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OPIS ZAKŁADANYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ 
 
Obowiązuje od roku akademickiego 2025/2026

	Nazwa kierunku studiów 
	Technologia żywności i żywienie człowieka

	Poziom studiów 
	studia pierwszego stopnia

	Profil studiów 
	ogólnoakademicki

	Opis zakładanych efektów uczenia się dla kierunku studiów, poziomu i profilu kształcenia uwzględnia uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia dla poziomów 6 - 7 określone 
w ustawie z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (t.j. Dz. U. z 2024 r. poz. 1606) oraz charakterystyki drugiego stopnia dla poziomów 6 – 7 określone w rozporządzeniu Ministra Nauki  i Szkolnictwa Wyższego z dnia 14 listopada 2018 r. (Dz. U. z 2018 r., poz. 2218) 
w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efektów uczenia się dla kwalifikacji na poziomach 6 – 8 Polskiej Ramy Kwalifikacji. 

	Symbol kierunkowych efektów uczenia się 
	Kierunkowe efekty uczenia się 
	Odniesienie do charakterystyk
drugiego stopnia
PRK poziom 6

	Wiedza: absolwent zna i rozumie

	K_W01
	w zaawansowanym stopniu właściwości poszczególnych grup związków chemicznych oraz metody ich oznaczania 
	P6S_WG

	K_W02
	w zaawansowanym stopniu teorie wyjaśniające mechanizmy procesów biochemicznych zachodzących 
w żywności i organizmie człowieka 
	P6S_WG

	K_W03
	w zaawansowanym stopniu wybrane teorie z zakresu matematyki, fizyki i statystyki 
	P6S_WG

	K_W04
	zasady funkcjonowania rynku i marketingu produktów oraz usług związanych z żywnością i żywieniem człowieka 
	P6S_WG

	K_W05
	zjawiska i zagrożenia dla środowiska przyrodniczego wynikające z produkcji i obrotu żywnością 
	P6S_WG  P6S_WK

	K_W06
	w zaawansowanym stopniu metody oceny właściwości surowców, produktów roślinnych i zwierzęcych oraz czynniki kształtujące ich jakość 
	P6S_WG

	K_W07
	w zaawansowanym stopniu przemiany składników żywności podczas jej wytwarzania i składowania oraz metody ich kontroli 
	P6S_WG

	K_W08
	w zaawansowanym stopniu funkcjonowanie układu pokarmowego oraz zasady racjonalnego żywienia człowieka 
	P6S_WG

	K_W09
	w zawansowanym stopniu teorie, zasady oraz uwarunkowania prawne produkcji bezpiecznej żywności 
	P6S_WG

	K_W10
	w zaawansowanym stopniu operacje oraz procesy jednostkowe stosowane w technologii żywności 
	P6S_WG

	K_W11
	w zaawansowanym stopniu technologie produkcji wybranych produktów spożywczych, włącznie z doborem maszyn i urządzeń 
	P6S_WG

	K_W12
	podstawowe procesy zachodzące w cyklu życia maszyn, urządzeń, obiektów oraz linii technologicznych przetwórstwa spożywczego 
	P6S_WG
P6S_WG inż

	K_W13
	uwarunkowania ekonomiczno-prawne niezbędne do organizacji i prowadzenia indywidualnej działalności gospodarczej w przetwórstwie żywności 
	P6S_WK P6S_WK inż

	K_W14
	pojęcia i zasady dotyczące ochrony własności przemysłowej, prawa autorskiego i ochrony patentowej 
	P6S_WK

	Umiejętności: absolwent potrafi

	K_U01
	wyszukać potrzebne informacje z literatury, baz danych i innych źródeł; dokonać ich analizy i interpretacji 
	P6S_UW

	K_U02
	redagować dokumenty i pisma urzędowe z użyciem specjalistycznej terminologii, niezbędne 
w komunikowaniu się z otoczeniem społeczno-biznesowym 
	P6S_UK

	K_U03
	[bookmark: _GoBack]dobrać i stosować właściwe metody i narzędzia wykorzystujące technologie informatyczne do pozyskiwania, przetwarzania i prezentacji danych 
z technologii żywności 
	P6S_UW

	K_U04
	współpracować z innymi osobami w ramach opracowania i wdrażania procedur systemów zapewniania bezpieczeństwa żywności – HACCP 
	P6S_UO

	K_U05
	planować i organizować pracę indywidualną i w zespole w celu zrealizowania zadania projektowego i/lub badawczego z technologii żywności oraz poprawnie formułować wnioski 
	P6S_UO
P6S_UW inż

	K_U06
	właściwie dobierać metody i przeprowadzać podstawowe analizy żywności 
	P6S_UW
P6S_UW inż

	K_U07
	krytycznie analizować i dostrzegać aspekty etyczne wpływu technologii stosowanych w produkcji 
i przetwórstwie żywności na stan środowiska przyrodniczego oraz zdrowie ludzi i zwierząt 
	P6S_UW
P6S_UW inż

	K_U08
	prawidłowo identyfikować operacje, projektować 
i dokonywać analizy podstawowych procesów jednostkowych stosowanych w technologii żywności 
	P6S_UW

	K_U09
	rozwiązywać praktyczne zadania inżynierskie oraz dobierać właściwe metody przetwarzania, pakowania i przechowywania produktów spożywczych zgodnie z obowiązującymi przepisami 
	P6S_UW
P6S_UW inż

	K_U10
	przeprowadzić wstępną analizę ekonomiczną dla wybranych procesów produkcyjnych 
	P6S_UW
P6S_UW inż

	K_U11
	formułować, krytycznie analizować i rozwiązywać problemy związane z utrzymaniem urządzeń i systemów technologicznych stosowanych w przetwórstwie żywności 
	P6S_UW
P6S_UW inż

	K_U12
	samodzielnie planować i realizować własne uczenie się przez całe życie  
	P6S_UU

	K_U13
	przygotować wystąpienie i brać udział w debacie, dyskutować o zagadnieniach z zakresu technologii żywności i żywienia człowieka  
	P6S_UK

	K_U14
	posługiwać się językiem obcym specjalistycznym z zakresu technologii żywności na poziomie biegłości B2 Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia Językowego 
	P6S_UK

	Kompetencje społeczne: absolwent jest gotów do:

	K_K01
	krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych treści 
	P6S_KK

	K_K02
	uznania znaczenia wiedzy w rozwiązywaniu problemów poznawczych, praktycznych oraz zasięgania opinii ekspertów w przypadku trudności z samodzielnym rozwiązaniem problemu 
	P6S_KK

	K_K03
	wypełniania zobowiązań społecznych i aktywnego inicjowania działań na rzecz społeczności lokalnej 
	P6S_KO

	K_K04
	odpowiedzialnego pełnienia ról zawodowych, przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych 
	P6S_KR

	K_K05
	utrzymania i dbałości o dorobek oraz tradycje zawodu technologa żywności i żywienia 
	P6S_KR

	K_K06
	myślenia i działania w sposób przedsiębiorczy 
	P6S_KO


 
* W przypadku realizacji programu studiów prowadzącego do uzyskania kompetencji inżynierskich, obok odniesień do charakterystyk efektów uczenia się z I części załącznika, należy uwzględnić odniesienia do charakterystyk efektów uczenia się z części III zakończone określeniem (Inż), np. P6S_WG (Inż) 
** W przypadku kierunku studiów przypisanego do dziedziny sztuki, obok odniesień do charakterystyk efektów uczenia się z I części załącznika, należy uwzględnić odniesienia do charakterystyk efektów uczenia się z części II zakończone określeniem (Sz), np. P6S_WG (Sz) 
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