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L. INFORMACJE PODSTAWOWE

Nazwa kierunku studiow Technologia Zywno$ci i Zywienie czlowieka

Jednostka prowadzaca studia Wydzial Nauk Informatyczno-Technologicznych (WNIT)
Poziom ksztatcenia studia drugiego stopnia, kwalifikacja na poziomie 7 PRK
Profil ksztatcenia praktyczny

Forma studiéw stacjonarne i niestacjonarne

Liczba semestrow 3

Tytut zawodowy nadawany magister

absolwentom

Dziedziny nauki i dyscypliny naukowe do ktérych odnosza sie efekty uczenia sie

— dziedzina nauki nauki rolnicze
— dyscyplina naukowa technologia zywnoSci i Zywienia
Laczna liczba punktéw ECTS 90 pkt. na studiach stacjonarnych i niestacjonarnych, w tym 15 pkt.

ECTS za samodzielng prace dyplomowa wykonang na wybrany temat
pod opieka nauczyciela akademickiego oraz 14 pkt. ECTS za 3
miesieczne praktyki (480 godz.)

1. Wymagania wstepne - opis kompetencji oczekiwanych od kandydata ubiegajqgcego sie
0 przyjecie na stacjonarne i niestacjonarne studia Il stopnia kierunku technologia
Zywnosci i Zywienie cztowieka

Rekrutacja na studia II stopnia na kierunek Technologia ZywnoSci i Zywienie
czlowieka, jest realizowana zgodnie z Regulaminem Postepowania Rekrutacyjnego w Akademii
Lomzynskiej. O pozycji kandydata na licie rankingowej decyduje ocena uzyskana na dyplomie
ukonczenia studiéw I stopnia. W przypadku gdy liczba kandydatéw przekracza limit miejsc
na kierunku, dodatkowe kryterium majace wypltyw na pozycje na liscie rankingowej stanowic
bedzie Srednia arytmetyczna ocen uzyskanych w toku studiéw na studiach I stopnia.

Kierunek przeznaczony jest dla kandydatéw legitymujacych sie dyplomem ukoniczenia
studiéw pierwszego stopnia, studiéw drugiego stopnia lub jednolitych studiéw magisterskich na
kierunkach nalezacych do dyscypliny technologia zywnos$ci i zZywienia. Kandydat na studia
Il stopnia powinien posiada¢ kwalifikacje pierwszego stopnia oraz kompetencje niezbedne
do kontynuacji ksztalcenia na studiach drugiego stopnia na tym kierunku ksztalcenia,

w szczeg6lnosci:

— ma ogoélng wiedze z zakresu przedmiotéw podstawowych oraz o technicznych

zagadnieniach inzynierskich, przydatng do produkcji Zzywnosci i zywienia cztowieka,
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zna typowe technologie produkcji zywnosci, budowe i zasade dziatania urzadzen
wchodzacych w skiad linii produkcyjnych oraz zasady ich projektowania,

zna i potrafi zastosowa¢ metody analizy surowcoéw i produktéw spozywczych,

- i

zna role znaczenie zywienia, warto$ci odzywczej (energetycznej, zawartoS$ci
sktadnikéw odzywczych i sktadnikéw bioaktywnych w produktach spozywczych, dla
funkcjonowania organizmu i zdrowia cztowieka),
— ma podstawowa wiedze ekonomiczng, prawng i statystyczng niezbedng w zakresie
produkcji zywnosci,
— potrafi identyfikowa¢ zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne w produkcji
zZywnosci,

zna ogdlne zasady zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem w taficuchu zywnos$ciowym.

W przypadku absolwentéw kierunkéw innych niz z dyscypliny technologia zZywnosci
i zywienia, Uczelniana Komisja Rekrutacyjna moze zobowigza¢ kandydata do uzupetnienia
efektow ksztatcenia/uczenia sie, zwigzanych z podstawami technologii Zywnos$ci i zywienia
wraz ze studentami kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka I stopnia
i/lub Bezpieczenistwo i |

certyfikacja zywno$ci stopnia, umozliwiajacych studiowanie

na kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka II stopnia.

2. Obszar ksztalcenia

Tabela 1. Procentowy udziat punktéw ECTS dla dziedzin nauki i dyscyplin naukowych, do

ktérych zostat przyporzadkowany kierunek ksztatcenia.

Punkty ECTS

Dziedzina nauki | Dyscyplina naukowa

% wszystkich punktéw

Liczba ECTS

dziedzina nauk
rolniczych

technologia zywnoSci i

L 90 100
Zywienia

Suma [%] 100

Wiodaca dziedzing nauk i dyscypling naukowa na studiach II stopnia na kierunku
Technologia Zywno$ci i Zywienie czlowieka s3 nauki rolnicze, dyscyplina naukowa
technologia zywnosci i zywienia. Wskazana dziedzina i dyscyplina ksztalcenia, niezbedne
dla uzyskania kwalifikacji I stopnia, s3 adekwatnie do zaktadanych efektéw uczenia sie

zapisanych w programie studiéw.
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3. Cele ksztatcenia

Ksztatcenie odbywa sie w oparciu o obowigzujacy Regulamin Studiéw w Akademii
Lomzynskiej oraz Uczelniany System Zarzadzania Jako$cig Ksztatcenia. Program studiéw zostat
pozytywnie zaopiniowany przez Samorzad Studencki oraz przez wybranych przedstawicieli
zaklad6w pracy z branzy przemystu spozywczego.

Program studidw na kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie czlowieka II stopnia
zostat opracowany jako profil praktyczny zgodnie Misjg Uczelni i ze Strategia Rozwoju Uczelni
i Wydziatu. Profil ten oraz opracowany rozkiad zaje¢ majg stuzy¢ realizacji podstawowego
zalozenia Misji Uczelni, ktéorym jest ksztalcenie profesjonalistow. Ma on zapewnié
absolwentom poglebiong wiedze z zakresu produkcji i przetworstwa zywnosci oraz zywienia
cztowieka, ale przede wszystkim studenci majg naby¢ umiejetnosci praktyczne. Program
studiéw jest dostosowany do potrzeb rozwoju regionu zwigzanego z przetworstwem rolno-
spozywczym i produkcjg Zzywnosci.

Nadrzednym celem ksztatcenia na kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie
czlowieka II stopnia jest wyksztalcenie przysztych pracownikdw majacych pogtebiong wiedze,
umiejetnosci zawodowe i kompetencje spoteczne zgodnie z kwalifikacjami na poziomie 7 PRK,
niezbedne do realizacji zadan zwigzanych z przetwarzaniem ZywnoS$ci oraz zywieniem
cztowieka, przede wszystkim w zakresie:

e przetwarzania, utrwalania, przechowywania i kontroli jako$ci zywnosci, z uwzglednieniem
zasad racjonalnego zZywienia oraz zywienia cztowieka w réznych stanach fizjologicznych
organizmu ludzkiego,

e kompetencji technologicznych przydatnych w przedsiebiorstwach, zaktadach i instytucjach
zajmujacych sie kontrolg, obrotem zywnosci oraz zywieniem cztowieka,

e kompetencji technologicznych i organizacyjnych utatwiajacych podjecie dziatalnosci
gospodarczej zwigzanej z przetworstwem zywnoSci i jej obrotem,

e wyksztatcenia i ukierunkowania wiedzy i umiejetnosci pozwalajacych kontynuowa¢ nauke

na studiach III stopnia.

Absolwent studiéow II stopnia kierunku Technologia Zywnos$ci i Zywienie
czlowieka, moze byé¢:

e pracownikiem firm zwigzanych z produkcjg Zywnosci i przetwoérstwem rolno-spozywczym,
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e pracownikiem zaktadéw gastronomicznych funkcjonujgcych samodzielnie jako kuchnie

centralne dla cateringu zamknietego i otwartego, w hotelach i innych obiektach,

o wykwalifikowanym pracownikiem w zakresie przechowywania i kontroli jako$ci Zywno$ci,

e pracownikiem komorek odpowiedzialnych za nadzér nad higieng i bezpieczenstwem

Zywno$ci,

e konsultantem i/lub ekspertem doradczym w zakresie produkcji surowcéw i ich

przetwarzania zar6wno w matych, $§rednich, jak i duzych zaktadach przemystu spozywczego

czy zaktadach zywienia zbiorowego,

e konsultantem i/lub ekspertem w zakresie warto$ci odzywczej produktéw spozywczych

oraz w zakresie Zywienia cztowieka (indywidualnego lub w placéwkach zywienia

zamknietego i otwartego),

e Swiadomym konsumentem.

Wartoscia dodang zalozonego programu studiéow jest wskazanie studentom drogi

samodzielnego poszukiwania informacji na temat badan naukowych i rozwoju w dyscyplinie

technologia ZywnoSci i Zywienia oraz zagadnienn pokrewnych - rozwigzywania w ten sposéb

pojawiajacych sie probleméw zawodowych, ich opracowywania i formutowania wnioskéw.

Dzieki temu przyszly absolwent bedzie lepiej potrafit dziata¢ w zmieniajacej sie rzeczywistosSci

prawno-ekonomicznej, organizacyjnej i spoteczne;.

4. Zwiqgzek programu studiow z Misjq Uczelni i Strategiq jej rozwoju

4.1. Zwiqgzek programu studiow z Misjq Uczelni

Program studiow na kierunku Technologia Zywnosci i Zzywienie czlowieka

na poziomie Il stopnia w AL starano sie opracowac tak, aby byt zgodny z przyjeta Misjq Uczelni.

Zgodno$¢ te mozna wyszczegdlni¢ w nastepujacych punktach:

— Rozwdj kierunku ksztatcenia bedzie przyczyniat sie do wsparcia rozwoju regionu, poniewaz

stworzy szanse podnoszenia kwalifikacji zawodowych mieszkancom tomzy i okolic,

w poblizu ich miejsca zamieszkania, bez konieczno$ci migracji do wiekszych osrodkow

akademickich. W ten sposdéb umozliwi sie wielu osobom, zwtaszcza pochodzacym

z ubozszych lub ubozejacych rodzin, dalsze ksztalcenie, bez przymusu wydatkowania

$rodkéw finansowych na zycie poza domem rodzinnym.

— Ksztatcenie wykwalifikowanej kadry w pobliZzu miejsca zamieszkania moze wspomoc
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dziatalno$¢ miejscowych przetwdrcéw surowcéw rolno-spozywczych (w tym producentéw
zywnosci), poniewaz niektérzy studenci - pracownicy sa zainteresowani rozwigzywaniem
doraznych probleméw technologicznych w swoich firmach, co ma odzwierciedlenie
w realizacji prac dyplomowych; ksztatcenie na poziomie magisterskim pozwoli na zdobycie
znacznie wyzszych umiejetnosci i kompetencji i skuteczniejsze przygotowanie pracownika
do Swiadomego rozwigzywania pojawiajacych sie probleméw w macierzystym
przedsiebiorstwie.

— Przetworstwo rolno-spozywcze jest dominujaca gatezig gospodarki na Podlasiu i powinno
by¢ rozwijane, a mieszkancom powinno stworzy¢ sie mozliwos¢ statego ksztatcenia w tym
kierunku. Podlasie ma unikalne warunki $srodowiskowe do produkcji zywnosci - swoistg
mikroflore, specyficzne warunki glebowe i klimatyczne, co moze odréznia¢ Zywnos$¢
wytwarzang w tym regionie od zywno$ci produkowanej w innych regionach Polski i Unii
Europejskiej. Istniejacy potencjat powinno sie wiec rozwijaé i pielegnowaé te odrebnosc¢
przekazujac ja mtodszemu pokoleniu.

— Poziom ksztatcenia na pierwszym stopniu (I stopniu) stanowi jedynie wstep do zdobywania
pogtebionej wiedzy. Jest gléwnie ,narzedziem” do wskazania ztoZzonych i wielokierunkowych
zjawisk, ktére zachodza w trakcie przetworstwa zywnos$ci. Dopiero nauka na studiach
I1 stopnia pozwala na doktadne wyjasnienie wielu zjawisk i procesow, ich lepsze zrozumienie,
co zawsze skutkuje mozliwoscig Swiadomego rozwigzywania pojawiajacych sie probleméw.
Pogtebianie wiedzy wskazuje studentom i studentom - pracownikom koniecznos$¢ ciagtego
rozwoju zawodowego, a niekiedy nawet naukowego.

— Nauczanie pozwala ponadto ksztattowaé umysty mtodziezy w duchu odpowiedzialnosci
za przyszto$¢ wiasng, regionu, Polski i Europy nie tylko przez wychowanie, ale przede
wszystkim przez przekazywanie aktualnej, wcigz zmieniajacej sie wiedzy i poszukiwanie
prawdy. Absolwent kierunku Technologia ZywnoSci i Zywienie czlowieka II stopnia jest
nie tylko specjalista w zakresie przetwdrstwa zywnosci, ale posiada rowniez kompetencje
odnoszace sie do zywienia i wplywu zZywnos$ci na zdrowie, co pozwala na podejmowanie

zawodowej i spotecznej odpowiedzialnosci za dobrostan cztowieka i zdrowie publiczne.
4.2. Zwiqzek programu studiow ze Strategiq Rozwoju AL

Rozwéj kierunku Technologia ZywnoSci i Zywienie czlowieka pozostaje w $cistej

zaleznoSci z obrang Strategia Rozwoju Uczelni i opiera sie na gléwnym zatozZeniu, spéjnym
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dla wszystkich celdw strategicznych rozwoju Uczelni, ktéry przewiduje nieustanne podnoszenie

jakosci podejmowanych dziatan w kazdym obszarze funkcjonowania Uczelni, realizowanych

w dlugoterminowej perspektywie czasu. Spéjno$¢ ta wyrazona jest w nastepujacych

powigzaniach:

Modyfikacje wprowadzane w programie studiéw s3 wyznacznikiem realizacji celu
statego wzrostu jakoSci ksztatcenia, rozwoju badan naukowych, a takze Scistej
wspotpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym.

Praca na rzecz rozwoju kierunku Technologia Zywnos$ci i Zzywienie czlowieka
I stopnia stanowi odpowiedZ na potrzeby wysoce konkurencyjnego rynku, ktoéry stawia
coraz wyzsze wymagania i naktada konieczno$¢ dostosowywania sie do rosngcego
zapotrzebowania na poszukiwane kierunki ksztatcenia, ktére w swoim zatozeniu
skupiajg sie na faczeniu zar6wno elementéw wiedzy, jak i umiejetnosci oraz kompetencji
spotecznych.

Polityka Uczelni realizowana jest w postaci nieustannego doskonalenia oferty
dydaktycznej poprzez oferowanie takich kierunkéw ksztalcenia i programoéw studiéw,
ktére pozwolg na zaspokojenie potrzeb edukacyjnych i przygotowanie absolwentow
do sprostania wysokim wymaganiom stawianym przez rynek pracy. Zatozenia Strategii
Rozwoju Uczelni w istotnej mierze akcentujg potrzebe dostosowywania sie do wymagan
otoczenia spoteczno-gospodarczego, a nadrzednym celem jest prowadzenie procesu
dydaktycznego w taki sposob, aby absolwenci pozyskali wszelkie kompetencje
i umiejetno$ci niezbedne dla potrzeb funkcjonowania gospodarki wojewoddztwa
podlaskiego. Tym samym, dazac do zapewnienia wysokich standardéw ksztatcenia
i poszerzajac zaplecze laboratoryjne wraz z wyposazeniem, realizuje sie cel ciagtego
rozwoju i modernizacji infrastruktury Uczelni.

Wiasciwe i ukierunkowane przygotowanie absolwentéw wymienionego kierunku
ksztatcenia (tak oparte na zapewnieniu wysokiej jakosci ksztatcenia, konsultowaniu
podejmowanych dziatan i wprowadzanych w ksztatceniu modyfikacji, jak i wsparciu
w dziatalnosci badawczej i spotecznej oraz objecie doradztwem zawodowym) dowiedzie
ich wysokich kompetencji i pozwoli na $wietne odnalezienie sie na konkurencyjnym
rynku pracy, wpisujgc sie tym samym w cel wszechstronnego wsparcia dla studentow.

W mysl realizacji Strategii Rozwoju oraz kierujac sie Misja Uczelni na kierunku
Technologia Zywnosci i zywienie czlowieka II stopnia motywem przewodnim jest
ksztalcenie profesjonalistbw. Implementacja takiego zatozenia znajdzie swoje
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odzwierciedlenie w rozszerzeniu wspotpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym
poprzez angazowanie jego przedstawicieli w proces dydaktyczny. Takie podejscie
pozwoli studentom wymienionego kierunku ksztatcenia spojrze¢ bardziej
perspektywicznie na praktyczne aspekty funkcjonowania zaktadéw przetworstwa
surowcOw pochodzenia ro$linnego i zwierzecego i stworzy mozliwo$ci nabycia
umiejetno$ci rozwigzywania réznych problemdéw pojawiajacych sie w procesach
produkcyjnych.

Wspélpraca z otoczeniem spoteczno-gospodarczym moze by¢ realizowana na kierunku
Technologia Zywno$ci i Zywienie czlowieka II stopnia nie tylko w wymiarze
technologicznym, co zostato przedstawione powyzej, ale odnosi¢ sie rowniez do kwestii
zwigzanych z Zzywieniem czlowieka, wptywem zywno$ci i zywienia na zdrowie.
Zrozumienie znaczenia zywno$ci i Zywienia w zapewnieniu zdrowia cztowieka,
profilaktyczny wymiar Zywno$ci o wysokiej jakos$ci i wartosci odzywczej stanowig
elementy ksztaltujace $wiadomos¢ konsumencka. Absolwent kierunku Technologia
zywnoS$ci i zywienie czlowieka Il stopnia bedzie swiadomy wskazanych aspektéw
i przygotowany do odpowiedzialnego petnienia roli zawodowej i spotecznej,
a takze gotéw do propagowania wiedzy w zakresie nauki o Zzywieniu w swoim otoczeniu.
Strategia rozwoju wymienionego kierunku ksztatcenia uwzglednia réwniez potrzebe
ustawicznego rozwoju kadry, ktérej aktywne zaangazowanie w proces dydaktyczny
i rozwo6j naukowy ma bezposrednie i wymierne przelozenie na zwiekszenie korzysci
zaréwno dla studentéw jak i dla catej Uczelni. Rozwéj naukowy kadry mozliwy bedzie
dzieki realizacji badan naukowych, ktérych wymiernym efektem beda publikacje
w renomowanych czasopismach, co stanowi podwaliny do budowania i umacniania

wizerunku catej Uczelni.

4.3. Zwiqzek programu studiéw ze Strategiq Rozwoju Wydziatu Nauk Informatyczno-

Technologicznych AL

W mysl stworzonej Strategii Rozwoju Wydziatu podjeto probe zaimplementowania

systemu holistycznego postrzegania zywnosci, czyli traktowania jej jako catosci, na ktérg

sktadajg sie poszczegdlne elementy pozostajgce ze sobg w Scistej zaleznos$ci. Ksztalcenie

profesjonalistéw w zakresie technologii Zywnosci i Zywienia polega na wprowadzeniu nowego

podejscia i my$lenia o produkcji Zywnosci, ktére ma za zadanie dowies¢, ze produkcja Zywnosci
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wysokiej jakosci, bezpiecznej, autentycznej, o wysokich wartosciach odzywczych to ztozony
proces, ktory rozpoczyna sie juz na etapie doboru gatunkéw i odmian wykorzystywanych
w hodowli i uprawie, a konczy na stole konsumenta. Takie podejscie do produkcji ZywnoS$ci
przesuwa gléwny nacisk z proceséw technologicznych, a uwage rozktada réwnomiernie
na wszystkich etapach ,od pola do stotu”. Ksztatcenie na wspomnianym kierunku ma za zadanie
ukierunkowa¢ studentéw na umiejetno$¢ prowadzenia proceséw technologicznych
z uwzglednieniem doboru surowcoéw, ustalenia sktadu recepturowego, odpowiedniego doboru
i prowadzenia proceséw technologicznych oraz planowania wtasciwego magazynowania
i dystrybucji, a nawet przeznaczenia kulinarnego i zywieniowego produktéw spozywczych.

Wraz z rozwojem przetworstwa surowcdw pochodzenia roslinnego i zwierzecego
wzrasta zapotrzebowanie na wyspecjalizowanych praktykéw, profesjonalistow w swojej
dziedzinie, ktorzy potrafig zaangazowaé sie w realizacje proceséw produkcji zywnosci w taki
sposéb, aby w catym taricuchu przemian surowcéw zadbac¢ o zachowanie w nich jak najwiekszej
ilosci cennych sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych, zagwarantowanie jako$ci, wdrozenie
systeméw gwarantujgcych spetnienie ustalonych wymagan jakosciowych, pozwalajacych
na produkcje wyrobéw o zatozonych parametrach mikrobiologicznych i fizyko-chemicznych.

Nastawienie kierunku ksztatcenia opiera sie na wyksztalceniu wysokiej klasy
profesjonalistow, ktérzy przeprowadzga proces produkcji artykutéw spozywczych
od zaplanowania i zaprojektowania nowych wyrob6w, po dystrybucje do odbiorcéw koncowych,
a ich celem koncowym bedzie usatysfakcjonowanie klienta w stopniu wyzszym niz czyni
to konkurencja. Absolwent kierunku Technologia Zzywnosci i Zywienie czlowieka II stopnia
moze podja¢ prace jako ekspert w zakresie produkcji zywnosSci oraz kontroli jakosci
i bezpieczenstwa na kazdym etapie procesu wytwarzania. Moze znaleZ¢ zatrudnienie
w przedsiebiorstwach przetworstwa spozywczego, zakladach zbiorowego zywienia,
laboratoriach i instytucjach zwigzanych z nadzorem nad produkcja spozywcza. Absolwent stanie
sie poszukiwanym specjalistg na rynku pracy, fachowcem dla najwazniejszego przemystu
(rolno-spozywczego) w poéinocno-wschodnim regionie kraju, wpisujacego sie w kierunki
rozwoju calego wojewddztwa podlaskiego oraz ksztatconego zgodnie ze strategia
bezpieczenstwa zywno$ci i bezpieczenstwa zywnosciowego.

Przedstawione powyzej zatozenia w ksztatceniu na kierunku Technologia ZywnoSci
i zywienie czlowieka Il stopnia pozostaja w spdjnosci z celami strategicznymi, przyjetymi

w Strategii Rozwoju Wydziatu Nauk Informatyczno-Technologicznych do 2030 roku:
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¢ umocnienie kadry dydaktycznej, opartej o zesp6t naukowcéw, odznaczajacych sie
praktycznym dos$wiadczeniem zawodowym oraz praktykéw, gotowych do podjecia
dziatalnosci dydaktycznej i naukowej;
¢ ustawiczne podnoszenie jakoSci ksztalcenia;
¢ rozw0j dziatalnos$ci badawczej;
¢ wil3gczanie kadry akademickiej w dziatalno$¢ ekspercka;
¢ doposazanie i modernizacja wyposazenia laboratoriéw oraz zaplecza dydaktycznego;
e wsparcie studentow na wszystkich polach ich dziatalnosci;
e poszerzanie i pogtebianie wspélpracy z przedstawicielami otoczenia spoteczno-
gospodarczego;

e nawigzywanie i poszerzanie kontaktdw z zagranicznymi jednostkami naukowymi

i dydaktycznymi, wymiana zagraniczna studentéw i pracownikow.

5. Konsultacje dotyczqgce programu studiow

W procesie tworzenia obecnej wersji programu studiéw, w tym w okre$laniu efektow
uczenia sie oraz programu studiéw uwzglednione zostaty opinie interesariuszy wewnetrznych
oraz zewnetrznych, tj. opinie wyrazone przez: studentéw studiow [ stopnia Kkierunku
Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka dotyczace ich oczekiwan i potrzeb (m.in. poprzez
konsultacje dokonywane przez nauczycieli akademickich); nauczycieli realizujacych zajecia
dydaktyczne na kierunku Technologia zZywnoS$ci i Zywienie czlowieka, bioracych udziat
w tworzeniu niniejszego programu; przedstawicieli pracodawcéw, w szczegélnosci Rade
Praktykow dziatajagcg przy Wydziale Nauk Informatyczno-Technologicznych. Opinie

interesariuszy uzyskane zostaty w formie ocen oraz rekomendaciji.

II. EFEKTY UCZENIA SIE

Opis zaktadanych efektow uczenia sie dla kierunku, poziomu i profilu ksztalcenia
uwzglednia uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia dla poziomu 7 okre$lone
w Ustawie z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz. U. z 2020 r.
poz. 226) oraz charakterystyki drugiego stopnia dla poziomu 7, okre$lone w Rozporzadzeniu
Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego 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).

11
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



LOMZYNSKA

B

| AKADEMIA

1. Kierunkowe efekty uczenia sie

Uwzgledniajgc specyfike kierunku Technologia zywno$ci i Zywienie czlowieka,
prowadzonego w Akademii Lomzynskiej oraz ustalone przez Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego charakterystyki drugiego stopnia efektéw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomie 7,
przyjeto ponizsze kierunkowe efekty uczenia sie na profilu praktycznym, tj. kwalifikacje, ktére

maja by¢ osiggniete przez kazdego z absolwentéw studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych.

Tabela. 2. Zgodnos¢ kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami uczenia sie dla kwalifikacji

na poziomie 7 PRK dla II stopnia o profilu praktycznym.

Odniesienie do:

uniwersalnych
charakterystyk
Symbol Kierunkowe efekty uczenia si¢ pozl:gllr(lglw:v w
charakterystyk
drugiego
stopnia PRKI2]
Wiedza: absolwent
w poglebionym stopniu zna i rozumie czynniki determinujace jako$¢
K W01 produkowanej zywnoSci, procesy przetworcze surowcow P7S.WG

spozywczych w technologii Zzywno$ci oraz ich oddziatywanie na
zdrowie cztowieka

w poglebionym stopniu zna i rozumie zasady utrzymania urzadzen,
obiektéw, systemoéw technicznych i technologii typowych dla

K W02 przetworstwa rolno-spozywczego w zakresie nauk o zywnosci i P7S_WG
zywieniu oraz wskazuje na mozliwo$ci praktycznego stosowania tej
wiedzy w dziatalno$ci zawodowej

w poglebionym stopniu zna i rozumie zatozenia profilaktyki
zywieniowej w aspekcie zywieniowym, dietetycznym i zdrowia
publicznego, zasadno$¢ modyfikacji sktadnikéw zywnosci w celu
zaspokojenia potrzeb zywieniowych

K. W03 P7S_WG

w poglebionym stopniu zna i rozumie wtasciwos$ci wtasnosci fizyczne,
chemiczne i mikrobiologiczne oraz cechy funkcjonalne surowcéw

spozywczych i zywnosci, metody ich pomiaru, powigzania z procesem
technologicznym oraz wymaganiami dotyczacymi zywienia cztowieka

K W04 P7S5_WG

w pogtebionym stopniu zna i rozumie trendy w produkcji zywnosci i
projektowaniu nowych produktéw spozywczych, stosowanie nowych
K_W05 technologii, technik i narzedzi w produkcji i analizie zywnosci oraz P7S_ WG
doskonaleniu jej jako$ci w aspekcie Zywienia cztowieka i zdrowia
spotecznego

w pogtebionym stopniu zna i rozumie stan i cele polityki
zywnoS$ciowej, wspéiczesne dylematy i wyzwania w zakresie
iloSciowego i jakoSciowego zapewnienia dostepu do zywnosci dla
réznych grup ludno$ci na §wiecie

K_Wo06 P7S_WK

zna i rozumie zasady i uwarunkowania etyczne i prawne zwigzane z
tworzeniem i rozwojem réznych form przedsiebiorczo$ci,
dziatalnos$cig naukowa, dydaktyczna oraz wdrozeniowa w zakresie
nauk o zywnosci i zywieniu cztowieka, w tym zasady ochrony

K. W07 P7S_WK
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wlasnosci przemystowej i prawa autorskiego

Umiejetnosci: absolwent

potrafi stosowac zaawansowane techniki, technologie i narzedzia

K_U01 ; . s
badawcze w zakresie nauk o Zywnos$ci i zywieniu

P7S_UW

potrafi samodzielnie planowac i przeprowadzac eksperymenty i
pomiary, w tym o charakterze wdrozeniowym, w zakresie nauk o
zywnos$ci i Zywieniu, stosujac specjalistyczne techniki i metody
analityczne, interpretowac uzyskane wyniki i wyciggaé wnioski

K_U02 P7S_UW

potrafi dokona¢ oceny wartosci odzywczej zywnosci, z P7S_UW
uwzglednieniem zawartosci sktadnikéw bioaktywnych, oraz
wykorzystywac uzyskiwane dane w planowaniu odpowiedniego
zywienia w zalezno$ci od stanu fizjologicznego

K_U03

potrafi dokona¢ krytycznej oceny analizowanych tresci, pochodzacych P7S_UW
z réznych zrddet i wykorzystywac pozyskiwane informacje w
odpowiedzi na potrzeby konsumentéw i kreowane trendy w
produkcji Zywnosci i Zzywieniu

K_U04

potrafi podejmowac dziatania majace na celu zapewnienie jakoSci i
K_U05 bezpieczenstwa zywnosci w odniesieniu do obowigzujacych norm i P7S_UW
przepiséw prawa zywnosciowego

potrafi komunikowac sie na tematy z zakresu nauk o zywnosci i
zywieniu ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw, stosujac

K_U06 . ; . : . s P7S_UK
terminologie specyficzng dla dyscypliny technologia zywnoSci i
zZywienia, prowadzi¢ debate
potrafi postugiwac sie specjalistycznym jezykiem obcym na poziomie

K_U07 . g e ; : o P7S_UK
B2+ oraz w wyzszym stopniu w zakresie kierunkowej terminologii

K_U08 potrafl wspotdziataé z innymi 0§obam} 1.1§1.er0v.vacl praca zespotu P75.U0O
pracujgcego w zakresie nauk o zywnosci i zywieniu
potrafi samodzielnie planowac rozwéj zawodowy oraz realizowac

K_U09 wlasne uczenie sie przez cate zycie i ukierunkowywac¢ innych w tym P7S_UU

zakresie

Kompetencje spoteczne: absolwent

jest gotow do krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych
K K01 tresci, uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemoéw P7S_KK
poznawczych i praktycznych w zakresie nauk o Zzywnosci i Zzywieniu

jest gotéw do wypetniania zobowigzan spotecznych, inspirowania i
organizowania dziatalno$ci na rzecz $srodowiska spotecznego,
K_K02 inicjowania dziatania na rzecz interesu publicznego, my$lenia i P7S_KO
dziatania w sposdb przedsiebiorczy, w zakresie przetwdrstwa
zZywno$ci i w Zywieniu

jest gotéw do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych w
zakresie nauk o zywno$ci i zywieniu, z uwzglednieniem zmieniajacych
K_KO03 sie potrzeb spotecznych, w tym poszerzania dorobku dyscypliny oraz P7S_KR
przestrzegania, rozwijania i dziatania na rzecz zasad etyki
zawodowej oraz dzialania na rzecz przestrzegania tych zasad

[1] Uniwersalne charakterystyki pozioméw w PRK - zatacznik do ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. (Dz. U.
z 2020 r. poz. 226).

[2] Charakterystyki drugiego stopnia PRK - poziomy 6-8 - cze$¢ | zatgcznika do rozporzadzenia MNiSW
z dnia 14 listopada 2018 r. (Dz. U.z 2018 r. poz. 2218).
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Objasnienie stosowanych oznaczen:

1) Uniwersalne charakterystyki pozioméw PRK (pierwszego stopnia)
P = poziom PRK (6-7)
U = charakterystyka uniwersalna
W = wiedza
U = umiejetnosci
K = kompetencje spoteczne
Przyklad: P7U_W = poziom 7 PRK, charakterystyka uniwersalna, wiedza

2) Charakterystyki pozioméw PRK typowe dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach
szkolnictwa wyZszego (drugiego stopnia)
P = poziom PRK (6-7)
S = charakterystyka typowa dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa
WYyZSzego
W = wiedza
G = zakres i gtebia
K = kontekst
U = umiejetnosci
W = wykorzystanie wiedzy
K = komunikowanie sie
O = organizacja pracy
U = uczenie sie
K = kompetencje spoteczne
K = oceny
0 = odpowiedzialno$¢
R =rola zawodowa
Przyktad: P7S_WK = poziom 7 PRK, charakterystyka typowa dla kwalifikacji

uzyskiwanych w ramach szkolnictwa wyzszego, wiedza - kontekst

2. Efekty uczenia sie dla poszczegolnych grup przedmiotow / zajeé
Przedstawione w Tabeli 3. kierunkowe efekty uczenia sie na studiach drugiego stopnia

osiagane sg przez realizacje przewidzianych programem studiéw grup przedmiotéw/zajec.

Tabela 3. Efekty uczenia sie dla poszczeg6lnych grup przedmiotow/zajec.

Odniesienie do kierunkowych efektéw uczenia sie w
Grupa przedmiotéw zakresie
wiedzy: umiejetnosci: kompetenciji
spotecznych:
G_1 K_U04 K_KO01
Przedmioty og6lnouczelniane K_U07 K_K02
K_U08
G_2 K W01 K U001 K_K01
Przedmioty kierunkowe podstawowe | K.W02 K_U02 K_K02
K W03 K_U03 K_K03
K W04 K _U04
K_WO05 K_U05
14
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K_W06 K_U06
K_W07 K_U08
G3 K. W01 K U01 K_K01
Przedmioty kierunkowe szczegétowe | K-WO02 K_U02 K_K02
K_W03 K_U03 K_K03
K_W04 K_U04
K_WO05 K_U05
K_W06 K_U08
K_W07
G4 K. W01 K_U01 K_K01
Zajecia praktyczne (praktyka K_W02 K U02 K_K02
zawodowa) K_W04 K_U08 K_K03
K_U09
G_5 K_ W07 K_U01 K K01
Przygotowanie pracy dyplomowej K_U02 K_K02
K_U04
K_U06
K_U07
K_U09

3. Sposob weryfikacji osiqggnietych efektéw uczenia sie w trakcie calego procesu

ksztalcenia

Celem weryfikacji efektéw uczenia sie uzyskiwanych w wyniku realizacji programu

studiow na Wydziale Nauk Informatyczno-Technologicznych Akademii Lomzynskiej jest

zapewnienie i doskonalenie jakoSci ksztalcenia. Weryfikacja oparta jest o zasady zgodne

z Uczelnianym Systemem Zarzadzania Jako$cig Ksztatcenia oraz obowigzujace na WNIT.

Podstawowe sposoby weryfikacji efektéw uczenia sie

W Tabeli 4. sformutowano podstawowe zasady/sposoby weryfikacji obowigzujacych

efektow uczenia sie w zalezno$ci od rodzajéw zaje¢ przewidzianych programem studiow

Il stopnia na kierunku Technologia ZywnoSci i Zywienie czlowieka. Szczegbétowy sposdb

weryfikacji celow/efektow uczenia sie przypisanych poszczegdélnym przedmiotom/zajeciom

okreslony jest w kartach zaje¢ (sylabusach).

Tabela 4. Podstawowe sposoby weryfikacji efektéw uczenia sie

Rodzaj zajec z
okresleniem grupy
zajec

Podstawowy sposéb weryfikacji efektow uczenia sie

¢wiczenia
G_1

- zaliczenie ustne lub pisemne sprawdzajgce umiejetno$¢ zastosowania
zdobytych wiadomosci (np. przygotowanie kolokwium, prezentacji, napisanie
referatu);

- w przypadku jezyka angielskiego, oprécz czastkowych zaliczen - egzamin
pisemny lub ustny, na ktérym student musi wykaza¢ sie umiejetnoSciami
formutowania wypowiedzi ustnych i pisemnych na tematy ogdélne i zawodowe,

15
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przytaczajac w sposob jasny i szczegdétowy wlasne argumenty;

wyklady egzamin lub zaliczenie - ustne i/lub pisemne (test wyboru, pytania otwarte, test

G_1 mieszany) obejmujgce sprawdzenie zdobytych wiadomosci ogdélnych oraz
podstawowych umiejetnos$ci ich wykorzystania; w przypadku przedmiotow tzw.
ogolnouczelnianych - egzamin / zaliczenie obejmuje sprawdzenie postaw
(kompetencji) spotecznych

¢wiczenia/ zaliczenia ustne i/lub pisemne obejmujace sprawdzenie przede wszystkim

laboratoria nabytych umiejetno$ci oraz kompetencji spotecznych, polegajace w

G2-G3 szczegblnosci na indywidualnym lub zespotowym wykonaniu okre$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

G_2-G.3 zdobytych wiadomos$ci oraz podstawowych umiejetnosci ich praktycznego
wykorzystania;
- w przypadku przedmiotéw specjalizacyjnych, obejmujacych zajecia w formie
¢wiczen, egzamin/zaliczenie jest takze sprawdzeniem umiejetnosci
interpretacji/analizy podanych zagadnien;

praktyki zaliczenie na podstawie pisemnego sprawozdania, ktére powinno obejmowac

G_4 przedstawienie elementéw okreslonych regulaminem praktyk (np. opracowanie

zagadnien z zakresu funkcjonowania instytucji, ktére uzgodnione zostato z
opiekunem seminarium);

praca dyplomowa
G_5

- w przypadku seminarium - zaliczenie na podstawie oceny wystawionej przez
osobe prowadzaca (uwzgledniajgca stan realizacji wskazanych zadan
zwigzanych z praca dyplomows, sposéb prezentacji wynikow 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 powiqzan efektéw uczenia sie z przedmiotami

Matryce efektow uczenia sie realizowanych przez przedmioty kierunkowe podstawowe

(KP), szczegotowe do wyboru (KS/W) i ogdlnouczelniane (O-ucz/W) przedstawiono w Tabeli 5.
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Tabela. 5. Matryca efektéw uczenia sie osigganych na drodze realizacji przedmiotéw w poszczegdlnych semestrach studiéw.
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Efekty uczenia si¢
S 2
W Q Q
; © o c 2
Lp. Nazwa przedmiotu 3 o Y N z
2 |K_WO1{K_W02|K_WO03|K_WO04|K_WO5|K_WO06|K_WO07| & | K_UO01|K U02[K _UO03|K U04[K UO5|K UO6 (K _U07|K U08[K U09| & % K_KO1 | K_KO02 | K_KO3
= 2 £ o
§ g
semestr I
1 |Polityka wyzywienia ludnosci 1 1 1 1 1 1 6
2 |Zywienie wybranych grup ludnosci 1 1 1 1 4
3 Bezpleczeflst'wo z/y'wnosc1 i 1 1 1 1 ° 1 1 6
zarzadzanie jako$cia <
4 (')perac! e.l procesy w produkcji 1 1 1 3 1 1 1 ] 1 7
2ywnosci © 2 o
5 |Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna e 1 1 @ 1 1 g 1 1 6
[}
6 |Biotechnologia S 1 R 1 1 g1 6
- — - S o
7 Bloaktywne sktadniki w zywnosci a 1 1 1 1 g 1 1 1 7
zdrowie 2
g \_Nspoh:lz_esne trendy w technologii 1 1 1 1 1 1 1 7
Zywnosci
9 |Jezyk obcy I (poziom B+) 1 1
semestr I1
1 Modut przedmiotéw szczegétowych
do wyboru
1.1. |Zywienie w wysitku fizycznym 1 1 1 1 1 5
12. -Zamecz,y‘szczemal autentycznos¢ 1 1 1 1 1 1 1 7
Zywnosci
1.3. |Nowe metody w analizie Zywnosci 1 1 1 1 1 o 1 6
- c
1.4. |Zywnos$¢ nowej generacji 1 1 _ 1 1 1 S 1 1 7
Praktyczna ocena warto$ci odzywczej 2 <
15. ], ‘o I 1 1 e 1 1 1 1 @ 1 7
Zywnosci g = 2
. . . 7 . — = c
16, l-\/hkrobllo‘logla w przetworstwie 3 1 1 _é 1 1 1 § 1 6
zZywnosci 5 2
2 |Przedmiot ogdlnouczelniany 1 1 g 1 1 4
3 |Jezyk obcy 11 1 =~ 1
4 |Seminarium dyplomowe I 1 1 1 1 1 5
5 Prlak‘tyka zawodowa - 12 tyg. (3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 10
miesigce)
17
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semestr 111

Modut przedmiotéw szczegétowych
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do wyboru
11, I'nZynie,ri.a genetyczna w produkcji 1 1 1 1 1 1 7
Zywnosci
Bioterroryzm zywnoS$ciowy i
1.2. |biomonitoring zagrozen 1 1 2 1 1 8
zywnosciowych i zdrowotnych - g
1.3. |Informatyka w zZywnosci i zywieniu T ‘§ 1 1 * 1 5
1.4. | Dodatki do zywnosci ° 1 1 | 1 1 1 T 1 7
Projektowanie produktu = % §
2 |zywno$ciowego i wprowadzanie na 1 = 1 qélJ- 1 1 7
rynek 2
3 |Prawo zywnosciowe w praktyce 1 1 1 4
4 |Seminarium dyplomowe II 1 1 5
5 |Przygotowanie pracy magisterskiej 1 1 1 1 1 8
11 12 5 14 13 15 25 12
18




[ﬁﬂ AKADEMIA
L | ;OMZYNSKA

Opis zaktadanych efektéw uczenia sie i ich charakterystyke przygotowano zgodnie
z kierunkiem studiéw, poziomem i profilem, ktére okreslone sg3 w Rozporzadzeniu MNiSW
z dnia 26 wrzes$nia listopada 2018 r. (Dz. U. 2018. Poz. 2218). Efekty uczenia sie
przyporzadkowano dla kwalifikacji na poziomie 7 PRK, tj. Il stopnia studiéw. Analize zgodnosci
zakladanych efektow uczenia sie z potrzebami rynku pracy wyrazono opiniami wybranych
zakladow pracy. Przyjete efekty uczenia sie stanowilty podstawe do opracowania sylabuséw dla
poszczegblnych przedmiotow, weryfikujacych spetnianie efektéw kierunkowych w kontekscie
modutéw ksztatcenia.

Weryfikacja, wnioskowanie i wdrazanie efektow uczenia sie jest procesem
kilkustopniowym iskltada sie z dzialan wlasciwych dla danego kierunku ksztatcenia.
W procesie tworzenia, ewaluacji i doskonalenia programoéw studiéw, stosuje sie:

- matryce efektéw uczenia sie,

- analize wynikéw osiaganych przez studentow,

- ocene pracy studenta,

- ankiety studenckie,

a takze proces ksztattowania sie zasad i kultury jakosci ksztatcenia, rozwoju postaw godnych
studenta i wyktadowcy.

Weryfikacja efektow uczenia sie przeprowadzana jest rOwniez w oparciu o opinie
absolwentow II stopnia, ktérzy zakoriczg studia na Uczelni i rozpoczynajg prace zawodowa,
wskazujac na efekty uczenia sie, ktorych osiggniecie ma najwieksze znaczenie dla dalszego ich
rozwoju zawodowego wyrazang m.in. w réznych badaniach ankietowych prowadzonych przez
Uczelnie.

Wszystkie wyniki/opinie/uwagi omawiane s3/beda szczegétowo na Wydzialowej
Komisji ds. Jakosci Ksztatcenia. W zaleznos$ci od omawianego problemu pojawiajgcego sie
w uzyskanych danych podejmowane sa/beda odpowiednie decyzje prowadzace do modyfikacji

procesu ksztatcenia.
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II. RAMOWY PROGRAM STUDIOW ORAZ PODSTAWOWE SPOSOBY JEGO WERYFIKAC]I

1. Sktadowe programu studiéw - grupy przedmiotow / zajeé¢

Program studiow II stopnia kierunku Technologia Zywno$ci i Zywienie czlowieka
realizowany jest w okreslonych obszarach stanowigcych grupy przedmiotéw / zaje¢. Kryteriami
wyroznienia poszczegblnych grup sa:
e podstawowy lub szczegbétowy przedmiot ksztatcenia,
e charakter przedmiotu: ogélnouczelniany, podstawowy, uzupeiniajacy (obowigzkowy)
lub dodatkowy (fakultatywny),
e forma realizacji zaje¢ (akademicka, praktyczna lub mieszana).
Stosujac wymienione kryteria, wyodrebniono nastepujgce grupy przedmiotéw/zajec:
G_1 Przedmioty ogdlnouczelniane

G_2 Przedmioty kierunkowe podstawowe

G_3 Przedmioty kierunkowe szczegdétowe

G_4 Zajecia praktyczne (praktyka zawodowa)

G_5 Seminarium dyplomowe i przygotowanie pracy dyplomowej

2.  Ramowy program studiéow

2.1. Ramowy program studiéw stacjonarnych

Liczba godzin dydaktycznych na stacjonarnych studiach drugiego stopnia wynosi:
- 1077 godzin (oferta dla studenta), z ktérych student realizuje obowigzkowo 852 godzin,
- 480 godzin (3 miesigce) praktyk zawodowych,

- praca dyplomowa.

Liczba punktéw ECTS wynosi:
- jako oferta dla studenta: 105 pkt, w tym 15 pkt. ECTS za realizacje pracy magisterskiej
oraz 14 pkt. ECTS za realizacje praktyk zawodowych,
- do obowigzkowego uzyskania przez studenta: 90 pkt. ECTS, w tym w tym 15 pkt. ETCS

za realizacje pracy magisterskiej oraz 14 pkt. ECTS za realizacje praktyk zawodowych.

Obcigzenia godzinowe i punkty ECTS w poszczegdlnych grupach przedmiotéw dla studiéw

stacjonarnych przedstawiono w Tabeli 6.
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2.2. Ramowy program studiéw niestacjonarnych

Liczba godzin dydaktycznych na stacjonarnych studiach drugiego stopnia wynosi:

- 669 godzin (oferta dla studenta), z ktorych student realizuje obowigzkowo 534
godziny,

- 480 godzin (3 miesigce) praktyk zawodowych,

- praca dyplomowa.

Liczba punktéw ECTS wynosi:

- jako oferta dla studenta: 105 pkt, w tym 15 pkt. ECTS za realizacje pracy
magisterskiej oraz 14 pkt. ECTS za realizacje praktyk zawodowych,

- do obowigzkowego uzyskania przez studenta: 90 pkt. ECTS, w tym w tym 15 pkt.
ECTS za realizacje pracy magisterskiej oraz 14 pkt. ECTS za realizacje praktyk
zawodowych.

Obcigzenia godzinowe i punkty ECTS w poszczeg6lnych modutach przedmiotow dla

studiow niestacjonarnych przedstawiono w Tabeli 6.

Tabela 6. Ramowy program stacjonarnych i niestacjonarnych studiéw II stopnia (magisterskich)

na kierunku Technologia ZywnoSci i zywienie cztowieka

G.ru[,)a . Przedmiot/zajecia wchodzace w sktad dl;fl:l[l)g f(f)z‘:lzyczl? ]1?1(;) pkt ECTS

przedmiotow/zajec grupy praktyk

G_1 Przedmiot og6lnouczelniany™* 30 18 2

Przedmioty Jezyk obcy* | 30 18 3

ogélnouczelniane Jezyk obcy* 11 30 18 3

Podsumowanie G_1 | Iacznie 90 54 8
w tym do wyboru* 920 54 8

G_2 Polityka wyzywienia ludno$ci 30 18 3

Przedmioty Zywienie wybranych grup ludnoéci 60 36 4

kierunkowe Bezpieczenistwo zywnosci i zarzgdzanie

podstawowe jakoscia 60 36 4
Operacje i procesy w produkcji zywnoSci 60 36 4
Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna 54 36 4
Biotechnologia 60 36 4
\Z/;f/\[,)r(lﬁicéiiesne trendy w technologii 24 18 2
Prawo zywnoS$ciowe w praktyce 45 27 3
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Projektowanie produktu zywnos$ciowego i

: 60 36
wprowadzanie na rynek
Bioaktywne sktadniki w Zywno$ci 24 18 2
Podsumowanie G_2 | Igcznie 477 297 34
w tym do wyboru* 0 0 0
G_3 Zywienie w wysitku fizycznym** 45 27 3
Przedmioty Zanieczyszczenia i autentycznos$¢ 45 27 3
kierunkowe zZywnosSci**
szczegotowe Nowe metody w analizie zywno$ci** 45 27 3
Zywno$¢ nowej generacji** 45 27 3
I.’rakty(,:zii ocena wartosci odzywczej 45 27 3
ZywnoSci
Dodatki do zywnosSci** 45 27 3
I.nzynle,rl_z:< §enetyczna w produkcji 45 27 3
zZywnosci
Bioterroryzm zywnos$ciowy i
biomonitoring zagrozen zywno$ciowych i 45 27 3
zdrowotnych**
I.nfo.rm:flt);l:a w produkcji zywnosci i 45 27 3
Zywieniu
ll\/llkrob,lo.l*c:kgla w przetworstwie 45 27 3
zywnoSci
Podsumowanie G_3 | Igcznie 450 270 30
w tym do wyboru* 450 270 30
w tym uzys'ku],e student po wyborze 5 z 9225 135 15
10 przedmiotow
G_4
Praktyka Praktyka zawodowa (3 miesigce) 480 480 14
zawodowa
G_5 Seminarium dyplomowe | 30 18 2
Seminarium Seminarium dyplomowe II 30 18 2
dyplomowe i
przygotowanie Przygotowanie pracy magisterskiej - - 15
pracy dyplomowej
Lz 669 godzin
godzin
(252 godz.
Lacznie w ciagu trzech semestréw (oferowane) (41‘: 506‘151'7 wykl. + 417 105
wyg(;dz. . godz.
éwicz./labor.) ¢wicz./labor.)
852 godzin 53‘.1
(w tym 345 godziny
w tym student uzyskuje po wyborze przedmiotow godz. wykt. + (w tym 207 90
507 godz. wy(li{l. +
327 godz.

¢wicz./labor.)

¢wicz./labor.)

* zajecia, ktérych wyboru dokonuje student; w przypadku tzw. przedmiotow

ogdblnouczelnianych wybiera sie je sposrod listy proponowanych zajec,
**student wybiera 5 z 10 przedmiotow.
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1. Plan studiéw stacjonarnych

Tabela 7. Plan studiéw stacjonarnych.

PLAN STUDIOW II stopnia kierunku Technologia Zzywnosci i zywienie cztowieka

Liczba godzin Laczna Liczba Punkty
. Forma Grupa . Punkty .
Lp. Nazwa przedmiotu . . Semestr liczba godzin ECTS
zaliczenia | przedm. . . ECTS
w ¢ L godzin zdalnych| zdalne
1 |Polityka wyzywienia ludnosci Zal KP I 15 15 0 30 3 13 1
Zywienie wybranych grup
2 L. E KP I 30 30 0 60 4 26 2
ludnosci
3 |Bezpieczenstwo Zywnoscii E KP 1 30 15 15 60 4 26 2
zarzadzanie jako$cia
4 (.)perac!' e.i procesy w produkcji E KP I 30 0 30 60 4 26 2
zZywnosci
Z yya .
5 |Zywnosc wygodnai E KP I 30 15 9 54 4 26 2
funkcjonalna
6 |Biotechnologia E KP I 30 0 30 60 4 26 2
7 |Bioaktywne skiadniki w zal  |kp 1 15 9 0 24 2 13 1
zywnosci a zdrowie
o}
g |Wspdiczesne trendy w zal  |KP I 15 9 0 24 2 13 1
technologii Zywno$ci
9 |Jezyk obcy I Zal 0-ucz/W I 0 0 30 30 3 0 0
. 93 114
tacznie semestr I 195 207 402 30 169 13
1 Modutl przedmiotéw szczegétowych do wyboru
(student wybiera 3 przedmioty z 6 oferowanych od 1.1. do 1.6.)
1.1. |Zywienie w wysitku fizycznym E KS/W 1I 15 15 15 45 3 13 1
1., |#anieczyszczenial E KS/W 11 15 15 15 45 3 13 1
autentycznosc ZYyWnosci
1.3, |Nowe metody w analizie E KS/W 11 15 15 15 45 3 13 1
ZYyWNnosc1l
1.4. |Zywno$¢ nowej generacji E KS/W I 15 15 15 45 3 13 1
1.5, |Praktyczna ocena wartosci E KS/W | 15 15 15 45 3 13 1
odzywczej zywnosci
16 I.\/llkrob’lctlogla w przetworstwie E KS/W I 15 15 15 45 3 13 1
ZYyWnosci
RAZEM MODUL PRZEDMIOTOW WYBRANYCH 45 45 45 135 9 39 3
2 |Przedmiot ogélnouczelniany Zal O -ucz/W 11 30 0 0 30 2 26 1
3 |Jezyk obcy II E 0-ucz/W 11 0 0 30 30 3 0 0
4 |Seminarium dyplomowe I Zal PD 1I 0 30 0 30 2 26 1
5 |Praktykazawodowa-12tyg. (3 Zal Prak 1 0 0 0 0 14 36 2
miesigce)
Oferta studiéw 120 120 540 120 360 39 166 10
Lacznie semestr 11 - e I o=
Po wybraniu trzech 75 225 30 127 7
przedmiotéw 150
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1 Modul przedmiotéw szczegétowych do wyboru
(student wybiera 2 przedmioty z 4 oferowanych od 1.1. do 1.4.)
Inzynieria genetyczna w K_W03; K W05;
11 produkcji zywnosci E KS/w 1 15 15 15 5 3 13 1 K_U01; K K03
Bioterroryzm zywnosciowy i . .
1.2. |biomonitoring zagrozen E KS/W 111 15 15 15 45 3 13 1 K Wo2; k U03;
. s . K_K02
zywnoéciowych i zdrowotnych
1.3, | nformatyka w produkcji E  |KSs/W 1 15 15 15 45 3 13 1 [K-WOLKU0Z;
Zywnosci i zywieniu K_KO01
1.4. | Dodatki do zywnosci E KS/W m 15 15 15 45 3 13 1 E-}’(VO%S‘ kU03;
RAZEM MODUL PRZEDMIOTOW WYBRANYCH 30 30 30 90 6 26 2
Projektowanie produktu . )
2 |zywno$ciowego i wprowadzanie E KP 111 30 30 0 60 4 26 2 E_EVOOZ& kU03;
na rynek -
; ci K_W04; K_W05;
3 |Prawo zywnosciowe w praktyce Zal KP I 15 30 0 45 3 13 1 K_UOL: K_K03
4 |Seminarium dyplomowe II Zal PD 11} - 30 - 30 2 26 1 K_U06; K_ K01
5 |Preygotowanie pracy zal  |pD m - - - 0 15 30 2 |K.U06KKO1
magisterskiej
1
Oferta studiéw 105 >0 oY 60 315 36 147 10
Eacznie semestr 111 - o 120 30
Powybraniu dwéch| 225 30 121 8
przedmiotéw 150
PODSUMOWANIE - razem liczba godzin na studiach stacjonarnych
: , . 363 | 294
RAZEM w ciagu trzech semestrow - oferta studiéw 420 657 1077 105 482 33
RAZEM w ci rzech semestrow - Iz rzedmioto 2 219
w ciagu trzech semestréw - po wyborze 5 przedmiotow 345 88 | 852 90 417 28
przez studenta 507

Objasnienia grup przedmiotowych:
O-ucz - Przedmiot og6lnouczelniany
KP - Przedmiot kierunkowy podstawowy
KS - Przedmiot kierunkowy szczegotowy
PD - Seminarium dyplomowe i przygotowanie pracy dyplomowej
Prak - Praktyka zawodowa
W - Przedmiot do wyboru
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2. Plan studiéw niestacjonarnych

Tabela 8. Plan studiéw niestacjonarnych.

Liczba godzin kaczna Liczba Punkty
. Forma Grupa . Punkty .
Lp. Nazwa przedmiotu . . Semestr liczba godzin ECTS
zaliczenia | przedm. . . ECTS
w ¢ L godzin zdalnych| zdalne
1 |Polityka wyzywienia ludnosci Zal KP I 9 9 0 18 3 6 1
Zywienie wybranych grup
2 . E KP I 18 18 0 36 4 15 2
ludnosci
3 Bezpleczer}st'wo z’y.wnosc1 i E KP I 18 9 9 36 4 15 5
zarzadzanie jakosciag
4 F)perac! e.l procesy w produkcji E KP I 18 0 18 36 4 15 5
zZywnosci
5 |Aywnoscwygodnal E KP 1 18 9 9 36 4 15 2
funkcjonalna
6 |Biotechnologia E KP I 18 0 18 36 4 15 2
- ]‘310akt3’/\/\.7ne sk{ach.ukl w 7al KP I 9 9 0 18 5 6 1
zywnosci a zdrowie
g |Wspoiczesne trendy w Zal KP 1 9 9 0 18 2 6 1
technologii ZywnoSci
9 |Jezyk obcy I Zal O-ucz/W I 0 0 30 30 3 0 0
63 84
Eacznie semestr I 117 e 264 30 93 13
1 Modutl przedmiotéw szczegétowych do wyboru
(student wybiera 3 przedmioty z 6 oferowanych od 1.1. do 1.6.)
1.1. |Zywienie w wysitku fizycznym E KS/W 11 9 9 9 27 3 6 1
1.2, |#anieczyszezeniai E KS/W 11 9 9 9 27 3 6 1
autentycznos$¢ zywnosci
1.3, |Nowe metody w analizie E KS/W I 9 9 9 27 3 6 1
zywnosci
1.4. | Zywno$é nowej generacji E KS/W 11 9 9 9 27 3 6 1
15 Pra.lktyczn.a.ocena ’w.artosa E KS/W I 9 9 9 27 3 6 1
odzywczej zywnosci
16. MlkI'Ob’lO.lOgla w przetworstwie E KS/W I 9 9 9 27 3 6 1
zZywnosci
RAZEM MODUL PRZEDMIOTOW WYBRANYCH 27 27 27 81 9 18 3
2 |Przedmiot ogélnouczelniany Zal O -ucz/W 11 18 0 0 18 2 26 1
3 |Jezyk obcy I1 E O-ucz/W 11 0 0 18 18 3 0 0
4 |Seminarium dyplomowe I Zal PD 1I 0 18 0 18 2 26 1
5 |Praktykazawodowa - 12 tye. (3 zal  |Prak 0| 0 0 0 0 14 36 2
miesigce)
.. 72 72
Oferta studiéw 72 A 216 39 124 10
Eacznie semestr 11 . 2t 2t
Po wybran!u trzech 45 135 30 106 7
przedmiotéw 20
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1 Modul przedmiotéw szczegélowych do wyboru
(student wybiera 2 przedmioty z 4 oferowanych od 1.1. do 1.4.)
1.1, |InZynieria genetyczna w E KS/W 11 9 9 9 27 3 13
produkcji zywnosci
Bioterroryzm zywnosciowy i
1.2. |biomonitoring zagrozen E KS/W I 9 9 9 27 3 13
zywnosciowych i zdrowotnych
1.3. |Informatyka w produkcji E KS/W 1 9 9 9 27 3 13
ZYWNOSCI 1 Zzywleniu
1.4. | Dodatki do zywnoSsci E KS/wW I 9 9 9 27 3 13
RAZEM MODUL PRZEDMIOTOW WYBRANYCH 18 18 18 54 6 26
Projektowanie produktu
2 |zywnosSciowego i wprowadzanie E KP 111 18 18 0 36 4 26
na rynek
3 | Prawo zywnos$ciowe w praktyce Zal KP I1I 9 18 0 27 3 13
4 |Seminarium dyplomowe II Zal PD 111 - 18 - 18 2 26
5 |Preygotowanie pracy zal |PD 1 - - - 0 15 30
magisterskiej
o 90 36
Oferta studiéw 63 e 189 36 147
Eacznie semestr III - . = "
[0 e A 45 135 30 121
przedmiotéw 920
PODSUMOWANIE - razem liczba godzin na studiach stacjonarnych
. . L 225 | 192
RAZEM w ciagu trzech semestrow - oferta studiéw 252 217 669 105 364
RAZEM w ci trzech semestréow - po borze 5 przedmiotéw 180 147
st E L+ 207 l 534 90 320
przez studenta 327

Objasnienia grup przedmiotowych:
0-ucz - Przedmiot og6lnouczelniany
KP - Przedmiot kierunkowy podstawowy
KS - Przedmiot kierunkowy szczegotowy
PD - Seminarium dyplomowe i przygotowanie pracy dyplomowej
Prak - Praktyka zawodowa
W - Przedmiot do wyboru

III. PRAKTYKAZAWODOWA

Praktyka zawodowa dla studentow Wydziatu Nauk Informatyczno-Technologicznych
Akademii Lomzynskiej jest obowigzkowa i stanowi integralng cze$¢ planu studiéw oraz procesu
ksztatcenia, dziatajac na podstawie Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. 2018, poz. 1668). Praktyki nalezy zalicza¢ zgodnie z aktualnie
obowigzujacym Regulamin Praktyki Zawodowej Wydziatu Nauk Informatyczno-

Technologicznych Akademii Lomzyniskiej, okreslajacym szczegdtowe zasady realizacji praktyki.
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1. Zalozenia i zasady organizacji praktyki zawodowej

W planie studiéw kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie czlowieka II stopnia
uwzgledniono obowigzkowa praktyke zawodowa w wymiarze 480 godzin, ktérej przypisano
14 pkt ECTS. Realizowana jest ona w trakcie ksztatcenia na Il semestrze.
Praktyka odbywa sie w oparciu o umowe o realizacje praktyki z wybranymi jednostkami
organizacyjnymi, zwanymi dalej ,zaktadami 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
réznigcych sie od przyjetego wzoru. Decyzje w tej sprawie podejmuje Dziekan.
Student odbywa praktyke zawodowa w zaktadach pracy, z ktérymi Uczelnia $cisle
wspotpracuje. Dopuszcza sie mozliwo$¢ odbywania praktyki zawodowej w innych zaktadach
pracy, za zgoda Kierunkowego Koordynatora Praktyk Zawodowych (KKPZ).

Student, ktory jest zatrudniony w zaktadzie pracy lub prowadzi wtasng dziatalnosé
gospodarcza, a jego zakres obowigzkéw stuzbowych i zawodowych jest zgodny z programem

praktyki zawodowej, moze realizowal praktyke zawodowg w ramach wykonywanych

obowigzkéw stuzbowych, z zastrzezeniem, Ze, aby uzyska¢ zaliczenie z przedmiotu praktyki

zawodowe, student zobligowany jest do przedtozenia Dziennika praktyki zawodowej

oraz raportu z praktyki zawodowej. Udziat studenta w czynnos$ciach zawodowych, zgodnych

z programem praktyk, jest rownoznaczny z jego udzialem w zajeciach ujetych w programie

i planie studiéw.

W przypadku studentéw zatrudnionych w zaktadzie pracy oraz prowadzacych wtasng

dziatalno$¢ gospodarcza, skierowania na praktyki zawodowe nie s3 wydawane oraz nie sa

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

Kierunkowemu Koordynatorowi Praktyk Zawodowych zaswiadczenia o zatrudnieniu

oraz zakres obowigzkéw wykonywanych w ramach dziatalno$ci zawodowej. Natomiast student

prowadzacy wtasng dziatalno$¢ gospodarcza zobligowany jest do przedtozenia Kierunkowemu

Koordynatorowi Praktyk Zawodowych zakresu obowigzkéw wykonywanych w ramach

dziatalnosci gospodarczej, a takze zaswiadczenia z CEIDG lub odpisu z KRS oraz rekomendacji

od Kklientéw /ustugobiorcéw/kontrahentow.

Program praktyki opracowuje Kierownik Zakladu w porozumieniu z Kierunkowym

Koordynatorem Praktyk Zawodowych oraz cztonkami Wydziatowej Rady Praktykéw. Podczas

praktyki student realizuje program praktyki zapoznajac sie ze sposobem funkcjonowania

zakltadu pracy, uczestniczy w miare mozliwosci w biezacych zadaniach przez niego
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realizowanych oraz podejmuje pod nadzorem Opiekuna zakladowego praktyki samodzielne
dziatania zawodowe.
Student realizuje praktyke zawodowa zgodnie z programem praktyk, a jej przebieg
odnotowuje w Dzienniku praktyki zawodowej. Dziennik praktyki jest dokumentem
potwierdzajacym odbycie praktyki. Zawiera on miejsce i czas trwania praktyki wraz z liczbg
godzin, zadania jednostki organizacyjnej, opis czynnos$ci realizowanych kazdego dnia przez
studenta, potwierdzonych oceng postawy studenta w czasie praktyki, wystawiong przez
Opiekuna zaktadowego praktyki lub Kierownika po$wiadczona podpisem wraz z pieczecia

jednostki organizacyjne;.

2. Celeiprogram praktyki zawodowej oraz system nadzoru i zaliczania praktyki

Znaczenie praktyki zawodowej w Akademii Lomzynskiej pozostaje w Scistej korelacji
z Misja Uczelni: KSZTALCIMY PROFESJONALISTOW. W trakcie realizacji praktyki zawodowej
studenci majg mozliwo$¢ podwyzszania swoich umiejetnosci i kompetencji w zakresie produkc;ji
zywnos$ci na wszystkich etapach tzn. ,od pola do stotu”. Uczelnia zapewnia studentom
mozliwo$¢ odbycia praktyki zawodowej, odpowiada za dobor instytucji o zakresie dziatalnosci
odpowiadajgcym celom i efektom uczenia sie oraz za zapewnienie liczby miejsc odbywania
praktyk dostosowanej do liczby studentéw kierunku ksztatcenia.

Zasadniczym celem praktyki zawodowej jest Kksztatcenie studentéow poprzez

wykreowanie w nich umiejetno$ci zastosowania wiedzy teoretycznej uzyskanych w toku
studi6w w praktyce funkcjonowania firm i instytucji prowadzacych dziatalno$¢ zgodna
z efektami uczenia sie dla kierunku ksztatcenia. Praktyka przyczynia sie do doskonalenia
umiejetnoSci organizacji pracy wtasnej, pracy zespotowej, efektywnego zarzadzania czasem,

sumienno$ci i odpowiedzialno$ci za powierzone zadania. Celem jest takze zdobycie

doswiadczenia i wiedzy o rynku pracy oraz umiejetnosciach wymaganych w pracy, a takze
dokonanie samooceny umiejetnosci studenta w celu zwiekszenia mozliwosci skutecznego
konkurowania na rynku pracy. Praktyka zawodowa powinna przyczyni¢ sie do rozwijania

aktywno$ci i przedsiebiorczosci studentéw cech sktadnik

stanowigcych wazny
ich profesjonalnej postawy.
Praktyka zawodowa zorientowana jest w istotnej mierze na potrzeby otoczenia

spoteczno-gospodarczego i przygotowanie studentéw do podjecia zgodnie

pracy
z ich wyksztatceniem przy uwzglednieniu postepu naukowego w dyscyplinie: technologia

zywno$ci i zZywienia, z ktérej wywodzi sie kierunek ksztatcenia. Odbywanie praktyk
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zawodowych stuzy praktycznemu nabywaniu przez studentéw wiedzy i umiejetnosci
zwigzanych z przetwoérstwem surowcOw rolno-spozywczych, z uwzglednieniem aspektéw
dotyczacych zapewnienia jako$ci i bezpieczenstwa wyrobow gotowych.
Dodatkowym celem realizacji praktyki jest zdobycie umiejetnosci niezbednych
do rozwigzania problemu badawczego, postawionego w pracy dyplomowej. Wybdr tematu
i zakresu pracy magisterskiej dokonywany jest na semestrze I (poprzedzajacym praktyke).

Program praktyki zawodowej obejmuje:

!—‘

Zapoznanie sie z regulaminem pracy, przepisami BHP i tajemnicy stuzbowe;.
Zapoznanie sie studenta z zakresem dzialalno$ci zaktadu pracy, zasad dziatania
oraz organizacji pracy, formalno-prawnymi podstawami jego funkcjonowania, a takze
strukturg organizacyjna.
Nabycie umiejetnosci praktycznych w zakresie organizacji procesu produkcyjnego,
postugiwania sie schematami technologicznymi proceséw produkcyjnych, doboru
parametréw operacji technologicznych, oceny jakosci surowcéw i wyrobédw gotowych.
Zdobycie wiedzy na temat systemow kontroli jakosSci, dokumentacji systemow, audytow
wewnetrznych i zewnetrznych, z uwzglednieniem ich roli w zapewnieniu bezpieczenistwa
i jakosci produkowanej zywnosci.

Branie udzialu w biezacej pracy jednostki i wykonywanie prac zwigzanych z pobieraniem
prob do analiz, kalibracjg sprzetu laboratoryjnego, monitoringiem uzyskiwanych wynikow
oceny jakosci.

Postugiwanie sie nowoczesnym sprzetem technologicznym i laboratoryjnym stosowanym

w danym zaktadzie.

Zdobycie praktycznych umiejetno$ci w zakresie dokumentowania i prezentowania wtasnej

pracy.

Ksztalttowanie konkretnych umiejetnosci zawodowych zwigzanych bezposrednio
z wdrazaniem sie w nowe obszary pracy, ocenianiem firmy jako potencjalnego pracodawce.
Ksztatcenie praktycznych umiejetnosci efektywnej komunikacji, negocjacji oraz pracy
w zespole.
10. Ksztattowanie wiedzy niezbednej do rozumienia pozatechnicznych uwarunkowan
dziatalno$ci w przemysle spozywczym.

11. Rozumienie potrzeby podnoszenia kompetencji zawodowych, nabycie umiejetnosci
planowania pracy oraz rozumienia konieczno$ci przestrzegania zasad etyki w pracy

zawodowe;.
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12. Zebranie niezbednych informacji i materialéw do przygotowania pracy dyplomowe;j.
Studenci na kierunku Technologia zywnoSci i Zywienie czlowieka II stopnia podczas
praktyki zawodowej powinni mie¢ mozliwo$¢ poznania i uczestniczenia w zadaniach

zwigzanych z realizacjg obranego wczes$niej zakresu pracy dyplomowe;j.

3. System nadzoru i zaliczania praktyki zawodowej
Podstawowym celem systemu monitorowania praktyki zawodowej realizowanej
na Wydziale Nauk Informatyczno-Technologicznych na kierunku Technologia Zzywnosci
i zywienie czlowieka II stopnia jest weryfikacja przebiegu praktyki oraz jej ocena. Osobg
odpowiedzialng za przebieg praktyki zawodowej w Uczelni jest Dziekan, ktéry powotuje
Kierunkowego Koordynatora Praktyk Zawodowych.
Do zakresu obowigzkow Kierunkowego Koordynatora Praktyk Zawodowych nalezy:
przyjmowanie i wydawanie dokumentéw zwigzanych z organizacja i realizacjga praktyki
zawodowej, w szczegblnosci skierowan oraz uméw o realizacje praktyki, zapoznanie studentéw
z zasadami organizacji i zaliczania praktyki, uprawnienie do przeprowadzenia kontroli
przebiegu praktyki w zakladzie pracy, nadzér merytoryczny nad przebiegiem praktyki,
weryfikacja i ocena efektow uczenia sie osigganych w ramach praktyki, pomoc Opiekunowi
zaktadowemu praktyk w rozwigzywaniu biezgcych spraw zwigzanych z realizacjg praktyki

np. nieobecnos¢ studenta, problemy z zaliczeniem efektdw uczenia sie lub zachowanie studenta

niezgodne z regulaminem, a takze pomoc studentom w rozwigzywaniu probleméw zwigzanych

z realizacja praktyki w wybranym zaktadzie pracy, przyjecie od studenta wypemionego

kompletu dokumentacji potwierdzajacej realizacje praktyki zawodowej, uzupelnianie

protokotédw z zajeé Praktyka zawodowa w systemie USOS.

Warunkiem zaliczenia praktyki zawodowej jest: wywigzanie sie z zadan sformutowanych
w programie okreslonej praktyki; dostarczenie prawidlowo wypeinionego Dziennika praktyki
zawodowej, dokumentujgcego odbycie odpowiedniej liczby godzin i uzyskanie zaplanowanych

efektow uczenia sie, zgodnie z kierunkiem studiow oraz programem praktyk, zawierajacego

pozytywng ocene Opiekuna zaktadowego i KKPZ oraz Raportu praktyki zawodowe;j.

Student, zatrudniony w zaktadzie pracy lub prowadzacy wlasng dziatalnos¢ gospodarcza

oraz ubiegajacy sie o zaliczenie, powinien dostarczy¢ prawidlowo wypeiniony Dziennik praktyki

zawodowej dokumentujgcy odbycie odpowiedniej liczby godzin praktyki zawodowej zgodnej

z kierunkiem studiow oraz programem praktyk, zawierajacy pozytywna ocene KKPZ i Raport

praktyki zawodowe;j.
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Dokumentacja z przebiegu praktyki przekazywana jest Kierunkowemu Koordynatorowi
Praktyk Zawodowych we wskazanym przez niego terminie i przechowywana do czasu
zakonczenia terminu praktyk. Koncowego zaliczenia praktyki studenckiej dokonuje Kierunkowy
Koordynator Praktyk Zawodowych na koniec danego semestru, w ktérym student odbyt
praktyke. Kierunkowy Koordynator Praktyk Zawodowych po zaliczeniu praktyki archiwizuje
dokumentacje z przebiegu i zaliczenia praktyki zawodowej zgodnie z procedurami/zasadami
obowigzujacymi na Uczelni. Ocena praktyki zawodowej jest Srednig ocen wystawionych przez
Opiekuna zakladowego oraz KKPZ i jest wpisywana w raporcie praktyki zawodowej.
W przypadku studentéw zatrudnionych w zaktadzie pracy lub prowadzacych wtasng dziatalno$¢
gospodarcza przy wystawianiu oceny brana jest pod uwage ocena KKPZ oraz arkusz samooceny

praktykanta. Przy =zaliczaniu praktyki stosuje sie skale ocen obowigzujaca w Uczelni.

IV. PROCES DYPLOMOWANIA

Jednym z warunkéw ukonczenia studiow w Akademii L.omzynskiej jest przygotowanie
i obrona pracy dyplomowej. Kwestie zwigzane z przygotowaniem pracy dyplomowej okreslaja
aktualne przepisy Regulaminu Studiow.
Temat pracy dyplomowej powinien by¢ ustalony nie pdzniej niz w przedostatnim
(drugim) semestrze studiéw, przed rozpoczeciem praktyki zawodowej. Temat pracy
dyplomowej musi pozostawac spéjny swoim zakresem z realizowanym kierunkiem ksztatcenia
i dziatalnoScig zaktadu pracy, w ktérym student odbywat bedzie praktyke zawodowa. Zgodnie
z Regulaminem Studidéw, student wykonuje prace dyplomowag magisterska pod kierunkiem
nauczyciela akademickiego bedacego samodzielnym pracownikiem naukowym lub nauczyciela
posiadajacego co najmniej stopienn doktora lub nauczyciela akademickiego z odpowiednig
praktyka zawodowa. Dziekan moze, w uzasadnionych przypadkach, wyznaczy¢ dodatkowg

osobe do opieki nad praca dyplomows3 jako konsultanta.

Student moze zgtosi¢ propozycje tematu pracy dyplomowej zgodnie ze swoimi
zainteresowaniami naukowymi i zawodowymi. Temat pracy musi by¢ jednak zaakceptowany
przez promotora.
Tematy prac dyplomowych ustalone/proponowane z promotorami (lub wg propozycji
wlasnej studenta zwigzanej z wykonywang pracg lub wg propozycji promotoréw kierunku
Technologia ZywnoSci i Zzywienie czlowieka) s3 zgtaszane i zatwierdzane przez Wydziatowa

Komisje ds. Jakosci Ksztatcenia.
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Zasady pisania pracy magisterskiej na Wydziale Nauk Informatyczno-Technologicznych,
na kierunku Technologia zywnoS$ci i Zzywienie czlowieka dla II st. ksztatcenia podane sg
szczegotowo w odpowiednim dokumencie.
Oceny pracy dyplomowej dokonuje promotor oraz jeden recenzent. Recenzenta pracy
magisterskiej powotuje Dziekan sposréd oséb posiadajacych, co najmniej stopienn doktora
lub posiadajacych odpowiednig praktyke zawodowa. Dziekan moze upowazni¢ do recenzowania
pracy dyplomowej nauczyciela akademickiego spoza Uczelni. Je$li recenzent negatywnie ocenit
prace dyplomowg, 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 do obrony. Na uzasadniony wniosek recenzenta praca dyplomowa moze by¢
wyrozniona.

W celu weryfikacji samodzielnosci napisanej pracy stosowany jest system
antyplagiatowy, wazny element systemu przeciwdzialania zjawiskom patologicznym w procesie

ksztatcenia. Studenci s3 informowani o nietolerowaniu przejawéw patologicznych zjawisk
zwigzanych z procesem ksztatcenia. Zasady sktadania, archiwizowania oraz kontroli
antyplagiatowej prac dyplomowych (w tym magisterskich) zostaly ustalone na podstawie

wtasciwej Uchwaty Senatu Akademii Nauk Stosowanych w L.omzy.

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

dyplomowych) oraz formularz oceny pracy dyplomowej. Podczas oceny pracy przez promotora

i recenzenta brane sg pod uwage nastepujace zagadnienia:
wyniki kontroli antyplagiatowe;j,
zgodnos¢ tresci pracy z tematem okreslonym w tytule,

ocena uktadu pracy, struktury podziatu tresci, kolejnosci rozdziatéw, kompletnosci tez,

merytoryczna ocena pracy,

czy praca zawiera nowe tresci / sposéb ujecia,

charakterystyka doboru i wykorzystania zrédet,

ocena formalnej strony pracy,

sposéb wykorzystania pracy.

Studia II stopnia konczg sie ztozeniem egzaminu dyplomowego. Egzamin dyplomowy

odbywa sie przed komisjg egzaminacyjng powotang przez Dziekana. W skiad komisji wchodzg:

promotor pracy,

recenzent,
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— przewodniczy Komisji, ktéorym jest Dziekan lub upowazniony przez Dziekana nauczyciel

akademicki ze stopniem co najmniej doktora.

W uzasadnionych przypadkach Dziekan moZze powotaé inny sktad komis;ji
egzaminacyjnej. W przypadku uzyskania przez studenta z egzaminu dyplomowego oceny
niedostatecznej lub nieusprawiedliwionego nieprzystapienia do egzaminu dyplomowego
w ustalonym terminie Dziekan wyznacza studentowi drugi termin egzaminu, jako ostateczny,
nie wczes$niej niz przed uptywem jednego miesigca, ale nie pdzniej niz trzech miesiecy od daty
pierwszego egzaminu dyplomowego.
W przypadku uzyskania przez studenta w drugim terminie z egzaminu dyplomowego
oceny niedostatecznej lub nieusprawiedliwionego nieprzystapienia 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 wznowic
studia na warunkach okreslonych przez Dziekana.

Podstawa obliczania ostatecznego wyniku studiow sa:

Srednia arytmetyczna z ocen koncowych z egzaminéw i zaliczen uzyskanych w trakcie
studiéw,

$rednia arytmetyczna ocen z pracy dyplomowej,

$rednia arytmetyczna ocen z egzaminu dyplomowego.

Absolwent otrzymuje dyplom ukonczenia studiow wyzszych wraz z suplementem,
potwierdzajagcym uzyskanie odpowiedniego tytutu zawodowego wiasciwego dla poziomu
studidw, kierunku i specjalnosci.
Na kierunku Technologia ZywnosSci i Zywienie czlowieka planowanym do realizacji
na II stopniu ksztatcenia obowigzywac¢ bedg przyjete zasady dyplomowania oraz opracowane
wymogi formalne dotyczace przygotowywania prac dyplomowych. Majg one na celu
ujednolicenie formy pracy i kryteriéw ich oceny. Informacje te sg dostepne dla dyplomantéw

na wtasciwej stronie internetowe;j:

a) Zasady pisania pracy dyplomowej (Szczegdétowe Zasady Procesu Dyplomowania na
Wydziale Nauk Informatyczno-Technologicznych);
b)
<)
d)

e)

Wz6r strony tytutowej pracy magisterskiej w jezyku polskim;
Wz6r strony tytutowej pracy magisterskiej w jezyku angielskim;
Format pracy magisterskiej dla kierunku Technologia ZywnoSci i Zywienie cztowieka;

Przebieg egzaminu dyplomowego;

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



[ﬁﬂ AKADEMIA
L | ;OMZYNSKA

f) Procedure sktadania, archiwizowania oraz kontroli antyplagiatowej prac dyplomowych
w ANSL w Lomzy (Zatacznik do Zarzadzenia Rektora Nr 44/2022);
g) Procedure objecia pracy dyplomowej klauzulg poufnosci (Zatacznik do Zarzadzenia
Rektora Nr 33/2018);
h) Wytyczne w zakresie organizacji i trybu przeprowadzania egzaminéw dyplomowych
(Zatacznik 1 do Zarzadzenia Rektora Nr 55/2021);
i) Wytyczne dla studentéw i promotoréw w zakresie weryfikacji poprawnosci formalnej
prac dyplomowych;
j)  Repozytorium prac dyplomowych;

k) Zestaw pytan na egzamin dyplomowy;

1) Propozycje tematéw prac dyplomowych.

Praca dyplomowa moze by¢ objeta zasada poufnosci. Zgodnie z wlasciwym Zarzadzeniem

Rektora istnieje mozliwo$¢ sporzadzania duplikatu dyplomu oraz suplementu.

V. KSZTALCENIE NA ODLEGLOSC

Zajecia na kierunku Technologia zywno$ci i Zzywienie czlowieka II stopnia mogg by¢
prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Liczba punktéw ECTS,
jaka moze by¢ uzyskana w ramach ksztalcenia z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegto$¢ na kierunku Technologia ZywnoSci i Zywienie czlowieka II stopnia wynosi 28,
co stanowi 31,11% ogdlnej liczby punktéw ECTS. Plan studiéw na kierunku Technologia
zywnos$ci i zywienie czlowieka Il stopnia zawiera wykaz przedmiotéw, ktdre mogg byc
prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc.
Nauczyciele akademiccy i inne osoby prowadzace zajecia na kierunku sg przygotowani
do realizacji zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢, 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 majg mozliwos$¢
osobistych konsultacji z nauczycielami akademickimi i innymi osobami prowadzacymi zajecia
w siedzibie Uczelni. Weryfikacja osiggniecia przez studentéw efektéw uczenia sie odbywac sie

bedzie przez biezaca kontrole postepéw w nauce, z tym, ze przeprowadzanie zaliczen

i egzaminéw koniczacych okre$lone zajecia odbywac sie bedzie w siedzibie Uczelni. Studenci
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odbyli szkolenia przygotowujace do udziatu w tych zajeciach. W przypadku zaje¢ ksztattujacych
umiejetnosci praktyczne metody i techniki ksztatcenia na odlegto$¢ moga by¢ wykorzystywane
pomocniczo.

W uzasadnionych przypadkach egzaminy konczace okreslone zajecia, za zgoda Rektora,
beda mogly odbywac sie poza siedziba Uczelni z wykorzystaniem technologii informatycznych
zapewniajacych kontrole przebiegu egzaminu i jego rejestracje. Szczegétowe zasady
prowadzenia zaje¢ dydaktycznych realizowanych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegto$¢ zawiera stosowne Zarzadzenie Rektora. Organizacja zaje¢ w ksztatceniu zdalnym
podlega wlasciwej procedurze opracowanej przez Wydzialowa Komisje ds. Jakos$ci Ksztatcenia

i przyjetej przez Dziekana Wydziatu.

VI.  WSKAZNIKI ILOSCIOWE NA STUDIACH STACJONARNYCH I NIESTACJONARNYCH

Tabela 9. Wskazniki zaje¢ dotyczace programu studiow dla kierunku Technologia zywnosci

i Zywienie czlowieka, studia II stopnia

Wskazniki dotyczace programu studiow na kierunku Technologia Zzywnosci i zywienia
czlowieka II stopnia

Liczba semestréw konieczna do ukonczenia 3

studiow

Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia 90

studiéw

Laczna liczba godzin zaje¢ (bez praktyk) 852 - studia stacjonarne
534 - studia niestacjonarne

Procentowy udziat liczby punktéw ECTS dla kazdej S oa . . Procentowy

y y J Dziedzina i dyscyplina
z dyscyplin, do ktérych przyporzadkowany jest naukowa udzial punktéw
kierunek w liczbie punktéw ECTS koniecznej do ECTS

ukonczenia studiéw na danym poziomie - dziedzina nauk rolniczych 100%
w przypadku kierunku przyporzadkowanego do dvscvolina: technologia
wiecej niz jednej dyscypliny Z}}/,wr}llgé ci i zywienia & 100%

Laczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi

uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych 45,20

z bezpodrednim udzialem nauczycieli akademickich co stanowi 50,22%
lub innych oséb prowadzacych zajecia

Laczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi 66,32

uzyska¢ w ramach zaje¢ ksztattujacych

i ()
umiejetnos$ci praktyczne co stanowi 73.69%

Liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyskac
w ramach zajec¢ z dziedziny nauk humanistycznych
lub nauk spotecznych - w przypadku kierunkéw 8

studiéw przyporzadkowanych do dyscyplin w co stanowi 8,89 %
ramach dziedzin innych niz odpowiednio nauki
humanistyczne lub nauki spoteczne

Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom 57

lub grupom zaje¢ do wyboru co stanowi 63,33%
Wymiar praktyk zawodowych oraz liczba punktéw 480 godzin
ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach tych 14 punktéw ECTS
praktyk co stanowi 15,56%
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Tabela 10. Zajecia/grupy zaje¢ do wyboru.

Zajecia lub grupy zaje¢ do wyboru

Laczna Liczba
Nazwa zaje¢ lub grupy zajec Forma/formy zajec liczba punktéw
godzin ECTS
Przedmiot ogélnouczelniany Wyktady 30 2
Jezyk obcy | Cwiczenia 30 3
Jezyk obcy I Cwiczenia 30 3
Zywienie w wysitku fizycznym Wyktady i éwiczenia 45 3
.Zanlecz’ylszczema i autentycznos¢ Wyktady i laboratoria 45 3
zywno$ci
Nowe metody w analizie zywnosci [Wyktady i laboratoria 45 3
Zywno$¢ nowej generacji Wyktady i ¢wiczenia 45 3
Pra}ktyczn_a ocena wartoscl Wyktady i laboratoria 45 3
odzywczej zywnoSci
Dodatki do zywnosci Wyktady i laboratoria 45 3
I.nzyme’rl.a genetyczna w produkcji Wyktady i éwiczenia 45 3
zywno$ci
Bioterroryzm zywnos$ciowy i
biomonitoring zagrozen Wyktady i ¢wiczenia 45 3
zywnos$ciowych i zdrowotnych
I.nformzfltyka w produkeji zywnosci 1Wyk{ady i laboratoria 45 3
zZywieniu
Mikrobiologia w przetworstwie |y1 340§ laboratoria 45 3
zywno$ci
Seminarium dyplomowe | Seminaria 30
Seminarium dyplomowe II Seminaria 30 2
Przygotowanie pracy dyplomowej 15
Razem: 600 57
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Tabela 11. Wykaz zaje¢/grup zaje¢ ksztattujacych umiejetnosci praktyczne

Zajecia lub grupy zajec¢ ksztaltujacych umiejetno$ci praktyczne

Liczba
Laczna punktéw
Nazwa zaje¢ lub grupy zajec¢ Forma/formy zajec liczba ECTS
go dzin przypisana
umiejetnosciom
praktycznym
Jezyk obcy 1 Cwiczenia, praca wtasna 75 3
Jezyk obcy 11 Cwiczenia, praca wtasna 75 3
Polityka wyzywienia ludnosci Cwiczenia, praca wiasna 45 1,80
. . Cwiczenia, laboratorium,
Zywienie wybranych grup ludnosci braca wlasna 45 1,80
Bezpieczenstwo zywnosci i zarzadzanie jakos$cig |[Laboratorium, praca wtasna 45 1,80
Operacje i procesy w produkcji zywnoSci Laboratorium, praca wtasna 45 1,80
Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna Laboratorium, praca wtasna 39 1,56
Biotechnologia Laboratorium, praca wtasna 45 1,80
Bioaktywne sktadniki w zywnosci a zdrowie Laboratorium, praca wtasna 27 1,08
\Wspotczesne trendy w technologii zywnosci Cwiczenia, laboratorium, 27 1,08
praca wilasna
S ] i Cwiczenia, laboratorium,
Zywienie w wysitku fizycznym braca wlasna 45 1,80
Nowe metody w analizie ZzywnoSci Cwiczenia, laboratorium, 45 1,80
praca wiasna
Praktyczna ocena warto$ci odzywczej zywnoSci Cwiczenia, laboratorium, 45 1,80
praca wilasna
Dodatki do zywnosci Cwiczenia, laboratorium, 45 1,80
praca wilasna
Informatyka w produkcji zywno$ci i zywieniu Cwiczenia, laboratorium, 45 1,80
praca wiasna
Mikrobiologia w przetworstwie zywno$ci Cwiczenia, laboratorium, 45 1,80
praca wlasna
L . , . Cwiczenia, laboratorium,
Inzynieria genetyczna w produkcji zywnosci braca wlasna 45 1,80
Bioterroryzm zywnosciowy i biomonitoring Cwiczenia, laboratorium, 45 180
zagrozen zywno$ciowych i zdrowotnych praca wiasna ’
Zywnoéé nowej generacji Cwiczenia, laboratorium, 45 1,80
praca wilasna
Zanieczyszczenia i autentycznos¢ zywnosci Cwiczenia, laboratorium, 45 1,80
praca wlasna
Prawo zywnoS$ciowe w praktyce Cwiczenia, praca wtasna 60 2,40
Projektowanie produktu ZzywnoS$ciowego i Cwiczenia, laboratorium, 60 2 40
wprowadzanie na rynek praca wilasna ’
Praktyka zawodowa Praktyka w zaktadzie pracy 480 14
Seminarium dyplomowe I Seminaria, praca wlasna 60 2,40
Seminarium dyplomowe II Seminaria, praca wiasna 60 2,40
. . Praca wtasna i konsultacje z
Przygotowanie pracy dyplomowej bromotorem 375 15
Razem: 2013 75,32
W tym po dokonaniu wyboru 5 z 10 przedmiotéw do wyboru: 1788 66,32
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