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Obszary ksztalcenia wraz z odniesieniem do dziedzin nauki i dyscyplin naukowych:
o nauk rolniczych, lesnych i weterynaryjnych — nauki rolnicze — technologia zywnosci

i Zywienia
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Efekty ksztalcenia
Symbol efektu dla
programu Opis efektu ksztalcenia
ksztalcenia
: WIEDZA - absolwent zna i rozumie:
podstawowe pojecia i prawa z zakresu matematyki statystyki informatyki fizyki chemii
. ogdlnej i organicznej ekologii biologii i biochemii dostosowana do nauk o Zywnosci i
BiS1_ W01 S ; : g : : i
= zywieniu Rozumie procesy chemiczne i biochemiczne zachodzace w Zzywnosci oraz
organizmie cztowieka
podstawowe zasady produkcji roélinnej, w szczegolnosci surowcow browarniczych
BiS1 w02 (zboza chmiel) Charakteryzuje rodzaje i Zrédla surowcéw wykorzystywanych w
produkcji zywnosci Dobiera surowce do potrzeb stodownictwa i browarnictwa
zasady oraz wskazuje operacje i procesy jednostkowe stosowane w przetworstwie
BiS1 W03 ptodéw rolnych wytwarzaniu pélproduktéw i produktéw przemystu browarniczego oraz
podczas produkcji zywnosci bezpiecznej dla konsumenta
gtowne przemiany chemiczne i biochemiczne, od ktérych zalezy przydatnosé
. technologiczna surowcow polproduktow i wyrobéw gotowych w stodownictwie i
BiS1 W04 = o e . . .
- browarnictwie Definiuje i opisuje procesy technologiczne w produkcji stodowniczej i
browarniczej
wspoiczesne problemy i wyzwania, jakie stojg przed nowoczesnym przetworstwem
BiS1_ W05 zywnoéci Zna podstawowe zasady i praktyki stosowane podczas opracowywania
promowania i sprzedazy nowych produktéw zywnosciowych
: podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wilasnosci przemystowej i prawa
BiS1_Wo06 i ; o % .
- autorskiego; potrafi korzysta¢ z zasobdw informacji patentowej
BiS1 W07 rozpoznaje i charakteryzuje podstawowe techniki stosowane w fizyko-chemicznej
= mikrobiologicznej instrumentalnej i sensorycznej analizie Zywnosci
w zaawansowanym stopniu rolg mikroorganizméw (w tym patogennych) w produkcji i
przechowywaniu zywnoéci, w tym stodu i napojéow alkoholowych, oraz potrafi je
BiS1 W08 scharakteryzowaé Zna czynniki §rodowiskowe (np. pH, temperatura) wptywajace na ich

wzrost i potrafi je zastosowa¢ do optymalizacji proceséw produkcyjnych i zwigkszenia
stabilnosci mikrobiologicznej surowcow i produktéw zywnosciowych




BiSI_W09

przydatno$¢ réznych metod utrwalania zywnodci i wyjasnia ich wplyw na trwatos¢ i
bezpieczenstwo zywnosci Objasnia w zaawansowany sposob zasady i1 wskazuje
ograniczenia zwiazane z utrwalaniem surowcow i produktéw browarniczych

BiSI_W10

standardy i normy techniczne zwiazane ze studiowanym kierunkiem Zna systemy
zarzadzania jakodcia 1 bezpieczenstwem zywnodci zgodnie z krajowymi i
miedzynarodowymi regulacjami prawnymi a takze wskazuje instytucje odpowiedzialne
za urzedowa kontrolg zywnosci

BiS1_W1l1

role i znaczenie S$rodowiska przyrodniczego oraz zréwnowazonego uzytkowania
réznorodnosci biologicznej Rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska przyrodniczego i
proponuje dzialania na rzecz jego ochrony w kontekécie produkcji zywnosci Zna
zasady racjonalnej gospodarki energetyczno-wodno-$ciekowej w  zakiadach
produkujacych Zzywno$é

BiSI W12

problemy zdrowotne (w tym w aspekcie zdrowia publicznego) wynikajace =z
niewlasciwej jakosci zywnosci i ocenia zagrozenie wynikajace z biologicznego,
chemicznego i fizycznego zanieczyszczenia/skazenia zywnosci oraz wskazuje metody
zmniejszajace ryzyko ich wystgpowania

BiS1_W13

znaczenie wiasciwoéci opakowania i odpowiednio dobiera jego rodzaj do danego
produktu zywno$ciowego Charakteryzuje warunki sanitarno-higieniczne jakie powinny
by¢ spelnione w procesie produkeji, transporcie, przechowywaniu i dystrybucji
zywnosci Wymienia i opisuje wymagania sanitarne dotyczace pomieszczen
produkeyjnych w zakladach przemystu spozywczego

BiS1_W14

rodzaje, budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w przetwarzaniu
i dystrybucji zywnosci, szczegolnie w przemy$le stodowniczym i browarniczym Zna
zasady mycia i dezynfekcji urzadzen oraz pomieszczen w zakladach produkujacych lub
wprowadzajgcych zywno$é do obrotu

BiS1_W15

zasady i przepisy dotyczace bezpieczeristwa i higieny pracy oraz ergonomii w produkcji
stodowniczej i browarniczej

BiSI W16

zasady projektowania procesow wytwarzania produktéw ZywnoSciowych i
technologiczne wytyczne dla branzy browarniczej Zna zasady grafiki inzynierskiej w
zakresie niezbednym dla kierunku

BiS1_W17

przemiany i zapotrzebowanie energetyczne organizmu czlowieka, a takze zna role
sktadnikow odzywezych i nieodzywczych w zachowaniu dobrego stanu zdrowia
odpowiedniego stanu odzywienia i profilaktyce niezakaznych choréb metabolicznych
Ma zaawansowang wiedze zwiazana z wlasciwosciami napojow alkoholowych,
procesami metabolizmu alkoholu i jego wplywu na organizm cziowieka Wskazuje
zagrozenia zdrowotne wynikajace z nadmiernego spozycia napojow alkoholowych i
rozumie mechanizm uzaleznienia

BiS1 W18

charakteryzuje materialy pomocnicze stosowane w stodownictwie i browarnictwie Ma
zaawansowana wiedze o enzymach oraz preparatach enzymatycznych istotnych dla
technologii stodowniczych i browarniczych

BiSI_W19

wplyw proceséw technologicznych na warto$¢ odzywcza oraz zawarto$¢ skladnikow
nieodzywczych w zywnosci

BiS1 W20

podstawowe zagadnienia zwigzane z wiedza ekonomiczng, prawng i spoleczng w
zakresie dostosowanym do nauk o zywnosci i zywieniu Zna zasady rachunkowosci,
ekonomii, organizacji i zarzadzania w przemy$le zywnoéciowym Zna i rozumie
podstawowe zasady tworzenia i rozwoju przedsigbiorczoéci indywidualne;j

UMIEJETNOSCI - absolwent potrafi:




BiS1_U01

stosowa¢ podstawowe technologie informatyczne Wykazuje umiejgtnos¢ pozyskiwania
i przetwarzania informacji z réznych Zrédet (w tym bazy danych literatura), takze w
jezyku obcym Interpretuje i poddaje je krytycznej ocenie wykorzystujac wiedze
matematyczng, statystyczng 1 z zakresu grafiki inzynierskiej oraz aspekty
pozatechniczne Potrafi na podstawie zebranych informacji wykonywa¢ obliczenia
procesowe i technologiczne

BiS1_U02

precyzyjnie, zwigzle 1 wlaciwie porozumiewac si¢ z roznymi podmiotami w formie
werbalnej pisemnej i graficznej w s$rodowisku akademickim/zawodowym i innych
érodowiskach, takze w jezyku obcym na poziomie B2

BiS1_U03

sporzadzi¢ raporty techniczne/sprawozdania  Przygotowuje i  przedstawia
prace/prezentacje (np. pisemna multimedialng) na wskazany temat, rowniez w jezyku
obcym

BiS1_U04

wykona¢  podstawowe  analizy  dotyczace sktadu  chemicznego, jakosci
mikrobiologicznej oraz wykonuje analizg¢ sensoryczng produktu dobierajac
odpowiednie metody i sprzet i prawidlowo interpretuje uzyskane wyniki Ma
doéwiadczenie zwiazane ze stosowaniem technologii, obstuga i utrzymaniem urzadzen,
obiektéw i systemow typowych dla stodownictwa i browarnictwa

BiS1_U05

wykonaé¢ zadanie badawcze lub projektowe pod kierunkiem opiekuna naukowego
Potrafi stworzy¢ recepture nowego piwa, dobra¢ surowce, opakowanie, zaplanowac
procesy produkcyjne, zaprojektowac linie technologiczna (caty browar) oraz dokona¢
niezbednych obliczen dotyczacych technologii, jakosci produktu, bilansu
materialowego i energetycznego, wydajnodci i oplacalnosci produkcji oraz podatku
akcyzowego Wilasciwie opracowuje i interpretuje uzyskane wyniki oraz poprawnie
formuluje wnioski

BiS1_U06

przeprowadzi¢ analize zagrozen oraz wskaza¢ krytyczne punkty kontrolne w procesach
produkcyjnych w stodownictwie i browarnictwie

BiS1 U07

dobraé¢ i zastosowaé odpowiednig metode analizy w celu rozwigzania okreslonego
problemu zwigzanego z jakoscia i1 bezpieczenstwem surowcow, pélproduktow i
produktéw przemystu stodowniczego i browarniczego

BiS1_U08

stosowac zasady BHP i dobrych praktyk podczas ¢wiczen oraz w trakcie odbywania
praktyk zawodowych Umiejetnie korzysta z norm standardéw i zasad dobrej praktyki
zawodowej

BiS1_U09

praktycznie wykorzystaé czyste kultury mikroorganizméw w procesie wytwarzania
stodu i piwa

BiS1_U10

korzystaé i obstugiwa¢ typowy sprzet laboratoryjny oraz rézne urzadzenia do obrobki
technologicznej i kontroli proceséow, potrafi podjagé standardowe dzialania =z
wykorzystaniem odpowiednich technik, metod, technologii, materiatow i narzedzi
Umie wykona¢ obliczenia projektowe bioreaktorédw i innych urzadzen stosowanych w
bioprocesach

KOMPETENCJE SPOLECZNE - absolwent jest gotéw do:

BiS1 K01

ciaglego doksztalcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, a takze rozumie
potrzebe ciaglego rozwoju osobistego osiaganego takze poprzez rozwdj zainteresowan
z dyscyplin humanistycznych i spolecznych

BiS1_K02

pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role i wykazujac odpowiedzialno$¢ za prace
wlasna 1 innych. Umiejetnie zarzadza czasem. Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb
przedsigbiorczy

BiS1_KO03

$wiadomego uznania znaczenia spolecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnodci za
planowanie produkcji i jakod¢ produktéw spozywczych oraz ksztattowanie i stan
$rodowiska naturalnego. Przestrzega zasad BHP i dobrych praktyk. Jest swiadomy
wilasnych ograniczen w tym zakresie i potrafi korzysta¢ w razie potrzeby z pomocy
ekspertow
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