odbycie przewidzianych w programie
praktyk zawodowych, ztozenie pracy dyplomowej inzynierskiej oraz zdanie egzaminu
dyplomowego
Warunki realizacji programu studiow
Kierunkowe efekty Liczba godzin
L Przedmioty lub grupy uczenia sie przypisane do Forma Liczba pkt
P- przedmiotow przedmiotow/grup zaliczenia ECTS
przedmiotow st. stacj. st niestacj.
Grupa przedmiotow ogolnych
1. Etyka K_Wog, K_Uo7, K_Kog4 15 9 Z0 1
2. Prsxl:lukqa surowcow K_Wo6, K_Uo7, K_Ko2 30 21 Z0 3
roslinnych
3. Prlopedel’Jt.yka nauki K_Wo7, K_U12, K_Uo2 15 9 Z 2
0 Zywnosci
4. | Technologiainformacyjna K_Uo1, K_Uo3, K_Koz1 25 15 Z0 3
5. | Przedmiot ogdlnouczelniany 30 18 Z 2
6. Prc?dukqa surowcow K_Wo6, K_U12, K_Ko2 30 21 Z0 3
zwierzecych
7. | Wychowanie fizyczne 60 - Z0 -
8. | Jezyk obcy K_Ua13, K_U14 120 72 E 8
2 325 2165 Z22
Grupa przedmiotéw podstawowych
9. Chemia K_Wo1, K_Uo6, K_Ko1 60 36 E 6
10. Mgtrolog@q wnaukach K_Wo3, K_Uo06, K_Ko1 35 23 Z0 4
0 Zywnosci
11. | Matematyka K_Wo3, K_Uoz, K_Ko1 30 18 Z0 3
Statystyka w badaniach
12. sywnosci K_Wo3, K_Uo3, K_Kog 45 27 Z0 2
Z170 2104 215




Grupa przedmiotow kierunkowych

13 Aspekt’y Prawa K_Wog, K_Uoz, 15 9 70
zywnosciowego K_Kog,
Ekonomika i organizacja
o, | Bywnotsiomch K_Wog, K_Was, 0 18 70
4| zywnoscowych / | K_Uo2, K_U10, K_Ko6 3
Przedsiebiorczos$¢ i zarzgdzanie
w przemysle spozywczym
o , . K_Woz, K_Woz2,
15. | Chemia zywnosci K_Uo8, K_Ko2 75 45 E
. .. , . K_Wo1, K_Wo2,
16. | Biochemia zywnosci K_Uo6, K_Ko2 60 36 E
17. Inzynieria Procespwa K_W1o0, K_Uo08, K_Ko2 60 36 E
w przemysle spozywczym
. . - . K_Wo7, K_Uos, K_Uog,
18. | Mikrobiologia zywnosci K Ko 75 45 E
o . K_Wog, K_Wo8,
19. |Zywienie cztowieka K_Uos, K_Ko3, K_Kos 90 54 E
o , K_Wo6, K_Uosg, K_Uo6,
20. |Analiza zywnosci K_Kos, 90 54 E
Maszynoznawstwo i aparatura |K_W11, K_W12, K_Ua1,
21. . 70 42 E
przemystu spozywczego K_Ko2
Ogodlna technologia K_Wo7, K_W1o0, K_Uoy,
22, u?crwalanie z o “or, ’ 75 45 E
ywnosci K_Kog4
23. | Opakowania zywnosci K_Wo6, K_Uo7, K_Ko6 30 18 Z0
Organizmy modelowe
24. | w badaniach aktywnosci K_Wo2, K_Uo7, K_Kog 35 21 Z0
biologicznej zywnosci
25. | Analiza sensoryczna zywnosci | K_Wo6, K_Uo6, K_Ko1 25 15 Z0
26, I'3ezp|elcz'enstwo i higiena K_Wog, K_Uog4, K_U11, 60 36 70
ZYywnosci K_Kog4
Bioprocesy w technologii K_Wo2, K_Wo7, K_Uos,
27 Zywnosci K_Kog4 45 47 z0
28. Ch+0dn|CtW0.I . , K_Wo7, K_Uog, K_Ko4 35 21 Z0
przechowalnictwo zywnosci
29. Ocena jakosci surowcow K_Wo6, K_Uos, K_Uo6, 65 39 70

i produktow zwierzecych

K_Ko2




Ocena jakosci surowcow

K_Wo6, K_Uos, K_Uo6,

30 1 produktéw roslinnych K_Ko2 65 39 E >
31. | Toksykologia zywnosci K_Wog, K_Uo7, K_Kog4 40 24 Z0 3
32. |Elektyw kierunkowy K_Wo7 15 9 Z0 1
Systemy zarzadzania jakoscia |K_Wos, K_Wog, K_Uog,
3w przemysle spozywczym K_Kog4 45 27 20 3
rakiacon proemysty oKW K Waz K Uos, |, 6 :
34 adowprzemy K_Uo8, K_Ko6 3 4
spozywczego
Normalizacja w produkg;ji K_Wa13, K_Uo3, K_U13,
3> Zywnosci K_Ko6 3 2 Z0 3
6. | Opracowanie nowych K_W11, K_Uog, K_Ko 60 6 E 6
3°- produktow spozywczych — Wi, 1509, BR05 3
2 1255 2753 297
Grupa przedmiotow specjalnosciowych / specjalnosc: Technologia zywnosci
37. | Technologia gastronomiczna K_Wo7, K_Wo8, K_Uog, 45 35 Z0 2
K_Kog
Procesy przemystu K_Wa1, K_Uo7, K_Uog,
38. fermentacyjnego K_Kos 7° 46 E /
. K_Wa11, K_Uo7y, K_Uog,
39. | Technologia mleka K_Kos 75 47 E 8
40. | Technologia owocow i warzyw K_Waz, K_Uo7, K_Uog, 75 47 E 8
K_Kosg
41. | Technologia ttuszczowcow K_Waz, K_Uo7, K_Uog, 25 19 Z0 2
K_Kosg
42. | Technologie drobiuii jaj K_Waz, K_Uo7, K_Uog, 75 47 E 6
K_Kosg
o K_Wa11, K_Uoy, K_Uog,
43. | Technologia miesa K_Kos 75 47 E 6
4¢. | Technologia zboz i piekarstwa K_Waz, K_Uo7, K_Uog, 75 47 E 6
K_Kosg
Technologia przetworstwa K_Wa1, K_Uo7, K_Uog,
45 weglowodandw K_Kosg 75 47 E 6
S . K_W14, K_Uo2, K_U12,
46. | Seminarium inzynierskie K_U3, K_U14, K_Ko1 60 36 Z0 19
2 650 2418 270




Razem (suma uwzglednia przedmioty dla jednej specjalnosci/ jedne;

Sciezki ksztatcenia) Z 2400 Z 1440 2 204
K_Wog, K_Uoz, K_Uog,
Praktyka zawodowa (160 godz.) K_Uos, K_Uo6, K_Uo7, 160 160 Z0 6
K_Ko6
Ogoétem: 2560 1600 210
Grupa przedmiotdw specjalnosciowych / specjalnoé¢: Zywienie cztowieka
Ocena wartosci odzywczej K_Wo6, K_Wo7, . 70 5
37 produktow spozywczych K_Uos, K_Uo6, K_Kosg 35 7
Procesy kulinarne K_Wo7, K_Wo08, K_Uog,
38. w gastronomii K_Kos 6o 39 E 5
Praktyczne aspekty zywienia K_Wo8, K_Uos, K_Uoy,
39 | cztowieka K_Kos 30 54 E 7
40. |Przetworstwo miesa K_W11, K_Uog, K_Kog 55 36 E 5
4. !Drze’tlworstwo weglowodandw K_Wa1, K_Uog, K_Kos 45 30 £ 4
i zboz
42. | Technologie drobiuii jaj K_Wa11, K_Uog, K_Kog 45 30 E 4
43. | Zywnos¢ prozdrowotna K_Wo7, K_Uo8, K_Kosg 45 30 Z0 3
44. | Alternatywne zywienie K_Wo08, K_Uos, K_Ko3 30 18 Z0 2
45. | Ocena zywienia K_Wo08, K_Uo6, K_Ko3 35 24 Z0 4
46. |Przetworstwo mleka K_W11, K_Uog, K_Kog 55 34 E 6
Przetworstwo owocow,
47. |warzyw, grzybow i roslin K_Wa11, K_Uog, K_Kog 65 39 E 7
oleistych
48. |Racjonalizacja zywienia K_Wo8, K_Uoz, K_Uzo, 30 21 Z0 2
K_Ko3
L . . K_Wa1g4, K_Uo2, K_U12,
49. | Seminarium inzynierskie K_U13, K_U14, K_Ko1 60 36 Z0 19
2 650 2 418 Z 70
Razem (suma uwzglednia przedmioty dla jednej specjalnosci/
jednej Sciezki ksztatcenia) Z 2400 2 1440 2 204
K_Wog, K_Uoz, K_Uog,
Praktyka zawodowa (160 godz.) K_Uos, K_Uo6, K_Uoy, 160 160 Z0 6
K_Ko6
Ogotem: 2560 1600 210




Grupa przedmiotéw specjalnosciowych/ specjalnos¢: Procesy fermentacyjne w produkcji zywnosci

K_W10, K_Wa11, K_Uo7,

37. | Surowce weglowodanowe K_Uog, K_Kos 45 30 E 3
Podstawy biochemiczne K_Wo1, K_Wo2, K_Uo8,
38. , L , 25 15 Z0 2
procesow fermentacji zywnosci | K_Koz2
Mikroorganizmy w procesach  |K_Wo2, K_Wog, K_Uo7,
39- fermentacji K_Kog 25 18 E 3
Enzymy w procesach K_Wo2, K_Wo7, K_Uo7,
40 fermentacyjnych K_Kog 40 47 E 4
S Bioreaktory w produkg;ji K_Wo2, K_Wog, K_W12, o N £
41 Zywnosci K_Uo7, K_U11, K_Kog4 & 7 4
o K_Wa1, K_Uos, K_Uo08,
42. | Chemiawina K_Ko2, K_Kos, 25 16 Z0 3
43. | Miodosytnictwo K_W11, K_Uo08, K_Kog 30 18 Z0 3
K_Wa11, K_Uos, K_Uoy,
44. | Winiarstwo K_Uo8, K_U11, K_Ko2, 45 30 E 5
K_Kog4
. K_Wa11, K_Uos, K_Uo08,
45. | Gorzelnictwo K_U11, K_Ko3, K_Kog, 30 18 E 3
. K_Wa11, K_Uo7y, K_Uog,
46. | Piwowarstwo K_Ko3, K_Kos 45 39 E 5
Technologia prO.d’UkCJI K Wiz, K_Uo7, K_Uog,
47. | mlecznych napojow 30 18 Z0 2
K_Kosg
fermentowanych
K_Wa11, K_Uo7y, K_Uog,
48. | Serowarstwo K_Kos 30 18 Z0 2
Procesy fermentacyjne K_Wa1, K_Uo7, K_Uog,
49w produkgji pieczywa K_Kosg 45 27 z0 3
Procesy ﬂ?rmer)tacyjne’ K_Wa1, K_Uo7, K_Uog,
50. | w przetworstwie owocow, K Ko 45 27 Z0 3
warzyw i grzybow —03
Procesy fermentacyjne w K_Wa1, K_Uo7, K_Uog,
St przetwdrstwie miesa K_Kos &5 27 20 3
5. Procesy{ ferm.entacyljn.e.vv' K_Wa1, K_Uo7, K_Uog, 30 18 70 ,
przetworstwie drobiu i jaj K_Kosg
53. | Przedmiot do wyboru K_Wo7, K_Wog 15 9 Z0 1
L . . K_W1g4, K_Uo2, K_U12,
54. | Seminarium inzynierskie K_U13, K_U1s, K_Ko1 60 36 Z0 19
2 650 2418 2z 70
Razem (suma uwzglednia przedmioty dla jednej specjalnosci/
jednej sciezki ksztatcenia) 22400 21440 2204
K_Wog, K_Uoz, K_Uog,
Praktyka zawodowa (160 godz.) K_Uos, K_Uo6, K_Uoy, 160 160 Z0 6
K_Ko6
Ogédtem: 2560 1600 210




Grupa przedmiotow specjalnosciowych / specjalnos¢: Fermentation processes in food production

K_W10, K_Wa11, K_Uo7,

37. | Carbohydrate raw materials K_Uog, K_Kos 45 30 E 3
Biochemical basis of food K_Wo1, K_Wo2, K_Uo8,
38. . 25 15 Z0 2
fermentation processes K_Ko2
Microorganisms in K_Wo2, K_Wog, K_Uo7,
39- fermentation processes K_Kog 25 18 E 3
o Enzymes in fermentation K_Wo2, K_Wo7, K_Uoy, o , E
4o processes K_Kog4 4 7 4
. . . K_Wo2, K_Wog, K_Wa12,
41. |Bioreactors in food production K_Uo7, K_U11, K_Kog 40 27 E 4
. . K_Wa1, K_Uos, K_Uo08,
42. | Wine chemistry K_Ko2, K_Kos 25 16 Z0 3
43. | Meadmaking K_Wa11, K_Uo08, K_Kos 30 18 Z0 3
K_Wa11, K_Uosg, K_Uoy,
4¢4. | Winemaking K_Uo8, K_U11, K_Ko2, 45 30 E 5
K_Kog4
. K_Wa11, K_Uos, K_Uo08,
45. |Distillery K_U11, K_Koz, K_Kog, 30 18 E 3
. K_Wa11, K_Uoy, K_Uog,
46. | Brewing K_Ko3, K_Kos 45 39 E 5
Technology of production of K_Wa11, K_Uo7, K_Uog,
47- fermented milk beverages K_Kosg 30 18 20 2
. K_Wa11, K_Uo7y, K_Uog,
48. | Cheese making K_Kos 30 18 Z0 2
Fermentation processes inthe |K_Wa11, K_Uoy, K_Uog, N 20
43- production of bread K_Kos 45 7 3
Fermenjcatlon processes in the K_Wa1, K_Uo7, K_Uog,
5o. | processing of fruit, vegetables 45 27 Z0 3
K_Kosg
and mushrooms
Fermentation processes in K_W11, K_Uo7y, K_Uog,
> | meat processing K_Kosg 45 47 z0 3
5. Fermentation processes'ln K_Wa11, K_Uo7y, K_Uog, 30 18 70 5
poultry and egg processing K_Kosg
53. |Elective subject K_Wo7, K_Wog 15 9 Z0 1
. . . K_W14, K_Uo2, K_U12,
54. | Engineer thesis seminar K_U13, K_U14, K_Ko1 60 36 Z0 19
2 650 2418 2z 70
Razem (suma uwzglednia przedmioty dla jednej specjalnosci/
jednej sciezki ksztatcenia) 22400 21440 2204
K_Wog, K_Uoz, K_Uog,
Professional practice (160 godz.) K_Uos, K_Uo6, K_Uo7y, 160 160 Z0 6
K_Ko6
Ogotem: 2560 1600 210




Opis przebiegu studiow z uwzglednieniem kolejnosci przedmiotéw, zasad wyboru przedmiotow
obieralnych oraz zasad realizacji sciezek ksztatcenia

1) W trakcie pierwszego roku studiow student zobowigzany jest do odbycia kursu BHP oraz
szkolenia bibliotecznego w formie kursu e-learningowego.

2) Studenci wspolnie realizujg grupe przedmiotdw ogélnych, podstawowych i kierunkowych.

3) Przedmioty ogdlne oraz podstawowe s3 obowigzkowe i sg realizowane w trakcie czterech
pierwszych semestrow studiow, z wyjatkiem przedmiotu ogdlnouczelnianego.

4) Przedmiot ogolnouczelniany z zakresu nauk humanistycznych lub spotecznych realizowany jest
w 7 semestrze. Katalog przedmiotow ogtaszany jest corocznie.

5) Jezyk obcy realizowany jest przez cztery semestry (1-4 semestr).

6) Grupa przedmiotdéw kierunkowych obejmuje dwadziescia dwa przedmioty obowigzkowe
realizowane przez wszystkich studentdw oraz jedng pare przedmiotéw kierunkowych, z ktérych
student wybiera po jednym z dwdch proponowanych. Grupa przedmiotow kierunkowych jest
realizowana w semestrach 1-7.

7) Dodatkowo program obejmuje przedmiot do wyboru w jezyku angielskim lub polskim
realizowany w 4 semestrze. Student wybiera tylko jeden z proponowanych pieciu przedmiotow.

8) Praktyka zawodowa jest realizowana w okresie wakacyjnym, po zakonczeniu zajec
dydaktycznych w 4 semestrze.

9) Realizacja ksztatcenia w ramach specjalnosci odbywa sie od pigtego semestru. Student wybiera
jedng z czterech specjalnosci: Technologia zywnosci, Zywienie czlowieka, Procesy
fermentacyjne w produkcji zywnosci, Fermentation processes in food production. Student
obowiazkowo realizuje wszystkie przedmioty specjalnosciowe przewidziane w programie dla
danej specjalnosci.

10) W 6 semestrze studenci wybierajg promotora i temat pracy.

11) Seminarium inzynierskie realizowane jest w trakcie dwoch ostatnich semestrow studiow
(6-7 semestr). Seminarium zawiera tresci dotyczace ochrony witasnosci intelektualne;.
Warunkiem zaliczenia seminarium w ostatnim semestrze jest przedtozenie gotowej pracy
zweryfikowanej w systemie antyplagiatowym.

12) Prace dyplomowe na studiach | stopnia (inzynierskich) mogga miec charakter pracy
eksperymentalnej lub projektu.

13) Na egzaminie dyplomowym student udziela odpowiedzi na pytania nawiazujace do tematyki
pracy dyplomowej oraz na losowo wybrane pytania z zakresu problematyki kierunku
i specjalnosci studiow.

Przewodniczacy Senatu
Uniwersytetu Rzeszowskiego

prof. dr hab. Adam Reich
Rektor




