UCHWALA Nr 479
Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
z dnia 26 kwietnia 2019 roku

w sprawie ustalenia programu studiow kierunku towaroznawstwo dla poziomu
studiow drugiego stopnia o profilu ogéinoakademickim

Na podstawie art. 28 ust. 1 pkt 11 oraz art. 67 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku -
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.), na wniosek
Rady Wydziatu Nauki o Zywnosci, pozytywnie zaopiniowany przez Senacka Komisje
ds. Dydaktycznych, Senat Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie (zwany dalej
~Senatem”) uchwala, co nastepuje:

§1
1. Senat ustala program studiéw kierunku towaroznawstwo dla poziomu studiéw drugiego
stopnia z 3-semestralnym okresem nauki o profilu ogdlnoakademickim,
stanowigcy zataczniki 1-3.
2. Program studiéw, o ktérym mowa w ust. 1 obowigzuje od cyklu ksztatcenia 2019/2020.
3.Rada wydziatu dostosuje organizacje procesu ksztatcenia do wymagan okreslonych
w programie studiéw, o ktérym mowa w ust. 1.

§2

Uchwata wchodzi w zycie z dniem jej podjecia.

Przewodniczacy Senatu
Rektor ;
prof. dr hab. Ryszard J. GORECKI


http://bip.uwm.edu.pl/files/ZalUchw479.doc

Zatgcznik Nr 1 do Uchwaty Nr 479 Senatu

UWM w Olsztynie z dnia 26 kwietnia 2019 roku

Efekty uczenia sie dla kierunku towaroznawstwo

1. Przyporzadkowanie kierunku studiéw do dziedzin/y nauki i dyscyplin/y naukowych/ej
lub dziedzin/y sztuki i dyscyplin/y artystycznych/ej: kierunek przyporzadkowano do
dziedziny nauk rolniczych, dyscypliny naukowej technologia zywnosci i zywienia (60%)
oraz dziedziny nauk spotecznych, dyscypliny naukowej nauki o zarzgdzaniu i jakosci (40%);
dyscyplina wiodaca: technologia zywnosci i zywienia.

2. Profil ksztalcenia: ogdlnoakademicki.

3. Poziom Kksztalcenia 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  interdyscyplinarng ~ wiedzg,  uniwersalne  umiejg¢tnosei
1 kompetencje z zakresu: technologii zywno$ci i zywienia oraz nauk o zarzadzaniu
i jakosci produktow spozywczych. Cechuje go umiejetno$¢ oceny wplywu surowcow
i procesu technologicznego na jakos$¢ produktu, wykorzystywania zjawisk fizycznych,
procesow chemicznych i biologicznych oraz parametrow technicznych w ksztattowaniu
jakosci produktu. Wykazuje umiejetnos¢ planowania, projektowania, wdrazania,
doskonalenia i integrowania znormalizowanych systeméw zarzadzania poprzez
wykorzystanie dostepnych metod i technik, stosowania podej$cia procesowego, oceny ryzyka
i rachunku kosztow jakos$ci. Posiada umiejetnos¢ opracowania i identyfikacji charakterystyk
produktu, oceny wartos$ci rynkowej produktu, stosowania narzedzi analizy ekonomicznej w
procesie decyzyjnym w przedsigbiorstwie, zwlaszcza w ksztaltowaniu popytu i podazy. Ma
swiadomos¢, ze jego decyzje wptywaja na bezpieczenstwo konsumentdéw, postepuje zgodnie
z zasadami etyki zawodowej. Posiada umiej¢tno$¢ pracy w grupie i kierowania grupg oraz
postuguje sie jezykiem obcym na poziomie B2+ Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

5.1. Tytut zawodowy nadawany absolwentom: magister inzynier.

6. Wymagania ogoélne: Do uzyskania kwalifikacji drugiego stopnia wymagane jest osiagnigcie
wszystkich ponizszych efektéw uczenia sig.



Kod sktadnika opisu
charakterystyki efektow
uczenia sie w dziedzinie

nauk
rolniczych/dyscyplinie
naukowej technologia
2Zywnosci i zywienia oraz
dziedzinie nauk
spotecznych/dyscyplinie
naukowej nauki
0 zarzadzaniu i jakosci

Opis charakterystyk drugiego stopnia

efektow uczenia sie Polskiej Ramy Kwalifikacji

Symbol

efektu
kierunkowego

Tresc¢ efektu kierunkowego

WIEDZA: absolwent zna i rozumie

R/TZA_P7S_WG

w pogtebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty
i zjawiska oraz dotyczgce ich metody i teorie
wyjasniajace ztozone zaleznosci miedzy nimi,
stanowigce zaawansowang wiedze o0gdlng
z zakresu dyscyplin naukowych lub artystycznych
tworzacych podstawy teoretyczne,
uporzadkowang i podbudowang teoretycznie
wiedze obejmujacg kluczowe zagadnienia
z zakresu zaawansowane] wiedzy szczegétowe] —
wilasciwe dla programu studidw, gtéwne
tendencje rozwojowe dyscyplin naukowych lub
artystycznych, do ktdrych jest przyporzadkowany
kierunek studiow

W zaawansowanym stopniu wybrane metody i narzedzia badawcze
wtasciwe do przeprowadzenia doswiadczen, analizy proceséw oraz

KP7_WG1
- identyfikacji rzadzacych miedzy nimi prawidtowosci
charakterystycznych dla towaroznawstwa
zmiany w znormalizowanych systemach zarzadzania, systemach
KP7_WG2 normatywnych, zwigzanych z produkcjg wyrobdéw, swiadczeniem ustug
i zarzadzaniem oraz konsekwencje wynikajgce ze zmian
KP7 WG3 w zaawansowanym stopniu stan i kompleksowe dziatanie czynnikdéw
- determinujgcych funkcjonowanie i rozwdj obszaréw wiejskich
KP7 WG4 skale i ro.dzaje Iz?groieﬁ srodowiskowych zwigzanych z produkcja i
- obrotem zywnoscig
KP7_WGS5 cykl zycia produktéw, urzadzen, obiektéw i systeméw technicznych a

takze technologii wtasciwych dla towaroznawstwa




sposoby zapobiegania zagrozeniom zwigzanym z nieprawidtowym

KP7_WG6 funkcjonowaniem procesdw technologicznych  oraz koniecznosc¢
zachowania zasad BHP i ergonomii
Znaczenie instytucji spoteczno-gospodarczych, relacje miedzy nimioraz
S/NZJA_P7S_WG KP7_WG7 Sytugisp gosp y Je micdzy
procesy w nich zachodzace
KP7 WG8 terminologie uzywang w towaroznawstwie i naukach pokrewnych w
R/TZA_P7S_WG - jezyku polskim i angielskim
S/NZJA_P7S_WG KP7 WG9 aktualne paradygmaty towaroznawstwa, ich miejsce w systemie nauk
- i relacje z innymi naukami oraz otoczeniem spoteczno-gospodarczym
fundamentalne dylematy wspbtczesnej KP7 WKL zasady prawa autorskiego, ochrony wtfasnosci intelektualnej, prawa
cywilizacji, ekonomiczne, prawne, etyczne i inne - patentowego i etyki zawodowej
R/TZA_P7S_WK uwarunkowania réznych rodzajéw dziatalnosci ‘ . _ _ _
. . . . . . role cztowieka w ksztattowaniu oraz funkcjonowaniu norm iregut
zawodowej zwigzanej z kierunkiem studidw, . ) .
S/NZJA_P7S_WK - . (prawnych, organizacyjnych, zawodowych, moralnych, etycznych i
w tym zasady ochrony wtasnosci przemystowej coloci X ) o cwiad i ) kel
iprawa autorskiego, podstawowe zasady KP7_WK2 ekologicznych) zw.lazanyc ze §W|a czeniem l.JS ug oraz"pro ukcjg i
. . . . obrotem towarami, z zachowaniem zasad BHP i ergonomii
tworzenia i rozwoju réznych form

przedsiebiorczosci

UMIEJETNOSCI: absolwent pot

rafi

R/TZA_P7S_UW

wykorzystywac posiadang wiedze — formutowac
i rozwigzywaé ztozone inietypowe problemy
oraz  innowacyjnie  wykonywaé  zadania
w nieprzewidywalnych warunkach przez:

— wtasciwy dobér Zrddet i informacji z nich
pochodzacych, dokonywanie oceny, krytycznej

ocenié przydatnosc i mozliwo$¢ wykorzystania osiggniec technicznych

KP7_UW1 i technologicznych w zakresie towaroznawstwa, wykorzystujac
informacje z dostepnej literatury i baz danych
wykonaé analize techniczno — ekonomiczng podejmowanych dziatan
KP7_UW2

zwigzanych z rozwojem produktu i przedsiebiorstwa




analizy, syntezy, twodrczej interpretacji analizowa¢ problemy zwigzane z jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci
i prezentacji tych informacji, KP7_UW3 w taficuchu zywnosciowym w celu poprawy jakosci zycia cztowieka
— dobér oraz stosowanie wtasciwych metod
!narzedzu‘ w tym za'f\wan.sowanych technik samodzielnie, zgodnie z zadang specyfikacjg, zaprojektowad
|nformacyjno.—kf)mlfnllkacyjnych, ) KP7_Uw4 i zrealizowaé wyrdb, system lub proces typowy oraz wykonac
— przystosowanie istniejgcych lub opracowanie .
. - ekspertyze w zakresie towaroznawstwa
nowych metod i narzedzi,
dokonac krytycznej oceny réznych wariantéw dziatania, ocenié¢ ryzyko
KP7_UWS5 ielni i : i
R/TZA P75 UW formufowaé i testowaé hipotezy zwigzane - oraz samodzielnie rozwigzywac¢ wybrane problemy decyzyjne
- z prostymi problemami badawczymi  —
S/NZJ_P7S_UW w przypadku studiow o profilu stosowal zaawansowane techniki, metody, narzedzia badawcze i
ogdlnoakademickim KP7_UWG6 technologie (w tym komunikacyjno-informacyjne) oraz oceni¢ jakos¢
produktow spozywczych i przemystowych
komunikowa¢ sie na tematy specjalistyczne ze KP7 UKL komunikowaé sie na tematy specjalistyczne, na podstawie danych
zréznicowanymi kregami odbiorcéw, prowadzié - pochodzacych z réznych zrdodet ze zréznicowanymi kregami odbiorcow
debate, postugiwaé sie jezykiem obcym na — - - -
. L . prowadzi¢ debate i prezentowaé wiasne stanowisko poparte
R/TZA_P7S_UK poziomie B2+ Europejskiego Systemu Opisu ) . ) .
/o . - KP7_UK2 argumentacja w kontekécie aktualnych trendow w rozwoju
Ksztatcenia Jezykowego oraz specjalistyczng
S/NZJ_P7S_UK termin0|0gia towaroznawstwa
postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2+ Europejskiego
KP7_UK3 Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego w zakresie terminologii
towaroznawczej
R/TZA P7S_UO kierowal pracg zespotu, wspdtdziata¢ z innymi pracowac¢ w zespole przyjmujac w nim rdézne role, a takze kierowad
osobami w ramach prac zespotowych KP7_UO1 praca zespotu
$/NzJ_P75_UO i podejmowac wiodaca role w zespotach
R/TZA_P7S_UU samodzielnie planowac¢ i realizowaé wtasne samodzielnie planowac wtasng kariere zawodowa w oparciu o zdobyte
uczenie sie przez cate zycie i ukierunkowywac KP7_UU1 umiejetnosci praktyczne atakze ukierunkowywaé innych w tym

S/NzJ_P7S_UU

innych w tym zakresie

zakresie




KOMPETENCIJE SPOLECZNE: absolwent jest gotow do

krytycznej oceny posiadanej wiedzy KP7 KK1 krytycznej oceny tresSci poznawanych w procesie ksztatcenia
i odbieranych tresci, uznawania znaczenia wiedzy - i samoksztatcenia oraz krytycznej oceny przygotowania zawodowego
w rozwigzywaniu  problemédw  poznawczych — - -
R/TZA_P7S_KK . . . . , systematycznego uzupetniania wiedzy towaroznawczej
i praktycznych oraz zasiegania opinii ekspertéw KP7_KK2 ) > blemd hi " h
S/NZJA_P7S_KK w  przypadku  trudnoéci  z samodzielnym w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i praktycznyc
rozwigzaniem problemu P7 KK3 podejmowania samodzielnych decyzji, a w przypadku trudnosci
- korzystania z doradztwa i opinii eksperckich
wypetniania zobowigzan spotecznych, KP7 KOL1 inspirowania, organizowania i realizowania projektéw spotecznych
R/TZA P75 KO inspirowania i organizowania dziatalnosci na - majacych na celu poprawe jakosci zycia
o rzecz $rodowiska spofecznego, inicjowania — — - : e e Tpor T -
S/NZJA_P7S_KO dziatart na rzecz interesu publicznego, myélenia KP7 KO |n|q.owajn|a [ rea‘lzowama oraz wdrazania interdyscyplinarnyc
. . . s - projektdw w zakresie towaroznawstwa
dziatania w sposdb przedsiebiorczy
KP7 KO3 prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w zakresie towaroznawstwa
odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, KP7_KR1 rozwijania i upowszechniania praktycznego dorobku towaroznawstwa
z uwzglednieniem zmieniajacych sie potrzeb - - - —
. profesjonalnego wykonywania zawodu iupowszechniania oraz
spotecznych, w tym: KP7_KR2 . .
R/TZA_P7S_KR - realizowania zasad dobrych praktyk
S/NZJA _P7S KR B rozwijania dorobla zawodu, rzestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz dziatania na
/NZIA_PTS_ — podtrzymywania etosu zawodu, KP7_KR3 przestrzeg vania Y )
.. .. . rzecz ich upowszechniania i stosowania
— przestrzegania i rozwijania zasad etyki
zawodowej oraz dzialania na rzecz KP7_KR4 wziecia odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje zawodowe

przestrzegania tych zasad.




Charakterystyki drugiego stopnia efektéow uczenia sie dla kwalifikacji na poziomie 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji umozliwiajgce uzyskanie kompetencji

inzynierskich

Kod sktadnika opisu
charakterystyki drugiego
stopnia PRK prowadzacych do
uzyskania kompetencji
inzynierskich

Opis charakterystyk drugiego stopnia

efektéw uczenia sie Polskiej Ramy Kwalifikacji

Symbol efektu
kierunkowego

Tresc efektu kierunkowego

WIEDZA: absolwent zna i rozumie

InzZA_P7S_WG

podstawowe procesy zachodzgce w cyklu zycia
urzadzen, obiektdw i systemow technicznych

KP7_WG1

W zaawansowanym stopniu wybrane metody inarzedzia
badawcze wtasciwe do przeprowadzenia doswiadczen, analizy
procesow oraz identyfikacji rzadzacych miedzy nimi
prawidtowosci charakterystycznych dla towaroznawstwa

KP7_WG5

cykl zycia produktéw, urzadzen, obiektow isystemow
technicznych a  takie technologii  witasciwych  dla
towaroznawstwa

KP7_WG9

aktualne paradygmaty towaroznawstwa, ich miejsce w systemie
nauk i relacje z innymi naukami oraz otoczeniem spoteczno-
gospodarczym

InzA_P7S_WK

podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych
form indywidualnej przedsiebiorczosci

KP7_WK2

role cztowieka w ksztattowaniu oraz funkcjonowaniu norm i
regut (prawnych, organizacyjnych, zawodowych, moralnych,
etycznych i ekologicznych) zwigzanych ze Swiadczeniem ustug
oraz produkcjg i obrotem towarami, z zachowaniem zasad BHP i
ergonomii

InzA_P7S_UW

planowac i przeprowadzaé eksperymenty, w tym
pomiary i symulacje komputerowe, interpretowac

KP7_UW2

wykonaé analize techniczno — ekonomiczng podejmowanych
dziatan zwigzanych z rozwojem produktu i przedsiebiorstwa




uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski przy identyfikacji i
formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich oraz
ich rozwigzywaniu:

— wykorzystaé metody analityczne,
symulacyjne i eksperymentalne,

— dostrzegac ich aspekty systemowe
I pozatechniczne, w tym aspekty etyczne

— dokona¢ wstepnej oceny ekonomiCznej
proponowanych rozwigzan i podejmowanych
dziatan inzynierskich,

dokonywad krytycznej analizy sposobu

funkcjonowania istniejgcych rozwigzan technicznych i

oceni¢ te rozwigzania, projektowa¢ — zgodnie z

zadang specyfikacjg — oraz wykona¢ typowe dla

kierunku studiéw proste urzadzenie, obiekty, systemy

lub realizowaé¢ procesy, uzywajac odpowiednio

dobranych metod, technik, narzedzi i materiatow.

stosowac zaawansowane techniki, metody, narzedzia badawcze

KP7_UW6 i technologie (w tym komunikacyjno-informacyjne) oraz ocenic
jakosé produktdw spozywczych i przemystowych
samodzielnie, zgodnie z zadang specyfikacjg, zaprojektowac i
zrealizowaé wyrdb, system lub proces typowy oraz wykonac
ekspertyze w zakresie towaroznawstwa

KP7_UW4




7.

Objasnienie oznaczen:

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

RITZA_P7S — charakterystyki drugiego stopnia w dziedzinie nauk
rolniczych/dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia dla
studiow drugiego stopnia o profilu ogélnoakademickim

SINZJA_P7S — charakterystyki drugiego stopnia w dziedzinie nauk
spotecznych/dyscyplinie nauki o zarzadzaniu i1 jakosci dla
studiow drugiego stopnia o profilu ogélnoakademickim

InzA_P7S — charakterystyki drugiego stopnia prowadzace do uzyskania
kompetencji inzynierskich dla studiow drugiego stopnia
0 profilu ogdélnoakademickim

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

wW — kategoria wiedzy, w tym:

G (po W) — podkategoria zakres i glebia,

K (po W) — podkategoria kontekst,

U — kategoria umiejgtnosci, w tym:

W (po U) — podkategoria w zakresie wykorzystanie wiedzy,
K (po U) — podkategoria w zakresie komunikowanie sieg,
O (po V) — podkategoria w zakresie organizacja pracy,
U (po V) — 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) — kierunkowe efekty uczenia si¢
A (przed podkresinikiem) — profil og6élnoakademicki
7 — studia drugiego stopnia

Oznaczenia dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz artystycznych
R/TZ - dziedzina nauk rolniczych/dyscyplina naukowa: technologia zywnosci i zywienia

S/NZJ — dziedzina nauk spotecznych/dyscyplina naukowa: nauki o zarzadzaniu i jakosci




Lp. Dziedzina nauki/sztuki/ Dyscyplina naukowa/artystyczna/symbol kodu
symbol kodu
1 | Dziedzina nauk humanistycznych/H 1) archeologia/A

2) filozofia/F

3) historia/H

4) jezykoznawstwo/])

5) literaturoznawstwo/L

6) nauki o kulturze i religii/KR

7) nauki o sztuce/NSz

Dziedzina nauk inzynieryjno-
technicznych/IT

1) architektura i urbanistyka/AU

2) automatyka, elektronika i elektrotechnika/AE

3) informatyka techniczna i telekomunikacja/IT

4) inzynieria biomedyczna/IB

5) inzynieria chemiczna/IC

6) inzynieria ladowa i transport/IL

7) inzynieria materiatowa/IM

8) inzynieria mechaniczna/IMC

9) inzynieria $rodowiska, gérnictwo i energetyka/ISG

Dziedzina nauk medycznych i nauk o
zdrowiu/M

1) nauki farmaceutyczne/NF

2) nauki medyczne/NM

3) nauki o kulturze fizycznej/NKF

4) nauki o zdrowiu/NZ

Dziedzina nauk rolniczych/R

1) nauki lesne/NL

2) rolnictwo i ogrodnictwo/RO

3) technologia zywnosci i 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 jakosci/NZJ

7) nauki prawne/NP

8) nauki socjologiczne/NS

9) pedagogika/P




10) prawo kanoniczne/PK

11) psychologia/PS

6 | Dziedzina nauk $cistych i 1) astronomia/AS
przyrodniczych/XP

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

7 | Dziedzina nauk teologicznych/TL nauki teologiczne/NT

8 | Dziedzina sztuki/SZ 1) sztuki filmowe i teatralne/SFT

2) sztuki muzyczne/SM

3) sztuki plastyczne i konserwacja dziet sztuki/SP

Zatgcznik Nr 2 do Uchwaty Nr 479 Senatu

UWM w Olsztynie z dnia 26 kwietnia 2019 roku

TRESCI KSZTALCENIA

Kierunek studiéw: towaroznawstwo

Poziom studiéw/poziom studidow: studia drugiego stopnia

Profil ksztatcenia: ogélnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne

Wymiar ksztatcenia: 3 semestry

Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studiéw: 90 punktéw ECTS

Tytut zawodowy nadawany absolwentom: magister inzynier

CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA — GRUPY TRESCI

I. WYMAGANIA OGOLNE
1. Jezyk obcy

Cel ksztatcenia: Ksztattowanie i rozwijanie kompetencji jezykowych, pozwalajacych studentom na rozumienie,
ttumaczenie i postugiwanie sie leksyka specjalistyczng z zakresu danego kierunku studiéw na poziomie B2+.



Tresci merytoryczne: Wprowadzenie i wycwiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego umozliwiajgcego
przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym w zakresie tematycznym dotyczagcym wybranych elementow
jezyka specjalistycznego. Analiza tekstéw naukowych i dyskusja, rozwigzywanie zadan i ¢wiczen jezykowych,
ttumaczenie tekstow. Prezentowanie rozmaitych metod uczenia sie, zachecanie do samooceny, samodzielnego
poszukiwania prawidtowosci jezykowych i formutowania regut. Réznorodnos$é form pracy (indywidualna, w
parach, w grupach) i typéw zadan pozwalajacych na uwzglednienie w procesie nauczania indywidualnych
uzdolnien i cech charakteru studentéw.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zakres stéw niezbedny do rozumienia i formutowania wypowiedzi w jezyku obcym,
zawierajacych leksyke specjalistyczng z zakresu danego kierunku studidw, zgodnie z tabelg wymagan dla
poziomu B2+ ESOKIJ i proporcjonalnie do przewidzianej liczby godzin kursu; zagadnienia i problemy aktualnie
prezentowane w obcojezycznej literaturze kierunkowej.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwaé sie terminologig specjalistyczng w zakresie dziedzin nauki idyscyplin
naukowych witasciwych dla studiowanego kierunku studiéw; zabieraé gtos w dyskusji lub debacie naukowej;
przedstawiaé¢ wiasne argumenty i opinie; zadawac pytania; polemizowac¢ z argumentami innych rozmdéwcow;
ttumaczy¢ niezbyt ztozone teksty specjalistyczne; planowac i realizowaé wtasne uczenie sie przez cate zycie.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozumienia wagi znajomosci jezyka obcego jako jednego z jezykéw
konferencyjnych oraz elementu pozwalajgcego na zajecie lepszej pozycji w warunkach rosngcej konkurencji na
rynku pracy.

Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.
2. Przedmioty z grupy tresci nauk humanistycznych/nauk spotecznych
2.1. Prawo pracy

Cel ksztatfcenia: Poznanie przez studentéw podstawowych instytucji z zakresu prawa pracy. Podniesienie ich
Swiadomosci prawnej w tym zakresie, jako przysztych pracownikéw i pracodawcow.

Tresci merytoryczne: Zasady prawa pracy. Funkcje prawa pracy. Zrédta prawa pracy. Pojecie i cechy stosunku
pracy. Nawigzanie i rozwigzane umownego stosunku pracy. Urlop wypoczynkowy. Elementy czasu pracy.
Odpowiedzialnos$¢ pracownicza i uprawnienia pracownika.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): elementarne pojecia uzywane w prawie pracy i rozumie ich znaczenie na gruncie nauk
prawniczych; zasady i normy etyczne zwigzane z naruszeniami w sferze uprawnien pracowniczych.

Umiejetnosci (potrafi): prezentowac wtasne poglady dotyczace instytucji prawa pracy.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ochrony cudzej pracy podporzgdkowane;j.
Forma prowadzenia zajec: wyktad.

2.2. Prawo autorskie

Cel ksztatcenia: Zapoznanie studenta z podstawowymi pojeciami i zasadami prawa autorskiego (i praw
pokrewnych). Nabycie umiejetnosci praktycznego wykorzystania zasad ochrony prawa autorskiego. Umiejetnosé
okreslenia wtasnej sytuacji prawnej (np. w sytuacji popetnienia plagiatu, naruszenia praw autorskich osobistych).

Tresci merytoryczne: Pojecie i przedmiot prawa autorskiego. Dzieta tgczne, roztgczne. Utwor zaleiny a
inspirowany. Podmioty praw wtasnosci intelektualnej. Tres¢ prawa autorskiego (autorskie prawa osobiste,
autorskie prawa majatkowe) Dozwolony uzytek osobisty (cytat, przedruk, mozliwosé kopiowania) publiczny i



prywatny. Przywilej biblioteczny itp. Plagiat (i jego konsekwencje wynikajgce z prawa autorskiego, kodeksu
karnego i ustawy o szkolnictwie wyzszym) Organizacje zbiorowego zarzgdzania prawami autorskimi. Ochrona
prawno-autorska (dochodzenie praw przed sadem, rodzaje roszczen).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia z zakresu prawa autorskiego; rozumie okreslenie statusu prawnego
artysty (zna podstawowe prawa i obowigzki artysty wynikajgce z prawa autorskiego), inzyniera.

Umiejetnosci (potrafi): Swiadomie stosowac przepisy prawa autorskiego w swojej dziatalnosci

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciggtego rozwoju (aktualizowania wiedzy), zwtaszcza swojej osobowosci
tworczej.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.
2.3. Etyczne podstawy profesjonalizmu

Cel ksztafcenia: Celem wyktadu jest ukazanie istoty profesjonalizmu oraz wagi jego etycznych podstaw. Tym
samym celem jest uswiadomienie studentowi jakie moralne czynniki wptywajg na duze umiejetnosci i wysoki
poziom wykonywanej pracy.

Tresci merytoryczne: W odniesieniu do filozofii pracy i etyki zawodowej zaprezentowana zostanie analiza
fenomenu profesjonalizmu, jego sktadowe oraz znaczenie w zyciu spotecznym. Ukazane zostanie w jaki sposdb
profesjonalne podejscie do wykonywanego zawodu pomaga rozwigzywaé problemy, konflikty i dylematy
moralne moggce pojawi¢ sie w pracy. Omodwiona zostanie fundamentalna droga rozwoju profesjonalizmu w
kazdym podmiocie - od etyki czyndw i zasad do etyki charakteru.

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

Umiejetnosci (potrafi): zastosowad wiedze z zakresu etyki i wykorzystac jg w analizie i rozwigzywaniu probleméw
pojawiajgcych sie w dziataniach na ptaszczyznie zawodowej

Kompetencje spoteczne (jest gotéow do): dostrzegania szeregu dylematdow moralnych wynikajgcych
z podejmowanych dziatan zawodowych, podejmuje refleksje nad nimi i rozstrzyga je.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.
2.4. Komunikacja interpersonalna

Cel ksztatcenia: Zapoznanie z regutami rzgdzacymi komunikacjg miedzyludzka i podstawami teoretycznymi nauki
o komunikacji; oméwienie zréznicowania typéw komunikowania.

Tresci merytoryczne: Teoria komunikacji, modele komunikacji, poziomy komunikacji; komunikacja
interpersonalna: poziomy, typy i sposoby; psychologiczne aspekty komunikowania; komunikacja w sytuacjach
spotecznych; modelowe podejscia do komunikacji interpersonalne;.

Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): pojecie i przedmiot komunikacji, jej zréznicowanie
Umiejetnosci (potrafi): komunikowadé sie w mowie i piSmie z uwzglednieniem poznanych teorii

Kompetencje spotfeczne (jest gotow do): uczestnictwa w zyciu spotecznym i zawodowym zgodnie z obranymi
celami i potrzebami, zna swoje miejsce w systemie spotecznym i jego zmiennos¢.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.



3. Informatyka stosowana

Cel ksztafcenia: Profesjonalne przygotowanie dokumentu zawierajgcego réznego rodzaju obiekty. Analiza
wynikéw badan z wykorzystaniem technik analizy matematycznej i statystycznej. Umiejetno$é wykorzystania
informacji zawartych w wielu réznych Zrddtach do tworzenia spéjnego dokumentu. Umiejetno$é uzywania
mechanizméw segregacji i wyboru niezbednych informacji.

Tresci merytoryczne: Tworzenie dokumentéw tekstowych z zastosowaniem zaawansowanych metod edytora
tekstu. Wykorzystanie zaawansowanych funkcji i technik przetwarzania danych w arkuszu kalkulacyjnym wraz z
analizg danych statystycznych i inzynierskich. Tworzenie i wykorzystanie baz danych. Techniki prezentacji
multimedialnych danych i wynikow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): potrzeby informatyczne, zasady korzystania z oprogramowania, zasady wykorzystania
informacji zawartych w réznych zrédtach do tworzenia spdjnego dokumentu oraz uzywania mechanizméw
segregacji i wyboru niezbednych informacji.

(Umiejetnosci (potrafi): analizowaé potrzeby informatyczne, tworzy¢ profesjonalne, ztozone dokumenty,
wykorzysta¢ arkusz kalkulacyjny i specjalistyczne oprogramowanie do ztozonych obliczen i prezentacji wynikéw,
opisac je oraz wykorzystac.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwijania umiejetnosci informatycznych.

Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia komputerowe.

I11. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH
1. Towaroznawstwo szczegétowe

Cel ksztafcenia: Poznanie oceny towaroznawczej wybranych grup zywnosci (zywnos¢ funkcjonalna,

wygodna, nietypowa, wybrane dodatki do zywnosci, napoje energetyczne, ziota, przyprawy, uzywki). Nabycie
umiejetnosci oceny jakosci réznych grup produktéw zywnosciowych z wykorzystaniem metod sensorycznych,
fizykochemicznych i instrumentalnych. Rozwijanie umiejetnosci wtasciwej interpretacji wynikow analiz.
Rozwijanie umiejetnosci i komunikacji w grupie.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka towaroznawcza wybranych grup artykutéow spozywczych, poszczegdlnych
dodatkéw do zywnosci oraz uzywek z uwzglednieniem zasad otrzymywania, wtasnosci fizykochemicznych,
sensorycznych, wartosci odzywczej i uzytkowej. Zasady ksztattowania, ochrony, monitorowania i oceny jakosci
wybranych produktéw zywnosciowych z uwzglednieniem uwarunkowan higienicznych, technologicznych,
ekologicznych i prawnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w pogtebionym zakresie wtasciwosci i pojecie jakosci higienicznej surowcéw roslinnych
i zwierzecych oraz wptyw Srodowiska na jakos¢ surowcdw; warunki i mechanizmy powstawania oraz
ograniczania zwigzkow szkodliwych w zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): dobiera¢ odpowiednie metody oceny nowych produktéw, interpretowac wyniki stosujgc
metody statystyczne oraz formutowac¢ wnioski z badan; charakteryzowaé wybrane surowce iprodukty
spozywcze; szacowac zagrozenia i przeciwdziata¢ wystepowaniu lub tworzeniu zwigzkdéw szkodliwych; krytycznie
odnosi¢ sie do nowych lub nieznanych produktéw i wskazywaé punkty ksztattowania jakosci w procesach;
kierowac pracg zespotu umiejetnie dokonujgc podziatu pracy; wykorzystywac posiadang wiedze.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): profesjonalnego wykonywania zawodu.



Forma prowadzenia zajec: wyktady i éwiczenia laboratoryjne.
2. Integracja systemow zarzadzania

Cel ksztafcenia: poznanie wymagan dotyczacych systemdéw zarzadzania jakoscig, bezpieczenstwem zywnosci,
sSrodowiskiem oraz BHP; ocena mozliwosci integracji systemow zarzgdzania i metod ich doskonalenia. Nabycie
umiejetnosci interpretowania wymagan poszczegdlnych standardéw w odniesieniu do branzy spozywcze;.
Nabycie umiejetnosci projektowania, wdrazania i dokumentowania systemoéw zarzgdzania. Rozwdj umiejetnosci
komunikacyjnych oraz pracy grupowej.

Tresci merytoryczne: Terminologia w systemach zarzgdzania. Zasady zarzgdzania jakoscig. Podejscie procesowe
w zarzadzaniu. Identyfikacja i podziat proceséw. Dokumentowanie procesdw. Omowienie wymagan systemow
zarzadzania jakoscig wg I1SO 9001, srodowiskiem wg ISO 14001, bezpieczenstwem zywnosci wg ISO 22000 i FSSC
22000, IFS, BRC oraz BHP wg ISO 45001. Integracja systeméw zarzgdzania - wspdlne elementy w systemach
zarzadzania. Audit systemdw zarzadzania. Ocena skutecznosci i doskonalenie systeméw zarzadzania.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia zwigzane z systemami zarzadzania jakoscig, bezpieczenstwem zywnosci,
srodowiskiem oraz BHP; wymagania zawarte w poszczegdlnych standardach dotyczgcych systemow zarzadzania;
normy opisujgce systemy zarzgdzania; metody i zasady audytowania.

Umiejetnosci (potrafi): analizowaé i interpretowa¢ wymagania systemow oraz weryfikowac stopien ich
spetnienia; zaprojektowac zintegrowany system zarzgdzania; wskaza¢ wspdlne elementy systemow zarzgdzania;
przygotowacd i przeprowadzi¢ audit wewnetrzny systemu zarzadzania.

Kompetencje spofeczne (jest gotow do): przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz dziatania na
rzecz ich upowszechniania.

Forma prowadzenia zajec: wyktady i ¢wiczenia.
3. Diagnostyka mikrobiologiczna

Cel ksztalcenia: Poznanie metod analizy jako$ci i bezpieczenstwa mikrobiologicznego surowcow
i produktow spozywczych z zastosowaniem klasycznych i nowoczesnych metod izolacji i identyfikacji
drobnoustrojow; metod wykrywania wskaznikow higieny procesu 1 bezpieczenstwa zywnosci.
Rozwinigcie umiejetnosci pracy w laboratorium mikrobiologicznym; wtasciwego interpretowania
wynikdéw badan oraz umiejetnosci pracy w grupie, a takze odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci
dobrej jakosci.

Tresci merytoryczne: Drobnoustroje i metabolity chorobotwdrcze w zywnosci. Metody identyfikacji — klasyczne
i nowoczesne. Kryteria oraz metody oceny jakosci mikrobiologicznej i bezpieczefAstwa mikrobiologicznego
zywnosci. Podstawowe akty prawne z zakresu jakosci mikrobiologicznej i bezpieczenstwa zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): naturalne srodowiska wystepowania mikroflory chorobotwodrczej oraz zrédta reinfekcji
zywnosci mikroflorg chorobotwdrczg; obowigzujgce metody wykrywania drobnoustrojow niepozadanych, w
tym chorobotwadrczych, w Zywnosci oraz zasady pracy
w laboratorium mikrobiologicznym, zagrozenia zwigzane z wystepowaniem drobnoustrojow chorobotwdérczych
i ich metabolitéw w zywnosci w czasie jej produkcji i przechowywania.

Umiejetnosci (potrafi): korzystaé z obowigzujgcych aktow prawnych zwigzanych
z mikrobiologiczng oceng jakosci zywnosci; obstugiwac podstawowe urzadzenia i sprzet laboratoryjny w analizie
mikrobiologicznej zywnosci oraz dobrac wiasciwe metody analizy
i podtoza hodowlane; analizowaé uzyskane wyniki badan i interpretowaé je w odniesieniu do procesu
produkcyjnego w oparciu o informacje zawarte w réznych zrédtach, w tym przepisach Komisji Europejskiej



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciggtego doksztatcania sie w zakresie zmian wymagan i przepisow
dotyczacych jakosci i mikrobiologicznego bezpieczenstwa zywnosci, aktywnego udziatu w dyskusji oraz pracy w
zespole, przyjmujac w nim rdzne role, przyjecia odpowiedzialnosci zawodowej i etycznej za bezpieczenstwo
produkowanej zywnosci, dbania o porzagdek na stanowisku pracy i zachowania zasad BHP.

Forma prowadzenia zajec: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne
4. Przedmiot do wyboru 1
4.1. Stosunek pracy i umowy cywilno-prawne

Cel ksztatcenia: Poznanie instytucji prawnych funkcjonujgcych w prawie pracy oraz wyktadni prawa pracy i
stosowania go w praktyce. Identyfikacja probleméw pracodawcéw, pracownikdow i innych zatrudnionych.
Poznanie specyfiki $wiadczenia pracy na podstawie umow cywilnoprawnych oraz rdéznic w ochronie oséb
zatrudnionych na podstawie umowy o prace oraz umowy cywilnoprawnej.

Tresci merytoryczne: Cechy prawa pracy. Funkcje i Zrédta prawa pracy. Strony stosunku pracy. Prawa i obowigzki
stron stosunku pracy. Niepracownicze formy zatrudnienia. Rodzaje uméw o prace. Rodzaje umow
cywilnoprawnych. Specyfika Swiadczenia pracy na podstawie umdéw cywilnoprawnych. Powszechna i szczegdlna
ochrona trwatosci pracy. Urlopy pracownicze. Ochrona rodzicielstwa. Odpowiedzialno$¢ pracodawcy za
wykroczenia przeciwko prawom pracownika.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia dotyczace: prawa stosunku pracy, prawa ochrony pracy, prawa cywilnego,
wspotczesnych problemdéw w zatrudnieniu pracowniczym i niepracowniczym oraz aktualnych zjawisk na rynku
pracy; wybrane metody i narzedzia pracy z materiatem normatywnym z zakresu prawa pracy i prawa cywilnego.

Umiejetnosci (potrafi). stosowac wyktadnie przepiséw prawa pracy oraz formutowac wtasne opinie w kwestiach
spornych i problemach zawodowych; formutowaé pisemne i ustne wypowiedzi w zakresie problematyki prawa
pracy, zakresu praw i obowigzkéw pracownika; oceni¢ zgodnos¢ postepowania pracodawcy z zasadami prawa
pracy i zakres jego odpowiedzialnosci; umiejscowi¢ umowy cywilnoprawne w systemie prawa i w powigzaniu go
z innymi gateziami prawa; wyciggac¢ wnioski dotyczace specyfiki stosunkdw pracy w poréwnaniu z zatrudnieniem
niepracowniczym; pracowac w zespole.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): profesjonalnego i zgodnego z zasadami etyki wykonywania zawodu
oraz wziecia odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje; uzupetniania zdobytej wiedzy oraz okreslania
kierunkéw i form wtasnego rozwoju zawodowego.

Forma prowadzenia zajec: wyktady i éwiczenia.
4.2. Odpowiedzialnos¢ karna i wykroczeniowa w dziatalnosci gospodarcze;j

Cel ksztatcenia: skuteczne postugiwanie sie przepisami Kodeksu karnego i Kodeksu wykroczen w zakresie
dziatalnosci gospodarcze;.

Tresci merytoryczne: Pojecie, cechy i funkcje prawa karnego i prawa wykroczen, zasady obowigzywania ustawy,
rodzaje podmiotéw w prawie, zasady odpowiedzialnosci karnej, okolicznosci wytaczajagce czyn, karna
bezprawnos$¢ czynu oraz wine, formy stadialne i zjawiskowe przestepstwa i wykroczenia, problematyka zbiegu,
rodzaje i zasady wymiaru kar, Srodkéw karnych, probacyjnych i zabezpieczajacych, zasady stosowania instytucji
degresji karania, zatarcie Scigania, znamiona ustawowe poszczegdlnych typow przestepstw i wykroczen.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w pogtebionym zakresie zagadnienia dotyczace instytucji prawa karnego iprawa
wykroczen.



Umiejetnosci (potrafi): prawidtowo interpretowac tekst prawny oraz trafnie wyjasnia¢ istotne relacje miedzy
elementami systemu prawa krajowego, jak rGwniez w uktadzie miedzysystemowym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny zdobytej wiedzy i nabytych umiejetnosci oraz rozumie
ich ograniczenia; rozwijania i pogtebiania posiadanej wiedzy.

Forma prowadzenia zajec: wyktady i éwiczenia.
5. Odpowiedzialnos¢ karna w prawie Zzywnosciowym

Cel ksztafcenia: Przekazanie i uporzadkowanie wiedzy z zakresu odpowiedzialnosci karnej w prawie
zywnosciowym. Zapoznanie z podstawowymi typami przestepstw i wykroczen w obszarze prawa
zywnosciowego. Scharakteryzowanie instytucji i stuzb odpowiedzialnych za wykrywanie naduzy¢ i patologii na
rynku zywnos$ciowym.

Tresci merytoryczne: Prawo karne zywnosciowe w ustawodawstwie krajowym. Prawo karne zywnosciowe w
prawie unijnym i miedzynarodowym. Prawo karne zywnosciowe w orzecznictwie. Relacje prawa karnego i prawa
wykroczen z ustawami z zakresu prawa zywnos$ciowego. Przepisy karne w ustawie o bezpieczeistwie zywnosci i
zywienia. Organy Scigania przestepczosci na rynku zywnosci. Miedzynarodowa wspodtpraca w zwalczaniu
nielegalnego rynku zywnosci

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): istote przestepstw i wykroczen wystepujacych w prawie zywnosciowym. Umiejetnosci
(potrafi): prawidtowo postugiwaé sie rozwigzaniami prawnymi z zakresu prawa karnego odnoszacymi sie do
prawa zywnos$ciowego.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ponoszenia odpowiedzialnosci karnej w sektorze rolno-spozywczym
Forma prowadzenia zajec: wyktady i éwiczenia.
6. Monitoring jakosci w zaktadzie przemystu spozywczego

Cel ksztafcenia: Poznanie zagadnienn dotyczacych monitorowania jakosci zywnosci na wszystkich etapach
tancucha zywnosciowego przy wykorzystaniu szybkich metod analitycznych oraz uwarunkowan prawnych.
Nabycie i udoskonalenie umiejetnosci monitorowania wyrdznikdw jakosci zywnosci, a takze charakteryzowania
i oceny elementéw srodowiska produkcji determinujgcych jakos¢ produktdw spozywczych. Rozwijanie i
pogtebianie sSwiadomosci odpowiedzialnosci producenta zywnosci za jakos$¢ i trwatos¢ zywnosci oraz zdrowie
konsumenta.

Tresci merytoryczne: Monitoring jakosci w zaktadach przemystu spozywczego — kierunki i cele. Podstawowe
elementy bezpieczeristwa zywnosci i zdrowia publicznego. Charakterystyka i podstawy dziatania analizatoréw
stosowanych do oceny wybranych wyrdznikdw jakosci zywnosci. Prognozowanie mikrobiologiczne. Ocena
organoleptyczna artykutéw spozywczych. Monitorowanie szkodnikdw i ich wptyw na jakos¢ zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): terminy z zakresu monitoringu jakosci zywnosci; obowigzki i odpowiedzialnos¢
producentéw zywnosci oraz nadzoru wynikajgce z prawa w zakresie przetwdrstwa i obrotu zywnoscig; wyrdzniki
jakosci zywnosci i metody stosowane do ich oceny; zasady szybkich metod monitoringu elementéw procesu
technologicznego i sSrodowiska produkcji ksztattujgcych jako$¢ zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): zaproponowac odpowiednie metody oceny jakosci zywnosci i Srodowiska produkcji;
zastosowac szybkie metody wykorzystywane w analizie jakosci zywnosci i srodowiska produkcji; wypetniac
podstawowe obowigzki producentéw zywnosci i nadzoru w zakresie produkcji bezpiecznej zywnosci.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uznania znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci
producenta surowcéw dla przemystu spozywczego oraz producentéw zywnosci za zagwarantowanie
bezpieczenstwa konsumentom.

Forma prowadzenia zajec: wyktady i ¢wiczenia.
7. Ekonomiczne aspekty jakosci

Cel ksztatfcenia: Przedmiot ma za zadanie utatwié studentom zrozumienie problematyki zarzadzania jakoscig oraz
uswiadomi¢ stuchaczom aktualnos$¢ paradygmatu jakosci, potrzebe projakosciowego myslenia i dziatania w
kazdej organizacji. Student powinien praktycznie umie¢ wykorzystaé znane metody doskonalenia jakosci,
sporzadzi¢ procedure jakosSciowg, umieé zaplanowaé procedure certyfikacyjng dla przedsiebiorstwa,
zidentyfikowa¢ i sklasyfikowac¢ koszty jakosci w organizacji, umie¢ sporzadzi¢ samoocene jakoSciowa
funkcjonowania organizacji wg Europejskiego Modelu Doskonatosci, powinien zapoznac sie z podstawowymi
elementami systemu zarzadzania jakoscig i umieé je zaprojektowaé. Wskazac efekty ekonomiczne i spoteczne
wzrostu lub spadku jakosci produktu i ustugi.

Tresci merytoryczne: Historyczne ujecie problematyki jakosci — préby definiowania. Ekonomiczne i spoteczne
skutki niskiej jakosci. Czynniki ksztattujgce jako$¢ wyrobdw. Informacja w dziedzinie jakosci. Ekonomiczne
aspekty jakosci wyrobdéw. Koszty jakosci i rachunek kosztéw jakosci w przedsiebiorstwie. Modele zarzadzania
jakoscig. Systemy zapewnienia jakosci w organizacji. Metody i narzedzia doskonalenia jakosci. Aspekty
normalizacji i certyfikacji systemow zarzadzania. Systemy jakosci a strategia TQM. Spoteczne oddziatywanie na
wzrost jakosci - modele TOQM skodyfikowane w Nagrodach Jakosci i metodzie samooceny.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wyzwania stawiane przez otoczenie miedzynarodowe i jednolity rynek Unii Europejskiej
w zakresie podnoszenia konkurencyjnosci polskich przedsiebiorstw; zna istote i znaczenie dla wspodtczesnych
przedsiebiorstw wprowadzania strategii kompleksowego zarzgdzania jakoscia.

Umiejetnosci (potrafi): analizowaé¢ problematyke zarzadzania jakoscia oraz weryfikowaé aktualnos¢
paradygmatu jakosci; oceni¢ potrzeby projakosciowego myslenia i dziatania w kazdej organizacji; stosowaé
metody i narzedzia doskonalenia jakosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): pracy w zespole, organizowanie zadan lidera w grupie; wziecia
odpowiedzialnosci za jako$¢ wykonywanej pracy przez kierownika i pracownika i wykazanie jej wptywu na
funkcjonowanie organizacji.

Forma prowadzenia zajec: wyktady i éwiczenia.
8. Statystyczne sterowanie procesami

Cel ksztatfcenia: Poznanie zagadnien dotyczgcych teoretycznych podstaw wdrazania metod statystycznej kontroli
jakosci i statystycznego sterowania procesami. Zapoznanie z wymaganiami planéw jedno-, dwu- i
wielostopniowych wg oceny alternatywnej. Nabycie umiejetnosci analizowania stabilnosci proceséw i oceny ich
zdolnosci jakoSciowej. Rozwijanie umiejetnosci wizualizowania danych procesowych, ich wtasciwego
interpretowania i projektowania oraz zastosowania wybranych narzedzi zarzgdzania jakoscia.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do metod statystycznego sterowania procesami. Podstawowe definicje,
przyczyny, rodzaje i miary zmiennosci proceséw. Statystyczna kontrola jakosci - charakterystyka i parametry
planéw badania metodg alternatywnga i liczbowa, wybdr planu badania, krzywa OC. Statystyczne sterowanie
procesami - budowa i rodzaje kart kontrolnych, zasady stosowania. Karty kontrolne dla zmiennych liczbowych
X$r-R, Xsr- Me, Xsr-s, X-mR, mA-mR i zmiennych alternatywnych p, np, c, u. Wskazniki oceny zdolnosci procesu.
Klasyczne narzedzia SSP.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): teoretyczne podstawy statystycznej kontroli jakosci i statystycznego sterowania
procesami; zasady stosowania planéw badania i narzedzi SSP; zasady stosowania narzedzi do oceny stabilnosci
i zdolnosci procesdw.

Umiejetnosci (potrafi): analizowa¢ dane jakosciowe i odrdzniaé¢ sktadowe zmiennosci proceséw; dobraé i
zastosowac odpowiednie narzedzia; interpretowac, oceniac, rozwigzywacd i wizualizowac problemy zwigzane ze
stosowaniem narzedzi SKJ i SPC; projektowaé, formatowad i wykorzystywac arkusz kalkulacyjny.

Kompetencje spoteczne (jest gotdw do): wykonywania obowigzkéow zawodowych profesjonalnie i zgodnie z
zasadami etyki.

Forma prowadzenia zajec: wyktady i wiczenia.
9. Przedmiot do wyboru 2
9.1. Warsztaty jezykowe — ekonomia/bezpieczeristwo zywnosci

Cel ksztatfcenia: Poznanie specjalistycznych pojec i zwrotéw wystepujacych w fachowym jezyku stosowanym w
charakterystyce ekonomicznej oraz w zakresie zagadnien zwigzanych z bezpieczeristwem zywnosci. Prawidtowe
odczytywanie tekstow technicznych, rozumienie pism biznesowych tworzonych w formie tradycyjnej i
elektronicznej oraz tworzenie prostych komunikatéw z uzyciem jezyka fachowego.

Tresci merytoryczne: Zasady uzywania jezyka fachowego, odpowiedniej leksyki w jezyku angielskim oraz
ttumaczenia na poziomie zdania oraz akapitu/tekstu.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): terminologie stosowang w jezyku angielskim specjalistycznym na poziomie
rozszerzonym.

Umiejetnosci (potrafi): stosowaé merytoryczng argumentacje z wykorzystaniem witasnych poglagdéw oraz
pogladdéw innych autoréw i formutowac wnioski w jezyku polskim i angielskim; tworzy¢ prace pisemne w jezyku
angielskim z wykorzystaniem odpowiednich pojeé¢ teoretycznych i korzystajgc z literatury przedmiotu;
przygotowywac wystgpienia ustne w jezyku polskim i angielskim; pracowaé w grupie, przyjmujgc w niej rézne
role.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy oraz uzupetniania jej.
Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.
9.2. Warsztaty jezykowe — towaroznawstwo, technologia zywnosci

Cel ksztatcenia: Poznanie specjalistycznych pojeé i zwrotéw wystepujacych w fachowym jezyku spotykanym w
obrocie towarowym oraz przetwdrstwie zywnosci. Prawidtowe odczytywanie tekstow technicznych, rozumienie
pism biznesowych tworzonych w formie tradycyjnej i elektronicznej oraz tworzenie prostych komunikatow z
uzyciem jezyka fachowego.

Tresci merytoryczne: Zasady uzywania jezyka fachowego, odpowiedniej leksyki w jezyku angielskim oraz
ttumaczenia na poziomie zdania oraz akapitu/tekstu.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): terminologie stosowang w jezyku angielskim specjalistycznym na poziomie
rozszerzonym.

Umiejetnosci (potrafi): stosowa¢ merytoryczng argumentacje z wykorzystaniem wiasnych pogladéw oraz
pogladdéw innych autoréw i formutowac wnioski w jezyku polskim i angielskim; tworzy¢ prace pisemne w jezyku
angielskim z wykorzystaniem odpowiednich pojeé¢ teoretycznych i korzystajgc z literatury przedmiotu;



przygotowywac wystgpienia ustne w jezyku polskim i angielskim; pracowa¢ w grupie, przyjmujgc w niej rdzne
role.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy oraz uzupetniania je;j.
Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.

10. Przedmiot do wyboru 3

10.1. Trendy biotechnologii zywnosci

Cel ksztatfcenia: Przekazanie wiedzy o nowoczesnych rozwigzaniach stosowanych w biotechnologii przemystowej
produkcji zywnosci. Przekazanie wiedzy nt. zastosowania biotechnologii w energetyce odnawialnej i
proekologicznym zagospodarowaniu odpaddw. Ksztattowanie umiejetnosci wykorzystania biotechnologii jako
alternatywy dla innych rozwigzan technologicznych. Rozwijanie odpowiedzialnosci za przebieg prowadzonych
proceséw i wspotpracy w zespole.

Tresci merytoryczne: Biotechnologia nowoczesna - pojecia, zakres zastosowan, przyktady technologii. Postep w
przemystowych procesach fermentacyjnych (browarnictwo, gorzelnictwo, winiarstwo, mleczarstwo). Postep w
technologii biopaliw, biotechnologiczne wykorzystanie biomasy lignocelulozowej, Organizmy modyfikowane
genetycznie; nanobiotechnologia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): nowoczesne rozwigzania stosowane w biotechnologiach przemystowych produkcji
Zywnosci; znaczenie zastosowania biotechnologii w energetyce odnawialnej i proekologicznym
zagospodarowaniu odpadéw; role biotechnologii jako alternatywy dla technologii chemicznych.

Umiejetnosci (potrafi): stosowacé biotechnologie jako alternatywe dla innych rozwigzan technologicznych;
zinterpretowaé wyniki eksperymentéw laboratoryjnych pod wzgledem prawidtowosci ich przebiegu w
kontekscie spodziewanych efektéw; wspétpracowad w zespole.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): przyjecia odpowiedzialnosci za przebieg prowadzonych procesow;
postepowania zgodnie z zasadami BHP.

Forma prowadzenia zajec: wyktady i ¢wiczenia laboratoryjne.
10.2. Bioprodukty w produkcji zywnosci

Cel ksztatcenia: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentédw ze informacjami dotyczacymi technologii
wybranych bioproduktéw oraz zastosowaniem nanotechnologii, nanomateriatéw oraz nanobiotechnologii w
produkcji zywnosci.

Tresci merytoryczne: Biotechnologie otrzymywania produktéw przydatnych w technologii zywnosci. Procesy
jednostkowe i operacje jednostkowe. Schematy ideowe i strumienie masowe. Warunki stosowania
mikroorganizmoéw lub enzymdw w bioprocesach. Procesy wydzielania i oczyszczania metabolitéw wewnatrz- i
zewngtrzkomorkowych. Przyktady proceséw chemicznych stosowanych w otrzymywaniu surowcow
stosowanych w technologii zywnosci. Charakterystyka witasciwosci bioproduktéw oraz przyktady ich
zastosowania w technologii zywnosci. Wprowadzenie do nano(bio)technologii. Zastosowanie nanotechnologii i
nanonarzedzi w doskonaleniu procesdw biotechnologicznych.. Kapsutkowanie i nanokapsutkowanie..
Otrzymywanie, charakterystyka witasciwosci i zastosowanie liposomoéw i nanoliposomdéw. Charakterystyka
nanomateriatéw. Otrzymywanie i charakterystyka nanorurek. Otrzymywanie i zastosowanie kropek
kwantowych. Otrzymywanie, wtasciwosci i zastosowanie dendrymerdw. Nanomateriaty w produkcji opakowan
dla przemystu spozywczego. Przyktady zastosowan nanobiotechnologii w medycynie, enzymologii, diagnostyce,
(bio)technologia zywnosci.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): pojecia z zakresu nanobiotechnologii; zagadnienia biologiczne na poziomie
nanostruktur; wiasciwe metody badan nanobiotechnologicznych i wycigga wnioski z tych doswiadczen.

Umiejetnosci (potrafi): analizowac biologiczne nanostruktury; wykonywac doswiadczenia
nanobiotechnologiczne; prezentowac wyniki wtasne, zespotu na tle informacji z literatury naukowej; pracowaé
w zespole.

Kompetencje spoteczne (jest gotéw do): uznawania ztozono$¢ swiata w skali nanometrycznej; postepowania
zgodnie z zasadami bioetyki i etyki zawodowej; wziecia odpowiedzialnosci za ocene zagrozen.

Forma prowadzenia zajec: wyktady i éwiczenia laboratoryjne.
11. Przeciwdziatanie patologiom na rynku Zywnosci

Cel ksztatcenia: Przedstawienie etiologii, fenomenologii i profilaktyki nielegalnych i patologicznych zjawisk na
rynku zywnosci.

Tresci merytoryczne: Zagadnienia wprowadzajgce. Definicja, obszary wystepowania, skala i dynamika patologii
na rynku zywnosci. Spoteczne, ekonomiczne i polityczne uwarunkowania rynku zywnosci. Rola nauk penalnych
w przeciwdziataniu patologiom na rynku zywnosci. Kryminologiczna problematyka nielegalnego rynku zywnosci.
Rola kryminalistyki w przeciwdziataniu patologiom na rynku Zzywnosci. Rola organdéw, stuzb i inspekcji w
przeciwdziataniu patologiom na rynku zywnosci.

Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): zakres patologii wystepujacych na rynku zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): rozpoznaé, scharakteryzowac i oceni¢ patologie na rynku spozywczym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): przeciwdziatania zagrozeniom wystepowania patologii na rynku
Zywnosci.

Forma prowadzenia zajec: wyktady i ¢wiczenia.
12. Polityka wyzywienia ludnosci

Cel ksztatcenia: Poznanie zadan i wyzwan polityki wyzywienia oraz przyktadowych programoéw realizowanych na
Swiecie. Przekazanie informacji nt. demografii $wiata, produkcji i uzytkowania zywnosci jako podstawy do
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosciowego i kreowania polityki wyzywienia. Analiza priorytetéw w polityce
bezpiecznego wyzywienia ludnosci w skali $wiata, kraju i gospodarstwa domowego.

Tresci merytoryczne: Definicje, zagadnienia i instrumenty realizacji polityki wyzywienia. Bezpieczenstwo
zywnosciowe w skali $wiata, kraju i gospodarstwa domowego. Determinanty sposobu odzywiania sie cztowieka
i spozycia zywnoéci. Demografia $wiata, regionéw i kraju. Swiatowa produkcja zywnosci - perspektywy
wyzywienia ludnosci $wiata. Organizacje miedzynarodowe dziatajgce w obszarze produkcji zywnosci i zywienia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w pogtebionym stopniu pojecia i zagadnienia dotyczace polityki wyzywienia ludnosci;
cele polityki zywnosciowej panstwa oraz wyzwania w zakresie wyzywienia i demografii; czynniki determinujgce
sposoby odzywiania sie populacji w réznych regionach swiata.

Umiejetnosci (potrafi): analizowaé problemy produkcyjne, ekonomiczne i spoteczne wspodiczesnej polityki
zywnosciowej z uwzglednieniem bezpieczenstwa zywnosciowego; wspotpracowaé z cztonkami zespotu
przyjmujgc w nim rézne role.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy i systematycznego jej uzupetniania.



Forma prowadzenia zajec: wyktady i éwiczenia.

13. Strategie produktow innowacyjnych

Cel ksztatfcenia: Poznanie zagadnien dotyczgcych innowacji produktdw dostepnych na rynku, miejsca i roli
produktu w strategii przedsiebiorstwa i elementow strategii produktow (ksztattowanie jakosci produktu,
opakowanie produktu).

Tresci merytoryczne: Analiza miejsca produktu w marketingu strategicznym. Elementy strategii produktu.
Metody analizy i oceny oferty produktowej. Strategie dotychczasowego i nowego produktu.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): rodzaje innowacyjnosci produktéw oraz sposoby planowania, opracowania i wdrazania
innowacyjnej strategii dla okreslonych produktéw.

Umiejetnosci (potrafi): zaplanowaé, opracowac i wdrozy¢ innowacje produktowe uwzgledniajgc potrzeby
konsumentéw i rynku, majac na uwadze rédwniez dobro srodowiska naturalnego; wspotpracowacé w grupie
przyjmujac role zaréwno zarzadzajacego, jak i wykonawcy.

Kompetencje spofeczne (jest gotow do): systematycznego uzupetniania posiadanej wiedzy i rozwijania swoich
umiejetnosci przez cate zycie.

Forma prowadzenia zajec: wyktady i ¢wiczenia.
14. Seminarium kierunkowe

Cel ksztafcenia: Poszerzenie wiedzy z zakresu towaroznawstwa. Rozwijanie umiejetnosci twoérczej analizy
wynikéw badan i tworzenia dzieta atrakcyjnego merytorycznie i wizualnie oraz poprawnego jezykowo.
Rozwijanie umiejetnosci korzystania z komputerowych technik edycji tekstu oraz graficznej prezentac;ji.
Wyrobienie nawyku prawidtowego korzystania z réinych Zrédet literaturowych (naukowych, branzowych,
elektronicznych) oraz poszanowania praw ich twércow.

Tresci merytoryczne: Poznanie aktualnych problemoéw z zakresu towaroznawstwa dyskutowanych w literaturze
krajowej i zagranicznej, ewolucji stosowanych metod, narzedzi oraz proceséw przyrodniczych i spotecznych
pozwalajgcych ksztattowaé, ochraniaé, oceniaé i zarzadza¢ jakoscig towardéw (zywnosciowych i
niezywnosciowych) w aspekcie technologicznym, ekologicznym i ekonomicznym.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia dotyczace wyrdznikéw jakosci produktow zywnosciowych
i niezywnosciowych, proceséw technologicznych i rzadzacych nimi prawidtowosci oraz nowoczesnych metod
oceny, prognozowania i projektowania jakosci towardw; przyczyny wystepowania probleméw jakosciowych w
réznych cyklach zycia towaréw w aspekcie technologicznym, ekologicznym i ekonomicznym.

Umiejetnosci (potrafi): wtasciwie dobraé Zrodta literaturowe i dokonad twodrczej interpretacji zdobytych
informacji; wykorzystywac posiadang wiedze do formutowania i testowania hipotez; aktywnie uczestniczy¢ w
dyskusji na tematy specjalistyczne.

Kompetencje spoteczne (jest gotéw do): samodzielnego planowania i realizowania wtasnego uczenia sie przez
cate zycie; zachowania zasad etyki zawodowe] oraz wziecia odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje.

Forma prowadzenia zajec¢: seminarium.



IV. GRUPA TRESCI ZWIAZNYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1. Ksztatcenie w zakresie: zarzgdzanie procesami w produkgji i ustugach
1.1. Zarzadzanie srodowiskowe

Cel ksztafcenia: Poznanie zagadnien dotyczacych systemowego podejscia do zarzadzania Srodowiskowego.
Charakteryzowanie i stosowanie norm ISO serii 14 000. Przygotowanie do wdrazania w organizacji systemu
zarzadzania srodowiskowego zgodnego z wymaganiami normy ISO 14001 i/lub rozporzadzenia EMAS. Nabycie
umiejetnosci identyfikacji i oceny aspektéw Srodowiskowych w ramach systemu zarzgdzania srodowiskowego.
Poznanie sposobdw oddziatywania wyrobdw na srodowisko. Poznanie metodyki srodowiskowej oceny cyklu
zycia (LCA) oraz wykonywania badan LCA.

Tresci merytoryczne: Znaczenie ochrony Srodowiska w Zzyciu cztowieka i wymagania prawne. Systemy
zarzadzania Srodowiskowego - ISO 14001, EMAS. Doskonalenie systemu zarzgdzania sSrodowiskowego i jego rola
w zréwnowazonym rozwoju. Etapy doskonalenia systemu zarzadzania srodowiskowego - planowanie,
wdrazanie, ocena, przeglad. Narzedzia srodowiskowe wykorzystywane w doskonaleniu systemu zarzadzania
srodowiskowego. LCA jako narzedzie z zakresu zarzadzania srodowiskowego oraz oceny wptywu na srodowisko.
Ekonomiczne przestanki i warunki realizacji przedsiewzie¢ ekorozwojowych. Srodowiskowa ocena cyklu zycia
wybranych wyrobdw.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia zwigzane z problematyka systemowego podejscia do zarzgdzania
sSrodowiskowego (normy ISO serii 14000); specyfike i fazy badan LCA na tle innych narzedzi z zakresu zarzadzania
sSrodowiskowego oraz oceny wptywu na srodowisko.

Umiejetnosci (potrafi): zidentyfikowaé oraz ocenié bezposrednie i posrednie aspekty srodowiskowe w ramach
systemu zarzadzania Srodowiskowego; scharakteryzowad i zinterpretowac podstawowe wymagania w ramach
systemowego podejscia do zarzadzania srodowiskowego (normy ISO serii 14000, EMAS); identyfikowa¢ gtowne
Zzrédta negatywnego oddziatywania w cyklu zycia wybranych wyrobdéw i oceniaé wptyw cyklu zycia wybrang
metoda LCIA; wspétpracowadé w grupie.

Kompetencje spofeczne (jest gotow do): podejmowania samodzielnych decyzji i brania za nie odpowiedzialnosci.
Forma prowadzenia zajec: wyktady i éwiczenia projektowe.
1.2. Zarzadzanie marka

Cel ksztatcenia: Poznanie zagadnien dotyczacych procesu zarzadzania marka oraz narzedzi wykorzystywanych
do opracowania strategii dla marek. Wyksztatcenie umiejetnosci planowania dziatan zwigzanych z
wprowadzeniem nowej marki na rynek.

Tresci merytoryczne: Pojecie, istota i funkcje marki. Wizerunek i tozsamos$¢ marki. Warto$é, sita i kapitat marki.
Pozycjonowanie marki. Strategie zarzagdzania marka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): istote procesu rozwijania nowych marek oraz znaczenie poszczegdlnych dziatan w
osigganiu sukcesu rynkowego; pojecia zwigzane z marka, jej tozsamoscig i wizerunkiem.

Umiejetnosci (potrafi): scharakteryzowaé dziatania niezbedne dla skutecznego opracowania nowej marki;
planowac dziatania zwigzane z wprowadzeniem nowej marki na rynek oraz zarzgdzania nig; pracowac w zespole.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): przestrzegania i rozwijania zasad etyki.



Forma prowadzenia zajec: wyktady i éwiczenia.
1.3. Zarzadzanie projektami

Cel ksztafcenia: Poznanie zagadnien z zakresu istoty zarzadzania projektami oraz planowania, organizowania,
koordynowania oraz kontroli w zarzgdzaniu nimi. Nabycie umiejetnosci podejmowania decyzji w kolejnych
etapach procesu zarzadzania projektami. Rozwiniecie kompetencji zespotowego rozwigzywania problemodw
dotyczacych zarzadzania projektami.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka projektéw. Proces planowania i organizowania projektu.
Harmonogramowanie projektéw. Ryzyko i kontrola w projekcie. Metodyki zarzadzania projektami.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): cechy projektu w kontekscie zarzadzania; zasady planowania, organizowania,
koordynowania i kontroli w procesie zarzadzania projektami; wybrane, w tym miedzynarodowe, metodyki
zarzadzania projektami.

Umiejetnosci (potrafi): planowac, organizowad i kontrolowaé¢ dziatania dla wybranych projektéw; stosowac
wybrane metodyki zarzgdzania projektami; wspoétdziataé w grupie, przyjmujac w niej rézne role.

Kompetencje spoteczne (jest gotéow do): podejmowania samodzielnych decyzji oraz myslenia i dziatania w
sposob przedsiebiorczy.

Forma prowadzenia zajec: wyktady i ¢wiczenia.
1.4. Zarzadzanie procesowe

Cel ksztatfcenia: Poznanie zagadnien z zakresu zarzgdzania procesami oraz koncepcji i zasad doskonalenia
procesow.

Tresci merytoryczne: Istota podejscia procesowego. Podejscie procesowe w wybranych koncepcjach
zarzadzania. Projektowanie organizacji procesowej. Metody i narzedzia analizowania i doskonalenia procesow.
Mapowanie procesow. Zastosowanie wybranych metod i narzedzi analizowania i doskonalenia procesdw.
Elementy samooceny organizacji procesowej.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): definicje dotyczgce podejscia procesowego; zasady stosowania poszczegdlnych metod i
narzedzi doskonalenia procesow.

Umiejetnosci (potrafi): zaprojektowac organizacje procesowg; praktycznie zastosowaé wybrane metody i
narzedzia doskonalenia proceséw; ocenié dojrzatos¢ procesowa organizacji; wspotdziataé w zespole.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): systematycznego uzupetniania wiedzy.
Forma prowadzenia zajec: wyktady i éwiczenia.
1.5. Technologiczne projektowanie wyrobow

Cel ksztafcenia: Poznanie etapéw projektowania nowych wyrobdow i czynnikéw warunkujacych ten proces.
Nabycie umiejetnosci tgczenia réznych aspektdw dotyczgcych produkcji, przetwarzania i konsumpcji zywnosci.
Rozwiniecie umiejetnosci podejmowania krytycznych decyzji o losie nowego wyrobu lub technologii na
podstawie dostepnych informacji. Poznanie istoty pracy zespotowej, podziatu pracy i integracji uzyskanych
wynikéw.



Tresci merytoryczne: Podstawy projektowania wyrobow i technologii. Proces rozwoju nowego produktu.
Przyczyny porazek i rola konsumenta w kreowaniu asortymentu produkcyjnego. Projektowanie zywnosci
funkcjonalne;.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): proces i elementy niezbedne do wprowadzenia nowego produktu na rynek; czynniki
determinujgce sukces bgdz porazke produktu wprowadzanego na rynek.

Umiejetnosci (potrafi): integrowac rézne elementy dotyczgce produkgcji, przetwarzania i konsumpcji zywnosci w
celu opracowania specyfikacji gotowego produktu; wykorzystywaé wtasciwe metody przydatne w procesie
projektowania nowych wyrobdéw i technologii; pracowac w zespole przyjmujac w nim rézne role; formutowac i
wyrazac opinie.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): statego uzupetniania wiedzy i profesjonalnego wykonywania zawodu.
Forma prowadzenia zajec: wyktady i ¢wiczenia projektowe.
1.6. Pozaekonomiczne motywy zachowan konsumentéw

Cel ksztatcenia: Poznanie uwarunkowan i kierunkédw zmian rynkowych zachowarn konsumentéw w celu
odpowiedniego przebiegu procesu sprzedazy.

Tresci merytoryczne: Psychologia potrzeb cztowieka (piramida potrzeb, typy osobowosci, procesy emocjonalne).
Motywy zachowan konsumentéw (rodzaje, czynniki warunkujgce, mechanizmy zmian). Sposoby ksztattowania
relacji z klientami. Wptyw zaburzen zdrowia na potrzeby i motywy zachowan.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia dotyczgce zachowania cztowieka jako nabywcy débr konsumpcyjnych;
przyczyny oraz skutki zmian zachodzgcych w relacjach z klientami.

Umiejetnosci (potrafi): identyfikowaé uwarunkowania zachowan konsumentéw; dobiera¢ odpowiednie sposoby
budowania relacji z klientami rdéznego typu; pracowa¢ w zespotach przyjmujac w nich rdéine role oraz
odpowiednio sie komunikowac.

Kompetencje spotfeczne (jest gotéw do): przestrzegania zasad etycznych i wziecia odpowiedzialnosci za
podejmowane dziatania.

Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.
1.7. Automatyzacja i robotyzacja proceséw produkcyjnych

Cel ksztatcenia: Poznanie zagadnienn dotyczgcych automatdw i robotéw wystepujgcych w wybranych liniach
produkcyjnych oraz kryteridow ich doboru przy projektowaniu nowych linii technologicznych.

Tresci merytoryczne: Regulacja dwupotozeniowa. Charakterystyka dynamiczna obiektu regulacji. Sterowanie
kombinacyjne i sekwencyjne. Czujniki i przetworniki pomiarowe. Poziomy automatyzacji procesu
produkcyjnego. Wykorzystanie systemoéw optycznych i wizyjnych w zrobotyzowanych i zautomatyzowanych
liniach produkcyjnych. Cyberbezpieczeristwo w przemysle. Systemy klasy MES i kryteria doboru komputeréw
przemystowych. Jezyki programowania urzadzen i uktadéw automatyki i robotyki. Podstawy teorii automatyzacji
procesow produkcyjnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): strukture systemow regulacji i sterowania programowego oraz komunikacji cztowiek-
maszyna (HMI); typowe rozwigzania uktadéw regulacji i sterowania; odpowiednie nazewnictwo i sposdb
rozpoznawania elementéw na schematach P&ID; cechy statyczne i dynamiczne



uktaddéw sterowania i regulacji oraz sposoby ich prezentacji i interpretaciji.

Umiejetnosci (potrafi): dokonac krytycznej analizy sposobu funkcjonowania i ocenic - zwtaszcza w powigzaniu ze
studiowanym kierunkiem studiéw - istniejgce rozwigzania techniczne, w szczegdlnosci urzadzenia, obiekty,
systemy, procesy i ustugi; odpowiednio komunikowac sie i pracowac w grupie.

Kompetencje spoteczne (jest gotéw do): systematycznego uzupetniania wiedzy i odpowiedzialnego petnienia rél
zawodowych.

Forma prowadzenia zajec: wyktady i éwiczenia audytoryjne.
1.8. Miernictwo w sterowaniu jakoscia

Cel ksztafcenia: Nabycie wiedzy i praktycznych umiejetnosci zwigzanych z przygotowaniem oraz
przeprowadzeniem pomiaréw we wspotczesnych systemach produkcyjnych wraz z wykorzystaniem metod
statystycznego sterowania jakosScig produktéw.

Tresci merytoryczne: Pomiary wielkosci elektrycznych. Przyrzady elektryczne i elementy uktadéw elektrycznych.
Pomiary wielkosci nieelektrycznych metodami elektrycznymi - temperatura, masa, cisnienie, sita, naprezenie,
przesuniecie, predkos¢, przyspieszenie, wilgotnos¢. Pomiary wielkosci magnetycznych. Automatyzacja i
sterowanie procesami technologicznymi. Technologiczne urzadzenia elektryczne. Rodzaje i jakos¢ zrédet pradu
statego i zmiennego. Narzedzia Statystycznej Kontroli Produkcji. Monitoring, rejestracja i ocena wynikow
pomiaru w Krytycznych Punktach Kontroli. Nadzdér nad aparaturg pomiarowq. Sprawdzanie, kalibracja i
wzorcowanie przyrzgdéw pomiarowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): budowe i zasade dziatania przyrzadéw pomiarowych stosowanych w sterowaniu jakoscig
produktow oraz przebiegu procesdw inzynierskich; zdolnosci jakosciowe systemdéw pomiarowych; zasady
zastosowania oprogramowania do prognozowania jakosci produktéw.

Umiejetnosci (potrafi): projektowac dla wybranego procesu mierzone i monitorowane wskazniki jakosci,
okresla¢ zasady pomiaréw oraz kryteria pozytywnej oceny; wykonywaé wzorcowanie i sprawdza¢ doktadnos¢
przyrzgddéw pomiarowych oraz praktycznie stosowac jednostki parametréw fizycznych, ktére maja zwigzek z
jakoscig produktédw; opracowywaé matematycznie wyniki pomiaréw, analizowaé jakos¢ pomiaréw oraz jakosc¢
badanych produktéw; stosowa¢ wymagania systemow zarzadzania jakoscig takich jak np.: ISO serii 9000, I1SO
22000, ISO 17025, HACCP, a takze opracowad system sterowania jakos$cig procesdw wykorzystujac podejscie
procesowe i pomiary odpowiednich wielkosci fizycznych; organizowac podziat pracy na stanowisku pomiarowym
i wspoétpracowad z innymi cztonkami zespotu przyjmujac w nim rdézne role.

Kompetencje spotfeczne (jest gotow do): systematycznego uzupetniania posiadanej wiedzy i profesjonalnego
wykonywania zawodu.

Forma prowadzenia zajec: wyktady i éwiczenia.
1.9. Zarzadzanie kosztami produkcji

Cel ksztafcenia: Poznanie oraz stosowanie metod zwigzanych z zarzgdzaniem kosztami produkcji. Wyksztatcenie
praktycznych umiejetnosci analizy i ksztattowania kosztéw produkcji.

Tresci merytoryczne: Pojecie kosztéw. Koszty w uktadzie rodzajowym. Klasyfikacja kosztéw i metody ich
kalkulacji i analizy. Zarzagdzanie kosztami materiatéw. Zarzadzanie kosztami Srodkéw trwatych i kosztami pracy
w procesie produkcyjnym.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): sposoby zarzadzania kosztami produkcji oraz identyfikowania czynnikow ksztattujgcych
efektywnos¢ ekonomiczng; metody i narzedzia analizy i oceny kosztow produkcji; wybrane metody i narzedzia
optymalizacji kosztéw produkciji.

Umiejetnosci (potrafi): wykorzystywac¢ wiedze teoretyczng do opisu i analizowania relacji przyczynowo -
skutkowych w zakresie efektywnosci proceséw produkcji; analizowaé i optymalizowaé poziom kosztéow
produkcji; pracowac w grupie opracowujgc studia przypadkdédw oraz okresla¢ priorytety stuzgce ekonomicznej
efektywnosci procesdw produkcyjnych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): samodzielnego uzupetniania wiedzy i umiejetnosci dotyczacych
zarzadzania kosztami produkcji.

Forma prowadzenia zajec: wyktady i éwiczenia.
1.10. Zarzadzanie ryzykiem

Cel ksztatfcenia: Poznanie zagadnien z zakresu istoty, Zrédet oraz rodzajow ryzyka. Wyksztatcenie umiejetnosci
wykorzystania poznanych metod w zarzadzaniu ryzykiem oraz ograniczania jego skutkéw. Przygotowanie do
grupowego rozwigzywania problemoéw zwigzanych z ryzykiem.

Tresci merytoryczne: Pojecie i rodzaje ryzyka. Zrédta powstawania ryzyka oraz istota zarzadzania nim. Metody
analizy i oceny ryzyka oraz ograniczania jego skutkéw.

Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): rodzaje oraz zrédta ryzyka i metody zarzadzania nim.

Umiejetnosci (potrafi): analizowaé i ocenia¢ ryzyko w dziatalnosci gospodarczej oraz stosowa¢ metody
ograniczania jego skutkow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): profesjonalnego wykonywania zawodu.
Forma prowadzenia zajec: wyktady i ¢wiczenia.
1.11. Gospodarka odpadami w przemysle spozywczym

Cel ksztafcenia: Poznanie zagadnien z zakresu gospodarki odpadami w przemysle spozywczym, w tym podstaw
prawnych i systeméw zarzadzania ochrong srodowiska. Zdobycie umiejetnosci klasyfikacji statych pozostatosci
poprodukcyjnych. Poznanie mozliwosci wykorzystania odpadéw

przemystu spozywczego oraz sposobdw ograniczania ich powstawania.

Tresci merytoryczne: Klasyfikacja odpadéw z przemystu spozywczego. Zrédta powstawania odpadéw w réznych
gateziach przemystu spozywczego (mleczarskim, miesnym, owocowo-warzywnym i fermentacyjnym). Operacje
jednostkowe w przemysle spozywczym a odpady, zuzycie wody i energii. Sposoby zagospodarowania i utylizacji
odpaddw. Problemy zwigzane z powstawaniem Sciekdw i zanieczyszczaniem powietrza. Bilans ekologiczny
zaktadu. Przepisy prawa z zakresu ochrony srodowiska. Systemy zarzadzania ochrong srodowiska.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): rodzaje odpaddéw powstajgcych w zaktadach przemystu spozywczego iwyjasnia
mozliwosci ich wykorzystania i utylizacji; przepisy prawa dotyczgce ochrony srodowiska i systemdéw zarzgdzania

nig.
Umiejetnosci (potrafi): klasyfikowac state pozostatosci poprodukcyjne na: produkty uboczne, koprodukty i

odpady; proponowac rozwigzania w zakresie gospodarki odpadami w oparciu o normy prawne; dokonywac
krytycznej analizy oraz wyciggac wnioski na podstawie zdobytych informacji i spostrzezen.



Kompetencje spofeczne (jest gotéw do): systematycznego uzupetniania wiedzy i podejmowania samodzielnych
decyzji.

Forma prowadzenia zajec: wyktady i ¢wiczenia praktyczne i terenowe.
2. Seminarium dyplomowe

Cel ksztatcenia: Doskonalenie umiejetnos$ci analizy wynikdow badan i merytorycznego opracowania dzieta,
atrakcyjnego wizualnie i poprawnego jezykowo. Rozwijanie umiejetnosci korzystania z dostepnych baz danych,
komputerowych technik edycji tekstu, obliczeh matematycznych i statystycznych oraz graficznej ich prezentacji.
Wyrobienie nawyku prawidtowego korzystania z réznych zrédet wiedzy oraz poszanowania praw ich twércéw.

Tresci merytoryczne: Precyzyjne wyszukiwanie zagadnien dotyczacych pracy dyplomowej w naukowych bazach
danych. Dobér stéw kluczowych, zasady pisania streszczen, interpretacji wynikdéw, formutowania wnioskéw i
stwierdzen koncowych oraz podsumowania. Merytoryczne przygotowanie do pisania pracy dyplomowej,
odbywajgce sie w formie konsultacji z opiekunem pracy dyplomowej. Rozwijanie form i technik prezentacji tresci
opracowan naukowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie). zagadnienia dotyczgce cech jakosciowych surowcéw i produktéow spozywczych,
stosowanych technologii i rozwigzan organizacyjnych w zakresie realizowanej pracy dyplomowe;.

Umiejetnosci (potrafi): wyszukiwac¢ w dostepnych zrddtach i w réznych formach informacje zwigzane z tematyka
realizowanej pracy dyplomowej; opracowywac i prezentowac z uzyciem programoéw i technik komputerowych
wyniki badan innych autoréw; aktywnie dyskutowaé i dokonywaé krytycznej analizy prezentowanych tresci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): doksztatcania i samodoskonalenia oraz postepowania zgodnie z
zasadami etyki.

Forma prowadzenia zajec¢: seminarium.
3. Praca magisterska

Cel ksztafcenia: Rozwijanie umiejetnosci definiowania problemu badawczego, korzystania z aparatury naukowo
- badawczej oraz innych metod i narzedzi stuzgcych praktycznej realizacji tematu pracy. Doskonalenie
umiejetnosci opracowania wynikow badan i dokonywania przegladu literatury fachowej. Rozwijanie
Swiadomosci odpowiedzialnosci za prace wtasng, poszanowanie praw innych osdb i relacje interpersonalne.

Tresci merytoryczne: Krytyczna analiza specjalistycznej i naukowe] wiedzy z zakresu studiowanego kierunku i
specjalnosci. Rozwijanie umiejetnosci definiowania problemu badawczego oraz korzystania z aparatury
naukowo-badawczej i innych metod oraz narzedzi stuzgcych praktycznej realizacji analizowanego zagadnienia.
Opracowanie wynikéow doswiadczen i dokonanego przegladu fachowej literatury.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): specjalistyczne pojecia w zakresie towaroznawstwa; sposob tworzenia odpowiedniej
struktury prac naukowych i zasady wtasciwego wykorzystania danych Zrédtowych, organizacji doswiadczen,
metod testowania hipotez i formutowania wnioskéw z badan.

Umiejetnosci (potrafi): pozyskiwa¢ informacje zwigzane z tematem pracy magisterskiej; wykorzystywac
posiadang wiedze specjalistyczng i znajomo$¢ programéw komputerowych oraz jezyka obcego do
przygotowania i prezentacji pracy magisterskiej; weryfikowac przyjety cel i hipoteze badawczg oraz przedstawiac
syntetyczne wnioski.

Kompetencje spoteczne (jest gotéw do): systematycznego uzupetniania wiedzy oraz przestrzegania i rozwijania
zasad etyki.



Forma prowadzenia zajec: praca dyplomowa.

V. PRAKTYKA
1. Praktyka zawodowa

Cel ksztatcenia: Poznanie i krytyczna analiza zasobéw technicznych firmy. Poznanie i krytyczna analiza linii
technologicznej, stosowanych procedur analitycznych lub procedur kontrolnych w firmie. Poznanie i krytyczna
analiza uwarunkowan ekonomicznych dziatalnosci firmy. Poznanie i krytyczna analiza spotecznych i prawnych
aspektow dziatalnosci firmy.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka surowcow, potproduktdw, wyrobéw gotowych, odpaddw i ich bilanse.
Charakterystyka zakresu dziatalnosci firmy, rodzaju i celu wykonywanych badan oraz kontroli w zaleznosci od
rodzaju produkcji. Zasoby techniczne firmy (linie produkcyjne, maszyny i urzadzenia, wyposazenie laboratorium
i inne). Procesy i operacje jednostkowe majgce miejsce podczas produkcji zywnosci oraz procedury analityczne
i metody badan oraz procedury kontrolne. Systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczeAstwem Zzywnosci w
zaktadzie, stosowane normy i standardy. Uwarunkowania ekonomiczne dziatalnosci firmy (rentownosc i obroty
branzy, koszty dziatalnosci, mozliwos¢ zwiekszenia zysku w zaktadzie). Spoteczne i prawne aspekty dziatalnosci
firmy (gospodarka odpadami, Sciekami, ochrona s$rodowiska, mozliwosci zatrudnienia w branzy, jakos¢ i
bezpieczenstwo produktow).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): strukture, zakres dziatalnosci i organizacje firmy; procesy technologiczne, procedury
analityczne, metody badan lub procedury kontrolne stosowane w firmie.

Umiejetnosci (potrafi): wykonywac zadania zwigzane ze specyfikg firmy; dokonywaé krytycznej analizy
stosowanych proceséw technologicznych i metod analitycznych lub procedur kontrolnych; postugiwac sie
terminologia charakterystyczng dla branzy; kierowaé pracg zespotu i wspétpracowac z jego cztonkami.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): systematycznego uzupetniania posiadanej wiedzy i odbieranych tresci.

Forma prowadzenia zajec: praktyka

VI. INNE
1. Szkolenie w zakresie BHP

Cel ksztafcenia: Poznanie ogdélnych zasad postepowania w razie wypadku (np. podczas nauki) oraz w sytuacjach
zagrozen. Okolicznosci i przyczyny wypadkow oraz zasady udzielania pierwszej pomocy.

Tresci merytoryczne: Regulacje prawne z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy oraz obowigzujgce ustawy i
rozporzgdzenia. ldentyfikacja, analiza i ocena zagrozen dla zycia i zdrowia (czynniki niebezpieczne, szkodliwe i
uciazliwe). Analiza okolicznosci i przyczyn wypadkéw studentow. Ogdlne zasady postepowania w razie wypadku
podczas nauki i w sytuacjach zagrozen (np. pozaru). Zasady udzielania pierwszej pomocy w razie wypadku -
apteczka pierwszej pomocy.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): zasady postepowania w razie wypadku podczas nauki oraz w sytuacjach zagrozen;
okolicznosci i przyczyny wypadkow studentow; zasady udzielania pierwszej pomocy.

Umiejetnosci (potrafi): odpowiednio postepowac z materiatami niebezpiecznymi i szkodliwymi dla zdrowia oraz
zna zasady bezpieczenstwa zwigzane z pracg; postugiwac sie srodkami ochrony indywidualnej i srodkami
ratunkowymi; udzieli¢ pierwszej pomocy.

Kompetencje spofeczne (jest gotow do): uzupetniania wiedzy dotyczacej postepowania z materiatami
niebezpiecznymi i szkodliwymi dla zdrowia oraz dbania o przestrzeganie zasad BHP przez siebie iinnych;
angazowania sie w podejmowanie czynnosci ratunkowych.

Forma prowadzenia zajec: wyktady.
2. Ergonomia

Cel ksztafcenia: Poznanie zagadnied zwigzanych z ergonomia rozumiang w sensie interdyscyplinarnym.
Zrozumienie zagrozen i probleméw (takze zdrowotnych) zwigzanych z niewfasciwymi rozwigzaniami
ergonomicznymi na stanowiskach pracy zawodowej oraz w zyciu pozazawodowym, a takze korzysci
wynikajgcych z prawidtowych dziatan w tym zakresie.

Tresci merytoryczne: Ergonomia - podstawowe pojecia i definicje. Ergonomia jako nauka interdyscyplinarna.
Gtéwne nurty w ergonomii: ergonomia stanowiska pracy (wysitek fizyczny i psychiczny na stanowisku pracy,
dostosowanie antropometryczne stanowiska pracy, materialne $rodowisko pracy), ergonomia produktu -
inzynieria ergonomicznej jakosci, ergonomia dla oséb starszych i niepetnosprawnych. Ergonomia pracy stojgcej
i siedzacej.

Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): pojecia zwigzane z ergonomig, ze szczegdlnym uwzglednieniem ergonomii
stanowiska pracy.

Umiejetnosci (potrafi): ocenié¢ warunki w pracy zawodowej oraz podczas aktywnosci pozazawodowej ze wzgledu
na problemy ergonomiczne i zagrozenia z tym zwigzane; wyeliminowac¢ nieprawidtowosci zwigzane z wybranymi
warunkami pracy cztowieka.

Kompetencje spofeczne (jest gotéw do): podejmowania samodzielnych decyzji i profesjonalnego wykonywania
zawodu.

Forma prowadzenia zajec: wyktady.

3. Ochrona wtasnosci intelektualnej

Cel ksztafcenia: Poznanie zagadnien z zakresu prawa wtasnosci intelektualnej: zasad, poje¢ i wybranych
procedur.

Tresci merytoryczne: Podstawy prawne ochrony witasnosci intelektualnej. Pojecie wtasnosci intelektualne;j.
Podmioty prawa wtasnosci intelektualnej i tres¢ prawa wtasnosci intelektualnej - prawa autorskie i pokrewne.
Ograniczenia praw autorskich. Dozwolony uzytek osobisty i publiczny utwordw. Naruszenie praw autorskich
(plagiat i piractwo intelektualne).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia z zakresu prawa wtasnosci intelektualne;j.



Umiejetnosci (potrafi): identyfikowac oraz implementowac dozwolone pola eksploatacji utworéow w toku analizy
krytycznej oraz dziatalnosci naukowej w srodowisku akademickim.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): podejmowania samodzielnych decyzji i przestrzegania zasad etyki.
Forma prowadzenia zajec: wyktady.

4. Etykieta

Cel ksztafcenia: Poznanie wybranych zagadnien dotyczgcymi zasad savoir-vivre’u.

Tresci merytoryczne: 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, tytutowanie, zasady korespondencji). Etykieta biznesowa
(dostosowanie ubioru do okolicznosci, zasady przedstawiania, przygotowanie sie do rozmowy kwalifikacyjnej).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady etykiety i kurtuazji w zyciu spotecznym i zawodowym.

Umiejetnosci (potrafi): stosowac zasady etykiety i kurtuazji oraz edukowac w tym zakresie innych.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): przestrzegania zasad etykiety w relacjach interpersonalnych.

Forma prowadzenia zajec: wyktady.
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PLAN STUDIOW
KIERUNKU Towaroznawstwo

w zakresie: zarzadzanie procesami w produkcji i ustugach

Obowigzuje od cyklu: 2019/2020 L
Profil ksztatcenia: ogdlnoakademicki
Forma studidéw: stacjonarne

Poziom studiéw: drugiego stopnia
Liczba semestrow: 3

Dziedziny nauki/dyscypliny naukowe lub artystyczne: dziedzina nauk rolniczych / dyscyplina naukowa technologia zywnosci i zywienia
oraz dziedzina nauk spotecznych / dyscyplina naukowa nauki o zarzadzaniu i jakosci

Rok studidow: 1, semestr: 1
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praktyka

praca dyplomowa

Grupa tresci

| - WYMAGANIA OGOLNE




lll - KIEERUNKOWYCH

1 | Towaroznawstwo szczegdtowe 4,5 1,8 EGZ 75 30 45 4 0

2 | Integracja systemow zarzadzania 3 1,2 EGZ 45 15 30 4 0

3 | Diagnostyka mikrobiologiczna 2,5 1,2 ZAL OC 45 15 30 2 0

Przedmiot do wyboru 1: Stosunek pracy i umowy cywilno-
4 |prawne, Odpowiedzialno$¢ karna i wykroczeniowa w 2 0,6 ZAL OC 30 15 15 2 0
dziatalno$ci gospodarczej

5 | Odpowiedzialno$¢ karna w prawie zywnosciowym 2 0,6 ZAL OC 30 15 15 2 0

6 | Monitoring jakosci w zaktadzie przemystu spozywczego 2 0,6 ZAL OC 30 15 15 2 0

7 | Ekonomiczne aspekty jakosci 2 0,6 ZAL OC 30 15 15 2 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 18 6,6 X 285 120 165 18 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 6,6 X 285 120 165 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0,6 X 30 15 15 2 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
IV.1 KSZTALCENIE W ZAKRESIE

1 |Zarzadzanie srodowiskowe 3 1,2 ZAL OC 45 15 30 2 0

2 | Zarzadzanie marka 2 0,6 ZAL OC 30 15 15 2 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 5 1,8 X 75 30 45 4 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,8 X 75 30 45 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X 0 0 0 0 0
V - PRAKTYKA

1 | Praktyka zawodowa 6 0 ZAL OC 0 0 0 4 160




Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 0 X X 0 0 0 4 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 0 0 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 0 X X 0 0 0 4 160 0
VI - INNE
1 |Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy 1 0,5 0 ZAL o] 4 4 0 0 0 0
2 |Ergonomia 1 0,25 0 ZAL o] 2 2 0 0 0 0
3 | Ochrona wtasnosci intelektualnej 1 0,25 0 ZAL o 2 2 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 1 0 X X 8 8 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 8 8 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w semestrze 1 30 8,4 X X 368 158 210 26 160 0
Rok studiow: 1, semestr: 2
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy 2 2 1,2 ZAL OC f 30 0 30 2 0 0




5 Przedmiot z grupy tresci nauk humanistycznych/nauk 5 0 AL OC 30 30 0 5
spotecznych
3 |Informatyka stosowana 2 1,2 ZAL OC 30 0 30 2
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 2,4 X 92 30 60 6
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 2,4 X 92 30 60
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 X 60 30 30 4
111 - KIERUNKOWYCH
1 |Statystyczne sterowanie procesami 2 1,2 ZAL OC 45 15 30 2
Przedmiot do wyboru 2: Warsztaty jezykowe -
2 | ekonomia/bezpieczeristwo zywnosci, Warsztaty jezykowe - 2 1,2 ZAL OC 30 0 30 2
towaroznawstwo, technologia zywnosci
3 | Gloprodukty | nanomateraty o produkci spunote | 12 | aoc s | 15 | w0 | 2
4 | Przeciwdziatanie patologiom na rynku zywnosci 2 1,2 ZAL OC 45 15 30 2
5 [Seminarium kierunkowe 1,5 1,2 ZAL OC 30 0 30 2
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 10,5 6 X 195 45 150 10
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 6 X 195 45 150
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 3 1,2 X 45 15 30 2
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
IV.1 KSZTALCENIE W ZAKRESIE
1 | Zarzadzanie projektami 2 0,6 ZAL OC 30 15 15 2
2 | Zarzadzanie procesowe 2 1,2 EGZ 45 15 30 4
3 |Technologiczne projektowanie wyrobdéw 2 1,2 EGZ 45 15 30 4




4 | Pozaekonomiczne motywy zachowan konsumentéw 1 0,6 ZAL OC o 15 0 15 2 0 0
5 | Automatyzacja i robotyzacja procesdw produkcyjnych 2 0,6 ZAL OC o 30 15 15 2 0 0
6 | Miernictwo w sterowaniu jakoscia 2 0,6 ZAL OC o 30 15 15 2 0 0
7 |Zarzadzanie kosztami produkcji 2 0,6 ZALOC o] 30 15 15 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 13 5,4 X X 225 90 135 18 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 5,4 X X 225 90 135 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
VI - INNE
1 |Etykieta 0,5 0 ZAL o) 4 4 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0,5 0 X X 4 4 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 4 4 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 2 30 13,8 X X 516 169 345 34 0 0
Rok studiow: 2, semestr: 3
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Grupa tresci

1 | Polityka wyzywienia ludnosci 2 1,2 ZAL OC 45 15 30 2 0

2 | Strategie produktéw innowacyjnych 2 0,6 ZAL OC 30 15 15 2 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 1,8 X 75 30 45 4 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,8 X 75 30 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X 0 0 0 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
IV.1 KSZTALCENIE W ZAKRESIE

1 |Zarzadzanie ryzykiem 2 0,6 ZALOC 30 15 15 2 0

2 | Gospodarka odpadami w przemysle spozywczym 2 0,6 ZAL OC 30 15 15 2 0

3 | Seminarium dyplomowe 2 1,2 ZAL OC 30 0 30 2 0

4 | Praca magisterska* 20 0 ZAL 0 0 0 50 150
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 26 2,4 X 90 30 60 56 150
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 2,4 X 90 30 150
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 22 1,2 X 30 0 30 52 150
Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 3 30 4,2 X 165 60 105 60 150

* plus pracownia magisterska




Tabela podsumowujaca plan
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Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w planie studiow 90 26,4 1047 387 660 120 160 150
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 2,4 90 30 60 6
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 2,4 90 30 60 6
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 60 30 30 4
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0
Il - KIERUNKOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 32,5 14,4 555 195 360 32
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 14,4 555 195 360 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 5 1,8 75 30 45 4

IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA




Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 44 9,6 390 150 240 78 0 150
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 9,6 390 150 240 0 0 150
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 22 1,2 30 0 30 52 0 150
V - PRAKTYKA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogétem) 6 0 0 0 0 4 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 0 0 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 0 0 0 0 4 160 0
VI - INNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogétem) 1,5 0 12 12 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 12 12 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
Punkty ECTS
| Punkty ECTS sumaryczne wskazniki ilosciowe, w tym zajecia:
Liczba %

Ogodtem - plan studiow 90 100

[ St i i dadaridiens| ey | i

2 z zakresu nauk podstawowych

3 \(,)varsc;:;(a;:'lc:)rze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, 26,4 29.33%

4 ogodlnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 5,5 6,11%

5 zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktéw ECTS 37 41,11%




6 | wymiar praktyk 6 6,67%
7 zajecia z wychowania fizycznego --- ---
8 zajecia z jezyka obcego 2 2,22%
9 przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych Iub nauk 95 10,56%
spotecznych
10 zajecia ksztattujgce umiejetnosci praktyczne (dotyczy profilu
praktycznego)
zajecia zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalnos$cig naukowa
11 |w dyscyplinie/ach, do ktdrych przyporzadkowano kierunek 46 51,11%
studiéw (dotyczy profilu ogéinoakademickiego)
" Procentowy udziat pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin %
naukowych w tacznej liczbie punktéw ECTS 0
1 Technologia zywnosci i zywienia 60%
2 Nauki o zarzadzaniu i jakosci 40%
Ogotem: 100%




Wykaz przedmiotéw do wyboru

1.

3.

4.

Przedmiot z grupy tresci nauk humanistycznych/nauk spotecznych:
1) Prawo pracy

2) Prawo autorskie

3) Etyczne podstawy profesjonalizmu

4) Komunikacja interpersonalna

Przedmiot do wyboru 1:

1) Stosunek pracy i umowy cywilno-prawne

2) Odpowiedzialnos¢ karna i wykroczeniowa w dziatalno$ci gospodarczej
Przedmiot do wyboru 2:

1) Warsztaty jezykowe - ekonomia/bezpieczeristwo zywnosci

2) Warsztaty jezykowe - towaroznawstwo, technologia zywnosci
Przedmiot do wyboru 3:

1) Trendy biotechnologii zywnosci

2) Bioprodukty w produkcji zywnosci



