Zalacznik 1a do Uchwaly Nr 197
z dnia 26 kwietnia 2022 roku

Efekty uczenia si¢ dla studiéw podyplomowych
pn.: Zarzadzanie produkcja w przemysle mleczarskim

Kod
sktadnika opisu
charakterystyk drugiego
stopnia efektéw 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 Kwalifikacji

Symbol efektu

lubfi = . uofi uczenia sig Opis efektow uczenia sie dla studiéw podyplomowych
kod sktadnika opisu opis charakterystyk drugiego stopnia Polskiej Ramy dla studiow p1s cleklow uczenia sig dla studiow podyplomowye
efektow uczenia si¢ Kwalifikacji typowych dla kwalifikacji o charakterze | podyplomowych
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

w poglebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty w poglebionym stopniu wybrane zagadnienia z zakresu zarzgdzania produkcja
i zjawiska oraz dotyczace ich metody i teorie | SP_P7S_WG1 | w przetworstwie mleka - kontekst inzynierski, technologiczny, higieniczny,
wyjasniajace zlozone zaleznosci miedzy nimi, jakosciowy i menedzerski
stanowigce zaawansowang wiedzg ogdlng z zakresu w poglebionym zakresie wybrane zagadnienia inzynierii procesowej, inzynierii
dyscyplin naukowych lub artystycznych tworzacych | SP_P7S WG2 | jako$ci i bezpieczefstwa zywnoSci, zarzadzania procesami Oraz procesy
podstawy teoretyczne, uporzadkowang jednostkowe i produkcyjne realizowane w przetworstwie mleka

P7S WG i podbudowang tfeor.etycznie wiedzg Obejml.lja}(fa, kryteria procesowe, operacyjne, higieny produkcji, kryteria oceny jako$ci

- kluczowe zagadnienia oraz wybrane zagadnienia SP P7S WG3 i bezpieczenstwa mleka i produktow mlecznych, a takze procedury i metody

z zakresu zaawansowanej Wwiedzy szczegOlowej - - pomiaru/oceny, monitorowania, weryfikowania oraz archiwizowania
— wilasciwe dla programu studiow; tych kryteriow
gtowne tendencje rozwojowe dyscyplin naukowych w poglebiony sposob wybrane metody i narzedzia statystyczne, organizatorskie
lub artystycznych, do ktorych jest przyporzadkowany SP P7S WG4 oraz inzynierii jako$ci wspomagajace doskonalenie zarzadzania produkcija

kierunek studiow

wyrobow mleczarskich oraz systemow zarzadzania jakoS$cig i bezpieczenstwem
Zywnosci




SP_P7S_WG5

w poglebionym stopniu kluczowe aspekty planowania, realizacji,
monitorowania i weryfikacji skutecznosci mycia i dezynfekcji (MiD), a takze
metody oraz techniki MiD stosowane w przemysle mleczarskim

SP_P7S_WG6

podstawy metrologii oraz w poglebionym stopniu zasady nadzoru nad aparatura
kontrolno-pomiarowa stosowana w przetworstwie mleka

SP_P7S_WG7

zasady projektowania nowych wyrobow i zarzgdzania produktem w przemysle
mleczarskim, a takze kierunki innowacji w przetworstwie mleka z elementami
mikrobiologii prognostycznej

SP_P7S_WG8

podstawy alergii pokarmowych, podstawy prawne i kodeksowe
oraz w poglebionym stopniu dobre praktyki zarzadzania alergenami
pokarmowymi w przetworstwie mleka, a takze sposoby ich realizacji,
dokumentowania i weryfikacji

SP_P7S_WG9

w poglebiony sposéb wybrane zagadnienia z zakresu tradycyjnego
i uproszczonego podejscia do programow  bezpieczefistwa zywnosci
bazujacych na PRP, zasadach HACCP, obronie zywnos$ci (food defense)
i przeciwdziataniu oszustwom zywno$ciowym (food fraud) w przetworstwie
mleka

SP_P7S_WG10

w poglebiony sposob wybrane zagadnienia z zakresu systemowego zarzadzania
jakoscia, bezpieczenstwem zywnosci, produkcja, alergenami pokarmowymi,
zasobami zarzadzania  procesami  realizowanymi

ludzkimi  oraz

W przetworstwie mleka

SP_P7S_WG11

w poglebionym zakresie metody oceny kryteriow jakosci mleka
i jego przetworéw, metodyki badan i interpretacje ich wynikow, sposoby
weryfikacji mycia i1 dezynfekcji, mikrobiologii prognostycznej, a takze
planowanie i dokumentowanie monitorowania $rodowiska produkcyjnego
zywnosci (Pathogen Environmental Monitoring)

SP_P7S_WG12

kluczowe procesy logistyczne w tancuchu dostaw zywnos$ci, zasady
systemowego podej$cia w relacjach z dostawcami i klientami, a takze metody
i techniki wspomagajace planowanie, realizacje¢ i optymalizacje dostaw

SP_P7S_WG13

kluczowe zasady w obszarze nadzoru nad infrastruktura produkcyjna,
podstawowe zasady eksploatacji maszyn oraz gospodarowania energia
W przemysle mleczarskim

SP_P7S_WG14

w poglebionym stopniu zagadnienia zwigzane z wybranymi aspektami
procesdw membranowych stosowanych w przetworstwie mleka

SP_P7S_WG15

w poglebionym zakresie zagadnienia zwigzane z kierunkami rozwoju
w przetworstwie mleka w aspekcie techniki, technologii i analityki

SP_P7S_WG16

innowacje w technice, technologii i analityce w kontekscie projektowania
nowych technologii i produktow mlecznych ukierunkowanych na aktualne
oczekiwania i preferencje wobec produktéw spozywczych




fundamentalne dylematy wspolczesnej cywilizacji; wymagania norm dobrowolnych w zakresie zarzadzania jakos$cia
ekonomiczne, prawne, etyczne i inne uwarunkowania i bezpieczenstwem  zywno$ci,  przepisow  prawa  zywno$ciowego
réznych rodzajow dziatalnosci zawodowej zwigzanej | SP_P7S_WK1 | oraz kodekséw praktyk na poziomie krajowym i mig¢dzynarodowym,
z kierunkiem  studiow, wtym zasady ochrony w kontekscie przetworstwa mleka oraz zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem
wlasnos$ci przemystowej i prawa autorskiego; zywnosci
podstawowe zasady tworzenia i rozwoju ré6znych form elementy kultury organizacyjnej, zasady pracy zespolowej, metody motywacji
P7S_WK przedsigbiorczo$ci SP_P7S_WK2 | pracownikéw, a takze istot¢ przywodztwa oraz doskonalenia wiedzy
i umiej¢tnoscei pracownikdéw zaktadow przetworstwa mleka
wybrane inzynieryjne, technologiczne, ekonomiczne, higieniczne, jakosciowe,
SP_P7S_WK3 | prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa mleka, jako istotny czynnik
determinujacy zdrowie publiczne
SP P7S WKA4 zasady realizacji i nadzoru proceséw membranowych i wybranych procesow
- - jednostkowych stosowanych w przetworstwie mleka
UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi
wykorzystywa¢ posiadang wiedz¢ — formulowaé stosowa¢ wybrane inzynieryjne, technologiczne, ekonomiczne, higieniczne,
i rozwigzywaé zlozone i nietypowe problemy | SP_P7S_UW1 | jako$ciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa mleka, jako istotny
oraz innowacyjnie wykonywa¢ zadania czynnik Qeterminujafcy zdrox.)vie publiczner : i _ :
w nieprzewidywalnych warunkach przez: w Stqpn!u pogh?blon,ym 1de.ntyﬁk(’)v§/ac .1ntenlcjona1ne i plelntenCJonalne
. ) o . . .. | SP_P7S_UW2 | zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci (biologiczne, chemiczne, fizyczne
- Whl_smwy dobor  zrédet i informacji i alergenowe) oraz dobiera¢ srodki kontroli/nadzoru nad tymi zagrozeniami
z nich pochodzgcych,  dokonywanie  oceny, identyfikowa¢ ryzyka i szanse oraz stosowa¢ odpowiednie dziatania
krytycznej analizy, syntezy, tworczej interpretacji wzmacniajgce szanse i ostabiajace ryzyka w procesach jednostkowych,
. - . - SP_P7S_UW3 . . : .
i prezentacji tych informacji, - - biznesowych, operacyjnych, logistycznych, zarzadczych, technologicznych
— dobér oraz stosowanie wlasciwych metod i systemquch, w obszarach przetworstwa mleka : : :
inarzedzi wtym zaawansowanych technik w stopniu poglebionym d0b1§ra}é i 'sjcosowaé narz.f;dm'a ‘ orgar'l'lzat'orskle3
. . . . statystyczne oraz metody inzynierii procesowej, inzynierii jakoS$ci
informacyjno-komunikacyjnych, L . . . Lo . )
P7S UW ~ S ) SP P7S UWA4 |m1krob01ol<.)g11 progno§tyczqej W procesie ciaggltego doskonalema'zarza}dzama
- przystosowanie istniejacych lub opracowanie - 7= produkcja i procesami, logistyki w tancuchu dostaw zywnosci, systemow
nowych metod i narzgdzi; zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci, a takze zarzadzania
formutowac i testowaé hipotezy zwigzane z prostymi zasobami ludzkimi
problemami badawczymi w stopniu pogtebionym definiowac i charakteryzowac oraz realizowaé obszary
SP_P7S_UWS5 | zarzadzania produkcja i procesami oraz jakoS$cia i bezpieczenstwem zywnosci
w przemysle mleczarskim
w stopniu poglebionym stosowacé wybrane obliczenia oraz metody inzynieryjne
i statystyczne w zakresie inzynierii procesowej, oceny jako$ci, higieny
SP_P7S_UW6 ; . L T ;
- - procesow i srodowiska produkcyjnego, a takze inzynierii jakosci, w zakresie
nadzoru nad procesami jednostkowymi stosowanymi w przetworstwie mleka
charakteryzowa¢ kluczowe kierunki postepu techniczno-technologicznego
SP_P7S_UW?7 | oraz innowacje w przemysle mleczarskim niezbg¢dne do projektowania nowych

technologii i produktéw mlecznych




charakteryzowa¢ i stosowa¢ kluczowe techniki nadzoru nad infrastruktura

SP_P7S_UWS8 | produkcyjng i aparatura kontrolno-pomiarowa, a takze w szeroko rozumianym
obszarze gospodarowania energiag w przemysle mleczarskim
komunikowa¢ si¢ na tematy specjalistyczne na poziomie zaawansowanym stosowa¢ terminologi¢ specjalistyczna,
ze zréznicowanymi kregami odbiorcow; prowadzi¢ dyskusje i poprawnie komunikowaé si¢ w tematach dotyczacych
P7S UK prowadzi¢ debate; SP P7S UK1 kluczowych obszaréw zarzadzania produkcja 1 procesami, inzynierii
- postugiwaé si¢ jezykiem obcym na poziomie B2+ - - procesowej, proceséw jednostkowych, technologii mleczarskiej, nadzoru
Europejskiego  Systemu  Opisu  Ksztalcenia nad aparatura kontrolno-pomiarowa, a takze w zakresie projektowania nowych
Jezykowego oraz specjalistyczng terminologia wyrobow, zarzadzania produktem oraz jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci
kierowa¢ praca zespotu; planowaé zadania i wspoluczestniczy¢ w pracy zespolowej w zakresie
wspotdziala¢ z innymi osobami w ramach prac planowania, dokumentowania, wdrazania oraz doskonalenia kluczowych
zespotowych i podejmowac wiodaca rolg w zespotach | SP_P7S_UO1 | obszaréw zarzadzania produkcja w przemysle mleczarskim z uwzglgdnieniem
P7S UO projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem oraz systemow
B zarzadzania jakoS$cia 1 bezpieczenstwem zywnoSci
wspoldziataé z cztonkami zespotu dla zapewnienia skutecznej realizacji zadan
SP_P75_U02 zespotowych zwigzanych z zarzadzaniem produkcja w przemysle mleczarskim
samodzielnie planowa¢ i realizowaé wlasne uczenie SP P7S UUL wyznacza¢ 1 realizowaé kierunki rozwoju osobistego i samoksztalcenia
si¢ przez cate zycie i ukierunkowywa¢ innych w tym - = w zakresie zarzadzania produkcja w przemysle mleczarskim
P7S UU zakresie motywowa¢ innych do osobistego rozwoju w zakresie samodoskonalenia
SP_P7S_UU2 | i doskonalenia wszystkich aspektow z zarzadzaniem produkcja w przemysle
mleczarskim
KOMPETENCJE SPOLECZNE: absolwent jest gotow do
odpowiedzialnego pelienia 16l zawodowych identyfikacji probleméw natury moralnej 1 etycznej zwigzanych
z uwzglednieniem  zmieniajagcych  si¢  potrzeb | SP_P7S_KR1 | z wykonywaniem zawodu, a takze do ich rozwigzania w sposéb zgodny
spotecznych, w tym: z prawem i zasadami etyki zawodowej
P7S_KR — rozwijania dorobku zawodu, pelnienia funkcji lidera zaréwno w zakresie kierowania zespolem
— podtrzymywania etosu zawodu, SP P7S KR2 produkcyjnym w zaktadach przetworstwa mleka, jak i w kontaktach
— przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej - T spofecznych
oraz dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw zarzgdzania produkcja
tresci; w przemysle mleczarskim oraz kreatywnego poszukiwania sposobow
uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu | SP_P7S_KK1 | rozwigzywania probleméw wynikajacych z btedow w realizacji wybranych
probleméw poznawczych i praktycznych procesow zarzadzania produkcja, jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci
P7S_KK oraz zasiggania opinii ekspertow w przypadku oraz przetworstwa mleka
trudnosci z samodzielnym rozwiazaniem problemu wspotpracy z przedstawicielami jednostek naukowych oraz firm dziatajacych
SP P7S KK2 na potrzeby przemystu mleczarskiego w zakresie wsparcia eksperckiego

dotyczacego analizy przyczynowo-skutkowej stosowanej przy rozwigzywaniu
problemdéw zwiazanych z zarzadzaniem produkcja w przemysle mleczarskim




wypehiania zobowigzan spotecznych, inspirowania
i organizowania dziatalno$ci narzecz S$rodowiska
spotecznego;

P7S_KO polecEnese: . .
inicjowania dziatania na rzecz interesu publicznego;

mys$lenia i dziatania w sposob przedsigbiorczy

SP_P7S5_KO1

aktywizowania pracownikow zakladow przetworstwa mleka do systemowego
dzialania w ramach zarzadzania produkcja, przestrzegania procedur
operacyjnych, dokumentacji techniczno-ruchowej i postgpowania zgodnie
z kodeksami  praktyk, normami i przepisami
niezbednego do ksztaltowania zaufania
oraz bezpieczenstwa mleka i jego przetwordw

prawa Zzywnosciowego,
konsumentéw do jakosci

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

Opis:

Kolumna nr 1 i 2 — na podstawie Rozporzadzenia MNiSW z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyvk drugiego stopnia efektow uczenia sig dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej
Ramy Kwalifikacji (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 dla studiéw podyplomowych
SP_P6S — studia podyplomowe, poziom 6-Polskiej Ramy Kwalifikacji
SP_P7S — studia podyplomowe, poziom 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji
W- kategoria wiedza/ G — gfebia,/ K - kontekst

U — kategoria umiejetnosci/ W- wykorzystanie wiedzy; / K- komunikowanie sig,;/ O - organizacja;/ U — uczenie sig¢
K — kategoria kompetencje spoleczne / K -ocena krytyczna; /O- odpowiedzialnosé,; /R —rola zawodowa

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




Zalacznik 1b do Uchwaly Nr 197
z dnia 26 kwietnia 2022 roku

TRESCI KSZTALCENIA

Nazwa studiéw podyplomowych: Zarzgdzanie produkcja w przemysle mleczarskim
Wymiar ksztatcenia (sem.) - 2

CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA

1. InzZynieria procesowa i procesy jednostkowe w mleczarstwie
Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie kluczowych obszarow

inzynierii procesowej w zakresie przetworstwa mleka. Cele 1 zakres inzynierii procesowej. Charakterystyka
procesow jednostkowych stosowanych w przetworstwie mleka — cel, kontekst technologiczny, inzynieryjny
i jakosciowy. Kryteria operacyjne procesow jednostkowych — zrodia i przyktady. Monitorowanie kryteriow
operacyjnych — przyktady praktyczne dla wybranych procesow. Weryfikacja skuteczno$ci wybranych
procesow jednostkowych. Bledy w realizacji wybranych proceséow jednostkowych — potencjalne skutki,
przyczyny i sposoby ich eliminacji.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wybrane zagadnienia z zakresu zarzadzania produkcja
W przetworstwie mleka - kontekst inzynierski, technologiczny, higieniczny, jako$ciowy i menedzerski, a takze
w poglebionym zakresie wybrane zagadnienia inzynierii procesowej, inzynierii jakosci 1 bezpieczenstwa
zywnosci, zarzadzania procesami oraz procesy jednostkowe i produkcyjne realizowane w przetworstwie
mleka.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym dobiera¢ i stosowac narzedzia organizatorskie, statystyczne
metody inzynierii procesowej, inzynierii jako$ci i mikrobiologii prognostycznej w procesie ciaglego
doskonalenia zarzadzania produkcja i procesami, logistyki w lancuchu dostaw zywnosci, systemow
zarzadzania jako$cia 1 bezpieczenstwem zywnosci; w stopniu poglebionym dobiera¢ i stosowac narzedzia
organizatorskie, statystyczne metody inzynierii procesowej, inZynierii jakosci i mikrobiologii prognostycznej
w procesie ciagtego doskonalenia zarzadzania produkcja 1 procesami, logistyki w fancuchu dostaw Zywnosci,
systemOw zarzadzania jako$cig i1 bezpieczenstwem zywnosci; w stopniu poglebionym stosowa¢ wybrane
obliczenia inZynieryjne 1 statystyczne w zakresie inzynierii procesowej, oceny jakosci, higieny procesow
i srodowiska produkcyjnego, a takze inzynierii jakosci, w zakresie nadzoru nad procesami jednostkowymi
stosowanymi w przetworstwie mleka; na poziomie zaawansowanym stosowac terminologi¢ specjalistyczna,
prowadzi¢ dyskusje 1 poprawnie komunikowa¢ si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszarow
zarzadzania produkcja i procesami, inzynierii procesowej, procesoOw jednostkowych, technologii mleczarskiej,
nadzoru nad aparaturg kontrolno-pomiarowa, a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania
produktem oraz jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej weryfikacji kluczowych obszarow zarzadzania produkcja
w przemysle mleczarskim oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania problemow
wynikajacych z bledow w realizacji wybranych procesow zarzadzania produkcja, jakoScia 1 bezpieczenstwem
Zywnosci oraz przetworstwa mleka.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG1, SP_P7S_WG2, SP_P7S_UW4,
SP_P7S_UWS5, SP_P7S_UWS6, SP_P7S_UK1, SP_P7S_KK1

Liczba ECTS: 2,5



2. Innowacje w mleczarstwie
Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy i1 umiejetnosci w zakresie rozwoju produkcji

mleczarskiej z uwzglednieniem postepu w technice, technologii i analityce oraz perspektyw wykorzystania
nowoczesnych technik i technologii oraz metod analitycznych w produkcji mleka i jego przetworow. Kierunki
rozwoju produkcji mleczarskiej. Innowacje — definicja, rodzaje i zroédta. Innowacje techniczne, technologiczne
i organizacyjne. Nowe technologie i techniki w produkcji mleczarskiej. Zywnos¢ funkcjonalna. Whasciwosci
prozdrowotne sktadnikéw mleka. Substancje dodatkowe. Podstawy i zatozenia mikrobiologii prognostyczne;j
(wykorzystanie gotowych programéw do oszacowania poziomu zagrozen mikrobiologicznych w produkcji
I dystrybucji zywnosci a takze podczas zmiany receptury). Innowacyjne opakowania do zywnosci
oraz rozwigzania w systemach pakowania. Innowacyjne metody utrwalania mleka i produktow mlecznych.
Innowacyjne metody mycia w mleczarstwie 1 wptyw na jako$¢ mikrobiologiczng 1 fizykochemiczng
produktow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady projektowania nowych wyroboéw i zarzadzania produktem w przemysle
mleczarskim, a takze kierunki innowacji w przetworstwie mleka z elementami mikrobiologii prognostycznej;
w poglebionym zakresie zagadnienia zwigzane z kierunkami rozwoju w przetworstwie mleka w aspekcie
techniki, technologii i analityki; innowacje w technice, technologii i1 analityce w kontek$cie projektowania
nowych technologii 1 produktéw mlecznych ukierunkowanych na aktualne oczekiwania 1 preferencje wobec
produktéw spozywczych.

Umiejetnosci (potrafi): charakteryzowa¢ kluczowe kierunki postepu techniczno-technologicznego oraz
innowacje w przemysle mleczarskim niezbedne do projektowania nowych technologii i produktéw
mlecznych; w sposob poglebiony wyznacza¢ i realizowa¢ kierunki rozwoju osobistego i samoksztatcenia
w zakresie zarzgdzania produkcja w przemysle mleczarskim.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): do krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw zarzadzania
produkcja w przemysle mleczarskim oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania problemow
wynikajacych z btedow w realizacji wybranych procesow zarzadzania produkcja, jakoscia i bezpieczenstwem
Zywnosci oraz przetworstwa mleka.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG7, SP_P7S_WG15, SP_P7S_WG16,
SP_P7S_UW?7, SP_P7S_UU1, SP_P7S_KK1

Liczba ECTS: 2,5

3. Ocena jako$ciowa mleka i jego przetwordow
Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie oceny jakosciowej mleka

surowego 1 jego przetwordw. Pojecie jakosci 1 jej sktadowe (cechy podstawowe — zdrowotnosc,
dyspozycyjnos¢ 1 atrakcyjnos¢ sensoryczna). Kryteria oceny jakosciowej mleka surowego i jego przetworow
— rodzaje i podziat. Kryteria mikrobiologiczne higieny procesu i bezpieczenstwa zywnosci. Zrédta wymagan
jakosciowych 1 metodyk badawczych. Ocena mleka surowego. Ocena produktow mlecznych. Ocena
skuteczno$ci mycia i dezynfekcji. Monitoring S$rodowiska produkcyjnego PEM. Pobieranie probek,
postepowanie z probkami, przechowywanie, przygotowanie do badan i utylizacja probek. Badania
przechowalnicze — zasady, warunki, rodzaje analiz, ustalanie daty minimalnej trwato$ci lub terminu
przydatnosci do spozycia. Ocena fizykochemiczna, sensoryczna, mikrobiologiczna — metody i kryteria
akceptowalnosci  (zgodno$¢/niezgodno$¢ z wymaganiami normatywnymi). Metody instrumentalne
w badaniach mleka i1 jego przetworéw. Aparatura badawcza. Interpretacja wynikow badan. Archiwizacja
wynikoéw badan.



Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): Kkryteria procesowe, operacyjne, higieny produkcji, kryteria oceny jakosSci
I bezpieczenstwa mleka i produktow mlecznych, a takze procedury i metody pomiaru/oceny, monitorowania,
weryfikowania oraz archiwizowania tych kryteridéw; w poglebionym zakresie metody oceny kryteridw jakosci
mleka 1 jego przetwordow, metodyki badan i interpretacj¢ ich wynikow, sposoby weryfikacji mycia
i dezynfekcji, mikrobiologii prognostycznej, a takze planowanie i dokumentowanie monitorowania
srodowiska produkcyjnego PEM; wybrane inzynieryjne, technologiczne, ekonomiczne, higieniczne,
jako$ciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa mleka, jako istotny czynnik determinujacy
zdrowie publiczne.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym stosowa¢ wybrane obliczenia inZynieryjne i statystyczne
w zakresie inzynierii procesowej, oceny jakosci, higieny procesow i srodowiska produkcyjnego, a takze
inzynierii jako$ci, w zakresie nadzoru nad procesami jednostkowymi stosowanymi w przetworstwie mleka;
W sposob poglebiony wyznaczaé i realizowaé kierunki rozwoju osobistego i samoksztalcenia w zakresie
zarzadzania produkcja w przemys$le mleczarskim.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): identyfikacji problemow natury moralnej i etycznej zwigzanych
z wykonywaniem zawodu, a takze do ich rozwigzania w sposdb zgodny z prawem i zasadami etyki
zawodowej, wspotpracy z przedstawicielami jednostek naukowych oraz firm dziatajacych na potrzeby
przemystu mleczarskiego w zakresie wsparcia eksperckiego dotyczacego analizy przyczynowo-skutkowej
stosowanej przy rozwigzywaniu problemow zwigzanych z zarzadzaniem produkcja w przemysle mleczarskim.
Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG3, SP_P7S_WG11, SP_P7S_WAKS3,
SP_P7S_UWEG6, SP_P7S_UUL1, SP_P7S_KR, SP_P7S_KK2

Liczba ECTS: 1,5

4. Metody i techniki zarzadzania produkcja
Cel ksztatcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie wielokryterialne;

optymalizacji proceséw zarzadzania produkcja w przemys$le mleczarskim oraz kreowania ich efektywnosci.
Wprowadzenie do zarzadzania produkcja — pojecia podstawowe, cele, funkcje (planowanie, organizowanie,
motywacja, weryfikacja skutecznos$ci), rodzaje produkcji, procesy i operacje. Rodzaje proceséw
produkcyjnych i operacji technologicznych. Struktura organizacyjna dziatu produkcji. Strategie
technologiczne 1 strategie zdolnosci produkcyjnych. Strategiczne i operacyjne zarzadzanie produkcja.
Planowanie, organizacja 1 realizacja oraz skuteczno$¢ 1 efektywnos¢ produkcji. Przeptywy pienigzne
w systemach produkcyjnych oraz zarzadzanie kosztami produkcji. Lean Manufacturing. Plan/program
produkcyjny 1 planowanie zapotrzebowania materialowego. Przygotowanie infrastrukturalne (programy
warunkow wstepnych PRP), technologiczne i organizacyjne produkcji zywnosci. Stanowiska robocze
— rodzaje, organizacja stanowiska. Dokumentowanie procesu produkcyjnego. Kultura organizacyjna.
Zarzadzanie produkcja jako sktadowa systemowego zarzadzania jakos$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wybrane zagadnienia z zakresu zarzadzania produkcja
W przetworstwie mleka - kontekst inzynierski, technologiczny, higieniczny, jako§ciowy i menedzerski.
Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym definiowa¢ i charakteryzowaé oraz realizowaé obszary
zarzadzania produkcjg 1 procesami oraz jakoscig 1 bezpieczenstwem zywno$ci w przemysle mleczarskim;
na poziomie zaawansowanym stosowaé terminologi¢ specjalistyczna, prowadzi¢ dyskusje 1 poprawnie
komunikowaé si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszaréw zarzadzania produkcja i procesami,
inzynierii procesowej, procesow jednostkowych, technologii mleczarskiej, nadzoru nad aparatura kontrolno-



pomiarowa, a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem oraz jakoS$ciag
I bezpieczenstwem zywnosci; wspotdziata¢ z cztonkami zespotu dla zapewnienia skutecznej realizacji zadan
zespotowych zwigzanych z zarzadzaniem produkcja w przemysle mleczarskim.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw zarzadzania produkcja
w przemysle mleczarskim oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania problemow
wynikajacych z btedéw w realizacji wybranych proceséw zarzadzania produkcja, jakoscig i bezpieczenstwem
zywno$ci oraz przetworstwa mleka; aktywizowania wspotpracownikow do przestrzegania procedur
I postepowania zgodnie z dokumentacjg systemOéw zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci,
w kontekscie poprawy bezpieczenstwa zywnoS$ci 1 zapewnienia wyzszego poziomu zdrowia publicznego;
wspolpracy z przedstawicielami jednostek naukowych oraz firm dzialajacych na potrzeby przemysty
mleczarskiego w zakresie wsparcia eksperckiego dotyczacego analizy przyczynowo-skutkowej stosowanej
przy rozwigzywaniu problemow zwigzanych z zarzadzaniem produkcja w przemysle mleczarskim.

Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG1, SP_P7S_WKS3, SP_P7S_UWS5,
SP_P7S_UK1, SP_P7S_UOQO2, SP_P7S_UKK1, SP_P7S_KK2

Liczba ECTS: 1,0

5. Logistyka w lancuchu dostaw zywnosci
Cel ksztatcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie optymalizacji procesow

logistycznych w tancuchu dostaw zywnosci. Logistyka w organizacji produkcji zywnos$ci. Model tancucha
dostaw zywnos$ci. Uczestnicy tancucha dostaw zywnosci (dostawca bezposredni/posredni, producent,
odbiorca bezposredni/posredni). Dostawcy materiatow (surowcow, dodatkow, opakowan, materiatow
pomocniczych) i ustug (rodzaje). Zarzadzanie tancuchem dostaw — charakterystyka standardow BRC GC
I IFS Logistics. Planowanie i organizacja transportu dostaw zywnosci. Specyfikacje na materiaty i ustugi
oraz wyroby. Kryteria wyboru dostawcow i lista zatwierdzonych dostawcow. Wybor i weryfikacja dostawcow
— audity dostawcow, os§wiadczenia/atesty dostawcow, ocena zdolnosci spelnienia wymagan przez dostawcow.
Identyfikowalno$¢ w tancuchu dostaw zywnos$ci. Relacje z odbiorca/klientem. Kontrola odbiorcza dostaw.
Dokumentacja przewozowa. Gospodarka magazynowa. Zapotrzebowanie materiatowe. Realizacja zamowien.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): kluczowe procesy logistyczne w tancuchu dostaw zywnosci, zasady systemowego
podejscia w relacjach z dostawcami i1 klientami, a takze metody i techniki wspomagajace planowanie,
realizacj¢ 1 optymalizacje dostaw; wybrane inzynieryjne, technologiczne, ekonomiczne, higieniczne,
jakosciowe, prawne 1 etyczne uwarunkowania przetwoérstwa mleka, jako istotny czynnik determinujacy
zdrowie publiczne.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym korzysta¢, prawidlowo interpretowac i stosowaé w praktyce
kodeksy praktyk, metodyki badawcze, normy i dokumenty normatywne, procedury operacyjne, przepisy
prawa zywno$ciowego, dokumentacj¢ techniczno-ruchowg i inne materialy Zrédlowe wykorzystywane
w logistyce w lancuchu dostaw zywnosci; identyfikowac ryzyka 1 szanse oraz stosowac odpowiednie dziatania
wzmacniajace szanse 1 oslabiajace ryzyka w procesach jednostkowych, biznesowych, operacyjnych,
logistycznych, zarzadczych, technologicznych i systemowych, w obszarach przetwodrstwa mleka; w sposob
poglebiony wyznaczaé i realizowac kierunki rozwoju osobistego i samoksztatcenia w zakresie logistyki
W tancuchu dostaw zywnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw logistyki w tancuchu
dostaw zywnoS$ci oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania problemdéw wynikajacych
Z btedéw w realizacji wybranych procesow logistyki w lancuchu dostaw zywnosci, zarzadzania jako$cig
I bezpieczenstwem zywnosci oraz przetworstwa mleka; wspolpracy z przedstawicielami jednostek naukowych



oraz firm dziatajacych na potrzeby przemystu mleczarskiego w zakresie wsparcia eksperckiego dotyczacego
analizy przyczynowo-skutkowej stosowanej przy rozwiazywaniu problemow zwigzanych z logistyka
w tancuchu dostaw zywnosci.

Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG11, SP_P7S_UW1, SP_P7S_UWS3,
SP_P7S_UU1, SP_P7S_KK1, SP_P7S_KK2

Liczba ECTS: 1,0

6. Metody statystyczne w zarzadzaniu produkcja
Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy i umiejetnosci w zakresie stosowania wybranych

narzedzi 1 metod statycznej kontroli procesow w przemysle mleczarskim. Podzial metod statystycznych
w zarzadzaniu produkcjg. Statystyczne sterowanie procesami (SPC). Metody statystycznej kontroli
odbiorczej. Metody statystyczne stosowane w procesach poprawy jakosci produkcji. Teoretyczne podstawy
sterowania procesami. Zmienno$¢ proceséw. Wybrane narzedzia statystycznej kontroli procesu. Histogramy.
Karty kontrolne. Wskazniki zdolno$ci procesu ¢p I Cpk. Zastosowania praktyczne.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebiony sposéb wybrane metody i narzgdzia statystyczne, organizatorskie
oraz inzynierii jako$ci wspomagajace doskonalenie zarzadzania produkcja wyroboéw mleczarskich
oraz systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): W stopniu poglebionym dobieraé i stosowaé narz¢dzia organizatorskie, statystyczne
metody inZynierii procesowej, inzynierii jako$ci i mikrobiologii prognostycznej w procesie ciagtego
doskonalenia zarzadzania produkcja i1 procesami, logistyki w lancuchu dostaw zywnos$ci, systemow
zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci, a takze zarzadzania zasobami ludzkimi; w stopniu
poglebionym stosowaé wybrane obliczenia inzynieryjne i statystyczne w zakresie inzynierii procesowe;j,
oceny jakosci, higieny procesow i srodowiska produkcyjnego, a takze inzynierii jakosci, w zakresie nadzoru
nad procesami jednostkowymi stosowanymi w przetworstwie mleka; w sposob poglebiony wyznaczaé
I realizowa¢ kierunki rozwoju osobistego i samoksztalcenia w zakresie zarzadzania produkcjg w przemysle
mleczarskim.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw zarzadzania produkcja
w przemysle mleczarskim oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania problemow
wynikajacych z btedow w realizacji wybranych procesow zarzadzania produkcja, jakoscia i bezpieczenstwem
zywnos$ci oraz przetworstwa mleka; wspotpracy z przedstawicielami jednostek naukowych oraz firm
dziatajacych na potrzeby przemysty mleczarskiego w zakresie wsparcia eksperckiego dotyczacego analizy
przyczynowo-skutkowej stosowanej przy rozwigzywaniu problemoéw zwigzanych z zarzagdzaniem produkcja
w przemysle mleczarskim.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG4, SP_P7S_UW4, SP_P7S_UWSG,
SP_P7S_UU1, SP_P7S_KK1, SP_P7S_KK2

Liczba ECTS: 2,0

7. Procesy membranowe w przetworstwie mleka
Cel ksztafcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy i umiejetnosci w zakresie charakterystyki procesow

membranowych i mozliwosci ich wykorzystania w przemysle mleczarskim. Procesy membranowe
—klasyfikacja i1 charakterystyka, schemat. Procesy ci$nieniowe, dyfuzyjne, termiczne, pradowe. Typy
I budowa membran. Charakterystyka membran — selektywnos¢, wspotczynnik retencji, stopien konwersji,
wydajnos¢ procesu. Mechanizm rozdziatu. Przeptywy w module membranowym. Charakterystyka procesu
membranowego — sita napgdowa, polaryzacja st¢zeniowa, predko$¢ permeacji, opory, zarastanie membran
(fouling). Podstawy transportu masy i bilans masowy. Budowa i eksploatacja instalacji membranowej.



Konfiguracja membran (moduty). Projektowanie procesu — tryby pracy. Mikrofiltracja, ultrafiltracja,
nanofiltracja i odwrdcona osmoza w przetwoOrstwie mleka. Mycie membran. Problemy w procesach
membranowych — przyczyny i ich eliminacja.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w pogtebionym stopniu zagadnienia zwigzane z wybranymi aspektami procesow
membranowych stosowanych w przetworstwie mleka; w poglebionym zakresie zagadnienia zwigzane
Z kierunkami rozwoju w przetworstwie mleka w aspekcie techniki, technologii i analityki; zasady realizacji
I nadzoru procesd6w membranowych i wybranych procesow jednostkowych stosowanych w przetworstwie
mleka.

Umiejetnosci (potrafi): na poziomie zaawansowanym stosowac terminologi¢ specjalistyczng, prowadzi¢
dyskusje i poprawnie komunikowac¢ si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszardéw zarzadzania produkcja
1 procesami, inzynierii procesowej, procesOw jednostkowych, technologii mleczarskiej, nadzoru nad aparaturg
kontrolno-pomiarowa, a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem
oraz jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci; w stopniu poglebionym definiowa¢ 1 charakteryzowaé
oraz realizowa¢ obszary zarzadzania produkcja i procesami oraz jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci
W przemysle mleczarskim; na poziomie zaawansowanym stosowaé terminologi¢ specjalistyczng, prowadzic¢
dyskusje¢ i poprawnie komunikowac¢ si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszaroéw zarzadzania produkcja
1 procesami, inzynierii procesowej, procesow jednostkowych, technologii mleczarskiej, nadzoru nad aparatura
kontrolno-pomiarows, a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem
oraz jakoscia 1 bezpieczenstwem zywnosci.

Kompetencje spofeczne (jest gotow do): krytycznej weryfikacji kluczowych obszarow zarzadzania produkcja
w przemysle mleczarskim oraz kreatywnego poszukiwania sposobOw rozwigzywania problemow
wynikajacych z btedow w realizacji wybranych procesow zarzadzania produkcja, jako$cig i bezpieczenstwem
zywnosci oraz przetworstwa mleka; wspotpracy z przedstawicielami jednostek naukowych oraz firm
dzialajacych na potrzeby przemystu mleczarskiego w zakresie wsparcia eksperckiego dotyczacego analizy
przyczynowo-skutkowej stosowanej przy rozwigzywaniu problemow zwigzanych z zarzadzaniem produkcja
w przemysle mleczarskim.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG14, SP_P7S_WG15, SP_P7S_WK4,
SP_P7S_UW1, SP_P7S_UWS5, SP_P7S_UK1, SP_P7S_KK1, SP_P7S_KK?2

Liczba ECTS: 2,5

8. Mycie i dezynfekcja w przemysle mleczarskim
Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie i/lub poglebienie wiedzy oraz umiejgtnosci w zakresie metod

oraz $rodkow stosowanych do czyszczenia, mycia 1 dezynfekcji oraz kluczowych obszaréw higieny
srodowiska produkcji w przemysle mleczarskim, a takze nabycie umiejetnosci doboru metod, parametrow,
rodzaju chemicznych §rodkéw myjacych i dezynfekujacych, metod weryfikacji skutecznosci zabiegdéw mycia
i dezynfekcji w przemysle mleczarskim. Podstawy prawne. Podstawy teoretyczne. Systemy Cleaning in Place
(CIP) i Cleaning Out of Place (COP). Planowanie zabiegoéw mycia i dezynfekcji (plan higieny). Monitoring
oraz rejestracja parametrow mycia i dezynfekcji. Ocena skuteczno$ci mycia i dezynfekcji - czystos¢ fizyczna,
chemiczna, alergenowa i mikrobiologiczna (posiewy, impedymetria, turbidymetria, luminometria,
cytometria). Systemy CIP — rodzaje, koto Sinnera, automatyka, efektywnos¢, odzysk $rodkow myjacych,
higieniczne projektowanie instalacji, predkos¢ przeptywu. Mycie i dezynfekcja rak. Biofilmy — powstawanie
I usuwanie. Woda elektrolizowana EO.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu kluczowe aspekty planowania, realizacji, monitorowania
i weryfikacji skuteczno$ci mycia i dezynfekcji (MiD), a takze metody oraz techniki MiD stosowane
W przemysle mleczarskim; w poglgbionym zakresie metody oceny kryteriow jakosci mleka i jego przetworow,
metodyki badan i interpretacj¢ ich wynikow, sposoby weryfikacji mycia i dezynfekcji, mikrobiologii
prognostycznej, a takze planowanie i dokumentowanie monitorowania srodowiska produkcyjnego PEM,;
wybrane inzynieryjne, technologiczne, ekonomiczne, higieniczne, jakosciowe, prawne 1 etyczne
uwarunkowania przetworstwa mleka, jako istotny czynnik determinujacy zdrowie publiczne.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym korzysta¢, prawidlowo interpretowac i stosowaé w praktyce
kodeksy praktyk, metodyki badawcze, normy i dokumenty normatywne, procedury operacyjne, przepisy
prawa zywnosciowego, dokumentacje techniczno-ruchowg i inne materialy zréodtowe wykorzystywane
W zarzadzaniu produkcja w przemysle mleczarskim; planowaé zadania 1 wspotuczestniczy¢ w pracy
zespotowej w zakresie planowania, dokumentowania, wdrazania oraz doskonalenia kluczowych obszaréw
zarzadzania produkcja w przemys$le mleczarskim z uwzglgdnieniem projektowania nowych wyrobow,
zarzadzania produktem oraz systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci; wyznaczaé
I realizowa¢ kierunki rozwoju osobistego i samoksztalcenia w zakresie zarzadzania produkcjg w przemysle
mleczarskim.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): identyfikacji problemow natury moralnej i etycznej zwigzanych
Zz wykonywaniem zawodu, a takze do ich rozwigzania w sposob zgodny z prawem 1 zasadami etyki
zawodowej; krytycznej weryfikacji kluczowych obszarow zarzadzania produkcja w przemysle mleczarskim
oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania probleméw wynikajacych z btedéw w realizacji
wybranych procesow zarzadzania produkcja, jako$cia i bezpieczenstwem zywnos$ci oraz przetworstwa mleka.
Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG5, SP_P7S_WG11, SP_P7S_WK3,
SP_P7S_UW1, SP_P7S_UOL1, SP_P7S_UUL1, SP_P7S_KR1, SP_P7S_KK1

Liczba ECTS: 2,5

9. Projektowanie nowych wyrobow i zarzadzanie produktem
Cel ksztatcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy i umiejetnosci w zakresie projektowania, walidowania,

wdrozZenia na rynek i zarzadzania produktem. Identyfikacja oczekiwan klienta. Zbieranie i analiza danych.
Zdetiniowanie cech jakosciowych nowego/modyfikowanego wyrobu (specyfikacja). Opracowanie projektu
nowego/modyfikowanego wyrobu. Walidacja projektu. Zwigkszanie skali produkcji. Wprowadzenie
na rynek/komercjalizacja. Informacja zwrotna od konsumenta (badanie satysfakcji konsumenta).
Projektowanie wyrobow w kontekscie ISO 9001, IFS oraz BRC. Podstawowe metody i narzedzia stosowane
w projektowaniu nowych wyrobow. Cykl zycia produktu i krzywa wannowa. Zarzadzanie produktem.
Strategie produktowe. Metoda dyfuzji innowacji i model Kano. Tworzenie marki i zarzadzanie marka nowego
produktu. Zarzadzanie asortymentem. Strategia marketingowa dla produktu.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady projektowania nowych wyroboéw i zarzadzania produktem w przemysle
mleczarskim, a takze kierunki innowacji w przetworstwie mleka z elementami mikrobiologii prognostycznej;
wymagania norm dobrowolnych w zakresie zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci, przepisOw
prawa zywno$ciowego oraz kodekséw praktyk na poziomie krajowym i migdzynarodowym, w kontekscie
przetworstwa mleka oraz zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): na poziomie zaawansowanym stosowaé terminologie specjalistyczng, prowadzic¢
dyskusje 1 poprawnie komunikowac¢ si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszardéw zarzadzania produkcja
1 procesami, inzynierii procesowej, procesow jednostkowych, technologii mleczarskiej, nadzoru nad aparatura
kontrolno-pomiarowa, a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem
oraz jakoscia 1 bezpieczenstwem zywnosci; planowaé zadania i wspdluczestniczy¢ w pracy zespolowej



w zakresie planowania, dokumentowania, wdrazania oraz doskonalenia kluczowych obszarow zarzadzania
produkcja w przemysle mleczarskim z uwzglednieniem projektowania nowych wyrobow, zarzadzania
produktem oraz systemoéw zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw zarzadzania produkcja
w przemysle mleczarskim oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania problemow
wynikajacych z btedéw w realizacji wybranych proceséw zarzadzania produkcja, jakoscig i bezpieczenstwem
zywnosci oraz przetworstwa mleka.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG7, SP_P7S_WK1, SP_P7S_UK1,
SP_P7S_UQO1, SP_P7S_KK1

Liczba ECTS: 2,5

10. Nadzor nad aparaturg kontrolno-pomiarows
Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie zasad nadzoru

nad kluczowymi elementami systemowego nadzoru nad aparaturg kontrolno-pomiarowsg stosowang
w przetworstwie mleka. Podstawowe terminy metrologiczne. Pomiary i systemy pomiarowe. GUM — zadania.
Wzorce miar i wag. Charakterystyka pomiarow w mleczarstwie (pomiary temperatury, ci$nienia, stezenia,
przewodnosci, masy, wilgotnosci i kwasowos$ci czynnej). Niepewno$¢ pomiardow, btad wzgledny
I bezwzgledny. Rodzaje wzorcoOw i materiatow odniesienia. Legalizacja, wzorcowanie i sprawdzenia biezace
uzytkowych przyrzadéw pomiarowych stosowanych w mleczarstwie — czgstos¢ wykonywania, dokumentacja
zaktadowa. Wzorcowanie detektoréw metali 1 przeswietlarek RTG. Identyfikacja 1 ewidencjonowanie
aparatury  kontrolno-pomiarowej. ~ Wizualizacja  statusu  przyrzadow  kontrolno-pomiarowych.
Oprogramowanie metrologiczne w nadzorze nad aparaturg kontrolno-pomiarowa.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wybrane zagadnienia z zakresu zarzadzania produkcja
W przetworstwie mleka - kontekst inzynierski, technologiczny, higieniczny, jako$ciowy i menedzerski;
podstawy metrologii oraz w poglebionym stopniu zasady nadzoru nad aparaturg kontrolno-pomiarowa
stosowana w przetworstwie mleka.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu pogtebionym korzystaé, prawidtowo interpretowac i stosowaé w praktyce
kodeksy praktyk, metodyki badawcze, normy i dokumenty normatywne, procedury operacyjne, przepisy
prawa zywno$ciowego, dokumentacj¢ techniczno-ruchowa i inne materialy Zrédlowe wykorzystywane
W zarzadzaniu produkcja w przemysle mleczarskim; charakteryzowac i stosowa¢ kluczowe techniki nadzoru
nad infrastrukturg produkcyjng i1 aparaturg kontrolno-pomiarows, a takze w szeroko rozumianym obszarze
gospodarowania energiag w przemysle mleczarskim; na poziomie zaawansowanym stosowac terminologie
specjalistyczng, prowadzi¢ dyskusj¢ 1 poprawnie komunikowaé si¢ w tematach dotyczacych kluczowych
obszarow zarzadzania produkcjg i procesami, inzynierii procesowej, procesow jednostkowych, technologii
mleczarskiej, nadzoru nad aparaturg kontrolno-pomiarowa, a takze w zakresie projektowania nowych
wyrobow, zarzadzania produktem oraz jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wspolpracy z przedstawicielami jednostek naukowych oraz firm
dziatajacych na potrzeby przemyshu mleczarskiego w zakresie wsparcia eksperckiego dotyczacego analizy
przyczynowo-skutkowej stosowanej przy rozwigzywaniu probleméw zwigzanych z zarzadzaniem produkcja
w przemysle mleczarskim.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG1, SP_P7S_WG6, SP_P7S_UW1,
SP_P7S_UWS, SP_P7S_UK1, SP_P7S_KK2

Liczba ECTS: 1,0



11. Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci
Cel ksztatcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiej¢tnosci w zakresie planowania, dokumentowania,

wdrazania, nadzorowania, weryfikowania i doskonalenia kluczowych elementéw systemowego zarzadzania
jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci. Podstawy prawne. Charakterystyka zagrozen nieintencjonalnych.
Programy warunkow wstgpnych PRP. Analiza zagrozen — plan HACCP. OPRP, PRP i CCP. Specyfikacje
I procedury/instrukcje. Nowe zasady HACCP. Wymagania norm serii 1SO 22000, FSSC 22000, BRC i IFS.
Intencjonalne zanieczyszczenia zywnosci - oszustwa zywnosciowe (food fraud) 1 terroryzm
zywnosciowy/obrona zywnosci (food defence). Zaktadowy plan obrony zywnos$ci. Szacowanie podatno$ci
na oszustwa zywno$ciowe. Kultura bezpieczenstwa zywnosci (food safety culture) — podstawy i pomiar.
Elastyczno$¢ w podejsciu do zasad HACCP. Uproszczone podejscie do zasad HACCP. Plan HACCP na bazie
diagramu matrycowego typu T. Certyfikacja halal i koszer. Identyfikowalno$¢ i pomiary sprawnosci systemu.
Cele bezpieczenstwa zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym zakresie wybrane zagadnienia inzynierii procesowej, inzynierii
jako$ci 1 bezpieczenstwa zywnos$ci, zarzadzania procesami oraz procesy jednostkowe i1 produkcyjne
realizowane w przetworstwie mleka; w poglebiony sposéb wybrane metody i narzedzia statystyczne,
organizatorskie oraz inzynierii jako$ci wspomagajace doskonalenie zarzadzania produkcja wyrobodw
mleczarskich oraz systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywno$ci; w poglebiony sposob
wybrane zagadnienia z zakresu tradycyjnego i uproszczonego podejscia do programdéw bezpieczenstwa
zywnos$ci bazujacych na PRP, zasadach HACCP, obronie zywno$ci (food defense) i przeciwdzialaniu
oszustwom zywnosciowym (food fraud) w przetworstwie mleka; w poglebiony sposéb wybrane zagadnienia
z zakresu systemowego zarzadzania jakosScig, bezpieczenstwem zywno$ci, produkcja, alergenami
pokarmowymi, zasobami ludzkimi oraz zarzadzania procesami realizowanymi w przetworstwie mleka;
wymagania norm dobrowolnych w zakresie zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci, przepisow
prawa zywnosciowego oraz kodeksoéw praktyk na poziomie krajowym i migdzynarodowym, w kontekscie
przetworstwa mleka oraz zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym korzysta¢, prawidtowo interpretowac i stosowaé w praktyce
kodeksy praktyk, metodyki badawcze, normy i dokumenty normatywne, procedury operacyjne, przepisy
prawa zywnosciowego, dokumentacj¢ techniczno-ruchowg i1 inne materialy zréodtowe wykorzystywane
W zarzadzaniu produkcja w przemysle mleczarskim; w stopniu poglebionym identyfikowaé intencjonalne
i nieintencjonalne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci (biologiczne, chemiczne, fizyczne i alergenowe)
oraz dobiera¢ $rodki kontroli/nadzoru nad tymi zagrozeniami; w stopniu poglebionym dobiera¢ i stosowac
narzedzia organizatorskie, statystyczne metody inzynierii procesowej, inzynierii jakosci i mikrobiologii
prognostycznej w procesie ciggtego doskonalenia zarzadzania produkcja i procesami, logistyki w tancuchu
dostaw zywnosci, systemow zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci, a takze zarzadzania zasobami
ludzkimi; w stopniu poglebionym definiowa¢ i charakteryzowaé oraz realizowaé obszary zarzadzania
produkcjg 1 procesami oraz jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnos$ci w przemysle mleczarskim; planowac
zadania 1 wspotuczestniczy¢ w pracy zespolowe] w zakresie planowania, dokumentowania, wdrazania oraz
doskonalenia kluczowych obszarow zarzadzania produkcja w przemysle mleczarskim z uwzglednieniem
projektowania nowych wyrobdw, zarzadzania produktem oraz systemOw zarzadzania jako$cig
I bezpieczenstwem zywnosci; wspoldziata¢ z cztonkami zespotu dla zapewnienia skutecznej realizacji zadan
zespolowych zwigzanych z zarzadzaniem produkcja w przemysle mleczarskim.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): identyfikacji problemoéw natury moralnej i etycznej zwigzanych
z wykonywaniem zawodu, a takze do ich rozwigzania w sposéb zgodny z prawem i zasadami etyki
zawodowej, petnienia funkcji lidera zar6wno w zakresie kierowania zespolem produkcyjnym w zakladach
przetworstwa mleka, jak 1 w kontaktach spotecznych; aktywizowania pracownikéw zaktadoéw przetworstwa
mleka do systemowego dziatania w ramach zarzadzania produkcja, przestrzegania procedur operacyjnych,
dokumentacji techniczno-ruchowe;j i postepowania zgodnie z kodeksami praktyk, normami i przepisami prawa
zywnos$ciowego, niezb¢dnego do ksztattowania zaufania konsumentéw do jakosci oraz bezpieczenstwa mleka
1jego przetwordw.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG2, SP_P7S_WG4, SP_P7S_WG9,
SP_P7S_WG10, SP_P7S WK1, SP_P7S_UW1, SP_P7S_UW2, SP_P7S_UW4, SP_P7S_UWS5,
SP_P7S_UQ1, SP_P7S_UQO2, SP_P7S_KR1, SP_P7S_KR2, SP_P7S_KO1

Liczba ECTS: 2,5

12. Zarzadzanie alergenami pokarmowymi
Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie dobrych praktyk

oraz kluczowych obszaréw zarzadzania alergenami pokarmowymi w przetworstwie mleka. Podstawy prawne.
Alergie, nietolerancje i awersje pokarmowe. Alergeny pokarmowe. Typy reakcji alergicznych. Objawy alergii
pokarmowych. Zarzadzanie alergenami pokarmowymi (FAM). Kodeksy i przewodniki do dobrych praktyk
FAM. Wymagania normatywne BRC, IFS, ISO 22000 w zakresie FAM. Krzyzowe zanieczyszczenia
alergenowe. Wektory transmisji alergenéw pokarmowych 1 $rodki kontroli. Mapowanie alergenow
pokarmowych. Alergeny pokarmowe w planie HACCP. Plan zarzadzania alergenowymi zanieczyszczeniami
krzyzowymi. Dawki referencyjne (RfD). Dawki wywotujace reakcje alergiczne (ED). Precautionary Allergen
Labelling i poziomy dziatania (AL) dla wybranych alergenow pokarmowych. Voluntary Incidental Trace
Allergen Labelling. Alergeny pokarmowe i zabiegi mycia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy alergii pokarmowych, podstawy prawne i kodeksowe oraz w poglebionym
stopniu dobre praktyki zarzadzania alergenami pokarmowymi w przetworstwie mleka, a takze sposoby
ich realizacji, dokumentowania i weryfikacji; w poglebiony sposéb wybrane zagadnienia z zakresu
systemowego zarzadzania jako$cia, bezpieczenstwem zywnosci, produkcja, alergenami pokarmowymi,
zasobami ludzkimi oraz zarzadzania procesami realizowanymi w przetworstwie mleka; wymagania norm
dobrowolnych w zakresie =zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci, przepisOw prawa
zywnosciowego oraz kodeksow praktyk na poziomie krajowym 1 migdzynarodowym, w kontekscie
przetworstwa mleka oraz zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym korzysta¢, prawidlowo interpretowac i stosowa¢ w praktyce
kodeksy praktyk, metodyki badawcze, normy i dokumenty normatywne, procedury operacyjne, przepisy
prawa zywnosciowego, dokumentacje techniczno-ruchowa i inne materialy Zzrédtowe wykorzystywane
W zarzadzaniu produkcja w przemysle mleczarskim; w stopniu poglebionym identyfikowa¢ intencjonalne
i nieintencjonalne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci (biologiczne, chemiczne, fizyczne i alergenowe)
oraz dobiera¢ $rodki kontroli/nadzoru nad tymi zagrozeniami; planowaé zadania i wspotuczestniczy¢ w pracy
zespolowej w zakresie planowania, dokumentowania, wdrazania oraz doskonalenia kluczowych obszaréw
zarzadzania produkcja w przemys$le mleczarskim z uwzglednieniem projektowania nowych wyrobow,
zarzadzania produktem oraz systemow zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): identyfikacji probleméw natury moralnej i etycznej zwigzanych
z wykonywaniem zawodu, a takze do ich rozwigzania w sposob zgodny z prawem i zasadami etyki
zawodowej.



Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WGS8, SP_P7S_WG10, SP_P7S_WK1,
SP_P7S_UW1, SP_P7S_UW?2, SP_P7S_UOL1, SP_P7S_UK2, SP_P7S_KR1

Liczba ECTS: 1,0

13. Zarzadzanie jakoScia i procesami w produkcji Zywnosci

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejgtnosci w zakresie systemowego zarzadzania
jako$cia 1 procesami, a takze w zakresie metod i narzedzi organizatorskich oraz inzynierii jakosci
w planowaniu, realizacji, nadzorze, weryfikacji i doskonaleniu jako$ci oraz procesow w przetworstwie mleka.
Lean Management, Six Sigma, Kaizen i 5S, Just In Time, Reengineering i zarzadzanie waskimi gardfami.
Zasady zarzadzania jako$cig. Wymagania normy ISO 9001. Ryzyka i szanse. Ciagle doskonalenie. Audity
wewnetrzne i1 przeglad zarzadzania. Audit ,,black bag”. Krzywa DLN. Cykl PDCA oraz modele pokrewne.
Cele przegladu zarzadzania. Zarzadzanie jakos$cig w laboratoriach (ISO 17025 i GLP wedlug OECD).
Podstawy kwalitologii. Relatywizacja/Transformacja stanow. Uniwersalna jedno$ciowa skala stanéw
wzglednych. Wybrane metody inzynierii jako$ci (metryzacja, segregacja, poroOwnanie stopniowane,
rozstrzyganie alternatywne, ocena warunkowa, taksacja). Uniwersalny wzorzec kryterialny. Metoda
usrednionych znamion jakos$ci. Optymalizacja relatywna. Przy$pieszona ocena trojstopniowa. Wskazniki
jakos$ci zywnosci. Zarzadzanie przez cele — cele jakosciowe. Wybrane narzedzia organizatorsko-statystyczne
wspomagajace zarzadzanie jakoscia. Zarzadzanie procesami. Procesy w mleczarstwie. Architektura procesow.
Mapowanie i modelowanie proceséw. Przebieg procesu. Model Taguchi'ego, SIPOC oraz IDEF-O. Notacje
modelowania proceséw. Dokumentowanie proceséw. Karta/metryka procesu.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wybrane zagadnienia z zakresu zarzadzania produkcja
w przetworstwie mleka - kontekst inzynierski, technologiczny, higieniczny, jako$ciowy i menedzerski;
W poglebiony sposéb wybrane metody i narzedzia statystyczne, organizatorskie oraz inzynierii jakosci
wspomagajace doskonalenie zarzadzania produkcja wyrobow mleczarskich oraz systemow zarzadzania
jakos$cia 1 bezpieczenstwem zywnos$ci; w poglebiony sposob wybrane zagadnienia z zakresu systemowego
zarzadzania jakoS$cia, bezpieczenstwem zywnosci, produkcja, alergenami pokarmowymi, zasobami ludzkimi
oraz zarzadzania procesami realizowanymi w przetworstwie mleka; wymagania norm dobrowolnych
W zakresie zarzadzania jakos$cig 1 bezpieczenstwem zywno$ci, przepisOw prawa zZywnosciowego
oraz kodeksow praktyk na poziomie krajowym i mie¢dzynarodowym, w kontekscie przetworstwa mleka
oraz zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnos$ci; elementy kultury organizacyjnej, zasady pracy
zespotowej, metody motywacji pracownikow, a takze istot¢ przywoddztwa oraz doskonalenia wiedzy
i umieje¢tnosci  pracownikow zaktadow przetworstwa mleka; wybrane inzynieryjne, technologiczne,
ekonomiczne, higieniczne, jakosciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa mleka, jako istotny
czynnik determinujacy zdrowie publiczne.

Umiejetnosci  (potrafi): stosowal wybrane inzynieryjne, technologiczne, ekonomiczne, higieniczne,
jakosciowe, prawne i1 etyczne uwarunkowania przetwoérstwa mleka, jako istotny czynnik determinujacy
zdrowie publiczne; identyfikowaé ryzyka i szanse oraz stosowa¢ odpowiednie dziatania wzmacniajace szanse
1 ostabiajace ryzyka w procesach jednostkowych, biznesowych, operacyjnych, logistycznych, zarzadczych,
technologicznych 1 systemowych, w obszarach przetworstwa mleka; w stopniu pogltebionym dobierac
I stosowa¢ narzgdzia organizatorskie, statystyczne metody inzynierii procesowej, inzynierii jakosci
I mikrobiologii prognostycznej w procesie ciagtego doskonalenia zarzadzania produkcja i procesami, logistyki
w lancuchu dostaw Zywnosci, systemOw zarzadzania jako$cig i1 bezpieczenstwem zywnosci, a takze
zarzadzania zasobami ludzkimi; w stopniu poglebionym definiowa¢ i charakteryzowaé oraz realizowac
obszary zarzadzania produkcjga i procesami oraz jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci w przemysle



mleczarskim; w stopniu poglebionym stosowaé wybrane obliczenia inzynieryjne i statystyczne w zakresie
inzynierii procesowej, oceny jako$ci, higieny procesow i $rodowiska produkcyjnego, a takze inzynierii
jakosci, w zakresie nadzoru nad procesami jednostkowymi stosowanymi w przetworstwie mleka; na poziomie
zaawansowanym stosowa¢ terminologi¢ specjalistyczng, prowadzi¢ dyskusje¢ 1 poprawnie komunikowac
si¢ W tematach dotyczacych kluczowych obszaréw zarzadzania produkcjg i procesami, inzynierii procesowe;j,
procesoOw jednostkowych, technologii mleczarskiej, nadzoru nad aparaturg kontrolno-pomiarowa,
a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem oraz jakoscig i bezpieczenstwem
Zywnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): pelienia funkcji lidera zar6wno w zakresie kierowania zespolem
produkcyjnym w zakladach przetworstwa mleka, jak i w kontaktach spotecznych; wspotpracy
Z przedstawicielami jednostek naukowych oraz firm dzialajacych na potrzeby przemysty mleczarskiego
w zakresie ~ wsparcia  eksperckiego  dotyczacego analizy  przyczynowo-skutkowej  stosowanej
przy rozwigzywaniu problemow zwigzanych z zarzadzaniem produkcjg w przemysle mleczarskim

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG1, SP_P7S_WG4, SP_P7S_WG10,
SP_P7S_ WK1, SP_P7S_WK2, SP_P7S_WK3, SP_P7S _UW1, SP_P7S_UW3, SP_P7S_UWA4,
SP_P7S_UWS5, SP_P7S_UWS6, SP_P7S_UK1, SP_P7S_KR2, SP_P7S_KK2

Liczba ECTS: 2,0

14. Zarzadzanie zasobami ludzkimi
Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy i umiejetnosci W zakresie organizacji dziatan

zwigzanych z pozyskiwaniem, rozwojem 1 utrzymaniem pracownikow, ktorzy efektywnie
oraz z zaangazowaniem bedg realizowaé cele przedsigbiorstwa. Kultura organizacyjna. Wiedza
organizacyjna. Planowanie zatrudnienia. Wymagania kompetencyjne/kwalifikacje pracownikow.
Nabor/rekrutacja pracownikow. Wprowadzanie nowych pracownikow do firmy. System Okresowych Ocen
Pracowniczych. Wynagradzanie pracownikéw. Motywacje pracownikow. Praca zespotowa. Przywodztwo.
Odpowiedzialnosci i uprawnienia. Doskonalenie i rozw6j zasobow ludzkich. Szkolenia — rodzaje, planowanie,
realizacja, ocena skuteczno$ci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): elementy kultury organizacyjnej, zasady pracy zespotowej, metody motywacji
pracownikow, a takze istote przywodztwa oraz doskonalenia wiedzy i1 umiejetnosci pracownikow zaktadow
przetwoOrstwa mleka.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym dobiera¢ i stosowac narzedzia organizatorskie, statystyczne
metody inZynierii procesowej, inzynierii jako$ci i1 mikrobiologii prognostycznej w procesie ciaglego
doskonalenia zarzadzania produkcja i procesami, logistyki w lancuchu dostaw zywnosci, systemow
zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci, a takze zarzadzania zasobami ludzkimi; planowac zadania
1 wspotuczestniczy¢ w pracy zespolowej w zakresie planowania, dokumentowania, wdrazania
oraz doskonalenia kluczowych obszarow zarzadzania produkcja w przemysle mleczarskim z uwzglednieniem
projektowania nowych wyroboéw, zarzadzania produktem oraz systemOw zarzadzania jakoscig
I bezpieczenstwem zywnosci; wspotdziatac z cztonkami zespotu dla zapewnienia skutecznej realizacji zadan
zespotowych zwigzanych z zarzadzaniem produkcja w przemysle mleczarskim; motywowaé innych
do osobistego rozwoju w zakresie samodoskonalenia i doskonalenia wszystkich aspektow z zarzadzaniem
produkcja w przemysle mleczarskim.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): identyfikacji problemoéw natury moralnej i etycznej zwigzanych
z wykonywaniem zawodu, a takze do ich rozwigzania w sposob zgodny z prawem i zasadami etyki
zawodowej; pelnienia funkcji lidera zar6wno w zakresie kierowania zespolem produkcyjnym w zaktadach



przetworstwa mleka, jak 1 w kontaktach spotecznych; aktywizowania pracownikow zaktadow przetworstwa
mleka do systemowego dziatania w ramach zarzadzania produkcja, przestrzegania procedur operacyjnych,
dokumentacji techniczno-ruchowej i postgpowania zgodnie z kodeksami praktyk, normami i przepisami prawa
zywnos$ciowego, niezb¢dnego do ksztattowania zaufania konsumentéw do jakosci oraz bezpieczenstwa mleka
1jego przetworow.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WK2, SP_P7S_UO1, SP_P7S_UQ2,
SP_P7S_UU2, SP_P7S_KR1, SP_P7S_KR2, SP_P7S_KO1

Liczba ECTS: 1,5

15. Gospodarowanie czynnikami energetycznymi w przemysle mleczarskim
Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy i umiejetnosci w zakresie kluczowych elementow

gospodarowania wybranymi czynnikami energetycznymi w przemysle mleczarskim. Energia i czynniki
energetyczne —rodzaje i charakterystyka. Zarzadzanie/gospodarka energig — definicja, cele, kierunki dziatania.
Zasada gospodarnosci. Energia a koszty produkcji. Zapotrzebowanie energetyczne. Bilans energetyczny
w zaktadzie mleczarskim. Energochtonno$¢ produkcji. Efektywno$¢ energetyczna. Wskazniki
produktywnosci energii. Urzadzenia energetyczne. Identyfikacja nieprawidtowosci eksploatacyjnych
generujacych wzrost poziomu zuzycia energii. Audyt energetyczny — cel i procedura. Program oszczednos$ci
energii. Monitorowanie poziomu zuzycia energii. Systemy informatyczne w gospodarce energia.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wybrane zagadnienia z zakresu zarzadzania produkcja
w przetworstwie mleka - kontekst inzynierski, technologiczny, higieniczny, jako$ciowy i menedzerski;
kluczowe zasady w obszarze nadzoru nad infrastrukturg produkcyjna, podstawowe zasady eksploatacji
maszyn oraz gospodarowania energiag w przemysle mleczarskim; charakteryzowac i stosowaé kluczowe
techniki nadzoru nad infrastrukturg produkcyjng i aparaturg kontrolno-pomiarowa, a takze w szeroko
rozumianym obszarze gospodarowania energia w przemysle mleczarskim.

Umiejetnosci (potrafi): na poziomie zaawansowanym stosowaé terminologie specjalistyczng, prowadzic¢
dyskusje i poprawnie komunikowac si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszaroéw zarzadzania produkcja
1 procesami, inzynierii procesowej, procesOw jednostkowych, technologii mleczarskiej, nadzoru nad aparatura
kontrolno-pomiarowa, a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem
oraz jakosciag 1 bezpieczenstwem zywnosci; charakteryzowa¢ 1 stosowaé kluczowe techniki nadzoru
nad infrastrukturag produkcyjng i aparaturg kontrolno-pomiarowa, a takze w szeroko rozumianym obszarze
gospodarowania energig w przemysle mleczarskim.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw zarzadzania produkcja
w przemys$le mleczarskim oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania problemow
wynikajacych z bledow w realizacji wybranych proceséw zarzadzania produkcja, jakoscig 1 bezpieczenstwem
zywnosSci oraz przetworstwa mleka.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG1, SP_P7S_WG13, SP_P7S_UWS,
SP_P7S_UK1, SP_P7S_KK1

Liczba ECTS: 2,0

16. Zarzadzanie infrastrukturg produkcyjna
Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy i umiejetnosci w zakresie nadzoru nad kluczowymi

elementami infrastruktury produkcyjnej w zaktadach przetworstwa mleka. Zasoby w zarzadzaniu produkcja.
Elementy skladowe infrastruktury produkcyjnej. Nadzér nad infrastruktura — wymagania BRC, IFS
oraz ISO/TS 22002-1. Remonty, przeglady biezace, konserwacje, naprawy itp. Inwestycje i odtwarzanie
zasobow technicznych. Utrzymanie w ruchu. Eksploatacja maszyn — definicja 1 elementy sktadowe. Jako$¢



eksploatacyjna. BHP w eksploatacji maszyn. Zasady eksploatacji wybranych maszyn/urzadzen mleczarskich.
Dokumentacja techniczno-ruchowa. Zasady instalacji i uruchamiania/rozruchu maszyn/urzadzen. Protokot
odbioru technicznego. Awarie — rodzaje, przyczyny i ich usuwanie. Bltedy w eksploatacji maszyn/urzadzen
i sposoby ich eliminacji. Dokumentowanie eksploatacji — paszport/karta maszyny/urzadzenia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wybrane zagadnienia z zakresu zarzadzania produkcja
W przetworstwie mleka - kontekst inzynierski, technologiczny, higieniczny, jako$ciowy i menedzerski;
kluczowe zasady w obszarze nadzoru nad infrastruktura produkcyjna, podstawowe zasady eksploatacji
maszyn oraz gospodarowania energia w przemysle mleczarskim.

Umiejetnosci (potrafi): stosowaé¢ wybrane inzynieryjne, technologiczne, ekonomiczne, higieniczne,
jakosciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa mleka, jako istotny czynnik determinujacy
zdrowie publiczne; charakteryzowac i stosowac kluczowe techniki nadzoru nad infrastrukturg produkcyjng
| aparaturg kontrolno-pomiarows, a takze w szeroko rozumianym obszarze gospodarowania energia
W przemysle mleczarskim; na poziomie zaawansowanym stosowaé terminologie specjalistyczng, prowadzié¢
dyskusje¢ 1 poprawnie komunikowac¢ si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszarow zarzadzania produkcja
1 procesami, inzynierii procesowej, procesow jednostkowych, technologii mleczarskiej, nadzoru nad aparatura
kontrolno-pomiarowa, a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem
oraz jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wspodlpracy z przedstawicielami jednostek naukowych oraz firm
dzialajacych na potrzeby przemystu mleczarskiego w zakresie wsparcia eksperckiego dotyczacego analizy
przyczynowo-skutkowej stosowanej przy rozwigzywaniu probleméw zwigzanych z zarzadzaniem produkcja
w przemysle mleczarskim.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG1, SP_P7S_WG13, SP_P7S_UW1,
SP_P7S_UWS, SP_P7S_UK1, SP_P7S_KK?2

Liczba ECTS: 1,0

17. Monitoring Srodowiska produkcyjnego zywnosci
Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie wybranych metod

stosowanych w monitoringu $rodowiska produkcyjnego w przetwérstwie mleka. Srodowisko produkcji
zywnosci — charakterystyka i elementy sktadowe. Wprowadzenie do monitorowania patogenow w srodowisku
produkcyjnym (Pathogen Environmental Monitoring). Patogeny w $rodowisku produkcyjnym zakladow
mleczarskich — rodzaje i charakterystyka (zrodto, warunki namnazania, zapobieganie). Zanieczyszczenia
krzyzowe w przetworstwie mleka. Wektory transmisji patogendw — rodzaje 1 $rodki nadzoru/kontroli.
Zanieczyszczenia wtorne mleka 1 jego przetwordw. Monitoring mikrobiologiczny srodowiska produkcyjnego
— cele, zakres. Program monitoringu $rodowiska produkcyjnego — cel i elementy skladowe. Podziat
srodowiska prod. na strefy ryzyka zanieczyszczen zywnosci. Mapa obszaréow ryzyka lub wykaz obiektow
srodowiska produkcyjnego. Zakres i czgstos¢ wykonywanych badan mikrobiologicznych w poszczegdlnych
strefach ryzyka. Kryteria mikrobiologiczne - higieny i procesu. Interpretacja wynikow badan
mikrobiologicznych. Wybdr miejsca i praktyczne pobieranie probek do badan. Dzialania korygujace
w przypadku przekroczenia kryteriow higieny/procesu.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): kryteria procesowe, operacyjne, higieny produkcji, kryteria oceny jakosci
I bezpieczenstwa mleka i produktow mlecznych, a takze procedury i metody pomiaru/oceny, monitorowania,
weryfikowania oraz archiwizowania tych kryteriow; wymagania norm dobrowolnych w zakresie zarzadzania
jakoscia 1 bezpieczenstwem zywnosci, przepisow prawa zywnosciowego oraz kodeksow praktyk na poziomie



krajowym 1 miedzynarodowym, w kontekscie przetworstwa mleka oraz zarzadzania jakoS$ciag
I bezpieczenstwem Zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): stosowa¢ wybrane inzynieryjne, technologiczne, ekonomiczne, higieniczne,
jakosciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa mleka, jako istotny czynnik determinujacy
zdrowie publiczne; w stopniu poglebionym stosowaé wybrane obliczenia oraz metody inzynieryjne
I statystyczne w zakresie inzynierii procesowej, oceny jakosci, higieny procesow i sSrodowiska produkcyjnego,
a takze inzynierii jakos$ci, w zakresie nadzoru nad procesami jednostkowymi stosowanymi w przetworstwie
mleka; na poziomie zaawansowanym stosowac terminologi¢ specjalistyczng, prowadzi¢ dyskusj¢ i poprawnie
komunikowaé si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszarow zarzadzania produkcja i procesami,
inzynierii procesowej, procesow jednostkowych, technologii mleczarskiej, nadzoru nad aparatura kontrolno-
pomiarowa, a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem oraz jako$cia
I bezpieczenstwem Zywnosci.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw zarzadzania produkcja
w przemysle mleczarskim oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania problemow
wynikajacych z bledow w realizacji wybranych proceséw zarzadzania produkcja, jakoscia 1 bezpieczenstwem
zywnosci oraz przetworstwa mleka; aktywizowania pracownikéw zakltadéw przetworstwa mleka
do systemowego dziatania w ramach zarzadzania produkcja, przestrzegania procedur operacyjnych,
dokumentacji techniczno-ruchowe;j i postepowania zgodnie z kodeksami praktyk, normami i przepisami prawa
zywnos$ciowego, niezbednego do ksztatltowania zaufania konsumentdéw do jakosci oraz bezpieczenstwa mleka
1jego przetwordw.

Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG3, SP_P7S_WK1, SP_P7S_UW1,
SP_P7S_UWEG, SP_P7S_UK1, SP_P7S_KK1, SP_P7S_KO1

Liczba ECTS: 1,0
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PLAN STUDIOW PODYPLOMOWYCH

Wymiar ksztatcenia (sem.): 2
Liczba punktow ECTS konieczna do uzyskania kwalifikacji podyplomowych: 30

Zalacznik 1c do Uchwaly Nr 197
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Rodzaj i wymiar zaje¢ dydaktycznych

Forma zaliczenia
przedmiotu/sposob
weryfikacji efektow

Punkty

Lp. Nazwa przedmiotu - - uczenia si¢ ECTS
Vgé{;;‘gy C‘Eggg:gia teoZr?tilcclsne pril?tflcczlzane Wyklady | Cwiczenia
(godz.) (godz.)
Semestr |
1 Inzynieria procesowa i procesy jednostkowe w mleczarstwie 10 6 10 6 Zal. Zal.O* 2,5
2 Metody i techniki zarzadzania produkcja 4** 4 4** 4 Zal. Zal.O 1
3 Logistyka w tancuchu dostaw zywnosci 4> 4 4 4 Zal. Zal.0 1
4 Procesy membranowe w przetworstwie mleka B** 10 6** 10 Zal. Zal.0 2,5
5 Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnoS$ci g** 9 g** 9 Zal. Zal.0 2,5
6 Zarzadzanie alergenami pokarmowymi Gx* Gx* 5** 5** Zal. Zal.O 1
7 Zarzadzanie jakoscig i procesami w produkcji zywnosci 10** 5 10** 5 Zal. Zal.0 2
8 Zarzadzanie infrastrukturg produkcyjng G** 4 B** 4 Zal. Zal.o 1
Semestr 11

9 Innowacje w mleczarstwie 7H* 8 7** 8 Zal. Zal.0 25
10 | Ocena jakoSciowa mleka i jego przetworow 4 6 4 6 Zal. Zal.0 15
11 | Metody statystyczne w zarzadzaniu produkcja 4** 8 4** 8 Zal. Zal.0 2
12 | Myecie i dezynfekcja w przemysle mleczarskim 10** 4 10** 4 Zal. Zal.0 25
13 | Projektowanie nowych wyrobow i zarzgdzanie produktem 4** 10 4** 10 Zal. Zal.0 2,5
14 | Nadzor nad aparaturg kontrolno-pomiarowsa 4 6 4 6 Zal. Zal.0 1
15 Zarzadzanie zasobami ludzkim 4 8 4 8 Zal. Zal.o0 15




16 Gospodar(_)wanle czynnikami energetycznymi w przemysle 6 6 6 6 Zal. Zal O 5
mleczarskim
17 Monitoring $rodowiska produkcyjnego zywnosci Gx* 4 Gx* 4 Zal. Zal.O 1
103 107 103 107 Laczna liczba punktéw 30
210 ECTS:

Laczna liczba godzin:

Okres zaliczeniowy na studiach podyplomowych: semestr.
*Zal. — zaliczenie bez oceny, Zal.O — zaliczenie na ocene.
**Zajecia realizowane z wykorzystaniem technik e-learningowych.




