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Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot25) : Systemy zapewnienia jakości I
	Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych efektów kształcenia18)  - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS2:
	30 h
1,0 ECTS

	Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich:
	1,0  ECTS

	Łączna liczba punktów ECTS, którą student  uzyskuje w ramach zajęć o charakterze praktycznym, takich jak zajęcia laboratoryjne, projektowe, itp.:
	0,0 ECTS




Tabela zgodności kierunkowych efektów kształcenia efektami przedmiotu 26) Systemy zapewnienia jakości I

	Nr /symbol efektu
	Wymienione w wierszu efekty kształcenia:
	Odniesienie do efektów dla programu kształcenia na kierunku

	K_W14
	 ma podstawową wiedzę dotyczącą aktualnie zalecanych systemów zarządzania jakością w przemyśle biotechnologicznym
	

	K_U18
	 potrafi dokonać przełożenia rezultatów eksperymentów do rozwiązań praktycznych
	

	K_K04
	 potrafi rozwijać i zastosować w praktyce swoje umiejętności (w tym komunikacja, praca zespołowa), które umożliwią skuteczne uczenie się przez całe życie w zakresie nauk biologicznych
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