Zalacznik 1

do Uchwaly Nr 459

Senatu UWM w Olsztynie
z dnia 29 marca 2019 roku

Efekty uczenia si¢ dla kierunku Towaroznawstwo

1. Przyporzadkowanie kierunku studiow 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 1 zywienia (60%)
oraz dziedziny nauk spolecznych, dyscypliny naukowej nauki o zarzadzaniu 1 jakosci
(40%);dyscyplina wiodaca: technologia zywno$ci 1 zywienia.

2. Profil ksztalcenia: og6lnoakademicki.

3. Poziom Kksztalcenia i czas trwania studiéow/liczba punktéw ECTS: studia pierwszego
stopnia — inzynierskie (7 semestréw) /210 ECTS.

4. Numer charakterystyki poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji: - 6.

5. Absolwent: posiada interdyscyplinarng wiedze, uniwersalne umiejetnosci i kompetencje
z zakresu: technologii zywnos$ci 1 zywienia oraz nauk o zarzadzaniu i jako$ci produktow
spozywczych. Posiada utylitarng wiedzg, cechuje go umiejetno$¢ jej aplikowania w zaktadach
przemystowych 1 ustugowych. Posiada wiedz¢ i umiejetno$ci niezbg¢dne do zrozumienia
podstawowych zjawisk 1 procesOw spotecznych, przyrodniczych oraz ekonomicznych
zachodzacych w poszczegdlnych fazach cyklu zycia towaréw, a takze oddziatywania
produktu i procesu technologicznego na srodowisko. Posiada wiedz¢ z zakresu zarzadzania
jakoscia
1 bezpieczenstwem zywnosci, funkcjonowania prawa zywnoSciowego oraz potrafi
prawidlowo wykorzysta¢ i oceni¢ przydatno$¢ rutynowych metod, technik, narze¢dzi
1 materiatéw do rozwigzywania zadan inzynierskich. Potrafi oceni¢ autentyczno$¢ produktu
lub wykry¢ jego zafalszowanie, zaprojektowaé wyrob, system lub proces produkcji zywnosci
1 artykutow przemyslowych, a takze wykorzysta¢ zdobyta wiedzg do rozstrzygania
dylematow w pracy zawodowej. Uzyskana wiedza, umiej¢tnosci i kompetencje inzynierskie
pozwalaja na praktyczne ich wykorzystanie m.in. w zakresie modelowania 1 opisu zjawisk 1
procesOw ekonomicznych 1 spolecznych, a takze podczas ksztattowania jakosci 1
bezpieczenstwa wytwarzanych towardéw. Absolwent ma $wiadomosé, ze jego decyzje
wplywaja na bezpieczenstwo konsumentow, postepuje zgodnie z zasadami etyki zawodowej;
posiada umiejetnos¢ pracy w grupie 1 kierowania grupg oraz postuguje si¢ jezykiem obcym na
poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.
5.1. Tytul zawodowy nadawany absolwentom: inzynier.

6. Wymagania ogolne: Do uzyskania kwalifikacji pierwszego stopnia wymagane jest
osiagniecie wszystkich ponizszych efektow uczenia sie.



Kod skladnika opisu
charakterystyki
efektow uczenia sie w
dziedzinie nauk
rolniczych/dyscyplinie
naukowej technologia
Zywnosci i Zywienia
oraz dziedzinie nauk
spolecznych/dyscyplinie
naukowej nauki o
zarzadzaniu i jakoSci

Opis charakterystyk drugiego stopnia
efektow uczenia si¢ Polskiej Ramy Kwalifikacji

Symbol efektu
kierunkowego

Tres¢ efektu kierunkowego

WIEDZA: absolwent zna i rozumie

RITZA _P6S WG

w zaawansowanym stopniu — wybrane fakty,
obiekty 1 zjawiska oraz dotyczace ich metody
I teorie  wyjasniajace  zlozone  zaleznosci
miedzy nimi, stanowigce podstawowa wiedze
og6lng z zakresu dyscyplin naukowych lub
artystycznych tworzacych podstawy
teoretyczne oraz wybrane zagadnienia z
zakresu wiedzy szczegotowe] — wiasciwe dla
programu studiow

KP6_WG1

wybrane prawa i zasady matematyczne, fizyczne,
chemiczne, biochemiczne, mikrobiologiczne,
statystyczne 1 1inne z obszarOw zwigzanych
Z towaroznawstwem, niezbedne do rozumienia
I interpretowania  podstawowych  zjawisk i
procesoOw przyrodniczych oraz do formulowania
I rozwigzywania  prostych zadan =z  zakresu
towaroznawstwa

KP6_WG2

podstawowe procesy zachodzace w poszczegdlnych
fazach cyklu zycia produktow, urzadzen, obiektow
i systemOéw  technicznych  wiasciwych  dla
towaroznawstwa

KP6_WGS3

zasady funkcjonowania prawa zywnosciowego oraz
systemOw zarzadzania jakos$cig 1 bezpieczenstwem
Zywnosci

KP6_ WG4

zasady funkcjonowania rynku zywno$ciowego,
artykulow przemystowych oraz sposoby
pozyskiwania surowcow, dodatkéw, materiatow




SINZJA_P6S WG

RITZA P6S WG
SINZIJA_P6S_ WG

pomocniczych, opakowan, medidw, itp.

KP6_WG5

zakresie
w nich

trendy 1 zmiany zachodzace w
wytwarzania towarOw 1 stosowane
innowacyjne metody badawcze

KP6_WG6

wlasciwosci materialdow konstrukcyjnych, zasady
wykonywania pomiardw przemystowych, a takze
podstawowe zasady grafiki inzynierskiej

KP6_WG7

podstawowe  techniki  analizy  chemicznej,
instrumentalnej, mikrobiologicznej i sensorycznej
do oceny jakosci procesOw 1 towardw

KP6_WG8

podstawowe uwarunkowania z zakresu nauk
spotecznych 1 humanistycznych (ekonomiczne,
prawne, etyczne i inne) konieczne dla zawodu
towaroznawcy

KP6_WG9

interdyscyplinarny  charakter  towaroznawstwa,
niezbedny do zrozumienia podstawowych zjawisk
I procesOw spotecznych 1 przyrodniczych, ich
miejsca w systemie nauk i relacjach z innymi
naukami

KP6_WG10

podstawowa terminologi¢
w towaroznawstwie i
jezyku polskim 1
Europejskiego  Systemu
Jezykowego

stosowang
naukach pokrewnych w
obcym na poziomie B2
Opisu  Ksztalcenia

RITZA _P6S WK

fundamentalne dylematy wspotczesnej
cywilizacji podstawowe ekonomiczne, prawne,
etyczne 1 inne uwarunkowania rdznych
rodzajow dziatalno$ci zawodowej zwigzanej
Z kierunkiem studiéw, w tym podstawowe

KP6_WK1

uwarunkowania realizacji procesow gospodarczych
oraz zasady funkcjonowania ré6znych modeli rynku

KP6_WK2

podstawowe zagrozenia $rodowiskowe zwigzane
z produkcja i obrotem towarow

KP6 WK3

potrzebe podejmowania dziatan zwigzanych




pojecia 1 zasady zakresu ochrony wlasnosci
przemystowej i prawa autorskiego podstawowe
zasady tworzenia 1 rozwoju roznych form
przedsiebiorczosci

Z organizacjg przedsigwzie¢ gospodarczych, zasady
tworzenia 1 rozwoju réznych form
przedsigbiorczosci

KP6_WK4

podstawowe zasady bezpieczenstwa, higieny pracy
oraz ergonomii

KP6_WKS5

podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony
wlasnosci  przemystowej, prawa  autorskiego
I patentowego

SINZJA_P6S_WK

KP6_WK®

role cztowieka w ksztaltowaniu i1 funkcjonowaniu
norm 1 regul zawodowych, moralnych, etycznych
I ekologicznych zwigzanych ze $wiadczeniem
ustug, produkcja i obrotem towarami

KP6_WK7

podstawowe zasady funkcjonowania struktur
I instytucji spotecznych oraz relacje migdzy nimi w
skali krajowej, mig¢dzynarodowe]
I miedzykulturowe;j

KP6_WK8

podstawowe terminy, kategorie i  procesy
ekonomiczne w skali mikro- i makroekonomicznej
oraz z zakresu e¢konomiki 1 rachunkowosci
przedsiebiorstw

UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi

RITZA_P6S_UW

wykorzystywac posiadang wiedze —
formutowa¢ 1 rozwigzywa¢ zlozone 1
nietypowe problemy oraz wykonywac¢ zadania
w warunkach nie w pelni przewidywalnych
przez:

KP6_UW1

prawidtowo wykorzystywa¢ metody 1 narzadzenia

oraz  pozyskiwa¢ dane do  analizowania
I rozwigzywania  probleméw  zwigzanych  z
procesami 1 zjawiskami wlasciwymi dla
towaroznawstwa




R/ITZA _P6S_UW
SINZJA_P6S_UW

— wlasciwy dobor zrodet 1 informacji z nich
pochodzacych, dokonywanie oceny,
krytycznej analizy i syntezy tych informaciji,

— dobdr oraz stosowanie wlasciwych metod
I narzedzi, w tym zaawansowanych technik
informacyjno—komunikacyjnych

KP6_UW?2

pozyskiwa¢ 1 wykorzystywaé wiedzg teoretyczng
do analizowania konkretnych procesow i zjawisk,
wykorzystujac  dostegpne  zrodla  informacji
w zakresie towaroznawstwa, w tym informacji
patentowej, z zachowaniem praw  wlasnosSci
intelektualnej

KP6_UWS3

postugiwa¢ si¢ systemami normatywnymi oraz
normami i regulacjami (prawnymi, zawodowymi,
moralnymi) w celu rozwigzania konkretnych zadan
z zakresu towaroznawstwa

KP6_UW4

przeprowadza¢ obserwacje 1 wykonywaé¢ pomiary
wlasciwe dla towaroznawstwa z zachowaniem
zasad ergonomii i BHP

KP6_UW?7

wykorzysta¢ posiadang wiedz¢ do formutowania
I rozwigzywania zadan inzynierskich,
z wykorzystaniem metod analitycznych,
symulacyjnych 1 eksperymentalnych, wtasciwych
dla kierunku towaroznawstwo i dostrzega¢ ich
aspekty systemowe i pozatechniczne

KP6_UWS5

zaprojektowaé 1 zrealizowaé, zgodnie z zadang
specyfikacja, wyrob, system lub proces typowy dla
towaroznawstwa, stosujac podstawowe metody,
techniki 1 narzedzia niezbg¢dne do ich realizacji oraz
zinterpretowa¢ wyniki i sformutowa¢ wnioski

KP6_UW6

opracowac wyniki analiz, interpretowac
podstawowe miary statystyczne, tworzy¢ tabele
i wykresy oraz interpretowaé¢ uzyskane wyniki
badan, formutowa¢ wnioski z doSwiadczen

KP6_UWS

zaprojektowa¢ podstawowe elementy dokumentac;ji
znormalizowanych systemow zarzadzania,




identyfikowac 1 szacowa¢ zagrozenia oraz dobierac
srodki nadzoru nad bezpieczenstwem 1 jakoscia
zywnosci, monitorowa¢ 1 wdraza¢ dzialania

korygujace

KP6_UW9

prognozowa¢  procesy 1 zjawiska m.in.
technologiczne, prawne I ekonomiczne
z wykorzystaniem standardowych metod 1 narzedzi
w zakresie towaroznawstwa

KP6_UW10

dostrzega¢ wplyw dziatan inzynierskich lacznie
z aspektami etyki zawodowej na otoczenie,
funkcjonowanie obiektow, jako$¢ zywnosci 1 stan
srodowiska naturalnego

R/ITZA P6S_UK
SINZJA_P6S_UK

komunikowa¢ si¢ z otoczeniem z uzyciem
specjalistycznej terminologii, bra¢ udziat
w debacie — przedstawia¢ i ocenia¢ rozne
opinie i stanowiska oraz dyskutowac o nich,
postugiwaé si¢ jezykiem obcym na poziomie
B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego

KP6_UK1

przygotowywa¢  wystgpienia ustne oraz prace
pisemne w jezyku polskim i jezyku obcym,
w zakresie towaroznawstwa, z wykorzystaniem
specjalistycznej terminologii

KP6_UK?2

bra¢ aktywny udziat w debacie, w tym przedstawiac
opracowania i opinie wlasne; by¢ otwarty na
poglady innych oséb oraz ocenia¢ opracowania
I zasadnos$¢ stanowisk innych uczestnikow dyskusji
z zachowaniem zasad etykiety

KP6_UK3

specjalistyczny jezyk obcy na poziomie B2
Europejskiego  Systemu  Opisu  Ksztalcenia
Jezykowego

RITZA P6S_UO
SINZJA_P6S_UO

planowa¢ i organizowa¢ prace indywidualng
oraz w zespole, wspotdziata¢ z innymi
osobami w ramach prac zespotowych (takze
0 charakterze interdyscyplinarnym)

KP6_UO1

planowa¢ i organizowaé prace indywidualng oraz
w zespole

KP6_UO2

wspoéldziata¢ z innymi osobami w ramach prac
zespolowych, takze 0 charakterze
interdyscyplinarnym




R/TZA_P6S_UU
SINZJA P6S UU

samodzielnie planowac 1 realizowa¢ wiasne
uczenie si¢ przez cate zycie

KP6_UU1

samodzielne planowac 1 realizowa¢ wtasne uczenie
sie przez cate zycie

KOMPETENCJE SPOLECZNE:

absolwent jest gotow do

Krytycznej oceny  posiadanej  wiedzy krytycznej oceny treSci poznawanych w procesie
. . L . . KP6_KK1 s, !
I odbieranych  treSciuznawania  znaczenia - ksztalcenia 1 samoksztatcenia
wiedzy w  rozwigzywaniu  problemow systematycznego uzupehniania wiedzy
R/TZA _P6S KK poznawczych 1 praktycznych oraz zasiggania | KP6 KK2 | towaroznawcze] w rozwigzywaniu problemow
SINZJA_P6S_KK opinii ekspertow w przypadku trudnosci poznawczych i praktycznych
Z samodzielnym rozwigzaniem problemu podejmowania  samodzielnych decyzji, a
KP6_KK3 w przypadku trudnosci zasiggania  opinii
ekspertow
wypelniania zobowigzan spotecznych, KP6 KO1 organizowania 1 realizowania projektéw majacych
wspotorganizowania dzialalno$ci na rzecz — na celu poprawe jakosci zycia
RITZA_P6S_KO srodowiska spotecznego, inicjowania dzialan .. . i ot h Kt
SINZJA_P6S_KO na rzecz interesu publicznego, myslenia i| KP6 KO2 tnicowanta 1 reafizowania typowych  projextow
- = . . o - z zakresu towaroznawstwa
dziatania w sposob przedsigbiorczy _ _
KP6 KO3 prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w zakresie
- towaroznawstwa
odpowiedzialnego petnienia r6l zawodowych, rozwijania i upowszechniania praktycznego
w tym: KP6_KR1 |dorobku towaroznawstwa oraz zasad etyki
RITZA P6S_KR - przestrzega_nla zasaql etyki zawodowej zawod_owej .
I wymagania tego od innych, profesjonalnego wykonywania zawodu
SINZJA_P6S_KR L ) : KP6_KR2 | ; .
— dbatosci o dorobek i tradycje zawodu I realizowania zasad dobrych praktyk
KP6 KR3 wzigcia  odpowiedzialno$§ci za  podejmowane

decyzje zawodowe




Charakterystyki drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomie 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji
umozliwiajace uzyskanie kompetencji inzynierskich

Kod skladnika
opisu
charakterystyki
efektow uczenia si¢
w dziedzinie nauki
i dyscyplinie
naukowej lub
artystycznej

Opis charakterystyk drugiego stopnia
efektow uczenia si¢ Polskiej Ramy Kwalifikacji

Symbol efektu
kierunkowego

Tres¢ efektu kierunkowego

WIEDZA: absolwent zna i rozumie

InzA_P6S WG

podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia
urzadzen, obiektow 1 systemow technicznych,
podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych
form indywidualnej przedsiebiorczos$ci

KP6_WG1

wybrane prawa i zasady matematyczne, fizyczne,
chemiczne, biochemiczne, mikrobiologiczne,
statystyczne 1 inne z obszardw zwigzanych
Z towaroznawstwem, niezbedne do rozumienia
I interpretowania podstawowych zjawisk
I procesoOw przyrodniczych oraz do formutowania
| rozwigzywania prostych zadan z zakresu
towaroznawstwa

KP6_WG2

podstawowe procesy zachodzace
W poszczegolnych fazach cyklu zycia produktow,
urzadzen, obiektow 1 systemow technicznych
wlasciwych dla towaroznawstwa

KP6_WG6

wlasciwosci materialdéw konstrukcyjnych, zasady
wykonywania pomiarow przemystowych, a takze
podstawowe zasady grafiki inzynierskiej

KP6_WG7

podstawowe  techniki  analizy = chemicznej,
instrumentalnej, mikrobiologicznej i sensorycznej
do oceny jakosci procesow i1 towaréw




potrzebe podejmowania dzialan zwigzanych
InzA P6S WK podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych KP6 WK3 | 2 organizacja  przedsiewzi¢¢  gospodarczych,
- - form indywidualnej przedsigbiorczosci - zasady tworzenia 1 rozwoju rdéznych form
przedsiebiorczosci
UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi
postugiwaé si¢ systemami normatywnymi oraz
planowa¢ 1 przeprowadza¢ eksperymenty, w tym KP6_UW3 normf mit reguIaCjaiml (prawnym.l ’ Z?{ng?\/:ym;
pomiary 1 symulacje komputerowe, interpretowac mcc)ira, nymgr v ¢ cet rozw1ta,zan1a orkretnye
uzyskane wyniki 1 wycigga¢ wnioskiprzy zacall z 74 d eS}l Ewarozqa\ys WEL p .
identyfikacji 1 formutowaniu specyfikacji zadan przeprowadzac obserwacje 1 wykonywac pomiary
inzynierskich oraz ich rozwiazywaniu: KP6_UW4 | wlasciwe dla ‘towaroznawstwa  Z zachowaniem
— wykorzystywac metody analityczne, zasad.ergonorpu.l BHP. . :
symulacyjne i eksperymentalne zaprOJektowac 1 zrealizowa¢, zgodnie z zadang
— dostrzegac ich aspekty systemowe specyfikacja, wyrob, system 1‘?b proces typowy
I pozatechniczne, w tym aspekty etyczne KP6_UWS5 dla towaroznawstwa, - Stosujqc pOdStaWO.We
, . . : metody, techniki 1 narzedzia niezbedne do ich
InzA_P6S_UW — dokonywac wstepnej - oceny ekpnomlcznej realizacji oraz  zinterpretowa¢  wyniki 1
- - proponowanych rozwigzan ipodejmowanych sformulowaé wnioski
dziatan inzynierskich, K . d dze do f I .
dokonywac krytycznej analizy sposobu wykorzystac posiadang “ge, Z¢ ¢o tormu 0“1,311;13
funkcjonowania istniejacych rozwigzan ;%‘&?gﬁ:;ﬁ;zm Zr?] e?(I)ld ;Ezl};??:rzsn lgh’
technicznych i oceni¢ te rozwigzania, projektowa¢ | KP6_UW7 lacvinveh i ek Inveh 1y’ Y };
— zgodnie z zadang specyfikacja — oraz wykonaé SyMUWacyjuyen 1 © sperymenta Hyen, wiaschwye
typowe dla kierunku studiéw proste urzadzenie dla kierunku towaroznawstwo i dostrzega¢ ich
obiekty, systemy lub realizowa¢ procesy, aspekty sy;temowe : pgzatf: C.hn.lczne . .
uzywajac odpowiednio dobranych metod, technik dostrzegac _Wplyw_ dziatan 1nz3{n1ersklch iqczgle
narzezi i materiatow ’ ’ KP6 UW10 |2 aspektami etyki zawodowej na otoczenie,

funkcjonowanie obiektow, jako$¢ zywnosci 1 stan
srodowiska naturalnego




7.

Objasnienie oznaczen:

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

R/ITZA_P6S

SINZJA_P6S

InzA_P6S

charakterystyki drugiego stopnia w dziedzinie nauk
rolniczych/dyscyplinie technologia zywno$ci i zywienia
dla  studiow  pierwszego stopnia o  profilu
ogolnoakademickim

charakterystyki drugiego stopnia w dziedzinie nauk
spotecznych/dyscyplinie nauki o zarzadzaniu 1 jakos$ci

dla  studiow  pierwszego stopnia o  profilu
ogolnoakademickim
charakterystyki drugiego stopnia prowadzace do

uzyskania kompetencji inzynierskich dla studiow
pierwszego stopnia o profilu ogoélnoakademickim

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

w — kategoria wiedzy, w tym:

G(po W) — podkategoria zakres i glebia,

K(po W) — podkategoria kontekst,

U — kategoria umiejetnosci, w tym:

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

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

K (po Kpo podkresiniku)
O (po Kpo podkresiniku)
R (po Kpo podkresiniku)

— podkategoria w zakresie ocena,
— podkategoria w zakresie odpowiedzialnosé,
— podkategoria w zakresie rola zawodowa.

01, 02, 03 i kolejne

— numer efektu uczenia si¢

Objasnienia oznaczen symbolu efektu kierunkowego

K (przed podkresinikiem)

A(przed podkresinikiem)
6

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




Lp. Dziedzina nauki/sztuki/ Dyscyplina naukowa/artystyczna/
symbol kodu symbol kodu
1 | Dziedzina nauk 1) archeologia/A
humanistycznych/H 2) filozofia/F
3) historia/H
4) jezykoznawstwo/J

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/lC

6) inzynieria ladowa i transport/IL

7) inzynieria materialowa/IM

8) inzynieria mechaniczna/IMC

9) inzynieria srodowiska, gornictwo i
energetyka/l1SG

Dziedzina nauk medycznych i nauk
0 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 0 komunikacji spotecznej i mediach/NKS

5) nauki o polityce i administracji/NPA

6) nauki o zarzadzaniu i jako$ci/NZJ

7) nauki prawne/NP

8) nauki socjologiczne/NS

9) pedagogika/P

10) prawo kanoniczne/PK

11) psychologia/PS




Dziedzina nauk Scistych 1
przyrodniczych/XP

1) astronomia/AS

2) informatyka/l

3) matematyka/MT

4) nauki biologiczne/NBL

5) nauki chemiczne/NC

6) nauki fizyczne/NF

7) nauki o Ziemi i sSrodowisku/NZ

Dziedzina nauk teologicznych/TL

1) nauki teologiczne/NT

Dziedzina sztuki/SZ

1) sztuki filmowe i teatralne/SFT

2) sztuki muzyczne/SM

3) sztuki plastyczne i konserwacja dziet sztuki/SP




Zalacznik 2

do Uchwaly Nr 459

Senatu UWM w Olsztynie
z dnia 29 marca 2019 roku

TRESCI KSZTALCENIA

Kierunek studiow: towaroznawstwo

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia- inzynierskie

Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne

Wymiar ksztalcenia: 7 Semestrow

Liczba punktow ECTS konieczna do ukonczenia studiow: 210 punktowECTS
Tytul zawodowy nadawany absolwentom: inzynier

CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA — GRUPY TRESCI

L.WYMAGANIA OGOLNE

1. Repetytorium

1.1. Repetytorium z chemii

Cel ksztatcenia: Utrwalenie podstaw chemii nieorganicznej. Powtorzenie wiedzy ze szkoly $redniej:
nazewnictwa 1 wlasciwosci nieorganicznych zwiazkéw chemicznych. Czasteczkowego 1 jonowego
zapisu reakcji: zobojetniania, hydrolizy, strgcania osadoéw, utleniania i redukcji. Obliczenia w zakresie
stezen roztwordw. Obliczanie pH roztwordw. Umiejetno$¢ rozwigzywania zadan rachunkowych
z zakresu analizy ilosciowej. Przygotowanie do sprawdzianow 1 egzaminu koncowego.

Tresci merytoryczne: Klasyfikacja 1 nazewnictwo zwigzkow nieorganicznych. Dysocjacja
elektrolityczna kwasow zasad 1 soli. Reakcje zachodzace w roztworach wodnych w zapisie jonowym:
zobojetnianie, hydroliza, stragcanie osadéw. Wlasciwosci amfoteryczne tlenkow 1 wodorotlenkow
wybranych pierwiastkow. Bilansowanie reakcji utleniania i redukcji. Stezenia roztwordw: procent
wagowy, stezenie molowe, stezenie wyrazone w jednostkach ppm. Rozciefnczanie 1 zatgzanie
roztworow. Mieszanie roztwordw tej samej substancji o réznym stgzeniu. Analiza wagowa. Obliczenia
dotyczace iloczynu rozpuszczalnosci. Obliczenia pH stabych i mocnych kwaséow 1 zasad oraz
mieszanin buforowych. Zadania rachunkowe zwigzane z chemiczng analizg iloSciowa: alkacymetria,
kompleksometria, manganometria. Rozwigzywanie zadan egzaminacyjnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady nazewnictwa, podzial i wlasciwosci zwigzkOw nieorganicznych,
rodzaje wigzan, zjawiska zachodzace w roztworach wodnych oraz zasady analiz chemicznych i
technik laboratoryjnych.

Umiejetnosci (potrafi). poprawnie zapisa¢ rownania reakcji chemicznych zachodzacych w roztworach
wodnych, nazywa¢ zwigzki chemiczne i okresla¢ ich wiasciwosci chemiczne, wykona¢ obliczenia
chemiczne w zakresie roznych stezen roztworéw oraz wybranych analiz chemicznych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): rozwijania swoich umiejetnosci 1 ksztatcenia si¢ przez cate
zycie.

Forma prowadzenia zajeé: wyklad.

1.2. Repetytorium z fizyki

Cel ksztalcenia: Przypomnienie, powtdrzenie i utrwalenie podstaw fizyki. Przygotowanie do realizacji
przedmiotu fizyka na Wydziale Nauki o Zywnosci.

Tresci merytoryczne: Ruch, jego powszechno$¢ i1 wzglednos¢. Oddzialywania w przyrodzie.
Wiasciwosci 1 budowa materii. Uklady makroskopowe i1 mikroskopowe. Elementy hydrostatyki
I hydrodynamiki. Podstawy termodynamiki. Ruch drgajacy i falowy. Elektrostatyka, prad elektryczny,



magnetyzm. Fale elektromagnetyczne. Optyka geometryczna i falowa. Elementy fizyki jadrowe;.
Jedno$¢ mikro- i makro-swiata.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): koniecznos¢ usystematyzowania wiedzy z fizyki pozwalajace na lepszy odbior
tresci przedmiotu fizyka w zakresie realizowanego kierunku.

Umiejetnosci (potrafi): postlugiwac si¢ elementarnym opisem matematycznym zjawisk fizycznych.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cale zycie.

Forma prowadzenia zajeé:wyktad.

1.3. Repetytorium z matematyki

Cel ksztalcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu matematyki szkolnej. Rozwinigcie
umiejetnosci zastosowania wzordw 1 wilasno$ci matematycznych podczas rozwigzywania zadan.
Rozwinigcie umiejetnosci wyszukiwania potrzebnych wzoré6w matematycznych, pochodzacych
Z r6znych zrédet.

Tresci merytoryczne: Powtorzenie wiadomosci z podstaw logiki i1 algebry zbiorow. Wzory skréconego
mnozenia, przeksztalcanie wyrazen algebraicznych, dwumian Newtona. Pojecie funkcji, injekcja,
surjekcja, bijekcja, funkcja odwrotna. Przypomnienie i uzupeinienie informacji dotyczacych
podstawowych funkcji matematycznych: liniowej, kwadratowej, wielomianowej, wymiernej,
wykladniczej, logarytmicznej, trygonometrycznych. Rozwigzywanie rownan i nierownosci: liniowych,

kwadratowych, wielomianowych, wymiernych, wyktadniczych, logarytmicznych,
trygonometrycznych. Ciagi liczbowe — cigg arytmetyczny, geometryczny.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe informacje dotyczace funkcji i geometrii bedace uzupetnieniem
wiedzy z zakresu matematyki, ze szkotly $rednie;.

Umiejetnosci (potrafi): rozwiagza¢ zadania z matematyki, wykorzystujac poznang wiedzg.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wyszukiwania niezbgdnych informacji, wzorow
matematycznych, pochodzacych z r6znych zrodel, np. tablic matematycznych, podrecznikow.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

2. Technologie informacyjne

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt.: problematyki zwigzanej z przetwarzaniem informacji jako
systemow ,.cztowiek-maszyna”. Zapoznanie studentow ze strukturg, narzedziami 1 ustugami
technologii informacyjnych. Nabycie umiej¢tnosci praktycznego i efektywnego wykorzystania
oprogramowania komputerowego w celu korzystania z ustug w sieciach informatycznych,
pozyskiwania 1 przetwarzania informacji. Wyksztalcenie u studenta $wiadomosci potrzeby ciagtego
uczenia si¢ i wykorzystywania technologii informacyjnej do poszerzania wilasnej wiedzy i
zainteresowan w powigzaniu z innymi dziedzinami wiedzy i aktywnosci ludzkiej. Przygotowanie
studenta do aktywnego zycia i funkcjonowania w nowoczesnym spoteczenstwie informacyjnym.
Tresci merytoryczne: Tworzenie dokumentdéw tekstowych przy zastosowaniu edytora tekstu obejmuje
m.in. redagowanie dokumentéw tekstowych (wpisywanie, poprawianie, autokorekta, formatowanie,
osadzanie obiektow w tekscie, tworzenie list, naglowki, sekcje, numerowanie stron, tworzenie tabel,
edycja rOwnan matematycznych, tabulatory, kolumny, style i szablony, podglad wydruku) oraz prace
z wielostronicowymi dokumentami (tworzenie przypisow, zaktadek, hipertaczy, spiséw tresci,
bibliografia, indekséw, spisow rysunkow). Wprowadzenie do arkusza kalkulacyjnego obejmuje
zapoznanie z: wybranymi operacjami koniecznymi do utworzenia arkusza kalkulacyjnego, tworzeniem
tabel 1 wykreséw przestawnych, modyfikacja danych i1 uktadu tabel przestawnych, import danych
zewngtrznych do tabeli przestawnej, wpisywaniem formut, adresowaniem wzglednym i
bezwzglednym, wykorzystaniem wybranych funkcji matematycznych, logicznych 1 statystycznych,
graficzng prezentacja danych, formatowanie wykresow. Tworzenie prezentacji multimedialnych za
pomoca aplikacji Power Point: Zasady projektowanie prezentacji, osadzanie grafiki, dzwigku,
animacji, dodawanie hipertaczy, wykreséw, wzorce dla prezentacji, szablony prezentacji, organizacja
pokazu, prezentacja automatyczna. Zapis prezentacji w roznych formatach.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia z technologii informacyjnej, ochrony wlasnosci przemystowe;j
| prawa autorskiego oraz obejmujgce mozliwosci pozyskiwania i przetwarzania informacji; zasady
obstugi: arkuszy kalkulacyjnych, edytorow tekstu, narzedzi prezentacji i1 grafiki inzynierskiej,
umozliwiajgce realizacj¢ wsparcia informatycznego dziatalno$ci ludzkiej w sferze naukowe;,
spotecznej i gospodarcze;j.

Umiejetnosci (potrafi): obstugiwa¢ komputer oraz urzadzenia multimedialne stuzace do prezentacji;
uzywaé programy uzytkowe do tworzenia, edycji, formatowania, przechowywania i drukowania
dokumentow; wykorzysta¢ zaawansowane funkcje edytora tekstu oraz arkusza kalkulacyjnego do
przeprowadzania podstawowych analiz statystycznych, przygotowania budzetow, sporzadzania tabel,
wykresow/raportow, do gromadzenia 1 wyszukiwania danych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciagtego doksztatcania si¢ zawodowego i rozwoju osobistego,
wykorzystania technologii informacyjnej w pracy zawodowej i samoksztalceniu, w tym do
podejmowania wyzwan zawodowych i osobistych zwigzanych z praca w spoleczenstwie coraz bardziej
informacyjnym.

Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.

3. Jezyk obcey 1

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy o strukturze gramatycznej jgzyka obcego, podstawowym
stownictwie i mozliwosci zastosowania praktycznego 1 zawodowego.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie 1 wycwiczenie materialu leksykalno-gramatycznego,
umozliwiajagcego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym, w zakresie tematycznym
dotyczacym zaréwno zycia codziennego, jak i wybranych elementéw jezyka specjalistycznego.
Zapoznanie z obyczajami i kulturg krajow obcojezycznych w celu nie tylko poszerzania wiedzy i
¢wiczenia odpowiednich nawykow jezykowych, ale tez rozwijania ciekawosci, otwartosci 1 tolerancji.
Prezentowanie rozmaitych metod uczenia si¢, zachgcanie do samooceny, samodzielnego poszukiwania
prawidtowosci jezykowych 1 formutowania regut. R6znorodno$¢ form pracy (indywidualna, w parach,
w grupach) i typow zadan pozwalajacych na uwzglednienie w procesie nauczania indywidualnych
uzdolnien 1 cech charakteru studentow.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): stowa/wyrazenia wykorzystywane w danym jezyku, struktur¢ gramatyczng dla
danego poziomu jezykowego.

Umiejetnosci (potrafi): komunikowac si¢ w jezyku obcym zgodnie z wymaganiami okre§lonymi dla
danego poziomu jezykowego.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): doskonalenia komunikacji w jezyk obcym.

Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia.

4. Jezyk obcy 11

Cel ksztatcenia: Nabycie umiejetnosci jezykowych pozwalajacych na rozumienie obcojezycznych
tekstow pisanych 1 moéwionych, biegte porozumiewanie si¢ w mowie 1 pisSmie oraz wyksztatcenie
postaw shuzacych rozwijaniu umiejetnosci pracy wilasnej, w zakresie doskonalenia umiejgtnosci
jezykowych.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie 1 wycwiczenie materialu leksykalno-gramatycznego,
umozliwiajgcego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym na poziomie docelowo B2, w
zakresie tematycznym dotyczacym zaroéwno zycia codziennego, jak i wybranych elementdw Zycia
zawodowego, np. przedstawianie si¢, opis czlowieka, rodzina, kariera zawodowa, codzienne
obowiazki domowe, przyzwyczajenia domownikdw, wykroczenia, orientacja w miescie, opisywanie
miejsc 1 budynkéw, weekend, wspomnienia z dziecinstwa i szkoly, czas wolny, system edukacji i
szkolnictwa wyzszego, podrdze, planowanie przysztosci, zakupy, restauracja, nowinki technologiczne,
zdrowie, ekologia, media, minione szanse 1 mozliwosci, tryb przypuszczajacy, formy czasowe, strona
bierna, mowa zalezna; zapoznanie z obyczajami i kultura krajow danego obszaru jezykowego w celu
nie tylko poszerzania wiedzy i ¢wiczenia odpowiednich nawykow jezykowych, ale tez rozwijania



ciekawosci, otwartosci 1 tolerancji; prezentowanie rozmaitych metod uczenia si¢, zache¢canie do
samooceny, samodzielnego poszukiwania prawidtowosci jezykowych 1 formutowania regul;
roznorodno$¢ form pracy (indywidualna, w parach, w grupach) 1 typow zadan pozwalajgcych na
uwzglednienie w procesie nauczania indywidualnych uzdolnien i cech charakteru studentow;
wprowadzenie 1 wy¢wiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu danego kierunku
studiow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): struktur¢ gramatyczng jgzyk obcy na poziomie docelowym B2, w zakresie
tematycznym dotyczacym zycia codziennego 1 wybranych obszaréw wiedzy specjalistyczne;.
Umiejetnosci (potrafi): postlugiwac si¢ jezykiem obcym na poziomie docelowym B2.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): samoksztalcenia i samodoskonalenia w wykorzystywaniu
jezyka obcego.

Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.

5. Jezyk obcy III

Cel ksztalcenia: Nabycie umiejetnosci jezykowych pozwalajacych na rozumienie obcojezycznych
tekstow pisanych i moéwionych, biegle porozumiewanie si¢ w mowie i piSmie oraz wyksztatcenie
postaw sluzacych rozwijaniu umiejetnosci pracy wilasnej, w zakresie doskonalenia umiejetnosci
jezykowych.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie 1 wycéwiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego
umozliwiajacego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym na poziomie docelowo B2 w
zakresie tematycznym dotyczacym zarowno zycia codziennego jak i wybranych elementéw zycia
zawodowego, np. przedstawianie si¢, opis czlowieka, rodzina, kariera zawodowa, codzienne
obowigzki domowe, przyzwyczajenia domownikow, wykroczenia, orientacja w miescie, opisywanie
miejsc 1 budynkéw, weekend, wspomnienia z dziecinstwa i szkoty, czas wolny, system edukacji i
szkolnictwa wyzszego, podrdze, planowanie przysztosci, zakupy, restauracja, nowinki technologiczne,
zdrowie, ekologia, media, minione szanse i mozliwos$ci, tryb przypuszczajacy, formy czasowe, strona
bierna, mowa zalezna; zapoznanie z obyczajami i kulturg krajéw danego obszaru jezykowego w celu
nie tylko poszerzania wiedzy 1 ¢wiczenia odpowiednich nawykoéw jezykowych, ale tez rozwijania
ciekawos$ci, otwarto$ci 1 tolerancji; prezentowanie rozmaitych metod uczenia si¢, zachg¢canie do
samooceny, samodzielnego poszukiwania prawidlowosci jezykowych 1 formutowania regul;
réznorodno$¢ form pracy (indywidualna, w parach, w grupach) i typow zadah pozwalajacych na
uwzglednienie w procesie nauczania indywidualnych uzdolnien 1 cech charakteru studentows;
wprowadzenie 1 wy¢éwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu danego kierunku
studiow.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): strukture gramatyczng jezyka obcego na poziomie docelowym B2 w zakresie
tematycznym dotyczacym zycia codziennego i wybranych obszarow wiedzy specjalistyczne;.
Umiejetnosci (potrafi): postugiwa¢ si¢ jezykiem obcym na poziomie docelowym B2, w tym
wykorzysta¢ stownictwo specjalistyczne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): samoksztatcenia 1 samodoskonalenia w wykorzystywaniu
jezyka obcego.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

6. Jezyk obcy IV

Cel ksztalcenia: Nabycie umiejetnosci jezykowych pozwalajgcych na rozumienie obcojezycznych
tekstow pisanych i moéwionych, biegle porozumiewanie si¢ w mowie i piSmie oraz wyksztalcenie
postaw sluzacych rozwijaniu umiejetnosci pracy wlasnej, w zakresie doskonalenia umiejgtnosci
jezykowych.

Tresci merytoryczne. Wprowadzenie 1 wycCwiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego,
umozliwiajacego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym na poziomie docelowo B2, w
zakresie tematycznym dotyczacym zaréwno zycia codziennego, jak i wybranych elementéw zycia



zawodowego, np. przedstawianie si¢, opis cztowieka, rodzina, kariera zawodowa, codzienne
obowigzki domowe, przyzwyczajenia domownikoéw, wykroczenia, orientacja w miescie, opisywanie
miejsc 1 budynkdéw, weekend, wspomnienia z dziecinstwa i szkoly, czas wolny, system edukacji i
szkolnictwa wyzszego, podrdze, planowanie przysztosci, zakupy, restauracja, nowinki technologiczne,
zdrowie, ekologia, media, minione szanse 1 mozliwosci, tryb przypuszczajacy, formy czasowe, strona
bierna, mowa zalezna; zapoznanie z obyczajami i kulturg krajow danego obszaru jezykowego w celu
nie tylko poszerzania wiedzy i ¢wiczenia odpowiednich nawykow jezykowych, ale tez rozwijania
ciekawosci, otwarto$ci 1 tolerancji; prezentowanie rozmaitych metod uczenia si¢, zachecanie do
samooceny, samodzielnego poszukiwania prawidlowosci jezykowych 1 formulowania regut;
réznorodno$¢ form pracy (indywidualna, w parach, w grupach) i typéw zadan pozwalajacych na
uwzglednienie w procesie nauczania indywidualnych uzdolnien i1 cech charakteru studentow;
wprowadzenie i wyéwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu danego kierunku
studiow.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): strukture gramatyczng jezyka obcego na poziomie docelowym B2, w zakresie
tematycznym dotyczacym zycia codziennego oraz terminologi¢ specjalistyczng z zakresu
studiowanego kierunku.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwa¢ si¢ jezykiem obcym na poziomie docelowym B2, w tym
wykorzysta¢ stownictwo specjalistyczne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): samoksztalcenia i samodoskonalenia w wykorzystywaniu
jezyka obcego.

Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.

7. Przedmiot w ramach modulu ogolnouczelnianego

7.1. Ekonomia

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

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do ekonomii, gldéwne systemy gospodarcze, rola panstwa w
gospodarce, mechanizm rynkowy, mierzenie gospodarki w skali makro, determinanty dochodu
narodowego, teoria konsumenta, teoria producenta, budzet panstwa i1 polityka fiskalna, pieniadz i
polityka monetarna, inflacja, rynek pracy i bezrobocie, cykl koniunkturalny, handel zagraniczny,
procesy integracyjne na $wiecie, finanse migdzynarodowe.

Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi): interpretowaé gtdéwne zjawiska gospodarcze oraz ich mechanizmy.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do):. dynamicznych zmian w gospodarce krajowej i globalnej,
wobec czego rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie.

Forma prowadzenia zajeé:wyktad.

7.2. Prawo

Cel ksztafcenia: Zapoznanie studentow z systemem prawa w RP

Tresci merytoryczne. Podstawowe zagadnienia z teorii prawa. Systemem prawa w RP. Poszczegdlne
gatezie prawa.. Zrodla prawa. Stosowanie prawa i jego interpretacja.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zasady funkcjonowania podstawowych instytucji prawa; rozumie przepisy
prawne.

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

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): rozpoznania obszarow prawnych w dzialalnosci gospodarczej
oraz faczenia wiedzy prawniczej 1 praktyki zwigzanej z poszczegolnymi gatgziami prawa.

Forma prowadzenia zajeé: wyklad.

7.3. Filozofia



Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy z zakresu podstawowych poje¢, teorii, problemow wystepujacych
w filozofii.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do zagadnien filozofii - zrodta myslenia filozoficznego - pojecie
filozofii - przedmiot filozofii - koncepcje filozofii. Teoria poznania - subiektywnos$¢ a obiektywno$¢
poznania - klasyczne i nieklasyczne, wzorce poznania - cziowiek jako podmiot poznania - spor
0 poznawalno$¢ §wiata - spor o drogi i mozliwosci poznania problem natury prawdy; klasyczna
i nieklasyczne koncepcje prawdy. Teoria bytu - gléwne koncepcje ontologii - podstawowe pojecia
teorii bytu - gléwne spory ontologiczne. Filozofia czlowieka - zakres problemowy antropologii
filozoficznej - natura/kultura/cywilizacja. Etyka - aksjologia jako podstawa etyki - etyka a moralno$¢ -
historyczny rozwoj problematyki etycznej - struktura moralnosci - spor o natur¢ wartosci - problem
kryteriow etycznych - wspoiczesne problemy etyczne - dziaty problemowe filozofii.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe poje¢cia, teorie i problemy, wystepujace w filozofii.

Umiejetnosci (potrafi): przedstawi¢ wybrane problemy i poglady zwigzane z istnieniem cztowieka i
jego roli w $wiecie.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwijania swoich umiejetnosci w aspekcie filozoficznym.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

7.4. Pierwsza pomoc przedmedyczna

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy dotyczacej podstaw anatomii 1 fizjologii cztowieka, a takze
postepowan ratunkowych w wybranych jednostkach chorobowych.

Tresci merytoryczne: Zarys anatomii i fizjologii cztowicka w aspekcie udzielania pierwszej pomocy —
BLS, ALS i AED. Postgpowanie ratunkowe w wybranych jednostkach chorobowych. Postepowanie
dorazne w urazach, krwotokach i1 zlamaniach, a takze w wybranych zagrozeniach $rodowiskowych.
Specyfika zabiegow ratujacych zycie u dzieci, najczgstsze zachorowania. Resuscytacja kragzeniowo
oddechowa 1 postgpowanie ratunkowe u dzieci. Stany zagrozenia zycia w wybranych jednostkach
chorobowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zagadnienia dotyczgce anatomii, fizjologii cztowieka, a takze
sekwencje postgpowan ratunkowych w wybranych jednostkach chorobowych.

Umiejetnosci (potrafi): wykorzysta¢ zdobyta wiedze¢ w cel udzielenia pierwszej przedmedycznej
pomocy osobie chorej lub poszkodowanej w wypadku.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): udzielenia pierwszej przedmedycznej pomocy osobie chorej
lub poszkodowanej w wypadku.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

7.5. Poprawna polszczyzna w praktyce

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy obejmujgcej podstawowe zagadnienia dotyczace kultury jezyka.
Tresci merytoryczne: Przedmiot obejmuje zagadnienia dotyczace podstawowych poje¢ z zakresu
kultury jezyka (‘'norma', 'innowacja jezykowa', 'btad jezykowy', 'uzus'), poprawnego akcentowania
wyrazoéw, odmiany trudniejszych leksemoéw oraz nazwisk, uzywania liczebnikow. Analiza wypowiedzi
ustnych oraz pisemnych pod katem poprawnosci gramatycznej 1 leksykalnej oraz konstruowanie
spojnych i logicznych komunikatow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zagadnienia dotyczace kultury jezyka.

Umiejetnosci (potrafi): poprawniej konstruowaé gramatycznie i leksykalnie spdjne oraz logiczne
komunikaty ustne i pisemne.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): doskonalenia form komunikowania si¢ z innymi osobami.
Forma prowadzenia zajec: wyktad.

8. Wychowanie fizyczne



Cel ksztalcenia: Zapoznanie studentow z podstawowymi poje¢ciami, strukturg oraz piSmiennictwem
z zakresu kultury fizycznej. Uzyskanie wiedzy i umiej¢tnosci do samodzielnego prowadzenia zajec
z elementami gier i zabaw zespotowych oraz sportow indywidualnych.

Tresci merytoryczne: Doskonalenie umiejetnosci ruchowych, techniki i taktyki sportéw druzynowych,
sportow indywidualnych oraz zabaw ruchowych. Autorskie programy zaje¢ z elementami wychowania
fizycznego, sportu, rekreacji, aktywnos$ci pro zdrowotnej. Pomiar sprawnosci fizycznej: testy
sprawnos$ciowe.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zna pozytywny wpltyw ¢éwiczen fizycznych na organizm czlowieka oraz
sposoby podtrzymania zdrowia i sprawnosci fizycznej. Wie w jaki sposob zorganizowaé indywidualne
zajecia o charakterze rekreacyjnym.

Umiejetnosci (potrafi): ma umiejetnosci ruchowe przydatne w podnoszeniu sprawnosci fizycznej oraz
w rekreacyjnym uprawianiu wybranej dyscypliny. Potrafi bezpiecznie korzysta¢ z obiektow i urzadzen
sportowych oraz s¢dziowac rywalizacj¢ w rekreacyjnej formie uprawianej dyscypliny.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wspodtdziatania z innymi uczestnikami zaje¢, ma umiejetnosci
szybkiego komunikowania si¢ oraz odpowiedzialnosci za wykonywanie wyznaczonych zadan,
stosowania zasad bezpieczenstwa obowigzujace na obiektach krytych/ hale sportowe, plywalnie/
I odkrytych/boiska, korty i stadiony/ oraz przepisy w wybranej grze sportowej lub rekreacyjnej.

Forma prowadzenia zajeé¢:wychowanie fizyczne

II.GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH

1. Matematyka

Cel ksztalcenia:Zapoznanie studentow z metodami rozwigzywania ukladow réwnan liniowych,
metodami analizy funkcji jednej zmiennej w zakresie rachunku rozniczkowego 1 catkowego,
wybranymi zagadnieniami z analizy funkcji wielu zmiennych. Zapoznanie studentéw z metodami
analizy dla rozwigzywania zadan stosowanych. Zapoznanie studentoéw z podstawowymi pojeciami
algebry liniowej dla rozwigzywania zadan stosowanych.

Tresci merytoryczne. Liczby zespolone, posta¢ algebraiczna i trygonometryczna. Dziatania na
macierzach. Macierze i wyznaczniki. Uktad Cramera. Twierdzenie Kroneckera-Capellego. Rachunek
rozniczkowy 1 catkowy funkcji jednej zmiennej. Ekstrema absolutne i lokalne. Elementy analizy
funkcji wielu zmiennych (pochodne czastkowe, ekstrema lokalne). Catka podwodjna i catka potrojna.
Wspotrzedne biegunowe, walcowe, sferyczne.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wiedze ogdlng z zakresu matematyki.

Umiejetnosci (potrafi). wykorzystywa¢ dostepne Zrodia informacji, w tym Zrdodla elektroniczne
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). Krytycznej oceny swojej wiedzy i uzupetniania jej.

Forma prowadzenia zajeé:wyktadi ¢wiczenia

2. Chemia ogolna

Cel ksztalcenia:Zglgbienie mechanizmu procesdw chemicznych. Opanowanie podstawowej wiedzy
z zakresu chemii ogolnej. Nabycie umiejetnosci postugiwania si¢ podstawowym sprzetem
laboratoryjnym oraz wykonywania analiz chemicznych.

Tresci merytoryczne. Podstawowe prawa 1 pojecia chemiczne. Budowa atomu. Struktury elektronowe
atoméw pierwiastkow. Uktad okresowy pierwiastkéw. Nomenklatura nieorganicznych zwiazkdéw
chemicznych. Rodzaje reakcji chemicznych. Roztwory. Elementy termodynamiki i Kkinetyki
chemicznej. Obliczenia chemiczne w zakresie stezen roztworow. Elementy analizy wagowej. Teorie
kwasowo-zasadowe. Iloczyn jonowy wody. Wyktadnik jonéw wodorowych. Znaczenie pH w naukach
przyrodniczych. Hydroliza soli. Roztwory buforowe. Zwigzki kompleksowe. Twardo§¢ wody —
rodzaje, oznaczanie, usuwanie. Szereg napieciowy metali. Reakcje utleniania i redukcji. Elementy
analizy ilosciowej: alkacymetria, kompleksonometria, redoksymetria, argentometria.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): wiedze w zakresie proceséw chemicznych i ich zwigzku z przemianami
zachodzacymi w przyrodzie, surowcach i produktach Zzywno$ciowych na poziomie wybranych
zagadnien z zakresu chemii ogélnej i nieorganicznej; okresla wiasciwe wnioski z przeprowadzonych
eksperymentdw chemicznych z zakresu chemii ogdlnej i nieorganiczne;j.

Umiejetnosci (potrafi). przedstawi¢ za pomocg rownan reakcji chemicznych przebieg procesow
zachodzacych w roztworach wodnych, postuguje si¢ terminologia i nomenklaturg chemiczng w
zakresie chemii nieorganicznej; umie wykona¢ obliczenia rachunkowe dotyczace stezen roztworow
oraz analizy ilosciowej. Oblicza pH roztworéw,rozwigzuje reakcje redoks; potrafi samodzielnie
wykonywa¢ wybrane analizy jako$ciowe 1 ilo$ciowe.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). pracy w laboratorium chemicznym z zachowaniem zasad
bezpieczenstwa. Oceny, selekcji i utylizacji odpadow chemicznych. Ksztatcenia postaw kolezenskich
podczas pracy w malych dwuosobowych zespotach laboratoryjnych; dostrzegania przemian
chemicznych zachodzacych w otoczeniu; rozwijania badawczego sposobu myslenia, wlasciwego dla
nauk przyrodniczych, utrwalania postaw proekologicznych; krytycznej oceny swojej wiedzy
| uzupetniania jej.

Forma prowadzenia zajec¢:-wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne

3. Podstawy ekologii

Cel ksztatcenia:\WWprowadzenie do tematyki przedmiotu; podstawowe pojecia, definicje, prawa.
Przedstawienie wlasciwosci poziomoéw organizacji zycia, stanowigcych przedmiot zainteresowania
ekologii; czynnikow biotycznych i abiotycznych oddziatujacych na osobniki i populacje; etapow
poznania naukowego, znaczenia eksperymentu i obserwacji w badaniach biologicznych oraz wiasciwe;j
interpretacji otrzymanych wynikow. Uswiadomienie zagrozen cywilizacyjnych oraz przedstawienie
skutkow antropopresji w $§rodowisku, roli czlowieka w procesie przeksztalcania $rodowiska
przyrodniczego, znaczenia bior6znorodnosci 1 naturalnego rozwoju ekosystemow.

Tresci merytoryczne: EKologia jako dyscyplina w dziedzinie nauk biologicznych. Interdyscyplinarne
rozumienie ekologii. Implementacja zagadnien srodowiskowych w innych dziedzinach i dyscyplinach
naukowych. Holistyczne rozumienie ekologii. Wprowadzenie do metodologii badan w naukach
biologicznych. Podstawowe pojecia, wybrane prawa i teorie. Hierarchia poziomdw organizacji zycia.
Poziomy stanowigce przedmiot zainteresowania ekologii. Ekologia populacji. Wskazniki
demograficzne populacji. Ekologia cztowieka. Wplyw wybranych

bodzcow Srodowiskowych na organizm czlowieka. Wspodizaleznosci miedzygatunkowe, rodzaje
interakcji. Naturalne zmiany struktury biocenoz: sukcesja. Dynamika biocenoz. Struktura troficzna
ekosystemu. Lokalna bior6znorodnos¢ a stabilno$¢ ekosystemu. Autonomia ekosystemu.
Antropopresja. Krajowe 1 migdzynarodowe formy ochrony przyrody.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wiedze w zakresie najwazniejszych problemow z zakresu dziedzin nauki
I dyscyplin naukowych, wiasciwych dla studiowanego kierunku studiow oraz zna ich powigzania
z innymi dyscyplinami przyrodniczymi; rolg czynnikéw srodowiskowych w onto- i filogenezie Homo
sapiens oraz rozwoju cywilizacyjno-kulturowym spoteczenstw.

Umiejetnosci (potrafi). zastosowaé proste metody oceny synantropizacji srodowiska; podja¢ probe
postawienia poprawnej hipotezy badawczej 1 za pomoca eksperymentu dokonaé jej weryfikacji.
Wykazuje umiejetnos¢ poprawnego wnioskowania na podstawie danych pochodzacych z réznych
Zrodet.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). krytycznej oceny skutkow dziatalno$ci gospodarczej dla
srodowiska, samodzielnie dokonuje $wiadomych ocen dziatan i pogladéw. Ma §wiadomo$¢ waznosci
i rozumie pozatechniczne aspekty 1 skutki dziatalnosci inzynierskiej 1 zwigzanej z tym
odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje.

Forma prowadzenia zajeé:wyktadi ¢wiczenia

4. Statystyka



Cel ksztalcenia: Poznanie podstawowych modeli statystyki matematycznej z zakresu teorii estymacji
I weryfikacji hipotez.

Tresci merytoryczne: Zmienna losowa, podstawowe rozklady i parametry (charakterystyki liczbowe).
Populacja i proba. Estymatory punktowe i przedzialowe. Testy istotnosci. Wspotczynnik korelacji
Pearsona. Prosta regresji.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): przyktadowe problemy z zakresu studiowanego Kkierunku i dobiera
odpowiedni model statystyczny. Wylicza parametry modelu i objasnia uzyskane rezultaty.
Umiejetnosci (potrafi): umieje¢tnie wyszukiwa¢ w dostepnych zrodiach informacji zwigzanych
z rozwigzywaniem konkretnych probleméw. Stosowa¢ poznane modele statystyczne do analizy
danych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do):. aktywnego uczestniczenia w doborze odpowiednich modeli
statystycznych do rozwazanego problemu. Wyraza oceny na temat uzyskanych rezultatow.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia

5. Fizyka

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy dotyczacej praw fizyki niezbednych dla zrozumienia zjawisk
fizycznych w przyrodzie i technice. Rozwijanie samoksztalcenia poprzez umiej¢tno$é korzystania
z roznych zrodetl . Nabycie umiejetnosci przeprowadzania pomiardw fizycznych z wykorzystaniem
narzedzi pomiarowych i1 aparatury pomiarowej. Nabycie umiejetnosci analizy iloSciowej 1 jako$ciowe]
uzyskanych wynikow oraz szacowania niepewnos$ci bezposrednio i posrednio wyznaczanych wielko$ci
fizycznych. Rozwijanie umiej¢tno$ci pracy w zespole oraz odpowiedzialno$ci za wyniki prac
zespotowych.

Tresci merytoryczne: Fizyka jako nauka przyrodnicza. Zjawiska, wielkos$ci i prawa fizyki. Mechanika.
Ruch. Zasady dynamiki. Sity fundamentalne. Zasady zachowania pedu, energii 1 momentu pedu. Ruch
obrotowy. Mechanika plynow. Przeptyw cieczy idealnej. Podstawy hydromechaniki. Lepkos¢.
Przeplyw cieczy rzeczywistych. Wilasciwosci reologiczne cieczy. Liczba Reynoldsa. Termodynamika.
Parametry i1 funkcje stanu. I i II zasada termodynamiki. Izoprzemiany. Przejscia fazowe. Elementy
termochemii. Drgania 1 fale. Ruch harmoniczny. Drgania wiasne, ttumione 1 wymuszone. Rezonans.
Generacja ipropagacja fal. Fale proste i zlozone. Zjawiska falowe. Elektrodynamika. Pole
elektryczne magnetyczne. Prawo Coulomba, Biota-Savarta. Prawo Faradaya. Prad staly i zmienny.
Drgania i fale elektromagnetyczne. Optyka falowa i kwantowa. Dualizm falowo-korpuskularny.
Budowa atomu i czgsteczki. Spektroskopia i jej zastosowania. Wybrane zagadnienia z fizyki jadrowe;.
Jadro atomowe. Rozpad promieniotworczy. Promieniowanie jonizujace: oddzialywanie z materia;
zastosowania. Energia jadrowa.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedz¢ z zakresu praw oraz zjawisk fizycznych bedacych podstawa metod
analitycznych wykorzystywanych w r6znych dzialach nauki o Zywno$ci

Umiejetnosci (potrafi). wykonac proste pomiary fizyczne w zakresie fizycznych metod analitycznych
oraz oceny ich dokladnosci.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wspdldziatania i pracy w grupie, przyjmujac w niej rézne role
podczas przeprowadzania eksperymentu i przy sporzadzaniu sprawozdania, potrafi kierowa¢ matym
zespotem w sposob zapewniajacy realizacje zadania w zatozonym terminie, potrafi komunikowac sig
w formie elektronicznej.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad 1 ¢wiczenia.

6. Chemia organiczna z biochemia Zywnosci

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy na temat budowy czasteczek 1 wtasciwosci fizykochemicznych,
atakze przemian metabolicznych podstawowych grup zwigzkéw chemicznych. Wyksztatcenie
umiejetnosci problemowego 1 krytycznego samoksztatcenia poprzez postugiwanie si¢ aparaturg
chemiczng oraz programami komputerowymi przeznaczonymi do analizy danych chemicznych
i biologicznych.



Tresci merytoryczne: Chemia organiczna: podstawowe pojecia chemii organicznej, wlasciwosci
podstawowych grup zwigzkéw organicznych, wlasciwosci fizykochemiczne podstawowych
sktadnikow organizmoéw zywych. Biochemia zywnosci: Interdyscyplinarny charakter biochemii.
Molekularne podstawy wtasciwosci biochemicznych i funkcjonalnych waznych biologicznie
zwigzkéw. Biologicznie aktywne peptydy jako skladniki zywnosci funkcjonalnej. Wykorzystanie
metod komputerowych do analizy danych biologicznych — wprowadzenie do bioinformatyki.
Przemiany metaboliczne (katabolizm, anabolizm 1 amfibolizm). Poznanie mechanizméw
podstawowych proceséw biochemicznych przebiegajacych w zywych komoérkach. Integracja przemian
metabolicznych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowsg terminologi¢ i nomenklatur¢ oraz pojecia, teorie i prawa z
zakresu chemii ogdlnej, analitycznej, organicznej i nieorganicznej; biochemiczne podtoze i przebieg
procesOw zyciowych w oparciu o znajomos¢ klasyfikacji, budowy, wystepowania, funkcji i przemian
gtéwnych sktadnikéw zywego organizmu, a takze ich znaczenie w zywieniu oraz w przemianach
zachodzacych podczas wytwarzania i przechowywania zywno$ci; wykazuje znajomo$¢ obstugi
programoéw komputerowych oraz Internetu umozliwiajaca rozumienie 1 interpretacje zjawisk
biologicznych.

Umiejetnosci (potrafi). skorzysta¢ z dostepnych zrodet i form informacji z w celu rozwigzania
konkretnego problemu lub zadania; prezentowaé opracowane materiaty, wlasne stanowisko i poglady
z wykorzystaniem réznych form przekazu; Kkorzystaé z podstawowych mozliwosci programéw
komputerowych w zakresie zbierania danych, obliczen, interpretacji oraz prezentacji wynikéw oraz
potrafi realizowaé pod kierunkiem opiekuna proste zadania badawcze konczace si¢ zinterpretowaniem
wynikow i sformutowaniem poprawnych wnioskow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cate zycie w kontekScie zmieniajacych si¢
potrzeb rynku pracy oraz rozwoju technologii informacyjnych; rzeczowej i merytorycznej dyskusji,
umozliwiajacej osiggnigcie wspolnego stanowiska; pracy samodzielnej oraz zespotowej oraz
kierowania zespotem w zakresie wyznaczanie 1 kontroli zadan realizowanych w ramach
zaplanowanych zaje¢ oraz ma $wiadomo$¢ koniecznosci przestrzegania zasad higieny i
bezpieczenstwa pracy.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad 1 wiczenia

7. Inzynieria materialowa

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat: przyrzadow stosowanych do oceny wiasciwosci
fizycznych 1 mechanicznych materiatow technicznych; znaczenia materialdbw inzynierskich w
technice; ksztaltowania ich wtasciwosci. Nabycie umiejetnosci: rozwigzywania zadan inzynierskich z
zakresu obcigzania materialbw oraz obstugi standardowej aparatury 1 urzadzen pomiarowych.
Rozwijanie umiejetnosci komunikacji 1 pracy w zespole oraz odpowiedzialno$ci za dziatania wlasne 1
innych.

Tresci merytoryczne: Materia 1 materialy — definicje, budowa, podzial, struktura, wiasciwosci
| zastosowanie. Metale - charakterystyka, podzial, struktury krystaliczne, defekty struktur
krystalicznych, wtasciwosci fizyczne, wplyw budowy 1 struktury na wlasciwosci fizyczne oraz
zastosowanie metali. Ksztattowanie struktury i wlasciwoséci metali - produkcja Zelaza i jego stopow,
etapy produkcji, krystalizacja metali, chlodzenie, krystalizacja wlewka, strefy krystalizacji.
Odksztalcenia plastyczne i przerobka plastyczna metali - istota i skutki odksztalcenia metali, usuwanie
skutkow odksztatcenia. Obrobka cieplna i cieplno-chemiczna metali — cel stosowania, rodzaje
I inzynieria obrobki cieplnej. Stal i jej stopy - charakterystyka, kryteria klasyfikacji, podziat. Stal
0 szczego6lnych wiasciwosciach fizycznych i chemicznych. Metale niezelazne i ich stopy. Szkto,
materiaty ceramiczne i spieki. Polimery i kompozyty. Wiasciwosci mechaniczne materiatoéw. Korozja.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i1 rozumie): jednostki miary ukladu SI oraz opisuje wzorami zaleznosci miedzy
parametrami fizycznymi; definicja pomiaru, przyrzadu pomiarowego, wzorce miary, zakres



pomiarowy, doktadno$¢ wskazan, btagd pomiaru, odksztalcenie trwate i nietrwate; identyfikuje i
charakteryzuje materiaty techniczne oraz przyrzady do pomiaru: twardosci materialow, objetosci
strumienia i nat¢zenia przeptywu paliw ptynnych i gazowych, przewodnosci wtasciwe;.

Umiejetnosci (potrafi). obliczy¢ proste i ztozone przyktady obcigzen materialdbw -rozcigganie,
sciskanie, skrecanie 1 zginanie; Obstugiwaé przyrzady do pomiardw gabarytowych i twardosci
materiatéw technicznych oraz objgtosci strumienia i natezenia przeplywu paliw ptynnych i gazowych;
rozroéznia¢ materiaty techniczne i rodzaje obrobki skrawaniem; opracowa¢ matematycznie wyniki
doswiadczenia w formie tabelarycznej i graficznej, formutuje logicznie wnioski.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). organizacji podziatu pracy na stanowisku badawczym w
przewidzianym do tego celu czasie, wspolpracuje z kolegami z zespotu podczas sporzadzania
sprawozdania; krytycznej oceny swojej wiedzy i uzupehniania jej.

Forma prowadzenia zajec: wyktad i ¢wiczenia.

8.Mikrobiologia

Cel ksztalcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy nt. budowy i funkcji organelli komérkowych
bakterii i grzyboéw, wptywu czynnikow fizycznych i chemicznych na wzrost drobnoustrojow oraz
warunkow zabiegéw technologicznych do inaktywacji drobnoustrojow. Rozwijanie umieje¢tnosci
samoksztalcenia w zakresie analizy mikrobiologicznej zywnosci. Rozwijanie §wiadomosci znaczenia
tej oceny w odniesieniu do zdrowia i zycia konsumenta. Rozwijanie umiej¢tnosci weryfikacji
wynikow badan oraz pracy i komunikowania si¢ w grupie

Tresci merytoryczne: Budowa, morfologia i sktad chemiczny drobnoustrojéw. Rozmnazanie i wzrost
populacji drobnoustrojow. Wptyw czynnikéw srodowiska na drobnoustroje. Wzajemne oddziatywanie
drobnoustrojéw. Metabolizm drobnoustrojow. Grupy fizjologiczne drobnoustrojéw wystgpujacych
w surowcach 1 produktach spozywczych. Kontrola stanu higieniczno-sanitarnego w zaktadach
przetworstwa spozywczego.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe terminy zwigzane z metabolizmem i fizjologia drobnoustrojow;
podstawowe terminy zwigzane z inaktywacja drobnoustrojow.

Umiejetnosci (potrafi). dobiera¢ zréodla i wilasciwie je wykorzystywaé w zakresie dyscyplin
naukowych wiasciwych dla studiowanego kierunku; analizowa¢ wptyw czynnikéw $rodowiskowych,
na jako$¢ mikrobiologiczng surowcéw i produktéw spozywcezych; przewidywac skutki wynikajace z
problemow technologicznych w odniesieniu, do jako$ci mikrobiologicznej zywnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do):. wspotdziatania i pracy w grupie; dba o porzadek na
stanowisku laboratoryjnym, zachowuje zasady BHP oraz §wiadomie ocenia wktad pracy wtasnej w
realizacje ¢wiczen.

Forma prowadzenia zajec¢: wyklad i ¢wiczenia.

III. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH

1. Analiza sensoryczna

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. analizy sensorycznej, jako metody oceny jakosci zywnosci.
Omowienie grup czynnikow warunkujacych poprawnos¢ uzyskanych wynikow w ocenie sensoryczne;j
1 wymagan odnosnie pracowni sensorycznej. Nabycie wiedzy i umiej¢tnosci odno$nie wykonania
podstawowych testow na badanie wrazliwosci sensorycznej osOb oceniajacych, przeprowadzenia
oceny sensorycznej produktéw réznymi metodami. Rozwijanie umiejetno$ci wlasciwej interpretacji
wynikoéw 1 wspotpracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Istota analizy sensorycznej i terminologia z tego zakresu. Czynniki wptywajace
na jako$¢ wynikéw w ocenie sensorycznej. Wymagania odno$nie pracowni sensorycznej. Metody
badan wrazliwosci sensorycznej osob oceniajacych. Klasyfikacja i charakterystyka metod stosowanych
W ocenie sensorycznej produktow.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): podstawowe terminy z zakresu analizy sensorycznej; wiedz¢ z zakresu
badania wrazliwosci sensorycznej osob oceniajacych i metod oceny sensorycznej produktow.
Umiejetnosci (potrafi). praktycznie wykonywac¢ wybrane testy na badanie wrazliwosci sensorycznej;
dokona¢ oceny sensorycznej produktow wybranymi metodami; interpretowa¢ uzyskane wyniki badan.
Kompetencje spoleczne (jest gotéow do): Krytycznej oceny swojej wiedzy i uzupehniania jej.

Forma prowadzenia zajeé: wyklad i ¢wiczenia laboratoryjne.

2. Podstawy ekonomii

Cel ksztatcenia: Celem jest zdobycie wiedzy 1 umiejetnosci pozwalajacych na rozumienie kategorii
ekonomicznych; opis i interpretacj¢ zjawisk zardéwno makro- jak i mikroekonomicznych; rozumienie
znaczenia procesOw gospodarczych; wykorzystanie podstawowych narzedzi ekonomicznych do opisu
realnych probleméw ekonomicznych.

Tresci merytoryczne: Istota ekonomii jako nauki oraz jej relacje z zjawiskami zachodzacymi w realnej
gospodarce. Mechanizm rynkowy. Elastyczno$¢ popytu i podazy. Podstawy teorii konsumenta.
Podstawy teorii producenta. Podstawy teorii kosztow. Analiza konkurencji w warunkach réznych
struktur rynkowych: konkurencja doskonata oraz monopol petny. Analiza struktur rynkowych — rynek
konkurencji monopolistycznej i rynek oligopolistyczny. Podzial dochodow. Podstawowe kategorie
i czynniki wzrostu gospodarczego. Spoteczno-ekonomiczne funkcje wspotczesnego panstwa.
Fluktuacje gospodarcze i kryzysy. Bezrobocie. Inflacja.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia z zakresu makro- i mikroekonomii oraz zasady funkcjonowania
gospodarki. Rozumie zasady funkcjonowania rynku zard6wno w ujeciu makro jak i1 mikro. Zna
podstawowe narzedzia wptywajace na przebieg procesoOw gospodarczych.

Umiejetnosci  (potrafi). Wyjasni¢ znaczenie teorii ekonomicznych dla decyzji konsumentow,
producentow 1 panstwa. Wykorzystuje teorie ekonomiczne do oceny racjonalnosci decyzji
konsumentow, producentow i panstwa.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): systematycznego uzupeiniania wiedzy.

Forma prowadzenia zajec¢: wyklad i ¢wiczenia.

3. Elementy prawa

Cel ksztalcenia: Zaznajomienie stuchacza z podstawowymi pojeciami prawnymi; przyswojenie
podstawowych wiadomos$ci z zakresu prawa oraz umiejetno$¢ korzystania ze zrddet prawa oraz
poprawnej interpretacji aktow prawnych.

Tresci merytoryczne: Rodzaje (typy) praw podmiotowych. Stosowanie i przestrzeganie prawa. Relacje
panstwo - zwiazki wyznaniowe. Przedmiot i znaczenie prawa rodzinnego. Rodzaje dziedziczenia.
Mediacja. Systematyka przestepstw. Wybrane orzecznictwo (ETPC, SN, NSA).

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): specyfike systemu prawa polskiego; terminologi¢ prawniczg;, nazwy
poznanych instytucji prawa.

Umiejetnosci  (potrafi): postugiwaé si¢ podstawowymi zrédtami prawa (Konstytucja, ustawy,
rozporzadzenia, inne); rozwigza¢ podstawowe problemy praktyczne przez odpowiednie taczenie
wiedzy teoretycznej z jej praktycznym zastosowaniem.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): K1 - dbatosci o wiarygodno$¢ pozyskiwanych informacji
Forma prowadzenia zajeé: wyktad 1 ¢wiczenia.

4. Podstawy organizacji i zarzadzania

Cel ksztalcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy =z zakresu planowania i organizacji
przedsigbiorstwa. Rozwinigcie zdolnosci zastosowania odpowiednich metod i technik organizatorskich
w rozwigzywaniu probleméw planistyczno-decyzyjnych. Rozwinigcie umiejetnosci pracy W grupie
zadaniowej oraz kierowania zespolem ludzi. Wyrobienie umiejetnosci stosowania wybranych technik i
narzedzi zarzadzania projektem.



Tresci merytoryczne: Zarzadzanie 1 organizacja - interpretacja podstawowych poje¢. Funkcje
zarzadzania. Struktury organizacyjne. Kierowanie ludzmi w organizacjach (przywddztwo, wiadza
organizacyjna, style kierowania). Motywowanie. Modele zarzadzania. Wdrazanie innowacji.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia w zakresie organizacji i zarzadzania; typy struktur
organizacyjnych, identyfikuje ich wady i zalety; r6éznice pomigdzy kierowaniem a przewodzeniem,
rozrdznia typy osobowosci kierownikow oraz stosowane przez nich style kierowania; istot¢ wybranych
technik zarzadzania projektem.

Umiegjetnosci (potrafi): opracowaé plany operacyjne oraz zaprojektowa¢ nowe lub zoptymalizowaé
istniejace struktury organizacyjne przedsigbiorstwa; stosowa¢ odpowiednie techniki organizatorskie
i decyzyjne w procesie decyzyjnym oraz odpowiednie techniki zarzadzania projektem.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): planowania 1 wlasciwego organizowania dzialalno$ci
przedsigbiorstwa dla jego sukcesu gospodarczego; przyjmowania aktywnej postawy wobec probleméw
decyzyjnych

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad i ¢wiczenia.

5. Wstep do towaroznawstwa

Cel ksztalcenia: Przedstawienie multidyscyplinarnego charakteru towaroznawstwa, usytuowania
w systemie nauki, przyktadowych eksperymentow naukowych prowadzonych w badaniach
towaroznawczych. Przekazanie wiedzy towaroznawczej obejmujacej podstawowe pojecia z zakresu
towaroznawstwa, zagadnienia zwigzane z obrotem towarowym oraz klasyfikacja i oceng jako$ciowa
towaro6w. Zapoznanie z dokumentami normatywnymi. U$wiadomienie i przedstawienie roli
towaroznawcy. Rozwijanie umiej¢tnosci korzystania z literatury przedmiotu.

Tresci merytoryczne: Cel 1 zakres towaroznawstwa. Towaroznawstwo w naukach o jakosci. Towar,
dobro, wyrdb, produkt. Kryteria klasyfikacji towarow. Jako$¢ 1 warto§¢ uzytkowa towarow. Partia
towaru i jej ocena. Odbior jakosciowy towarow.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia towaroznawcze, zna instytucje rzagdowe i samorzadowe
chronigce interesow konsumenta; dobiera wlasciwe stownictwo towaroznawcze.

Umiejetnosci  (potrafi): wyszukiwa¢ literature¢ naukowa 1 popularno-naukowg 2z obszaru
towaroznawstwa, korzysta¢é z prac opublikowanych w literaturze, potrafi dokona¢ krotkiej
charakterystyki 1 interpretacji wynikow badan wtornych; sklasyfikowa¢ normy wg wskazanych
kryteriéw, analizowa¢ informacje umieszczone na opakowaniu produktow spozywczych pod katem
rodzajow znakow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): systematycznego uzupetniania wiedzy i odpowiedzialnego
pelnienia roli towaroznawcy.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad 1 éwiczenia.

6.Rachunkowos¢

Cel ksztatcenia: Zapoznanie studentow z podstawowymi dokumentami sprawozdawczo$ci finansowej:
bilansem 1 rachunkiem zyskow 1 strat. Wyposazenie studentow w umiejetnos¢ ewidencji
podstawowych operacji gospodarczych oraz sporzadzania podstawowych sprawozdan finansowych.
Tresci merytoryczne: Prowadzenie ksigg rachunkowych. Inwentaryzacja. Wycena aktywow 1 pasywow
oraz ustalanie wyniku finansowego. Badanie i oglaszanie sprawozdan finansowych. Archiwizacja
dokumentow.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe sprawozdania finansowe tj. bilans i rachunek zyskow i strat.
Umiejetnosci (potrafi): ksiggowaé na kontach operacje bilansowe i wynikowe, sporzadzi¢ bilans i
rachunek zyskow i strat w oparciu o zestawienie obrotow 1 sald.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): dokladno$ci i rzetelnoSci w rozwigzywaniu probleméw
rachunkowosci.



Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia.

7. Grafika inzynierska

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat: zasad 1 praktycznego rozwigzywania zadan
inzynierskich z geometrii wykreslnej, celowosci, zasad i metod wykonywania rysunku technicznego,
rysowania schematéw urzadzen technicznych 1 linii technologicznych. Nabycie umiejg¢tnosci
identyfikacji podstawowych urzadzen i instalacji technicznych na podstawie oznaczen, symboli i
schematow. Rozwijanie postaw stuzacych samoksztatceniu oraz swiadomosci 1 odpowiedzialnosci za
dzialania wtasne i innych.

Tresci merytoryczne: Wiadomo$ci ogdlne o rysowaniu. Rzuty prostokatne punktu, prostej i
plaszczyzny na dwie oraz trzy rzutnie, elementy przynalezne. Rzuty prostokatne modeli
przestrzennych. Rodzaje widokow i przekrojow bryl. Rzuty aksonometryczne — izometryczne,
dimetryczne ukosne 1 dimetryczne prostokatne. Elementy wymiaru rysunkowego. Zasady
wymiarowania bryt i elementdéw maszyn na rysunkach. Zasady rysowanie rzutu poziomego budynku i
linii technologicznych. Elementy i zasady przygotowania DTR urzadzen.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zasady wykonywania rysunku technicznego, wybiera metode
jego wykonania oraz rozwigzuje zadania inzynierskie z zakresu geometrii wykres§lne; nazwy urzadzen
technicznych oraz identyfikuje etapy proceséw inzynierskich na podstawie oznaczen, symboli
I schematow.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwac si¢ graficzng forma porozumiewania si¢ (rysunki wykonawcze
prostych modeli, schematy maszyn, urzadzen i uktadow technicznych) z podmiotami w $rodowisku
zawodowym; opracowaé i prezentowa¢ z uzyciem komputerowych technik edycji tekstu oraz
graficznej prezentacji informacje dotyczace budowy i zasady dzialania wybranych urzadzen
technicznych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). organizowania pracy w zespole i uczestniczenia w jej
podziale, wspotpracuje z kolegami z zespotu podczas wykonywania poszczegolnych zadan oraz przy
sporzadzaniu sprawozdania, ocenia wykonane przez poszczegodlnych cztonkéw zespotu zadania,
dokonuje wyboru lidera; krytycznej oceny swojej wiedzy 1 uzupeltniania jej.

Forma prowadzenia zajec¢: wyklad i ¢wiczenia.

8. Podstawy metrologii

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy na temat: stosowanych podstawowych nazw i definicji
W metrologii oraz metod 1 technik pomiaru podstawowych wielkosci fizycznych. Nabycie
umieje¢tnosci: obslugi standardowej aparatury i1 urzadzen pomiarowych stosowanych do oceny jakoS$ci
czynnikéw 1 materialow technicznych Rozwijanie umiejgtnosci komunikacji i pracy w zespole.

Tresci merytoryczne: Podstawowe pojecia stosowane w metrologii. Migdzynarodowy Uktad Jednostek
Miar SI. Podstawy teorii pomiarow. Rodzaje 1 wlasciwosci metrologiczne przyrzadéw pomiarowych.
Bledy i niepewno$¢ wyniku pomiaru. Pomiary warsztatowe i elektryczne. Pomiary temperatury,
ci$nienia, wilgotnos$ci 1 strumienia przeptywu. Przetworniki pomiarowe — rodzaje, budowa, dziatanie.
Pomiary bezposrednie i posrednie. Bilanse materialowe i energetyczne. Badania maszyn i urzadzen.
Sprawdzanie, wzorcowanie i legalizacja przyrzadow pomiarowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): jednostki miary uktadu SI, opisuje wzorami zaleznosci migdzy parametrami
fizycznymi oraz wskazuje najwazniejsze instytucje migdzynarodowe i krajowe niezbedne do
prawidtowego funkcjonowania infrastruktury metrologicznej; nastepujace pojecia: pomiar, przyrzady
pomiarowe, wzorce miary, zakres pomiarowy, dokladnos¢ wskazan, btad pomiaru. przyrzady do
pomiaru: objetosci strumienia i1 nat¢zenia przeplywu paliw plynnych 1 gazowych, temperatury,
wilgotnosci, ci$nienia oraz parametrow elektrycznych.

Umiejetnosci (potrafi). obstugiwa¢ przyrzady do pomiardw: gabarytowych, objetosci strumienia
I natgzenia przeplywu paliw pltynnych i1 gazowych, temperatury, wilgotnosci, cisnienia oraz
parametréw elektrycznych; wskaza¢ przyrzady do pomiarow posrednich 1 bezposrednich oraz



sprawdzi¢, wzorcowanie i cechowaé przyrzady pomiarowe; opracowa¢ matematycznie wyniki
doswiadczenia w formie tabelarycznej i graficznej, formuluje logicznie wnioski

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). organizacji podziatu pracy na stanowisku badawczym
w przewidzianym do tego celu czasie; ponoszenia konsekwencji wtasnego i zespotowego dziatania
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia laboratoryjne.

9. Podstawy marketingu

Cel  ksztalcenia:Przekazanie wiedzy nt. funkcjonowania przedsigbiorstwa w  rdéznych
uwarunkowaniach mikro- i makrootoczenia, czynnikow ksztattujacych zachowania konsumenta na
rynku, kryteriow zarzadzania instrumentami marketingu 1 zasad budowania strategii marketingowe;j
firmy;kryteriow, technik, metod oceny przewagi konkurencyjnej przedsiebiorstwa funkcjonujacego w
réznych uwarunkowaniach rynkowych.

Tresci merytoryczne. \Wprowadzenie do problematyki marketingu. Charakterystyka otoczenia
rynkowego firmy. Informacja rynkowa - rodzaje i funkcje. Zachowanie konsumenta na rynku.
Uwarunkowania i modele zachowan. Segmentacja rynku - Kryteria, metody i ocena efektywnoS$ci
segmentacji rynku. Polityka ksztaltowania oferty asortymentowej, ceny i dystrybucji produktow
.Charakterystyka instrumentow promocji. Reklama i jej funkcje. Plan marketingowy- istota, zasady
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): czynniki otoczenia marketingowego przedsigbiorstwa, zna trendy na nim
zachodzace (czynniki ksztattujace zachowania konsumenta na rynku, opisuje instrumenty marketingu
mix; podstawowe metody i1 techniki oceny konkurencyjnosci rynku i przedsigbiorstwa, oraz
mozliwosci ksztaltowania przewagi konkurencyjnej firmy.

Umiejetnosci (potrafi). wykorzystywaé potrzebne informacji do oceny i wyboru atrakcyjnych rynkéw,
oprawnie wykorzystuje podstawowe metody analizy rynku do oceny jego konkurencyjnosci.;
zidentyfikowa¢ problemy marketingowe przedsiebiorstwa, proponuje mozliwe sposoby ich
rozwigzania, zaprojektowac plan dzialan marketingowy dziatan przedsigbiorstwa.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). zorganizowania podzialu pracy w czasie realizacji studiow
przypadku, wspotpracy z kolegami z zespotu przy sporzadzaniu referatu, prezentacji , ocenia wktad
wlasnej pracy; oceny etycznych strategii dziatah marketingowych firmy 1 projektuje wlasne wg zasad
funkcjonowania w spoteczenstwie.

Forma prowadzenia zaje¢:-wyktad i ¢wiczenia.

10. Prowadzenie dzialalnosci gospodarczej

Cel ksztalcenia: Zdobycie wiedzy dotyczacej aspektow prawnych prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej w branzy spozywczej, zasad podejmowania dziatalno$ci gospodarczej, aspektow
finansowych oraz instytucji kontrolujacych i nadzorujacych dziatalnos¢ gospodarcza. Wyksztatcenie
umiejetnosci planowania dziatan zwigzanych z prowadzeniem dziatalno$ci gospodarcze;.

Tresci merytoryczne: Aspekty prawne prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej w branzy spozywczej.
Zasady podejmowania dziatalno$ci gospodarczej. Koncesje. Aspekty finansowe. Instytucje
kontrolujagce 1 nadzorujace dziatalnos¢ gospodarcza prowadzong w branzy spozywczej. Przyklady
prowadzenia dzialalno$ci gospodarczej] w przemysle spozywczym — studia przypadkow. Instytucje
wspierajace rozwo6j przedsiebiorstw. Mozliwosci finansowania innowacyjnych przedsiewziec.
Zarzadzanie w dziatalnosci gospodarczej: tworzenie biznesplanu, zarzadzanie mata firma.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): prawne aspekty prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w branzy spozywczej,
zasady podejmowania dzialalnoSci gospodarczej, aspekty finansowe oraz instytucje kontrolujgce
I nadzorujace dziatalno$¢ gospodarcza.

Umiejetnosci (potrafi): opracowywaé biznesplan; posiada umiejetnosci potrzebne do zatozenia
I prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w sektorze branzy spozywcze;.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): oceny bariery 1 ryzyka zwigzanego z dzialaniami
przedsigbiorczymi.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.



11.Prawo zywnosciowe

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat obowigzujacego prawa zywnosciowego na podstawie
obowigzujacych przepisow prawa. Rozwijanie $wiadomosci 1 odpowiedzialno$ci producentow
zywnosci za zycie i zdrowie konsumenta. Rozwijanie umiejetnosci stuzacych do prawidtowego
korzystania z obowigzujacych przepisow zywnosciowych. Nabycie podstawowych umieje¢tnosci
prawidtowego funkcjonowania zakladéow zywieniowych zgodnie z przepisami. Wyrobienie nawykow
oraz rozwijanie $wiadomosci konsumenckie;j.

Tresci merytoryczne: Zrédla prawa zywnosciowego, jego przedmiot, definicje, metody regulacii, cechy
szczegblne, przedmiot i1 zakres regulacji prawnej, zasady; Pojecia prawne, instytucje prawa
zywno$ciowego, zarowno prawa krajowego, jak i prawa unijnego; Bezpieczenstwo i higiena w
produkcji zywnosci, prawo zywnosciowe; dodatki do zywnosci, znakowanie produktow; Inspekcje
krajowe; System Wczesnego Ostrzegania dla Zywnosci i Pasz oraz Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnoéci; Wymogi prawne wprowadzania zywnos$ci na rynek (np. zw. z materiatami przeznaczonymi
do kontaktu z zywnoscig); Podstawowe regulacje z zakresu prawa zywnosciowego zywnosci wysokiej
jakosci i innych specyficznych grup zywnosci; Gospodarka odpadami w tancuchu zywnos$ciowym.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): poj¢cia zwigzane z prawem zywnos$ciowym; podstawowe pojecia oraz
przepisy prawa zywnosciowego, zardowno krajowego, jak i unijnego; role podmiotéw prowadzacych
dzialalno$¢ zwigzang z produkcja zywnosci a takze jednostek inspekcyjnych; wiedzg z zakresu
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, np. funkcjonowania Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): wyszukac, interpretowac i stosowa¢ wymogi prawa zywnos$ciowego.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): doksztatcania i samodoskonalenia w zakresie wykonywanego
zawodu; ma Swiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnosci za rolg
prawidlowego Zywienia szeroko rozumiane Srodowisko produkcji, warto$¢ odzywcza i prozdrowotna
oraz bezpieczenstwo produkowanej zywnosci; pracy samodzielnie 1 w zespotach, przyjmujac w nich
rozne role ze §wiadomos$cia odpowiedzialnos$ci 1 konsekwencji za wlasne 1 zespotowe dziatanie.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad 1 ¢wiczenia.

12. Chemia zywnosci

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy o jakosciowym i iloS§ciowym sktadzie chemicznym surowcow
| produktow spozywczych. Przekazanie wiedzy nt. przemian i interakcji sktadnikow zywnosci pod
wpltywem podstawowych proceséw technologicznych 1 warunkoéw przechowywania. Przekazanie
wiedzy nt. wplywu przemian i interakcji sktadnikow zywnos$ci na jej jakos¢, trwalo$¢ i
bezpieczenstwo. Przekazanie wiedzy nt. sposoboéw oceny wystepowania 1 zawarto$ci wybranych
sktadnikéw surowcow i1 produktow spozywcezych.

Tresci merytoryczne: Wiedza z zakresu podstawowych skladnikow surowcow i1 zywnosci. Woda,
zwigzki mineralne, sacharydy i ich przemiany w procesach przetwarzania i przechowywania Zywnosci.
Substancje azotowe surowcoéw 1 zywnosci, biatka, wystepowanie, modyfikacje podczas podstawowych
procesOw technologicznych i przechowywania. Ttuszczowce i ich przemiany w surowcach i zywno$ci
podczas jej wytwarzania i przechowywania. Witaminy, zwiazki, barwniki, substancje smakowo-
zapachowe w surowcach i zywnosci, substancje dodatkowe 1 alergeny.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe grupy sktadnikow surowcoéw i zywnosci, cechy fizykochemiczne
sktadnikow surowcodw 1 zywnosci, wiedzg na temat ich budowy, wtasciwosci, przemian oraz funkcji
technologicznych i zywieniowych.

Umiejetnosci (potrafi). przeprowadzi¢ obliczenia na podstawie uzyskanych danych, interpretuje
I dyskutuje otrzymane wyniki oraz formutuje wnioski.; przewidywa¢ zmiany cech fizykochemicznych
sktadnikow surowcow 1 ich wplyw na jako$¢, trwato$¢ 1 bezpieczenstwo zywnosci podczas
wytwarzania i przechowywania.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciaglego podnoszenia kwalifikacji zawodowych; krytyczne;j
oceny swojej wiedzy i uzupehiania jej.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia laboratoryjne.

13. Podstawowe metody analizy zywnosci

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat podstawowych procedur i technik fizyko-chemicznych
wykorzystywanych w analizie sktadu surowcow i produktow spozywczych. Nabycie umiejetnosci
doboru odpowiedniej metody i1 przeprowadzenie oznaczania gtownych sktadnikow chemicznych
zywnos$ci oraz jej wybranych cech fizykochemicznych (np. gestosci i kwasowosci). Nabycie
podstawowych umiej¢tnosci obstugi standardowej aparatury i1 urzadzen do analizy zywnoSci.
Rozwijanie umiejetnosci wlasciwej interpretacji wynikow analiz laboratoryjnych. Rozwijanie
umiejetnosci komunikacji 1 pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Program wykladow obejmuje charakterystyke schematdéw analitycznych
stosowanych w oznaczaniu podstawowych sktadnikow zywnosci: wody, sacharydow, lipidow, biatek i
wybranych  sktadnikow  mineralnych, a takze sposoby okre§lania wybranych cech
fizykochemicznych zywnos$ci. Tresci ksztalcenia obejmuja przedstawienie zardwno og6lnych zasad
postepowania analitycznego, jak i szczegotowego przebiegu poszczegdlnych oznaczen ze wskazaniem
tych ich elementow, ktore moga stac si¢ potencjalnym zrédtem btedéw analitycznych

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): znaczenie okres$lania zawarto$ci wody, gestosci i kwasowosci surowcoOw
I produktow spozywczych w ocenie ich jako$ci oraz potrafi przedstawi¢ wilasciwosci sacharydow,
lipidow, biatek i sktadnikow mineralnych przydatnych w ilosciowych metodach ich oznaczania;
podstawowe metody badania glownych skladnikow chemicznych zywnos$ci (ze wskazaniem
potencjalnych zZrodet btgdow) oraz potrafi zaproponowaé konkretng procedur¢ analityczng
dostosowang do rodzaju badanego produktu i wymagan stawianych przez laboratoria zajmujace si¢
oceng jakosci Zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): dobra¢ odpowiednig do zatozonego celu metod¢ analityczng, przeprowadzié
wedlug niej oznaczenie ze wskazaniem potencjalnych Zrodet bledow i zinterpretowaé uzyskane
wyniki; obstuzy¢ standardowa aparatur¢ i urzadzenia do analizy sktadu surowcow i produktow
spozywczych; opracowa¢ matematycznie wyniki analiz do$§wiadczalnych i sporzadza wnioski z
doswiadczen; wykry¢ zrodta btedow analitycznych i potrafi je eliminowac

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny swojej wiedzy i1 uzupelniania je;j.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia laboratoryjne.

14.Komunikacja w biznesie

Cel ksztatcenia: Ksztalttowanie praktycznych umiejgtnosci postugiwania si¢ metodami masowe]
| interpersonalnej komunikacji w dziatalnosci biznesowej. Wyksztalcenie umiejetnosci doboru
skutecznych i efektywnych form komunikacji firmy z otoczeniem. Zapoznanie z podstawowymi
zasadami przygotowania 1 prowadzenia wystgpien publicznych oraz stosowania socjotechniki
w komunikacji.

Tresci merytoryczne: Systemy komunikacji, modele komunikacji, typologia proceséw komunikacji
w biznesie; Audytorium dziatan komunikacyjnych firmy - struktura otoczenia firmy. Formy
komunikacji interpersonalnej w biznesie; Formy komunikacji masowej w biznesie; Nowatorskie formy
komunikacji w biznesie — rola i kierunki rozwoju; Integracja i koordynacja komunikacji z otoczeniem
firmy Komunikacja biznesowa w Internecie

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): istotg proceséOw integracji dzialan komunikacyjnych’ identyfikuje wzajemne
relacje pomiedzy organizacjami gospodarczymi i spotecznymi i oraz reguly ich ksztaltowania za
pomoca komunikacji biznesowej; identyfikuje podstawowe zasady ksztattowania takich wartosci jak
wizja, misja przedsi¢biorstwa.

Umiejetnosci  (potrafi): analizowa¢ zjawiska 1 procesy zachodzace w gospodarce i potrafi
zidentyfikowa¢ wynikajace z nich uwarunkowania dla realizacji skutecznych dziatan



komunikacyjnych; analizuje przyczyny i ocenia przebieg zjawisk gospodarczych oraz potrafi dokonac
doboru adekwatnych metod i narzedzi komunikacji; ma umiej¢tno$¢ prezentowania wnioskéw z
analizy uwarunkowan komunikacji wewngtrznej podmiotow gospodarczych oraz komunikacji z
otoczeniem rynkowym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). praCy w grupie przyjmujac w niej réozne role; przejawia
postawy zaangazowania w rozwigzywanie zadan problemowych dotyczacych planowania i
prowadzenia komunikacji w biznesie.

Forma prowadzenia zajeé: wyklad 1 éwiczenia.

15. Ogolna technologia zywnosci

Cel ksztalcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy o surowcach przemystlu spozywczego, ich
przechowalnictwie oraz o kryteriach przydatnosci do przetwarzania. Przekazanie ogdlnej wiedzy
0 procesach i operacjach jednostkowych stosowanych w produkcji zywno$ci, w tym aspektow
technologicznych, zywieniowych, ekonomicznych 1 ekologicznych. Przekazanie informacji
dotyczacych alternatywnosci proc. techn. z uwzglednieniem jakosci produktéw gotowych oraz
optymalizacji zuzycia energii, wody.

Tresci merytoryczne. Uwarunkowania przyrodnicze, ekonomiczne i technologiczne produkcji
zywnosci. Podstawowe terminy i definicje: Zywno$¢, technologia zywnosci, ogdlna technologia
zywnosci, proces technologiczny, procesy i1 operacje jednostkowe. Charakterystyka surowcow
przemystu spozywczego oraz podstawy ich przechowalnictwa. Energochtonno$¢ produkcji zywnosci.
Woda w produkcji surowcéw 1 ich przetwarzaniu oraz metody jej uzdatniania. Metody utrwalania
zywnosci: osmoaktywne, termiczne, biologiczne, chemiczne. Procesy rozdziatu sktadnikoéw zywnosci.
Procesy aglomeracji sktadnikow zywnos$ci. Wplyw proceséw technologicznych na sklad oraz jakos¢
zywnosci. Opakowania zywnosci: aspekty technologiczne, ekonomiczne oraz ekologiczne. Przemyst
spozywczy a srodowisko; produkty uboczne, odpady, Scieki.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe terminy zwigzane z pozyskiwaniem surowcow, ich
przechowalnictwem, przetwarzaniem; metody rozdziatu sktadnikow, metody utrwalania zywnosci,
wskazuje ich zalety 1 wady; procesy technologiczne sprzyjajace minimalizacji niekorzystnych
oddziatywan na jako$¢ Zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi). analizowaé¢ wptyw wybranych operacji i proceséw jednostkowych na jako$é
produktéw spozywczych; ocenia¢ zmiany sktadu chemicznego, np. zawartosci wody oraz wlasciwosci
organoleptyczne; analizowa¢ wydajnos¢ wybranych procesow technologicznych i wskazywac procesy
jednostkowe przydatne w opracowaniu zatozef do projektowania linii technologicznych w przemysle
spozywczym.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): spotecznej, zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnosci za
produkcje zywnosci bezpiecznej dla konsumentow.

Forma prowadzenia zajeé: wyklad 1 ¢wiczenia laboratoryjne.

16. Normalizacja, akredytacja, certyfikacja

Cel ksztalcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy nt.: poje¢, aspektdéw prawnych, ustalen
normatywnych, zasad funkcjonowania systemow certyfikacji i akredytacji oraz zwigzanych z auditem
jakosci. Rozwijanie umiejetno$ci opracowywania dokumentacji i kompetentnego postgpowania
w wykonywaniu okreSlonych zadan w ocenie zgodnosci. Rozwijanie $wiadomosci znaczenia
spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za jako$¢ i bezpieczenstwo produkowanej
zywnosci. Rozwijanie umiejetnosci komunikacji 1 pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Normalizacja: cele, pojecie normy, mi¢dzynarodowe i regionalne organizacje
normalizacyjne, rodzaje dokumentéw normalizacyjnych, krajowy system normalizacyjny - rola
I znacznie PKN, aspekt formalno-prawny, normalizacja jako narzedzie eliminacji barier technicznych
W obrocie migdzynarodowym. Globalna koncepcja oceny zgodnosci (certyfikacji), jednostki
certyfikujace systemy jakosci, wyroby i personel w Polsce, rodzaje certyfikacji. Akredytacja: definicja
i cele akredytacji, aspekt formalno—prawny, miedzynarodowe i regionalne organizacje akredytacyjne,



krajowy system akredytacyjny - rola i znacznie PCA. Audit procesu i wyrobu: omowienie normy ISO
19011, rodzaje auditow, planowanie auditow jako$ci: cel, zakres auditu, metody 1 techniki
przeprowadzania auditow jako$ci, dokumentowanie procesu auditu jakosci, dziatania poauditowe,
wymagania stawiane auditorom zewng¢trznym i wewnetrznym, pytania kontrolne — jako narzg¢dzie
skutecznego prowadzenia auditu.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia zwigzane z normalizacja, certyfikacjg, akredytacja
I auditem jakosci; zasady funkcjonowania systemu normalizacji, certyfikacji oraz akredytacji;
struktur¢ 1 zasady nadzorowania dokumentacji niezbednej w certyfikacji wyroboéw systemow
zarzadzania jako$cig i personelu.

Umiejetnosci (potrafi). wyszuka¢ 1 wykorzysta¢ informacje pochodzace z réznych zrodet (m.in.
kontakt werbalny i pisemny z przedstawicielami jednostek certyfikujacych i akredytujacych),
niezbedne w postepowaniu zwigzanym z oceng zgodnosci; posiada umiejetnos¢ kompetentnego
wykonywania okre§lonych zadan, w tym opracowania dokumentacji w zakresie oceny zgodnosci;
zaprezentowac ustnie opracowane materiaty dotyczace realizowanych podczas ¢wiczen zadan.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wspotdziatania i pracy w grupie, przyjmujac w niej roézne role;
ma $wiadomo$¢ znaczenia spoiecznej, zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnosci za jako$¢
I bezpieczenstwo produkowanej zywnosci.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad i ¢wiczenia.

17. Aparatura i inzynieria proceséw produkcyjnych

Cel ksztalcenia:Poznanie podstawowych zagadnieh z zakresu inzynierii procesowej 1 aparatury
stosowanej w przemysle spozywczym. Opanowanie umiej¢tnosci przeprowadzania prostych
eksperymentow, wyszukiwania, interpretowania informacji pochodzacych z réznych Zrddet,
przeprowadzania prostych obliczen dot. wybranych procesow jednostkowych. Nabycie umiejetnosci
przedstawiania wynikow doswiadczen w formie pisemnej i graficznej. Rozwijanie potrzeby
systematycznego uczenia si¢ 1 komunikacji w grupie.

Tresci merytoryczne. Przeptyw pltyndw rzeczywistych, opory przeptywu, instalacje do transportu
pltynéw. Mieszadta i mieszanie mechaniczne. Materiaty ziarniste, fluidyzacja. Rozdziat uktadow
niejednorodnych i mieszanin -opadanie grawitacyjne, wirowanie, filtracja; budowa aparatow.
Podstawy ruchu ciepta-przewodzenie, wnikanie, przenikanie. Wymienniki ciepta. Zate¢zanie
roztworOw w wyparkach, bilans cieplny 1 masowy, budowa aparatow wyparnych. Elementy
suszarnictwa, suszenie konwekcyjne, bilans cieplny i masowy, budowa suszarek. Podstawy wybranych
procesow dyfuzyjnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): procesy jednostkowe stosowane w roznych branzach przemystu spozywczego
oraz opisuje budowe 1 zasade dziatania wybranych wurzadzen stuzacych realizacji procesu
produkcyjnego; dobiera wilasciwe przyrzady pomiarowe do badania parametrow procesowych,
wskazuje metody 1 narzedzia stuzace rozwigzywaniu prostych zadan inzynierskich.

Umiejetnosci (potrafi). wykorzystywa¢ metody eksperymentalne do realizacji prostych zadan
inzynierskich; wyszukiwa¢, analizowa¢ i interpretowa¢ informacje dot. aparatury i inzynierii
procesowej; opracowywa¢ w formie pisemnej i graficznej wyniki prostych eksperymentow w postaci
sprawozdan, interpretowaé uzyskane wyniki i wyciaga¢ wnioski.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny swojej wiedzy 1 uzupetniania je;j.

Forma prowadzenia zaje¢:wyklad i ¢wiczenia laboratoryjne.

18. Analiza instrumentalna

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat.: najwazniejszych zasad, metod i urzadzen stosowanych
w analizie instrumentalnej substancji chemicznych w réznych matrycach, podstaw wykonywania
analiz chemicznych za pomoca wybranych urzadzen do analizy instrumentalnej i1 oceny
otrzymywanych wynikow analiz, poszerzenie wiedzy na temat. przygotowania probek zywnosciowych



do analiz instrumentalnych, zapoznanie z zasadg dziatania i1 obstugg wybranych aparatow do analizy
instrumentalnej.

Tresci merytoryczne: Podstawowe pojecia analizy instrumentalnej. Metody instrumentalne na tle
metod analizy klasycznej. Pobieranie i przygotowanie probek ciektych, statych i gazowych do analizy.
Techniki ekstrakcyjne (SPE, SPME, ASE, SAFE itp.). Metody spektroskopowe - podstawy ogolne.
Chromatografia gazowa (GC): szybka i dwuwymiarowa chromatografia gazowa. Metoda HPLC:
szybka i dwuwymiarowa chromatografia cieczowa. Chromatografia cienkowarstwowa. Istota
chromatografii nadkrytycznej. Spektroskopia elektronowa, oscylacyjna, rezonansu jadrowego.
Spektrometria mas i jej analityczne zastosowanie. Spektrometria w nadfiolecie i w $wietle widzialnym.
Elektrochemiczne metody analizy. Elektroforeza kapilarna. Parametry rozdzielania w elektroforezie
kapilarnej.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe techniki instrumentalne do analizy sktadu i wiasciwosci
fizykochemicznych zywnoS$ci; poszczegdlne elementy zestawu analitycznego, zasady dzialania
poszczegbdlnych modutow; technike przygotowania probek do analiz oraz metode analityczng.
Umiejetnosci (potrafi): obstugiwaé kilka waznych funkcji w standardowej aparaturze i urzadzeniach
do analizy instrumentalnej; opracowa¢ wyniki analiz laboratoryjnych (podstawowe miary statystyczne,
tworzenie tabel, wykres6w), sporzadza¢ wnioski z doswiadczen.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): organizacji i podziatu pracy na stanowisku badawczym,
wspolpracy z zespotem badawczym przy realizacji ¢wiczenia i sporzadzania sprawozdania, Krytycznej
oceny swojej wiedzy i1 uzupetniania jej.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia laboratoryjne.

19. Przetworstwo surowcow zwierzecych I (migso)

Cel ksztalcenia: Poznanie podstaw nauki o migsie, kierunkdw przetwarzania surowcOw migsnych,
gléwnych operacji jednostkowych stosowanych w przetwoérstwie, standardowych maszyn i1 urzadzen
do oceny surowcow 1 przetworéw miegsnych oraz do produkcji przetworéw miegsnych. Zdobywanie
umiejetnosci w zakresie produkcji przetworéw migsnych ich analizy oraz okre$lania wydajnosci
procesOw jednostkowych.

Tresci merytoryczne. Charakterystyka bazy surowcowej przemyshu migsnego i drobiarskiego,
charakterystyka chemiczna 1 technologiczna surowcoOw migsnych, glowne kierunki przetwarzania
migsa zwierzat rzeznych, podstawowe operacje jednostkowe stosowane w produkcji migsa
kulinarnego i przetworstwie miegsa. Charakterystyka i rola wybranych substancji dodatkowych w
przetworach migsnych; produkty migsne z "czysta etykieta";

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia zwigzane z surowcem miesnym pod wzgledem sktadu
chemicznego, budowy tkankowej, $wiezos$ci oraz rozr6znia migso roznych zwierzat rzeznych; Kierunki
przetwarzania mig¢sa, operacje jednostkowe stosowane w przemysle migsnym.

Umiejetnosci (potrafi). przeprowadza¢ podstawowe operacje jednostkowe stosowane w procesie
przetwarzania migsa tj. rozdrabnianie, mieszanie, peklowanie, kutrowanie, nadziewanie, obrobka
cieplna, studzenie, chtodzenie; analizowa¢ wyniki, przeprowadzac ich dyskusje i formutowaé wnioski.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny swojej wiedzy i uzupetniania jej.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia laboratoryjne.

20.Przetworstwo surowcow roslinnych

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat wybranych technologii przetworstwa surowcow
ro$linnych na cele spozywcze. Zapoznanie si¢ z wybranymi procesami przetworczymi w skali
laboratoryjnej. Nabycie umiejetnosci poprawnej oceny jakosci surowcoéw oraz potproduktow i
wyrobow gotowych z procesow przetworczych. Nabycie umiejetnosci obstugi aparatury 1 urzadzen
wykorzystywanych podczas ¢wiczen laboratoryjnych. Nabycie umiejetnosci wiasciwej interpretacji
wynikoéw uzyskanych podczas ¢wiczen. Rozwijanie umiejetnosci komunikacji i pracy w zespole.



Tresci merytoryczne: Charakterystyka owocoOw 1 warzyw przeznaczonych do przetworstwa. Wybrane
technologie w przetwoérstwie owocodw i warzyw. Surowce olejarskie oraz technologie wydobywania
olejow roslinnych. Technologia rafinacji oleju oraz problem stabilnosci olejow podczas
przechowywania. Surowce zbozowe - charakterystyka, produkcja, znaczenie gospodarcze oraz
wykorzystanie ziarna réznych gatunkow zbdz w przetwoOrstwie. Przetworstwo zbdz - wybrane
technologie: przemiat ziarna oraz technologia produkcji pieczywa.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): poszczegdlne gatunki owocOw 1 warzyw, ziarna zbdz, nasion oleistych,
opisuje poziom ich produkcji, znaczenie w przetworstwie, definiuje aktualne kierunki ich
przetworstwa; wybrane procesy przetworcze surowcow roslinnych (przetworstwo owocoOw i warzyw,
przemial ziarna zb6z, produkcja pieczywa, przetworstwo nasion oleistych).

Umiejetnosci (potrafi): klasyfikowa¢ wybrane surowce roslinne do przetworstwa, poprawnie analizuje
ich jako$¢ oraz jako$¢ potproduktéw i1 wyrobow gotowych uzyskiwanych w wyniku wybranych
procesow przetworczych; obslugiwaé aparature i urzadzenia wykorzystywane podczas ¢wiczen
praktycznych z wybranych technologii przetwoérstwa surowcoOw roslinnych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). wspdlpracy z kolezankami i1 kolegami z podgrupy
¢wiczeniowej podczas ¢wiczen praktycznych w laboratorium oraz przygotowania sprawozdan i prac
seminaryjnych.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad i ¢wiczenia laboratoryjne.

21. Elementy toksykologii

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy z zakresu toksykologii — rys historyczny. Oméwienie aktualnych
probleméw toksykologicznych w réznych obszarach toksykologii wspodiczesnej. Wskazanie
mechanizmow toksycznego oddziatywania zwigzkéw chemicznych oraz skutkow dziatania trucizn.
Charakterystyka toksykologiczna wybranych grup zwiazkow szkodliwych (ksenobiotykow).
Wskazanie zrodel obecnosci tych zwigzkow w $§rodowisku i w Zywnosci. Praca w laboratorium,
interpretacja wynikdéw analiz oraz pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Toksykologia jako nauka, historia 1 wspolczesno$¢. Zadania toksykologii
wspotczesnej oraz aktualne problemy. Toksykologia zywnosci - bezpieczenstwo chemiczne. Czynniki
decydujace o efekcie toksycznym. Przemiany chemicznych zwigzkoéw toksycznych- biotransformacja
w organizmie zywym. Toksykologia wybranych grup zwiazkéw chemicznych wystgpujacych w
Zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): przemiany chemicznych zwigzkow toksycznych w organizmie zywym;
toksykologi¢ wybranych grup substancji chemicznych wystepujacych w zywnos$ci oraz naturalnych
zwiagzkoéw szkodliwych.

Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ analizy obecnosci ksenobiotykow w zywno$ci oraz materiale
biologicznym; interpretowaé otrzymane wyniki badan; przedstawi¢ ocen¢ toksykologiczng wybranych
grup ksenobiotykow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): pracy samodzielnej oraz w zespole; oceny wktadu pracy
wlasnej w realizacj¢ ¢wiczenia; uzupethiania wiedzy z aktualnych baz danych, aktow prawnych.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad 1 ¢wiczenia.

22 . Przetworstwo surowcéw zwierzecych I1 (mleko)

Cel ksztatcenia: Uzyskanie wiedzy teoretycznej i praktycznej dotyczacej sktadnikow 1 cech
fizykochemicznych mleka surowego, podstawowych zabiegéw technologicznych, zasad produkcji oraz
metod oceny produktow mleczarskich. Uzyskanie wiedzy nt. czynnikow warunkujacych jako$é
produktow mleczarskich. Nabycie umiejetnosci obstugi wybranych urzadzen w liniach
technologicznych z wykorzystaniem operacji jednostkowych oraz aparatury i urzadzen do analizy
sktadu chemicznego 1 wlasciwosci mleka i produktow mleczarskich. Rozwijanie postaw stuzacych
samoksztatceniu oraz komunikacji i pracy w grupie.



Tresci  merytoryczne. Mleko - charakterystyka podstawowych skladnikow 1 wilasciwosci
fizykochemicznych. Aktualne kierunki rozwoju produkcji mleczarskiej. Wstepne zabiegi
technologiczne. Podstawy technologii mleka spozywczego pasteryzowanego, mleka o przedluzonej
trwalo$ci oraz trwatego. Jako$¢ 1 trwalo$¢ mleka spozywczego. Zasady produkcji $mietanki
pasteryzowanej i UHT. Produkcja, charakterystyka, jako$¢ i trwato$¢ koncentratow mlecznych
(zageszczone mleko stodzone i niestodzone, proszek mleczny). Podziat, rodzaje i charakterystyka oraz
podstawy produkcji mlecznych napojow fermentowanych. Produkcja i ocena masta. Podzial
I charakterystyka oraz zasady wyrobu serow dojrzewajacych i twarogow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): sktad i whasciwosci fizykochemiczne oraz budowe chemiczng podstawowych
sktadnikow mleka 1 jego produktow oraz podstawowe procedury wykorzystywane do ich analizy;
procesy w aspekcie ich efektywnosci i wplywu na jakos$¢ finalng produktu; technologie produktow
mleczarskich oraz warunki ich przechowywania.

Umiejetnosci (potrafi). obstuzy¢ standardowg aparatur¢ do analizy sktadu i whasciwosci mleka i jego
przetwordw oraz urzadzen w technologii wybranych produktéw mleczarskich; opracowac
matematycznie i interpretowa¢ wyniki analiz do$wiadczalnych (podstawowe miary statystyczne,
tworzenie tabel, wykresow) oraz sporzadza¢ wnioski z przeprowadzonego do§wiadczenia; analizowaé
przebieg procesu technologicznego w aspekcie ksztattowania jakosci produktow mleczarskich.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): uzupeliania i doskonalenia nabytej wiedzy i umiej¢tnosci;
prezentuje aktywnag postawe w zakresie organizacji pracy na stanowiskach produkcyjnym i
badawczym oraz podczas przygotowywania sprawozdania; przestrzega zasad higieny i bezpieczenstwa
pracy.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad i ¢wiczenia laboratoryjne.

23.Towaroznawstwo artykuléw przemystowych

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy na temat wybranych grup towaréw przemystowych, surowcow
wykorzystywanych do ich wytworzenia, proceséw produkcyjnych oraz ich wptywu na otaczajgce nas
srodowisko. Zdobycie umiejetnosci oceny jakoSci wybranych produktow przemystowych,
prawidlowosci ich oznakowania oraz wlasciwej interpretacji wynikow przeprowadzonych
doswiadczen z wykorzystaniem obowiazujacych norm 1 przepisow. Rozwijanie $wiadomosci
odpowiedzialno$ci producenta i konsumenta za srodowisko. Praca zespotowa.

Tresci merytoryczne: Interdyscyplinarno$¢ towaroznawstwa, prekursorzy towaroznawstwa w Europie,
zagadnienia zwigzane z towarem - jego wartoscig uzytkowa i wymienng oraz metodami badania
jakosci, klasyfikacja towaréw 1 ustug. Charakterystyka wybranych grup artykuldw przemystowych
(kosmetyki, wyroby ceramiczne i szklane, artykuly metalowe gospodarstwa domowego, papier,
paliwa) - surowce do ich produkcji, etapy wytwarzania, magazynowanie. Wplyw procesow
produkcyjnych na otaczajace Srodowisko.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wybrane grupy towaréw przemystowych, okre$la surowce wykorzystywane
do ich wytworzenia. Opisuje proces produkcji oraz wyjasnia jego wplyw na otaczajace srodowisko;
metody oceny jako$ci poszczegdlnych produktow; trendy i innowacyjno$¢ w produkcji wybranych
produktow przemystowych.

Umiejetnosci (potrafi). Klasyfikowa¢ towary stosujgc si¢ do odpowiednich norm i rozporzadzen
prawnych, ocenia¢ prawidlowos$¢ oznakowania produktéw, Obstugiwaé mierniki, przeprowadzac
pomiar wybranych wyréznikow jakosci i na ich podstawie oblicza¢ i sporzadzaé tabele wynikow,
interpretowac je i formutowa¢ wnioski.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). K1 dyskusji podczas formulowania wnioskow, Krytycznej
oceny swojej wiedzy i uzupehniania jej.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia laboratoryjne.

24.Zarzadzanie jakoScia



Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. koncepcji zarzadzania jako$cig, wymagan systemu
zarzadzania jako$cig wg ISO 9001. Nabycie umiejetnosci interpretacji wymagan normy ISO 9001 i
zasad certyfikacji systemOéw zarzadzania. Wprowadzenie do doskonalenia systemow zarzgdzania,
omoéwienie podstawowych narzgdzi.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do jakosci. Klasycy jakosci. Terminologia w systemach
zarzadzania jako$cig. Dokumentowanie systemOw zarzadzania. Wymagania systemu zarzadzania
jakoscig. System zarzadzania jakos$cig w przemys$le spozywczym. Pojecie audytu, rodzaje i1 rola
audytéw. Certyfikacja systemu zarzadzania. Determinanty doskonalenia systeméw zarzadzania.
Narzedzia doskonalenia systemow zarzadzania.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): glowne koncepcje zarzadzania jakoscig; gtowne obszary wymagan SZJ;
techniki doskonalenia systemow zarzadzania.

Umiejetnosci (potrafi). analizowac i interpretowa¢ wymagania SZJ, weryfikuje stopien ich spetnienia;
zaprojektowac system zarzadzania jako$cia; analizuje rynek certyfikacyjny.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny swojej wiedzy 1 uzupetniania je;j.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia projektowe.

25. Towaroznawstwo zywnosci

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. jakoSci zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzgcego,
czynnikow ksztattujacych jej jakos¢. Przekazanie wiedzy nt. rynku zywnos$ci pochodzenia ro$linnego
| zwierzgcego oraz jej charakterystyka. Nabycie umiejetnosci oceny towaroznawczej i rozwijanie
umiejetnosci interpretacji wynikow w odniesieniu do norm. Nabycie umiejetno$ci wykorzystania
podstawowych metod i technik w analizie. Nabycie umiejetno$ci opracowywania zagadnien
| prezentacji. Rozwijanie umiejetnosci wspotpracy i pracy samodzielnej podczas zadan praktycznych.
Tresci merytoryczne: Zakres klasyfikacji zywnos$ci, dodatkow 1 zanieczyszczen w zywnoSci, zakres
analizy sensorycznej, fizykochemicznej i instrumentalnej stosowanej w ocenie Zywnos$ci, ocena
I bezpieczenstwo zywnosci, systemy jej zapewniania w przetworstwie spozywcezym, aspekty prawne
w zakresie falszowania Zzywno$ci oraz przeglad aktualnie najcze$ciej wykrywanych zafatszowan
w Polsce i w innych krajach UE, charakterystyka towaroznawcza wybranych grup przetworéw
spozywczych, w tym zakres wymagan jakoSciowych zawartych w aktualnie obowiazujacych aktach
prawnych, dokumentach normalizacyjnych, ogolna charakterystyka procesow technologicznych, ich
trwalo$¢ oraz warto$¢ odzywcza. Ocena poréwnawcza wybranych grup produktéw spozywczych,
z uwzglednieniem wymagan jakosciowych, technologicznych i zywieniowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wiedze ogodlng z zakresu towaroznawstwa zywnosci, w tym dotyczaca
trendow rozwojowych, wyzwan 1 zagrozen zywnos$ci, nowych rodzajow zywnos$ci, rozumie
podstawowe zjawiska 1 procesy zachodzace w poszczegdlnych fazach cyklu zycia towardéw, potrafi
scharakteryzowaé rynek zywnos$ci pod wzgledem jakos$ci technologicznej i zywieniowej, klasyfikuje
produkty spozywcze zgodnie z obowigzujacg klasyfikacjg wyrobow i ustug (PKWiU); wiedz¢ na temat
czynnikow ksztattujacych jakos¢ zywnosci na rdznych etapach jej wytwarzania oraz wybranych metod
oceny jakosci produktow spozywczych, zna system zapewniania bezpieczenstwa i jakosci zywnosci,
potrafi wyjasni¢ roznice interpretacyjne sformutowan informacyjnych stosowanych na opakowaniach
produktéw spozywczych.

Umiejetnosci (potrafi): umiejetnieinterpretowaé i udokumentowa¢ wyniki przeprowadzonej oceny
jakosci produktow spozywczych, stosujac podstawowe miary statystyczne oraz na ich podstawie
samodzielnie formuje wnioski; postugiwa¢ si¢ podstawowymi przyrzadami w analizie
fizykochemicznych wiasciwosci wybranych produktéw spozywczych, wykonuje analizy z zakresu
towaroznawczej oceny produktow spozywczych i sporzadza z nich sprawozdanie; postugiwaé sig
obowigzujacymi aktami prawnymi, dokumentami normalizacyjnymi oraz rozporzadzeniami w zakresie
oceny towaroznawczej wybranych grup produktow spozywczych; opracowaé¢ wybrane zagadnienia



z zakresu towaroznawstwa zywnosci i przedstawi¢ w formie prezentacji multimedialnej, potrafi
zaprezentowac wlasne opinie i sady, korzystajac z posiadanej wiedzy.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): opracowania wybranych zagadnien z zakresu towaroznawstwa
zywnosci i przedstawienia w formie prezentacji multimedialnej, potrafi zaprezentowaé wlasne opinie
i sady, korzystajac z posiadanej wiedzy.

Forma prowadzenia zajeé: wyklad i ¢wiczenia laboratoryjne.

26. Audyt systemow zarzadzania

Cel ksztalcenia: Wyksztalcenie umiejetnos$ci auditowania systemOw zarzadzania, rozwijanie
kompetencji auditorskich

Tresci merytoryczne: Badanie predyspozycji audytorskich. Komunikacja podczas audytu.
Opracowanie procedury audytow wewnetrznych. Przygotowanie do audytu. Audyt polityki. Audyt
dokumentacji. Audyt procesu. Audyt u pelnomocnika. Scenki i przypadki audytowe.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): metody i techniki audytowania.

Umiejetnosci (potrafi): przygotowaé i przeprowadzi¢ audyt SZJ i SZBZ; opracowuje raporty
z wykonanego audytu.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): odpowiedzialno$ci spotecznej i1 karnej za produkcje
bezpiecznej zywnosci; Wykazuje aktywng postawe 1 zaangazowanie w przygotowaniu oraz realizacji
scenek i audytow; postgpowania zgodnie z zasadami pracy audytora.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

27. Bezpieczenstwo zywnosci

Cel ksztafcenia: Przekazanie podstawowe] wiedzy nt. koncepcji zarzadzania jakos$cig oraz podstaw
prawnych bezpieczenstwa zywnos$ci. Przekazanie podstawowe] wiedzy nt. zagrozen bezpieczenstwa
zywnosci oraz srodkow kontroli. Przekazanie gtéwnych informacji nt. elementéw sktadowych dobrych
praktyk oraz nabycie umiejetnosci stosowania zasad HACCP/OPRP. Poznanie podstaw food defense
i food fraud. Poznanie podstaw doskonalenia. Poznanie podstawowych metod inzynierii jakoSci.
Nabycie umiejetnosci projektowania wazniejszych elementoéw sktadowych SZJ i SZBZ.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka zagrozen bezpieczenstwa zywnosci. Srodki kontroli zagrozen
bz. Normalizacja systemOw zarzadzania jakosScig 1 bezpieczenstwem zywnosci. Zasady HACCP.
OPRP. Wymagania 1SO 22000, BRC, IFS oraz GLOBALGAP. Wymagania norm serii 1ISO 22000
oraz ISO 17025. Zasady certyfikacji SZJ i SZBZ. Wytyczne do wdrazania systeméw zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci. Doskonalenie SZBZ. Odpowiedzialno$ci i uprawnienia pelnomocnika ds.
bezpieczenstwa zywnosci/jakosci. Bezpieczenstwo zywnosci i zdrowie publiczne. Food defense. Food
fraud. Zarzadzanie higieng w produkcji opakowan. Wybrane metody 1 narzedzia inzynierii jakosci.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe elementy SZJ/BZ; podstawowe koncepcje zarzadzania jakoscia;
elementy GAP/GMP/GHP/GLP; elementy HACCP; podstawowe znormalizowane SZJ i SZBZ;
metody relatywizacji kryteriow jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): stosowa¢ podstawowe narzgdzia organizatorsko-statystyczne; projektuje
strukture i opracowuje podstawowe dokumenty SZJ/BZ; wykonuje analize zagrozen w procesach
produkcji i obrotu zywno$cia; identyfikuje 1 oszacowuje zagrozenia oraz dobiera $rodki kontroli oraz
opisuje monitorowanie i dziatania korygujace; stosuje wybrane metody relatywizacji jakosci i BZ.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): spolecznej, zawodowej, karnej i etycznej odpowiedzialno$ci
za produkcje bezpiecznych srodkow spozywczych; ma swiadomos$¢ istnienia zwigzku miedzy jakoscia
I bezpieczenstwem zywnosci oraz zdrowiem publicznym; wspoéldziata z innymi czlonkami zespotu
roboczego.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad 1 éwiczenia.

28. Przedmiot kierunkowy do wyboru

28.1. Quality management systems



Cel ksztatcenia:Ogolne doskonalenie umiejetnosci jezykowych studentow z naciskiem na fachowe
stownictwo z zakresu systeméw zarzadzania jako$cig. Zapoznanie studentdow z zasadami
przygotowywania tekstow naukowych z zakresu nauk o zarzadzaniu i jakosci.

Tresci merytoryczne: Analiza potrzeb studentow, powtdrka gramatyki podstawowej 1 zaawansowanej;
¢wiczenia wymowy; dostarczanie 1 stosowanie specjalistycznego stownictwa; prezentacje studenckie;
wskazowki dotyczace pisania tekstu akademickiego / naukowego; pisanie streszczenia naukowego.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): rozumie i komunikuje si¢ w jezyku obcym zawierajacym specjalistyczne
stownictwo wtasciwe dla nauk o zywnosci,; aktualng problematyke przedstawiang obecnie w
literaturze zagranicznej dla danego kierunku studiow.

Umiejetnosci (potrafi). postlugiwac si¢ specjalistyczng terminologia w nauce o zywnosci; bierze udziat
w dyskusji lub debacie naukowej przedstawiajac wlasne argumenty i opinie; zadaje pytania; thumaczy
proste teksty specjalistyczne, napisa¢ streszczenie naukowe.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). komunikowania si¢. podczas konferencji; dalszego ksztalcenia
w zakresie specjalistycznej terminologii. Student ma $wiadomos$¢ potrzeby uczenia si¢ przez calte
zycie.

Forma prowadzenia zajec:¢wiczenia.

28.2. Commodity Science

Cel ksztatcenia: Ogolne doskonalenie umiejgtnosci jezykowych studentdéw z naciskiem na fachowe
stownictwo z zakresu towaroznawstwa. Zapoznanie studentow z zasadami przygotowywania tekstow
naukowych z zakresu nauk o zarzadzaniu i jakosci.

Tresci merytoryczne: Analiza potrzeb studentéw, powtorka gramatyki podstawowej i zaawansowanej;
¢wiczenia wymowy; dostarczanie i stosowanie specjalistycznego stownictwa; prezentacje studenckie;
wskazowki dotyczace pisania tekstu akademickiego / naukowego; pisanie streszczenia naukowego.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): rozumie i komunikuje si¢ w jezyku obcym zawierajagcym specjalistyczne
stownictwo wlasciwe dla nauk o zywnos$ci,; aktualng problematyke przedstawiang obecnie w
literaturze zagranicznej dla danego kierunku studiow..

Umiejetnosci (potrafi): postugiwac si¢ specjalistyczng terminologia w nauce o Zywnosci; bierze udziat
w dyskusji lub debacie naukowej przedstawiajgc wtasne argumenty 1 opinie; zadaje pytania; ttumaczy
proste teksty specjalistyczne, napisac streszczenie naukowe.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): komunikowania si¢. podczas konferencji; dalszego ksztatcenia
w zakresie specjalistycznej terminologii. Student ma $wiadomo$¢ potrzeby uczenia si¢ przez calte
zycie.

Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia.

29. Towaroznawstwo opakowan

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy nt. rodzajow 1 wilasciwosci stosowanych w opakowalnictwie
tworzyw opakowaniowych. Przekazanie wiedzy o technikach i technologiach pakowania produktow
spozywczych. Nabycie podstawowych umiejetnosci oceny wlasciwosci materiatdéw opakowaniowych.
Nabycie umiejetnosci obstugi wybranych maszyn pakujacych. Rozwijanie umiejetnosci wiasciwej
interpretacji wynikéw analiz 1 do§wiadczen.

Tresci merytoryczne: Funkcje 1 podzial opakowan. Tworzywa opakowaniowe, podstawowe
wlasciwosci 1 formy konstrukcyjne opakowan z tych tworzyw. Techniki tworzenia opakowan w
roznych systemach pakowania. Etapy pakowania. Technologie pakowania: pakowanie aseptyczne,
pakowanie w podwyzszonym standardzie higienicznym, pakowanie prozniowe, pakowanie Ww
modyfikowanej atmosferze. Postep w opakowalnictwie. Opakowania aktywne i inteligentne. System
wymiarowy opakowan. Zasady tworzenia jednostki tadunkowej. Opakowania a jako$¢ i
bezpieczenstwo zywnos$ci. Znakowanie opakowan produktéw spozywczych. Biotworzywa.
Ekologiczne aspekty stosowania opakowan.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): wiasciwo$ci tworzyw opakowaniowych w aspekcie ich przydatnosci do
pakowania produktéw spozywczych; techniki i technologie pakowania produktow spozywczych;
poprawno$¢ informacji obecnych na opakowaniach produktéw spozywczych.

Umiejetnosci (potrafi): obstugiwa¢ urzadzenia do analizy wybranych wlasciwosci tworzyw
opakowaniowych 1 wybrane maszyny pakujace 1 urzadzenia im towarzyszace; zaprojektowac
opakowanie (rodzaj tworzywa, technike pakowania, oznakowanie opakowania i zagospodarowanie
odpadow opakowaniowych) dla wybranego produktu spozywczego; opracowuje matematycznie
wyniki przeprowadzonych badan (podstawowe miary statystyczne, tworzenie tabel, wykresow,
diagramow), formutuje wnioski.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). dyskusji nt. opakowalnictwa produktow spozywczych; ma
swiadomos$¢ znaczenia spotecznej i zawodowej odpowiedzialnosci za wptyw opakowania zywnos$ci na
jej jako$¢, trwalos¢ i bezpieczenstwo; organizuje podzial pracy na stanowisku badawczym,
wspotpracuje z kolegami z zespotu badawczego przy sporzadzaniu sprawozdania oraz §wiadomie
ocenia wktad wtasnej pracy w calo$¢ opracowywanego zadania badawczego.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad i ¢wiczenia laboratoryjne.

27. Podstawy ushug gastronomicznych

Cel ksztafcenia: Zapoznanie studentow ze struktura i funkcjonowaniem zaktadu gastronomicznego
w zakresie zapewnienia realizacji ustug gastronomicznych.

Tresci merytoryczne: Struktura i funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego. Proces produkcji potraw.
Znaczenie kuchni regionalnej i tradycyjnej w gastronomii. Podstawy technologii ciast i deserow.
Suréwki 1 salatki jako zrodta sktadnikow pokarmowych. Catering jako forma ustug
gastronomicznych. Wspotczesne trendy w gastronomii.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): teorie naukowe wilasciwe dla technologii gastronomicznej, niezbedne do
zrozumienia zasad funkcjonowania oraz organizacji uslug gastronomicznych; teorie naukowe
wlasciwe dla technologii gastronomicznej, niezb¢dne do zrozumienia zjawisk fizycznych 1 procesow
chemicznych zachodzacych podczas proceséw technologicznych; zasady bezpieczenstwa i higieny
pracy wiasciwe dla dziatalno$ci gastronomiczne;.

Umiejetnosci (potrafi): w sposob S$wiadomy ksztattowaé jakos$¢ potraw; dostosowac oferte
gastronomiczng do oczekiwan konsumenta

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uzupehliania wiedzy specjalistycznej z zakresu ushug
gastronomicznych; przestrzegania zasad etyki zawodowej.

Forma prowadzenia zajg¢: wyktad i ¢wiczenia laboratoryjne.

28. Ekotechnologie w przetworstwie zywnosci

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. cyklu zycia produktu, zarzadzania Srodowiskowego,
ekoprojektowania, norm prawnych, zasobow i1 odnawialnych zZrodet energii, bilansow 1 znakow
ekologicznych, rolnictwa ekologicznego oraz aspektow jakosci. Nabycie umiejetnoscei i kompetencji
w zakresie wiedzy inzynierskiej niezbednej w relacji—koncepcja wyrobu, zrodio 1 jakos¢ surowca, jego
cykl zycia w odniesieniu do srodowiska, zasad ekologicznego projektowania wyrobow. Zapoznanie ze
znakami ekologicznymi. Rozwijanie umiejetnosci komunikacji i pracy zespolowej. Ksztattowanie
swiadomosci w zakresie wptywu dziatalnosci cztowieka na srodowisko.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do problematyki ekologii produktéw. Cykl zycia produktow.
Ekologiczne projektowanie wyrobow. Normy ISO, zasoby i odnawialne zrodla energii. Eko-
znakowanie 1 gospodarka odpadami. Bilanse ekologiczne. Ekologiczne aspekty jakosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia i akty prawne dotyczace zarzgdzania srodowiskowego,
posiada wiedz¢ nt. zasad rolnictwa ekologicznego oraz bilansow ekologicznych, alternatywne Zrdodla
energii, podstawowe zjawiska 1 procesy zachodzace w poszczegodlnych fazach cyklu zycia produktow,
zasady ekologicznego projektowania wyrobow, rozréznia i charakteryzuje znaki ekologiczne, zna
zasady selektywnej zbiorki opakowan.



Umiejetnosci (potrafi): analizowaé cykl zycia wybranego wyrobu, opisa¢ zasady ekologicznego
projektowania produktow, rozr6zni¢ i opisa¢ znaki ekologiczne, wspotpracowaé w grupie przy
sporzadzaniu prezentacji i sprawozdan oraz bra¢ udziat w dyskus;ji i debatach zwigzanych z tematyka
przedmiotu

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uzupeliania oraz doskonalenia wiedzy 1 umiejetnosci,
podnoszenia wtasnej §wiadomosci dotyczacej wptywu dziatalnos$ci cztowieka na srodowisko

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia.

29.Profilaktyka i edukacja zywieniowa

Cel ksztalcenia: Zapoznanie z rolg profilaktyki i edukacji zywieniowej w profilaktyce przewlektych
choréb niezakaznych; Poszerzenie wiedzy na temat zalecen profilaktyki zywieniowej jako
0 skutecznego instrumentu racjonalizacji zywienia i promocji zywnosci prozdrowotnej; Zapoznanie
z fazami dzialan profilaktycznych w ksztaltowaniu zdrowego modelu spozycia zywnos$ci; Nabycie
podstawowej wiedzy o metodach edukacji zywieniowe;.

Tresci merytoryczne: Profilaktyka zywieniowa w Polsce i na $wiecie. Zarys metodyki edukacji
i profilaktyki zywieniowej - wprowadzenie. Metody i formy przekazu wiedzy zywieniowe;j.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): specyficzne problemy zywieniowe réznych grup ludnosci; zalecenia
profilaktyki zywieniowej w Polsce i na $wiecie; zachowania zywieniowe i skladniki odzywcze
0 kluczowym znaczeniu w ograniczeniu wystepowania przewlektych choréb niezakaznych; wymienia
skuteczne narzedzia wykorzystywane w edukacji i profilaktyce zywieniowe;.

Umiejetnosci (potrafi). przekazywaé i promowac zalecenia profilaktyki zywieniowej; nakresla zarys
projektu dzialan i materialow edukacyjnych skierowanych do réznych grup ludnosci; ocenia
informacje zywieniowa przekazywang przez Srodki masowego przekazu; interpretuje znaczenie i
skuteczno$¢ prowadzonych dziatan profilaktyki zywieniowe;.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): Kreatywnos$Ci w tworzeniu materiatlow edukacyjnych i zaje¢
zywieniowych, wspotpraca w grupie przy sporzadzaniu sprawozdan, swiadomos¢ udziatu grupy ludzi
w promocji zdrowia jednostki; dba o zgodnos¢ informacji zywieniowej rozpowszechnianej przez
srodki masowego przekazu z danymi opartymi na faktach naukowych; zorientowanie o dbatos¢
zmniejszenia ryzyka wystepowania niezakaznym chorobom przewlektym.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad 1 ¢wiczenia.

IV. GRUPA TRESCI ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA

1. Ksztalcenie w zakresie menedzer produktu

1.1.Podstawy badan rynku

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy dotyczacej stosowanych metod i1 technik badan rynkowych.
Nabycie umiejetnosci korzystania z danych rynkowych. Doskonalenie umiej¢tnosci analizowania
wynikoéw badan wtornych. Aktywizacja do dyskusji, rozwijanie umiejetnosci komunikacji.

Tresci merytoryczne: Cel 1 zakres badan rynkowych. Etapy koncepcji badan. Stosowane metody
I techniki.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): procedury prowadzenia badan rynkowych.

Umiejetnosci (potrafi). korzysta¢ z dostgpnej literatury naukowej dotyczacej tematyki badan
rynkowych; potrafi analizowa¢, omawia¢ i dyskutowa¢ wyniki badan wtornych; prezentuje
syntetyczne wnioski wynikéw badan rynkowych (na podstawie zrodet wtérnych).

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). aktywnego uczestnictwa w dyskusji, analizie i interpretacji
wynikow badan.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad i ¢wiczenia.

1.2. Zarzadzanie produktem i usluga



Cel ksztatcenia: Przekazanie informacji o zarzadzaniu produktem i ustugg w réznych fazach cyklu
zycia. Zapoznanie z kluczowymi problemami decyzyjnymi i narzgdziami wykorzystywanymi w
zarzadzaniu produktem. Analiza sytuacji rynkowej i wdrazanie efektow tej analizy w procesie
zarzadzania produktem i usluga. Wskazanie dziatan niezbednych w zarzadzaniu produktem i ustuga.
Doskonalenie sprawnosci w komunikowaniu si¢ z otoczeniem. Rozwini¢cie umiejetnosci w zakresie
przedsigbiorczo$ci, samodzielnoSci w analizowaniu sytuacji rynkowey.

Tresci merytoryczne: Produkt-mix - rola w marketingu. Istota zarzadzania produktem i ustugg. Rozwoj
nowych produktéow i zarzadzanie produktem w procesie jego tworzenia. Ksztalttowanie produktow i
ich asortymentu. Formy organizacyjne zarzadzania produktem i usluga. Zarzadzanie produktem i
ustuga w przedsiebiorstwie i na rynku. Konkurencyjno$¢ i promocja produktéw i ustug. Strategia
marki produktow. Badania marketingowe produktow. Opakowanie jako istotny element zarzadzania
produktem.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): formy i metody zarzadzania produktem i ustuga na réznych etapach rozwoju
I w roznych warunkach; marketingowe elementy zarzadzania produktem i ustuga.

Umiejetnosci (potrafi). analizowaé biezaca sytuacj¢ rynkowa, wycigga¢ wnioski i na ich podstawie
interpretowaé¢ wyniki badan marketingowych w celu podjecia decyzji strategicznych i operacyjnych
dotyczacych produktu i ustugi; Organizuje czynno$ci zmierzajace do uatrakcyjnienia oferty
asortymentowej przedsi¢biorstwa.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wyrazania swoich pogladow i bierze udziat w dyskusji. Potrafi
komunikowaé si¢ z otoczeniem; samodzielnie organizuje swoja prace jak rowniez wspodldziata z
innymi w grupie.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad i ¢wiczenia.

1.3. Substancje dodatkowe w ksztaltowaniu jakosci ZywnoSci

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy nt: dodatkéw do zywnosci oraz ich wlasciwosci, przeprowadzania
analiz w celu stwierdzenia ich obecnoSci w Zywnosci oraz zapoznania z podstawowymi
| zaawansowanymi technikami analizy iloSciowej i jakosciowej tej grupy w zywnosci. Nabycie
umiejetnosci obstugi aparatury i urzadzen do analizy dodatkow w zywnos$ci. Rozwijanie umiejgtnosci
organizacji pracy na stanowisku badawczym oraz doboru odpowiedniej metody i interpretacji
wynikéw analiz. Rozwijanie umiejetnosci komunikacji pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Definicja 1 podzial dodatkéw do zywnosci. Substancje dodatkowe stosowane do
wszystkich $§rodkoéw spozywczych zgodnie z zasadg quantum satis. Ogdlne warunki umieszczania
dodatkéw do zywnosci w wykazach wspdlnotowych 1 stosowania dodatkéw do zywnosci. Kryteria
wyboru substancji dodatkowych. Regulacje prawne. Charakterystyka dodatkéw do zywnos$ci
z uwzglegdnieniem pochodzenia, funkcji technologicznych, dziatania i zastosowania.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe grupy substancji dodatkowych wystepujacych w zywnosci;
opisuje mechanizm dziatania oraz zastosowanie substancji dodatkowych.

Umiejetnosci (potrafi): wykorzystywaé wiasciwosci wybranych substancji dodatkowych do ich
ilosciowego 1 jako$ciowego oznaczania; Obsluguje podstawowg aparatur¢ i urzadzenia do analizy
substancji dodatkowych w Zywno$ci; organizuje podziat pracy na stanowisku badawczym oraz posiada
umiejetnos¢ interpretacji wynikoéw analiz.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Wspdlpracy z kolegami z zespolu badawczego przy
sporzadzaniu sprawozdania 1 $wiadomie ocenia wktad wilasnej pracy.

Forma prowadzenia zajeé: wyklad 1 ¢wiczenia laboratoryjne.

1.4 Logistyka z dystrybucja

Cel ksztalcenia: Wyksztalcenie umiejgtnosci 1 kompetencji: rozumienia oraz stosowania metod
zwigzanych z ksztaltowaniem efektywnos$ci procesoOw logistycznych. Wyksztatcenie praktycznych
umiej¢tnosci rozwigzywania probleméw ekonomiczno-organizacyjnych zwigzanych z zarzadzaniem
logistyka.



Tresci merytoryczne: Istota i przedmiot logistyki, zadania stawiane logistyce, kategorie logistyki,
strumienie oraz zasoby rzeczowe i informacyjne jako przedmiot logistyki, logistyka w procesach
produkcyjnych, istota i rola proceséw logistycznych w funkcjonowaniu organizacji, organizacja
logistyki w przedsigbiorstwie, procedury logistyczne, miejsce logistyki w strukturze organizacyjne;j.
Planowanie 1 organizacja procesOw logistycznych w organizacji, zarzadzanie procesami
logistycznymi. Ewolucja logistyki, funkcjonowanie tancuchow dostaw. Elementy logistycznej obstugi
klienta, formy, standardy i poziom logistycznej obstugi klienta. Transport w logistyce. Logistyka
globalna.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna 1 rozumie): znaczenie procesOw logistycznych w sprawnym funkcjonowaniu
wspotczesnego przedsigbiorstwa. Identyfikuje zadania stawiane logistyce w przedsigbiorstwie.
Charakteryzuje cechy tancuchow dostaw.Opisuje istote 1 rolg procesow logistycznych
w funkcjonowaniu organizacji oraz czynnikow determinujgcych sprawno$é procesow logistycznych.
Umiejetnosci (potrafi). ustali¢ kryteria wyboru dostawcow, argumentuje przyznanie wag kryteriom
oraz proponuje wybdr odpowiedniego dostawcy. Posiada umiejetno$¢ oceny efektywnosci systemu
logistycznego w procesach produkcyjnych w przedsigbiorstwie. Poréwnuje globalne koszty
logistyczne w roznych galeziach transportu i wybiera najkorzystniejsza. Sporzadza harmonogram
transportu.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): dzialan logistycznych w zarzadzaniu przedsigbiorstwem oraz
wspotpracy podmiotéw w tworzeniu wartosci dodanej w logistycznych tancuchach dostaw. Podczas
pracy zespotowej na ¢wiczeniach dyskutuje z czlonkami swojego zespolu, zachowujac otwarto§¢ na
sugestie innych. Organizuje podziat pracy z w zespole wykazujac kreatywnosc.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad i ¢wiczenia.

1.5.Marketing produktu

Cel ksztatcenia: Celem przedmiotu jest zdobycie przez studentow wiedzy i umiejetnosci w planowaniu
rozwoju produktu w tancuchu zywnosciowym

Tresci merytoryczne: Produkt: pojecia, klasyfikacja, poziomy, aspekty i1 funkcjonowanie
produktu.Klasyfikacja produktéw 1 ich implikacje dla strategii marketingowej. Miejsce 1 rola produktu
w strategii przedsigbiorstwa. Rozwoj nowego produktu i zarzadzanie cena. Strategia produktu i
opakowania. Zarzadzanie 1 dystrybucja. Zarzadzanie komunikacja marketingowg. Kierowanie
dzialalnoscig marketingowa

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): terminy zwigzane z marketingiem produktu; wiedz¢ na temat planowania
rozwoju produktu; wiedzg na temat strategii rozwoju produktu.

Umiejetnosci  (potrafi): sporzadzi¢ strategi¢ rozwoju produktu; wykorzystywaé instrumenty
marketingowe w kreowaniu nowej koncepcji produktowej.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): K1 - wspodldziatania i pracy w grupie, przyjmujac w niej réozne
role; uczestniczy¢ w procesie komunikacji z rynkiem.

Forma prowadzenia zajeé: wykltad 1 ¢wiczenia.

1.6.Procedury celne

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat oddzialywania handlu na prawo celne i jego
oddziatywanie na gospodarke krajowg. Ksztaltowanie 1 powstawanie unii celnej. Wyjasnienie
celowo$ci stosowania systemow kodowania towardw. Wyjasnienie nakltadanej taryfy celnej dla
towaroOw w handlu. Rozwijanie umiejetnosci komunikacji 1 pracy w grupie. Uwypuklenie wlasciwe;j
postawy zawodowej.

Tresci merytoryczne. Elementy prawa celnego. Taryfa celna. Zharmonizowany System Oznaczania
I Kodowania Towarow, Struktura i uktad Nomenklatury Scalone;j.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): znaczenie obrotu towaréw na rynku mig¢dzynarodowym dla gospodarki
krajowej. Student prawidlowo rozroznia towary wystepujace w roznych nomenklaturach (towarowa
i celna) Student wylicza wady i zalety jednolitego obszaru celnego.

Umiejetnosci (potrafi). prawidlowo klasyfikowaé przynaleznosci towarow do okre§lonego kodu
cyfrowego sekcji, rozdzialu, grupy produktowej, podgrup i produktéw w oparciu o uaktualniong
modyfikacje.

Kompetencje spoleczne (jest gotéw do): krytycznej oceny swojej wiedzy i uzupetniania jej. Swiadomie
postepuje z zasadami etyki zawodowe;.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia.

1.7.Gospodarka energig i Srodowiskiem

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy w zakresie racjonalnej gospodarki energig elektryczng i cieplno-
chlodnicza. Poznanie zasad rozliczen za pobrang energi¢. Nabycie umiejgtnosci sprawdzenia
jakosci energii elektrycznej i zdarzeh w napigciu na bazie symulatorow pomiarowych i
oprogramowania z wykorzystaniem pomiardw w obiektach przemystowych. Rozbudzenie
zainteresowania stosowaniem nowych rozwigzan podnoszacych sprawno$¢ i1 zmniejszenie strat
energetycznych przez wykorzystanie rekuperacji, odzysku ciepta odpadowego i pomp ciepta w
warunkach przemystowych.Racjonalna gospodarka odpadami, produkcja paliwa z odpadow 1
wykorzystanie biogazu

Tresci merytoryczne: Gospodarka energig elektryczng cz.1 — Energia czynna. Gospodarka energia
elektryczng cz.2 — Energia bierna. Jakos¢ energii elektrycznej w relacjach dostawca odbiorca,
kompatybilno$¢ elektromagnetyczna. Odnawialne Zrodia energii dla przemystu spozywczego. cz.1.
Odnawialne zrodta energii dla przemystu spozywczego cz.2 (przepisy dotacje, taryfy, ulgi. Skroplony
LNG nowa szansg dla przemyshu rolno-spozywczego. Racjonalna gospodarka odpadami - ochrona
srodowiska.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zasady rozliczen za pobrang energi¢. Nabywa umiejetnosci sprawdzenia
jakosci energii elektrycznej 1 zdarzeh w napigciu na bazie symulatorOw pomiarowych i
oprogramowania z wykorzystaniem pomiaré6w w obiektach przemystowych; wiedze z zakresu nowych
rozwigzan podnoszacych sprawno$¢ i zmniejszenie strat energetycznych przez wykorzystanie
rekuperacji, odzysku ciepta odpadowego 1 pomp ciepta w warunkach przemystowych.

Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ proste do$wiadczenia z zakresu racjonalnego gospodarowania
energia, poprawy sprawnosci maszyn 1 urzadzen, zmniejszenia kosztow zakupu energii, wykorzystania
energii odpadowej 1 odpadow przemystowych do celow energetycznych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). zrozumienia wagi przestanek Srodowiskowych i zasad
efektywnego uzytkowania energii we wszystkich dziedzinach zycia.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad 1 ¢wiczenia.

1.8.Morfologia i analiza trendow

Cel ksztafcenia: Poznanie podstawowej wiedzy na temat trendow, ich typologii, odmian. Zdobycie
wiedzy o trendach i innych sposobach pojmowania zmian, ich teoretycznym i praktycznym znaczeniu.
Stworzenie mapy podstawowych trendow rozwojowych w zakresie zycia spotecznego, technologii
I nauki, gospodarki. Poznanie najwazniejszych metod analizy i przewidywania trendow.

Tresci merytoryczne: Zdarzenia, zmiany, trendy (sposoby rozumienia, typologie, praktyczne
| teoretyczne znaczenie trendow oraz wykorzystanie wiedzy o trendach i projektowaniu przysztosci).
Interdyscyplinarno$¢ podejscia. Trendy a prawa i prawidlowosci, emergentnos¢ przemian, korelacje.
Trendy a mody. Trendwaching, trendsetting. Trendy w ekonomii, socjologii, teorii zarzadzania,
filozofii. Interdyscyplinarno$¢ podejscia. Wiedza o trendach jako czynnik przemian w nauce (nowe
podejscia teoretyczne, nowe perspektywy badawcze). Trend jako forma zmian. Trendy a technologie,
innowacje, projektowanie przysztosci. Metody analizy 1 projektowania przysztosci (symulacje,



scenariusze przysztosci, rynki, ekspertyzy, ekstrapolacje, analogie). Trendy a czlowiek i
spoteczenstwo (potrzeby, zachowania konsumpcyjne, ekonomiczne i kulturowe). Konsumpcja,
prosumpcja, uzytkowanie, dzielenie si¢. Redefiniowanie, resemiotyzacja. Prezentacja i analiza
wybranych raportow trendowych: miasta przysztosci, technologie, zywno$¢ (struktura, zalozenia,
metody, narzedzia). Projektowanie przysztosci: mozliwos$ci, ograniczenia.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): specyfike zjawiska trendow, ich znaczenie we wspodlczesnych przemianach
spotecznych, gospodarczych i kulturowych; najwazniejsze metody analizy trendéw, ich efekty
| zastosowania.

Umiejetnosci (potrafi): analizowaé informacje zwigzane z trendami, wyszukuje niezb¢dne informacje
merytoryczne z roznych zrddet, potrafi je poréwnywac i oceniac ich istotnosc.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): planowania dzialan zawodowych w rozumieniu dokonujacych
si¢ przemian.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia.

1.9.E-biznes

Cel ksztatcenia: W wyniku przeprowadzonych zaje¢ student zna podstawowe zagadnienia zwigzane
z dziatalno$cig przedsigbiorstwa w e-biznesie oraz specyfika funkcjonowania firm w $Srodowisku
internetowym. Ponadto posiada wiedz¢ o regutach rzadzacych handlem elektronicznym. Zna
zagrozenia i bariery funkcjonowania firm w biznesie wirtualnym.

Tresci ksztatcenia: Podstawowe definicje, strategie i modele e-biznesu, platformy technologiczne e-
biznesu, segmenty e-biznesu: e-marketing, e-public relations, e-lobbing, e-handel, e-bankowos¢, e-
finanse, e-ubezpieczenia, e-ustugi, e-produkcja (kooperacja, e-logistyka, e-SCM), e-rynek pracy,
telepraca, e-spotecznos$ci biznesowe, tendencje rozwojowe e-biznesu.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zagadnienia zwigzane z dzialalno$cig przedsigbiorstwa w e-
biznesie oraz specyfikg funkcjonowania firm w srodowisku internetowym, reguly rzadzace handlem
elektronicznym; zagrozenia i bariery funkcjonowania firm w biznesie wirtualnym.

Umiejetnosci  (potrafi): operowa¢ mechanizmami rzadzacymi e-biznesem oraz operowac
podstawowymi terminami/pojeciami z zakresu handlu elektronicznego; wskaza¢ modele e-handlu,
narzedzia e-marketingu i aplikacje internetowe przydatne w e-biznesie.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). zachowania si¢ w sposob profesjonalny i etyczny w
srodowisku internetowym; rozstrzygania dylematéw zwigzanych z prowadzeniem e-biznesu; analizy
zmian dokonujacych si¢ w biznesie, zachodzacych pod wptywem globalizacji rynkéw, produktow i
polityk gospodarczych; uzupetniania i doskonalenia nabytej wiedzy 1 umiejetnosci

Forma prowadzenia zajec:¢wiczenia

1.10.Trendy w produkcji Zywnosci

Cel ksztafcenia: Przekazanie wiedzy nt. pozyskiwania 1 przetwarzania nowych surowcow
| potproduktow w produkcji zywnosci, stosowania dodatkéw funkcjonalnych oraz sposobow
utrwalania gotowego wyrobu z godnych z trendami panujacymi na rynku zywnosci. Rozwijanie
odpowiedzialno$ci producenta na kazdym etapie procesu technologicznego w celu uzyskania wyrobu
gotowego odpowiedniej jakosci.

Tresci merytoryczne: Wykorzystanie niekonwencjonalnych surowcoéw zwierzecych. Zastosowanie
hydrokoloidow w produkcji Zzywno$ci. Nowoczesne metody obrobki cieplnej. Projektowanie i
produkcja nowych wyrobow. Modyfikacja receptur produktéw spozywczych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): czynniki warunkujgce produkcje zywno$ci wysokiej jakoSci; operacje
technologiczne stosowane w przetworstwie zywnosci; trendy warunkujace produkcje zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi). postugiwaé si¢ urzadzeniami wykorzystywanymi w przetworstwie zywnosci;
opracowywa¢ 1 modyfikowa¢ receptury i technologie produkcji ZywnoS$ci; przeprowadza¢ analizy
stuzace do oceny jako$ci surowcow 1 wyrobow.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do). krytycznej analizy wiedzy 1 uzupeiniania jej; ma swiadomos$¢
odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci odpowiedniej jakosci.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

1.11. Przechowalnictwo i magazynowanie

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy o podstawowych przemianach zachodzacych w zywnos$ci podczas
jej przechowywania i czynnikach ksztattujacych te przemiany. Przekazanie wiedzy na temat trwatosci
surowcow 1 produktow zywnosciowych i metod jej przedluzania. Nabycie umiejetnosci oceny zmian
przechowalniczych w zywnos$ci pochodzenia roslinnego i zwierzgcego. Przekazanie wiedzy zwigzanej
z gospodarka magazynowa, technikg i technologia magazynowania oraz sposobach sktadowania
towarO6w w magazynie.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka podstawowych przemian zachodzacych w zywnosci podczas jej
przechowywania. Wplyw wybranych czynnikéw na zmiany w sktadnikach zywnosci podczas jej
przechowywania.  Sposoby  przedluzania trwatosci  zywnos$ci podczas przechowywania.
Przechowalnictwo mleka i produktéw mleczarskich. Przechowalnictwo surowcoéw i produktow
pochodzenia roslinnego. Przechowalnictwo migsa 1 przetworow migsnych. Pojecie magazynu
I gospodarki magazynowej. Technika i technologia magazynowania. Sposoby sktadowania towarow
W magazynie.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): przemiany, ktore moga nastgpowac podczas przechowywania surowcoOw
I produktow spozywczych; Definiuje i charakteryzuje gospodarke magazynowa, technike i technologie
magazynowania oraz charakteryzuje sposoby skladowania towarow w zaleznosci od ich postaci,
opakowania, jednostki tadunkowej, itp.

Umiejetnosci (potrafi): zaprojektowa¢ warunki przechowywania (temperatura, czas, opakowanie,
rodzaj magazynu, sposob skladowania itp.) surowcéw 1 produktow spozywczych; dobiera metody
analityczne aby oceni¢ wplyw procesu przechowywania surowca i produktu spozywczego na jego
jakos¢ 1 trwatos¢; charakteryzuje technik¢ magazynowg oraz warunki przechowywania towaréw.
Kompetencje spoleczne (jest gotéow do): odpowiedzialnosci zawodowej za bezpieczenstwo produktow
spozywczych przechowywanych w zaprojektowanych przez siebie warunkach.

Forma prowadzenia zajec¢: wyklad i ¢wiczenia.

1.12.Prezentacja produktu i sprzedaz

Cel ksztatcenia:Umozliwia zapoznanie si¢ tematyka procesu sprzedazy, sprzedazy osobistej 1 zasad
prezentacji oraz przygotowanie argumentoOw przydatnych w marketingu bezposrednim 1 procesie
sprzedazy.

Tresci ksztatcenia: Proces sprzedazy; Model rozmowy handlowej; Nawigzywanie 1 podtrzymywanie
kontaktow handlowych; Techniki sprzedazy; Proces prezentacji: zaplanowanie i przygotowanie
prezentacji, rozpoczecie prezentacji 1 nawigzanie kontaktu z odbiorcami, komunikacja werbalna 1
mowa ciata w procesie osiggania celdéw prezentacji, panowanie nad soba w trudnych sytuacjach,
zakonczenie prezentacji; Budowanie relacji z klientami; Serwis: obstuga posprzedazna; Obstuga
reklamacji

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia z obszaru technik sprzedazy i sztuki prezentacji, zna
sktadowe procesu sprzedazy i modelu rozmowy handlowej oraz potrafi je zastosowac;

Umiejetnosci (potrafi). potrafi przygotowaé argumenty negocjacyjne przydatne w procesie sprzedazy
I negocjacji; pracowac¢ w grupie nad ¢wiczeniami na temat profesjonalnego procesu prezentacji
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): zachowania si¢ w sposob profesjonalny i etyczny

Forma prowadzenia zajeé:éwiczenia.

1.13.Zarzadzanie zasobami ludzkimi

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy z zakresu pozyskiwania, oceny i wynagradzania kadr. Rozwijanie
umiejetnosci wilasciwej autoprezentacji wobec pracodawcy. Nabycie podstawowych umiejetnosci
doboru pracownikow do stanowisk roboczych. Przygotowanie do wlasciwego opisu stanowiska pracy
| przeprowadzenia jego warto$ciowania. Rozwijanie umieje¢tnosci motywowania ludzi i tworzenia



systemu ich wtasciwego wynagradzania. Wyrobienie umiejetnosci komunikacji 1 pracy w grupie oraz
prezentacji wynikow jej pracy.

Tresci merytoryczne: Strategiczne podejscie do zarzadzania zasobami ludzkimi. Pozyskiwanie kadr.
Rozmowy kwalifikacyjne. Systemy ocen pracownikow. Motywowanie kadr. Wynagradzanie kadr.
Kultura organizacyjna firmy.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): rozpoznaje i prawidlowo charakteryzuje strategie ZZL; identyfikuje i
proponuje rézne formy motywowania zatrudnionych; wskazuje i nalicza sktadniki wynagrodzenia;
charakteryzuje i objasnia kultur¢ organizacyjng przedsigbiorstwa.

Umiejetnosci  (potrafi): organizowaé¢ proces rekrutacji w przedsigbiorstwie; przygotowuje
dokumentacje¢ niezbedng do zatrudnienia pracownika; wykonuje opis stanowiska pracy; projektuje
formy oceny pracownikow; przeprowadza wartosciowanie pracy.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). wykazania aktywnej postawy w ramach grupowego
rozwigzywania probleméw; postepuje zgodnie z zasadami etyki; jest wrazliwy na problemy ludzkie
organizacji.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia.

2. Ksztalcenie w zakresie menedzer laboratorium badan zywnosci

2.1. Walidacja metod analitycznych

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat celowo$ci 1 sposobdw okreslania wiarygodnoS$ci
(walidacji) metod analitycznych i ogdlnych czynnikow wplywajacych na przebieg oznaczenia.
Nabycie umiejetnosci wyznaczenia podstawowych parametrow walidacyjnych w celu oceny
wiarygodno$ci metody analitycznej oraz wyboru metody najlepszej do okreslonego zadania. Nabycie
umiejetnosci wdrazania zasad dobrej praktyki laboratoryjnej i1 przygotowania do akredytacji
laboratoriow badawczych.

Tresci merytoryczne: Program wykladow obejmuje przedstawienie metod analitycznych jako narzedzi
towaroznawcze] kontroli jakosci (metody bezwzglednej 1 wzgledne). Tresci ksztalcenia obejmujg
przedstawienie schematu drogi analitycznej 1 ogélnych czynnikéw wplywajacych na prawidlowy jej
przebieg (pobieranie 1 przygotowanie probek do badan laboratoryjnych, btedy analityczne - podziat
oraz sposoby ich eliminowania). Przedstawienie celowos$ci 1 etapdw procesu walidacji metody
analitycznej: sporzadzanie krzywej wzorcowej oraz okreslanie jej parametrow, definicja 1 okreslanie
czutosci 1 precyzji metody analitycznej, wyznaczanie dokladnosci metody analitycznej (materiaty
odniesienia — rodzaje i obszary zastosowan), okreslanie selektywnosci i specyficzno$ci metody, ocena
stabilno$ci analitu. Okreslenie ogdélnych wymagan dotyczacych laboratoriow badawczych i
wzorcujacych (zasady dobrej praktyki laboratoryjnej, akredytacja laboratoriow badawczych, badanie
biegtosci analitycznej (badania migdzylaboratoryjne).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): czynniki wptywajace na przebieg metody analitycznej; rozréznia bledy
analityczne i potrafi je wyeliminowa¢; wymienia i charakteryzuje etapy walidacji metody analitycznej;
wycigga wnioski dotyczace wyznaczonych parametréw walidacyjnych, potrafi dokonaé¢ wyboru
lepszej do zalozonego celu metody analitycznej; opisuje zasady wdrazania dobrej praktyki
laboratoryjnej i kryteria akredytacji laboratoriow badawczych.

Umiejetnosci (potrafi): prawidtowo postugiwaé sie szklem laboratoryjnym; wykrywa i eliminuje
zrodla btedow analitycznych; organizuje i planuje proces walidacyjny, ustala kryteria oceny i wyboru
metody analitycznej; porownuje kilka metod analitycznych 1 wybiera najwlasciwsza do zalozonego
celu; organizuje wdrazanie zasad dobrej praktyki laboratoryjnej; opracowuje matematycznie wyniki
analiz doswiadczalnych 1 sporzadza wnioski.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): organizacji podziatlu pracy na stanowisku badawczym,
wspotpracuje z kolegami z zespotu badawczego przy sporzadzaniu sprawozdania oraz $wiadomie
ocenia wklad wiasnej pracy.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad i ¢wiczenia.



2.2. Practicum mikrobiologiczne

Cel ksztatcenia: Nabycie umiejetnosci wyboru metod i urzadzen do izolowania 1 identyfikacji
drobnoustrojow 1 ich metabolitow. Rozwijanie umiejetnosci 1 postaw stuzacych samoksztatceniu
w zakresie poznawania nowych metod analizy mikrobiologicznej jakosci zywnosci. Rozwijanie
swiadomosci znaczenia oceny jako$ci mikrobiologicznej zywnosci w odniesieniu do zdrowia i zycia
konsumenta. Rozwinigcie umiejetnosci weryfikacji wynikéw badan oraz pracy i komunikowania si¢
w grupie.

Tresci merytoryczne: Metody izolacji i1 identyfikacji bakterii fermentacji mlekowej i propionowe;j.
Metabolity drobnoustrojéw - bakteriocyny 1 mykotoksyny. Bakterie powodujagce wady zywnos$ci
I chorobotwoércze przenoszone przez zywnos$¢. Metody serologiczne i immunologiczne stosowane
w diagnostyce mikrobiologicznej.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): nowoczesne metody, techniki, narzedzia i materialy stosowane w analizie
mikrobiologicznej zywnosci; definiuje gtowne metabolity drobnoustrojow i tlumaczy ich znaczenie
W ksztattowaniu jakosci zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): zastosowaé odpowiednie metody i techniki w ocenie jakosci mikrobiologiczne;j
zywnosci; potrafi analizowac 1 pozyskiwaé informacje z zakresu mikrobiologicznej jako$ci zywnosci.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): realizacji powierzonych zadan badawczych, przestrzegania
zasad BHP.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

2.3. Techniki pobierania i przygotowywania préobek do badan

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat zasad i metodyki pobierania, transportu i przygotowania
probek do badan laboratoryjnych oraz sposobow ich przechowywania. Zdobycie wiedzy na temat
czynnikow wptywajacych na wiarygodnos¢ wynikéw badan. Nabycie umiej¢tnosci zastosowania
odpowiednich metod i narzgdzi do pobierania probek z materialow réznego typu.

Tresci merytoryczne: Poznanie sposobow prawidtowego pobierania i przygotowywania probek do
badan w celu uzyskania informacji o okreslonej partii towaru. Dobor odpowiednich technik i1 narz¢dzi
do pobierania probek z rdznych materialdow. Przygotowanie reprezentatywnej S$redniej probki
laboratoryjnej oraz zapewnienie jej stabilno$ci do momentu wykonywania analiz.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): sposoby pobierania probek z roznych materiatow i wykorzystywanych w tym
celu technik 1 przyrzadow; zna sposoby przygotowania §redniej probki laboratoryjnej reprezentujacej
okreslong parti¢ towaru.

Umiejetnosci (potrafi): dobiera¢ odpowiedni sposdb pobierania probek w zaleznosci od rodzaju
analizowanego produktu; potrafi pobra¢ do badan reprezentatywna probke z wykorzystaniem
odpowiednich metod i narzedzi; potrafi przygotowac $rednig probke laboratoryjng i zapewnié jej
stabilnos¢ do czasu wykonywania analiz; okresla czynniki wplywajace na wynik analiz
laboratoryjnych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow d0): organizacji pracy na stanowisku badawczym pracujac
samodzielnie lub wspotpracujac z kolegami z zespotu badawczego.

Forma prowadzenia zajgé: ¢wiczenia.

2.4.Analiza substancji obcych w zywnosci

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt.: wlasciwosci substancji obcych, procedur pobierania probek
| przeprowadzania analiz oraz podstawowych i zaawansowanych technik w analizie ilo§ciowej
I jakosciowej tych substancji w zywnosci. Nabycie umiejetnosci obstugi aparatury i urzadzen do
analizy substancji obcych w zywnosci. Rozwijanie umiej¢tnos$ci organizacji pracy na stanowisku
badawczym oraz doboru odpowiedniej metody i interpretacji wynikéw analiz. Rozwijanie
umiejetnosci komunikacji pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Wymagania dotyczace procedur pobierania probek i przeprowadzania analiz
substancji obcych w zywnosci. Procedury przygotowania probek zywnosci do analizy zanieczyszczen



(metale ciezkie, WWA, PCB, chlorowane weglowodory, mikotoksyny, akrylamid, HMF, azotany(lll),
azotany(V), nitrozoaminy, dioksyny i inne). Problemy zwigzane z oznaczaniem obcych chemicznych
substancji - rodzaje matryc. Sposoby przeprowadzania probek do roztworu. Techniki oczyszczania,
ekstrakcji i oznaczania analitow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): substancje obce wystepujace w zywnosci oraz procedury pobierania probek
i przeprowadzania analiz; charakteryzuje podstawowe i zaawansowane techniki w analizie iloSciowej
I jakoSciowej substancji obcych w zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi). obstugiwaé aparatur¢ i urzadzenia do analizy substancji obcych w zywnos$ci
(waga analityczna, suszarka, automatyczny system ekstrakcyjny, wyparka, homogenizator,
spektrometr absorpcji atomowej z korekcjg tta Zeemana, chromatograf cieczowy); organizuje podziat
pracy na stanowisku badawczym oraz posiada umiejetnos¢ interpretacji wynikow analiz.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). Wspolpracy z kolegami z zespolu badawczego przy
sporzadzaniu sprawozdania oraz przygotowaniu pracy seminaryjnej i Swiadomie ocenia wktad wiasnej
pracy.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia.

2.5.Chromatografia cieczowa

Cel ksztatcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy na temat aparatury, procesu analitycznego, technik
oraz aspektow praktycznych 1 zastosowania chromatografii cieczowej w analizie iloSciowej
skomplikowanych mieszanin zwigzkow oraz opracowania i interpretacji uzyskanych wynikow badan.
Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do metod chromatograficznych i podstawy teoretyczne procesu
chromatograficznego; aparaty do chromatografii cieczowej (LC) - budowa aparatu; wypeknienia
kolumn i fazy ruchome w chromatografii cieczowe; mechanizmy rozdzielcze i techniki
chromatograficzne w chromatografii cieczowej; detektory; wybodr techniki i zastosowanie, walidacja
oraz aspekty praktyczne chromatografii cieczowej; test kompetencyjny.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): teoretyczng i praktyczng wiedza z zakresu chromatografii cieczowej
I wykorzystania tej metody do oceny jakosci i bezpieczenstwa towarow; posiada podstawowg wiedze
z zakresu budowy 1 obstugi aparatu oraz metodyki niezbgedng do poprawnego wykonania analiz
chromatograficznych (LC).

Umiejetnosci (potrafi): obstugiwa¢ aparat na poziomie podstawowym niezbedne do poprawnego
wykonania analiz chromatograficznych (LC), obliczania 1 interpretacji wynikow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): ciaglego podnoszenia kwalifikacji zawodowych; pracuje
W zespotach 1 przyjmuje w nich rézne role ze swiadomoscig odpowiedzialnosci 1 konsekwencji za
wlasne 1 zespotowe dziatanie.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad 1 ¢wiczenia.

2.6.Chromatografia gazowa

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy na temat.: najwazniejszych zasad, metod i urzadzen stosowanych
w analizie instrumentalnej substancji chemicznych w réznych matrycach, podstaw wykonywania
analiz chemicznych za pomocg wybranych urzadzen do analizy instrumentalnej 1 oceny
otrzymywanych wynikow analiz, poszerzenie wiedzy na temat przygotowania probek zywnosciowych
do analiz instrumentalnych, zapoznanie z zasadg dzialania 1 obslugg wybranych aparatow do analizy
instrumentalnej.

Tresci merytoryczne: Wstep do technik separacyjnych, teoria separacji, podziat technik
ekstrakcyjnych, podstawowe definicje chromatograficzne, podstawy teoretyczne procesu
chromatograficznego, sprawno$¢ kolumn chromatograficznych, chromatografia gazowa: aparatura,
wybor parametrow analizy, potaczenie chromatografii gazowej ze spektrometrig mas, zastosowanie
metody GC i GC/MS w analizie sktadnikow zywnosci, trendy w wykorzystaniu metody GC.

Efekty uczenia sig:



Wiedza (zna i rozumie): podstawowe techniki instrumentalne do analizy sktadu i wilasciwosci
fizykochemicznych  zywnosci; potrafi  scharakteryzowa¢ poszczegdlne elementy zestawu
analitycznego, zna zasady dziatania, potrafi zaproponowaé wilasciwg technike przygotowania probek
do analiz GC.

Umiejetnosci (potrafi): obstugiwaé kilka waznych funkcji w standardowej aparaturze i urzadzeniach
do metody GC, opracowuje wyniki analiz laboratoryjnych (podstawowe miary statystyczne, tworzenie
tabel, wykresow), sporzadza wnioski z doswiadczen (sprawozdania z ¢wiczen).

Kompetencje spoleczne (jest gotéow do). organizacji podziatlu pracy na stanowisku badawczym,
wspotpracuje z zespotem badawczym przy realizacji ¢wiczenia i sporzadzania sprawozdania, potrafi
oceni¢ wktad swojej pracy, jest aktywny podczas ¢wiczen, dba o bezpieczenstwo na stanowisku pracy
i dziata zgodnie z zasadami BHP.

Forma prowadzenia zajec: wyktad i ¢wiczenia.

2.7.Analiza statystyczna wynikow badan laboratoryjnych

Cel ksztalcenia: Umiejetno§¢ opracowania danych pomiarowych, znajomo$¢ rachunku bledow,
ewaluacja i wnioskowanie na podstawie zgromadzonych danych.

Tresci merytoryczne: Zestawienie 1 opracowanie matematyczne wynikow badan laboratoryjnych
z zastosowaniem odpowiednich narzedzi statystycznych. Postawienie 1 weryfikacja hipotez
statystycznych. Usuwanie btgdow grubych. Ocena czuto$ci, doktadnosci i precyzji stosowanych metod
analitycznych. Testy istotnos$ci r6znic. Analiza korelacyjna.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia z zakresu analizy Statystycznej; dobiera odpowiednie
narzgdzia statystyczne do analizy zatozonego problemu.

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzi¢ podstawowe analizy statystyczne i zinterpretowacé uzyskane
wyniKi.

Kompetencje spoleczne (jest gotéow do): aktywnego uczestnictwa w doborze i wykorzystaniu
odpowiednich metod statystycznych i ocenia uzyskane wyniki; pracuje w grupie przyjmujac w niej
rozne role 1 ma $wiadomos¢ konsekwencji zachowan wlasnych i grupowych.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

2.8.Metody spektroskopowe

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy nt: widma absorpcyjnego i emisyjnego, podstawowych praw
fizyki zwigzanych z oddziatywaniem promieniowania elektromagnetycznego z materig i przejSciami
elektronowymi oraz podstawowych i zaawansowanych technik analitycznych z zakresu spektroskopii
wykorzystywanych w analizie ilo§ciowej 1 jako$ciowe;.

Tresci merytoryczne: Podstawy teoretyczne metod spektroskopowych. Absorpcyjna spektrometria
atomowa - wersja plomieniowa i1 bezptomieniowa. Spektroskopia emisyjna i jej zastosowanie W
analizie zywnos$ci. Metody spektrometrii molekularnej 1 przyktady ich zastosowan. Techniki tgczone —
spektrometria mas GC/MS 1 LC/MS. Spektroskopia fotoelektronow, elektronow Augera i fluorescencji
rentgenowskie;j.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): schemat przejs¢ elektronowych w czasteczce i atomie oraz widmo ciagle,
liniowe i pasmowe; charakteryzuje podstawowe i zaawansowane techniki analityczne z zakresu
spektroskopii wykorzystywane do analizy sktadnikow zywnosci 1 niektorych zanieczyszczen.
Umiejetnosci (potrafi): obstugiwaé aparature i urzadzenia do analizy wybranych metali cigezkich
i sktadnikow zywnos$ci (spektrofotometr UV/ViS, spektrometr absorpcji atomowej z korekcjg tta
Zeemana i lampy deuterowej, analizator rteci DMA-80); wyszukuje odpowiednie metody (na
podstawie czutosci, oznaczalno$ci, wtasciwosci probki 1 zakresu widma elektromagnetycznego) do
oznaczania danego sktadnika zywno$¢ posiada umiej¢tnos¢ interpretacji wynikow analiz.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). organizacji podzialu pracy w laboratorium, wspotpracuje
z kolegami z zespotu badawczego przy sporzadzaniu sprawozdania oraz $wiadomie ocenia wkiad
wlasnej pracy.



Forma prowadzenia zajeé: wyktady 1 ¢wiczenia.

2.9. Ekonomiczne aspekty dzialalno$ci laboratorium

Cel ksztalcenia: zapoznanie studentéw z zasadami 1 metodami organizacji 1 prowadzenia dziatalnosci
laboratorium w aktualnych warunkach ekonomicznych; zapoznanie z mozliwoscig pozyskiwania
srodkow finansowych na dziatalno$¢ laboratorium, a takze sposobow rozliczen biezacych z
instytucjami otoczenia zewngtrznego.

Tresci merytoryczne. Proces gospodarowania i racjonalne gospodarowanie w laboratorium;
Problematyka przedsigbiorczosci w dziatalnosci laboratoryjnej; Obszary dziatalnosci laboratorium;
Elementy planu przedsiewziecia jakim jest laboratorium badawcze; Zrodta finansowania dziatalno$ci
laboratorium; Procedura otwarcia dziatalno$ci laboratorium; Wyboér formy rozliczenia laboratorium
Z instytucjami otoczenia; Cechy osobowosciowe 0s0b prowadzacych dziatalno$¢ laboratoryjna;
Konkurencja i konkurencyjno$¢ w dziatalnosci laboratorium; Innowacyjno$¢ w dziatalnosci
laboratoryjnej; Strategie rozwoju dziatalnosci laboratoryjne;j

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): metody i narzedzia opisu, w tym techniki pozyskiwania danych
ekonomicznych do projektowania zwigzanego z podejmowaniem dziatalno$ci laboratorium; procesy
indywidualnej przedsigbiorczosci w dziatalno$ci laboratoryjnej;

Umiejetnosci (potrafi): Poslugiwa¢ si¢ procedurami i standardami w procesie analizy zlozonych
zagadnien zwigzanych z planowaniem i wdrazaniem dzialalnosci laboratoryjnej; komunikowaé sie
Z otoczeniem, gromadzi¢, hierarchizowaé, przetwarza¢ iprzekazywaé informacje nt dziatalnosci
laboratoryjnej; analizowa¢ przydatnos¢ rozwigzan problemow natury ekonomicznej w dziatalnos$ci
laboratoryjnej.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): zachowania si¢ w sposob profesjonalny 1 etyczny; ciaglego
poznawania zmieniajacych si¢ warunkoéw gospodarowania, szczegdlnie w obliczu dynamicznych
zmian otoczenia laboratorium badawczego

Forma prowadzenia zajeé:Ewiczenia.

2.10.Akredytacja laboratoriom badawczego

Cel ksztalcenia:poznanie zasad akredytacji i certyfikacji laboratoriow diagnostycznych. Zrozumienie
problemow funkcjonowania systemu jako$ci w laboratorium badawczym. Opanowanie wiedzy
z zakresu standardéw obowigzujacych w laboratoriach badawczych w zakresie oceny zywnosci.

Tresci merytoryczne: Zarzadzanie na bazie standardow (wg norm: PN-EN ISO 9001:2015, PN-EN
ISO/IEC 17025:2005 1 dobrej praktyki) w laboratorium badawczym (organizacja, system zarzadzania,
nadzér nad dokumentami oraz zapisami, podwykonawstwo badan i wzorcowan, zakupy ustug i
dostaw, obsluga klienta, przeglady zarzadzania); Doskonalenie systemu zarzadzania- wybrane
elementy: polityka jakosci, cele jakosciowe, wyniki audytow, dziatania korygujace i zapobiegawcze,
przeglad zarzadzania; Metody badan oraz ich walidacja; Zarzadzanie wyposazeniem pomiarowo-
badawczym; Spdjnos¢ pomiarowa w badaniach; Zapewnienie jakosci wynikéw badan; Akredytacja

laboratorium badawczego — podstawy prawne; Ogolne wymagania dotyczace kompetencji
laboratorium badawczego; Proces akredytacji laboratorium badawczego
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady funkcjonowania systemu zarzadzania wg norm PN-EN SO 9001 oraz
PN-EN ISO/IEC 17025; wymagania dotyczace wtasciwego zarzadzania laboratorium badawczym;
wymagania dotyczace kompetencji technicznych w zakresie pomiarow.

Umiejetnosci (potrafi): opracowaé procedury systemu zarzadzania oraz warunki jakie muszg by¢
spelnione, aby kompetencje laboratorium do wykonywania badan zostaly uznane; w ramach pracy
w grupie projektowej wdrozy¢ elementy systemu zarzadzania wg normy PN-EN I1SO 9001 oraz
wybrane elementy systemu zarzadzania wg normy PN-EN ISO/IEC 17025 w laboratorium
badawczym.



Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podnoszenia wlasnej $wiadomosci w zakresie wpltywu
systemu zarzadzania na dziatalno§¢ laboratorium badawczego, wskazywania celu swoich dziatan
zarbwno w gronie specjalistow jak 1 lokalnej wspdlnoty.

Forma prowadzenia zajeé: wyklad, ¢wiczenia.

2.11.Bioocena zywnoSci

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy o zasadach prowadzenia do$wiadczen biologicznych,
charakterystyce fizycznych, chemicznych, mikrobiologicznych, genetycznych czynnikach
determinujacych przebieg doswiadczen. Przekazanie wiedzy o bilansowaniu diet w do§wiadczeniach
zywieniowych, charakterystyce roznych metod biooceny zywno$ci, szczegoélnie oceny wartosci
odzywczej biatka. Nabycie umiejetnosci bilansowania diet do$wiadczalnych, opracowywania
sprawozdan z ¢wiczen. Rozwijanie umiejetnosci pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Warto$¢ odzywcza zywno$ci. Podstawy prowadzenia biologicznych
doswiadczen oceny zywno$ci. Zywienie zwierzat laboratoryjnych. Ogdlny podzial metod
stosowanych. Metody biooceny biatka. Metody biooceny tluszczow, weglowodandéw, witamin i
sktadnikéw mineralnych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wiedz¢ z zakresu oceny wartosci odzywczej zywno$ci roznymi metodami
(chemiczne, biochemiczne, mikrobiologiczne, biologiczne); zasady bilansowania diet
doswiadczalnych oraz metody biooceny zywnos$ci ze szczegdlnym uwzglednieniem biologicznej
oceny wartosci odzywczej bialka.

Umiejetnosci  (potrafi): bilansowa¢ diety doswiadczalne wykorzystywane w doswiadczeniach
biologicznych oraz wybiera¢ metody biooceny zywnosci z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): organizacji pracy i wyposazenia zwierzetarni oraz pracowni
do prowadzenia badan nad biooceng surowcoOw 1 zywno$ci, z wykorzystaniem zwierzat
laboratoryjnych.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad 1 ¢wiczenia.

2.12. Analiza specjacyjna

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt: roznych form wystepowania analitow w przyrodzie oraz
zapoznanie z podstawowymi i1 zaawansowanymi technikami analizy iloSciowej 1 jako$ciowej analitow.
Rozwijanie umiejg¢tnos$ci organizacji pracy na stanowisku badawczym oraz doboru odpowiedniej
metody 1 interpretacji wynikow analiz. Rozwijanie umiej¢tnosci komunikacji pracy w grupie.

Tresci merytoryczne. Podstawy teoretyczne analizy specjacyjnej. Miejsce analizy specjacyjnej
w analityce. Metody analizy specjacyjnej i ich walidacja. Techniki aczone wykorzystywane do
oznaczania roznych form pierwiastka. Ekstrakcja sekwencyjna i rozpuszczalnikowa. Derywatyzacja.
Frakcjonowanie.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe definicje analizy specjacyjnej i przyktady jej zastosowania;
podstawowe i zaawansowane techniki w analizie specjacyjnej.

Umiejetnosci (potrafi): wyszuka¢ odpowiednie metody (na podstawie czulo$ci, oznaczalnoSci,
wlasciwosci probki) do oznaczania danego skladnika; organizuje podzial pracy na stanowisku
badawczym oraz posiada umiejetno$¢ interpretacji wynikow analiz.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do):. wspdlpracy z kolegami z zespotu badawczego przy
sporzadzaniu sprawozdania oraz przygotowaniu pracy seminaryjnej i $wiadomie ocenia wktad wilasnej
pracy.

Forma prowadzenia zajeé: wykltad 1 ¢wiczenia.

2.13.Mikrobiologia prognostyczna

Cel ksztalcenia:Nabycie wiedzy zwigzanej z szacowaniem wptywu czynnikéw srodowiska na wzrost
| przezywalnos$¢ drobnoustrojow chorobotworczych w tancuchu dystrybucji produktéw spozywczych.
Rozwijanie $wiadomosci odpowiedzialnosci producenta Zzywnosci za zdrowie i zycie konsumenta oraz



konsekwencji nieprawidlowych dziatan producenta zywnos$ci. Poznanie mozliwosci wykorzystania
aplikacji komputerowych do wspierania systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.

Tresci  merytoryczne:. Podstawy mikrobiologii prognostycznej, analiza czynnikow wzrostu/
przezywalno$ci drobnoustrojow w zywnos$ci i w produktach modelowych. Metody opracowywania
modeli prognostycznych. Bezpieczenstwo zywnos$ci w Polsce 1 na $wiecie. Wplyw procesow
technologicznych podczas produkcji zywno$ci na zachowanie mikroorganizméw. Kryteria oraz
metody oceny jakosci mikrobiologicznej i1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Podstawy i
zatozenia mikrobiologii prognostycznej. Analiza ryzyka mikrobiologicznego i elementy prawa
zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci. Zastosowanie metod instrumentalnych w mikrobiologii
prognostycznej. Programy do prognozowania i bazy danych. Zastosowanie mikrobiologii
prognostycznej w systemach zapewniania bezpieczenstwa zywnosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): =zalezno$ci parametrow zywnosci i zachowania drobnoustrojow
niepozadanych; zna mozliwosci wykorzystania modeli matematycznych zawartych w dostepnych
programach komputerowych 1 bazach danych; rozumie aktualne 1 przyszioSciowe znaczenie
mikrobiologii prognostycznej i jej zastosowan w mikrobiologii zywnosci i aspektach zwigzanych z
bezpieczenstwem zywnosci

Umiejetnosci (potrafi). korzysta¢ z obowiazujacych aktow prawnych zwigzanych z mikrobiologiczng
oceng jakosci; dokona¢ selekcji informacji uzyskanych z baz danych i danych epidemiologicznych
niezbednych do szacowania zagrozen mikrobiologicznych; wykorzystywac¢ programy prognostyczne
do analizy zagrozen mikrobiologicznych w tancuchu zywno$ciowym.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): ponoszenia spotecznej, karnej i etycznej odpowiedzialnosci za
produkcje zywnosci odpowiedniej jakosci mikrobiologiczne;.

Forma prowadzenia zajeé:wyktad 1 ¢wiczenia.

2.14. Innowacyjne rozwiazania w analityce

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat.: najwazniejszych zasad, metod 1 urzadzen stosowanych
w analizie instrumentalnej substancji chemicznych w réznych matrycach zywnos$ciowych, podstaw
wykonywania analiz chemicznych za pomocg wybranych urzadzen do analizy instrumentalnej i oceny
otrzymywanych wynikow analiz, poszerzenie wiedzy na temat. przygotowania probek zywnosciowych
do analiz instrumentalnych, zapoznanie z zasadg dzialania 1 obslugg wybranych aparatow do analizy
instrumentalnej, trendy w analityce chemicznej, efektywne metody stosowane w analizie zywnosci,
innowacje w analityce

Tresci merytoryczne: Podstawowe pojecia 1 cele wspolczesnej analizy instrumentalnej. Sygnal
analityczny, kalibracja. Wstep do metod spektroskopowych, oddzialywanie promieniowania
elektromagnetycznego  z  materia. = Budowa  spektrometrow:  zrodta  promieniowania,
monochromatyzacja 1 detekcja. Podzial 1 podstawy metod spektroskopowych: absorpcyjnych,
emisyjnych i fluorescencyjnych. Wstep do atomowych metod spektroskopowych: podziat,
powstawanie widm atomowych, szeroko$¢ linii widmowych. Podstawy emisyjnej spektrometrii
atomowej 1 zrodla wzbudzenia. Fotometria ptomieniowa: podstawy, aparatura, analiza iloSciowa i
zastosowanie. Spektrometria emisyjna ze wzbudzeniem tukiem lub iskrg. Rodzaje elektrod, sposoby
rejestracji widm. Budowa spektrometréw sekwencyjnych 1 wielokanatowych. Mozliwosci i
zastosowanie analityczne spektrometrii emisyjnej ze wzbudzeniem tukiem lub iskrg.Podstawy i
zastosowanie laserowo indukowanej atomowej spektrometrii emisyjnej (LIBS). Podstawy i
mozliwosci emisyjnej spektrometrii atomowej ze wzbudzeniem jarzeniowym (GDS). Analiza
profilowa. Techniki emisyjnej spektrometrii atomowej ze wzbudzeniem w plazmie. Podstawy
emisyjnej spektrometrii atomowej ze wzbudzeniem w plazmie pradu statego (DCP-OES). Emisyjna
spektrometria atomowa ze wzbudzeniem w plazmie sprzezonej indukcyjnie o czgstotliwosci radiowej
(ICP-OES): Budowa i dziatanie palnika ICP. Metody wprowadzania probki do plazmy. Budowa
spektrometréw ICP-OES. Analiza ilosciowa 1 efekty przeszkadzajagce w analizie ICP-OES.
Zastosowanie ICP-OES. Absorpcyjna spektrometria atomowa (AAS). Pomiar absorpcji atomowej,



szerokos¢ potowkowa linii. Budowa spektrometréw AAS: zrédta promieniowania, atomizery.
Absorpcyjna spektrometria atomowa z atomizacja ptomieniowa (F-AAS) i elektrotermiczng (ET-
AAS). Zakltocenia w analizie AAS, zastosowanie modyfikatorow w technice ET-AAS. Zastosowanie
spektrometrii AAS. Technika generowania wodorkow (HG-AAS, HG-ICP-OES) i technika zimnych
par (CV-AAS). Podstawy i zastosowanie atomowej spektrometrii fluorescencyjnej (AFS). Wstep do
czasteczkowych metod spektroskopowych. Spektrofotometria UV-Vis. Prawo Lamberta-Beera,
odstgpstva od prawa 1 czuto$¢ metod spektrofotometrycznych. Budowa spektrofotometrow,
spektrofotometry jedno- i dwuwigzkowe. Analiza ilosciowa. Chromofory w zwigzkach organicznych,
analiza nieorganiczna, uktady barwne stosowane w chemii analitycznej. Podstawy 1 zastosowanie w
analityce spektrometrii IR 1 spektrometrii ramannowskiej. Przygotowanie probek do analizy.
Specjacja. Zrodta bteddw, precyzja i doktadno$é.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): informacje o stosowanych w laboratoriach chemicznych nowoczesnych
metodach pomiarowych wykorzystywanych w badaniach zywno$ci; umie oceni¢ mozliwosci
| ograniczenia omawianych technik analizy instrumentalnej; ma swiadomos$¢ konieczno$ci krytycznej
analizy wynikow pomiarow.

Umiejetnosci (potrafi): obstlugiwaé kilka waznych funkcji w urzadzeniach do wykonywania analizy
instrumentalnej; opracowa¢ wyniki analiz laboratoryjnych (podstawowe miary statystyczne, tworzenie
tabel, wykresow), sporzadza¢ wnioski z doswiadczen (sprawozdania z ¢wiczen).

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podzialu pracy na stanowisku badawczym, wspotpracuje
z zespotem badawczym przy realizacji ¢wiczenia i sporzadzania sprawozdania, potrafi oceni¢ wkiad
swojej pracy, jest aktywny podczas ¢wiczen, dba o bezpieczenstwo na stanowisku pracy i dziata
zgodnie z zasadami BHP.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad 1 ¢wiczenia.

3.Seminarium w zakresie ksztalcenia

Cel ksztalcenia: Poszerzenie wiedzy nt. studiowanego kierunku 1 specjalnosci. Rozwijanie
umiejetnosci tworczej analizy wynikéw badan i tworzenia dziela atrakcyjnego merytorycznie i
wizualnie oraz poprawnego jezykowo. Rozwijanie umiej¢tnosci korzystania z komputerowych technik
edycji tekstu, obliczen matematycznych i statystycznych oraz graficznej prezentacji. Wyrobienie
nawyku prawidtowego korzystania z r6znych zrodet wiedzy oraz poszanowania praw ich tworcow.
Tresci merytoryczne: Pierwsze 3-4 tygodnie poswigcone zagadnieniom korzystania z baz publikacji
naukowych, formulowania stéw kluczowych, przygotowania prezentacji oraz konsultacje dotyczace
przygotowania wystapien. Nastepne tygodnie - prezentacje prac wilasnych oraz udzial w dyskusji
I ocenie prac innych studentow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia zakresu cech chemicznych, fizycznych, biologicznych
I odzywczych surowcoéw 1 produktow zywnosciowych, technologii ich przetworstwa oraz analizy
jakosci.

Umiejetnosci (potrafi): wyszukaé informacje zwigzane z tematyka pracy dyplomowej; opracowaé
| zaprezentowa¢ z uzyciem programow i technik komputerowych wyniki badan wtasnych i innych
autorow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): doksztalcania 1 samodoskonalenia; aktywnego uczestnictwa
w dyskusji; postepowania zgodnie z zasadami etyki w zakresie poszanowania praw autorskich.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

4. Seminarium dyplomowe

Cel ksztalcenia:Poszerzenie i wykorzystanie wiedzy studiowanego kierunku w realizacji pracy
dyplomowej. Dalsze doskonalenie umiejgtnosci tworczej analizy wynikow badan naukowych.
Poglebianie umiejetnosci korzystania z komputerowych technik edycji tekstu oraz graficznej
prezentacji oraz doskonalenie umiejetnosci prawidtowego korzystania z roéznych zréodet wiedzy i
ksztaltowania prawidtowych postaw w zakresie poszanowania praw ich tworcéw 1 umiejetnosci



dyskusji naukowej. Dalsze doskonalenie ksztattowania kreatywnos$ci, samodyscypliny oraz
umiejetnosci pracy w grupie.

Tresci merytoryczne. Poszerzenie wiedzy w zakresie studiowanego kierunku i obszaru zwigzanego
Z realizowang praca dyplomowa. Zagadnienia te obejmujg poszerzenie informacji nt. trendow
w: analityce, jakosci surowcoOw 1 produktow, technice, technologii, projektowaniu oraz innych,
pozatechnicznych uwarunkowan dziatalnosci branzy.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): potrzebg tworczej, z poszanowaniem praw autorskich, analizy wiedzy nt.
cech chemicznych, fizycznych, biologicznych 1 odzywczych surowcow i produktoéw zywnosciowych
(szczegolnie mleczarskich), technologii ich przetworstwa oraz analizy jakosci w zakresie specjalnosci
lub specjalizacji.

Umiejetnosci (potrafi): wyszukiwa¢ w dostgpnych zrédlach i w roznych formach informacji
zwigzanych ze studiowanym kierunkiem i obszarem realizowanej pracy dyplomowej; opracowac i
zaprezentowac z uzyciem programéw i technik komputerowych wyniki badan wtasnych zwigzanych z
realizowang pracg dyplomowg i innych autorow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): rozumienia potrzeby 1 konieczno$ci ustawicznego
doksztatcania i samodoskonalenia; aktywnego uczestnictwa w dyskusji i procesie oceniania prac
innych studentéw; postepowania zgodnie z zasadami etyki w zakresie poszanowania praw autorskich;
pracy w zespotach, umozliwiajacych peing realizacje zamierzonych zadan badawczych.

Forma prowadzenia zaje¢:seminarium dyplomowe.

5.Praca dyplomowa

Cel ksztalcenia: poznanie i Kkrytyczna analiza specjalistycznej wiedzy z zakresu studiowanego
kierunku. Nabycie umiejetnosci definiowania problemu badawczego; korzystania z aparatury
naukowo-badawczej oraz innych metod i narzadzi shuzacych praktycznej realizacji tematu.
Doskonalenie umiej¢tnosci opracowywania wynikow badaf/ do$wiadczen/przegladu literatury
fachowej. Nabycie swiadomosci odpowiedzialno$ci za prace wlasng, poszanowanie praw innych oséb
i relacje interpersonalne.

Tresci merytoryczne: konsultuje z opiekunem pracy nt. tematu 1 planu pracy, wykazu piSmiennictwa,
tre$ci przygotowanej pracy i jej wnioskow; w pracach eksperymentalnych dodatkowe zapoznanie si¢
Z metodologig badan.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wykazuje si¢ poglebiong wiedzg specjalistyczng w zakresie studiowanego
Kierunku.

Umiejetnosci (potrafi): pozyskiwaé z rdznego typu zrddet informacje zwigzane z tematem pracy
inzynierskiej; wykorzystywa¢ posiadang wiedze specjalistyczna, znajomo$¢  programow
komputerowych oraz jezyka obcego do przygotowania i prezentacji pracy inzynierskiej; przedstawiac¢
sposob postepowania stuzacy weryfikacji przyjetego celu/hipotezy badawczej; formutowaé wnioski
Z badan witasnych 1 dyskutowac je z wynikami innych autorow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): $wiadomej koniecznosci samodoskonalenia sig
| samoksztalcenia; respektowania przepisow prawa autorskiego; organizacji pracy wlasnej oraz
naukowym na zasadzie poszanowania relacji ,,uczen — mistrz”.

Forma prowadzenia zajeé: praca dyplomowa

V. PRAKTYKA

1. Praktyka zawodowa

Cel ksztalcenia: poznanie 1 Krytyczna analiza zasoboéw technicznych organizacji lub stosowanych
procedur analitycznych, uwarunkowan ekonomicznych dziatalno$ci zaktadu przemystowego lub
laboratorium, spotecznych aspektow produkcji w zakladzie przemystowym lub laboratorium lub
analiza procedur jednostek certyfikujacych.



Tresci merytoryczne. Charakterystyka zakresu dziatalnos$ci firmy, rodzaju 1 celu wykonywanych
badan, kontroli (lub rodzaju produkcji). Zasoby techniczne firmy (linie produkcyjne, maszyny i
urzadzenia, wyposazenie laboratorium i inne). Procesy i operacje jednostkowe majace miejsce podczas
produkcji zywnosci lub procedury analityczne i metody badan badz procedury kontrolne. Systemy
zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci w zaktadzie, stosowane normy i standardy. Lub
systemy jakosci, standardy i normy obowigzujace w laboratorium lub przy kontroli celnej i innej.
Uwarunkowania ekonomiczne dziatalno$ci firmy (rentowno$¢ i obroty branzy, koszty dziatalnosci,
mozliwo§¢ zwigkszenia zysku w zakltadzie). Spoleczne i prawne aspekty dziatalnosci firmy
(gospodarka odpadami, $ciekami, ochrona srodowiska, mozliwosci zatrudnienia w branzy, jako$¢ i
bezpieczenstwo produktéw).

Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi): wykonywaé zadania zwigzane ze specyfikg firmy, przeanalizowac stosowane
procesy technologiczne, metody analityczne lub procedury kontrolne; postugiwaé si¢ terminologia
charakterystyczng dla branzy, obowigzujgca w firmie.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): organizacji pracy wilasnej w zaktadzie/laboratorium, dbania
0 stanowisko pracy i przekazang dokumentacje techniczna/ technologiczna; wspotpracy z opiekunem
praktyki oraz z osobami zatrudnionymi w zaktadzie.

Forma prowadzenia zajec¢: praktyka.

VI. INNE

1.Etykieta

Cel ksztatcenia:Celem wykladow jest zapoznanie studentow z wybranymi zagadnieniami dotyczacymi
zasad savoir-vivre u.

Tresci merytoryczne:

Podstawowe zagadnienia dotyczace =zasad savoir-vivre'u w zyciu codziennym (zwroty
grzeczno$ciowe, powitania, rozmowa przez telefon, podstawowe zasady etykiety oraz precedencji W
miejscach publicznych). Etykieta uniwersytecka (precedencja, tytulowanie, zasady korespondencji).
Etykieta biznesowa (dostosowanie ubioru do okolicznosci, zasady przedstawiania, przygotowanie si¢
do rozmowy kwalifikacyjnej).

Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi): potrafi stosowac zasady etykiety 1 kurtuazji w zyciu spotecznym i zawodowym
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). jest gotow do $wiadomego stosowania zasad etykiety
w relacjach interpersonalnych.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

2.Ergonomia

Cel ksztatcenia:przyblizenie studentom podstawowych zagadnien zawigzanych z ergonomig
rozumiang w sensie interdyscyplinarnym, u§wiadomienie zagrozen i problemow (takze zdrowotnych)
zwigzanych z niewla$ciwymi rozwigzaniami ergonomicznymi na stanowiskach pracy zawodowej oraz
w zyciu pozazawodowym a takze korzysci wynikajacych z prawidlowych dziatan w tym zakresie.
Tresci merytoryczne. Ergonomia — podstawowe pojecia i definicje. Ergonomia jako nauka
interdyscyplinarna. Gléwne nurty w ergonomii: ergonomia stanowiska pracy (wysitek fizyczny na
stanowisku pracy, wysitlek psychiczny na stanowisku pracy, dostosowanie antropometryczne
stanowiska pracy, materialne §rodowisko pracy), ergonomia produktu — inzynieria ergonomicznej
jakosci, ergonomia dla osob starszych 1 niepelnosprawnych. Ergonomia pracy stojacej i siedzace;.
Efekty uczenia sig:



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

Umiejetnosci (potrafi): ocenia¢ (w zakresie podstawowym) warunki w pracy zawodowej oraz podczas
aktywno$ci pozazawodowej ze wzgledu na problemy ergonomiczne i zagrozenia z tym zwigzane.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). postawy antropocentrycznej w stosunku do warunkéw pracy
| zycia codziennego, reagowanie na zagrozenia wynikajace z wadliwych rozwigzan i nieprawidlowosci
w zakresie jakosci ergonomicznej; uwrazliwienie na potrzeby osob niepetnosprawnych.

Forma prowadzenia zajeé: wyklad.

3.0chrona wlasnosci intelektualnej

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studenta z elementarnymi zasadami, pojgciami oraz procedurami prawa
ochrony wtasnosci intelektualne;.

Tresci merytoryczne: Pojecie wlasnosci intelektualnej. Przedmiot prawa wlasnosci intelektualne;.
Podmioty prawa wiasnosci intelektualnej. Tres¢ prawa wiasnosci intelektualnej - prawa autorskie
I pokrewne. Ograniczenia praw autorskich. Licencje ustawowe i umowne. Dozwolony uzytek osobisty
1 publiczny utwordéw. Naruszenia praw autorskich (plagiat i piractwo intelektualne). Regulacje
szczegblne z zakresu prawa autorskiego - ochrona programow komputerowych i baz danych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowy aparat pojeciowy zwigzany z ochrong prawng wlasnosci
intelektualnej; polami eksploatacji utwordw 1 tryby ich uzytku.

Umiejetnosci (potrafi). zastosowaé wiedzg z zakresu ochrony wilasnosci intelektualne; we wiasnej
tworczosci autorskie;j.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): $wiadomego korzystania z ustawowych pol eksploatacji
utworow w $rodowisku akademickim oraz zyciu prywatnym (np. srodowisku sieciowym).

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

4.Informacja patentowa

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

Tresci merytoryczne: Pojecia 1 okreslenia podstawowe: wilasno$¢ przemystowa, patenty, wynalazki,
ochrona patentowa, wzory: przemystowe, uzytkowe, znaki towarowe, oznaczenia geograficzne,
topografia uktadow scalonych, prawa ochronne, prawa z rejestracji. Prawo autorskie i ich ochrona.
Prawa pokrewne. Wtasno$¢ przemyslowa w oparciu o ustawe ,,Prawo Wtasnosci Przemystowej”.
System ochrony wtlasnosci przemystowej. Patenty 1 wynalazki jako przedmioty patentu. Historia
patentu i podstawy polityki patentowej. Cel ochrony patentowej. Tres¢ 1 zakres patentu. Procedura
uzyskiwania patentu. Informacja patentowa w aspekcie migdzynarodowym. Prawo autorskie w Unii
Europejskiej. Prawo autorskie w Internecie. Umowy o0 przeniesienie praw. Wzory uzytkowe i
przemystowe, a system ich ochrony.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia z zakresu wilasnosci przemystowej jak: dobro niematerialne,
wynalazek, patent, wzor przemystowy i1 uzytkowy, oznaczenie geograficzne, topografia ukladéw
scalonych, know - how.

Umiejetnosci (potrafi): odroznia¢ wszystkie dobra z kategorii wlasnos$ci przemystowej, ich sposoby
i czasy ochrony.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): §wiadomos$ci waznosci ochrony wlasnos$ci intelektualnej. Wie
o zagrozeniach 1 karach wynikajacych z przywlaszczenia wtasnosci intelektualnej przez osoby inne niz
tworca badz autor.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.



5. Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

Cel ksztalcenia:przekazanie podstawowych wiadomos$ci na temat ogolnych zasad postgpowania w
razie wypadku podczas nauki i w sytuacjach zagrozen.

Okoliczno$ci 1 przyczyny wypadkow studentéw, zasady udzielania pierwszej pomocy w razie
wypadku.

Tresci merytoryczne: regulacje prawne w zakresic BHP. Obowigzujace ustawy i rozporzadzenia.
Identyfikacja, analiza 1 ocena zagrozen dla zycia i zdrowia naposzczegdlnych kierunkach studiow
(czynniki niebezpieczne, szkodliwe 1 ucigzliwe). Analiza okolicznos$ci i przyczyn wypadkow
studentow. Ogodlne zasady postepowania w razie wypadku i udzielania pierwszej pomocy.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wiedze na temat ogdlnych zasad postepowania w razie wypadku podczas
nauki i w sytuacjach zagrozen; okolicznosci i przyczynywypadkow studentéw, zasady udzielania
pierwszej pomocy w razie wypadku.

Umiejetnosci (potrafi). stosowac zasady postgpowania z materialami niebezpiecznymi i szkodliwymi
dla zdrowia; potrafi postlugiwac si¢ $rodkami ochronyindywidualnej i §rodkami ratunkowymi oraz
posiada umiejetnos¢ udzielania pierwszej pomocy.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. przestrzegania zasad BHP przez siebie 1 kolegdw,
angazowania si¢ w podejmowanie czynnosci ratunkowych; zachowania ostrozno$§¢ wpostgpowaniu z
materialami niebezpiecznymi 1 szkodliwymi dla zdrowia, wykazywania odpowiedzialnos$ci za
bezpieczenstwo i higieng pracy w swoim otoczeniu.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.



Obowiazuje od cyklu: 2019/2020 Z

Profil ksztalcenia: ogdlnoakademicki

Forma studiéw: stacjonarne

Poziom studiéw: pierwszego stopnia - inzynierskie
Liczba semestréow: 7

PLAN STUDIOW
KIERUNKU Towaroznawstwo

W ZAKRESIE menedzer produktu

Dziedziny nauki/dyscyplinay naukowe lub artystyczne: dziedzina nauk rolniczych / dyscyplina naukowa technologia zywnosci i zywienia

oraz dziedzina nauk spotecznych / dyscyplina naukowa nauki o zarzadzaniu i jakosci

Rok studiow: 1, semestr: 1

Zalacznik 3

do Uchwaly Nr 459
Senatu UWM w Olsztynie
z dnia 29 marca 2019 roku

< Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Repetytorium (matematyka, chemia, fizyka) 1 2 0 ZAL F 30 30 0 2 0 0
2 | Technologie informacyjne 1 2 1,2 ZAL OC 0 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 1,2 X X 60 30 30 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 1,2 X X 0 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X X 30 30 0 2 0 0

Il - PODSTAWOWYCH




1 | Matematyka 1 4 1,2 EGZ @) 60 30 30 4 0 0
2 | Chemia ogo6lna 1 4 1,2 EGZ @) 60 30 30 4 0 0
3 | Podstawy ekologii 1 2 0,6 ZAL OC @) 30 15 15 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 10 3 X X 150 75 75 10 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 3 X X 0 10 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Analiza sensoryczna 1 3 1,2 ZAL OC 0] 45 15 30 2 0 0
2 | Podstawy ekonomii 1 4 1,2 ZAL OC 0] 60 30 30 2 0 0
3 | Elementy prawa 1 2 0,6 ZAL OC O 30 15 15 2 0 0
4 | Podstawy organizacji i zarzagdzania 1 2 0,6 ZAL OC O 30 15 15 2 0 0
5 | Wstep do towaroznawstwa 1 2 0,6 ZAL OC ) 30 15 15 2 0 0
6 | Rachunkowo$é 2 2 0,6 ZAL OC O 30 15 15 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogbtem) 15 4,8 X X 225 105 120 12 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 4,8 X X 0 12 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
VI - INNE
1 | Etykieta 1 0,5 0 ZAL ) 4 4 0 0 0 0
2 | Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy 1 05 0 ZAL O 4 4 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 1 0 X X 8 8 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 0 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 1 30 9 X X 443 218 225 26 0 0




Rok studiow: 1, semestr: 2

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Przedmiot w ramach modutu ogélnouczelnianego 1 2 2 0 ZAL OC F 30 30 0 2 0 0
2 | Wychowanie fizyczne 2 0 0 ZAL OC F 30 0 30 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 0 X X 60 30 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 0 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X X 60 30 30 2 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 | Statystyka 2 4 1,2 EGZ @) 45 15 30 4 0 0
2 | Fizyka 2 5 1,2 EGZ @ 60 30 30 4 0 0
3 | Chemia organiczna z biochemia zywnosci 2 6 1,8 EGZ O 75 30 45 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 15 4,2 X X 180 75 105 12 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 4,2 X X 0 12 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Grafika inzynierska 2 3 1,2 ZAL OC (@) 45 15 30 2 0 0
2 | Podstawy metrologii 2 3 1,2 ZAL OC @ 45 15 30 2 0 0
3 | Podstawy marketingu 2 2 0,6 ZAL OC @ 30 15 15 2 0 0
4 | Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej 2 2 1,2 ZAL OC O 30 0 30 2 0 0
5 | Prawo zywnoS$ciowe 2 2 1,2 ZAL OC @ 45 15 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 12 54 X X 195 60 135 10 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 54 X X 0 10 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0




VI - INNE

1 | Ergonomia 0,25 0 ZAL 0] 2 2 0 0 0 0
2 | Ochrona wlasnoéci intelektualnej 0,25 0 ZAL ) 2 2 0 0 0 0
3 | Informacja patentowa 0,5 0 ZAL 0 4 4 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 1 0 X X 8 8 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 0 X X 0 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 9,6 X X 443 173 270 24 0 0




Rok studiow: 2, semestr: 3

Liczba godzin realizowanych
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5 § .E . z bezposrec%nn_n udmaigm n_auczymela ©
s S = B3 > akademickiego Iup innej osoby g
= g g g R _g E ; prowadzacej zajecia _E E
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé % Mg % E Tﬁ Gg’_ g ‘:E .;i % . % _c%
2 = - n ° 23 g E - 2
— & 53 ©
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy I 3 2 1,2 ZAL O F 30 0 30 2 0 0
2 | Wychowanie fizyczne 3 0 0 ZALO F 30 0 30 0 0 0
3 | Przedmiot w ramach modulu ogélnouczelnianego 2 3 2 0 ZAL OC F 30 30 0 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 1,2 X X 90 30 60 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 0 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 X X 90 30 60 4 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 | Mikrobiologia 3 5 1,8 EGZ @) 75 30 45 4 0 0
2 |Inzynieria materialowa 3 4 1,2 ZAL OC O 60 30 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 9 3 X X 135 60 75 6 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 3 X X 0 6 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Chemia zywnosci 3 3 1,2 ZAL OC @ 45 15 30 2 0 0
2 | Podstawowe metody analizy zywnoSci 3 4 1,2 EGZ 0 45 15 30 4 0 0
3 | Komunikacja w biznesie 3 3 1,2 ZAL OC @) 45 15 30 2 0 0
4 | Ogolna technologia zywnos$ci 3 5 1,2 EGZ O 60 30 30 4 0 0
5 | Normalizacja, akredytacja, certyfikacja 3 2 0,6 ZAL OC @) 30 15 15 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 17 54 X X 225 90 135 14 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 54 X X 0 14 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
30 9,6 X X 450 180 270 24 0 0

Liczba punktow ECTS/godz.dyd. w semestrze 3




Rok studiow: 2, semestr: 4

Liczba godzin realizowanych

%) 2 . . .
5 § © . z bezpoére(%nlr_n udmalqm n_auczyc1e1a <
sl SH = B3 > akademickiego Iu.b innej osoby g
5 \E N ﬁ N _g E ; prowadzacej zajecia g‘ E
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé % é % :,z\ IS :,g’_ S (_3 .;i GE_, . % _%
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy I 4 2 1,2 ZAL O F 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 0 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Aparatura i inzynieria proceséw produkcyjnych 4 5 1,2 EGZ o] 60 30 30 4 0 0
2 | Analiza instrumentalna 4 3 1,2 ZAL OC 0] 45 15 30 2 0 0
3 | Przetworstwo surowcow zwierzecych I (migso) 4 4 1,8 ZAL OC o] 60 15 45 2 0 0
4 | Przetworstwo surowcow roslinnych 4 4 1,8 ZAL OC O 60 15 45 2 0 0
5 | Elementy toksykologii 4 2 1,2 ZAL OC @) 45 15 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 18 7,2 X X 270 90 180 12 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 7,2 X X 0 12 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
IV.1 KSZTALCENIE W ZAKRESIE MENEDZER PRODUKTU
1 | Podstawy badan rynku 4 3 1,2 ZAL OC F 45 15 30 2 0 0
2 | Zarzadzanie produktem i ustuga 4 4 1,2 EGZ F 45 15 30 4 0 0
3 | Substancje dodatkowe w ksztattowaniu jakosci zywnosci 4 3 1,2 ZAL OC F 45 15 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 10 3,6 X X 135 45 90 8 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 3,6 X X 0 8 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 10 3,6 X X 135 45 90 8 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 4 30 12 X X 435 135 300 22 0 0




Rok studiow: 3, semestr: 5

Liczba godzin realizowanych

%) 2 . . .
5 § © . z bezpoére(%nlr_n udmalqm n_auczyc1e1a <
sl SH = B3 > akademickiego Iu.b innej osoby g
5 \E N ﬁ N _g E ; prowadzacej zajecia g‘ E
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé % é % :,z\ IS :,g’_ S (_3 .;i GE_, . % _%
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy III 5 2 1,2 ZAL O F 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 0 0 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Przetworstwo surowcow zwierzgcych II (mleko) 5 4 1,8 ZAL OC o] 60 15 45 4 0 0
2 | Towaroznawstwo artykutow przemystowych 5 6 2,4 EGZ O 75 15 60 2 0 0
3 | Zarzadzanie jako$cia 5 5 1,2 EGZ o] 60 30 30 2 0 0
4 | Towaroznawstwo Zywnosci 5 5 1,8 EGZ O 60 15 45 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 20 7,2 X X 255 75 180 10 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 7,2 X X 0 10 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1V.1 KSZTALCENIE W ZAKRESIE MENEDZER PRODUKTU
1 |Logistyka z dystrybucja 5 3 1,2 ZAL OC F 45 15 30 2 0 0
2 | Marketing produktu 5 3 1,2 ZAL OC F 45 15 30 2 0 0
3 | Procedury celne 5 2 0,6 ZAL OC F 30 15 15 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 8 3 X X 120 45 75 6 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 3 X X 0 6 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 8 3 X X 120 45 75 6 0 0
30 114 X X 405 120 285 18 0 0

Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 5




Rok studiow: 3, semestr: 6

Liczba godzin realizowanych

n 2 . . .
= 8 . 5 o z bezpoére(%nlr_n udmalqm nf'nluczymela .
Q T ) £ g3 > akademickiego Iu.b innej osoby 3
5 \g N ﬁ N _g E ; prowadzacej zajecia g‘ E
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé % Aé % :,z\ IS :,g’_ S (_3 .;i GE_, . % _%
= & SRS
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy IV 5 2 1,2 EGZ F 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 0 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Audyt systemow zarzadzania 6 1 0,6 ZAL OC O 15 0 15 2 0 0
2 | Bezpieczenstwo zywnosci 6 3 1,2 EGZ O 45 15 30 4 0 0
; ggz\écz)Quality management systems lub b)Commodity 6 9 12 ZAL OC = 30 0 30 9 0 0
4 | Towaroznawstwo opakowan 6 4 1,2 EGZ @) 45 15 30 4 0 0
5 | Podstawy ustug gastronomicznych 6 3 1,2 ZAL OC O 45 15 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 13 5,4 X X 180 45 135 14 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 54 X X 0 14 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1V.1 KSZTALCENIE W ZAKRESIE MENEDZER PRODUKTU
1 | Seminarium w zakresie ksztatcenia 6 2 1,2 ZAL OC F 30 0 30 2 0 0
2 | Gospodarka energig i sSrodowiskiem 6 3 1,2 ZAL OC F 45 15 30 2 0 0
3 | Morfologia i analiza trendow 6 3 1,2 ZAL OC F 45 15 30 2 0 0
4 | e-biznes 6 1 0,6 ZAL OC F 15 0 15 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 9 4,2 X X 135 30 105 8 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 4,2 X X 0 8 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 9 4,2 X X 135 30 105 8 0 0




V - PRAKTYKA

1 | Praktyka zawodowa | 6 | 6 o |zaLoc| F 0 0 0 4 160 0
Liczba punktow 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 4 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 0 X X 0 0 0 4 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 6 30 10,8 X X 345 75 270 28 160 0




Rok studiow: 4, semestr: 7

” = Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Ekotechnologie w przetworstwie zywnosci 7 3 1,2 ZAL OC o] 60 30 30 2 0 0
2 | Profilaktyka i edukacja zywieniowa 7 3 1,2 ZAL OC O 45 15 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 2,4 X X 105 45 60 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 2,4 X X 0 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1V.1 KSZTALCENIE W ZAKRESIE MENEDZER PRODUKTU
1 | Trendy w produkcji zywnosci 7 2 1,2 ZAL OC F 30 0 30 2 0 0
2 | Przechowalnictwo i magazynowanie 7 2 0,6 ZAL OC F 30 15 15 2 0 0
3 | Prezentacja produktu i sprzedaz 7 1 0,6 ZAL OC F 15 0 15 2 0 0
4 | Zarzadzanie zasobami ludzkimi 7 2 0,6 ZAL OC F 30 15 15 2 0 0
5 | Seminarium dyplomowe 7 2 1,2 ZAL OC F 30 0 30 2 0 0
6 | Praca dyplomowa 7 15 0 ZAL OC F 0 0 0 25 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 24 4,2 X X 135 30 105 35 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 4.2 X X 0 35 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 24 4,2 X X 135 30 105 35 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 7 30 6,6 X X 240 75 165 39 0 125




Tabela podsumowujaca plan

Liczba godzin realizowanych z

]

4 el bezposrednim udzialem nauczyciela ©
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Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w planie studiow 210 69 2761 976 1785 181 160 125
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 16 6 300 90 210 16 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 6 0 0 0 16 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 14 4,8 270 90 180 14 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 34 10,2 465 210 255 28 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 10,2 0 0 0 28 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 101 37,8 1455 510 945 76 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 37,8 0 0 0 76 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 30 0 30 2 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 51 15 525 150 375 57 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 15 0 0 0 57 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 51 15 525 150 375 57 0 125
V - PRAKTYKA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 0 0 0 0 4 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 4 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 0 0 0 0 0 0 0




VI - INNE

Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 0 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
I Punkty ECTS sumaryczne wskazniki iloSciowe, w tym Punkty ECTS
zajecia: Liczba %
Ogolem - plan studiéw 210 100
1 wymagajace bezposredniego udziatu nauczyciela 117.26 55.84%
akademickiego lub innych 0s6b prowadzacych zajecia ’ '
2 z zakresu nauk podstawowych 34 16,19%
3 o0 charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, 69 32 86%
warsztatowe) '
4 ogdlnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 14 6,67%
5 zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktéw ECTS 67 31,90%
6 wymiar praktyk 6 2,86%
I zajecia z wychowania fizycznego - -
8 zajecia z jezyka obcego 8 3,81%
9 przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk 67.5 32 14%
spotecznych ’ '
10 zajecia ksztattujace umiejetnosci praktyczne (dotyczy profilu . .
praktycznego)
zajecia zwiazane z prowadzong w uczelni dziatalnoscia
11 naukowa w dyscyplinie/ach, do ktorych przyporzadkowano 109 51,90%
kierunek studiow (dotyczy profilu ogoélnoakademickiego)
T Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin %
naukowych w lacznej liczbie punktéw ECTS
1 Technologia zywnosci i Zywienia 60%
2 Nauki o zarzgdzaniu i jakos$ci 40%
Ogolem: 100%




Wykaz przedmiotow do wyboru
1. Repetytorium
1) Repetytorium z chemii
2) Repetytorium z fizyki
3) Repetytorium z matematyki
2. Przedmiot kierunkowy do wyboru
1) Commodity Science
2) Quality management systems
7. Przedmiot w ramach modutu ogdélnouczelnianego 1
1) Ekonomia
2) Prawo
3) Filozofia
4) Pierwsza pomoc przedmedyczna
5) Poprawna polszczyzna w praktyce
7. Przedmiot w ramach modutu ogéInouczelnianego 2
1) Ekonomia
2) Prawo
3) Filozofia
4) Pierwsza pomoc przedmedyczna
5) Poprawna polszczyzna w praktyce



PLAN STUDIOW

KIERUNKU Towaroznawstwo

W ZAKRESIE menedzer laboratorium badan zywnosci

Obowiazuje od cyklu: 2019/2020 Z

Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne

Poziom studiow: pierwszego stopnia - inzynierskie
Liczba semestrow: 7

Dziedziny nauki/dyscypliny naukowe lub artystyczne: dziedzina nauk rolniczych / dyscyplina naukowa technologia zywnos$ci i zywienia

oraz dziedzina nauk spotecznych / dyscyplina naukowa nauki o zarzadzaniu i jakosci

Rok studiow: 1, semestr: 1

Zalacznik 4

do Uchwaly Nr 459
Senatu UWM w Olsztynie
z dnia 29 marca 2019 roku
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Repetytorium (matematyka, chemia, fizyka) 1 2 0 ZAL F 30 30 0 2 0 0
2 | Technologie informacyjne 1 2 1,2 ZAL OC 0] 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 1,2 X X 60 30 30 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 0 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X X 30 30 0 2 0 0

Il - PODSTAWOWYCH




1 | Matematyka 1 4 1,2 EGZ @) 60 30 30 4 0 0
2 | Chemia ogolna 1 4 1,2 EGZ 0] 60 30 30 4 0 0
3 | Podstawy ekologii 1 2 0,6 ZAL OC O 30 15 15 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 10 3 X X 150 75 75 10 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 3 X X 0 10 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Analiza sensoryczna 1 3 1,2 ZAL OC @) 45 15 30 2 0 0
2 | Podstawy ekonomii 1 4 1,2 ZAL OC O 60 30 30 2 0 0
3 | Elementy prawa 1 2 0,6 ZAL OC @) 30 15 15 2 0 0
4 | Podstawy organizacji i zarzadzania 1 2 0,6 ZAL OC ) 30 15 15 2 0 0
5 | Wstep do towaroznawstwa 1 2 0,6 ZAL OC O 30 15 15 2 0 0
6 | Rachunkowos$é 2 2 0,6 ZAL OC O 30 15 15 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 15 4,8 X X 225 105 120 12 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 4.8 X X 0 12 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
VI - INNE
1 | Etykieta 1 0,5 0 ZAL ] 4 4 0 0 0 0
2 | Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy 1 0,5 0 ZAL O 4 4 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 1 0 X X 8 8 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 0 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 1 30 9 X X 443 218 225 26 0 0




Rok studiow: 1, semestr: 2

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Przedmiot w ramach modutu ogdlnouczelnianego 1 2 2 0 ZAL OC F 30 30 0 2 0 0
2 | Wychowanie fizyczne 2 0 0 ZAL OC F 30 0 30 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 0 X X 60 30 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 0 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X X 60 30 30 2 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 | Statystyka 2 4 1,2 EGZ @) 45 15 30 4 0 0
2 |Fizyka 2 5 1,2 EGZ o) 60 30 30 4 0 0
3 | Chemia organiczna z biochemig zywnosci 2 6 1,8 EGZ (@) 75 30 45 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 15 4,2 X X 180 75 105 12 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 4.2 X X 0 12 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Grafika inzynierska 2 3 1,2 ZAL OC (@) 45 15 30 2 0 0
2 | Podstawy metrologii 2 3 1,2 ZAL OC @ 45 15 30 2 0 0
3 | Podstawy marketingu 2 2 0,6 ZAL OC @) 30 15 15 2 0 0
4 | Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej 2 2 1,2 ZAL OC O 30 0 30 2 0 0
5 | Prawo zywnosciowe 2 2 1,2 ZAL OC 0O 45 15 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 12 54 X X 195 60 135 10 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 5,4 X X 0 10 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0




VI - INNE

1 | Ergonomia 0,25 0 ZAL 0 2 2 0 0 0 0
2 | Ochrona wilasnosci intelektualnej 0,25 0 ZAL 0 2 2 0 0 0 0
3 | Informacja patentowa 0,5 0 ZAL ) 4 4 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 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéow ECTS/godz.dyd. w semestrze 2 30 9,6 X X 443 173 270 24 0 0




Rok studiow: 2, semestr: 3

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obey 1 3 2 1,2 ZALO F 30 0 30 2 0 0
2 | Wychowanie fizyczne 3 0 0 ZALO F 30 0 30 0 0 0
3 | Przedmiot w ramach modulu ogélnouczelnianego 2 3 2 0 ZAL OC F 30 30 0 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 1,2 X X 90 30 60 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 0 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 X X 90 30 60 4 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 | Mikrobiologia 3 5 1,8 EGZ o) 75 30 45 4 0 0
2 | Inzynieria materialowa 3 4 1,2 ZAL OC @ 60 30 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 9 3 X X 135 60 75 6 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 3 X X 0 6 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Chemia zywnosci 3 3 1,2 ZAL OC (@) 45 15 30 2 0 0
2 | Podstawowe metody analizy zywnosci 3 4 1,2 EGZ 0] 45 15 30 4 0 0
3 | Komunikacja w biznesie 3 3 1,2 ZAL OC @ 45 15 30 2 0 0
4 | Ogolna technologia zywno$ci 3 5 1,2 EGZ O 60 30 30 4 0 0
5 | Normalizacja, akredytacja, certyfikacja 3 2 0,6 ZAL OC 0 30 15 15 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 17 54 X X 225 90 135 14 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 5,4 X X 0 14 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
30 9,6 X X 450 180 270 24 0 0

Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 3




Rok studiow: 2, semestr: 4

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obey II 4 2 1,2 ZAL O F 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 0 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Aparatura i inZynieria proceséw produkcyjnych 4 5 1,2 EGZ O 60 30 30 4 0 0
2 | Analiza instrumentalna 4 3 1,2 ZAL OC @) 45 15 30 2 0 0
3 | Przetworstwo surowcow zwierzecych I (migso) 4 4 1,8 ZAL OC O 60 15 45 2 0 0
4 | Przetworstwo surowcow roslinnych 4 4 1,8 ZAL OC @) 60 15 45 2 0 0
5 | Elementy toksykologii 4 2 1,2 ZAL OC @) 45 15 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 18 7,2 X X 270 90 180 12 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 7,2 X X 0 12 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1V.2 KSZTALCENIE W ZAKRESIE MENEDZER LABORATORIUM BADAN ZYWNOSCI
1 | Walidacja metod analitycznych 4 3 1,2 ZAL OC F 45 15 30 2 0 0
2 | Practicum mikrobiologiczne 4 2 1,2 ZAL OC F 30 0 30 2 0 0
3 | Techniki pobierania i przygotowywania probek do badan 4 2 0,6 ZAL OC F 15 0 15 2 0 0
4 | Analiza substancji obcych w zywnosci 4 3 1,2 EGZ F 45 15 30 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 10 4,2 X X 135 30 105 10 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 4,2 X X 0 10 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 10 4,2 X X 135 30 105 10 0 0
30 12,6 X X 435 120 315 24 0 0

Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 4




Rok studiow: 3, semestr: 5

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obey III 5 2 1,2 ZAL O F 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 0 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Przetworstwo surowcoéw zwierzecych II (mleko) 5 4 1,8 ZAL OC O 60 15 45 4 0 0
2 | Towaroznawstwo artykutow przemystowych 5 6 2.4 EGZ o] 75 15 60 2 0 0
3 | Zarzadzanie jako$cia 5 5 1,2 EGZ O 60 30 30 2 0 0
4 | Towaroznawstwo zywnosci 5 5 1,8 EGZ @) 60 15 45 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 20 7,2 X X 255 75 180 10 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 7,2 X X 0 10 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
IV.2 KSZTALCENIE W ZAKRESIE MENEDZER LABORATORIUM BADAN ZYWNOSCI
1 | Chromatografia cieczowa 5 2 0,6 ZAL OC F 30 15 15 2 0 0
2 | Chromatografia gazowa 5 2 0,6 ZAL OC F 30 15 15 2 0 0
3 | Analiza statystyczna wynikow badan laboratoryjnych 5 1 0,6 ZAL OC F 15 0 15 2 0 0
4 | Metody spektroskopowe 5 3 1,2 ZAL OC F 45 15 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 8 3 X X 120 45 75 8 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 3 X X 0 8 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 8 3 X X 120 45 75 8 0 0
30 114 X X 405 120 285 20 0 0

Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 5




Rok studiow: 3, semestr: 6

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy IV 5 2 1,2 EGZ F 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 0 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Audyt systemow zarzadzania 6 1 0,6 ZAL OC O 15 0 15 2 0 0
2 | Bezpieczenstwo zywnosci 6 3 1,2 EGZ o] 45 15 30 4 0 0
; ggg\é;)Quality management systems lub b)Commodity 6 5 12 ZAL OC c 30 0 30 5 0 0
4 | Towaroznawstwo opakowan 6 4 1,2 EGZ @) 45 15 30 4 0 0
5 | Podstawy ustug gastronomicznych 6 3 1,2 ZAL OC O 45 15 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 13 54 X X 180 45 135 14 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 5,4 X X 0 14 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1V.2 KSZTALCENIE W ZAKRESIE MENEDZER LABORATORIUM BADAN ZYWNOSCI
1 |Seminarium w zakresie ksztalcenia 6 2 1,2 ZAL OC F 30 0 30 2 0 0
2 | Ekonomiczne aspekty dziatalnosci laboratorium 6 1 0,6 ZAL OC F 15 0 15 2 0 0
3 | Akredytacja laboratorium badawczego 6 3 1,2 ZAL OC F 45 15 30 2 0 0
4 | Bioocena zywnosci 6 3 1,2 ZAL OC F 45 15 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 9 4,2 X X 135 30 105 8 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 4,2 X X 0 8 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 9 4,2 X X 135 30 105 8 0 0




V - PRAKTYKA

1 | Praktyka zawodowa | 6 | 6 0 |zaLoc| F 0 0 0 4 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 0 X X 0 0 0 4 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 0 4 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 0 X X 0 0 0 4 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 6 30 10,8 X X 345 75 270 28 160 0




Rok studiow: 4, semestr: 7

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Ekotechnologie w przetworstwie zywnosci 7 3 1,2 ZAL OC O 60 30 30 2 0 0
2 | Profilaktyka i edukacja zywieniowa 7 3 1,2 ZAL OC o] 45 15 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 2,4 X X 105 45 60 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 2,4 X X 0 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
IV.2 KSZTALCENIE W ZAKRESIE MENEDZER LABORATORIUM BADAN ZYWNOSCI
1 |Analiza specjacyjna 7 2 0,6 ZAL OC F 30 15 15 2 0 0
2 | Mikrobiologia prognostyczna 7 3 1,2 ZAL OC F 45 15 30 2 0 0
3 | Innowacyjne rozwigzania w analityce 7 2 0,6 ZAL OC F 30 15 15 2 0 0
4 | Seminarium dyplomowe 7 2 1,2 ZAL OC F 30 0 30 2 0 0
5 | Praca dyplomowa 7 15 0 ZAL OC F 0 0 0 25 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 24 3,6 X X 135 45 90 33 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 3,6 X X 0 33 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 24 3,6 X X 135 45 90 33 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 7 30 6 X X 240 90 150 37 0 125




Tabela podsumowujaca plan

Liczba godzin realizowanych
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Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w planie studiow 210 69 2761 976 1785 183 160 125
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 16 6 300 90 210 16 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 6 0 0 0 16 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 14 4,8 270 90 180 14 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 34 10,2 465 210 255 28 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 10,2 0 0 0 28 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 101 37,8 1455 510 945 76 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 37,8 0 0 0 76 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 30 0 30 2 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 51 15 525 150 375 59 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 15 0 0 0 59 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 51 15 525 150 375 59 0 125
V - PRAKTYKA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 0 0 0 0 4 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 0 0 0 0 4 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 0 0 0 0 0 0 0




V1 - INNE

Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 0 16 16 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
| Punkty ECTS sumaryczne wskazniki iloSciowe, w tym Punkty ECTS
zajecia:
Liczba %
Ogolem - plan studiéw 210 100
1 wymagajace bezposredniego udzialu nauczyciela| 11774 56.07%
akademickiego lub innych 0séb prowadzacych zajecia ’ '
2 z zakresu nauk podstawowych 34 16,19%
3 0 charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, 69 32 86%
warsztatowe) '
4 ogdlnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 14 6,67%
5 zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktéw ECTS 67 31,90%
6 wymiar praktyk 6 2,86%
7 zajecia z wychowania fizycznego - -
8 zajecia z jezyka obcego 8 3,81%
9 przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk 65.5 31.19%
spotecznych ’ '
10 zajecia ksztaltujgce umiejetnosci praktyczne (dotyczy profilu . .
praktycznego)
zajecia zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalno$cia
11 naukowg w dyscyplinie/ach, do ktorych przyporzadkowano 119 56,67%
kierunek studiow (dotyczy profilu ogolnoakademickiego)
T Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin %
naukowych w lacznej liczbie punktow ECTS
1 Technologia zywnosci i Zywienia 60%
2 Nauki o zarzadzaniu i jakos$ci 40%
Ogolem: 100%




Wykaz przedmiotéw do wyboru
1. Repetytorium
1) Repetytorium z chemii
2) Repetytorium z fizyki
3) Repetytorium z matematyki
2. Przedmiot kierunkowy do wyboru
1) Commaodity Science
2) Quality management systems
7. Przedmiot w ramach modutu ogélnouczelnianego 1
1) Ekonomia
2) Prawo
3) Filozofia
4) Pierwsza pomoc przedmedyczna
5) Poprawna polszczyzna w praktyce
7. Przedmiot w ramach modutu ogélnouczelnianego 2
1) Ekonomia
2) Prawo
3) Filozofia
4) Pierwsza pomoc przedmedyczna
5) Poprawna polszczyzna w praktyce



