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Technologia zywno$ci i zywienie czlowieka
Wydzial Nauk Informatyczno-Technologicznych (WNIT)
studia pierwszego stopnia, kwalifikacja na poziomie 6 PRK

INFORMAC]JE PODSTAWOWE

L
praktyczny
stacjonarne i niestacjonarne

7

Nazwa kierunku ksztalcenia

Jednostka prowadzaca studia
Poziom ksztatcenia

inzynier

Profil ksztalcenia
Forma studiow
Dziedziny nauki i dyscypliny naukowe do ktérych odnoszg sie efekty uczenia sie
nauki rolnicze
technologia ZywnoSci i Zywienia
pod opieka nauczyciela akademickiego oraz 28 pkt. ECTS za 6

210 pkt. na studiach stacjonarnych i niestacjonarnych, w tym 15 pkt.
ECTS za samodzielng prace dyplomowa wykonang na wybrany temat

absolwentom
— dziedzina nauki
— dyscyplina naukowa

Liczba semestrow
Tytul zawodowy nadawany
miesieczne praktyki (960 godz. dydaktycznych)

Laczna liczba punktéw ECTS
0d kandydata ubiegajgcego sie o przyjecie na studia na kierunku Technologia ZzywnoSci

1. Wymagania wstepne - opis kompetencji oczekiwanych od kandydata ubiegajacego
sie o przyjecie na stacjonarne i niestacjonarne studia I stopnia Kierunku

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
i Zywienie czlowieka oczekuje sie posiadania kwalifikacji petnych na poziomie czwartym
Polskiej Ramy Kwalifikacji, ktére zapewnia zdanie egzaminu maturalnego i jest poswiadczone

Przyjecie kandydata na studia odbywa sie w trybie konkursu $wiadectw dojrzatos$ci

przez Swiadectwo dojrzatosci.

do najmniejszej. Dla kandydatow legitymujacych sie $wiadectwem dojrzatosci ,Nowa Matura”
konkurs $wiadectw prowadzony jest w oparciu o wynik egzaminu maturalnego z jezyka obcego

oraz jednego z nastepujacych przedmiotéw do wyboru: biologia lub matematyka lub fizyka/fizyka

na podstawie pozycji na liScie rankingowej. Pozycja na liscie rankingowej uzalezniona jest
i astronomia lub chemia na poziomie podstawowym lub rozszerzonym. Jezeli kandydat zdawat

od liczby uzyskanych punktéw: lista jest posortowana wedtug liczby punktéw od najwiekszej

e-mail: biuro@al.edu.pl

poziom rozszerzony liczbe punktéw mnozy sie przez 1,5. Dla kandydatéw legitymujgcych sie
al.edu.pl

Swiadectwem dojrzatoséci ,Stara Matura” konkurs Swiadectw prowadzony jest w oparciu

o wynik egzaminu maturalnego z ocen uzyskanych na maturze z nastepujacych przedmiotow
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14

tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00

do wyboru: biologia lub matematyka lub fizyka/fizyka i astronomia lub chemia oraz z jezyka
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warunki
i zamieszczone na stronie internetowej https://www.al.edu.pl/kandydaci/.

obcego (w przypadku braku na $wiadectwie maturalnym jezyka obcego bierze sie pod uwage
spetnia¢ okreslone
Na kierunek Technologia Zywnos$ci i Zywienie czlowieka moga by¢ rekrutowani

jezyk polski).
Kandydat musi
Punkty ECTS
% wszystkich
punktéw ECTS
100

210

cudzoziemcy.
2. Obszar ksztalcenia

zostat przyporzadkowany kierunek.

Tabela 1. Procentowy udziat punktéw ECTS dla dziedzin i dyscyplin naukowych, do ktérych
Dyscyplina naukowa
Liczba

technologia zywnoSci i Zzywienia

Dziedzina
i Zzywienie czlowieka jest technologia zZywnosci i Zywienia. Zaktadane efekty uczenia sie,

zapisane w programie studiéw, sg adekwatne do wskazanej dyscypliny.

nauki rolnicze

Wiodaca dyscypling naukowg na studiach I stopnia na kierunku Technologia ZywnoSci

Ksztatcenie odbywa sie w oparciu o obowiazujacy Regulamin Studiow w Akademii
Strategia Rozwoju Uczelni

i

praktyczny zgodnie
realizacji podstawowego zatozenia Misji Uczelni, ktérym jest ksztatcenie profesjonalistow.

3. Cele ksztalcenia

Lomzynskiej oraz Uczelniany System Zarzadzania JakosScig Ksztatcenia.
v/

Ma on zapewni¢ absolwentom zaawansowang wiedze z zakresu przetwdrstwa zywnoSci

Program studiéow na kierunku Technologia ZywnoS$ci i Zywienie czlowieka zostat
Misja

jako profil

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14

opracowany
oraz Strategia Rozwoju Wydziatu. Profil ten oraz opracowany program studiéw maja stuzy¢
oraz podstawowych zasad zywienia cztowieka, ale przede wszystkim studenci maja naby¢
umiejetno$ci praktyczne. Program studiéw jest dostosowany do potrzeb rozwoju regionu
Nadrzednym celem ksztatcenia na kierunku Technologia Zywnos$ci i Zywienie
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
e-mail: biuro@al.edu.pl

al.edu.pl

zwigzanego z przetwdrstwem rolno-spozywczym i produkcjg zywnosci.
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czlowieka jest wyksztalcenie przysztych pracownikéw majacych wiedze, umiejetnosci
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zawodowe i kompetencje spoteczne, w tym kompetencje inzynierskie, zgodnie z kwalifikacjami
na poziomie 6 PRK, niezbedne do realizacji zadan zwigzanych z produkcjg i przetwarzaniem

zywnosci, przede wszystkim w zakresie:
przetwarzania, utrwalania, przechowywania i kontroli jakosci zywnosci, z uwzglednieniem

kompetencji technologicznych i inZynierskich, przydatnych w przedsiebiorstwach, zaktadach
i instytucjach zajmujacych sie produkcja, obrotem i kontrolag Zywno$ci oraz zZywieniem

[ ]
zasad racjonalnego zZywienia;

kompetencji technologicznych i organizacyjnych utatwiajacych podjecie dziatalnosci

[ ]
cztowieka;

. .
gospodarczej zwigzanej z przetworstwem zZywnosci i jej obrotem;
wyksztalcenia i ukierunkowania wiedzy i umiejetnosci pozwalajacych kontynuowac¢ nauke

na studiach II stopnia.
Absolwent studiow I stopnia kierunku Technologia ZywnoSci i Zzywienie czlowieka, moze

by¢:
e pracownikiem zaktadéw przemystu spozywczego,
e pracownikiem firm zwigzanych z produkcja, obrotem i dystrybucjg zZywnosci,
e pracownikiem zakladéw gastronomicznych, funkcjonujacych samodzielnie jako kuchnie

centralne dla cateringu zamknietego i otwartego, w hotelach i innych obiektach,
e wykwalifikowanym pracownikiem w zakresie przechowywania i kontroli jakos$ci Zywno$ci,
e pracownikiem komorek odpowiedzialnych za nadzér nad higieng i bezpieczenstwem

Warto$cia dodang programu ksztatcenia jest wskazanie studentom drogi samodzielnego

poszukiwania informacji na temat zdobyczy naukowych i rozwoju dyscypliny technologii
e-mail: biuro@al.edu.pl

Zywnosci,
e Swiadomym konsumentem.
zywno$ci i zywienia oraz zagadnien pokrewnych - rozwigzywania w ten sposob pojawiajacych
sie probleméw zawodowych, ich opracowywania i formutowania wnioskéw. Dzieki temu
absolwent lepiej potrafi dziata¢ w zmieniajgcej sie rzeczywistosci prawno - ekonomicznej,
organizacyjnej i spotecznej. Kwalifikacje absolwenta sa zgodne z zaleceniami Krajowych Ram
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
al.edu.pl

Kwalifikacji i obejmujg wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne.
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W zakresie posiadanej wiedzy kierunek Kksztalcenia jest zwigzany z przetwarzaniem
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surowcoéw rolno-spozywczych/produkcja zywnosci, Zzywieniem cztowieka oraz oceng zywnoSci

technologicznych, technicznych, organizacyjnych, prawnych lub spotecznych, z zachowaniem
postepu proceséw

Absolwent wykorzystuje umiejetnosé

i zywienia.
Efektem uczenia sie jest nabycie odpowiedniego poziomu umiejetnosci, ktére sg niezbedne

w  zyciu zawodowym. Jest to zdolno$¢ rozwigzywania pojawiajacych sie problemoéw

inzynierskie;j.
integracyjnych w Europie. Aktywnemu uczestniczeniu w zyciu zawodowym stuzy takze

zasad etyki

zgromadzonych informacji i danych. Sprawnie postuguje sie dostepnymi srodkami informacji
znajomo$¢ jezyka obcego oraz umiejetno$¢ postugiwania sie jezykiem specjalistycznym z zakresu

i techniki biurowej, posiada umiejetno$¢ uczenia sie i uzupetniania zdobytej wiedzy, co jest
niezbedne w konteks$cie wspdiczesnych wymagan rynku pracy i
technologii Zywnosci i zywienia, w stopniu koniecznym do wykonywania zawodu.
Uzyskiwane kwalifikacje obejmuja takze wyksztatcone w toku studiéw odpowiedniej
postawy spotecznej. Absolwent ma Swiadomo$¢ i potrzebe kontynuowania procesu ksztatcenia
przez samoksztatcenie lub/i podjecie studiéw na poziomie drugiego stopnia. Potrafi aktywnie
uczestniczy¢ w pracy grupowej oraz organizowac i kierowa¢ niewielkimi zespotami. Jest uczony,

ze w pracy zawodowej musza wspotdziataé: wiedza, umiejetnosci, zalecenia prawne i normy

etyczne.
4. Zwiazek programu studiow z Misja Uczelni i Strategia jej rozwoju

4.1. Zwiazek programu studiéw z Misja Uczelni
Podczas opracowania zatozen kierunku ksztalcenia w zakresie technologii zywnosci

i zywienia kierowano sie zasadg ich zgodnosci z przyjeta Misjag Uczelni: ,ksztatcimy

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14

profesjonalistéw”. Spo6jnos¢ zatozen kierunku ksztatcenia z Misjg Uczelni przejawia sie
pozyskiwaniu i uzupethianiu wiedzy, jak réwniez nabywaniu nowych umiejetnosci, ktore sg
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00

w nastepujacych kwestiach:
e-mail: biuro@al.edu.pl

o Utworzenie wyzej wymienionego Kkierunku ksztatcenia bedzie skutkowaé wspieraniem
rozwoju regionu, poniewaz umozliwi podnoszenie kwalifikacji zawodowych mieszkancom
al.edu.pl

Lomzy i okolic, dzieki prowadzeniu przez Uczelnie dziatalno$ci edukacyjnej, stuzacej

niezbedne na wysoce konkurencyjnym rynku pracy.
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o Kierunek Technologia zywnoSci i zywienie czlowieka jest odpowiedzig na coraz wieksze
rynku zajmujacych

na wszystkich etapach tanicucha zywnosciowego, w mys$l zasady: ,od pola do stotu”. W zwigzku

z powyzszym, ksztatcenie na tym kierunku ksztatcenia umozliwi przygotowanie absolwentow

I |
zapotrzebowanie podmiotéw na

proceséw technologicznych w coraz prezniej i dynamiczniej rozwijajacych sie zaktadach
spozywczych, poszukujacych wysoce wyspecjalizowanej kadry. Intensywny rozwo6j zaktadéw
produkcyjnych przektada sie na wysokie zainteresowanie specjalistami w zakresie technologii

spozywczych.

Srodkéw

do podjecia pracy jako profesjonalistow, specjalistow odpowiedzialnych za realizacje
e Prowadzenie kierunku Technologia ZywnoSci i Zzywienie czlowieka pozwoli na ksztatcenie

Zywnosci i zywienia.
i autentyczno$ci

Wyspecjalizowana, profesjonalnie przygotowana do wykonywania zawodu kadra, posiadajaca

znajomo$¢ obligatoryjnych systeméw gwarantujacych bezpieczenstwo zywnosci, tj. GMP, GHP,

zywienie czlowieka umozliwi

wykwalifikowanej kadry w poblizu miejsca zamieszkania, kadry, ktéra wesprze dziatalno$¢
bezpieczenstwa
HACCP oraz fakultatywnych systeméw zarzadzania jako$cig wedtug norm serii ISO, bedzie
i

miejscowych przetwércéow surowcéw rolno-spozywczych (w tym zywnosci) w zapewnieniu
produkowanych

jakosci,
przyczynia¢ sie do zapewnienia produkcji zywnos$ci o gwarantowanej jakosci.

e Ksztalcenie na kierunku Technologia ZywnoSci
absolwentowi pozyskanie wiedzy na temat przetwarzania, utrwalania, przechowywania
i kontroli jako$ci zywnosci, utatwi dokonywanie oceny surowcéw i produktéw zywnosciowych

oraz umozliwi rozw6j nowych produktéw spozywczych, spetniajgcych wymogi racjonalizacji
zywienia zgodnie z zapotrzebowaniem czlowieka na podstawowe sktadniki odzywcze

oraz substancje bioaktywne.

o Absolwent kierunku Technologia ZywnosSci i Zywienie czlowieka bedzie profesjonalistg
ksztattowanie nawykéw zdrowego odzywiania oraz propagowanie wiedzy w tym zakresie
spotecznych, zgodnie z ktérymi absolwent kierunku Technologia ZywnoSci i Zywienie

w swoim zawodzie, ale rowniez $wiadomym konsumentem. Wiedza i umiejetnosci zdobyte
w trakcie studidw pozwolg na podejmowanie odpowiedzialnych decyzji zakupowych,

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00

w otoczeniu. Takie postepowanie stanowi¢ bedzie potwierdzenie zatozonych kompetencji
e-mail: biuro@al.edu.pl

czlowieka jest gotow do podjecia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci

za produkcje zywnos$ci wysokiej jakosci.
e Plany rozwoju wyzej wymienionego kierunku ksztatcenia uwzgledniajg tendencje zmian, ktore
al.edu.pl
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ze szczegblnym uwzglednieniem rynku pracy. Ksztatcenie na kierunku pozwoli na zdobycie
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wywodzi, oraz skupiaja sie na potrzebach otoczenia spotecznego i gospodarczego
interdyscyplinarnej wiedzy, umiejetnos$ci i kompetencji spotecznych w zakresie technologii

zywno$ci i zywienia, zwigzanych z pozyskiwaniem surowcow,

oraz dystrybucja.
spojnym dla wszystkich celow strategicznych rozwoju Uczelni, ktéry przewiduje nieustanne

podnoszenie jakos$ci podejmowanych dziatan w kazdym obszarze funkcjonowania Uczelni,

4.2 Zwiazek programu studidow ze Strategia Rozwoju Uczelni
Praca nad rozwojem kierunku Technologia Zywnosci i Zzywienie czlowieka pozostaje

w $cistej zalezno$ci z obrang Strategia Rozwoju Uczelni i opiera sie na gtéwnym zatozeniu,

realizowanych w dtugoterminowej perspektywie czasu. Spéjno$¢ pomiedzy programem studiow

na kierunku Technologia Zzywno$ci i Zywienie cztowieka a Strategig Rozwoju Uczelni wyrazona
Praca na rzecz rozwoju kierunku Technologia Zywnosci i Zzywienie czlowieka stanowi

[ )
odpowiedZ na potrzeby wysoce konkurencyjnego rynku, ktéry stawia coraz wyzsze

jest w nastepujacych powigzaniach:
wymagania i naktada konieczno$¢ dostosowywania sie do rosngcego zapotrzebowania
na poszukiwane kierunki ksztatcenia, ktéore w swoim zatozeniu skupiaja sie na tgczeniu
zarowno elementow wiedzy, jak i umiejetnosci majacych na wzgledzie zapewnienie dostepu
do odpowiedniej iloSci zywnos$ci, tak speiniajacej wymogi jako$ci i bezpieczenstwa,
jak i odpowiadajacej specjalnym potrzebom zywieniowym réznych grup ludnosci.
Polityka Uczelni realizowana jest w postaci nieustannego doskonalenia oferty dydaktycznej
poprzez oferowanie takich kierunkéw ksztatcenia i programoéw studiow, ktére pozwolg
na zaspokojenie potrzeb edukacyjnych i przygotowanie absolwentéw do sprostania wysokim
wraz

zaplecze

[ ]
aby absolwenci pozyskali wszelkie kompetencje i umiejetnosci niezbedne dla potrzeb
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14

wymaganiom stawianym przez rynek pracy. Zatozenia Strategii Rozwoju Uczelni w istotnej
i

gospodarczego, a nadrzednym celem jest prowadzenie procesu dydaktycznego w taki sposéb,

funkcjonowania gospodarki wojewddztwa podlaskiego. Tym samym, dazac do zapewnienia
poszerzajac
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00

mierze akcentujg potrzebe dostosowywania sie do wymagan otoczenia spoteczno-
laboratoryjne
e-mail: biuro@al.edu.pl

al.edu.pl

standardow  ksztalcenia

wysokich
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z wyposazeniem, realizuje sie cel ciggtego rozwoju i modernizacji infrastruktury Uczelni.
Kierunek Technologia Zywno$ci i Zywienie czlowieka obejmuje tresci dotyczace szeroko
rozumianego przetworstwa zywnosci, ktéra cechowata sie bedzie gwarantowang jakos$cig
i spetia¢ bedzie wymogi $Swiadomych konsumentéw. Wiaczenie w cykl dydaktyczny
jakosci, tak w skali

[ |
standardow

dotyczacych
jak i miedzynarodowej, stanowi dla studentéw szanse na rozwoj Sciezki zawodowej zaré6wno
w kraju, jak i za granica. Pierwsze kroki do zdobycia do§wiadczenia zawodowego w krajach

tresci

europejskich stwarza studentom mozliwo$¢ realizacji praktyk studenckich w ramach

[ ]
i
programu Erasmus+, co pozostaje w spoéjnosci z realizacja celu, jakim jest wzrost

przedmiotow
ukierunkowane przygotowanie absolwentéw wymienionego kierunku

i
wysokich kompetencji i pozwoli na $wietne odnalezienie sie na konkurencyjnym rynku

umiedzynarodowienia.
W mysl realizacji Strategii Rozwoju Uczelni, na kierunku Technologia ZywnosSci i Zzywienie

Wiasciwe

L)
ksztatcenia (tak oparte na zapewnieniu wysokiej jakos$ci ksztatcenia, konsultowaniu

podejmowanych dziatan i wprowadzanych w ksztalceniu modyfikacji, jak i wsparciu
w dziatalnos$ci badawczej i spotecznej oraz objecie doradztwem zawodowym) dowiedzie ich

pracy, wpisujac sie tym samym w cel wszechstronnego wsparcia dla studentow.

[ ]
czlowieka motywem przewodnim jest ksztatcenie profesjonalistow. Implementacja takiego
zalozenia znajduje swoje odzwierciedlenie w rozszerzeniu wspéipracy z otoczeniem

spoteczno-gospodarczym poprzez angazowanie jego przedstawicieli w proces dydaktyczny.

Takie podejscie pozwoli studentom wymienionego kierunku ksztatcenia spojrzeé bardziej

perspektywicznie na praktyczne aspekty funkcjonowania zakladéw przetwdrstwa
surowcOw pochodzenia ros$linnego i zwierzecego i stworzy mozliwos$ci nabycia umiejetnosci

rozwigzywania réznych probleméw pojawiajacych sie w procesach produkcyjnych.
Wspolipraca z otoczeniem spoteczno-gospodarczym moze by¢ realizowana na kierunku

Technologia ZywnoS$ci i Zywienie czlowieka nie tylko w wymiarze technologicznym,
co zostato przedstawione powyzej, ale odnosi¢ sie réwniez do kwestii zwigzanych
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00

Swiadomy wskazanych aspektéow i przygotowany do odpowiedzialnego peinienia roli
e-mail: biuro@al.edu.pl

al.edu.pl

z zywieniem czlowieka, wptywem Zywnosci i Zywienia na zdrowie. Zrozumienie znaczenia

zywnos$ci i zywienia w zapewnieniu zdrowia czlowieka, profilaktyczny wymiar zywnosci

o wysokiej jakosci i warto$ci odzywczej stanowig elementy Kksztattujagce sSwiadomos¢

konsumencka. Absolwent kierunku Technologia ZywnoS$ci i Zywienie czlowieka bedzie
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
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Strategia rozwoju wymienionego kierunku ksztatcenia uwzglednia réwniez potrzebe

i |

zawodowej i spotecznej, a takze gotdw do propagowania wiedzy w zakresie nauki o zywieniu

ustawicznego rozwoju kadry, ktorej aktywne zaangazowanie w proces dydaktyczny i rozwoj

w swoim otoczeniu.
naukowy ma bezposrednie i wymierne przetozenie na zwiekszenie Korzysci zaréwno dla
Rozwdj naukowy kadry mozliwy jest dzieki realizacji badan naukowych, ktérych wymiernym

efektem sg publikacje w renomowanych czasopismach, co stanowi podwaliny do budowania

L]
studentéw, jak i dla catej Uczelni.

Zwiazek programu studiow ze Strategia Rozwoju Wydziatlu

i umacniania wizerunku catej Uczelni.
4.3.
W mysl stworzonej Strategii Rozwoju Wydziatu podjeto prébe zaimplementowania

systemu holistycznego postrzegania zywnosci, czyli traktowania jej jako catosci, na ktéra sktadaja
sie poszczegodlne elementy, pozostajace ze sobg w Scistej zaleznoSci, wplywajace tak na jakosé

wyrobow gotowych, jak i na zdrowie cztowieka. Ksztatcenie profesjonalistow w zakresie
technologii zywnoSci i zywienia polega na wprowadzeniu nowego podej$cia i my$lenia o finalnym

produkcie, ktére ma za zadanie dowies¢, Zze odpowiednia jako$¢ produktu ma by¢ zapewniona

na kazdym etapie produkcji, poczawszy od pozyskiwania surowca poprzez proces technologiczny,

przechowywanie, dystrybucje, az do konsumenta, ktéry jest najwazniejszym ,kontrolerem"

jakosci i odbiorca zywno$ci o gwarantowanym bezpieczenistwie. W gospodarce rynkowej,

w warunkach silnej konkurencji jako$¢ produktéw spozywczych musi by¢ akceptowana przez

konsumentow. Ksztatcenie na wspomnianym kierunku ma za zadanie ukierunkowa¢ studentow

na umiejetno$¢ zapewnienia jakosci, bezpieczenstwa i autentycznosSci zywnosci oraz oceny

wymienionych wyréznikéw, a takze wplywu, jaki wywiera¢ bedzie spozycie poszczegélnych

produktéw spozywczych na zdrowie cztowieka. W tym celu kierunek ksztatcenia uwzglednia

ogolnopolski trend kreowania bezpieczenstwa zywnosciowego i zywnosci, 1aczac go ze zmianami

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
e-mail: biuro@al.edu.pl

al.edu.pl

zachodzacymi w najblizszym otoczeniu i z pojawiajacymi sie potrzebami spotecznymi, w tym na

lokalnym rynku pracy, aby dokonywac¢ zmian korzystnych dla dziatania Wydziatu, Uczelni i catego
Wraz z rozwojem przetwdrstwa surowcéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego wzrasta
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00

regionu.

zapotrzebowanie na wyspecjalizowanych praktykéw, ktérzy potrafia zaangazowal sie
w realizacje proceséw produkcji Zywnos$ci w taki sposéb, aby w catym tancuchu przemian
10
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surowcow zadbac o zachowanie w nich jak najwiekszej ilosci cennych sktadnikéw odzywczych
i bioaktywnych, ale przede wszystkim profesjonalistéow w swojej dziedzinie, ktérzy maja
$wiadomos$¢ produkcji Zywnos$ci o gwarantowanej jakosci, bezpiecznej dla zdrowia, bogatej
w sktadniki odzywcze i prozdrowotne, przy zaloZonych parametrach mikrobiologicznych i fizyko-
Nastawienie kierunku Kksztalcenia opiera sie na wyksztalcenie wysoKkiej

profesjonalistow, ktoérzy wdroza polityke zapewnienia jakosci w catym procesie dziatalno$ci
przedsiebiorstwa, a ich celem konncowym bedzie usatysfakcjonowanie klienta w stopniu wyzszym
niz czyni to konkurencja. Absolwent moze znalez¢ zatrudnienie w przedsiebiorstwach

chemicznych.
przetwoérstwa spozywczego, zakladach zbiorowego zywienia, laboratoriach i instytucjach
przepisy Kodeksu Zywnoéciowego, normy i standardy dotyczace zywnos$ci, wytyczne

zwigzanych z oceng jakosci zywno$ci oraz stuzbach sanitarnych i stuzbach celnych. Absolwent zna
i rekomendacje Komisji Kodeksu Zywno$ciowego dla programéw kontroli zywnosci lub

programéw nadzoru zaktadéw produkcyjnych, zna metody badan i oceny ZywnoSci, przez co
bedzie stanie sie poszukiwanym specjalista na rynku pracy, fachowcem dla najwazniejszego

przemystu (rolno-spozywczego) w poéinocno-wschodnim regionie kraju, wpisujacego sie
w kierunki rozwoju catego wojewddztwa podlaskiego.
Przedstawione powyzej zatozenia ksztalcenia na kierunku Technologia ZywnoS$ci
i Zywienie czlowieka pozostajg w spéjnosci z celami strategicznymi, przyjetymi w Strategii
Rozwoju Wydziatu Nauk Informatyczno-Technologicznych do 2030 roku:
umocnienie kadry dydaktycznej, opartej o zespét naukowcédw, odznaczajacych sie
praktycznym doswiadczeniem zawodowym oraz praktykéw, gotowych do podjecia

L]
gospodarczego;

11

[ ]
dziatalno$ci dydaktycznej i naukowej;
e ustawiczne podnoszenie jako$ci ksztalcenia;
e rozwdj dziatalnos$ci badawczej;
o wigczanie kadry akademickiej w dziatalno$¢ ekspercka;
e doposazanie i modernizacja wyposazenia laboratoriéw oraz zaplecza dydaktycznego;
wsparcie studentéw na wszystkich polach ich dziatalnosci;
poszerzanie i pogtebianie wspdtpracy z przedstawicielami otoczenia spoteczno-
nawigzywanie i poszerzanie kontaktdw z zagranicznymi jednostkami naukowymi
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
e-mail: biuro@al.edu.pl

L]
i dydaktycznymi, wymiana zagraniczna studentéw i pracownikéow.
al.edu.pl
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W procesie tworzenia obecnej wersji programu studiéw, w tym w okreslaniu efektow

i |

5. Konsultacje dotyczace programu studiow
uczenia sie oraz programu studiéw uwzglednione zostaty opinie interesariuszy wewnetrznych
oraz zewnetrznych. Prowadzono rozmowy z obecnymi studentami, dotyczace oczekiwan
i potrzeb z perspektywy osdb, ktoére rozpoczety studia, rozpoznaja rynek pracy, obserwujg
zmieniajace sie trendy (rozpoznanie m.in. poprzez konsultacje dokonywane przez nauczycieli
akademickich). Opinie interesariuszy zewnetrznych, w formie ocen i rekomendacji, pozyskiwane
sa w sposdb ciagly od przedstawicieli pracodawcow, w szczegélnosci od Rady Praktykéw

dziatajacej przy Wydziale Nauk Informatyczno-Technologicznych.

EFEKTY UCZENIA SIE
oraz charakterystyki drugiego stopnia dla poziomu 6 okreslone w Rozporzadzeniu Ministra Nauki

1.
Opis zaktadanych efektow uczenia sie dla kierunku, poziomu i profilu ksztatcenia

uwzglednia uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia dla poziomu 6 okreslone w Ustawie
z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz. U. z 2020 r. poz. 226)

i Szkolnictwa WyzZszego z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia
efektow uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6 - 8 Polskiej Ramy Kwalifikacji (Dz. U.z 2018

r. poz. 2218).
1. Kierunkowe efekty uczenia sie
efektow uczenia sie dla kwalifikacji na poziomie 6 i kwalifikacji inzynierskich, przyjeto ponizsze

Uwzgledniajgc specyfike kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie czlowieka
kierunkowe efekty uczenia sie na profilu praktycznym, tj. kwalifikacje, ktére maja by¢ osiagniete

oraz ustalone przez Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego charakterystyki drugiego stopnia

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00

e-mail: biuro@al.edu.pl

przez kazdego z absolwentéw studiéow stacjonarnych i niestacjonarnych.
al.edu.pl

12
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Tabela 2. Kierunkowe efekty uczenia sie oraz ich zgodnos$¢ z charakterystykami uniwersalnymi,
charakterystykami drugiego stopnia oraz kompetencjami inzynierskimi.
Odniesienie Odniesienie do:
do: charakterystyk
Symbol efektu . L uniwersalnych | drugiego stopnia
kierunkowego Kierunkowe efekty uczenia sig charakterystyk P%{Kg,w tym
poziomow kompetencji
PRKII inzynierskich/?]
WIEDZA - absolwent zna i rozumie:
typy zaawansowanych reakcji chemicznych i
proceséw biochemicznych, zachodzacych
K. W01 podczas przetwarzania i przechowywania P6U_W P6S_WG
zywnosci oraz wykorzystywanych w analizie
zywno$ci
zaawansowane zjawiska fizyczne zwiazane z
K. W02 przypltywem ptynéw, zjawiskami cieplnymi, P6U_W P6S_WQGli
elektrycznymi, optycznymi, ruchem masy
zaawansowane pojecia z zakresu analizy
matematycznej i algebry, planowania
eksperymentu i statystyki, pozwalajace na
projektowanie i modelowanie zjawisk i
K_W03 procesow zachodzacych podczas produkec;ji P6U_W P6S_WGH!
zywnoSci zZ uwzglednieniem znajomosci i
zrozumienia dziatania narzedzi
informatycznych, wykorzystywanych w tym
celu
wtasciwos$ci surowcow roslinnych i zwierzecych
K W04 oraz zaawansowane przemiany biologiczne, P6UW P6S WG
fizyczne i chemiczne, zachodzace podczas
przechowywania i przetwarzania surowcoéw
K_WO05 zréznicowanie drobnoustrojow wystepujacych w
zywnoSci, toksykologie substancji chemicznych,
l.<ryter1,a hlgleny procesu i bezpl'eczens'Fwa P6U.W P6S.WG
zywno$ci, metody ich oznaczania oraz ich
pozytywne i negatywne oddziatywania na
sktadniki zywno$ci i zdrowie cztowieka
K_Wo06 zaawansowane cechy techniczno-technologiczne
materialéw konstrukcyjnych maszyn i urzadzen
oraz materiatéw pomocniczych i
('>pakov)1a'n10wych, sto'sowgnych w kontak'ae z P6UW P6S WG
zywnoScig; zasady dziatania i bezpiecznej obstugi
maszyn i urzadzen, aparatow analitycznych i
kontrolnych, stosowanych w przetworstwie
zywnos$ci i gastronomii
K_ W07 zaawansowane technologie wykorzystywane w
przetworstwie, przechowywaniu i analizie P6U_W P6S_WQGli
Zywno$ci oraz w gastronomii
K W08 standardy produkcji w systemach jako$ci oraz
normy technologiczne obowigzujgce w P6U_W P6S_WG
przemysle spozywczym i gastronomii
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
e-mail: biuro@al.edu.pl
al.edu.pl
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K_W09

zréznicowanie sktadnikow pokarmowych w
réznych grupach zywnosci, role sktadnikow
pokarmowych w organizmie cztowieka

P6U_W

P6S_WG

K_W10

zasady racjonalnego odzywiania cztowieka w
réznych stanach fizjologicznych organizmu oraz
role zywno$ci w zapewnieniu zdrowia,
profilaktyce i leczeniu

P6U_W

P6S_WG

K. W11

pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci
przemystowej i prawa autorskiego; ekonomiczne,
prawne i etyczne uwarunkowania, odnoszace sie
do tworzenia, dziatalno$ci i rozwoju
przedsiebiorstw zajmujacych sie przetwoérstwem
zZywnoSci i gastronomig; przytacza zasady nauk
ekonomicznych, prawnych i spotecznych z
obszaru przetwdrstwa zywnosci i zywienia
cztowieka

P6U_W

P6S_WKI]

K W12

pojecie i znaczenie ergonomii; materialne
warunki pracy; czynniki zagrozenia w zakladach
przemystu spozywczego

P6U_W

P6S_WK

K_W13

fundamentalne dylematy wspoétczesnego $wiata,
powiagzane z przetworstwem zywnosci,
zZywieniem i gastronomig, w tym zagrozenia dla
srodowiska wynikajgce z przetworstwa zywnosci
oraz odwrotnie: zanieczyszczenia pochodzace ze
Srodowiska naturalnego mogace wplywac na
warto$¢ i bezpieczenstwo zywno$ci oraz omawia
sposoby ich unikania; znaczenie czystosci
$rodowiska dla ksztalttowania wartosci
zZywieniowej surowcow i produktéw
spozywczych, w tym zasady prowadzenia upraw
ekologicznych

P6U_W

P6S_WK

UMIEJETNOSCI - absolwent potrafi:

K U001

dokonywac prostych obliczen matematycznych,
przeksztatca¢ wzory matematyczne,
opracowywac i prezentowa¢ wyniki pomiaréow
prowadzonych w trakcie analizy procesu
produkcyjnego

P6U_U

P6S_UWII

K U002

wykonywa¢ pomiary wtasciwoSci fizycznych
surowcow i produktéw spozywczych oraz
stosowac je w analizie procesdw przetwoérczych

P6U_U

P6S_UWI

K_U03

skutecznie wyszukiwaé informacje z réznych
zrédet, dotyczacych nowych technologii, maszyn i
urzadzen oraz analizowac je pod katem aplikacji
w biezacych zadaniach produkcyjnych

P6U_U

P6S_UWI

K_U04

stosowac technologie informatyczne w akwizycji
danych procesowych w realizowanych
technologiach oraz w ich interpretacji graficznej i
przetwarzaniu

P6U_U

P6S_UWTI

K_UO05

wykonywac projekty techniczno- technologiczne,
dotyczace planowania i optymalizacji proceséw
przetwarzania i dystrybucji Zywno$ci, z

P6U_U

P6S_UWI

14

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
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e-mail: biuro@al.edu.pl
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uwzglednieniem ekonomiki procesu

K_U06

identyfikowac zagrozenia bezpieczenstwa
zywnosci na wszystkich etapach tancucha
produkcyjnego, od pozyskiwania surowca do
dystrybucji produktu gotowego

P6U_U

P6S_UW

K_U07

wykorzystywac techniki pomiarowe i analityczne
do oceny prawidtowosci przebiegu procesu
technologicznego oraz do optymalizacji
parametréw procesowych; postugiwac sie
narzedziami i metodami wykorzystywanymi w
ocenie stanu odzywienia réznych grup ludno$ci

P6U_U

P6S_UWI!

K_U08

podejmowac dzialania majgce na celu
rozwiazanie probleméw towarzyszacych
produkcji zywnosci, wykorzystujac odpowiednie
metody, techniki i technologie; krytycznie ocenia¢
potencjalnie pozytywne i negatywne skutki
dziatan podejmowanych w celu rozwigzywania
zaistniatych probleméw zawodowych, nabierajgc
przez to doswiadczenia i doskonalgc umiejetno$ci
inzynierskie

P6U_U

P6S_UwW!

K_U09

analizowa¢ sktad chemiczny, wiasciwosci
sensoryczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
surowcow i zywnosci z wykorzystaniem metod,
urzadzen i aparatéw laboratoryjnych; dokonywac
powiazania pomiedzy wtasciwosciami
fizykochemicznymi surowcéw i produktow
spozywczych a ich stosowaniem w Zywieniu
cztowieka i dietoterapii

P6U_U

P6S_UWTI

K _U10

postugiwac sie normami i standardami
inzynierskimi, wykorzystywac je w
rozwiazywaniu praktycznych zadan
inzynierskich, w oparciu o umiejetnos$ci zdobyte
w $rodowisku zajmujgcym sie zawodowo
przetworstwem i dystrybucja zywnosci

P6U_U

P6S_UWTI

K U11

okresli¢ zagrozenia dla srodowiska
przyrodniczego oraz zwigzek miedzy
Srodowiskiem a jakoScig surowcow w
konteks$cie produkcji zywno$ci, w tym
produkcji Zywno$ci ekologicznej

P6U_U

P6S_UW

K U12

przygotowywa¢ dokumentacje niezbedng do
prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w
zakresie produkcji zywnosci i zywienia
cztowieka, wprowadzania nowych produktow
na rynek, rozwijania przedsiebiorczosci w
zaktadach juz istniejacych

P6U_U

P6S_UW

K _U13

prowadzi¢ dialog z r6znymi kooperantami (w
formie ustnej, pisemnej i wspomagajac sie
formami graficznymi, np. szkicami, rysunkiem
technicznym, rysunkami pogladowymi itp.),
precyzyjnie okreslajac istote, cel i zakres
podejmowanych zadan

P6U_U

P6S_UK
P6S_UO

K U14

przygotowywacé opracowania pisemne oraz
wystapienia ustne w jezyku polskim oraz w

P6U_U

P6S_UK
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jezyku obcym (zgodnie z wymaganiami
okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego
Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego)
bra¢ udziat w debacie, postugujac sie P6U_U P6S_UK
K U1S terminologia specjalistyczng i wykazujac
- umiejetno$¢ konstruktywnego opiniowania
zréznicowanych stanowisk
wspotdziata¢ w zespole produkcyjnym, P6U_U P6S_UO
K U16 projektowym i badawczym, przyjmujgc rézne
- role, organizowac i kierowac pracg wtasng oraz
praca zespotu
planowac i rozwijaé proces samoksztatcenia P6U_U P6S_UU
zgodnie z koncepcja Lifelong Learning;
K_U17 T L P
pozyskiwaé wiedze i umiejetnosci z réznych
zrodet
KOMPETENCJE SPOLECZNE - absolwent jest gotéw do:
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i
przyswajanych tresci; uznania wiedzy i
K_KO01 zasiegania opinii eksperckich, przede wszystkim P6U_K P6S_KK
w zakresie dyscypliny technologia zywno$ci i
zZywienia
organizowania i realizowania projektéw
spotecznych, w sposéb szczegdlny powigzanych z P6U_K P6S_KO
wplywem zywnoSci i Zzywienia na jako$¢ zycia
podejmowania dziatan sprzyjajacych rozwojowi
przedsu;blor.czosa ‘{v’%a.sne] iregionu, ma]qcych P6U K P6S_KO
wptyw na dziatalno$¢ firmy oraz spetniajgcych
P6U_K P6S_KR

potrzeby interesu publicznego
podjecia spotecznej, zawodowej i etycznej

K_KO03
odpowiedzialno$ci za produkcje zywnoSci

wysokiej jakoSci, dobrostan zwierzat oraz

K_K04

ksztaltowanie i stan Srodowiska naturalnego,

z uwzglednieniem dorobku i tradycji w
dyscyplinie technologia zywno$ci i Zzywienia

Objasnienie stosowanych oznaczen:

P_=poziom PRK (6-7)

W = wiedza
U = umiejetnosci
K = kompetencje s

U = charakterystyka uniwersalna

[l - efekt uczenia sie prowadzacy do uzyskania kompetencji inzynierskich
[2] Charakterystyki drugiego stopnia PRK - poziomy 6-8 - cze$¢ | zatagcznika do rozporzadzenia MNiSW

(Dz.U.z 2020 r. poz. 226).
z dnia 14 listopada 2018 r. (Dz. U.z 2018 r. poz. 2218).
1) Uniwersalne charakterystyki pozioméw PRK (pierwszego stopnia)

poteczne

[1] Uniwersalne charakterystyki pozioméw w PRK - zatacznik do ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r.
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S

szkolnictwa wyzszego (drugiego stopnia)
P_=poziom PRK (6-7)

WYZSZego
W = wiedza

G = zakres i gtebia
K = kontekst

U = umiejetnosci
W = wykorzystanie wiedzy
K = komunikowanie sie

O = organizacja pracy

U = uczenie sie

K = kompetencje spoleczne

R =rola zawodowa
w ramach szkolnictwa wyzszego, wiedza - kontekst

K = oceny
0 = odpowiedzialnos¢

Przykltad: P6U_W = poziom 6 PRK, charakterystyka uniwersalna, wiedza

2) Charakterystyki pozioméw PRK typowe dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach

charakterystyka typowa dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa

Przyklad: P6S_WK = poziom 6 PRK, charakterystyka typowa dla kwalifikacji uzyskiwanych

realizacje grup

2. Efekty uczenia sie dla poszczeg6lnych grup przedmiotéow/zajec
Przedstawione w Tabeli 2. kierunkowe efekty uczenia sie na studiach I stopnia kierunku
Technologia Zzywnosci i zywienie czlowieka, osiggane sa przez
przedmiotow/zaje¢ przewidzianych programem studiéw.
Tabela 3. Efekty uczenia sie dla poszczegolnych grup przedmiotéw/zajec.
Odniesienie do kierunkowych efektéw uczenia sie
Grupa przedmiotow w zakresie
wiedzy: umiejetnosci: kompetencji
spotecznych:
K W11 K _U03 K_K01
G._1 K W12 K_U04 K_K02
Przedmioty ogélne K_U05 K_K03
K U10 K_K04
K U12
K U13
K U14
K_U15
K U16
K U17
K W01 K U01 K_K02
G.2 K_W02 K_U02 K_K03
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
e-mail: biuro@al.edu.pl
al.edu.pl
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Przedmioty podstawowe K_Wo03 K_U04 K_K04
K. W06 K_U05
K W11 K_U08
K W13 K_U09
K U10
K U11
K U12
K U13
K U16
K W01 K U01 K_K01
G.3 K_W02 K_U02 K_K02
Przedmioty kierunkowe K_Wo4 K_U03 K_K03
K_WO05 K_UO05 K_K04
K_ W06 K_U06
K. W07 K_U07
K. W08 K_U08
K. W09 K_U09
K W10 K _U10
K W11 K U11
K W12 K U12
K W13 K U13
KU
K U16
K_U08 K_K01
G4 K_U09 K_KO03
Zajecia praktyczne (praktyki) K_U10 K_K04
K U11
K U13
K U16
K W03 K U01 K_K01
G5 K_ W04 K_U03 K_K04
; ; K_ W06 K_U04
Przygotowanie pracy dyplomowej K W07 K U5
K_U07
K_U08
K_U10
K U12
K U13
K U14
K U17
3. Sposadb weryfikacji osiagnietych efektéw uczenia sie w trakcie catego procesu
Celem weryfikacji efektoéw uczenia sie uzyskiwanych w wyniku realizacji programu
studiow na Wydziale Nauk Informatyczno-Technologicznych Akademii fomzynskiej jest
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00

zapewnienie i doskonalenie jako$ci ksztalcenia. Weryfikacja oparta jest o zasady obowigzujace
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14

ksztalcenia
w ramach wewnetrznego systemu zapewniania jakoSci ksztatcenia oraz z zasadami

obowigzujacymi na WNIT.
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W Tabeli 4. sformutowano podstawowe zasady/sposoby weryfikacji obowigzujacych
efektéw uczenia sie w zaleznosci od rodzajéw zaje¢ przewidzianych programem studiow

Im |
Podstawowe sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

na kierunku Technologia ZywnoSci i Zywienie cztowieka. Sposéb weryfikacji celow/efektow
uczenia sie przypisany poszczeg6élnym przedmiotom/zajeciom okreslony jest w kartach zajeé

Podstawowy sposob weryfikacji efektow uczenia sie
zaliczenie ustne lub pisemne sprawdzajgce umiejetnos¢ zastosowania zdobytych

Tabela 4. Podstawowe sposoby weryfikacji efektéw uczenia sie
wiadomosci (np. zaliczenie kolokwium, przygotowanie prezentacji, napisanie
w przypadku jezyka angielskiego, oprécz czastkowych zaliczen - egzamin
pisemny lub ustny, na ktérym student musi wykaza¢ sie umiejetno$ciami

(sylabusach).
Rodzaj zajec z
okresleniem grupy
zajec
¢wiczenia
G_1
referatu);
formutowania wypowiedzi ustnych i pisemnych na tematy ogélne i zawodowe,
przytaczajac w sposdb jasny i szczegbétowy wlasne argumenty;
wyklady egzamin lub zaliczenie - ustne i/lub pisemne (test wyboru, pytania otwarte, test
G_1 mieszany) obejmujgce sprawdzenie zdobytych wiadomos$ci ogélnych oraz
podstawowych umiejetnosci ich wykorzystania;
w przypadku przedmiotéw tzw. ogélnouczelnianych - egzamin / zaliczenie
obejmuje sprawdzenie postaw (kompetencji) spotecznych;
¢wiczenia/ zaliczenia ustne i/lub pisemne obejmujgce sprawdzenie przede wszystkim
laboratoria nabytych umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych, polegajace w szczego6lnosci
G_2-G3 na indywidualnym lub zespotowym wykonaniu okres$lonego ¢wiczenia w
laboratorium, przygotowaniu odpowiedniego sprawozdania i jego zaliczeniu,
przygotowaniu zadania projektowego i jego zaliczeniu ;
wyklady zaliczenie albo egzamin w formie pisemnej polegajace na sprawdzeniu zdobytych
G_2-G_3 wiadomo3ci oraz podstawowych umiejetnosci ich praktycznego wykorzystania;
praktyki zaliczenie na podstawie dziennika praktyk, ktére powinno obejmowac
G_4 przedstawienie elementdéw okreslonych regulaminem praktyk (np. opracowanie
zagadnien z zakresu funkcjonowania instytucji, ktére uzgodnione zostato z
opiekunem praktyk);
praca dyplomowa w przypadku seminarium - zaliczenie na podstawie oceny wystawionej przez
G_5 osobe prowadzaca (uwzgledniajaca stan realizacji wskazanych zadan zwigzanych
z praca dyplomowa, sposéb prezentacji wynikéw czastkowych, przegladu
literatury);
w przypadku pracy dyplomowej (tj. przygotowania pracy dyplomowej na
wybrany temat) - réwnoznaczne z zaliczeniem jest uzyskanie pozytywnych
recenzji pracy oraz dopuszczenie do obrony;
4. Matryca powigzan efektow uczenia sie z przedmiotami
Matryce efektow uczenia sie realizowanych przez przedmioty podstawowe, kierunkowe
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
e-mail: biuro@al.edu.pl
al.edu.pl

i og6lne przedstawiono w Tabeli 5.
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Tabela 5. Matryca powigzan efektéw uczenia sie z przedmiotami.

5 2 ]
@ Qoo
5 g 55 SE&E
Przedmioty Sem. | B [kwo1 [kwoz [kwo3 [k.wo4 |[K.wos |K.woe |k wo7 |k wos |k woo |k wio [Kw11 [k w1z [k w13 [ @ |Kkuo1 [KUo2 [K.uo3 |K.uo4 |K.uos [k Uo6 [k Uo7 |K.uos K09 [Kuto [KUt1 |Kutz [KU13 [KU14 |K.UL5 |K U6 [KU17 i § KKO1 [K K02 [K K03 [K K04 | & ; 2
o 5) o
H 2 £ g SE3E
El £ 3=
Podstawy ekonomii 1 1 1 1 4
Chemia ogdlna i nieorganiczna 1 1 1 3
Matematyka 1 1 2
Fizyka 1 1 2
Podstawy informatyki 1 1 1 1 3
Ekologia i ochrona $rodowiska 1 1 1 3
BHP i ergonomia pracy 1 1
Surowce spozywcze 1 1 1 1 4
Rysunek techniczny z elementami maszyn 1 1 1 3
Jezyk obcy I-1v 1 1 2
Chemia organiczna 1 1 1 3
rganizacja i zarzadzanie pr m
Organizacja i zas qd_a e procesel 1 1 h h | i 6
produkcyjnym
Chemia fizyczna 1 1 1 3
Towaroznawstwo zywnos$ci 1 1 1 1 1 4
Maszynoznawstwo z miernictwem 1 1 1 1 1 5]
Mikrobiologia zywnosci 1 1 1 1 1 1 1 1 8
Podstawy zywienia cztowieka 1 1 1 1 1 1 1 7
Technologia gastronomiczna 1 1 1 1 4
Chemia zywnosci 1 1 1 1 1 5
Podstawy toksykologii zywnos$ci 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Biochemia i 1 1 1
0goélna technologia zywnosci 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Produkcja zywnosci ekologicznej 1 1 1 1 1
Materiaty i opakowania do zywno$ci 1 1 1 1
Analiza i ocena jako$ci zywno$ci 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Analiza sensoryczna 1 1 1
Inzynieria procesowa i aparatura przemystu ) | N | | ) | | N
spozywczego
Higiena i bezpieczenfistwo produkeji zywnos$ci 1 1 1 1 1 1
Prawo zywnosciowe v 1 1 1
Marketing zywno$ci/Wprowadzanie produktu 1 h h 1 h 1 1
na rynek
Podstawy dietetyki/Zywienie w zdrowiu i | i h i i | h
chorobie
Podstawy projektowania produktu
spozywczego/Projektowanie zaktadow 1 1 1 1 1 1
przemystu spozywczego
Przedmiot ogélnouczelniany v-v 1 1 1

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
e-mail: biuro@al.edu.pl

al.edu.pl
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17

16

30

Automatyzacja w przemy$le spozywczym
Whasciwosci fizyczne zywnosci

Zafatszowania zywno$ci
Proseminarium
\4

Technologia przemystu fermentacyjnego
Technologia zb6z

Technologia migsa

spozywczych

Technologia ttuszczow i koncentratow

Technologia mleka

VI-vI

32

Technologia owocéw i warzyw
VI

Wyposazenie technologiczno- gastronomiczne
Trendy w technologii zywno$ci

Praktyka zawodowa

Seminarium dyplomowe
viI

Systemy zarzadzania jako$cia

Wydziatowy projekt zespotowy

Ochrona wtasnosci intelektualnej

Zaktadanie i prowadzenie dziatalno$ci
gospodarczej

Podstawy statystyki
Praca dyplomowa

sztuk

ROZKEAD EFEKTOW uczenia sie - liczba

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14

tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
e-mail: biuro@al.edu.pl

al.edu.pl
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przyporzadkowano dla kwalifikacji na poziomie 6 PRK, tj. I stopnia studiéw. Zgodno$¢ zatozonych
efektéw uczenia sie z potrzebami rynku pracy zostala potwierdzona w pozyskanych
jest procesem

od interesariuszy zewnetrznych (wybranych zaktadéw pracy) opiniach. Przyjete efekty uczenia
sie stanowity podstawe do opracowania sylabuséw dla poszczegélnych przedmiotow,
sie

m
Opis zaktadanych efektéw uczenia sie i ich charakterystyke przygotowano zgodnie
efektow uczenia

z kierunkiem, poziomem i profilem ksztatcenia, ktére okreslone s3 w Rozporzadzeniu MNiSW
weryfikujacych spetnianie efektéw kierunkowych w konteks$cie grup przedmiotow/zajec.

AKADEMIA
LEOMZYNSKA
z dnia 26 wrze$nia listopada 2018 r. (Dz. U. 2018. Poz. 2218). Efekty uczenia sie

Weryfikacja, wnioskowanie i wdrazanie
kilkustopniowym i sktada sie z dziatan wtasciwych dla danego kierunku ksztalcenia. W procesie
tworzenia, ewaluacji i doskonalenia programow i planéw ksztatcenia, stosuje sie:

e matryce efektow uczenia sie,
o analize wynikéw osigganych przez studentow,

o ankiety studenckie,

a takze proces ksztattowania sie zasad i kultury jakosci ksztatcenia, rozwoju postaw godnych
wskazujac na efekty, ktérych osiggniecie ma najwieksze znaczenie dla dalszego ich rozwoju

e ocene pracy studenta,
studenta i wyktadowcy.

Weryfikacja efektéw uczenia sie przeprowadzana jest rdwniez w oparciu o opinie
absolwentow I stopnia, ktérzy zakoncza studia na Uczelni i rozpoczynajg prace zawodowa,
zawodowego, wyrazang m.in. w réznych badaniach ankietowych prowadzonych przez Uczelnie.
Wszystkie wyniki/opinie /uwagi omawiane sa/beda szczeg6towo na Wydziatowej Komis;ji
ds. Jakosci Ksztatcenia. W zalezno$ci od omawianego problemu pojawiajgcego sie w uzyskanych
danych podejmowane s3/beda odpowiednie decyzje prowadzace do modyfikacji programu

studiéw oraz organizacji procesu ksztatcenia.

RAMOWY PROGRAM STUDIOW ORAZ PODSTAWOWE SPOSOBY JEGO WERYFIKAC]JI

e-mail: biuro@al.edu.pl

IIL.
al.edu.pl

1. Skladowe programu studiow - grupy przedmiotow/zajec
Program studiéw na kierunku Technologia Zzywno$ci i Zzywienie cztowieka realizowany
jest w okreslonych obszarach stanowigcych grupy przedmiotéw/zaje¢. Kryteriami wyréznienia
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00

poszczegblnych grup sa:
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e podstawowy lub szczeg6towy przedmiot ksztatcenia,

|

e charakter przedmiotu: ogdlnouczelniany, podstawowy, uzupetniajacy (obowigzkowy) lub

dodatkowy (fakultatywny),

e forma realizacji zaje¢ (akademicka, praktyczna lub mieszana).
Stosujac wymienione kryteria, wyodrebniono nastepujgce grupy przedmiotéw/zajec
G_1 Przedmioty ogélne
G_2 Przedmioty podstawowe

G_3 Przedmioty kierunkowe
G_4 Zajecia praktyczne (praktyka zawodowa)
G_5 Seminarium dyplomowe i przygotowanie pracy dyplomowej

Ramowy program studiéw stacjonarnych

2. Ramowy program studiow

2.1.
Liczba godzin dydaktycznych na stacjonarnych studiach pierwszego stopnia wynosi:

- 2305 godzin, z czego 1500 godzin przypada na zajecia praktyczne, nie wliczajac praktyk

zawodowych,

- 960 godzin (6 miesiecy) praktyk zawodowych,
- 210 pkt. ECTS og6tem., w tym:
Obcigzenia godzinowe i punkty ECTS w poszczegdlnych grupach przedmiotéw dla studiow

Liczba godzin dydaktycznych na niestacjonarnych studiach pierwszego stopnia wynosi:
- 1181 godzin, z czego 752 godziny przypadajg na zajecia praktyczne, nie wliczajgc praktyk

- praca dyplomowa.
Liczba punktéw ECTS wynosi:
o 15 pkt. ECTS za realizacje pracy inzynierskiej,
o 28 pkt. ECTS za realizacje praktyk zawodowych.
stacjonarnych przedstawiono w Tabeli 6.
2.2, Ramowy program studiéw niestacjonarnych
zawodowych,

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00

e-mail: biuro@al.edu.pl
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- 960 godzin (6 miesiecy) praktyk zawodowych,

- praca dyplomowa.

Liczba punktow ECTS wynosi:

- 210 pkt. ECTS ogétem., w tym:

o 15 pkt. ECTS za realizacje pracy inzynierskiej,
o 28 pkt. ECTS za realizacje praktyk zawodowych.

Obciazenia godzinowe i punkty ECTS w poszczegdlnych grupach przedmiotéw/zaje¢ dla studiow

stacjonarnych przedstawiono w Tabeli 6.

Tabela 6. Ramowy program studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych I stopnia (inzynierskich)

na kierunku Technologia zywnoSci i zywienie czlowieka.

Liczba godz. zaje¢

Grupa Przedmiot/zajecia wchodzace w sklad dydaktycznych lub praktyk
A, L : - pkt ECTS
przedmiotow/zajec grupy studia studia
stacjonarne | niestacjonarne

G_1 BHP i ergonomia pracy 10 8 1

Przedmioty ogélne | Wychowanie fizyczne I 30 - 0
Wychowanie fizyczne Il 30 - 0
Jezyk obcy* | 30 18 2
Jezyk obcy* II 30 18 2
Jezyk obcy™* 111 30 18 2
Jezyk obcy *IV 30 18 3
Przedmiot ogélnouczelniany* | 30 18 2
Przedmiot ogdlnouczelniany* I 30 18 2
Wydziatlowy projekt zespotowy* 30 18 5
Ochrona wlasnosci intelektualnej 15 8 1

Podsumowanie G_1 | lgcznie 295 142 20
w tym do wyboru* 210 126 18

G_2 Matematyka 45 23 4

Przedmioty Chemia ogélna i nieorganiczna 75 38 5

podstawowe Chemia organiczna 60 30 4
Chemia fizyczna 45 23 4
Podstawy ekonomii 30 18 2
Podstawy informatyki 30 18 2
Fizyka 45 23 4
Rysunek techniczny z elementami maszyn 45 23 4
Ekologia i ochrona $rodowiska 30 18 2
Organlzac_]a i zarzadzanie procesem 45 23 3
produkcyjnym
Podstawy statystyki 30 16 2
Zaktadanie i prowadzenie dziatalnosci 30 16 2

gospodarczej
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Podsumowanie G_2 lqcznie 510 269 38
w tym do wyboru* 0 0 0
G_3 Surowce spozywcze 60 30 4
Przedmioty Towaroznawstwo zZywnosci 60 30 4
Kierunkowe Waroznawstwo zyw
Maszynoznawstwo z miernictwem 75 38 5
Mikrobiologia zywnosci 60 30 4
Podstawy zywienia cztowieka 45 23 4
Technologia gastronomiczna 45 23 3
Chemia zywno$ci 45 24 4
Podstawy toksykologii ZywnoS$ci 60 30 4
Biochemia 60 31 4
Ogolna technologia zywnosci 90 45 6
Produkcja Zywnosci ekologicznej 45 23 3
Materiaty i opakowania do zywnosci 45 24 4
Analiza i ocena jako$ci Zywnosci 60 31 4
Analiza sensoryczna 45 23 3
Inzynieria procesowa i aparatura
: 60 31 4
przemystu spozywczego
I.-Ilglenz? 1lbezp1eczenstwo produkcji 30 16 2
zywnosci
Prawo ZywnoSciowe 45 23 3
Marketing zywno$ci/Wprowadzanie
* 30 16 2
produktu na rynek*
Podstawy dietetyki/Zywienie w zdrowiu i
c 45 23 3
chorobie
Podstawy projektowania produktu
spozywczego/Projektowanie zaktadow 60 30 4
przemystu spozywczego*
Automatyzacja w przemysle spozywczym 30 16 2
Wiasciwosci fizyczne zywnosci 30 16 2
Zafatszowania zywnoSci 45 24 3
;Fechnologlzfl przegys%u 45 23 4
ermentacyjnego
Technologia zb6z** 45 23 4
Technologia miesa™* 45 23 4
Technologia ti}:szczow i koncentratow 45 23 4
spozywczych
Technologia mleka™** 45 23 4
Technologia owocéw i warzyw** 45 23 4
Wyposazer'ue tetgkmologlczno- 45 23 4
gastronomiczne
Trendy w technologii zywnosci** 45 23 4
Systemy zarzadzania jako$cig 45 23 3
Podsumowanie G_3 | lacznie 1440 735 104
w tym do wyboru* 345 184 29
G 4 Praktyka zawodowa (6 miesiecy) 960 960 28
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Praktyki
G5 Proseminarium* 15 10 1
Praca dyplomowa Seminarium dyplomowe [* 15 10 2
Seminarium dyplomowe II* 30 15 2
Praca dyplomowa* 15
2305
(805 godz. 1181 (429
wykt. + 1500 b vyl
Lacznie w ciggu siedmiu semestrow godz. z 7.52 %ogz. 210
¢wicz./labor.) @vicz:/Tabor:}
+ 960 godz. + 960 godz.
praktyk praktyk
630 godzin 342 godzin
(w tym 195 (w tym 107
w tym w ramach przedmiotéw do wyboru* godz. wykt. + godz. wykl. + 67
435 godz. 235 godz.

¢wicz./labor.)

¢wicz./labor.)

* zajecia, ktorych wyboru dokonuje student; w przypadku przedmiotu ogdlnouczelnianego
wybiera sie go sposrdd listy proponowanych zaje¢ na dany rok akademicki; w przypadku

przygotowania pracy inzynierskiej wyborowi podlega temat pracy

** zajecia, dla ktorych z oferty 8 przedmiotéw student dokonuje wyboru 5
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V.

1. Plan studiéw stacjonarnych

Tabela 7. Plan studiéw stacjonarnych.

PLAN STUDIOW I stopnia kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie czlowieka

o] - “ . . taczna
© Liczba godzin 4
. g g g -§ § 8 l::qczna Punkty liczba Punkty
Lp. Nazwa przedmiotu 5 N 29 g liczba ECTS godzin ECTS
— O = [3) 2 .
= g s 2 |w ¢ L godzin zdalnych zdalne
1 |Podstawy ekonomii Z P [ 15 15 0 30 2 13 1
o | Chemiaogélnai E P I 15 30 | 30 75 5 13 1
nieorganiczna
3 | Matematyka Z P I 15 30 0 45 4 13 1
4 | Fizyka Z P I 15 30 0 45 4 13 1
5 | Podstawy informatyki Z P [ 15 15 0 30 2 13 1
6 |Jezykobcyl Z o/wW I 0 30 0 30 2 0 1
7 |Ekologiaiochrona Z P I 15 15 0 30 2 13 1
Srodowiska
8 | BHPiergonomia pracy Z 0 I 10 0 0 10 1 8 0,5
9 | Surowce spozywcze E K [ 30 0 30 60 4 26 2
10 | Wychowanie fizyczne Z 0 I 0 30 0 30 0 0 0
11 |Rysunek technicznyz E P I 15 30 0 45 4 13 1
elementami maszyn
. 225 60
Lacznie semestr I 145 285 430 30 125 10,5
) 30 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 30 30 2
1 [Chemia organiczna E P I1 30 0 30 60 4 26 2
2 Organizacja i zarzqd.zame 7 p N 15 30 0 45 3 13 1
procesem produkcyjnym
3 | Chemia fizyczna Z P I1 15 0 30 45 4 13 1
4 | Towaroznawstwo zZywnoSci Z K I1 30 0 30 60 4 26 2
5 |Jezykobcy Il Z o/wW II 0 30 0 30 2 0 0
6 |Maszynoznawstwoz E K Il 15 30 | 30 75 5 13 1
miernictwem
7 | Mikrobiologia zywno$ci Z K Il 30 0 30 60 4 26 2
g |Podstawy Zywienia Z K Il 15 30 0 45 4 13 1
cztowieka
9 | Wychowanie fizyczne Z 0 I 0 30 0 30 0 0 0
. 150 150
Lacznie semestr 11 150 300 450 30 130 10
. 30 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 30 30 2

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14

tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
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Technologia Z K m | 15 30 0 45 3 13

gastronomiczna
2 | Chemia zywnoSci Z K I 15 15 15 45 4 13 1
3 | Podstawy toksykologil E K | m | 30 0 30 60 4 26 2

zywno$ci
4 | Biochemia Z K I11 15 15 30 60 4 13 1
5 | O80lna technologia E K | m | 30 o | 60 | 90 6 26 2

zywnosci
6 |Jezyk obcy III Z o/wW I11 0 30 0 30 2 0 0
7 | Produkda zywnosci Z K 11 15 30 0 45 3 13 1

ekologicznej

Materialy i opakowania do i K | m| 15 15 | 15 45 4 13

Zywnosci

. 135 150
tacznie semestr I1I 135 285 420 30 117
30 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 = 30 2

Analiza i ocena jakosci

. o E K I\Y% 15 15 30 60 4 13

zywnosci

Analiza sensoryczna Z K v 15 30 0 45 3 13

Inzynieria procesowa i

aparatura przemystu E K IV 15 15 30 60 4 13

Spozywczego

Higiena i bezpieczefistwo z K v | 15 15 0 30 2 13

produkcji zywno$ci

Prawo zywnoS$ciowe Z K v 15 30 0 45 3 13

Marketing

zywnos$ci/Wprowadzanie Z K/W v 15 15 0 30 2 13

produktu na rynek*

Frzedmlot ogo6lnouczelniany 7 0/W v 30 0 0 30 2 2

Podstawy

dietetyki/Zywienie w Z K/W v 15 30 0 45 3 13

zdrowiu i chorobie*

Podstawy projektowania

produktu

spozywczego/Projektowani Z K/W v 30 30 0 60 4 26

e zaktadow przemystu

spozywczego*

Jezyk obcy IV E o/wW I\Y% 0 30 0 30 3 0

. 210 60
Lacznie semestr IV 165 P 435 30 143
) 105 0
w tym przedmioty do wyboru: 90 e 195 14

Autgmatyzaqa w przemysle 7 K v 15 0 15 30 2 13

Spozywczym

Erzedmlot ogo6lnouczelniany 7 0/W v 30 0 0 30 2 26

Wiasciwosci fizyczne Z K v 15 0 15 30 2 13

zZywno$ci

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
e-mail: biuro@al.edu.pl
al.edu.pl
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Zafatszowania zywnoSci Z K Vv 15 15 15 45 3 13
Proseminarium Z PD Vv 0 15 0 15 1 0
Przedmioty do wyboru (student dokonuje wyboru 5 z 8 oferowanych przedmiotow):
Technologia przemystu z K/W | v 15 0 30 45 4 13 1
fermentacyjnego
2 | Technologia zb6z Z K/W Vv 15 0 30 45 4 13
3 | Technologia miesa Z K/W Vv 15 0 30 45 4 13
4 | Technologia tuszczow i Z KW | v 15 0 30 45 4 13 1
koncentratow spozywczych
5 | Technologia mleka Z K/W Vv 15 0 30 45 4 13 1
6 Technologia owocow i 7 K/W v 15 0 30 45 4 13 1
warzyw
Wyposazenie
technologiczno- Z K/W \" 15 0 30 45 4 13 1
gastronomiczne
Trendy w technologii 7 kw | v | 15 0 30 45 4 13 1
zywnosci
. 30 195
Lacznie semestr V 150 290 375 30 130 10
. 15 150
w tym przedmioty do wyboru: 105 e 270 23
Praktyka zawodowa Z Prak VI 0 0 960 960 28 72
Seminarium dyplomowe I Z PD VI 0 15 0 15 2 13 1
15 960 975;
q w tym
Lacznie semestr VI 0 975 960 30 85 4
praktyka
: 15 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 15 15 2
Systemy zarzadzania Z K | vi| 15 30 0 45 3 13 1
jakos$cia
o | Wydziatowy projekt Z o/w | vii 0 30 0 30 5 0 0
zespotowy
3 | Praca dyplomowa E PD VII 0 0 0 0 15 26 2
4 | Ochrona wiasnosci Z 0 vil | 15 0 0 15 1 13
intelektualnej
5 | Seminarium dyplomowe II Z PD VII 0 30 0 30 2 26 2
6 |Zakiadanieiprowadzenie Z P |vi| 15 15 | o 30 2 13 1
dziatalno$ci gospodarczej
7 | Podstawy statystyki Z P VII 15 15 0 30 2 13 1
120 0
Lacznie semestr VII 60 120 180 30 104 8
. 60 | 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 60 60 22
885 | 615 | 2305
LACZNIE W CYKLU KSZTALCENIA: 805 1500 + 960 +960 210 834 62,5
praktyka praktyka
2 1
w tym przedmioty do wyboru: 195 85 4L5 50 630 67

*student dokonuje wyboru jednego sposréd dwéch oferowanych przedmiotow

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
e-mail: biuro@al.edu.pl
al.edu.pl
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Objasnienia grup przedmiotowych:

O - Przedmiot og6lny
P - Przedmiot podstawowy

K - Przedmiot kierunkowy

PD - Seminarium dyplomowe i przygotowanie pracy dyplomowej

Prak - Praktyka zawodowa
W - Przedmiot do wyboru

2. Plan studiow niestacjonarnych
Tabela 8. Plan studiéw niestacjonarnych.
i : = i i L
Liczba godzin aczna
. E g 8. 5 5 t:qczna Punkty liczba Punkty
Lp. Nazwa przedmiotu 58 £ 2 g liczba ECTS godzin ECTS
= c} - ;
=3 g S |w ¢ L |8odzin zdalnych zdalne
1 |Podstawy ekonomii Z P [ 8 10 0 18 2 6 1
p |Chemiaogolnai E P I 8 15 | 15 38 5 6 1
nieorganiczna
3 | Matematyka Z P I 8 15 0 23 4 6 1
4 | Fizyka Z P | 8 15 0 23 4 6 1
5 | Podstawy informatyki Z P [ 8 10 0 18 2 6 1
6 |Jezyk obcy I Z o/W | 0 18 0 18 2 0 1
7 | Ekologiaiochrona z P I 8 10 0 18 2 6 1
Srodowiska
8 | BHPiergonomia pracy Z 0 [ 8 0 0 8 1 6 0,5
9 | Surowce spozywcze E K [ 15 0 15 30 4 13 2
10 |Rysunek techniczny z E P I 8 15 0 23 4 6 1
elementami maszyn
1
Lacznie semestr I 79 08 138 30 217 30 61 10,5
. 18 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 18 18 2
1 [ Chemia organiczna E P I1 15 0 15 30 4 13 2
) Organizacja i zarzqd.zame y p . 8 15 0 23 3 6 1
procesem produkcyjnym
3 | Chemia fizyczna Z P I1 8 0 15 23 4 6 1
4 | Towaroznawstwo Zywnosci Z K 11 15 0 15 30 4 13 2
5 |Jezyk obcy Il Z o/W 11 0 18 0 18 2 0 0
6 |Maszynoznawstwoz E I 8 15 | 15 | 38 5 6 1
miernictwem
7 | Mikrobiologia ZywnoSci Z 11 15 0 15 30 4 13 2
8 Podstz'awy zywienia Z II 8 15 0 23 4 6 1
cztowieka
63 75
Lacznie semestr I1 77 138 215 30 63 10
. 18 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 18 18 2
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1 | Technologia z K I 8 15 0 23 3 6 1
gastronomiczna
2 | Chemia Zzywnosci Z K I11 8 8 8 24 4 6 1
g | Podstawy toksykologil E K | m| 15 0 15 30 4 13 2
Zywnosci
4 | Biochemia Z K 111 8 8 15 31 4 6 1
5 | Vgolna technologia E K | m| 15 0 30 45 6 13 2
zywno$ci
6 |Jezyk obcy Il Z o/W 111 0 18 0 18 2 0 0
7 | Produkda zywnosci Z K 11 8 15 0 23 3 6 1
ekologicznej
8 l.\/Iaterléb-l i opakowania do 7 K 1 3 8 8 24 4 6 1
Zywnosci
2
Lacznie semestr III 70 7 148 76 218 30 56 9
. 30 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 30 30 2
1 .Anallze} iocena jakosci E v 8 8 15 31 4 6 1
zywnosci
2 | Analiza sensoryczna Z I\ 8 15 0 23 3 6 1
Inzynieria procesowa i
3 | aparatura przemystu E K IV 8 8 15 31 4 6 1
Sspozywczego
4 Higiena i .b.ezplec,ze.nstwo 7 v 8 8 0 16 2 6 1
produkcji zywno$ci
5 | Prawo zywno$ciowe Z K I\ 8 15 0 23 3 6 1
Marketing
6 | zywnosci/Wprowadzanie Z K/W IV 8 8 0 16 2 6 1
produktu na rynek*
7 Frzedmlot ogolnouczelniany 7 0/W v 18 0 0 18 2 16 2
Podstawy
8 | dietetyki/Zywienie w Z K/W v 8 15 0 23 3 6 1
zdrowiu i chorobie*
Podstawy projektowania
produktu
9 | spozywczego/Projektowani Z K/W v 15 15 0 30 4 13 2
e zaktadow przemystu
spozywczego*
10 [Jezyk obcy IV E o/W I\Y% 0 18 0 18 3 0 0
. 110 30
Lacznie semestr IV 89 140 229 30 71 11
. 56 0
w tym przedmioty do wyboru: 49 6 105 14
1 Autgmatyzaqa w przemysle 7 K v 8 0 8 16 2 6 1
Spozywczym
2 Erzedmlot ogo6lnouczelniany 7 0/W v 18 0 0 18 2 16 5
3 \.N*aSClYV(.)SCl fizyczne 7 K 3 0 8 16 2 6 1
zywnosci
4 | Zafalszowania zywnosci Z K \ 8 8 8 24 3 6 1
5 | Proseminarium Z PD V 0 10 0 10 1 0 0
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Przedmioty do wyboru (student dokonuje wyboru 5 z 8 oferowanych przedmiotow):

1 Technologle.l przemystu 7 K/W v 3 0 15 23 4 6 1
fermentacyjnego
2 | Technologia zb6z Z K/W Vv 8 0 15 23 4 6 1
3 | Technologia miesa Z K/W \'/ 8 0 15 23 4 6 1
4 Technolog@ t{uszc.zow i 7 K/W v 3 0 15 23 4 6 1
koncentratéw spozywczych
5 | Technologia mleka Z K/W \'/ 8 0 15 23 4 6 1
6 Technologia owocow i 7 K/W v 3 0 15 23 4 6 1
warzyw
Wyposazenie
7 | technologiczno- Z K/W Vv 8 0 15 23 4 6 1
gastronomiczne
g | Trendy wtechnologii z K/W | V 8 0 15 23 4 6 1
zywnosci
18 99
Lacznie semestr V 82 117 199 30 64 10
10 75
w tym przedmioty do wyboru: 58 a5 143 23
1 | Praktyka zawodowa 7 Prak VI 0 0 960 960 28 72 3
2 | Seminarium dyplomowe I Z PD VI 0 10 0 10 2 8 1
10 960 975;
q w tym
Lacznie semestr VI 0 970 960 30 80 4
praktyka
: 10 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 10 10 2
1 |Systemy zarzadzania Z K VII 8 15 0 23 3 6 1
jako$cia
o | Wydziatowy projekt Z ow | vii | o 15 | o 15 5 0 0
zespotowy
3 | Praca dyplomowa E PD VII 0 0 0 0 15 0 2
4 | Ochrona wiasnosi v/ o |vi| 8 0 0 8 1 6 1
intelektualnej
5 [ Seminarium dyplomowe II Z PD VII 0 15 0 15 2 0 2
6 |Zakiadanieiprowadzenie z P VI 8 8 0 16 2 6 1
dziatalno$ci gospodarczej
7 | Podstawy statystyki Z P VII 8 8 0 16 2 6 1
Lacznie semestr VII 32 61 o1 0 93 30 24 8
. 30 | 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 30 30 22
442 | 310 | 1181
LACZNIE W CYKLU KSZTALCENIA: 429 752 + 960 +960 210 419 62,5
praktyka praktyka
1
w tym przedmioty do wyboru: 107 60 ZLS 75 342 67

*student dokonuje wyboru jednego sposréd dwéch oferowanych przedmiotow
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Objasnienia grup przedmiotowych:

/—- ‘
0 - Przedmiot ogdlny
P - Przedmiot podstawowy
K - Przedmiot kierunkowy
PD - Seminarium dyplomowe i przygotowanie pracy dyplomowej

W - Przedmiot do wyboru
Praktyki dla studentéw Wydziatu Nauk Informatyczno-Technologicznych Akademii

Prak - Praktyka zawodowa
dziatajac na podstawie Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzZszym i nauce

V. PRAKTYKI ZAWODOWE
Lomzynskiej sg obowigzkowe i stanowig integralng cze$¢ planu studidow oraz procesu ksztatcenia,
(Dz. U. 2018, poz. 1668). Praktyki nalezy zalicza¢ zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

Szczegbélowe zasady realizacji praktyk okresla Regulamin Praktyki Zawodowej Wydziatu

regulaminem praktyk.
Nauk Informatyczno-Technologicznych Akademii Lomzynskie;.
1. Zalozenia i zasady organizacji praktyk
W planie studiéw kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie czlowieka uwzgledniono
obowigzkowa praktyke zawodowg w wymiarze 960 godzin, ktérej przypisano 28 pkt ECTS.
zgodny

Praktyka zawodowa odbywa sie w oparciu o umowe o realizacje praktyki z wybranymi
jest

Realizowana jest ona w trakcie ksztatcenia na VI semestrze.
jednostkami organizacyjnymi, zwanymi dalej ,zakltadami pracy”. Do podpisania umowy
o realizacje praktyki w imieniu Uczelni upowazniony jest Dziekan Wydziatu Nauk Informatyczno-
Technologicznych. Dopuszcza sie mozliwo$¢ zawarcia przez Uczelnie uméw o realizacje praktyki
zawodowej rézniacych sie od przyjetego wzoru. Decyzje w tej sprawie podejmuje Dziekan.

stuzbowych

Kierunkowego Koordynatora Praktyk Zawodowych (KKPZ).

Student odbywa praktyke zawodowg w zaktadach pracy, z ktérymi Uczelnia $cisle
wspoltpracuje. Dopuszcza sie mozliwos¢ odbywania praktyki w innych zaktadach pracy, za zgoda
zawodowych

jego zakres obowigzkéw
z programem praktyki zawodowej, moze realizowa¢ praktyke zawodowa w ramach
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
e-mail: biuro@al.edu.pl
al.edu.pl

Student, ktoéry jest zatrudniony w zaktadzie pracy lub prowadzi wilasng dziatalnos¢
a i
wykonywanych obowigzkéw stuzbowych, z zastrzezeniem, ze, aby uzyska¢ zaliczenie

gospodarcza,
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z przedmiotu praktyka zawodowa, student zobligowany jest do przedtozenia dziennika praktyki
zawodowej oraz raportu z praktyki zawodowej. Udziat studenta w czynno$ciach zawodowych,
zgodnych z programem praktyki, jest rdwnoznaczny z jego udzialem w zajeciach ujetych
W przypadku studentéw zatrudnionych w zaktadzie pracy oraz prowadzacych witasng
dziatalno$¢ gospodarcza, skierowania na praktyke zawodowa nie sg wydawane oraz nie sa
przedtozenia

podpisywane umowy. Student zatrudniony w zaktadzie pracy zobligowany jest do przedtozenia
gospodarcza do

w programie i planie studiow.

Kierunkowemu Koordynatorowi Praktyk Zawodowych zaswiadczenia o zatrudnieniu oraz zakres
obowigzkéw wykonywanych w ramach dziatalno$ci zawodowej. Natomiast student prowadzacy
zobligowany jest
Koordynatorowi Praktyk Zawodowych zakresu obowigzkéw wykonywanych w ramach

dzialalnosci gospodarczej, a takze zaswiadczenia z CEIDG lub odpisu z KRS oraz rekomendacji od
opracowuje Kierownik Zaktadu w porozumieniu

wilasng dziatalnos$¢
klientéw /ustugobiorcow/kontrahentow.
Program praktyki zawodowej

z Kierunkowym Koordynatorem Praktyk Zawodowych oraz cztonkami Rady Praktykéw. Podczas

praktyk student realizuje program praktyki: zapoznaje sie ze sposobem funkcjonowania zaktadu
pracy, uczestniczy w miare mozliwosci w biezacych zadaniach oraz podejmuje, pod nadzorem

Opiekuna zaktadowego praktyk, samodzielne dziatania zawodowe.

Student realizuje praktyke zgodnie z programem praktyk, a jej przebieg odnotowuje

w Dzienniku praktyk. Dziennik praktyk jest dokumentem potwierdzajagcym odbycie praktyki.

Zawiera on miejsce i czas trwania praktyki wraz z liczba godzin, zadania jednostki organizacyjnej,

opis czynnosci realizowanych kazdego dnia przez studenta, potwierdzonych oceng postawy
studenta w czasie praktyki, wystawiong przez Opiekuna zaktadowego praktyk lub Kierownika

poswiadczong podpisem wraz z pieczecig jednostki organizacyjnej.

2. Cele i program praktyki zawodowej oraz system nadzoru i zaliczania praktyk

zawodowych
studenci majg mozliwo$¢ podwyzszania swoich umiejetnosci i kompetencji w zakresie
przetwoérstwa zywnos$ci na wszystkich etapach jej produkcji tzn. ,od pola do stotu”. Uczelnia
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
e-mail: biuro@al.edu.pl

Znaczenie praktyki zawodowej w Akademii f.omzynskiej pozostaje w Scistej korelacji
zapewnia studentom mozliwo$¢ odbycia praktyk zawodowych, odpowiada za dobér instytucji

z Misjg Uczelni: KSZTALCIMY PROFESJONALISTOW. W trakcie realizacji praktyki zawodowej

al.edu.pl
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miejsc odbywania praktyk dostosowanej do liczby studentow kierunku ksztatcenia.
Celem odbywania praktyki zawodowej jest nabycie przez studentéw praktycznej wiedzy
w zakresie funkcjonowania zakladéw przetworstwa surowcdw pochodzenia roslinnego
i zwierzecego, zapoznanie z procesami technologicznymi oraz z metodami oceny jakosci i kontroli
kontroli jakosci

|

o zakresie dziatalno$ci odpowiadajgcym celom i efektom uczenia sie oraz za zapewnienie liczby

surowcow i produktéw zywnosciowych, a takze poznanie funkcjonowania jednostek zZywienia
technologiczne,

zbiorowego. Taki cel jest mozliwy do osiggniecia poprzez odbywanie praktyk zawodowych
instytucjach urzedowej

rolno-spozywczego,
i bezpieczenistwa zywno$ci oraz zaktadach zywienia zbiorowego. Stuzy on uksztattowaniu
niezbednych

w zakladach przemystu
u studentow odpowiednich kompetencji, wysoce przydatnych na rynku pracy wojewddztwa
podlaskiego. Praktyki zawodowe zorientowane sa w istotnej mierze na potrzeby otoczenia
spoteczno-gospodarczego i przygotowanie studentéw do podjecia pracy zgodnie z ich
wyksztalceniem przy uwzglednieniu postepu naukowego w dyscyplinie: technologia ZywnoSci
i zywienia, z ktérej wywodzi sie kierunek ksztatcenia. Odbywanie praktyk zawodowych stuzy
praktycznemu nabywaniu przez studentéw wiedzy i umiejetnoSci zwigzanych z przetworstwem
surowca, poprzez procesy

az do zapewnienia jako$ci i bezpieczenstwa wyrobdw gotowych. Takie zatoZenia pozostaja

1

3.
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zywnos$ci od  produkcji pierwotnej
w $cistej zaleznosci z okreslonymi efektami uczenia sie dla kierunku Technologia ZywnoSci
i Zywienie czlowieka.
Dodatkowym celem realizacji praktyk jest zdobycie umiejetnosci
do rozwigzania problemu inzynierskiego postawionego w pracy dyplomowej. Wybo6r tematu
i zakresu pracy inzynierskiej dokonywany jest na semestrze V (poprzedzajacym praktyke).
Program praktyk zawodowych obejmuje:
Zapoznanie sie¢ z zakresem dziatalno$ci prowadzonej w wybranym zaktadzie, w ktorym
odbywa sie praktyka.
2. Poznanie struktury organizacyjnej, zapoznanie sie z zakresem i organizacjg pracy,
wyposazeniem  techniczno -  technologicznym, laboratoryjnym, rodzajem
wykorzystywanych surowcow i materiatow.
Poznanie systemOw zapewnienia i zarzadzania jakoscig, podstawowej dokumentacji
takich systeméw i sposobu archiwizacji dokumentow.
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
e-mail: biuro@al.edu.pl
al.edu.pl
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vA

AKADEMIA

LEOMZYNSKA

Opracowanie schematéw blokowych organizacji, produkcji i dystrybucji, badania jakosci:
i/lub potraw i dan gotowych,

|

zorganizowanych w danym zakladzie.

5

surowcow,

wyszczeg6lnieniem wystepujacych po sobie operacji i proceséw jednostkowych
oraz parametréw ich przeprowadzenia.

4,
potproduktéow
Zapoznanie sie z zasadami kontroli i automatycznego sterowania produkcja / badaniami.

Aktywne uczestnictwo w czynno$ciach zwigzanych z przetwarzaniem surowcéw,
zachodzacych w przetwarzanych
procesu

produkcja dan, potraw i wyrobéw gotowych wg asortymentu charakterystycznego

6.
Zapoznanie si¢ ze zmianami (fizycznymi, chemicznymi i mikrobiologicznymi)

zZastosowanego

zachodzacymi na poszczeg6lnych etapach procesu przetwarzania réznych surowcow
dla miejsca odbywania praktyk, w czynnosciach zwigzanych z wykonywaniem analiz

i gotowych wyrobdw.
Zmian
od

lub z nadzorem sanitarnym, w obiegi dokumentaciji i jej archiwizacji.
zalezno$ci

7.
i zrozumienia

8.
surowcach/wyrobach

10. Opracowanie witasnych opinii i spostrzezen, w tym probleméw technologicznych

gotowych w
technologicznego.
Uczestnictwo w gospodarce odpadami i/lub odczynnikami chemicznymi w przypadku

Nabycie umiejetno$ci
9.
laboratorium badawczego. Omoéwienie systemu usuwania odpadkéw. Przedstawienie

istniejacych problemédw techniczno-technologicznych i proponowanie ewentualnych

rozwigzan.
lub analitycznych, gotowych do wprowadzenia jako rozwigzanie problemu w zaktadzie

pracy.

11. Rozumienie potrzeby podnoszenia kompetencji zawodowych, nabycie umiejetnosci

planowania pracy oraz rozumienia KoniecznoSci przestrzegania zasad etyki w pracy
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00

12. Zebranie niezbednych informacji i materiatéw do przygotowania pracy dyplomowe;j.
13. Nabywanie umiejetno$ci prowadzenia dyskusji na temat problemoéw zawodowych.
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14

e-mail: biuro@al.edu.pl

zawodowe;.

al.edu.pl
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Studenci na kierunku Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka podczas praktyk

powinni mie¢ mozliwo$¢ poznania i uczestniczenia w zadaniach zwigzanych z realizacja obranego

wcze$niej zakresu pracy dyplomowe;j.

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
e-mail: biuro@al.edu.pl
al.edu.pl
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Podstawowym celem systemu monitorowania praktyki
na Wydziale Nauk Informatyczno-Technologicznych na Kkierunku Technologia zywnosci

|

AKADEMIA
3. System nadzoru i zaliczania praktyki zawodowej.

i zywienie czlowieka jest weryfikacja przebiegu praktyki oraz jej ocena. Osobg odpowiedzialna
za przebieg praktyki zawodowej w Uczelni jest Dziekan, ktéry powotuje Kierunkowego

organizacji i zaliczania praktyki, uprawnienie do przeprowadzenia kontroli przebiegu praktyki
w zakladzie pracy, nadzér merytoryczny nad przebiegiem praktyki zawodowej, weryfikacja
zrealizacjg  praktyki

Do zakresu obowigzkéw Kierunkowego Koordynatora Praktyk Zawodowych nalezy:
i ocena efektéw uczenia sie praktyki, pomoc Opiekunowi zakladowemu praktyk w rozwigzywaniu

Koordynatora Praktyk Zawodowych.
przyjmowanie i wydawanie dokumentéw zwigzanych z organizacja i realizacjg praktyki,
w szczego6lnosci skierowan oraz umow o realizacje praktyki, zapoznanie studentéw z zasadami

rozwigzywaniu

biezacych spraw zwigzanych z realizacjag praktyki np. nieobecno$¢ studenta, problemy
zwigzanych
potwierdzajacej realizacje praktyki zawodowej, uzupetnianie protokotéw z zaje¢ Praktyka

studentom w

z zaliczeniem efektéw uczenia sie lub zachowanie studenta niezgodne z regulaminem, a takze
problemow
w programie okreslonej praktyki; dostarczenie prawidtowo wypeinionego Dziennika praktyki

w wybranym zaktadzie pracy, przyjecie od studenta wypeilnionego kompletu dokumentac;ji

pomoc

zawodowa w systemie USOS.
Student, zatrudniony w zaktadzie pracy lub prowadzacy wtasng dziatalno$¢ gospodarcza

Warunkiem zaliczenia praktyki zawodowej jest: wywigzanie sie z zadan sformutowanych
pozytywng ocene Opiekuna zaktadowego praktyki i KKPZ oraz Raportu praktyki zawodowe;.
oraz ubiegajacy sie o zaliczenie, powinien dostarczy¢ prawidlowo wypetniony Dziennik praktyki

zawodowej, dokumentujgcego odbycie odpowiedniej liczby godzin i uzyskanie zaplanowanych
efektow uczenia sie, zgodnie z kierunkiem studiow oraz programem praktyk, zawierajacego

Koordynatorowi Praktyk Zawodowych we wskazanym przez niego terminie i przechowywana
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00

e-mail: biuro@al.edu.pl

zawodowej dokumentujgcy odbycie odpowiedniej liczby godzin praktyki zawodowej zgodnej
do czasu zakonczenia terminu praktyk. Konicowego zaliczenia praktyki studenckiej dokonuje

z kierunkiem studiéw oraz programem praktyki, zawierajgcy pozytywng ocene KKPZ i Raport

al.edu.pl

praktyki zawodowe;j.
Dokumentacja z przebiegu praktyki zawodowej przekazywana jest Kierunkowemu
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odbyt praktyke. Kierunkowy Koordynator Praktyk Zawodowych po zaliczeniu praktyki
praktyki zawodowej zgodnie
pracy

Kierunkowy Koordynator Praktyk Zawodowych na koniec danego semestru, w ktérym student
zaktadzie

AKADEMIA

LOMZYNSKA
przebiegu i zaliczenia
zatrudnionych w

|
Z
z procedurami/zasadami obowigzujgcymi na Uczelni. Ocena praktyki zawodowej jest $rednig
ocen wystawionych przez Opiekuna zakladowego oraz KKPZ i jest wpisywana w Raporcie
studentow

dokumentacje
lub prowadzacych wtasng dziatalno$¢ gospodarcza przy wystawianiu oceny brana jest pod uwage

archiwizuje

praktyki W  przypadku
ocena KKPZ oraz arkusz samooceny praktykanta. Przy zaliczaniu praktyki stosuje sie skale ocen

zawodowe;.
obowigzujaca w Uczelni. Za zaliczong praktyke studentowi przyznawane sa punkty ECTS, zgodnie
z programem studiow dla okre$lonego kierunku. Brak zaliczenia praktyki w obowigzujacym

wymiarze powoduje brak zaliczenia przedmiotu praktyka zawodowa - o sposobie zaliczenia
przedmiotu praktyka zawodowa decyduje Dziekan w zaleznoSci od liczby ECTS-6w uzyskanych

przez studenta w danym semestrze.

PROCES DYPLOMOWANIA

VL.
Jednym z warunkéw ukonczenia studiow w Akademii Lomzyniskiej jest przygotowanie

i obrona pracy dyplomowej. Kwestie zwigzane z przygotowaniem pracy dyplomowej okreslaja

aktualne przepisy Regulaminu Studiéw.

Temat pracy dyplomowej powinien by¢ okreslony co do jego zakresu nie pdzniej niz
dyplomowej musi pozostawac spdjny swoim zakresem z realizowanym kierunkiem ksztatcenia
i dziatalnos$cia zaktadu pracy, w ktérym student odbywat bedzie praktyke zawodowa. Zgodnie

w semestrze poprzedzajacym rozpoczecie praktyk zawodowych (semestr piaty) i sformutowany
oraz zatwierdzony nie pdézniej niz w przedostatnim (szdstym) semestrze studiéw. Temat pracy

z Regulaminem Studiéw, student wykonuje prace dyplomowsg inzynierska pod kierunkiem
posiadajacego co najmniej stopienn doktora lub nauczyciela akademickiego z odpowiednig

nauczyciela akademickiego bedacego samodzielnym pracownikiem naukowym lub nauczyciela

do opieki nad praca dyplomowa jako konsultanta.
z wykonywang praca zaakceptowang przez promotora
lub wg propozycji promotoréw kierunku Technologia ZywnoSci i Zywienie czlowieka) s3
18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00

praktyka zawodowa. Dziekan moze, w uzasadnionych przypadkach, wyznaczy¢ dodatkowg osobe
e-mail: biuro@al.edu.pl
al.edu.pl

Tematy prac dyplomowych ustalone/proponowane z promotorami (lub wg propozycji
studenta zwigzanej
zglaszane i zatwierdzane przez Wydziatowa Komisje ds. Jakos$ci Ksztatcenia.

wlasnej
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Zasady pisania pracy inzynierskiej na Wydziale Nauk Informatyczno-Technologicznych,

na kierunku Technologia Zzywnos$ci i Zywienie czlowieka podane s3 szczegotowo

inzynierskiej powotuje Dziekan sposréd os6b posiadajacych co najmniej stopien doktora
lub posiadajacych odpowiednig praktyke zawodowa. Dziekan moze upowazni¢ do recenzowania

w odpowiednim dokumencie.
pracy dyplomowej nauczyciela akademickiego spoza Uczelni. Jesli recenzent negatywnie ocenit
prace dyplomowag, Dziekan powotuje drugiego recenzenta. Jesli drugi recenzent wystawit pracy
dyplomowej ocene pozytywna, o dopuszczeniu studenta do egzaminu dyplomowego decyduje
Dziekan. Jesli drugi recenzent ocenit prace negatywnie, nie moze by¢ ona podstawg dopuszczenia
pracy do obrony. Na uzasadniony wniosek recenzenta praca dyplomowa moze by¢ wyrdzniona.
W celu weryfikacji samodzielno$ci napisanej pracy stosowany jest system antyplagiatowy,
wazny element systemu przeciwdziatania zjawiskom patologicznym w procesie ksztalcenia.
Studenci sa informowani o nietolerowaniu przejawéw patologicznych zjawisk zwigzanych
z procesem ksztatcenia. Zasady sktadania, archiwizowania oraz kontroli antyplagiatowej prac

dyplomowych (w tym inzynierskich) zostaty ustalone na podstawie wtasciwej Uchwaty Senatu

Recenzji pracy dyplomowej dokonuje sie w oparciu o system APD (Archiwum Prac

Akademii Lomzynskiej.

Dyplomowych) oraz formularz oceny pracy dyplomowej. Podczas oceny pracy przez promotora
i recenzenta brane sg pod uwage nastepujace zagadnienia:
e ocena uktadu pracy, struktury podziatu tresci, kolejnosci rozdziatéw, kompletnosci tez,

o wyniki kontroli antyplagiatowej,
e zgodno$¢ tresci pracy z tematem okreslonym w tytule,

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14

merytoryczna ocena pracy,
e (czy praca zawiera nowe tre$ci/sposéb ujecia,
o charakterystyka doboru i wykorzystania zrddet,
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00

e ocena formalnej strony pracy,
al.edu.pl

e sposdb wykorzystania pracy.
Studia [ stopnia koncza sie ztozeniem egzaminu dyplomowego. Egzamin dyplomowy

odbywa sie przed komisjg egzaminacyjng powotang przez Dziekana. W sktad komisji wchodza:
e-mail: biuro@al.edu.pl
40

e promotor pracy,



AKADEMIA
LOMZYNSKA

- ‘
recenzent,

[ ]
e przewodniczy komisji, ktérym jest Dziekan lub upowazniony przez Dziekana nauczyciel

akademicki ze stopniem co najmniej doktora.

W uzasadnionych przypadkach Dziekan moze powota¢ inny sktad komisji egzaminacyjne;.
nieusprawiedliwionego nieprzystapienia do egzaminu dyplomowego w ustalonym terminie

W przypadku uzyskania przez studenta z egzaminu dyplomowego oceny niedostatecznej lub

Dziekan wyznacza studentowi drugi termin egzaminu, jako ostateczny, nie wcze$niej niz przed

uptywem jednego miesiaca, ale nie p6zniej niz trzech miesiecy od daty pierwszego egzaminu

dyplomowego.
W przypadku uzyskania przez studenta w drugim terminie z egzaminu dyplomowego

oceny niedostatecznej lub nieusprawiedliwionego nieprzystgpienia do egzaminu dyplomowego

w ustalonym terminie Dziekan wydaje decyzje o skresleniu studenta z listy studentéw. Osoba
skreslona z listy studentéw z powodu nieztozenia egzaminu dyplomowego moze wznowi¢ studia

na warunkach okreslonych przez Dziekana.

Podstawag obliczania ostatecznego wyniku studiéw sa:
e Srednia arytmetyczna ocen koncowych z egzamindéw i zaliczen uzyskanych w trakcie studiow,

e Srednia arytmetyczna ocen z pracy dyplomowej,

e S$rednia arytmetyczna ocen z egzaminu dyplomowego.
Absolwent otrzymuje dyplom ukonczenia studiow wyzszych wraz z suplementem
potwierdzajagcym uzyskanie odpowiedniego tytutu zawodowego wiasciwego dla poziomu
formalne dotyczace przygotowywania prac

Na kierunku Technologia zywno$ci i Zywienie czlowieka obowigzujg przyjete zasady

studiéw, kierunku ksztatcenia i specjalnosci.
(Szczegotowe Zasady Procesu Dyplomowania

Technologicznych). Majg one na celu ujednolicenie formy pracy i kryteriow ich oceny. Informacje

dyplomowania oraz opracowane wymogi
te, dostepne dla dyplomantéw na wtasciwej stronie internetowej, obejmujg:

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14

dyplomowych (Szczegétowe Zasady Procesu Dyplomowania na Wydziale Nauk Informatyczno-
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00

e-mail: biuro@al.edu.pl

al.edu.pl

a) Zasady pisania pracy dyplomowej

na Wydziale Nauk Informatyczno-Technologicznych);
41
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c) Format pracy inzynierskiej dla kierunku Technologia Zzywnosci i zywienie cztowieka;

d) Przebieg egzaminu dyplomowego;

e) Procedure sktadania, archiwizowania oraz kontroli antyplagiatowej prac dyplomowych
g) Wytyczne w zakresie organizacji i trybu przeprowadzania egzaminéw dyplomowych

w ANSL w Lomzy (Zatgcznik do Zarzadzenia Rektora Nr 44/2022);
f) Procedure objecia pracy dyplomowej klauzulg poufnosci (Zatacznik do Zarzadzenia

Rektora Nr 33/2018);
(Zatacznik 1 do Zarzadzenia Rektora Nr 55/2021);
h) Wpytyczne dla studentéw i promotoréw w zakresie weryfikacji poprawnosci formalnej

j) Zestaw pytan na egzamin dyplomowy;

k) Propozycje tematéw prac dyplomowych.

prac dyplomowych;

i) Repozytorium prac dyplomowych;
Praca dyplomowa moze by¢ objeta zasada poufnosci. Zgodnie z wtasciwym Zarzadzeniem
Rektora istnieje mozliwos¢ sporzadzania duplikatu dyplomu oraz suplementu.

VII. KSZTALCENIE NA ODLEGLOSC
Zajecia na kierunku Technologia Zzywnosci i zywienie cztowieka mogg by¢ prowadzone
z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢. Liczba punktéow ECTS, jaka moze by¢
uzyskana w ramach ksztalcenia z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegltos¢
na kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie czlowieka wynosi 62,5, co stanowi 29,76%
ogolnej liczby punktéow ECTS. Plan studiéw na kierunku Technologia zywnoS$ci i zywienie

czlowieka zawiera wykaz przedmiotow, ktdre moga by¢ prowadzone z wykorzystaniem metod

Nauczyciele akademiccy i inne osoby prowadzace zajecia na kierunku sg przygotowani

i technik ksztatcenia na odlegtosc.
do realizacji zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢, a realizacja zajec
jest na biezaco kontrolowana przez Kierownika Zaktadu. Dostep do infrastruktury informatycznej

i oprogramowania umozliwia synchroniczng i asynchroniczng interakcje miedzy studentami
a nauczycielami akademickimi i innymi osobami prowadzacymi zajecia. Zapewniono materiaty
dydaktyczne opracowane w formie elektronicznej. Studenci maja mozliwos¢ osobistych

konsultacji z nauczycielami akademickimi i innymi osobami prowadzacymi zajecia w siedzibie

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
e-mail: biuro@al.edu.pl

al.edu.pl

Uczelni. Weryfikacja osiagniecia przez studentow efektéw uczenia sie odbywac sie bedzie przez
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biezacg kontrole postepow w nauce, z tym Ze przeprowadzanie zaliczen i egzamindw koniczacych
okreSlone zajecia odbywaé sie bedzie w siedzibie Uczelni. Studenci odbyli szkolenia
przygotowujace do udzialu w tych zajeciach. W przypadku zaje¢ ksztattujacych umiejetnosci
praktyczne metody i techniki ksztatcenia na odlegto$¢ moga by¢ wykorzystywane pomocniczo.
W uzasadnionych przypadkach egzaminy koriczace okreslone zajecia, za zgoda Rektora, beda
mogly odbywac sie poza siedzibg Uczelni z wykorzystaniem technologii informatycznych
zapewniajacych kontrole przebiegu egzaminu i jego rejestracje. Szczeg6towe zasady prowadzenia
zaje¢ dydaktycznych realizowanych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢
zawiera stosowne Zarzadzenie Rektora. Organizacja zaje¢ w Kksztalceniu zdalnym podlega
wilasciwej procedurze opracowanej przez Wydziatowa Komisje ds. Jakosci Ksztatcenia i przyjetej

przez Dziekana Wydziatu.

18-400 Lomza, ul. Akademicka 14
tel. +48 86 215 59 50, fax +48 86 215 66 00
e-mail: biuro@al.edu.pl

al.edu.pl
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VII. WSKAZNIKI ILOSCIOWE NA STUDIACH STACJONARNYCH I NIESTACJONARNYCH
Tabela 9. Wskazniki dotyczace programu studiéw dla kierunku Technologia ZywnoSci i Zywienie
czlowieka, studia I stopnia
1181 - studia niestacjonarne
udzial punktow

cztowieka, studia I stopnia
100%

naukowa

Wskazniki dotyczace programu studiéw na kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie
210
2305 - studia stacjonarne
s . Procentowy
Dziedzina i dyscyplina

Liczba semestrow konieczna do ukonczenia
dziedzina nauk rolniczych
dyscyplina: technologia
zywno$ci i zywienia
105,16
co stanowi 50,08%
151,4

co stanowi 72,10%

studiéw
Liczba punktéw ECTS konieczna do
ukonczenia studiéw
Laczna liczba godzin zaje¢ (bez praktyk)
Procentowy udziat liczby punktéw ECTS dla
kazdej z dyscyplin, do ktérych przyporzadkowany
jest kierunek w liczbie punktéw ECTS koniecznej
do ukonczenia studiéw na danym poziomie -
w przypadku kierunku przyporzadkowanego do

wiecej niz jednej dyscypliny
Laczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi
19
co stanowi 9,05%
67

co stanowi 31,90%
960 godzin

28 punktéw ECTS

co stanowi 13,33%
60

0 punktéw ECTS

uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych
z bezpos$rednim udziatem nauczycieli

akademickich lub innych os6b prowadzacych

Laczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi

uzyskaé¢ w ramach zaje¢ ksztattujacych
umiejetnos$ci praktyczne
Liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyskac
w ramach zaje¢ z dziedziny nauk humanistycznych
lub nauk spotecznych - w przypadku kierunkéw
studiéow przyporzadkowanych do dyscyplin w
ramach dziedzin innych nizZ odpowiednio nauki

humanistyczne lub nauki spoteczne
Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom

lub grupom zaje¢ do wyboru
Wymiar praktyk zawodowych oraz liczba
punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w
ramach tych praktyk

Liczba godzin zaje¢ z wychowania fizycznego -

w przypadku stacjonarnych studiow pierwszego
stopnia i jednolitych studiéw magisterskich
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Tabela 10. Wykaz zaje¢/grup zaje¢ ksztattujacych umiejetnosci praktyczne

Zajecia lub grupy zajec ksztaltujacych umiejetnosci praktyczne

Liczba
Laczna pl%rg%gw
Nazwa zaje¢ lub grupy zajec Forma/formy zajec liczba praypisana
gOdZin umiejetnosciom
praktycznym
Jezyk obcy | Cwiczenia, praca wiasna 75 2
Jezyk obcy 11 Cwiczenia, praca wtasna 75 2
Jezyk obcy III Cwiczenia, praca wlasna 75 2
Jezyk obcy IV Cwiczenia, praca wlasna 75 3
Podstawy ekonomii Cwiczenia, praca wtasna 25 1,00
Chemia ogdlna i nieorganiczna Cwiczenia, laboratoria, 105 4,20
praca wlasna
Matematyka Cwiczenia, praca wlasna 60 2,40
Fizyka Cwiczenia, praca wtasna 60 2,40
Podstawy informatyki Cwiczenia, praca wtasna 25 1,00
Ekologia i ochrona $rodowiska Cwiczenia, praca wtasna 25 1,00
Surowce spozywcze Laboratoria, praca wtasna 50 2,00
Rysunek techniczny z elementami maszyn Cwiczenia, praca wtasna 60 2,40
Chemia organiczna Laboratoria, praca wtasna 45 1,80
Organizacja i zarzadzanie procesem Cwiczenia, praca wtasna 50 2,00
Chemia fizyczna Laboratoria, praca wtasna 60 2,40
Towaroznawstwo zywnoSci Laboratoria, praca wtasna 50 2,00
Maszynoznawstwo z miernictwem Cwiczenia, laboratoria, 105 4,20
praca wtasna
Mikrobiologia zywnoSci Laboratoria, praca wtasna 50 2,00
Podstawy zywienia cztowieka Cwiczenia, praca wtasna 60 2,40
Technologia gastronomiczna Laboratoria, praca wtasna 45 1,80
Chemia zywnogci Cwiczenia, laboratoria, . 240
praca wlasna
Podstawy toksykologii zywnosci Laboratoria, praca wtasna 60 2,40
Biochemia Cwiczenia, laboratoria, 75 3.00
praca wlasna
Ogolna technologia zywnosci Laboratoria, praca wtasna 105 4,20
Produkcja zywnosci ekologicznej Cwiczenia, praca wlasna 45 1,80
Materiaty i opakowania do zywnosci Cwiczenia, laboratoria, 55 2,20
praca wlasna
/Analiza i ocena jakoSci zywnosci Cwiczenia, laboratoria, 65 2,60
praca wiasna
/Analiza sensoryczna Cwiczenia, praca wtasna 45 1,80
Inzynieria procesowa i aparatura przemystu  [Cwiczenia, laboratoria, 90 360
spozywczego praca wiasna ’
Higiena i bezpieczenstwo produkcji zywnoséci  [Cwiczenia, praca wtasna 45 3,00
Prawo zywnoS$ciowe Cwiczenia, praca wtasna 45 1,80
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Marketing zywnos$ci/Wprowadzanie produktu

na rynek

chorobie

Cwiczenia, praca wtasna 25 1,00
Podstawy dietetyki/Zywienie w zdrowiu i Cwiczenia, praca wlasna 45 1.80
Podstawy projektowania produktu )
spozywczego/Projektowanie zaktadow Cwiczenia, praca wlasna 50 2,00
przemystu spozywczego
Automatyzacja w przemysle spozywczym Laboratoria, praca wtasna 25 1,00
Wiasciwosci fizyczne zywnoSci Laboratoria, praca wtasna 25 3,00
Zafalszowania zywnosci g‘rl\;lccji\r;{l;;rl;boratorla‘ 45 1,80
Proseminarium Seminaria, praca wiasna 25 1,00
Technologia przemystu fermentacyjnego Laboratoria, praca wtasna 60 2,40
Technologia zb6z Laboratoria, praca wlasna 60 2,40
Technologia miesa Laboratoria, praca wtasna 60 2,40
ngg;vc\)}cozil ?ht fuszczow i koncentratow Laboratoria, praca wtasna 60 2,40
Technologia mleka Laboratoria, praca wtasna 60 2,40
Technologia owocow i warzyw Laboratoria, praca wtasna 60 2,40
Wyposazenie technologiczno- gastronomiczne [Laboratoria, praca wiasna 60 2,40
Trendy w technologii zywno$ci Laboratoria, praca wtasna 60 2,40
Seminarium dyplomowe I Seminaria, praca wlasna 50 2,00
Praktyka zawodowa Praktyka w zaktadzie pracy 960 28
Systemy zarzadzania jakos$cia Cwiczenia, praca wtasna 45 2,00
Wydzialowy projekt zespotowy Cwiczenia, praca wtasna 125 5,00
Przygotowanie pracy dyplomowej Eznarcoam‘/\cl){'i)srrgr: konsultacje 375 15
Seminarium dyplomowe II Seminaria, praca wlasna 50 2,00
é(a)llsizj)(jizr:cez;jprowadzenle dziatalnosci Cwiczenia, praca wtasna 25 1,00
Podstawy statystyki Cwiczenia, praca wtasna 25 1,00
Razem: 4060 151,4
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Tabela 11. Zajecia/grupy zaje¢ do wyboru.

Zajecia lub grupy zaje¢ do wyboru

Laczna Liczba
Nazwa zaje¢ lub grupy zaje¢ Forma/formy zaje¢ liczba punktow
godzin ECTS
Przedmiot ogélnouczelniany | Wyktady 30 2
Przedmiot ogdlnouczelniany II Wyktady 30 2
Jezyk obcy I Cwiczenia 30 2
Jezyk obcy I Cwiczenia 2
Jezyk obcy III Cwiczenia 30 2
Jezyk obcy IV Cwiczenia 30 3
Marketing
zywnoS$ci/Wprowadzanie produktuWyktady i ¢wiczenia 30 2
na rynek
Podsta.wy dietety k i/Zywienie w Wyktady i ¢wiczenia 45 3
zdrowiu i chorobie
Podstawy projektowania produktu
spozywczego/Projektowanie Wyktady i ¢wiczenia 60 4
zaktadow przemystu spozywczego
Technologla} przemysiu Wyktady i laboratoria 45 4
fermentacyjnego
Technologia zb6z Wyktady i laboratoria 45 4
Technologia miesa Wyktady i laboratoria 45 4
Technologle} t%uszc-zow ! Wyktady i laboratoria 45 4
koncentratéw spozywczych
Technologia mleka Wyktady i laboratoria 45 4
Technologia owocow i warzyw Wyktady i laboratoria 45 4
Wyposazer.ue technologiczno- Wyktady i laboratoria 45 4
gastronomiczne
Trendy w technologii Zywno$ci Wyktady i laboratoria 45 4
Wydziatlowy projekt zespotowy Cwiczenia 30 5
Proseminarium Seminaria 15 1
Seminarium dyplomowe I Seminaria 15 2
Seminarium dyplomowe Il Seminaria 30 2
Przygotowanie pracy dyplomowej 15
Razem: 600 67
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Tabela 12. Zajecia lub grupy zaje¢ umozliwiajace uzyskanie kompetencji inzynierskich.

Zajecia lub grupy zaje¢ umozliwiajace uzyskanie kompetencji inzynierskich, zawartych w
charakterystykach drugiego stopnia okreslonych w przepisach wydanych na podstawie art.
7 ust. 3 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji

taczna
Nazwa zaje¢ lub grupy zajec Forma/formy zaje¢ l?czba Liczba punktéw ECTS

godzin
Podstawy ekonomii Wyktady i éwiczenia 30 2
Chemia og6lna i nieorganiczna Wyktady, éwiczenia i laboratoria 75 5
Matematyka Wyktady i éwiczenia 45 4
Fizyka Wyktady i ¢wiczenia 45 4
Podstawy informatyki Wyktady i éwiczenia 30 2
Surowce spozywcze Wyktady i laboratoria 60 4
Rysunek techniczny z elementami maszyn |[Wyktady i ¢wiczenia 60 4
Chemia organiczna Wyktady i laboratoria 60 4
Oreanizacia | sarzadzanie procesem gy i cwizenia 45 3
Chemia fizyczna Wyktady i laboratoria 45 4
Towaroznawstwo zywnosci Wyktady i laboratoria 60 4
Maszynoznawstwo zZ miernictwem Wyktady, éwiczenia i laboratoria 75 5
Mikrobiologia ZywnoSci Wyktady i laboratoria 60 4
Technologia gastronomiczna Wyktady i éwiczenia 45 3
Chemia zywno$ci Wyktady, ¢wiczenia i laboratoria 45 4
Podstawy toksykologii zywnoSci \Wyktady i laboratoria 60 4
Biochemia \Wyktady, éwiczenia i laboratoria 60 4
Ogolna technologia zywnosci Wyktady i laboratoria 90 6
Materiaty i opakowania do Zzywnosci Wyktady, éwiczenia i laboratoria 45 4
Analiza i ocena jakosci zywnosci Wyktady, ¢wiczenia i laboratoria 60 4
Analiza sensoryczna Wyktady i ¢wiczenia 45 3
InZynieria procesowa I aparatura Wyktady, ¢wiczenia i laboratoria 60 4
przemystu spozywczego
Higiena i bezpieczenstwo produkcji Wyktady i éwiczenia 30 2
Marketing zywnoéci/Wprowadzanie Wyktady i cwiczenia 30 5
produktu na rynek
Podstawy projektowania produktu Wyktady i éwiczenia
spozywczego/Projektowanie zaktadow 60 4
przemystu spozywczego
Automatyzacja w przemySle spozywczym |Wyktady i laboratoria 30 2
Wiasciwosci fizyczne zywno$ci Wyktady i laboratoria 30 2
Zafatszowania zywnosci Wyktady, éwiczenia i laboratoria 45 3
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Technologia przemystu fermentacyjnego  (Wyktady ilaboratoria 45 4
Technologia zb6z Wyktady i laboratoria 45 4
Technologia miesa Wyktady i laboratoria 45 4
Technologia ttuszczéw i koncentratow Wyktady i laboratoria 45 4
spozywczych
Technologia mleka Wyktady i laboratoria 45 4
Technologia owocow i warzyw Wyktady i laboratoria 45 4
Wyposazenie technologiczno- Wyktady i laboratoria 45 4
gastronomiczne
Trendy w technologii zywno$ci Wyktady i laboratoria 45 4
Zaktadanie i prowadzenie dziatalno$ci Wyktady i éwiczenia 30 2
gospodarczej
Wydziatowy projekt zespotowy Cwiczenia 30 5
Praktyka zawodowa Praktyka w zaktadzie pracy 960 28
Proseminarium Cwiczenia (seminaria) 15 1
Seminarium dyplomowe I Cwiczenia (seminaria) 15
Seminarium dyplomowe Il Cwiczenia (seminaria) 30 2
Przygotowanie pracy dyplomowej 15
Razem: | 2865 187
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