Załącznik nr 2
Kierunkowe efekty kształcenia 

Kierunek: Technologia żywności i żywienie człowieka
Poziom kształcenia: studia drugiego stopnia

Forma kształcenia: stacjonarne

Profil kształcenia: ogólnoakademicki

Obszar/y kształcenia: w zakresie nauk rolniczych, leśnych i weterynaryjnych

Dziedziny i dyscypliny naukowe do których odnoszą się efekty kształcenia: dziedzina - nauki rolnicze, dyscyplina naukowa - technologia żywności i żywienia
Uzyskane kwalifikacje: magister inżynier 

Opis efektów kształcenia uwzględnia: uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia, charakterystyki drugiego stopnia, w tym wybrane efekty kształcenia właściwe dla obszaru w zakresie nauk rolniczych, leśnych i weterynaryjnych 
oraz pełny zakres efektów kształcenia prowadzących do uzyskania kompetencji inżynierskich, zawartych w charakterystykach drugiego stopnia dla kwalifikacji na poziomie 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

	Efekty kształcenia dla kierunku Technologia Żywności i Żywienie Człowieka
	Po zakończeniu studiów drugiego stopnia absolwent:

	WIEDZA 
absolwent zna i rozumie:

	NT7_W01
	w pogłębionym stopniu fakty i pojęcia z zakresu biologii, chemii, biochemii i matematyki dostosowane do nauk o żywności

	NT7_W02
	w pogłębionym stopniu  budowę i działanie biologicznie aktywnych składników żywności 

	NT7_W03
	systemy zarządzania jakością, w stopniu zaawansowanym zagadnienia dotyczące ryzyka zdrowotnego związanego z chemicznymi, biologicznymi i fizycznymi zanieczyszczeniami żywności i identyfikuje zagrożenia w produkcji i obrocie żywnością  

	NT7_W04
	w stopniu pogłębionym zagadnienia dotyczące produkcji żywności oraz z zakresu żywienia człowieka i dietetyki 

	NTZ7_W05
	przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzące podczas przetwarzania, utrwalania i przechowywania surowców i produktów żywnościowych

	N72_W06
	w pogłębionym stopniu operacje jednostkowe procesów technologicznych, stosowane maszyny i urządzenia oraz trendy rozwojowe w przetwarzaniu żywności  

	NT7_W07
	aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej problemy z zakresu technologii żywności i żywienia człowieka

	NT7_W08
	zasady planowania eksperymentów z wykorzystaniem zaawansowanych technik stosowanych w badaniach żywności 

	NT7_W09
	nowoczesne metody fizykochemicznej i mikrobiologicznej analizy żywności

	NT7_W10
	zaawansowane metody statystyczne w zakresie planowania i optymalizacji eksperymentów oraz opracowywania wyników badań naukowych

	NT7_W11
	kierunki w inżynierii przemysłu spożywczego i technologii żywności w aspektach bezpieczeństwa pracy, jakości produktu finalnego, oszczędności energii oraz ochrony środowiska w stopniu pogłębionym

	NT7_W12
	nowe trendy w biotechnologii żywności, z uwzględnieniem potencjału aplikacyjnego  

	NT7_W13
	metody statystyczne i technologie informatyczne do opisu zjawisk i analizy danych

	NT7_W14
	politykę wyżywienia ludności, działalności organizacji zajmujących się kształtowaniem tej polityki, identyfikuje czynniki ryzyka głodu w skali globalnej i lokalnej

	NT7_W15
	uwarunkowania ekonomiczne, prawne i społeczne związane z zawodem technologa żywności; zna struktury i instytucje prawne oraz ekonomiczne funkcjonujące w przemyśle żywnościowym oraz systemy zarządzania jednostkami organizacyjnymi

	NT7_W16
	pojęcia i zasady z zakresu ochrony własności przemysłowej i prawa autorskiego, zasady korzystania z zasobów informacji patentowej 

	UMIEJĘTNOŚCI 
absolwent potrafi:

	NT7_U01
	poszukiwać, analizować i twórczo wykorzystywać informacje pochodzące z różnych dziedzin nauki z zachowaniem właściwych praw ochronnych w tym prawa autorskiego

	NT7_U02
	analizować i oceniać nowe kierunki w inżynierii przemysłu spożywczego oraz w rozwiązaniach technologicznych przetwarzania i utrwalania żywności

	NT7_U03
	analizować i krytycznie oceniać stosowane rozwiązania techniczne i technologiczne w przetwarzaniu żywności w warunkach gospodarki rynkowej przemysłu spożywczego z zachowaniem zasad bezpieczeństwa w produkcji żywności 

	NT7_U04
	wykonywać nowoczesne ilościowe i jakościowe analizy żywności 

	NT7_U05
	analizować i interpretować zależności zjawisk fizycznych i biochemicznych zachodzących w surowcach i produktach żywnościowych w aspekcie kształtowania ich jakości 

	NT7_U06
	samodzielnie analizować problemy związane z produkcją i jakością żywności, krytycznie oceniać różne rozwiązania techniczne i technologiczne w zakresie przetwórstwa żywności i żywienia człowieka

	NT7_U07
	opracowywać nowe technologie, dobierać i modyfikować typowe działania  zmierzające do podniesienia jakości żywności i kształtowania prawidłowych nawyków żywieniowych oraz podejmować czynności zapewniające prawidłową organizację produkcji.

	NT7_U08
	planować i prowadzić prace doświadczalne z wykorzystaniem narzędzi matematycznych, informatycznych, fizycznych i biologicznych oraz opracowywać otrzymane  wyniki

	NT7_U09
	samodzielnie przygotować projekty i prace naukowe z dziedziny technologii żywności i żywienia człowieka 

	NT7_U10
	komunikować się i dyskutować na tematy związane ze studiowanym kierunkiem

	NT7_U11
	porozumiewać się z różnymi podmiotami w formie werbalnej i pisemnej

	NT7_U12
	posługiwać się językiem obcym na poziomie B2+ Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia oraz w wyższym stopniu w zakresie specjalistycznej terminologii

	NT7_U13
	współdziałać i pracować w grupie, kierować zespołem ludzkim i być świadomym odpowiedzialności za wspólne realizowane działania; posiada kompetencje do kierowania 

	NT7_U14
	samodzielnie planować i realizować własną karierę zawodową lub naukową oraz planować własne uczenie się przez całe życie

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE
absolwent jest gotów do:

	NT7_K01


	wykorzystania wiedzy z zakresu technologii żywności i żywienia człowieka w rozwiązywaniu problemów zawodowych

	NT7_K02


	uznawania znaczenia wiedzy oraz krytycznej i odpowiedzialnej postawy w rozwiązywaniu problemów technologicznych i społecznych w zakresie kształtowania jakości żywności

	NT7_K03


	inicjowania i prowadzenia działań w sposób przedsiębiorczy wypełniając zobowiązania zawodowe i społeczne

	NT7_K04


	ponoszenia zawodowej i etycznej odpowiedzialności za prowadzenie prac eksperymentalnych, produkcję żywności o wysokiej jakości oraz stan środowiska


Oznaczenia:

NZ –  nazwa kierunku,

W – kategoria wiedzy,

U – kategoria umiejętności,

K – kategoria kompetencji społecznych.
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