Efekty uczenia si¢ dla studiow podyplomowych:
MENEDZER JAKOSCI I BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Zalgcznik 1a do Uchwaly Nr 539
z dnia 25 czerwca 2019 roku

Kod
sktadnika opisu
charakterystyk drugiego
stopnia efektow uczenia si¢
dla kwalifikacji na
poziomach 6-8 Polskiej
Ramy Kwalifikacji

Opis charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia si¢
dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy

Symbol efektu

lubf/i Kwallfll_<ac1 ! uczenia si¢ Opis efektow uczenia si¢ dla studiow
kod skladnika opisu . lubi . y dla studiow podyplomowych
, L opis charakterystyk drugiego stopnia Polskiej Ramy
efektow uczenia si¢ ey e podyplomowych
. Kwalifikacji typowych dla kwalifikacji o charakterze
charakterystyk drugiego zawodowym — poziomy 1-8
stopnia Polskiej Ramy
Kwalifikacji typowych dla
kwalifikacji
o0 charakterze zawodowym
— poziomy 1-8
1 2 3 4
WIEDZA: absolwent zna i rozumie

P7S_WG w poglebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty i| SP_P7S WGl | w poglebionym stopniu zagadnienia z zakresu
zjawiska oraz dotyczace ich metody i teorie wyjasniajace higieny produkcji zywnosci, dobrych praktyk GAP,
ztozone  zaleznosci  miedzy  nimi,  stanowigce GMP/GHP, GLP  (programéw  warunkow
zaawansowang wiedze ogolng z zakresu dyscyplin wstepnych PRP) i zasad HACCP
naukowych lub artystycznych tworzacych podstawy | SP_P7S WG2 | w poglebionym zakresie biologiczne, chemiczne
teoretyczne, uporzagdkowang i podbudowang teoretycznie i fizyczne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci
wiedz¢ obejmujaca kluczowe zagadnienia oraz wybrane oraz $rodki kontrolimadzoru niezbgdne do
zagadnienia z  zakresu  zaawansowanej  wiedzy opanowania tych zagrozen
szczegotowej — wlasciwe dla programu studiow; SP_P7S_WG3 | w poglebionym stopniu zagadnienia z zakresu

kierunek studiow

glowne tendencje rozwojowe dyscyplin  naukowych
lub artystycznych, do ktorych jest przyporzadkowany

projektowania, dokumentowania  (klasycznego
i uproszczonego) systeméw zarzadzania jako$ciag
| bezpieczenstwem zywno$ci oraz
bazujacych na PRP/HACCP, a

programow
takze asady




prowadzenia zapisow

SP_P7S_WG4

w poglebiony sposdb narzedzia organizatorsko-
statystyczne oraz inzynierii jako$ci stosowane
w doskonaleniu systemow zarzadzania

SP_P7S_WG5

w poglebiony sposdb metody i techniki mycia oraz
dezynfkecji w przemysle spozywczym, a takze
metody weryfikacji tych zabiegow

SP_P7S_WG6

zgadnienia z zakresu chemicznych
I mikrobiologicznych zatru¢ pokarmowych, alergii
i nietolerancji  pokarmowych oraz  sposoby
zapobiegania takim zatruciom

SP_P7S_WGT7

zasady projektowania nowych wyrobow, utrwalania
zywnosci 1 instrumentalnych metod badania
srodkow spozywczych

SP_P7S_WGS8

w poglebiony sposob zagadnienia z zakresu obrony
zywnosci (food defense) i oszustw zywnosciowych
(food fraud) i przeciwdziatania tym aktom

SP_P7S_WG9

zasady nadzoru nad uzytkowymi przyrzadami
pomiarowymi oraz zasady ochrony zywnosci
i pomieszczen produkcyjnych przez szkodnikami

SP_P7S_WG10

w poglebiony sposoéb zagadnienia z zakresu
planowania, realizacji i dokumentowania audytu
wewnetrznego W systemach zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci

P7S_WK

fundamentalne dylematy wspotczesnej cywilizacji;
ekonomiczne, prawne, etyczne i inne uwarunkowania
roznych rodzajow dziatalnosci zawodowej zwigzanej
z kierunkiem studiow, w tym zasady ochrony wlasnos$ci
przemystowej i prawa autorskiego;

podstawowe zasady tworzenia i rozwoju roéznych form
przedsiebiorczosci

SP_P7S_WK1

w  poglebiony  sposéb  wymagania  norm
dobrowolnych w zakresie zarzadzania jakoScig
i bezpieczenstwem  zywnosci  oraz  zasady
certyfikacji  systemow  zarzadzania  jakoScia
I bezpieczenstwem zywnosci

SP_P7S_WK2

regulacje prawne w  zakresie jakosci i
ezpieczenstwa zywnosci, a takze w zakresie
urzedowej kontroli Zywno$ci na  poziomie
krajowym i unijnym

SP_P7S_WK3

wymagania kodekséow praktyk na poziomie
krajowym, unijnym i $wiatowym




SP_P7S_WK4

zasady funkcjonowania i zakres odpowiedzialnosci
instytucji odpowiedzialnych za nadzor nad jakoscia
i/lub bezpieczenstwem zywnosci na poziomie
krajowym, unijnym i $wiatowym

SP_P7S_WK5 | podstawy prawne 1 normatywne systemow
zarzadzania S$rodowiskowego oraz zarzadzania
bezpieczenstwem i higieng pracy

SP_P7S_WKG6 | zasady pracy zespotowej i motywacje pracownikow

UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi

P7S_UW

wykorzystywa¢ posiadang wiedze — formulowad
i rozwigzywaé ztozone 1 nietypowe problemy oraz
innowacyjnie wykonywa¢ zadania w nieprzewidywalnych
warunkach przez:

- wlasciwy dobor zréodet i informacji z nich
pochodzacych, dokonywanie oceny, krytycznej analizy,
syntezy, tworczej interpretacji i prezentacji tych
informacji,

- dobor oraz stosowanie wilasciwych metod i narzedzi
wtym  zaawansowanych  technik  informacyjno-
komunikacyjnych,

- przystosowanie istniejacych lub opracowanie nowych
metod i narzedzi;

formutowaé i testowac hipotezy zwigzane z prostymi

problemami badawczymi

SP_P7S_Uw1

identyfikowa¢ intencjonalne 1 nieintencjonalne
zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci (biologiczne,
chemiczne, fizyczne i alergenowe) oraz dobieraé
srodki kontroli/nadzoru niezbgdne do opranowania
tych zagrozen

SP_P7S_UW?2

korzysta¢ z kodeksow praktyk, norm, dokumentow
normatywnych z  zakresu zarzadzania jakosciag
i bezpieczenstwem zywnosci, przepisOw prawa
zywnosciowego oraz prawidtowo je interpretowac
oraz stosowa¢ w praktyce produkcji i obrotu
Zywnoscia

SP_P7S_UWS3

projektowac i dokumentowa¢ systemy zarzadzania
jakoscia 1 bezpieczenstwem zywnosci zgodnie
z wymaganiami kodeksoéw praktyk, odpowiednich
norm i przepisdw prawa Zywnosciowego

SP_P7S_UW4

dobiera¢ i stosowa¢ narzedzia organizatorskie,
statystyczne oraz metody inzynierii jakosci
W procesie  ciggltego  doskonalenia  systemow
zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwem zywnosci

SP_P7S_UWS5

definiowac¢ obszary PRP w okreslonym konteks$cie
organizacji oraz stosowa¢ zasady HACCP w ujeciu
klasycznym i uproszczonym

SP_P7S_UW6

planowa¢, realizowa¢ 1 dokumentowaé audyty
wewnetrzne systemow zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci




P7S_UK komunikowa¢  si¢ na  tematy  specjalistyczne | SP_P7S_UK1 | stosowac terminologie specjalistyczng i
ze zréznicowanymi krggami odbiorcow; wypowiadaé si¢ precyzyjnie na tematy dotyczace
prowadzi¢ debate; zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci
postugiwa¢ si¢ jezykiem obcym na poziomie B2+
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego — — : — -
oraz specjalistyczna terminologia SP_P7S_UK2 prowa(.lm.c dyskgsy; 1’ komun.1kowa’c .sn; w zrakrswj

jakosci 1 bezpieczenstwa zywno$ci z r1éznymi
grupami odbiorcéw

P7S_UO kierowac pracg zespotu; SP_P7S_UOLl | planowa¢ i nadzorowa¢ prace zespotowa w zakresie
wspotdziata¢ z innymi osobami w ramach prac planowania, dokumentowania, wdrazania oraz
zespotowych i podejmowac wiodaca role w zespotach doskonalenia  systemow  zarzadzania jako$cia

I bezpieczenstwem zywnosci

SP_P7S_UO2 | potrafi wspotdziata¢ z cztonkami zespotu w pracach
zwigzanych z  dokumentowaniem  systemow
zarzadzania jakoS$cig i bezpieczenstwem zywnosci

P7S_UU samodzielnie planowa¢ i realizowaé wilasne uczenie | SP_P7S _UUl | w sposob poglebiony wyznacza¢ i realizowaé
si¢ przez cale zycie i ukierunkowywaé innych w tym kierunki rozwoju osobistego i1 samoksztalcenia
zakresie w zakresie  systemOw  zarzadzania  jakoS$cia

i bezpieczenstwem zywnos$ci
SP_P7S_UU2 | motywowa¢ innych do osobistego rozwoju
w zakresie  samodoskonalenia i  doskonalenia
systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem
Zywnosci
KOMPETENCIJE SPOLECZNE: absolwent jest gotéw do

P7S_KR odpowiedzialnego pehienia 1ol zawodowych | SP_P7S_KR1 | identyfikacji problemow natury moralnej i etycznej
z uwzglednieniem zmieniajgcych si¢ potrzeb spolecznych, zwigzane z wykonywaniem zawodu i dazy do ich
w tym: rozwigzania w sposob zgodny z prawem i zasadami
- rozwijania dorobku zawodu, etyki zawodowej
- podtrzymywania etosu zawodu, SP_P7S_KR2 | pelnienia funkcji lidera zarowno w zakresie
- przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz kierowania zespotem ds. jakosci
dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad i/lub bezpieczenstwa zywnosci, jak i w kontaktach

spotecznych

P7S_KK krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci; SP_P7S_KK1 | merytorycznej weryfikacji dokumentacji systemow

uznawania  znaczenia wiedzy w  rozwigzywaniu

zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci




rozwigzaniem problemu

problemoéw poznawczych i praktycznych oraz zasi¢gania
opinii ekspertow w przypadku trudnosci z samodzielnym

oraz  kreatywnego  poszukiwania  sposobow

rozwigzywania problemow wynikajacych
Z urzedowych kontroli Zywnosci
oraz funkcjonowania systemuoraz funkcjonowania
systemuoraz funkcjonowania systemuoraz

funkcjonowania systemu

SP_P7S_KK2 | wspoélpracy z  przedstawicielami  organow
urzedowe] kontroli Zzywnosci oraz jednostek
certyfikacyjnych w zakresie dotyczacym systemow
zarzadzania jakoS$cig i bezpieczenstwem zywnosci

P7S_KO wypelniania zobowigzan spolecznych, inspirowania | SP_P7S_KO1 | aktywizowania wspotpracownikow

spotecznego;

i organizowania dziatalno$ci srodowiska

inicjowania dziatania na rzecz interesu publicznego;
myslenia i dziatania w sposob przedsi¢biorczy

do przestrzegania procedur i postegpowania zgodnie
z dokumentacja systemow zarzadzania jako$cia
i bezpieczenstwem  zywnosci, w  kontekscie
poprawy bezpieczenstwa zywnosSci i zapewnienia
wyzszego poziomu zdrowia publicznego

Po ukonczeniu studidw podyplomowych absolwent uzyskuje kwalifikacje czastkowe na poziomie 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji

Objasnienia:

Kolumna nr 1 i 2 — na podstawie Rozporzadzenia MNiSW z dnia 14 listopada 2018 r. (Dz. U. z 2018 roku, poz. 2218) oraz Rozporzadzenia MEN z dnia 13 kwietnia 2016 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia
Polskiej Ramy Kwalifikacji typowych dla kwalifikacji o charakterze zawodowym — poziomy 1-8 (Dz. U. z 2016 roku, poz. 537)

Kolumna nr 3 — symbol efektu uczenia si¢ dla studiow podyplomowych
W - kategoria wiedza/ G — glebia;/ K — kontekst

U — kategoria umiejetnosci/ W — wykorzystanie wiedzy; / K — komunikowanie sig;/ O — organizacja;/ U — uczenie si¢
K — kategoria kompetencje spoteczne / K — ocena krytyczna; /O — odpowiedzialno$¢; /R — rola zawodowa

1, 2, 3i kolejne — numer efektu uczenia si¢
Kolumna nr 4 — opis tresci efektow uczenia sig




Zalgcznik 1b do Uchwaly Nr 539
z dnia 25 czerwca 2019 roku

TRESCI KSZTALCENIA

Nazwa studiow podyplomowych: ,MENEDZER JAKOSCI I BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI”
Wymiar ksztalcenia (sem.): dwa semestry

CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA

1. Podstawy prawne bezpieczenstwa zywnosci
Cel ksztafcenia: zapoznanie stuchaczy z najwazniejszymi polskimi i unijnymi przepisami prawa Zywnos$ciowego.
Tresci merytoryczne: Ustawodawstwo unijne. Charakterystyka rozporzadzen PE i Rady dotyczacych higieny zywnosci
i urzgdowej kontroli zywnosci (nr 178/2002, 852/2004, 853/2004, 882/2004, 1935/2004, 2023/2006 i 1441/2007 ze
zmian.). Ustawodawstwo polskie. Charakterystyka ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Przeglad
wybranych rozporzadzen Ministra Zdrowi oraz Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi dotyczacych warunkéw sanitarno-
weterynaryjnych produkcji oraz obrotu zywnoscig. Wytyczne Komisji Kodeksu Zywnoéciowego FAO/WHO.
Efekty uczenia sie:
wiedza: zna regulacje prawne w zakresie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, a takze w zakresie urzgdowej kontroli
Zywnosci na poziomie krajowym i unijnym.
umiejetnosci: potrafi korzysta¢ z kodekséw praktyk, norm, dokumentéw normatywnych z zakresu zarzadzania
jakoS$cia 1 bezpieczenstwem zywnoS$ci, przepisow prawa zywnosciowego oraz prawidlowo je interpretowaé oraz
stosowa¢ w praktyce produkcji i obrotu zywnoscia.
kompetencje spoteczne: jest gotow do aktywizowania wspotpracownikdéw do przestrzegania procedur i postepowania
zgodnie z dokumentacja systemow zarzadzania jakoScig i bezpieczenstwem zywno$ci, w kontek$cie poprawy
bezpieczenstwa zywno$ci i zapewnienia wyzszego poziomu zdrowia publicznego; jest gotow do wspodtpracy z
przedstawicielami organow urzgedowej kontroli zywnosci oraz jednostek certyfikacyjnych w zakresie dotyczacym
systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnoSci.
Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WK2, SP_P7S_UW?2, SP_P7S_KO1,
SP_P7S_KK2
Liczba ECTS: 1,0

2. Mikrobiologia ZywnoSci
Cel ksztalcenia: poglebienie wiedzy z zakresu mikrobiologii ZywnoS$ci z elementami mikrobiologii prognostyczne;j,
charakterystyki mikrobiologicznych zanieczyszczen zywnosci z uwzglednieniem czynnikow wewnatrz-
i zewnatrzérodowiskowych determinujacych aktywno$¢ drobnoustrojow oraz poziom jako$ci i bezpieczenstwa
Zywnosci.
Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do mikrobiologii zywno$ci. Charakterystyka wazniejszych rodzajow bakterii,
wirusow, pierwotniakoéw i grzybow wystepujacych w zywnosci. Czynniki wzrostu drobnoustrojow (dostgpnos¢ wody
i sktadnikéw pokarmowych, temperatura, dostep tlenu). Metody oceny higieny produkcji zywnos$ci. Charakterystyka
wazniejszych patogenow przenoszonych przez zywno$¢. Mikotoksyny. Wewnatrz- 1 zewnatrzérodowiskowe czynniki
hamowania wzrostu mikroorganizmow (antagonizm miedzydrobnoustrojowy, synergizm, aktywno$¢ wody, ci$nienie
osmotyczne, bakteriocyny, konserwanty itp.). Mikrobiologiczne podstawy utrwalania zywnosci (redukcja liczebnosci,
warto$¢ D, TDT). Kryteria mikrobiologiczne higieny procesu i bezpieczenstwa zywnosci. Zasady przewidywania
wzrostu oraz inaktywacji mikroorganizmow. Podstawowe modele matematyczne przewidywania wzrostu i/lub
inaktywacji drobnoustrojow. Praktyczne stosowanie modeli wzrostu lub inaktywacji drobnoustrojow (Growth
Predictor, Perfringens Predictor, DMFit, Pathogen Modeling Program, ComBase Browser, ComBase Predictor).
Efekty uczenia sie:
wiedza: zna w poglebionym zakresie biologiczne, chemiczne i fizyczne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci oraz
srodki kontroli/nadzoru niezbe¢dne do opanowania tych zagrozen; regulacje prawne w zakresie jako$ci i
bezpieczenstwa zywnosci, a takze w zakresie urzedowej kontroli zywno$ci na poziomie krajowym i unijnym.
umiejetnosci: potrafi prowadzi¢ dyskusje i komunikowac si¢ w zakresie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci z réznymi
grupami odbiorcoéw; potrafi identyfikowac intencjonalne i nieintencjonalne zagrozenia bezpieczenstwa zywnoSci



(biologiczne, chemiczne, fizyczne i alergenowe) oraz dobiera¢ srodki kontroli/nadzoru niezbedne do opranowania tych
zagrozen.

kompetencje spoteczne: jest gotow do petnienia funkcji lidera zar6wno w zakresie kierowania zespolem ds. jako$ci
i/lub bezpieczenstwa zywnosci, jak i w kontaktach spotecznych.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S _WG2, SP_P7S WK2, SP_P7S_UW],
SP_P7S_UK2, SP_P7S_KR2

Liczba ECTS: 2,0

3. Chemiczne i fizyczne zanieczyszczenia ZywnoSci
Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat zagrozen chemicznych i fizycznych w zywnos$ci pochodzacych ze
srodowiska naturalnego, otoczenia produkcyjnego i powstajacych podczas przetworstwa surowcow pochodzenia
ro§linnego i zwierzecego.
Toksyny naturalne pochodzenia roslinnego i zwierzecego (solanina, biotoksyny, amigdalina, tetrodotoksyna, zwigzki
saponinowe, zwiazki goitrogenne). Substancje szkodliwe powstajace podczas przetworstwa zywnosci (akryloamid,
chlorofenole, N-nitrozoaminy, aminy biogenne, 3-MSPD, benzen, akroleina). Zanieczyszczenia ze S$rodowiska
(policykliczne weglowodory aromatyczne, dioksyny, azotany i azotyny, polichlorowane difenyle, itp.). Pozostalo$ci
pestycydow. Metale cigzkie. Radionuklidy.
Efekty uczenia sie:
wiedza: zna w poglebionym zakresie biologiczne, chemiczne i fizyczne zagrozenia bezpieczenstwa zywno$ci oraz
srodki kontroli/nadzoru niezbedne do opanowania tych zagrozen; zna zgadnienia z zakresu chemicznych i
mikrobiologicznych zatru¢ pokarmowych, alergii i nietolerancji pokarmowych oraz sposoby zapobiegania takim
zatruciom; zna regulacje prawne w zakresie jakoSci i bezpieczenstwa zywnosci, a takze w zakresie urzgdowej kontroli
Zywnosci na poziomie krajowym i unijnym.
umiejetnosci: potrafi identyfikowaé intencjonalne i nieintencjonalne zagrozenia bezpieczenstwa zywnoS$ci
(biologiczne, chemiczne, fizyczne i alergenowe) oraz dobiera¢ srodki kontroli/nadzoru niezbedne do opranowania tych
zagrozen; potrafi identyfikowa¢ intencjonalne i nieintencjonalne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci (biologiczne,
chemiczne, fizyczne i alergenowe) oraz dobiera¢ srodki kontroli/nadzoru niezbedne do opranowania tych zagrozen;
potrafi korzysta¢ z kodekséw praktyk, norm, dokumentow normatywnych z zakresu zarzadzania jakos$cig i
bezpieczenstwem zywnos$ci, przepisdOw prawa zywnosciowego oraz prawidlowo je interpretowaé oraz stosowaé w
praktyce produkcji i obrotu zywnoscia.
kompetencje spoteczne: jest gotow do merytorycznej weryfikacji dokumentacji systemow zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwiazywania probleméw wynikajacych z
urzedowych kontroli zywnosci oraz funkcjonowania systemuoraz funkcjonowania systemuoraz funkcjonowania
systemuoraz funkcjonowania systemul.
Symbole efekiow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG2, SP_P7S_WG6, SP_P7S_WK2,
SP_P7S_UWs1, SP_P7S_UW?2, SP_P7S_KK1
Liczba ECTS: 1,0

4. Podstawy utrwalania zywnoSci
Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy w zakresie konwencjonalnych i niekonwencjonalnych metod utrwalania zywnosci
oraz procesow zwigzanych z psuciem si¢ Srodkdéw spozywcezych.
Tresci merytoryczne: Charakterystyka biologicznych metod utrwalania Zzywnosci (fermentacja mleka, migsna, ciasta,
warzyw). Chemiczne metody utrwalania zywnosci (konserwanty i biokonserwanty). Metody termiczne (obrobka
cieplna, chlodzenie i zamrazanie). Metody fizyczne (suszenie, zageszczanie, dodatek substancji osmoaktywnych.
Niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci (obrobka radiacyjna, obréobka wysokoci$nieniowa, obrdobka
mikrofalowa, pulsujace pole elektryczne, impulsy $wietlne o duzej gestosci, oscylacyjne pole magnetyczne).
Technologia ,,ptotkow” — hurdle technology.
Efekty uczenia sie:
wiedza: zna zasady projektowania nowych wyrobow, utrwalania zywnosci i instrumentalnych metod badania srodkow
spozywczych.
umiejetnosci: umie prowadzi¢ dyskusje i komunikowaé si¢ w zakrsie jako$ci i bezpieczenstwa zywno$ci z réznymi
grupami odbiorcow; umie definiowaé obszary PRP w okreslonym kontek$cie organizacji oraz stosowac zasady
HACCP w ujeciu klasycznym i uproszczonym.



kompetencje spoteczne: jest gotow do merytorycznej weryfikacji dokumentacji systeméw zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwiazywania probleméw wynikajacych z
urzedowych kontroli zywno$ci oraz funkcjonowania systemu.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S WG7, SP_P7S_UK2, SP_P7S_UWS5,
SP_P7S_KK1

Liczba ECTS: 3,0

5. Alergie i nietolerancje pokarmowe
Cel ksztalcenia: poznanie podstaw mechanizmoéw alergii i1 nietolerancji pokarmowych oraz najwazniejszych
alergendw pokarmowych.
Tresci merytoryczne: definicje alergii, nietolerancji i awersji pokarmowej. System odpornosciowy cztowieka. Podziat
i charakterystyka reakcji alergicznych. Mediatory odpowiedzi immunologicznej. Gtéwne alergeny pokarmowe.
Metody redukcji alergennosci sktadnikow zywno$ci. Zapobieganie zanieczyszczaniu zywnosci skladnikami
alergennymi (zanieczyszczenia krzyzowe). Alergeny pokarmowe w ustawodawstwie zywnosciowym. Uwarunkowania
wystepowania alergii pokarmowych.
Efekty uczenia sie:
wiedza: zna zgadnienia z zakresu chemicznych i mikrobiologicznych zatru¢ pokarmowych, alergii i nietolerancji
pokarmowych oraz sposoby zapobiegania takim zatruciom.
umiejetnosci:  potrafi identyfikowa¢ intencjonalne i nieintencjonalne zagrozenia bezpieczenstwa zywnoSci
(biologiczne, chemiczne, fizyczne i alergenowe) oraz dobiera¢ $rodki kontroli/nadzoru niezbedne do opranowania tych
zagrozen.
kompetencje spoleczne: aktywizowania wspotpracownikow do przestrzegania procedur i postgpowania zgodnie z
dokumentacja systemow zarzadzania jakosScia i bezpieczenstwem zywnosci, w kontek$cie poprawy bezpieczenstwa
Zywnosci 1 zapewnienia wyzszego poziomu zdrowia publicznego.
Symbole efektéw uczenia sie dla studiéw podyplomowych: SP_P7S_WG6, SP_P7S_UW1, SP_P7S_KO1
Liczba ECTS: 0,5

6. Zatrucia i zakazenia pokarmowe
Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy w zakresie chemicznych i mikrobiologicznych zatru¢ pokarmowych, charakterystyki
czynnikoéw etiologicznych i patogenezy zatruc.
Tresci merytoryczne: Czynniki patogenne w produkcji zywnosci. Zatrucia i zakazenia pokarmowe w Polsce.
Charakterystyka wybranych patogendéw zywnosciowych (nowych bakterii patogennych, robakow, pierwotniakow i
prionéw). Patogeneza wybranych bakteryjnych, wirusowych i pasozytniczych zatru¢ oraz zakazen pokarmowych.
Zapadalnos$¢ na wybrane jednostki chorobowe w Polsce. Zanieczyszczenia krzyzowe w produkcji i obrocie zywnoscia.
Zapobieganie zatruciom pokarmowym. Biotoksyny. Zatrucia toksynami roslin wyzszych.
Efekty uczenia sie:
wiedza: zna zgadnienia z zakresu chemicznych i mikrobiologicznych zatru¢ pokarmowych, alergii i nietolerancji
pokarmowych oraz sposoby zapobiegania takim zatruciom;
umiejetnosci:  potrafi identyfikowa¢ intencjonalne 1 nieintencjonalne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci
(biologiczne, chemiczne, fizyczne i alergenowe) oraz dobiera¢ $rodki kontroli/nadzoru niezbedne do opranowania tych
zagrozen; potrafi prowadzi¢ dyskusje i komunikowa¢ sie w zakrsie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci z réznymi
grupami odbiorcow;
kompetencje spoteczne: jest gotow do wspOlpracy z przedstawicielami organéw urzedowej kontroli Zywnosci oraz
jednostek certyfikacyjnych w zakresie dotyczgcym systemdw zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci.
Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG6, SP_P7S_UW1, SP_P7S UK2,
SP_P7S_KK2
Liczba ECTS: 3,0

7. Zasady HACCP i dobre praktyki GP w produkcji, obrocie zywnoscia i gastronomii
Cel ksztafcenia: nabycie wiedzy z zakresu programow warunkow wstepnych PRP i zasad HACCP w tancuchu
zywnosciowym, stanowigcych podstawe systemoéw zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci, a takze poznanie
podstawowych narzedzi taczacych bezpiecznstwo zywno$ci ze zdrowiem publicznym.
Tresci merytoryczne: Intencjonaklne 1 nieintencjonalne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci. Charakterystyka
zagrozen biologicznych, chemicznych i fizycznych. Nadzor nad zagrozeniami — $rodki kontroli/nadzoru. Zasady
HACCP i etapy ich wdrazania wg CAC FAO/WHO. Programy warunkow wstepnych (PRP) - dobre praktyki



produkcyjne GMP i higieniczne GHP w produkcji oraz obrocie zywnoscig. Punkty CCP, OPRP i PRP. Elastycznos¢
w podejsciu do zasad HACCP w matych firmach. Koncepcja HAZOP. Dobre praktyki rolnicze GAP i laboratoryjne
GLP. Kodeksy praktyk CAC FAO/WHO. Nadzoér nad alergenami pokarmowymi (FAM). Obrona zywnos$ci (food
defense) i oszustwa zywnosciowe (food frauds). Bezpieczenstwo zywnosci i zdrowie publiczne — koncepcje ALARA
(kryteria produktu i kryteria procesu) oraz ALOP (FSO, PO, PC, PrC). Charakterystyka materiatow opakowaniowych.
Pakowanie proézniowe i w zmodyfikowanej atmosferze. Pakowanie aktywne. Opakowania indykatorowe. Podstawowe
techniki pakowania statych, ptynnych i sypkich artykulow spozywczych. Migracja globalna i specyficzna substancji
niskoczasteczkowych. Podstawy prawne znakowania $rodkéw spozywczych. Zywno$é modyfikowana genetycznie.
Wartos¢ GDA.

Efekty uczenia sie:

wiedza: zna w poglebionym stopniu zagadnienia z zakresu higieny produkcji zywno$ci, dobrych praktyk GAP,
GMP/GHP, GLP (programéw warunkéw wstepnych PRP) 1 zasad HACCP; zna w poglebionym zakresie biologiczne,
chemiczne i fizyczne zagrozenia bezpieczenstwa zywnoS$ci oraz srodki kontroli/nadzoru niezbedne do opanowania
tych zagrozen; zna wymagania kodekséw praktyk na poziomie krajowym, unijnym i §wiatowym;

umiejetnosci: potrafi identyfikowaé intencjonalne 1 nieintencjonalne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci
(biologiczne, chemiczne, fizyczne i alergenowe) oraz dobiera¢ srodki kontroli/nadzoru niezbedne do opranowania tych
zagrozen; potrafi korzysta¢ z kodeksow praktyk, norm, dokumentéw normatywnych z zakresu zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci, przepisOw prawa zywnosciowego oraz prawidtowo je interpretowaé oraz stosowaé w
praktyce produkcji i obrotu zywnoscia; potrafi definiowac¢ obszary PRP w okreslonym kontek$cie organizacji oraz
stosowa¢ zasady HACCP w ujeciu klasycznym i uproszczonym; potrafi wspotdziata¢ z cztonkami zespolu w pracach
zwigzanych z dokumentowaniem systemow zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci;

kompetencje spoteczne: jest gotow do petnienia funkcji lidera zar6wno w zakresie kierowania zespolem ds. jako$ci
i/lub bezpieczenstwa zywnosci, jak i w kontaktach spotecznych; jest gotow do wspdlpracy z przedstawicielami
organow urzgdowej kontroli zywnosci oraz jednostek certyfikacyjnych w zakresie dotyczacym systemow zarzadzania
jako$cia i bezpieczenstwem zywnoSci.

Symbole efektow wuczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG1, SP_P7S_WG2, SP_P7S_WKS,
SP_P7S_UWs1, SP_P7S_UW?2, SP_P7S_UWS5, SP_P7S_UO2, SP_P7S_KR2, SP_P7S_KK?2

Liczba ECTS: 7,0

8. Profilaktyka i zwalczanie szkodnikéw w zakladach sektora spozywczego
Cel ksztalcenia: zapoznanie z metodami ochrony zaktadow produkcji i obrotu zywno$cig przed szkodnikami, z
elemenatami profilaktyki i zwalczania szkodnikow.
Tresci merytoryczne: Charakterystyka szkodnikow zywno$ci (gryzoni, owadow latajacych, owadow kroczacych i
petzajacych, ptakéw). Dzialania profilaktyczne (organizacyjne i techniczne). Charakterystyka metod zwalczania
szkodnikow gryzoniowatych (deratyzacja) i insektow (dezynsekcja). Monitorowanie obecnosci szkodnikow.
Zaktadowa dokumentacja DDD.
Efekty uczenia sie:
wiedza: zna zasady nadzoru nad uzytkowymi przyrzgdami pomiarowymi oraz zasady ochrony zywnosci i
pomieszczen produkcyjnych przez szkodnikami; zna wymagania kodeksow praktyk na poziomie krajowym, unijnym i
Swiatowym,
umiejetnosci: identyfikowac¢ intencjonalne i nieintencjonalne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci (biologiczne,
chemiczne, fizyczne i alergenowe) oraz dobiera¢ srodki kontroli/nadzoru niezb¢dne do opranowania tych zagrozen;
kompetencje spoteczne: jest gotow do wspolpracy z przedstawicielami organow urzedowej kontroli Zywnosci oraz
jednostek certyfikacyjnych w zakresie dotyczgcym systemdw zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci.
Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S WG9, SP_P7S WK3, SP_P7S_UWI,
SP_P7S_KK2
Liczba ECTS: 1,0

9. Instrumentalne metody badania Zywnos$ci
Cel ksztalcenia: zapoznanie z nowoczesnymi metodami badania surowcow, polproduktow i produktow
zywnosciowych.
Tresci merytoryczne: Charakterystyka instrumentalnych metod badania zywnosci (elektroforeza zelowa,
chromatografia gazowa, wysokosprawna chromatografia cieczowa, fotometria plomieniowa, atomowa
spektrofotometria emisyjna i absorpcyjna, spektrometria EPR/ESR, termoluminescencja, luminescencja stymulowana
swiattem, epifluorescencja). Aparatura badawcza.



Efekty uczenia sie:

wiedza: zna zasady projektowania nowych wyrobow, utrwalania zywnosci i instrumentalnych metod badania srodkow
spozywczych;

umiejetnosci: potrafi korzysta¢ z kodekséw praktyk, norm, dokumentow normatywnych z zakresu zarzadzania
jako$cia 1 bezpieczefstwem zywnosci, przepisoOw prawa zywnosciowego oraz prawidlowo je interpretowac oraz
stosowa¢ w praktyce produkcji i obrotu zywnoscia,

kompetencje spoleczne: jest gotow do identyfikacji problemow natury moralnej i etycznej zwigzane z wykonywaniem
zawodu 1 dazy do ich rozwigzania w sposéb zgodny z prawem i zasadami etyki zawodowe;.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG7, SP_P7S_UW,2 SP_P7S_KR1

Liczba ECTS: 1,0

10. Nadzor nad uzytkowymi przyrzadami pomiarowymi

Cel ksztalcenia: poznanie zasad nadzoru nad uzytkowymi przyrzadami pomiarowymi stosowanymi w przemysle
spozywczym, a takze nabycie umiejetno$ci wykonywania i dokumentowania podstawowych czynnosci zwigzanych z
Wzrocowaniem wyposazenia pomiarowego.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka pomiarow w produkcji zywnos$ci (temperatury, cis$nienia, stgzenia, masy,
wilgotnos$ci i kwasowosci czynnej). Legalizacja, wzorcowanie i sprawdzenia biezace uzytkowych przyrzadow
pomiarowych. Wzorcowanie detektoréw cial obcych (metalowych, szkta, drewna, kos$ci, pestek itp.). Status i
ewidencjonowanie uzytkowych przyrzadéw pomiarowych. Doboér miernika i czujnika mierzacego stezenie srodkéw
myjacych, ci$nienie lub temperatur¢ z uwzglednieniem wymaganej doktadno$¢ pomiaru.

Efekty uczenia sie:

wiedza: zna w pogl¢bionym stopniu zagadnienia z zakresu projektowania, dokumentowania (klasycznego i
uproszczonego) systemow zarzadzania jakosciag 1 bezpieczenstwem zywno$ci oraz programow bazujacych na
PRP/HACCP, a takze asady prowadzenia zapisow; zna zasady nadzoru nad uzytkowymi przyrzadami pomiarowymi
oraz zasady ochrony zywno$ci i pomieszczen produkcyjnych przez szkodnikami;

umiejetnosci: potrafi definiowa¢ obszary PRP w okreslonym konteks$cie organizacji oraz stosowaé zasady HACCP w
ujeciu klasycznym i uproszczonym;

kompetencje spofeczne: jest gotowy do kmerytorycznej weryfikacji dokumentacji systemoéw zarzadzania jako$cia i
bezpieczenstwem zywnosci oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania probleméw wynikajacych z
urzedowych kontroli zywnosci oraz funkcjonowania systemuoraz funkcjonowania systemuoraz funkcjonowania
systemuoraz funkcjonowania systemu.

Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG3, SP_P7S_WG9, SP_P7S_UWS,
SP_P7S_KK1

Liczba ECTS: 1,0

11. Mycie i dezynfekcja w przemys$le spozywczym
Cel ksztatcenia: poznanie metod i technik mycia oraz dezynfekcji w przemysSle spozywczym oraz nabycie
umieje¢tnosci planowania utrzymania higieny w produkcji 1 obrocie zywnoscig.
Tresci merytoryczne: Teoretyczne podstawy zabiegdw mycia i dezynfekcji. Charakterystyka podstawowych metod i
technik mycia (COP i CIP, reczne, mechaniczne, pianowe, zelowe, ciSnieniowe) oraz dezynfekcji (chemicznej,
termicznej, UV). Biofilmy — powstawanie i usuwanie. Skuteczno$¢ zabiegdéw. Ocena czystosSci fizycznej, chemicznej
i alergenowej. Tradycyjne i szybkie metody oceny czystosci mikrobiologicznej (posiewowe, impedymetryczne,
turbidymetryczne, luminometryczne, cytometryczne). Chemiczne $rodki do mycia i dezynfekcji. Zaktadowy plan
higieny — identyfikacja obiektow, planowanie zabiegéw mycia i dezynfekcji. Mycie i dezynfekcja rak.
Efekty uczenia sie:
wiedza: zna w poglebionym stopniu zagadnienia z zakresu higieny produkcji zywno$ci, dobrych praktyk GAP,
GMP/GHP, GLP (programéw warunkéw wstepnych PRP) i zasad HACCP; zna w poglebiony sposob metody i
techniki mycia oraz dezynfkecji w przemysle spozywczym, a takze metody weryfikacji tych zabiegow; zna
wymagania kodeksow praktyk na poziomie krajowym, unijnym i $wiatowym,;
umiejetnosci: potrafi korzysta¢ z kodekséw praktyk, norm, dokumentéw normatywnych z zakresu zarzadzania
jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnosSci, przepisOw prawa zywno$ciowego oraz prawidlowo je interpretowac oraz
stosowa¢ w praktyce produkcji i obrotu zywnoscig; potrafi projektowa¢ i dokumentowaé systemy zarzadzania
jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci zgodnie z wymaganiami kodeksow praktyk, odpowiednich norm i przepisow



prawa zywnos$ciowego; potrafi potrafi wspotdziata¢ z cztonkami zespolu w pracach zwigzanych z dokumentowaniem
systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywno§ci;

kompetencje spoteczne: jest gotow do merytorycznej weryfikacji dokumentacji systemdéw zarzadzania jako$cia i
bezpieczenstwem zywnosci oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania problemow wynikajgcych z
urzedowych kontroli Zywnosci oraz funkcjonowania systemuoraz funkcjonowania systemuoraz funkcjonowania
systemuoraz funkcjonowania systemul.

Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG1, SP_P7S_WG5, SP_P7S_WKS,
SP_P7S_UW2, SP_P7S_UWS3, SP_P7S_UO2, SP_P7S_KK1

Liczba ECTS: 5,0

12. Zarzadzanie jakoS$cig i bezpieczenstwem zywnosci
Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy w zakresie systemow zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci (ISO 22000,
BRC, IFS oraz GLOBALGAP), $srodowiskowego (ISO 14001, EMAS) i bhp (OHSAS); nabycie wiedzy i umiejetno$ci
z zakresu wybranych metod inzynierii jakoSci.
Tresci merytoryczne: Koncepcje i zasady zarzadzania. Podstawy normalizacji systemow zarzadzania jako$cig i
bezpieczenstwem zywno$ci. Wymagania dla systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci wg ISO 22000, BRC,
IFS, FSSC 2200 oraz GLOBALGAP. Wymagania dla systemu identyfikowalno$ci w tancuchu zywnosciowym i
paszowym wg ISO 22005. Wymagania dla systemu zarzadzania jako$cig w laboratorium badawczym wg ISO 17025.
Integracja systemow zarzadzania. Zasady certyfikacji systemow zarzadzania. Praktyczne wytyczne do wdrazania
systemow zarzadzania jakos$cia i bezpieczenstwem zywnosci. Norma terminologiczna ISO 9000. Zasady zarzadzania
jako$cig. Wymagania dla systemu zarzadzania jakoscig wg ISO 9001. Podejscie procesowe. Ciagle doskonalenie
systemOow zarzagdzania. Praktyczne wytyczne do wdrazania systemow zarzadzania jakos$cia w produkcji i obrocie
zywnoscig. Charakterystyka wybranych systeméw zarzadzania (Srodowiskowego wg ISO 14001 i EMAS, bhp —
OHSAS). Charakterystyka norm i specyfikacji technicznych ISO/TC z serii ISO 22000. Certyfikacja 1SO 22000, BRC.
IFS i GLOBALGAP. Obowiazki wynikajace z uzyskania certyfikatu systemu. Certyfikacja halalnosci i koszernosci.
Zarzadzanie procesowe. Nagrody jakosci. Uniwersalna jedno$ciowa skala stanow wzglednych. Przeksztatcanie stanow
bezwzglednych w stany wzgledne. Metryzacja, segregacja, porOwnanie stopniowane, rozstrzyganie alternatywne,
ocena warunkowa oraz taksacja. Kryteria jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Uniwersalny wzorzec kryterialny.
Usrednione znamiona jako$ci. Optymalizacja relatywna. Warto$ciowanie jakos$ci i bezpieczenstwa zywnosci.
Efekty uczenia sie:
wiedza: zna w poglebiony sposob narzgdzia organizatorsko-statystyczne oraz inzynierii jako$ci stosowane w
doskonaleniu systemow zarzadzania; zna w poglebiony sposéb wymagania norm dobrowolnych w zakresie
zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywno$ci oraz zasady certyfikacji systemow zarzadzania jako$cig i
bezpieczenstwem zywno$ci; zna podstawy prawne i normatywne systemow zarzadzania $rodowiskowego oraz
zarzadzania bezpieczenstwem i higieng pracy; zna wymagania kodeksow praktyk na poziomie krajowym, unijnym i
Swiatowym,;
umiejetnosci: potrafi korzysta¢ z kodeksow praktyk, norm, dokumentéw normatywnych z zakresu zarzadzania
jako$cia 1 bezpieczenstwem zywnosSci, przepisOw prawa zywnosciowego oraz prawidlowo je interpretowac oraz
stosowa¢ w praktyce produkcji i obrotu zywno$cia, potrafi projektowa¢ i dokumentowaé systemy zarzadzania
jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci zgodnie z wymaganiami kodeksow praktyk, odpowiednich norm i przepisow
prawa zywnos$ciowego; potrafi stosowac terminologi¢ specjalistyczng i wypowiadac si¢ precyzyjnie na tematy
dotyczace zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci; prowadzi¢ dyskusje i komunikowac si¢ w zakrsie
jakoscii bezpieczenstwa zywnosci z roznymi grupami odbiorcow;
kompetencje spofeczne: jest gotowy do identyfikacji probleméw natury moralnej i etycznej zwigzane z
wykonywaniem zawodu i dazy do ich rozwigzania w sposdb zgodny z prawem i zasadami etyki zawodowej; jest
gotow do merytorycznej weryfikacji dokumentacji systemow zarzadzania jakosScig i bezpieczenstwem zywnosci oraz
kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania problemow wynikajacych z urzgdowych kontroli Zywnosci oraz
funkcjonowania systemuoraz funkcjonowania systemuoraz funkcjonowania systemuoraz funkcjonowania systemu.
Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WGA4SP_P7S WK1, SP_P7S _WKS5, SP-
P7S_WG11, SP_P7S_WK3, SP_P7S_UW2, SP_P7S_UW3, SP_P7S_UK1, SP_P7S_UK2, SP_P7S_KR1,
SP_P7S_KK1
Liczba ECTS: 6,0

13. Dokumentowanie systemu zarzadzania jakoS$cig i bezpieczenstwem zywnosci



Cel ksztalcenia: poznanie zasad tworzenia i nabycie umiejetnosci opracowywania dokumentacji systemow
zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywno$ci w ujeciu klasycznym 1 uproszczonym; nabycie umiejetnosci
doskonalenia dokumentacji systemowej.

Tresci merytoryczne: Struktura dokumentacji systemowej. Zapisy. Zasady zarzadzania dokumentacjag. Mapa
procesow. Plan HACCP. Plan higieny. Opracowywanie procedur i instrukcji. Plan szkolen. Plan przegladow, napraw
i remontdéw maszyn oraz urzadzen. Plan auditow. Specyfikacje. Zapisy i formularze. Podstawowe modele
dokumentacyjne. Dokumentowanie systemu HACCP wg modelu salfordzkiego. Uproszczone sposoby
dokumentowania systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci bazujacych na zasadach HACCP. Wytyczne
zawiadomienia Komisji Europejskiej nr C278 oraz Panelu BIOHAZ EFSA w zakresie uproszczonego podejscia do
zasad HACCP. Ocena dokumentacji systemowej.

Efekty uczenia sie:

wiedza: zna w poglebionym stopniu zagadnienia z zakresu higieny produkcji zywnosci, dobrych praktyk GAP,
GMP/GHP, GLP (programéw warunkéw wstepnych PRP) i zasad HACCP; zna w pogltebionym stopniu zagadnienia
z zakresu projektowania, dokumentowania (klasycznego 1 uproszczonego) systemOw zarzadzania jako$cig i
bezpieczenstwem zywnosci oraz programow bazujgcych na PRP/HACCP, a takze asady prowadzenia zapisow; zna w
pogtebiony sposdb wymagania norm dobrowolnych w zakresie zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwem zywnosci oraz
zasady certyfikacji systemow zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci; zasady pracy zespolowej i
motywacje pracownikow;

umiejetnosci: potrafi korzysta¢ z kodeksow praktyk, norm, dokumentow normatywnych z zakresu zarzadzania
jakoscia i bezpieczenstwem zywnoS$ci, przepisOw prawa zywnos$ciowego oraz prawidlowo je interpretowac oraz
stosowa¢ w praktyce produkcji i obrotu zywnoscia; potrafi projektowaé i dokumentowaé systemy zarzgdzania
jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci zgodnie z wymaganiami kodeksow praktyk, odpowiednich norm i przepisow
prawa zywno$ciowego; potrafi planowa¢ i nadzorowa¢ prace zespolowa w zakresie planowania, dokumentowania,
wdrazania oraz doskonalenia systemOw zarzadzania jakosciag i bezpieczenstwem zywnoS$ci; potrafi potrafi
wspoéldziata¢ z czlonkami zespotu w pracach zwigzanych z dokumentowaniem systemoéw zarzadzania jako$cig i
bezpieczenstwem zywnosci;

kompetencje spoteczne: jest gotowy do petnienia funkcji lidera zarowno w zakresie kierowania zespotem ds. jako$ci
i/lub bezpieczenstwa zywno$ci, jak i w kontaktach spotecznych; jest gotowy do merytorycznej weryfikacji
dokumentacji systemow zarzadzania jakos$cia i bezpieczenstwem zywnosci oraz kreatywnego poszukiwania sposobow
rozwigzywania problemow wynikajacych z urzedowych kontroli zywnosci oraz funkcjonowania systemuoraz
funkcjonowania  systemuoraz ~ funkcjonowania  systemuoraz ~ funkcjonowania  systemu;  ktywizowania
wspotpracownikow do przestrzegania procedur i postgpowania zgodnie z dokumentacja systeméw zarzadzania
jakoscia 1 bezpieczenstwem zywnosci, w kontek$cie poprawy bezpieczenstwa zywno$ci i zapewnienia wyzszego
poziomu zdrowia publicznego.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG1, SP_P7S WG3, SP_P7S WK1,
SP_P7S_WK®6, SP_P7S_UW2, SP_P7S_UWS3, SP_P7S_UO1, SP_P7S_UO2, SP_P7S_KR2, SP_P7S_KKI,
SP_P7S_KO1

Liczba ECTS: 5,5

14. Audit wewnetrzny i przeglad zarzadzania
Cel ksztalcenia: poznanie metodyki audytow wewnetrznych i1 nabycie umiejetnosci planowania, realizacji i
dokumentowania audytow wewnetrznych systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.
Tresci merytoryczne:Podstawowe terminy i definicje. Rodzaje auditow. Cele, zakres i kryteria auditow. Roczny
program auditdow. Charakterystyka auditow strony pierwszej, drugiej i trzeciej. Audit dostawcow. Audit
certyfikacyjny. Zasady auditowania. Wymagania dla auditoréw. Etapy auditu wewnetrznego wg normy ISO 19011.
Procedura i dokumentowania dziatan auditowych. Rodzaje niezgodno$ci i dziatania korygujace. Wnioskowanie w
audicie. Praktyczna realizacja wybranych etapéw auditu wewngtrznego.
Istota cigglego doskonalenia systemu. Krzywa DLN. Cele przegladu zarzadzania. Cykl PDCA oraz modele DRIVE,
DMAIC, EPDCA, DMIAC, DCOV, DMADYV i DMEDI. Dane wejsciowe do przegladu i dane wyjsciowe z przegladu.
Metodologia oraz procedura przegladu zarzadzania. Dokumentowanie przegladu. Podstawowe techniki prezentacji
danych wejsciowych. Wytyczne do doskonalenia systemu. Certyfikacja SZBZ, SZJ, halalnoéci, koszernosci i
proizwodstwa. Audyty typu ,,black bag”.
Efekty uczenia sie:
wiedza: zna w poglebiony sposoéb zagadnienia z zakresu planowania, realizacji i dokumentowania audytu
wewngtrznego w systemach zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci; zna w poglebiony sposéb wymagania norm



dobrowolnych w zakresie zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnoS$ci oraz zasady certyfikacji systemow
zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci;

umiejetnosci:  potrafi  planowaé, realizowaé i dokumentowa¢ audyty wewngtrzne systemow zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci; potrafi stosowa¢ terminologi¢ specjalistyczng i wypowiadaé si¢ precyzyjnie na tematy
dotyczace zarzadzania jakos$cia i bezpieczenstwem zywnosci; potrafi motywowac innych do osobistego rozwoju
W zakresie samodoskonalenia i doskonalenia systemow zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci;
kompetencje spoteczne: jest gotowy do petienia funkcji lidera zarowno w zakresie kierowania zespotem ds. jakosci
i/lub bezpieczenstwa zywnosci, jak i w kontaktach spotecznych; jest gotowy do merytorycznej weryfikacji
dokumentacji systemow zarzadzania jakoS$cia i bezpieczenstwem zywnosci oraz kreatywnego poszukiwania sposobow
rozwigzywania probleméw wynikajacych z urzedowych kontroli zywno$ci oraz funkcjonowania systemuoraz
funkcjonowania  systemuoraz  funkcjonowania  systemuoraz ~ funkcjonowania  systemu;  aktywizowania
wspotpracownikow do przestrzegania procedur i postgpowania zgodnie z dokumentacja systeméw zarzadzania
jakos$cia 1 bezpieczenstwem zywnos$ci, w kontek$cie poprawy bezpieczenstwa zywnos$ci 1 zapewnienia wyzszego
poziomu zdrowia publicznego.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG10, SP_P7S WK1, SP_P7S_UWS,
SP_P7S_UK1, SP_P7S_UU2, SP_P7S_KR2, SP_P7S_KK1. SP_P7S_KO1

Liczba ECTS: 5,5

15. Projektowanie i rozw6j nowych produktow zywnosciowych
Cel ksztafcenia: poznanie metod oraz wymagan normatywnych w zakresie projektowania nowych wyrobow w
kontekscie zapewnienia jakos$ci i bezpieczenstwa zywnosci.
Tresci merytoryczne: Charakterystyka procesu projektowania nowych i modyfikacji istniejacych produktow
zywnosciowych. Identyfikacja oczekiwan klienta. Zbieranie i analiza danych. Zdefiniowanie cech jako$ciowych
nowego/modyfikowanego wyrobu (specyfikacja na wyrdb). Opracowanie projektu nowego/modyfikowanego wyrobu.
Walidacja projektu. Zwigkszanie skali produkcji. Badanie satysfakcji klienta. Projektowanie wyrobu zgodnie z BRC,
IFS, ISO 9001 oraz ISO 22000. Podstawowe metody i narz¢dzia stosowane w projektowaniu nowych wyrobow.
Efekty uczenia sie:
wiedza: zna zasady projektowania nowych wyrobow, utrwalania zywnosci i instrumentalnych metod badania srodkow
spozywczych;
umiejetnosci: potrafi planowac i nadzorowaé pracg zespotowa w zakresie planowania, dokumentowania, wdrazania
oraz doskonalenia systemow zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywno§ci;
kompetencje spoleczne: jest gotowy do aktywizowania wspotpracownikow do przestrzegania procedur i postgpowania
zgodnie z dokumentacja systemOw zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci, w kontek$cie poprawy
bezpieczenstwa zywnosci i zapewnienia wyzszego poziomu zdrowia.
Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG7, SP_P7S_UO1,SP_P7S_KO1
Liczba ECTS: 1,0

16. Metody oraz narzedzia wspomagania zarzadzania jakoS$cig i bezpieczenstwem zywnosci
Cel ksztalcenia: poglebiona znajomo$¢é narzedzi organizatorsko-statystycznych i nabycie umiejetnosci ich doboru
oraz praktycznego uzycia w doskonaleniu systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczefistwem zywnosci.
Tresci merytoryczne: Koncepcje (TQM, Kaizen, 5S, JIT, Six Sigma, Kanban, Poka Yoke, Hoshin kanri,
benchmarking, lean management) zarzadzania jako$cig. Narzg¢dzia klasyczne (schemat blokowy, wykres Ishikawy,
wykres Pareto, karty kontrolne, histogramy, wykres korelacji, arkusz kontrolny). Narzgdzia nowe (diagram relacji,
diagram pokrewienstwa, diagram systematyki, diagram macierzowy, wykres strzalkowy, macierzowa analiza danych,
wykres programowy procesu decyzji, wykres WHY-WHY, metoda ABCD).
Efekty uczenia sie:
wiedza: rozumie w poglebiony sposob narzedzia organizatorsko-statystyczne oraz inzynierii jakosci stosowane w
doskonaleniu systemow zarzadzania,;
umiejetnosci: potrafi dobiera¢ i stosowa¢ narzedzia organizatorskie, statystyczne oraz metody inzynierii jakosci w
procesie ciaglego doskonalenia systemoéw zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci; umie planowac i
nadzorowaé prace zespotowg w zakresie planowania, dokumentowania, wdrazania oraz doskonalenia systemow
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnoSci;
kompetencje spoleczne: jest gotowy do merytorycznej weryfikacji dokumentacji systemow zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania probleméw wynikajacych z
urzedowych kontroli Zywnosci.



Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S WG4, SP_P7S_UW4, SP_P7S_UO1,
SP_P7S_KK1
Liczba ECTS: 5,5

17. Statystyczne sterowanie procesem
Cel ksztaicenia: poznanie teoretycznych podstaw metod statystycznych stosowanych w doskonaleniu proceséw oraz
nabycie umiejetnosci projektowania o stoswania kart kontrolnych w procesach produkcji zywnosci.
Tresci merytoryczne: Podzial metod statystycznych w zarzadzaniu jako$cig. Teoretyczne podstawy sterowania
procesami. Zmienno$¢ proceséw. Wybrane narzedzia sterowania jakoscig. Histogramy. Karty kontrolne. Wskazniki
zdolnosci procesu cp i Cpk. Zastosowania praktyczne.
Efekty uczenia sie:
wiedza: zna w poglebiony sposob narz¢dzia organizatorsko-statystyczne oraz inzynierii jako$ci stosowane w
doskonaleniu systemow zarzadzania,
umiejetnosci: potrafi dobiera¢ i stosowac narzedzia organizatorskie, statystyczne oraz metody inzynierii jakosci w
procesie ciggtego doskonalenia systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci;
kompetencje spofeczne: jest gotowy merytorycznej weryfikacji dokumentacji systeméw zarzadzania jakos$cig i
bezpieczenstwem zywnosci oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania problemow wynikajacych z
urzedowych kontroli Zzywnosci.
Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG4, SP_P7S_UW4, SP_P7S_KK1
Liczba ECTS: 2,0

18. Urzedowa kontrola ZzywnoSci
Cel ksztalcenia: przedstawienie aktualnych zadan organdéw urzedowej kontroli zywnosci sprawujacych nadzér nad
jakoScia i bezpieczenstwem artykutow rolno-spozywczych.
Tresci merytoryczne: Podstawa prawna, struktura i zadania Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, Inspekcji Weterynaryjne;j
oraz Inspekcji Handlowej. Procedura udzielania zezwolenia na prowadzenie dzialalnosci gospodarczej w zakresie
przetworstwa produktow pochodzenia zwierzgcego oraz pochodzenia roslinnego. Zasady rejestracji, zatwierdzania
oraz nadawania numerow identyfikacyjnych dla zaktadéw produkcji zywnosci i obrotu zywnos$cig. Nadzor urzedowy
nad warunkami sanitarno-weterynaryjnymi produkcji i obrotu zywnoscig. Kontrola jakosci handlowej artykutow
rolno-spozywczych.
Efekty uczenia sie:
wiedza: zna regulacje prawne w zakresie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, a takze w zakresie urzedowej kontroli
zywnosci na poziomie krajowym i unijnym, zna zasady funkcjonowania i zakres odpowiedzialno$ci instytucji
odpowiedzialnych za nadzor nad jakoscia i/lub bezpieczenstwem zywno$ci na poziomie krajowym, unijnym i
Swiatowym,;
umiejetnosci: potrafi korzysta¢ z kodeksow praktyk, norm, dokumentow normatywnych z zakresu zarzadzania
jakoscia i bezpieczenstwem zywnoS$ci, przepisOw prawa zywnos$ciowego oraz prawidlowo je interpretowac oraz
stosowa¢ w praktyce produkcji i obrotu zywnoscia;
kompetencje spoleczne: jest gotow do wspotpracy z przedstawicielami organow urzedowej kontroli Zzywnosci oraz
jednostek certyfikacyjnych w zakresie dotyczacym systemow zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem.
Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S WK2, SP_P7S WK4, SP_P7S UW2,
SP_P7S_KK2
Liczba ECTS: 1,0

19. Motywacje pracownikow
Cel ksztatcenia: poznanie metod i sposobow motywacji oraz budowania zaangazowania pracownikow w systemach
zarzadzania oraz poznanie zasad pracy zespotowe;.
Tresci merytoryczne: Podstawowe koncepcje motywacji personelu. Sposoby wzmacniania zaangazowania
pracownikow w budowanie oraz doskonalenie systemoéw zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci. Praca
zespotowa. Przywddztwo w systemach zarzadzania.
Efekty uczenia sie:
wiedza: zna zasady pracy zespolowej i motywacje pracownikow;
umiejetnosci: potrafi motywowaé innych do osobistego rozwoju w zakresie samodoskonalenia i doskonalenia
systemow zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci;



kompetencje spofeczne: jest gotow do pelnienia funkcji lidera zarbwno w zakresie kierowania zespolem ds. jakosci
i/lub bezpieczenstwa zywnosci, jak i w kontaktach spotecznych.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WKG6, SP_P7S_UU2, SP_P7S_KR2

Liczba ECTS: 1,0

20. Bioterroryzm i terroryzm zZywnosciowy
Cel ksztalcenia: poznanie teoretycznych podstaw intencjonalnych zanieczyszczen zywnos$ci, terroryzmu
zywnos$ciowego oraz obrony zywnosci (food defense) i srodkow przeciwdziatania aktom terroryzmu zywnosciowego.
Tresci merytoryczne: Pojgcia podstawowe. Rodzaje broni masowego razenia. Postgpowanie w sytuacjach zagrozenia
bioterrorystycznego. Charakterystyka czynnikow masowego razenia wg CDC. Metody postgpowania i sposoby
przeciwdziatania terroryzmowi zywno$ciowemu. Dobre praktyki w zapobieganiu umyslnego skazenia biologicznego,
chemicznego i radioaktywnego zywnosci — obrona zywnosci (food defense). Plan obrony zywnosci. Wymagania
specyfikacji PAS96. Zalecenia WHO w zakresie wprowadzania srodkow zapobiegania aktom bioterrorystycznym.
Wybrane elementy zarzadzania kryzysowego. Zasady szacowania proceséw w systemie CARVER+SHOCK.
Efekty uczenia sie:
wiedza: zna w poglebionym zakresie zagadnienia z zakresu obrony zywnosci (food defense) i oszustw zywnosciowych
(food fraud) i przeciwdziatania tym aktom; zna w poglebionym zakresie biologiczne, chemiczne i fizyczne zagrozenia
bezpieczenstwa zywnosci oraz $rodki kontroli/nadzoru niezbg¢dne do opanowania tych zagrozen.
umiejetnosci:  potrafi identyfikowa¢ intencjonalne i nieintencjonalne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci
(biologiczne, chemiczne, fizyczne i alergenowe) oraz dobiera¢ $rodki kontroli/nadzoru niezbedne do opranowania tych
zagrozen.
kompetencje spoleczne: jest gotow do merytorycznej weryfikacji dokumentacji systemoéw zarzadzania jakoscia i
bezpieczenstwem zywnosci oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwiazywania probleméw wynikajacych z
urzedowych kontroli zywno$ci .
Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S WG2, SP_P7S WG8, SP_P7S_UWI,
SP_P7S_KK1
Liczba ECTS: 1,0



PLAN STUDIOW PODYPLOMOWYCH

Nazwa studiow podyplomowych: Menedzer jakoSci i bezpieczenstwa zywnosci
Wymiar ksztatcenia (sem.): dwa semestry
Liczba punktéw ECTS konieczna do uzyskania kwalifikacji podyplomowych: 60

Zalacznik 1c¢ do Uchwaly Nr 539
z dnia 25 czerwca 2019 roku

Rodzaj i i je¢ dydakt h . .
odzaj i wymiar zaje¢ dydaktycznyc Forma zaliczenia
Lp. Nazwa przedmiotu Wyktady Cwiczenia Zajeeia zajeeia P rzedmloql/SpOS(,)b Punkty ECTS
(godz.) (godz.) teoretyczne praktyczne weryfikacji efektow
' ' odz. odz. uczenia si
(godz.) (9 ¢
Semestr |

1 Podstawy prawne bezpieczenstwa zywnosci 4 0 4 0 Zaliczenie 1
2 Mikrobiologia zywnosci 8 4 8 4 Egzamin 2
3 Chemiczne i fizyczne zanieczyszczenia Zywnosci 4 0 4 0 Zaliczenie 0,5
4 Podstawy utrwalania zywno$ci 8 0 8 0 Egzamin 3
5 Alergie i nietolerancje pokarmowe 3 0 3 0 Zaliczenie 0,5
6 Zatrucia i zakazenia pokarmowe 6 0 6 0 Zaliczenie 3
7 Proﬁlaktyke} i zwalczanie szkodnikow w zaktadach 4 0 4 0 Zaliczenie 1

sektora spozywczego
8 Dokl.lment’owanle §ystem}1 ;arzqdzama jakoscig i 4 6 4 6 Zaliczenie 55

bezpieczenstwem zywnosci
9 Audit wewnetrzny i przeglad zarzadzania 6 6 6 6 Egzamin 55
10 | Zasady HACCP i dobre praktyk!*GP w produkgii, 12 10 12 10 . -

obrocie zywnoscig i gastronomii
11 | Zarzadzanie jakos$cig i bezpieczenstwem zywno$ci* 10 10 10 10 it il
12 | Urzedowa kontrola zywno$ci* 4 0 4 0 it il
13 | Bioterroryzm i terroryzm zywnos$ciowy* 0 2 0 2 it il

Semestr 11

14 Zasady HACCI? i dpbre praktyl.<.| GP w produkciji, 5 0 5 0 Egzamin ;

obrocie zywnoscig i gastronomii c.d.
15 gzcijrzqdzame jakoscig i bezpieczenstwem Zywnosci 10 6 10 6 Egzamin 6
16 | Urzedowa kontrola zywnosci c.d. 8 0 8 0 Zaliczenie 1
17 | Bioterroryzm i terroryzm zywno$ciowy c.d. 2 0 2 0 Zaliczenie 1
18 | Motywacje pracownikow c.d. 4 0 4 0 Zaliczenie 0,5
19 | Instrumentalne metody badania zywnosci 5 0 5 0 Zaliczenie 1
20 | Nadzoér nad uzytkowymi przyrzadami 3 4 3 4 Zaliczenie 1




pomiarowymi
21 | Mycie i dezynfekcja w przemysle spozywcezym 8 6 8 6 Zaliczenie 5
29 I"rOJekt’O\.zvame 1 rozw¢j nowych produktéw 4 0 4 0 Zaliczenie 1
zywno$ciowych
23 Metqdy oraz Ilé.ll‘ZQdZ’Ia wspomagan}a_zarzqdzanla 4 8 4 8 Zaliczenie 55
jako$cia i bezpieczenstwem zywnosci
24 | Statystyczne sterowanie procesem 3 5 3 5 Egzamin 2
. . 129 67 129 67 Laczna liczba ek
Laczna liczba godzin 196 196 punktéw ECTS 53+7
*Przedmioty realizowane w I i Il sem.;

**HBgzamin lub zaliczenie po zakonczeniu przedmiotu w Il sem.;

***Liczba ECTS przedmiotu podana w Il sem.;
****Dodatkowe 7 ECTS — pisemna praca koncowa.

Okres zaliczeniowy na studiach podyplomowych: 1 rok




