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I.  Podstawowe informacje o kierunku i programie studiéw

Tabela 1. Ogoélna charakterystyka kierunku studiow

Jednostka prowadzaca studia

Akademia Lomzynska
Wydzial Nauk o Zdrowiu

Nazwa kierunku studiow

Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego

Profil studiéw

Praktyczny

Forma lub formy studiow

stacjonarne i niestacjonarne

Nazwa dyscypliny, do ktorej zostal
przyporzadkowany kierunek

Technologia zywnosci i zywienia
(210 ECTS — 100%)

Liczba semestrow i liczba punktow
ECTS konieczna do ukonczenia
studiéw na danym poziomie

7 semestrow — 210 ECTS

Sciezki rozwoju zawodowego

absolwentom

realizowane w ramach kierunku brak
studiow
Tytul zawodowy nadawan

y y y inZynier

Studia stacjonarne

Studia niestacjonarne

Laczna liczba godzin zajeé

prowadzacych zajecia

akademickiego oraz 32
pkt. ECTS za 6
miesigczne praktyki (960
godz. dydaktycznych)

(bez praktyk zawodowych) 2305 godzin 1335 godzin
210 pkt. na studiach | 210 pkt. na studiach
stacjonarnych i | stacjonarnych i
niestacjonarnych, w tym | niestacjonarnych, w tym
. ) . 15 pkt. ECTS za |15 pkt. ECTS za
Laczna liczba punkt(?w ECTS, jaka ) samodzielna prace | samodzielng prace
student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ dyplomowa wykonanagna | dyplomowa wykonang na
prowadzonych z bezposrednim udziatem wybrany temat pod |wybrany temat pod
nauczycieli akademickich lub innych oséb opicka nauczyciela | opicka nauczyciela

akademickiego oraz 32
pkt. ECTS za 6
miesigczne praktyki (960
godz. dydaktycznych)

Laczna liczba punktow ECTS
przyporzadkowana zajgciom
ksztattujacym umiejetnosci praktyczne

180 ECTS
(stanowi to 85,71% wszystkich punktéw ECTS).

Laczna liczba punktow ECTS, jaka
student musi uzyska¢ w ramach zajec z
dziedziny nauk humanistycznych lub
nauk spotecznych — w przypadku

przyporzadkowana zajeciom do wyboru

kierunkéw studiow przyporzadkowanych I3ECTS
do dyscyplin w ramach dziedzin innych

niz odpowiednio nauki humanistyczne lub

nauki spoteczne

Laczna liczba punktow ECTS 66 ECTS

Wymiar praktyk zawodowych / liczba
punktow ECTS przyporzadkowana
praktykom zawodowym

960 godzin /32 ECTS




W przypadku stacjonarnych studiow
pierwszego stopnia i jednolitych studiow
magisterskich liczba godzin zajeé z
wychowania fizycznego

60 godzin 0 godzin

W przypadku prowadzenia zajeé

z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odleglos¢:

Laczna liczba godzin zaj¢c¢ okreslona w

programie studiéw / Laczna liczba godzm 3265 godzin / 695 godzin | 2295 godzin / 420 godzin
zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem

metod i technik ksztalcenia na odleglos¢

Laczna liczba punktow ECTS okre$lona

w programie studiéw / Laczna liczba
punktow ECTS przyporzadkowana do 210 ECTS/51,19 ECTS | 210 ECTS/51,19 ECTS

zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem
metod i technik ksztatcenia na odleglo$¢

1.1.  Wymagania wstepne

Od kandydata ubiegajacego si¢ o przyjecie na studia na kierunku Bezpieczenstwo
i certyfikacja zywnoSci oczekuje si¢ posiadania kwalifikacji pelnych na poziomie 4 Polskiej
Ramy Kwalifikacji, potwierdzonych §wiadectwem dojrzatosci.

Pozadane sg zainteresowania zwigzane z bezpieczenstwem zywnoS$ci, jakos$ciag
zywnosci, naukami przyrodniczymi, zdrowiem publicznym, ochrong konsumenta oraz
funkcjonowaniem przemyshu spozywczego. Kandydat powinien wykazywaé gotowos¢ do
zdobywania wiedzy i umiejetnosci z zakresu produkceji, przetwarzania, kontroli, certyfikacji
i autentycznos$ci zywnosci, a takze rozwijania kompetencji analitycznych, cyfrowych oraz
komunikacyjnych.

Przyjecie kandydatow na studia odbywa si¢ zgodnie z zasadami rekrutacji okreslonymi
corocznie w uchwale Senatu Akademii Lomzynskiej. Szczegotowe warunki i tryb rekrutacji
publikowane sg na stronie internetowej Uczelni.

Na kierunek moga by¢ przyjmowani rowniez cudzoziemcy na zasadach okreslonych
w obowigzujacych przepisach prawa oraz wewnetrznych regulacjach Akademii Lomzynskie;.

Studia majg charakter praktyczny 1 przygotowuja do wykonywania zadan
zawodowych zwiazanych 2z zapewnieniem bezpieczenstwa, jakos$ci, autentycznoS$ci
i identyfikowalnoéci zywnosci w catym tancuchu zywnosciowym ,,od pola do stotu”,
W przedsigbiorstwach sektora spozywczego, jednostkach urzedowej kontroli Zywnosci,
laboratoriach badawczych, jednostkach certyfikujacych oraz instytucjach zwigzanych

Z ochrong zdrowia publicznego 1 konsumenta.



1.2.  Ogoélne cele ksztalcenia

Ksztalcenie na kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci prowadzone jest
zgodnie z Regulaminem Studiéw Akademii Lomzynskiej oraz Uczelnianym Systemem
Zarzadzania Jakoscig Ksztatcenia.

Program studiéw zostat opracowany dla studiow pierwszego stopnia o profilu
praktycznym 1 pozostaje zgodny z misja Akademii Ltomzynskiej ,,Ksztalcimy
profesjonalistow”, Strategia Rozwoju Uczelni oraz Strategia Rozwoju Wydzialu Nauk
0 Zdrowiu. Program byt konsultowany 1 opiniowany przez przedstawicieli otoczenia
spoleczno-gospodarczego, w tym pracodawcoOw reprezentujacych sektor rolno-spozywczy,
jednostki urzgdowej kontroli zywnos$ci oraz instytucje zwigzane z zapewnieniem jakoS$ci
I bezpieczenstwa zywnoSci.

Nadrzednym celem ksztalcenia jest przygotowanie absolwenta do wykonywania
zadan zawodowych zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa, jakosSci, autentycznosci
i identyfikowalno$ci zywnosci w catym tancuchu zywnosciowym ,,0d pola do stotu”, zgodnie
z wymaganiami wspoétczesnego rynku pracy i zasadami zrbwnowazonego rozwoju.

Absolwent uzyskuje wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne odpowiadajace
kwalifikacji na poziomie 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji, w szczeg6lnosci w zakresie:

e oceny i monitorowania zagrozen dla bezpieczenstwa zywno$ci oraz zarzadzania
ryzykiem w tancuchu zywno$ciowym;

e projektowania, wdrazania, nadzorowania 1 doskonalenia systemow zarzadzania
jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci;

e certyfikacji zywnosci, audytowania systeméw jakosci oraz weryfikacji zgodnosci
procesow i produktéw z wymaganiami prawnymi i normatywnymi;

e identyfikowalnos$ci, autentyczno$ci zywnos$ci oraz przeciwdziatania zjawiskom
fatszowania zywnosci,

e stosowania metod laboratoryjnej oceny jakosci 1 bezpieczenstwa zywno$ci oraz
interpretacji uzyskiwanych wynikéw;

e wykorzystania narzedzi cyfrowych 1 systemOw informatycznych wspierajacych
zarzadzanie bezpieczenstwem i jako$cig zywnosci,

e organizacji 1 nadzorowania proceséw technologicznych zwigzanych z produkcja,
przetwarzaniem, przechowywaniem i1 dystrybucja Zzywnosci;

e funkcjonowania krajowego i migdzynarodowego systemu prawa Zywnosciowego oraz

ochrony konsumenta;



o cfektywnej wspotpracy w zespotach interdyscyplinarnych oraz komunikacji
z przedstawicielami przemystu, jednostek kontrolnych i instytucji certyfikujacych;
e samodzielnego rozwoju zawodowego oraz kontynuowania ksztatcenia na studiach
drugiego stopnia.
Absolwent jest przygotowany do podjecia pracy w przedsigbiorstwach sektora
spozywczego, laboratoriach badawczych 1 kontrolnych, jednostkach urzedowej kontroli
zywnosci, instytucjach certyfikujacych, firmach doradczych oraz innych podmiotach

zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i jakosci zywnosci.

Absolwent studiow pierwszego stopnia na Kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja
Zywnosci jest przygotowany do podjecia pracy w:

e przedsiebiorstwach  sektora  spozywczego  zajmujacych si¢  produkcja,
przetwarzaniem, przechowywaniem i dystrybucja zywnosci;

e dziatach zapewnienia i kontroli jakosci zywnosci,

e laboratoriach badawczych, diagnostycznych i kontrolnych wykonujacych analizy
jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci,

e jednostkach urzedowej kontroli Zywno$ci oraz instytucjach sprawujacych nadzér nad
bezpieczenstwem zywnosci i ochrong konsumenta;

e jednostkach audytujacych, certyfikujacych i doradczych zwigzanych z systemami
zarzadzania jakoS$cig 1 bezpieczenstwem zZywnosci;

e przedsigbiorstwach i instytucjach zajmujacych si¢ wdrazaniem, monitorowaniem

I doskonaleniem systemow jakosci oraz identyfikowalnosci zywnosci;

e jednostkach zajmujacych si¢ oceng autentycznosci zywnosci, zarzadzaniem ryzykiem
oraz przeciwdziataniem falszowaniu Zywnosci.

Wartosciag dodang programu studiow jest jego praktyczny charakter, realizowany
poprzez zajgcia laboratoryjne, projektowe, praktyki zawodowe oraz wspotprace
z przedstawicielami  otoczenia  spoteczno-gospodarczego. Absolwent, obok wiedzy
teoretycznej, zdobywa umiej¢tnosci praktyczne niezbedne do rozwigzywania problemow
zwigzanych z bezpieczenstwem, jakos$cia, autentycznoscia i certyfikacja zywnosci.

Absolwent potrafi identyfikowa¢, monitorowac i ocenia¢ zagrozenia wystepujgce na
poszczegdlnych etapach tancucha Zzywnos$ciowego, interpretowa¢ wyniki analiz
laboratoryjnych, wykorzystywaé przepisy prawa zywnosciowego oraz uczestniczy¢ we
wdrazaniu, audytowaniu i doskonaleniu systemoéw zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem

Zywnosci.



Uzyskane kwalifikacje obejmujg rowniez rozwdj kompetencji spotecznych,
odpowiedzialno$ci zawodowej oraz $wiadomos$ci znaczenia bezpieczenstwa zywnosci dla
zdrowia publicznego i ochrony konsumenta. Absolwent jest przygotowany do samodzielnego
aktualizowania wiedzy, uczenia si¢ przez cale zycie oraz kontynuowania ksztatcenia na

studiach drugiego stopnia.

1.3.  Kwalifikacje i uprawnienia zawodowe Absolwenta

Absolwent kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci posiada kwalifikacjg
pelng na poziomie 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji oraz tytut zawodowy inzyniera.

Jest przygotowany do wykonywania zadan zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa, jako$ci, autentycznosci 1 identyfikowalnosci zywnos$ci, wdrazaniem
I nadzorowaniem systemow zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci, prowadzeniem
dziatan kontrolnych i audytowych oraz oceng zgodnosci procesow i1 produktow z wymaganiami
prawa zywnosciowego i standardow branzowych.

Absolwent posiada kompetencje umozliwiajace zatrudnienie w przedsigbiorstwach
sektora spozywczego, laboratoriach badawczych i kontrolnych, jednostkach urzedowej kontroli
zywnosci, jednostkach certyfikujacych, firmach doradczych oraz innych podmiotach
zwigzanych z bezpieczenstwem i jako$cig Zzywnosci.

Ukonczenie studiow umozliwia kontynuacje ksztalcenia na studiach drugiego stopnia.

14. Zwigzek programu studiow z misjq i strategia Uczelni
Podczas opracowania zatozen kierunku ksztalcenia w zakresie bezpieczenstwa
i certyfikacji zywnosci na poziomie | stopnia w AL kierowano si¢ zasadg ich zgodnosci
z przyjeta Misja Uczelni: ,ksztalcimy profesjonalistow”. Spodjnos¢ zatozen kierunku
ksztalcenia z Misja Uczelni przejawia si¢ w nastepujacych kwestiach:

1. Utworzenie wyzej wymienionego kierunku ksztalcenia bedzie skutkowa¢ wspieraniem
rozwoju regionu, poniewaz umozliwi podnoszenie kwalifikacji zawodowych
mieszkancom tomzy 1 okolic, dzigki prowadzeniu przez Uczelni¢ dziatalnosci
edukacyjnej stuzacej pozyskiwaniu i uzupelianiu wiedzy jak rowniez nabywaniu
nowych umiejetnosci, ktore sa niezbedne na wysoce konkurencyjnym rynku pracy
poprzez holdowanie systemowi zaangazowania si¢ W uczenie przez cale zycie.
Uruchomienie kierunku ksztatcenia pozwoli na rozszerzenie oferty edukacyjnej Uczelni,
Co pozostaje w zgodzie z politykg strategiczng uwzgledniajaca tworzenie nowych

kierunkoéw ksztalcenia.



2. Kierunek Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci jest odpowiedzig na coraz wigksze
zapotrzebowanie podmiotéw na rynku zajmujacych sie przetworstwem surowcow
pochodzenia ro$linnego i zwierzecego, podmiotdw, ktore sa zobligowane do
wdrazania W swoich zaktadach systemOw zapewnienia bezpieczenstwa zywnoS$ci.
W zwiazku z powyzszym, ksztalcenie na tym kierunku ksztatcenia umozliwitoby
przygotowanie absolwentow do podjecia pracy jako profesjonalistow, specjalistow
odpowiedzialnych za realizacj¢ 1 przestrzeganie polityki bezpieczenstwa produkcji
Zywnosci W coraz prezniej i dynamiczniej rozwijajacych si¢ zaktadach spozywcezych,
poszukujacych wysoce wyspecjalizowanej kadry. Intensywny rozwdj zaktadéw
produkcyjnych przektada si¢ na wysokie zainteresowanie specjalistami w zakresie

bezpieczenstwa i certyfikacji zywnosci.

3. Prowadzenie kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnos$ci pozwoli na ksztalcenie
wykwalifikowanej kadry w poblizu miejsca zamieszkania, kadry, ktora wesprze
dziatalno$¢ miejscowych przetwdrcow surowcoOw rolno-spozywczych (w tym zywnosci)
w  zapewnieniu  bezpieczenstwa  produkowanych  $rodkéw  spozywczych.
Wyspecjalizowana, profesjonalnie przygotowana do wykonywania zawodu kadra,
posiadajaca znajomo$¢ obligatoryjnych systemow gwarantujacych bezpieczenstwo
zywnosci, tj. GMP, GHP, HACCP oraz nieobligatoryjnych systemOw zarzadzania
jakosciag wedlug norm serii I1SO, bedzie przyczynia¢ si¢ do zapewnienia produkcji

zywnos$ci o gwarantowanej jakosci.

4. Ksztatlcenie na kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja Zywno$ci umozliwi
absolwentowi pozyskanie wiedzy na temat przeprowadzania merytorycznego nadzoru
oraz kontroli nad poszczegolnymi etapami produkcji zywnosci, utatwi dokonywanie
oceny surowcow 1 produktéw zywnosciowych oraz umozliwi identyfikacje zagrozen na
wszystkich etapach procesu produkcyjnego, zagrozen, ktdre mogltyby przyczynié¢ sie do

produkcji zywnosci, ktora nie spetniataby kryteriow zywnos$ci bezpieczne;.

5. Plany rozwoju wyzej wymienionego kierunku ksztatcenia uwzgledniajg tendencje zmian,
ktore zachodza w dziedzinach nauki i1 dyscyplinach naukowych, z ktorych kierunek
ksztalcenia si¢ wywodzi, oraz skupiajg si¢ na potrzebach otoczenia spolecznego
I gospodarczego ze szczegdlnym uwzglednieniem rynku pracy. Ksztatcenie na kierunku
pozwoli na zdobycie interdyscyplinarnej wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych
w zakresie bezpieczenstwa 1 certyfikacji zywnosci na wszystkich etapach jej produkcji

tzn. ,,0d pola do stotu”.



1.5. Zwiazek programu studiow z misjg i strategia Akademii
Lomzynskiej

Program studiow na kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci pozostaje
zgodny z misja Akademii Lomzynskiej ,Ksztalcimy profesjonalistow” oraz celami
okreslonymi w Strategii Rozwoju Uczelni i1 Strategii Rozwoju Wydziatu Nauk o Zdrowiu.

Koncepcja ksztalcenia opiera si¢ na praktycznym przygotowaniu absolwentow do
wykonywania zadan zawodowych zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa, jakosci,
autentycznosci i identyfikowalnos$ci zywnosci. Program studiow uwzglednia aktualne potrzeby
rynku pracy, rozwoj przemystu spozywczego oraz wymagania krajowych i miedzynarodowych
systemoOw nadzoru, kontroli i certyfikacji zywnosci.

Realizacja programu studiow wspiera cele strategiczne Akademii Lomzynskiej
poprzez:

e zapewnienie wysokiej jakosci ksztatcenia o profilu praktycznym;

e rozwijanie kompetencji zawodowych odpowiadajacych potrzebom rynku pracy
i otoczenia spoleczno-gospodarczego;

e wspolprace z przedsiebiorstwami sektora spozywczego, laboratoriami, jednostkami
urzedowej kontroli zywnosci oraz instytucjami certyfikujacymi,

e angazowanie przedstawicieli praktyki gospodarczej w doskonalenie programu
studiow oraz proces ksztatcenia,

e rozwijanie kompetencji analitycznych, cyfrowych 1 komunikacyjnych niezbednych
we wspotczesnym sektorze zywnosciowym;

e wspieranie umi¢dzynarodowienia procesu ksztalcenia poprzez udziat studentéw
| pracownikow w programach mobilnosci akademickiej;

e rozw0] nowoczesnej infrastruktury dydaktycznej i1 laboratoryjnej wspierajacej
realizacj¢ efektow uczenia sig;

e ksztaltowanie postawy uczenia si¢ przez cate zycie oraz gotowosci do dalszego
rozwoju zawodowego i naukowego.

Program studiéw jest systematycznie doskonalony z uwzglednieniem zmian
zachodzacych w nauce, gospodarce oraz prawie zywnos$ciowym, a takze opinii interesariuszy
wewngetrznych 1 zewnetrznych. Dzigki temu kierunek przygotowuje specjalistow zdolnych do
podejmowania wyzwan zwigzanych z bezpieczenstwem, jakos$cig i certyfikacja Zywnosci we

wspotczesnym sektorze rolno-spozywczym.
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1.6. Zwiazek programu studiow ze Strategia Rozwoju Wydzialu Nauk

0 Zdrowiu

Program studiéw na kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci jest zgodny
ze Strategia Rozwoju Wydzialu Nauk o Zdrowiu i wspiera realizacje jej celow w zakresie
rozwoju nowoczesnego, praktycznego i odpowiadajacego potrzebom rynku pracy ksztatcenia.

Koncepcja ksztalcenia opiera si¢ na podejSciu obejmujacym caly tancuch
zywnosciowy ,,0d pola do stotu”, uwzgledniajacym bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci, jej
jako$¢, autentyczno$é, identyfikowalno$¢ oraz wptyw na zdrowie czlowieka i ochrong
konsumenta. Szczego6lny nacisk potozono na dziatania prewencyjne, ocen¢ ryzyka oraz
monitorowanie zagrozen wystepujacych na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania,
dystrybucji i obrotu zywnoscia.

Kierunek wpisuje si¢ w potrzeby gospodarcze wojewddztwa podlaskiego, w ktdrym
sektor rolno-spozywczy stanowi jeden z kluczowych obszaré6w rozwoju spoteczno-
gospodarczego. Program studiéw odpowiada na potrzeby regionalnego i krajowego rynku
pracy, przygotowujac specjalistow zdolnych do wdrazania, nadzorowania i doskonalenia
systemOw zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci, prowadzenia audytow, oceny
zgodnosci, zarzadzania ryzykiem oraz wykorzystywania nowoczesnych metod analitycznych
w ocenie jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci.

Realizacja programu studiéw wspiera cele strategiczne Wydziatu Nauk o Zdrowiu
poprzez:

e rozwdj kadry dydaktycznej i naukowej posiadajacej doswiadczenie praktyczne

oraz kompetencje badawcze;

e stale podnoszenie jakosci ksztalcenia z uwzglednieniem potrzeb rynku pracy

I otoczenia spoteczno-gospodarczego;

e rozwd] dzialalnosci naukowej 1 badawcze] zwigzane] z bezpieczenstwem,

jakoscia 1 autentycznos$cig Zywnosci;

e rozwd@j wspOlpracy z przedsigbiorstwami sektora spozywczego, laboratoriami,

jednostkami urzedowej kontroli Zywnosci oraz instytucjami certyfikujacymi;

e doskonalenie infrastruktury dydaktycznej i laboratoryjnej wspierajacej realizacje

efektow uczenia sig¢;

e wspieranie aktywnosci studentéw, ich rozwoju zawodowego oraz przygotowania

do funkcjonowania na rynku pracy;
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e rozw0] wspdlpracy mig¢dzynarodowej oraz udzial studentéw i1 pracownikoéw

w programach mobilnosci akademickie;.
Doskonalenie programu studiow odbywa si¢ we wspdlpracy z interesariuszami
zewnetrznymi oraz z uwzglednieniem wyniko6w monitorowania rynku pracy, rozwoju nauki

I potrzeb spotecznych zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci i zdrowiem publicznym.

1.7.  Konsultacje dotyczace programu studiow

Interesariusze zewnetrzni, reprezentujacy otoczenie spoteczno-gospodarcze, oraz
interesariusze wewnetrzni, do ktorych naleza studenci, absolwenci, nauczyciele akademiccy
I osoby prowadzace zaj¢cia, odgrywajg istotng role w procesie projektowania, realizacji
i doskonalenia programu studiow na kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci.

Proces doskonalenia programu studiow realizowany jest zgodnie z Uczelnianym
Systemem Zarzadzania Jako$cig Ksztatcenia i obejmuje systematyczne monitorowanie
zgodnosci efektow uczenia sie¢, tresci programowych oraz metod ksztalcenia z aktualnym
stanem wiedzy, wymaganiami rynku pracy i potrzebami otoczenia spoteczno-gospodarczego.

Kluczowa role w procesie tworzenia i doskonalenia programu studiéw pelnia:

e Dziekan Wydziatu Nauk o Zdrowiu;

e Prodziekan Wydziatu Nauk o Zdrowiu;

e Kierownik Zaktadu Technologii i Bezpieczefistwa Zywno$ci;

e Rada Programowa kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci;

e nauczyciele akademiccy reprezentujacy dyscypling technologia zywnosci
| zywienia oraz inne obszary wiedzy zwigzane z realizacjg programu studiow;

e przedstawiciele studentéw i absolwentéw;

e przedstawiciele przedsigbiorstw  sektora spozywczego, laboratoriow
badawczych i kontrolnych, jednostek urzgdowej kontroli zywno$ci oraz
instytucji certyfikujacych;

e Wydzialowa Komisja ds. Jakosci Ksztalcenia;

e Uczelniana Rada ds. Jakos$ci Ksztalcenia;

e Dzial Ksztalcenia i Spraw Studenckich;

e Biuro Karier 1 Ksztatcenia Ustawicznego.

Doskonalenie programu studidw odbywa si¢ migdzy innymi poprzez analiz¢ wynikow
ankiet studenckich, opinii absolwentow, konsultacje z pracodawcami, spotkania Rady

Programowej kierunku, analize¢ raportow dotyczacych jakosci ksztalcenia, monitorowanie
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losow zawodowych absolwentow oraz ocen¢ zgodnos$ci programu studiow z obowigzujgcymi
przepisami prawa i wymaganiami Polskiej Komisji Akredytacyjnej.

Przedstawiciele otoczenia spoteczno-gospodarczego uczestniczg w opiniowaniu
efektow uczenia si¢, proponowaniu zmian w programie studiow oraz identyfikowaniu nowych
kompetencji oczekiwanych przez pracodawcow. Szczegodlne znaczenie maja konsultacje
prowadzone z przedstawicielami przedsi¢biorstw sektora rolno-spozywczego, laboratoridow,
jednostek urzgdowej kontroli zywnosci oraz instytucji zajmujacych si¢ certyfikacja
i audytowaniem systemow jakoSci.

Whnioski wynikajace z prowadzonych konsultacji stanowig podstawe do
systematycznego doskonalenia programu studiow oraz dostosowywania go do zmieniajacych
si¢ wymagan rynku pracy, rozwoju nauki i technologii oraz potrzeb spotecznych zwigzanych

Z bezpieczenstwem zywnosci i ochrong zdrowia publicznego.

. Efekty uczenia si¢

2.1. Kierunkowe efekty uczenia si¢

Objasnienie oznaczen:
P — poziom PRK
U — charakterystyka uniwersalna
W- wiedza
W zakresie wiedzy:
G — zakres 1 glebia
K - kontekst
U — umiejgtnosci
W zakresie umiejetnosci:
W — wykorzystanie wiedzy
K — komunikowanie si¢
O — organizacja pracy
U — uczenie si¢
K — kompetencje spoteczne
W zakresie kompetencji spotecznych:
K — oceny / krytyczne podejscie
O — odpowiedzialnosé¢
R —rola zawodowa
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Tabela 2. Kierunkowe efekty uczenia si¢ z odniesieniem do charakterystyk drugiego

stopnia PRK
Odniesienie do
charakterystyk drugiego
stopnia PRK
< S =
X o o
g 8 2~ g E g
< £ Q2 2% 2 N jed h
, = 2
€ 7 | EFEKTOW UCZENIA SIE §5 22 3 y nyJ y
S 8 s 3 s g & efekt uczenia sie
o X T & T EE
g & g @ >T °
> 5 2 2 =%
(7p] n E L X @
& L o=
2a <D &
S = o E
) E2E

WIEDZA

Absolwent po ukonczeniu kierunku studiow zna i rozumie:

W zaawansowanym stopniu
wybrane fakty, pojecia i
zaleznosci z zakresu matematyki,
fizyki, chemii, biologii,
biochemii, technologii

Matematyka, Biologia, Chemia
ogdlna i nieorganiczna, Chemia
organiczna, Chemia zywnosci,
Biochemia zywnosci, Fizyka,
Statystyka, Podstawy

K_Wo01 . . . . P6U_W P6S_WG | . .

- informacyjnych i statystyki - - informatyki, Systemy
niezbedne do identyfikacji informatyczne i bazy danych w
zagrozen, oceny ryzyka oraz modelowaniu bezpieczenstwa
zapewnienia bezpieczenstwa Zywnosci.

Zywnosci.
Biologia, Bezpieczenstwo i
jakos$¢ surowcow pochodzenia
ro$linnego, Bezpieczenstwo i

W zaawansowanym stopniu jakos¢ surowcow pochodzenia

pochodzenie surowcow oraz zwierzecego, Prawo

zasady prowadzenia produkcji zywnosciowe i urzgdowa

pierwotnej, przetwarzania, kontrola zywnosci, Produkcja

dystrybucji i obrotu zywnoscia, z pierwotna i bezpieczenstwo

uwzglgdnieniem zywno$ci w krotkich tancuchach

K_W02 | identyfikowalnosci w tancuchu P6U_W P6S WG | dostaw, Bezpieczenstwo i jako$¢

zywnos$ciowym oraz koncepcji surowcow oraz produktow

,0d pola do stolu”, w tym zna i pochodzenia ro$linnego,

rozumie zasady prowadzenia Bezpieczenstwo i jakos¢

rolniczego handlu detalicznego surowcow oraz produktow

oraz dziatalnos$ci marginalne;j, pochodzenia zwierzecego,

lokalnej i ograniczone;j. Logistyka, zarzadzanie
dostawcami i identyfikowalnos¢ /
Zarzadzanie bezpieczenstwem w
tancuchu dostaw zywnosci.

W zaawansowanym stopniu Operacje i procesy jednostkowe

K_WO03 | operacje jednostkowe stosowane P6U_W P6S_WG | w zapewnieniu bezpieczefistwa

w produkcji zywnosci oraz ich

zywno$ci, Higiena produkcji
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Odniesienie do
charakterystyk drugiego

stopnia PRK
= © § n
2 g g 55
e = 2= 223
= 8 > 2 o % 2 Nazwa zaje¢, w ramach
o3 OPIS KIERUNKOWYCH g < 2 § 3 ktorych realizowany jest dan
€ 2 | EFEKTOW UCZENIA SIE €8 Sz 8 V VTR
= 2 g 3 s 8 & efekt uczenia si¢
53 5§ | TEZ
5 S £ 5 283
@ £ g < 2
R © L
c S o E
= £8 ¢
©] 2
wplyw na jako$¢ i zywno§ci, Zagrozenia
bezpieczenstwo zdrowotne bezpieczenstwa zywnos$ci, Ocena
zywnosci. Zna i rozumie zasady ryzyka w bezpieczenstwie
identyfikacji zagrozen, oceny zywno§ci / Zarzadzanie ryzykiem
ryzyka oraz zarzadzania ryzykiem w tancuchu zywnosciowym,
na wszystkich etapach procesu Projektowanie systemow
technologicznego. bezpieczenstwa zywnosci
(HACCP).
W zakresie kompetencji
inzynierskich zna i rozumie
procesy zachodzace w ramach
poszczegblnych operacji
jednostkowych oraz zalezno$ci
miedzy parametrami proceséw
technologicznych, jakos$cig i
bezpieczenstwem zZywnosci.
Mikrobiologia Zywnosci,
Biochemia zywnosci, Chemia
zywnosci, Analiza i ocena
jakosci zywnosci, Toksykologia
zywno§ci, Zagrozenia
bezpieczenstwa zywnosci,
W zaawansowanym stopniu Zywno$¢ wygodna i
Zjawiska i procesy funkcjonalna / Bioaktywne
mikrobiologiczne, biochemiczne i sktadniki zywnosci, Higiena
biotechnologiczne oraz ich produkcji zywnosci,

K_WO04 | znaczenie i zastosowanie w P6U W P6S WG | Projektowanie systemow
zapewnieniu jakosci, bezpieczenstwa zywnosci
bezpieczenstwa zdrowotnego (HACCP), Bezpieczenstwo i
Zywnosci oraz ocenie i jakos$¢ surowcoOw oraz produktow
zarzadzaniu ryzykiem. pochodzenia roslinnego,

Bezpieczenstwo i jakos¢
surowcoOw oraz produktow
pochodzenia zwierzgcego,
Alergeny w zywnosci, Ochrona
zywno§ci przed zagrozeniami
celowymi (Food
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charakterystyk drugiego
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Defense)/Zarzadzanie kryzysowe
i wycofanie produktu z rynku*.
W zaawansowanvm stooniu Autentycznos¢ i zafalszowania
roblem ; a)rlle P zywno$ci, Nowoczesne metody
zwigzane z . . o
If)a%szowa};liemqiywnoéci (food analityczne w bezpieczenstwie
o zywnosci / Instrumentalne
fraud) oraz zapewnianiem jej W L .
autentycznosci; zna i rozumie metody oceny autentycznosci i
metody i dentyf’i Kacii bezpieczenstwa zywnosci,

K _WO05| . . L. P6U_W P6S_WG | Analiza i ocena jakosSci
nieprawidtowosci, w tym metody vwhodei. Ocena zeodnodei i
analityczne wykorzystywane do Y P g

Krvwania zafalszowar kontrola bezpieczenstwa
wykryw z ZOW . L . L .
zywnosci, oraz mozliwosci zywnosci, Prawo Zywnosciowe 1
Wykorzys’tania tej wiedzy w urzedowa kontrola zywnosci,
dziafalnosci zawodowe Standaryzacja i certyfikacja

' ZywnoSci.
Nadzor weterynaryjny i sanitarny
w bezpieczenstwie zywnosci,
Higiena produkcji zywnosci,
Dobre praktyki i systemy
bezpieczenstwa zywnos$ci (GAP,
. GHP, GMP), Prawo
W zaawansowanym stopniu s nos'ciovs)/e {urzedowa
wymagania sanitarno-higieniczne v . , .E; .
. . Lo kontrola zywnosci, Ekologia,
i weterynaryjne obowigzujace na SEOWNOWAZONY T0zwd i
wszystkich etapach produkcji i . , Y ) J, .
obrotu zywnoscia, w tym wplyw bezpieczenstwo zywnosci, Ocena
: . odnosci i kontrola
K_WO06 | czynnikéw srodowiskowych na P6U_W P6S_WG Z&

jakos$¢ 1 bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci oraz
zalezno$ci migdzy srodowiskiem
produkcji, zdrowiem publicznym
i bezpieczenstwem zywnosci.

bezpieczenstwa zywnosci,
Systemy bezpieczenstwa i
certyfikacji zywnosci (ISO
22000, IFS, BRCGS, FSSC
22000), Autentyczno$¢ i
zafalszowania zywnosci,
Bezpieczenstwo i certyfikacja
zywnosci ekologicznej/
Bezpieczefistwo i autentycznosé
zywnos§ci regionalne;j i
tradycyjnej*, Jako$¢ handlowa i
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towaroznawstwo zZywnosci,
Standaryzacja i certyfikacja
ZywnoSci.

Dobre praktyki i systemy
bezpieczenstwa zywnosci (GAP,
GHP, GMP), Projektowanie
systemOw bezpieczenstwa
zywnosci (HACCP),
Standaryzacja i certyfikacja
zywnosci, Systemy
bezpieczenstwa i certyfikacji
zywnosci (ISO 22000, IFS,
BRCGS, FSSC 22000),
Audytowanie systeméw
bezpieczenstwa zywnosci (ISO

W zaawansowanym stopniu
zasady, koncepcje i warunki
wdrazania, utrzymania oraz
doskonalenia obligatoryjnych i
K_WO07 | dobrowolnych systemow P6U_W P6S_WG
zapewnienia jakoS$ci i
bezpieczenstwa zywnosci, a takze
ich role w procesach audytowania

| certyfikaci 19011) / Doskonalenie i
dokumentowanie systemow
bezpieczenstwa zywnosci,
Higiena produkcji zywnosci.
Standaryzacja i certyfikacja
zywno§ci, Systemy
bezpieczenstwa i certyfikacji

W zaawansowanym stopniu zywnosci (ISO 22000, IFS,

procesy certyfikacji zywnoSci BRCGS, FSSC 22000),

oraz systemow zarzadzania Audytowanie systeméw

K W08 j.akos'ci’q 1 bezpie‘czeﬁstwem' o PEU W PES WG bezpieczenstwa Zywt}os'_ci (ISO
- zywnosci zgodnie z europejskimi - - 19011) / Doskonalenie i
i miedzynarodowymi dokumentowanie systemow
standardami, w tym role audytow bezpieczenstwa zywnosci, Ocena
oraz jednostek certyfikujacych. zgodnosci i kontrola
bezpieczenstwa zywnosci,
Zagrozenia bezpieczenstwa
ZyWnosci.
W zaawansowanym stopniu Operacje i procesy jednostkowe
K_WQ9 | zasady dziatania, eksploatacji P6U_W P6S_WG | w zapewnieniu bezpieczenstwa
oraz projektowania maszyn, zywnosci, Materiaty i
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urzadzen i linii technologicznych opakowania w zapewnieniu
w zakresie niezbednym do bezpieczenstwa zywnosci,
zapewnienia jakosci i Higiena produkcji zywnosci,
bezpieczenstwa zywnosci oraz Projektowanie systemow
spelnienia wymagan sanitarno- bezpieczenstwa zywnosci
higienicznych. (HACCP), Dobre praktyki i
systemy bezpieczenstwa
W zakresie kompetencji zywnosci (GAP, GHP, GMP).
inzynierskich zna i rozumie
zaleznosci miedzy konstrukcja,
eksploatacja i parametrami pracy
maszyn oraz linii
technologicznych a jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci, w
tym ich rol¢ w zapobieganiu
zagrozeniom biologicznym,
chemicznym i fizycznym oraz
zapewnieniu higieniczno$ci
procesu produkcyjnego.
W zaawansowanym stopniu zna Analiza i ocena jakoS$ci
zastosowanie i znaczenie technik zywnosci, Nowoczesne metody
analitycznych w ocenie jakosci, analityczne w bezpieczenstwie
autentycznosci i bezpieczenstwa zywnosci / Instrumentalne
zywnosci, w tym identyfikacji metody oceny autentycznosci i
zagrozen biologicznych, bezpieczenstwa zywnosci,
chemicznych i fizycznych. Autentycznos¢ i zafalszowania
K_W10 _ y P6U_W pes_ WG | Zywnosel Zagrozenia
W tym w zakresie kompetencji bezpieczenstwa zywnosci, Ocena
inzynierskich: zgodnosci i1 kontrola
zna i rozumie zasady doboru bezpieczenstwa zywnosci,
metod analitycznych do rodzaju Toksykologia zywnosci.
zagrozen, oceny autentycznosci
Zywnosci oraz wymagan
systemow zarzadzania jakoscia i
bezpieczenstwem zywnosci.
K W11 W zza_lavyansowanym 'stopniy P6U_ W P6S_ WG Jezyk obcey 1, Jezyk obcy 11,
specjalistyczng terminologi¢ z Jezyk obcey 111, Jezyk obey IV,
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zakresu bezpieczenstwa, jakosci i Systemy bezpieczenstwa i
certyfikacji zywnos$ci w jezyku certyfikacji zywnosci (ISO
polskim oraz jej odpowiedniki w 22000, IFS, BRCGS, FSSC
jezyku obcym, wykorzystywane 22000), Global Trends in Food
w dokumentacji, audytach i Safety and Preservation /
procesach certyfikacji. Instrumental Techniques for
Food Authenticity and Safety.
Prawo zywno$ciowe 1 urzgdowa
kontrola zywnosci, Nadzor
weterynaryjny i sanitarny w
bezpieczenstwie zywnosci,
Produkcja pierwotna i
bezpieczenstwo zywnosci w
Zna i rozumie znaczenie krétkich tancuchach dostaw,
krajowych, europejskich i Standaryzacja i certyfikacja
miedzynarodowych uregulowan zywnosci, Systemy
prawnych w zakresie bezpieczenstwa i certyfikacji
bezpieczenstwa zywnosci, zywnosci (ISO 22000, IFS,
zarzadzania jakoscig zywnosci, BRCGS, FSSC 22000), Ocena
K_W12 | kontroli jako$ci handlowej i P6U_W P6S_WK | zgodnosci i kontrola
ochrony konsumenta, w tym bezpieczenstwa zywnosci,
regulacji dotyczacych produkeji Logistyka, zarzadzanie
pierwotnej, rolniczego handlu dostawcami i identyfikowalnos¢ /
detalicznego oraz systemdéw Zarzadzanie bezpieczenstwem w
certyfikacji jakosci i tancuchu dostaw zywnosci,
bezpieczenstwa zywnosci.. Ekologia, zrownowazony rozwoj
i bezpieczenstwo zywnosci,
Bezpieczenstwo i certyfikacja
zywnosci ekologicznej/
Bezpieczefistwo i autentycznosé
zywnosci regionalne;j i
tradycyjnej*.
Zna i rozumie podstawy prawne z Ochrona wtasnos$ci
zakresu ochrony wtasnosci intelektualnej, Podstawy
K_W13 | intelektualnej i przemystowej P6U_W P6S_WK | ekonomii, Standaryzacja i

oraz prawa autorskiego, a takze
zasady funkcjonowania i

certyfikacja zywnosci.
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zarzadzania malym
przedsi¢cbiorstwem.
W zakresie kompetencji
inzynierskich zna i rozumie
podstawowe zasady tworzenia i
rozwoju réoznych form
indywidualnej przedsigbiorczosci.
UMIEJETNOSCI
Absolwent po ukonczeniu kierunku studiow potrafi:
Projektowanie systemow
Dobiera¢ parametry procesod bezpieczefistwa Zywnosci
w .
. P y P .. (HACCP), Zagrozenia
oraz identyfikowac zagrozenia i . , . -
bezpieczenstwa zywnosci,
punkty krytyczne (CCP) w celu . .
.. . , Operacje i procesy jednostkowe
zapewnienia bezpieczenstwa .y . ,
. L L w zapewnieniu bezpieczenstwa
zywnoéci. Potrafi opracowywac i . o ..
, zywnosci, Higiena produkcji
weryfikowa¢ plany ] ..

. , . . zywnosci, Ocena ryzyka w
bezpieczenstwa zywnosci oraz bezicczenstwic Zvwnodci /
dokumentacje systemu HACCP. P . y

Zarzadzanie ryzykiem w
. .. lancuchu zywno$ciowym,
W tym w zakresie kompetencji Analiza i oz\ex;a 'ako‘s'?il
K_UOL | inzynierskich: P6U_U PeS UW |1 nedl DEnal .
- . , - - zywnosci, Ocena zgodnosci i
potrafi planowac i przeprowadzac . .
. . kontrola bezpieczenstwa
badania oraz préby . L . .
. zywnosci, Praktyki,
technologiczne w celu . , S,
. .. ., Bezpieczenstwo i jakos¢
identyfikacji zagrozen i B .,
. . surowcdw oraz produktow
wyznaczanla parametrow . 1.
. . pochodzenia roslinnego,
krytycznych, interpretowac ich . , .,

. L. Bezpieczenstwo i jakos¢

wyniki oraz wykorzystywac je do B .,
. ! surowcow oraz produktow
doskonalenia systemu HACCP i ) i
. . pochodzenia zwierzgcego,
procesow zapewnienia .. .
. , . s Produkcja pierwotna i
bezpieczenstwa zywnosci. . , . -
bezpieczenstwo zywnosci w
krotkich tancuchach dostaw.
Prowadzi¢ pomiary i monitoring Analiza i ocena jakoS$ci
roceso fancuch zywnosci, Statystyka, System
K uo2 |? W W laneuciu P6U_U pes uw |V yStyKa, SYSICHly

zywnos$ciowym oraz analizowac i
interpretowac dane dotyczace

informatyczne i bazy danych w
modelowaniu bezpieczenstwa
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jakosci i bezpieczenstwa zywno$ci, Nowoczesne metody
zywnosci z wykorzystaniem analityczne w bezpieczenstwie
narzedzi informatycznych. zywnosci / Instrumentalne
metody oceny autentycznosci i
W tym w zakresie kompetencji bezpieczenstwa zywnosci, Ocena
inzynierskich: zgodnosci i1 kontrola
potrafi prowadzi¢ pomiary i bezpieczenstwa zywnosci,
monitoring proceséw w tancuchu Systemy bezpieczenstwa i
zywno$ciowym, analizowac i certyfikacji zywnosci (ISO
interpretowac uzyskane dane z 22000, IFS, BRCGS, FSSC
wykorzystaniem narzedzi 22000), Chemia zywnosci.
informatycznych w celu oceny
bezpieczenstwa zywnos$ci oraz
zgodnosci procesow z
wymaganiami systemow jakosci,
bezpieczenstwa i certyfikacji
Zywno§ci.
: Analiza i ocena jakosci
Dokona¢ krytycznej oceny . L ]
o L zywnosci, Nowoczesne metody
jakosci, autentycznosci i . . i .
. , , analityczne w bezpieczenstwie
bezpieczenstwa produktow . L
. . zywno$ci / Instrumentalne
zywno$ciowych z L
. . metody oceny autentycznosci i
wykorzystaniem technik bezpieczenstwa zywnosci
K_UO03 | laboratoryjnych oraz P6U_U P6S_UW P . Y .
interpretowad 1 wykorzvstvwac Autentycznos¢ i zafalszowania
P . .y ’y 4 zywno$ci, Mikrobiologia
uzyskane wyniki badan do ] L. .
. s ., zywnosci, Toksykologia
identyfikacji zagrozen i . [ e
; . C L, zywnosci, Ocena zgodnosci i
podejmowania dziatan ) )
kontrola bezpieczenstwa
doskonalacych. . L.
Zywnosci.
Prawo zywno$ciowe i urzgdowa
Wykorzystywaé normy, y_ L ¢ .
. kontrola zywnosci, Standaryzacja
wymagania prawne oraz ) . .
L i certyfikacja zywnosci, Systemy
dokumenty odniesienia w bezpieczenstwa i certyfikacji
K_UO04 | interpretacji danych dotyczacych P6U_U P6S_UW .
i P Jt t yen dolyezacy - - sywnosci (ISO 22000, TFS,
akosci, autentycznosci i
Jaosel, aientycznosel 1 BRCGS, FSSC 22000), Ocena
bezpieczenstwa zywnosci oraz e
. L. . zgodnosci i kontrola
ocenie zgodnosci produktow i . , . -
bezpieczenstwa zywnosci,
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ktérych realizowany jest dany
efekt uczenia si¢

proceséw z obowigzujacymi
wymaganiami.

Analiza i ocena jakos$ci
zywnosci, Praktyki,
Bezpieczenstwo i jakos¢
surowcow oraz produktow
pochodzenia roslinnego,
Bezpieczenstwo i jakos¢
surowcOw oraz produktow
pochodzenia zwierzgcego,
Autentycznosc i zafatszowania
zywnosci, Jako$¢ handlowa i
towaroznawstwo zZywnosci,
Bezpieczenstwo i certyfikacja
zywnosci ekologicznej/
Bezpieczenstwo i autentycznosé
zywno§ci regionalnej i
tradycyjnej*.

K_U05

Przygotowaé organizacje do
procesu certyfikacji, w tym
przeprowadzaé audyty
wewnetrzne systemow jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci,
opracowywa¢ dokumentacje
systemowa, uczestniczy¢ w
audytach zewn¢trznych oraz
planowac i wdraza¢ dziatania
korygujace i doskonalgce.

P6U_U P6S_UW

Audytowanie systeméw
bezpieczenstwa zywnosci (ISO
19011) / Doskonalenie i
dokumentowanie systemow
bezpieczenstwa zywnosci,
Systemy bezpieczenstwa i
certyfikacji zywnosci (ISO
22000, IFS, BRCGS, FSSC
22000), Standaryzacja i
certyfikacja zywnosci,
Projektowanie systemow
bezpieczenstwa zywnosci
(HACCP), Ocena zgodnosci i
kontrola bezpieczenstwa
zywnosci, Bezpieczenstwo i
certyfikacja zywnosci
ekologicznej/ Bezpieczenstwo i
autentyczno$¢ zywnosci
regionalnej i tradycyjnej*.

K_U06

Prowadzi¢ nadzér nad
bezpieczenstwem i jako$ciag

P6U_U P6S_UW

Higiena produkcji zywnosci,
Operacje i procesy jednostkowe
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zywnosci z uwzglednieniem W zapewnieniu bezpieczenstwa
metod kontroli stosowanych w zywnosci, Projektowanie
monitorowaniu procesu systemoOw bezpieczenstwa
technologicznego oraz wymagan zywnosci (HACCP), Ocena
systemow jakosci i ryzyka w bezpieczenstwie
bezpieczenstwa zywnosci. zywnosci / Zarzadzanie ryzykiem
w lancuchu zywnosciowym,
W tym w zakresie kompetencji Ocena zgodnosci i kontrola
inzynierskich: bezpieczenstwa zywnosci,
potrafi analizowac i oceniaé Audytowanie systeméw
rozwigzania technologiczne pod bezpieczenstwa zywnosci (ISO
katem ich wptywu na 19011) / Doskonalenie i
bezpieczenstwo zywnosci, dokumentowanie systemow
wykorzystujac wyniki pomiarow i bezpieczenstwa zywnosci,
analiz, oraz projektowac i Systemy bezpieczenstwa i
wdraza¢ dziatania doskonalace certyfikacji zywnosci (ISO
zgodne z wymaganiami 22000, IFS, BRCGS, FSSC
systeméw HACCP, audytéw i 22000), Praktyki, Dobre praktyki
procesow certyfikacji. i systemy bezpieczenstwa
zywnosci (GAP, GHP, GMP).
Zagrozenia bezpieczenstwa
zywnosci, Projektowanie
systemoOw bezpieczenstwa
zywnosci (HACCP),
Identyfikowa¢, monitorowac, Mikrobiologia zywnosci,
oceniac i ogranicza¢ zagrozenia Toksykologia zywno$ci, Higiena
biologiczne, chemiczne i fizyczne produkcji zywnosci, Ocena
w calym taficuchu ryzyka w bezpieczenstwie
K_UQ7 | zywno$ciowym oraz dobieraé P6U_U P6S_UW | zywnosci / Zarzadzanie ryzykiem

odpowiednie dziatania
zapobiegawcze i1 korygujace w
celu zapewnienia bezpieczenstwa
Zywnosci.

w tancuchu zywnos$ciowym,
Logistyka, zarzadzanie
dostawcami i identyfikowalnos¢ /
Zarzadzanie bezpieczenstwem w
tancuchu dostaw zywnosci,
Nadz6r weterynaryjny i sanitarny
w bezpieczenstwie zywnosci,
Ochrona zywnosci przed
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zagrozeniami celowymi (Food
Defense)/Zarzadzanie kryzysowe
i wycofanie produktu z rynku*,
Prawo zywnosciowe i urzedowa
kontrola zywnosci, Ocena
zgodnosci i kontrola
bezpieczenstwa zywnosci,
Alergeny w zywnosci.
Operacje i procesy jednostkowe
o . . . ieniu bezpi nst
Ocenia¢ i doskonali¢ rozwigzania w zape,anIe)nu.l kinleC.ZGIlS wa
. . zywnosci, Projektowanie
stosowane w produkcji zywnosci W , ; . ,
pod katem jakosci systemow bezpieczenstwa
0 . 7 Sci (HACCP), Syst
bezpieczenstwa i zgodnosci z ZYW?OSCI€ . ), Sys err.1.y
maganiami systeméw bezpieczenstwa i certyfikacji
\(’:\gt ik sywnosci (ISO 22000, TFS,
I BRCGS, FSSC 22000), Ocena
. .. ka w bezpi Astwi
W tym w zakresie kompetencji r,yzy a,w. eZpleczenS.WIe .
K_U08 | inzynierskich: P6U_U pes_uw | YWnosci/ Zarzadzanie ryzykiem
— . — — 1 /4 h . r .
potrafi analizowa¢ rozwigzania Wanieue u.zywnosm,owym,
. Audytowanie systeméw
technologiczne pod katem . , . .
lywu na bezpieczenstwo bezpieczenstwa zywnosci (ISO
V,Vp };IOS'Ci odnogé 19011) / Doskonalenie i
ZYW. V4 VA - z
vj] ma an,iari i Svstemow dokumentowanie systeméw
ce>1/*ty ﬁiacji orazye fektywnosé bezpieczenstwa zywnos$ci, Ocena
. . dnosci i kontrol
funkcjonowania procesu ot _nOSCI,l on TO a .
technologicznego bezpieczenstwa zywnosci,
' Praktyki, Standaryzacja i
certyfikacja zywnosci.
Dobre praktyki i systemy
Wykorzystywac zasady, metody i bezpieczenstwa zywnosci (GAP,
narzedzia zarzadzania jakoscig i GHP, GMP), Projektowanie
bezpieczenstwem zywnosci w systemow bezpieczenstwa
K_U09 | celu doskonalenia procesow P6U_U P6S_UW | zywnos$ci (HACCP), Systemy

produkcyjnych, ograniczania
ryzyka oraz zapewnienia ochrony
zdrowia konsumenta.

bezpieczenstwa i certyfikacji
zywnosci (ISO 22000, IFS,
BRCGS, FSSC 22000),
Audytowanie systeméw
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bezpieczenstwa zywnosci (ISO
19011) / Doskonalenie i
dokumentowanie systeméw
bezpieczenstwa zywnosci, Ocena
ryzyka w bezpieczenstwie
zywnosci / Zarzadzanie ryzykiem
w lancuchu zywnosciowym,
Ocena zgodnosci i1 kontrola
bezpieczenstwa zywnosci,
Higiena produkcji zywnosci,
Standaryzacja i certyfikacja
Zywno§ci.
Postugiwac si¢ jezykiem obcym Jezyk obcy 1, Jezyk obey 11,
na poziomie B2 Europejskiego Jezyk obcy 111, Jezyk obcy 1V.
Systemu Opisu Ksztatcenia
K_U10 |Jezykowego, z wykorzystaniem P6U_U P6S_UK
specjalistycznej terminologii z
zakresu bezpieczenstwa, jakosci i
certyfikacji zywnosci.
Jezyk obcy 1, Jezyk obey 11,
Jezyk obcy 111, Jezyk obey IV,
Autentycznos¢ i zafalszowania
zywno§ci, Systemy
bezpieczenstwa i certyfikacji
Wykorzystywac specjalistyczng zywnosci (ISO 22000, IFS,
terminologi¢ z zakresu BRCGS, FSSC 22000), Global
bezpieczenstwa, jakosci, Trends in Food Safety and
K_U11 autentyczno$ci i certyfikacji P6U_U P6S_UK Preservation / Instrumental

zywnosci w komunikacji
zawodowej, wystapieniach
ustnych oraz opracowaniach
pisemnych.

Techniques for Food
Authenticity and Safety.
Seminarium dyplomowe I,
Seminarium dyplomowe II,
Prawo zywno$ciowe i urzgdowa
kontrola zywnosci, Nowoczesne
metody analityczne w
bezpieczenstwie
zywnosci/Instrumentalne metody
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Symbol kierunkowych
efektow uczenia si¢

OPIS KIERUNKOWYCH
EFEKTOW UCZENIA SIE

Odniesienie do
charakterystyk drugiego
stopnia PRK

Uniwersalna charakterystyka
pierwszego stopnia (U)

w ramach szKkolnictwa wyzszego (S)

Charakterystyki drugiego stopnia
typowe dla kwalifikacji uzyskiwanych

Nazwa zaje¢, w ramach
ktérych realizowany jest dany
efekt uczenia si¢

oceny autentycznosci i
bezpieczenstwa zywnoS$ci*.

Uczestniczy¢ w dyskusji
naukowej i zawodowej
dotyczacej bezpieczenstwa,
jakoéci i certyfikacji zywnosci

Seminarium dyplomowe I,
Seminarium dyplomowe 11, Praca
dyplomowa, Global Trends in
Food Safety and Preservation /

K_U12 | poprzez przedstawianie wiasnych P6U_U P6S_UK Instrumental Techniques for
opinii, argumentéw oraz Food Authenticity and Safety.
wynikOw opracowan z
poszanowaniem pogladow innych
0s6b.

Planowa¢ i wykonywac¢ prace z BHP I er.gc.)nomia, pracy, Higiena
zachowaniem zasad ergonomii, ii)oiztk(l?; Zg;?;;;iraktykl'

K_U13 bezp ieczeﬁsm,/a : h.i gieny pracy P6U_U P6S_UO dongaV\i:ar;ﬂ i ’
Z;i;gﬁiiiiﬁav?a?g:icﬁ i ident?'ﬁkowalnos’é/Zarza}dzanie
Kontroli zywnosci. bezpieczenstwem w fancuchu

dostaw zywnoSci*.
Organizowac prace wlasna, Praktyki, Semmam.jm .
uczestniczy¢ w pracach dyplomowe 1, Semma”um.
zespotowych oraz, w razie dyplom,owe I, AUdyFowame

K_U14 | potrzeby, kierowac praca zespotu P6U_U P6S_UO s.ystem'ov.v bezpieczefistwa
realizujacego zadania zwigzane z Zywnosel (I_SO_ 19011)/ .
bezpieczefistwen, jakoscia i Doskon’alenle i ’dokurnentowanle
certyfikacja Zywnosci. s.ystemf)v'v bezpieczenstwa

Zywnosci.

Seminarium dyplomowe |,

Seminarium dyplomowe Il, Praca

dyplomowa, Global Trends in
Samodzielnie planowac i Food Safety and Preservation /
realizowa¢ proces uczenia si¢ Instrumental Techniques for

K_U15 | przez cate zycie oraz P6U_U P6S_UU Food Authenticity and Safety,

systematycznie aktualizowac
wiedzg¢ 1 umiejetnosci zawodowe.

Systemy informatyczne i bazy
danych w modelowaniu
bezpieczenstwa zywnosci,
Nowoczesne metody analityczne
w bezpieczenstwie zywnosci /
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Instrumentalne metody oceny
autentycznosci i bezpieczenstwa
zywnosci*, Ocena ryzyka w
bezpieczenstwie zywnosci /
Zarzadzanie ryzykiem w
fancuchu zywnosciowym™.
KOMPETENCJE SPOLECZNE
Absolwent jest gotow do:
Umiejetnego korzystania z Praktyki, Seminarium
wiedzy i doswiadczenia dyplomowe I, Seminarium
specjalistéw z zakresu dyplomowe I, Praca
bezpieczenstwa i certyfikacji dyplomowa.
K_KO1 |zywnosci, ze §wiadomoscia P6U_K P6S_KK
wlasnych ograniczen oraz
potrzeby konsultowania
przypadkoéw spornych z
ekspertami w danej dziedzinie.
Ekologia, zrownowazony rozwoj
i bezpieczenstwo zywnosci,
. Dobre praktyki i systemy
K 1
rr};tzlczsliejsocc:)e.ny \;Vpeyz’)vga bezpieczenstwa zywnos$ci (GAP,
Z u ZYWCZ ..
]:O ,,y. . pozy & . GHP, GMP), Standaryzacja i
jakos¢ zycia konsumentow oraz 7 L
. . certyfikacja zywnosci, Systemy
srodowisko naturalne, w tym do bezpieczenstwa i certvfikacii
Z y4
K_KO02 | dziatania na rzecz zapewnienia P6U_K P6S_KO ] P , . y J
zgodnosci produkcji zywnosci z zywnosci (ISO 22000, IFS,
5 ma anigmi s stimgvvvv BRCGS, FSSC 22000),
wymag .. y .. Bezpieczenstwo i certyfikacja
certyfikacji jakosci i ] .. . .
. , . L zywnosci ekologicznej /
bezpieczenstwa Zywnosci. . . . .,
Bezpieczefistwo 1 autentycznos$¢
zywnosci regionalne;j i
tradycyjnej, Praktyki.
Wykonywania zawodu oraz Praktyki, Podstawy ekonomii,
powierzonych zadan w sposob Ochrona wtasno$ci
rofesjonalny i odpowiedzialny, intelektualnej, Audytowanie
K_Ko3 | Protesjonainy 1 odp y P6U_K P6S_KO ), AUdy

organizacji pracy wilasnej oraz
dziatania i mys$lenia w sposob
przedsigbiorczy z

systemow bezpieczenstwa
zywnosci (ISO 19011) /
Doskonalenie i dokumentowanie
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uwzglednieniem wymagan systemOw bezpieczenstwa
bezpieczenstwa i jakosci zywno§ci, Seminarium
Zywno§ci. dyplomowe I, Seminarium
dyplomowe II.
Praktyki, Prawo zywnosciowe i
Rzetelnej i obiektywnej oceny urzedowa kontrola zywnosci,
skutkoéw swojej dziatalnosci, Nadzor weterynaryjny i sanitarny
ponoszenia odpowiedzialnosci za w bezpieczenstwie zywnosci,
jako$¢ 1 bezpieczenstwo zywnosci Ocena zgodnosci i1 kontrola
K_KO04 | w catym tancuchu ,,0d pola do P6U_K P6S_KR bezpieczenstwa zywnosci, Dobre
stotu” oraz prowadzenia praktyki i systemy
aktywnos$ci zawodowej zgodnie z bezpieczenstwa zywnos$ci (GAP,
zasadami etyki i interesem GHP, GMP), Seminarium
publicznym. dyplomowe I, Seminarium
dyplomowe II.

I1l. Ramowy program studiow

Ramowy program studiow, okresla struktur¢ procesu ksztalcenia na kierunku
Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnoSci. Zawiera wykaz grup zaje¢ wraz z przypisang liczba
godzin zaje¢ dydaktycznych oraz punktow ECTS dla studiow stacjonarnych i niestacjonarnych.

Program studiow uwzglednia zajecia ksztattujace umiejetnosci praktyczne, zajgcia
zwigzane z prowadzong dzialalno$cia naukowa w dyscyplinie technologia Zywno$ci 1 Zywienia
oraz zajecia przypisane do dyscypliny, do ktorej kierunek zostat przyporzadkowany. Okresla
réwniez udziat punktéw ECTS przypisanych poszczegdlnym grupom zaje¢ w catkowitej liczbie
punktow ECTS wymaganych do ukonczenia studiow.

Ramowy program studidow zapewnia osiggniecie wszystkich zakladanych efektow
uczenia si¢ oraz uzyskanie kwalifikacji odpowiadajacej poziomowi 6 Polskiej Ramy

Kwalifikacji i profilowi praktycznemu.

28



Integralnym elementem programu studiéw sg praktyki zawodowe realizowane w

podmiotach zwigzanych z bezpieczenstwem, jako$cig i certyfikacja zywnosci.

Tabela 3. Wykaz zaje¢ realizowanych w cyklu ksztalcenia na studiach stacjonarnych i
niestacjonarnych, z uwzglednieniem liczby godzin, przypisanych punktéw ECTS oraz
rodzaju zaje¢ (ksztaltujacych umiejetnosci praktyczne, z zakresu dyscypliny lub

dyscyplin)

S S @
8 A o §
5. | 8% gz
» o ® 2 = X
> c = =
NAZWA GRUPY g £ g 5 o )
ZAJEC NAZWA ZAJEC £ g £ 6 5 3
f 82 | 88 | Y | 5%
> 8 > 0 o =
s c 2 & =
o] o < < @
8 8 NE
3 3 =
Jezyk obcy 120 72 12 TAK
G1 Przedmiot og6lnouczelniany 30 18 2 NIE
Grupa zaje¢ - :
. . Ochrona wlasnoSci intelektualnej 15 NIE
ogolnouczelnianych
15 ECTS Wychowanie fizyczne 60 0 NIE
RAZEM 225 99 15 —
Matematyka 45 27 4 NIE
Biologia 30 18 2 NIE
Chemia ogélna i nieorganiczna 75 45 5 NIE
Chemia organiczna 60 36 4 NIE
G_2 Chemia zywnosci 45 27 3 TAK
Grupa zaje¢ Biochemia Zywnosci 45 27 3 TAK
podstawowych
31 ECTS Fizyka 45 27 4 NIE
Statystyka 40 24 2 NIE
Podstawy ekonomii 30 18 2 NIE
Podstawy informatyki 30 18 2 TAK
RAZEM 445 267 31 —
I?obre ,praktykl i systemy bezpieczenstwa 60 36 4 TAK
zywnosci (GAP, GHP, GMP)
Projektowanie systeméw bezpieczenstwa
45 27 3 TAK
zywnosci (HACCP)
Standaryzacja i certyfikacja zywnoSci 80 48 6 TAK
G 3 Ekolf)gla, 'zrownf)wazo?)./ rozwoj i 30 18 2 TAK
., bezpieczenstwo zywnosci
Grupa zajeé - -
kierunkowych Mikrobiologia zywnos$ci 60 36 4 TAK
Systemy bezpieczenstwa i certyfikacji
55 ECTS zywnosci (ISO 22000, IFS, BRCGS, FSSC 45 27 3 TAK
22000)
Nadz.or W('eter){ne?ryjnyrl s.anltarny w 35 21 2 TAK
bezpieczenstwie zywnoSci
l.’raworz%lwnoscmwe i urzedowa kontrola 35 21 3 TAK
zZywnosci
Zagrozenia bezpieczenstwa zywnoSci 35 21 3 TAK
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Audytowanie systeméw bezpieczenstwa
zywnosci (ISO 1.901 1)/ D,oskonal.eme 1, 35 21 2 TAK
dokumentowanie systemow bezpieczenstwa
zywnosci *
Autentycznos¢ i zafalszowania zywnosci 45 36 4 TAK
(.)C€na'zg.]0dnosc1 i kontrola bezpieczenstwa 30 18 3 TAK
zywnosci
Alergeny w ZzywnoSci 60 36 3 TAK
Ocena ryzyka w bezpieczenstwie zywnosci /
Zarzadzanie ryzykiem w lancuchu 45 27 3 TAK
zywnos$ciowym*
Logistyka, zarzadzanie dostawcami i
1dent.yﬁk0’waln0sc / Za,rzadzanle 45 97 4 TAK
bezpieczenstwem w lancuchu dostaw
zywnosci *
Ochrona zZywnoSci przed zagrozeniami
celowymi (Food Defense) / Zarzadzanie 45 27 4 TAK
kryzysowe i wycofanie produktu z rynku *
Systemy |nf-ormaty.czne | bazy .danyct1 w 30 18 ) TAK
modelowaniu bezpieczenstwa zywnoSci
RAZEM 760 465 55 —
Operacje i procesy jednostkowe w
PETACIE | procesy JecriosTawe W 50 30 4 TAK
zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci
Produkcja pierwotna i bezpieczenstwo
60 36 4 TAK
zywnosci w krotkich lancuchach dostaw
Higiena produkcji Zywnosci 35 21 TAK
Analiza i ocena jakosci zywnosci 60 36 4 TAK
Mate.rlalyrl opak.owam'a w zapewnieniu 35 21 2 TAK
bezpieczenstwa zywnosci
Bezoi Astwo i 1akosc -
ezplecz,ens wo i ja os.c sulzo.wcow oraz 45 97 4 TAK
produktéw pochodzenia roslinnego
G_4 Grupa zajeé Bezpieczenstwo i jako$¢ surowcow oraz 45 27 4 TAK
specjalistycznych i produktow pochodzenia zwierzecego
technologicznych Toksykologia Zzywnosci 60 36 4 TAK
Zywno$é wygodna i funkcjonalna /
45 27 4 TAK
44 ECTS Bioaktywne skladniki zywnoSci *
Substancje dodatkowe w ksztaltowaniu
jakosci zywnosci / Funkcyjne skladniki 45 27 4 TAK
zywnosci*
Nowoczesne metody analityczne w
bezpieczenstwie zywnosci /'lflftrumt.antalr’le 45 27 4 TAK
metody oceny autentycznosci i bezpieczenstwa
zywnosci *
Global Trends in Food Safety and
Preservation / Instrumental Techniques for 45 27 4 TAK
Food Authenticity and Safety *
RAZEM 570 342 a4 —
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G_5 Grupa zaje¢ | praktyki zawodowe 960 960 32 TAK
praktycznych 32 ECTS

RAZEM 960 960 32 —

G_6 Grupa zaje¢ | Seminarium dyplomowe | 15 9 2 TAK

dyplomowych Seminarium dyplomowe 11 30 18 2 TAK

19 ECTS Praca dyplomowa 0 0 15 TAK

RAZEM 60 36 19 —

*Zajecia do wyboru
3.1. Podstawowe sposoby weryfikacji i oceny osigganych przez studenta efektéw
uczenia si¢

Ogo0lne zasady zaliczenia roku studiow, semestru oraz poszczegolnych zajgé, a tym
samym oceniania stopnia osiagania efektow uczenia sig, okresla Regulamin Studiow Akademii
Lomzynskiej. Szczegdtowe zasady weryfikacji osiagnigcia zakladanych efektow uczenia si¢
dla poszczegdlnych zajg¢ zawarte sg w sylabusach dostepnych w systemie USOS.

Weryfikacja efektow uczenia si¢ odbywa si¢ z wykorzystaniem metod dostosowanych
do charakteru zaj¢¢ oraz zaktadanych efektow uczenia si¢. Stosowane sa mig¢dzy innymi:
egzaminy i testy pisemne, odpowiedzi ustne, kolokwia, sprawozdania laboratoryjne, projekty,
prezentacje multimedialne, analizy przypadkoéw, opracowania pisemne, ocena aktywnos$ci
podczas zaje¢, ocena dokumentacji praktyk zawodowych oraz ocena pracy dyplomowej i
egzaminu dyplomowego.

Stopien osiagnigcia efektow uczenia si¢ okresla si¢ przy uzyciu numerycznej skali
ocen od 2,0 do 5,0 zgodnie z Regulaminem Studidow, gdzie ocena 2,0 oznacza nieosiggnigcie

zakladanych efektow uczenia sig.

31



AKADEMIA
LOMZYNSKA
Tabela 4. Podstawowe sposoby weryfikacji efektow uczenia sie
Podstawowe sposoby
weryfikacji efektow uczenia si¢
test pisemny; odpowiedz ustna; praca pisemna; udziat w dyskusji; aktywnos$¢ na
zajeciach; analiza i interpretacja aktow prawnych, norm i dokumentéw branzowych;

m |

Forma zajeé

opracowanie wybranego zagadnienia zgodnego z treSciami wyktadowymi.
kolokwium pisemne lub ustne; przygotowanie prezentacji multimedialnej; referat;

analiza studium przypadku (case study); wykonanie zadania projektowego; opracowanie
dokumentacji jakosciowej lub technologicznej; ocena aktywnos$ci na zajgciach.

testy leksykalno-gramatyczne; sprawdziany pisemne ze znajomosci stownictwa
specjalistycznego; wypowiedz ustna; przygotowanie prezentacji tematycznej w jezyku

Wyktady (W)

Cwiczenia i
konwersatoria
(C/IK)
Cwiczenia
jezykowe (CJ/L)

obcym; analiza i interpretacja tekstdw specjalistycznych.
indywidualne lub zespolowe wykonanie ¢wiczenia laboratoryjnego lub eksperymentu;

przygotowanie, weryfikacja i obrona sprawozdania laboratoryjnego; kolokwium

wejsSciowe; interpretacja wynikow badan; ocena umiejgtnosci praktycznych, obshugi

aparatury oraz przestrzegania zasad bezpieczenstwa pracy.
ocena prac etapowych; przygotowanie prezentacji; przedstawienie zatozen
metodologicznych i wynikéw pracy; udziat w dyskusji naukowej; ocena postepow

Laboratoria (Lab)

realizacji pracy dyplomowej lub projektu; przygotowanie opracowania pisemnego.

Seminaria (S)

IVV. Plany studiow

4.1.  Plan studiéw stacjonarnych
Plan studiow realizowanych w formie stacjonarnej obejmuje 2305 godzin zaje¢
dydaktycznych oraz 960 godzin praktyk zawodowych, ktérym przypisano 210 punktéw
1. 2305 godzin zaje¢é dydaktycznych prowadzonych w formie wyktadow (W), ¢wiczen

ECTS.
W ramach programu studiow realizowanych jest:
(C), konwersatoriow (K), ¢wiczen jezykowych (CJ), lektoratow (L), laboratoriow (Lab)

2. 960 godzin praktyk zawodowych (Pz) realizowanych w podmiotach zwigzanych z

oraz seminariow (S);
bezpieczenstwem, jako$cig i certyfikacja zywnosci.



Semestr |

) Liczba godzin Forma
Lp. Nazwa przedmiotu ECTS . .
W C/K | CJ/L | Lab | S| Pz | Razem zaliczenia
1. Matematyka 15 30 0 0 45 4 Z
Biologia 15 15 0 0 30 z
3 | Chemiaogoinai 15 | 15 o | 45 |o|lo| 75 5 E
nieorganiczna
4. Podstawy ekonomii 10 20 0 0| 0 30 2 Z
5. Podstawy informatyki 10 20 0 0| 0 30 2 4
6. |Fizyka 15 0 30 {0] O 45 4 z
7. BHP i ergonomia pracy 10 0 0| 0 10 1 Z
8. Wychowanie fizyczne | 0 30 0 0|0 30 0 Z
9 Bezpleczen.stwc? 1 jako$¢ surowcow 15 15 0 30 ol o 60 4 E
pochodzenia roslinnego
10. Bezpleczer%stwo.l jakos$¢ surowcow 15 15 0 30 ol o 60 4 E
pochodzenia zwierzgcego
11 Ekol9 gia, Vzrown(.)wazor,ly. rozwoj i 15 15 0 0 ol o 30 2 7
bezpieczenstwo zywnosci
Razem 135 175 0 135 {0 | O 445 30
Semestr 11
Liczba godzin
Lp. Nazwa przedmiotu J ECTS F.O rma_
W C/K | CJL | Lab | S | Pz | Razem zaliczenia
1. Mikrobiologia zywnosci 20 10 0 30 (0| O 60 4 E
5 Operaqg i .procesy./ jednf)stkovye w - 15 5 0 0 |ol o 50 4 7
zapewnieniu bezpleczenstwa Zywnosci
Chemia zywnosci 15 15 0 15 (0| O 45 z
Chemia organiczna 20 10 30 60 E
Produkcja pierwotna i bezpieczenstwo
5. zywno$ci w krotkich tancuchach 20 10 0 30 (0] O 60 4 E
dostaw
Dobre praktyki i systemy
6. bezpieczenstwa zywnosci (GAP, GHP, 20 10 0 30 (0| O 60 4 E
GMP)
7. Wychowanie fizyczne Il 0 30 0 0 00 30 0 z
8. J.akosc ’ha.mdlowa i towaroznawstwo 15 5 0 30 ol o 50 4 7
Zywnosci
9. | Jezykobceyl 0 30 0 30 3 z
Razem 125 125 195 445 30
Semestr 111
Liczba godzin
Lp. Nazwa przedmiotu 9 ECTS F_O rma_
W C/K | CJL | Lab | S | Pz | Razem zaliczenia
1 Bezplec,zenstwo 1 _]akO.SC su'r(.)wcow oraz 15 30 0 0 ol o 45 4 7
produktow pochodzenia roslinnego
2 Bezpieczenstwo i jako$¢ surowcow oraz 15 30 0 0 ol o 45 4 7

produktow pochodzenia zwierzecego
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3. Standaryzacja i certyfikacja zywnosci 20 0 0 60 [0 O 80 6 E
4. Higiena produkcji zywnosci 10 10 0 15 |0| O 35 2 Z
5. Statystyka 15 25 0 0 0| 0 40 2 Z
6. Biochemia zywnosci 15 0 0 30 |0| O 45 3 Z
7 Matgrlaly | opakF)wanla} w zapewnieniu 10 10 0 5 Lol o 35 » 7
bezpieczenstwa zywnosci
8. Analiza i ocena jakos$ci zywnosci 15 15 30 60 E
9. Jezyk obcy Il 0 30 0 30 z
Razem 115 150 0 150 |0 | 0O 415 30
Semestr IV
Liczba godzin
Lp. Nazwa przedmiotu g ECTS F.O rma
W | C/K | CJL | Lab | S| Pz |Razem zaliczenia
N Nadz.or W(?tery.naryjny i 'sgnltarny w 10 25 0 o lolo 35 ’ 7
bezpieczenstwie zywnosci
Projektowanie systemow
2 bezpieczenstwa zywnosci (HACCP) 15 B 0 11010 45 3 E
3. Prawo zy.wnosc1’0f>ve i urzgdowa 10 25 0 0 ol o 35 3 £
kontrola zywnosci
4, Zagrozenia bezpieczenstwa Zzywnosci 10 25 35 Z
Jezyk obcy 11 0 30 30 z
Przedmiot og6lnouczelniany 30 0 30 z
7 {\utent?fc.znosc 1 zafalszowania 15 15 0 30 ol o 45 4 E
zywnosci
Logistyka, zarzadzanie dostawcami i
8. Ident.yfl koyva|n0sc/Zar%qdzame 15 15 0 15 1ol o 45 4 7
bezpieczenstwem w tancuchu dostaw
zywnoS$ci*
Audytowanie systemOw bezpieczenstwa
9. zywnosci (ISO _1 901 1)/Df)skonaleme i 10 o5 0 0 ol o 35 2 7
dokumentowanie systemow
bezpieczenstwa zywnosci*
Nowoczesne metody analityczne w
bezpieczenstwie
10. | zywnoSci/Instrumentalne metody oceny 15 15 0 15 (0] 0 45 4 z
autentycznosci 1 bezpieczenstwa
zywnoS$ci*
Razem 130 195 0 9 |00 415 30
*student dokonuje wyboru jednego sposrdd dwoch oferowanych przedmiotéw
Semestr V
Liczba godzin
Lp. Nazwa przedmiotu J ECTS F.O rma'
W C/K | CJIL | Lab | S | Pz | Razem zaliczenia
1. | Toksykologia zywnosci 30 0 0 30 60 4 E
2. Jezyk obcy IV 0 30 0 0 30 E
Systemy bezpieczenstwa i certyfikacji
3. zywnosci (ISO 22000, IFS, BRCGS, 15 15 0 15 |0] O 45 3 E

FSSC 22000)
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Ocena ryzyka w bezpieczenstwie
4. zywno§ci/ Zarzadzanie ryzykiem w 15 15 0 15 |0| O 45 3 Z
fancuchu zywno$ciowym*
Global Trends in Food Safety and
5. Preservation/ Instrumental Techniques 15 15 0 15 |0] 0 45 4 Z
for Food Authenticity and Safety*
Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna /
6 Bioaktywne sktadniki zywnosci** 15 15 0 N 45 4 z
Substancje dodatkowe w ksztattowaniu
7. jakosci zywnosci / Funkcyjne sktadniki 15 30 0 0 0| O 45 4 Z
Zywnosci*
Bezpieczenstwo i certyfikacja
g, |Zywnosci ckologicznej/ N 15 | 30 0 0o |o]|o]| 45 4 z
Bezpieczenstwo 1 autentyczno$é
zywnosci regionalne;j i tradycyjnej*
9. Seminarium cz.l 0 0 0 0 15 15 1 Z
Razem 120 140 0 90 |15 375 30
*student dokonuje wyboru jednego spo$réd dwdch oferowanych przedmiotéw
Semestr VI
Liczba godzin E
Lp. Nazwa przedmiotu g ECTS .0 rma.
w C/K | CJL | Lab | S | Pz | Razem zaliczenia
1. Praktyki zawodowe 0 0 0 0 900 | 900 30 Z
Razem 0 0 0 900| 900 30
Semestr VII
Liczba godzin
Lp. Nazwa przedmiotu J ECTS F.O rma.
w C/K | CJL | Lab | S | Pz | Razem zaliczenia
1. | Praktyki zawodowe 0 0 0 0 60 60 2 z
Seminarium dyplomowe cz. Il 0 0 30 30 2 Y
Praca dyplomowa 0 0 0 0 15 E
4, | Ochrona whasnosci 15 0 o | o |o|lo| 15 | 1 z
intelektualnej
5 Ocen.a Zgordnosc% i kont,r91a 15 15 0 0 ol o 30 2 7
bezpieczenstwa zywnosci
6. | Alergenyw zywnosci 15 15 0 30 [0] 0 60 3 z
Systemy informatyczne i bazy danych
6. w modelowaniu bezpieczenstwa 10 20 0 0 0| 0 30 2 z
zywnosci
Ochrona zywnosci przed zagrozeniami
8. celowymi (Food Defe_nse)/Zarzqdzame 15 30 0 0 ol o 45 3 7
kryzysowe i wycofanie produktu z
rynku*
Razem 70 80 0 30 |30| 60| 270 30

*student dokonuje wyboru jednego sposréd dwdch oferowanych przedmiotéw

Objasnienia skrotow
Formy zajeé:

W — wykiad
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C/IK — ¢wiczenia i konwersatorium
CJIL — éwiczenia jezykowe (lektorat)
Lab — laboratorium

S — seminarium dyplomowe

Pz — praktyka zawodowa

Formy zaliczenia:

4.2.

Z0 - zaliczenie z oceng
Z — zaliczenie
E — egzamin

Plan studiow niestacjonarnych

Plan studiow realizowanych w formie niestacjonarnej obejmuje 1335 godziny zajeé¢

dydaktycznych oraz 960 godzin praktyk zawodowych, ktérym przypisano tacznie 210
punktow ECTS.

W ramach programu studiow realizowanych jest:

1. 1335godziny zaj¢¢ dydaktycznych prowadzonych w formie wyktadow (W), ¢wiczen i

konwersatoriow (C/K), éwiczen jezykowych i lektoratéw (CJ/L), laboratoriow (Lab)

oraz seminariéw dyplomowych (S);

2. 960 godzin praktyk zawodowych (Pz) realizowanych w podmiotach zwigzanych z
bezpieczenstwem, jako$cig i certyfikacja zywnosci.
Semestr |
Liczba godzin
Lp. Nazwa przedmiotu J ECTS F.O rma_
W | C/K | CJ/L | Lab | S|Pz | Razem zaliczenia
1. Matematyka 9 18 0 0 0|0 27 4 z
2. |Biologia 9 9 0 0 |0]O 18 2 z
3. Chemia ogdlna i nieorganiczna 9 0 27 |0] O 45 5 E
4, Podstawy ekonomii 6 12 0 0|0 18 2 z
5. Podstawy informatyki 6 12 0 0 0|0 18 2 z
6. Fizyka 9 0 18 |0| O 27 4 4
7. BHP i ergonomia pracy 6 0 0 0|0 6 1 z
8. Bezpleczen.stwor 1 jakos¢ surowcow 9 9 0 18 1ol o 36 4 E
pochodzenia ro$linnego
9. Bezpleczen‘stwo'l _]akOSC SUrowcow 9 9 0 18 0 0 36 4 E
pochodzenia zwierzecego
10. Ekolf)gla, ’zrown(.)wazm?y. rozwoj 1 9 9 0 0 ol o 18 5 7
bezpieczenstwo zywnosci
Razem 81 87 0 81 (0] O 249 30
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Semestr 11

_ Liczba godzin Form
Lp. Nazwa przedmiotu g ECTS .0 a.
W | C/K | CJL | Lab Pz | Razem zaliczenia
1. Mikrobiologia Zywnosci 12 6 0 18 0 36 4 E
5 Operaq'e i .procesy Jednf)stkovye w N 9 3 0 18 0 30 4 7
zapewnieniu bezpieczenstwa Zywnosci
Chemia zywno$ci 9 9 27 z
Chemia organiczna 12 18 36 E
Produkcja pierwotna i bezpieczenstwo
5. zywnosci w krotkich tancuchach 12 6 0 18 0 36 4 E
dostaw
Dobre praktyki i systemy
6. | bezpieczenstwa zywnosci (GAP, GHP, 12 6 0 18 0 36 4 E
GMP)
ko$¢ handl i
7 .Ya 0SC ) and owa 1 towaroznawstwo 9 3 0 18 0 30 4 7
Zywnosci
8. Jezyk obcy 1 0 18 0 18 3 z
Razem 75 57 117 249 30
Semestr 111
Liczba godzin
Lp. Nazwa przedmiotu g ECTS F.O rma_
W | C/K | CJL | Lab | S| Pz |Razem zaliczenia
Bezpieczenstwo i jakos§¢ surowcow
1. oraz produktow pochodzenia 9 18 0 0 0| 0 27 4 z
ro$linnego
Bezpieczenstwo i jakos§¢ surowcow
2. oraz produktow pochodzenia 9 18 0 0 0( o0 27 4 z
zZwierzgcego
3. Standaryzacja i certyfikacja zywnosci 12 0 0 36 |0] 0 48 6 E
4. Higiena produkcji zywnosci 6 0 00 21 2 z
5. Statystyka 15 0 0 00 24 2 z
6. Biochemia zywnosci 9 0 0 18 [0 O 27 3 4
7 Mate.rlaiy 1 opakf)wama, w zapewnieniu 6 6 0 9 ol o 21 ) 7
bezpieczenstwa zywnosci
8. Analiza i ocena jakos$ci zywnosci 9 18 36 E
9. Jezyk obey 11 0 18 0 18
Razem 69 102 0 90 |0 O 249 30
Semestr IV
Liczba godzin
Lp. Nazwa przedmiotu ] ECTS F.O rma'
W | C/K | CJL | Lab | S| Pz |Razem zaliczenia
1 Nadzpr wgteryparyjny i ,sa}nltarny w 6 15 0 0 ol o 1 ’ 7
bezpieczenstwie zywnosci
Projektowanie systemow
2. 27 E
bezpieczenstwa zywnosci (HACCP) o o 0 o 0] 0 3
3. Prawo ZY.VVHOSCI,O\‘NG 1 urze;dowa 6 15 0 0 0 0 21 3 E
kontrola zywno$ci
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. Liczba godzin Forma
Lp. Nazwa przedmiotu ECTS . .
W | C/K | CJL | Lab | S| Pz |Razem zaliczenia
4. Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci 6 15 0 0 21 z
Jezyk obcy IIT 0 18 0 0 18 z
6. Przedmiot og6lnouczelniany 18 0 0 0 18 z
7 {\utent?/c.znosc i zafalszowania 9 9 0 18 1ol o 36 4 E
zywnosci
Logistyka, zarzadzanie dostawcami i
8. 1dent'yﬁkorwalnosc / Za,rzqdzame 9 9 0 9 ol o 27 4 7
bezpieczenstwem w tancuchu dostaw
Zywnosci
Audytowanie systeméw
9. bezpleczenst\iva.zywnosm (IS0 1.901 1) 6 15 0 0 ol o 21 5 7
/ Doskonalenie i dokumentowanie
systemow bezpieczenstwa zywnosci
Nowoczesne metody analityczne w
bezpieczenstwie zywnosci /
10. | Instrumentalne metody oceny 9 9 0 9 00 27 4 z
autentycznosci 1 bezpieczenstwa
zywnosci
Razem 78 114 0 45 | 0| O 237 30
*student dokonuje wyboru jednego sposrdd dwoch oferowanych przedmiotéw
Semestr V
) Liczba godzin Forma
Lp. Nazwa przedmiotu g ECTS . .
W | C/K | CJL | Lab | S| Pz |Razem zaliczenia
Toksykologia zywnosci 18 0 0 18 36 E
2. Jezyk obecy IV 0 18 0 0 18 E
Systemy bezpieczenstwa i certyfikacji
3. zywnosci (ISO 22000, IFS, BRCGS, 9 9 0 9 0| O 27 3 E
FSSC 22000)
Ocena ryzyka w bezpieczenstwie
4, zywnosci / Zarzadzanie ryzykiem w 9 9 0 9 0| 0 27 3 4
fancuchu zywno$ciowym
Global Trends in Food Safety and
5. Preservation / Instrumental Techniques 9 9 0 9 0| 0 27 4 z
for Food Authenticity and Safety
6. Zywnosc wygodnall fu.nkqon'alnna/ 9 9 0 9 ol o 97 4 7
Bioaktywne sktadniki zywnos$ci
Substancje dodatkowe w ksztattowaniu
7. jakosci zywnosci / Funkcyjne sktadniki 9 18 0 0 0| 0 27 4 4
zywnoscli
Bezpieczenstwo i certyfikacja
g | Zywnoscl ckologicznej /- 9 18 0 o |o|lo| 27 4 z
Bezpieczenstwo 1 autentycznos¢
zywnosci regionalnej i tradycyjnej
9. Seminarium | 0 0 0 0 910 9 1 z
Razem 72 90 0 54 225 30

*student dokonuje wyboru jednego sposréd dwdch oferowanych przedmiotéw
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Semestr VI

Liczba godzin

Forma

Lp. Nazwa przedmiotu ECTS . .
W C/K | CJL | Lab | S | Pz | Razem zaliczenia
1. Praktyki zawodowe 0 0 0 0 900 | 900 30 Z
Razem 0 0 0 900 | 900 30
Semestr VII
Liczba godzin
Lp. Nazwa przedmiotu J ECTS F.O rma_
W | C/K | CJL | Lab Pz | Razem zaliczenia
1. Praktyki zawodowe 0 0 0 0 60 60 2
2. Seminarium dyplomowe Il 0 0 0 0 18 18 2 Z
3. Praca dyplomowa 0 0 0 0 0 0 15 E
4. Ochrona wlasnosci intelektualnej 9 0 0 0 1 z
5 Ocen_a zgo’dnosc% i kont'rc?la 9 9 0 0 ol o 18 2 7
bezpieczenstwa zywnosci
6. Alergeny w Zywnosci 9 9 0 18 0|0 36 3 z
Systemy informatyczne i bazy danych
7. w modelowaniu bezpieczenstwa 6 12 0 0 0|0 18 2 z
zywnoSci
Ochrona zywnosci przed zagrozeniami
8. celowymi FFood Defensg) / . 9 18 0 0 ol o 97 3 7
Zarzadzanie kryzysowe i wycofanie
produktu z rynku
Razem 42 48 0 18 |18 | 60 | 186 30

*student dokonuje wyboru jednego spo$réd dwdch oferowanych przedmiotéw

Objasnienia skrotow
Formy zajeé:

W —wyktad

C/K — ¢éwiczenia i konwersatoria
CJ/L — ¢wiczenia jezykowe (lektoraty)
Lab — laboratorium

S — seminarium dyplomowe

Pz — praktyka zawodowa

Formy zaliczenia:

V.

Z0 - zaliczenie z oceng
Z — zaliczenie
E — egzamin

Praktyki zawodowe

Praktyki zawodowe stanowig integralng cze$¢ programu studiow 1 sg istotnym

elementem procesu ksztatcenia o profilu praktycznym, ukierunkowanego na zdobywanie

doswiadczenia zawodowego w rzeczywistych warunkach pracy. Zasady ich realizacji wynikaja
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z § 29 Regulaminu Studiow Akademii Lomzynskiej oraz zostaty szczegotowo okreslone w
Regulaminie Praktyk Zawodowych i Programie praktyk zawodowych dla kierunku
Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci.

Znaczenie praktyk zawodowych wynika z misji Akademii Lomzynskiej ,,Ksztatcimy
profesjonalistow”. Ich celem jest integracja wiedzy teoretycznej z do$wiadczeniem
praktycznym, rozwdj umiej¢tnosci zawodowych oraz kompetencji spotecznych niezbgdnych
do funkcjonowania na rynku pracy. Praktyki umozliwiaja studentom poznanie zasad
funkcjonowania przedsiebiorstw 1 instytucji zwigzanych z bezpieczenstwem, jakos$cig i
certyfikacja zywno$ci, a takze doskonalenie umiejetno$ci rozwigzywania problemow
zawodowych w rzeczywistym $rodowisku pracy.

Praktyki zawodowe sprzyjaja ksztattowaniu samodzielno$ci, odpowiedzialnosci,
umiejetnosci pracy zespolowej oraz wilasciwej organizacji pracy. Moga rowniez stanowic
zrodto doswiadczen wykorzystywanych podczas przygotowywania pracy dyplomowe;j.

Praktyki zawodowe realizowane sg w wymiarze 960 godzin, ktérym przypisano 32
punkty ECTS.

Praktyki odbywaja si¢ w semestrze V1 i VII, zgodnie z harmonogramem okreslonym

w planie studiow.
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Zalaczniki

5.1.  Zalacznik 1. Wykaz liczby punktéw ECTS uzyskiwanych w ramach zaje¢¢ prowadzonych z bezposrednim udzialem nauczycieli akademickich
lub innych 0s6b prowadzacych zajecia

Studia stacjonarne

Godziny oraz punkty
. L. ., Godziny oraz punkty ECTS w kontakcie ECTS
Informacje o zajeciach zgodnych z programem studiéw . .. . .
z nauczycielem / prowadzacym zajecia niewymagajace
kontaktu
<
= Sz > 2 2 =
<z |82 s 8 £ = |E = |E =
%5 |82 | S~ 2 =R TSz g
. c g c 3§ & ) -~ = -~ 'z
Liczba : 2 2 3§E§§£E"‘%E PRI
. Forma Forma , Liczba K= S oWz 25 =5 E =25 & | 25
Lp. Nazwa przedmiotu . . . .| punktow ) N = s 9 B|N S g v >25 E>38 | »w >28
zajeé zaliczenia godzin | £ 2 |c3 E|I<ERY EDT S8 g |88 ¢
ECTS S8 |SRcelelesg O3 T3 |QsS 8
S = T g g 23§ W3 s 38 & |H 8 g
03 | &N > c B «© 3 < E | = s
=5 | g% = 2 82 |5 2|3 ¢
238 |83 2 o 8 & |8 &g =&
2 8w =2 | S| -
iq _I c
Semestr |
1 | Matematyka W, C/K Z 4 45 45 4 49 1,96 51 2,04
Biologia W, C/K Z 2 30 30 4 34 1,36 16 0,64
hemia ogdlna i
Gzl el W, C/K, Lab E 5 75 75 4 79 3,16 46 1,84
nieorganiczna
4 | Podstawy ekonomii W, C/K z 2 30 30 4 34 1,36 16 0,64
5 | Podstawy informatyki W, C/K z 2 30 30 4 34 1,36 16 0,64
6 |Fizyka W, Lab Z 4 45 45 4 49 1,96 51 2,04
7 | BHP i ergonomia pracy w z 1 10 10 2 12 0,48 13 0,52
8 | Wychowanie fizyczne | C/IK Z 0 30 30 2 32 0 0 0
Bozoi ; Kok ; n -
9 e’zpleczenstwo 1 jako$¢ surowcow pochodzenia W, C/K, Lab E 4 60 60 4 64 2,56 36 1,44
roslinnego
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10 Be.zpleczenstwo i jako$¢ surowcow pochodzenia W, C/K, Lab £ 4 60 60 4 64 256 36 144
zZwierzecego
11 | Ekologia, zrownowazony rozwoj i bezpieczenstwo
. . W, C/K 4 2 30 30 4 34 1,36 16 0,64
Zywnosci
RAZEM semestr | 30 445 445 40 485 18,96 297 11,04
Semestr 11
1 | Mikrobiologia zywnosci W, C/K, Lab E 4 60 60 4 64 2,56 36 1,44
) Opergqe |,proce§yjedn’o§tkowe W zapewnieniu W, C/K, Lab 7 4 50 50 4 54 216 16 184
bezpieczenstwa zywnosci
Chemia zywnosci W, C/K, Lab z 45 45 49 1,96 26 1,04
Chemia organiczna W, C/K, Lab E 60 60 64 2,56 36 1,44
5 Pr?dl?kCJa[')lerwotna 1 bezpieczenstwo zywnosci w W, C/K, Lab E 4 60 60 4 64 2.56 36 144
krotkich tancuchach dostaw
Dobre praktyki i systemy bezpieczenstwa zywnosci
W, C/K, L E 4 4 4 2 1,44
6 (GAP, GHP, GMP) , C/K, Lab 60 60 6 ,56 36 ,
Wychowanie fizyczne Il C/K Z 30 30 32 0 0 0
Jakos¢ handlowa i towaroznawstwo zywnosci W, C/K, Lab Z 50 50 4 54 2,16 46 1,84
Jezyk obey | CJL z 30 30 32 1,28 43 1,72
RAZEM semestr |11 30 445 445 34 479 17,80 305 12,20
Semestr 111
Bezpieczenstwo 1 jako$¢ surowcoOw oraz produktow
1 . W, C/K, Lab V4 4 45 45 45 4 49 1,96 51
pochodzenia roslinnego
) BeZpleCZGl’?StWO.l jako$¢ surowcow oraz produktow W, C/K, Lab 7 4 45 45 45 4 49 1.96 51
pochodzenia zwierzgcego
3 | Standaryzacja i certyfikacja zywnosci W, C/K E 6 80 80 80 4 84 3,36 66
4 | Higiena produkcji zywnosci W, C/K, Lab V4 2 35 35 35 4 39 1,56 11
5 | Statystyka W, C/K Z 2 40 40 40 4 44 1,76 6
6 | Biochemia zywnosci W, C/K, Lab Z 3 45 45 45 2 47 1,88 28
7 Mate'rla%yrl opakpwanla} W zapewnieniu W, C/K, Lab 7 ’ 35 35 35 4 39 156 1
bezpieczenstwa zywnosci
Analiza i ocena jakosci zywnosci W, C/K, Lab E 60 60 60 4 64 2,56 36
Jezyk obcy I CJ/IL 30 30 30 2 32 1,28 43
RAZEM semestr 111 30 415 415 32 447 17,88 303 12,12
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Semestr 1V

Nadzor weterynaryjny i sanitarny w bezpieczenstwie
1 . L W, C/K 35 4 39 1,56 11 0,44
Zywnosci Z 35
) Projektowanie systemow bezpieczenstwa zywnosci W, C/K, Lab £ 3 45 45 4 49 1.96 26 1,04
(HACCP)
3 | Prawo zywnosciowe i urzedowa kontrola zywnosci W, C/K E 3 35 35 4 39 1,56 36 1,44
4 | Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci W, C/K Z 3 35 35 4 39 1,56 36 1,44
5 |Jezyk obcy Il CJ/L Z 3 30 30 2 32 1,28 43 1,72
6 | Przedmiot og6lnouczelniany W Z 2 30 30 2 32 1,28 18 0,72
7 | Autentycznosc i zafalszowania zywnosci W, C/K, Lab E 4 45 45 4 49 1,96 51 2,04
Logistyka, zarzadzanie dostawcami i
8 | identyfikowalno$¢/Zarzadzanie bezpieczenstwem w W, C/K Z 4 45 45 4 49 1,96 51 2,04
tancuchu dostaw zywnosci*
Audytowanie systemow bezpieczenstwa zywnosci (ISO
9 | 19011)/Doskonalenie i dokumentowanie systemow W, C/K, Lab Z 2 35 35 4 39 1,56 11 0,44
bezpieczenstwa zywnosci*
Nowoczesne metody analityczne w bezpieczenstwie
10 | zywnosci/Instrumentalne metody oceny autentycznosci W, Lab Z 4 45 45 4 49 1,96 51 2,04
i bezpieczenstwa zywnoS$ci*
RAZEM semestr 1V 30 415 415 38 453 18,08 334 11,92
Semestr V
1 | Toksykologia zywnosci W, C/K, Lab 4 60 60 4 64 2,56 36 1,44
2 | Jezykobey IV CJL 3 30 30 4 34 1,36 41 1,64
Systemy bezpieczenstwa i certyfikacji zywnosci (ISO
3 W, C/K E 3 45 45 4 49 1,96 26 1,04
22000, IFS, BRCGS, FSSC 22000)
4 Ocena ryZ}./ka W be?zpleczen’stww Z}.IWIIOS(:,I/. W, CIK 7 3 45 45 4 49 196 26 1,04
Zarzadzanie ryzykiem w tancuchu zywnosciowym*
Global Trends in Food Safety and Preservation/
5 | Instrumental Techniques for Food Authenticity and W, C/K Z 4 45 45 4 49 1,96 51 2,04
Safety*
6 Zywngs? \.Nygodfla. i funkcjonalna / Bioaktywne W, C/K, Lab 7 4 45 45 4 49 1.96 51 2,04
sktadniki zywno$ci**
7 .SubstaI’wJe dodatk(?we w kstach?wanlu’Ja}kosc1 W, C/K, Lab 7 4 45 45 4 49 196 51 2,04
zywnosci / Funkcyjne sktadniki zywnosci*
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Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci ekologicznej/
8 | Bezpieczenstwo i autentycznos¢ zywnosci regionalnej W, C/K Z 4 45 45 4 49 1,96 51 2,04
i tradycyjnej*
9 | Seminarium | S z 1 15 15 2 17 0,68 8 0,32
RAZEM semestr V 30 375 375 34 409 16,36 341 13,64
Semestr VI
1 | Praktyki zawodowe Pz 4 30 900 900 300** 300 10,00 600 20,00
RAZEM semestr VI 30 900 900 300 300 10,00 600 20,00
Semestr VII
1 | Praktyki zawodowe Pz Z 2 60 60 20%* 20 0,67 40 1,33
2 | Seminarium dyplomowe II S Z 2 30 30 2 32 1,28 18 0,72
3 | Praca dyplomowa E 15 0 0 4 4 0,16 371 14,84
4 | Ochrona whasnosci W z 1 15 15 2 17 0,68 8 0,32
intelektualnej
Ocena zgodnosci i kontrola bezpieczenstwa zywnosci W, C/K Z 2 30 30 4 34 1,36 41 1,64
Alergeny w zywnosci W, C/K, Lab z 3 60 60 4 64 2,56 11 0,44
Systemy informatyczne i bazy danych w
7 . . , . o W, C/K, Lab 30 4 34 1,36 16 0,64
modelowaniu bezpieczenstwa zywnosci 7 2 30
Ochrona zywnosci przed zagrozeniami celowymi
8 | (Food Defense)/Zarzadzanie kryzysowe i wycofanie W, C/K 7 3 45 45 4 49 1,96 51 2,04
produktu z rynku*
RAZEM semestr VII 30 270 270 24 254 10,03 556 21,97

*student dokonuje wyboru jednego spo$réd dwdch oferowanych przedmiotéw
**Dla praktyk zawodowych przyjeto, ze liczba godzin w kontakcie z opiekunem praktyk stanowi okoto 1/3 wymiaru praktyki zawodowej, zgodnie z zasadami przyjetymi w Akademii Lomzynskie;j.



Studia niestacjonarne

Godziny oraz punkty

. .. . Godziny oraz punkty ECTS w kontakcie ECTS
Informacje o zajeciach zgodnych z programem studiéw . . . . .
z nauczycielem / prowadzacym zajecia niewymagajace
kontaktu
N S @ ~
s >z > 2 = =
s |2 s 5 £ =3 |2 s |3 =
%S |8z | -2 £z s_2|3_2
. c g c 5§ & I~ -~ 'z -~ 'z
Liczba : 2 2 5%%252;-“%; 33|35 ¢
. Forma Forma , Liczba = S |Wz 25 =3 E =25 & | 25
Lp. Nazwa przedmiotu . . .| punktow . N = o o B|N S g »v >3 E>8 |»n >28
zajeé zaliczenia godzin | £ 2 |c3 f|l<ERg EDE S8 g |8 ¢
ECTS N [N =2 alad N © N [ONE=! N = S N O S5 N
S O N g 5 TS SE I3 % ST BHaT
S 5 g g & g8 g c g o= s c g
o o > 2 2c 3z S~ 3 = E 2 E
£5 |87% § B8 & |% &|3 =
2 S = 2 - - -
- 5 = =
Semestr |
1 | Matematyka W, C/K Z 4 27 27 4 31 1,24 69 2,76
Biologia W, C/K Z 2 18 18 22 0,88 28 1,12
hemia ogélna i
3 | Chemia ogolnal W,C/K, Lab| E 5 45 45 4 49 1,96 76 3,04
nieorganiczna
4 | Podstawy ekonomii W, C/K Z 2 18 18 4 22 0,88 28 1,12
5 | Podstawy informatyki W, C/K VA 2 18 18 4 22 0,88 28 1,12
6 |Fizyka W, Lab z 4 27 27 4 31 1,24 69 2,76
7 | BHP i ergonomia pracy W Z 1 6 6 2 8 0,32 17 0,68
8 Be’zPieczeﬁstwo i jako$¢ surowcow pochodzenia W, C/K, Lab E 4 36 36 4 40 1,60 60 2.40
roslinnego
9 | Bezpieczenstwo i jakos¢ surowcoOw pochodzenia
. W, C/K, Lab E 4 36 36 4 40 1,60 60 2,40
ZWierzecego
10 | Ekologia, zrownowazony rozwoj i bezpieczenstwo
. L . W, C/K VA 2 18 18 4 22 0,88 28 1,12
zywnosSci
RAZEM semestr | 30 249 249 38 287 11,48 463 18,52
Semestr 11
1 | Mikrobiologia zywnosci W, C/K, Lab E ‘ 4 36 36 4 40 1,60 60 2,40
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) Oper.aCje I’procelsyjedn’o§tkowe W zapewnieniu W, C/K, Lab 7 4 30 30 4 34 136 66 264
bezpieczenstwa zywnosci
Chemia zywnosci W, C/K, Lab Z 27 27 31 1,24 44 1,76
Chemia organiczna W, C/K, Lab E 36 36 40 1,60 60 2,40
5 Pr?dgkCJa Plerwotna 1 bezpieczenstwo zywnosci w W. C/K, Lab E 4 36 36 4 40 1,60 60 2.40
krotkich tancuchach dostaw
Dobre praktyki i systemy bezpieczenstwa zywnosci
W, C/K, L E 4 4 4 1 2,4
6 (GAP, GHP, GMP) , C/K, Lab 36 36 0 ,60 60 40
Jakos$¢ handlowa i towaroznawstwo zywnosci W, C/K, Lab Z 30 30 4 34 1,36 66 2,64
8 |[Jezykobcy | CJ/L 4 18 18 20 0,80 55 2,20
RAZEM semestr |1 30 249 249 30 379 11,16 471 18,84
Semestr 111
1 Bezpleczegstw? 1 jakos¢ surowcow oraz produktow W, C/K, Lab 2 4 97 97 4 31 1.24 69 2.76
pochodzenia roslinnego
9 Bezpleczer?stwoll jakos¢ surowcow oraz produktow W, C/K, Lab 7 4 97 97 4 31 1.24 69 2.76
pochodzenia zwierzgcego
3 | Standaryzacja i certyfikacja zywnosci W, C/K E 6 48 48 4 52 2,08 98 3,92
4 | Higiena produkcji zywnosci W, C/K, Lab Z 2 21 21 4 25 1,00 25 1,00
5 | Statystyka W, C/K Z 2 24 24 4 28 1,12 22 0,88
6 | Biochemia zywnosci W, C/K, Lab Z 3 27 27 2 29 1,16 46 1,84
7 |Materialy i opakowania w zapewnieniu W,C/K, Lab| Z 2 21 21 4 25 1,00 25 1,00
bezpieczenstwa zywnosci
Analiza i ocena jakosci zywnosci W, C/K, Lab E 36 36 4 40 1,60 60 2,40
Jezyk obcey I CJ/L Z 18 18 20 0,80 55 2,20
RAZEM semestr 111 30 249 249 32 281 11,24 469 18,76
Semestr IV
1 I.\Iadzor’ Weterynaryjny i sanitarny w bezpieczenstwie W, CIK 7 ) 1 1 4 25 1,00 25 1,00
Zywnosci
5 Projektowanie systemow bezpieczenstwa zywnosci W, C/K, Lab £ 3 97 97 4 31 124 44 176
(HACCP)
Prawo zywnosciowe i urzgdowa kontrola zywnosci W, C/K E 21 21 25 1,00 50 2,00
Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci W, C/K Z 21 21 25 1,00 50 2,00
Jezyk obcy 111 CJ/L Z 18 18 20 0,80 55 2,20
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6 | Przedmiot og6lnouczelniany " 18 18 20 0,80 30 1,20
Autentycznos¢ i zafalszowania zywnosci W, C/K, Lab 36 36 4 40 1,60 60 2,40
Logistyka, zarzadzanie dostawcami i

8 | identyfikowalnos¢/Zarzadzanie bezpieczenstwem w W, C/K 4 27 27 4 31 1,24 69 2,76
fancuchu dostaw zywnosci*

Audytowanie systemow bezpieczenstwa zywnosci (ISO

9 | 19011)/Doskonalenie i dokumentowanie systemow W, C/K, Lab 2 21 21 4 25 1,00 25 1,00
bezpieczenstwa zywnosci*

Nowoczesne metody analityczne w bezpieczenstwie

10 | zywnosci/Instrumentalne metody oceny autentycznosci W, Lab 4 27 27 4 31 1,24 69 2,76
1 bezpieczenstwa zywnosci*

RAZEM semestr 1V 30 237 237 36 273 10,92 477 19,08
Semestr V

1 | Toksykologia zywnosci W, C/K, Lab 4 36 36 4 40 1,60 60 2,40

2 | Jezykobey IV CJIL 3 18 18 4 22 0,88 53 2,12
Systemy bezpieczenstwa i certyfikacji zywnosci (ISO

3 22000, IFS, BRCGS, FSSC 22000) W, CiK 3 2 21 4 81 1,24 44 178

4 Ocena I'YZ}.lka W bf?zpleczer{stww Z}"WHOS(’:l/. W, CIK 3 97 97 4 31 124 m 176
Zarzadzanie ryzykiem w tancuchu zywno$ciowym*

Global Trends in Food Safety and Preservation/

5 | Instrumental Techniques for Food Authenticity and W, C/K 4 27 27 4 31 1,24 69 2,76
Safety*

6 Zywno.scf \.NngdI’la. i funkcjonalna / Bioaktywne W, C/K, Lab 4 97 97 4 31 124 69 276
sktadniki zywno$ci**

'Substar)clje dodatkO.We w kszt.al.t(?wamurja.lkosm W, C/K, Lab 4 27 27 4 31 124 69 276
zywnosci / Funkcyjne sktadniki zywnosci*
Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci ekologicznej/

8 | Bezpieczenstwo i autentycznos$¢ zywnosci regionalnej W, C/K 4 27 27 4 31 1,24 69 2,76
i tradycyjnej*

9 |Seminarium | S 1 9 9 2 11 0,44 14 0,56

RAZEM semestr V 30 225 225 34 259 10,36 491 19,64
Semestr VI
1 | Praktyki zawodowe Pz 30 900 900 300** 300 10,00 600 20,00
RAZEM semestr VI 30 900 900 300 300 900 300 300
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Semestr V11
1 | Praktyki zawodowe Pz 2 60 60 20** 20 0,67 40 1,33
Seminarium dyplomowe II 2 18 18 20 0,80 30 1,20
2 | Praca dyplomowa E 15 0 0 4 4 0,16 371 14,84
g | Ochrona wiasnosci w z 1 9 9 2 11 0,44 14 0,56
intelektualnej
4 | Ocena zgodnosci 1 kontrola bezpieczenstwa zywnosci W, C/IK Z 18 18 4 22 0,88 53 2,12
Alergeny w zywnosci W, C/K, Lab z 36 36 4 40 1,60 35 1,40
g | Systemy informatyczne i bazy danych w W,C/K, Lab| Z 2 18 18 4 22 0,88 28 1,12
modelowaniu bezpieczenstwa zywnosci
Ochrona zywnoSci przed zagrozeniami celowymi
7 | (Food Defense)/Zarzadzanie kryzysowe i wycofanie W, C/K Z 4 27 27 4 31 1,24 69 2,76
produktu z rynku*
RAZEM semestr VII 30 186 186 24 170 6,67 640 25,33

*student dokonuje wyboru jednego sposrdd dwoch oferowanych przedmiotéw

**Dla praktyk zawodowych przyjeto, ze liczba godzin w kontakcie z opiekunem praktyk stanowi okoto 1/3 wymiaru praktyki zawodowej, zgodnie z zasadami przyjetymi w Akademii f.omzynskiej.

Objasnienia skrotow
Formy zajecé:

W — wykiad

C/K — ¢wiczenia i konwersatoria
CJ/L — ¢wiczenia jezykowe (lektoraty)
Lab — laboratorium

S — seminarium dyplomowe

Pz — praktyka zawodowa

P-praca dyplomowa
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5.2.

humanistycznych

Lp. Nazwa zaje¢ ECTS

Prawo zywnosciowe i urzedowa kontrola zywnosci

Ochrona wtasnosci intelektualne;j

Podstawy ekonomii

Dziedzina nauk
spotecznych

Logistyka, zarzadzanie dostawcami i identyfikowalno$é

WP W

Ocena ryzyka / Zarzadzanie ryzykiem

RAZEM - 13 ECTS

5.3.  Zalacznik 3. Wykaz zaje¢ lub grupy zajeé¢ do wyboru

Zalacznik 2. Wykaz zaje¢ lub grupy zaje¢ z dziedziny nauk spolecznych

i/lub

Lp. Nazwa zajeé lub grupy zajeé FI’EugITty
1 Logistyka, zarzadzanie dostawcami i identyfikowalno$¢ / Zarzadzanie bezpieczenstwem w tancuchu 4
dostaw zywno$ci
5 Audytowanie systemow bezpieczenstwa zywnosci (ISO 19011) / Doskonalenie i dokumentowanie )
systemOw bezpieczenstwa zywnosci
3 Nowoczesne metody analityczne w bezpieczenstwie zywnosci / Instrumentalne metody oceny 4
autentycznosci i bezpieczenstwa zywnosci
4. | Ocena ryzyka w bezpieczenstwie zywnoS$ci / Zarzadzanie ryzykiem w tancuchu zywnosciowym 3
5. Global Trends in Food Safety and Preservation / Instrumental Techniques for Food Authenticity and 4
Safety
6. |Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna / Bioaktywne sktadniki zywnosci 4
7. | Substancje dodatkowe w ksztattowaniu jakosci zywnos$ci / Funkcyjne sktadniki zywnosci 4
8. Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci ekologicznej / Bezpieczenstwo i autentyczno$é zywnosci 4
regionalnej i tradycyjnej
9. Ochrona zywnos$ci przed zagrozeniami celowymi (Food Defense) / Zarzadzanie kryzysowe i wycofanie 4
produktu z rynku
10. | Jezyk obcy 12
11. | Przedmiot og6Inouczelniany 2
12. | Seminarium dyplomowe 4
13. | Praca dyplomowa 15
RAZEM 66
% 31,4




5.4.

Zalacznik 4. Tabela pokrycia efektéow uczenia si¢

Nazwa zajeé

SZCZEGOLOWE EFEKTY UCZENIA SIE

K_W02

K_W03

K_W04

K_WO05

K_W06

K_W07

K_W08

K_W09

K_W010

K_W011

K_W012

K_W013

K_U01

K_U02

K_U03

K_U04

K_U05

K_U06

K_U07

K_U08

K_U09

K_U010

K_U012

K_U013

K_U014

K_U015

K_KO01

K_KO02

K_KO03

K_K04

Matematyka

X [K_U011

Biologia

X | X [K_W01

X

Chemia ogélna i
nieorganiczna

X

Podstawy ekonomii

Podstawy informatyki

Fizyka

BHP i ergonomia pracy

Wychowanie fizyczne |

Bezpieczenstwo i jakos¢
surowcéw pochodzenia
roslinnego

Bezpieczenstwo i jakosé
surowcéw pochodzenia
Zwierzecego

Ekologia, zrobwnowazony
rozwoj i bezpieczenstwo
zywno§ci

Mikrobiologia zywnosci

Operacje i procesy
jednostkowe w zapewnieniu
bezpieczenstwa zywnosci

Chemia zywnosci

Chemia organiczna




Nazwa zajeé

SZCZEGOLOWE EFEKTY UCZENIA SIE

K_WO1

K_W02

K_W03

K_W04

K_WO05

K_WO06

K_WO07

K_\W08

K_W09

K_W010

K_Wo011

K_WO012

K_W013

K_Uo1

K_U02

K_U03

K_U04

K_U05

K_U06

K_U07

K_U08

K_U09

K_U010

K_U011

K_U012

K_U013

K_U014

K_U015

K_KO1

K_KO02

K_KO3

K_KO04

Produkcja pierwotna i
bezpieczenstwo zywnosci w
krotkich tancuchach dostaw

X

X

X

Dobre praktyki i systemy
bezpieczenstwa zywnosci
(GAP, GHP, GMP)

Wychowanie fizyczne 1l

Jako$¢ handlowa i
towaroznawstwo zZywnosci

Jezyk obey |

Standaryzacja i certyfikacja
zywno$ci

Higiena produkcji zywnosci

Statystyka

Biochemia zywnosci

Materiaty i opakowania w
zapewnieniu bezpieczenstwa
zywno§ci

Analiza i ocena jakosci
Zywnosci

Jezyk obcy 1l

Nadzor weterynaryjny i
sanitarny w bezpieczenstwie
Zywnosci

Projektowanie systemow

bezpieczenstwa zywnosci
(HACCP)

Prawo zywnos$ciowe i
urzedowa kontrola zywnosci
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Nazwa zajeé

SZCZEGOLOWE EFEKTY UCZENIA SIE

K_W01

K_W02

K_WO05

K_W06

K_W07

K_W09

K_W011

K_W012

K_W013

K_U02

K_U03

K_U04

K_U05

K_U06

K_U08

K_U09

K_U010

K_U011

K_U012

K_U013

K_U014

K_U015

K_KO1

K_KO02

K_KO3

K_KO04

Zagrozenia bezpieczenstwa
zywnosci

X [K_W03

X [K_Wo04

X K W08

X  [K_W010

X |K_Uo01

X |K_Uo07

Jezyk obcy IlI

Przedmiot og6lnouczelniany

Autentycznos¢ i
zafalszowania zywnos$ci

Logistyka, zarzadzanie
dostawcami i
identyfikowalnosé/Zarzadzanie
bezpieczenstwem w lancuchu
dostaw zywnosci*

Audytowanie systemow
bezpieczenstwa zywnosci (ISO
19011)/Doskonalenie i
dokumentowanie systemow
bezpieczenstwa zywnos$ci*

Nowoczesne metody
analityczne w bezpieczenstwie
zywnosci/Instrumentalne
metody oceny autentycznoSci i
bezpieczenstwa zywnos$ci*

Toksykologia zywnosci

Jezyk obcy IV

Systemy bezpieczenstwa i
certyfikacji zywnosci (ISO
22000, IFS, BRCGS, FSSC
22000)

Ocena ryzyka w
bezpieczenstwie zywnosci/
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Nazwa zajeé

SZCZEGOLOWE EFEKTY UCZENIA SIE

K_W01

K_W02

K_W03

K_W04

K_WO05

K_W06

K_W07

K_W08

K_W09

K_W010

K_W011

K_W012

K_W013

K_Uo1

K_U02

K_U03

K_U04

K_U05

K_U06

K_U07

K_U08

K_U09

K_U010

K_U011

K_U012

K_U013

K_U014

K_U015

K_KO1

K_KO02

K_KO3

K_KO04

Zarzadzanie ryzykiem w
fancuchu zywnosciowym™*

Global Trends in Food Safety
and Preservation/
Instrumental Techniques for
Food Authenticity and
Safety*

Zywno$¢ wygodna i
funkcjonalna / Bioaktywne
sktadniki zywno$ci**

Substancje dodatkowe w
ksztattowaniu jakoS$ci
zywnosci / Funkcyjne
sktadniki zywnosci*

Bezpieczenstwo i certyfikacja
zywnosci ekologicznej/
Bezpieczenstwo i
autentyczno$¢ zywnosci
regionalnej i tradycyjnej*

Praktyki zawodowe

Seminarium dyplomowe |

Seminarium dyplomowe 1l

Praca dyplomowa

X | X | X[ X

Ochrona wiasno$ci
intelektualnej

Ocena zgodnosci i kontrola
bezpieczenstwa zywnos$ci

Alergeny w zywnosci
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SZCZEGOLOWE EFEKTY UCZENIA SIE

Nazwa zajeé

K_WO1
K_W02
K_W03
K_W04
K_WO05
K_WO06
K_WO07
K_WO08
K_W09
K_WO010
K_Wo11
K_WO012
K_WO013
K_U01
K_U02
K_U03
K_U04
K_U05
K_U06
K_U07

Systemy informatyczne i bazy
danych w modelowaniu
bezpieczenstwa zywnosci

X
X

Ochrona zywnosci przed
zagrozeniami celowymi (Food
Defense)/Zarzadzanie X X
kryzysowe i wycofanie
produktu z rynku*

K_U010

K_U08
K_U09
K_U011
K_U012
K_U013
K_U014
K_U015
K_KO1
K_KO02
K_KO03
K_KO04

x




5.5.  Zalacznik 5. Tresci programowe zajeé
Zalacznik nr 5 zawiera tre$ci programowe zaj¢¢ realizowanych na kierunku Bezpieczenstwo
i certyfikacja zywno$ci. TreSci zostaly pogrupowane zgodnie z przyjetg strukturg programu studiow
i obejmuja zagadnienia ogo6lnouczelniane, podstawowe, kierunkowe, specjalistyczne, praktyczne oraz
zwigzane z przygotowaniem pracy dyplomowej. Zakres tre$ci programowych zapewnia osiagnigcie
zatozonych efektéw uczenia si¢ oraz przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych
zwigzanych z bezpieczenstwem, jakos$cig, autentycznoscig i certyfikacja zywnosci w calym tancuchu

zywno$ciowym ,,0d pola do stotu”.

Symbol Nazwa grupy zajec Charakter grupy
grupy
G_1 Grupa zaje¢¢ ogolnouczelnianych Kompetencje ogolne, jezykowe, informatyczne i
przedsigbiorcze
G 2 Grupa zaje¢ podstawowych Podstawy nauk przyrodniczych, $cistych i

technicznych

G_3 Grupa zaje¢ kierunkowych Bezpieczenstwo zywnosci, systemy jakosci,
certyfikacja i nadzor

G_4 Grupa zaj¢¢ specjalistycznych i Technologia zywnosci, analiza jakoSci,
technologicznych nowoczesne metody badawcze

G 5 Grupa zaje¢ praktycznych Praktyki zawodowe

G 6 Grupa zaje¢ dyplomowych Seminaria i praca dyplomowa

G_1 Grupa zajeé ogélnouczelnianych
e Jezyk obcy (K W11, K U10, K_U11)

Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Rozwijanie czterech podstawowych sprawnosci jezykowych (czytanie, pisanie, stuchanie
i mowienie) na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego ze szczegdlnym
uwzglednieniem jezyka zawodowego (Esp). Praca z obcojezycznym tekstem specjalistycznym z obszaru
technologii zywnosci, mikrobiologii, toksykologii oraz inzynierii procesowej. Terminy 1 definicje stosowane
w miedzynarodowych systemach zapewnienia jakosci (HACCP, ISO 22000, IFS, BRCGS). Analiza
| interpretacja unijnych oraz miedzynarodowych aktow prawnych i norm branzowych w jezyku obcym.
Przygotowanie do prowadzenia dyskusji zawodowej, prezentowania wynikoéw badan laboratoryjnych oraz
sporzadzania pism 1 dokumentacji jakosciowej w srodowisku migdzynarodowym. Terminologia zwigzana
Z autentyczno$cig zywnosci (food authenticity), fatszowaniem zywnosci (food fraud), zarzadzaniem ryzykiem

oraz systemami certyfikacji Zywnosci.



e Przedmiot ogolnouczelniany (K_KO01, K_KO03, K_KO04)
Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Pojecie przedsigbiorczosci 1 innowacyjnosci w gospodarce rynkowej. Formy prawne i organizacyjne
prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej ze szczegdlnym uwzglednieniem sektora MSP w branzy rolno-
spozywczej. Procedura zaktadania wlasnej firmy, konstruowanie biznesplanu oraz analiza SWOT. Zrédta
finansowania dziatalnosci gospodarczej, w tym fundusze krajowe i europejskie, kredyty, leasing oraz
instrumenty wspierajace rozwoj przedsigbiorstw. Podstawowe zagadnienia z zakresu marketingu, zarzadzania
zasobami ludzkimi, organizacji pracy oraz zarzadzania ryzykiem. Etyka w biznesie 1 spoteczna
odpowiedzialno$¢ przedsiebiorstw. Podstawowe zasady funkcjonowania przedsi¢biorstw sektora
spozywczego, wymagania zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci, identyfikowalnoscia i odpowiedzialnos$cia
producenta za jako$¢ wyroboéw. Ochrona wiasnoséci intelektualnej, komercjalizacja wiedzy oraz
wykorzystanie innowacji w rozwoju przedsi¢biorstw branzy rolno-spozywczej. Ksztaltowanie postaw
przedsiebiorczych, odpowiedzialno$ci zawodowej oraz gotowosci do podejmowania samodzielnych inicjatyw
gospodarczych.

e Ochrona wlasnosci intelektualnej (K_W13, K K03)

Tre$ci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawowe zagadnienia z zakresu prawa autorskiego, praw pokrewnych oraz ochrony wtasnos$ci
przemystowej. Przedmiot i zakres ochrony patentowej, wzoréw uzytkowych, wzorow przemystowych,
znakow towarowych, oznaczen geograficznych oraz tajemnicy przedsiebiorstwa. Zasady korzystania
z utwordw chronionych prawem autorskim, licencje oraz przenoszenie praw majatkowych. Ochrona wynikow
badan naukowych 1 prac rozwojowych oraz zasady komercjalizacji wiedzy 1 innowacji. Wtasnos¢
intelektualna w dziatalnosci przedsiebiorstw sektora rolno-spozywczego. Naruszenia praw wilasnosci
intelektualnej 1 odpowiedzialno$§¢ prawna z tym zwigzana. Zasady etycznego wykorzystywania Zrodet
informacji, przeciwdziatanie plagiatowi oraz ochrona danych i informacji poufnych. Znaczenie wilasno$ci
intelektualnej w budowaniu przewagi konkurencyjnej przedsigbiorstwa oraz rozwoju dziatalnosci

innowacyjnej.

G_2 Grupa zaje¢c¢ podstawowych
e Matematyka (K_W01)
Tredci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawowe pojecia 1 metody matematyki wykorzystywane w naukach technicznych
I przyrodniczych. Dzialania na macierzach, uktady rownan liniowych, funkcje oraz ich wtasnosci. Elementy
rachunku ro6zniczkowego i catkowego wraz z zastosowaniem do opisu i analizy proceséw technologicznych.
Podstawy analizy matematycznej wykorzystywane w modelowaniu zjawisk zachodzacych w produkcji

I przechowywaniu zywnosci. Elementy rachunku prawdopodobienstwa i statystyki matematyczne;j.
56



Interpretacja danych liczbowych, analiza wynikéw pomiaréw oraz rozwigzywanie probleméw inzynierskich
z wykorzystaniem metod matematycznych. Wykorzystanie narzedzi matematycznych do opisu proceséw
zwigzanych z bezpieczenstwem, jakos$cig i certyfikacja zywnosci oraz do wspomagania podejmowania decyzji
w praktyce zawodowej.

e Biologia (K_W02, K_W02)

Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawowe zagadnienia z zakresu biologii komorki, budowy i funkcjonowania organizméw zywych
oraz procesOw zachodzacych w s$rodowisku przyrodniczym. Organizacja i funkcjonowanie komorek
prokariotycznych i eukariotycznych. Budowa i rola tkanek, narzadow oraz uktadow biologicznych. Podstawy
genetyki, dziedziczenia cech oraz zmienno$ci organizmow. Procesy metaboliczne, wzrost i rozwoj
organizmow zywych. Réznorodnos$¢ biologiczna oraz zaleznosci pomigdzy organizmami i §rodowiskiem.
Znaczenie organizmow ro$linnych, zwierzecych i drobnoustrojow w produkcji zywnosci. Biologiczne
uwarunkowania jakoSci 1 bezpieczenstwa surowcow oraz produktéw zywnosciowych. Wykorzystanie wiedzy
biologicznej w analizie zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci oraz ochronie zdrowia konsumenta.

« Chemia ogdlna i nieorganiczna (K_W01)
Tre$ci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawowe prawa i pojecia chemii ogolnej oraz nieorganicznej. Budowa atomu, uktad okresowy
pierwiastkow i zalezno$ci pomigdzy wiasciwosciami fizykochemicznymi pierwiastkow a ich potozeniem w
ukladzie okresowym. Wigzania chemiczne, struktura zwigzkow chemicznych oraz rodzaje reakcji
chemicznych. Roztwory, st¢zenia, procesy dysocjacji elektrolitycznej oraz rownowagi chemiczne. Podstawy
termochemii, Kkinetyki chemicznej oraz elektrochemii. Charakterystyka najwazniejszych pierwiastkow
I zwigzkow nieorganicznych wystepujacych w srodowisku oraz w surowcach i produktach zywnosciowych.
Wiasciwosci chemiczne wody oraz jej znaczenie w procesach technologicznych i zapewnieniu
bezpieczenstwa zywnoS$ci. Identyfikacja 1 oznaczanie wybranych zwigzkéw chemicznych metodami
laboratoryjnymi. Wykorzystanie wiedzy chemicznej do oceny jako$ci surowcow, kontroli procesow
technologicznych oraz identyfikacji zagrozen chemicznych w zywnosci.

e Chemia organiczna (K_W01)
Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Budowa, wlasciwo$ci oraz nazewnictwo podstawowych grup zwigzkow organicznych
wystepujacych w organizmach zywych i surowcach Zzywnos$ciowych. Struktura, izomeria i1 reaktywnos¢
zwigzkow organicznych. Charakterystyka weglowodorow, alkoholi, aldehydow, ketondéw, kwasow
karboksylowych, estrow, amin oraz innych zwigzkéw o znaczeniu biologicznym 1 technologicznym.
Mechanizmy podstawowych reakcji chemii organicznej oraz ich znaczenie w procesach zachodzacych

podczas produkcji, przetwarzania i przechowywania zywnos$ci. Budowa i wtasciwosci zwiazkéw biologicznie
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czynnych, w tym lipidow, aminokwasow 1 innych sktadnikow zywnos$ci. Przemiany chemiczne wptywajace
na jako$¢, trwato$¢ 1 bezpieczenstwo produktéw spozywczych. Identyfikacja wybranych zwigzkow
organicznych z wykorzystaniem podstawowych metod laboratoryjnych. Znaczenie zwigzkéw organicznych
w ksztattowaniu cech sensorycznych, warto$ci odzywczej oraz bezpieczenstwa zywnosci.

e Chemia zywnosci (K_W04, K _W10)
Tre$ci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Sktad chemiczny zywnosci oraz wlasciwosci fizykochemiczne podstawowych sktadnikow zywnosci.
Budowa, wystepowanie i znaczenie technologiczne wody, bialek, tluszczow, weglowodanow, witamin,
sktadnikow mineralnych oraz zwigzkow bioaktywnych. Przemiany chemiczne zachodzace podczas produkeji,
przetwarzania, utrwalania 1 przechowywania zywnos$ci. Reakcje wptywajace na jakos$¢, wartos¢ odzywcza,
trwato$§¢ oraz bezpieczenstwo produktéw spozywczych, w tym procesy utleniania thuszczoéw, reakcje
Maillarda 1 przemiany enzymatyczne. Chemiczne podstawy ksztaltowania cech sensorycznych Zzywnosci.
Wpltyw czynnikéw srodowiskowych 1 technologicznych na stabilno$¢ sktadnikow zywnosci. Identyfikacja
I 0znaczanie wybranych sktadnikéw zywnosci metodami laboratoryjnymi. Wykorzystanie wiedzy z zakresu
chemii zywnosci do oceny jakos$ci, autentyczno$ci oraz bezpieczenstwa surowcow i produktéw spozywcezych.

e Biochemia zywnosci (K_WO01, K_W04)
Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawy biochemii organizméw zywych ze szczegélnym uwzglgdnieniem proceséw istotnych dla
jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci. Budowa, wlasciwosci oraz funkcje biologiczne biatek, enzymow, lipidow,
weglowodandw, kwasow nukleinowych 1 zwigzkéw bioaktywnych. Mechanizmy dziatania enzymow oraz ich
znaczenie w procesach technologicznych 1 przemianach zachodzacych w surowcach oraz produktach
zywnosciowych. Szlaki metaboliczne zwigzane z przemianami sktadnikow odzywczych. Biochemiczne
podstawy oddychania komdrkowego, fermentacji oraz procesow biosyntezy i degradacji zwigzkow
organicznych. Wpltyw czynnikow srodowiskowych i technologicznych na przebieg procesow biochemicznych
w zywnosci. Znaczenie procesOw enzymatycznych 1 nieenzymatycznych w ksztaltowaniu jakosci, trwatosci
oraz warto$ci odzywczej produktow spozywczych. Wykorzystanie metod biochemicznych w ocenie jakosci,
autentycznos$ci 1 bezpieczenstwa zywnosci oraz interpretacja wynikow analiz laboratoryjnych.

o Fizyka (K_W01)
Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawowe prawa i zjawiska fizyczne wykorzystywane w naukach technicznych oraz technologii
zywnosci. Wielko$ci fizyczne, uklady jednostek i metody wykonywania pomiarow. Elementy mechaniki,
termodynamiki, elektryczno$ci, magnetyzmu, optyki oraz fizyki ciata stalego. Zjawiska transportu ciepta,
masy 1 pedu oraz ich znaczenie w procesach technologicznych stosowanych w przemysle spozywczym.
Wiasciwosci fizyczne surowcoOw i produktow zywnosciowych oraz metody ich oznaczania. Podstawy

dziatania aparatury pomiarowej i kontrolno-analitycznej wykorzystywanej w laboratoriach oraz zaktadach
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przemystu spozywczego. Interpretacja wynikdw pomiarow oraz analiza btedow pomiarowych.
Wykorzystanie praw fizyki do opisu, monitorowania i optymalizacji procesow zwigzanych z produkcja,
przechowywaniem i oceng jakosci zywnosci.

o Statystyka (K_W01, K_U02)

Tre$ci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawowe pojecia statystyki opisowej i matematycznej wykorzystywane w analizie danych
eksperymentalnych i technologicznych. Metody gromadzenia, porzadkowania, prezentacji oraz interpretacji
danych statystycznych. Miary potozenia, zmiennosci i zaleznosci pomiedzy cechami. Podstawy rachunku
prawdopodobienstwa oraz wnioskowania statystycznego. Estymacja parametréw populacji, przedzialy
ufnos$ci oraz testowanie hipotez statystycznych. Analiza korelacji i regresji oraz ich zastosowanie w badaniach
zwigzanych z jako$cig 1 bezpieczenstwem zywno$ci. Wykorzystanie programéw komputerowych do
opracowywania i wizualizacji wynikow badan. Interpretacja wynikow analiz statystycznych oraz ocena ich
przydatnosci w podejmowaniu decyzji dotyczacych kontroli jakosci, bezpieczenstwa i autentyczno$ci
Zywnosci.

o Podstawy ekonomii (K_W13, K_KO03)

Tre$ci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawowe pojecia i prawa ekonomii oraz mechanizmy funkcjonowania gospodarki rynkowej. Rola
gospodarstw domowych, przedsigbiorstw i panstwa w systemie gospodarczym. Popyt, podaz oraz mechanizm
ksztaltowania cen na rynku. Struktura rynku i konkurencja, ze szczegdlnym uwzglednieniem sektora rolno-
spozywczego. Koszty, przychody 1 wynik finansowy przedsigbiorstwa. Podstawy rachunku ekonomicznego 1
oceny efektywnosci dziatalnosci gospodarczej. Czynniki wpltywajace na rozwoj przedsigbiorstw oraz
konkurencyjno$¢ produktéw zywnosciowych na rynku krajowym i migdzynarodowym. Znaczenie jakosci,
bezpieczenstwa 1 certyfikacji zywnos$ci w budowaniu przewagi konkurencyjnej przedsigbiorstw sektora
spozywczego. Interpretacja podstawowych wskaznikéw ekonomicznych oraz wykorzystanie wiedzy
ekonomicznej w podejmowaniu decyzji zawodowych i gospodarczych.

e Podstawy informatyki (K_W01)

Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawowe zagadnienia z zakresu informatyki oraz technologii informacyjnych wykorzystywanych
w dziatalnosci inzynierskiej 1 zarzadzaniu bezpieczenstwem zywnosci. Budowa i zasady dziatania systemow
komputerowych oraz sieci informatycznych. Obsluga systeméw operacyjnych i aplikacji biurowych
wspomagajacych przygotowywanie dokumentacji technicznej, technologicznej i jakosciowej. Wykorzystanie
arkuszy kalkulacyjnych do gromadzenia, przetwarzania, analizy i wizualizacji danych. Tworzenie baz danych
oraz podstawy zarzadzania informacjg. Metody wyszukiwania, selekcji 1 oceny wiarygodnosci informacji
pozyskiwanych z krajowych i migdzynarodowych zrodet danych. Wykorzystanie narzgdzi informatycznych

w monitorowaniu jakos$ci i bezpieczenstwa zywnosci oraz w systemach identyfikowalnosci produktow.
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Podstawy cyberbezpieczenstwa, ochrony danych osobowych oraz bezpiecznego Kkorzystania z zasobow
cyfrowych. Zastosowanie nowoczesnych technologii informacyjnych w analizie danych i wspomaganiu
procesow decyzyjnych w sektorze rolno-spozywczym.
G_3 Grupa zaje¢é kierunkowych
o Dobre praktyki i systemy bezpieczenstwa zywnosci (GAP, GHP, GMP) (K_W06, K_W07, K_U09,
K_K02, K_K04)
Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Zasady, cele oraz znaczenie systemow warunkow wstepnych w zapewnieniu bezpieczenstwa
i jakoSci zywno$ci. Wymagania techniczne, higieniczno-sanitarne i weterynaryjne obowigzujace w produkcji,
przetworstwie, magazynowaniu oraz dystrybucji zywnos$ci. Dobra Praktyka Rolnicza (GAP), Dobra Praktyka
Higieniczna (GHP) oraz Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) jako podstawowe elementy zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci. Higiena personelu, organizacja procesow produkcyjnych, gospodarka odpadami,
zaopatrzenie w wod¢ oraz utrzymanie czystosci 1 higieny pomieszczen produkcyjnych. Zasady mycia
I dezynfekcji, monitorowanie skuteczno$ci zabiegdw higienicznych oraz systemy zwalczania szkodnikow
(Pest Control). Wymagania dotyczace infrastruktury, wyposazenia technicznego i organizacji zakladow
sektora spozywczego. Dokumentowanie dziatan zwigzanych z bezpieczenstwem zywnos$ci, prowadzenie
zapisOw oraz nadzorowanie dziatan korygujacych. Podstawy funkcjonowania programéw wstgpnych (PRP)
jako fundamentu systemu HACCP oraz nowoczesnych systeméw zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.
Znaczenie identyfikowalno$ci i odpowiedzialno$ci producenta za bezpieczenstwo zywnosci w calym
tancuchu zywnosciowym ,,od pola do stotu”.

e Projektowanie systemow bezpieczenstwa zywnosci (HACCP) (K_W03, K_W07, K_UO01,
K_U05, K_U06, K_U07, K_U08, K_U09)

Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawy prawne oraz zasady funkcjonowania systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw
Kontroli (HACCP) jako narzgdzia zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci. Metodyka wdrazania 12 etapow
i 7 zasad HACCP zgodnie z wymaganiami krajowego i unijnego prawa zywnosciowego. Identyfikacja, analiza
1 ocena zagrozen biologicznych, chemicznych, fizycznych oraz alergenowych wystepujacych w procesach
produkcji, przetwarzania 1 dystrybucji zywnos$ci. Szacowanie ryzyka zdrowotnego konsumenta oraz dobor
odpowiednich dziatah zapobiegawczych. Wykorzystanie drzew decyzyjnych oraz metod oceny ryzyka przy
wyznaczaniu Krytycznych Punktéw Kontroli (CCP). Ustalanie limitow krytycznych, procedur
monitorowania, dziatah korygujacych, dziatah naprawczych oraz procedur weryfikacyjnych.
Dokumentowanie i nadzorowanie funkcjonowania systemu HACCP oraz prowadzenie zapisow wymaganych
w systemie. Integracia HACCP z programami wstepnymi (PRP) oraz systemami zarzadzania

bezpieczenstwem zywno$ci zgodnymi z normg ISO 22000 i wymaganiami standardow GFSI.
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Opracowywanie, wdrazanie, weryfikacja i doskonalenie dokumentacji HACCP dla wybranych procesow
technologicznych i przedsi¢biorstw sektora spozywczego.

o Ekologia, zr6wnowazony rozwoj i bezpieczenstwo zywnosci (K_W06, K_K02)
Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawowe  zagadnienia ekologii oraz  funkcjonowania ekosystemOow  naturalnych
I antropogenicznych. Wzajemne zaleznos$ci pomi¢dzy dziatalno$cig cztowieka, Srodowiskiem przyrodniczym
a bezpieczenstwem zywnosci. Zrodha i skutki zanieczyszczen $rodowiska wplywajacych na jakos¢ surowcow
i produktow zywnosciowych. Zasady zrownowazonego rozwOju W produkcji, przetworstwie i dystrybucji
zywnos$ci. Gospodarka obiegu zamknigtego, racjonalne wykorzystanie zasobdéw naturalnych oraz
ograniczanie strat i marnowania zywnosci. Wplyw zmian klimatycznych na bezpieczenstwo zywnosci
I funkcjonowanie tancucha zywnos$ciowego. Znaczenie biordznorodnosci, ochrony $rodowiska oraz
dobrostanu zwierzat w zapewnieniu bezpieczenstwa zywno$ci. Koncepcja ,,One Health” jako podejscie
integrujace zdrowie ludzi, zwierzat i Srodowiska. Identyfikacja zagrozen Srodowiskowych oraz ocena ich
wplywu na jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci w caltym tancuchu ,,0d pola do stotu”.

e Mikrobiologia zywnosci (K_WO04, K_U03, K_UQ7)

Tre$ci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Charakterystyka drobnoustrojow wystepujacych w $§rodowisku, surowcach oraz produktach
zywnosciowych. Budowa, fizjologia i metabolizm bakterii, grzyboéw, drozdzy, plesni oraz wirusow istotnych
z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci. Czynniki wptywajace na wzrost, przezywalnos¢ 1 aktywnos¢
mikroorganizméw w zywnosci. Mikroflora naturalna, technologiczna i patogenna zywnosci. Zrédta oraz drogi
zanieczyszczenia mikrobiologicznego surowcoéw, produktéw i §rodowiska produkcyjnego. Najwazniejsze
patogeny przenoszone przez zywno$¢, ich znaczenie epidemiologiczne oraz metody ograniczania ryzyka
zdrowotnego konsumentéw. Metody wykrywania, identyfikacji i oznaczania drobnoustrojow stosowane w
laboratoriach kontroli Zywnosci. Kryteria mikrobiologiczne zywnoS$ci oraz interpretacja wynikéw badan
zgodnie z obowigzujagcymi wymaganiami prawnymi. Znaczenie mikrobiologii w systemach bezpieczenstwa
zywnosci, analizie zagrozeh HACCP oraz urzedowej kontroli Zzywnosci.

e Standaryzacja i certyfikacja zywnosci (K_WO07, K_ W08, K_W12, K_W13, K_U04, K_U05,
K_K02)
Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Funkcjonowanie krajowego, europejskiego i migdzynarodowego systemu normalizacji, standaryzacji
oraz certyfikacji w sektorze rolno-spozywczym. Rola norm, standardow i specyfikacji technicznych
W zapewnieniu jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci. Zasady wdrazania oraz funkcjonowania systemow
zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci uznawanych przez Global Food Safety Initiative (GFSI), w tym ISO

22000, FSSC 22000, IFS Food oraz BRCGS Food Safety. Proces certyfikacji systemow zarzadzania,

61



produktow, procesow oraz ustug. Certyfikacja zywnosci ekologicznej, regionalnej 1 tradycyjnej oraz systemy
ochrony oznaczen geograficznych i1 nazw pochodzenia produktow. Rola jednostek certyfikujacych,
akredytujacych oraz organow nadzoru w procesie oceny zgodnosci. Przygotowanie organizacji do audytu
certyfikacyjnego, utrzymania certyfikatu oraz doskonalenia systemow zarzadzania. Zasady funkcjonowania
jednostek akredytujacych i proceséw oceny zgodnosci. Znaczenie certyfikacji, identyfikowalnosci oraz
transparentnosci tancucha dostaw w budowaniu zaufania konsumentow i konkurencyjnosci przedsigbiorstw
sektora spozywczego.

o Systemy bezpieczenstwa i certyfikacji zywnosci (ISO 22000, IFS, BRCGS, FSSC 22000)
(K_W07, K_ W08, K_W11, K W12, K_U02, K_U04, K_UO05, K_U06, K_U08, K_U09, K_U11,
K_KO02)

Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawy funkcjonowania zintegrowanych systeméw zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci
W przedsigbiorstwach sektora spozywczego. Wymagania normy ISO 22000 oraz standardow uznawanych
przez Global Food Safety Initiative (GFSI), w tym IFS Food, BRCGS Food Safety oraz FSSC 22000.
Struktura i dokumentacja systemdéw zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, odpowiedzialno$¢ kierownictwa
oraz zaangazowanie pracownikow w doskonalenie systemu. Integracja programow wstepnych (PRP), systemu
HACCP oraz dziatan zwiazanych z analiza ryzyka i1 szans. Zarzadzanie niezgodnos$ciami, dziataniami
korygujacymi i doskonalgcymi oraz przygotowanie organizacji do audytow wewnetrznych i zewnetrznych.
Wymagania dotyczace identyfikowalnos$ci, nadzoru nad dostawcami, zarzadzania sytuacjami kryzysowymi
oraz wycofywania produktéw z rynku. Ocena skutecznosci systemow bezpieczenstwa zywnosci oraz ich rola
w zapewnieniu zgodno$ci z wymaganiami prawnymi i oczekiwaniami klientow. Praktyczne aspekty
wdrazania, utrzymania 1 doskonalenia systemdéw bezpieczefstwa 1  certyfikacji  ZywnoSci
W przedsigbiorstwach sektora rolno-spozywczego.

o Nadzor weterynaryjny i sanitarny w bezpieczenstwie zywnosci (K_W06, K_ W12, K_U04, K_K04)
Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Struktura i zadania urzgdowego nadzoru nad bezpieczenstwem zywnosci w Polsce oraz Unii
Europejskiej. Kompetencje 1 zakres dzialania organdw Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, Inspekcji
Weterynaryjnej, Inspekcji Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywezych oraz innych instytucji
zaangazowanych w nadzor nad Zzywnoscig. Wymagania prawne dotyczace produkcji, przetwarzania,
transportu, przechowywania 1 wprowadzania zywnos$ci do obrotu. Organizacja 1 przebieg urzedowych kontroli
zywnosci, pobieranie probek oraz interpretacja wynikdéw badan laboratoryjnych. Postepowanie w przypadku
stwierdzenia niezgodnosci, zagrozen dla zdrowia publicznego oraz sytuacji kryzysowych zwigzanych
Z bezpieczenstwem zywnos$ci. Funkcjonowanie systemow wczesnego ostrzegania o niebezpiecznej Zywnosci
1 paszach (RASFF) oraz procedury wymiany informacji pomiedzy organami nadzoru. Koncepcja ,,One

Health” jako podejscie integrujace zdrowie ludzi, zwierzat 1 srodowiska w zapewnieniu bezpieczenstwa
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zywnos$ci. Wspotpraca organdw urzedowej kontroli zywnosci z przedsigbiorcami oraz znaczenie nadzoru
urzedowego dla ochrony zdrowia konsumentow i zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w catym tancuchu
,,0d pola do stotu”.

e Prawo zywnos$ciowe i urzedowa kontrola zywnosci (K_WO05, K_ W06, K_ W12, K_U04, K_K04)
Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawy krajowego 1 unijnego prawa zywnos$ciowego oraz zasady funkcjonowania systemu
bezpieczenstwa zywnosci w Unii Europejskiej. Struktura i znaczenie aktow prawnych regulujacych
produkcje, przetwarzanie, znakowanie, przechowywanie, transport i obrot zywnoscig. Prawa i obowigzki
przedsigbiorcow dzialajacych w sektorze spozywczym oraz odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo zywnosci
na wszystkich etapach lancucha zywnosciowego. Zasady identyfikowalnos$ci (traceability) zywno$ci oraz
wymagania dotyczace wycofywania produktow niezgodnych z rynku. Organizacja i funkcjonowanie
urzedowej kontroli Zywnosci w Polsce 1 Unii Europejskiej, w tym zadania Pafstwowej Inspekcji Sanitarne;,
Inspekcji Weterynaryjnej oraz innych organow nadzoru. Procedury kontroli urzgdowej, pobierania probek
oraz postgpowania w przypadku stwierdzenia niezgodnosci. Funkcjonowanie systemow wczesnego
ostrzegania o niebezpiecznej zywnosci i paszach (RASFF) oraz zasady zarzadzania sytuacjami kryzysowymi
zwigzanymi z bezpieczenstwem zywnos$ci. Analiza wybranych przypadkéw naruszen prawa zywnos$ciowego
oraz ich konsekwencji prawnych, ekonomicznych i spotecznych.

e Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci (K_W03, K_ W04, K W10, K _U01, K_UQ07)
Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Charakterystyka oraz klasyfikacja zagrozen wystepujacych w tancuchu zywnosciowym ,,od pola do
stotu”. Zagrozenia biologiczne, chemiczne, fizyczne oraz alergenowe wplywajace na bezpieczenstwo
zywnoéci i zdrowie konsumentow. Zrodla powstawania zagrozen na etapie produkcji pierwotnej,
przetworstwa, magazynowania, transportu i dystrybucji zywnosci. Najwazniejsze patogeny przenoszone przez
zywno$¢, toksyny naturalne, pozostatosci srodkow ochrony ro$lin, produktéw leczniczych weterynaryjnych,
metale ci¢zkie, mykotoksyny oraz zanieczyszczenia srodowiskowe. Metody identyfikacji, monitorowania
oraz ograniczania zagrozen w systemach zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Podstawy analizy 1 oceny
ryzyka w odniesieniu do zagrozen zdrowotnych zwigzanych z Zywnoscia. Znaczenie identyfikowalnosci,
dziatah prewencyjnych oraz systemoéw wczesnego ostrzegania w ograniczaniu ryzyka wystapienia zagrozen.
Koncepcja ,,One Health” jako podejsScie integrujace bezpieczenstwo zywnos$ci, zdrowie ludzi, zdrowie
zwierzat oraz ochrong srodowiska. Analiza rzeczywistych przypadkéw zagrozen bezpieczenstwa zywnosci

oraz ich skutkéw zdrowotnych, spotecznych i ekonomicznych.

e Audytowanie systemow bezpieczenstwa zywnosci (ISO 19011) / Doskonalenie i
dokumentowanie systeméw bezpieczenstwa zywnosci * (K_W07, K_ W08, K_U05, K_U06,
K_U08, K_U09, K_K03)
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Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawy audytowania systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci zgodnie z wymaganiami
normy ISO 19011. Rodzaje audytow oraz zasady planowania, przygotowania, prowadzenia i dokumentowania
audytow wewnetrznych oraz zewnetrznych. Kompetencje, obowigzki i etyka audytora. Techniki zbierania
dowodow auditowych, prowadzenia wywiaddw, obserwacji procesow oraz analizy dokumentacji systemowej.
Identyfikacja niezgodno$ci, formutowanie spostrzezen i wnioskow auditowych oraz przygotowywanie
raportow z audytu. Ocena skuteczno$ci funkcjonowania systemow bezpieczenstwa zywnosci zgodnych
z wymaganiami HACCP, ISO 22000, IFS Food, BRCGS i FSSC 22000. Dziatania korygujace, zapobiegawcze
i doskonalace w systemach zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Doskonalenie dokumentacji systemowej,
nadzor nad zapisami oraz monitorowanie realizacji dziatan poauditowych. Praktyczne wykorzystanie audytow
jako narzedzia ciagglego doskonalenia organizacji oraz zwickszania skuteczno$ci zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci.

e Autentycznosé i zafalszowania zywnosci (K_W05, K_ W10, K _U03, K_U11)
Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Pojgcie autentycznos$ci Zywnos$ci oraz wspolczesne zagrozenia zwigzane z celowym fatlszowaniem
produktéow spozywczych (food fraud). Przyczyny, mechanizmy i skutki ekonomiczne, spoteczne oraz
zdrowotne zafatszowan zywnosci. Rodzaje zafalszowan wystgpujacych w produktach pochodzenia roslinnego
1 zwierzecego, w tym substytucja surowcoOw, nieprawidlowe deklarowanie sktadu, pochodzenia
geograficznego oraz wilasciwosci produktow. Systemy identyfikowalnosci (traceability) jako narzedzie
zapewniania autentycznosci zywnosci. Metody laboratoryjnej 1 instrumentalnej oceny autentycznos$ci
produktow spozywczych, w tym chromatografia gazowa i cieczowa (GC-MS, LC-MS/MS), techniki
spektroskopowe, metody biologii molekularnej (PCR), analiza izotopowa oraz metody sensoryczne.
Identyfikacja 1 interpretacja wynikéw badan wykorzystywanych do wykrywania zafalszowan. Zarzadzanie
ryzykiem zwigzanym z autentyczno$cig zywnosci, koncepcje Food Fraud Prevention oraz Food Defense.
Procedury postgpowania w przypadku wykrycia niezgodnosci, wycofywania produktow z rynku oraz
dziatania podejmowane przez organy urzedowej kontroli Zywnos$ci. Analiza wybranych przypadkow
zafalszowan zywnosci oraz ich wplywu na bezpieczenstwo konsumentdéw i funkcjonowanie rynku zywnosci.

e Ocena zgodnosci i kontrola bezpieczenstwa zywnosci (K_WO05, K W06, K_W08, K_W10,
K_W12, K_U01, K_U02, K_U03, K_U04, K_U05, K_U06, K_U08, K_U09, K_KO04)

Tredci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawy oceny zgodno$ci w systemie bezpieczenstwa zywnosci oraz wymagania prawne dotyczace
zapewnienia zgodnosci produktéw spozywczych z obowigzujacymi normami, specyfikacjami i przepisami
prawa. Zasady planowania, organizacji i realizacji kontroli bezpieczenstwa zywnos$ci na roznych etapach

tancucha zywno$ciowego. Metody oceny zgodnosci procesow produkcyjnych, systemow zarzadzania oraz
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wyrobow gotowych. Kryteria mikrobiologiczne, chemiczne, fizyczne i jakoSciowe stosowane w ocenie
bezpieczenstwa zywnosci. Interpretacja wynikéw badan laboratoryjnych oraz dokumentacji jako$ciowe;j
I systemowe;j. Rola jednostek certyfikujgcych, akredytujacych oraz organow urzgdowej kontroli zywno$ci w
procesie oceny zgodno$ci. Identyfikacja niezgodno$ci, analiza ich przyczyn oraz planowanie dziatan
korygujacych 1 doskonalgcych. Wykorzystanie zasad identyfikowalnosci, analizy ryzyka oraz wymagan
systemow certyfikacji zywno$ci w procesie oceny zgodnosci. Analiza wybranych przypadkow zwigzanych
z kontrolg bezpieczenstwa zywno$ci oraz podejmowaniem decyzji dotyczacych zgodnosci produktow
z wymaganiami rynku i przepiséw prawa.
e Alergeny w zywnosci (K_W06, K_W10, K W12, K_U03, K_U04, K_U07, K_K04)

Tre$ci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawy immunologiczne reakcji alergicznych oraz nadwrazliwo$ci pokarmowych zwigzanych ze
spozyciem zywnos$ci. Charakterystyka gtownych alergenow zywno$ciowych oraz substancji powodujacych
reakcje nietolerancji pokarmowej. Zrodta wystgpowania alergendw w surowcach, pétproduktach i produktach
spozywczych. Wymagania prawne dotyczace znakowania alergenow oraz obowigzki producentéw zywnosci
w zakresie informowania konsumentdéw. Zarzadzanie alergenami w przedsigbiorstwach sektora spozywczego,
identyfikacja punktow ryzyka oraz dzialania zapobiegajace zanieczyszczeniom krzyzowym. Metody
wykrywania i oznaczania alergenéw w zywnosci, w tym techniki immunologiczne, biologii molekularnej oraz
metody instrumentalne. Ocena ryzyka zwigzanego z obecnoS$cig alergenow oraz dziatania podejmowane
w ramach systeméw HACCP i zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Dokumentowanie i weryfikacja
skutecznosci programéw zarzadzania alergenami. Analiza przypadkow wycofania produktow z rynku
Z powodu nieprawidlowego oznakowania lub obecnosci niedeklarowanych alergendw oraz ocena ich wptywu

na bezpieczenstwo konsumentow.

e Ocena ryzyka w bezpieczenstwie zywnosci / Zarzadzanie ryzykiem w lancuchu zywnosciowym™

(K_W03, K_U01, K_U06, K_U07, K_U08, K_U09)

Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawy oceny ryzyka jako narzedzia wspierajacego zarzadzanie bezpieczenstwem zywnoSci.
Pojecie zagrozenia, ryzyka oraz niepewno$ci w odniesieniu do zdrowia konsumenta i funkcjonowania
tahcucha Zywno$ciowego. Zasady 1 etapy analizy ryzyka zgodnie z wytycznymi organizacji
miedzynarodowych oraz Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA). Identyfikacja
zagrozen biologicznych, chemicznych, fizycznych 1 alergenowych wystepujacych w  produkeji,
przetworstwie, magazynowaniu 1 dystrybucji zywnos$ci. Metody jakosciowej i iloSciowe]j oceny ryzyka oraz
interpretacja wynikow analiz. Wykorzystanie danych epidemiologicznych, wynikéw badan laboratoryjnych
i systemdw monitoringu w procesie oceny ryzyka. Zarzadzanie ryzykiem w przedsi¢biorstwach sektora

spozywczego, w tym planowanie dziatan zapobiegawczych, korygujacych 1 doskonalgcych. Komunikacja
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ryzyka pomiedzy producentami, organami urzegdowej kontroli Zywnosci oraz konsumentami. Wykorzystanie
oceny ryzyka w systemach HACCP, audytowaniu systemow bezpieczenstwa zywno$ci, zarzagdzaniu
alergenami oraz podejmowaniu decyzji dotyczacych bezpieczenstwa i zgodnosci produktow spozywczych.

o Logistyka, zarzadzanie dostawcami i identyfikowalnos$¢ / Zarzadzanie bezpieczenstwem w

lancuchu dostaw zywnosci * (K_W02, K_ W12, K _U07)

Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawy logistyki oraz zarzadzania tancuchem dostaw w sektorze rolno-spozywczym. Organizacja
przeptywu surowcéw, materiatow, opakowan i produktow zywnosciowych od produkcji pierwotnej do
konsumenta. Zasady wyboru, kwalifikacji i oceny dostawcOw oraz zarzadzania relacjami z partnerami
W lancuchu zywnosciowym. Systemy identyfikowalno$ci (traceability) jako narzedzie zapewniania
bezpieczenstwa, jakoSci i autentycznosci zywnosci. Wymagania prawne dotyczace identyfikowalnos$ci
produktéw spozywczych oraz dokumentowania przeptywu informacji w tancuchu dostaw. Metody
monitorowania i nadzorowania dostaw, magazynowania oraz transportu zywnos$ci. Zarzadzanie ryzykiem
w tancuchu dostaw, identyfikacja punktow krytycznych oraz dziatania zapobiegajace utracie bezpieczenstwa
1 jako$ci produktow. Wykorzystanie systemow informatycznych wspomagajacych identyfikowalnos$e,
monitorowanie i zarzadzanie przeptywem informacji. Procedury wycofywania produktow z rynku oraz
postgpowania w sytuacjach kryzysowych zwigzanych z bezpieczenstwem zywnoS$ci. Znaczenie logistyki
i identyfikowalno$ci w budowaniu zaufania konsumentow oraz zapewnianiu zgodno$ci z wymaganiami
systemow certyfikacji zywnosci.

e Ochrona zywnosci przed zagrozeniami celowymi (Food Defense) / Zarzadzanie kryzysowe

i wycofanie produktu z rynku * (K_W06, K_ W12, K U06, K_U07, K_U09, K_KO04)

Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawy koncepcji Food Defense jako systemu ochrony zywnosci przed celowymi dziataniami
mogacymi zagrozi¢ zdrowiu konsumentow oraz bezpieczenstwu przedsigbiorstwa. Roznice pomiedzy Food
Defense, Food Safety i Food Fraud. Identyfikacja zagrozen wynikajacych z celowego skazenia, sabotazu,
terroryzmu zywno$ciowego oraz nieuprawnionej ingerencji w proces produkcji i dystrybucji ZywnoSci.
Metody oceny podatnosci przedsigbiorstwa na zagrozenia celowe oraz narz¢dzia wykorzystywane do
opracowywania planéw ochrony zywnos$ci. Wymagania standardow IFS Food, BRCGS, FSSC 22000 oraz
innych systemow certyfikacji dotyczace ochrony zywnos$ci przed zagrozeniami celowymi. Organizacja
systemu bezpieczenstwa obiektow, personelu, surowcow, procesOw technologicznych i informacji.
Zarzadzanie sytuacjami kryzysowymi zwigzanymi z bezpieczefstwem zywnos$ci, zasady komunikacji
kryzysowej oraz wspotpracy z organami nadzoru i stuzbami odpowiedzialnymi za bezpieczenstwo publiczne.
Procedury identyfikacji niezgodnosci, wycofywania produktéw z rynku (recall 1 withdrawal) oraz oceny

skutecznosci dziatan naprawczych. Analiza rzeczywistych przypadkéw incydentow zwigzanych z ochrong

66



zywnosci oraz ich wplywu na bezpieczenstwo konsumentow, funkcjonowanie przedsigbiorstw i zaufanie do
rynku zywnosci.
e Systemy informatyczne i bazy danych w modelowaniu bezpieczenstwa zywnosci (K_WO01,
K_U02, K_U15)

Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Rola systemow informatycznych w zarzadzaniu bezpieczenstwem, jakoscig i identyfikowalnoscia
zywnos$ci. Podstawy projektowania, organizacji i wykorzystania baz danych stuzacych do gromadzenia,
przetwarzania i analizy informacji w przedsigbiorstwach sektora spozywczego. Metody pozyskiwania,
archiwizacji oraz udost¢pniania danych zwigzanych z bezpieczenstwem zywnos$ci. Wykorzystanie systemow
informatycznych wspierajacych identyfikowalno$¢ produktow, zarzadzanie dokumentacjg jakosciowa oraz
monitorowanie proceséOw technologicznych. Modelowanie danych dotyczacych zagrozen biologicznych,
chemicznych, fizycznych i alergenowych. Zastosowanie baz danych oraz narzedzi informatycznych w analizie
ryzyka, ocenie zgodno$ci 1 podejmowaniu decyzji dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci. Wykorzystanie
krajowych i migdzynarodowych zrédetl informacji, w tym systemu RASFF, baz EFSA, aktow prawnych oraz
norm branzowych. Podstawy cyfryzacji procesOw w przemysle spozywczym, wykorzystania systemow ERP,
LIMS oraz nowoczesnych rozwigzan wspomagajacych zarzadzanie bezpieczefistwem zywnosci. Ochrona
danych, cyberbezpieczenstwo oraz zapewnienie integralnosci informacji wykorzystywanych w systemach
zarzadzania bezpieczenstwem Zywnosci.

G_4 Grupa zajec specjalistycznych i technologicznych
e Operacje i procesy jednostkowe w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci (K_W03, K_W009,
K_UO01, K_U06, K_U08)

Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawy operacji i proceséw jednostkowych stosowanych w produkcji oraz przetworstwie
zywnos$ci. Mechanizmy transportu ciepta, masy i1 pedu oraz ich znaczenie w przebiegu procesow
technologicznych. Charakterystyka procesow rozdrabniania, mieszania, separacji, filtracji, sedymentaciji,
wirowania, odparowywania, suszenia, chtodzenia, zamrazania i ogrzewania zywnoS$ci. Operacje zwigzane
z utrwalaniem produktéw spozywczych oraz ich wplyw na jako$¢, warto$¢ odzywcza 1 bezpieczenstwo
zywnosci. Parametry technologiczne proceséw jednostkowych oraz metody ich monitorowania i kontroli.
Identyfikacja zagrozeh mogacych wystepowac podczas realizacji operacji technologicznych oraz sposoby ich
ograniczania. Zastosowanie aparatury i urzadzen wykorzystywanych w przemysle spozywczym. Analiza
efektywnosci procesow technologicznych oraz ich wpltywu na bezpieczenstwo zdrowotne 1 trwatosé
produktoéw spozywczych. Wykorzystanie wiedzy o operacjach i procesach jednostkowych w projektowaniu
oraz optymalizacji proceséw produkcyjnych zgodnie z wymaganiami systemow bezpieczenstwa zywnosci.

e Produkcja pierwotna i bezpieczenstwo zywnosci w krotkich lancuchach dostaw (K_W02,
K_W12, K_K02)
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Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:
Znaczenie produkcji pierwotnej] w zapewnieniu bezpieczenstwa zywno$ci oraz jej Mmiejsce

W tancuchu zywnosciowym ,,0d pola do stotu”. Wymagania higieniczne, weterynaryjne, srodowiskowe
i jakosciowe obowigzujace w produkcji ro$linnej i zwierzecej. Identyfikacja zagrozen biologicznych,
chemicznych i fizycznych wystgpujacych na etapie produkcji pierwotnej oraz metody ich ograniczania. Dobra
Praktyka Rolnicza (GAP) oraz zasady zréwnowazonej produkcji zywnosci. Wptyw jakosci pasz, wody, gleby,
srodkow ochrony roslin oraz produktow leczniczych weterynaryjnych na bezpieczenstwo surowcow
zywnos$ciowych. Organizacja 1 funkcjonowanie krotkich tancuchow dostaw zywnosci, w tym sprzedazy
bezposredniej, rolniczego handlu detalicznego oraz dostaw lokalnych. Zasady identyfikowalnosci,
dokumentowania produkcji oraz nadzoru nad bezpieczenstwem zywnosci w krétkich tancuchach dostaw.
Znaczenie lokalnych systemow zywnos$ciowych dla bezpieczenstwa zywnos$ci, rozwoju obszarow wiejskich
oraz budowania zaufania konsumentéw. Analiza wymagan prawnych oraz praktycznych aspektow
funkcjonowania podmiotéw prowadzacych produkcje pierwotng i sprzedaz zywnosci w krétkich tancuchach
dostaw.

« Higiena produkcji zywnosci (K_W03, K_W06, K_W09, K_U01, K_U06, K_U07, K_UQ09,

K_KO04)
Tre$ci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawy higieny produkcji zywno$ci oraz jej znaczenie w zapewnieniu bezpieczenstwa
zdrowotnego produktow spozywczych. Wymagania higieniczno-sanitarne dotyczace pomieszczen
produkcyjnych, wyposazenia technicznego, personelu oraz organizacji proceséw technologicznych. Zrodta
i drogi zanieczyszczen mikrobiologicznych, chemicznych i fizycznych w produkcji zywnosci. Higiena
osobista pracownikOw oraz zasady postgpowania ograniczajgce ryzyko zanieczyszczenia zywnosci. Metody
mycia, dezynfekcji i utrzymania czystoSci w zakladach przemystu spozywczego oraz ocena skuteczno$ci
prowadzonych dzialan higienicznych. Gospodarka wodno-§ciekowa, gospodarka odpadami oraz
zabezpieczenie zakladéow przed szkodnikami. Monitoring warunkéw higienicznych $rodowiska
produkcyjnego oraz interpretacja wynikéw badan sanitarnych. Dokumentowanie dziatan higienicznych
w ramach programéw wstepnych (PRP), GHP 1 GMP. Znaczenie higieny produkcji w funkcjonowaniu

systemOow HACCP oraz nowoczesnych systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.

e Analiza i ocena jakosci zywnosci (K_W04, K_W05, K W10, K_U01, K_U02, K_U03, K_U04)
Tredci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawy analizy jako$ci zywno$ci oraz kryteria oceny jakosci surowcow, potproduktow
I produktow spozywczych. Charakterystyka cech jakosciowych zywno$ci, w tym cech sensorycznych,
fizykochemicznych, mikrobiologicznych i zywieniowych. Metody pobierania probek oraz przygotowania

materialu  do badan laboratoryjnych. Zastosowanie metod instrumentalnych, fizykochemicznych
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i sensorycznych w ocenie jako$ci zywnos$ci. Interpretacja wynikow badan laboratoryjnych oraz ocena
zgodnos$ci produktow z wymaganiami prawnymi, normami 1 specyfikacjami jakosciowymi. Wykorzystanie
wskaznikow jakosci do monitorowania procesOw technologicznych oraz oceny trwalosci produktow
spozywczych. Identyfikacja czynnikow wplywajacych na jako$¢ zywnosci na etapach produkeji,
przetwarzania, przechowywania i dystrybucji. Dokumentowanie wynikéw badan oraz sporzadzanie raportow
z oceny jakosci. Wykorzystanie wynikow analiz jakosciowych w systemach zarzadzania bezpieczenstwem

zywnosci, certyfikacji oraz urzedowej kontroli zywnosci.

e Materialy i opakowania w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci (K_W09, K_U06)
Tre$ci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Rola materialow i opakowan w zapewnieniu jakosci, trwalo$ci oraz bezpieczenstwa zywnosci.
Charakterystyka materiatow opakowaniowych stosowanych w przemysle spozywczym, w tym szkta, metali,
papieru, tektury, tworzyw sztucznych oraz materiatow biodegradowalnych. Wtasciwosci fizyczne, chemiczne
1 uzytkowe materiatow opakowaniowych oraz ich wptyw na przechowywane produkty spozywcze.
Zagrozenia zwigzane z migracja substancji z materialow opakowaniowych do zywnos$ci oraz wymagania
prawne dotyczace materialow przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig. Funkcje ochronne, informacyjne,
logistyczne i marketingowe opakowan. Nowoczesne rozwigzania w zakresie opakowan aktywnych,
inteligentnych oraz przyjaznych S$rodowisku. Metody oceny jakoSci 1 bezpieczenstwa materialow
opakowaniowych oraz badania wlasciwosci opakowan. Znaczenie opakowan w identyfikowalnosci
produktow, ograniczaniu strat zywno$ci oraz zapewnieniu zgodno$ci z wymaganiami systemow
bezpieczenstwa zywnosci. Wplyw gospodarki obiegu zamknigtego i zasad zréwnowazonego rozwoju na

projektowanie oraz wykorzystanie opakowan w sektorze spozywczym.

o Bezpieczenstwo i jako$¢ surowcow oraz produktow pochodzenia roslinnego (K_W02, K_UO03,
K_U07, K_K02)

Tredci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Charakterystyka surowcow oraz produktow pochodzenia ro$linnego wykorzystywanych do
produkcji zywnos$ci. Czynniki wplywajace na jako$¢ i1 bezpieczenstwo surowcow roslinnych na etapie
produkcji, zbioru, transportu, przechowywania i przetwarzania. Wymagania jakosciowe oraz handlowe
dotyczace zboz, owocow, warzyw, roslin oleistych, strgczkowych oraz innych surowcoOw roslinnych.
Zagrozenia biologiczne, chemiczne 1 fizyczne wystepujace w surowcach oraz produktach pochodzenia
roslinnego, w tym pozostalosci srodkow ochrony roslin, mykotoksyny, metale cigzkie oraz zanieczyszczenia
srodowiskowe. Metody oceny jakosci 1 bezpieczenstwa surowcdéw roslinnych z wykorzystaniem badan
sensorycznych, fizykochemicznych, mikrobiologicznych i instrumentalnych. Wymagania prawne dotyczace

bezpieczenstwa produktéw pochodzenia roslinnego oraz systeméw urzedowej kontroli zywnosci. Znaczenie
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identyfikowalnosci, dobrej praktyki rolniczej (GAP) oraz zasad zréownowazonej produkcji w zapewnieniu
bezpieczenstwa zywnosci. Interpretacja wynikéw badan jakosciowych i1 bezpieczenstwa oraz podejmowanie
decyzji dotyczacych przydatnosci surowcow i1 produktow do dalszego wykorzystania w tancuchu

Zywnosciowym.

o Bezpieczenstwo i jako$¢ surowcow oraz produktow pochodzenia zwierzecego (K_W02, K_U03,
K_U07, K_K02)

Tredci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Charakterystyka surowcOw oraz produktow pochodzenia zwierzecego wykorzystywanych do
produkcji zywnosci. Czynniki wplywajace na jakos$¢ 1 bezpieczenstwo migsa, mleka, jaj, ryb, miodu oraz
innych produktéw pochodzenia zwierzecego na etapie produkcji, pozyskiwania, transportu, przechowywania
1 przetwarzania. Wymagania jakoSciowe, higieniczne i weterynaryjne dotyczace surowcow pochodzenia
zwierzgcego. Zagrozenia biologiczne, chemiczne i1 fizyczne wystepujace w produktach pochodzenia
zwierzecego, w tym drobnoustroje chorobotworcze, pasozyty, pozostatosci produktow leczniczych
weterynaryjnych, substancji niedozwolonych, metali ci¢zkich oraz zanieczyszczen srodowiskowych. Systemy
monitorowania i1 urzgdowej kontroli bezpieczenstwa zywno$ci pochodzenia zwierzecego. Metody oceny
jakosci 1 bezpieczenstwa z wykorzystaniem badan sensorycznych, fizykochemicznych, mikrobiologicznych
I instrumentalnych. Wymagania prawne dotyczace produkcji i obrotu zywnoscig pochodzenia zwierzecego
oraz zasady identyfikowalnosci produktow. Znaczenie dobrostanu zwierzat, bioasekuracji oraz nadzoru
weterynaryjnego w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci. Interpretacja wynikow badan jakosciowych
I bezpieczenstwa oraz podejmowanie decyzji dotyczacych przydatnosci surowcow i produktow pochodzenia

zwierzecego do dalszego wykorzystania w tancuchu zywnosciowym.

e Toksykologia zywnosci (K_W04, K W10, K_U03, K_UQ7)
Tredci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawy toksykologii Zywnosci oraz mechanizmy dziatania substancji toksycznych na organizm
cztowieka. Klasyfikacja i charakterystyka naturalnych oraz antropogenicznych zanieczyszczen zywnosci.
Toksykologia metali cigzkich, mykotoksyn, pozostatosci srodkow ochrony ros$lin, produktéw leczniczych
weterynaryjnych, dioksyn, polichlorowanych bifenyli (PCB), wielopierscieniowych weglowodorow
aromatycznych (WWA) oraz innych substancji niepozadanych wystgpujacych w zywnosci. Czynniki
wplywajace na toksyczno$¢ zwiazkéw chemicznych oraz zalezno$ci dawka—odpowiedz. Drogi narazenia
cztowieka na substancje toksyczne obecne w zywnos$ci oraz metody oceny ryzyka zdrowotnego. Podstawy
toksykokinetyki i toksykodynamiki. Wymagania prawne dotyczace dopuszczalnych poziomow
zanieczyszczen w Zywnos$ci oraz systemOow monitorowania bezpieczenstwa zywnosci. Metody wykrywania

I 0znaczania substancji toksycznych z wykorzystaniem nowoczesnych technik analitycznych. Interpretacja
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wynikoéw badan laboratoryjnych oraz ocena zagrozen dla zdrowia konsumentow wynikajacych z obecnosci

substancji szkodliwych w zywnosci.

« Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna / Bioaktywne skladniki zywnosci * (K_W03, K_WO04,
K_U03)

Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Pojecie zywno$ci wygodnej i funkcjonalnej oraz ich znaczenie we wspdlczesnym zywieniu
cztowieka. Klasyfikacja, charakterystyka i kierunki rozwoju produktéw funkcjonalnych dostepnych na rynku
zywnosci. Bioaktywne sktadniki zywnos$ci, w tym blonnik pokarmowy, probiotyki, prebiotyki, synbiotyki,
polifenole, karotenoidy, fitosterole, kwasy tluszczowe omega-3 oraz inne zwigzki o udokumentowanym
dziataniu prozdrowotnym. Wptyw sktadnikow bioaktywnych na funkcjonowanie organizmu cztowieka oraz
profilaktyke chorob dietozaleznych. Metody wzbogacania Zzywnos$ci w sktadniki funkcjonalne oraz
projektowanie produktow o podwyzszonej warto$ci odzywczej 1 zdrowotnej. Ocena jakosci, trwalosci
I bezpieczenstwa zywnosci funkcjonalnej. Wymagania prawne dotyczace o$wiadczen zywieniowych
I zdrowotnych oraz znakowania zywnosci funkcjonalnej. Wykorzystanie wynikow badan naukowych
W opracowywaniu innowacyjnych produktéw zywnosciowych odpowiadajacych potrzebom konsumentow.

Analiza trendow rynkowych oraz znaczenia zywnos$ci funkcjonalnej w promocji zdrowia publicznego.

o Substancje dodatkowe w ksztaltowaniu jakoSci Zywnosci / Funkcyjne skladniki zywnoS$ci*
(K_W04, K_W10, K_U03)

Tredci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Charakterystyka substancji dodatkowych stosowanych w produkcji Zzywnos$ci oraz ich znaczenie
technologiczne, jakosciowe i ekonomiczne. Klasyfikacja dodatkow do Zywnos$ci zgodnie z obowigzujacymi
przepisami prawa zywnosciowego. Funkcje technologiczne substancji dodatkowych, w tym konserwantow,
przeciwutleniaczy, barwnikoéw, emulgatordéw, stabilizatorow, zagestnikdw, substancji slodzacych oraz
wzmacniaczy smaku. Zasady stosowania dodatkéw do Zywnos$ci oraz wymagania dotyczace ich znakowania.
Ocena bezpieczenstwa substancji dodatkowych, procedury autoryzacji oraz rola Europejskiego Urzedu ds.
Bezpieczenistwa Zywnoéci (EFSA) w procesie oceny ryzyka. Funkcyjne sktadniki Zywnosci wykorzystywane
do poprawy warto$ci odzywczej 1 wlasciwosci prozdrowotnych produktéw spozywczych. Wplyw dodatkow
I sktadnikow funkcjonalnych na jako$¢ sensoryczna, trwatos¢, stabilno$¢ oraz bezpieczenstwo zywnosci.
Analiza korzy$ci i potencjalnych zagrozen wynikajacych ze stosowania substancji dodatkowych. Interpretacja
wymagan prawnych oraz ocena zgodnosci produktow spozywczych z przepisami dotyczacymi stosowania

dodatkow do zywnosci.

o Nowoczesne metody analityczne w bezpieczenstwie zywnosci / Instrumentalne metody oceny
autentycznosci i bezpieczenstwa zywnosci * (K_W05, K W10, K _U02, K_U03)
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Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Podstawy nowoczesnych metod analitycznych stosowanych w ocenie jakosci, autentyczno$ci
I bezpieczenstwa zywnosci. Zasady dziatania oraz mozliwo$ci zastosowania technik chromatograficznych,
spektroskopowych, biologii molekularnej i metod sensorycznych w analizie zywnos$ci. Wykorzystanie
chromatografii gazowej 1 cieczowej sprzgzonej ze spektrometria mas (GC-MS, LC-MS/MS),
spektrofotometrii, spektroskopii oraz metod immunochemicznych do identyfikacji i oznaczania sktadnikow
zywnos$ci oraz zanieczyszczen. Metody wykrywania pozostatosci srodkow ochrony roslin, produktow
leczniczych weterynaryjnych, mykotoksyn, alergenéw, metali ci¢zkich oraz innych substancji niepozadanych.
Zastosowanie technik PCR i1 metod biologii molekularnej w identyfikacji gatunkowej oraz ocenie
autentycznos$ci produktow spozywczych. Pobieranie i przygotowanie probek do badan oraz walidacja metod
analitycznych. Interpretacja wynikow analiz laboratoryjnych oraz ocena ich przydatnosci w urzedowej
kontroli zywnoS$ci, systemach zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci 1 procesach certyfikacji.
Wykorzystanie nowoczesnej aparatury analitycznej w identyfikacji zafatszowan zywnosci, ocenie ryzyka oraz
podejmowaniu decyzji dotyczacych jakosci i bezpieczenstwa produktow spozywczych.

e Global Trends in Food Safety and Preservation / Instrumental Techniques for Food
Authenticity and Safety * (K_W11, K_U11, K _U12, K_U15)

Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Wspblczesne $wiatowe trendy w zakresie bezpieczenstwa zywnos$ci, jakosci produktow
spozywczych oraz metod ich utrwalania. Wplyw globalizacji, zmian klimatycznych, rozwoju
technologicznego oraz zmieniajacych si¢ oczekiwan konsumentéw na systemy zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci. Nowoczesne metody utrwalania zywno$ci, w tym wysokie ci$nienie hydrostatyczne (HPP),
pulsacyjne pole elektryczne (PEF), zimna plazma, promieniowanie jonizujace oraz inne innowacyjne
technologie ograniczajace ryzyko mikrobiologiczne przy zachowaniu wysokiej jakosci produktow. Aktualne
kierunki rozwoju systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci oraz wymagania organizacji
mig¢dzynarodowych 1 instytucji nadzorujacych bezpieczenstwo zywnos$ci. Globalne wyzwania zwigzane
Z autentyczno$cig zywnosci, zafalszowaniami, identyfikowalno$cia oraz bezpieczenstwem fancuchow
dostaw. Wykorzystanie nowoczesnych technik instrumentalnych w ocenie autentycznosci i bezpieczenstwa
zywnosci, w tym chromatografii, spektrometrii mas, spektroskopii oraz metod biologii molekularnej. Analiza
miedzynarodowych przypadkow kryzysow zwiazanych z bezpieczenstwem zywnosci oraz sposobow ich
zarzadzania. Interpretacja $wiatowych trendow 1 dobrych praktyk w celu doskonalenia systemow
bezpieczenstwa zywnosci oraz zwigkszania konkurencyjnosci przedsigbiorstw sektora rolno-spozywczego.
G_5 Grupa zajeé praktycznych
« Praktyki zawodowe (K_U06, K_U09, K_U13, K _U14, K_K01, K_K02, K_K03, K_KO04)

Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:
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Praktyczne zapoznanie si¢ z organizacja i1 funkcjonowaniem przedsiebiorstw oraz instytucji
zwigzanych z bezpieczenstwem, jakoscig i1 certyfikacja zywnos$ci. Udziat w dziataniach zwigzanych
z nadzorem nad bezpieczenstwem zywnos$ci, kontrolg jakosci surowcoéHw i produktow spozywczych oraz
funkcjonowaniem systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Poznanie zasad organizacji procesOw
produkcyjnych, magazynowania, transportu i dystrybucji zywnos$ci. Analiza dokumentacji jakoSciowej,
procedur systemowych oraz zapisOw zwigzanych z funkcjonowaniem systemow HACCP, ISO 22000, IFS,
BRCGS lub innych systemow certyfikacji zywno$ci. Udzial w pobieraniu probek, wykonywaniu badan
laboratoryjnych oraz interpretacji wynikdw analiz zwigzanych z oceng jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci.
Identyfikacja zagrozen wystepujacych w procesach produkcyjnych oraz ocena skuteczno$ci dziatan
prewencyjnych 1 korygujacych. Zapoznanie si¢ z funkcjonowaniem systeméw identyfikowalnosci,
procedurami wycofywania produktow z rynku oraz zasadami zarzadzania sytuacjami kryzysowymi.
Ksztaltowanie umiejetnosci pracy zespolowej, odpowiedzialnosci zawodowej, komunikacji oraz
przestrzegania zasad etyki zawodowej. Wykorzystanie wiedzy teoretycznej zdobytej podczas studiow do
rozwigzywania rzeczywistych problemow zwigzanych z bezpieczenstwem, jakoscig, autentycznoS$cig
i certyfikacja zywnosci.

G_6 Grupa zaje¢ dyplomowych
e Seminarium dyplomowe I (K_U11, K _U12, K U14, K U15, K K01, K K03, K_KO04)

Tre$ci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Przygotowanie do realizacji pracy dyplomowej inzynierskiej z zakresu bezpieczenstwa i certyfikacji
zywnos$ci. Doprecyzowanie tematu, celu oraz zakresu pracy dyplomowej. Przeglad i analiza literatury
naukowej, aktow prawnych, norm oraz dokumentow branzowych zwigzanych z tematyka pracy. Doskonalenie
umiejetnosci formulowania problemow badawczych, hipotez oraz zalozen projektowych. Opracowanie
metodyki badan, planu eksperymentu lub projektu inzynierskiego oraz harmonogramu realizacji pracy.
Zasady gromadzenia, opracowywania 1 interpretacji danych badawczych. Przygotowanie czesci teoretycznej
pracy dyplomowej oraz dokumentowanie postepow realizacji badan. Konsultacje indywidualne dotyczace
doboru metod badawczych, analizy wynikéw oraz rozwigzywania problemow pojawiajacych si¢ podczas
realizacji pracy. Ksztaltowanie umiejetnosci samodzielnego prowadzenia analiz oraz krytycznej oceny
pozyskiwanych informacji naukowych i technicznych.

e Seminarium dyplomowe Il (K_U11, K_U12, K _U14, K_U15, K_KO01, K_KO03, K_KO04)

Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Realizacja 1 finalizacja pracy dyplomowej inzynierskiej z zakresu bezpieczenstwa i certyfikacji
zywnos$ci. Opracowanie, analiza i interpretacja wynikéw badan, obserwacji lub projektu inzynierskiego.
Krytyczna ocena uzyskanych rezultatow w odniesieniu do aktualnego stanu wiedzy naukowej, wymagan
prawnych oraz praktyki gospodarczej. Formulowanie wnioskow oraz rekomendacji wynikajgcych
Z przeprowadzonych badan lub analiz. Doskonalenie umiejetnosci opracowywania dokumentacji techniczne;j
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1 naukowej zgodnie z wymaganiami formalnymi obowigzujacymi dla prac dyplomowych. Przygotowanie
koncowej wersji pracy dyplomowej, weryfikacja poprawnos$ci merytorycznej, jezykowej i edytorskie;j.
Przygotowanie prezentacji wynikow pracy oraz doskonalenie umiejetnosci publicznego przedstawiania
I obrony wilasnych opracowan. Dyskusja nad wynikami badan oraz ich znaczeniem dla bezpieczenstwa,
jakosci, autentyczno$ci 1 certyfikacji zywnosci. Przygotowanie do egzaminu dyplomowego oraz
podsumowanie efektow uczenia si¢ osiggnietych podczas realizacji studiow.

e Pracadyplomowa (K_U12, K U15, K K01, K_K04)
Tresci programowe przewidziane dla przedmiotu:

Samodzielne opracowanie pracy dyplomowej inzynierskiej zwigzanej z problematykg
bezpieczenstwa, jako$ci, autentycznos$ci lub certyfikacji zywnosci. Wykorzystanie wiedzy teoretycznej oraz
umiejetnosci praktycznych zdobytych podczas studiow do rozwigzania okreslonego problemu badawczego,
technologicznego lub organizacyjnego. Gromadzenie, analiza 1 interpretacja danych pochodzacych z badan
wiasnych, zrdodet literaturowych, dokumentacji technicznej oraz aktéw prawnych. Zastosowanie wtasciwych
metod badawczych, analitycznych, statystycznych lub projektowych do realizacji zatozonych celow pracy.
Opracowanie wynikow badan lub projektu inzynierskiego oraz ich krytyczna analiza w odniesieniu do
aktualnego stanu wiedzy naukowej i praktyki gospodarczej. Formutowanie wnioskow i rekomendacji
dotyczacych bezpieczenstwa, jakosci oraz certyfikacji zywnoS$ci. Przygotowanie pracy zgodnie
z wymaganiami formalnymi, etycznymi i redakcyjnymi obowigzujagcymi w szkolnictwie wyzszym.
Ksztaltowanie umiejg¢tnosci samodzielnego rozwigzywania problemow zawodowych, Kkrytycznej oceny
informacji, odpowiedzialnosci za jako$¢ wykonywanej pracy oraz prezentowania i obrony uzyskanych
wynikow.

*student dokonuje wyboru jednego sposrod dwoch oferowanych przedmiotow.
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5.6. Zalacznik 6. Plan studiow uwzgledniajacy ksztalcenie hybrydowe

Studia stacjonarne

Inne formy zajeé:
Informacje o zajeciach zgodnych z programem studiéw Wyklad CJ, C, K, Lab, Lacznie
Sem, PZ
g g g
2 T w 2 T w 2 T w g £ Ew
c © @ o © @ c c @ < ®R Y W
o - o — - O — = Q9 -
< o = < o = © o = z z g £
= L) e 2 % P > %0 S S 8%
S |g§&) 5 |TE| & |FE |4 |28
& g & g & g e gy
+ > = = > « + ? s = 5 = 5 =
= = = = = e = e ¥ =
< - = < = < o & > =
Q N = Q NS Q N = > = <
. > c =g > = =g 2> c = N = N =
Liczba 1 ;o 7ha g S 3 g S 2 g S 2 as | & g <
Lp. Nazwa przedmiotu Forma zaje¢ | punktow : = g & = g & = g & s 238
godzin N = 3 N s 3 s s g O 2 (0§ 2
ECTS = o X = o X = o X 2 E = g R
o = x o S e o S S 2
— = E — = E — = .E = = = S .E
£ o = = o = k= L = S e | S5 =
3 c 8 3 c 8 3 c 2 'é g 'é ¢ g
S N S N S N = s~ |5 g =
> o = > o = > o o = 2 g =
© o B © o B © = = = o7
Q > 8 Q > 8 Q > 8 2 2 5 S
N c D N c @ S ©c 2 N N @ 9
= 2 g = 2 g = Q E = 2T E
_ N - N - o - - N
3 3 |
SEMESTR |
Matematyka W, C/K 4 45 0 15 30 30 15 2,67 1,33
Biologia W, C/K 2 30 15 15 15 15 1,00 1,00
hemi 0lna i
3, | Chemiaogoinal W, C/K, Lab 5 75 0 15 60 0 60 15 4,00 1,00
nieorganiczna
4. | Podstawy ekonomii W, C/K 2 30 0 10 20 0 20 10 1,33 0,67
5. | Podstawy informatyki W, C/K 2 30 0 10 20 0 20 10 1,33 0,67
6. |Fizyka W, Lab 4 45 0 15 30 0 30 15 2,67 1,33
7. | BHP i ergonomia pracy W 1 10 0 10 0 0 0 10 0,00 1,00
8. | Wychowanie fizyczne | C/IK 0 30 0 0 30 0 30 0 0,00 0,00
0. Be'zpleczenstwouakosc surowcow pochodzenia W, C/K, Lab 4 60 0 15 45 0 45 15 3,00 1,00
roslinnego




Inne formy zajeé:
Informacje o zajeciach zgodnych z programem studiow Wyklad CJ, C, K, Lab, Lacznie
Sem, PZ
5 5 g
2 Z w 2 Z w 2 T w s S E w
E © @ E © @ E © @ < < L @
© k7 < I k7 < © k7 = 3 2 = <
c > 80 c > 80 c > o0 S S x o0
§ | g2 | & |g2| § | g2 |2 |£:2
& g s @ g s & g s g |§5°¢
@ 7] @ > S
= g : < g : <= g s g E g = s
o N S =) N S o NS > = = B2
i 2 5 § g 5 g g 5 § Se |3 E
Liczba | ;orha S > 2 S > 2 = > 2 58 | o &2
Lp. Nazwa przedmiotu Forma zajeé | punktow . 3 g S 3 g S 3 g £ 2s |EZE
godzin N s 3 = s 3 i s 3 O 2 |u 582
ECTS = o x = 5 x = SR g x
< R < N < N HE |= 2
e = = e = = e = = 2 2 z Q=
S g S g = 2 9 3 N =
= o = = o = = o = S 2 S = =
N 3} N 3} N 9 ~ ‘= _ 9
° c 2 ° c 2 ° c 2 = S = 2 3
o N = o N = o N = = = At
> o 3 > = > == = 2 E 3
5 8 2 S 8 3 = 8 32 s s .2 3
2 o 3 o I Qo o = =) 2 9 s
c N c P N c @ N N O D
= Q E = Q E = Q E 2 2T E
- 8 - 8 - 8 ~ = N
. . -
Bogni - Tako&e z h -
10. e_zpleczenstwo i jako$¢ surowcow pochodzenia W, C/K, Lab 4 60 0 15 45 0 45 15 3,00 1,00
zwierzgcego
11 I.Ekologrla., zrdwnowazony rozwoj i bezpieczenstwo W, CIK 5 30 0 15 15 0 15 15 1,00 1,00
zywnos$ci
RAZEM SEMESTR | — 30 445 0 135 310 0 310 135 20 10
SEMESTR 11
1. | Mikrobiologia zywnosci W, C/K, Lab 4 60 0 20 40 0 40 20 2,67 1,33
= : " =
2 Opergcle |’pr0ce§yjedqo§t owe W zapewnieniu W, C/K, Lab 4 50 0 15 35 0 35 15 280 1,20
bezpieczenstwa zywnosci
3. | Chemia zywnosci W, C/K, Lab 3 45 0 15 30 0 30 15 2,00 1,00
4. | Chemia organiczna W, C/K, Lab 4 60 0 20 40 0 40 20 2,67 1,33
5 Pr(r)dl%kc_]a I?lerwotnalbezpleczenst\yo Zywnosci w W, C/K, Lab 4 60 0 20 40 0 40 20 2,67 1,33
kroétkich tancuchach dostaw
Dobre praktyki i systemy bezpieczenstwa zywnosci
6. W, C/K, Lab 4 60 0 20 40 0 40 20 2,67 1,33
(GAP, GHP, GMP) s , ,
Wychowanie fizyczne Il C/IK 0 30 0 0 30 30 0 0,00 0,00
Jako$¢ handlowa i towaroznawstwo zywnosci W, C/K, Lab 4 50 0 15 35 35 15 2,80 1,20

76



Inne formy zajeé:

Informacje o zajeciach zgodnych z programem studiow Wyklad CJ, C, K, Lab, Lacznie
Sem, PZ
5 5 g
2 = 2 = 2 T w g EE o
£ s 2 = s 2 E $% | g 52
I 2 = © 0 == © n = 2 z2 e 2
E | &% | £ | &% 5§ |2 | & |tz
2 55 2, - 2 - = s, 25
g |2z | & |2:| & |$:| 88 |§E:
& 2 g 2 2 g 2 2 g 5z |5¢5 &
3] NS 3] N8 3] NS i~ & 2.3
_ > c B > c B 2 < £ N = = g
Liczba Liczba 3 S 3 3 S 8 3 S 38 &S | = ; S
Lp. Nazwa przedmiotu Forma zaje¢ | punktow ) = g & = g & = g S 25 |25 8
godzin N s 3 = s 3 i s 3 O 2 |u 582
ECTS = o x = 5 x = o x g X
< R S N < N R E |=R B
e = = e = £ e = = z 2 z Q=
c S = c S = c S = S 9 | &8 &=
= o= = o= = - = o oS -8 =
N 2] N 2] N ] =~ ‘= =< o 9
° c 2 ° c 2 ° c 2 = S = 2 3
o N = o N = o N = = = e
> S > S > S =9 2 E
© o 'g © o 'g © (S} g < s .S '8
2 o 3 o I Qo o = =) 2 9 s
c N c P N c @ N N O D
= Q E = Q E = Q E 2 2T E
.| B - B - s 3 - N
J J J
9. |Jezykobcy | CJ/L 3 30 0 30 30 0 3,00 0,00
RAZEM SEMESTR I — &0 e 0 125 320 0 320 125 21,28 8,72
SEMESTR I
1 Bezpleczerfstwgl. jakos¢ surowcoéw oraz produktow W, CIK 4 5 0 15 30 0 30 15 2,67 1,33
pochodzenia roslinnego
5 Bezpleczer?stwo.l jako$¢ surowcow oraz produktow W, CIK 4 5 0 15 30 0 30 15 2,67 1,33
pochodzenia zwierzgcego
3. | Standaryzacja i certyfikacja zywnosci W, Lab 6 80 0 20 60 0 60 20 4,50 1,50
4. | Higiena produkcji zywnosci W, C/K, Lab 2 35 0 10 25 0 25 10 1,43 0,57
5. | Statystyka W, C/K 2 40 0 15 25 0 25 15 1,25 0,75
6. | Biochemia zywnosci W, Lab 3 45 0 15 30 0 30 15 2,00 1,00
7 ll\/Iaterie’&}./ i opakowania w zapewnieniu bezpieczenstwa W, C/K, Lab 9 35 0 10 25 0 25 10 143 0,57
zywnos$ci
8. | Analiza i ocenajakosci zywnosci W, C/K, Lab 4 60 0 15 45 45 15 3,00 1,00
9. |Jezykobeyll CJ/L 3 30 0 0 30 30 0 3,00 0,00
RAZEM SEMESTR Il — 30 415 115 300 300 115 21,95 8,05
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Inne formy zajeé:

Informacje o zajeciach zgodnych z programem studiow Wyklad CJ, C, K, Lab, Lacznie
Sem, PZ
g 5 g
2 Z w 2 Z w 2 T w s S E w
s C @ £ C @ = T ‘@ < S QL @
© k7 < I k7 < © k7 = 3 2 = <
c > o0 c > o0 c > o0 =] (=] ﬁ =1)]
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Liczba | . 8 S 8 g S 8 8 S 8 &g a3
Lp. Nazwa przedmiotu Forma zaje¢ | punktow . 3 g S = g S 3 g & 25 |25 8
godzin N s 3 I s 3 E s 3 SIZEN RS-
ECTS = o X = 5 x = o x g X
e [N S N s N RE =z
e = = e = = e = = z S g Q=
c 8 s = S s = S s 2 9 3 N E
— o = — o = — o = - ﬂ: = =
N 2] N 2] N ] =~ ‘= =< o 9
° c 9 ° c 9 ° c 2 = S = 2 3
o N = o N = o N = = = At
[a)) S o - fa)) S o - ()} S o - =y =y E o -
«© o= © o= «© o= « < O =
Q > 8 Q > 8 2 > 8 2 2 '3 £
N c N c P N c @ N N O D
= < E = Q E = < E = 27 E
— 8 = 8 — o = = N
J J J
SEMESTR IV
1 I.\Iadz()r’ Weterynaryjnyisanitarnywbezpieczeﬁstwie W, CIK 5 35 0 10 25 0 25 10 143 0,57
zywnos$ci
Projektowanie systemow bezpieczenstwa zywnosci
2. W, C/K, Lab 3 45 0 15 30 0 30 15 2,00 1,00
(HACCP)
3. | Prawo zywnos$ciowe i urzgdowa kontrola zywnosci W, C/K 3 35 0 10 25 0 25 10 2,14 0,86
4. | Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci W, C/K 3 35 0 10 25 0 25 10 2,14 0,86
5. |Jezykobcey Il CJ/L 3 30 0 0 30 0 30 0 3,00 0,00
6. | Przedmiot og6lnouczelniany W 2 30 0 30 0 0 0 30 0,00 2,00
7. | Autentycznosc¢ i zafatlszowania zywnoSci W, C/K, Lab 4 45 0 15 30 0 30 15 2,67 1,33
Logistyka, zarzadzanie dostawcami i
8. | identyfikowalno$¢/Zarzadzanie bezpieczenstwem w W, C/K, Lab 4 45 0 15 30 0 30 15 2,67 1,33
tancuchu dostaw zywnosci*
Audytowanie systemow bezpieczenstwa zywnosci (ISO
9. | 19011)/Doskonalenie i dokumentowanie systemow W, C/K 2 35 0 10 25 0 25 10 1,43 0,57
bezpieczenstwa zywnos$ci*
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Inne formy zajeé:
Informacje o zajeciach zgodnych z programem studiow Wyklad CJ, C, K, Lab, Lacznie
Sem, PZ
5 5 g
[<5) — [} — b} i < ]
= S 3 = S 32 I= S 32 g = Ey
= 8 g = Ly = 2 S E z 8 2
s 2 S 2 = ) ) S = oo
s |8 5 |g&| & [g&12 |28
g |2z | & |2:| & |$:| 88 |§E:
& 2 g 2 2 g 2 2 g 5z |5¢5 &
S NS S N8 S NS i~ & 2.3
Liczba = S 5 = S 5 = S 5 = £ |2 E
Liczba S 2 = g =E- g 22 | 2% |wE=
Lp. Nazwa przedmiotu Forma zajeé¢ | punktow . 3 g £ 3 g £ 3 g S 2s |EZE
odzin N = 5 N = § = g s S 2 8
ects | 9 = S 2 = g L = S L = g2
= S © Q < Q = R E Rz~
= = £ e = =< e = £ S S
S E S E SE | 8% |E8FE
k= L = = o = £ o = S & S = =
N =5 N D) N 3] R — =z S0
° £ 8 9 £ 8 ° £ & = N s = &
o N o N o N = =
> o 3 > = > == = 2 E 3
5 8 2 S 8 3 = 8 32 s s .2 3
2 o 3 o I Qo o = =) 2 9 s
o c <@ & © <@ 3 c L N N @ 2
2 S E 2 S g 2 SE | 8 S FE
- 2 - 2 - 2 — = N
. . -
10. | Nowoczesne metody analityczne w bezpieczenstwie
zywnoSci/Instrumentalne metody oceny autentycznosci i W, C/K, Lab 4 45 0 15 30 0 30 15 2,67 1,33
bezpieczenstwa zywnosci*
RAZEM SEMESTR IV — 30 415 0 130 250 0 250 130 20,15 9,85
SEMESTR V
Toksykologia zywnosci W, Lab 4 60 0 30 30 0 30 30 2,00 2,00
Jezyk obcy 1V CJ/L 3 30 0 0 30 0 30 0 3,00 0,00
Systemy bezpieczenstwa i certyfikacji zywnosci (ISO
3. W, C/K, Lab 3 45 0 15 30 0 30 15 2,00 1,00
22000, IFS, BRCGS, FSSC 22000)
" Ocene? ryzyka\r)vbezpléczenst,w'le zywnosci/ Zarzadzanie W, C/K, Lab 3 45 0 15 30 0 30 15 2,00 1,00
ryzykiem w tancuchu zywnosciowym*
Global Trends in Food Safety and Preservation/
5. | Instrumental Techniques for Food Authenticity and W, C/K, Lab 4 45 0 15 30 0 30 15 2,67 1,33
Safety*
6. ZywnoFC. wygodna i funkcjonalna / Bioaktywne sktadniki W, C/K, Lab 4 45 0 15 30 0 30 15 267 133
Zywnosci**
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Inne formy zajeé:

Informacje o zajeciach zgodnych z programem studiow Wyklad CJ, C, K, Lab, Lacznie
Sem, PZ
g 5 g
& 2 o 2 @ 2 ] <
€ | §g | € | 58| € | 5% /| & cEy
< k7 —gn < k7 —gn < %2 3 22 2
S & & = & & S & g 2 S &8
2 55 2, - 2 - = s, 25
g | 22| & |2:| &8 | f:|Fs |§fE;
172} 7] n )
= g : < g : <= g s g E g = s
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_ > c B > c B 2 < £ N = = g
Liczba Liczba 3 S 3 3 S 8 3 S 38 &S | = ; S
Lp. Nazwa przedmiotu Forma zaje¢ | punktow ) = g & = g & = g S 25 |25 8
godzin N s 3 b s 3 N s 3 O 2 L5 3
ECTS = o X = 5 x = o x g X
e N < N < N R E |=R B
e = = e = = e = = z S g Q=
c 8 s = S s = S s 2 9 3 N E
— = — o = — o= - @ - = =
N =5 N D) N 3] R — =z S0
° c 2 ° c 2 ° c 2 = 8 = 2 3
o N = o N = o N = = = At
> ° = > ° = > o = = 2 8 =
© o 2 < SR < SR « < &7
9 o 2 9 o 2 9 > 2 S 28 L
N c N c P N c @ N N O D
= Q E = Q E = Q E 2 2T E
| N 3 N | N 3 3 8
J J J
7 Substanc;e dodatkolwle‘w kszt’al_towanlu jakosci zywnosci W, CIK 4 45 0 15 30 0 30 15 2,67 1,33
/ Funkcyjne sktadniki zywno$ci*
Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci ekologicznej/
8. | Bezpieczenstwo i autentyczno$¢ zywnosci regionalnej i W, C/K 4 45 0 15 30 0 30 15 2,67 1,33
tradycyjnej*
9. | Seminarium I S 1 15 0 15 15 0 1,00 0,00
RAZEM SEMESTR V — 30 375 120 255 255 120 20,68 9,32
SEMESTR VI
1. | Praktyki zawodowe Pz 30 900 900 900 30,00 0,00
RAZEM SEMESTR VI — 30 900 900 900 30,00 0,00
SEMESTR VII
Praktyki zawodowe Pz 60 0 60 60 0 2,00 0,00
Seminarium dyplomowe Il S 30 0 30 30 0 2,00 0,00
Praca dyplomowa — 15 0 0 0 0 0 0 0 15,00 0,00
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Studia niestacjonarne

Inne formy zajeé:
Informacje o zajeciach zgodnych z programem studiow Wyklad CJ, C, K, Lab, Lacznie
Sem, PZ
5 5 5
2 T w 2 T w = T w g g E o
£ g 2 E | 8¢ E | g2 | ¢ 5232
g v = [ 0N - © n = 2 z2 e 2
c > 80 c > eb c > o0 S o ] o0
s |8 8 |8€| & |EE]4 |d84
g | s | 8 | 23| & |£: | feg |§°5¢
2 g g % g g % $E | g2 |g& &
S « S « S c« & = = =
oS N S S NS S N S > = = 2.2
. = c = = c = 2> o = N = N =
Liczba | . g S 8 g S 8 8 S 8 &5 | =22
Lp. Nazwa przedmiotu Forma zaje¢ | punktéw . 3 g S 3 g S 3 g & 2s 258
godzin N s 3 N s 3 i s 3 02 U &2
ECTS = o X = o X = o X = Y
o N @ N @ N = = oz
= @ = @ = =) o =4
— T .E — T .E — < .E = = z N .E
= L = = e = = e = e €% =
- - - o <
N 2] N 2] N ] =~ ‘= =< o 9
© E D © E D © E D = N s = 2
o N = o N o= =) N = = = =
[a)) S o - [a)) S o - [a)) S o - =y >y E o -
© S © o © o= = = o=
9 o 2 9 o 2 9 > 2 ] 22 £
o © @ N © @ N ©c @ N N O @
= Q E = Q E = Q E 2 2T E
J N — N - S - - N
J J J
SEMESTR |
Matematyka W, C/K 4 27 0 9 18 0 18 9 2,67 1,33
Biologia W, C/K 2 18 0 9 9 9 1,00 1,00
3, | Chemiaogoinai W, C/K, Lab 5 45 0 9 36 0 36 9 4,00 1,00
nieorganiczna
4. | Podstawy ekonomii W, C/K 2 18 0 6 12 0 12 6 1,33 0,67
5. | Podstawy informatyki W, C/K 2 18 0 6 12 0 12 6 1,33 0,67
6. | Fizyka W, Lab 4 27 0 9 18 0 18 9 2,67 1,33
7. | BHP i ergonomia pracy W 1 6 0 6 0 0 0 6 0,00 1,00
Beznioczen R - h :
3. e’z.pleczenstwo 1 JakKoSC Surowcow poc odzenia W, C/K, Lab 4 36 0 9 27 0 27 9 3’00 1,00
roslinnego
9. Be'zpieczeﬁstwo i jakos$¢ surowcow pochodzenia W, C/K, Lab 4 36 0 9 27 0 27 9 3,00 1,00
ZWI1erzecego
10. I.Ekolog'ia‘, zrownowazony rozwoj i bezpieczenstwo W, CIK 5 18 0 9 9 0 9 9 1,00 1,00
Zywnosci
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Inne formy zajeé:
Informacje o zajeciach zgodnych z programem studiow Wyklad CJ, C, K, Lab, Lacznie
Sem, PZ
: : c |,
2 = 2 s . 2 c . g E.
= | 5% | ¢ |Bs| € |5z |§ |Ef:
< 2 = < 2 = < D~ 2 z2 e 2
S R 2 S Q& = < & S sSSP
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o N .- Q N .- g\ N - e < 2 3 o
Liczba = S g = S 5 g S 5 S g |83 %
: Liczba S =E- S =E- g 22 | 2% |wE =
Lp. Nazwa przedmiotu Forma zajeé¢ | punktow . 3 g £ 3 g &£ 3 s S 2s |EZE
godzin N = 5 N = 5 N = N bz £ 3
ECTS = S 2 = S 2 = S 2 = g g =
< g < N s N = £ R B
g = = e = = e = = z S z Q=
c S E c S E c S £ e 3 S & E
= o = = o = = o = = 2 s w =
N 2] N 2] N ] =~ ‘= =< o 9
IS £ 2 IS £ @2 g £ & £ N £ = &
> |83 | 2 | 83| § |83 |%&% |=Esz
o > 2 S > 2 S > 2 2 23 S
o < 2 S © 9 B © @ N N & 9
2 S g 2 S g = SE | 2 2T E
- 8 - 8 - 2 = = N
- - -
RAZEM SEMESTR | — 30 249 0 75 174 0 174 75 21,28 8,72
SEMESTR 11
1. | Mikrobiologia zywnosci W, C/K, Lab 4 36 0 12 24 0 24 12 2,67 1,33
5 Oper.aCJe |,proce.syjedn'0§tkoweWzapewnlenlu W, CIK, Lab 4 30 0 9 21 0 21 9 2.80 1.20
bezpieczenstwa zywnosci
3. | Chemia zywnosci W, C/K, Lab 3 27 0 9 18 18 9 2,00 1,00
4. | Chemia organiczna W, C/K, Lab 4 36 0 12 24 24 12 2,67 1,33
5 Pr(,)dl?kCJar'nemotna1bezpleczenstw0 Zywnosci w W, C/K. Lab 4 36 0 12 24 0 24 12 2,67 1,33
krétkich tancuchach dostaw
6 Dobre praktyki i systemy bezpieczenstwa zywnosci W. C/K. Lab 4 36 0 12 24 0 24 12 267 133
" | (GAP, GHP, GMP) ' ' ' '
Jakos$¢ handlowa i towaroznawstwo zywnosci W, C/K, Lab 4 30 0 9 21 21 9 2,80 1,20
Jezyk obcy | CJ/L 3 18 0 0 18 18 0 3,00 0,00
RAZEM SEMESTR II — 30 267 0 75 192 192 75 21,28 8,72
SEMESTR 111
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Inne formy zajeé:
Informacje o zajeciach zgodnych z programem studiow Wyklad CJ, C, K, Lab, Lacznie
Sem, PZ
5 5 g
2 T w 2 T w 2 T w s S E
(= © @ c © @ S © @ < R 9w
T 7 < S 7 2 < B = z £ E S
c > o0 c > o0 c > o0 =] (=] ﬁ o
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g |2z | & |2:| & |$:| 88 |§E:
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Liczba | ozha S s 3 g S 2 g S 2 =g |2 g 2
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godzin N s 3 E s 3 E s 3 O 2 v 53
ECTS = o x = o x = o x S X
e N s N s N RE =z
e = = e = = e = = z S g Q=
c S E c S E c S £ e 3 S & E
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N 2] N 2] N ] =~ ‘= =< o 9
° c 9 ° c 9 ° c 2 = S = 2
o N = o N = o N = = = =
(=)} S o - [a)) S o - (=)} S o - -y =y E o -
< (= o SR < o T o w o=
Q > 2 Q > 2 Q > 2 2 23 £
N c N c P N c @ N N O D
= < E = Q E = < E = 27T E
3 5 3 5 3 5 3 3 8
3 3 a
1 Bezpleczer?stworlv jako$¢ surowcow oraz produktow W, CIK 4 27 0 9 18 0 18 9 267 133
pochodzenia roslinnego
5 Bezpleczen.stwo.l jako$¢ surowcow oraz produktow W, CIK 4 97 0 9 18 0 18 9 2,67 133
pochodzenia zwierzecego
3. | Standaryzacja i certyfikacja zywnosci W, Lab 6 48 0 12 36 0 36 12 4,50 1,50
4. | Higiena produkcji zywnosci W, C/K, Lab 2 21 0 15 0 15 1,43 0,57
5. | Statystyka W, C/K 2 24 0 15 0 15 1,25 0,75
6. | Biochemia zywnosci W, Lab 3 27 0 18 0 18 2,00 1,00
7 Materla}}y i opakowania w zapewnieniu bezpieczenstwa W, CIK, Lab ’ 21 0 6 15 0 15 6 143 0,57
Zywnosci
8. | Analizai ocenajakosci zywnosci W, C/K, Lab 4 36 0 27 27 9 3,00 1,00
9. |Jezyk obey Il CJ/L 3 18 0 0 18 0 18 0 3,00 0,00
RAZEM SEMESTR Il — 30 249 0 75 174 174 75 21,28 8,72
SEMESTR IV
1 I.\IadZ(')r’ vyeterynaryjnyisanitarnywbezpieczeﬁstwie W, CIK 5 21 0 6 15 0 15 6 143 0,57
Zywnosci
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Inne formy zajeé:

Informacje o zajeciach zgodnych z programem studiow Wyklad CJ, C, K, Lab, Lacznie
Sem, PZ
5 5 g
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N c N c P N c @ N N O D
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= N 3 N = y 3 3 8
3 3 a
Proiok = : - - ; =
2 rojektowanie systemow bezpieczenstwa zywnosci W, C/K, Lab 3 27 0 9 18 0 18 9 2.00 1,00
(HACCP)
3. | Prawo zywnosciowe i urzgdowa kontrola zywnoSci W, C/K 3 21 0 15 0 15 6 2,14 0,86
4. | Zagrozenia bezpieczenstwa zywnoS$ci W, C/K 3 21 0 15 0 15 6 2,14 0,86
5. | Jezyk obcy Il CJ/L 3 18 0 18 0 18 3,00 0,00
6. | Przedmiot ogdlnouczelniany W 2 18 0 18 0 0 0 18 0,00 2,00
7. | Autentycznos¢ i zafalszowania zywnoSci W, C/K, Lab 4 36 0 12 24 0 24 12 2,67 1,33
Logistyka, zarzadzanie dostawcami i
8. | identyfikowalno$¢/Zarzadzanie bezpieczenstwem w W, C/K, Lab 4 27 0 9 18 0 18 9 2,67 1,33
tancuchu dostaw zywnosci*
Audytowanie systemow bezpieczenstwa zywnosci (ISO
9. | 19011)/Doskonalenie i dokumentowanie systemow W, C/K 2 21 0 6 15 0 15 6 1,43 0,57
bezpieczenstwa zywnosci*
10. | Nowoczesne metody analityczne w bezpieczenstwie
zywnosci/Instrumentalne metody oceny autentycznosci i W, C/K, Lab 4 27 0 9 18 0 18 9 2,67 1,33
bezpieczenstwa zywnosci*
RAZEM SEMESTR IV — 30 237 0 81 156 0 156 81 20,15 9,85
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Inne formy zajeé:
Informacje o zajeciach zgodnych z programem studiow Wyklad CJ, C, K, Lab, Lacznie
Sem, PZ
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