Zatqcznik nr11.1. do Uchwaty nr 549/02/2020 Senatu UR
z dnia 27 lutego 2020.

OGOLNE INFORMACIJE O KIERUNKU STUDIOW

Obowiqzuje od roku akademickiego 2019/2020

Nazwa kierunku studidow

1. Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
2. | Poziom studiow studia drugiego stopnia
3. | Profil studiow ogolnoakademicki
4. | Forma lub formy studiow stacjonarne/niestacjonarne
5. | Liczba semestrow 3
6. | Liczba punktédw ECTS konieczna do 90
ukoniczenia studidw na danym poziomie
7. | Tytutzawodowy magister
8. Prgypo.rzqdkowf'ar?le kleru.nku studlow do Dziedzina nauk rolniczych
dziedziny nauki i dyscypliny naukowej lub q ' od
artystycznej, (okreslenie procentowego yscyﬁlnlawllo.Qca Lo 0
udzialtu w przypadku przyporzadkowania - technologia zywnosci i zywienia - 100 %
kierunku studidw do wiecej niz jednej
dyscypliny oraz wskazanie dyscypliny wiodacej,
w ramach ktérej bedzie uzyskiwana ponad
potowa efektow uczenia sie)
9. | Roznice w stosunku do innych programéw | W uczelni nie ma kierunku o podobnie
o podobnie zdefiniowanych celach i efektach | zdefiniowanych efektach i takim samym lub
uczenia sie, prowadzonych w Uczelni | podobnym profilu absolwenta.
i przypisanych do tej samej dyscypliny
10.| Opis sylwetki absolwenta obejmujacy opis ogodlnych celéow ksztatcenia oraz mozliwosci

zatrudnienia i kontynuacji studiow

Absolwent studidw drugiego stopnia ma pogtebiona wiedze i umiejetnosci z zakresu technologii
zywnosci i zywienia cztowieka. Wykazuje kompleksowe, interdyscyplinarne wyksztatcenie taczace
wiedze z zakresu nauk podstawowych, ze szczegdtowa wiedzg z obszaru nauk technicznych,
biologicznych, chemicznych oraz ekonomicznych. Zna procesy technologiczne zwigzane z
produkcja zywnosci, nowoczesne metody utrwalania zywnosci, technologie przechowalnicze oraz




potrafi je modyfikowac lub proponowac nowe rozwigzania. Ponadto ma specjalistyczng wiedze z
zakresu racjonalnych zasad zywienia cztowieka w prewencji choréb dieto zaleznych, oraz zasad
marketingu. Zna i rozumie zasady nowoczesnych metod analitycznych oraz potrafi je dobieradiw
razie potrzeby modyfikowaé w zaleznosci od rodzaju analizowanego materiatu. Wykazuje
umiejetnos¢ planowania prostych zadan badawczych z zakresu technologii zywnosci i zywienia
cztowieka, dobierania metod i urzadzen analitycznych oraz interpretacji i krytycznej analizy
otrzymanych wynikéw. Potrafi postugiwac sie technologia informatyczng oraz jezykiem obcym z
uwzglednieniem terminologii specjalistycznej.

Absolwent jest przygotowany do pracy w przedsiebiorstwach przemystu spozywczego, zaktadach
gastronomicznych, placowkach zywienia zbiorowego. Absolwent jest takze gotow do podjecia
pracy w jednostkach naukowo-badawczych, organach opiniodawczych z zakresu jakosci
zywnosci, akredytowanych laboratoriach, firmach zajmujacych sie wdrazaniem systemow
zapewnienia jakosci, czy tez kontynuowania rozwoju naukowego na studiach trzeciego stopnia.

11.

Jezyk prowadzonych studidow polski

Przewodniczacy Senatu
Uniwersytetu Rzeszowskiego
Rektor

prof. dr hab. Sylwester Czopek




Zatgcznik nr11.2. do Uchwaty nr 549/02/2020 Senatu UR
z dnia 27 lutego 2020.

OPIS ZAKEADANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Obowigzuje od roku akademickiego 2019/2020

Nazwa kierunku studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow studia drugiego stopnia
Profil studiow ogolnoakademicki

Opis zaktadanych efektow uczenia sie dla kierunku studidw, poziomu i profilu ksztatcenia uwzglednia uniwersalne charakterystyki pierwszego
stopnia dla poziomow 6 - 7 okreslone w ustawie z dnia 22 grudnia 2015 r. 0 Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 2153 z
poézn. zm. ) oraz charakterystyki drugiego stopnia dla pozioméw 6 — 7 okreSlone w rozporzadzeniu Ministra Nauki
i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 14 listopada 2018 r. (Dz. U. z 2018 ., poz. 2218) w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia sie dla
kwalifikacji na poziomach 6 — 8 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Odniesienie do
Symbol
. charakterystyk
kierunkowych . — .
\ Kierunkowe efekty uczenia sie drugiego
efektow .
o stopnia PRK
uczeniasig .
poziom 7
Wiedza: absolwent zna i rozumie

K_Woa w pogtebionym stopniu zagadnienia z zakresu analizy zywnosci P7S_WG
i enzymologii

K_Wo2 problemy zwigzane z racjonalnym zywieniem cztowieka oraz naukowe P7S_WG
podstawy ksztattowania diety i jej wptyw na zdrowie cztowieka.

K_Wo3 przebieg procesow chemicznych, biochemicznych i fizycznych P7S_WG
zachodzgcych w surowcach i produktach spozywczych

K_Wog4 w pogtebionym stopniu metody i technologie stosowane w produkgji, P7S_WG
utrwalaniu i przechowywaniu zywnosci

K_Wosg uwarunkowania bezpiecznej produkcji zywnosci oraz zasady zapewniania | P7S_WK
bezpieczenstwa zywnosciowego w skali Swiata i kraju

K_Wob6 dylematy wspotczesnej cywilizacji wynikajace z wykorzystywania P7S_WK
modyfikacji genetycznych w produkcji zywnosci

K_Woy najnowsze rozwigzania w inzynierii przemystu spozywczego oraz zasady P7S_WG
wiasciwego utrzymania urzadzen i linii technologicznych w przetwdrstwie
Zywnosci

K_Wo8 w pogtebionym stopniu metody badawcze i podbudowana teoretycznie P7S_WG
wiedze obejmujacg obstuge aparatury badawczej stosowanej do kontroli
jakosci zywnosci




K_Wog

w pogtebionym stopniu kluczowe uwarunkowania ekonomiczne i prawne
dotyczace produkcji zywnosci oraz podejmowania i prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej w tym zakresie

P7S_WK

K_W1o

zaawansowane metody statystyczne w zakresie planowania i
optymalizacji eksperymentdw oraz opracowywania wynikow badan

P7S_WG

K_W11

pojecia i zasady z zakresu wiasnosci intelektualnej i prawa autorskiego
oraz potrafi korzystad z zasobdw informacji patentowe;

P7S_WK

Umiejetnosci: absolwent potrafi

K_Uo1

wiasciwie wyszukac, zanalizowad i wykorzystac potrzebne informacje
z uzyciem technologii informatycznych w celu rozwigzywania ztozonych
problemdéw w produkcji zywnosci

P7S_UW

K_Uo2

precyzyjnie i zwiezle porozumiewac sie z podmiotami (dostawcami,
odbiorcami, pracownikami organdw i urzedéw kontroli administracji
rzgdowej i samorzgdowej)

P7S_UK

K_Uo3

samodzielnie zaplanowac¢, dobra¢ wtasciwe metody i przeprowadzié
badania — wraz z twdrczg interpretacjg i prezentacjg wynikow - z zakresu
technologii zywnosci i zywienia cztowieka

P7S_UW

K_Uog4

dokonac wielostronnej w tym krytycznej analizy probleméw wptywajgcych
na produkcje, jakos¢ zywnosci , zdrowie konsumenta oraz sSrodowisko
przyrodnicze

P7S_UW

K_Uosg

przystosowac istniejgce lub opracowaé nowe metody i techniki
przygotowania potraw /przetwdrstwa zywnosci/analityczne

P7S_UW

K_Uob

formutowac i testowac hipotezy zwigzane z prowadzeniem badan
z technologii zywnosci i zywienia cztowieka z wykorzystaniem metod
statystycznych

P7S_UW

K_Uo7z

rozwigzywac problemy technologiczne poprzez konstruktywng analize,
dobdr wiasciwych metod analitycznych i zastosowanie specjalistycznych
urzadzen do oceny jakosci zywnosci

P7S5_UW

K_Uo8

rozwigzywac ztozone problemy produkcji zywnosci dokonujgc oceny stanu
ryzyka i krytycznej analizy zagrozen

P7S5_UW

K_Uog

przeprowadzi¢ ekonomiczng kalkulacje produkcji zywnosci

P7S_UW

K_U1o

komunikowac sie i prowadzi¢ debate z zakresu technologii Zzywnosci i
zywienia cztowieka

P7S_UK

K_Ua11

kierowac pracg zespotu oraz wspoétpracowad z innymi osobami w ramach
prac zespotowych

P7S_UO

K_U12

postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2+Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego oraz specjalistyczna terminologia

P7S_UK

K_Ua3

samodzielnie planowac i realizowad wtasne uczenie sie przez cate zycie
i ukierunkowac innych w tym zakresie

P7S_UU




Kompetencje spoteczne: absolwent jest gotow do

K_Ko1 krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci P7S_KK

K_Ko2 uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemoéw poznawczych P7S5_KK
i praktycznych oraz zasiegania opinii ekspertow w przypadku trudnosci
z samodzielnym rozwigzaniem problemu

K_Ko3 wypetniania zobowiazan spotecznych i aktywnego inicjowania dziatan P7S_KO
na rzecz spotecznosci lokalnej oraz myslenia i dziatania w sposéb
przedsiebiorczy

K_Kog odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych z uwzglednieniem P7S_KR

zmieniajacych sie potrzeb oraz przestrzegania zasad etyki zawodowej
i dziatania na rzecz jej przestrzegania

K_Kos rozwijania dorobku zawodu i podtrzymania etosu zawodu technologa P7S_KR
zywnosci i zywienia

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

*k W przypadku kierunku studiéw przypisanego do dziedziny sztuki, obok odniesien do charakterystyk
efektéw uczenia sie z | czesci zatgcznika, nalezy uwzgledni¢ odniesienia do charakterystyk efektéw uczenia sie z
czesci Il zakoniczone okresleniem (Sz), np. P6S_WG (Sz)

Przewodniczacy Senatu
Uniwersytetu Rzeszowskiego
Rektor

prof. dr hab. Sylwester Czopek




Zatgcznik nr11.3. do Uchwaty nr 549/02/2020 Senatu UR
z dnia 27 lutego 2020.

CHARAKTERYSTYKA | WARUNKI REALIZACJI PROGRAMU STUDIOW

Obowigzuje od roku akademickiego 2019/2020

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie

cztowieka

Poziom studiow

studia drugiego stopnia

Profil studiow

ogolnoakademicki

1.

taczna liczba godzin zajec

st. stacjonarne

st. niestacjonarne

900

540

Liczba punktow ECTS dla poszczegdlnych dyscyplin w
ogolnej liczbie punktow ECTS wymaganych do ukoriczenia
studiow na kierunku

- technologia zywnosci i zywienia - 9o

taczna liczba punktow ECTS, jaka student musi uzyskac w
ramach zaje¢ prowadzonych zbezposrednim udziatem
nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych
zajecia

st. stacjonarne

st. niestacjonarne

46

31

Liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyskac¢ w ramach
zaje¢ z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk
spotecznych, nie mniejsza niz 5 pkt ECTS — w przypadku
kierunkow studidw przyporzadkowanych do dyscyplin w
ramach dziedzin innych niz odpowiednio nauki humanistyczne
lub nauki spoteczne

Liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach
zajec do wyboru (nie mniej niz 30% ogdlnej liczby punktéw
ECTS)

60

Liczba godzin zajec¢ z wychowania fizycznego (w przypadku
studidw  pierwszego  stopnia ijednolitych  studiow
magisterskich prowadzonych w formie studiow stacjonarnych)

- nie dotyczy

taczna liczba punktow ECTS przypisana do zajec
ksztattujacych umiejetnosci praktyczne — dotyczy profilu
praktycznego

- nie dotyczy

taczna liczba punktow ECTS przypisana do zajec zwigzanych
z prowadzong dziatalnoscia naukowa w dyscyplinie lub
dyscyplinach do ktdrych przyporzadkowany jest kierunek
studiow, uwzgledniajacych przygotowanie studentéw do
prowadzenia dziatalnosci naukowej lub udziat w tej
dziatalnosci - dotyczy profilu ogéinoakademickiego

75




9. | Wymiar, zasady i formy odbywania praktyk zawodowych oraz liczba punktow ECTS przypisana do
praktyk
Liczba godzin: nie dotyczy
Czas trwania:
Punkty ECTS -
Sposob realizacji oraz warunki przystgpienia do realizacji praktyk —
10. | Opis sposobdw weryfikacji i oceny efektow uczenia sie osiggnietych przez studenta w trakcie catego
cyklu ksztatcenia
Dla wszystkich zatozonych w programie studidow efektdw uczenia sie zostaty dobrane adekwatne
i odpowiednio zréznicowane metody ich weryfikacji. Uszczegétowienia dotyczace sposobéw
weryfikacji efektdw uczenia sie zostaty przedstawione w sylabusach przedmiotéw. 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 efektéw uczenia sie.
Weryfikacja efektow prowadzona jest na biezgco w trakcie zajec (testy, kolokwia, odpowiedzi
ustne) oraz w trakcie koncowego zaliczenia przedmiotu. Kluczowe dla programu efekty uczenia sie
sg rowniez obowigzkowo sprawdzane w ramach realizacji pracy magisterskiej oraz na egzaminie
dyplomowym.
11. | Warunki ukonczenia studiow
Warunkiem ukonczenia studiow jest uzyskanie okreslonych w programie studiow efektow uczenia
sie i wymaganej liczby punktow ECTS (90), ztozenie pracy magisterskiej oraz zdanie egzaminu
dyplomowego.
Warunki realizacji programu studiow
Kierunkowe efekty . :
L Przedmioty lub grupy uczenia sie przypisane do Liczba godzin Forma Liczba
P- przedmiotow przedmiotow/grup zaliczenia | pktECTS
przedmiotow st. stacj. st niestacj.
Grupa przedmiotow podstawowych
1 Prawa autorskie i patentowe K_Wa11, K_Kog 10 5 20 1
2 Przedmiot ogdlnouczelniany 30 18 z 2
3 Jezyk obcy K_Ui12, K_Ko2 60 36 E 4
2 100 2 59 27
Grupa przedmiotow kierunkowych
4 Mar.ketlng produktow K_Wog, K_Uog, K_Ko3 30 18 70 5
spozywczych
5 Metodologia badan naukowych K_Wo4, K_Waio,
zywnoéci K_Uoz, K_U06, K_Kos 20 2 20 2
6 Polityka wyzywienia ludnosci K_Wos, K_Wo6
K_U10, K_Kog, 30 8 20 2
7 Procesy enzymatyczne w K_Wo1, K_Uog, K_Koa1
produkcji zywnosci 45 27 E &
8 Wspotczesne kierunki w analizie K_Wo8, K_Uo7, K_Ko2
35 21 Z0 3

Zywnosci




9 Wspotczesne trendy w inzynierii K_Wo7, K_Uog, K_Ko1 o 5 E
przemystu spozywczego 4 4 4
10 ZyW|’en|e cz+0W|’ek.a v_ve K_Wo2, K_U08, K_Kosg 60 36 E s
wspotczesnym Swiecie
11 | Zywnos¢ ekologiczna K_Wog, K_U11 K_Ko3 30 18 Z0 2
12 | Przedmiot do wyboru K_Wo3, K_U11 30 18 Z0 2
13 | Modelowanie jakosci produktow K_Wog, K_Uo3, 4
K_Uos, K_Ko3 45 27 20
14 Elektyw (w j. ang.) K_Wo3, K_Wo6, K_Uob6 15 9 Z 1
2380 2 228 Z 31
Grupa przedmiotéw specjalnoéciowych , specjalnoé¢: Analiza zywnosci
15 An’allltyka zywnosci pochodzenia K_Woz1, K_Uo3, K_Ko2 45 27 E 4
roslinnego
16 ZA\,T,?el:,tZYka zywnosci pochodzenia K_Woz1, K_Uo3, K_Ko2 45 27 70 4
ecego
17 | Analiza chromatograficzna K_Wo8, K_Wa1o,
i walidacja metod K_Uo3, K_Uo6, K_Uoy, 75 Lt E 6
K_Ko2
18 | Analiza mikrobiologiczna zywnosci| K_Wo8, K_Uo08, K_Kos 30 18 E >
19 | Analiza zafatszowan zywnosci K_Wo8, K_Uog, 15 1 70 ]
K_Uos, K_Kog4
20 | Analiza zagrozen zdrowotnych K_Wos, K_Uo08, K_Kog4
5 -~ 45 27 E 5
YWNOSCi
21 | Metody fizyczne w analizie K_Wo3, K_Wo8, 5 E
Zywnosci K_Uos, K_Uo7, K_Ko2 45 7 5
22 Pracownia magisterska K_Uo3, K_Uo6, K_U1z, 60 36 ~ 8
K_Ko1
23 | Seminarium magisterskie K_W11,K _Uoz,
K_U1o0,K_U13, K_Kog 6o 36 z0 5
2 420 2 253 2 52
ll??z.elfn (suma uyvzglgdnia przedmioty dla jednej specjalnosci/ jednej > 900 > 540 % 90
Sciezki ksztatcenia)
Praktyka zawodowa - - -
Ogotem: 900 540 90
Grupa przedmiotéw specjalnosciowych, specjalnosé: Zywienie cztowieka w gastronomii
15 Nowe trendy w gastronomii K_Wo3, K_Uos, K_Kosg 90 54 E 6
16 | Obrdbka kulinarna miesaii jaj K_Wog4, K_Wos,
K_Uog, K_Uo7 K_Kog4 30 18 20 3
17 | Wyposazenie zaktadow K_Wo7, K_Wo8
. 35 21 E 3
gastronomicznych K_U11, K_Ko3




18 | Zywienie wybranych grup

K_Wo2, K_Uog,

ludnosci K_Uo8,K_Kog 45 27 E 4
19 | Obstuga konsumenta K_Wo2, K_Uo2, K_Kos 40 24 E 5
20 | Organizacja zywienia zbiorowego | K_Wog, K_U08, . 1 20 3
K_Uog, K_Ko4
21 | Projektowanie zaktadow K_Wo7, K_Uoz,
. 40 25 E 5
gastronomicznych K_U11, K_Ko2
22 | Pracownia magisterska K_Uo3, K_Uo6, K_U1z, 60 36 ~ 8
K_Ko1
23 Seminarium magisterskie K_W311,K_Uo2,
K_U1o, K_U13, K_Kos 6o 36 20 15
2 420 2 253 252
B‘.’z.e'.“ (suma vazglqdnla przedmioty dla jednej specjalnosci/ jednej 3 900 S c40 3 90
sciezki ksztatcenia)
Praktyka zawodowa
Ogotem: 900 540 90
Grupa przedmiotéw specjalnosciowych, specjalnoéé: Zywnosé prozdrowotna
15 | Trendy w produkcji zywnosci K_Wo2, K_Uog, K_Ko1
bi ) 55 33 E 5
ioaktywnej
16 | Zywno$c dietetyczna K_Woz2, K_Uo3, K_Kosg 45 27 E 4
17 | Zywno$¢ probiotyczna K_Wo3, K_Uos, K_Ko2 45 27 Z0 5
18 Zywnosé wzbogacona K_Wo2, K_Uos, K_Ko2 30 19 70 >
19 | Analiza sktadnikow biologicznie K_Wo8, K_Uos, K_Kog4
. . 45 27 E 5
aktywnych w zywnosci
20 !Dr.ozdrowotna Zywnosc z migsa i K_Wog, K_Uo7, K_Kosg 35 ” 70 3
Ja)
21 | Projektowanie produktu K_Wog4, K_Uo3, , £
prozdrowotnego K_U11, K_Ko3 45 7 5
22 Pracownia magisterska K_Uo3, K_Uo6, K_U1z, 6o 36 7 8
K_Ko1
23 | Seminarium magisterskie K_W11, K_Uoz,
K_Ui1o,K_Ui3, 60 36 Z0 15
K_Koxg
2 420 2 253 252
ll??z.elfn (suma uyvzglgdma przedmioty dla jednej specjalnosci/ jednej > 00 > 540 % 90
Sciezki ksztatcenia)
Praktyka zawodowa
Ogotem: 900 540 90




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

1) Studenci wspdlnie realizuja grupe przedmiotow podstawowych i kierunkowych.

2) Przedmioty podstawowe sg obowigzkowe i s3 realizowane w trakcie dwdch pierwszych semestrow
studidw. Przedmiot ogdlnouczelniany z grupy przedmiotéw podstawowych jest przedmiotem
obieralnym. Katalog przedmiotéw ogtaszany jest corocznie. Jezyk obcy realizowany jest przez dwa
semestry.

3) Grupa przedmiotow kierunkowych jest realizowana w semestrach 1- 3. Obejmuje dziewied
przedmiotdw obowigzkowych realizowanych przez wszystkich studentow oraz dwa przedmioty
kierunkowe, z ktorych student wybiera po jednym z 4-5 proponowanych. W grupie przedmiotéw
obieralnych zamieszczony ,przedmiot do wyboru” (semestr 1), gdzie student wybiera jeden przedmiot
z grupy pieciu przedmiotow oraz elektyw w jezyku angielskim (semestr 3), gdzie student wybiera jeden
przedmiot z grupy czterech. Dla studentdw, ktorzy na studiach wybrali inny jezyk niz angielski, elektyw
ten jest prowadzony w jezyku polskim.

4) Student realizuje przedmioty specjalnosciowe od drugiego semestru, dla ktérych podstawe do
ksztatcenia stanowig przedmioty: ,Wspodtczesne kierunki w analizie zywnosci”, ,Procesy
enzymatyczne w produkcji zywnosci”, ,Zywienie cztowieka we wspotczesnym swiecie”.

5) Student wybiera jedna specjalnos¢, z trzech:
a) Analiza zywnosci, b) Zywienie cztowieka w gastronomii, ¢) Zywno$¢ prozdrowotna.

6) Student w potowie pierwszego semestru wybiera specjalnos¢, grupe seminaryjng, promotora
i temat pracy. Temat pracy musi by¢ zgodny z kierunkiem, specjalnoscig i kwalifikacjami promotora.

7) W kazdej specjalizacji student realizuje obowigzkowo dziewie¢ przedmiotow specjalnosciowych,
wtym pracownie magisterska i seminarium magisterskie. W 2 i 3 semestrze realizuje badania
w ramach pracowni magisterskiej, zgodne z wybranga specjalnoscig .

8) Warunkiem zaliczenia seminarium w ostatnim semestrze jest przedtozenie gotowej pracy,
zweryfikowanej w systemie antyplagiatowym.

9) Prace dyplomowe na studiach magisterskich majg miec charakter pracy naukowej i powinny by¢
oparte na samodzielnie zebranym i opracowanym materiale.

10) Na egzaminie dyplomowym student udziela odpowiedzi na pytania nawigzujace do tematyki pracy
dyplomowej oraz na losowo wybrane pytania z zakresu problematyki kierunku studiow .

Przewodniczacy Senatu
Uniwersytetu Rzeszowskiego
Rektor

prof. dr hab. Sylwester Czopek




