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CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA — GRUPY TRESCI

I. WYMAGANIA OGOLNE

1. Repetytorium

1.1. Repetytorium z chemii

Cel ksztalcenia: utrwalenie podstaw chemii nieorganicznej. Powtorzenie wiedzy ze szkoty $rednie;j:
nazewnictwa i wlasciwosci nieorganicznych zwiazkéw chemicznych, czasteczkowego i jonowego
zapisu reakcji zobojetniania, hydrolizy, stragcania osaddéw, utleniania i redukcji. Ugruntowanie
umiejetnosci  obliczen w zakresie stgzen roztwordw, pH roztworéw, rozwigzywania zadan
rachunkowych z zakresu analizy ilo§ciowe;j.

Tresci merytoryczne: klasyfikacja 1 nazewnictwo zwigzkéw nieorganicznych. Dysocjacja
elektrolityczna kwasoéw zasad 1 soli. Reakcje zachodzace w roztworach wodnych w zapisie jonowym:
zobojetnianie, hydroliza, stracanie osadow. Wiasciwosci amfoteryczne tlenkéw i wodorotlenkow
wybranych pierwiastkow. Bilansowanie reakcji utleniania 1 redukcji. Stezenia roztwordw: procent
wagowy, stezenie molowe, stezenie wyrazone w jednostkach ppm. Rozcienczanie i zatezanie
roztworow. Mieszanie roztworow tej samej substancji o roznym st¢zeniu. Analiza wagowa. Obliczenia
dotyczace iloczynu rozpuszczalnosci. Obliczenia pH stabych 1 mocnych kwasow 1 zasad oraz mieszanin
buforowych. Zadania rachunkowe zwigzane z chemiczng analiza iloSciowa: alkacymetria,
kompleksometria, manganometria. Rozwigzywanie zadan egzaminacyjnych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zasady nazewnictwa, podziat 1 wlasciwosci zwigzkéw nieorganicznych, rodzaje
wigzan, zjawiska zachodzace w roztworach wodnych oraz zasady analiz chemicznych i1 technik
laboratoryjnych.

Umiejetnosci (potrafi): poprawnie zapisa¢ rownania reakcji chemicznych zachodzacych w roztworach
wodnych, nazywaé¢ zwigzki chemiczne i1 okresla¢ ich wilasciwosci chemiczne, wykona¢ obliczenia
chemiczne w zakresie réznych stezen roztworéw oraz wybranych analiz chemicznych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy, brania odpowiedzialnosci
za podejmowane dzialania.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady.

1.2. Repetytorium z matematyki

Cel ksztalcenia: utrwalenie podstawowe] wiedzy z zakresu matematyki szkolnej. Rozwinigcie
umiejetnosci zastosowania wzordw 1 wlasnosci matematycznych podczas rozwigzywania zadan.
Rozwinigcie umiejetnosci wyszukiwania potrzebnych wzoréw matematycznych, pochodzacych
z roznych zrodel.

Tresci merytoryczne: podstawy logiki 1 algebry zbiorow. Wzory skroconego mnozenia, przeksztalcanie
wyrazen algebraicznych, dwumian Newtona. Pojecie funkcji, injekcja, surjekcja, bijekcja, funkcja
odwrotna. Przypomnienie 1 uzupelienie informacji dotyczacych podstawowych funkcji
matematycznych: liniowej, kwadratowej, wielomianowej, wymiernej, wyktadniczej, logarytmiczne;j,



trygonometrycznych. Rozwigzywanie réwnan 1 nieréwnos$ci: liniowych, kwadratowych,
wielomianowych, wymiernych, wyktadniczych, logarytmicznych, trygonometrycznych. Ciagi liczbowe
— cigg arytmetyczny, geometryczny.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe informacje dotyczace funkcji i geometrii bedgce uzupetnieniem
wiedzy z zakresu matematyki ze szkoty $rednie;j.

Umiejetnosci (potrafi): rozwigza¢ zadania z matematyki, wykorzystujgc poznang wiedze.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy, brania odpowiedzialnosci
za podejmowane dziatania.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady.

2. Technologie informacyjne

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat problematyki zwigzanej z przetwarzaniem informacji jako
systemow ,,cztowiek-maszyna”. Poznanie struktury, narzedzi i uslug technologii informacyjnych.
Nabycie umiej¢tnosci praktycznego i efektywnego wykorzystania oprogramowania komputerowego
w celu korzystania z uslug w sieciach informatycznych, pozyskiwania i przetwarzania informacji.
Wyksztatcenie $§wiadomos$ci potrzeby ciaglego uczenia si¢ i wykorzystywania technologii
informacyjnej do poszerzania wlasnej wiedzy i1 zainteresowan w powigzaniu z innymi dziedzinami
wiedzy 1 aktywnos$ci ludzkiej. Przygotowanie do aktywnego zycia i funkcjonowania w nowoczesnym
spoleczenstwie informacyjnym.

Tresci merytoryczne: tworzenie dokumentdéw tekstowych przy zastosowaniu edytora tekstu obejmuje
m.in. redagowanie dokumentow tekstowych (wpisywanie, poprawianie, autokorekta, formatowanie,
osadzanie obicktow w tekscie, tworzenie list, nagtowki, sekcje, numerowanie stron, tworzenie tabel,
edycja rownan matematycznych, tabulatory, kolumny, style i szablony, podglad wydruku) oraz prace
z wielostronicowymi dokumentami (tworzenie przypisow, zaktadek, hipertaczy, spiséw tresci,
bibliografia, indeksoéw, spisow rysunkow). Wprowadzenie do arkusza kalkulacyjnego obejmujace
zapoznanie z wybranymi operacjami koniecznymi do utworzenia arkusza kalkulacyjnego, tworzeniem
tabel 1 wykresow przestawnych, modyfikacja danych i uktadu tabel przestawnych, import danych
zewnetrznych do tabeli przestawnej, wpisywaniem formul, adresowaniem wzglednym i bezwzglednym,
wykorzystaniem wybranych funkcji matematycznych, logicznych 1 statystycznych, graficzng
prezentacja danych, formatowanie wykresow. Tworzenie prezentacji multimedialnych za pomoca
aplikacji Power Point: Zasady projektowanie prezentacji, osadzanie grafiki, dzwieku, animacji,
dodawanie hiperlaczy, wykresow, wzorce dla prezentacji, szablony prezentacji, organizacja pokazu,
prezentacja automatyczna. Zapis prezentacji w roznych formatach.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia z technologii informacyjnej, ochrony wtasnosci przemystowej
1 prawa autorskiego oraz obejmujace mozliwosci pozyskiwania i przetwarzania informacji; zasady
obstugi: arkuszy kalkulacyjnych, edytorow tekstu, narzedzi prezentacji 1 grafiki inzynierskiej,
umozliwiajace realizacje¢ wsparcia informatycznego dziatalnosci ludzkiej w sferze naukowe;j, spoteczne;j
1 gospodarczej.

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

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wykorzystania technologii informacyjnych w pracy zawodowe;j
1 samoksztalceniu, w tym do podejmowania wyzwan zawodowych i osobistych zwigzanych z praca
w spoleczenstwie coraz bardziej informacyjnym.

Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia.

3. Jezyk obcy

3. 1. Jezyk obey I

Cel ksztalcenia: ksztattowanie 1 rozwijanie kompetencji jezykowych (rozumienie tekstu stuchanego,
czytanego, mowienie, pisanie), zgodnie z tabela wymagan Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego, pozwalajacych na postugiwanie si¢ jezykiem obcym na poziomie docelowo B2 w zakresie



tematycznym dotyczacym zaro6wno zycia codziennego jak i wybranych elementéw zycia zawodowego,
tj. rozumienie znaczenia gltéwnych watkow przekazu zawartego w jasnych, standardowych
wypowiedziach, ktore dotyczg znanych spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, uczelni, czasu
wolnego itd.; radzenie sobie w wickszosci sytuacji komunikacyjnych, ktore moga si¢ zdarzy¢ podczas
podrozy w rejonie, gdzie mowi si¢ danym jezykiem; tworzenie prostych, spdjnych wypowiedzi na
tematy, ktore sg znane lub interesujace; opisywanie doswiadczen, wydarzen, marzen, nadziei i aspiracji,
z podaniem krotkiego uzasadnienia, opinii 1 pogladow, wprowadzenie i wycwiczenie terminologii
specjalistycznej z zakresu kierunku studiow.

Tresci merytoryczne: wprowadzenie 1 wyéwiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego z zakresu
nastgpujacych tematdéw: zapoznawanie si¢, system edukacji i szkolnictwa wyzszego, opis czlowieka
1 osobowosci, rodzina i1 uroczystosci rodzinne, uczucia, podroze, nauka jezykow obcych i migracja,
udzielanie rad, tradycyjne role kobiet i m¢zczyzn, zazalenia, aktualno$ci z kraju i zagranicy, wyrazanie
wlasnych opinii; gramatyka: formy czasowe, pytanie bezposrednie i posrednie, sktadnia czasownikow,
zdania ztozone podrzednie 1 wspotrzednie, zaimki dzierzawcze, stopniowanie przymiotnikow
1 przystowkow, tryb rozkazujacy, strona bierna; doskonalenie wszystkich sprawnosci jezykowych;
zapoznanie z obyczajami i kulturg krajow danego obszaru jezykowego w celu nie tylko poszerzania
wiedzy 1 ¢wiczenia odpowiednich nawykéw jezykowych, ale tez rozwijania ciekawosci, otwartosci
i tolerancji; prezentowanie rozmaitych metod uczenia si¢, zach¢canie do samooceny, samodzielnego
poszukiwania prawidlowosci jezykowych 1 formulowania regul; roznorodnos¢ form pracy
(indywidualna, w parach, w grupach) i typéw zadan pozwalajacych na uwzglednienie w procesie
nauczania indywidualnych uzdolnien i cech charakteru studentéw; wprowadzenie i wycéwiczenie
terminologii specjalistyczne;j.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): leksykalne i gramatyczne aspekty niezbedne do formutowania wypowiedzi
w jezyku obcym, zgodnie z tabela wymagan dla okreslonego poziomu bieglosci Europejskiego Systemu
Opisu Ksztalcenia Jezykowego 1 proporcjonalnie do przewidzianej liczby godzin kursu.

Umiejetnosci (potrafi): poshugiwa¢ si¢ jednym z nowozytnych jezykow obcych na okreslonym
poziomie bieglosci (docelowo B2) Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jgzykowego,
pozwalajacym na rozumienie tekstow czytanych i stuchanych, na méwienie i pisanie z wykorzystaniem
stownictwa z zakresu kierunku studiéw oraz stownictwa zycia codziennego.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy 1 umiejetnosci komunikacji
w jezyk obcym.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

3.2. Jezyk obcey 11

Cel ksztalcenia: pogltebianie 1 doskonalenie kompetencji jezykowych (rozumienie ze stuchu, rozumienie
tekstu pisanego, mowienie, pisanie) zgodnie z wymaganiami Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego, umozliwiajacych osiggniecie 1 utrwalenie poziomu biegtosci jezykowej B2; swobodne
i poprawne postugiwanie si¢ jezykiem obcym w ztozonych sytuacjach Zycia codziennego,
akademickiego 1 zawodowego, w tym w S$rodowisku mie¢dzynarodowym, a takze rozwijanie
umiejetnosci formutowania precyzyjnych, logicznych i spéjnych wypowiedzi ustnych oraz pisemnych,
z wykorzystaniem rozszerzonej terminologii specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiow.

Tresci merytoryczne: wprowadzenie 1 wycwiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego z zakresu
nastepujacych tematow: hobby, odbyte 1 planowane podréze, doswiadczenia zyciowe, marzenia 1 plany
na przysztos$¢, poczucie szcz¢$cia, wolnosci, tolerancji, praw czlowieka, pozyskiwanie informacji;
gramatyka: formy czasowe, pytania bezposrednie i posrednie, odmiana zaimkéw osobowych, zdania
ztozone wspotrzednie 1 podrzednie, zdania wzgledne, czasowniki modalne; doskonalenie wszystkich
sprawnosci jezykowych; zapoznanie z obyczajami i kulturg krajow danego obszaru jezykowego w celu
nie tylko poszerzania wiedzy i ¢wiczenia odpowiednich nawykéw jezykowych, ale tez rozwijania
ciekawos$ci, otwartosci 1 tolerancji; prezentowanie rozmaitych metod uczenia si¢, zachecanie do
samooceny, samodzielnego poszukiwania prawidlowosci jezykowych 1 formutowania regul;
roznorodno$¢ form pracy (indywidualna, w parach, w grupach) i typow zadan pozwalajacych na
uwzglednienie w procesie nauczania indywidualnych uzdolnien i1 cech charakteru studentow;
wprowadzenie 1 wy¢wiczenie kolejnych elementow terminologii specjalistycznej.



Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): rozszerzone struktury leksykalne 1 gramatyczne j¢zyka obcego umozliwiajgce
formulowanie zlozonych, poprawnych i precyzyjnych wypowiedzi ustnych i pisemnych, zgodnie
z wymaganiami Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

Umiejetnosci (potrafi): poshugiwa¢ si¢ jednym z nowozytnych jezykow obcych na okreslonym
poziomie bieglosci (docelowo B2) Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
pozwalajacym na poglebione rozumienie tekstow czytanych i stuchanych, na mowienie i pisanie
z wykorzystaniem specjalistycznego stownictwa z zakresu kierunku studiow oraz stownictwa
dotyczacego zycia codziennego i prywatnych zainteresowan.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy 1 umiejetnosci komunikacji
w jezyk obcym, $wiadomego 1 etycznego uczestnictwa w komunikacji miedzykulturowej;
podejmowania inicjatyw sprzyjajacych rozwojowi wiasnemu oraz innych osob.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

3.3. Jezyk obcy 111

Cel ksztatcenia: ksztattowanie 1 doskonalenie zaawansowanych kompetencji jezykowych (rozumienie
tekstu shuchanego 1 czytanego, mowienie, pisanie), zgodnie z tabela wymagan Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, umozliwiajacych postugiwanie si¢ jezykiem obcym na poziomie B2,
tj. rozumienie szczegdlowych informacji oraz glownych watkéw przekazu w bardziej ztozonych
i autentycznych wypowiedziach dotyczacych zycia codziennego, akademickiego i zawodowego;
radzenie sobie w wymagajacych sytuacjach komunikacyjnych, w tym w kontekstach
mig¢dzynarodowych i zawodowych; formutowanie spojnych, rozwinietych wypowiedzi na tematy znane
1 specjalistyczne, opisujac do§wiadczenia, wydarzenia, marzenia, nadzieje 1 opinie z argumentacjg oraz
stosujac rozszerzong terminologi¢ specjalistyczng wtasciwg dla kierunku studiow.

Tresci merytoryczne: wprowadzenie i wy¢wiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego z zakresu
nastepujacych tematéw: miejsce zamieszkania (wady, zalety), ogloszenia i poradniki, miasta kiedy$
i dzi$, stolice kulturalne Europy, biografie znanych artystow, poznawanie nowych ludzi (miejsca
1 sposoby), nowoczesne technologie, reklamacje, wiek (wady, zalety), prasa i telewizja, praca
(ogloszenia o pracy, zyciorys, list motywacyjny, rozmowa kwalifikacyjna) i komunikacja w miejscu
pracy; gramatyka: formy czasowe, pytania bezposrednie i posrednie, odmiana zaimkoéw osobowych,
zdania ztozone wspoéirzednie 1 podrzednie, zdania wzgledne, czasowniki modalne; doskonalenie
wszystkich sprawnosci jezykowych; zapoznanie z obyczajami i1 kulturg krajow danego obszaru
jezykowego w celu nie tylko poszerzania wiedzy 1 ¢wiczenia odpowiednich nawykow jezykowych, ale
tez rozwijania ciekawosci, otwartosci 1 tolerancji; prezentowanie rozmaitych metod uczenia sig,
zachgcanie do samooceny, samodzielnego poszukiwania prawidtowosci jezykowych 1 formutowania
regul; réznorodnos¢ form pracy (indywidualna, w parach, w grupach) i typéw zadah pozwalajacych na
uwzglednienie w procesie nauczania indywidualnych uzdolnien i1 cech charakteru studentows;
wprowadzenie 1 wy¢wiczenie kolejnych elementéw terminologii specjalistycznej.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zaawansowane struktury leksykalne i gramatyczne jezyka obcego oraz zasady
ich stosowania w zlozonych wypowiedziach ustnych 1 pisemnych, zgodnie z wymaganiami
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego i1 proporcjonalnie do przewidzianej liczby
godzin kursu.

Umiejetnosci (potrafi): poshugiwa¢ si¢ jednym z nowozytnych jezykow obcych na okreslonym
poziomie bieglosci (docelowo B2) Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
pozwalajacym na poglebione rozumienie tekstow czytanych i stuchanych, na méwienie 1 pisanie
z wykorzystaniem specjalistycznego slownictwa z zakresu kierunku studiow oraz stownictwa
dotyczacego zycia codziennego i prywatnych zainteresowan oraz probleméw globalnych.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy 1 umiejetnosci komunikacji
w jezyk obcym, inspirowania i organizowania procesu uczenia si¢ innych osob.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.



3.4. Jezyk obcy IV

Cel ksztalcenia: utrwalanie i1 rozwijanie zaawansowanych kompetencji jezykowych w zakresie
rozumienia tekstu stuchanego i1 czytanego, moéwienia oraz pisania, zgodnie z wymaganiami
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego, umozliwiajacych osiagniecie poziomu B2,
tj. rozumienie 1 analizowanie zaréwno gtownych, jak i pobocznych watkoéw przekazu w ztozonych,
autentycznych materiatach jezykowych dotyczacych zycia codziennego, akademickiego i zawodowego;
efektywne radzenie sobie w roznorodnych sytuacjach komunikacyjnych, w tym wymagajacych
negocjacji, argumentacji i wspotpracy w srodowisku miedzynarodowym; tworzenie ptynnych, spdjnych
1 precyzyjnych wypowiedzi ustnych 1 pisemnych, wykorzystujac rozszerzong terminologi¢
specjalistyczng oraz strategie jezykowe odpowiednie dla zaawansowanego poziomu komunikacji.
Tresci merytoryczne: wprowadzenie 1 wyéwiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego z zakresu
nastepujacych tematow: kariera zawodowa, $wigta — tradycje 1 zwyczaje, emocje i zmysty, film,
przestepstwa i katastrofy, wynalazki i nowinki technologiczne; gramatyka: tryb przypuszczajacy, zdania
warunkowe, formy czasowe, strona bierna, mowa zalezna, czasowniki modalne, zdania przydawkowe;
doskonalenie wszystkich sprawnosci jezykowych, struktur, form gramatycznych 1 konstrukcji
jezykowych poprzez pracg z obcojezycznymi tekstami i1 dokumentami dotyczacymi zagadnien
zwigzanych z kierunkiem studiéw; zapoznanie z obyczajami i kulturg krajow danego obszaru
jezykowego w celu nie tylko poszerzania wiedzy i ¢wiczenia odpowiednich nawykow jezykowych, ale
tez rozwijania ciekawosci, otwartosci i tolerancji; prezentowanie rozmaitych metod uczenia sig,
zachecanie do samooceny, samodzielnego poszukiwania prawidlowosci jezykowych i formulowania
regut; r6znorodno$¢ form pracy (indywidualna, w parach, w grupach) 1 typow zadan pozwalajacych na
uwzglednienie w procesie nauczania indywidualnych uzdolnien i cech charakteru studentow;
wprowadzenie 1 wy¢wiczenie kolejnych elementéw terminologii specjalistyczne;.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): leksykalne 1 gramatyczne aspekty niezbedne do rozumienia i formutowania
wypowiedzi w jezyku obcym, zgodnie z tabela wymagan dla okreSlonego poziomu bieglosci
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego i proporcjonalnie do przewidzianej liczby
godzin kursu.

Umiejetnosci (potrafi): poshugiwa¢ si¢ jednym z nowozytnych jezykow obcych na okreslonym
poziomie bieglosci (docelowo B2) Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jgzykowego,
pozwalajacym na gruntowne rozumienie tekstow czytanych i1 stuchanych, na moéwienie i pisanie
z wykorzystaniem specjalistycznego stownictwa z zakresu kierunku studidéw oraz stownictwa
dotyczacego zycia codziennego 1 prywatnych zainteresowan oraz problemow globalnych i lokalnych.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci komunikacji
w jezyk obcym, samodzielnej 1 kreatywnej pracy, inspirowania i organizowania procesu uczenia si¢
innych osob.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

4. Przedmiot ogolnouczelniany

4.1. Przedmiot ogolnouczelniany I (z zakresu nauk humanistycznych)

Cel ksztalcenia: poszerzenie wiedzy o terminologi¢, koncepcje badawcze oraz wybrane zagadnienia
z dziedziny nauk humanistycznych.

Tresci merytoryczne: podstawowe pojecia, teorie 1 metodologie stosowane w naukach
humanistycznych, zasady moralnego postgpowania i odpowiedzialnosci w zawodzie. Wybrane
zagadnienia np.: etyczne podstawy profesjonalizmu, etyka, etyka i kultury jezyka, filozofia, prawa ludzi,
zwierzat 1 robotow lub inne z ogdlnouczelnianej oferty.

Efekty uczenia sig¢:

Wiedza (zna i rozumie): zakres zainteresowan nauk humanistycznych zajmujacych si¢ badaniem
1 poznawaniem czlowieka w konteks$cie spotecznym, historycznym i kulturowym.

Umiejetnosci (potrafi): analizowaé teksty, interpretowac dzieta sztuki, krytycznie ocenia¢ zrodia
historyczne lub formutowac spdjne argumenty; wspotpracowa¢ z innymi w celu rozwigzania problemu
humanistycznego; wyrazac 1 uzasadnia¢ swoje stanowisko w dyskusji;

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wykorzystywania informacji z nauk humanistycznych w celu
petniejszego diagnozowania potrzeb ludzi.



Forma prowadzenia zaje¢: wyktady.

3.1. Przedmiot ogolnouczelniany II (z zakresu nauk spolecznych)

Cel ksztatcenia: poszerzenie wiedzy o cztowieku w kontekscie spotecznym 1 kulturowym. Poznanie
terminologii i wybranych zagadnien z dziedziny nauk spotecznych.

Tresci merytoryczne: cztowiek 1 jego funkcjonowanie w obszarach prawnych i1 gospodarczych
w konteks$cie spolecznym. Wybrane zagadnienia np.: komunikacja wizualna i werbalna, socjologia,
podstawy prawa pracy, prawo autorskie, podstawy ekonomii lub inne z ogélnouczelnianej oferty.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie).: podstawowe pojecia i teorie z zakresu nauk spotecznych; podstawy struktury
spoleczenstwa, jego dynamiki i zachodzacych w nim procesow.

Umiejetnosci (potrafi): krytycznie mysle¢ i analizowac informacje na temat problemow spotecznych.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): analizy dziatalno$ci cztowieka z wykorzystaniem pojec¢ i praw
z zakresu nauk spotecznych.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktady.

5. Wychowanie fizyczne I, 11

Cel ksztatcenia: rozwijanie sprawnosci i doskonalenie umiejetnosci ruchowych.

Tresci merytoryczne: techniki 1 taktyki sportow druzynowych, sportow indywidualnych oraz zabaw
ruchowych. Autorskie programy zaje¢ z elementami wychowania fizycznego, sportu, rekreacji,
aktywnoS$ci prozdrowotnej. Pomiar sprawno$ci fizycznej: testy sprawnosciowe. Pojecia z zakresu
kultury fizycznej.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): sposoby wykonywania réznych ¢wiczen fizycznych; zasady gier zespotowych.
Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ roézne ¢wiczenia fizyczne 1 rozegra¢ gry zespotowe. Bezpiecznie
korzysta¢ z obiektow 1 urzadzen sportowych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ponoszenia odpowiedzialnosci za wykonywanie wyznaczonych
zadan, stosowania zasad bezpieczenstwa obowigzujacych na obiektach krytych (hale sportowe,
ptywalnie) i odkrytych (boiska, korty i stadiony) oraz przepiséw w wybranej grze sportowej lub
rekreacyjne;.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

II. GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH
1. Matematyka

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy z zakresu matematyki wyzszej. Nabycie umiej¢tnosci stosowania
narzedzi algebry liniowej 1 analizy matematycznej do opisu wynikow analiz.

Tresci merytoryczne: podstawy teorii liczb zespolonych. Podstawowe pojecia z zakresu teorii macierzy.
Ogolna teoria Kroneckera-Capellego uktadow réwnan liniowych. Funkcje 1 ich wlasnosci. Granice
ciaggéw. Granice funkcji. Pochodna funkcji i jej zastosowania. Calka nieoznaczona i oznaczona oraz jej
zastosowania. Podstawy rachunku r6zniczkowego funkcji dwdch zmiennych. Podstawowe wiadomosci
na temat rownan rézniczkowych zwyczajnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia z zakresu liczb zespolonych, teorii macierzy, teorii ukladéw
rownan liniowych, rachunku rézniczkowego 1 catkowego funkcji jednej zmiennej, zastosowania pojec
rachunku r6zniczkowego 1 catkowego do badania funkcji, rachunku rézniczkowego funkcji wielu
zmiennych oraz rdwnan rdzniczkowych zwyczajnych.

Umiejetnosci (potrafi): wyszukiwaé¢ w dostgpnych zZrédtach informacji zwigzanych z rozwigzywaniem
konkretnych problemow; wykonywac dziatania na liczbach zespolonych 1 macierzach, oblicza¢
wyznaczniki, rozwigzywa¢ uktady rownan liniowych, oblicza¢ granice funkcji jednej zmiennej,
wyznacza¢ pochodne, zastosowa¢ podstawowe metody catkowania, oblicza¢ pochodne czastkowe
funkcji wielu zmiennych, wyznacza¢ ekstrema.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy, brania odpowiedzialnosci
za podejmowane dzialania



Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

2. Chemia w ocenie jakoSci zywnoSci

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat budowy materii i rodzajéw wigzan chemicznych oraz
glownych grup zwigzké6w organicznych, w tym zwigzkdéw stanowigcych gtowne sktadniki organizmow
zywych 1 zywnosci. Zapoznanie z procesami chemicznymi takimi jak: synteza, hydroliza, utlenianie
i redukcja, reakcje kwasow i zasad na przyktadzie zwigzkow nieorganicznych i organicznych. Nabycie
umiejetnosci: postugiwania sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym, sporzadzania roztworoOw oraz
postugiwania si¢ podstawowymi technikami laboratoryjnymi. Zapoznanie z internetowymi zrodtami
wiedzy 1 narzedziami komputerowymi z zakresu chemii.

Tresci merytoryczne: zadania rachunkowe dotyczace sporzadzania roztwordw zwigzkow
nieorganicznych i organicznych, stechiometrii, reakcji redoks i wydajnosci reakcji. Sporzadzanie
roztworow o okreslonym stezeniu. Analiza miareczkowa. Analiza jako$ciowa zwigzkéw organicznych.
Informacja chemiczna. Podstawowe poj¢cia chemiczne. Internetowe zrodta wiedzy na temat zwigzkow
chemicznych wystepujacych w  zywnos$ci. Klasyfikacja reakcji chemicznych. Dysocjacja
elektrolityczna. Kwasy 1 zasady w zywnos$ci. Roztwory 1 inne uktady zawierajace wigcej, niz jeden
sktadnik — rodzaje i wlasciwosci. Sposoby wyrazania stezen roztworéw. Budowa czasteczek
1 wlasciwos$ci podstawowych grup zwigzkow organicznych oraz przyktady ich reakcji w zywnosci.
Budowa czasteczek i wlasciwosci zwigzkéw chemicznych bedacych glownymi sktadnikami
organizméw zywych i zywnos$ci. Przyklady zwigzkow stanowigcych zagrozenie dla bezpieczenstwa
Zywnosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia i prawa z zakresu matematyki, statystyki, technologii informacyjnych,
fizyki, chemii 1 biochemii wazne z punktu widzenia ksztaltowania bezpieczenstwa zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): prawidlowo dobiera¢ metody i narzgdzia, dokonywaé obserwacji, pomiarow
i obliczen podczas produkcji i obrotu zywnoS$cig; analizowac 1 interpretowaé uzyskane dane
z wykorzystaniem dostepnych zrodet informacji 1 technik informacyjnych, a takze dostrzegac ich
aspekty systemowe i1 pozatechniczne; planowaé i organizowac prace indywidualng i w zespole.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy i jej rozwijania w oparciu
o dostgpne zrédlta, zmian jezyka branzowego (rdwniez obcego) oraz innych, pozatechnicznych
uwarunkowan wykonywania zawodu.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

3. Statystyka

Cel ksztailcenia: poznanie wybranych modeli statystyki matematycznej z zakresu teorii estymacji
1 weryfikacji hipotez.

Tresci merytoryczne: zmienna losowa, podstawowe rozktady 1 parametry (charakterystyki liczbowe).
Populacja 1 proba. Estymatory punktowe 1 przedzialowe. Testy istotnosci. Wspolczynnik korelacji
Pearsona. Prosta regresji.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): przyktadowe problemy z zakresu studiowanego kierunku, zasady dobierania
odpowiedniego modelu statystycznego oraz sposob wyliczania jego parametrow.

Umiejetnosci (potrafi): wyszukiwac informacje w dostgpnych zrodtach zwigzanych z rozwigzywaniem
konkretnych problemow i zastosowaé poznane modele statystyczne do analizy danych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): aktywnego uczestnictwa w doborze odpowiednich modeli
statystycznych do rozwazanego problemu oraz oceny uzyskanych rezultatow.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

4. Biochemia zywnoSci i Zywienia

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy z zakresu chemii organicznej 1 biochemii w zakresie dostosowanym
do studiowanego kierunku. Opanowanie umiej¢tnosci przeprowadzania prostych eksperymentdéw
z udziatem zwigzkow organicznych 1 enzymow. Opanowanie umiej¢tnosci prawidtowej interpretacji
otrzymanych wynikéw i wyciagania wnioskow. Rozwijanie umiej¢tnosci komunikacji i pracy w grupie
oraz samoksztatcenia.



Tresci merytoryczne: struktura, stereochemia 1 izomeria czasteczek 1 zwigzkdéw organicznych.
Chiralno$¢. Wybrane wlasciwosci zwigzkow organicznych. Budowa oraz wiasciwosci fizyczne
1 chemiczne weglowodorow alifatycznych i1 aromatycznych. Alkohole 1 fenole. Zwigzki karbonylowe.
Kwasy karboksylowe, chlorki kwasowe, bezwodniki, estry, hydroksykwasy. Aminokwasy i peptydy.
Biatka. Biologiczna aktywno$¢ biatek i peptydoéw. Biatka w surowcach i produktach. Nadwrazliwos¢
zywieniowa 1 bialka alergenne. Enzymy i koenzymy. Otrzymywanie i wykorzystanie enzymow.
Przemiany bialek i aminokwasow w organizmach 1 podczas procesow przetworczych. Kwasy
nukleinowe 1 biosynteza biatlek. Weglowodany. Przemiany weglowodanow. Cykl kwasow
trikarboksylowych. Utlenianie biologiczne. Lipidy. Przemiany lipidow. Trawienie i wchianianie biatek,
lipidow 1 weglowodanow. Fotosynteza. Integracja przemian w komorce - molekularna logika zycia.
Bazy danych biomakromolekut 1 zwigzkow niskoczasteczkowych oraz narzedzia informatyczne.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowa wiedz¢ z zakresu chemii organicznej i biochemii zywnosci,
dostosowang do studiowanego kierunku.

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzac proste eksperymenty i symulacje komputerowe, interpretowac
i opisywac uzyskane wyniki oraz formulowa¢ wnioski z do$wiadczen wykorzystuja rézne zrodta
informacji, komunikowa¢ si¢ z otoczeniem przy uzyciu specjalistycznej terminologii wlasciwej dla
realizowanego przedmiotu; pracowac w zespole.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy w zakresie biochemii
Zywnosci 1 Zywienia.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

5. Podstawy fizyki w ocenie jakoSci zywnosci

Cel ksztafcenia: nabycie wiedzy na temat zjawisk fizycznych i praw fizycznych stuzacych do ich opisu
ze szczegOlnym uwzglednieniem tych, ktéore maja zastosowanie w bezpieczenstwie i certyfikacji
zywnosci. Rozwijanie umiejetno$ci 1 postaw stuzacych samoksztalceniu w zakresie poznania
1 mozliwos$ci zastosowania podstawowych metod fizycznych w ocenie jako$ci zywnos$ci. Nabycie
umiejetnosci: wykonania prostych pomiardéw fizycznych, oceny doktadno$ci pomiardw, precyzyjnego
1jasnego opracowania wynikow oraz ich dyskusji. Rozwijanie umiej¢tnosci pracy w zespole
badawczym.

Tresci merytoryczne: wielkosci fizyczne. Budowa materii. Rola fizyki w badaniach zywnosci. Wymiary
1 ksztatt biomolekut w kontekscie budowy wybranych sktadnikow zywnosci. Podstawy hydrodynamiki.
Lepkos$¢ cieczy, napigcie powierzchniowe — zastosowanie do badania wlasciwosci produktow
zywnos$ciowych. Elementy termodynamiki. Ciepto przemian fazowych jako potencjalny wskaznik
jakos$ci wybranych elementdw zywnoSci. Podstawy elektrycznosci. Zastosowanie przepltywdw pradu do
diagnozowania stanu fizycznego surowcow oraz produktow zywnosciowych. Wybrane zastosowania
fal mechanicznych 1 elektromechanicznych do oceny zywnosci: ultradzwigki, ultrasonografia,
zatamanie §wiatla, refraktometria, polaryzacja $wiatta, polarymetria. Podstawy metod absorpcji, emisji,
rozpraszania §wiatla oraz ich zastosowanie do okres§lania wtasciwosci surowcow oraz produktow
zywnosciowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zjawiska i procesy fizyczne oraz wykorzystanie prostych operacji
matematycznych do ich opisu.

Umiejetnosci (potrafi): planowa¢ 1 przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary 1 symulacje
komputerowe; interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski; wykorzystywaé proste operacje
statystyczne do analizy przebiegu do$wiadczenia 1 jego wyniku; wspoOlpracowa¢ w zespole.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uznania wazno$ci skutkow dziatalnos$ci inzynierskiej, w tym jej
wplywu na srodowisko; ponoszenia odpowiedzialno$ci za podejmowane dziatan.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktady, ¢wiczenia.

6. Prowadzenie dzialalnoS$ci gospodarczej

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy dotyczacej aspektow prawnych prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej
w branzy spozywczej, zasad podejmowania dzialalnos$ci gospodarczej, aspektow finansowych oraz
instytucji kontrolujacych 1 nadzorujacych dzialalno$¢ gospodarcza. Wyksztalcenie umiejetnosci
planowania dziatan zwigzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospodarcze;.



Tresci merytoryczne: aspekty prawne prowadzenia dzialalno$ci gospodarczej w branzy spozywcze;.
Zasady podejmowania dziatalnos$ci gospodarczej. Koncesje. Aspekty finansowe. Instytucje kontrolujace
1 nadzorujace dziatalno$¢ gospodarcza prowadzong w branzy spozywczej. Przyklady prowadzenia
dzialalnosci gospodarczej w przemysle spozywczym — studia przypadkow. Instytucje wspierajace
rozw6j przedsiebiorstw. Mozliwosci finansowania innowacyjnych przedsigwzie¢. Zarzadzanie
w dziatalnosci gospodarczej: tworzenie biznesplanu, zarzadzanie mata firma.

Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi): opracowywac biznesplan, przygotowa¢ dokumentacje niezbedng do zatozenia
1 prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w sektorze branzy spozywcze;.

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

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

III. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH

1. Wprowadzenie do bezpieczenstwa zywnosci

Cel ksztaicenia: zdobycie wiedzy na temat aspektéw bezpieczenstwa odnoszacych si¢ do zywnosci
podczas produkcji podstawowej, przetworstwa i dystrybucji — globalny system zarzadzania
bezpieczenstwem w tancuchu zywnosciowym.

Tresci merytoryczne: definiowanie bezpieczenstwa. Bezpieczenstwo zywnosciowe - warunki, wymiary
1 zagrozenia. Bezpieczenstwo zywieniowe — fizyczna 1 ekonomiczna dostepno$¢ do zywnosci, podziat
zywnosci 1 zagrozenia. Bezpieczenstwo zywno$ci — rodzaje zagrozen, wymagania prawne,
identyfikacja, metody zapobiegania. Ochrona Zywno$ci — intencjonalne zanieczyszczenia zywnosci,
motywacja, metody zapobiegania. Podstawowe systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.
Konsekwencje braku bezpieczenstwa w tancuchu zywnosciowym.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): konieczno$¢ zapewnienie bezpieczenstwa we wszystkich aspektach
odnoszacych si¢ do zywnosci.

Umiejetnosci  (potrafi): wskaza¢ zagrozenia bezpieczenstwa zZywno$ciowego, zywieniowego
1 Zywnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): podejmowania dziatan w zakresie zapewniania bezpieczenstwa
w tancuchu zywnosciowym.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

2. Bezpieczenstwo w produkcji zwierzecej

Cel ksztatcenia: przekazanie wiedzy na temat oddzialywania czynnikow zywieniowych (zbilansowanie
1 sktad dawki pokarmowej, zwiazki biologicznie czynne, prowitaminy, witaminy, mikotoksyny,
substancje antyzywieniowe - ANF) na jako$¢ spozywczych produktoéw pochodzenia zwierzgcego,
a takze zagrozen wystepujacych na poszczegdlnych etapach tancucha Zzywno$ciowego, dajacych
podstawy do kompleksowego wdrazania i1 przestrzegania dzialan zapewniajacych bezpieczenstwo
w produkcji zwierzgce;.

Tresci merytoryczne: warto$¢ energetyczna 1 jakos¢ biatka pasz w zywieniu zwierzat jako czynniki
determinujace produkcyjno$¢ 1 sktad produktéw pochodzacych od zwierzat monogastrycznych
1 przezuwaczy. Wplyw pasz, wybranych witamin, sktadnikéw mineralnych 1 preparatow ziotowych
na stabilno$¢ oksydacyjng i jako$¢ produktow zwierzecych oraz poprawe zdrowotno$ci wymienia
1 zmniejszenie wad migsa. Celowos$¢ 1 zywieniowe mozliwosci zwickszenia prozdrowotnych
1 funkcjonalnych wtasciwos$ci produktow zwierzecych.

Wptyw mikotoksyn paszowych, dioksyn na skazenie mleka 1 migsa. Naturalne substancje
przeciwodzywcze, alkaloidy, glukozinolany (zrodta, skutki, normy). Warto$¢ odzywcza produktow
zwierzecych pochodzacych z gospodarstw ekologicznych 1 z produkcji konwencjonalnej. Znaczenie
gospodarstwa rolnego w produkcji bezpiecznych surowcoOw i produktow zwierzgcych. Koncepcja
tancucha zywnosciowego ,,0d pola do stotu”. Produkcja pierwotna 1 produkty pierwotne.



Rozporzadzenia ,,pakietu higienicznego” w chowie zwierzat 1 produkcji surowcoéw zwierzecych.
Mikroorganizmy i pasozyty jako czynniki zoonotyczne.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wptyw sktadu surowcowego i chemicznego dawek/pasz oraz r6znych dodatkow
paszowych na produkcyjnos¢ i1 sktad produktu, konsekwencje zywienia paszami skazonymi
mikotoksynami, substancje antyzywieniowe wystepujace w  paszach, skutki produkcji
wielkotowarowej; role gospodarstwa rolnego w tancuchu produkcji zywnosci ,,od pola do stotu”, zasady
dobrych praktyk w chowie zwierzat i produkcji surowcow zwierzgcych oraz najpowszechniejsze
zagrozenia w produkcji zwierzgcej; wplyw dobrostanu zwierzat na jakos$¢ surowcéw zwierzgcych oraz
metody jego ksztaltowania.

Umiejetnosci  (potrafi): dokona¢ analizy skladu surowcowego 1 chemicznego dawki
pokarmowej/mieszanki w aspekcie ich oddziatywania na produkcyjnos¢, sktad produktu, stabilno$¢
oksydacyjna oraz skazenie produktéw pochodzenia zwierzecego; zinterpretowac frakcje biatek
1 zawarto$¢ mocznika w mleku, jakos$¢ thuszczu pasz 1 produktow pochodzenia zwierzecego oraz warto$¢
energetyczng migsa; oceni¢ funkcjonalne wlasciwosci migsa, jaj, mleka; oceni¢ efektywno$¢ stosowania
dodatkow syntetycznych lub naturalnych oraz dobrostan zwierzat.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wzigcia odpowiedzialnosci etycznej i zawodowej za jakos$é
1 bezpieczenstwo zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

3. Bezpieczenstwo w produkcji roslinnej

Cel ksztalcenia: zapoznanie z zasadami i1 procedurami zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci
w produkcji roslinnej. Poznanie znaczenia jako$ci zywnosci dla osiggania ekonomicznej efektywnos$ci
procesow produkcji.

Tresci merytoryczne: gtowne problemy dotyczace bezpieczenstwa zywnos$ci w produkcji roslinnej.
Zagrozenia bezpieczenstwa zywnos$ci 1 metody ich opanowywania. Wpltyw stosowanych rozwigzan
technicznych i organizacyjnych na bezpieczenstwo zywnosci. Powigzanie jakosci zywnosSci z jej
bezpieczenstwem. Podstawy prawne zapewnienia bezpieczenstwa zywno$ci w Polsce 1 Unii
Europejskiej. Minimalne wymagania bezpieczenstwva w produkcji podstawowej. Obligatoryjne
1 nieobligatoryjne systemy bezpieczenstwa i jakosci zywnosci. Instrumenty kontroli i doskonalenia
w zakresie bezpieczenstwa zywnos$ci. Elementy Dobrej Praktyki Higienicznej 1 Dobrej Praktyki
Produkcyjne;j.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia z zakresu bezpieczenstwa zywnos$ci w produkcji roslinnej; obligatoryjne
metody zapewniania bezpieczenstwa zywnosci; zasady dobrych praktyk produkcyjnych dla roznych
rodzajow produkcji Zzywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): zidentytikowac zrodia zagrozen bezpieczenstwa zywnosci; dostosowac¢ ogolne
wymagania do konkretnych warunkow produkcji roslinnej; zastosowa¢ metody oceny zagrozen
1 przyporzadkowa¢ metody zapobiegania im.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): profilaktyki zagrozen bezpieczenstwa Zywnosci;
rozwigzywania problemow z zakresu identyfikacji, oceny probleméw bezpieczenstwa zywnosci;
samodzielnego formulowania sagdow.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

4. Ekologia i zrownowazony rozwoj w produkcji zywnosci

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy z zakresu ekologii oraz zasad zrownowazonego rozwoju w produkcji
zywnosci, poznanie zalezno$ci mi¢dzy dziatalno$cig czlowieka a srodowiskiem oraz znaczenia ochrony
srodowiska dla jakos$ci 1 bezpieczenstwa zywnosci w catym tancuchu zywnosciowym. Ksztaltowanie
swiadomosci ekologicznej i nabycie umiejetnosci identyfikowania dziatan ograniczajacych negatywny
wplyw produkcji Zzywnosci na srodowisko.

Tresci merytoryczne: terminy 1 pojecia z zakresu ekologii, zalezno$ci miedzy organizmami
a srodowiskiem, hierarchia poziomdw organizacji Zycia oraz znaczenie bior6znorodnos$ci i rtOwnowagi
ekologicznej. Antropopresja i jej wptyw na srodowisko oraz bezpieczenstwo tancucha zywnosciowego.
Zasady ochrony srodowiska 1 zatozenia zrownowazonego rozwoju w produkcji zywnosci ,,0d pola do



stotu", w tym racjonalne gospodarowanie zasobami, ograniczanie strat zywnosci oraz wptyw produkcji
na $rodowisko 1 klimat. Wprowadzenie do europejskich polityk $rodowiskowych wspierajacych
zrownowazong produkcje zywnosci. Identyfikacja form ochrony przyrody oraz ocena elementow
srodowiska w kontekscie jakosci surowcow 1 bezpieczenstwa zywnoS$ci. Analiza oddzialywania
dziatalnos$ci cztowieka na ekosystemy oraz interpretacja wynikow prostych do§wiadczen modelowych
dotyczacych wptywu czynnikow antropogenicznych na organizmy. Wskazywanie dziatan sprzyjajacych
ograniczaniu presji Srodowiskowej w produkcji zywnosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zaleznosci ekologiczne 1 znaczenie biordznorodnosci dla funkcjonowania
ekosystemoéw; formy antropopresji i ich wplyw na $rodowisko oraz bezpieczenstwo tancucha
zywnos$ciowego; zasady ochrony srodowiska i wybrane akty prawne w Polsce 1 UE w odniesieniu
do produkeji i certyfikacji zywnoSci; zatozenia zrdwnowazonego rozwoju w produkcji Zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): identyfikowac przejawy antropopresji 1 ocenia¢ ich wplyw na srodowisko;
analizowa¢ dane $rodowiskowe i wyniki prostych badan; wskazywaé rozwigzania ograniczajace
negatywny wplyw produkcji zywnosci na srodowisko.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uwzgledniania aspektéw srodowiskowych w decyzjach
zawodowych; krytycznej oceny dzialtah mogacych negatywnie wplywa¢ na $rodowisko
1 bezpieczenstwo zywnoSci.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

5. Podstawy zywienia czlowieka

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy na temat roli sktadnikéw pokarmowych w zywieniu cztowieka.
Zapoznanie z kryteriami oceny wartosci odzywczej zywno$ci oraz pojeciami zapotrzebowania
organizmu czlowieka 1 norm Zywienia. Nabycie umiejetnosci wykorzystania norm zywienia
do planowania i oceny sposobu zywienia cztowieka.

Tresci merytoryczne: przemiany energetyczne w organizmie czlowieka. Warto$¢ energetyczna
zywnosci. Bialka, tluszcze, weglowodany, skladniki mineralne i witaminy w zywieniu cztowieka.
Gestos¢ zywieniowa zywnosci. Metody oceny warto$ci odzywczej biatka. Normy zywienia. Zasady
uktadania oraz metody oceny jadtospisow.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia podstawowej (PPM) i catkowitej (CPM) przemiany materii, wptyw
czynnikow wplywajacych na PPM i1 CPM, a takze wartos¢ energetyczna pozywienia; rol¢ sktadnikow
pokarmowych w Zywieniu czlowieka oraz rol¢ wskaznikéw do oceny warto$ci odzywczej Zywnosci
1 racji pokarmowych.

Umiejetnosci (potrafi): wyznaczy¢ glowne Zrddta energii 1 sktadnikéw pokarmowych w $redniej racji
pokarmowej Polakow, zastosowaé 1 zinterpretowa¢ odpowiednie wskazniki wartosci odzywczej
zywnosci, wykorzysta¢ normy zywienia do oceny zywienia cztowieka; wyraza¢ wlasne opinie na temat
zasad prawidlowego zywienia czlowieka 1 organizowal prace w zespole, wspotpracowaé przy
sporzadzaniu sprawozdania oraz §wiadomie oceni¢ wktad wlasnej pracy.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): do podjgcia dziatah zwigzanych z prawidlowym zywieniem
majacych na celu poprawe jakosci zycia.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

6. Towaroznawcza ocena Zywnosci

Cel ksztalcenia: wyksztalcenie umiejetnosci 1 podstaw teoretycznych w zakresie identyfikacji
surowcow stosowanych w procesach produkcji Zywno$ci oraz zasad wprowadzania wyrobdw
spozywczych do obrotu. Wyksztatcenie umiejetnosci 1 kompetencji w zakresie klasyfikacji,
normalizacji oraz towaroznawczej oceny jako$ci surowcow i produktéw spozywczych przy uzyciu
technik analitycznych oraz metod analizy sensorycznej. Nabycie wiedzy na temat funkcji opakowan
w obrocie towarowym.

Tresci merytoryczne: zakres oraz rola towaroznawstwa. Towar jako przedmiot obrotu. Definicja oraz
klasyfikacja wyrobow spozywczych. Charakterystyka towaroznawcza wybranych grup produktow
spozywczych (np. produkty mleczarskie, wyroby przemystlu miesnego, tluszcze roslinne, owoce
1 warzywa, przetwory zbozowe). Metody kontroli i oceny jako$ci produktéw. Rola opakowania
W obrocie towarowym.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): terminy oraz poj¢cia z zakresu towaroznawstwa i obrotu towarami; zasady
klasyfikacji i normalizacji surowcow i gotowych produktéw spozywczych oraz ich podstawowe
wlasnosci; techniki analityczne i metody analizy sensorycznej stosowane w towaroznawczej ocenie
jakosci produktow spozywczych.

Umiejetnosci (potrafi): wskazac i1 scharakteryzowac¢ surowce i materiaty stosowane w towaroznawczej
produkcji wyrobow spozywczych; zaplanowaé i przeprowadzi¢ towaroznawcza ocen¢ wybranych
produktow spozywczych w oparciu o obowigzujace normy postugujac si¢ technikami analitycznymi
oraz metodami analizy sensorycznej.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wzigcia odpowiedzialnosci za powierzone zadania w zakresie
oceny produktow spozywczych.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

7. Analiza sensoryczna

Cel ksztatcenia: zdobycie wiedzy na temat analizy sensorycznej jako metody oceny jakos$ci zywnosci,
grup czynnikow warunkujacych poprawnos¢ uzyskanych wynikdw w ocenie sensorycznej i wymagan
odnos$nie pracowni sensorycznej. Nabycie wiedzy i umiejetno$ci wykonania podstawowych testow na
badanie wrazliwosci sensorycznej osob oceniajacych, przeprowadzenia oceny produktow wybranymi
metodami. Rozwijanie umiejetnosci interpretacji wynikow i wspotpracy w grupie.

Tresci merytoryczne: istota analizy sensorycznej 1 terminologia z tego zakresu. Czynniki wptywajace
na jako$¢ wynikow w ocenie sensorycznej. Wymagania odnosnie pracowni sensorycznej. Metody badan
wrazliwo$ci sensorycznej osOb oceniajacych. Klasyfikacja 1 charakterystyka metod stosowanych
w ocenie sensorycznej produktow.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe terminy z zakresu analizy sensorycznej, a takze metody badania
wrazliwos$ci sensorycznej osob oceniajacych oraz metody oceny sensorycznej produktow.
Umiejetnosci (potrafi): wykonaé praktyczne testy badania wrazliwosci sensorycznej, dokona¢ oceny
sensorycznej produktow wybranymi metodami oraz zinterpretowa¢ wyniki badan, wspolpracowaé
z zespotem przy wykonywaniu sprawozdan i porzadkowaniu pracowni po wykonaniu zadania.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy z zakresu analizy
sensorycznej 1 zachowania si¢ w sposob profesjonalny i etyczny.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

8. Organizacja i zarzadzanie

Cel ksztailcenia: nabycie podstawowe] wiedzy z zakresu planowania 1 organizacji przedsigbiorstwa
przemystu spozywczego. Rozwinigcie zdolnosci zastosowania odpowiednich metod 1 technik
organizatorskich w rozwigzywaniu probleméw planistyczno-decyzyjnych. Rozwinigcie umiejetnosci
pracy w grupie zadaniowej oraz kierowania zespolem ludzi. Wyrobienie umiej¢tnosci stosowania
wybranych technik 1 narz¢dzi zarzadzania.

Tresci merytoryczne: planowanie w organizacji. Struktura organizacji. Zrodta wladzy i wplywow.
Zespoty 1 praca zespotowa w przedsigbiorstwach. Uwarunkowania przywodztwa. Przywodztwo 1 style
kierowania. Motywowanie. Konflikty i negocjacje. Podejmowanie decyzji kierowniczych. Techniki
wspomagajace zarzadzanie projektem.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): istotg procesu planowania w przedsigbiorstwie oraz rodzaje planow, wybrane
metody 1 techniki organizatorskie, r6znice pomigdzy kierowaniem a przewodzeniem, a takze typy
osobowosci kierownikOw oraz stosowane przez nich style kierowania.

Umiejetnosci (potrafi): opracowaé plany operacyjne w przedsigbiorstwie, optymalizowac istniejace
struktury organizacyjne firm oraz stosowa¢ odpowiednie techniki wspomagajace proces podejmowania
decyzji w organizacji i odpowiednie techniki w zarzadzaniu projektem.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): prezentowania aktywnej postawy wobec problemow
decyzyjnych oraz podejmowania dziatan w celu zwigkszenia efektywnosci dziatan przedsiebiorstwa.
Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

9. Ochrona zdrowia publicznego



Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat profilaktyki zywieniowej przewlektych chorob niezakaznych,
jej celow 1 zadan. Wyksztatcenie umiejetnosci prawidlowego doboru produktoéw i potraw w wybranych
przewlektych chorobach niezakaznych. Nabycie wiedzy na temat edukacji zywieniowej jej celow, zadan
i etapow prowadzenia oraz metod 1 form przekazu wiedzy Zywieniowej. Zapoznanie
z zasadami bezpieczenstwa zywnosci 1 zywienia.

Tresci merytoryczne: podstawy profilaktyki zywieniowej. Profilaktyka zywieniowa przewlektych
chorob niezakaznych. Profilaktyka zywieniowa chorob uktadu krazenia, otytosci, cukrzycy i zespotu
metabolicznego. cele i zadania edukacji zywieniowej. Metody i formy przekazu wiedzy zywieniowe;.
Zasady bezpieczenstwa zywnosci 1 zywienia.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): cele 1 zadania profilaktyki zywieniowej i edukacji zywieniowej; zalecenia i cele
zywieniowe w profilaktyce przewleklych chorob niezakaznych; metody i formy przekazu wiedzy
zywieniowej; zasady bezpieczenstwa zywnosci 1 Zywienia.

Umiejetnosci (potrafi): planowa¢ dob6r produktow i potraw w profilaktyce wybranych przewleklych
chorob niezakaznych; analizowac¢ 1 krytycznie oceni¢ wiarygodnos¢ i efektywnos$¢ upowszechniania
wiedzy zywieniowej; opracowa¢ materialy edukacyjne dla réznych grup spotecznych; analizowaé
1 krytycznie oceni¢ o$wiadczenia zywieniowe i zdrowotne; uczestniczy¢ w dyskusji i zachowywacé
otwarto$¢ na poglady innych os6b oraz ostroznos¢ i krytycyzm w wyrazaniu opinii.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): kreatywnego planowania zywienia, doboru zywnosci
bezpiecznej i zalecanej w profilaktyce przewlektych choréb niezakaznych; realizowania réznorodnych
programoéw profilaktycznych oraz edukacyjnych w trosce o zdrowie jednostki i spoteczenstwa;
rekomendowania wobec instytucji spotecznych potrzeby ksztattowania zachowan prozdrowotnych jako
metody polityki zdrowotnej

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

10. Techniki twérczego myslenia

Cel ksztaicenia: nabycie wiedzy z zakresu: planowania i1 przeprowadzania sesji kreatywnych, technik
oraz metod kreatywnych wykorzystywanych do rozwigzywania problemoéw, opracowywania
1 udoskonalania produktow czy ustug.

Tresci merytoryczne: ogbélne zasady planowania i przeprowadzania sesji kreatywnych. Charakterystyka
metod pobudzajacych kreatywno$¢. Zastosowanie technik kreatywnych w rozwigzywaniu problemow
oraz rozwijaniu produktow oraz ustug. Zalety oraz ograniczenia technik, ktore moga by¢ wykorzystane
w sesjach kreatywnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady wykorzystywane przy organizowaniu sesji kreatywnych, tworzenia
zespotow czy moderowania pracy grupy; rozumie funkcjonowanie podstawowych narzedzi
wykorzystywanych do: okreslenia potrzeb uzytkownika, tworzenia pomystow 1 ich selekcji, budowy
prototypow.

Umiejetnosci (potrafi): projektowaé nowe rozwigzania lub ulepsza¢ juz istniejace; dokona¢ oceny
nowych pomystow pod katem ich szans na sukces rynkowy; rozstrzyga¢ pojawiajace si¢ w pracy
zawodowej konflikty, odgrywac rozne role w zespole projektowym.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): zastosowania technik kreatywnych i realizowania projektow
majacych na celu poprawe jakosci zycia.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

11. Chemia zywnoSci

Cel ksztalcenia: poznanie budowy 1 wlasciwosci sktadnikow chemicznych wystepujacych w zywnosci
oraz mechanizmow ich przemian i interakcji zachodzacych pod wplywem podstawowych proceséw
technologicznych 1 réznych warunkéw przechowywania. Wdrozenie do samodzielnego okreslenia
wplywu przemian i interakcji skladnikoéw Zywno$ci na jej jakos§¢, trwalo$¢ 1 bezpieczenstwo.
Przekazanie wiedzy dotyczacej sposobéw wykrywania obecnosci skladnikéw wptywajacych
na pogorszenie jakosci Zywnosci.

Tresci merytoryczne: budowa 1 wlasciwosci podstawowych sktadnikoéw wystepujacych w zywnosci
(sacharydow, bialek, lipidow, sktadnikow mineralnych i witamin) oraz zwigzkow celowo dodawanych
do zywnos$ci. Analizowanie i ocena zmian zachodzacych w surowcach i produktach spozywczych



w czasie podstawowych procesow technologicznych 1 przechowywania zywno$ci. Rola wody
w ksztattowaniu odpowiedniej trwatosci zywnosci. Czynniki wplywajace na rownowage kwasowo-
zasadowg organizmu. Rola kwasow tluszczowych w ksztattowaniu cech prozdrowotnych zywnosci.
Charakterystyka i aspekty zdrowotne dodatkoéw do zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): budowe oraz cechy fizykochemiczne sktadnikow wystepujacych w surowcach
1 zywnos$ci oraz ich wptyw na ich jako$¢; kierunki przemian i interakcji zachodzacych miedzy
sktadnikami zywnosci pod wplywem podstawowych proceséw technologicznych i1 przechowywania;
przyczyny pogorszenia jakos$ci zywnosci oraz sposoby ich wykrywania.

Umiejetnosci (potrafi): przewidywaé zmiany cech fizykochemicznych sktadnikéw zywnosci pod
wplywem podstawowych procesOw technologicznych; okresla¢ wpltyw interakcji 1 przemian
sktadnikéw zywnosci na jej jakos¢, trwato$¢ 1 bezpieczenstwo podczas wytwarzania i przechowywania;
postugiwac sie podstawowym sprzgtem laboratoryjnym przy oznaczaniu jakosciowym 1 ilo§ciowym
sktadnikéw wystepujacych w zywnosci wykorzystujac ich wlasciwosci fizykochemiczne; opracowywac
matematycznie wyniki analiz dos§wiadczalnych oraz opisywac 1 interpretowac uzyskane wyniki,
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy i zachowania si¢ w sposob
profesjonalny i etyczny.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktady, ¢wiczenia.

12. Mikrobiologia ogélna i ZywnoSci

Cel ksztalcenia: uzyskanie wiedzy na temat: drobnoustrojéw wystepujacych w zywnosci
z uwzglednieniem ich morfologii, sposobéw rozmnazania oraz prowadzonego metabolizmu, a takze
oddzialywania czynnikéw srodowiskowych na ich rozwo6j; wptywu metabolizmu drobnoustrojow
na jako$¢ 1 bezpieczenstwo zywnos$ci oraz metod eliminacji mikroflory w procesie technologicznym.
Rozwinigcie umiejetnosci pracy w laboratorium mikrobiologicznym, przeprowadzania analiz
mikrobiologicznych 1 wlasciwego interpretowania wynikéw badan. Rozwijanie umiejetnosci pracy
w grupie, a takze odpowiedzialnosci za produkcje zywnos$ci dobrej jakosci.

Tresci merytoryczne: morfologia komoérek prokariota i eukariota. Wirusy przenoszone przez zywnosc.
Metody sterylizacji 1 dezynfekcji stosowane w laboratorium mikrobiologicznym 1 zaktadach
przetworstwa zywno$ci. Podloza hodowlane i1 metody hodowli drobnoustrojow. Metabolizm
drobnoustrojow, ze szczegdlnym uwzglednieniem fermentacji, lipolizy 1 proteolizy. Podstawy zwigzane
z wykorzystaniem drobnoustrojow w produkcji zywnoéci fermentowanej. Zrodta drobnoustrojow
w zywnosci. Metody ilosciowe w mikrobiologicznych badaniach Zywnos$ci — oznaczanie liczby
drobnoustrojéw oraz obecnosci réznych grup drobnoustrojow. Badanie stanu higieniczno-sanitarnego
w zaktadzie przetworstwa spozywczego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): grupy drobnoustrojow wystepujacych w zywnosci, w tym budowe ich komorek,
sposoby rozmnazania i metabolizm; wplyw czynnikéw srodowiskowych na rozwo6j drobnoustrojow
wystepujacych w zywnosci; podstawowe grupy drobnoustrojow, ktorych metabolizm ksztaltuje jako$¢
1 bezpieczenstwo zywnosci, a takze metody ich ilo§ciowego oznaczania.

Umiejetnosci (potrafi): obstlugiwaé podstawowe urzadzenia i sprzet laboratoryjny w analizie
mikrobiologiczne] zywnosci oraz dobiera¢ wlasciwe metody analizy i1 podtoza hodowlane, a takze
analizowa¢ uzyskane wyniki badan i interpretowa¢ je w odniesieniu do procesu produkcyjnego;
korzysta¢ z obowigzujacych aktow prawnych zwigzanych z mikrobiologiczng oceng jakosci zywnosci;
bra¢ udzial w dyskusji oraz pracy w zespole, przyjmujac w nim rézne role.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): przyjecia odpowiedzialnosci zawodowej 1 etycznej za jakos¢
1 bezpieczenstwo produkowanej zywnosci.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

13. Prawo zywnoS$ciowe

Cel ksztalcenia: zdobycie wiedzy na temat obowigzujagcego prawa zywnos$ciowego na podstawie
obowigzujacych przepisow prawa. Rozwijanie $wiadomo$ci 1 odpowiedzialno$ci producentéw
zywnos$ci za zycie 1 zdrowie konsumenta. Rozwijanie umiejetnosci stluzacych do prawidtowego
korzystania z obowigzujacych przepisoéw zywnosciowych. Nabycie podstawowych umiejetnosci
prawidtowego funkcjonowania zaktadow zywieniowych zgodnie z przepisami prawa zywnos$ciowego.



Tresci merytoryczne: zrodta prawa zywnosciowego, jego przedmiot, definicje, metody regulacji, cechy
szczegblne, przedmiot i1 zakres regulacji prawnej, zasady, pojg¢cia prawne, instytucje prawa
zywnos$ciowego (np. EFSA). Bezpieczenstwo i higiena w produkcji zywnosci w porzadku prawnym.
Przekazywanie informacji konsumenckiej zwigzanej z zywno$cig. System wczesnego ostrzegania
0 zywnosci 1 paszach niebezpiecznych. Dzialalnos$¢ inspekcyjna w zakresie kontroli bezpieczenstwa
zywnosci oraz bezpieczenstwa ekonomicznego konsumentow. Wymogi prawne dotyczace
wprowadzania zywno$ci na rynek, np. zwigzanych z materiatami przeznaczonymi do kontaktu
z zywnoscia, ze stosowaniem substancji dodatkowych do zywnos$ci. Podstawowe regulacje z zakresu
prawa zywnos$ciowego zywnos$ci wysokiej jakosci 1 innych specyficznych grup zywnos$ci. Gospodarka
odpadami w tancuchu zywnosciowym. Studia przypadku, analiza aktow prawnych w nawigzaniu
do wyzej wymienionych tresci merytorycznych przedmiotu.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): przedmiot oraz metody regulacji i funkcje prawa zywnosciowego; podstawowe
pojecia oraz przepisy prawa zywnosciowego, zarowno krajowego, jak i unijnego; role podmiotow
prowadzacych dziatalno$¢ zwigzang z produkcjg zywnosci a takze jednostek inspekcyjnych
Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): wyszuka¢, interpretowaé 1 stosowa¢ wymogi prawa zywnosciowego,
w wybranych zakresach.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. przestrzegania zasad etyki zawodowej w zakresie
odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo produkowanej zywnosci oraz w innych dziataniach zwigzanych
z funkcjonowaniem tancucha zywnosciowego.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

14. Nadzér weterynaryjny i sanitarny w gospodarce zywnosciowej

Cel ksztailcenia: nabycie wiedzy na temat historii stuzb sanitarnych i weterynaryjnych w Polsce,
organizacji Inspekcji Weterynaryjnej 1 Sanitarnej (schemat organizacyjny, zadania, patronaty, praca,
jednostki terenowe), monitorowania stanu sanitarnego zakladow spozywczych, zaktadow zbiorowego
zywienia, materialow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z Zzywno$cig.

Tresci merytoryczne: podstawy prawne dzialania Inspekcji Weterynaryjnej w Polsce 1 krajach Unii
Europejskiej (struktura, organizacja, zadania). Systemy zapewniania jakos$ci w przemysle spozywczym.
Analiza sytuacji epidemiologicznej na podstawie raportow EFSA. Zapobieganie 1 zwalczanie zakazen
oraz choréb zakaznych u ludzi. Charakterystyka 1 klasyfikacja zwierzat rzeznych. Dobrostan zwierzat
podczas transportu do zaktadow ubojowych oraz w zaktadzie migsnym. Metody pracy urzgdowego
lekarza weterynarii w zakresie audytu 1 kontroli zaktadow ubojowych. Badanie sanitarno-weterynaryjne
przed 1 poubojowe zwierzat rzeznych oraz fownych i1 dziczyzny. Uboczne produkty pochodzenia
zwierzecego. Materialy szczegdlnego ryzyka. Monitorowanie gabczastej encefalopatii bydta (BSE)
w ubojniach. Metody diagnostyczne w ramach badania poubojowego. Metody sporzadzania aktow
administracyjnych — Skoordynowany Program Inspekcji Weterynaryjne; (SPIWET). Wymagania
sanitarne w zaktadach ubojowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zasady dotyczace funkcjonowania Inspekcji Weterynaryjne;j
1 Sanitarnej w aspekcie bezpieczenstwa 1 ochrony zdrowia publicznego; warunki zapewniajgce
dobrostan zwierzat podczas transportu do ubojni i przed ubojem w zakladzie migsnym; procedury
wlasciwego zagospodarowania 1 utylizacji ubocznych produktéw pochodzenia zwierzecego; zasady
ochrony zdrowia konsumenta przez wlasciwy nadzor nad produkcja S$rodkéw spozywcezych
pochodzenia zwierzgcego; warunki higieny 1 technologii produkcji oraz bezpieczenstwa zywnosci;
wlasciwe akty prawne regulujagce nadzor weterynaryjny 1 sanitarny, procedury badania przed
1 poubojowego, procedury GHP, GMP 1 HACCP, zasady ochrony zdrowia czlowieka przez wlasciwy
nadzor nad produkcjg Zzywnos$ci pochodzenia zwierzgcego.

Umiejetnosci (potrafi): wykaza¢ zrozumienie potrzeby i konieczno$ci ksztatcenia ustawicznego dla
ciggtego rozwoju zawodowego; dokumentowac, analizowac 1 korzysta¢ ze zgromadzonych informacji
zwigzanych ze zdrowiem i dobrostanem, a w niektorych przypadkach roéwniez z produkcyjnoscia stada
(ocena tancucha zywnosciowego, specyfikacji przewozowej, dziennika podrozy); interpretowac zasady
funkcjonowania programu SPIWET; zaplanowac¢ 1 przeprowadzi¢ badanie laboratoryjne zywnosci;



przygotowac raport z badania; wtasciwie dobiera¢ zrodta i dokonywac¢ syntezy uzyskanych informacji
dotyczacych przetwarzania, dystrybucji i kontroli Zywnos$ci w celu skutecznego zarzadzania jej
produkcja 1 bezpieczenstwem oraz wyciggac¢ stosowne wnioski.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). poniesienia odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje wobec
ludzi i zwierzat; wykonywania swojej pracy w sposob etyczny i odpowiedzialny spotecznie, krytyczne;j
analizy posiadanej wiedzy.

Formy prowadzenia zaje¢: wyktady, ¢wiczenia.

15. Ogolna technologia zywnosci

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy o surowcach przemystu spozywczego oraz ich przechowalnictwie,
procesach i operacjach jednostkowych stosowanych w technologii zywnos$ci z uwzglednieniem
aspektow zywieniowych i ekologicznych, znaczenia i metod utrwalania zywnosci.

Tresci merytoryczne: podstawowe definicje 1 terminy: zywno$¢, bezpieczenstwo zywnosci,
bezpieczenstwo zywno$ciowe, procesy 1 operacje jednostkowe, ogodlna technologia zywnosci.
Charakterystyka surowcow przemyshu spozywczego. Przechowalnictwo a jako$¢ zywnosci. Operacje
1 procesy zwigzane z przetwarzaniem zywno$ci. Charakterystyka metody utrwalania zywnos$ci
termiczne, biologiczne, chemiczne, osmoaktywne, niekonwencjonalne. Stosowanie dodatkow do
zywnosci a bezpieczenstwo zywnosci. Biotechnologiczne procesy w technologii zywnosci. Opakowania
zywnosci - aspekty technologiczne i ekologiczne. Produkcja zywnosci a §rodowisko — $cieki, produkty
uboczne.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): terminy dotyczace pozyskiwania, przetwarzania i utrwalania Zywnosci;
operacje 1 procesy stosowane w technologii zywnosci i ich znaczenie w zapewnieniu bezpieczenstwa
Zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): analizowa¢ wplyw wybranych operacji i proceséw jednostkowych na jako$¢
produktéw spozywczych; dokonywac oceny, krytycznej analizy otrzymanych wynikéw oraz
konfrontowac je z dostepnymi informacjami.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny proceséw technologicznych na jakos$é
zywnosci, ponoszenia odpowiedzialno$ci za produkcje zywnosci.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

16. Techniczne podstawy przetworstwa zywnosSci

Cel ksztatcenia: uzyskanie wiedzy na temat podstaw zagadnien technicznych, niezbednych do
zrozumienia proceséw zachodzacych w zakladach przemystu spozywczego.

Tresci merytoryczne: podstawy grafiki inzynierskiej 1 modelowania elementéw mechanicznych.
Tolerancje 1 pasowania. Maszyny proste. Wytrzymato$¢ materialow. Przypadki wytrzymatos$ci prostej
1 ztozonej. Prawo Hooke’a. Wytrzymalo§¢ zmeczeniowa. Wlasciwosci fizyczne surowcow,
potproduktow i produktow; mechaniczne procesy przetwarzania surowcoOw zywnosciowych. Termiczne
procesy przetwarzania. Energia 1 zarzadzanie nig w przemystowym przetwarzaniu Zzywnosci.
Bilansowanie procesOw przetwarzania.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wybrane prawa fizyczne determinujace realizacj¢ proceséw produkcyjnych.
Umiejetnosci (potrafi). graficznie przedstawi¢ struktur¢ maszyny, instalacji procesowej, procesu
przetworczego; opracowac bilans energetyczny i materiatowy analizowanego procesu przetworczego;
wykonac¢ analiz¢ zuzycia energii na realizacj¢ procesu przetworczego 1 wstepnie zidentyfikowac zrodta
strat.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy, uznawania znaczenia
wiedzy wrozwigzywaniu problemow praktycznych oraz zasiggania opinii  ekspertow;
odpowiedzialnego petnienia r6l zawodowych.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktady, ¢wiczenia.

17. Technologia i higiena produktow pochodzenia roslinnego

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat wybranych technologii przetworstwa surowcoéw roslinnych
1 higieny produktow. Poznanie postgpowania majacego na celu zabezpieczenie przed wprowadzaniem
sktadnikéw niepozadanych oraz zapobieganie stratom sktadnikéw pozadanych. Nabycie umiejetnosci
wlasciwe] oceny jakosci tych surowcéw oraz potproduktow 1 wyrobow gotowych z proceséw



przetworczych. Zapoznanie z wybranymi procesami przetworczymi w skali laboratoryjnej oraz nabycie
umiejetnosci obstugi aparatury i urzadzen wykorzystywanych podczas ¢wiczen. Nabycie umiejetnosci
wlasciwej interpretacji wynikow. Rozwijanie umiejetnosci komunikacji i pracy w zespole.

Tresci merytoryczne: charakterystyka surowcow roslinnych. Technologia i higiena produkcji produktow
pochodzenia ros§linnego, w tym: produkcja pieczywa z zastosowaniem réznych metod prowadzenia
ciasta. Produkcja ekstrudatéw zbozowych. Otrzymywanie przecierdw 1 sokdéw owocowych
1 warzywnych. Otrzymywanie produktow owocowych i warzywnych utrwalonych przez fermentowanie
i termicznie. Technologia produkcji olejow roslinnych, przygotowanie surowcow do wydobywania
oleju oraz metody wydobywania oleju 1 etapy rafinacji oleju surowego.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): charakterystyke poszczegdlnych gatunkow owocow 1 warzyw, ziaren zboz
i nasion oleistych; poziom ich produkcji oraz znaczenie w przetworstwie; wybrane procesy przetworcze
surowcow roslinnych (przetworstwo owocoéOw 1 warzyw, nasion oleistych, ziarna zbdz, produkcja
pieczywa); krytyczne punkty kontrolne dla wyzej wymienionych wybranych procesow przetworczych
oraz sposoby zapobiegania wprowadzania sktadnikow niepozadanych oraz straty sktadnikow
pozadanych.

Umiejetnosci (potrafi): sklasyfikowaé wybrane surowce roslinne do przetworstwa; poprawnie okresli¢
ich jako$¢ oraz jakos$¢ potproduktéw i wyrobow gotowych uzyskiwanych w wyniku wybranych
procesow przetworczych; obstuzy¢ aparature 1 urzadzenia wykorzystywane do oceny jako$ci surowcow
1 produktow z gtdéwnych technologii przetworstwa surowcoéw roslinnych.

Kompetencje spofeczne (jest gotow do): poniesienia odpowiedzialno$ci za podejmowane decyzje
zawodowe, wykonywania swojej pracy w sposob etyczny i odpowiedzialny spotecznie.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

18. Technologia i higiena produktow pochodzenia zwierzecego 1

Cel ksztaicenia: opanowanie wiedzy z zakresu charakterystyki surowcow i produktow pochodzenia
zwierzecego (miegso, ryby, jaja), stosowanych certyfikacji, technologii przetwarzania surowcow, ze
szczegblnym uwzglednieniem zachowania warunkéw higienicznych. Rozwinigcie $wiadomosci
koniecznos$ci zapewnienia higienicznych warunkow na kazdym etapie pozyskiwania surowcow
pochodzenia zwierzecego oraz ich przetwarzania.

Tresci merytoryczne: charakterystyka i ocena jako$ci surowcoéw (migso, ryby, jaja) oraz produktow
pochodzenia zwierzecego. Technologia produkcji wybranych przetworéw migsnych. Dobra praktyka
produkcyjna 1 higieniczna w zakladach przetwarzajacych surowce pochodzenia zwierzecego.
Certyfikacja m.in. QAFP, QMP.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wtasciwosci surowcow 1 produktow pochodzenia zwierzgcego oraz zagrozenia
wynikajace z nieprzestrzegania higienicznych warunkoéw ich pozyskiwania i1 przetwarzania; zaleznos$ci
pomiedzy czynnikami fizycznymi (temperatura, sktad gazow, wilgotno$¢) podczas przechowywania
a jako$cia zywnosci pochodzenia zwierzgcego; procesy zachodzace podczas przetwarzania Zywnosci
pochodzenia zwierzecego.

Umiejetnosci (potrafi): dokona¢ oceny jakosci surowcoOw 1 produktow pochodzenia zwierzgcego;
przeprowadzac¢ krytyczng analize warunkoéw panujacych podczas ich pozyskiwania i przetwarzania oraz
scharakteryzowac i przeprowadzi¢ wybrane operacje jednostkowe w procesie przetworczym; planowac
1 organizowac prace indywidualng, a w zespole wspotdziata¢ z innymi osobami; samodzielnie planowaé
i realizowa¢ wlasne uczenie sig¢.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): poglebiania swojej wiedzy oraz do krytycznej analizy tresci;
przestrzegania zasad etyki zawodowe;.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

19. Biologiczne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat: mozliwosci wystegpowania drobnoustrojow
chorobotwodrczych w Zywnos$ci z uwzglednieniem ich warunkéw rozwojowych, metod ograniczania
rozwoju oraz inaktywacji, oznaczania drobnoustrojow chorobotworczych metodami standardowymi
ISO oraz metodami alternatywnymi, wymagan prawnych dotyczacych mikrobiologicznego
bezpieczenstwa zywno$ci, w tym kryteriow mikrobiologicznego bezpieczenstwa Zywno$ci oraz



wymagan stawianych laboratoriom badajacym patogeny w zywnos$ci. Rozwijanie umiejetnosci pracy
w grupie, atakze odpowiedzialno$ci za produkcje¢ zZywnoSci bezpiecznej pod wzgledem
mikrobiologicznym.

Tresci merytoryczne: drobnoustroje chorobotworcze w zywnosci, morfologia, warunki rozwojowe
i warunki ich inaktywacji. Zrodta drobnoustrojow chorobotworczych w zywnosci. Metody standardowe
i alternatywne w oznaczaniu patogenow wystepujacych w zywnosci. Zasady pracy, metody walidacji
metod analitycznych w laboratorium badajagcym patogeny w zywnosci. Rozporzadzenie UE dotyczace
mikrobiologicznych kryteriéw bezpieczenstwa zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): gatunki drobnoustrojow chorobotworczych wystepujacych w zywnosci i ich
charakterystyke; wplyw czynnikow $rodowiskowych na rozwdj tych drobnoustrojéow; standardowe
i alternatywne metody oznaczania drobnoustrojéw chorobotwdrczych w zywno$ci oraz metody
zapobiegania ich rozwojowi w zywnosci; zasady pracy 1 metody walidacji metod analitycznych
w laboratoriom badajagcym patogeny w zywnos$ci; ustanowione prawnie kryteria bezpieczenstwa
mikrobiologicznego zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): dobiera¢ wtasciwe metody analizy i podtoza hodowlane, a takze analizowad
uzyskane wyniki badan i interpretowaé¢ je w odniesieniu do procesu produkcyjnego; korzysta
z obowigzujacych aktow prawnych zwigzanych z mikrobiologicznym bezpieczenstwem zywnos$ci oraz
bra¢ udziat w dyskusji i pracy w zespole, przyjmujac w nim roézne role.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): przyjecia odpowiedzialno$ci zawodowej 1 etycznej
za bezpieczenstwo produkowanej zywnosci.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

20. Dobre praktyki higieniczne w lancuchu zywno$ciowym

Cel ksztatcenia: poznanie wymagan higienicznych w tancuchu dostaw zywno$ci w kontekscie
bezpieczenstwa zywno$ci oraz nabycie umiej¢tnosci definiowania podstawowych programow
warunkow wstepnych PRP w produkc;ji 1 obrocie Zzywnoscig.

Tresci merytoryczne: podstawy prawne higieny produkcji i obrotu zywnoscig. Dobre praktyki
higieniczne GHP w systemowym zarzadzaniu bezpieczenstwem zywnos$ci. Dobre praktyki higieniczne
GHP w produkcji, obrocie zywno$cig i zywieniu zbiorowym. Dobre praktyki rolnicze GAP w produkcji
podstawowej. Programy warunkoéw wstepnych (PRP) — wytyczne norm BRC oraz IFS. Charakterystyka
Specyfikacji Technicznych ISO/TS 22002-1, 22002-2, 22002-4, 22002-5. Ogodlne zasady higieny
zywnos$ci CXC-1-1969, 2020. Higieniczne aspekty produkcji materiatdéw opakowaniowych i opakowan
do zywnosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wymagania dobrych GHP w wybranych ogniwach tancucha dostaw zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): wskaza¢ zrodla oraz zdefiniowa¢ wymagania higieniczne w produkcji, obrocie
zywnos$cig 1 gastronomii; utworzy¢ udokumentowang informacje¢ w zakresie wymagan GHP dla
wybranych ogniw tancucha dostaw Zywnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wzigcia odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje w zakresie
GHP; profesjonalnej oceny stopnia spetnienia wymagan w zakresie GHP.

Forma prowadzenia zajeé: wyklady, ¢wiczenia.

21. Miernictwo w ocenie jakoSci zywnosci

Cel ksztafcenia: nabycie wiedzy na temat znaczenia pomiaréw kontrolnych w ocenie jakosci zywnosci,
zapoznanie z metodami pomiaru wybranych parametrow okreslajacych jakos¢ zywnosci, wyrobienie
umiejetnosci samodzielnego doboru aparatury kontrolno-pomiarowej do okreslonego wyrdznika
jakosci.

Tresci merytoryczne: znaczenie pomiaréw w kontroli jakosci zywnosci. Spdjnos¢ pomiarowa
1 niepewnos$¢ wyniku pomiaru. Organizacja nadzoru nad aparaturg pomiarowa w systemach
zapewnienia jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci ISO 9000 1 HACCP. Pomiary 1 rejestracja fizycznych
wskaznikow jako$ci w liniach technologicznych przetwoérstwa zywnosci. Znaczenie barwy w ocenie
jakosci zywnosci, opis przyrzadéw wykorzystywanych do pomiaru barwy w przemysle spozywczym.
Metody pomiaru tekstury oraz sktadu chemicznego produktéw spozywczych, znaczenie komputerowe;j
analizy obrazu w ocenie jakos$ci zywnosci.



Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): w zaawansowanym stopniu zjawiska i parametry wptywajace na jakos$¢
produkowanej zywnos$ci oraz metody wykorzystywane do jej kontroli i oceny.

Umiejetnosci  (potrafi): wykorzysta¢ posiadang wiedz¢ do =zaplanowania i1 przeprowadzenia
eksperymentu wraz z doborem wlasciwych metod i przyrzadéow do pomiaru i oceny wybranych
wyroznikow jakosci surowcow 1 produktow spozywczych; interpretowac uzyskane wyniki i wyciggaé
wnioski; dokonywa¢ krytycznej analizy sposobu pomiaru oraz uzyskanych wynikow; zaplanowad
1 zorganizowa¢ prac¢ indywidualng oraz w zespole osiggajgc zamierzone cele; wspotdziata¢ z innymi
osobami w grupie.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci,
uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i1 praktycznych oraz
zasiegania opinii ekspertow w przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem problemu; myslenia
i dziatania w sposob przedsigbiorczy.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

22. Normalizacja, certyfikacja, akredytacja

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat pojec¢, aspektow prawnych, ustalen normatywnych, zasad
funkcjonowania standardow w ramach proceséw: normalizacji, certyfikacji i akredytacji zwigzanych
z tancuchem zywno$ciowym. Rozwijanie §wiadomos$ci znaczenia spotecznej, zawodowej 1 etycznej
odpowiedzialnosci za jakos¢ 1 bezpieczenstwo produkowanej zywnosci.

Tresci merytoryczne: normalizacja: cele, pojecie normy. Miedzynarodowe i regionalne organizacje
normalizacyjne, rodzaje dokumentéw normalizacyjnych. Krajowy system normalizacyjny - rola
iznacznie Polskiego Komitetu Normalizacyjnego, aspekt formalno-prawny. Normalizacja jako
narzgdzie eliminacji barier technicznych w obrocie migdzynarodowym. Globalna koncepcja oceny
zgodnosci oraz certyfikacji, jednostki certyfikujace systemy jakosci, wyroby i personel w Polsce i1 na
$wiecie, rodzaje certyfikacji. Akredytacja: definicja 1 cele akredytacji, aspekt formalno-prawny,
migdzynarodowe 1 regionalne organizacje akredytacyjne, krajowy system akredytacyjny - rola
1 znacznie Polskiego Centrum Akredytacji. Proces akredytacyjny i nadzoér nad: laboratoriami
badawczymi, laboratoriami wzorcujacymi, jednostkami certyfikujagcymi wyroby, systemy zarzadzania
1 osoby, jednostkami inspekcyjnymi, organizatorami badan biegtosci. Badania biegtosci — definicja,
cele, korzysci, rodzaje. Procedura audytowania w procesie standaryzacji i certyfikacji oraz akredytacji.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia zwigzane z normalizacja, certyfikacja, akredytacja; zasady
funkcjonowania systemu normalizacji, certyfikacji oraz akredytacji; strukture i zasady nadzorowania
dokumentacji niezbednej w certyfikacji wyrobow, ustug, systemow zarzadzania jako$cig 1 personelu
w tancuchu zywnosciowym.

Umiejetnosci (potrafi): przedstawia¢, dokonywaé krytycznej oceny oraz dyskutowaé o procesach
normalizacji, certyfikacji oraz akredytacji w warunkach krajowych oraz na szczeblu
miedzynarodowym, z wykorzystaniem wskazanych przez prowadzacego zrddet informacji, w tym
w jezyku obcym; samodzielnie planowaé i realizowaé wlasne uczenie si¢ w wyzej wymienionym
zakresie.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): przestrzegania zasad etyki zawodowej w zakresie
odpowiedzialnosci za jako$¢ 1 bezpieczenstwo produkowanej zywnosci oraz w innych dziataniach
zwigzanych z funkcjonowaniem tancucha zywnos$ciowego.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

23. Podstawy budowy oraz eksploatacji maszyn i urzadzen w przetworstwie Zywnosci

Cel ksztafcenia: nabycie wiedzy na temat podstaw konstrukcji maszyn 1 aparatow ze szczegdlnym
uwzglednieniem rozwigzan technicznych stosowanych w przemysle spozywczym, na temat metod
obliczeniowych i1 doswiadczalnych dotyczacych podstaw budowy maszyn i urzadzen dla przetworstwa
spozywczego. Rozwijanie umiejetnosci wlasciwego formulowania problemu i interpretacji wynikéw
obliczen wytrzymato$ciowych 1 procesowych oraz uzyskanych na drodze doswiadczalne;j.

Tresci merytoryczne: wymagania konstrukcyjne i eksploatacyjne stawiane urzadzeniom przemystu
spozywczego ze wzgledu na higieng. Wlasciwosci materialow konstrukcyjnych stosowanych



w przemysle spozywczym. Korozja metali. Podstawy dynamiki maszyn. Tarcie i smarowanie. Lozyska,
hamulce, sprzegta i uktady napedowe. Systemy transportu bliskiego. Transport przeno$nikowy
1 dozowanie. Zasady eksploatacji 1 zarzadzania pracg oraz przegladami okresowymi maszyn i urzadzen.
Przemyst 4.0.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wybrane metody, techniki, narzedzia obliczeniowe i materiaty stosowane przy
rozwigzywaniu prostych zadan inzynierskich zwigzanych z budowg i eksploatacjag maszyn i aparatow
stosowanych w przetworstwie spozywczym.

Umiejetnosci (potrafi): porozumiewac si¢ przy uzyciu wybranych technik inzynierskich w srodowisku
zawodowym i poza nim; korzysta¢ z poradnikow, katalogéw i tabel oraz aktualizowaé swoja wiedzg;
wykorzystywaé¢ do formutowania i rozwigzywania problemow technicznych metody analityczne,
symulacyjne i eksperymentalne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy i doksztatcania sig,
uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemow praktycznych oraz zasiggania opinii
ekspertow; odpowiedzialnego petnienia rol zawodowych.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

24. Technologia i higiena produktéw pochodzenia zwierzecego 2

Cel ksztalcenia: zapoznanie z aktualng wiedzg na temat jakosci mleka surowego, kierunkéw jego
przetworstwa oraz technologii produktow mleczarskich, z uwzglednieniem aspektu jakosci
higieniczne;.

Tresci merytoryczne: pozyskiwanie mleka i1 obchodzenia si¢ z mlekiem po udoju oraz w zakladzie
przetworczym. Sktad, wilasciwosci i jako$¢ higieniczna mleka surowego. Jednostkowe procesy
technologiczne stosowane w produkcji mleczarskiej. Podstawy technologii produktow mleczarskich ze
szczegblnym uwzglednieniem metod utrwalania produktow. Zanieczyszczenia, zafatszowania i sabotaz
sktadu, wilasciwos$ci, jakoSci higienicznej 1 trwalosci mleka surowego i1 produktéw mleczarskich.
Rodzaje i metody wykrywania.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): procesy i technologie stosowane w produkcji mleczarskiej; zasady oceny sktadu
1 wlasciwosci mleka surowego i1 produktow mleczarskich.

Umiejetnosci  (potrafi): przeprowadzi¢ ocen¢ mleka surowego 1 produktow mleczarskich
z wykorzystywaniem metod analitycznych 1 eksperymentalnych oraz zinterpretowac uzyskane wyniki
1 wycigga¢ wnioski; realizowaé procesy technologiczne z wykorzystaniem odpowiednio dobranych
technik oraz dokona¢ krytycznej oceny proponowanych rozwigzan w aspekcie ich efektywnosci
1 podejmowanych dziatah inzynierskich; dostrzegac¢ aspekty etyczne produkcji artykutéw mleczarskich;
wspolpracowaé z innymi osobami w zespole; samodzielnie planowac 1 realizowa¢ wilasne uczenie si¢
przez cate zycie.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy 1 odbieranych tresci;
uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemow praktycznych oraz poszukiwania rozwigzan
w oparciu o dane literaturowe w przypadku trudno$ci z samodzielnym rozwigzaniem problemu;
przestrzegania zasad etyki zawodowej 1 wymagania tego od innych; dbatosci o dorobek i tradycje
zawodu zwigzanego z bezpieczenstwem zZywnosci.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklady, ¢wiczenia.

25. Systemy zarzadzania jakoScig i bezpieczenstwem zZywnosci

Cel ksztalcenia: poznanie wybranych koncepcji zarzadzania jakoscia 1 wymagan prawnych
bezpieczenstwa zywnos$ci oraz obowigzkowych (GHP, GMP, HACCP) 1 dobrowolnych (ISO 22000,
FSSC 22000, IFS, BRC) systeméw zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci a takze systemow
zarzadzania jakos$cig (ISO 9001, FSSC 22000+).

Tresci merytoryczne: charakterystyka zagrozen bezpieczenstwa zywno$ci — zagrozenia intencjonalne
1 przypadkowe. Identyfikacja zagrozen bezpieczenstwa zywno$ci i1 Srodki nadzoru. Wymagania
znormalizowanych systemow zarzadzania jakoscia (ISO 9001) 1 systemow zarzadzania
bezpieczenstwem zywnos$ci (ISO 22000, FSSC 22000, IFS, BRC). Audity w systemach zarzadzania.
Proces wdrazania SZJ i SZBZ. Certyfikacja systeméw zarzadzania. Doskonalenie SZJ i SZBZ.



Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): koncepcje zarzadzania jakoscia; wymagania SZJ i SZBZ; specyfike zagrozen
bezpieczenstwa zywnos$ci, schematy certyfikacji systemoéw zarzadzania jakoS$cig i bezpieczenstwem
Zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwa¢ si¢ terminologia znormalizowanych systemow zarzadzania;
identyfikowa¢ 1 oszacowac przypadkowe i intencjonalne zagrozenia bezpieczenstwa zywnoS$ci oraz
dobiera¢ $rodki nadzoru i metody monitorowania; projektowaé i opracowaé dokumenty SZJ i SZBZ;
przygotowa¢ harmonogram wdrazania wybranych systemOw zarzadzania oraz zaplanowac
przygotowanie do certyfikacji systemu wraz z doborem jednostki certyfikujacej; planowac
1 organizowac prac¢ wtasng 1 zespotu.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy w zakresie funkcjonowania
SZJ i SZBZ; ponoszenia odpowiedzialnoéci za produkcje bezpiecznej zywnosci oraz przestrzegania
zasad GHP, GMP, HACCP.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

26. Wybrane zagadnienia higieny i technologii gastronomicznej

Cel ksztatcenia: uzyskanie wiedzy na temat technologicznych i higienicznych aspektéw dziatalnos$ci
gastronomicznej, ze szczegbdlnym uwzglednieniem procesu technologicznego produkcji potraw oraz
zasad higieny w odniesieniu do personelu, pomieszczen i poszczegdlnych etapéw procesu
produkcyjnego.

Tresci merytoryczne: proces produkcji potraw z uwzglednieniem zasad bezpieczenstwa i higieny pracy
na poszczeg6lnych etapach procesu. Systemy technologiczne produkcji potraw w gastronomii. Odpady
poprodukcyjne 1 pokonsumpcyjne w zakladzie gastronomicznym. Charakterystyka poszczegdlnych
dziatow zaktadu gastronomicznego oraz zasady ich funkcjonalnego rozmieszczenia. Drogi
technologiczne w zakladzie gastronomicznym. Zasady uzytkowania urzadzen do obrobki wstepnej
1 cieplnej. Technologia sporzadzania zup. Technologia sporzadzania dan zasadniczych migsnych.
Technologia sporzadzania dan zasadniczych jarskich. Technologia sporzadzania potraw macznych.
Technologia sporzadzania surdwek i satatek. Technologia sporzadzania ciast.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): poszczeg6Olne etapy procesu produkcji potraw z uwzglednieniem zasad
bezpieczenstwa 1 higieny; strukture zaktadu gastronomicznego z uwzglednieniem zasad funkcjonalnego
rozmieszczenia pomieszczen.

Umiejetnosci (potrafi). wykona¢ wybrane potrawy z zachowaniem zasad bezpieczenstwa 1 higieny;
zaprojektowa¢ uklad funkcjonalny pomieszczen w zakladzie gastronomicznym; wspoOlpracowac
w zespole przy wykonywaniu zadan.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): odpowiedzialnego podejscia do wykonywanych zadan
w dzialalno$ci gastronomicznej oraz poszanowania postaw 1 pogladow innych oséb w zakresie
prowadzonych dziatan.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

27. Certyfikacja produktow zywnosciowych

Cel ksztalcenia: rozwijanie umiejetnosci opracowywania dokumentacji 1 kompetentnego postgpowania
w wykonywaniu okre§lonych zadah w ocenie zgodno$ci oraz certyfikacji Zywno$ci oraz innych
certyfikacji niezbednych w warunkach konkurencyjnych na rynku Zywnosci.

Tresci merytoryczne: definicja certyfikacji, rola oceny zgodno$ci w procesie certyfikacji. Proces
potwierdzenia wiarygodno$ci procesOw certyfikacyjnych przez laboratoria badawcze, jednostki
akredytujace, jednostki inspekcyjne. Dokumentacja i postgpowanie w roznych schematach, systemach
i programach certyfikacji zywnos$ci oraz certyfikacji istotnych w tancuchu zywnos$ciowym,
tj. wg przedmiotu certyfikacji (produktu, ustugi, procesu systemu zarzadzania), kryterium adresata
(certyfikacja B2B oraz certyfikacja B2C), typu certyfikacji (certyfikacja zgodnosci charakterystyk
procesu z wymaganiami m.in. certyfikacja koszernosci, certyfikacja produkcji ekologicznej),
certyfikacja na zgodno$¢ z okreslonymi charakterystykami produktu (m.in. certyfikacja produktow
regionalnych). Analiza systemow certyfikacji ze wzgledu na miejsce podmiotu w tancuchu
zywno$ciowym: producentow podstawowych (np. zgodnie z wymaganiami Global-GAP), producentoéw



1 przetworcoOw zywnosci oraz dystrybutorow (np. ISO 22000), dostawcow do sieci hiper-
1 supermarketow (np. wg wymagan standardu IFS, BRC), przewoznikow zywnosci (np. standardy BRC
Storage and Distribution), producentow pasz (np. wymagania GMP+, FAMIQS), producentow
opakowan do zywnosci (np. BRC IOP, EN 15593). Wizyty w jednostce certyfikujacej oraz
w przedsigbiorstwie, ktére ma w swoim portfolio certyfikowane produkty/surowce albo realizuje
certyfikowang ustuge.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): uwarunkowania (rynkowe, ekonomiczne, prawne, normatywne) dotyczace
certyfikacji w tancuchu zywnos$ciowym oraz certyfikacji zywnosci o wysokich walorach jako$ciowych,
w roznych aspektach.

Umiejetnosci (potrafi). opracowac, analizowa¢ i nadzorowa¢ dokumentacj¢ oraz przebieg procesu
oceny zgodnosci i certyfikacji w tancuchu zywnos$ciowym oraz dotyczacej zywnosci.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). przestrzegania zasad etyki zawodowej w zakresie
odpowiedzialnosci za jako$¢ produkowanej zywnosci certyfikowanej oraz w innych dzialaniach
zwigzanych z funkcjonowaniem ftancucha zywnos$ciowego, gdzie niezbedne jest certyfikowanie
systemow/procesow/ustug/osob.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

28. Analiza i ocena jakoSci zywnoSci

Cel ksztalcenia: poznanie podstawowych procedur i technik fizykochemicznych wykorzystywanych
w analizie skladu surowcow 1 produktéw spozywczych. Nabycie umiejetnosci samodzielnego
oznaczania glownych skladnikéw chemicznych oraz obstugi standardowej aparatury i urzadzen
do analizy zywnosci. Rozwijanie umiej¢tnosci wlasciwej interpretacji wynikow analiz laboratoryjnych.
Tresci merytoryczne: charakterystyka schematéw analitycznych stosowanych w oznaczaniu
podstawowych sktadnikow zywnosci: podstawy teoretyczne i przebieg postgpowania analitycznego
oraz sposoby interpretacji uzyskanych wynikéw. Metody analityczne jako narzedzia oceny jakosci
1 bezpieczenstwa zywnosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): budowe 1 wilasciwosci najwazniejszych skladnikow wystepujacych
w zywnosci oraz ich wplyw na jako$¢ produktow spozywczych; celowos¢ 1 sposoby podstawowej oceny
jakos$ci zywnosci; schematy analityczne 1 sposoby interpretacji uzyskanych wynikéw; zasade dziatania
1 obstugi podstawowej aparatury stanowigcej wyposazenie laboratoriéw badawczych.

Umiejetnosci (potrafi): samodzielnie oznacza¢ zawarto$¢ podstawowych sktadnikow chemicznych
zywnosci; opracowywac¢ matematycznie wyniki analiz doswiadczalnych oraz opisywac 1 interpretowac
uzyskane wyniki; zaproponowac sposdb postgpowania wtasciwy do oceny cech jakosciowych zywnosci
réznego typu; postugiwac si¢ prawidlowo szklem laboratoryjnym 1 obstugiwac standardowg aparature
1 urzadzenia do analizy sktadu surowcow i1 produktéw spozywczych; wykrywac i eliminowa¢ btedy
analityczne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy i zachowania si¢ w sposob
profesjonalny 1 etyczny oraz zasi¢gania porad ekspertow.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklady, ¢wiczenia.

29. Seminarium Kkierunkowe

Cel ksztatcenia: poszerzenie wiedzy z zakresu bezpieczenstwa i certyfikacji zywnoS$ci. Pogltebianie
umiejetnosci korzystania z komputerowych technik edycji tekstu oraz prezentacji graficznej.
Doskonalenie umiejetnosci prawidtowego korzystania z rdznych zrodet wiedzy 1 ksztattowania
prawidtowych postaw w zakresie poszanowania praw ich tworcoOw oraz umiejetnosci dyskusji
naukowej. Doskonalenie ksztattowania kreatywno$ci, samodyscypliny oraz umiejetno$ci pracy
W grupie.

Tresci merytoryczne: zagadnienia obejmujace ksztaltowanie oraz ocene jako$ci i bezpieczenstwa
zywnos$ci w kontekscie procesowym 1 zarzadczym oraz certyfikacje.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wybrane zagadnienia z zakresu bezpieczenstwa i certyfikacji zywnosci, w tym
aktualne problemy, uwarunkowania prawne i organizacyjne; terminologi¢ oraz zrodla informacji
naukowej 1 branzowej wlasciwe dla jakos$ci 1 bezpieczenstwa oraz procesow certyfikacji.



Umiejetnosci (potrafi): wyszukiwaé, analizowac i interpretowacé informacje pochodzace z literatury
naukowej, aktéw prawnych i dokumentéw normalizacyjnych dotyczacych bezpieczenstwa i certyfikacji
zywnos$ci; formutowaé 1 uzasadnia¢ opinie dotyczace wybranych zagadnien kierunkowych oraz
prezentowaé je w formie ustnej lub pisemne;.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny informacji z zakresu bezpieczenstwa
i certyfikacji zywnosci.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

30. Ocena autentycznosci i zafalszowan zywnosci

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat autentycznosci i zafalszowan wybranych grup produktow
spozywczych, metod i sposobdw ich kontroli oraz na skutki zafatszowan produktéw konsumpcyjnych.
Nabycie umiejetnosci wykorzystania standardowej aparatury pomiarowej, instrumentalnych metod
analitycznych oraz analizy sensorycznej do oceny autentyczno$ci i zafalszowania zywnosci, wlasciwej
interpretacji otrzymanych wynikow, prawidtowego korzystania z norm oraz innych zrodel wiedzy.
Rozwijanie umiejetnosci komunikacji i pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: podstawowe definicje zwigzane z autentyczno$cig 1 zafalszowaniem zywnosci.
Wybrane problemy autentycznosci i falszowania zywnosci. Falszowanie zywnos$ci w ujeciu
historycznym. Normy prawne i rozporzadzenia chronigce konsumenta przed falszowaniem produktow
spozywczych. Kontrola jakosci zywnosci w Polsce — przyktady stwierdzanych zafalszowan. Przyklady
falszowania zywnos$ci w innych krajach. Metody i sposoby potwierdzania autentycznos$ci 1 wykrywania
zafalszowan wybranych grup produktow spozywczych. Zywno$é ekologiczna, lokalna, naturalna,
tradycyjna, kryteria i metody potwierdzajace jej autentycznoéé. Zywnoséé modyfikowana genetycznie —
metody wykrywania GMO w produktach spozywczych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): istotg 1 potrzebe kontroli jakosci zywnosci, oceny autentycznos$ci zywnosci oraz
zafalszowan zywnoS$ci; zafalszowania podstawowych produktéw spozywczych w odniesieniu
do obowiagzujacych norm prawnych i systeméw kontroli jako$ci; podstawowe techniki analizy fizyko-
chemicznej oraz analizy instrumentalnej i sensorycznej wykorzystywane do oceny sktadu zywnosci,
oraz oceny autentycznosci produktow spozywczych.

Umiejetnosci (potrafi): obstugiwac standardowa aparatur¢ pomiarowa; wybra¢ odpowiednig metode
analityczng do oceny autentyczno$ci oraz zafalszowania zywno$ci; planowaé 1 przeprowadzaé
eksperymenty; interpretowac uzyskane wyniki 1 wycigga¢ wnioski przy identyfikacji 1 formulowaniu
specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich rozwigzywaniu.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). przestrzegania zasad etyki zawodowej w zakresie
odpowiedzialnosci za jako$¢ produkowanej zywnosci.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

31. Analiza ryzyka w lancuchu zywnosciowym

Cel ksztalcenia: zdobycie wiedzy z zakresu istoty, zrodet oraz rodzajow ryzyka w tancuchu
zywnos$ciowym oraz procesu analizy ryzyka na poszczegélnych etapach w tancuchu Zzywno$ciowym.
Tresci merytoryczne: pojecie, rodzaje 1 zrodta powstawania ryzyka. Zagrozenia bezpieczenstwa
zywnos$ci a ryzyko. Wymagania prawne w zakresie analizy ryzyka w tancuchu Zywno$ciowym.
Wytyczne Codex Alimentarius w zakresie analizy ryzyka w kontekscie zapewnienia zdrowia
publicznego. Sktadowe analizy ryzyka — ocena ryzyka, zarzadzanie ryzykiem, informowanie o ryzyku.
Ocena ryzyka - identyfikacja zagrozenia, charakterystyka zagrozenia, szacowanie narazenia,
charakterystyka ryzyka. Jakos$ciowa i ilo§ciowa ocena ryzyka. Zastosowanie mikrobiologii w ocenie
ryzyka. Zapewnienie bezpieczenstwa zywnos$ci dzigki integracji systemu HACCP. Metody analizy
1 oceny ryzyka oraz mozliwo$ci ograniczania ryzyka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zZrddla ryzyka w tancuchu zywnosciowym; roéznice pomiedzy
zagrozeniem bezpieczenstwa zywnosci a ryzykiem.

Umiejetnosci (potrafi): opisa poszczegdlne elementy analizy ryzyka; wyjasni¢ jak analiza ryzyka jest
stosowana na réznych etapach tancucha zywnosciowego; przeprowadzi¢ oceng ryzyka, zidentyfikowac
odpowiednie strategie zarzadzania ryzykiem oraz komunikacji ryzyka; potrafi korzystaé
z przewodnikow Codex Alimentarius i postugiwac si¢ wybranymi metodami analizy 1 oceny ryzyka.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy w zakresie analizy ryzyka;
ponoszenia odpowiedzialno$ci za produkcje bezpiecznej Zywno$ci 1 spelniania wymagan celow
bezpieczenstwa zywnosci.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

32. Przedmiot kierunkowy do wyboru 1

32.1. Opakowalnictwo produktow spozywczych

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy na temat stosowanych w opakowalnictwie zywnos$ci rodzajow tworzyw
opakowaniowych 1 ich wlasciwoséci oraz podstawowych form opakowan zywnos$ci, technikach
1 technologiach pakowania zywnos$ci oraz zasadach znakowania opakowan produktow spozywczych.
Nabycie podstawowych umiejetno$ci oceny wlasciwosci materialdow opakowaniowych i opakowan
Zywnosci.

Tresci merytoryczne: funkcje i podzial opakowan. Materialty opakowaniowe i1 podstawowe formy
opakowan do zywnos$ci z tych materiatow: drewno i materialy drewnopochodne, szklo, materiaty
metalowe, wytwory wiokniste (papiernicze) i tworzywa sztuczne. Podstawowe techniki i technologie
pakowania zywnosci. Zasady znakowania opakowan produktow spozywczych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): formy opakowan i wlasciwos$ci tworzyw opakowaniowych w aspekcie ich
przydatnosci do pakowania produktow spozywczych; techniki i technologie pakowania produktow
spozywczych; zasady umieszczania informacji obecnych na opakowaniach produktow spozywczych.
Umiejetnosci (potrafi): obshugiwa¢ urzadzenia do analizy wybranych wiasciwosci tworzyw
opakowaniowych, opracowa¢ matematycznie wyniki przeprowadzonych badan (podstawowe miary
statystyczne, tworzenie tabel, wykreséw, diagraméw), formutowaé wnioski w tym zakresie;
organizowac podzial pracy oraz prac¢ wlasng na stanowisku badawczym, wspotpracowaé z kolegami
z zespotu badawczego przy sporzadzaniu sprawozdan oraz $wiadomie ocenia¢ wktad wtasnej pracy
w cato$¢ opracowywanego zadania badawczego.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): podjecia spotecznej i zawodowej odpowiedzialnosci za wpltyw
opakowania zywnosci na jej jako$¢, trwatos¢ i bezpieczenstwo.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

32.2. Bezpieczenstwo opakowan

Cel ksztalcenia: mnabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie stosowania oraz postepowania
z opakowaniami do Zzywnos$ci 1 materialami przeznaczonymi do kontaktu z zywnoscig w zapewnianiu
bezpieczenstwa srodkoéw spozywczych.

Tresci merytoryczne: bezpieczenstwo zywnosci — wybrane terminy 1 definicje. Opakowania
do zywnosci 1 materialy kontaktujace si¢ z zZywno$cia — podstawy prawne oraz kodeksy praktyk.
Zagrozenia biologiczne, chemiczne, fizyczne 1 alergenowe. Opakowania do Zywnos$ci - kontekst
oszustw zywno$ciowych (food fraud), przestgpstw zywnosciowych (food crime) i obrony zywnosci
(food defense). Zarzadzanie higieng w produkcji opakowan. Programy warunkéw wstepnych PRP
w produkcji opakowan do zywno$ci — wymagania ISO/TS 22002-4. Rodzaje opakowan do zywnosci
1 materialow kontaktujacych si¢ z zywnoscig. Opakowania jako zrodlo 1 wektor transmisji zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci. Zakupy opakowan — specyfikacje i1 deklaracje zgodnosci. Interakcje migdzy
srodowiskiem zewnetrznym, opakowaniem 1 Zywnoscig. Migracja substancji szkodliwych z opakowan
do zywnosci. Opakowanie jako zrddlo informacji dla konsumenta. Opakowania w systemie
identyfikowalno$ci wewnetrznej i zewnetrznej wyrobow spozywczych. Srodki nadzoru nad
zagrozeniami pochodzacymi z opakowan. Opakowania w systemach zarzadzania jakoS$cia
1 bezpieczenstwem zywnosci — wymagania BRC, IFS, ISO 22000, ISO 9001.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): znaczenie oraz funkcje opakowan w zapewnianiu bezpieczenstwa 1 jakosci
zywnos$ci; podstawowe regulacje prawne oraz standaryzowane wymagania (normy 1 kodeksy)
dotyczace bezpieczenstwa opakowan do zywnosci, terminy oraz definicje dotyczace bezpieczenstwa
opakowan do zywnosci w kontekscie systemowego zarzadzania bezpieczenstwem $rodkéw
spozywczych; charakteryzuje zagrozenia fizyczne, chemiczne, biologiczne i alergenowe zwigzane
z materialami przeznaczonymi do kontaktu z Zywnoscia i opakowaniami do Zywnosci.



Umiejetnosci (potrafi): wspotpracowac¢ w zespole i1 realizowa¢ wyznaczone zadania w grupie; korzystac
z aktow prawnych, kodeksow praktyk, norm ISO 9001, Iso 22000, BRC oraz IFS, w zakresie
dotyczacym opakowan do zywnosci; opracowac¢ podstawowe elementy dokumentacyjne (specyfikacje,
deklaracje zgodnosci) dotyczace wybranych aspektow zarzadzania opakowaniami do zywnosci;
dokona¢ analizy opakowan do zywnosci w kontekScie zabezpieczenia wyrobu oraz zdrowia
konsumenta.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podejmowania spotecznej i zawodowej odpowiedzialnosci
za nadzoér nad opakowaniami, w kontekscie systemowego zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem
zywnosci; prawidlowego zarzadzania opakowaniami w fancuchu dostaw zywnosci na poziom zdrowia
publicznego.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklady, ¢wiczenia.

33. Przedmiot kierunkowy do wyboru 2

33.1. Toksykologia zywnoSci

Cel ksztalcenia: uzyskanie wiedzy z zakresu toksykologii, w tym o aktualnych problemach
toksykologicznych, mechanizmach toksycznego oddziatywania zwigzkéw chemicznych oraz skutkach
dziatania trucizn. Nabycie wiedzy o charakterystyce toksykologicznej wybranych grup zwiazkéw
szkodliwych (ksenobiotykow), zrodtach obecnosci tych zwiazkéw w $rodowisku 1 w Zywnosci.
Doskonalenie umiejetnosci pracy w laboratorium i interpretacji wynikow analiz oraz pracy w grupie.
Tresci merytoryczne: toksykologia jako nauka, zadania toksykologii wspodiczesnej oraz aktualne
problemy. Toksykologia zywno$ci - bezpieczenstwo chemiczne. Czynniki decydujace o efekcie
toksycznym. Przemiany chemicznych zwigzkéw toksycznych - biotransformacja. Toksykologia
wybranych grup zwigzkéw chemicznych wystepujacych w zywnosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): toksykologie wybranych grup substancji chemicznych wystepujacych
w zywno$ci oraz naturalnych zwigzkow szkodliwych, ich zrodta oraz dziatanie toksyczne.
Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ analiz¢ obecnosci ksenobiotykdéw w Zywnosci oraz interpretowac
otrzymane wyniki badan, przedstawi¢ ocen¢ toksykologiczng wybranych grup ksenobiotykow.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): przyjecia odpowiedzialnosci zawodowej 1 etycznej za jakos¢
i bezpieczenstwo produkowanej zywnosci.

Forma prowadzenia zajeé: wyklady, ¢wiczenia.

33.2. Chemiczne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy z zakresu chemicznych zagrozen bezpieczenstwa zywnosci, zrodet
zwigzkow chemicznych zagrazajacych bezpieczenstwu zdrowotnemu zywnosci na kazdym etapie jej
produkcji. Poznanie postgpowania, majacego na celu zabezpieczenie przed wprowadzaniem sktadnikow
niepozadanych. Nabycie umiejetnosci oznaczania zawarto$ci wybranych zwigzkéow chemicznych
wystepujacych w surowcach i produktach gotowych oraz oceny chemicznej materialéw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig. Rozwijanie umiejetnosci pracy w laboratorium, interpretacji wynikow oraz
komunikacji 1 pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: chemiczne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci - wspolczesne problemy. Zrodta
chemicznych zwiazkow, zagrazajacych bezpieczenstwu zdrowotnemu zywnosci na kazdym etapie jej
produkcji. Postepowanie, majace na celu zabezpieczenie przed wprowadzaniem skladnikow
niepozadanych lub szkodliwych dla zdrowia oraz postgpowanie zmierzajagce do zmniejszania
zagrozenia ze strony obcych zwigzkéw szkodliwych, powstajacych w zywnos$ci w trakcie procesow
produkcyjnych. Omowienie wybranych grup zwigzkéw chemicznych zawartych w surowcach
1 produktach gotowych. Chemiczne zwigzki szkodliwe w Zywnos$ci pochodzenia biologicznego. Ocena
chemiczna materialdbw przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig. Nowe kierunki pozyskiwania
1 produkcji Zywnosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): problem wystepowania chemicznych zagrozen bezpieczenstwa zywnosci, ich
zrddla oraz postgpowanie, zabezpieczajace przed wprowadzaniem sktadnikdw niepozadanych.
Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ oznaczenie zawartosci wybranych zwigzkow szkodliwych w zywnosci
oraz interpretowac otrzymane wyniki badan, przedstawi¢ oceng chemiczng materiatéw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): przyjecia odpowiedzialnosci zawodowej i1 etycznej za jakos¢
1 bezpieczenstwo produkowanej zywnosci

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

34. Przedmiot kierunkowy do wyboru 3

34.1. Biologiczne metody utrwalania Zywnosci

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat roli drobnoustrojow i ich metabolitow w biologicznym
utrwalaniu zywnos$ci. Rozwijanie umiejetnosci pracy w grupie, a takze odpowiedzialnosci za produkcje
zywnosci dobrej jakos$ci.

Tresci merytoryczne: kultury przemystowe wykorzystywane w biologicznym utrwalaniu zywnosci.
Izolacja, identyfikacja i dobor komponentow kultur i metody ich utrwalania. Kultury starterowe
1 kultury ochronne wykorzystywane w utrwalaniu zywnosci. Mozliwosci stosowania bakteriofagow
w bioochronie i biosanityzacji.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): grupy i gatunki drobnoustrojow wykorzystywanych w biologicznym utrwalaniu
zywnosci; role drobnoustrojow i ich metabolitow w procesie utrwalania zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): dobra¢ kulture przemyslowa w biologicznym utrwalaniu zywnosci oraz
stosowa¢ podstawowe techniki w analizie mikrobiologicznej zywnos$ci fermentowanej; korzystaé
z obowiazujacych aktow prawnych zwigzanych z mikrobiologiczng oceng jakos$ci zywnosci oraz braé¢
udzial w dyskusji oraz pracy w zespole, przyjmujac w nim rozne role.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): przyjecia odpowiedzialno$ci zawodowej i etycznej za jakosé
1 bezpieczenstwo produkowanej zywnosci.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

34.2. Antybiotykoopornos¢ a zywnosé

Cel ksztalcenia: poznanie mechanizmow opornos$ci bakterii na antybiotyki i warunkujacych ja zjawisk
genetycznych. Zaprezentowanie zagrozen wynikajacych z narastajgcej opornosci na antybiotyki
1 chemioterapeutyki u szczepoéw w zywnosci.

Tresci merytoryczne: podstawowe klasy antybiotykow. Pochodzenie opornos$ci bakterii na antybiotyki.
Genetyczne mechanizmy opornos$ci bakterii na antybiotyki. Mechanizmy transferu genéw opornosci.
Drogi rozprzestrzeniania si¢ opornosci na antybiotyki w tancuchu zywieniowym. Antybiotykoopornos¢
poszczegdlnych grup drobnoustrojow wystepujacych w zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe grupy antybiotykdéw 1 ich mechanizmy dziatania; wspotczesna
wiedz¢ dotyczacg najwazniejszych zagadnien zwigzanych z antybiotykoopornosciag drobnoustrojow;
mechanizmy przenoszenia opornosci w tancuchu zywnos$ciowym; zagrozenia wynikajace
z naduzywania antybiotykow.

Umiejetnosci (potrafi): stosowaé roznorodne techniki umozliwiajace okres$lenie opornosci bakterii
na antybiotyki; analizowa¢ opornos$¢ drobnoustrojéw na antybiotyki na podstawie wykonanych testow;
wykorzysta¢ zdobyte informacje w pracy laboratoryjne;j.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): propagowania wiedzy na temat zagrozen wynikajacych
z rosnacej opornosci bakterii na antybiotyki w Zywnosci.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

35. Przedmiot kierunkowy do wyboru 4

35.1. Zarzadzanie alergenami

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy 1 praktycznych umiejetnosci w zakresie zarzadzania alergenami
w zakladach przemystu spozywczego, handlu oraz w zaktadach zywienia zbiorowego.

Tresci merytoryczne: prawodawstwo Unii Europejskiej; krajowe akty prawne w zakresie nadzoru nad
alergenami pokarmowymi oraz sktadnikami wywotujacymi nietolerancje pokarmowe. Szczegotowa
charakterystyka grup zywnosci objetej obowigzkiem znakowania na obecno$¢ alergendw oraz
sktadnikow powodujacych nietolerancje pokarmowe. Przepisy dotyczace egzekwowania unijnych
wymogow bezpieczenstwa zywnosci, w tym w sprawie higieny $rodkéw spozywczych. Mozliwo$¢
krzyzowego zanieczyszczenia zywnosci alergenami oraz sktadnikami powodujacymi nietolerancje
pokarmowe na etapie produkcji Zywnosci 1 potraw.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): przepisy UE i krajowe dotyczace znakowania zywnosci na obecno$¢ alergenow
oraz sktadnikow powodujacych nietolerancje pokarmowe; sankcje prawne i skutki marketingowe
dla producenta zywnosci lub potraw, nierespektujacego przepiséw UE dotyczacych znakowania
na obecno$¢ alergenéw oraz sktadnikow powodujacych nietolerancje pokarmowe; charakterystyke
glownych biatek i innych sktadnikéw w zywnosci powodujacych reakcje alergiczne i nietolerancje
pokarmowe.

Umiejetnosci (potrafi): dokonaé analizy poprawnos$ci etykiet na zywno$ci zawierajacej sktadniki
powodujace reakcje alergiczne 1 nietolerancje pokarmowe; przygotowaé propozycje etykiety
informujacej o zagrozeniu obecno$cig sktadnikow powodujacych reakcje alergiczne i nietolerancje
pokarmowe; opracowac przyktadowe menu restauracji w oparciu o deklaracje obecnosci alergenow
pokarmowych; opracowaé przyktadowe warianty zywnosci/potraw, ktore nie zawieraja wybranych
sktadnikow powodujacych reakcje alergiczne 1 nietolerancje pokarmowe; opracowaé projekt
technologiczny wybranego produktu hipoalergicznego.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy 1 uznawania jej znaczenia
w rozwigzywaniu probleméw w dziatalno$ci profesjonalnej w aspekcie prawodawstwa Unii
Europejskiej dotyczacego alergenow.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

35.2. Wykrywanie i identyfikacja alergenow

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy 1 praktycznych umiejetnosci w zakresie wykrywania oraz ilo§ciowej
analizy alergenow w Zywnosci. Przekazanie podstawowej wiedzy dotyczacej identyfikacji alergendéw
w zywnosci. Opanowanie umiejetnosci przeprowadzania prostych eksperymentdéw majacych na celu
wykrywanie alergendw. Rozwijanie umiejetno$ci komunikacji i pracy w grupie oraz samoksztatcenia.
Tresci merytoryczne: definicje alergii i alergendw, mechanizm powstawania alergii, epitopy, gtowne
alergeny zywnoS$ci, zrddla informacji na temat alergenéw, w tym internetowe bazy danych,
komputerowe metody przewidywania alergennos$ci oraz reakcji krzyzowych, eksperymentalne metody
wykrywania 1 identyfikacji alergendw, wysokosprawna chromatografia cieczowa z odwroéconymi
fazami (RP-HPLC), elektroforeza w zelu poliakryloamidowym (SDS-PAGE), spektrometria mas
(z jonizacja za pomoca elektrorozpylania (ESI-MS), spektrometria mas z jonizacja za pomocg desorpcji
laserowej w matrycy, testy immunochemiczne (ELISA).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady 1 procedur¢ wykrywania oraz identyfikacji wybranych alergenow.
Umiejetnosci (potrafi): wykry¢ w zywno$ci wybrane alergeny; przeprowadza¢ proste eksperymenty
1 symulacje komputerowe, a takze interpretowac i opisywac uzyskane wyniki oraz formutowaé wnioski
z doswiadczen; porownac¢ skutecznos¢ wykrywania alergendw za pomocg réoznych metod, pracowac
w zespole.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. przyjecia odpowiedzialnosci zawodowe] 1 etycznej
za bezpieczenstwo produkowanej Zywnosci.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

36. Przedmiot kierunkowy do wyboru 5

36.1. Analiza danych w przemysle spozywczym

Cel ksztalcenia: wyksztalcenie umiejetnosci tworczej analizy baz danych i podejmowania decyzji
na podstawie faktow. Nabycie umiejgtnosci praktycznego wykorzystania oprogramowania
komputerowego w celu korzystania z baz danych, pozyskiwania i1 przetwarzania informacji.
Wyksztatcenie $wiadomosci potrzeby ciaggtego uczenia si¢ 1 wykorzystywania baz danych
do poszerzania wlasnej wiedzy i zainteresowan.

Tresci merytoryczne: rola cyfryzacji w przemysle spozywczym. Analiza danych jako narzg¢dzie
w zarzadzaniu bezpieczenstwem i jako$cia zywnosci. Zrédha informacji — bazy danych, raporty, dane
statystyczne. Arkusz kalkulacyjny jako podstawowe narzedzie analizy danych — tabele przestawne,
modyfikacja danych i uktadu tabel przestawnych, import danych zewnetrznych do tabeli przestawne;,
graficzna prezentacja danych.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady analizy danych istotnych dla bezpieczenstwa i certyfikacji zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): zaprojektowac arkusz kalkulacyjny do gromadzenia i szybkiej analizy danych;
korzysta¢ z ogodlnodostepnych zrodet informacji, w tym 2z wybranych baz danych.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): profesjonalnego wykonywania zawodu, w tym podejmowania
decyzji na podstawie danych z poszanowaniem zasad etyki.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

36.2. Bazy danych wykorzystywane w przemysle spozywczym

Cel ksztalcenia: poznanie narzgdzi informatycznych i1 baz danych oraz wskazanie kierunkow
1 mozliwosci ich wykorzystania w projektowaniu zywno$ci, wraz z ukazaniem mozliwosci
przewidywania wptywu stosowanych w przemysle spozywczym technik obrobki surowcow na jako$¢
produktu koncowego, a takze =zapoznanie z mozliwosciami zastosowania oprogramowania
komputerowego do zarzadzania oraz analizy danych.

Tresci merytoryczne: narzedzia informatyczne oraz bazy danych do analizowania skladu gtownych
komponentow zywnosci, wpltyw na bezpieczenstwo zywnosci oraz sytuacje na rynku spozywczym.
Mozliwos$ci zastosowania oprogramowania komputerowego do praktycznej analizy danych. Funkcje
arkusza kalkulacyjnego wykorzystywane w analizie danych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): znaczenie informacji w omawianych bazach danych; znaczenie analizy danych
w podejmowaniu decyzji.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwac si¢ dostepnymi bazami danych; projektowaé wiasne bazy danych;
wykorzysta¢ zaawansowane funkcje arkusza kalkulacyjnego do analizy i selekcji danych; uzupetniaé
1 aktualizowa¢ swoja wiedze 1 umiejetnosci w zakresie analizy danych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny informacji zgromadzonych w bazach danych;
profesjonalnego wykonywania zawodu, w tym podejmowania decyzji na podstawie danych
Z poszanowaniem zasad etyki.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

37. Przedmiot kierunkowy do wyboru 6

37.1. Instrumentalne metody oceny jakosci i bezpieczenstwa zywnosci

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat podstawowych metod stosowanych w analityce, m.in.:
spektrofotometrii absorpcyjnej w zakresie UV 1 Vis, chromatografii cieczowej kolumnowej,
cienkowarstwowej, gazowej 1 technik sprz¢zonych. Ksztaltowanie umiejetnos$ci przeprowadzenia
doswiadczen, wstepne przygotowanie do przysztej pracy w pracowni analityczne;.

Tresci merytoryczne: pobieranie 1 przygotowanie probek w technikach instrumentalnych, w tym
separacyjnych 1 tagczonych (SPME, SHS, SPE, SBSE, DHS, VASE). Widmo absorpcyjne i emisyjne,
podstawowe prawa fizyki zwigzane z oddzialywaniem promieniowania elektromagnetycznego
z materig 1 przejsciami elektronowymi oraz podstawowe 1 zaawansowane techniki analityczne z zakresu
spektroskopii  wykorzystywane w iloSciowej 1 jako$ciowej analizie zywnosci: spektroskopia
w ultrafiolecie 1 zakresie widzialnym, spektroskopia w podczerwieni. Spektroskopia absorpcji
atomowej (AAS). Emisyjna spektrometria atomowa. Refraktometria, polarymetria. Chromatografia
cieczowa, cienkowarstwowa, jonowa, gazowa, fleszowa, elektroforeza kapilarna. Podstawowe pojgcia
spektrometrii mas. Metody wprowadzania probek w spektrometrii mas, rodzaje jonizacji, tryby pracy
spektrometru, warunki wplywajace na czutos¢ spektrometru, interpretacja widm masowych. Specyfika
technik separacyjnych wykorzystywanych w potaczeniu ze spektrometriag mas (wymagania sprzg¢towe,
uklady GC-MS, LC-MS, ICP-MS). Tandemowa i1 wielokrotna spektrometria mas. Opracowanie, ocena
statystyczna i interpretacja wynikow analiz instrumentalnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy technik instrumentalnych, analizy wybranych substancji,
przygotowania probek, celowos¢ stosowanych réznych technik instrumentalnych i technik tgczonych
w analizie sktadnikdw i zanieczyszczen zywnosci, schemat przejs¢ elektronowych w czasteczce i atomie
oraz widmo ciagle, liniowe i1 pasmowe, podstawy teoretyczne technik sprzezonych, w szczegolnosci
zjawiska spektrometrii mas, zasady bezpiecznej pracy w laboratorium analiz instrumentalnych,
podstawowe operacje, procesy 1 metody analizy stosowane w praktyce laboratoryjnej, podstawowe



aspekty budowy 1 dziatania aparatury LC, LC-MS, GC, GC-MS, analizator rteci, spektrofotometr UV-
Vis, spektrometr absorpcji atomowej z korekcja tla Zeemana i lampy deuterowej, potrzebe $ledzenia
literatury dotyczacej technik instrumentalnych i tendencji rozwojowych tych technik oraz cigglego
poglebiania 1 poszerzania wiedzy.

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzi¢ przygotowanie probki z zastosowaniem techniki ekstrakcji
do fazy stalej SPE, przeczyta¢ ze zrozumieniem podstawowe teksty chemiczne, stosowaé poprawng
terminologi¢ stosowang w analityce zywnoS$ci, postugiwa¢ si¢ sprzgtem laboratoryjnym
1 przeprowadza¢ podstawowe operacje i procesy w laboratorium analitycznym wraz z obliczeniami im
towarzyszacymi, przedstawi¢ obszary zastosowan 1 ograniczenia poszczegdlnych metod
instrumentalnych, dobra¢ odpowiednie techniki instrumentalne w zaleznosci od analizowanych
substancji, oceni¢ 1 wyjasni¢ aspekty sprawnosci uktadéow chromatograficznych, przeprowadzic¢
podstawowe analizy w zakresie prowadzonych ¢wiczen, wygenerowac raport z wykonanego
eksperymentu laboratoryjnego, stosowac¢ zdobytg wiedz¢ do opisu zjawisk 1 procesOw zachodzacych
podczas pomiaru oraz zaproponowac sposob rozwigzania problemu z wykorzystaniem technik
instrumentalnych, oceni¢ jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci, wspoldziala¢ w grupie badawczej,
podnosi¢ swoja wiedze¢ i umiejetnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): poniesienia odpowiedzialnosci za produkcj¢ zywnosci wysokiej
jakosci, zadbania o powierzony przyrzad pomiarowy, bezpieczenstwo wlasne i wspotpracownikow.
Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

37.2. Podstawy technik chromatograficznych w ocenie jakos$ci zywnosci

Cel ksztalcenia: nabycie podstawowe] wiedzy z zakresu metod chromatograficznych i technik
taczonych (sprzezonych) oraz mozliwosci ich wykorzystania w analityce zywnosci z uwzglednieniem
specyfiki matrycy, wymogoéw przy izolacji 1 wyodrebnianiu analitow oraz ich identyfikacji
1 kwantyfikacji, zapoznanie z tendencjami rozwojowymi tych technik, zrozumienie podstaw dziatania
oraz sprawno$ci procesOw chromatograficznych, zapoznanie z detektorami wykorzystywanymi
w chromatografii, przygotowanie do samodzielnego doboru metod chromatograficznych do analizy
probek zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz zanieczyszczen zywno$ci, wyrobienie
umiejetnosci pisania opracowan naukowych oraz bezpiecznej pracy w laboratorium, rozwinigcie
umiejetnosci komunikacji i pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: metody chromatograficzne — rys historyczny, podziat chromatografii oraz
tendencje rozwojowe. Podstawy teoretyczne rozdziatu chromatograficznego. Aparatura stosowana
w chromatografii cieczowej 1 gazowej. Polaczenie chromatografii cieczowej 1 gazowej z innymi
technikami analizy instrumentalnej. Chromatografia wielowymiarowa i1 wielowymiarowa potaczona ze
spektrometrig mas. Przyktady analitycznych zastosowan technik sprz¢zonych. Przygotowanie probek
zywnos$ci pochodzenia roslinnego 1 zwierzgcego do analizy chromatograficznej. Zalety 1 wady
poszczeg6lnych rodzajow technik chromatograficznych. Btedy najczgsciej popetnianie podczas analiz
chromatograficznych. Identyfikacja zwigzkow, analiza ilosciowa w technikach taczonych, bazy widm
masowych, derywatyzacja.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy technik chromatograficznych, analizy wybranych substancji,
przygotowania probek, celowos¢ stosowanych roznych technik chromatograficznych i1 technik
taczonych w analizie skladnikow 1 zanieczyszczen zywno$ci, podstawy teoretyczne technik
sprzezonych, w szczegolnosci zjawiska spektrometrii mas, zasady bezpiecznej pracy w laboratorium
chromatograficznym, podstawowe operacje, procesy i1 metody analizy stosowane w praktyce
laboratoryjnej, podstawy oceny jakosciowej 1 iloSciowej otrzymanych wynikow analizy
chromatograficznej, dobor odpowiednich procesow  chromatograficznych w  zalezno$ci
od analizowanych substancji, podstawowe aspekty budowy i1 dziatania aparatury chromatograficznej,
potrzebe $ledzenia literatury dotyczacej chromatografii i tendencji rozwojowych tej techniki oraz
cigglego poglebiania 1 poszerzania wiedzy.

Umiejetnosci (potrafi): zilustrowac procesy decydujace o rozdziale chromatograficznym odpowiednimi
przyktadami, przeprowadzi¢ przygotowanie probki z zastosowaniem techniki ekstrakcji do fazy statej
(SPE), przeczyta¢ ze zrozumieniem podstawowe teksty chemiczne, stosowaé poprawng terminologie
stosowang w analityce zywnosci, postugiwac si¢ sprzetem laboratoryjnym i przeprowadzac podstawowe



operacje 1 procesy w laboratorium analitycznym wraz z obliczeniami im towarzyszacymi, przedstawic
obszary zastosowan i1 ograniczenia poszczegélnych metod chromatograficznych czy detektoréw
chromatograficznych, zaplanowa¢ i wykona¢ proste rozdziaty chromatograficzne o charakterze
ilo§ciowym 1 jako$ciowym, oceni¢ jako$¢ 1 bezpieczenstwo zywnosci, dobrac¢ i zastosowacé wlasciwe
narz¢dzia oceny wiarygodnosci wynikéw do opracowania i interpretacji danych analiz technikami
chromatograficznymi 1 taczonymi; wspotdziataé i pracowaé w grupie, odpowiadajac za zadania
realizowane w zespole.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): S$ledzenia uregulowan prawnych zwigzanych
z bezpieczenstwem zywnosci, wziecia zawodowej odpowiedzialnosci za produkcje zywnos$ci wysokiej
jakosci, zadbania o powierzony przyrzad pomiarowy, bezpieczenstwo wlasne i wspotpracownikow.
Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

38. Przedmiot kierunkowy do wyboru 7

38.1. Substancje dodatkowe w ksztaltowaniu jakosci ZzywnoSci

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat dodatkéw do zywnosci i ich wlasciwosci, a takze umiejetnosci
przeprowadzania analiz w celu stwierdzenia ich obecnosci w Zzywno$ci oraz zapoznanie
z podstawowymi i zaawansowanymi technikami analizy ilo§ciowej i jako$ciowej tej grupy w zywnosci.
Nabycie umiejetnosci obstugi aparatury i1 urzadzen do analizy dodatkéw w zywno$ci. Rozwijanie
umiejetnosci organizacji pracy na stanowisku badawczym oraz doboru odpowiedniej metody
1 interpretacji wynikéw analiz. Rozwijanie umiejetno$ci komunikacji pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: definicja 1 podzial dodatkéw do zywnosci. Substancje dodatkowe stosowane
do wszystkich srodkow spozywczych zgodnie z zasadg quantum satis. Ogoélne warunki umieszczania
dodatkow do zywnosci w wykazach wspolnotowych i stosowania dodatkéw do zywnosci. Kryteria
wyboru substancji dodatkowych. Regulacje prawne. Charakterystyka dodatkow do zywnosci,
z uwzglednieniem pochodzenia, funkcji technologicznych, dziatania i zastosowania. Metody
przygotowania probek i oznaczania dodatkéw w produktach i surowcach pochodzenia roslinnego
1 zwierzecego.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): grupy substancji dodatkowych wystepujacych w zywno$ci; mechanizm
dzialania oraz zastosowanie substancji dodatkowych.

Umiejetnosci  (potrafi): wykorzystaé wlasciwosci wybranych substancji dodatkowych do ich
ilosciowego 1 jako$ciowego oznaczania; obslugiwa¢ podstawowgq aparature 1 urzadzenia do analizy
substancji dodatkowych w Zywnosci; zorganizowaé podzial pracy na stanowisku badawczym oraz
umiejetnie interpretowacé wyniki analiz.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): poniesienia odpowiedzialno$ci za produkcje Zzywnos$ci wysokiej
jakosci.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklady, ¢wiczenia.

38.2. Substancje biologicznie aktywne w Zywnosci

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy nt. substancji biologicznie aktywnych wystepujacych w zZywnosci,
uksztaltowanie kompetencji studentow w zakresie wykorzystania naturalnych substancji biologicznie
aktywnych w tworzeniu zywno$ci o specjalnym przeznaczeniu, funkcjonalnej, dietetycznej
1 suplementow diety. Wyksztalcenie umiejetnosci dokonania analizy zawarto$ci 1 aktywnos$ci
biologicznej bioaktywnych sktadnikow Zzywnosci.

Tresci merytoryczne: szlaki biosyntezy podstawowych grup metabolitow wtérnych. Budowa chemiczna
1 wilasciwosci wybranych metabolitéw wtornych z grupy terpenoidéw, zwiazkéw fenolowych,
glikozydow 1 alkaloidow. Niezbedne nieodzywcze sktadniki Zywnosci 1 ich znaczenie dla organizmu.
Naturalne substancje szkodliwe i toksyczne wystepujace w ro$linach. Lipidy i zwigzki chemiczne
w nich rozpuszczalne jako substancje biologicznie aktywne. Metody analityczne pozwalajace na ocene
aktywnoS$ci przeciwutleniajacej, przeciwrodnikowej, hydrolizujacej skladnikow wybranych grup
sktadnikow zywnosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): gtowne szlaki biochemiczne powstawania wtornych metabolitow roslin
i charakterystyke ich grup; wlasciwosci bioaktywne substancji pochodzenia roslinnego (terpenoidow,
zwigzkow fenolowych, alkaloidow, glikozyddéw, wybranych enzyméw), w tym mechanizm dziatania



antyoksydacyjnego; zasady analizy sktadnikéw chemicznych zywnos$ci i oceny ich wilasciwosci
biologicznych; podstawy obstugi aparatury analitycznej (spektrofotometr, spektrofluorymetr, titrator
automatyczny, chromatografy).

Umiejetnosci (potrafi): taczy¢é wiedze na temat budowy podstawowych grup metabolitow wtoérnych
zich aktywno$cig biologiczng 1 wskazywaé zastosowanie praktyczne, wynikajace z wiedzy
o bior6znorodnosci metabolitow wtdrnych i1 ich oddzialtywania na organizmy zywe; rozpoznawaé
1 charakteryzowa¢ wybrane grupy metabolitow wtérnych za pomoca analiz chromatograficznych
i spektrofotometrycznych; samodzielnie analizowa¢ aktywno$¢ przeciwutleniajaca, zdolnosé
do inaktywacji rodnikow oraz aktywno$¢ wybranych enzymow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): poniesienia odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci wysokiej
jakosci.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

39. Przedmiot kierunkowy do wyboru 8

39.1. Biotechnologia w produkcji Zzywnosci (aspekty bezpieczenstwa)

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat procesOw biotechnologicznych w technologii zywnosci,
funkcji 1 bezpieczenstwa biokonwersji oraz biomodyfikacji sktadnikow zywnosci. Ksztattowanie
swiadomosci w zakresie Dbezpieczenstwa 1 ekologicznego zagospodarowania metodami
biotechnologicznymi produktéw ubocznych i odpaddéw przemystu spozywczego.

Tresci merytoryczne: rola biotechnologii w produkcji zywnosci. Procesy biologiczne jako alternatywa
metod chemicznych w przetworstwie zywnos$ci. Znaczenie procesOw biokatalizy, biotransformacji
i fermentacji w otrzymywaniu zywno$ci tradycyjnej, funkcjonalnej i prozdrowotnej. Metody
biotechnologiczne zagospodarowania produktow ubocznych przemystu spozywczego (rozwigzania
techniczne 1 ekologiczne). Uwarunkowania ekonomiczne, etyczne i prawne stosowania GMO
w produkcji zywnosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): biotechnologiczne procesy stosowane w produkcji zywnos$ci, zalezno$ci
pomiegdzy surowcem, biokatalizatorem a produktem w ujeciu realizacji technicznej 1 doboru warunkow
technologii.

Umiejetnosci (potrafi): interpretowaé skutki przemian sktadnikow zywnosci w wyniku zastosowania
procesow biotechnologicznych 1 kontrolowa¢ ich natezenie; konfrontowaé uzyskane efekty
z dostgpnymi informacjami.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny i1 poglebiania wiedzy o procesach
biotechnologicznych, myslenia i dziatania w sposob przedsigbiorczy, wspotpracy z ekspertami.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklady, ¢wiczenia.

39.2. Bioprodukty i nanomaterialy w produkcji Zzywnosci (aspekty bezpieczenstwa)

Cel ksztatcenia: zapoznanie z informacjami dotyczacymi technologii wybranych bioproduktéw oraz
zastosowaniem nanotechnologii, nanomateriatow oraz nanobiotechnologii w produkcji Zywnosci.
Tresci merytoryczne: biotechnologie otrzymywania produktow stosowanych w technologii Zywnosci.
Warunki stosowania mikroorganizméw lub enzymoéw w bioprocesach. Procesy wydzielania
1 oczyszczania metabolitow wewnatrz- 1 zewnatrzkomorkowych. Charakterystyka 1 wlasciwosci
bioproduktow oraz przyktady ich zastosowania w technologii zZywno$ci. Wprowadzenie
do nano(bio)technologii. Zastosowanie nanotechnologii i nanonarzedzi w doskonaleniu proceséw
biotechnologicznych. Kapsutkowanie 1 nanokapsutkowanie. Otrzymywanie, charakterystyka
wlasciwosci 1 zastosowanie liposomow 1 nanoliposoméw. Charakterystyka nanomateriatow.
Otrzymywanie 1 charakterystyka nanorurek. Otrzymywanie i zastosowanie kropek kwantowych.
Nanomateriaty w produkcji opakowan dla przemystu spozywczego. Nanoczastki jako no$niki zwigzkoéw
biologicznie aktywnych. Nanomateriaty produkowane przez drobnoustroje. Toksyczno$¢
nanomateriatow. Prawne aspekty wykorzystania nanotechnologii w produkcji wyrobow z tworzyw
polimerowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Bezpieczenstwo stosowania nanomaterialow
- sposoby zapobiegania ekspozycji na nanomaterialy. Nanoczastki — potencjalne zagrozenia
dla zdrowia. Migracja nanoczgstek — drogi ekspozycji. Przyktady zastosowan nanobiotechnologii
w medycynie, enzymologii, diagnostyce, (bio)technologia zywnosci.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia z zakresu nano-(bio)technologii, zagadnienia biologiczne na poziomie
nanostruktur, potencjalne zagrozenia wynikajace z zastosowania nanomaterialow, wtasciwe metody
badan nanobiotechnologicznych, zagrozenia wynikajace z  zastosowania  bioproduktow
1 naonomaterialéw w produkcji zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): analizowa¢ biologiczne nanostruktury, wykona¢ do$wiadczenia nano-
(bio)technologiczne, zaprezentowa¢ wyniki wlasne/zespotu na tle informac;ji z literatury naukowe;.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): postgpowania zgodnie z zasadami bioetyki 1 etyki zawodowej,
brania odpowiedzialnosci za ocen¢ zagrozen.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

40. Przedmiot kierunkowy do wyboru 9

40.1. Food safety vocabulary

Cel ksztalcenia: poznanie 1 nabycie umiejetnosci rozumienia oraz stosowania specjalistycznych
terminow/definicji z zakresu bezpieczenstwa zywnosci, stosowanych w przepisach prawa
zywnos$ciowego, kodeksach praktyk oraz zawartych w normach dobrowolnych i dokumentach
normatywnych zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci w jezyku angielskim.

Tresci merytoryczne: terminy 1 definicje z zakresu higieny produkcji oraz bezpieczenstwa zywnosci
stosowane w opracowaniach EFSA i CAC FAO/WHO. Terminy i definicje zawarte w normie
terminologicznej ISO 9000 oraz zawarte w normach ISO 22000, BRC i IFS. Slownictwo z zakresu
zagrozen bezpieczenstwa zywnosci i $rodkow kontroli. Terminy stosowane w nadzorze nad alergenami
pokarmowymi. Terminy z zakresu obrony zywnos$ci food defense, oszustw zywno$ciowych food fraud
1 terroryzmu zywno$ciowego. Stownictwo zwigzane z elementami PRP i HACCP.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): terminy i definicje w jezyku angielskim z zakresu higieny produkcji zywnosci,
mycia 1 dezynfekcji, programéw warunkow wstepnych PRP i zasad HACCP, terminy w jezyku
angielskim  z zakresu chemicznych, biologicznych, fizycznych 1 alergenowych zagrozen
bezpieczenstwa zywnos$ci oraz srodkéw kontroli, terminy i definicje w jezyku angielskim stosowane
w normach ISO 22000, ISO9000, ISO 19011, BRC, IFS; stownictwo w jezyku angielskim z zakresu
obrony zywnosci (food defense), oszustw zywnosciowych (food fraud) i terroryzmu zywno$ciowego;
stownictwo w jezyku angielskim z zakresu bezpieczenstwa zywnos$ci stosowane w przepisach prawa
zywnosciowego; w poglebionym stopniu stlownictwo w jezyku angielskim stosowane w kodeksach
praktyk na poziomie krajowym, UE i §wiatowym

Umiejetnosci (potrafi): stosowaé specjalistyczne terminy 1 definicje w jezyku angielskim stosowane
w kodeksach praktyk, normach, dokumentach normatywnych z zakresu bezpieczenstwa zywnosci,
przepisOw prawa zywnosciowego; stosowac slownictwo w jezyku angielskim z zakresu programéw
warunkéw wstepnych PRP, zasad HACCP, higieny produkcji Zywnos$ci; komunikowac si¢ jezyku
angielskim z uzyciem specjalistycznych termindw z zakresu bezpieczenstwa zywnosci; przygotowywac
1 prezentowac krotkie wystapienia z zastosowaniem specjalistycznych terminow w jezyku angielskim
z zakresu bezpieczenstwa zywnosci.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): rozwijania kontaktow spolecznych w jezyku angielskim
zuzyciem specjalistycznych terminéw z zakresu bezpieczenstwa zywnoS$ci; krytycznej oceny
posiadanej wiedzy przez bezposrednie korzystanie z opracowan w jezyku angielskim z zakresu
bezpieczenstwa zywnosci.

Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia.

40.2. Food science vocabulary

Cel ksztatcenia: doskonalenie umiej¢tnosci jezykowych w zakresie postugiwania si¢ fachowym
stownictwem dotyczacym nauki o zywnosci. Zapoznanie z zasadami przygotowywania krotkich
tekstow naukowych z zakresu nauki o Zywnosci.

Tresci merytoryczne: wykorzystanie w mowie 1 piSmie gramatyki podstawowe] 1 zaawansowanej
w odniesieniu do tworzenia krotkich form naukowych z zakresu nauki o Zywnosci (streszczenie).
Cwiczenia podzielone na bloki tematyczne zwiazane z: przedstawieniem siebie w kontekscie
zainteresowan naukowych (introducing onself), czytanie oraz ttumaczenie tekstow z zakresu nauki
o zywnosci (reading and translation of scientific text; pol-ang, ang-pol); dyskusja na temat zagadnienia



omawianego w tekscie (discussion on food science topics), pisanie krotkiego tekstu zwigzanego
z tematyka nauki o zywnosci (writing an abstract), prezentacja abstraktu (presenting of the written
abstract). Zaj¢cia majg rowniez charakter konsultacji jezykowej (indywidualna rozmowa nt. korekty
tekstu/prezentacji).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): specytike komunikacji z uzyciem specjalistycznego stownictwa z zakresu nauki
0 Zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwac si¢ specjalistyczng terminologig z zakresu nauki o zywnosci; bierze
udziat w dyskus;ji lub debacie naukowej przedstawiajgc wlasne argumenty i opinie; zadaje pytania;
ttumaczy¢ proste teksty specjalistyczne i pisa¢ specjalistyczne streszczenie naukowe.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): rozumienia znaczenia jezykow obcych jako narzedzia
komunikacji np. podczas konferencji, elementu lepszej pozycji na rynku pracy, a takze jako elementu
dalszych studiow akademickich; krytycznej oceny posiadanej wiedzy przez bezposrednie korzystanie
z opracowan w jezyku angielskim.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

41. Przedmiot kierunkowy do wyboru 10

41.1. Akredytacja laboratorium badawczego

Cel ksztalcenia: zapoznanie z zasadami akredytacji i certyfikacji laboratoriéw diagnostycznych;
zapoznanie z problematyka funkcjonowania systemu jako$ci w laboratorium badawczym; zapoznanie
ze standardami obowigzujacymi w laboratoriach badawczych w zakresie oceny zywnosci.

Tresci merytoryczne: zarzadzanie laboratorium badan Zywno$ci zgodnie ze standardami tj. ISO
9001:2015, ISO 17025 oraz dobra praktyka laboratoryjng w laboratorium badawczym (organizacja,
system zarzadzania, nadzér nad dokumentami oraz zapisami, podwykonawstwo badan 1 wzorcowan,
zakupy ustug i dostaw, obstuga klienta, przeglady zarzadzania). Doskonalenie systemu zarzadzania-
wybrane elementy: polityka jako$ci, cele jakosSciowe, wyniki audytéw, dzialania korygujace
1 zapobiegawcze, przeglad zarzadzania. Metody badan oraz ich walidacja. Zarzadzanie wyposazeniem
pomiarowo-badawczym. Spojnos¢ pomiarowa w badaniach. Zapewnienie jakosci wynikow badan;
akredytacja laboratorium badawczego — podstawy prawne. Ogdlne wymagania dotyczace kompetencji
laboratorium badawczego. Proces akredytacji laboratorium badawczego.

Efekty uczenia sig:

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

Umiejetnosci (potrafi): opracowaé procedury systemu zarzadzania oraz warunki jakie musza byc¢
spelnione, aby kompetencje laboratorium do wykonywania badan zostaly uznane; w ramach pracy
w grupie projektowej wdrozy¢ elementy systemu zarzadzania wg normy ISO 9001 oraz wybrane
elementy systemu zarzadzania wg normy ISO 17025 w laboratorium badawczym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): podnoszenia wlasnej §wiadomos$ci w zakresie wptywu systemu
zarzadzania na dziatalno$¢ laboratorium badawczego, wskazywania celu swoich dziatan zar6wno
w gronie specjalistow jak i1 lokalnej wspolnoty.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

41.2. Walidacja metod analitycznych

Cel ksztalcenia: poznanie celowosci 1 sposobow okreslenia wiarygodnosci metod analitycznych oraz
ogbélnych czynnikow wplywajacych na przebieg oznaczenia. Wdrozenie do samodzielnego
wyznaczania podstawowych parametrow walidacyjnych w celu oceny wiarygodnosci metod
analitycznych oraz wyboru najlepszego do okreslonego zadania postgpowania analitycznego. Poznanie
sposobow wdrazania zasad dobrej praktyki laboratoryjnej oraz przygotowania do akredytacji
i certyfikacji laboratoriow badawczych.

Tresci merytoryczne: metody analityczne jako narzedzia oceny bezpieczenstwa zywnos$ci. Schemat
drogi analitycznej i czynniki wplywajace na prawidlowy jej przebieg (odpowiednie przygotowanie
probki do badan laboratoryjnych, rodzaje btedéow analitycznych 1 sposoby ich unikania).
Charakterystyka i etapy procesu walidacji metody analitycznej: sporzadzanie krzywej wzorcowej oraz
okreslenie jej wybranych parametroéw, takich jak: czuto$¢, doktadnos¢ i precyzja metody analityczne;,



rodzaje 1 obszary zastosowan materialbw odniesienia, selektywnos$¢ 1 specyficznos¢ metody
analitycznej, sposoby okreslenia stabilnosci analitu. Wymagania dotyczace laboratoriow badawczych:
zasady dobrej praktyki laboratoryjnej, akredytacja i certyfikacja laboratoriow badawczych, badanie
biegtosci analitycznej (badania mi¢dzylaboratoryjne).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): czynniki wplywajace na przebieg metody analitycznej; btedy analityczne
1 sposoby ich eliminowania; etapy walidacji metody analitycznej; parametry walidacyjne i sposoby
wyboru najlepszej metody analitycznej; zasady wdrazania dobrej praktyki laboratoryjnej i kryteria
akredytacji laboratoriow badawczych.

Umiejetnosci (potrafi): posthugiwaé si¢ prawidtowo szklem laboratoryjnym; wykrywac i eliminowac
btedy analityczne; organizowac 1 planowac proces walidacyjny; ustala¢ kryteria oceny 1 wyboru metody
analitycznej; porownywac kilka metod analitycznych i wybiera¢ najwlasciwsza do zatozonego celu;
organizowac¢ 1 wdraza¢ zasady dobrej praktyki laboratoryjnej; opracowywac¢ matematycznie wyniki
analiz dos§wiadczalnych i wyciggaé wnioski.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): zachowania si¢ w sposdb profesjonalny 1 etyczny oraz
zasiggania porad ekspertow.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

42. Przedmiot kierunkowy do wyboru 11

42.1. Przeciwdzialanie patologiom na rynku zywnosciowym

Cel ksztalcenia: poznanie etiologii (przyczyn), fenomenologii (przejawow) i profilaktyki
(przeciwdziatania) nielegalnych i patologicznych zjawisk na rynku zywno$ciowym, roli nauk penalnych
(kryminologicznych) w przeciwdziataniu patologiom na rynku zywno$ciowym. Scharakteryzowanie
instytucji 1 stuzb zwiazanych z rynkiem zywnosciowym. Nabycie wiedzy z zakresu prawa
Zywnos$ciowego.

Tresci merytoryczne: pojecie przestgpstwa 1 patologii. Definicja, obszary wystepowania, skala
1 dynamika patologii na rynku zywno$ciowym. Spoteczne, ekonomiczne i polityczne uwarunkowania
rynku zywnosciowego. Rola prawa karnego w przeciwdziataniu patologiom na rynku zywnos$ciowym.
Rola kryminologii w przeciwdziataniu patologiom na rynku zywno$ciowym. Rola kryminalistyki
w przeciwdziataniu patologiom na rynku zywno$ciowym Rola organdéw, stuzb 1 inspekcji
w przeciwdzialaniu patologiom na rynku zywnosciowym. Patologie w sektorze mleczarskim. Patologie
w sektorze migsnym. Patologie w sektorze alkoholowym. Patologie na rynku lekoéw 1 suplementow
diety. Przemyt produktow zywnosciowych. Patologie w organach, stuzbach 1 inspekcjach
nadzorujacych rynek zywnosciowy. Problematyka tzw. nowej zywnosci. Zrodta i podstawowe zasady
prawa Zywnosciowego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): przyczyny patologii wystepujacych na rynku zywnosciowym; formy objawowe
patologii wystepujacych na rynku zywnos$ciowym; mozliwosci przeciwdziatania patologiom
wystepujacym na rynku zywnosciowym; rol¢ nauk penalnych w przeciwdziataniu patologiom na rynku
zywnosciowym; strukture 1 kompetencje stuzb, organdéw 1 inspekcji odpowiedzialnych za nadzor nad
rynkiem zZywno$ciowym; zasady i instytucje prawa Zywno$ciowego.

Umiejetnosci (potrafi): odrdézni¢ zachowania patologiczne od zachowan przestepczych; wskazaé
glowne obszary zagrozefn patologiami na rynku zywnos$ciowym; dostrzega¢ nieetyczne praktyki
w funkcjonowaniu rynku zywno$ciowego; zaprojektowa¢ samodzielnie strategie przeciwdzialania
patologiom na rynku Zywno$ciowym; analizowa¢ nieprawidtowosci w funkcjonowaniu systemu
kontroli zywnosci; stosowac przepisy prawa zywnosciowego w swojej praktyce zawodowe;.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej analizy przepisOw prawa zywnos$ciowego
1 funkcjonowania instytucji zwigzanych z rynkiem zywnos$ciowym; stosowania przepisOw prawa
w swojej praktyce zawodowej; aktywnego przeciwdzialania patologiom na rynku Zywnos$ciowym;
postepowania zgodnie z zasadami prawa i etyki zawodowe;.

Forma prowadzenia zajec: wyktady, ¢wiczenia.

42.2. Odpowiedzialno$¢ karna w prawie Zywnosciowym

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy z zakresu odpowiedzialno$ci karnej w prawie Zywnosciowym, zrodet,
podstawowych zasad 1 fundamentalnych instytucji prawa karnego (materialnego 1 procesowego).



Zapoznanie z podstawowymi typami przestgpstw i wykroczen w obszarze prawa Zywnosciowego.
Poznanie podstaw postgpowania karnego, charakterystyki organéw $cigania oraz wymiaru
sprawiedliwosci, kryminologicznego obrazu przestepczosci zywnosciowe;.

Tresci merytoryczne: zrddta prawa karnego (materialnego 1 procesowego). Zasady odpowiedzialnosci
karnej za przestepstwa. Zasady odpowiedzialnosci karnej za wykroczenia. Zrodta, definicja i zakres
prawa zywnosciowego. Przepisy karne w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Przestepstwa
kodeksowe z zakresu prawa zywnoSciowego. Przestepstwa pozakodeksowe z zakresu prawa
zywnosciowego. Wykroczenia kodeksowe =z zakresu prawa zywno$ciowego. Wykroczenia
pozakodeksowe z zakresu prawa zywnosciowego. Przeglad wybranego orzecznictwa z zakresu prawa
karnego zywno$ciowego. Podstawy postepowania karnego i postepowania w sprawach o wykroczenia.
Struktura 1 kompetencje organow $cigania i wymiaru sprawiedliwos$ci. Struktura 1 kompetencje stuzb
i inspekcji odpowiedzialnych za nadzoér nad rynkiem zywno$ciowym. Przestepczo$¢ zywnosciowa
w $wietle statystyk kryminalnych. Skala, dynamika i struktura przestepczosci zywnosciowe;.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zroédta prawa karnego (materialnego 1 procesowego); podstawowe zasady
odpowiedzialnosci karnej za przestgpstwa i1 wykroczenia; zrédla, definicje i zakres prawa
zywnosciowego; przestgpstwa 1 wykroczenia (kodeksowe i pozakodeksowe) z zakresu prawa
zywnosciowego; podstawowe zasady i instytucje postepowania karnego i postepowania w sprawach
o wykroczenia; strukture 1 kompetencje organéw ochrony prawnej rynku zywnosciowego.
Umiejetnosci (potrafi): omowic relacj¢ pomiedzy prawem karnym a prawem zywnosciowym; odrézni¢
przestepstwo od wykroczenia; rozwigzywac problemy stosowania prawa karnego (kazusy);
komentowa¢ decyzje organdéw $cigania 1 wymiaru sprawiedliwosci w zakresie prawa karnego
zywnosciowego (akty oskarzenia, wyroki); scharakteryzowac¢ strukture i dynamike przestepczos$ci
zywnosciowej; oceni¢ skutecznos¢ odpowiedzialnosci karnej w prawie zywnosciowym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej analizy przepisOw prawa karnego zywnosciowego
oraz funkcjonowania instytucji zwigzanych z rynkiem zywno$ciowym; samodzielnego rozwigzywania
praktycznych probleméw zwigzanych z prawem karnym zywno$ciowym; postepowania zgodne
z zasadami prawa 1 etyki zawodowe;j.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

43. Seminarium dyplomowe

Cel ksztalcenia: poszerzenie 1 wykorzystanie wiedzy z zakresu bezpieczenstwa 1 certyfikacji zywnosci
w realizacji pracy dyplomowej. Poglebianie umiejetnosci korzystania z komputerowych technik edycji
tekstu oraz graficznej prezentacji oraz doskonalenie umiejetnosci prawidlowego korzystania z r6znych
zrodet wiedzy 1 ksztaltowania prawidtowych postaw w zakresie poszanowania praw ich tworcoéw
1 umiejetnosci dyskusji naukowej. Dalsze doskonalenie ksztalttowania kreatywnos$ci, samodyscypliny
oraz umiej¢tnosci pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: zagadnienia z zakresu bezpieczenstwa 1 certyfikacji zywnosci w obszarze
zwigzanym z realizowang praca dyplomowa.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady przygotowania pracy inzynierskiej, w tym doboru tematu, formutowania
celu 1 struktury pracy; zasady etyki, ochrony wtasnosci intelektualnej oraz prawidlowego cytowania
zrddet. wybrane zagadnienia z zakresu bezpieczenstwa i certyfikacji Zywnos$ci, w tym aktualne
problemy, uwarunkowania prawne 1 organizacyjne.

Umiejetnosci (potrafi): wyszukiwaé, analizowa¢ 1 wykorzystywac literatur¢ naukowa, normy 1 akty
prawne z zakresu bezpieczenstwa i certyfikacji Zywnosci; opracowac koncepcje pracy inzynierskie;j,
w tym okresli¢ jej cel, zakres 1 plan realizacji.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy w odniesieniu do tematu
pracy dyplomowej; wspolpracy z ekspertami w zakresie rozwigzywanego problemu inzynierskiego;
postepowania zgodnie z zasadami etyki w zakresie poszanowania praw autorskich.

Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia.



44. Praca dyplomowa

44.1. Praca dyplomowa E (eksperymentalna)

Cel ksztatcenia: poszerzenie specjalistycznej wiedzy z zakresu bezpieczenstwa i certyfikacji zywnosci.
Nabycie umiejetnosci definiowania problemu badawczego, doboru metod i narzedzi badawczych,
obstugi aparatury pomiarowe] wykorzystywanej w prowadzonym eksperymencie. Rozwijanie
umiejetnosci korzystania z komputerowych technik w zakresie gromadzenia materiatow zrédlowych,
obliczen, edycji tekstu. Ksztattowanie nawyku korzystania z roznych zrédet wiedzy z poszanowaniem
praw wlasnosci intelektualne;j.

Tresci merytoryczne: harmonogram realizacji pracy dyplomowej oraz zasady jej konstrukcji
1 uzasadnienie celu, specyfika pracy inzynierskiej eksperymentalnej, dobor narzgdzi i metod stuzacych
do realizacji badan oraz ich przeprowadzenie; poszukiwanie informacji w literaturze, rowniez
w jezykach obcych, weryfikacja przyjetej hipotezy badawczej, dyskusja wynikéw w oparciu o literaturg.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia specjalistyczne z zakresu studiowanego kierunku; sposoby
pozyskiwania 1 wykorzystania informacji niezbednych do przygotowania pracy inzynierskiej; metody
statystycznego opracowania zebranych wynikow.

Umiejetnosci (potrafi): planowac i realizowac proste eksperymenty, opracowac statystycznie, omawiac
i dyskutowaé¢ wyniki badan wtasnych oraz dokona¢ koncowego wnioskowania; pozyskiwac z r6znego
typu zrodet informacje zwigzane z tematem pracy inzynierskiej; zaplanowaé proces samoksztatcenia
i samodoskonalenia; organizowaé prace wtasng.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy i jej rozwijania w oparciu
o dostgpne zrdodla, respektowania przepiséw prawa autorskiego oraz etyki; kreatywnego podchodzenia
do tematu pracy inzynierskiej i jej realizacji.

Forma prowadzenia zajeé: praca dyplomowa.

44.2. Praca dyplomowa PE (projektowa lub ekspercka)

Cel ksztalcenia: poszerzenie specjalistycznej wiedzy z zakresu bezpieczenstwa i certyfikacji zywnosci.
Nabycie umiejetnosci przygotowania projektu lub ekspertyzy. Rozwijanie umiejetnosci korzystania
z komputerowych technik w zakresie gromadzenia materiatéw zZrédtowych oraz edycji tekstu.
Ksztattowanie nawyku korzystania z roznych zrédet wiedzy z poszanowaniem praw wiasnosci
intelektualnej. Nabycie §wiadomos$ci odpowiedzialno$ci za pracg wlasng, poszanowanie praw innych
osob 1 ksztaltowanie relacji interpersonalnych.

Tresci merytoryczne: harmonogram realizacji pracy dyplomowej oraz zasady jej konstrukcji;
formulowanie zatozen projektowych/ekspertyzy, dobor narzgdzi i metod stuzacych do realizacji pracy,
poszukiwanie informacji w literaturze, rowniez w jezykach obcych, opracowanie tresci oraz wnioskow.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia specjalistyczne z zakresu studiowanego kierunku.

Umiejetnosci (potrafi): pozyskiwa¢ z rdznego typu zrodel informacje zwigzane z tematem pracy
inzynierskiej - projektowej/eksperckiej; wykorzystywac posiadang wiedzg specjalistyczng, znajomosé
programdéw komputerowych oraz jezyka obcego do przygotowania i1 prezentacji pracy inzynierskiej;
przedstawia¢ sposob postepowania stuzacy weryfikacji przyjetego celu projektu lub ekspertyzy
zwigzanej z gastronomig; formutowaé wnioski z projektu lub ekspertyzy 1 porownywac je z wynikami
innych autoréw; zaplanowa¢ proces samoksztatcenia 1 samodoskonalenia; organizowaé prac¢ wlasng i
zespolowa.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): respektowania przepisow prawa autorskiego; kreatywnego
podchodzenia do przygotowania projektu lub ekspertyzy; profesjonalnego wykonywania zawodu.
Forma prowadzenia zajecé: praca dyplomowa.

V. PRAKTYKA

1. Praktyka zawodowa

1.1 Praktyka zawodowa w zakladzie przemyshu spozywczego

Cel ksztalcenia: poznanie 1 krytyczna analiza zasobow przedsigbiorstwa, stosowanych technologii
1 procedur analitycznych w aspekcie zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, uwarunkowan produkcji
zywnosci certyfikowanej wedtug wybranych schematéow i1 programow. Poznanie i analiza zasad



funkcjonowania laboratoriow zakladowych. Analiza funkcjonowania znormalizowanych systemow
zarzadzania, w tym systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnos$ci. Nabycie umiejetnosci
wykonywania typowych dla zakladu analiz laboratoryjnych 1 interpretacji wynikow
w konteks$cie spetnienia wymagan prawnych i funkcjonujacych systemow zarzadzania.

Tresci merytoryczne: charakterystyka dziatalnosci przedsigbiorstwa, rodzaju i celu wykonywanych
badan. Uktad funkcjonalny i infrastruktura zaktadu (linie produkcyjne, maszyny i urzadzenia,
wyposazenie laboratorium 1 inne), zaopatrzenie w media i gospodarka odpadami. Asortyment
produkcyjny, schematy blokowe, plan HACCP, procedury identyfikowalnosci, $rodki zapobiegajace
zanieczyszczeniom krzyzowym. Praktyczne aspekty funkcjonowania znormalizowanych systemow
zarzadzania, w tym zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci, nadzér nad warunkami
sanitarnymi w zaktadzie. Praktyczne aspekty certyfikacji wyrobow. Uwarunkowania ekonomiczne,
spoleczne i prawne dziatalno$ci firmy.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): strukture, zakres dziatalnos$ci 1 organizacje zaktadu przemyshu spozywczego;
procesy technologiczne, metody nadzorowania jakosci surowcoéw 1 produktow zywnosciowych
w zakladzie spozywczym, w tym produktow certyfikowanych; zasady funkcjonowania systemow
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnos$ci w przedsigbiorstwie spozywczym oraz znaczenie
dokumentacji i zapiséw.

Umiejetnosci (potrafi): wykonywa¢ zadania zwigzane z kontrola bezpieczenstwa zywnoSci
produkowanej w zaktadzie, przeanalizowac stosowane procesy w aspekcie zapewniania bezpieczenstwa
zywnosci, stosowaé procedury systemow zarzadzania obowigzujace w zakladzie produkcyjnym,;
postugiwac sie terminologia zwigzang z bezpieczenstwem i certyfikacja zywnos$ci; organizowac prace
wlasna 1 zespotowa, wspotpracowaé z opiekunem praktyki oraz z osobami zatrudnionymi w zakladzie.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): dbania o stanowisko pracy i przekazang dokumentacje
technicznag/technologiczng/systemowsa; postepowania zgodnego z regutami obowigzujacymi
w zaktadzie; profesjonalnego wykonywania zawodu i dbatosci o bezpieczenstwo zywnosci.

Forma prowadzenia zajecé: praktyka.

1.2. Praktyka zawodowa w jednostce nadzoru urz¢dowego lub certyfikujacej

Cel ksztatcenia: poznanie zasad funkcjonowania systemu urzedowego nadzoru nad bezpieczenstwem i
jako$cia zywnosci oraz procesu certyfikacji systemoéw zarzadzania jakoscig; poznanie i1 analiza
uwarunkowan produkcji zywnosci certyfikowanej wedlug wybranych schematéw i programow.
Krytyczna analiza dzialalnosci jednostek nadzoru urzedowego lub jednostek certyfikujacych. Zdobycie
umiejetnosci analizy dokumentacji systemowej, przeprowadzania kontroli lub audytu, interpretacji
przepiséw prawa zywnosciowego, wykonywania procedur analitycznych.

Tresci merytoryczne: charakterystyka zakresu dzialalnosci jednostki urzedowej kontroli lub
certyfikujacej; procedury nadzoru stosowane w ocenie systemOw zarzadzania jakoS$cig
1 bezpieczenstwem zywnosci. Metody 1 zakres prowadzonych badan; znaczenie akredytacji
w systemach zarzadzania i1 nadzorowaniu dziatalnosci zaktadow przemyshu spozywczego. Standardy
1 normy obowigzujagce w jednostce nadzoru urzedowego lub certyfikujace;. Wspotpraca miedzy
instytucjami nadzoru, przedsi¢biorstwami i konsumentami.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): strukture systemu urzedowej kontroli zywnosci; podstawy prawne regulujace
bezpieczenstwo 1 jako$¢ zywnosci; zasady przeprowadzania kontroli 1 audytow w przedsiebiorstwach
spozywczych; procedury certyfikacji znormalizowanych systemow zarzadzania; znaczenie urzgdowego
nadzoru w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): wykonywacé zadania zwigzane z oceng bezpieczenstwa zywnosci, identyfikowac
potencjalne niezgodno$ci z wymaganiami prawnymi i normami; analizowa¢ dokumentacj¢ kontrolng
lub audytowa oraz postugiwac si¢ terminologia wlasciwa dla kontroli jako$ci i certyfikacji zywnosci;
organizowa¢ prace wlasng i1 zespotowa, wspotpracowaé z opiekunem praktyki oraz z osobami
zatrudnionymi w jednostce.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): odpowiedzialnego wykonywania zadah zwigzanych
z nadzorem nad bezpieczenstwem zywnosci; zachowania obiektywizmu i bezstronno$ci w ocenie
dziatalno$ci przedsiebiorstw; przestrzegania zasad etyki zawodowej w pracy kontrolnej 1 audytowe;;



rozumienia znaczenia kontroli i certyfikacji pracy dla ochrony zdrowia konsumentdéw i interesu
publicznego.
Forma prowadzenia zajec: praktyka.

VL. INNE

1. Ergonomia

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy o podstawowych zagadnieniach zawigzanych z ergonomig rozumiang
w sensie interdyscyplinarnym, u§wiadomienie zagrozen i problemow (takze zdrowotnych) zwigzanych
z niewlasciwymi rozwigzaniami ergonomicznymi na stanowiskach pracy zawodowej oraz w zyciu
pozazawodowym a takze korzysci wynikajacych z prawidlowych dziatan w tym zakresie.

Tresci merytoryczne: podstawowe pojecia 1 definicje ergonomii. Ergonomia jako nauka
interdyscyplinarna. Gtowne nurty w ergonomii: ergonomia stanowiska pracy (wysilek fizyczny na
stanowisku pracy, wysitek psychiczny na stanowisku pracy, dostosowanie antropometryczne
stanowiska pracy, materialne $rodowisko pracy), ergonomia produktu — inzynieria ergonomicznej
jakosci, ergonomia dla osob starszych i1 niepelnosprawnych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna 1 rozumie): podstawowe pojecia zwigzane z ergonomia, ze szczegdlnym uwzglednieniem
ergonomii stanowiska pracy.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ (w zakresie podstawowym) warunki w pracy zawodowej oraz podczas
aktywnosci pozazawodowej ze wzgledu na problemy ergonomiczne i zagrozenia z tym zwigzane.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wykazywania postawy antropocentrycznej w stosunku do
warunkow pracy i1 zycia codziennego; reagowania na zagrozenia wynikajace z wadliwych rozwigzan
i nieprawidtowos$ci w zakresie jako$ci ergonomicznej; uwrazliwionej reakcji na potrzeby 0sob
z niepelnosprawnosciami (w kontek$cie ergonomicznym).

Forma prowadzenia zajeé: kurs z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢.

2. Ochrona wlasnosci intelektualnej

Cel ksztaicenia: zapoznanie z elementarnymi zasadami, pojeciami oraz procedurami prawa ochrony
wlasnosci intelektualne;.

Tresci merytoryczne: pojecie wlasnosci intelektualnej. Przedmiot prawa wtasnosci intelektualnej. Pod-
mioty prawa wilasno$ci intelektualnej. Tres¢ prawa wlasno$ci intelektualnej - prawa autorskie i po-
krewne. Ograniczenia praw autorskich. Licencje ustawowe i umowne. Dozwolony uzytek osobisty i pu-
bliczny utwordéw. Naruszenia praw autorskich (plagiat i piractwo intelektualne). Regulacje szczegdlne
z zakresu prawa autorskiego - ochrona programéw komputerowych 1 baz danych.

Efekty uczenia sig:

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

Umiejetnosci (potrafi): zastosowac wiedze z zakresu ochrony wlasnosci intelektualnej we wtasnej twor-
czosci autorskie;j.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): swiadomego korzystania z ustawowych poél eksploatacji utwo-
réw w Srodowisku akademickim oraz zyciu prywatnym (np. Srodowisku sieciowym).

Forma prowadzenia zajeé: kurs z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc.

3. Etykieta

Cel ksztalcenia: prezentacja wybranych zagadnien dotyczacych zasad savoir-vivre’u.

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

Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi): stosowac zasady etykiety i1 kurtuazji w zyciu spotecznym i zawodowym.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): $wiadomego stosowania zasad etykiety w relacjach
interpersonalnych.

Forma prowadzenia zajeé: kurs z wykorzystaniem metod 1 technik ksztatcenia na odlegtos¢.

4. Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

Cel ksztatcenia: przygotowanie do swiadomego rozpoznawania zagrozen, stosowania zasad bezpiecznej
pracy, reagowania w sytuacjach awaryjnych oraz wspottworzenia kultury bezpieczenstwa na Uczelni
1 poza nig.

Tresci merytoryczne: regulacje prawne z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy. Obowigzujace ustawy
1 rozporzadzenia w sprawie bezpieczenstwa i higieny pracy w uczelniach. Identyfikacja, analiza i ocena
zagrozen dla zycia i zdrowia na poszczegolnych kierunkach studiéw (czynniki niebezpieczne, szkodliwe
1 ucigzliwe). Analiza okolicznos$ci i1 przyczyn wypadkoéw studentow: omowienie przyczyn wypadkow.
Ogdlne zasady postgpowania w razie wypadku podczas nauki i w sytuacjach zagrozen (np. pozaru).
Zasady udzielania pierwszej pomocy w razie wypadku — apteczka pierwszej pomocy.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): ogdlne zasady postgpowania w razie wypadku podczas nauki i w sytuacjach
zagrozen, okolicznosci i przyczyny wypadkow, zasady udzielania pierwszej pomocy w razie wypadku.
Umiejetnosci (potrafi): postgpowaé z materiatami niebezpiecznymi i szkodliwymi dla zdrowia;
stosowa¢ zasady bezpieczenstwa zwigzane z pracg; postugiwac si¢ srodkami ochrony indywidualnej
1 Srodkami ratunkowymi, w tym udzielaniem pierwszej pomocy.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): zachowania ostroznosci w postgpowaniu z materialami
niebezpiecznymi i szkodliwymi dla zdrowia, dbania o przestrzeganie zasad BHP przez siebie 1 swoich
kolegéw, wykazywania odpowiedzialnos$ci za bezpieczenstwo i higieng pracy w swoim otoczeniu,
angazowania si¢ w podejmowanie czynnosci ratunkowych.

Forma prowadzenia zajec: kurs z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odleglos¢.

5. Informacja patentowa

Cel ksztalcenia: zrozumienie prawnych, normatywnych 1 praktycznych aspektow patentowania
i ochrony r6znych rodzajow utworéw (wynalazek, patent, wzér przemystowy i uzytkowy, know-how)
a takze przedstawienie podstaw, zasad, celdéw 1 najwazniejszych regulacji w zakresie polskiego
i europejskiego prawa autorskiego.

Tresci merytoryczne: pojecia 1 okreslenia podstawowe: wlasno$¢ przemystowa, patenty, wynalazki,
ochrona patentowa, wzory: przemystowe, uzytkowe, znaki towarowe, oznaczenia geograficzne,
topografia uktadéw scalonych, prawa ochronne, prawa z rejestracji. Prawo autorskie i ich ochrona.
Prawa pokrewne. Wiasno$¢ przemystowa w oparciu o ustawe ,,Prawo Wlasnosci Przemystowej”.
System ochrony wlasnosci przemystowej. Patenty i wynalazki jako przedmioty patentu. Historia patentu
1 podstawy polityki patentowej. Cel ochrony patentowej. Tres$¢ i zakres patentu. Procedura uzyskiwania
patentu. Informacja patentowa w aspekcie migdzynarodowym. Prawo autorskie w Unii Europejskie;.
Prawo autorskie w Internecie. Umowy o przeniesienie praw. Wzory uzytkowe i przemystowe, a system
ich ochrony.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): poj¢cia z zakresu wlasnosci przemystowej jak: dobro niematerialne, wynalazek,
patent, wzor przemystowy 1 uzytkowy, oznaczenie geograficzne, topografia uktadow scalonych, know-
how.

Umiejetnosci (potrafi): odroznia¢ wszystkie dobra z kategorii wlasnosci przemystowej, ich sposoby
1 czasy ochrony.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): uznania waznosci ochrony wtasnosci intelektualnej oraz
zagrozen 1 kar wynikajacych z przywlaszczenia wlasnosci intelektualnej przez osoby inne niz tworca
badz autor.

Forma prowadzenia zajec: kurs z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢.
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KIERUNKU BEZPIECZENSTWO I CERTYFIKACJA ZYWNOSCI

Obowiazuje od cyklu: 2026 Z

Profil ksztalcenia: ogdlnoakademicki

Forma studiéw: stacjonarne

Poziom studiow: pierwszego stopnia - inzynierskie
Liczba semestrow: 7

Dziedzina/y nauki/dyscyplina/y naukowa/e lub artystyczna/e: dziedzina nauk rolniczych, dyscyplina naukowa: technologia zywnosci i zywienia,
dziedzina nauk spotecznych, dyscyplina naukowa: nauki o zarzadzaniu i jakosci
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Grupa tresci
I- WYMAGANIA OGOLNE
1 | Repetytorium (chemia/ matematyka) 1 2 0 zal. f 30 30 0 2 0 0
2 | Technologie informacyjne 1 2 1,2 | zal. oc. 0 30 0 30 1 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 1,2 X 60 30 30 3 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 X 30 0 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X 30 30 0 2 0 0




II - PODSTAWOWYCH

1 | Matematyka 1 4 1,2 | zal. oc. 0 45 15 30 2 0 0

2 | Chemia w ocenie jako$ci zywnoS$ci 1 6 1,2 egz. 0 90 45 45 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 10 24 X 135 60 75 6 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 2,4 X 75 0 75 6 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X 0 0 0 0 0 0
IIT - KIERUNKOWYCH

1 | Wprowadzenie do bezpieczenstwa zywnosci 1 2 0,6 | zal. oc. 30 15 15 2

2 | Bezpieczenstwo w produkcji zwierzecej 1 3 0,6 | zal. oc. 30 15 15 2

3 | Bezpieczenstwo w produkcji roslinnej 1 3 0,6 | zal. oc. 30 15 15 2

4 Eé(sf)cliogia 1 zrbwnowazony rozwo6j w produkcji zyw- 1 3 12 | zal. oc. o 45 15 30 ) 0 0

5 | Podstawy zywienia cztowieka 1 3 1,2 | zal. oc. 0 45 15 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 14 4,2 X 180 75 105 10 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 4,2 X 105 105 10 0 0
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X 0 0 0 0 0
VI - INNE

1 | Ergonomia 1 0,25 0 zal. 0 2 2 0 0 0 0

2 | Ochrona wlasnosci intelektualnej 1 0,25 0 zal. 0 2 2 0 0 0 0

3 | Etykieta 1 0,5 0 zal. 0 4 4 0 0 0 0

4 | Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy 1 0,5 0 zal. 0 4 4 0 0 0 0

5 | Informacja patentowa 1 0,5 0 zal. 0 4 4 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 2 0 X X 16 16 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w semestrze 1 30 7,8 X X 391 181 | 210 19 0 0




Rok studiow: 1, semestr: 2
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Grupa tresci
I- WYMAGANIA OGOLNE
1 If;rszte}:l(i?;;),tc }(:)g(')lnouczelniany I (z zakresu nauk huma- ) ) 0 sal. oc. ¢ 30 30 0 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 30 30 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 30 30 0 1
II - PODSTAWOWYCH
1 | Statystyka 2 3 1,2 | zal. oc. 0 45 15 30 2 0 0
2 | Biochemia zywnosci i zywienia 2 7 1,8 egz. 0 90 45 45 4 0 0
3 | Podstawy fizyki w ocenie jako$ci zywnoS$ci 2 2 0,6 | zal. oc. 0 30 15 15 2 0 0
4 | Prowadzenie dziatalno$ci gospodarczej 2 2 1,2 | zal. oc. 0 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 14 4,8 X 195 75 120 10 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 4,8 X 120 0 120 10 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X 0 0 0 0 0 0
III - KIERUNKOWYCH
1 | Towaroznawcza ocena zywnosci 2 4 1,7 | zal. oc. 60 15 45 2 0 0
2 | Analiza sensoryczna 2 4 1,2 | zal. oc. 45 15 30 2 0 0
3 | Organizacja i zarzadzanie 2 2 0,6 | zal. oc. 30 15 15 2 0 0




4 | Ochrona zdrowia publicznego 2 0,6 | zal. oc. 0 30 15 15 2 0 0

5 | Techniki tworczego myslenia 2 1 zal. oc. 0 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 14 5,1 X X 195 60 135 10 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 5,1 X X 135 0 135 10 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. w semestrze 2 30 9,9 X X 420 165 | 255 21 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. na I roku 60 17,7 X X 811 346 | 465 40 0 0




Rok studiow: 2, semestr: 3
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Grupa tresci
1 - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy I 3 2 1,2 | zal. oc. 30 0 30 1 0 0
2 | Wychowanie fizyczne | 3 0 0 zal. oc. 30 0 30 0 0 0
3 Przedmiot ogo6lnouczelniany II (z zakresu nauk spo- 3 5 0 Zal. oc. ¢ 30 30 0 1 0 0
lecznych)
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 1,2 90 30 60 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 30 0 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 60 30 30
III - KIERUNKOWYCH
1 | Chemia zywnosci 3 5 1,2 egz. 60 30 30 4 0 0
2 | Mikrobiologia og6lna i zywnosci 3 6 1,8 egz. 75 30 45 4 0 0
3 | Prawo zywnoSciowe 3 3 1,2 | zal. oc. 0 45 15 30 2 0 0
5 Nafi;or weterynaryjny i sanitarny w gospodarce zyw- 3 3 12 | zal. oc. o 45 15 30 ) 0 0
nosciowej
6 | Ogodlna technologia zywnosci 3 4 1,2 | zal. oc. 0 45 15 30 2 0 0
7 | Techniczne podstawy przetworstwa zywnosci 3 2 0,6 | zal. oc. 0 30 15 15 2 0 0
8 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 1 3 3 1,2 | zal. oc. f 45 15 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 26 8,4 X X 345 135 | 210 18 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 8,4 X X 210 0 210 18 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 3 1,2 X X 45 15 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w semestrze 3 30 9,6 X X 435 165 | 270 20 0 0




Rok studiow: 2, semestr: 4
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Grupa tresci
I- WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy II 4 2 1,2 | zal. oc. f 30 0 30 1 0 0
2 | Wychowanie fizyczne 11 4 0 0 zal. oc. 0 30 0 30 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 2 1,2 X 60 0 60 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 X 30 0 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X 30 0 30 1 0 0
IIT - KIERUNKOWYCH
1 r"ll":;gnologla i higiena produktow pochodzenia roslin- 4 6 ) coz. o 20 30 50 4 0 0
) Technologia i higiena produktow pochodzenia zwie- 4 6 5 cgz. o 30 30 50 4 0 0
rzecego 1
3 | Biologiczne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci 4 4 1,2 | zal. oc. 0 60 30 30 2 0 0
4 \B;Ee praktyki higieniczne w tancuchu zywnoscio- 4 3 12 | zal. oc. o 45 15 30 ) 0 0
5 | Miernictwo w ocenie jako$ci zywnoS$ci 4 3 0,6 | zal. oc. 0 30 15 15 2 0 0
6 | Normalizacja, certyfikacja, akredytacja 4 3 0,6 | zal. oc. 0 30 15 15 2 0 0
7 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 2 4 3 1,2 | zal. oc. f 45 15 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 28 8,8 X X 370 150 | 220 18 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 8,8 X X 220 0 220 18 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 3 1,2 X X 45 15 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w semestrze 4 30 10 X X 430 150 | 280 19 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. na II roku 60 19,6 X X 865 315 | 550 39 0 0




Rok studiow: 3, semestr: 5

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
I- WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obey III | 5 2 1,2 | zal. oc. f 30 0 30 1 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
III - KIERUNKOWYCH
1 P0d§tawy budqu oraz eksplc’)a.taql maszyn i urza- 5 4 12 | zal. oc. o 60 30 30 ) 0 0
dzen w przetworstwie zywnosci
) Technologia i higiena produktow pochodzenia zwie- s 6 ) coz. o 20 30 50 4 0 0
rzecego 2
3 ‘System’y .zarza(dzama jakoscig i bezpieczenstwem 5 5 12 eaz. o 60 30 30 4 0 0
zywno$ci
4 Wybrar}e zagadnienia higieny i technologii gastrono- 5 3 12 | zal. oc. o 45 15 30 ) 0 0
micznej
5 | Certyfikacja produktow zywnosciowych 5 3 1,2 | zal. oc. 0 45 15 30 2 0 0
6 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 3 5 3 1,2 | zal. oc. f 45 15 30 2 0 0
7 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 4 5 4 1,2 | zal. oc. f 45 15 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 28 9,2 X X 380 150 | 230 18 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 9,2 X X 230 0 230 18 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 7 2,4 X X 90 30 60 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w semestrze 5 30 104 X X 410 150 260 19 0 0




Rok studiow: 3, semestr: 6

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
I- WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy IV ‘ 6 2 1,2 egz. f 30 0 30 1 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 1,2 X 30 0 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 X 30 0 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X 30 0 30 1 0 0
III - KIERUNKOWYCH
1 | Analiza i ocena jako$ci zywnosci 6 5 1,8 egz. 0 75 30 45 4 0 0
2 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 5 6 4 1,8 | zal. oc. f 45 15 30 2 0 0
3 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 6 6 3 1,2 | zal. oc. f 45 15 30 2 0 0
4 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 7 6 3 1,2 | zal. oc. f 45 15 30 2 0 0
5 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 8 6 3 1,2 | zal. oc. f 45 15 30 2 0 0
6 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 9 6 2 1,2 | zal. oc. f 30 0 30 2 0 0
7 | Seminarium kierunkowe 6 2 0 zal. oc. 0 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 22 8,4 X 315 90 225 16 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 8,4 X 225 0 225 14 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 15 6,6 X 210 60 150 10 0 0




V - PRAKTYKA

1 |Praktyka zawodowa ‘ 6 6 6 zal. oc. f 0 0 0 0 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 6 X X 0 0 0 0 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 6 X X 0 0 0 0 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 6 X X 0 0 0 0 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 6 30 15,6 X X 345 90 255 17 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. na III roku 60 26 X X 755 240 | 515 36 160 0




Rok studiow: 4, semestr: 7

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Ocena autentycznosci i zafatszowan zywnosci 7 4 1,4 | zal. oc. 0 50 15 35 2 0 0
2 | Analiza ryzyka w tancuchu zywno$ciowym 7 2 0,6 | zal. oc. 0 30 15 15 2 0 0
3 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 10 7 4 1,2 | zal. oc. f 45 15 30 2 0 0
4 | Przedmiot kierunkowy do wyboru 11 7 3 0,6 | zal. oc. f 30 15 15 2 0 0
5 | Seminarium dyplomowe 7 2 1 zal. oc. 0 15 0 15 2 0 0
6 |Praca dyplomowa 7 15 6 zal. f 0 0 0 0 0 150
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 30 10,8 X X 170 60 110 10 0 150
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 10,8 X X 110 0 110 10 0 150
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 22 7,8 X X 75 30 45 4 0 150
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w semestrze 7 30 10,8 X X 170 60 110 10 0 150
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. na IV roku 30 10,8 0 0 170 60 110 10 0 150




Tabela podsumowujaca plan

Liczba godzin realizowanych
z bezposrednim udziatem nauczyciela

n .S
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Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. w planie studiow 210 74,1 2601 961 1640 125 160 150
Grupa tresci
I- WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 16 6 300 90 210 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 6 150 0 150 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 14 4,8 210 90 120 0
II- PODSTAWOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 24 7,2 330 135 195 16 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 7,2 195 0 195 16 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0
III - KIERUNKOWYCH
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 162 54,9 1955 720 1235 100 150
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 54,9 1235 0 1235 98 150
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 50 19,2 465 150 315 22 150
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0




V - PRAKTYKA

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 0 160
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 160
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 160
VI - INNE

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 16 16 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0




Punkty ECTS sumaryczne wskazniki ilosciowe, w

Punkty ECTS

I .

tym zajecia: Liczba %
Ogotem - plan studiow 210 100
wymagajace bezposredniego udzialu nauczyciela

1 akademickiego lub innych oséb prowadzacych 109,04 51,92
zajecia

2 z zakresu nauk podstawowych 24,0 11,43

3 |° charakterze praktycznym (laboratoryjne, 741 3599
projektowe, warsztatowe) ’ ’
ogolnouczelniane lub realizowane na innym

4 Kierunku 16,0 7,62

5 | zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktow ECTS | 70,0 33,33

6 | wymiar praktyk 6,0 2,86

7 | zajecia z wychowania fizycznego --- ---

8 | zajecia z jezyka obcego 8,0 3,81

9 przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub 19.0 9.05
nauk spotecznych ’ ’

10 zajecia ksztattujace umiejetnosci praktyczne . .
(dotyczy profilu praktycznego)
zajgcia zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalno-

1 $cig naukowa w dyscyplinie/ach, do ktorych przypo- 150.0 7143
rzagdkowano kierunek studidow (dotyczy profilu ’ ’
ogolnoakademickiego)

12 zajecia z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 20 0.95
na odlegltos¢ ’ ’

I Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscy- %
plin naukowych w lacznej liczbie punktéow ECTS °

1 | technologia zywnosci i zywienia 80

gla zy Y
2 | nauki o zarzadzaniu i jakoSci 20
Ogotem: 100




Wykaz przedmiotow do wyboru
Repetytorium

1. Repetytorium z chemii

2. Repetytorium z matematyki
Przedmiot ogolnouczelniany I (z zakresu nauk humanistycznych), np.:

1. Etyczne podstawy profesjonalizmu
2. FEtyka

3. Etykai kultura jezyka

4. Filozofia

5.

Prawa ludzi zwierzat i robotow

Przedmiot ogolnouczelniany II (z zakresu nauk spolecznych), np.:
Komunikacja wizualna i werbalna

Socjologia

Podstawy prawa pracy

Prawo autorskie

A S

Podstawy ekonomii
Przedmiot kierunkowy do wyboru 1

1. Opakowalnictwo produktéw spozywczych

2. Bezpieczenstwo opakowan

Przedmiot kierunkowy do wyboru 2

1. Toksykologia zywno$ci

2. Chemiczne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci
Przedmiot kierunkowy do wyboru 3

1. Biologiczne metody utrwalania zywnosci

2. Antybiotykoopornos¢ a zywnosé
Przedmiot kierunkowy do wyboru 4

1. Zarzadzanie alergenami

2. Wykrywanie i identyfikacja alergenow
Przedmiot kierunkowy do wyboru 5

1. Analiza danych w przemysle spozywczym

2. Bazy danych wykorzystywane w przemysle spozywczym
Przedmiot kierunkowy do wyboru 6

1. Instrumentalne metody oceny jakosSci i bezpieczenstwa zywnosci
2. Podstawy technik chromatograficznych w ocenie jakosci zywnosci
Przedmiot kierunkowy do wyboru 7

1. Substancje dodatkowe w ksztaltowaniu jakosci zywnosci

2. Substancje biologicznie aktywne w Zywnosci
Przedmiot kierunkowy do wyboru 8

1. Biotechnologia w produkcji zywnosci (aspekty bezpieczenstwa)
2. Bioprodukty i nanomaterialy w produkcji zywnosci (aspekty bezpieczenstwa)
Przedmiot kierunkowy do wyboru 9

1. Food safety vocabulary

2. Food science vocabulary
Przedmiot kierunkowy do wyboru 10

1. Akredytacja laboratorium badawczego

2. Walidacja metod analitycznych



Przedmiot kierunkowy do wyboru 11

1. Przeciwdzialanie patologiom na rynku zywno$ciowym

2. Odpowiedzialnos¢ karna w prawie zywno$ciowym
Praca dyplomowa

1. Praca dyplomowa E (eksperymentalna)

2. Praca dyplomowa PE (projektowa lub ekspercka)
Praktyka zawodowa

1. Praktyka zawodowa w zaktadzie przemystu spozywczego

2. Praktyka zawodowa w jednostce nadzoru urzedowego lub certyfikujacej



