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CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA

1. Procesy w przetworstwie zywnosci

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy i umiejetnosci w zakresie kluczowych procesow
realizowanych w produkcji zywnosci pochodzenia ro$linnego i zwierzecego. Procesy w produkcji
zywnosci — definicje, kontekst technologiczny, inzynieryjny i jako$ciowy. Charakterystyka wybranych
procesOw: wymiany ciepla (ogrzewanie, chlodzenie, zamrazanie, suszenie), mechanicznych
(rozdrabnianie, mieszanie), rozdziatu i wymiany masy (wirowanie, przesiewanie, filtrowanie, procesy
membranowe - UF, MF, RO, destylacja, wymiana jonowa), (bio)chemiczne — fermentacja, hydroliza,
estryfikacja, transestryfikacja, uwodornianie, fizykochemiczne — krystalizacja, ekstrakcja, emulgacja,
aglomeracja/instantyzacja, koagulacja, zelifikacja, kapsulkowanie, immobilizacja). Zarzadzanie
procesami (architektura, notacje i modelowanie proceséw, model Taguchi'ego, SIPOC oraz IDEF-O,
dokumentowanie procesow).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wybrane zagadnienia z zakresu towaroznawstwa
oraz technologii zywnos$ci pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz zarzadzania produkcja zywnosci
- kontekst inzynierski, technologiczny, higieniczny, jako$ciowy i menedzerski; wybrane zagadnienia
inzynierii procesowej, zarzadzania produkcjg inzynierii jakoS$ci i bezpieczenstwa zywnosci, zarzadzania
procesami oraz procesy jednostkowe i produkcyjne realizowane w przetworstwie surowcow roslinnych
i zwierzecych.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym definiowac i charakteryzowaé oraz realizowac¢ obszary
zarzadzania produkcja i1 procesami oraz jakoscig 1 bezpieczenstwem zywno$ci w przemysle
spozywczym,; charakteryzowa¢ wybrane procesy i1 technologie produkcji zywnosci pochodzenia
roslinnego 1 zwierzgcego; na poziomie zaawansowanym stosowac terminologie specjalistyczna,
prowadzi¢ dyskusj¢ i poprawnie komunikowaé si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszarow
zarzadzania produkcja 1 procesami w przemySle spozywczym, inzynierii jakoSci, procesOw
jednostkowych, technologii zywnosci, mikrobiologii Zywnosci, higieny produkcji, zasobéw ludzkich,
infrastruktury produkcyjnej, prawa zywnosciowego, a takze w zakresie projektowania nowych
wyrobow, zarzadzania produktem oraz zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci;
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw zarzadzania
produkcja w przemysle spozywczym oraz kreatywnego poszukiwania sposobOw rozwigzywania
problemow wynikajacych z bledow w realizacji wybranych procesow technologicznych, zarzadzania
produkcja srodkow spozywczych, a takze zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci

Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG1; SP_P7S WG2;
SP_P7S_WKG®6; SP_P7S_UWS5; SP_P7S_UWE6; SP_P7S_UK1; SP_P7S_KK1.

Liczba ECTS: 2,5.

2. Metody i techniki zarzadzania produkcjg

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie metod i1 technik
stosowanych w przemysle spozywczym w obszarze zarzadzania produkcja. Istota metod i technik
zarzadzania w przemysle spozywczym. Produkcja jako obiekt zarzadzania. Koncepcje zarzadzania
produkcja 1 ich ewolucja. Strategiczne i operacyjne zarzadzanie produkcja. Struktura organizacyjna
dziatoéw produkcji. Strategie technologiczne 1 zdolno$¢ produkcyjna. Rodzaje procesow produkcyjnych
I operacji technologicznych. Specyficzne warunki technologiczne i organizacyjne produkcji zywnosci.
Funkcja produkcji. Skutecznos¢ 1 efektywnos¢ produkeji. Przeptyw materiatu i informacji w systemie
produkcyjnym. Skracanie czaséw przezbrojen maszyn. Kompleksowe produktywne utrzymanie ruchu



maszyn. Metoda 5S. Mapowanie strumienia wartosci. Kultura ciggtego doskonalenia. Przeptywy
pienigzne w systemach produkcyjnych oraz zarzadzanie kosztami produkcji.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wybrane zagadnienia z zakresu towaroznawstwa oraz technologii zywnoS$ci
pochodzenia ro$linnego i1 zwierzgcego oraz zarzadzania produkcja zywnosci - kontekst inzynierski,
technologiczny, higieniczny, jakosciowy i menedzerski; elementy Kkultury organizacyjnej, kultury
bezpieczenstwa zywnosci, zasady pracy zespolowej, metody motywacji pracownikéw, a takze istote
przywdédztwa oraz doskonalenia wiedzy i umiejg¢tnosci pracownikow zaktadoéw przemystu spozywczego
Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym dobiera¢ i stosowa¢ narzedzia organizatorskie,
statystyczne oraz metody inzynierii procesowej, inzynierii jako$ci i mikrobiologii prognostycznej w
procesie ciggltego doskonalenia zarzadzania produkcjg i1 procesami, logistyki w tancuchu dostaw
zywnosci, systemow zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci, a takze zarzadzania zasobami
ludzkimi; w stopniu poglebionym definiowac i1 charakteryzowac oraz realizowac obszary zarzadzania
produkcja i procesami oraz jakoscig i bezpieczenstwem zywnos$ci w przemysle spozywczym; na
poziomie zaawansowanym stosowacé terminologi¢ specjalistyczng, prowadzi¢ dyskusje 1 poprawnie
komunikowa¢ si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszaréw zarzadzania produkcja 1 procesami w
przemys$le spozywczym, inzynierii jakosci, procesow jednostkowych, technologii zywnosci,
mikrobiologii zywnosci, higieny produkcji, zasobow ludzkich, infrastruktury produkcyjnej, prawa
zywnosciowego, a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem oraz
zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwem zywnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej weryfikacji kluczowych obszarow zarzadzania
produkcja w przemysle spozywczym oraz kreatywnego poszukiwania sposobOw rozwigzywania
problemow wynikajacych z btgdow w realizacji wybranych proceséw technologicznych, zarzadzania
produkcja srodkow spozywczych, a takze zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG1;, SP_P7S_WK2;
SP_P7S_UW4, SP_P7S_UWS5; SP_P7S_UK1,; SP_P7S_KKI.

Liczba ECTS: 2,5.

3. Badanie jakosci i bezpieczenstwa srodkéw spozywczych

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie badania i oceny
jakosci/bezpieczenstwa surowcow oraz produktow pochodzenia roslinnego i zwierzgcego. Pojecie
jakosci zywnosci 1 skladowe jakosci zywnos$ci (zdrowotnos$¢, dyspozycyjnos¢ 1 atrakcyjno$é
sensoryczna). Charakterystyka metod badania zywnoS$ci — oznaczanie zawartosci biatka, thuszczu, wody,
sktadnikéw mineralnych, witamin itp. Instrumentalne metody badania Zywnosci. Pobieranie probek
I postgpowanie z probkami do badan. Badania fizykochemiczne oraz chemiczne jako$ci
i bezpieczenstwa przyktadowych surowcow/produktow zywnosciowych pochodzenia roslinnego
i zwierzecego. Zrodta wymagan/kryteriow jako$ciowych i metodyk badawczych. Kontrola odbiorcza
dostaw surowcoéw zywnosciowych. Metody wykrywania zafalszowan wybranych surowcow
zywno$ciowych. Sledzenie pochodzenia surowcow i produktéow spozywcezych. Ocena sensoryczna
Zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wybrane zagadnienia z zakresu towaroznawstwa oraz technologii zywnoS$ci
pochodzenia ro$linnego 1 zwierzgcego oraz zarzadzania produkcja zywnosci - kontekst inzynierski,
technologiczny, higieniczny, jako$ciowy i1 menedzerski; kryteria procesowe, operacyjne, higieny
produkcji oraz jakos$ci 1 bezpieczenstwa zywnosci, a takze procedury, metody badania 1 oceny surowcow
oraz produktow zywno$ciowych; zasady postgpowania z probkami do badan zywnosci oraz metody
oceny przydatnosci technologicznej surowcoéOw 1 metody badania jakosci/bezpieczenstwa surowcow
oraz produktow zywnosciowych.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym stosowa¢ wybrane inzynieryjne, technologiczne,
logistyczne, ekonomiczne, higieniczne, jakoSciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa
zywnosci, determinujgce zdrowie publiczne w obszarach zapewnienia jakosci 1 bezpieczenstwa
Zywnosci; na poziomie zaawansowanym stosowaé terminologie specjalistyczna, prowadzi¢ dyskusje
I poprawnie komunikowac¢ si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszarow zarzgdzania produkcja
I procesami w przemysle spozywczym, inzynierii jakosci, procesow jednostkowych, technologii
zywnosci, mikrobiologii Zywnosci, higieny produkcji, zasobéw ludzkich, infrastruktury produkcyjne;j,



prawa zywnos$ciowego, a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem
oraz zarzadzania jakoscig i1 bezpieczenstwem zywnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw zarzadzania
produkcja w przemysle spozywczym oraz kreatywnego poszukiwania sposobOw rozwigzywania
problemoéw wynikajacych z btedow w realizacji wybranych proceséw technologicznych, zarzadzania
produkcja srodkéw spozywczych, a takze zarzadzania jakoScig 1 bezpieczenstwem zywnosci;
wspotpracy z przedstawicielami jednostek naukowych, organéw urzedowego nadzoru nad zywnos$cia
oraz firm dziatajgcych na potrzeby przemyshu spozywczego W zakresie wsparcia eksperckiego
dotyczacego analizy przyczynowo-skutkowej stosowanej przy rozwigzywaniu problemow zwigzanych
z zarzgdzaniem produkcja w przemysle spozywczym.

Symbole efektow wuczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG1, SP_P7S_WGS3;
SP_P7S_WG11; SP_P7S_UWT1; SP_P7S_UK1,; SP_P7S_KK1; SP_P7S_KK2.

Liczba ECTS: 2.

4. Mikrobiologia zywnoSci i monitoring Srodowiska produkcyjnego zywnosci

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie kluczowych obszarow
mikrobiologii zywnosci, podstaw mikrobiologii prognostycznej i monitorowania srodowiska produkcji
zywnos$ci pochodzenia roslinnego i1 zwierzgcego. Mikrobiologia zywnosci. Czynniki wewnatrz-
I zewnatrz§rodowiskowe aktywnosci drobnoustrojow. Charakterystyka wazniejszych rodzajow
mikroorganizméw patogennych w zywnosci i powodujacych psucie si¢ zywnos$ci. Mikotoksyny.
Mikrobiologiczne podstawy utrwalania zywnos$ci (redukcja liczebnosci, wartos¢ D, TDT). Kryteria
mikrobiologiczne higieny procesu i1 bezpieczenstwa zywno$ci. Zasady przewidywania wzrostu
oraz inaktywacji mikroorganizméw. Mikrobiologia prognostyczna. 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). Monitorowanie patogenow w $rodowiska
produkcyjnym (Pathogen Environmental Monitoring). Obszary ryzyka i wykaz obiektow srodowiska
produkcyjnego o podwyzszonym ryzyku obecno$ci patogendow zywnos$ci. Zakres 1 czesto$¢
wykonywanych badan mikrobiologicznych w srodowisku produkcji zywnosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wybrane kryteria procesowe, operacyjne, higieny
produkcji oraz jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci, a takze procedury, metody badania i oceny surowcoOw
oraz produktow zywnos$ciowych; w poglebionym stopniu charakterystyki mikroorganizmow
zwigzanych z jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnoS$ci, podstawy mikrobiologii prognostycznej
I monitorowania Srodowiska produkcyjnego zywnos$ci, konwencjonalne i niekonwencjonalne metody
utrwalania Zywnosci, wybrane zagadnienia z opakowalnictw, a takze systemy i procedury pakowania
zywnoSci stosowane w przemysle spozywczym; w pogltebionym stopniu akty prawne z zakresu jakosci
1 bezpieczenstwa zywnosci w kontekscie zdrowia publicznego oraz urzgdowego nadzoru nad produkcja
1 obrotem Zzywnoscig; wybrane inzynieryjne, technologiczne, ekonomiczne, higieniczne, jakosciowe,
prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa zywnosci, determinujace zdrowie publiczne w obszarze
jakosci 1 bezpieczenstwa srodkow spozywczych.

Umiejetnosci  (potrafi): w stopniu poglebionym identyfikowa¢ intencjonalne 1 nieintencjonalne
zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci (biologiczne, chemiczne, fizyczne 1 alergenowe) oraz dobierac¢
srodki kontroli/nadzoru nad tymi zagrozeniami; w stopniu poglebionym dobiera¢ i stosowa¢ narzgdzia
organizatorskie, statystyczne oraz metody inzynierii procesowej, inzynierii jakosci 1 mikrobiologii
prognostycznej w procesie ciagglego doskonalenia zarzadzania produkcja i procesami, logistyki
W tancuchu dostaw zywnosci, systemow zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci, a takze
zarzadzania zasobami ludzkimi; na poziomie zaawansowanym stosowac terminologi¢ specjalistyczna,
prowadzi¢ dyskusje 1 poprawnie komunikowac si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszarow
zarzadzania produkcja 1 procesami w przemyS$le spozywczym, inzynierii jakos$ci, proceséw
jednostkowych, technologii Zywnos$ci, mikrobiologii Zywnosci, higieny produkcji, zasobow ludzkich,
infrastruktury produkcyjnej, prawa zywnosciowego, a takze w zakresie projektowania nowych
wyrobow, zarzadzania produktem oraz zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci.
Kompetencje spoleczne (jest gotdw do): identyfikacji problemdw natury moralne;j i etycznej zwigzanych
z wykonywaniem zawodu, a takze do ich rozwigzania w sposob zgodny z prawem 1 zasadami etyki



zawodowej; krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw zarzadzania produkcja w przemysle
spozywczym oraz kreatywnego poszukiwania sposobdéw rozwigzywania problemow wynikajacych
Z blgdow w realizacji wybranych procesow technologicznych, zarzadzania produkcja $rodkow
spozywczych, a takze zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG3; SP_P7S_WG13,;
SP_P7S_WK4; SP_P7S_WKS5; SP_P7S_UW?2; SP_P7S_UW4; SP_P7S UK1, SP_P7S_KR1,
SP_P7S_KK1.

Liczba ECTS: 1,5.

5. Zarzadzanie jakoScig i bezpieczenstwem zywnoSci

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy i umiejetnosci w zakresie planowania,
dokumentowania, wdrazania, nadzorowania, weryfikowania i doskonalenia kluczowych elementéw
systemowego zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci. Zasady zarzadzania jako$cia.
Wymagania normy ISO 9001. Ryzyka i szanse. Ciggle doskonalenie. Krzywa DLN. Cykl PDCA oraz
modele pokrewne. Audity wewnetrzne i przeglad zarzadzania. Audit ,,black bag”. Zarzadzanie jako$cia
w laboratoriach (ISO 17025 i GLP OECD). Podstawy kwalitologii. Relatywizacja/Transformacja
stanow. Wybrane metody inzynierii jakosci. Wskazniki jako$ci zywno$ci. Zarzadzanie przez cele.
Wybrane narzedzia organizatorsko-statystyczne wspomagajace zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem
zywnosci. Design thinking. Lean management. Podstawy prawne bezpieczenstwa zywnosci.
Intencjonalne 1 nieintencjonalne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci. Programy warunkoéw wstepnych
PRP. Analiza zagrozen — plan HACCP. OPRP, PRP i CCP. Specyfikacje i procedury/instrukcje. Nowe
zasady HACCP. Wymagania norm 1SO 22000, BRC, IFS, ISO 9001, ISO 22301 i serii ISO/TS 22002(1-
6). Certyfikacja FSSC 22000. Przestgpstwa zywnosciowe (food crime), oszustwa zywnosciowe (food
fraud), terroryzm zywnos$ciowy (food terrorism) i1 obrona zywnos$ci (food defence). Plan obrony
zywnosci. Szacowanie podatno$ci na oszustwa zywnosciowe. Kultura bezpieczenstwa zywnosci (food
safety culture) — podstawy i ocena. Elastyczno$¢ w podejsciu do zasad HACCP i PRP. Plan HACCP na
bazie diagramu matrycowego typu T. Certyfikacja halal i koszer. Identyfikowalnos¢ i pomiary
sprawnosci systemu.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym zakresie wybrane zagadnienia inzynierii procesowej,
zarzadzania produkcja inzynierii jakoSci i bezpieczenstwa zywnosci, zarzadzania procesami
oraz procesy jednostkowe 1 produkcyjne realizowane w przetworstwie surowcOw roslinnych
I zwierzecych; w poglebiony sposéb wybrane metody i narzgdzia statystyczne, organizatorskie
oraz inzynierii jako$ci wspomagajace zarzadzanie produkcja Zywnosci oraz doskonalenie systemow
zarzadzania jakos$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci; w poglebiony sposdéb wybrane zagadnienia z zakresu
tradycyjnego 1 uproszczonego podejscia do projektowania 1 dokumentowania programow
bezpieczenstwa zywnosci bazujacych na PRP, ORPP, zasadach HACCP, obronie zywnosci (food
defense) 1 przeciwdziataniu oszustwom zywno$ciowym (food fraud) w przemysle spozywczym,;
W poglebiony sposob wybrane zagadnienia z zakresu systemowego zarzadzania jakoScia,
bezpieczenstwem zywnosci, produkcja, alergenami pokarmowymi, zasobami ludzkimi oraz zarzadzania
wybranymi procesami realizowanymi w przetworstwie zywnosci, w kontekScie wymagan
mi¢dzynarodowych norm systemowego zarzadzania jako$cia 1 bezpieczenstwem zZywnos$ci; wymagania
norm mi¢dzynarodowych w zakresie zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem Zywnosci, przepisy prawa
zywno$ciowego oraz kodeksy dobrych praktyk na poziomie krajowym 1 mig¢dzynarodowym,
w kontekscie przetworstwa zywnos$ci; elementy kultury organizacyjnej, kultury bezpieczenstwa
zywnosci, zasady pracy zespotowej, metody motywacji pracownikow, a takze istot¢ przywddztwa oraz
doskonalenia wiedzy i umieje¢tnosci pracownikow zaktadow przemystu spozywczego; wybrane
inzynieryjne, technologiczne, ekonomiczne, higieniczne, jako$ciowe, prawne i etyczne uwarunkowania
przetworstwa zywnosci, determinujgce zdrowie publiczne w obszarze jakos$ci 1 bezpieczenstwa srodkow
spozywczych.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym stosowaé¢ wybrane inzynieryjne, technologiczne,
logistyczne, ekonomiczne, higieniczne, jakoSciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa
zywnosci, determinujgce zdrowie publiczne w obszarach zapewnienia jakosci 1 bezpieczenstwa
zywnos$ci; w stopniu poglebionym identyfikowaé intencjonalne i nieintencjonalne zagrozenia
bezpieczenstwa zywnosci (biologiczne, chemiczne, fizyczne 1 alergenowe) oraz dobiera¢ $rodki



kontroli/nadzoru nad tymi zagrozeniami; w stopniu poglebionym dobiera¢ i stosowa¢ narzedzia
organizatorskie, statystyczne oraz metody inzynierii procesowej, inzynierii jakosci 1 mikrobiologii
prognostycznej w procesie ciagglego doskonalenia zarzadzania produkcja i procesami, logistyki
W lancuchu dostaw zywnosci, systemow zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci, a takze
zarzadzania zasobami ludzkimi; w stopniu poglebionym definiowac i charakteryzowac oraz realizowaé
obszary zarzadzania produkcjg 1 procesami oraz jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci w przemysle
Spozywczym; na poziomie zaawansowanym stosowac terminologi¢ specjalistyczng, prowadzi¢ dyskusje
1 poprawnie komunikowa¢ si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszaréw zarzadzania produkcjg
i procesami w przemysle spozywczym, inzynierii jako$ci, proceséw jednostkowych, technologii
zywnosci, mikrobiologii zywnosci, higieny produkcji, zasobéw ludzkich, infrastruktury produkcyjnej,
prawa zywno$ciowego, a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem
oraz zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci; planowac zadania i wspdluczestniczy¢ w pracy
zespotowej w zakresie planowania, dokumentowania, wdrazania oraz doskonalenia kluczowych
obszarow zarzadzania produkcjag w przemysle spozywczym z uwzglednieniem higieny produkcji,
projektowania nowych wyroboéw, zarzadzania produktem oraz systemOw zarzadzania jakoscig
I bezpieczenstwem zywnos$ci; wspotdziata¢ z cztonkami zespotu dla zapewnienia skutecznej realizacji
zadan zespotowych zwigzanych z zarzgdzaniem produkcjg w przemysle spozywczym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): identyfikacji problemdw 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 produkcji zywnosci, jak i w kontaktach spotecznych; krytycznej weryfikacji kluczowych
obszaréw zarzadzania produkcja w przemysle spozywczym oraz kreatywnego poszukiwania sposobow
rozwiazywania problemow wynikajacych z btedéw w realizacji wybranych procesow technologicznych,
zarzadzania produkcja Srodkow spozywczych, a takze zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
zywnosci; wspolpracy z przedstawicielami jednostek naukowych, organdéw urzgdowego nadzoru
nad zywnos$cig oraz firm dzialajacych na potrzeby przemystu spozywczego w zakresie wsparcia
eksperckiego dotyczacego analizy przyczynowo-skutkowej stosowanej przy rozwigzywaniu problemow
zwigzanych z zarzadzaniem produkcja w przemysle spozywczym; aktywizowania pracownikow
zakladow przetworstwa zywno$ci do systemowego dzialania w ramach zarzadzania produkcja,
przestrzegania procedur operacyjnych, dokumentacji techniczno-technologicznej i postepowania
zgodnie z kodeksami dobrych praktyk higienicznych i produkcyjnych, normami i przepisami prawa
zywnosciowego, niezbednego do ksztattowania zaufania konsumentow do jakosci oraz bezpieczenstwa
surowcow i produktow zywnosciowych.

Symbole efektow wuczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG2; SP_P7S_WG4;
SP_P7S_WG9; SP_P7S WG10; SP_P7S_WK1; SP_P7S WK2; SP_P7S_UWL1; SP_P7S_UW2;
SP_P7S_UW4;, SP_P7S_UWS5; SP_P7_UK1; SP_P7S_UO1; SP_P7S _UQO2; SP_P7S_KR1,
SP_P7S_KR2; SP_P7S_KK1; SP_P7_KK2; SP_P7_KO1.

Liczba ECTS: 2,5.

6. Zarzadzanie alergenami pokarmowymi w przemysle spozywczym

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie dobrych praktyk
alergenowych oraz kluczowych obszarow zarzadzania alergenami pokarmowymi w przemysle
spozywczym. Podstawy prawne. Alergie, nietolerancje 1 awersje pokarmowe. Alergeny pokarmowe.
Typy reakcji alergicznych. Objawy alergii pokarmowych. Zarzadzanie alergenami pokarmowymi
(FAM). Kodeksy 1 przewodniki do dobrych praktyk FAM w lancuchu dostaw zywnos$ci. Wymagania
normatywne BRC, IFS, ISO 22000 w zakresie FAM. KrzyZzowe zanieczyszczenia alergenowe i1 §rodki
kontroli. Mapowanie alergenéw pokarmowych. Alergeny pokarmowe w planie HACCP. Dawki
referencyjne (RfD). Dawki wywotujace reakcje alergiczne (ED). Precautionary Allergen Labelling
I poziomy dziatania (AL) dla wybranych alergenéw pokarmowych. Voluntary Incidental Trace Allergen
Labelling. Alergeny pokarmowe i zabiegi mycia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy alergii pokarmowych, przepisy prawa i kodeksy dobrych praktyk
oraz w poglebionym stopniu dobre praktyki zarzadzania alergenami pokarmowymi w przemysle
spozywczym; w poglebiony sposob wybrane zagadnienia z zakresu systemowego zarzadzania jakoscia,
bezpieczenstwem zywnosci, produkcja, alergenami pokarmowymi, zasobami ludzkimi oraz zarzadzania



wybranymi procesami realizowanymi w przetworstwie zywnosci, w kontek$cie wymagan
miedzynarodowych norm systemowego zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnos$ci; wymagania
norm mi¢dzynarodowych w zakresie zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci, przepisy prawa
zywnosciowego oraz kodeksy dobrych praktyk na poziomie krajowym 1 migdzynarodowym,
W kontek$cie przetworstwa zywnosci; wybrane inzynieryjne, technologiczne, ekonomiczne,
higieniczne, jakoS$ciowe, prawne i1 etyczne uwarunkowania przetworstwa zywnosci, determinujgce
zdrowie publiczne w obszarze jakos$ci i bezpieczenstwa srodkow spozywcezych.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym stosowa¢ wybrane inzynieryjne, technologiczne,
logistyczne, ekonomiczne, higieniczne, jako$ciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa
zywnosci, determinujagce zdrowie publiczne w obszarach zapewnienia jako$ci 1 bezpieczenstwa
zywnos$ci; w stopniu poglebionym identyfikowac¢ intencjonalne i1 nieintencjonalne zagrozenia
bezpieczenstwa zywnos$ci (biologiczne, chemiczne, fizyczne i alergenowe) oraz dobiera¢ $rodki
kontroli/nadzoru nad tymi zagrozeniami; planowa¢ zadania i wspdluczestniczy¢ w pracy zespotowe;j
w zakresie planowania, dokumentowania, wdrazania oraz doskonalenia kluczowych obszarow
zarzadzania produkcjg w przemysle spozywczym z uwzglednieniem higieny produkcji, projektowania
nowych wyrobdw, zarzadzania produktem oraz systemow zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem
zywnosci; wspotdziata¢ z cztonkami zespotu dla zapewnienia skutecznej realizacji zadan zespotowych
zwigzanych z zarzadzaniem produkcja w przemysle spozywczym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): identyfikacji problemdw natury moralnej i etycznej zwigzanych
z wykonywaniem zawodu, a takze do ich rozwigzania w sposob zgodny z prawem i zasadami etyki
zawodowej; wspotpracy z przedstawicielami jednostek naukowych, organow urzedowego nadzoru nad
zywnosciag oraz firm dzialajacych na potrzeby przemystu spozywczego w zakresie wsparcia
eksperckiego dotyczacego analizy przyczynowo-skutkowej stosowanej przy rozwigzywaniu problemow
zwigzanych z zarzadzaniem produkcja w przemysle spozywczym.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WGS8; SP_P7S_WG10;
SP_P7S_WK1; SP_P7S_WKS5; SP_P7S_UW1; SP_P7S_UW2; SP_P7S_UO1; SP_P7S_UOZ;
SP_P7S_KR1; SP_P7S_KK2.

Liczba ECTS: 1,5.

7. Wybrane technologie produkcji Zywnosci

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetno$ci w zakresie technologii produkcji
wybranych produktow spozywczych pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Kluczowe urzadzenia, linie
technologiczne w produkcji wyroboéw pochodzenia roslinnego i zwierzgcego. Przykladowe procesy
przetworstwa zboz i nasion oleistych, owocow i warzyw. Produkcja przetworéw migsnych — wedzonki,
kietbasy, wedliny podrobowe, konserwy. Kryteria przydatnosci technologicznej surowca, odbidr
surowca, oczyszczanie/mycie/dezynfekcja, obrobka wstepna, obrobka wilasciwa, utrwalanie
chemiczne/termiczne/nietermiczne, systemy pakowania. Systemy identyfikowalnosci/§ledzenia
pochodzenia zywnoS$ci (traceability). Kryteria procesowe/parametry technologiczne determinujace
jakos¢ 1 bezpieczenstwo produktéw — przyktady 1 monitorowanie.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wybrane zagadnienia z zakresu towaroznawstwa oraz technologii zywnoS$ci
pochodzenia ro$linnego 1 zwierzgcego oraz zarzadzania produkcja zywnosci - kontekst inZzynierski,
technologiczny, higieniczny, jakosciowy 1 menedzerski; wybrane inzynieryjne, technologiczne,
ekonomiczne, higieniczne, jakosciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetwoOrstwa Zywnosci,
determinujace zdrowie publiczne w obszarze jakosci 1 bezpieczenstwa srodkow spozywczych.
Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym charakteryzowaé¢ surowce i dodatki do Zzywno$ci
oraz kluczowe procesy technologiczne, biznesowe, logistyczne, zarzadcze, kontrolne i higieniczne
W obszarach produkcji zywno$ci; charakteryzowaé wybrane procesy i technologie produkcji zywno$ci
pochodzenia roslinnego 1 zwierzgcego, na poziomie zaawansowanym stosowac terminologie
specjalistyczng, prowadzi¢ dyskusje i poprawnie komunikowac si¢ w tematach dotyczacych kluczowych
obszarow zarzadzania produkcjg i procesami w przemysle spozywczym, inzynierii jako$ci, procesow
jednostkowych, technologii zywnosci, mikrobiologii Zywnosci, higieny produkcji, zasobéw ludzkich,
infrastruktury produkcyjnej, prawa zywnoSciowego, a takze w zakresie projektowania nowych
wyrobow, zarzadzania produktem oraz zarzadzania jakos$cia i bezpieczenstwem zywnosci.



Kompetencje spoleczne (jest gotow do): identyfikacji problemdw natury moralnej i etycznej zwigzanych
z wykonywaniem zawodu, a takze do ich rozwigzania w sposob zgodny z prawem 1 zasadami etyki
zawodowej; krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw zarzadzania produkcja w przemysle
spozywczym oraz kreatywnego poszukiwania sposobdw rozwigzywania problemow wynikajacych
zbtedéw w realizacji wybranych procesow technologicznych, zarzadzania produkcja s$rodkow
spozywczych, a takze zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG1; SP_P7S_WKS5;
SP_P7S_UWS; SP_P7S_UWSG; SP_P7S_UK1,; SP_P7S_KR1; SP_P7S_KK1.

Liczba ECTS: 1,5.

8. Przechowalnictwo, utrwalanie i pakowanie zywnoSci

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie przechowalnictwa,
utrwalania 1 pakowania zywnos$ci pochodzenia ro$linnego i zwierzgcego. technologii produkcji
wybranych produktow spozywczych pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Wprowadzenie. Zmiany
fizykochemiczne, biochemiczne i mikrobiologiczne w zywnos$ci pochodzenia roslinnego i zwierzgcego,
zachodzace podczas przechowywania. Nadzor nad warunkami przechowywania zywnosci (temperatura,
wilgotnos$¢, dostep $wiatta, kontrolowana atmosfera, absorbery etylenu). Wpltyw wybranych aspektow
przechowywania zywnosci na jakos$¢ (warto$¢ odzywcza, wlasciwosci sensoryczne) i bezpieczenstwo
(mikroflore patogenna, mikotoksyny, aminy biogenne itp.) zywnosci. Straty przechowalnicze. Proby
przechowalnicze — stosowane procedury/metody/testy. Konwencjonalne metody utrwalania zywnosci:
biologiczne (fermentacja), chemiczne (konserwanty i biokonserwanty), termiczne (obrobka cieplna,
chtodzenie 1 zamrazanie) i fizykochemiczne (suszenie, zaggszczanie, dodatek substancji
osmoaktywnych). Niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci (obrébka radiacyjna, obrobka
wysokocis$nieniowa, obrobka mikrofalowa, liofilizacja, pulsujace pole elektryczne, impulsy §wietlne o
duzej gestosci, oscylacyjne pole magnetyczne, ogrzewanie omowe). Technologia ,,ptotkow” (hurdle
technology). Opakowania do zywnosci — tradycyjne, aktywne, inteligentne, biodegradowalne. Systemy
pakowania zywnosci. Opakowania i bezpieczenstwo zywnosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wybrane zagadnienia z zakresu towaroznawstwa oraz technologii zywnos$ci
pochodzenia ro$linnego 1 zwierzgcego oraz zarzadzania produkcja zywnosci - kontekst inzynierski,
technologiczny, higieniczny, jakosciowy i menedzerski; w poglebionym stopniu charakterystyki
mikroorganizmow zwigzanych z jako$cig i bezpieczenstwem zywnos$ci, podstawy mikrobiologii
prognostycznej 1  monitorowania Srodowiska produkcyjnego zywno$ci, konwencjonalne
i niekonwencjonalne metody utrwalania zywnos$ci, wybrane zagadnienia z opakowalnictwa, a takze
systemy 1 procedury pakowania zywnos$ci stosowane w przemysle spozywczym; wybrane inzynieryjne,
technologiczne, ekonomiczne, higieniczne, jakosciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa
zywnosci, determinujgce zdrowie publiczne w obszarze jakosci 1 bezpieczenstwa Srodkow
spozywczych.

Umiejetnos$ci (potrafi): w stosowaé wybrane inzynieryjne, technologiczne, logistyczne, ekonomiczne,
higieniczne, jakoSciowe, prawne i1 etyczne uwarunkowania przetworstwa zywnosci, determinujace
zdrowie publiczne w obszarach zapewnienia jako$ci 1 bezpieczenstwa zywnos$ci; charakteryzowaé
wybrane procesy i technologie produkcji Zzywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzgcego; na poziomie
zaawansowanym stosowac terminologie specjalistyczna, prowadzi¢ dyskusje i poprawnie komunikowac
si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszarow zarzadzania produkcja i procesami w przemysle
spozywczym, inzynierii jako$ci, proceséw jednostkowych, technologii zywno$ci, mikrobiologii
zywnosci, higieny produkcji, zasobéw ludzkich, infrastruktury produkcyjnej, prawa zywnosciowego,
a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem oraz zarzadzania jakos$cig
I bezpieczenstwem zywnosci; potrafi charakteryzowa¢ zmiany zachodzace w zywnosci podczas
przechowywania, a takze metody utrwalania zywnosci i sposoby pakowania srodkow spozywczych.
Kompetencje spoleczne (jest gotdw do): identyfikacji problemdw natury moralne;j i etycznej zwigzanych
z wykonywaniem zawodu, a takze do ich rozwigzania w sposob zgodny z prawem 1 zasadami etyki
zawodowej; krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw zarzadzania produkcja w przemysle
spozywczym oraz kreatywnego poszukiwania sposobdw rozwigzywania problemow wynikajacych
Z bledow w realizacji wybranych procesow technologicznych, zarzadzania produkcja S$rodkow
spozywczych, a takze zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci.



Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG1; SP_P7S_WG13;
SP_P7S_WKS5; SP_P7S_UW1,; SP_P7S_UWS6; SP_P7S_UWS8; SP_P7S _UK1, SP_P7S_KR1,
SP_P7S_KK1.

Liczba ECTS: 2,5.

9. Logistyka w lancuchu dostaw ZywnoSci

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie optymalizacji procesoOw
logistycznych w tancuchu dostaw zywnos$ci. Logistyka w sektorze zywno$ciowym. Model tancucha
dostaw zywnosci. Ogniwa lancucha dostaw zywnos$ci (dostawca bezposredni/posredni, producent,
odbiorca bezposredni/posredni). Zarzadzanie tancuchem dostaw — charakterystyka standardow BRC GC
1 IFS Logistics. Analiza i doboér dostawcow materiatow (surowcow, dodatkow, opakowan, materiatow
pomocniczych) i1 ustug. Zapotrzebowanie materiatlowe. Planowanie i organizacja transportu dostaw
zywnosci. Specyfikacje na materialy, ustugi oraz wyroby. Audyty dostawcow, o$wiadczenia/atesty
dostawcow, ocena zdolno$ci spetnienia wymagan przez dostawcow. Identyfikowalnos¢ w tancuchu
dostaw zywnos$ci. Relacje z odbiorcg/klientem. Kanaly dystrybucji. Kontrola odbiorcza dostaw.
Dokumentacja przewozowa. Gospodarka magazynowa. Informatyzacja logistyki. Efektywnos¢
procesow logistycznych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): kluczowe procesy logistyczne w tancuchu dostaw zywnosci, zasady
systemowego podejscia w relacjach z dostawcami i klientami, a takze metody 1 techniki wspomagajace
planowanie, realizacje i optymalizacje dostaw.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym stosowaé wybrane inZzynieryjne, technologiczne,
logistyczne, ekonomiczne, higieniczne, jako$ciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa
zywnosci, determinujace zdrowie publiczne w obszarach zapewnienia jakosci i1 bezpieczenstwa
zywnosci; charakteryzowac surowce i dodatki do zywnos$ci oraz kluczowe procesy technologiczne,
biznesowe, logistyczne, zarzadcze, kontrolne 1 higieniczne w obszarach produkcji zywnosci.
Kompetencje spoteczne (jest gotéw do): wspotpracy z przedstawicielami jednostek naukowych,
organdOw urzedowego nadzoru nad Zzywnosciag oraz firm dziatajacych na potrzeby przemyshu
spozywczego w zakresie wsparcia eksperckiego dotyczacego analizy przyczynowo-skutkowej
stosowanej przy rozwigzywaniu problemow zwigzanych z zarzadzaniem produkcja w przemysle
Spozywczym.

Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG12; SP_P7S_UWI,
SP_P7S_UWS; SP_P7S_KK2.

Liczba ECTS: 1,5.

10. Nowoczesne trendy w produkcji zywnosci

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy i umiejetnosci w zakresie wspotczesnych
kierunkéw rozwoju technologii zywnosci 1 innowacji w przemysle spozywczym. Kierunki rozwoju
produkcji Zywno$ci pochodzenia ro§linnego i1 zwierzgcego. Innowacje technologiczne. Nowe
technologie w produkeji srodkéw spozywcezych pochodzenia ro$linnego i zwierzgecego. Substancje
aktywne biologicznie. Zywno$¢ funkcjonalna. Zywno$¢ zréwnowazona. Zywno$¢ niskokaloryczna
i wysokobiatkowa. Zywno$¢ prozdrowotna. Trendy w produkcji miesa i przetworéw migsnych.
Automatyzacja i robotyzacja w przetworstwie migsa. Przetwory migsne bez dodatku azotanéw — czysta
etykieta, przekaski migsne. Migso hodowane komorkowo. Substancje biologicznie aktywne w migsie.
Biatko z owadow. Raslizacja, sous vide i zywnos¢ 3D.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wspotczesne trendy oraz podstawy innowacji
W obszarach przetworstwa zywno$ci ukierunkowanych na aktualne oczekiwania i1 preferencje
konsumentow w odniesieniu do produktéw spozywczych; wybrane inzynieryjne, technologiczne,
ekonomiczne, higieniczne, jakoSciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa Zywnosci,
determinujace zdrowie publiczne w obszarze jakos$ci i bezpieczenstwa srodkow spozywcezych; zasady
realizacji 1 nadzoru kluczowych procesow stosowanych w przetwoOrstwie zywnosci pochodzenia
ros$linnego i zwierzecego, ksztalttujacych jakos¢ i bezpieczenstwo wyrobow gotowych.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym stosowaé¢ wybrane inzynieryjne, technologiczne,
logistyczne, ekonomiczne, higieniczne, jako$ciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa
zywnosci, determinujgce zdrowie publiczne w obszarach zapewnienia jakosci 1 bezpieczenstwa



zywnosci; charakteryzowac surowce i dodatki do zywnos$ci oraz kluczowe procesy technologiczne,
biznesowe, logistyczne, zarzadcze, kontrolne 1 higieniczne w obszarach produkcji zywnosci;
charakteryzowa¢ wybrane procesy i technologie produkcji zywnos$ci pochodzenia ro$linnego
I zwierzecego;,  charakteryzowa¢  kluczowe  kierunki  postepu  techniczno-technologicznego
oraz innowacje w przemysle spozywczym niezbedne do projektowania nowych technologii i produktow
spozywczych; wyznaczaé i realizowaé kierunki rozwoju osobistego i samoksztalcenia w zakresie
technologii produkcji wyrobow pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz w zakresie zarzadzania
produkcja i procesami w przemysle spozywczym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw zarzadzania
produkcja w przemysle spozywczym oraz kreatywnego poszukiwania sposobOw rozwigzywania
problemow wynikajacych z bledow w realizacji wybranych procesow technologicznych, zarzadzania
produkcja $rodkow spozywczych, a takze zarzadzania jakoscia i1 bezpieczenstwem zywnosci,
wspolpracy z przedstawicielami jednostek naukowych, organow urzedowego nadzoru nad zywnoscig
oraz firm dzialajacych na potrzeby przemystu spozywczego w zakresie wsparcia eksperckiego
dotyczacego analizy przyczynowo-skutkowej stosowanej przy rozwigzywaniu problemow zwigzanych
z zarzadzaniem produkcja w przemys$le spozywczym; aktywizowania pracownikow zakladow
przetworstwa zywnos$ci do systemowego dzialania w ramach zarzadzania produkcja, przestrzegania
procedur operacyjnych, dokumentacji techniczno-technologicznej i postgpowania zgodnie z kodeksami
dobrych praktyk higienicznych i produkcyjnych, normami i przepisami prawa zywnos$ciowego,
niezbednego do ksztaltowania zaufania konsumentéw do jako$ci oraz bezpieczenstwa surowcow
i produktow zywnosciowych.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG14; SP_P7S_WKS5;
SP_P7S_WK®6; SP_P7S_UW1; SP_P7S_UWS3; SP_P7S_UWS6; SP_P7S _UW7; SP_P7S UUL,
SP_P7S_KR1; SP_P7S_KK1; SP_P7S_KO1.

Liczba ECTS: 2,5.

11. Metody statystyczne w zarzadzaniu produkcja zywnosci

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnos$ci w zakresie stosowania wybranych
narzgdzi i metod statycznej kontroli proceséw w przemysle spozywcezym. Podzial metod statystycznych
w zarzadzaniu produkcjg. Statystyczne sterowanie procesami (SPC). Metody statystycznej kontroli
odbiorczej. Metody statystyczne stosowane w procesach poprawy jakosci produkcji. Teoretyczne
podstawy sterowania procesami. Zmienno$¢ procesOw. Wybrane narzedzia statystycznej kontroli
procesu. Histogramy. Karty kontrolne. Przykltady m.in. w odniesieniu do kontroli produktow
paczkowanych. Wskazniki zdolno$ci procesu cp i Cpk. Zastosowania praktyczne.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w pogltebiony sposob wybrane metody i narzedzia statystyczne, organizatorskie
oraz inzynierii jako$ci wspomagajace zarzadzanie produkcja zywnoS$ci oraz doskonalenie systemow
zarzadzania jako$cig i1 bezpieczenstwem zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglgbionym w stopniu pogtebionym dobiera¢ i stosowac¢ narzedzia
organizatorskie, statystyczne oraz metody inzynierii procesowej, inzynierii jako$ci i mikrobiologii
prognostycznej w procesie cigglego doskonalenia zarzadzania produkcja i procesami, logistyki
w tancuchu dostaw Zywnosci, systemow zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci, a takze
zarzadzania zasobami ludzkimi; planowa¢ zadania 1 wspotuczestniczy¢ w pracy zespolowej w zakresie
planowania, dokumentowania, wdrazania oraz doskonalenia kluczowych obszarow zarzadzania
produkcja w przemys$le spozywczym z uwzglednieniem higieny produkcji, projektowania nowych
wyrobow, zarzadzania produktem oraz systemow zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zZywnosci;
wyznaczac¢ i realizowac kierunki rozwoju osobistego i samoksztalcenia w zakresie technologii produkcji
wyrobow pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz w zakresie zarzadzania produkcja i procesami
W przemysle spozywczym.

Kompetencje spoteczne (jest gotdow do): krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw zarzadzania
produkcja w przemysle spozywczym oraz kreatywnego poszukiwania sposobOw rozwigzywania
probleméw wynikajacych z bledow w realizacji wybranych proceséw technologicznych, zarzadzania
produkcja srodkdéw spozywczych, a takze zarzadzania jako$Scig 1 bezpieczenstwem zywnosci;
wspoOltpracy z przedstawicielami jednostek naukowych, organdéw urzedowego nadzoru nad zywno$cia
oraz firm dzialajacych na potrzeby przemystu spozywczego w zakresie wsparcia eksperckiego



dotyczacego analizy przyczynowo-skutkowej stosowanej przy rozwigzywaniu probleméw zwigzanych
z zarzadzaniem produkcjg w przemysle spozywczym.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG4, SP_P7S_UWA4;
SP_P7S_UOQ1; SP_P7S_UUL; SP_P7S_KK1,; SP_P7S_KK2.

Liczba ECTS: 1,5.

12. Myecie i dezynfekcja w przemysle spozywczym

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy oraz umiejgtnosci w zakresie metod oraz srodkow
stosowanych utrzymaniu higieny s$rodowiska produkcji zywnosci. Podstawy prawne. Podstawy
teoretyczne. Systemy Cleaning in Place (CIP) i Cleaning out of Place (COP). Mycie reczne. Planowanie
1 dokumentowanie zabiegdw mycia i dezynfekcji (plan higieny). Ocena skuteczno$ci mycia i dezynfekcji
- czysto$¢ fizyczna, chemiczna, alergenowa i mikrobiologiczna (posiewy, impedymetria, turbidymetria,
luminometria, cytometria, szybkie testy). Systemy CIP — rodzaje, koto Sinnera, automatyka,
efektywnos¢, odzysk srodkéw 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, dokumentowania,
realizacji, monitorowania 1 weryfikacji skutecznosci mycia 1 dezynfekcji (MiD), a takze metody oraz
techniki MiD stosowane w przemysle spozywczym; wymagania norm mi¢dzynarodowych w zakresie
zarzadzania jako$cig i bezpieczehstwem zywnoS$ci, przepisy prawa zywnosciowego oraz kodeksy
dobrych praktyk na poziomie krajowym i miedzynarodowym, w kontek$cie przetworstwa zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym stosowaé wybrane inZzynieryjne, technologiczne,
logistyczne, ekonomiczne, higieniczne, jako$ciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa
zywnosci, determinujace zdrowie publiczne w obszarach zapewnienia jakosci i1 bezpieczenstwa
Zywnosci; na poziomie zaawansowanym stosowaé terminologie specjalistyczng, prowadzi¢ dyskusje
I poprawnie komunikowac¢ si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszarow zarzadzania produkcja
I procesami w przemysle spozywczym, inzynierii jako$ci, proceséOw jednostkowych, technologii
zywnosci, mikrobiologii zywnosci, higieny produkeji, zasobéw ludzkich, infrastruktury produkcyjne;j,
prawa zywnos$ciowego, a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem
oraz zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci; planowa¢ zadania 1 wspdluczestniczy¢ w pracy
zespolowej w zakresie planowania, dokumentowania, wdrazania oraz doskonalenia kluczowych
obszarow zarzadzania produkcja w przemysle spozywczym z uwzglednieniem higieny produkcji,
projektowania nowych wyroboéw, zarzadzania produktem oraz systemOw zarzadzania jakoscig
I bezpieczenstwem zywnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): identyfikacji problemdw natury moralnej i etycznej zwigzanych
z wykonywaniem zawodu, a takze do ich rozwigzania w sposdb zgodny z prawem i zasadami etyki
zawodowej; krytycznej weryfikacji kluczowych obszarow zarzadzania produkcjag w przemysle
spozywczym oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania problemoéw wynikajacych
zbledow w realizacji wybranych procesoOw technologicznych, zarzadzania produkcja srodkow
spozywczych, a takze zarzadzania jako$cig i1 bezpieczenstwem zywnosci.

Symbole efektow wuczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG5; SP_P7S_WK1;
SP_P7S_UW1,; SP_P7S_UK1: SP_P7_UO1; SP_P7S_KR1, SP_P7S_KK1.

Liczba ECTS: 1,5.

13. Projektowanie nowych wyrobéw i zarzadzanie produktem

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie projektowania,
walidowania, wdrozenia i zarzadzania produktem zywno$ciowym. Identyfikacja oczekiwan klienta.
Zbieranie 1 analiza danych. Zdefiniowanie cech jako$ciowych 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). Podstawowe metody i1 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 wyrobow i zarzadzania produktem w przemysle
spozywczym; w poglebionym stopniu wspotczesne trendy oraz podstawy innowacji w obszarach
przetworstwa zywno$ci ukierunkowanych na aktualne oczekiwania i preferencje konsumentow
W odniesieniu do produktéw spozywczych.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym charakteryzowac kluczowe kierunki postepu techniczno-
technologicznego oraz innowacje w przemys$le spozywczym niezbedne do projektowania nowych
technologii i produktow spozywczych; stosowaé terminologie specjalistyczng, prowadzi¢ dyskusje
I poprawnie komunikowa¢ si¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszarow zarzadzania produkcja
i procesami w przemysle spozywczym, inzynierii jako$ci, proceséw jednostkowych, technologii
zywnosci, mikrobiologii zywnosci, higieny produkcji, zasobéw ludzkich, infrastruktury produkcyjnej,
prawa zywno$ciowego, a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem
oraz zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci; planowac zadania i wspdluczestniczy¢ w pracy
zespotowej w zakresie planowania, dokumentowania, wdrazania oraz doskonalenia kluczowych
obszarow zarzadzania produkcja w przemysle spozywczym z uwzglednieniem higieny produkc;ji,
projektowania nowych wyroboéw, zarzadzania produktem oraz systemOw zarzadzania jakoscig
I bezpieczenstwem Zywnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej weryfikacji kluczowych obszaréw zarzadzania
produkcja w przemysle spozywczym oraz kreatywnego poszukiwania sposobOw rozwigzywania
problemow wynikajacych z btgdow w realizacji wybranych proceséw technologicznych, zarzadzania
produkcja srodkow spozywczych, a takze zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG7; SP_P7S_WG14;
SP_P7S_UWT7,; SP_P7S_UK1; SP_P7S_UO1; SP_P7S_KK1.

Liczba ECTS: 2.

14. Dodatki funkcjonalne do ZzywnoSci

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy w zakresie technologicznych, jako$ciowych
I zdrowotnych aspektow stosowania substancji dodatkowych w produkcji zywnos$ci. Substancje
dodatkowe w produkcji zywnosci — rodzaje, charakterystyka i kierunki zastosowania w produkcji
zywnosci. Aspekty technologiczne, jako$ciowe i zdrowotne. Dopuszczalne dzienne pobranie (ADI)
dla przyktadowych dodatkow. Nazewnictwo substancji dodatkowych. Regulacje prawne w zakresie
stosowania substancji dodatkowych do zywnosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu rodzaje, aspekty zdrowotne i zastosowanie substancji
dodatkowych stosowanych do produkcji Zywnos$ci pochodzenia roslinnego i zwierzgcego; wymagania
norm migdzynarodowych w zakresie zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci, przepisy prawa
zywno$ciowego oraz kodeksy dobrych praktyk na poziomie krajowym 1 mig¢dzynarodowym,
W konteks$cie przetworstwa zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): W stopniu poglebionym charakteryzowa¢ surowce i1 dodatki do Zzywnosci
oraz kluczowe procesy technologiczne, biznesowe, logistyczne, zarzadcze, kontrolne 1 higieniczne
W obszarach produkcji zywnosci; planowac zadania i wspdtuczestniczy¢ w pracy zespotowej w zakresie
planowania, dokumentowania, wdrazania oraz doskonalenia kluczowych obszaréw zarzadzania
produkcja w przemysle spozywczym z uwzglednieniem higieny produkcji, projektowania nowych
wyrobow, zarzadzania produktem oraz systemow zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci.
Kompetencje spoleczne (jest gotdw do): identyfikacji problemdw natury moralne;j i1 etycznej zwigzanych
z wykonywaniem zawodu, a takze do ich rozwigzania w sposob zgodny z prawem 1 zasadami etyki
zawodowej.

Symbole efektow wuczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG15; SP_P7S WK1,
SP_P7S_UWS3; SP_P7S_UO1; SP_P7S_KR1.

Liczba ECTS: 1.

15. Zarzadzanie zasobami ludzkimi

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie organizacji dziatan
zwigzanych z pozyskiwaniem, rozwojem 1 utrzymaniem pracownikow, ktorzy efektywnie
oraz z zaangazowaniem bedg realizowaé cele przedsiebiorstwa. Kultura organizacyjna. Wiedza
organizacyjna. Planowanie zatrudnienia. Wymagania kompetencyjne/kwalifikacje pracownikow.
Nabor/rekrutacja pracownikow. Wprowadzanie nowych pracownikéw do firmy. System Okresowych



Ocen Pracowniczych. Wynagradzanie pracownikow. Motywacje pracownikéw. Praca zespotowa.
Przywodztwo. Odpowiedzialno$ci i uprawnienia. Doskonalenie i rozwo6j zasoboéw ludzkich. Szkolenia
— rodzaje, planowanie, realizacja, ocena skuteczno$ci. Zarzadzanie talentami w organizacji.
Umiejetnosci menadzerskie.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): elementy kultury organizacyjnej, kultury bezpieczenstwa zywnosci, zasady
pracy zespotowej, metody motywacji pracownikow, a takze istote przywodztwa oraz doskonalenia
wiedzy 1 umiejetnosci pracownikow zaktadow przemystu spozywczego.

Umiejetnosci (potrafi): w stopniu poglebionym planowaé zadania 1 wspotuczestniczy¢ w pracy
zespolowej w zakresie planowania, dokumentowania, wdrazania oraz doskonalenia kluczowych
obszarow zarzadzania produkcja w przemysle spozywczym z uwzglednieniem higieny produkcji,
projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem oraz systemOw zarzadzania jako$cig
I bezpieczenstwem zywnos$ci; wspotdziata¢ z cztonkami zespotu dla zapewnienia skutecznej realizacji
zadan zespotowych zwigzanych z zarzadzaniem produkcja w przemys$le spozywczym; wyznaczaé
i realizowa¢ kierunki rozwoju osobistego i samoksztatcenia w zakresie technologii produkcji wyrobow
pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz w zakresie zarzadzania produkcja i procesami w przemysle
spozywczym; motywowaé innych do osobistego rozwoju w zakresie samodoskonalenia i doskonalenia
wszystkich aspektow zwigzanych z zarzadzaniem produkcja w przemysle spozywczym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): identyfikacji problemdw natury moralnej i etycznej zwigzanych
z wykonywaniem zawodu, a takze do ich rozwigzania w sposob zgodny z prawem i zasadami etyki
zawodowej; petnienia funkcji lidera zaréwno w zakresie kierowania zespotem produkcyjnym
w zaktadach produkcji zywnosci, jak i w kontaktach spotecznych.

Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WK2; SP_P7S_UO1;
SP_P7S_UQO2; SP_P7S_UU1,; SP_P7S_UUZ2; SP_P7S_KR1; SP_P7S_KR2.

Liczba ECTS: 1.

16. Urzedowy nadzor nad jakoS$cig i bezpieczenstwem zywnoSci

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy w zakresie podstaw urzedowego nadzoru
nad produkcja i obrotem zywnoscia pochodzenia roslinnego i zwierzgcego. System nadzoru
urzedowego nad produkcja zywnosci w Polsce. Podstawa prawna, struktura i zadania Panstwowej
Inspekcji Sanitarnej, Inspekcji Weterynaryjnej oraz Inspekcji Handlowej. Urzad Ochrony konkurencji
i Konsumentow. Procedura udzielania zezwolenia na prowadzenie dziatalno$ci gospodarczej w zakresie
przetworstwa produktow pochodzenia zwierzecego oraz roslinnego. Zasady rejestracji, zatwierdzania
oraz nadawania numerdw identyfikacyjnych dla zaktadoéw produkcji Zywnos$ci i obrotu zywnoscia.
Nadzor urzgdowy nad warunkami sanitarno-weterynaryjnymi produkcji 1 obrotu zywnoscig. Kontrola
jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wymagania norm migdzynarodowych w zakresie
zarzadzania jakos$cig 1 bezpieczenstwem zywnoS$ci, przepisy prawa zywnosciowego oraz kodeksy
dobrych praktyk na poziomie krajowym i migdzynarodowym, w kontekscie przetworstwa zywnosci,
akty prawne z zakresu jako$ci 1 bezpieczenstwa zywnos$ci w kontekscie zdrowia publicznego
oraz urzgdowego nadzoru nad produkcja i obrotem zywnos$cig; wybrane inzynieryjne, technologiczne,
ekonomiczne, higieniczne, jakosciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa Zywnosci,
determinujace zdrowie publiczne w obszarze jakosci 1 bezpieczenstwa srodkéw spozywczych.
Umiejetnosci (potrafi): stosowa¢ wybrane inzynieryjne, technologiczne, logistyczne, ekonomiczne,
higieniczne, jakoSciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetworstwa zywnosci, determinujace
zdrowie publiczne w obszarach zapewnienia jakos$ci 1 bezpieczenstwa zywnosci.

Kompetencje spoleczne (jest gotdw do): identyfikacji problemdw natury moralne;j i etycznej zwigzanych
z wykonywaniem zawodu, a takze do ich rozwigzania w sposob zgodny z prawem 1 zasadami etyki
zawodowej; wspotpracy z przedstawicielami jednostek naukowych, organow urzedowego nadzoru nad
zywno$cig oraz firm dziatajacych na potrzeby przemystu spozywczego w zakresie wsparcia
eksperckiego dotyczacego analizy przyczynowo-skutkowej stosowanej przy rozwigzywaniu problemow
zwigzanych z zarzadzaniem produkcja w przemysle spozywczym.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WK1;, SP_P7S_WKA4;
SP_P7S_WKS5; SP_P7S_UWL1; SP_P7S_KR1; SP_P7S_KK2.



Liczba ECTS: 1.

17. Zarzadzanie infrastruktura produkcyjna

Cel ksztatcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie nadzoru
nad kluczowymi elementami infrastruktury produkcyjnej w zakladach przetworstwa zywnosci.
Elementy sktadowe infrastruktury produkcyjnej. Eksploatacja maszyn — definicja i elementy sktadowe.
Jakos¢ eksploatacyjna. Remonty, przeglady biezace, konserwacje, naprawy itp. Zasady instalacji
i uruchamiania/rozruchu oraz odstawiania maszyn/urzadzen. Awaric — rodzaje, przyczyny
i ich usuwanie. Dokumentacja techniczno-ruchowa. Protokét odbioru technicznego. BHP w eksploatacji
maszyn. Zasady eksploatacji wybranych maszyn/urzadzen. Biedy w eksploatacji maszyn/urzadzen
I sposoby ich eliminacji. Badania stanu technicznego elementow maszyn. Badania stanu technicznego
elementow maszyn. Charakterystyka pomiarow wielkosci fizycznych w przemysle spozywczym.
Niepewnos¢ pomiaréw, btad wzgledny i1 bezwzgledny. Legalizacja, wzorcowanie i sprawdzenia biezace
przyrzadow pomiarowych. Identyfikacja i ewidencjonowanie aparatury kontrolno-pomiarowe;j.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wybrane zagadnienia inzynierii procesowe;j,
zarzadzania produkcja inzynierii jakos$ci 1 bezpieczenstwa zywnos$ci, zarzadzania procesami
oraz procesy jednostkowe i produkcyjne realizowane w przetworstwie surowcoéw roslinnych
I zwierzecych; podstawy nadzoru nad infrastrukturg produkcyjng oraz zasady nadzoru nad aparaturg
kontrolno-pomiarowa stosowang w przemysle spozywczym.

Umiejetnosci (potrafi): stosowaé wybrane inzynieryjne, technologiczne, logistyczne, ekonomiczne,
higieniczne, jako$ciowe, prawne i etyczne uwarunkowania przetwoOrstwa zywnosci, determinujace
zdrowie publiczne w obszarach zapewnienia jakos$ci 1 bezpieczenstwa zywnosci; na poziomie
zaawansowanym stosowac terminologie¢ specjalistyczng, prowadzi¢ dyskusje i poprawnie komunikowaé
sie¢ w tematach dotyczacych kluczowych obszarow zarzadzania produkcja i procesami w przemysle
spozywczym, inzynierii jakosci, procesoOw jednostkowych, technologii zywnos$ci, mikrobiologii
zywnosci, higieny produkcji, zasoboéw ludzkich, infrastruktury produkcyjnej, prawa zywnosciowego,
a takze w zakresie projektowania nowych wyrobow, zarzadzania produktem oraz zarzadzania jakoscia
I bezpieczenstwem Zywnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): identyfikacji problemdw natury moralnej i etycznej zwigzanych
z wykonywaniem zawodu, a takze do ich rozwigzania w sposdb zgodny z prawem i zasadami etyki
zawodowej; krytycznej weryfikacji kluczowych obszarow zarzadzania produkcjag w przemysle
spozywczym oraz kreatywnego poszukiwania sposobow rozwigzywania problemoéw wynikajacych
zbledow w realizacji wybranych procesoOw technologicznych, zarzadzania produkcjg sSrodkow
spozywczych, a takze zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnoSci.

Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG2; SP_P7S_WGH6;
SP_P7S_UWL1,; SP_P7S_UK1,; SP_P7S_KR1; SP_P7S_KKI1.

Liczba ECTS: 1,5.



PLAN STUDIOW PODYPLOMOWYCH

Nazwa studiéw podyplomowych: zarzqdzanie produkcjg i procesami w przemysle spoiywczym
Wymiar ksztatcenia (sem.): 2 semestry
Liczba punktow ECTS konieczna do uzyskania kwalifikacji podyplomowych: 30

Zatacznik nr 2 do Decyzji Nr 27/2025
Administratora Programéw Studiow
z dnia 31 marca 2025 roku

. w tym liczba: Liczba punktow . .
Liczba — - Forma zaliczenia
. . godzin godzm-zaje;c ’ godzin prowz?dzonych ' E(;TS przedmiotu/sposéb
Lp. Nazwa przedmiotu/zajeé zaie ksztaltujacych | punktow | z wykorzystaniem metod | punktow ogdtem weryfikacji efektow
h umiejetnoscei ECTS! i technik ksztatcenia na ECTS! (dla L,
ogblem o, . uczenia si¢
praktyczne! odlegtosé¢! przedmiotu)
Semestr |
1 | Procesy w przetworstwie ZywnoSci 26 10 0,96 4 0,38 2,5 zal. oc.
2 | Metody i techniki zarzadzania produkcja 10 6 1,50 4 1,00 2,5 zal. oc.
3 | Badanie jakosci i bezpieczenstwa srodkoéw spozywcezych 14 6 0,86 2 0,29 2 zal. oc.
4 | Mikrobiologia zywnosci i monitoring $srodowiska produkcyjnego zywnos$ci 14 8 0,86 2 0,21 15 zal. oc.
5 | Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnos$ci 26 14 1,35 4 0,38 2,5 zal. oc.
6 | Zarzadzanie alergenami pokarmowymi w przemysle spozywczym 9 5 0,83 2 0,33 15 zal. oc.
7 | Wybrane technologie produkcji zywnosci 18 6 0,50 2 0,17 15 zal. oc.
8 | Przechowalnictwo, utrwalanie i pakowanie zywnosci 12 7 1,46 4 0,83 2,5 zal. oc.
Semestr 11

9 | Logistyka w tafcuchu dostaw zywnosci 8 4 0,75 0 0 1,5 zal. oc.
10 | Nowoczesne trendy w produkcji zywnosci 14 4 0,71 0 0 2,5 zal.

11 | Metody statystyczne w zarzadzaniu produkcja zywnoSci 10 6 0,90 0 0 15 zal. oc.
12 | Mycie i dezynfekcja w przemysle spozywczym 14 6 0,64 0 0 15 zal. oc.
13 | Projektowanie nowych wyrobow i zarzadzanie produktem 10 6 1,20 0 0 2 zal. oc.
14 | Dodatki funkcjonalne do zywnosci 6 2 0,33 0 0 1 zal.

15 | Zarzadzanie zasobami ludzkimi 10 6 0,60 0 0 1 zal. oc.
16 | Urzedowy nadzor nad jakoS$cia i bezpieczenstwem zywnosci 6 0 0 0 0 1 zal.

17 | Zarzadzanie infrastruktura produkcyjna 8 4 0,75 0 0 15 zal. oc.

Laczna liczba godzin/liczba pkt ECTS: | 215/30 100 14,2 24 3,59 30 X

Okres zaliczeniowy na studiach podyplomowych: semestr.

Faczna liczba punktéw ECTS przypisanych do zaje¢ ksztattujacych umiejetnoéci praktyczne: 14,2.1

Faczna liczba punktéw ECTS przypisanych do zajeé¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢: 3,59.

Informacje o zrealizowaniu ksztalcenia przygotowujacego do wykonywania zawodu lub uzyskania uprawnien zawodowych: nie dotyczy.!
Objasnienia:
YUzupetniono jezeli dotyczy

2Symbole formy zaliczenia: zal. — zaliczenie bez oceny, zal. oc. — zaliczenie na ocene, egz. — egzamin.




