Zalacznik
do Zarzadzenia Rektorz Nr §/2017
z dnia 24 lutego 2017 =.

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
Wydziat Technologii Zywnosci

EFEKTY KSZTALCENIA DLA PROGRAMU
KSZTALCENIA

KIERUNEK: Browarnictwo i stodownictwo
SPECJALNOSC: Browarnictwo i stodownictwo
POZIOM KSZTALCENIA: 1

PROFIL KSZTALCENIA: praktyczny

Krakéw 2017



OGOLNA CHARAKTERYSTYKA PROWADZONYCH STUDIOW

Forma studiow: stacjoname
Tytul zawodowy uzyskiwany przez absolwenta: inZynier

Przyporzadkowanie do obszaru lub obszaréw ksztalcenia:
obszar ksztalcenia w zakresie nauk rolniczych, leSnych i weterynaryjnych

Wskazanie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych, do ktorych odnosza sig kierunkowe efekty

ksztalcenia:

Nauki rolnicze; Technologia zywnosci i zywienia

EFEKTY KSZTALCENIA

P6S — Polska Rama Kwalifikaciji dla poziomu &

B - kierunkowe efekty ksztatcenia {Browamictwo i Stodownictwo)
1 - studia | stopnia

W — kategoria wiedzy

U — kategoria umiejetno$ci

K - kategoria kompetencji spotecznych

01, 02, 03, i kolejne ~ numer efektu ksztatcenia

Tabela 1. Odniesienie efektow kierunkowych do efektow obszarowych
Af Obszar ksztatcenia w zakresie nauk rolniczych, lesnych i weterynaryjnych

Polskie
Ramy
Kwalifikacit
Symbol Efekty ksztalcenia dia kierunku: Browarnictwo i Stodownictwo {wgDz. U.
Po ukoriczeniu studiow | stopnia na kierunku Browamictwo { Stodownictwo absolwent: z30
wrzesnia
2018, poz.
1584)
WIEDZA
Ma ogélng wiedze z zakresu matematyki, statystyki, informatyki, fizyki, chemii ogdinej i
B1_W01 organicznej, biologii i biochemii, dostosowang do nauk o Zywnosci i Zywieniu. Rozumie P6S_WG
procesy chemiczne i biochemiczne zachodzgce w Zywnosci oraz organizmie cziowieka.
Opisuje podstawowe zasady produkcii roslinnej, w szczegolnosci surowcow browarniczych
B1_W02 (zboza, chmiel). Charakteryzuje rodzaje i Zrédta surowcow wykorzystywanych w produicji P6S_WG
zywnosci. Dobiera surowce do potrzeb stodownictwa i browarnictwa.
Zna zasady | wskazuje operacje oraz procesy jednostkowe stosowane w przetwdrstwie
B1_W03 plodéw rolnych, wytwarzaniu potproduktow i produktow przemystu browarniczego oraz P6S_WGE
podezas produkeii Zywnosci bezpiecznej dla konsumenta.
Zna gtowne przemiany chemiczne i biochemiczne, od ktérych zalezy przydatnos¢
B1 W04 technologiczna surowcéw, pofproduktdw i wyrobéw gotowych w siodownictwie.i PES WG
- browarnictwie. Definiuje i opisuje procesy technologiczne w produkcji stodowniczej i -
browarniczgj.
Ma podstawowa wiedze o wspéiczesnych probiemach i wyzwaniach jakie stojg przed PES WG
B1_W05 nowoczesnym przetworstwem zywnosci. Zna podstawowe zasady i praktyki stosowane PES WK
podczas opracowywania, promowania i sprzedazy nowych produktow Zywnosciowych. -
B1 W06 Zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wiashosci przemystowe; | P&S_WG
- prawa autorskiego; potrafi korzystac z zasobdw informacji patentowe). P6S_WK

9




B1_W07

Rozpoznaje i charakteryzuje podstawowe techniki stosowane w fizyko-chemiczne;,
mikrobiologicznej, instrumentalne] | sensorycznej analizie zywnosdi,

P6S_WG

B1_W08

Zna role mikroorganizméw (w tym patogennych) w produkcji i przechowywaniu zywnosci, w
tym stodu i napojow alkoholowych, oraz potrafi je scharakteryzowaé. Zna czynniki
Srodowiskowe (np. pH, temperatura) wplywajace na ich wzrost i potrafi je zastosowad do
optymalizacji proceséw produkeyjnych i zwiekszenia stabilnosci mikrobiologiczne] surowcow i
produktdw zywnosciowych.

PES_WG

B1_W09

Charakteryzuje przydatno$c roznych metod utrwalania zywnosci i wyjasnia ich wplyw na
trwalo$¢ | bezpieczenstwo zywnosci. Objasnia zasady i wskazuje ograniczenia zwiazane z
utrwalaniem napojéw, piwa i innych produktow browarniczych.

PES_WG

B1_W10

Ma podstawowa wiedze dotyczaca standardow i norm technicznych zwigzanych ze
studiowanym kierunkiem. Zna systemy zarzadzania jakoscig | bezpieczernstwem Zywnosci
zgodnie z krajowymi | migdzynarodowymi regulacjami prawnymi, a takZe wskazuje instytucie
odpowiedzialne za urzedowa kontrole Zywnosci.

P6S_WG
P6S_WK

B1_W11

Ma wiedze na temat roli | znaczenia $rodowiska przyrodniczego oraz zréwnowazonego
uzytkowania roznorodnoéci bioiogicznej. Rozpoznaje zagrozenia dia $rodowiska
przyrodniczego i propenuje dziatania na rzecz jego ochrony w kontekécie produkcji zywnosci,
Zna zasady racjonalnej gospodarki energetyczno-wodno-$ciekowe] w zakladach
produkujgcych zywnosé.

PES_WG
P6S_WK

B1_W12

|dentyfikuje problemy zdrowotne {w tym w aspekcie zdrowia publicznego) wynikajace z
niewtasciwej jakosci zywnosci i ocenia zagrozenie wynikajace z biologicznego, chemicznego
Hfizycznego zanieczyszczenialskaZenia zywnosci oraz wskazuje metody zmniejszajace
ryzyko ich wystepowania.

PES_WG

B1_W13

Charakteryzuje wlasciwgsci | odpowiednio dobiera opakowania do danego produktu
Zywnosciowego. Charakteryzuje warunki sanitarmo-higieniczne jakie powinny by¢ spetione
w procesie produkc]i, transporcie, przechowywaniu i dystrybucii Zywnosci. Wymienia i opisuje
wymagania sanitarne dotyczace pomieszezen produkcyjnych w zaktadach przemystu
Spoiywczego i Zywienia zhiorowego.

PES_WG
P&S_WK

B1_W14

Zna rodzaje, budows i zasady eksploatacjt maszyn i urzadzen stosowanych w przetwarzaniu
i dystrybucji Zywnosci, szczegélnie w przemysle stodowniczym i browarniczym. Zna zasady
mycia i dezynfekcji urzadzen oraz pomieszczen w zakladach produkujacyeh lub
wprowadzajacych zywneéé do obrotu.

P6S_WG

B1_W15

Zna podstawowe prawa dotyczace ruchu ptynow, wymiany ciepta i masy w procesach
przetwarzania Zywnos$ci,

P8S_WG

B1_W16

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

P6S_WG

B1_W17

Charakteryzuje przemiany i zapotrzebowanie energetyczne organizmu cziowieka, a takze
zna role skladnikow odzywezych i nieodzywezych w zachowaniu dobrego stanu zdrowia,
odpowiedniego stanu odzywienia i profilaktyce niezakaznych chordb metabolicznych, Ma
podstawowa wiedze zwigzang z wiasciwosciami napojow alkoholowych, procesami
metabolizmu alkoholu i jego wptywu na organizm czlowieka. Wskazuje zagrozenia zdrowotne
wynikajace z nadmiernego spozycia napojow alkoholowych i rozumie mechanizm
uzaleznienia.

P&S_WG

B1_W18

Zna i charakteryzuje materiaty pomocnicze stosowane w slodownictwie i browarnictwie. Ma
wiedzg o enzymach oraz preparatach enzymatycznych istotnych dla technologii
stodowniczych i browarniczych,

PES_WG

B1_W19

Opisuje wplyw procesow technologicznych na wartosé odzywezg oraz zawartosé sktadnikow
nieodzywezych w napojach alkoholowych

PES_WG

B1_W20

Ma podstawowg wiedzg ekonomiczng, prawng i spoleczng w zakresie dostosowanym do
nauk o Zywnosci i Zywieniu. Zna zasady rachunkowosci, ekonomii, organizacji i zarzadzania
w przemysle zywnosciowym. Zna i rozumie podstawowe zasady tworzenia i rozwoju
przedsiebiorczosei indywidualne]

P6S_WK

B1_w21

Zna zasady i przepisy dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii w produkgji
stodownicze] | browamnicze).

P6S_WG
P6S_WK

UMIEJETNOSCI

B1_Ut1

Stosuje podstawowe technologie informatyczne. Wykazuje umiejgtno$¢ pozyskiwania i
przetwarzania informacji z roznych Zrédet (w tym bazy danych, literatura) takze w jezyku
obcym. Interpretuje i poddaje je krytycznej ocenie, wykorzystujac wiedze matematyczna,
statystyczng i z zakresu grafiki inZynierskiej oraz aspekty pozatechniczne. Potrafi na
podstawie zebranych informacii wykonywa¢ obliczenia procesowe i technologiczne.

PGS_UW

-
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Wykazuje umiejetno$t precyzyjnego, zwigzlego i wlasciwego porozumiewania sig z réznyrmi
B1_U02 podmiotami w formie werbalnej, pisemnej i graficznej w srodowisku PES_UK
akademickim/zawodowym i innych érodowiskach, takze w jgzyku obcym.
81 U03 Sporzadza raporty techniczne/sprawozdania. Przygotowuje i przedstawia pracefprezentacje | P6S_UW
- (np. pisemna, multimediaina) na wskazany temat, rowniez w jezyku obeym, P6S_UK
Wykonuje podstawowe analizy dotyczace skiadu chemicznego, jakosci mikrobiclogicznej
oraz wykonuje analize sensoryczng produktu dobierajac odpowiednie metody i sprzet i PES UW
B1_U04 prawidtowo interpretuje uzyskane wyniki. Ma doé$wiadczenie zwigzane ze stosowaniem PES UK
technologii, obstuga i utrzymaniem urzadzen, obiektow i systemow typowych dia -
stodownictwa i browarnictwa.
Wykonuje zadanie badawcze lub projektowe pod kierunkiem opiekuna naukowego. Potrafi
stworzy¢ recepture nowego piwa, dobraé surowce, opakowanie, zaptanowac procesy
B1 L0S produkeyjne, zaprojektowac linig technologiczng (caty browar) oraz dokonaé niezbednych P&S_UW
- obliczen dotyczacych technologii, jakosci produktu, bilansu materialowego i energetycznego, | PGS_UQO
wydajnosci | optacalnosci produkcji oraz podatku akcyzowega. VWiasciwie opracowuje i
interpretuje uzyskane wyniki oraz poprawnie formutuje whioski.
31 U06 Przeprowadza analize zagrozen oraz wskazuje krytyczne punkty kontrolne w procesach PeS UW
- produkeyjnych w stodownictwie | browarnictwie. -
Dobiera i stosuje odpowiednig metode analizy w celu rozwigzania okreslonego problemu
B1_U07 zwigzanego z jakoscig i bezpieczenstwem surowcow, péiproduktow i produktéw przemystu PES_UW
stodowniczege i browarniczego.
B1 UOS Stosuje zasady BHP i dobrych praktyk podczas éwiczen oraz w trakcie odbywania praktyk P6S_UO
- zawodowych. Umigjetnie korzysta z norm, standardéw i zasad dobrej prakivki zawodowej, P6S LU
B1_U09 ;{;téif; Eirv?rlétyczme wykorzystac czyste kultury mikroorganizméw w procesie wytwarzania PES_UW
Korzysta i obstuguje razne urzadzenia do obrobki technologicznej i kontroli proceséw, potrafi
B1 U10 podjaé standardowe dziatania z wykorzystaniem odpowiednich technik, metod, technologii, PES UW
- materiatow i narzedzi. Umie wykonag obliczenia projektowe bioreaktorow i innych urzadzen -
stosowanych w bioprocesach,
KOMPETENCJE SPOLECZNE
Rozumie potrzebe ciagiego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz PES_KK
B1_KO01 . ;
rozwoju csobistego. P8S_KR
B1_K02 Wykazuje zdolno$é do pracy w zespole przyjmujgc w nim rozne role. Umigjetnie zarzadza PES_KR
czasem.
Ma $wiadomosG znaczenia spotecznej, zawcdowej i etyczne]j odpowiedzialnosci za
81 K03 planowanie produkcji i jako$¢ produktdw spezywczych oraz ksztaitowanie i stan $rodowiska F8S_KK
- naturainego. Jest swiadomy wlasnych ograniczen w tym zakresie i potrafi korzystac w razie P&S_KR
potrzeby z pomocy eksperidw.
B1_K04 Wykazuie odpowiedzialnos¢ za prace wiasna | innych. Przestrzega zasad BHP i dobrych PES_KO
prakiyk.
T . L PES_KO
B1_K05 Potrafi my$ie¢ i dzialat w sposéb przedsigbiorczy PES_KR
B/ Efekty ksztalcenia prowadzagce do uzyskania kompetenci inzynierskich;
Polskie Ramy
Kwalifikacji {wg Dz.
U. z 30 wrzesnia
Svmbol Efekty ksztatcenia dla kierunku: Browarnictwo i Stodownictwo 2016, poz. 1594)
y Po ukonczeniu studiéw ! stopnia na kierunku Browamictwo i Stodownictwo absolwent: dla kwatifikacji
' obejmujacych
kompetencie
inzynierskie
WIEDZA
Ma ogdlng wiedze z zakresu matemaiyki, statystyki, informatyki, fizyki, chemii ogélnej i
B1_W01 organicznej, biologii | biochemii, dostosowana do nauk o Zywnosci § Zywieniu. Rozumie P6S_WG
procesy chemiczne i biochemiczne zachodzace w zywnosci oraz organizmie cztowieka.




B{_W02

Opisuje podstawowe zasady produkcji roslinngj, w szczegdinosci surowcow browarniczych
{zboza, chmiel). Charakteryzuje rodzaje i Zrodfa surowcow wykorzystywanych w produkcji
Zywnoéci. Dobiera surowce do potrzeb stodownictwa i browamictwa.

PES_WG

B1_WG3

Zna zasady i wskazuje operacje oraz procesy jednostkowe stosowane w przetworstwie
plodow rolnych, wytwarzaniu pétproduktow i produktow przemysiu browamiczego oraz
podczas produkcii Zywnosci bezpiecznej dla kensumenta.

PSS_WG

B1_W04

Zna gidwne przemiany chemiczne i biochemiczne, od ktérych zalezy przydatnose
technologiczna surowcdw, péiproduktow i wyrobéw gotowych w stodownictwie i
browarnictwie. Definiuje i opisuje procesy technologiczne w produkgji siodowniczej i
browarniczg).

P6S_WG

B1_W035

Ma podstawowa wiedze o wspolczesnych problemach | wyzwaniach jakie stoja przed
nowoczesnym przetworstwem Zywnosci. Zna podstawowe zasady i praktyki stosowane
podczas opracowywania, promowania i sprzedazy nowych produktow zywnosciowych,

PES_WG
PBS_WK

B1_W06

Zna i rozumie podstawowe pojecia | zasady z zakresu ochrony wlasnosci przemystowej i
prawa autorskiego; potrafi korzysta¢ z zasobéw informacji patentowej.

P6S_WK

B1_WO7

Rozpoznaje i charakteryzuje podstawowe techniki stosowane w fizyko-chemiczne;,
mikrobiologicznej, instrumentalnej i sensorycznej analizie zywnosci.

P&S_WG

B1_W09

Charakteryzuje przydatnosé roinych metod utrwalania Zywnosci | wyjasnia ich wptyw na
trwalos¢ i bezpieczenstwo zywnosci, Objasnia zasady i wskazuje ograniczenia zwiazane z
utrwalaniem napojow, piwa i innych produktow browarniczych.

P6S_WG

B1_W10

Ma podstawowa wiedzg dotyczaca standardéw i norm technicznych zwigzanych ze
studiowanym kierunkiem. Zna systemy zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci
zgodnie z krajowymi i migdzynarodowymi reguiacjami prawnymi, a takze wskazuje instytucje
odpowiedzialne za urzedowg kenfrole Zywnosai.

PES_WG

B1_W11

Ma wiedze na temat roli i znaczenia rodowiska przyrodniczego oraz zréwnowazonego
uzytkowania roznorodnosci biclogicznej. Rozpoznaje zagrozenia dla $rodowiska
przyrodniczego i proponuje dziatania na rzecz jego ochrony w kontekécie produkeiji 2ywnosci.
Zna zasady racjonalnej gospodarki energetyczno-wodno-$ciekowej w zaktadach
produkujacych Zywnosc.

PGS_WG

B1_W13

Charakteryzuje wtasciwoséci | odpowiednio dobiera opakowania do danego produktu
zywnosciowego, Charakteryzuje warunki sanitaro-higieniczne jakie powinny by¢ spetione w
procesie produkgji, fransporcie, przechowywaniu i dystrybucji zywnosci, Wymienia i opisuje
wymagania sanitame dotyczace pomieszezen produkeyjnych w zaktadach przemystu
spozywczego i Zywienia zbiorowege.

PES_WG

B1_w14

Znarodzaje, budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w przetwarzaniu |
dystrybucii zywnosci, szczegdlnie w przemysle stodowniczym i browarniczym, Zna zasady
mycia | dezynfekgji urzadzen oraz pomieszezen w zaktadach produkujgcych lub
wprowadzajacych 2ywnosé do obrotu,

PES_WG

B1_W15

Zna podstawowe prawa dotyczace ruchu plyndw, wymiany ciepla i masy w procesach
przetwarzania zywnosci.

PBS_WG

B1_W16

Zna zasady projektowania procesow wytwarzania produktow Zywnosciowych i technologiczne
wytyczne dla branzy browarniczej. Zna zasady grafiki inZynierskiej w zakresie niezbednym
dla kierunku,

P6S_WG

B1_W17

Charakteryzuje przemiany { zapotrzebowanie energetyczne organizmu czlowieka, a takze zna
rote sktadnikéw odzywczych i nigodzywezych w zachowaniu dobrego stanu zdrowia,
odpowiedniego stanu odzywienia i profilaktyce riezakaznych choréb metabelicznych. Ma
podstawowa wiedzg zwigzang z wiasciwosciami napojow alkoholowych, procesami
metabolizmu alkoholu i jego wptywu na organizm cztowieka, Wskazuje zagroZenia zdrowotne
wynikajace z nadmiernego spozycia napojéw alkoholowych i rozurnie mechanizm
uzaleznienia,

P6S_WG

B1_wW18

Zna i charakteryzuje materiaty pomocnicze stosowane w stodownictwie i browamictwie. Ma
wiedze ¢ enzymach oraz preparatach enzymatycznych istotnych dla technologii
stodowniczych i browarniczych.

PES_WG

B1_W20

Ma podstawowa wiedzg ekonomiczna, prawng i spoteczng w zakresie dostosowanym do
nauk o Zywnosci | Zywieniu. Zna zasady rachunkowosci, ekenomii, organizacji | zarzadzania
w przemysle zywno$ciowym. Zna i rozumie podstawowe zasady tworzenia i rozwoju
przedsiebiorczosai indywidualne;.

PES_WK

B1_W21

Zna zasady | przepisy dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii w produkgji
stodowniczej i browarniczej.

P6S_WG




UMIEJETNOSCI

B1_UO

Stosuje podstawowe technologie informatyczne. Wykazuje umiejetnos¢ pozyskiwania i
przetwarzania informacii z réznych Zradet (w tym bazy danych, literatura) takze w jezyku
obeym. Interpretuje i poddaje je krytycznej ocenie, wykorzystujac wiedze matematyczna,
statystyczna i z zakresu grafiki inzynierskiej oraz aspekty pozatechniczne. Potrafina
podstawie zebranyeh informaciji wykonywaé obliczenia procescwe i technologiczne.

P6S_UW

B1.U03

Sporzadza raporiy techniczne/sprawozdania. Przygotowuje i przedstawia prace/prezentacie
(np. pisemna, multimediaina) na wskazany temat, rowniez w jezyku obcym.

PES_UW

B1_U04

Wykonuje podstawowe analizy dotyczgce skiadu chemicznego, jakosci mikrobiologiczne]
oraz wykonuje analize sensoryczng produkiu dobierajac odpowiednie metody i sprzet i
prawidlowo interpretuje uzyskane wyniki. Ma do$wiadczenie zwiazane ze stosowaniem
technologii, obsiuga i utrzymaniem urzadzen, obiekiow i systemow typowych dla
stodownictwa | browarnictwa.

PES_UW

81_U05

Wykonuje zadanie badawcze jub projektowe ped kierunkiem opiekuna naukowego. Potrafi
stworzy¢ recepture nowego piwa, dobraé surowce, opakowanie, zaplanowac procesy
produkcyjne, zaprojektowa linig technologiczng (caly browar) oraz dokona¢ niezbednych
obliczen dotyczacych technologii, jakosci produktu, bilansu materialowego i energetycznego,
wydajnosci i optacalnosci produkcji oraz podatku akeyzowego. Whasciwie opracowuie i
interpretuje uzyskane wyniki oraz poprawnie formutuje wnioski.

P&S_UW

B1_UC8

Przeprowadza analize zagrozen oraz wskazuje krytyczne punkty kontrolne w procesach
produkeyjnych w stodownictwie i browarnictwie.

P6S_UW

B1_U07

Dobiera i stosuje odpowiednia metode analizy w celu rozwigzania okreslonego problemu
zwigzaneqo z jakoscia i bezpieczenstwem surowedw, pdtproduktow i produktow przemystu
stodowniczego | browarniczego.

P6S_UW

B1_U08

Stosuje zasady BHP i dobrych praktyk podczas éwiczen oraz w trakcie odbywania praktyk
zawodowych. Umigjetnie korzysta z norm, standardow i zasad dobrej praktyki zawodowe].

PES_UW

81_U08

Potrafi praktycznie wykorzystac czyste kultury mikroorganizrnow w procesie wytwarzania
stodu i piwa

PES_UW

B1_U10

Korzysta i obstuguje rozne urzadzenia do obrébki technologicznej i kontroli procesow, potrafi
podjaé standardowe dziatania z wykorzystaniem odpowiednich technik, metod, technologii,
materiatow i narzedzi. Umie wykonad obliczenia projektowe bioreaktorow { innych urzadzen
stosowanych w bioprocesach.

PES_UW

Odniesienie kierunkowych efekiow ksztalcenia do uniwersalnych charakterystyk pozioméw w PRK

Zaproponowane efekty ksztatcenia w peini odnosza sie do Uniwersalnych charakterystyk poziomow w

PRK z zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych:

*P6U_W Zna i rozumie w zaawansowanym stopniu — fakty, teorie, metody oraz ztoZone zaleznoSci

miedzy nimi. Zna i rozumie réznorodne, ziozone uwarunkowania prowadzonej dziatalnosc

« P6U_U Potrafi innowacyjnie wykonywac zadania oraz rozwiazywaé ztozone i nietypowe problemy w
zmiennych i nie w peini przewidywalnych warunkach. Potrafi samodzielnie planowa¢ wiasne uczenie sie
przez cate Zycie. Potrafi komunikowac sie z otoczeniem, uzasadnia¢ swoje stanowisko.

« P6U_K Jest gotow do kultywowania i upowszechniania wzorow wiasciwego postgpowania w
srodowisku pracy i poza nim. Jest gotéw do samodzielnego podejmowania decyzji, krytycznej oceny
dziatan whasnych, dziatar zespotow, ktorymi kieruje | organizacji, w ktorych uczestniczy, przyjmowania
odpowiedzialnosci za skutki tych dziafan.

Zaproponowane efekty ksztalcenia sa w petni zgodne z charakterystykami drugiego stopnia Polskiej
Ramy Kwalifikacji, w tym charakterystykami dla obszaru ksztaicenia w zakresie nauk roiniczych,
le$nych i weterynaryjnych.




