Zatgcznik Nr 1 do Uchwaty Nr 475 Senatu
UWM w Olsztynie z dnia 26 kwietnia 2019 roku

Efekty uczenia si¢ dla kierunku
inzynieria precyzyjna w produkcji rolno-spozywczej

1. Przyporzadkowanie Kierunku studiéw do dziedzin/y nauki i dyscyplin/y

naukowych/ej lub dziedzin/y sztuki i dyscyplin/ly artystycznych/ej: kierunek

przyporzadkowano do dziedziny nauk inzynieryjno-technicznych, dyscypliny naukowej:
inzynieria mechaniczna.

2. Profil ksztalcenia: ogdlnoakademicki.

3. Poziom Ksztalcenia i czas trwania studiéw/liczba punktéw ECTS: studia drugiego

stopnia (3 semestry) /90 ECTS.

4. Numer charakterystyki poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji — 7.

5. Absolwent: posiada specjalistyczng wiedze w  zakresie nauk podstawowych
(matematyki, fizyki, chemii i biologii) oraz dyscyplin pokrewnych niezbedng do
formulowania i rozwigzywania zlozonych probleméw w zakresie inzynierii produkcji
rolniczej oraz przetworstwa spozywczego. Zna 1 stosuje zaawansowane techniki
projektowania, symulacji i optymalizacji operacji jednostkowych, technologii oraz
systemow w produkcji rolniczej 1 przetwoérstwie rolno-spozywczym. Dysponuje wiedzg na
temat odpadow i produktéw ubocznych w produkcji rolno-spozywczej i potrafi zaplanowaé
ich zagospodarowanie. Posiada wiedz¢ dotyczaca zrodet energii, zasad jej wytwarzania oraz
umie bilansowac¢ i racjonalnie gospodarowac energia w produkcji rolniczej 1 przetworstwie
spozywczym. Ma wiedz¢ w zakresie procesow odnowy maszyn i urzadzen oraz metod
analizy ryzyka w systemach produkcji rolno-spozywczej. Jest wszechstronnie przygotowany
do planowania i Stosowania systeméw informatycznych w zarzadzaniu i logistyce
w produkcji rolno-spozywczej. Ma wiedze na temat zarzadzania i kierowania produkcja
i ustugami w systemie produkcji indywidualnej i zbiorowej. Absolwent potrafi rowniez
planowa¢, przeprowadza¢ 1 dokonywac analizy 1 syntezy danych doswiadczalnych oraz
wynikow badan naukowych (w tym 2z fachowych publikacji 1 innych 2zZrodet
obcojezycznych). Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cale zycie, w tym samoksztatcenia
zawodowego 1 samodoskonalenia, w r6znych aspektach zycia i pracy zawodowe;j. Potrafi
pracowa¢ w grupie, okresla¢ priorytety 1 bra¢ odpowiedzialno$¢ za efekty pracy wilasnej
i zespotu. Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob kreatywny i przedsigbiorczy. Rozumie
znaczenie spotecznej, zawodowe] 1 etycznej odpowiedzialnosci za prawidlowe
wykorzystanie techniki w produkcji rolno-spozywczej i wplyw tej techniki na srodowisko
naturalne. Zdobyta wiedza umozliwi przysztemu absolwentowi podjecie pracy
w jednostkach projektowych, jednostkach obslugi rolnictwa, a takze w $rednich i matych
przedsigbiorstwach. Absolwent postuguje si¢ jezykiem obcym na poziomie biegtosci B2+.
Zna slownictwo specjalistyczne z zakresu kierunku studiow. Ponadto jest przygotowany do
rozwijania wlasnych umiejetnosci zawodowych oraz do podjecia studidow trzeciego stopnia.

5.1.Tytul zawodowy nadawany absolwentom: magister inzynier.

6. Wymagania ogélne: Do uzyskania kwalifikacji drugiego stopnia wymagane jest osiggniecie

wszystkich ponizszych efektow uczenia sig.



Kod skladnika opisu
charakterystyki efektow
uczenia si¢ w dziedzinie

nauk inzZynieryjno-
technicznych i dyscyplinie
naukowej inzynieria
mechaniczna

Opis charakterystyk drugiego stopnia
efektow uczenia si¢ Polskiej Ramy
Kwalifikacji

Symbol efektu
kierunkowego

Tres¢ efektu kierunkowego

WIEDZA: absolwent zna

i rozumie

IT/IMCA_P7S_WG

w poglebionym stopniu — wybrane
fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace
ich metody 1 teorie wyjasniajace
ztozone zaleznosci migdzy nimi,
stanowigce = zaawansowang  wiedze
ogolna z zakresu dyscyplin naukowych
lub artystycznych tworzacych podstawy
teoretyczne, uporzagdkowang
i podbudowang teoretycznie wiedzg
obejmujaca kluczowe zagadnienia oraz
wybrane  zagadnienia z  zakresu
zaawansowanej wiedzy szczegolowej —
wlasciwe dla programu studiow, gtowne

tendencje rozwojowe dyscyplin
naukowych lub artystycznych, do
ktorych jest przyporzadkowany

kierunek studiow

KA7 WG1

w poglebionym stopniu wiedzg¢ w zakresie matematyki i fizyki konieczng
do formutowania i rozwigzywania ztozonych probleméw w zakresie
inzynierii produkcji rolniczej oraz przetworstwa spozywczego

KA7_WG2

w poglebionym stopniu wiedzg nt. proceséw biologicznych, chemicznych
i enzymatycznych zachodzacych w produktach i surowcach pochodzenia
roslinnego i zwierzecego

KA7_WG3

w poglebionym stopniu na temat metod badania i praktycznego
wykorzystania wtasciwosci fizykomechanicznych surowcéw i produktow
spozywczych

KA7_WG4

w poglebionym stopniu wiedze na temat systemow produkcji roslinnej
i zwierzgcej oraz zagospodarowania produktow i odpadow

KA7 WG5

W rozszerzonym stopniu wiedz¢ na temat operacji technologicznych
W przetworstwie spozywczym oraz zagospodarowania produktow
ubocznych i odpadéw

KA7 WG6

W rozszerzonym stopniu wiedz¢ na temat systemOw monitorowania
i sterowania procesami w produkcji rolno-spozywczej

KA7_WG7

zaawansowane techniki informacyjne umozliwiajace tworzenie aplikacji
rozszerzonych, wykorzystania baz danych, analizy danych i wspomagania
podejmowania decyzji

KA7 WG8

zaawansowane techniki informacyjne stosowane w projektowaniu,
modelowaniu, Symulacji i optymalizacji systemow agrotechnicznych
| procesOw przetworstwa Spozywczego

KA7_WG9

w poglebionym stopniu wiedz¢ na temat zrodet energii konwencjonalne;j
I odnawialnej, zasad wytwarzania, przesylu i wykorzystania energii
elektrycznej oraz eksploatacji urzadzen elektroenergetycznych

KA7_WG10

w  poglebionym stopniu metody komputerowego wspomagania

projektowania proceséw technologicznych




KA7_WG11

wiedze dotyczaca energochlonno$ci, bilansowania 1 racjonalnego
gospodarowania energia w produkcji rolniczej 1 przetworstwie
Sspozywczym

KA7_WG12 rozszerzong wiedz¢ na temat proceséw odnowy maszyn i urzadzen oraz
metod analizy ryzyka w systemach produkcji
KA7_WG13 wiedz¢ na temat tworzenia réznych form przedsiebiorczo$ci
indywidualnej, zarzadzania i kierowania produkcjg i uslugami oraz
wdrazaniem innowacyjnos$ci
KA7_WG14 wiedz¢ w zakresie systemOw indywidualnego i zbiorowego zarzadzania
jako$cia i bezpieczenstwem produkcji
KA7_WG15 w poglebionym stopniu wiedze z zakresu wybranych zagadnien z réznych
dziedzin nauki w tym nauk humanistycznych, nauk spotecznych
KA7_WG16 wiedz¢ na temat infrastruktury, operacji technologicznych oraz systemow
informatycznych wspomagajacych zarzadzanie logistyka
KA7 WG17 szerokg wiedz¢ na temat metod projektowania, modelowania
i optymalizacji systemow agrotechnicznych
KA7_WG18 szerokg wiedz¢ na temat metod projektowania, modelowania
| optymalizacji operacji jednostkowych i procesow w przetworstwie
spozywczym
IT/IMCA_P7S_ WK fundamentalne dylematy wspotczesnej KA7_WK1 oddziatywanie dziatalnosci inzynierskiej na $rodowisko naturalne,
cywilizacji  ekonomiczne,  prawne, rozumie konieczno$¢ ochrony $rodowiska, a takze zapewnienia recyklingu
etyczne i inne uwarunkowania réznych wykorzystywanych materiatéw
rodzajow  dziatalnoSci  zawodowej KA7 WK2 szerokg wiedzg¢ w zakresie standardow 1 norm zwigzanych ze
zwiazanej z kierunkiem studiow, w tym studiowanym kierunkiem studiéw
zasady ochrony wiasnosci KA7_WK3 prawne i etyczne uwarunkowania dziatalno$ci zawodowej
przemystowej 1 prawa autorskiego, KA7_WK4 pojecia i zasady z zakresu ochrony wlasnosci intelektualnej i prawa
podstawowe zasady tworzenia i rozwoju autorskiego; potrafi korzysta¢ z zasobow informacji patentowej
roznych form przedsigbiorczosci KA7_WK5 wiedze dotyczaca zarzadzania, w tym zarzadzania jakoécia i prowadzenia

dziatalnosci gospodarczej

UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi

IT/IMCA_P7S_UW

wykorzystywaé¢ posiadang wiedze —
formulowa¢ i rozwigzywacé zlozone
i nietypowe problemy oraz
innowacyjnie  wykonywaé¢  zadania

KA7_UW1

pozyskiwaé, integrowal, interpretowaé, wycigga¢ wnioski oraz
formutowaé opinie, na podstawie not katalogowych producentéw
urzadzen, materialow reklamowych, pozyskanych z literatury, baz danych
oraz innych nowoczesnych $rodkéw przekazywania informacji,




w nieprzewidywalnych warunkach

przez:

— wlasciwy dobor zrédet i informacji
znich pochodzacych, dokonywanie
oceny, krytycznej analizy, syntezy,
tworczej interpretacji i prezentacji
tych informacji,

— dobor oraz stosowanie wiasciwych

metod i narzedzi, w tym
zaawansowanych technik
informacyjno- komunikacyjnych,

— przystosowanie istniejagcych  lub
opracowanie nowych metod
i narzedzi,

formutowa¢ 1 testowal hipotezy

zwigzane z  prostymi  problemy

badawczymi

dostepnych w jezyku polskim jak i obcym

KA7_UW2

dobiera¢ i stosowa¢ odpowiednie oprogramowanie komputerowe do
wykonania obliczen, symulacji i projektowania obiektow technicznych
i procesow technologicznych produkeji rolno-spozywczej

KA7_UW3

dokumentowaé przebieg pracy obiektéw technicznych stosowanych
w produkcji rolno-spozywczej w postaci protokotu z pomiardéw oraz
opracowa¢ wyniki i przedstawi¢ je w formie czytelnego sprawozdania

KA7_UW4

zaplanowac¢ i przeprowadzi¢ ztozone testy symulacyjne oraz pomiarowe,
dokona¢ szczegdtowej analizy rezultatow i przedstawi¢ otrzymane wyniki
w formie liczbowej i graficznej, dokona¢ ich interpretacji i wyciagnac¢
wlasciwe wnioski oraz formulowaé 1 testowaé hipotezy zwigzane
Z wystepujacymi problemami badawczymi

KA7_UW5

formutowac i rozwigzywac ztozone zadania inzynierskie, stosujac do tego
celu matematyczne metody analityczne oraz specjalistyczne metody
symulacyjne

KA7_UW6

wykorzysta¢ poznane metody opisu i modele matematyczne, a takze
odpowiednie oprogramowanie i symulacje komputerowe do wyjasnienia
I opisania oraz interpretacji fizycznej, dzialania podzespolow maszyn
i urzadzen technicznych oraz proceséw

KA7_UW7

przy formutowaniu i rozwigzywaniu zadan, obejmujacych projektowanie
elementow konstrukcyjnych maszyn, urzadzen i technologii — dostrzegac
ich aspekty systemowe i pozatechniczne, w tym $rodowiskowe,
ekonomiczne i prawne

KA7_UW8

porowna¢ rozwigzania konstrukcyjne detali, mechanizmoéw, zespolow
i uktadow, ze wzgledu na przyjete kryteria eksploatacyjne i ekonomiczne

KA7_UW9

oceni¢ koszty wstepne oraz koszty szacunkowe realizowanych projektow
inzynierskich

KA7_UW10

analizowa¢ pracg¢ maszyn 1 urzadzen technicznych stosowanych
w produkcji rolno-spozywczej uzywajac wiasciwie dobranych metod
i narzedzi sposrod dostepnych metod i narzedzi, stuzacych do rozwigzania
prostych zadan inzynierskich

KA7_UW11

przeprowadzi¢ zaawansowane analizy procesu produkcyjnego

KA7_UW12

porownaé¢ rozwigzania konstrukcyjne detali, mechanizmoéw, zespolow
I uktadow, ze wzgledu na przyjete kryteria eksploatacyjne i ekonomiczne




KA7_UW13 stosujac odpowiednie narzedzia opracowaé zalozenia konstrukcyjne,
schemat funkcjonalny wykonany w oparciu o teorie mechanizmow,
prostego urzadzenia technicznego, wskazaé jego zespoly, podzespoty
I czesci oraz okresli¢ ich funkcjonalnos¢

KA7_UW14 wykona¢ obliczenia konstrukcyjne podstawowych zespotdéw maszyn
i urzadzen technicznych stosowanych w przemysle rolno-spozywczym
(sprzegla, hamulce, przektadnie mechaniczne, waty i osie, tozyska,
napedy, itp.)

KA7_UW13 dokona¢ krytycznej analizy technicznej i ekonomicznej dowolnego
przedsigwzigcia inzynierskiego

KA7_UW14 przy formulowaniu i rozwiazywaniu zadan inzynierskich — integrowac
wiedz¢ z zakresu mechaniki, elektrotechniki, elektroniki, inzynierii
materialowej oraz automatyki i robotyki; potrafi zastosowac podejscie
systemowe, uwzgledniajac takze aspekty pozatechniczne

IT/IMCA_P7S_UK komunikowa¢ si¢ na tematy KA7_UK1 postugiwac si¢ jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu
specjalistyczne  ze  zrdéznicowanymi Opisu Ksztalcenia Jezykowego oraz specjalistyczng terminologia
kregami odbiorcow, prowadzi¢ debate, z zakresu studiow
postugiwa¢ si¢ jezykiem obcym na KA7_UK2 komunikowa¢ si¢ z  uzyciem  specjalistycznej  terminologii
poziomie B2+ Europejskiego Systemu Z zréznicowanym kregami odbiorcow
Opisu Ksztalcenia Jezykowego oraz KA7_UK3 prowadzi¢ specjalistyczne dyskusje na temat rozwigzan zwigzanych
specjalistyczna terminologia z zakresem studiow

ITIMCA_P7S_UO kierowaé praca zespotu, wspotdziataé KA7_UO1 kierowa¢ praca zespotow ludzkich
zinnymi osobami w ramach prac KA7_UO2 wspotpracowaé z innym osobami w ramach pracy zespolowej
zespotowych 1 podejmowa¢ wiodaca KA7_UQO3 pracowa¢ w interdyscyplinarnych zespotach przyjmujac w nich rézne role
role w zespotach

IT/IMCA_P7S_UU samodzielnie planowa¢ i realizowaé KA7_UU1 samodzielnie poszerzaé wiedze¢ z wybranych zagadnien zwigzanych
wlasne uczenie si¢ przez cale zycie z zakresem studiow oraz przekazywaé wiedze innym
i ukierunkowywa¢ innych w  tym KA7_UU2 samodzielnie poszerza¢ posiadang wiedz¢ o0 nowe rozwigzania
zakresie funkcjonalne maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji rolno-

spozywczej, a takze motywowac innych do poszerzania wiedzy

KA7_UU3 samodzielnie poszerza¢ wiedzg, a takze motywowaé innych do

poszerzania wiedzy o nowe technologie informatyczne wykorzystywane
przy projektowaniu, programowaniu oraz eksploatacji maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji rolno-spozywczej




KOMPETENCJE SPOLECZNE: absolwent jest gotow do

ITIMCA_P7S_KK krytycznej oceny posiadanej wiedzy KA7_KK1 doskonalenia i1 uzupehiania kompetencji przez cale zycie, bedac
i odbieranych trescei, uznawania $wiadomym zachodzacych zmian w gospodarce krajowej, jak i $wiatowej
znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu KA7_KK2 podejmowania decyzji majac $wiadomo$¢ waznoSci 1 rozumienia
problemow .pozn'awczyc'h pozatechnicznych aspektow i skutkow dziatalnosci inzynierskiej, w tym
I praktycznych oraz zasiggania opinit jej wptywu na §rodowisko naturalne i rozwdj obszaréw
ekspertow ~w  przypadku  trudnosci KA7_KK3 samoksztalcenia zawodowego i samodoskonalenia w innych aspektach
z samodzielnym rozwigzaniem zycia i pracy zawodowej, zwlaszcza w zakresie
problemu nowatorskich/innowacyjnych ~ technik  itechnologii  zwigzanych

z wykonywana pracg/zawodem
KA7_KK4 statego podnoszenia poziomu wlasnej wiedzy iumiejgtnosci, a takze
motywowania innych

ITIMCA_P7S_KO wypetniania zobowigzan spofecznych, KA7_KO1 okreslania priorytetow podczas realizacji roznego typu zadan oraz
inspirowania i organizowania przyjmowania odpowiedzialnosci za efekty pracy wiasnej i zespotu
dzialalnosci na rzecz Srodowiska KA7_KO2 aktywnego uczestnictwa =~ w interdyscyplinarnych ~ zespotach
spofecznego, inicjowania dziatan na opracowujacym projekty, technologie oraz wdrazania innowacyjnych
rzecz interesu publicznego, myslenia rozwiazan, potrafi komunikowac si¢ osobami bedacymi przedstawicielami
i dzialania w sposob przedsigbiorczy roznych dyscyplin

KA7_KO3 inicjowania dziatan na rzecz S$rodowiska spolecznego, szeroko
rozumianego interesu publicznego

KA7_KO4 rozpoznania i rozstrzygania dylematéw zwigzanych z wykonywaniem
zawodu inzyniera, potrafigc mysle¢ i dziala¢ w sposob kreatywny
| przedsiebiorczy

ITIMCA_P7S_KR odpowiedzialnego petnienia rol KA7_KR1 odpowiedzialnego petnienia roli inzyniera z uwzglednieniem rozwoju
zawodowych, z uwzglednieniem nauki
zmieniajacych sig potrzeb spotecznych, KA7_KR2 dbania o etos zawodowy inzyniera, formutowania i przekazywania
w tym: L spoteczenstwu informacji i opinii dotyczacych osiagnie¢ techniki
— rozwijania dorobku zawodu, — . P . . 5

KA7_KR3 przestrzegania, jak i rozwijania zasad etyki zawodowej, a takze

— podtrzymywania etosu zawodu,

— przestrzegania i rozwijania zasad
etyki zawodowej oraz dziatania na
rzecz przestrzegania tych zasad.

aktywnego dzialania na rzecz przestrzegania tych zasad




Kod skladnika opisu Opis charakterystyk drugiego Symbol efektu Tres¢ efektu kierunkowego
charakterystyki drugiego stopnia efektow uczenia sie kierunkowego
stopnia PRK Polskiej Ramy Kwalifikacji
prowadzacych do
uzyskania kompetencji
inzynierskich
WIEDZA: absolwent zna i rozumie
InzZA_P7S_WG podstawowe procesy zachodzace zasady projektowania i konstruowania maszyn, urzadzen i ich
w cyklu zycia urzadzen, obiektow | InZA7_WG1 | elementéw konstrukcyjnych z  wykorzystaniem wilasciwych
1 systemow technicznych materiatow konstrukcyjnych, technik projektowania i technologii
InzZA7_WG?2 budowe, zasade dzia_l_ania i \fvarunki‘ eksploatacji maszyn
stosowanych w produkcji rolno-spozywczej
InzZA7 WG3 metody efektywnej eksploatacji maszyn, urzadzen i obiektow
- technicznych
InzZA7 WG4 metody oceny poprawnosci dziatania oraz lokalizacji uszkodzen
- maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji rolno-spozywczej
potrzebe likwidacji $srodkéw technicznych oraz ich recyklingu,
InZA7_WG5 | rozumie cele stosowania utylizacji i recyklingu maszyn i urzadzeh
stosowanych w produkcji rolno-spozywczej
InzA_P7S_WK podstawowe zasady tworzenia | InzA7_WG6 | potrzebe podejmowania dziatah zwigzanych =z organizacja
I rozwoju réznych form przedsigwzie¢ gospodarczych oraz okreslaniem zrddet ich
indywidualnej przedsigbiorczosci finansowania
InzZA7_WG7 | potrzeb¢ podejmowania dziatan zwigzanych z projektowaniem
I podejmowaniem dziatan produkcyjnych oraz okre§laniem zrodet
ich finansowania
UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi
InzA_P7S_UW planowac i przeprowadzaé Inz7 UW1 uzywa¢ nowoczesnych technik planowania eksperymentow
eksperymenty, w tym pomiary - z wykorzystaniem specjalistycznego oprogramowania
i symulacje komputerowe, Inz7 UW?2 uzywa¢ nowoczesne metody modelowania, optymalizacji
interpretowa¢ uzyskane wyniki - i symulacji komputerowych
I wyciagac wnioski przy Inz7 UWS3 stosowa¢ nowoczesne metody i urzgdzenia pomiarowe dostosowane




identyfikacji 1  formutowaniu
specyfikacji zadan inzynierskich
oraz ich rozwigzywaniu:

— wykorzystywaé metody
analityczne, symulacyjne
I eksperymentalne,

— dostrzegaé ich aspekty
systemowe i pozatechniczne,
w tym aspekty etyczne,

— dokonywa¢  wstepnej  oceny
ekonomicznej  proponowanych
rozwigzan 1 podejmowanych
dziatan inzynierskich,

dokonywaé¢  krytycznej analizy
sposobu funkcjonowania
istniejacych rozwigzan
technicznych i ocenia¢  te
rozwigzania,

projektowaé — zgodnie z zadanag
specyfikacja — oraz wykonywac
typowe dla kierunku studiow
proste urzadzenia, obiekty,
systemy lub realizowa¢ procesy,
uzywajac odpowiednio dobranych
metod, technik, narzedzi
I materiatow.

do potrzeb mechatroniki

Inz7 UW4 stosc_)waé 'fidekwatne_ do potrzeb metody eksperymentalne,
- analityczne i symulacyjne
Inz7 UW5 stosowac podstawowe metody analizy ekonomicznej
Inz7 UW6 dostrzega¢  wplyw  dziatan  inzynierskich na  otoczenie
- funkcjonowania obiektéw na stan srodowiska naturalnego
Inz7 UW?7 uzywac technik pomiarowych, technik analizy danych i formutowac
- Kryteria oceny
Inz7 UWS dokonywaé¢ oceny funkcjonalnej obiektow technicznych oraz
~ procesoéw technologicznych
formutowaé zalozenia i opracowaé¢ wg nich projekty obiektow
Inz7_UW9 technicznych — stosujac odpowiednie metody techniki, narze¢dzia
| materiaty
opracowywac procesy technologiczne na potrzeby przemyshu rolno-
SpOZywczego
Inz7_UW10




7. Objasnienie oznaczen:

Objasnienie oznaczen kodu skladnika opisu
w dziedzinie i dyscyplinie naukowej oraz artystycznej

IT/IMCA_P7S

InzA_P7S

charakterystyki drugiego stopnia w dziedzinie nauk
inzynieryjno-technicznych/dyscyplinie inzynieria
mechaniczna dla studiow drugiego stopnia o profilu
ogolnoakademickim

charakterystyki drugiego stopnia prowadzace do
uzyskania kompetencji inzynierskich dla studiow
drugiego stopnia o profilu ogélnoakademickim

Objasnienia oznaczen komponentow efektow uczenia si¢
wspolne dla opisu symbolu efektu uczenia si¢ oraz kodu skladnika opisu
w dziedzinie nauki i dyscyplinie naukowej oraz artystycznej

W — kategoria wiedzy, w tym:

G (po W) — podkategoria zakres i glegbia,

K (po W) — podkategoria kontekst,

U — kategoria umiejetnosci, w tym:

W (po U) — podkategoria w zakresie wykorzystanie wiedzy,
K (po U) — podkategoria w zakresie komunikowanie sie,
O (po L) — podkategoria w zakresie organizacja pracy,
U (po U) — podkategoria w zakresie uczenie sie.

K (po podkresiniku) — kategoria kompetencji spotecznych, w tym:
K (po K po podkresiniku) — podkategoria w zakresie ocena,

O (po K po podkresiniku) — podkategoria w zakresie odpowiedzialnosé,
R (po K po podkresiniku) — podkategoria w zakresie rola zawodowa.

01, 02, 03 i kolejne

— numer efektu uczenia si¢

Objasnienia oznaczen symbolu efektu kierunkowego

K (przed podkresinikiem)

A (przed podkresinikiem)

7

— kierunkowe efekty uczenia si¢
— profil ogélnoakademicki
— studia drugiego stopnia




Oznaczenia dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz artystycznych

Lp.

Dziedzina nauki/sztuki/
symbol kodu

Dyscyplina naukowa/artystyczna/
symbol kodu

Dziedzina nauk humanistycznych/H

1) archeologia/A

2) filozofia/F

3) historia/H

4) jezykoznawstwo/J

5) literaturoznawstwo/L

6) nauki o kulturze i religii/KR

7) nauki 0 sztuce/NSz

Dziedzina nauk inzynieryjno-
technicznych/IT

1) architektura i urbanistyka/AU

2) automatyka, elektronika i elektrotechnika/AE

3) informatyka techniczna i telekomunikacja/lIT

4) inzynieria biomedyczna/IB

5) inzynieria chemiczna/lC

6) inzynieria ladowa i transport/IL

7) inzynieria materiatowa/IM

8) inzynieria mechaniczna/IMC

9) inzynieria $Srodowiska, gornictwo i energetyka/lISG

Dziedzina nauk medycznych i nauk o
zdrowiu/M

1) nauki farmaceutyczne/NF

2) nauki medyczne/NM

3) nauki o kulturze fizycznej/NKF

4) nauki 0 zdrowiu/NZ

Dziedzina nauk rolniczych/R

1) nauki le§ne/NL

2) rolnictwo i ogrodnictwo/RO

3) technologia zywno$ci i1 zywienia/TZ

4) weterynaria/W

5) zootechnika i rybactwo/ZR

Dziedzina nauk spotecznych/S

1) ekonomia i finanse/EF

2) geografia spoteczno-ekonomiczna i gospodarka
przestrzenna/GEP

3) nauki o bezpieczenstwie/NB

4) nauki o komunikacji spotecznej i mediach/NKS

5) nauki o polityce i administracji/NPA

6) nauki o zarzadzaniu i jako$ci/NZJ

7) nauki prawne/NP

8) nauki socjologiczne/NS

9) pedagogika/P

10) prawo kanoniczne/PK

11) psychologia/PS

Dziedzina nauk $cistych 1
przyrodniczych/XP

1) astronomia/AS

2) informatyka/l

3) matematyka/MT

4) nauki biologiczne/NBL

5) nauki chemiczne/NC




6) nauki fizyczne/NF

7) nauki o Ziemi i srodowisku/NZ

~

Dziedzina nauk teologicznych/TL

1) nauki teologiczne/NT

Dziedzina sztuki/SZ

1) sztuki filmowe i teatralne/SFT

2) sztuki muzyczne/SM

3) sztuki plastyczne i konserwacja dziet sztuki/SP




Zatacznik Nr 2 do Uchwaty Nr 475 Senatu
UWM w Olsztynie z dnia 26 kwietnia 2019 roku

TRESCI KSZTALCENIA

Kierunek studiéw: inzynieria precyzyjna w produkcji rolno-spozywczej
Poziom studiow: studia drugiego stopnia

Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki

Forma studiéw: stacjonarne i niestacjonarne

Wymiar ksztalcenia: 3 semestry

Liczba punktow ECTS konieczna do ukonczenia studiow: 90 punktéw ECTS
Tytul zawodowy nadawany absolwentom: magister inzynier

CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA — GRUPY TRESCI

I. WYMAGANIA OGOLNE
1. Etyka i kultura jezyka (przedmioty humanistyczne/spoleczne)
Cel ksztatcenia: Do celow ksztalcenia nalezy zapoznanie studentdw z szeroko pojetymi
pojeciami etyki i kultury, ze szczegdlnym uwzglednieniem poje¢ z zakresu etyki i kultury
jezyka ojczystego. Ukazanie wzorcow jezykowych na przykladzie znanych z zycia
publicznego ludzi, dla ktorych jezyk byl i jest wartoscig. Przedstawienie refleksji autorytetow
z dziedziny nauki i1 kultury w zakresie jezyka warto$ci oraz w zakresie etycznego wymiaru
stowa w komunikacji. Zapoznanie studentow ze wspotczesng literaturg tworcow, od ktorych
mozemy uczy¢ si¢ akceptowanych spotecznie postaw moralnych oraz jezyka wartos$ci.
Tresci merytoryczne: 1) zapoznanie studentow z szeroko pojetymi pojeciami etyki i kultury,
ze szczegOlnym uwzglednieniem poje¢ z zakresu etyki 1 kultury jezyka ojczystego;
2) ukazanie wzorcow jezykowych na przyktadzie znanych z zycia publicznego ludzi, dla
ktorych jezyk byt i jest wartoscia; 3) przedstawienie refleksji autorytetow z dziedziny nauki
i kultury w zakresie jezyka wartoSci oraz w zakresie etycznego wymiaru stowa
w komunikacji; 4) zapoznanie studentow ze wspoOtczesng literaturg tworcow, od ktorych
mozemy uczy¢ si¢ akceptowanych spotecznie postaw moralnych oraz jezyka warto$ci.
Rozwazania ogdlne o pojeciu kultury jezyka 1 kultury stowa; refleksja o implikaturach
konwersacyjnych Grice'a - komunikacji jezykowej i jej uwarunkowaniach z uwzglednieniem
wiedzy o jezyku 1 jego podsystemach, etyka mowy jako istotny element kultury stowa;
kultura stowa wedlug Szymborskiej, Mitosza, Twardowskiego, Norwida i Jana Pawta II;
wartosci, etyka 1 sacrum a jezyk; refleksja o jezyku w zyciu spotecznym 1 rodzinnym;
refleksja o kryteriach poprawnosci jezykowe;.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): tendencje rozwojowe jezyka ojczystego i uwzglgdnia zréznicowanie
odmian jezykowych; definiuje pojecia z zakresu etyki 1 kultury jezyka; charakteryzuje
werbalng odmian¢ komunikacji jezykowej oraz uwzglednia przy tym kryteria oraz zasady
poprawnosci jezykowe;.
Umiejetnosci (potrafi): ocenia¢ zjawiska jezykowe z normatywnego punktu widzenia; potrafi
rozwija¢ etyczne podejscie do komunikacji jezykowej, wskaza¢ przyczyny bledow
jezykowych, posiada umiejetnos¢ wyszukiwania wiedzy o wspoOtczesnych normach
jezykowych.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): samooceny witasnych umiejetnosci jezykowych,
wykazuje postawe odpowiedzialnosci, potrafi pracowaé w zespole i dzieli¢ si¢ z innymi
swoimi doswiadczeniami.
Forma prowadzenia zajec¢: wyktad.



2. Etyczne podstawy profesjonalizmu (przedmioty humanistyczne/spoleczne)

Cel ksztalcenia: Ukazanie istoty profesjonalizmu oraz wagi jego etycznych podstaw. Tym
samym celem jest u§wiadomienie studentowi jakie moralne czynniki wplywaja na duze
umiejetnosci i wysoki poziom wykonywanej pracy. W odniesieniu do filozofii pracy i etyki
zawodowej zaprezentowana zostanie analiza fenomenu profesjonalizmu, jego sktadowe oraz
znaczenie w zyciu spolecznym.

Tresci merytoryczne: Ukazane zostanie w jaki sposdb profesjonalne podejscie do
wykonywanego zawodu pomaga rozwigzywaé problemy, konflikty i dylematy moralne
mogace pojawi¢ si¢ w pracy. Omowiona zostanie fundamentalna droga rozwoju
profesjonalizmu w kazdym podmiocie — od etyki czyndéw i zasad do etyki charakteru.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zasady profesjonalnego postepowania.

Umiejetnosci (potrafi): zastosowa¢ wiedz¢ z zakresu etyki i wykorzysta¢ ja w analizie
| rozwigzywaniu probleméw pojawiajacych si¢ w dziataniach na ptaszczyznie zawodowe;.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ma $wiadomos¢ szeregu dylematow moralnych
wynikajacych z podejmowanych dziatah zawodowych, podejmuje refleksje nad nimi
I rozstrzyga je.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

3. Informacja w spoleczenstwie wiedzy (przedmioty humanistyczne/spoleczne)

Cel ksztalcenia: Zaznajomienie studentow z wybranymi zagadnieniami z zakresu nauki
o informacji (informatologii) oraz uswiadomienie wagi indywidualnych kompetencji
informacyjnych w funkcjonowaniu we wspodtczesnym spoleczenstwie.

Tresci merytoryczne: Pojecie informacji, jej rodzaje i wilasciwosci; informacja a wiedza;

informatologia — nauka o informacji, wiedzy i czlowieku; spoteczenstwo
informacyjne/wiedzy/sieciowe; ukryty internet; kompetencje informacyjne 1 bieglos¢
informacyjna (information literacy); bariery informacyjne; zachowania i potrzeby

informacyjne; zarzadzanie informacjg 1 wiedza; ekologia informacji; organizacja dziatalnosci
informacyjnej w Polsce.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): elementarng wiedze 2z zakresu wybranych zagadnien
informatologicznych o charakterze interdyscyplinarnym, jak m.in.: cechy informacji, potrzeby
i zachowania informacyjne, bariery informacyjne, ekologia informacji, kompetencje
informacyjne oraz o samej informatologii (nauce o informacji) jako dyscyplinie naukowej.
Umiejetnosci (potrafi): wypowiada¢ si¢ na temat zwigzany z informacja we wspotczesnym
Swiecie, wykorzystujac poglady innych autoréw oraz wlasne przemyslenia; wykorzystuje
umiejetnos¢ samoksztatcenia sie.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ma $wiadomos¢ wagi kompetencji informacyjnych
jednostek w budowaniu spoteczenstwa wiedzy oraz rozumie potrzebg doksztatcania si¢ w tym
zakresie; jest gotow do taczenia wiedzy z zakresu roznych nauk.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

4. Prawo gospodarcze (przedmioty humanistyczne/spoleczne)

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studenta z pojeciami prawa gospodarczego: dziatalnosé
gospodarcza, przedsigbiorca, spotka cywilna, spétki handlowe 1 osobowe, umowy
gospodarcze.

Tresci merytoryczne: Zagadnienia wprowadzajace. Pojgcie prawa gospodarczego. Miejsce
prawa gospodarczego w systemie prawa. Prawo gospodarcze publiczne i prawo gospodarcze
prywatne. Wolno$é gospodarcza. Zrédta prawa gospodarczego. Pojecia dziatalno$ci
gospodarczej, przedsiebiorcy i przedsiebiorstwa. Formy organizacyjnoprawne prowadzenia
dziatalnosci  gospodarczej.  Administracyjnoprawna  reglamentacja  podejmowania
i wykonywania dziatalno$ci  gospodarczej. Systemy ewidencyjne 1 rejestracyjne



przedsigbiorcow. Dziatalno$¢ gospodarcza wolna, regulowana, objgta zezwoleniem,
dziatalno$¢ koncesjonowana. Spotki. Podziat normatywny spotek. Spotki osobowe a spotki
kapitalowe. Podobienstwa i roznice. Spotka jawna. Spotka partnerska. Spotka komandytowa.
Spotka komandytowo-akcyjna. Spotki kapitatowe. Spotka z ograniczong dziatalnoscia.
Spotka akcyjna. Upadios¢ przedsiebiorcy. Kontrakty handlowe. Zasady zawierania umoéw
W obrocie handlowym. Podstawowe nazwane i nienazwane kontrakty wystepujace w obrocie
gospodarczym. Kontrola podejmowania i wykonywania dziatalno$ci gospodarczej. Prawne
instrumenty ochrony konkurencji i konsumentow. Ochrona wtasnosci intelektualne;.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wiedze o instytucjach prawnych obrotu gospodarczego i zasadach
podejmowania i wykonywania dziatalno$ci gospodarczej, poglebiong wiedz¢ na temat norm
prawnych organizujacych struktury i instytucje ekonomiczne oraz ma wiedz¢ o rzadzacych
nimi prawidlowosciach oraz o ich zrédtach, naturze, zmianach i sposobach funkcjonowania
prawnego otoczenia obrotu gospodarczego. Zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady
z zakresu ochrony prawnej wlasno$ci przemystowej i prawa autorskiego oraz koniecznos¢
zarzadzania zasobami wlasno$ci intelektualnej, a takze ogolne 1 szczegdtowe zasady
tworzenia oraz rozwoju prawnych form indywidualnej przedsigbiorczos$ci.

Umiejetnosci  (potrafi): rozpozna¢ 1 zakwalifikowaé¢ zagadnienia prawne zwigzane
Z podejmowaniem i wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej, postugujac si¢ normami
prawnymi w celu rozwigzywania konkretnych problemoéw. Potrafi umiej¢tnie prowadzié
specjalistyczne  czynno$ci o  zréznicowanym  charakterze prawnym = zwigzane
Z podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnos$ci gospodarcze;.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cate zycie, weryfikacji stan swej
wiedzy prawnej z zakresu obrotu gospodarczego, inspirowania iorganizowania procesu
uczenia si¢ innych oséb, samodzielnego uzupelniania 1 doskonalenia nabytej wiedzy.

Forma prowadzenia zajec¢: wyklad.

5. Prawo pracy (przedmioty humanistyczne/spoleczne)

Cel ksztalcenia: Poznanie przez studentow podstawowych instytucji z zakresu prawa pracy.
Podniesienie ich §wiadomosci prawnej w tym zakresie, jako przysztych pracownikow
| pracodawcow.

Tresci merytoryczne: Zasady prawa pracy. Funkcje prawa pracy. Zrodta prawa pracy. Pojecie
i cechy stosunku pracy. Nawigzanie i rozwigzane umownego stosunku pracy. Urlop
wypoczynkowy. Elementy czasu pracy. Odpowiedzialno§¢ pracownicza 1 uprawnienia
pracownika.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): elementarne pojgcia uzywane w prawie pracy, rozumie ich znaczenie
na gruncie nauk prawniczych, posiada wiedzg¢ na temat zasad i norm etycznych zwigzanych
Z naruszeniami w sferze uprawnien pracowniczych.

Umiejetnosci (potrafi): prezentowaé wlasne poglady dotyczace instytucji prawa pracy.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): postepowania zgodnie z obowigzujacymi przepisami
w zakresie przestrzegania prawa pracy.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

6. Ekonomia (przedmioty ogolnouczelniane)

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studentow z problemami i mechanizmami funkcjonowania
gospodarstw domowych, przedsigbiorstw oraz gospodarki jako catosci.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do ekonomii, glowne systemy gospodarcze, rola
panstwa w gospodarce, mechanizm rynkowy, mierzenie gospodarki w skali makro,
determinanty dochodu narodowego, teoria konsumenta, teoria producenta, budzet panstwa
I polityka fiskalna, pieniadz i polityka monetarna, inflacja, rynek pracy i bezrobocie, cykl



koniunkturalny, handel zagraniczny, procesy integracyjne na S$wiecie, finanse
miedzynarodowe.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wiedz¢ w zakresie podstawowych poj¢¢, mechanizmow oraz
uwarunkowan i praw procesu gospodarowania.

Umiejetnosci (potrafi): interpretowac zjawiska gospodarcze oraz mechanizmy nimi rzadzace.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). uczenia si¢ przez cale zycie, ma $wiadomos¢
dynamicznych zmian w gospodarce krajowej i globalnej.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad.

7. Etyka (przedmioty ogdlnouczelniane)

Cel ksztatcenia: Zaznajomienie studentdw z problemami etyki normatywnej, metaetyki, etyki
opisowe;j i to zarowno w porzadku systematycznym jak i historycznym.

Tresci merytoryczne: Etyka jako dyscyplina filozoficzna. Podstawowe dziaty etyki
normatywna, opisowa i metaetyka) 1 ich specyfika badawcza. Problemy etyki w ujeciu
chronologicznym. Analiza koncepcji: Sokratesa, Platona, Arystotelesa, Epikura, Seneki,
Marka Aureliusza, §w. Augustyna, Erazma z Rotterdamu, Machiavellego, Spinozy, Hume'a,
Kanta, Hegla, Kierkegaarda, Nietzschego, Brentana, Moore'a, Bubera, Rosenzweiga, Ebnera,
Twardowskiego, Kotarbinskiego, Czezowskiego, Petrazyckiego, Tatarkiewicza, Ossowskiej,
lji Lazari — Pawlowskiej i Romana Ingardena. Podsumowanie.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): koniecznos¢ etycznego postgpowania w dziatalnosci zawodowe;.
Umiejetnosci (potrafi). postepowac etycznie realizujac zadania inzynierskie.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): ciaglego doksztalcania si¢ — podnoszenia kompetencji
zawodowych, osobistych i spotecznych.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

8. Filozofia (przedmioty ogolnouczelniane)

Cel ksztalcenia: Zakres problemowy zostal dobrany w ten sposob, by ukaza¢ sposoby
uprawiania filozofii oraz jej osobliwo$¢ jako dyscypliny akademickie;.

Tresci merytoryczne: Zaznajomienie studentow z ogo6lng problematyka filozofii, przyblizenie
bogactwa pojawiajacych w jej obszarze zagadnien, kontrowersji, dylematow i sporéw oraz
sposobow ich rozwigzan. W szerszej perspektywie wyktad ma na celu ukazanie specyficznej
funkcji filozofii, jaka pelni wobec nauk szczegétowych. Wyklad prezentuje elementarne
wiadomosci na temat wybranych/glownych probleméw ontologicznych, gnoseologicznych
I antropologicznych (z elementami aksjologii, etyki i estetyki) uksztaltowanych na przestrzeni
wiekow. Tematyka przedmiotu jest prezentowana w perspektywie problemowo-historycznej.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna 1 rozumie): ogdlng wiedz¢ na temat sposoboéw uprawiania filozofii, zna
poszczegdlne dziaty 1 dziedziny filozofii, dostrzega na poziomie podstawowym role refleksji
filozoficznej w ksztattowaniu kultury.

Umiejetnosci (potrafi): dostrzega¢ potrzebe cigglego doszkalania si¢ 1 rozwoju w oparciu
0 krytyczna postawe intelektualng, potrafi wykazywac postawe szacunku i tolerancji wobec
odmiennych celow 1 warto$ci, jakimi kierujg si¢ osoby pochodzace z roznych srodowisk
I kultur.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). wykazywania postawy szacunku i tolerancji wobec
odmiennych celow i warto$ci, wykazuje gotowos§¢ do zmiany opinii w $wietle dostgpnych
danych i argumentéw — dostrzega potrzebe ciggltego doksztalcania si¢ i rozwoju; — prezentuje
krytyczna postawe intelektualng.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.



9. Historia Polski (przedmioty ogdélnouczelniane)

Cel ksztatcenia: Poznanie podstawowych procesOw historycznych 1 faktoéw z zakresu polityki,
gospodarki i kultury Polski.

Tresci merytoryczne: miejsce Polski w Europie; Krolowie 1 polscy bohaterowie na Wawelu;
Polska piastowska; Polska Jagiellonéw; Zakon krzyzacki w Prusach; Mikotaj Kopernik i inni
uczeni; Polacy na Kremlu — stosunki polsko-moskiewskie w XVI-XVIII wieku; O czasach
saskich inaczej; Wiek oswiecenia w Polsce; Przyczyny upadku panstwa; Legenda legionow;
Drogi do niepodleglosci; Niepodlegtos¢ rok 1918; Bilans II Rzeczypospolitej; Rok 1945 —
zwycigstwo czy kleska.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowy zasob wiedzy historycznej.

Umiejetnosci (potrafi): interpretowac fakty historyczne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozumie potrzebg systematycznego uczenia si¢;
potrafi nawigzywac kontakty spoleczne.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

10. Logika (przedmioty ogélnouczelniane)

Cel ksztatcenia: Przedmiot stuzy wprowadzeniu w specyfike zagadnien logicznych. Przybliza
klasyczny rachunek zdan, rachunek nazw. Zaznajamia z podstawowymi umiej¢tno$ciami
logicznymi. Rozwija znajomo$¢ terminologii logicznej oraz umiejetnos¢ sprawnego
postugiwania si¢ narzedziami logicznymi.

Tresci merytoryczne: Tematyka wykladow obejmuje systematyczng prezentacje kilku
podstawowych zagadnien logicznych. Prezentuje klasyczny rachunek zdan, zagadnienie
badania tautologicznosci i kontrtautologicznosci schematéw tego rachunku, praw logicznych
oraz wynikania logicznego. Przedstawione s3 zagadnienia semantyczne: zagadnienia
zwigzane z nazwami 1 relacjami migdzy ich zakresami; rachunek nazw; warunki poprawnego
definiowania. Ukazane sg rozne typy argumentacji z punktu widzenia logicznego oraz
najczesciej popetnianych btedow, chwyty erystyczne oraz metodologia ogolna.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): przedmiot logiki, przedstawia, na czym polega, na czym polega
rozumowanie dedukcyjne, okresla, w jaki sposob bada si¢ poprawnos$¢ rozumowan, wymienia
rodzaje nazw i stosunki mi¢dzy zakresami nazw, definiuje btedy w definiowaniu, prezentuje
chwyty erystyczne.

Umiejetnosci (potrafi). postugiwac si¢ narzedziami do badania prawd logicznych, badania
tautologicznos$¢ schematow zdan w klasycznym rachunku zdan i1 rachunku nazw, wykrywania
poprawnos¢ rozumowan dedukcyjnych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. dostrzegania zwigzkow migdzy logika
a metodologicznymi podstawami nauk, uznawania pluralizmu myS$lenia o $wiecie,
dokonywania samodzielnej oceny poprawnosci wybranej argumentacji.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

11. Pierwsza pomoc przedmedyczna (przedmioty ogolnouczelniane)

Cel ksztatcenia: Zdobycie wiedzy i umiej¢tnosci zachowania si¢ w Sytuacji zagrozenia zycia
lub zdrowia czlowieka.

Tresci merytoryczne. Zarys anatomii i fizjologii cztowieka w aspekcie udzielania pierwszej
pomocy — BLS, ALS 1 AED. Postepowanie ratunkowe w wybranych jednostkach
chorobowych cz.1 Postepowanie ratunkowe w zatruciach. Postepowanie dorazne w urazach,
krwotokach i ztamaniach. Postgpowanie = dorazne w  wybranych  zagrozeniach
srodowiskowych. Specyfika zabiegow ratujacych zycie u dzieci, najczgstsze zachorowania.
Resuscytacja kragzeniowo oddechowa 1 postepowanie ratunkowe u dzieci. Stany zagrozenia
zycia w wybranych jednostkach chorobowych. Stany zagrozenia zycia w wybranych
jednostkach chorobowych.



Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowa wiedze na temat rozwoju czlowieka w cyklu zycia
zarowno w aspekcie biologicznym jak psychologicznym i spolecznym.

Umiejetnosci (potrafi): pracowaé w zespole, umie wyznaczy¢ oraz przyjmowac wspodlne cele
dziatania, potrafi przyjac role lidera w zespole.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): §wiadomego podnoszenia poziomu swojej wiedzy
I umiejetnosci.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

12. Poprawna polszczyzna w praktyce (przedmioty ogolnouczelniane)

Cel ksztatcenia: Ksztattowanie $wiadomosci jezykowej, wrazliwosci na stowo moéwione
I pisane.

Tresci  merytoryczne:  Objasnianie  prawidtowosci lub  nieprawidtowosci  zjawisk
(gramatycznych, leksykalnych, stylistycznych) wystepujacych we wspotczesnej polszczyznie
przez odnoszenie si¢ do jezyka ucznidow i studentow, mediow, politykow. Uczestnicy zajec
maja mozliwos¢, zaspokajania poprawnosciowej ciekawosci, samodzielnego wyciggania
wnioskow oraz doskonalenia i1 usprawnienia jezyka, ktorym sie postuguja w oparciu
0 pomoce dydaktyczne. Przedmiot obejmuje zagadnienia dotyczace podstawowych pojec
z zakresu kultury jezyka (norma, innowacja, btad jezykowy, uzus), poprawnego akcentowania
wyrazow, odmiany trudniejszych lekseméw oraz nazwisk, uzywania liczebnikow. Wiele
uwagi poswieca si¢ analizie wypowiedzi ustnych oraz pisemnych pod katem poprawnosci
sktadniowej, leksykalnej i frazeologicznej, tworzeniu spojnych i logicznych komunikatéw
Z uzyciem stownikow roznego typu.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): obowigzujace normy i zwyczaje w zakresie uzycia jezyka polskiego
W mowie oraz pisSmie, charakteryzuje rozne typy btedow jezykowych.

Umiejetnosci (potrafi). wykorzysta¢ wiedze teoretyczng w praktyce, rozpoznawaé sytuacje
komunikacyjne 1 osigga¢ zamierzone cele komunikacyjne, korzysta¢ zrdéznego typu
stownikow oraz z informacji zawartych w Zrédtach poprawnosciowych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. podnoszenia poziomu sprawnosci jezykowej,
doskonalenia kompetencji jezykowych potrzebnych w zyciu zawodowym.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

13. Prawo (przedmioty ogolnouczelniane)

Cel ksztatcenia: Zapoznanie studentow z systemem prawa w RP.

Tresci merytoryczne: Podstawowe zagadnienia z teorii prawa. Systemem prawa w RP.
Poszczegodlne gatezie prawa. Zrodta prawa. Stosowanie prawa i jego interpretacja.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zagadnienia dotyczace prawa, rozumie przepisy prawne
oraz potrafi je odnalezc¢.

Umiejetnosci (potrafi): wyszuka¢ zrodla prawa oraz rozumie¢ przepisy prawne.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): rozpoznania obszaréw prawnych w dziatalnosci
gospodarcze] oraz taczenia wiedzy prawniczej i praktyki zwigzanej z poszczegdlnymi
galeziami prawa.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

14. Jezyk obcy

Cel ksztalcenia: Ksztaltowanie 1 rozwijanie kompetencji jezykowych, pozwalajacych
studentom na rozumienie, thumaczenie 1 postugiwanie si¢ leksyka specjalistyczng z zakresu
danego kierunku studiéw na poziomie B2+.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie 1 wycéwiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego
umozliwiajacego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym w zakresie tematycznym
dotyczacym wybranych elementéw jezyka specjalistycznego; analiza tekstow naukowych



I dyskusja, rozwigzywanie zadan i ¢wiczen jezykowych, thumaczenie tekstow; prezentowanie
rozmaitych metod uczenia si¢, zachgcanie do samooceny, samodzielnego poszukiwania
prawidlowosci jezykowych i formutowania regul; ré6znorodno$¢ form pracy (indywidualna,
w parach, w grupach) i typéw zadan pozwalajacych na uwzglednienie w procesie nauczania
indywidualnych uzdolnien i cech charakteru studentow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedz¢ niezbedng do rozumienia i formulowania wypowiedzi
W jezyku obcym, zawierajacych leksyke specjalistyczng z zakresu danego kierunku studiow,
zgodnie z tabelg wymagan dla poziomu B2+ ESOKIJ i proporcjonalnie do przewidzianej
liczby godzin kursu; ma wiedze w zakresie problemow aktualnie prezentowanych
W obcojezycznej literaturze kierunkowe;.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwal si¢ terminologia specjalistyczng, w zakresie dziedzin
nauki i dyscyplin naukowych witasciwych dla studiowanego kierunku studiow, zabiera¢ glosu
w dyskusji lub debacie naukowej, przedstawia¢ wlasne argumenty i opinie, zadawac pytania,
polemizowa¢ z argumentami innych rozmdéwcoéw; potrafi tlumaczy¢ zlozone teksty
specjalistyczne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): pracy w warunkach rosnacej konkurencji na rynku
pracy, jest swiadomy potrzeby uczenia si¢ przez cale zycie.

Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.

14. Technologie informacyjne

Cel ksztalcenia: zapoznanie studentdéw z najnowoczes$niejszymi technologiami wytwarzania
aplikacji rozproszonych. Gléwny nacisk potozono na prezentacje¢ platformy Java EE 1 jej
komponentow sktadowych. W trakcie zaje¢ studenci poznaja rdzne aspekty tworzenia
aplikacji rozproszonych w oparciu o obiektowe srodowisko programowania.

Tresci merytoryczne: Praca z kompilatorem jezyka Java. Zapoznanie si¢ z podstawowa
funkcjonalnoscig 1 dziataniem wybranego, zintegrowanego $rodowiska programistycznego.
Programowanie w jezyku Java: typy, zmienne, identyfikatory, wyrazenia. Obiekty, klasy, pola
I metody, dziedziczenie. Tablice, pliki. Programowanie z wykorzystaniem biblioteki
graficznej. Dostep do baz danych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): obszar zastosowania metod obiektowego programowania. Rozumie
podstawowe pojecia zwigzane z programowaniem obiektowym w jezyku JAVA.

Umiejetnosci (potrafi): sformutowaé algorytm postgpowania i zakodowaé rozwigzanie
w jezyku JAVA.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do) ciaglego aktualizowania swej wiedzy i umiejetnosci

Z zakresu postugiwania si¢ nowoczesnymi metodami programowania. pracowa¢ w zespole,
m.in. umie przygotowa¢ dokumentacje powierzonego mu do wykonania projektu

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia komputerowe.

Il.  GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH

1. Niezawodnos$¢ i analiza ryzyka

Cel ksztalcenia: Zapoznanie stuchaczy z zagadnieniami optymalizacji dziatan w eksploatacji
z uwzglednieniem teorii niezawodnos$ci odnowy. nabycie umiejetnosci analizy ryzyka
podejmowanych decyzji.

Tresci merytoryczne: Modele odnowy 1 niezawodno$ci. Modele odnowy jednorodnej
i niejednorodnej. Modele masowej obstugi. Systemy z rezerwg. Metoda drzewa uszkodzen
I bledow. Algorytmy znajdowania minimalnych cig¢ i minimalnych $ciezek drzew
niesprawnos$ci. Profilaktyka obiektow technicznych. Miejsce analizy ryzyka w systemach
eksploatacji. Definicje zwigzane z bezpieczenstwem technicznym. Zrodta zdarzen



niebezpiecznych 1 ich skutki. Metody identyfikacji przyczyn i skutkéw oparte na wiedzy
eksperckiej 1 danych statystycznych. Analiza Pareto. Analiza rodzajow uszkodzen i ich
skutkbow FMEA. Podzial metod analizy ryzyka (jakosSciowe, poélilosciowe 1 ilo§ciowe).
Wstepna analiza zagrozen PHA. Metoda “CO-GDY”. Metoda siatki krytycznosci. Metoda
macierzowa. Kryteria akceptowalnosci ryzyka. Metody graficzne prezentowania wynikow
analizy ryzyka.

Wyznaczanie miar niezawodnos$ci przykladowych maszyn rolniczych Przyklady
optymalizacji w niezawodnosci Budowa procesu uszkodzen i odnowy Optymalizacja
systemdéw masowej obstugi Identyfikacja zrodet zdarzen niebezpiecznych i ich skutkow na
przyktadzie wybranych systemow technicznych. Analiza ryzyka z wykorzystaniem metody
siatki krytycznosci i RISC SCORE. Budowa macierzy ryzyka na przykladzie wybranych
systemoOw technicznych. Projektowanie metod ograniczenia ryzyka.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zasady tworzenia modeli zmian stanu maszyn; zasady tworzenia
modeli odnowy i oceny ryzyka.

Umiejetnosci  (potrafi): prognozowa¢ niezawodno$¢ maszyn oraz oceni¢ ryzyko
podejmowanych decyzji.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wykonywania zadan w grupie.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

2. Metodyka wykonywania prac dyplomowych

Cel ksztatcenia: Przygotowanie dyplomantéw do samodzielnej realizacji pracy magisterskie;j.

Tresci  merytoryczne: Koncepcja realizacji pracy dyplomowej — cykl dziatania
zorganizowanego Le Chateliera, cel — zadanie — problem, faza okre$lania, faza poszukiwan,
faza realizacji. Prowadzenie badan — pojecie metodologii, gromadzenie materiatow,

przetwarzanie materialow, syntetyzowanie materialdbw, planowanie badan, szacowanie
btedow pomiardow, realizacja badan, opracowywanie wynikow. Konstrukcja pracy
dyplomowej — cechy poprawnej konstrukcji pracy dyplomowej, ogdlna struktura pracy
dyplomowej, przyktady konstrukeji prac dyplomowych. Opracowywanie pracy dyplomowej —
szczegbtowa struktura pracy, sporzadzanie i opracowywanie tabel, wykonywanie materialow
ilustracyjnych, zapisywanie wzoréw matematycznych, stosowanie jednostek miar, cytowanie
1 sporzadzanie spisu literatury, pisanie tekstu, kryteria oceny prac pisemnych. Wymagania
formalne stawiane pracom dyplomowym — forma i zawarto$¢ pracy, marginesy, kroj
I wielko$¢ czcionki, ustawienia akapitu, zasady formatowania podpisow rysunkow i tabel,
zasady zapisywania wzorow, nagldwki i stopki stron, spisy tresci, zrodla literaturowe, wykaz
skrotdw, oznaczen i symboli, wymagania formalne dotyczace maszynopisu, procedura
sktadania pracy do obrony. Opracowywanie i wyglaszanie referatéw — cel opracowywania
referatow, cel wygtlaszania referatow, typy i1 rodzaje referatow, forma i tre$¢, materialy
wizualne, wyznaczniki dobrego referatu. Dyskusja (prezentowanie przez studentéw efektow
realizacji swoich prac dyplomowych).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedze dotyczaca zasad pisania oraz konstruowania pracy
dyplomowej z poszanowaniem praw autorskich innych osob; metodyke prowadzenia badan
naukowych oraz zasad przygotowywania opracowan naukowych i prezentacji.

Umiejetnosci (potrafi): pozyskiwa¢ niezbedne informacje z réznych zrdodet, takze w jezyku
obcym, w zakresie zagadnien odnoszacych si¢ do realizowanej pracy dyplomowej;
wkomponowa¢ uzyskane informacje, dokonywac ich interpretacji, formulowa¢ wnioski oraz
formutowac¢ i uzasadnia¢ opinie.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): roli spotecznej absolwenta uczelni technicznej.
formulowania 1 przekazywania spoleczenstwu w sposdb powszechnie zrozumialy informacji
I opinii dotyczacych osiagni¢¢ techniki oraz innych aspektow dziatalno$ci inzynierskiej.



Forma prowadzenia zajec¢: wyktad.

3. Nieniszczace techniki pomiarowe

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studenta z zagadnieniami niszczgcych i1 nieniszczacych metod
pomiaréw wlasciwosci materialdw 1 parametrow procesow. Przygotowanie studenta do
rozwigzywania sytuacji problemowych zwigzanych z pomiarami nieniszczacymi na linii
produkcyjnej.

Tresci merytoryczne: Podstawy nieniszczgce] diagnostyki technicznej elementow maszyn i
urzadzen wykorzystywanych w przemysle rolno-spozywczym. Defektoskopia. Pirometria.
Diagnostyka ultradzwigkowa. Pomiary wlasciwosci elektrycznych i akustycznych materiatow
biologicznych. Komputerowa analiza obrazu. Analiza hiper-spektralna.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedze z zakresu nowoczesnych nieniszczgcych metod pomiaréw
wlasciwosci materialow 1 parametrow procesow.

Umiejetnosci  (potrafi): postugiwa¢ si¢ nowoczesnymi technikami pomiarowymi
wspierajacymi przemyst rolno-spozywezy 1 lesny.

Kompetencje spofeczne (jest gotow do): zachowania si¢ w sposéb profesjonalny w obliczu
sytuacji problemowej.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

4. Systemy zarzadzania jakoScia i bezpieczenstwem

Cel ksztatcenia: Zdobycie przez studentow wiedzy z zakresu systemow zarzadzania jakoscia
I bezpieczenstwem.

Tresci merytoryczne: Filozofia zarzadzania jakoscia 1 bezpieczenstwem, ksztattowanie jakos$ci
i bezpieczenstwa proceséOw technologicznych i biznesowych, miedzynarodowe standardy
| systemy zarzadzania jakosScia i bezpieczenstwem, w tym bezpieczenstwem zywnosci (ISO
22000, BRC, IFS, GMP, GHP, HACCP), zasady certyfikacji, akredytacji i notyfikacji, zasady
planowania realizacji 1 raportowania audytéw jako$ciowych 1 bezpieczenstwa. Definicje
inzynierii, inzyniera, bezpieczenstwa w ujeciu jakosciowym 1 niezawodno$ciowym.
Wskazniki bezpieczenstwa technicznego. Diagram wspoélzaleznosci zadan inZynierii
bezpieczenstwa technicznego 1 cywilnego. Bezpieczenstwo procesowe 1 funkcjonalne.
Metody poréwnawcze (wykorzystanie wiedzy 0 podobnych instalacjach). Metody
przegladowe (systematyczny przeglad zagrozen). Metody analityczne: (wykrycie zagrozen i
iloSciowa ocena scenariuszy awaryjnych. Bezpieczefistwo techniczne w $wietle Dyrektywy
Maszynowej. Wybrane zagadnienia wytrzymatosci materiatow w aspekcie zapewnienia
bezpieczenstwa technicznego.

Identyfikacja zagrozen dla jakos$ci 1 bezpieczenstwa produkcji, analiza 1 ocena ryzyka,
dziatania  mitygujace, projekt  zintegrowanego systemu  zarzadzania  jakoS$cia
| bezpieczenstwem. Proces analizy HAZOP. Analiza drzewa bledow. Zdefiniowanie
zdarzenia szczytowego, ustalenie hierarchicznej struktury drzewa uszkodzen, konstrukcja
drzewa uszkodzen, polegajaca na powigzaniu zdarzen logicznymi bramkami wyboru,
wyznaczenie ,,minimalnych przekrojow drzewa”, obliczenia prawdopodobienstwa zdarzenia
szczytowego. Analiza Przyczyn 1 Skutkéw (CCA). Wybdr zdarzen lub sytuacji awaryjnych,
identyfikacja funkcji bezpieczenstwa, okreSlenie S$ciezek awaryjnych. Wyznaczenia
minimalnych przekrojéw dla sekwencji awaryjnych. Badanie zgodnosci wyrobu
z wymaganiami Dyrektywy Maszynowej. Budowa Planéw Inspekcji Testow 1 Kontroli na
etapie wytwarzania obiektoOw technicznych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): szczegétowa wiedze z zakresu projektowania, wdrazania
I utrzymywania systemow zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem w przedsigbiorstwie.



Umiejetnosci (potrafi): przy formulowaniu i1 rozwigzywaniu zadan z obszaru techniki
rolniczej 1 le$nej — identyfikowac i1 analizowac zjawiska wptywajace na jakos¢ zywnosci 1 stan
srodowiska.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): pracy w grupie, przyjmujac w niej rézne role.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia.

I1l.  GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH

1. Ekoenergetyka

Cel ksztalcenia: zapoznanie z ekologicznymi metodami produkcji energii, ich zasobami;
zasada dziatania i metodami wykorzystania niekonwencjonalnych zrodel energii; zdobycie
umiejetnosci oszacowania korzysci i zagrozen w wyniku stosowania niekonwencjonalnych
zrédet energii.

Tresci merytoryczne: \Wprowadzenie do energetyki. Konwencjonalne i niekonwencjonalne
zrodta energii. Energia stoneczne. Energia wiatrowa, Energia spadkéw wod. Energia
geotermalna. Biomasa i jej energetyczne wykorzystanie. Ogniwa paliwowe. badanie sitowni
wiatrowych, — wyznaczanie podstawowych charakterystyk kolektorow stonecznych do
podgrzewania cieptej wody uzytkowej, — wyznaczanie podstawowych charakterystyk ogniw

fotowoltaicznych, — wyznaczanie podstawowych charakterystyk pompy ciepta, -
wyznaczanie podstawowych charakterystyk wymiennikow ciepta, — wyznaczanie
podstawowych charakterystyk rekuperatora.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): pogtebiong wiedze nt. zrodet energii konwencjonalnej i odnawialnej,
zasad wytwarzania, przesylu i wykorzystania energii elektrycznej oraz eksploatacji urzadzen
elektroenergetycznych; wiedze¢ dotyczaca energochtonnosci, bilansowania i racjonalnego
gospodarowania energig w produkcji rolniczej 1 przetworstwie spozywczym.

Umiejetnosci (potrafi): pozyskiwa¢ informacje z fachowej literatury, baz danych oraz innych
zrodel, takze w jezyku obcym uznawanym za jezyk komunikacji miedzynarodowej, potrafi
dokonywaé syntezy uzyskanych informacji, formulowaé¢ i uzasadnia¢ opinie, a takze
wyciaga¢ wnioski; dokona¢ krytycznej analizy sposobu funkcjonowania 1 oceni¢ — zwlaszcza
W powigzaniu z reprezentowang dyscypling naukowa — istniejgce rozwigzania: maszyny,
urzadzenia, obiekty, systemy, procesy, ustugi, itp.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): pracy w grupie, przyjmujac w niej rézne role, w tym
kierowania matym zespolem, okreslania priorytetow i1 przyjmowania odpowiedzialnosci za
efekty pracy wilasnej 1 zespotu; dzialan zmierzajacych do ograniczenia ryzyka
| przewidywania skutkow dziatalno$ci w zakresie szeroko rozumianej produkcji rolno-
spozywczej oraz wptywu tej dzialalnosci na Srodowisko; prawidlowo rozstrzyga dylematy
zwigzane z wykonywaniem zawodu.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia.

2. Eksploatacja urzadzen energetycznych

Cel ksztatcenia: przekazanie podstawowych wiadomosci z zakresu stosowania zasad
poprawnej eksploatacji podstawowych maszyn, instalacji i systemow energetycznych.

Tresci merytoryczne: Podstawy eksploatacji instalacji energetycznych. Wstep do ogolnej
teorii systemow, podejscie systemowe. Podsystemy uzytkowania, obslugiwania, zasilen
uzytkowych 1 obslugowych. Modele systemow eksploatacji, diagnostyka urzadzen
energetycznych. Schemat funkcjonalny kotlowni parowej, wodnej lub olejowej; parametry
pracy, schemat sterowania pracg kotta wodnego i parowego, osprzg¢t 1 armatura. Zasady
faczenia kottéw w baterie (uklad Tichelmanna) w celu poprawienia parametrow
eksploatacyjnych. Praktyczne i1 ekonomiczne aspekty optymalizacji krzywej obcigzenia
dobowego energia elektryczng na poziomie kraju, jednostek terytorialnych oraz zakladow
produkcyjnych 1 przetworczych (wykres roczny, catkowy, dobowy). Obcigzenie kotta w cyklu



produkcyjnym, sprawno$¢ kotta podczas: rozruchu, pracy pod obcigzeniem znamionowym,
wygaszaniu lub przerw technologicznych. Metody uzdatniania wody kottowej. Sporzadzanie
I sub-optymalizacja krzywej obcigzenia dobowego energia elektryczng dla wybranego
zaktadu produkcyjnego lub przetworczego w aspekcie poprawy wydajnosci systemu
elektroenergetycznego (DSR). Aproksymacja dobowego wykresu calkowego trwania
obcigzen. Wyznaczanie wskaznikow charakterystycznych dla dobowej zmiennos$ci obcigzen.
Obliczanie optat za zuzycie energii elektrycznej. Ocena kottéw malej mocy ze wzglgdu na ich
emisyjnos¢ spalinowa. Wyznaczanie sprawno$ci procesu odsiarczania spalin sorbentem
wapniowym. Wyznaczanie charakterystyki energetycznej kotta parowego. Wyznaczanie
straty postojowej kotta parowego. Identyfikacja schematu funkcjonalnego oraz podsystemu
uzytkowania 1 podsystemu utrzymania ruchu kotlowni na przyktadzie wybranego obiektu
(¢wiczenie terenowe).

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zasady racjonalnej eksploatacji urzadzen energetycznych w produkcji
rolniczej 1 przetworstwie spozywcezym.

Umiejetnosci (potrafi): dokona¢ krytycznej analizy sposobu funkcjonowania i oceni¢ -
zwlaszcza w powigzaniu z reprezentowang dyscypling naukowsg - istniejgce rozwigzania:
maszyny, urzadzenia, obiekty, systemy, procesy, ustugi, itp.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): $wiadomej — spotecznej, zawodowej 1 etycznej —
odpowiedzialno$ci za racjonalne uzytkowanie energii w produkcji Zywnosci o wlasciwej
jakosci i wplywu tych dziatan na $rodowisko naturalne i rozwdj obszarow wiejskich.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

3. Statystyczna eksploracja danych

Cel ksztatcenia: Zdobycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie stosowania prawidlowych metod
opracowania i analizowania danych (wynikow badan) w celu uzyskania (wydobywania)
wiarygodnych informacji.

Tresci merytoryczne: Wyklady obejmujace omowienie wybranych metod i zasad stosowania
do opracowania danych (wynikéw badan) ilosciowych i1 jako$ciowych. Modelowanie -
modele statyczne, dynamiczne i1 probabilistyczne. Niedokladno$¢ i nieadekwatno§¢ modelu.
Identyfikacja modeli. Wnioskowanie z pojedynczego doswiadczenia. Biedy wnioskowania.
Podstawy optymalizacji badan eksperymentalnych. Omowienie wybranych metod
optymalizacji: analitycznych, graficznych, statystycznych 1 iteracyjnych. Wybdr metody
optymalizacji. Prezentacja tabelaryczna 1 graficzna wynikéw badan 1 obliczen.
Whnioskowanie. Btedy wnioskowania. Przykladowe opracowanie danych (wynikéw badan
wieloczynnikowego eksperymentu) z kompleksowa prezentacja, analiza i interpretacja
wynikow obliczen.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wiedze dotyczaca zaawansowanych metod statystycznych
opracowywania danych (wynikéw badan ilosciowych i jakosciowych).

Umiejetnosci (potrafi): zidentyfikowa¢ i sformulowaé problem badawczy, ktory mozna
rozwigzaé poprzez eksploracje danych (wynikow badan); stosowac¢ zaawansowane techniki
(metody) obliczeniowe, wykonywa¢ symulacje, interpretowa¢ wyniki pomiardw i1 obliczen
oraz wlasciwie formutowac wnioski.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciagltego uzupetiania wiedzy zwigzanej z postgpem
technologiczno-informatycznym.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia, ¢wiczenia komputerowe.

4. Fizyczne wlasciwosci surowcow spozywczych

Cel ksztaicenia: zapoznanie studenta z metodami pomiaru wybranych fizycznych wlasciwosci
materiatow biologicznych oraz z podstawowymi metodami analizy uzyskanych wynikow.



Tresci merytoryczne: Mikrostruktura, wilgotno$¢, rownowagowa zawartos¢ wody. Réwnania
sorpcji 1 desorpcji. Cechy geometryczne, gesto$¢, porowatos$¢, kat usypowy 1 wspdiczynnik
tarcia statycznego zloza. Aerodynamiczne, mechaniczne, reologiczne, cieplne, dyfuzyjne
i dielektryczne wlasciwosci materiatow biologicznych. Metody wyznaczania fizycznych
wlasciwos$ci materiatow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowa wiedz¢ z zakresu inzynierii procesow stosowanych
W przemysle rolno-spozywczym.

Umiejetnosci (potrafi): planowac i przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary i symulacje
komputerowe, interpretowaé uzyskane wyniki, potrafi wykorzysta¢ do formutowania i
rozwigzywania zadan inzynierskich metody analityczne, symulacyjne i eksperymentalne.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): ponoszenia spolecznej, zawodowej i1 etycznej
odpowiedzialnos$ci za prawidtowe wykorzystanie techniki rolniczej i le$nej do produkcji
zdrowej zywnosci 1 jej wptywu na Srodowisko naturalne i rozwoj obszarow wiejskich.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

5. Physical properties of food raw materials

Cel ksztalcenia: zapoznanie studenta z metodami pomiaru wybranych fizycznych wtasciwosci
materialéw biologicznych oraz z podstawowymi metodami analizy uzyskanych wynikow.
Tresci merytoryczne: Mikrostruktura, wilgotno$¢, rownowagowa zawartos¢ wody. Réwnania
sorpcji 1 desorpcji. Cechy geometryczne, gestosé, porowatos$é, kat usypowy i wspoétczynnik
tarcia statycznego zloza. Mechaniczne, reologiczne, cieplne, dyfuzyjne i dielektryczne
wlasciwos$ci materiatow biologicznych. Metody wyznaczania fizycznych wlasciwosci
materiatow. Wilgotnos¢, réwnowagowa zawarto§¢ wody. Cechy geometryczne, gestosc,
porowatos$¢, kat usypowy 1 wspotczynnik tarcia statycznego ztoza. Mechaniczne, reologiczne,
cieplne i dyfuzyjne wlasciwosci materiatlow biologicznych. Metody pomiaru i wyznaczanie
wartosci liczbowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowa wiedze¢ z zakresu inzynierii procesow stosowanych
W przemysle rolno-spozywczych.

Umiejetnosci (potrafi): planowac i1 przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary 1 symulacje
komputerowe, interpretowa¢ uzyskane wyniki, potrafi wykorzysta¢ do formutowania i
rozwigzywania zadan inzynierskich metody analityczne, symulacyjne i eksperymentalne.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): ponoszenia spolecznej, zawodowej 1 etycznej
odpowiedzialnosci za prawidlowe wykorzystanie techniki rolniczej i lesnej do produkcji
zdrowej zywnosci 1 jej wplywu na srodowisko naturalne i rozw6j obszarow wiejskich.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia komputerowe.

6. Inzynieria systemow

Cel ksztalcenia: zainteresowanie problemami systemowego podejscia w naukowym
poznawaniu 1 projektowaniu systemow agrotechnicznych.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do teorii systemow 1 inZynierii systemow. Modelowanie
systemow empirycznych: modele abstrakcyjne, podobienstwo i relacje podobienstwa, modele
podobne informacyjnie i podobne strukturalnie, klasyfikacja modeli i etapy modelowania.
Modelowanie matematyczne. Modelowanie systemoéw zlozonych: model relacyjny,
dekompozycja systemu i narzedzia dekompozycji, odwzorowanie zbioréw 1 struktur
relacyjnych, metody i algorytmy formalnej weryfikacji modelu struktury. Modelowanie
procesu zmian standow systemu empirycznego. Optymalizacja systemow z wykorzystaniem
modeli symulacyjnych. Projektowanie modelu systemu empirycznego: identyfikacja
wyodrebnienie 1 dekompozycja przyktadowego sytemu, modelowanie struktury i model
relacyjny; modelowanie procesu zmian standw systemu; symulacja i optymalizacja procesu,
walidacja i weryfikacja modelu.



Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wiedze w zakresie matematyki i fizyki konieczng do formutowania
I rozwigzywania ztozonych probleméw w zakresie inzynierii produkcji rolniczej oraz
przetworstwa  spozywczego;  zaawansowane  techniki  informacyjne  stosowane
w projektowaniu, modelowaniu, symulacji i optymalizacji systemow agrotechnicznych
| procesow przetworstwa spozywczego, wiedze nt. metod projektowania, modelowania
I optymalizacji systemow agrotechnicznych; wiedz¢ nt. metod projektowania, modelowania
i optymalizacji operacji jednostkowych i procesOw w przetworstwie spozywczym.
Umiejetnosci (potrafi): planowac i przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary i symulacje
komputerowe, interpretowaé uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski; potrafi wykorzysta¢ do
formutowania 1 rozwigzywania zadan inzynierskich metody analityczne, symulacyjne
i eksperymentalne; przy formutowaniu i rozwigzywaniu zadan z obszaru produkcji rolniczej
| przetworstwa spozywczego — dokonywaé syntezy wiedzy z réznych dziedzin i dyscyplin
oraz zastosowac podejscie systemowe, uwzgledniajace takze aspekty pozatechniczne.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): okreslenia priorytetdéw podczas realizacji ré6znego
typu zadan i przyjmowac odpowiedzialno$¢ za efekty pracy wlasnej i zespotu.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

7. Metody sztucznej inteligencji

Cel ksztalcenia: przedstawienie studentom problemu reprezentacji wiedzy z wykorzystaniem
metod sztucznej inteligencji oraz wykorzystanie wybranych metod SI w obliczeniach
inzynierskich. Student poznaje metody obliczeniowe sztucznej inteligencji oraz modele
komputerowej reprezentacji wiedzy.

Tresci merytoryczne: Podstawowe pojecia 1 zagadnienia sztucznej inteligencji; reprezentacja
wiedzy, wnioskowanie 1 formalizacja wiedzy. Dobor reprezentacji wiedzy 1 techniki
wnioskowania do specyfiki probleméw; pozyskiwanie i strukturalizacja wiedzy. Model
neuronu 1 architektura sieci neuronowej. Funkcje aktywacyjne, warstwa neuronow,
wielowarstwowa sie¢ neuronowa. Reguly uczenia sieci neuronowej. Metoda propagacji
wstecznej i jej modyfikacje. Metody reprezentacji wiedzy z wykorzystaniem zbiorow
przyblizonych i rozmytych. Algorytmy ewolucyjne i genetyczne. Sztuczne sieci neuronowe —
zagadnienia regresyjne. Sztuczne sieci neuronowe — zagadnienia predykcji. Sztuczne sieci
neuronowe —zagadnienia identyfikacji. Algorytmy genetyczne — optymalizacja procesow.
Logika rozmyta — funkcje przynaleznosci, reguly wnioskowanie, metody fuzyfikacji
i defuzyfikacji.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): obszar zastosowania metod sztucznej inteligencji w inzynierii
produkciji.

Umiejetnosci (potrafi): stworzy¢ modele neuronowe wykorzystywane w zagadnieniach
regresji, klasyfikacji i predykcji; rozwigza¢ zadanie optymalizacyjne z wykorzystaniem
algorytmow genetycznych; formutowa¢ proste modele reprezentacji wiedzy oparte o logike
rozmyta.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciaglego aktualizowania swej wiedzy i umiejetnosci
z zakresu postugiwania si¢ nowoczesnymi metodami sztucznej inteligencji; pracy w zespole,
m.in. umie przygotowaé¢ dokumentacj¢ powierzonego mu do wykonania projektu.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia komputerowe.

8. Pozbiorowa obrébka plodéw rolnych

Cel  ksztalcenia: dobor odpowiednich parametréw pracy maszyn 1 urzadzen
wykorzystywanych w przemysle rolno-spozywczym. Wykorzystywanie odpowiednich metod
badawczych w celu okreslenia wtasciwosci fizycznych wybranych grup nasion, owocow
| warzyw. Analiza informacji zawartych w zrodlach elektronicznych i specjalistycznej
literaturze.



Tresci merytoryczne: Formy wprowadzania do obrotu produktéw pochodzenia rolniczego.
Technologie przetwarzania owocoéw 1 warzyw — wymagania surowcowe. Przetworstwo zboz -
przyktadowe technologie przerobu i stosowane urzadzenia. Praktyczne aspekty uruchamiania
dziatalnosci przetwoérstwa zywnosci w matym zaktadzie. Teoretyczne podstawy planowania
I przebiegu proceséw rozdzielczych. Teoria rozdzielania pneumatycznego. Zasady podziatu
W strumieniu powietrza. elementy teorii ruchu. Kanaly pneumatyczne. Teoria przesiewania.
Zasady 1 warunki podziatu mieszaniny. Podzespoly przesiewaczy ptaskich. Tryjery. Teoria
procesu rozdzielczego w cylindrach tryjera. Przeglad konstrukcji tryjeréw. Rozdzielacze
ztozone. Zasady rozdziatu w separatorach z niezaleznym uktadem sitowym i pneumatycznym.
Rozdzielacze z sitami przedmuchiwanymi strumieniem powietrza. Rozdzielacze sitowo —
pneumatyczne =z tryjerami. Separatory grawitacyjne 1 stoly sortujace. Okre$lenie
podstawowych wtasciwosci surowcoOw pochodzenia rolniczego. Charakterystyka 1 metody
pomiaru rozdzielczych cech nasion. Systematyka elementow i urzadzen rozdzielajacych.
Statystyczne metody oceny stanu mieszanin sypkich. Rozwarstwianie. Planowanie procesu
rozdzielania. Symulacja i ocena procesu rozdzielania mieszaniny w kanale aspiracyjnym.
Symulacja i ocena procesu rozdzielania mieszaniny w przesiewaczu sitowym. Symulacja
I ocena procesu rozdzielania mieszaniny w tryjerze. Symulacja i ocena procesu rozdzielania
mieszaniny na rozdzielaczu tarciowym. Projekt linii technologicznej do przerobu produktow
rolniczych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): poglebiong wiedze nt. metod badania i praktycznego wykorzystania
wlasciwosci fizyko-mechanicznych surowcow 1 produktow spozywczych; rozszerzong wiedzg
nt. surowcow produkcji roslinnej oraz zagospodarowania produktéw i odpaddéw; rozszerzong
wiedzg nt. operacji technologicznych w przetworstwie spozywczym oraz zagospodarowania
produktéw ubocznych 1 odpaddéw; rozszerzong wiedze nt. systemOw monitorowania
| sterowania procesami w produkcji rolno-spozywcze;j.

Umiejetnosci (potrafi): pozyskaé informacje z fachowej literatury, baz danych oraz innych
zrodet, takze w jezyku obcym uznanym za jezyk komunikacji migdzynarodowej, potrafi
dokonywaé syntezy uzyskanych informacji, formutowa¢ 1 uzasadnia¢ opinie, a takze
wyciaga¢ wnioski; planowac 1 przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary i symulacje
komputerowe, interpretowaé uzyskane wyniki 1 wycigga¢ wnioski; potrafi wykorzysta¢ do
formulowania 1 rozwigzywania zadan inzynierskich metody analityczne, symulacyjne
I eksperymentalne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cate zycie, w tym samoksztalcenia
zawodowego 1 samodoskonalenia w innych aspektach zycia i1 pracy zawodowe;.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

9. Procesy cieplne i dyfuzyjne

Cel ksztalcenia: Zrozumienie zjawisk przenoszenia ciepta i masy w systemach technicznych
oraz umiejetnos$ci stosowania narz¢dzi informatycznych do rozwigzywania praktycznych
problemow zwigzanych z przenoszeniem ciepla i masy.

Tresci merytoryczne: Procesy jednostkowe przetworstwa surowcow spozywczych: cieplne
i dyfuzyjne. Zastosowanie inzynierskiego srodowiska obliczeniowego do analizy i syntezy
wybranych  procesow  przetworstwa — spozywczego.  Tworzenie — matematycznych
i numerycznych modeli wybranych cieplnych i dyfuzyjnych procesow przetworstwa
spozywczego. Wykorzystanie utworzonych modeli do analizy i syntezy wybranych proceséw
przetworstwa spozywczego. Wykorzystanie inzynierskiego $rodowiska obliczeniowego do
realizacji przyjetych celow.

Efekty uczenia sig:



Wiedza (zna i rozumie): rozszerzong wiedz¢ z zakresu teorii przenoszenia ciepta, pedu i masy;
podstawowe metody i1 narzedzia informatyczne wykorzystywane do projektowania procesoOw
przenoszenia ciepta i masy w wymiennikach ciepta i w urzadzeniach suszarniczych.
Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzi¢ analizg i syntez¢ ztozonych procesOw wymiany ciepta
1 masy wystepujacych w przetworstwie spozywczym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). ciagltego aktualizowania swej wiedzy 1 umiejetnosci
z zakresu postugiwania si¢ inzynierskimi $rodowiskami obliczeniowymi i stosowania ich do
projektowania procesOw przetworstwa spozywczego; wspotpracy w zespole, przyjmowania
W nim réznych rol, okreslania priorytetow stuzacych realizacji okreslonego zadania.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia komputerowe.

10. Procesy mechaniczne w produkcji rolno-spozywczej

Cel ksztalcenia: Dobieranie parametrOw pracy maszyn i urzadzen. Rozpoznawanie surowcow
spozywczych oraz stosowanie odpowiednich metod badawczych w celu okres§lenia ich
wlasciwos$ci mechanicznych. Wyszukiwanie informacji w zrodtach elektronicznych oraz
drukowanych.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do przedmiotu. Podstawowe pojecia 1 definicje.
Wiasciwosci surowcow rolniczych 1 spozywczych. Maszyny 1 urzadzenia rozdrabniajace.
Maszyny zgniatajace, szarpigce, udarowe, $cinajace, tnace i lamacze. Nadawanie ksztattu.
Maszyny walcujace, wykrawajace, formujace, wytlaczajace. Fluidyzacja 1 transport
pneumatyczny. Wyciskanie cieczy. Charakterystyka procesu mieszania. Urzadzenia do
mieszania. Intensywno$¢ mieszania. Okreslanie wlasciwosci surowcdéw rolniczych
I spozywczych. Rozdrabnianie surowcow roslinnych. Zgniatanie surowcow roslinnych.
Nadawanie ksztattu. Fluidyzacja i transport pneumatyczny mieszanin ziarnistych. Wyciskanie
cieczy z surowcow roslinnych. Mieszanie cieczy 1 produktow ziarnistych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): problemy w zakresie inzynierii produkcji rolniczej oraz przetworstwa
spozywczego; wykonywanie obliczen i symulacji komputerowe;.

Umiejetnosci  (potrafi): postugiwaé si¢ technikami informacyjno-komunikacyjnymi do
pozyskiwania 1 przetwarzania informacji zwigzanych z dziatalnosciag inzynierska w zakresie
produkcji rolniczej 1 przetwoOrstwa spozywczego.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): pracy w matych zespotach

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia komputerowe.

11. Procesy zZyciowe w przetworstwie rolno-spozywcezym

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studenta z procesami zachodzacymi w produktach rolno-
spozywczych. Nabycie przez studenta umiejetnosci identyfikacji $rodkéw technicznych
| parametrow pracy do przechowywania i obrobki produktéw. Rozwijanie umiejetnosci
rozwigzywania problemow, analizy i korzystania z tekstow zrédtowych, umiejetnos¢ pracy
W grupie.

Tresci merytoryczne: Procesy zyciowe zachodzace w surowcach roslinnych. Czynniki
wplywajace na zmian¢ surowca podczas magazynowania i obrobki produktow. Zmiany
mikrobiologiczne i1 procesy zyciowe wystepujace w produktach: oddychanie, transpiracja,
dojrzewanie, zmiany niekorzystne wywotane przez drobnoustroje, tj. gnicie, plesnienie, skutki
dziatania enzymow tj. kielkowanie, samonagrzewanie. Zmiany w surowcach roslinnych
spowodowane prze szkodniki magazynowe. Zmiany endogenne i egzogenne zachodzace
w surowcach pochodzenia zwierzgcego. Zmiany zachodzace w przetworach mlecznych.
Opracowanie zasadniczych cze$ci projektu w formie prezentacji multimedialne;
z wykorzystaniem technik informatycznych obrazujacej procesy zachodzace w wybranej
grupie produktow i oceniajacej zmiany cech produktow podczas przechowywania lub
obrazujgcej wybrany proces i jego wpltyw na cechy produktow.

Efekty uczenia sig:



Wiedza (zna i1 rozumie): poglebiong wiedz¢ nt. procesow biologicznych, chemicznych
| enzymatycznych zachodzacych w produktach i surowcach pochodzenia ro$linnego
| zwierzecego.

Umiejetnosci (potrafi): samodzielnie i wszechstronnie analizuje problemy wplywajace na
produkcje i jako$¢ zywnosci, zdrowie zwierzat i ludzi, stan sSrodowiska naturalnego 1 zasoboéw
naturalnych oraz wykazuje znajomos$¢ zastosowania specjalistycznych technik 1 ich
optymalizacji dostosowanych do studiowanego kierunku studiéw i profilu ksztalcenia.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): okreslenia priorytetow shuzacych realizacji
okreslonego przez siebie lub innych zadania.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

12. Projektowanie operacji technologicznych w produkcji rolno-spozywczej

Cel ksztalcenia: zapoznanie studentéw z podstawowymi wiadomosciami dotyczacymi
projektowania operacji technologicznych wystepujacych w przetworstwie rolno-spozywcezym.
Dobieranie parametréw pracy maszyn i urzadzen. Umiej¢tno$¢ rozpoznawania Surowcow
rolniczych dla celow okreslenia ich wiasciwosci fizycznych 1 geometrycznych. Wyszukiwanie
informacji w zrdédtach elektronicznych oraz drukowanych.

Tresci merytoryczne: Podstawowe pojecia i definicje. Procesy technologiczne w produkcji
| przetworstwie rolno-spozywczym. Maszyny i urzadzenia stosowane w obrobce ptodow
rolnych. Obliczenia parametrow roboczych maszyn 1 urzadzen wykorzystywanych do
przerobu surowcow pochodzenia rolniczego. Czyszczenie i sortowanie. Metody mechanicznej
obrobki. Obieranie. Drylowanie. Szczotkowanie.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy technologii, funkcjonowania maszyn i urzadzen rolniczych,
le$nych i1 przetworstwa rolno-spozywczego; wiedze w zakresie modelowania i optymalizacji
systemoOw przetworstwa rolno-spozywczego.

Umiejetnosci (potrafi): zgodnie z zadang specyfikacja zaprojektowaé proste urzadzenie,
obiekt, system lub proces, zwigzane z technikg rolnicza, le$ng i1 przetworstwem rolno-
spozywczym oraz zrealizowac ten projekt uzywajac wtasciwych metod, technik i narzedzi.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cate zycie, w tym samoksztalcenia
zawodowego 1 samodoskonalenia w innych aspektach zycia i pracy zawodowe;.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia projektowe.

13. Zastosowanie baz danych w inZzynierii produkcji

Cel ksztatcenia: Praca pod réznymi systemami komputerowymi. Obstuga, projektowanie
I tworzenie baz danych. Wyszukiwanie informacji w bazach danych zwigzanych
Z przetworstwem rolno-spozywczym.

Tresci merytoryczne: Bazy danych: czym sg 1 jak dziataja, przyktady baz danych w przemysle
rolno-spozywczym, tabele: budowa tabel, sposoby pracy z tabelami. Projektowanie
I budowanie formularzy. Podsumowania. Praca z danymi w formularzu. Kwerendy:
projektowanie 1 budowanie kwerend. Jezyk zapytan SQL. Projektowanie raportow. Budowa
| zastosowanie makr i moduléw. Wspotdziatanie wybranych obiektow bazy danych.
Konwersja bazy danych. Witasciwosci obiektow bazy danych. Replikacja i przenoszenie
danych. Wyszukiwanie informacji w systemach wyszukiwawczych. Hurtownie danych.
Systemy eksperckie wspomagajace podejmowanie strategicznych decyzji. Przyktady
zastosowania baz danych w przemysle-rolno spozywczym. Udostepnianie zasobow
w sieciach. Korzystanie z zasobow sieci. Zasady zabezpieczen dostepu. Linux — Podstawy
administracji. Instalacja. Konfiguracja systemu do pracy. Integracja z systemem Windows.
Wolne oprogramowanie. Elementy sktadowe bazy danych. Projektowanie i tworzenie tabel.
Praca z danymi w tabeli. Praca z danymi w arkuszu. Projektowanie formularzy. Praca
w formularzu, projektowanie formularzy, sprawdzanie poprawnosci lub ograniczanie zakresu
danych w formularzach, znajdowanie i1 zamienianie danych. Projektowanie zapytan.



Budowanie kwerend, Definiowanie wielokrotnych kryteriow w kwerendach. Projektowanie
raportow. Projektowanie i pisanie makr i modutow. Postugiwanie si¢ makrami i modutami
W bazie danych. Zmiana wtasciwos$ci obiektéw bazy danych, sortowanie, filtrowanie danych
w tabeli. Replikacja i przenoszenie bazy danych. Udost¢pnianie danych dla innych aplikacji.
Bazy danych cksperckie. Bazy danych w przemys$le rolno-spozywczym. Bazy danych
zrodtowe. Wyszukiwanie informacji za pomoca systemow wyszukiwawczych. Analizowanie
danych wyszukanych w bazie. Linux — Podstawy administracji. Instalacja systemu.
Konfiguracja systemu do pracy. Linux — Integracja z systemem Windows. Linux — Wolne
oprogramowanie.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zastosowanie technik informacyjnych umozliwiajacych
wykorzystanie baz danych stosowanych w przemysle rolno-spozywczym oraz analizy danych.
Umiejetnosci (potrafi): wykorzystaé techniki informacyjno-komunikacyjnej do pozyskiwania
1 przetwarzania informacji zwigzanych z dziatalno$cig inzynierska w zakresie produkcji
rolniczej 1 przetworstwa spozywczego.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): uczenia si¢, samoksztalcenia zawodowego
I samodoskonalenia w innych aspektach zycia i pracy zawodowe;j.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia komputerowe.

14. Praca przejSciowa

Cel ksztalcenia: Opanowanie techniki samodzielnego i zespotowego rozwigzywania zadan
konstrukcyjnych, technologicznych lub badawczych.

Tresci merytoryczne: Prace o charakterze projektowym lub laboratoryjnym. Tematy prac beda
powigzane z problematyka badawcza realizowana w danej Katedrze, a takze z potrzebami
szeroko pojetej praktyki. Szczegdlna uwaga zostanie zwrocona na identyfikacje problemu
badawczego (naukowego) oraz poprawnos¢ formutowania zatozen projektowych, umiejetnosé
opracowania dokumentacji konstrukcyjnej i prawidtowego korzystania z aparatury badawczej.
Cwiczenia obejma réowniez zagadnienia optymalizacji projektowanych konstrukcji czesci,
podzespotow 1 zespotdéw maszyn 1 urzadzen oraz procesow technologicznych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): sposoby i techniki rozwigzania ztozonych probleméw w zakresie
inzynierii produkcji rolniczej 1 przetworstwa spozywczego.

Umiejetnosci  (potrafi): opracowa¢ pod kierunkiem opiekuna naukowego zadania
0 charakterze badawczym lub projektowym; podja¢ decyzje o doborze metod i technik
rozwigzania problemu; weryfikowac poprawnos$¢ zrealizowanego zadania.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): myslenia i1 dziala w sposob kreatywny; wspotpracy
W grupie.

Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia projektowe.

15. Seminarium dyplomowe

Cel ksztalcenia: nauczenie studenta metodycznych podstaw prowadzenia badan naukowych
oraz zasad pisania prac naukowych, w tym: poslugiwanie si¢ bazami literatury naukowe;j,
formutowanie problemu badawczego, formutowanie wnioskéw na podstawie zrealizowanych
badan. Student zdobywa umiej¢tnosci formutowania krytycznych pytan i1 znajdowania
odpowiedzi na nie.

Tresci merytoryczne: Problem naukowy 1 jego formutowanie. Hipoteza naukowa:
formutowanie, weryfikacja, walidacja. Struktura publikacji naukowej (praca dyplomowa,
artykul naukowy). Analiza stanu wiedzy w oparciu o bazy danych zawierajace publikacje
naukowe. Student krytycznie przedstawia fragmenty swojej rozprawy magisterskiej.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy metodologii badan naukowych.



Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowac i cytowac literature¢ przedmiotu oraz uzyskane
przez siebie wyniki; poslugiwaé si¢ nowoczesnymi narzgdziami stuzacymi do prezentacji
wynikow pracy.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): myslenia i dziatania w sposéb przedsigbiorczy, m.in.
planujac badania i analizujac uzyskane z nich wyniki; ciaglego aktualizowania swej wiedzy
i umiejetnosci  z zakresu postugiwania si¢ narzedziami inzynierskimi i metodami
badawczymi.
Forma prowadzenia zaje¢: seminarium.

16. Praca dyplomowa

Cel ksztalcenia: Synteza zdobytej wiedzy na studiowanym kierunku.

Tresci merytoryczne: Biezace konsultacje dotyczace realizacji poszczegolnych etapow pracy.
Efekty uczenia sig:
Wiedza (zna i rozumie): szeroka wiedz¢ nt. projektowania, modelowania i optymalizacji
procesOw w przetworstwie spozywczym; szeroka wiedzg nt. projektowania, modelowania
i optymalizacji systemOéw agrotechnicznych; wiedz¢ nt. analizy i syntezy opublikowanych
wynikow badan naukowych, samodzielnej realizacji badan i przygotowywania opracowan
naukowych.

Umiejetnosci (potrafi): pozyskiwac¢ z réznych zrodet informacje zwigzane z tematem pracy
dyplomowej, dokonywa¢ syntezy uzyskanych informacji oraz formutowa¢ zadania badawcze;
umigjetnos¢ przygotowywania wystapien ustnych i publikacji naukowych z wykorzystaniem
specjalistycznych pojec 1 stownictwa.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): Wykazania si¢ kreatywnos$cia w rozwigzywaniu
zadan 1 problemow badawczych.
Forma prowadzenia zajecé: praca dyplomowa.

IV. ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALENIA

1. Inzynieria produkcji rolniczej

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studentdow z mozliwosciami zastosowania precyzyjnych
technologii w rolnictwie. Wyksztalcenie umiej¢tnosci rozwigzywania zadan doboru
I wykorzystania sprzetu technicznego w opracowywanych i modyfikowanych procesach
technologicznych w produkcji roslinnej gospodarstw rolniczych funkcjonujacych wedtug
zasad rolnictwa precyzyjnego.

Tresci merytoryczne: Definicje rolnictwa precyzyjnego. Systemy nawigacji satelitarnej.
Zakres 1 skladniki rolnictwa precyzyjnego. Pozycjonowanie sprzg¢tu technicznego,
identyfikacja zmienno$ci, tworzenie map zmiennej aplikacji 1 zmienna aplikacja w uktadzie
,off-line” i ,,on-line”. Systemy pozycjonowania GPS (Global Positioning System) i LPS
(Local Positioning System). Prowadzenie i naprowadzanie agregatow rolniczych. Systemy
prowadzenia rownoleglego. Identyfikacja a termin aplikacji. Wykorzystywanie przeptywu
masy zbozowej, koloru materiatu biologicznego, obecnosci i ksztaltu obiektu (szkodnikdéw)
do identyfikacji przez sensory pojemnosciowe, indukcyjne, ultradzwigkowe, laserowe,
radarowe 1 mechaniczne. Tworzenie map zmiennej aplikacji. Rozwigzania techniczne
opryskiwaczy do zmiennej aplikacji $rodkéw ochrony ros§lin w uprawach polowych
I sadowniczych. Rozwigzania techniczne siewnikow i rozsiewaczy do zmiennej aplikacji
wysiewanych nasion oraz nawozOéw mineralnych. Poznanie budowy, zasad dziatania
I regulacji wybranych maszyn i urzadzen pracujacych wedtug zasad rolnictwa precyzyjnego.
Sporzadzenie projektu technologii wybranych proceséw produkcyjnych dla wybranego
gospodarstwa rolniczego funkcjonujacego wedlug zasad rolnictwa precyzyjnego w oparciu
o oprogramowanie  specjalistyczne AGRO-NET NG =z uwzglednieniem  zasad
pozycjonowania, identyfikacji zmiennosci, tworzenia map zmiennej aplikacji oraz zmiennej



aplikacji. Wptyw parametrow konstrukcyjnych i roboczych maszyn i narz¢dzi rolniczych na
jakos¢ ich pracy. Ocena 1 dobor parametrow roboczych zespotow funkcjonalnych narzegdzi
I maszyn stosowanych w produkcji polowej.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowa wiedze nt. rolnictwa precyzyjnego, stosuje nazewnictwo
techniczne; technologie stosowane w rolnictwie precyzyjnym.

Umiejetnosci (potrafi): na podstawie dostepnych zrédel i informacji dobiera¢ wlasciwe
maszyny i narzedzia do technologii rolnictwa precyzyjnego; potrzeby w zakresie wlasciwego
doboru sprzetu technicznego; funkcjonowanie podzespotéw roboczych maszyn i narzg¢dzi
rolniczych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):uczenia si¢ przez cale zycie, pracy w grupie;
swiadomej oceny zagrozen dla S$rodowiska wynikajagcych z uzytkowania sprzetu
technicznego.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

2. Inzynieria proceséw przetwérstwa spozywczego

Cel ksztalcenia: wyksztalcenie w studentach umiejetnosci identyfikacji wlasciwosci
produktéw spozywczych majacych wplyw na wybrany proces przetworstwa spozywczego,
zapoznanie studentéw z podstawowymi prawami hydromechaniki, wymiany ciepta i masy
oraz mechaniki cial stalych oraz umiej¢tnos$cia zastosowania ich do opisu procesow
mechanicznych, hydromechanicznych, cieplnych oraz dyfuzyjnych zachodzacych
W procesach przetwoérstwa zywno$ci. Opanowanie wiedzy z w/w zakresu pozwoli na:
(I) osiggniecie optymalnych warunkéw produkcyjnych; (II) zwigkszenie wydajnosci
aparatury; (111) polepszenie jakosci zywnosci; (IV) umozliwi opracowywanie nowych typow
aparatow 1 urzadzen przy projektowaniu nowych linii technologicznych; (V) pozwoli na
wlasciwg oceng wynikoéw badan laboratoryjnych oraz ich realizacj¢ w skali techniczne;.

Tresci  merytoryczne:  Podstawowe prawa fizyki, mechaniki i hydromechaniki
wykorzystywane do opisu procesOw przetworstwa spozywczego; bilans materialowy
| energetyczny; rownowaga mechaniczna, termiczna, fizykochemiczna; szybko$¢ procesu;
wymiana ciepta w aparaturze (ruch ciepta przez przewodzenie, promieniowanie, wnikanie,
przenikanie), ogolne prawa dyfuzyjnego ruchu masy. Podstawy teorii operacji jednostkowych
o charakterze fizycznym lub fizykochemicznym, wykorzystywanej do opisu takich procesow,
jak: transport materiatow stalych, przesylanie cieczy i gazow, rozdrabnianie ciat stalych
| cieczy, mieszanie, rozdzial mieszanin (sedymentacja, odpylanie, filtracja, wirowanie),
chtodzenie 1 ogrzewanie, ekstrakcja, destylacja, rektyfikacja, suszenie, nagrzewanie,
chlodzenie, zamrazanie, rozmrazanie. Rozwigzywanie zagadnien aktualnych w inZynierii
procesOw przetworstwa spozywczego. Obliczanie aparatéw przemystu spozywczego,
obliczenia zuzycia $rodkdéw cieplno-energetycznych oraz wymiaréw aparatow, badanie
dynamicznych, cieplnych i dyfuzyjnych operacji jednostkowych: transport materiatow
statych, przesytanie cieczy i gazoOw, mieszanie, rozdzial mieszanin (sedymentacja, odpylanie,
filtracja, wirowanie), chlodzenie 1 ogrzewanie, zamrazanie 1 rozmrazanie, suszenie
I uwadnianie, obliczanie parametrow procesowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedz¢ nt. metod projektowania, modelowania i optymalizacji
operacji jednostkowych 1 procesOw w przetworstwie spozywczym; rozszerzong wiedzg
w zakresie matematyki 1 fizyki konieczng do formutowania i rozwigzywania zlozonych
problemow w zakresie inzynierii produkcji rolniczej oraz przetworstwa spozywczego.
Umiejetnosci (potrafi): przy formulowaniu i rozwigzywaniu zadan z obszaru produkc;ji
rolniczej 1 przetworstwa spozywczego — dokonywaé syntezy wiedzy z réznych dziedzin
i dyscyplin oraz zastosowa¢ podejscie systemowe, uwzgledniajace takze aspekty
pozatechniczne; dokona¢ identyfikacji 1 sformulowac specyfikacje zlozonych zadan



w zakresie produkcji rolniczej i przetworstwa rolno-spozywczego, uwzgledniajac ich aspekty
pozatechniczne; oceni¢ przydatno$s¢ metod i1 narzedzi stuzacych do rozwigzania zadan
inzynierskich, charakterystycznych dla produkcji rolniczej i przetwoérstwa spozywczego,
W tym dostrzec ograniczenia tych metod i narzedzi.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): okre$lenia priorytetow podczas realizacji réznego
typu zadan 1 przyjmowaé¢ odpowiedzialnos¢ za efekty pracy wiasnej 1 zespotu; myslenia
I dziatania w sposob kreatywny i przedsi¢biorczy.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

3. Gospodarka produktami ubocznymi i odpadami w rolnictwie

Cel ksztafcenia: pozyskanie przez studentéw wiedzy o mechanizmach powstawania
produktow ubocznych w rolnictwie; prawidlowym interpretowaniu ustawodawstwa
dotyczacego gospodarki odpadami; znajomos$ci rodzaju odpadow, klasyfikacji odpadow,
mozliwo$ciach zagospodarowania produktéw ubocznych i odpadéw jako surowcow
wtornych; znajomos$ci zasad sortowania i metod recyklingu; dziataniach prowadzacych do
wykorzystania odpadow w catosci czy w czgsci, albo do odzysku z odpadéw substancji,
materiatdéw badz energii i ich wykorzystania.

Tresci merytoryczne: Ustawy prawne dotyczace gospodarki odpadami. Katalog odpadéw
I klasyfikacja odpadow. Metody Zagospodarowania odpadami. Podziat odpadow rolniczych,
odpady rolnicze uboczne, odpady opakowaniowe. Metody zagospodarowania odpadow
rolniczych. Stan $rodowiska dzisiaj (przeglad publikacji naukowo-popularnych). Rodzaje
odpadow 1 ich zrodila. Ucigzliwo$¢ odpadéw dla srodowiska. Metody zagospodarowania
odpadow. Sposoby pomniejszenia przyczyn powstania odpadow. Gospodarka odpadami.
Podstawowe definicje prawne zwigzane z z gospodarka odpadami. Ustawy prawne dotyczace
gospodarki odpadami. Katalog odpadow 1 klasyfikacja odpadéw. Metody zagospodarowania
odpadami. Podzial odpadoéw rolniczych (organiczne, nieorganiczne), odpady rolnicze
uboczne, odpady opakowaniowe. Metody zagospodarowania odpadow rolniczych. Sposoby
zmniejszenia materialochtonnosci i odpadowosci w rolnictwie. Zagospodarowanie odpadow
opakowaniowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): rozszerzong wiedz¢ na temat systemOw produkcji ro$linne;
| zwierzgeej oraz zagospodarowania produktow i odpadow. Zaawansowane metody, techniki,
technologie, narzedzia 1 materialy pozwalajace wykorzysta¢ i ksztaltowac potencjal przyrody
w celu poprawy jakosci zycia czlowieka. Rozszerzong wiedz¢ na temat operacji
technologicznych w przetworstwie spozywczym oraz zagospodarowania produktow
ubocznych 1 odpadéw. Rozszerzong wiedz¢ o roli 1 znaczeniu $rodowiska przyrodniczego
I zrownowazonego uzytkowania réznorodnos$ci biologicznej oraz o jego zagrozeniach.
Umiejetnosci  (potrafi): zagospodarowaé produkty uboczne 1 odpady =z operacji
technologicznych w przetworstwie spozywczym. Dostrzec role i1 znaczenie $rodowiska
przyrodniczego 1 zréwnowazonego uzytkowania roznorodnosci biologicznej oraz o jego
zagrozeniach. Dobra¢/modyfikowa¢ dziatania (w tym techniki 1 technologie) dostosowane do
zasobow przyrody w celu poprawy jakosci zycia cztowieka, zgodnych ze studiowanym
kierunkiem studidéw.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): prawnej i etycznej odpowiedzialno$ci za prawidtowe
wykorzystanie techniki w produkcji zywnos$ci. Spolecznej, zawodowe] 1 etycznej
odpowiedzialnosci za produkcje zywnos$ci wysokiej jako$ci, dobrostan zwierzat oraz
ksztaltowanie i stan srodowiska naturalnego.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

4. Gospodarka produktami ubocznymi i odpadami w przetworstwie spozywczym

Cel ksztalcenia: pozyskanie przez studentow wiedzy dotyczacej: okreslania kierunkow
ochrony $rodowiska przed odpadami, scharakteryzowania obowigzkéw wytworcow odpadow



w $wietle prawa, planowania gospodarki odpadami przemystowymi, dobrania sposobow
zagospodarowania odpadow, scharakteryzowania sposobéw gromadzenia i unieszkodliwiania
odpadow, zastosowania zasad gospodarki odpadami, okre$lania proceséw zachodzacych
podczas unieszkodliwiania odpadéw, scharakteryzowania i doboru metod termicznych,
biologicznych 1 fizykochemicznych do unieszkodliwiania odpadéw przemystowych,
planowania  gospodarczego  wykorzystania osadéw  Scieckowych oraz  odpadow
przemystowych, zaplanowania transportu i sktadowania odpadow, umiejetnosci postugiwania
si¢ przepisami prawnymi w zakresie ochrony srodowiska przed odpadami.

Tresci merytoryczne: Aktualny stan prawny i organizacyjny gospodarki odpadami w Polsce.
Problemy ochrony $rodowiska w przedsigbiorstwach przemystu spozywczego: gospodarka
produktami ubocznymi i odpadami, gospodarka wodno-sciekowa. Ogoélna charakterystyka
produktéw ubocznych przemystu migsnego, rybnego, owocowo-warzywnego, zbozowego,
cukrowniczego, skrobiowego, mleczarskiego, olejarskiego, browarniczego i spirytusowego,
skala oraz zrédha ich powstawania. Zuzycie i emisje w operacjach jednostkowych. Metody
eliminacji lub minimalizacji powstawania odpadéw. Kierunki zagospodarowania produktow
ubocznych/odpadow przemystu spozywczego. Nowoczesne techniki utylizacji odpadow oraz
zagospodarowania produktow ubocznych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): rozszerzong wiedze nt. systeméw produkcji roslinnej i zwierzecej
oraz zagospodarowania produktow i odpadow; operacji technologicznych w przetworstwie
spozywczym oraz zagospodarowania produktow ubocznych i odpadow.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ przydatno$¢ i mozliwos¢ wykorzystania nowych osiggnigc
(technik i technologii) w zakresie inzynierii produkcji rolniczej i przetworstwa spozywczego;
dokona¢ identyfikacji 1 sformutowaé specyfikacj¢ ztozonych zadan w zakresie produkcji
rolniczej 1 przetworstwa rolno-spozywczego, uwzgledniajac ich aspekty pozatechniczne;
oceni¢ przydatno§¢ metod i narzedzi stluzacych do rozwigzania zadan inzynierskich,
charakterystycznych dla produkcji rolniczej 1 przetwodrstwa spozywczego, w tym dostrzec
ograniczenia tych metod i narzedzi.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnosci za
prawidlowe wykorzystanie techniki w produkcji Zywnos$ci o wiasciwej jakosci 1 wptywu tej
techniki na Srodowisko naturalne i1 rozwoj obszarow; znajomos$ci dzialan zmierzajacych do
ograniczenia ryzyka i przewidywania skutkow dziatalnosci w zakresie szeroko rozumianej
produkcji rolno-spozywczej oraz wplywu tej dziatalnosci na $rodowisko; prawidtowo
rozstrzyga dylematy zwigzane z wykonywaniem zawodu.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia.

5. Logistyka w rolnictwie

Cel ksztalcenia: zapoznanie studentoOw z problematyka procesow logistycznych w rolnictwie.
Uswiadomienie roli logistyki w realizacji proceséw produkcyjnych w rolnictwie. Zapoznanie
studentow ze sposobami rozwigzywania problemow zarzadzania zapasami, planowania
potrzeb materiatowych, zarzagdzania tancuchem dostaw.

Tresci merytoryczne: Gospodarstwo rolne jako system logistyczny. Identyfikacja procesow
logistycznych realizowanych w gospodarstwie rolnym. Identyfikacja infrastruktury
logistycznej w gospodarstwie rolnym. Zarzadzanie tancuchem dostaw w rolnictwie.
Planowanie potrzeb materiatowych (ERP). Planowanie potrzeb dystrybucji (DRP). Efektywna
obstuga klienta (ECR). Procesy transportowe w rolnictwie.

Planowanie potrzeb materiatowych w produkcji rolniczej. Planowanie potrzeb
dystrybucyjnych w rolnictwie. Dobor $rodkdéw transportu w pracach rolniczych. Procesy
transportowe w rolnictwie - optymalizacja przewozow. Rachunek kosztow w logistyce.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): znaczenie procesow logistycznych w rolnictwie.



Umiejetnosci (potrafi): zastosowa¢ modele sterowania zapasami i modele dystrybucji
zaleznie od wlasciwosci fizycznych zapasow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciagltego uczenia sig.

Forma prowadzenia zajeé:(wyktad, ¢wiczenia.

6. Logistyka w przetwdérstwie spozywczym

Cel ksztalcenia: zapoznanie studentow =z problematyka proceséw logistycznych
W przetworstwie spozywczym. UsSwiadomienie roli logistyki w realizacji procesow
produkcyjnych. Zapoznanie studentéw ze sposobami rozwigzywania probleméw zarzadzania
zapasami materiatow 1 surowcoéw, planowania potrzeb materiatlowych, zarzadzania tancuchem
dostaw.

Tresci merytoryczne: Logistyka zaopatrzenia przedsi¢biorstwa. Klasyfikacja materialow
I surowcow dla potrzeb zaopatrzenia. Metody wyznaczania norm zuzycia materialow
I surowcOw. Zarzadzanie tancuchem dostaw w przetworstwie spozywczym. Planowanie
potrzeb materiatowych (ERP). Planowanie potrzeb dystrybucji (DRP). Efektywna obstuga
klienta (ECR). Zarzadzanie zapasami — podstawowe modele. Transport zywnosci.
Zastosowanie wybranego pakietu programéw (np. Statistica, SPSS lub inny) do obliczen
statystycznych. Planowanie potrzeb materialowych w przetworstwie spozywczym.
Planowanie potrzeb dystrybucyjnych w przetwoérstwie spozywczym. Poziom obstugi klienta
w zaopatrzeniu produkcji 1 dystrybucji. Zarzadzanie zapasami surowca wedlug modelu
opartego o poziom informacyjny. Zarzadzanie zapasami surowca wedlug modelu stalego
okresu zamawiania. Nowoczesne modele zaopatrzenia produkcji (Just In Time, KanBan).
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): jak rozwigzywac podstawowe problemy zwigzane z zaopatrywaniem
przedsigbiorstwa przetworstwa spozywczego 1 dystrybucja wyrobow.

Umiejetnosci (potrafi): dobieraé, okresli¢ priorytety w zaopatrzeniu produkcji. Potrafi
oszacowac koszty baraku zapasu 1 koszty zapasu nadmiernego.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): ciagtego uczenia sig.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

7. Gospodarka energia w produkcji rolniczej

Cel ksztafcenia: przekazanie podstawowych wiadomosci z gospodarki energia w produkcji
rolniczej.

Tresci merytoryczne: Podstawowe pojecia: energia, praca, moc, energia skumulowana.
Konstrukcja wykresu i-X (Molliera). Wykorzystanie wykresu i-X do formulowania zatozen
projektu do wentylacji budynkow inwentarskich. Wykorzystanie wykresu i-X do obliczania
parametrow stanu powietrza wilgotnego: obieg suszarki teoretycznej, nawilzanie powietrza
woda lub para wodna — wyznaczanie wspoétczynnika kierunkowego, korzystanie z podziatki
kierunkowej na wykresie i-X. Podstawy wymiany ciepla i masy materialow kapilarno-
porowatych. Jednoczesny ruch ciepta i masy — prawo Ficka. Strumien ciepta i masy
w materiale. Sposoby transportu wody. Suszenie naturalne i cieplne: konwekcyjne
I kontaktowe. Wilgotno$¢ materiatu suszonego. Wilgotno$¢ czynnika suszarniczego. Kinetyka
procesu suszenia. Konstrukcje suszarek rolniczych. Bilans cieplny i materiatlowy suszarki
rolniczej. Substytucja energii pierwotnej energia odnawialng z odpadowej biomasy
pochodzenia rolniczego. Podstawy produkcji biodiesla z oleju rzepakowego. Wyznaczanie
parametréw stanu powietrza wilgotnego w oparciu 0 wykres i-X — ogrzewanie, chtodzenie,
punkt rosy, mieszanie dwoch strumieni powietrza, teoretyczny 1 rzeczywisty proces suszenia
materialdow, nawilzanie powietrza parg wodng i wodg. Obliczenia analityczne parametrow
stanu powietrza wilgotnego po zmieszaniu z parg wodng lub wodg. Obliczenia cieplne
suszarek do zbo6z. Zestawianie bilansu cieplnego i materialowego suszarki rolnicze;.
Projektowanie suszarki podlogowo-rusztowej. Cwiczenia terenowe — zapoznanie sie
z eksploatowana suszarnig rolnicza w gospodarstwie rolniczym — konstrukcja suszarki M-



817, ciaggi transportowe — przenos$niki tasmowe, zgarniakowe, kubetkowe, zbiorniki
magazynowe ziarna. Obliczanie potencjatu energetycznego wybranych rolniczych surowcow
energetycznych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedz¢ dotyczaca energochtonnosci, bilansowania i1 racjonalnego
gospodarowania energig w produkcji rolniczej 1 przetworstwie spozywczym.

Umiejetnosci (potrafi): zgodnie z zadang specyfikacjg - zaprojektowac obiekt, system lub
proces w zakresie inzynierii produkcji rolniczej 1 przetwoOrstwa spozywczego oraz
zrealizowac ten projekt — przynajmniej w cze$ci — uzywajac wilasciwych metod, technik
i narzedzi, jesli trzeba — przystosowujac do tego celu istniejgce lub opracowujac nowe
technologie.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): podjecia dzialan zmierzajacych do ograniczenia
ryzyka i przewidywania skutkéw dziatalnosci w zakresie szeroko rozumianej produkcji rolno-
spozywczej oraz wptywu tej dzialalnosci na $rodowisko; prawidlowo rozstrzyga dylematy
zwigzane z wykonywaniem zawodu zwlaszcza w aspekcie racjonalnego uzytkowania energii
w produkcji rolniczej.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

8. Gospodarka energia w przetworstwie spozywczym

Cel ksztalcenia: przekazanie podstawowych wiadomos$ci z gospodarki energia
W przetworstwie spozywczym.

Tresci merytoryczne: Podstawowe pojecia 1 definicje w energetyce cieplnej, wlasciwosci
paliw statych i plynnych, wyznaczanie wartosci opalowej paliw, spalanie i kontrola procesu
spalania paliw, analiza spalin, zapotrzebowanie powietrza (wspotczynnik nadmiaru
powietrza). Konstrukcja palenisk (paliwa state) 1 palnikow (pyt weglowy, olej opatowy, gaz
ziemny). Konstrukcja i zasady dziatania przemystowych wytwornic pary wodnej 1 cieplej
wody uzytkowej, przeglad konstrukcji kottéw tzw. matej energetyki. Pomiar sktadu spalin.
Bilans energetyczny, straty i sprawno$¢ urzadzenia kotlowego, wyznaczanie strat ciepta
| przeptywu w rurociggach parowych i wodnych, wykres Sankey’a. Wiasnosci pary wodnej,
przemiany fazowe, ciepto wlasciwe, ciepto ptynnos$ci, ciepto utajone, wykres T-S pary
wodnej. Przenikanie ciepta przez S$ciany ptaskie 1 cylindryczne. Obliczenia izolacji:
przewodow parowych, wodnych i $cian ptaskich. Wyznaczanie charakterystyki palnika
gazowego. Obliczanie wartosci opatowej paliw statych cieklych 1 gazowych. Pomiary
temperatury roznymi metodami. Analiza spalin. Badanie procesu wymiany ciepta na drodze
konwekcji. Badanie rurowego wymiennika ciepta. Obliczanie bilansu kotta parowego lub
wodnego. Obliczanie strat ciepla: przewodoéw parowych, wodnych 1 $cian ptlaskich.
Wyznaczanie zapotrzebowania na powietrze do spalenia. Zajecia terenowe — kotlownia —
MPEC Olsztyn kotty WR-25.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i1 rozumie): wiedze dotyczaca energochtonnosci, bilansowania i racjonalnego
gospodarowania energig w przetworstwie spozywczym.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ przydatno$¢ i mozliwo§¢ wykorzystania nowych osiagniec
(technik 1 technologii) w zakresie gospodarki energiag w przetworstwie spozywczym.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): podjecia dzialan zmierzajacych do ograniczenia
ryzyka i przewidywania skutkow dziatalnos$ci w zakresie szeroko rozumianej produkcji rolno-
spozywczej oraz wplywu tej dzialalno$ci na Srodowisko; prawidlowo rozstrzyga dylematy
zwigzane z wykonywaniem zawodu zwlaszcza w aspekcie racjonalnego uzytkowania energii
W przetwoOrstwie spozywczym.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

9. Modelowanie i optymalizacja procesow agrotechnicznych



Cel ksztalcenia: Zapoznanie studentdéw z metodami modelowania proceséw agrotechnicznych
1 sposobami rozwigzywania zagadnien optymalizacyjnych.

Tresci merytoryczne: Oryginaly 1 modele. Modelowanie oryginalow umystowych
i materialnych. Wyjasnianie rzeczywisto$ci fizycznej. Modelowanie procesow produkcji
rolniczej. Formulowanie zagadnien optymalizacyjnych. Teoretyczne i numeryczne metody
rozwigzywania zagadnien optymalizacyjnych. Modelowanie i obliczenia optymalizacyjne
wybranych procesoOw (zabiegéw) w technologii uprawy podstawowej roslin, nawozenia
mineralnego 1 organicznego, siewu 1 sadzenia ro$lin, pielggnacji ro$lin, zbioru plonu
gléwnego 1 ubocznego oraz pozbiorowej obrobki ptodéw rolnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): metody i techniki modelowania procesow (zabiegow)
agrotechnicznych; metody 1 techniki rozwigzywania zagadnien optymalizacyjnych.
Umiejetnosci (potrafi): zamodelowaé proste procesy agrotechniczne; dobra¢ odpowiednig
metod¢ rozwigzania prostego zagadnienia optymalizacyjnego.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): $wiadomego doksztalcania i samodoskonalenia
w zakresie wszystkich swoich dziatan.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia.

10. Modelowanie i optymalizacja procesow przetworstwa spozywczego

Cel ksztatcenia: Wyrobienie umiejgtnosci zastosowania technik modelowania i optymalizacji
do analizy i syntezy procesOw przetworstwa spozywczego.

Tresci merytoryczne: Procesy jednostkowe przetworstwa surowcow spozywczych: cieplne
I dyfuzyjne. Zastosowanie inzynierskiego srodowiska obliczeniowego do analizy i syntezy
wybranych procesOw przetworstwa spozywczego. Tworzenie modeli matematycznych
I numerycznych wybranych cieplnych i dyfuzyjnych proceséw przetworstwa spozywczego.
Wykorzystanie utworzonych modeli do analizy 1 syntezy wybranych proceséw przetworstwa
spozywczego. Wykorzystanie inzynierskiego $rodowiska obliczeniowego do realizacji
przyjetych celow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedz¢ z zakresu metod i narzedzi wykorzystywanych do
projektowania 1 doskonalenia procesOw przetworstwa surowcOw spozywczych; wiedze
z zakresu metod 1 narzedzi wykorzystywanych do projektowania i doskonalenia proceséw
przetworstwa surowcOw spozywczych.

Umiejetnosci (potrafi): wyszukiwa¢, zrozumieé¢, analizowaé¢ 1 twoérczo wykorzystywaé
informacje potrzebne do doskonalenia proceséw stosowanych w przetworstwie surowcoOw
spozywczych; przeprowadzi¢ analiz¢ 1 synteze zlozonych procesow stosowanych
W przetwoOrstwie spozywczym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciaglego aktualizowania swej wiedzy i umiejetnosci
z zakresu postugiwania si¢ inzynierskimi $rodowiskami obliczeniowymi i stosowania ich do
projektowania procesow przetwoOrstwa spozywczego; wspotpracy w zespole, przyjmowania
W nim roznych rol, okresli¢ priorytety stuzace realizacji okreslonego zadania; ponoszenia
swiadomej, spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci
wysokiej jakos$ci.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia.

11. Projektowanie systemow agrotechnicznych

Cel ksztalcenia: Wyksztalcenie w studentach umiejetnosci rozwigzywania zadan - doboru
I wykorzystania sprzetu technicznego w opracowywanych i modyfikowanych procesach
technologicznych w produkcji roslinnej. W ramach przedmiotu studenci poznajg czynniki
produkcyjne i otoczenia rynkowego gospodarstwa na strukture parku maszynowego oraz
metody wyznaczenia kosztow wykonywania prac agrotechnicznych.



Tresci merytoryczne: Podstawowe pojecia i definicje z zakresu technologii rolniczej.
Wprowadzenie do rolniczych 1 srodowiskowych wymagan agrotechnicznych. Omoéwienie
podstawowych  charakterystyk eksploatacyjnych maszyn rolniczych. Efektywnosc¢
funkcjonowania systemu eksploatacji maszyn i jego podsystemow w rolnictwie. Najnowsze
tendencje 1 kierunki mechanizacji proceséw technologicznych. Zasady tworzenia opisu
blokowego proceséw technologicznych, warianty ich zmechanizowania oraz podstawowe
schematy wyliczen eksploatacyjnych. Omodwienie podstawowych terminéw i okresow
agrotechnicznych w wybranych procesach technologicznych wystepujacych w produkeji
rolniczej. Prezentacja podstawowych zalezno$ci zwigzanych z doborem agregatow
maszynowych (ciggnikow 1 maszyn/narzedzi rolniczych)do proceséw produkceji roslinne;j.
Czynniki wplywajace na wielko$¢ i strukture parku maszynowego. Koszty pracy agregatow
maszynowych. Koszty wykonywanych prac agrotechnicznych. wykonania rysunku
zlozeniowego oraz wykonawczych rysunkow wybranych detali zespotow lub maszyn. Opis
warunkow przyrodniczo-klimatycznych, uksztaltowania terenu, okreséw wegetacyjnych
I agrotechnicznych, ekonomicznych oraz kierunku produkcji (zwierzecej i1 roslinnej), jak
takze struktury uzytkowania powierzchni oraz struktury zasiewoéw, wybranego gospodarstwa
rolniczego, majacych decydujacy wpltyw na wybdr technologii i zastosowanego sprzetu
technicznego, dostosowanego do realizowanych proceséw technologicznych. Wyznaczanie
wydajno$ci maszyn i1 narzedzi w pracach polowych. Obliczanie kosztoéw eksploatacji
wybranych agregatow maszynowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): uwarunkowania produkcji rolniczej: roslinnej i zwierzgcej; aktualng
wiedza na temat technologii prac wykonywanych w rolnictwie i §rodkéw technicznych w nich
wykorzystywanych.

Umiejetnosci  (potrafi): oceni¢ poprawno$¢ opracowanej technologii prac polowych
w zalezno$ci od specyfiki uprawy i warunkow gospodarstwa wynikajacych z czynnikow
srodowiskowych 1 organizacyjnych, umie oceni¢ prawidtowos¢ doboru sprzetu technicznego;
dobra¢ wyposazenie techniczne do specyfiki projektowanych zabiegéw z uwzglednieniem
rodzaju uprawy.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): doksztalcania i samodoskonalenia w zakresie
wszystkich swoich dziatan.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia projektowe, ¢wiczenia komputerowe.

12. Projektowanie technologii w przetworstwie spozywczym

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studentow z zagadnieniami niezbednymi w projektowaniu
technologicznym zakladow spozywczych. Zapoznanie studentow z podstawowymi pracami
projektowymi, takimi jak: okreslenie zatozen projektowych, opracowanie schematow
blokowych, procesu technologicznego, bilanséw materialowych, dobdr maszyn i1 urzadzen
w zaktadach przemystu spozywczego, szacowanie powierzchni.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka zakladéw przemystu rolno-spozywczego. Prace
przedprojektowe. Lokalizacja, otoczenie i infrastruktura obiektu technologicznego. Stadia
projektowania inwestycji. Dokumentacja oraz okreslenie zatozen projektowych. Schematy
blokowe procesu technologicznego. Bilans materialowy. Projektowanie procesu
technologicznego i produkcyjnego. Kontrola procesu produkcyjnego. Zasada doboru maszyn
i urzadzen w zaktadach przemystu spozywczego. Zagadnienia magazynowe, transportowe,
energetyczne, techniczno-ekonomiczne. Automatyzacja procesu. Wytyczne dla branz
dotyczace ochrony §rodowiska, przepisow przeciwpozarowych oraz bezpieczenstwa i higieny
pracy. Normy ISO. Systemy zarzgdzania jakoscia (GMP/GHP, HACCP). Indywidualne
zadanie dotyczace projektowania zaktadu przemystu spozywczego. Rozliczenie z wykonania
poszczegdlnych etapoéw jest realizowane na kolejnych spotkaniach dla usci§lenia zalozen
projektu wybranego zaktadu przemystu spozywczego.



Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): rozszerzong wiedz¢ na temat systemow monitorowania i sterowania
procesami w produkcji rolno-spozywcze;j.

Umiejetnosci (potrafi): zgodnie z zadang specyfikacjg zaprojektowac obiekt, system lub
proces w zakresie inzynierii produkcji rolniczej 1 przetworstwa spozywczego oraz
zrealizowac ten projekt — przynajmniej w czesci — uzywajac wilasciwych metod, technik
I narzedzi, jesli trzeba - przystosowujgc do tego celu istniejagce lub opracowujac nowe
technologie.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): spolecznej, zawodowej, prawnej i1 etycznej
odpowiedzialnosci za prawidlowe wykorzystanie techniki w produkcji zywnos$ci o whasciwej
jakos$ci 1 wptywu tej techniki na §rodowisko naturalne i rozwoj obszarow mysle¢ 1 dziata¢
W sposob kreatywny i przedsigbiorczy.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia projektowe, ¢wiczenia komputerowe.

V. PRAKTYKA

1. Praktyka dyplomowa

Cel ksztatcenia: Ugruntowanie wiedzy o materiatach, surowcach, narzedziach, maszynach,
urzadzeniach, technikach, technologiach i standardach stosowanych w przetworstwie rolno —
spozywczym. Zdobycie umiejetnosci eksploatacji, obslugi i utrzymania $rodkow
technicznych typowych dla rolnictwa 1 zwigzanego z nim przetworstwa. Uksztattowanie
umiejetnosci  porozumiewania si¢ w Srodowisku zawodowym, czyli przygotowanie
przysztego absolwenta do podjecia pracy w zakladzie zwigzanym ze swoim wyksztatceniem.
W ramach programu tej praktyki student po kolei uczestniczy w pracy kazdego z dziatéw
zaktadu produkcyjnego, naprawczego poznajac ich specyfike 1 znaczenie dla ogdlnego
funkcjonowania przedsiebiorstwa.

Tresci merytoryczne: TreSci wykladéw realizowane beda indywidualnie w zaktadach lub
przedsigbiorstwach wybranych przez potencjalnych studentéw chcacych odby¢ praktyke.
Zakres zagadnien omawianych na praktyce zatwierdzany bedzie przez koordynatora praktyki.
W ramach ¢wiczen student zobligowany jest do prowadzenia dziennego zeszytu praktyk
w ktorym opisuj¢ czynnosci wykonywane w danym zaktadzie.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): szeroka wiedzg¢ na temat projektowania modelowania optymalizacji
systemOw agrotechnicznych; rozszerzong wiedz¢ na temat procesOw ochrony maszyn
| urzadzen oraz metod analizy ryzyka w systemach produkcji.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ przydatnos¢ 1 mozliwo$¢ wykorzystania nowych osiagnigc
(technik i technologii) w zakresie inzynierii produkcji rolniczej i przetworstwa spozywczego.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podjecia dzialan zmierzajacych do ograniczenia
ryzyka 1 przewidywania skutkow dziatalnosci szeroko rozumianej produkcji rolno-
spozywczej oraz wptywu tej dziatalnosci na srodowisko.

Forma prowadzenia zajecé: praktyka.

VI. INNE

1. Szkolenie z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy

Cel ksztatcenia: Celem ksztalcenia jest przekazanie podstawowych wiadomosci na temat
ogolnych zasad postepowania w razie wypadku podczas nauki i w sytuacjach zagrozen,
okolicznosci 1 przyczyn wypadkow studentéw, zasad udzielania pierwszej pomocy w razie
wypadku, jak réwniez wskazanie potencjalnych zagrozen, z jakimi mogg zetkna¢ si¢ studenci.
Tresci merytoryczne: Regulacje prawne z zakresu bezpieczenstwa 1 higieny pracy.
Obowigzujace ustawy, rozporzadzenia (Konstytucja RP, Kodeks Pracy, Rozporzadzenie
Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 5 lipca 2007 r. w sprawie bezpieczenstwa



I higieny pracy w uczelniach). Identyfikacja, analiza i ocena zagrozen dla zycia i zdrowia na
poszczegdlnych kierunkach studiow (czynniki niebezpieczne, szkodliwe i1 ucigzliwe). Analiza
okolicznosci i przyczyn wypadkow studentéw: omoédwienie przyczyn wypadkow. Ogodlne
zasady postepowania w razie wypadku podczas nauki i w sytuacjach zagrozen (np. pozaru).
Zasady udzielania pierwszej pomocy w razie wypadku — apteczka pierwszej pomocy.
Dostosowanie tresci szkolen do profilu danego kierunku studiéw jest bardzo wazne, poniewaz
chodzi o wskazanie potencjalnych zagrozen, z jakimi moga zetkng¢ si¢ studenci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedz¢ na temat ogdélnych zasad postepowania w razie wypadku
podczas nauki i w sytuacjach zagrozen, okolicznosci i przyczyn wypadkow studentow, zasad
udzielania pierwszej pomocy w razie wypadku.

Umiejetnosci (potrafi): whasciwie postgpowac z materiatami niebezpiecznymi i szkodliwymi
dla zdrowia, zna zasady bezpieczenstwa zwigzane z pracg. Umiejetno$¢ postugiwania si¢
srodkami ochrony indywidualnej i $rodkami ratunkowymi, w tym umiejetno$¢ udzielania
pierwszej pomocy.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wzigcia odpowiedzialnosci za opracowane projekty
cze$ci maszyn, urzadzen i technologii i inne efekty dziatalno$ci inzynierskie;.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

2. Ergonomia

Cel ksztalcenia: Przyblizenie studentom podstawowych zagadnien zawigzanych z ergonomia
rozumiang w sensie interdyscyplinarnym, uswiadomienie zagrozen i problemow (takze
zdrowotnych) zwigzanych z niewlasciwymi rozwigzaniami ergonomicznymi na stanowiskach
pracy zawodowej oraz w zyciu pozazawodowym a takze korzySci wynikajacych
z prawidlowych dzialan w tym zakresie.

Tresci merytoryczne: Ergonomia — podstawowe pojecia i definicje. Ergonomia jako nauka
interdyscyplinarna. Gtéwne nurty w ergonomii: ergonomia stanowiska pracy (wysitek
fizyczny na stanowisku pracy, wysitek psychiczny na stanowisku pracy, dostosowanie
antropometryczne stanowiska pracy, materialne srodowisko pracy), ergonomia produktu —
inzynieria ergonomicznej jakosci, ergonomia dla 0sob starszych i1 niepelnosprawnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia zwigzane z ergonomia, ze szczegdlnym
uwzglednieniem ergonomii stanowiska pracy.

Umiejetnosci (potrafi): dokona¢ oceny (w zakresie podstawowym) warunkéw w pracy
zawodowej oraz podczas aktywnos$ci pozazawodowej ze wzgledu na problemy ergonomiczne
1 zagrozenia z tym zwigzane.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): przyjecia odpowiedniej postawy antropocentrycznej
w stosunku do warunkow pracy 1 zycia codziennego, reagowanie na zagrozenia wynikajace
z wadliwych rozwigzan 1 nieprawidtowosci w zakresie jakosci ergonomicznej; uwrazliwienie
na potrzeby oséb niepetnosprawnych (w kontek$cie ergonomicznym).

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

3. Ochrona wlasnosci intelektualnej

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studenta z elementarnymi zasadami, poj¢ciami oraz procedurami
prawa ochrony wiasnosci intelektualne;.

Tresci merytoryczne: Pojecie wlasno$ci intelektualnej, a przedmiot prawa wlasno$ci
intelektualnej. Zrédta prawa - prawa autorskie i pokrewne. Ograniczenia praw autorskich.
Licencje ustawowe i umowne. Naruszenia praw autorskich (plagiat i piractwo intelektualne).
Regulacje szczegdlne z zakresu prawa autorskiego - ochrona programéw komputerowych
I baz danych.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): podstawowe uwarunkowania etyczne i prawne zwigzane
Z dziatalno$cig naukowa, dydaktyczng oraz wdrozeniowa.

Umiejetnosci (potrafi): samodzielnie planowac i realizowa¢ wlasne uczenie si¢ przez cate
zycie.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wypelniania zobowigzan spotecznych,
wspotorganizowania dziatalno$ci na rzecz srodowiska spotecznego.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

4. Etykieta

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studentow z wybranymi zagadnieniami dotyczacymi zasad
savoir-vivre’u. Podstawowe zagadnienia dotyczace zasad savoir-vivre’u w zyciu codziennym
(zwroty grzecznosciowe, powitania, rozmowa przez telefon, podstawowe zasady etykiety oraz
precedencji w miejscach publicznych). Etykieta uniwersytecka (precedencja, tytulowanie,
zasady korespondencji). Etykieta biznesowa (dostosowanie ubioru do okolicznosci, zasady
przedstawiania, przygotowanie si¢ do rozmowy kwalifikacyjnej).

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zna podstawowe zasady rzadzace interpersonalnymi relacjami
W zyciu prywatnym oraz w relacjach zawodowych.

Umiejetnosci (potrafi): stosowa¢ zasady etykiety i kurtuazji w zyciu spotecznym
i zawodowym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): $wiadomego i rozumnego stosowania zasad etykiety
w relacjach interpersonalnych.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad.

5. Informacja patentowa

Cel ksztalcenia: Nauczenie rozumienia prawnych, normatywnych i praktycznych aspektow
patentowania 1 ochrony réznych rodzajow utworéw (wynalazek, patent, wzor przemystowy
I uzytkowy, know-how). Przedstawienie podstaw, zasad, celow i najwazniejszych regulacji
w zakresie polskiego i europejskiego prawa autorskiego.

Tresci merytoryczne: Pojecia 1 okreSlenia podstawowe: wlasno$¢ przemystowa, patenty,
wynalazki, ochrona patentowa, wzory: przemystowe, uzytkowe, znaki towarowe, oznaczenia
geograficzne, topografia uktadéow scalonych, prawa ochronne, prawa z rejestracji. Prawo
autorskie 1 ich ochrona. Prawa pokrewne. Wtasno$¢ przemystowa w oparciu o ustawe ,,Prawo
Wiasnosci Przemystowej”. System ochrony wlasnosci przemystowej. Patenty 1 wynalazki
jako przedmioty patentu. Historia patentu i podstawy polityki patentowej. Cel ochrony
patentowej. Tres¢ 1 zakres patentu. Procedura uzyskiwania patentu. Informacja patentowa
w aspekcie migdzynarodowym. Prawo autorskie w Unii Europejskiej. Prawo autorskie
W Internecie. Umowy o przeniesienie praw. Wzory uzytkowe 1 przemystowe, a system ich
ochrony.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia z zakresu wiasnosci przemystowej jak: dobro
niematerialne, wynalazek, patent, wzor przemystowy i uzytkowy, oznaczenie geograficzne,
topografia uktadow scalonych, know - how.

Umiejetnosci (potrafi): korzysta¢ z zasoboOw informacji patentowej z poszanowaniem praw
wlasnosci innych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): ochrony wlasnosci intelektualnej przystugujacej
autorom patentow 1 wzorow uzytkowych, jest $wiadom zagrozen i kar wynikajacych
Z przywtlaszczenia wlasnos$ci intelektualnej przez osoby inne niz tworca badz autor.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktady.
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PLAN STUDIOW
KIERUNKU INZYNIERIA PRECYZYJNA W PRODUKCJI ROLNO-SPOZYWCZEJ

Obowiazuje od cyklu: 2019/2020 L

Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne

Poziom studiow: drugiego stopnia

Liczba semestrow: 3

Dziedzina nauki / dyscyplina naukowa: nauki inzynieryjno-techniczne/dyscyplina: inzynieria mechaniczna

Rok studiow: 1, semestr: 1
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Technologie informacyjne | 2 1,3 |ZAL-O| O 45 | 15 | 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogétem) 1,3 X X 45 15 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1 1,3 X X 45 15 30 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) | 0O 0 X X 0 0 0 0 0 0




111 - KIERUNKOWYCH

1 |Ekoenergetyka I 1,5 0,7 | ZAL-O @) 30 15 15 1 0 0
2 | Eksploatacja urzadzen energetycznych I 1,5 0,7 |ZAL_O ©) 30 15 15 1 0 0
3 | Statystyczna eksploracja danych I 3 14 EGZ @) 60 30 30 4 0 0
Przedmiot do wyboru 1
4 | Fizyczne wlasciwosci surowcow spozywczych I 2,5 1,5 EGZ O 45 15 30 4 0 0
Physical properties of food raw materials
5 |Inzynieria systemow I 2,5 15 EGZ @) 45 15 30 4 0 0
6 | Metody sztucznej inteligenciji I 1,5 0,7 | ZAL-O ) 30 15 15 1 0 0
7 | Pozbiorowa obrobka ptodow rolnych I 15 0,7 ZAL-O @] 30 15 15 1 0 0
8 |Procesy cieplne i dyfuzyjne I 1,5 0,7 | ZAL-O ) 30 15 15 1 0 0
Procesy mechaniczne w produkcji rolno-
9 |spozywczej ! 2,5 1,5 EGZ © 45 15 30 4 0 0
Procesy zyciowe w przetworstwie rolno- | 0 0
10 |spozywczym 15 0,7 | ZAL-O O 30 15 15 1
PrOJekto_\{vanle opergcp technologlcznych w | 15 07 | ZAL-O o 30 15 15 1 0 0
11 | produkcji rolno-spozywczej
Zastosowanie baz danych w inzynierii
12 | produkei Y y | 2 0g |ZALO| O 30 | 15 | 15 | 1 0| 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 23 8 X X 435 | 195 | 240 | 24 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 8 X X 435 | 195 | 240 | 24 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) | 0O 0 X X 0 0 0 0 0 0
V - PRAKTYKA
1 \ Praktyka dyplomowa \ Il 6 6 ZAL-O F 0 0 0 5 160 | O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogétem) 6 X X 0 0 0 5 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 6 6 X X 0 0 0 0 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) | 6 6 X X 0 0 0 0 160 | O
Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 1 31 15,3 X X 480 | 210 | 270 | 30 | 160 0




Rok studiow: 1, semestr: 2
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Grupa tresci
|. WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy 1 2 14 | ZAL-O F 30 0 [30 1 0 0
2 | Przedmioty humanistyczne/spoteczne Il 2 0 ZAL-O F 0 30 | 0 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 14 X X 30 30 | 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 14 14 X X 30 30 | 30 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
fakultatywne)
Il - PODSTAWOWE
1 |Niezawodnos¢ i analiza ryzyka 1 3 14 EGZ @) 60 30 | 30 4 0 0
2 | Metodyka wykonywania prac dyplomowych 1 1 ZAL-O 0] 15 15 1 0 0
3 | Nieniszczace techniki pomiarowe I 3 14 EGZ (0] 60 30 | 30 4 0 0
Systemy zarzadzania jakoscig i mw | 2| 08 |zaALo| o | 30 |15 |15] 1 | 0 0
4 | bezpieczenstwem
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdltem) 9 3,6 X X 165 | 90 | 75 | 10 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 3,6 X X 165 | 90 | 75 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) | O 3,6 X X 0 0|0 0 0 0
111 - KIERUNKOWE
1 ‘ Praca przej$ciowa ‘ Il 4 2 ZAL-O F 30 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 4 2 X X 30 0 30 1 0 0




Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 2 2 X X 30 0 30 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty 4 5 X « 130 0 30 0 0 0
fakultatywne)
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Przedmiot do wyboru 2
Inzynieria produkcji rolniczej
1 Inzynieria procesOw przetworstwa I 3.5 15 EGZ F 60 30 30 4 0 0
SPOZYWCZEgO0
Przedmiot do wyboru 3
Gospodarka produktami ubocznymi i
2 | odpadami w rolnictwie I 3,5 1,5 EGZ F 60 30 30 4 0 0
Gospodarka produktami ubocznymi i
odpadami w przetwdrstwie spozywczym
Przedmiot do wyboru 4
3 | Logistyka w rolnictwie ] 2,5 15 | ZAL-O F 45 15 30 1 0 0
Logistyka w przetwdrstwie spozywczym
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 9,5 4,5 X X 165 | 75 90 9 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 4,5 4,5 X X 165 | 75 90 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty 9.5 45 X X 0 0 0 0 0 0
fakultatywne)
VI - INNE
S_Zk_oleme z zakresu bezpieczenstwa i I 05 0 ZAL 0 4 0 0 0 0
1 |higieny pracy 4
2 | Etykieta 1 0,5 0 ZAL ) 4 4 0 0 0 0
3 |Ergonomia 1 0,25 0 ZAL ©) 2 2 0 0 0 0
4 | Ochrona wlasno$ci intelektualnej 1 0,25 0 ZAL ©) 2 2 0 0 0 0
5 | Informacja patentowa Il 0,5 ZAL 0 4 4 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogétem) 2 0 X X 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 0 X X 16 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty 0 X . 0 0 0 0 0 0
fakultatywne)
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w semestrze 3 285 | 115 X X 406 | 211 | 225 | 22 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. na 2 roku studiow 595 | 26,8 X X 886 | 421 | 495 | 52 50 0




Rok studiow: 2, semestr: 3
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 ‘ Przedmioty ogdlnouczelniane ‘ i 2 2 ZAL-O F 30 30| O 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 2 X X 30 30| 0 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 2 X X 30 30| 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty 2 5 X X 30 30 0l o 0 0
fakultatywne)
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Seminarium dyplomowe i 1,5 1,4 | ZAL-O F 30 0|30 |1 0 0
2 |Praca dyplomowa i 20 20 ZAL F 0 0 0 |50 O 50
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 215 | 215 X X 30 0 |30 |51] O 50
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,4 21,5 X X 30 0 300 0 50
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty 215 | 215 X X 30 0l 3o 0 50
fakultatywne)
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Przedmiot do wyboru 5
1 Gospodarka energig w pI‘Oduka_]l ro!nlczej i 15 0.8 ZAL-O = 30 151 15 | 1 0 0
Gospodarka energia w przetworstwie
Spozywczym




Przedmiot do wyboru 6
Modelowanie 1 optymalizacja proceséw

2 |agrotechnicznych "I 3 14 EGZ 60 30| 30 | 4 0 0
Modelowanie i optymalizacja proceséw
przetworstwa spozywczego
Przedmiot do wyboru 7
3 PrOJ'ektowan%e systemow.ggrotechm?znych i 25 15 EG7 45 151 30 | 4 0 0
Projektowanie technologii w przetworstwie
spozywczym
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 7 3,7 X 135 60| 75 | 9 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 3,7 3,7 X 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty 7 3.7 X 0 0
fakultatywne)
Liczba punktow ECTS/godz.dyd. w semestrze 3 30,5 | 26,2 X 195 90 |105| 61| O 50
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. na 2 roku studiéw 30,5 | 26,2 X 195 90 | 105| 61| O 50




Tabela podsumowujaca plan

7 Liczba godzin realizowanych
5 o 2 Z bezposrednim udzialem nauczyciela g
= o E akademickiego lub innej osoby 3
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Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w planie studiow 90 34,5 1117 517 600 113 160 0
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 8 2,7 135 75 60 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 2,7 2,7 135 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 0 0 0 0 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogéltem) 9 3,6 165 90 75 10 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 3,6 3,6 165 90 75 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 48,5 15 495 195 300 76 0 50
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 15 15 495 195 300 76 0 50
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 25,5 15 0 0 0 0 0 50
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 16,5 7,4 300 135 165 18 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 7,4 7,4 300 135 165 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 16,5 7,4 0 0 0 0 0 0
V - PRAKTYKA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 6 6 0 0 0 5 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 6 6 0 0 0 0 160 0




Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 6 0 0 0 0 160 0
VI - INNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdltem) 2 0 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 2 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
I Punkty ECTS sumaryczne wskazniki iloSciowe, w tym Punkty ECTS
zajecia: Liczba %
Ogoélem - plan studiow 90 100%
1 wymaggque bezpoé:redniego udzialu nauczyciela' . 474 52 7%
akademickiego lub innych os6b prowadzacych zajecia ' '
2 |z zakresu nauk podstawowych 9 10,0%
3 [0 charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, 274 30.4%
warsztatowe)
4 | ogoblnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 8 8,9%
5 |zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktow ECTS 50 55,6%
6 | wymiar praktyk 6 6,7%
7 | zajecia z wychowania fizycznego - -
8 |zajecia z jezyka obcego 2 2,2%
9 przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk 3 8.9%
spolecznych '
10 zajecia ksztaltujagce umiejgtnosci praktyczne (dotyczy profilu i i
praktycznego)
zajecia zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalnoscia
11 |naukowa w dyscyplinie/ach, do ktoérych przyporzadkowano 68,5 76,1%
kierunek studiéw (dotyczy profilu ogélnoakademickiego)
T Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin %
naukowych w lacznej liczbie punktéow ECTS
1 |inzynieria mechaniczna 100%
Ogolem: 100%




Przedmioty humanistyczne/spoleczne
1) Etyka i kultura jezyka

2)

Etyczne podstawy profesjonalizmu

3) Informacja w spoteczenstwie wiedzy

4)
5)

Prawo gospodarcze
Prawo pracy

Przedmioty ogolnouczelniane

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

Ekonomia

Etyka

Filozofia

Historia Polski

Logika

Pierwsza pomoc przedmedyczna
Poprawna polszczyzna w praktyce
Prawo



Zalacznik Nr 4 do Uchwaly Nr 475 Senatu
UWM w Olsztynie z dnia 26 kwietnia 2019 roku

PLAN STUDIOW
KIERUNKU INZYNIERIA PRECYZYJNA W PRODUKCJI ROLNO-SPOZYWCZEJ

Obowigzuje od cyklu: 2019/2020 L

Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki

Forma studiow: niestacjonarne

Poziom studiow: drugiego stopnia

Liczba semestrow: 3

Dziedzina nauki / dyscyplina naukowa: nauki inzynieryjno-techniczne / dyscyplina: inzynieria mechaniczna

Rok studiow: 1, semestr: 1
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 \Technologie informacyjne \ I 2 1 | ZAL-O ) 30 14 16 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogétem) 2 1 X X 30 14 16 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 1 1 X X 30 14 16 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
fakultatywne)




111 - KIERUNKOWYCH

1 |Ekoenergetyka I 15 | 05 | ZAL-O @) 16 8 8 1 0 0
2 |Eksploatacja urzadzen energetycznych I 15 | 05 |[ZAL O @) 16 8 8 1 0 0
3 | Statystyczna eksploracja danych I 3 1 EGZ 0 32 16 16 4 0 0
Przedmiot do wyboru 1
Fizyczne wlasciwosci surowcdw spozywezych | | 2,5 EGZ 0) 24 8 16 4 0 0
4 | Physical properties of food raw materials 1
5 |Inzynieria systemow I 2,5 1 EGZ @) 24 8 16 4 0 0
6 | Metody sztucznej inteligencji I 15 | 05 | ZAL-O ) 26 8 8 1 0 0
7 | Pozbiorowa obrobka ptodow rolnych | 15 0,5 | ZAL-O 0O 16 8 8 1 0 0
8 |Procesy cieplne i dyfuzyjne I 15 | 05 | ZAL-O ) 16 8 8 1 0 0
Progesy mephamczne w produkcji rolno- I 25 EG7 0 24 8 16 4
9 |spozywczej 1 0 0
Procesy zyciowe w przetworstwie rolno- | 16 8 5
10 | spozywczym 15 | 05 | ZAL-O @) 1 0 0
PrOJekto_\{vanle operacji technologlcznych w | 15 | 05 | ZAL-O 0 16 8 8 1
11 | produkcji rolno-spozywczej 0 0
Zastosowanie baz danych w inzynierii
12 | produkcii ’ Y V|2 | g5 |ZALO] O 8181 11, 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogéltem) 23 8 X X 232 104 | 128 24 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 8 X X 232 104 | 128 24 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmiot
ktatme godz. dyd. (p y 0 | o | «x X o o | o] ol o 0
V - PRAKTYKA
1 \ Praktyka dyplomowa \ I 6 6 | ZAL-O F 0 0 0 5 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdltem) 6 6 X X 0 0 0 0 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 6 6 X X 0 0 0 0 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmiot
aktame godz. dyd. (p y 6 | 6 X X o | o] o] o o 0
Liczba punktow ECTS/godz.dyd. w semestrze 1 31 6 X X 256 112 | 144 30 160 0




Rok studiow: 1, semestr: 2
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy I 2 14 | ZAL-O F 30 0 |30 1 0 0
2 | Przedmioty humanistyczne / spoleczne 1 2 0 ZAL-O F 16 16 | O 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 14 X X 46 16 | 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 14 14 X X 46 16 | 30 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
fakultatywne)
Il - PODSTAWOWE
1 |Niezawodno$¢ i analiza ryzyka Il 3 1 EGZ 0 32 16 | 16 4 0 0
2 | Metodyka wykonywania prac dyplomowych Il 1 0 ZAL-O @) 8 8 0 1 0 0
3 | Nieniszczace techniki pomiarowe Il 3 1 EGZ O 32 16 | 16 4 0 0
Systgmy z,arza[dzama jakoscia i I 2 05 | ZAL-O 0 16 0 0
4 | bezpieczenstwem 8 8 1
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdltem) 9 2,5 X X 88 48 | 40 | 10 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 2,5 X X 88 48 | 40 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty X X 0 0 0 0 0 0
fakultatywne) 0 0
111 - KIERUNKOWE
1 | Praca przejsciowa | 4 | 12 |zAL-O| F | 16 | 0 |16 ] 1 ] 0 0




Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 4 1,2 X X 16 0 16 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 2 1,2 X X 16 0 16 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty 4 1.2 X X 16 0 16 0 0 0
fakultatywne)
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Przedmiot do wyboru 2
| Inzynieria produkeji rolniczej n | 35| 1 EGZ F | 32| 16|16 | 4 | 0 0
InZynieria procesow przetworstwa
SpOZywcCzego
Przedmiot do wyboru 3
Gospodarka produktami ubocznymi i
2 | odpadami w rolnictwie ] 3,5 1,1 EGZ F 24 8 16 4 0 0
Gospodarka produktami ubocznymi i
odpadami w przetwoOrstwie spozywczym
Przedmiot do wyboru 4
3 | Logistyka w rolnictwie I 2,5 1 ZAL-O F 24 8 16 1 0 0
Logistyka w przetworstwie spozywczym
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogéltem) 9,5 3,1 X X 78 32 48 9 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 4,5 3,1 X X 78 32 48 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty 9.5 3.1 X X 0 0 0 0 0 0
fakultatywne)
VI - INNE
S_zk_olenie z zakresu bezpieczenstwa 1 I 0.5 0 ZAL 0 4 0 0 0 0
1 |higieny pracy 4
2 |Etykieta Il 0,5 0 ZAL ) 4 4 0 0 0 0
3 | Ergonomia Il 0,25 0 ZAL O 2 2 0 0 0 0
4 | Ochrona wtasnosci intelektualnej 1 0,25 0 ZAL ) 2 2 0 0 0 0
5 | Informacja patentowa Il 0,5 0 ZAL O 4 4 0 0 0 0




Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdltem) 2 0 X X 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 X X 16 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
fakultatywne)
Liczba punktow ECTS/godz.dyd. w semestrze 3 28,5 8,2 X X 246 | 112 | 134 | 22 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. na 2 roku studiow 595 | 21,6 X X 508 | 230 | 278 | 52 | 160 0
Rok studiow: 2, semestr: 3
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Przedmioty ogélnouczelniane [ 1 2 0 |[ZAL-O| F 16 6] 0]1] o0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 0 X X 16 16| O 1 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 0 0 X X 16 16| O 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 |Seminarium dyplomowe i 1,5 0,6 | ZAL-O F 16 0 |16 | 1 0 0
2 |Praca dyplomowa i 20 0,6 ZAL F 0 0 0O |50 0 50
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdlem) 21,5 0,6 X X 16 0 |16 |51 O 50
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0,6 X X 0 0 |16 | O 0 50
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 21,5 0,6 X X 0 01 |0 0 50




IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA

Przedmiot do wyboru 5
Gospodarka energia w produkcji rolniczej

. . . i 1,5 0,3 | ZAL-O 16 8 8 0
Gospodarka energig w przetworstwie
1 |spozywczym
Przedmiot do wyboru 6
Modelowanie i optymalizacja procesOw
agrotechnicznych i 3 0,8 EGZ 32 16 | 16 0
Modelowanie i optymalizacja proceséw
2 |przetworstwa spozywczego
Przedmiot do wyboru 7
Projektowanie systemow agrotechnicznych
. . . . . i 2,5 0,8 EGZ 24 8 | 16 0
Projektowanie technologii w przetworstwie
3 |spozywczym
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 7 1,9 X 72 32|40 | 9 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 19 X 72 3240 | O 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty 7 1.9 X 79 221 40 | 0 0 0
fakultatywne)
Liczba punktow ECTS/godz.dyd. w semestrze 3 30,5 | 235 X 104 48 | 56 |61 | O 50
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. na 2 roku studiéw 30,5 | 235 X 104 46 | 56 |61 | O 50




Tabela podsumowujgca plan

Liczba godzin realizowanych

]
E g Z bezpoSrednim udzialem nauczyciela -
S g © akademickiego lub innej osoby g
§ g é prowadzacej zaj¢cia _\Z E
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé = Z 2 @ kY, <
= O% | g= B o 2 © S
o He | 38 3 S @ o S
s gL = B £ s
S = L3 = = - =
= £ =) ©
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w planie studiow 90 46,5 606 272 334 113 160 50
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 8 2,4 86 40 46 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 2,4 2,4 86 40 46 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 2,5 0 0 0 0 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogodtem) 9 2,5 88 48 40 10 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 2,5 2,5 88 48 40 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogodtem) 48,5 30,2 264 104 160 76 0 50
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 30,2 30,2 264 104 160 76 0 50
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 25,5 0 0 0 0 0 0 50
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTAYL.CENIA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 16,5 5,6 152 64 88 18 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 5,6 5,6 152 64 88 18 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 16,5 5,6 152 64 88 18 0 0
V - PRAKTYKA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 6 6 0 0 0 5 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 5,8 6 0 0 0 0 160 0




Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) | 6 6 0 0 0 0 160 0
VI - INNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 0 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
I Punkty ECTS sumaryczne wskazniki ilosciowe, w tym Punkty ECTS
zajecia: Liczba %
Ogolem - plan studiow 90 100%
1 wymagajace  bezposredniego  udzialu = nauczyciela 28 31 1%
o . ! . ,1%
akademickiego lub innych 0séb prowadzacych zajecia
2 z zakresu nauk podstawowych 9 10,0%
3 0 charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, 46,7 51.9%
warsztatowe)
4 ogoblnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 8 8,9%
5 zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktéow ECTS 50 55,6%
6 wymiar praktyk 6 6,7%
7 zaje¢cia z wychowania fizycznego - -
8 zajecia z jezyka obcego 2 2,2%
9 przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk 3 8.9%
spotecznych
10 zajecia ksztattujace umiejetnosci  praktyczne (dotyczy ) )
profilu praktycznego)
zajecia zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalnoscig
11 naukowa w dyscyplinie/ach, do ktorych przyporzadkowano| 68,5 76,1%
kierunek studiéw (dotyczy profilu ogélnoakademickiego)
I Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin %
naukowych w lacznej liczbie punktow ECTS
1 inzynieria mechaniczna 100%
Ogolem: 100%




Przedmioty humanistyczne/spoleczne
1) Etyka i kultura jezyka

2)

Etyczne podstawy profesjonalizmu

3) Informacja w spoteczenstwie wiedzy

4)
5)

Prawo gospodarcze
Prawo pracy

Przedmioty ogolnouczelniane

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

Ekonomia

Etyka

Filozofia

Historia Polski

Logika

Pierwsza pomoc przedmedyczna
Poprawna polszczyzna w praktyce
Prawo



