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TRESCI KSZTALCENIA

Kierunek studiow: bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia-inzynierskie

Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne

Wymiar ksztalcenia: 7 semestrow

Liczba punktow ECTS konieczna do ukonczenia studiow: 210 punktow ECTS
Tytul zawodowy nadawany absolwentom: inzynier

CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA — GRUPY TRESCI

|. WYMAGANIA OGOLNE
1. Repetytorium
1.1. Repetytorium z chemii
Cel ksztalcenia: Utrwalenie podstaw chemii nieorganicznej. Powtdrzenie wiedzy ze szkoty $rednie;j:
nazewnictwa 1 wilasciwosci nieorganicznych zwigzkow chemicznych. Czasteczkowego 1 jonowego
zapisu reakcji: zobojetniania, hydrolizy, stracania osadow, utleniania i redukcji. Obliczenia w zakresie
stezen roztworéw. Obliczanie pH roztworow. Umiejetno$¢ rozwigzywania zadan rachunkowych
z zakresu analizy ilosciowej. Przygotowanie do sprawdziandw i egzaminu koncowego.
Tresci merytoryczne: Klasyfikacja 1 nazewnictwo zwiazkéw nieorganicznych. Dysocjacja
elektrolityczna kwasow zasad 1 soli. Reakcje zachodzace w roztworach wodnych w zapisie jonowym:
zobojetnianie, hydroliza, stragcanie osadow. Wtasciwosci amfoteryczne tlenkéw i wodorotlenkdéw
wybranych pierwiastkow. Bilansowanie reakcji utleniania i redukcji. SteZenia roztwordw: procent
wagowy, stezenie molowe, stg¢zenie wyrazone w jednostkach ppm. Rozcienczanie i zate¢zanie
roztworow. Mieszanie roztwordw tej samej substancji o roznym st¢zeniu. Analiza wagowa. Obliczenia
dotyczace iloczynu rozpuszczalnosci. Obliczenia pH stabych 1 mocnych kwasow 1 zasad oraz
mieszanin buforowych. Zadania rachunkowe zwigzane z chemiczng analizg ilo§ciowa: alkacymetria,
kompleksometria, manganometria. Rozwigzywanie zadan egzaminacyjnych.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): zasady nazewnictwa, podzial i wlasciwosci zwigzkOw nieorganicznych,
rodzaje wigzan, zjawiska zachodzace w roztworach wodnych oraz zasady analiz chemicznych i
technik laboratoryjnych.
Umiejetnosci (potrafi): poprawnie zapisa¢ roOwnania reakcji chemicznych zachodzacych w roztworach
wodnych, nazywa¢ zwigzki chemiczne i okresla¢ ich wlasciwosci chemiczne, wykona¢ obliczenia
chemiczne w zakresie réznych stezen roztworéw oraz wybranych analiz chemicznych.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwijania swoich umiejetnosci 1 ksztatcenia si¢ przez cale
zycie.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad.
1.2. Repetytorium z matematyki
Cel ksztafcenia: Przekazanie podstawowe] wiedzy z zakresu matematyki szkolnej. Rozwinigcie
umiejetnosci zastosowania wzorOw 1 wlasno$ci matematycznych podczas rozwigzywania zadan.
Rozwinigcie umiejetnosci wyszukiwania potrzebnych wzoréw matematycznych, pochodzacych
Z roznych zrédel.
Tresci merytoryczne: Powtdrzenie wiadomosci z podstaw logiki 1 algebry zbiorow. Wzory skréconego
mnozenia, przeksztalcanie wyrazen algebraicznych, dwumian Newtona. Pojgcie funkcji, injekcja,
surjekcja, bijekcja, funkcja odwrotna. Przypomnienie i uzupelnienie informacji dotyczacych
podstawowych funkcji matematycznych: liniowej, kwadratowej, wielomianowej, wymiernej,
wyktadniczej, logarytmicznej, trygonometrycznych. Rozwigzywanie rOwnan i nierownosci: liniowych,
kwadratowych, wielomianowych, wymiernych, wyktadniczych, logarytmicznych,
trygonometrycznych. Ciggi liczbowe — cigg arytmetyczny, geometryczny.



Efekty uczenia sie:

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

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

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wyszukiwania niezbednych informacji, wzorow
matematycznych, pochodzacych z r6znych zrodet, np. tablic matematycznych, podrecznikow.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

2. Technologie informacyjne

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt.: problematyki zwigzanej z przetwarzaniem informacji jako
systemow ,,czlowiek-maszyna”. Zapoznanie studentow ze strukturg, narzedziami 1 uslugami
technologii informacyjnych. Nabycie umiej¢tnosci praktycznego i1 efektywnego wykorzystania
oprogramowania komputerowego w celu korzystania z ustug w sieciach informatycznych,
pozyskiwania i przetwarzania informacji. Wyksztatcenie u studenta Swiadomosci potrzeby ciaglego
uczenia si¢ 1 wykorzystywania technologii informacyjnej do poszerzania wiasne] wiedzy 1
zainteresowan w powigzaniu z innymi dziedzinami wiedzy i aktywnosci ludzkiej. Przygotowanie
studenta do aktywnego zycia i funkcjonowania w nowoczesnym spoleczenstwie informacyjnym.
Tresci merytoryczne: Tworzenie dokumentow tekstowych przy zastosowaniu edytora tekstu obejmuje
m.in. redagowanie dokumentéw tekstowych (wpisywanie, poprawianie, autokorekta, formatowanie,
osadzanie obicktow w tekscie, tworzenie list, nagléwki, sekcje, numerowanie stron, tworzenie tabel,
edycja rownan matematycznych, tabulatory, kolumny, style i szablony, podglad wydruku) oraz prace
z wielostronicowymi dokumentami (tworzenie przypisow, zakltadek, hipertaczy, spiséw tresci,
bibliografia, indeksow, spisow rysunkow). Wprowadzenie do arkusza kalkulacyjnego obejmuje
zapoznanie z: wybranymi operacjami koniecznymi do utworzenia arkusza kalkulacyjnego, tworzeniem
tabel 1 wykresow przestawnych, modyfikacja danych i1 ukladu tabel przestawnych, import danych
zewnetrznych do  tabeli przestawnej, wpisywaniem formul, adresowaniem wzglednym i
bezwzglednym, wykorzystaniem wybranych funkcji matematycznych, logicznych i statystycznych,
graficzng prezentacja danych, formatowanie wykresow. Tworzenie prezentacji multimedialnych za
pomoca aplikacji Power Point: Zasady projektowanie prezentacji, osadzanie grafiki, dzwigku,
animacji, dodawanie hipertaczy, wykreséw, wzorce dla prezentacji, szablony prezentacji, organizacja
pokazu, prezentacja automatyczna. Zapis prezentacji w roznych formatach.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia z technologii informacyjnej, ochrony wtasnosci przemystowej
I prawa autorskiego oraz obejmujace mozliwosci pozyskiwania i przetwarzania informacji; zasady
obstugi: arkuszy kalkulacyjnych, edytorow tekstu, narzgdzi prezentacji i1 grafiki inzynierskie;j,
umozliwiajace realizacj¢ wsparcia informatycznego dziatalnosci ludzkiej w sferze naukowe;,
spolecznej 1 gospodarcze;j.

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

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): ciaglego doksztalcania si¢ zawodowego i r0zZwoju 0sobistego,
wykorzystania technologii informacyjnej w pracy zawodowej i1 samoksztatceniu, w tym do
podejmowania wyzwan zawodowych i osobistych zwigzanych z praca w spoteczenstwie coraz bardziej
informacyjnym.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia komputerowe.

3. Jezyk obey L, 1L, 111, IV

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy o strukturze gramatycznej jezyka obcego, podstawowym
stownictwie 1 mozliwos$ci zastosowania praktycznego i zawodowego.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie 1 wycéwiczenie materialu leksykalno-gramatycznego,
umozliwiajacego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym, w zakresie tematycznym
dotyczacym zaréwno zycia codziennego, jak i wybranych elementéow jezyka specjalistycznego.
Zapoznanie z obyczajami i kulturg krajoéw obcojezycznych w celu nie tylko poszerzania wiedzy i
¢wiczenia odpowiednich nawykow jezykowych, ale tez rozwijania ciekawosci, otwartosci i1 tolerancji.



Prezentowanie rozmaitych metod uczenia si¢, zachgcanie do samooceny, samodzielnego poszukiwania
prawidtowosci jezykowych 1 formutowania regut. R6znorodno$¢ form pracy (indywidualna, w parach,
w grupach) i typow zadan pozwalajacych na uwzglednienie w procesie nauczania indywidualnych
uzdolnien i1 cech charakteru studentow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): stowa/wyrazenia wykorzystywane w danym jezyku, struktur¢ gramatyczng dla
danego poziomu jezykowego.

Umiejetnosci (potrafi): komunikowac si¢ w jezyku obcym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla
danego poziomu jezykowego.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): doskonalenia komunikacji w jezyku obcym.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

4. Przedmiot ogoélnouczelniany I, IT

4.1. Ekonomia

Cel ksztatcenia: Zapoznanie studentow z problemami i mechanizmami funkcjonowania gospodarstw
domowych, przedsigbiorstw oraz gospodarki jako catosci.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do ekonomii, gltéwne systemy gospodarcze, rola panstwa
w gospodarce, mechanizm rynkowy, mierzenie gospodarki w skali makro, determinanty dochodu
narodowego, teoria konsumenta, teoria producenta, budzet panstwa i polityka fiskalna, pienigdz
I polityka monetarna, inflacja, rynek pracy i bezrobocie, cykl koniunkturalny, handel zagraniczny,
procesy integracyjne na $wiecie, finanse mi¢dzynarodowe.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedz¢ w zakresie podstawowych poje¢, mechanizméw oraz uwarunkowan
I praw procesu gospodarowania.

Umiejetnosci (potrafi): interpretowaé gtowne zjawiska gospodarcze oraz ich mechanizmy.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). dynamicznych zmian w gospodarce krajowej i globalnej,
wobec czego rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cale zycie.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

4.2. Prawo

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studentow z systemem prawa w RP.

Tresci merytoryczne: Podstawowe zagadnienia z teorii prawa. Systemem prawa w RP. Poszczegolne
gatezie prawa. Zrodta prawa. Stosowanie prawa i jego interpretacja.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady funkcjonowania podstawowych instytucji prawa; rozumie przepisy
prawne.

Umiejetnosci (potrafi): wyszuka¢ zrodta prawa oraz rozumie¢ przepisy prawne

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozpoznania obszardw prawnych w dziatalnosci gospodarcze;j
oraz taczenia wiedzy prawniczej 1 praktyki zwigzanej z poszczegolnymi galeziami prawa.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad.

4.3. Filozofia

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy z zakresu podstawowych pojec, teorii, probleméw wystepujacych
w filozofii.

Tresci merytoryczne:. \Wprowadzenie do zagadnien filozofii - Zrodta myslenia filozoficznego - pojecie
filozofii - przedmiot filozofii - koncepcje filozofii. Teoria poznania - subiektywno$¢ a obiektywno$¢
poznania - klasyczne i nieklasyczne, wzorce poznania - czlowiek jako podmiot poznania - spor
0 poznawalno$¢ Swiata - spor o drogi 1 mozliwosci poznania problem natury prawdy; klasyczna
I nieklasyczne koncepcje prawdy. Teoria bytu - gléowne koncepcje ontologii - podstawowe pojecia
teorii bytu - gléwne spory ontologiczne. Filozofia czlowicka - zakres problemowy antropologii
filozoficznej - natura/kultura/cywilizacja. Etyka - aksjologia jako podstawa etyki - etyka a moralno$¢ -
historyczny rozwoj problematyki etycznej - struktura moralnosci - spor o nature wartosci - problem
kryteriow etycznych - wspotczesne problemy etyczne - dziaty problemowe filozofii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojegcia, teorie i problemy, wystepujace w filozofii.

Umiejetnosci (potrafi): przedstawi¢ wybrane problemy i poglady zwigzane z istnieniem cztowieka 1
jego roli w $wiecie.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwijania swoich umiejetnosci w aspekcie filozoficznym.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

4.4. Pierwsza pomoc przedmedyczna

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy dotyczacej podstaw anatomii i fizjologii czlowieka, a takze
postepowan ratunkowych w wybranych jednostkach chorobowych.

Tresci merytoryczne: Zarys anatomii i fizjologii cztowieka w aspekcie udzielania pierwszej pomocy —
BLS, ALS i AED. Postgpowanie ratunkowe w wybranych jednostkach chorobowych. Postepowanie
dorazne w urazach, krwotokach i1 zlamaniach, a takze w wybranych zagrozeniach srodowiskowych.
Specyfika zabiegéw ratujacych zycie u dzieci, najczestsze zachorowania. Resuscytacja krazeniowo
oddechowa i postepowanie ratunkowe u dzieci. Stany zagrozenia zycia w wybranych jednostkach
chorobowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zagadnienia dotyczgce anatomii, fizjologii cztowieka, a takze
sekwencje postepowan ratunkowych w wybranych jednostkach chorobowych.

Umiejetnosci (potrafi). wykorzysta¢ zdobyta wiedz¢ w celu udzielenia pierwszej przedmedycznej
pomocy osobie chorej lub poszkodowanej w wypadKu.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): udzielenia pierwszej przedmedycznej pomocy osobie chorej
lub poszkodowanej w wypadKu.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

4.5. Poprawna polszczyzna w praktyce

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy obejmujacej podstawowe zagadnienia dotyczace kultury jezyka.
Tresci merytoryczne: Przedmiot obejmuje zagadnienia dotyczace podstawowych poje¢ z zakresu
kultury jezyka (‘norma’, 'innowacja jezykowa', 'blad jezykowy', 'uzus'), poprawnego akcentowania
wyrazow, odmiany trudniejszych leksemow oraz nazwisk, uzywania liczebnikéw. Analiza wypowiedzi
ustnych oraz pisemnych pod katem poprawno$ci gramatycznej i leksykalnej oraz konstruowanie
spojnych i logicznych komunikatow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zagadnienia dotyczace kultury jezyka.

Umiejetnosci (potrafi). poprawniej konstruowaé gramatycznie i1 leksykalnie spojne oraz logiczne
komunikaty ustne i pisemne.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): doskonalenia form komunikowania si¢ z innymi osobami.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

5. Wychowanie fizyczne

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studentow z podstawowymi pojeciami, strukturg oraz piSmiennictwem
z zakresu kultury fizycznej. Uzyskanie wiedzy 1 umiej¢tnosci do samodzielnego prowadzenia zaj¢é
Z elementami gier i zabaw zespotowych oraz sportoéw indywidualnych.

Tresci merytoryczne: Doskonalenie umiejetnosci ruchowych, techniki i taktyki sportow druzynowych,
sportéw indywidualnych oraz zabaw ruchowych. Autorskie programy zaje¢ z elementami wychowania
fizycznego, sportu, rekreacji, aktywnosci pro zdrowotnej. Pomiar sprawnosci fizyczne;j: testy
sprawnosciowe.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wplyw ¢Ewiczen fizycznych na organizm czlowieka oraz sposoby
podtrzymania zdrowia 1 sprawnos$ci fizycznej; sposob organizowania indywidualnych zajeé
0 charakterze rekreacyjnym.

Umiejetnosci (potrafi). wykorzysta¢ umiejetnosci ruchowe przydatne w podnoszeniu sprawnos$ci
fizycznej oraz w rekreacyjnym uprawianiu wybranej dyscypliny; bezpiecznie korzysta¢ z obiektow
I urzadzen sportowych oraz sedziowac rywalizacj¢ w rekreacyjnej formie uprawianej dyscypliny.
Kompetencje spofeczne (jest gotow do): wspodtdziatania z innymi uczestnikami zaje¢, szybkiego
komunikowania si¢ oraz ponoszenia odpowiedzialno$ci za wykonywanie wyznaczonych zadan,
stosowania zasad bezpieczenstwa obowigzujacych na obiektach krytych (hale sportowe, ptywalnie)
i odkrytych (boiska, korty i stadiony) oraz przepisow w wybranej grze sportowej lub rekreacyjne;j.
Forma prowadzenia zajgé: wychowanie fizyczne.



GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH
1. Matematyka

Cel ksztalcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy w zakresie matematyki wyzszej. Nabycie
umiejetnosci stosowania narzedzi algebry liniowej i analizy matematycznej do matematycznego opisu
wynikéw analiz teoretycznych 1 doswiadczalnych.

Tresci merytoryczne: Podstawy teorii liczb zespolonych. Podstawowe pojecia z zakresu teorii
macierzy. Ogolna teoria Kroneckera-Capellego uktadow réwnan liniowych. Funkcje 1 ich wlasnosci.
Granice ciggow. Granice funkcji. Pochodna funkcji i jej zastosowania. Catka nieoznaczona i
oznaczona oraz jej zastosowania. Podstawy rachunku rézniczkowego funkcji dwédch zmiennych.
Podstawowe wiadomo$ci na temat rownan rézniczkowych zwyczajnych.

Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi): wyszukiwa¢ w dostepnych zrédtach informacji zwigzanych z rozwigzywaniem
konkretnych problemow; wykonywaé dzialania na liczbach zespolonych i1 macierzach, oblicza¢
wyznaczniki, rozwigzywac¢ uklady rownan liniowych, oblicza¢ granice funkcji jednej zmiennej,
wyznacza¢ pochodne, zastosowa¢ podstawowe metody catkowania, oblicza¢ pochodne czastkowe
funkcji wielu zmiennych, wyznacza¢ ekstrema.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciaglego samodoskonalenia i podnoszenia kwalifikacji
zawodowych w konteks$cie cigglego rozwoju wiedzy technologiczne;.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad 1 ¢wiczenia.

2. Chemia ogolna i nieorganiczna

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat budowy materii i rodzajow wiazan chemicznych.
Wyjasnienie znaczenia 1 roli wybranych pierwiastkow metalicznych 1 niemetalicznych wystepujacych
w uktadach biologicznych. Zapoznanie z procesami chemicznymi takimi jak: hydroliza, utlenianie
i redukcja, tworzenie 1 trwato$¢ zwigzkow kompleksowych. Nabycie umiejetnos$ci sporzadzania
roztworéw o okreslonym stezeniu procentowym i molowym. Nabycie umiej¢tnosci postugiwania si¢
podstawowym sprzgtem laboratoryjnym i wykonywania prostych analiz jakosciowych i ilosciowych.
Tresci merytoryczne: Podstawowe prawa i pojgcia chemiczne. Atomistyczna teoria budowy materii:
jadro atomowe, izotopy, liczby kwantowe, struktury elektronowe pierwiastkoOw i ich jonoéw. Przemiany
jadrowe. Rodzaje wigzan chemicznych, hybrydyzacja. Uktad okresowy pierwiastkéw. Nomenklatura
nieorganicznych zwigzkow chemicznych. Elementy termodynamiki i1 kinetyki chemicznej. Obliczenia
w zakresie stezen roztwordéw: stezenie procentowe, molowe, utamek molowy, st¢Zzenie wyrazone w
ppm i ppb. Rownowagi w roztworach elektrolitow: iloczyn jonowy wody, teorie kwasowo-zasadowe.
Wyktadnik stezenia jonéw wodorowych w roztworach: hydroliza soli, stabe i mocne kwasy 1 zasady,
roztwory buforowe. Zwiazki kompleksowe. Twardo§¢ wody oraz sposoby jej 0znaczania i usuwania.
Elementy ilosciowej analizy miareczkowej (krzywe miareczkowania, wskazniki, zasady oznaczen,
obliczenia): alkacymetria, kompleksometria, redoksymetria, argentometria.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna 1 rozumie): wlasciwosci pierwiastkow, relacje potozenia pierwiastka w ukladzie
okresowym a jego wilasciwosciami chemicznymi i fizycznymi; rodzaje wigzan chemicznym oraz
nomenklature zwigzkodw nieorganicznych; podstawowe prawa i pojecia chemiczne.

Umiejetnosci (potrafi): za pomoca réwnan reakcji przedstawi¢ przebieg procesow zachodzacych
W roztworach wodnych; postugiwaé si¢ terminologia 1 nomenklaturg chemiczng w zakresie chemii
nieorganicznej i ogolnej; wykonywac obliczenia w zakresie stezen roztworow; wykonywaé proste
analizy chemiczne z zakresu analizy jakoSciowej oraz iloSciowe;j.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): ciaglego ksztalcenia si¢; wykazywania kreatywnosci w pracy
samodzielnej 1 zespotowej; ponoszenia odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci wysokiej jakos$ci.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad 1 ¢wiczenia laboratoryjne.



3. Podstawy ekonomii

Cel ksztalcenia: Zdobycie wiedzy 1 umiejetnosci pozwalajagcych na rozumienie kategorii
ekonomicznych. Rozwini¢cie umiejetnosci opisu i interpretacji zjawisk zaréwno makro- jak
i mikroekonomicznych. Przekazanie informacji na temat znaczenia procesOw gospodarczych. Nabycie
umiejetnosci wykorzystania podstawowych narzedzi ekonomicznych do opisu realnych probleméw
ekonomicznych.

Tresci merytoryczne: Istota ekonomii jako nauki oraz jej relacje z zjawiskami zachodzacymi w realnej
gospodarce. Mechanizm rynkowy. Elastyczno$¢ popytu 1 podazy. Podstawy teorii konsumenta.
Podstawy teorii producenta. Podstawy teorii kosztéw. Analiza konkurencji w warunkach roéznych
struktur rynkowych: konkurencja doskonata oraz monopol pelny. Analiza struktur rynkowych — rynek
konkurencji monopolistycznej i rynek oligopolistyczny. Podzial dochodéw. Podstawowe kategorie
i czynniki wzrostu gospodarczego. Spoteczno-ckonomiczne funkcje wspolczesnego panstwa.
Fluktuacje gospodarcze i kryzysy. Bezrobocie. Inflacja.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia z zakresu makro- I mikroekonomii; podstawowe
narz¢dzia wplywajace na przebieg procesow gospodarczych; zasady funkcjonowania gospodarki;
zasady funkcjonowania rynku zaréwno w ujeciu makro jak i mikro.

Umiejetnosci (potraf ): wyjasni¢ znaczenie teorii ekonomicznych dla decyzji konsumentow,
producentéw 1 panstwa; wykorzystaé teorie ekonomiczne do oceny racjonalnosci decyzji
konsumentéw, producentdéw i panstwa.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uzupehiania i doskonalenia nabytej wiedzy 1 umiejgtnosci.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad 1 ¢wiczenia.

4. Statystyka

Cel ksztalcenia: Poznanie podstawowych modeli statystyki matematycznej z zakresu teorii estymacji
i weryfikacji hipotez.

Tresci merytoryczne: Zmienna losowa, podstawowe rozklady i parametry (charakterystyki liczbowe).
Populacja 1 préba. Estymatory punktowe i przedziatlowe. Testy istotnosci. Wspotczynnik korelacji
Pearsona. Prosta regresji.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): przyktadowe problemy z zakresu studiowanego kierunku i dobiera
odpowiedni model statystyczny; wylicza parametry modelu i objasnia uzyskane rezultaty.

Umiejetnosci (potrafi): wyszukiwaé informacje w dostgpnych Zrodltach zwigzane z rozwigzywaniem
konkretnych problemow 1 zastosowac¢ poznane modele statystyczne do analizy danych.

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

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad 1 ¢wiczenia.

5. Chemia organiczna z biochemig

Cel ksztalcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu chemii organicznej i biochemii w zakresie
dostosowanym do studiowanego kierunku. Opanowanie umiejetno$ci przeprowadzania prostych
eksperymentow z udziatem zwigzkéw organicznych 1 enzymoéw. Opanowanie umiejetnosci
prawidtowej interpretacji otrzymanych wynikéw 1 wyciggania wnioskow. Rozwijanie umiejg¢tnosci
komunikacji i pracy w grupie oraz samoksztatcenia.

Tresci merytoryczne: Struktura, stereochemia i izomeria czasteczek i zwigzkow organicznych.
Chiralnos¢. Wybrane wilasciwosci zwiazkéw organicznych. Budowa oraz wilasciwosci fizyczne
I chemiczne weglowodoréw alifatycznych i aromatycznych. Alkohole i fenole. Zwigzki karbonylowe.
Kwasy karboksylowe, chlorki kwasowe, bezwodniki, estry, hydroksykwasy. Aminokwasy i peptydy.
Biatka. Biologiczna aktywnos¢ biatek 1 peptyddéw. Biatka w surowcach i produktach. Nadwrazliwos$¢
zywieniowa 1 biatka alergenne. Enzymy i koenzymy. Otrzymywanie i wykorzystanie enzymow.
Przemiany bialek 1 aminokwaséw w organizmach i1 podczas procesow przetworczych. Kwasy
nukleinowe 1 biosynteza bialek. Weglowodany. Przemiany weglowodanéw. Cykl kwaséw
trikarboksylowych. Utlenianie biologiczne. Lipidy. Przemiany lipidow. Trawienie i wchlanianie
bialek, lipidow i weglowodandéw. Fotosynteza. Integracja przemian w komorce - molekularna logika
zycia. Bazy danych biomakromolekut i zwigzkéw niskoczasteczkowych oraz narzedzia informatyczne.
Efekty uczenia sie:



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

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzaé proste eksperymenty i symulacje komputerowe, interpretowac
i opisywa¢ uzyskane wyniki oraz formutowaé¢ wnioski z do$wiadczen wykorzystuja rézne zrodia
informacji, komunikowaé si¢ z otoczeniem przy uzyciu specjalistycznej terminologii wlasciwej dla
realizowanego przedmiotu; pracowa¢ w zespole.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. doskonalenia wiedzy w zakresie przedmiotu.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad 1 ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia komputerowe.
6. Fizyka

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy nt. zjawisk fizycznych i1 praw fizycznych stuzacych do ich opisu
ze szczegolnym uwzglednieniem tych, ktore maja zastosowanie w bezpieczenstwie i certyfikacji
zywnos$ci. Rozwijanie umiej¢tnosci 1 postaw stuzacych samoksztalceniu w zakresie poznania i
mozliwosci zastosowania metod fizycznych. Nabycie umiejetnosci: wykonania prostych pomiaréw
fizycznych, oceny doktadnos$ci pomiardéw, precyzyjnego i jasnego opracowania wynikoOw oraz ich
dyskusji. Rozwijanie umiej¢tnosci pracy w zespole badawczym.

Tresci merytoryczne: WielkoSci fizyczne, obserwacja, doSwiadczenie, pomiar, uklad jednostek.
Oddzialywania fundamentalne. Budowa materii. Rola fizyki w badaniach uktadoéw biologicznych.
Wymiary 1 ksztalt biomolekul. Mechanika plynéw - przeptyw cieczy doskonatej, prawa
hydrodynamiki, lepkos¢ cieczy, przeptyw cieczy rzeczywistej. Elementy termodynamiki — energia
wewnetrzna, wymiana energii miedzy uktadami — praca i ciepto, przemiany termodynamiczne, 1 1 II
zasada termodynamiki, entropia. Przejscia fazowe. Podstawy elektrodynamiki. Fale mechaniczne
i elektromagnetyczne. Podstawy optyki geometrycznej i falowej. Kwantowa natura promieniowania.
Oddziatywanie promieniowania elektromagnetycznego z substancja. Rozpraszanie $wiatla.
Absorpcyjna 1 emisyjna analiza spektralna. Elementy fizyki jadrowej. Wpltyw czynnikéw fizycznych
na organizmy zywe.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zjawiska i procesy fizyczne oraz potrafi wykorzysta¢ narzgdzia matematyczne
do ich opisu.

Umiejetnosci  (potrafi): planowa¢ 1 przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary 1 symulacje
komputerowe, interpretowaé uzyskane wyniki 1 wycigga¢ wnioski, wykorzystywa¢ metody
matematyczne do analizy przebiegu doswiadczenia 1 jego wyniku; pracowaé w zespole.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): uznania waznos$ci skutkow dziatalnosci inzynierskiej, w tym
jej wplywu na S$rodowisko, ponoszenia odpowiedzialno$ci za podejmowane dziatania, ciaglego
poszerzania wiedzy 1 umiejetnosci.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad 1 ¢wiczenia laboratoryjne.

7. Podstawy prawa

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy dotyczace] podstawowych poje¢ prawnych. Przekazanie
podstawowych wiadomosci z zakresu prawa. Nabycie umiejetnosci korzystania ze zrodel prawa oraz
poprawnej interpretacji aktow prawnych.

Tresci merytoryczne: Rodzaje (typy) praw podmiotowych. Stosowanie i przestrzeganie prawa. Relacje
panstwo — zwigzki wyznaniowe. Przedmiot i znaczenie prawa rodzinnego. Rodzaje dziedziczenia.
Mediacja. Systematyka przestepstw. Wybrane orzecznictwo (ETPC, SN, NSA).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): specyfike systemu prawa polskiego, terminologi¢ prawnicza, instytucje prawa.
Umiejetnosci  (potrafi): postugiwaé si¢ podstawowymi zrodtami prawa (Konstytucja, ustawy,
rozporzadzenia, inne); rozwigzywacé podstawowe problemy praktyczne przez odpowiednie tgczenie
wiedzy teoretycznej z jej praktycznym zastosowaniem.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): dbatosci o wiarygodnos¢ pozyskiwanych informacji.

Forma prowadzenia zajeé.: wyktad 1 ¢wiczenia.

8. Prowadzenie dzialalnosci gospodarczej

Cel ksztalcenia: Zdobycie wiedzy dotyczacej aspektow prawnych prowadzenia dziatalnos$ci
gospodarczej w branzy spozywczej, zasad podejmowania dziatalnoSci gospodarczej, aspektow
finansowych oraz instytucji kontrolujacych i nadzorujacych dziatalno$¢ gospodarcza. Wyksztatcenie
umiejetnosci planowania dziatan zwigzanych z prowadzeniem dziatalno$ci gospodarcze;j.



Tresci merytoryczne: Aspekty prawne prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w branzy spozywcze;.
Zasady podejmowania dziatalno$ci gospodarczej. Koncesje. Aspekty finansowe. Instytucje
kontrolujace i nadzorujace dzialalno$¢ gospodarcza prowadzong w branzy spozywczej. Przyklady
prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w przemysle spozywczym — studia przypadkoéw. Instytucje
wspierajace rozwdj przedsigbiorstw. Mozliwosci finansowania innowacyjnych przedsigwzigc.
Zarzadzanie w dziatalnosci gospodarczej: tworzenie biznesplanu, zarzadzanie mata firma.

Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi): opracowywaé biznesplan; posiada umiejetnosci potrzebne do zalozenia
I prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w sektorze branzy spozywczej.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): oceny bariery i ryzyka zwigzanego z dzialaniami
przedsigbiorczymi.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

I1l. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH
1. Wprowadzenie do bezpieczenstwa zywnosci
Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy na temat aspektow bezpieczenstwa odnoszacych si¢ do zywnos$ci
podczas produkcji podstawowej, przetworstwa i dystrybucji — globalny system zarzadzania
bezpieczenstwem w tancuchu zywnosciowym.
Tresci merytoryczne: Definiowanie bezpieczenstwa. Bezpieczenstwo zywnosciowe - warunki,
wymiary 1 zagrozenia. Bezpieczenstwo zywieniowe — fizyczna i ekonomiczna dostgpnos¢ do
zywnosci, podzial zywnosci 1 zagrozenia. Bezpieczenstwo zywnos$ci — rodzaje zagrozen, wymagania
prawne, identyfikacja, metody zapobiegania. Ochrona zywnosci — intencjonalne zanieczyszczenia
zywnosci, motywacja, metody zapobiegania. Podstawowe systemy zarzadzania bezpieczenstwem
zywnoS$ci. Marnotrawstwo 1 straty zywno$ci. Konsekwencje braku bezpieczenstwa w tancuchu
zywnosciowym. Swiatowy indeks bezpieczenstwa zywnosci.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): konieczno$¢ zapewnienie bezpieczenstwa we wszystkich aspektach
odnoszacych si¢ do zywnosci.
Umiejetnosci  (potrafi): wskaza¢ zagrozenia bezpieczenstwa zywno$ciowego, zywieniowego
I Zywnosci.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podejmowania dzialan w zakresie zapewniania
bezpieczenstwa w tancuchu zywnosciowym.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.
2. Bezpieczenstwo w produkcji zwierzecej
Cel ksztafcenia: Przekazanie wiedzy na temat oddziatywania czynnikow Zywieniowych
(zbilansowanie 1 sklad dawki pokarmowej, zwiazki biologicznie czynne, prowitaminy, witaminy,
mikotoksyny, substancje antyzywieniowe - ANF) na spozywcze produkty pochodzenia zwierzecego, a
takze zagrozen wystgpujacych na poszczegolnych etapach tancucha zywnosciowego dajacej podstawy
do kompleksowego wdrazania i przestrzegania dzialan zapewniajacych bezpieczenstwo w produkcji
zZwierzecej.
Tresci merytoryczne: Energia i1 biatko w zywieniu zwierzat jako czynniki determinujace produkcyjnosé
i sktad produktow zwierzat monogastrycznych i przezuwaczy. Wplyw pasz, wybranych witamin,
sktadnikéw mineralnych i preparatow ziolowych na stabilno$¢ oksydacyjng i jako$¢ produktow
zwierzgcych oraz poprawe zdrowotnos$ci wymienia i zmniejszenie wad migsa. Celowo$¢ i zywieniowe
mozliwo$ci zwigkszenia prozdrowotnych i funkcjonalnych wlasciwosci produktéw zwierzgcych.
Wplyw mikotoksyn paszowych, dioksyn na skazenie mleka 1 migsa. Naturalne substancje
przeciwodzywcze , alkaloidy, glukozinolany (zZrédta, skutki, normy). Warto$¢ odzywcza produktow
zwierzecych pochodzacych z gospodarstw ekologicznych i z produkcji konwencjonalnej. Znaczenie
gospodarstwa rolnego w produkcji bezpiecznych surowcow i produktow zwierzecych. Koncepcja
tancucha zywnos$ciowego ,,o0d pola do stotu”. Produkcja pierwotna 1 produkty pierwotne.



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

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wptyw dawek/pasz, ich sktadnikéw oraz réznych dodatkéw paszowych na
produkcyjno$¢ 1 sklad produktu, a takze zna konsekwencje zywienia paszami skazonymi
mikotoksynami, obecno$ci w paszach substancji antyzywieniowych oraz wynikajace z produkcji
wielkotowarowej, ponadto rozumie role gospodarstwa rolnego w tancuchu produkeji zywnosci ,,0od
pola do stotu”, zna zasady dobrych praktyk w chowie zwierzat i produkcji surowcdéw zwierzecych oraz
najpowszechniejsze zagrozenia w produkcji zwierzecej, rozumie wplyw dobrostanu zwierzat na jakos¢
surowcow zwierzecych oraz zna metody jego ksztattowania.

Umiejetnosci (potrafi): dokona¢ analizy dawki pokarmowej/mieszanki w aspekcie ich oddziatywania
na produkcyjnos¢, sktad produktu oraz stabilno$¢ oksydacyjng oraz skazenie produktéw pochodzenia
zwierzecego; zinterpretowac frakcje bialek 1 zawarto§¢ mocznika w mleku oraz warto$¢ energetyczng
migsa; oceni¢ funkcjonalne wiasciwosci migsa, jaj, mleka; efektywnos$¢ stosowania dodatkow
syntetycznych lub naturalnych oraz poziom dobrostanu zwierzat

Kompetencje spoteczne (jest gotow do):. wzigcia odpowiedzialnosci etycznej 1 zawodowej za jakos¢
I bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia zwierzgcego.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

3. Bezpieczenstwo w produkcji roslinnej

Cel ksztafcenia: Prezentacja zasad 1 procedur zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w produkcji
ro§linnej. Ukazanie znaczenia jakos$ci zywnosci dla osiggania ekonomicznej efektywnosci procesow
produkcji.

Tresci merytoryczne: Gléwne problemy dotyczace bezpieczenstwa zywnosci w produkcji roslinne;.
Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci 1 metody ich opanowywania. Wpltyw stosowanych rozwigzan
technicznych i organizacyjnych na bezpieczenstwo zywno$ci. Powigzanie jakoSci zywnosci Z jej
bezpieczenstwem. Podstawy prawne zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w Polsce 1 Unii
Europejskiej. Minimalne wymagania bezpieczenstwa w produkcji podstawowej. Obligatoryjne
i nieobligatoryjne systemy bezpieczenstwa i jakosci zywnosci. Instrumenty kontroli i doskonalenia
w zakresie bezpieczenstwa zywnosci. Elementy Dobrej Praktyki Higienicznej 1 Dobrej Praktyki
Produkcyjnej.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia z zakresu bezpieczenstwa zywnosci w produkcji ro$linnej;
obligatoryjne metody zapewniania bezpieczenstwa zywnosci; zasady dobrych praktyk produkcyjnych
dla r6znych rodzajéw produkcji zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi). zidentytikowac zrodta zagrozen bezpieczenstwa zywnosci; dostosowac ogdlne
wymagania do konkretnych warunkéw produkcji ro$linnej; zastosowa¢ metody oceny zagrozen
I przyporzadkowaé metody zapobiegania im.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do).  profilaktyki zagrozen bezpieczenstwa zywnosci,
rozwigzywania problemow z zakresu identyfikacji, oceny problemow bezpieczenstwa zywnosci;
samodzielnego formutowania sagdow.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia, ¢wiczenia projektowe.

4. Ekologia i ochrona srodowiska

Cel ksztalcenia: Podtrzymanie podstaw wiedzy z zakresu ekologii z poszerzeniem o glowne akty
prawne 1 praktyke ochrony $rodowiska w Polsce i pozostalych krajach UE. Budowanie $wiadomosci
ekologicznej w taki sposob, aby w pracy zawodowej byli zmotywowani do rozwigzywania probleméw
ze szczego6lng dbatoscia o srodowisko naturalne.

Tresci merytoryczne: Ekologia jako dyscyplina w dziedzinie biologii. Wprowadzenie do metodologii.
Holistyczne 1 transdziedzinowe rozumienie ekologii. Etyka $rodowiskowa. Hierarchia poziomow
organizacji zycia. Uklady stanowigce przedmiot zainteresowania ekologii (od poziomu osobniczego do
biosfery). Naturalne zmiany struktury biocenoz: sukcesja. Dynamika biocenoz. Lokalna
biordéznorodnos¢ a stabilno$¢ ekosystemu. Autonomia ekosystemu. Antropopresja. Emisja substancji
I energii. Wptyw antropopresji na podsystem producentow (multistres, fitotoksyczno$¢), konsumentow
I rzedu, pozostalych konsumentéw 1 destruentow. Przejawy antropopresji i jej wplyw na
bezpieczenstwo lancucha produkcji zywnosci. Rodzaje zanieczyszczen wprowadzanych do



srodowiska. Glowne akty prawne (krajowe, miedzynarodowe) regulujace ochron¢ $rodowiska i
ochrong przyrody.

Ocena przyrodnicza, metody oceny srodowiska przyrodniczego z uwzglednieniem obszaréw wiejskich
regionu Warmii i Mazur. Formy ochrony przyrody (¢wiczenia terenowe). Statystyczne miary
w badaniach populacyjnych; piramida wieku - struktura wiekowa. Gtéwne akty prawne (krajowe,
migdzynarodowe) regulujace ochrone s$rodowiska i ochrong przyrody. Metody bioremediacii,
stosowane techniki (¢wiczenia audytoryjne). Rola eksperymentu, testowanie hipotez, fitotoksycznos¢.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): formy antropopresji i rozumie mechanizmy jej oddzialywania na $rodowisko
(multistres-indeks czynnikow), wplyw na skladowe ekosystemu; zna podstawowe, naturalnie
zachodzace procesy przyrodnicze oraz rozumie warunki osiggania rownowagi biocenoz i znaczenie
roznorodnosci dla funkcjonowania ekosystemu.

Umiejetnosci  (potrafi): oceni¢ przeksztalcenie $rodowiska przyrodniczego oraz analizowaé
antropizacj¢ na podstawie fizjonomii szaty roslinnej; inwentaryzowac przejawy antropopresji, a takze
okresli¢ walory rekreacyjne i warto§¢ zdrowotng $rodowiska przyrodniczego, ze szczegdlnym
uwzglednieniem obszaréow wiejskich regionu Péinocno-Wschodniej Polski; analizowaé (na podstawie
danych doswiadczalnych) fitotoksyczno$¢ wybranych zanieczyszczen.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny dziatan, ktére beda lub moga w przysztosci
negatywnie wpltywac na jakos$¢ czynnikow $rodowiskowych, a takze $wiadomej odpowiedzialnosci
zawodowej i etycznej w tym zakresie; podejmowania wspotpracy z ekspertami w zakresie ochrony
przyrody i srodowiska.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia terenowe.

5. Podstawy zywienia czlowieka

Cel ksztafcenia: Przekazanie wiedzy nt. roli skladnikdw pokarmowych w zywieniu cztowieka.
Zapoznanie z kryteriami oceny wartosci odzywczej zywno$ci oraz pojeciami zapotrzebowania
organizmu czlowieka i norm zywienia. Nabycie umiejetnosci wykorzystania norm zywienia do
planowania i oceny sposobu zywienia cztowieka.

Tresci merytoryczne: Przemiany energetyczne w organizmie cztowieka. Warto$¢ energetyczna
zywnosci. Bialka, thuszcze, weglowodany, sktadniki mineralne 1 witaminy w Zywieniu cztowieka.
Gesto$¢ zywieniowa zywnosci. Metody oceny wartosci odzywczej biatka. Normy Zywienia. Zasady
uktadania oraz metody oceny jadtospisow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia podstawowej (PPM) i catkowitej (CPM) przemiany materii, wptyw
czynnikow wptywajacych na PPM i CPM, a takze warto$¢ energetyczna pozywienia; rolg sktadnikow
pokarmowych w zywieniu czlowieka oraz role wskaznikéw do oceny wartosci odzywczej zywnosci
i racji pokarmowych.

Umiejetnosci (potrafi). wyznaczy¢ gtdowne zrodla energii i sktadnikéw pokarmowych w $redniej racji
pokarmowej Polakow, zastosowaé i zinterpretowaé odpowiednie wskazniki warto$ci odzywczej
zywnosci, wykorzysta¢ normy zywienia do oceny zywienia cztowiek. Ponadto potrafi wyraza¢ wlasne
opinie nt. zasad prawidlowego zywienia czlowieka 1 organizowa¢ prac¢ w zespole oraz
wspolpracowac przy sporzadzania sprawozdania oraz swiadomie oceni¢ wktad wlasnej pracy.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): do podjecia dziatan zwigzanych z prawidtlowym zywieniem
majacych na celu poprawe jakosci zycia.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia, ¢wiczenia komputerowe.

6. Chemia zywnosSci

Cel ksztatcenia: Poznanie budowy i wlasciwosci sktadnikéw chemicznych wystepujacych w zywnosci
oraz mechanizméw ich przemian i interakcji zachodzacych pod wptywem podstawowych procesow
technologicznych i1 réznych warunkéw przechowywania. Wdrozenie do samodzielnego okreslenia
wplywu przemian 1 interakcji skladnikéw zywnosci na jej jakos$¢, trwatos¢ 1 bezpieczenstwo.
Przekazanie wiedzy dotyczacej sposobow wykrywania obecno$ci skitadnikow wplywajacych na
pogorszenie jako$ci Zzywnosci.

Tresci merytoryczne: Budowa i wlasciwosci podstawowych sktadnikéw wystepujacych w zywnosci
(sacharydow, bialek, lipidow, sktadnikow mineralnych i witamin) oraz zwigzkéw celowo dodawanych
do zywnosci. Analizowanie i ocena zmian zachodzacych w surowcach i produktach spozywczych



W czasie podstawowych procesow technologicznych i przechowywania zywnosci. Rola wody
W ksztattowaniu odpowiedniej trwatosci zywnosci. Czynniki wptywajace na réwnowage kwasowo-
zasadowg organizmu. Rola kwaséw tluszczowych w ksztattowaniu cech prozdrowotnych zywnosci.
Charakterystyka 1 aspekty zdrowotne dodatkéw do zywnoSci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): budowe oraz cechy fizykochemiczne sktadnikow wystepujacych w surowcach
1 zywnos$ci oraz ich wpltyw na ich jako$¢; kierunki przemian i interakcji zachodzacych migdzy
sktadnikami zywnosci pod wptywem podstawowych procesow technologicznych i przechowywania;
przyczyny pogorszenia jakosci zywnosci oraz sposoby ich wykrywania.

Umiegjetnosci (potrafi): przewidywaé¢ zmiany cech fizykochemicznych sktadnikow zywno$ci pod
wpltywem podstawowych procesow technologicznych; okresla¢ wpltyw interakcji i przemian
sktadnikow zywnos$ci na jej jakos¢, trwatos¢ 1 bezpieczenstwo podczas wytwarzania i
przechowywania; postugiwaé si¢ podstawowym sprzgtem laboratoryjnym przy oznaczaniu
jakosciowym 1 ilosciowym sktadnikow wystepujacych w zywnosci wykorzystujac ich wlasciwosci
fizykochemiczne; opracowywaé¢ matematycznie wyniki analiz do§wiadczalnych oraz opisywac i
interpretowa¢ uzyskane wyniki,

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): Krytycznej oceny posiadanej wiedzy i zachowania si¢ w
sposob profesjonalny i etyczny.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

7. Analiza sensoryczna

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat analizy sensorycznej jako metody oceny jakosci
zywnos$ci. Omoéwienie grup czynnikéw warunkujacych poprawnos$¢ uzyskanych wynikow w ocenie
sensorycznej 1 wymagan odnos$nie pracowni sensorycznej. Nabycie wiedzy i umiejetnosci wykonania
podstawowych testow na badanie wrazliwo$ci sensorycznej o0sob oceniajacych, przeprowadzenia
oceny produktow wybranymi metodami. Rozwijanie umiejg¢tnosci interpretacji wynikow i wspolpracy
w grupie.

Tresci merytoryczne: Istota analizy sensorycznej i terminologia z tego zakresu. Czynniki wplywajace
na jako$¢ wynikdw w ocenie sensorycznej. Wymagania odnosnie pracowni sensorycznej. Metody
badan wrazliwos$ci sensorycznej osob oceniajacych. Klasyfikacja i charakterystyka metod stosowanych
W ocenie sensorycznej produktow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe terminy z zakresu analizy sensorycznej, a takze metody badania
wrazliwos$ci sensorycznej 0sob oceniajacych oraz metody oceny sensorycznej produktow.
Umiejetnosci (potrafi). wykona¢ praktyczne testy badania wrazliwosci sensorycznej, dokona¢ oceny
sensorycznej produktow wybranymi metodami oraz zinterpretowa¢ wyniki badan. Ponadto potrafi
wspotpracowac z zespotem przy wykonywaniu sprawozdan i porzadkowaniu pracowni po wykonaniu
zadania.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). Krytycznej oceny posiadanej wiedzy z zakresu analizy
sensorycznej i zachowania si¢ w sposob profesjonalny i etyczny.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

8. Organizacja i zarzadzanie

Cel ksztalcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu planowania i organizacji przedsigbiorstwa
przemystu spozywczego. Rozwiniecie zdolno$ci zastosowania odpowiednich metod 1 technik
organizatorskich w rozwigzywaniu problemow planistyczno-decyzyjnych. Rozwinigcie umiejetnosci
pracy w grupie zadaniowej oraz kierowania zespotem ludzi. Wyrobienie umiejetnosci stosowania
wybranych technik 1 narzedzi zarzadzania.

Tresci merytoryczne: Planowanie w organizacji. Struktura organizacji. Zrodla wiadzy i wplywow.
Zespoly 1 praca zespotowa w przedsigbiorstwach. Uwarunkowania przywddztwa. Przywddztwo i style
kierowania. Motywowanie. Konflikty i negocjacje. Podejmowanie decyzji kierowniczych. Techniki
wspomagajace zarzadzanie projektem.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): istotg procesu planowania w przedsigbiorstwie oraz rodzaje planow, wybrane
metody i1 techniki organizatorskie, roznice pomiedzy kierowaniem a przewodzeniem, a takze typy
osobowosci kierownikow oraz stosowane przez nich style kierowania.



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

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

9. Ogolna technologia zywnosci

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy o surowcach przemystu spozywczego oraz ich
przechowalnictwie. Przekazanie wiedzy ogolnej o procesach i operacjach jednostkowych stosowanych
w technologii zywno$ci z uwzglednieniem aspektow zywieniowych i ekologicznych. Przekazanie
informacji na temat znaczenia i metod utrwalania Zywnosci.

Tresci merytoryczne: Podstawowe definicje 1 terminy: zywnos$¢, bezpieczenstwo zywnosci,
bezpieczenstwo zywnosciowe, procesy 1 operacje jednostkowe, ogdlna technologia zywnosci.
Charakterystyka surowcoéw przemystu spozywczego. Przechowalnictwo a jako$¢ zywnosci. Operacje
I procesy zwigzane z przetwarzaniem zywnosci. Charakterystyka metody utrwalania zywnosci
termiczne, biologiczne, chemiczne, osmoaktywne, niekonwencjonalne. Stosowanie dodatkow do
zywnosci a bezpieczenstwo zywnosci. Biotechnologiczne procesy w technologii zywnosci.
Opakowania zywnoSci - aspekty technologiczne i ekologiczne. Produkcja zywnos$ci a srodowisko —
$cieki, produkty uboczne.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe terminy dotyczace pozyskiwanie, przetwarzania i utrwalania
zywnosci. Student zna operacje 1 procesy stosowane w technologii Zywno$ci, rozumie ich znaczenie w
zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): analizowa¢ wptyw wybranych operacji 1 procesOw jednostkowych na jako$¢
produktéw spozywczych. Student potrafi dokonywaé oceny, krytycznej analizy otrzymanych wynikow
oraz konfrontowac¢ je z dostepnymi informacjami.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): myslenia 1 dziatania w sposob przedsiebiorczy.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

10. Mikrobiologia ogolna i zywnoSci

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat: drobnoustrojow wystepujacych w zywnosci
Z uwzglednieniem ich morfologii, sposobéw rozmnazania oraz prowadzonego metabolizmu, a takze
oddziatywania czynnikow srodowiskowych na ich rozwoj; wptywu metabolizmu drobnoustrojéw na
jako$¢ 1 bezpieczenstwo zywnos$ci oraz metod eliminacji mikroflory w procesie technologicznym.
Rozwinigcie umiejetnosci pracy w laboratorium mikrobiologicznym, przeprowadzania analiz
mikrobiologicznych 1 wilasciwego interpretowania wynikéw badan. Rozwijanie umiejetnosci pracy
W grupie, a takze odpowiedzialno$ci za produkcje Zywnosci dobrej jakosci.

Tresci merytoryczne: Morfologia komorek prokariota i eukariota. Wirusy przenoszone przez zZywnosc.
Metody sterylizacji 1 dezynfekcji stosowane w laboratorium mikrobiologicznym 1 zaktadach
przetworstwa zywnosci. Podloza hodowlane 1 metody hodowli drobnoustrojow. Metabolizm
drobnoustrojow, ze szczegdélnym uwzglednieniem fermentacji, lipolizy i1 proteolizy. Podstawy
zwiazane z wykorzystaniem drobnoustrojéw w produkcji zywnosci fermentowanej. Zrodta
drobnoustrojow w zywnosci. Metody ilosciowe w mikrobiologicznych badaniach Zywno$ci —
oznaczanie liczy, NPL oraz obecno$ci réznych grup drobnoustrojow. Badanie stanu higieniczno-
sanitarnego w zakltadzie przetwdrstwa spozywczego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): drobnoustroje wystgpujace w zywnosci w zakresie budowy, rozmnazania
I metabolizmu; wpltyw czynnikow srodowiskowych na rozwdj drobnoustrojow wystepujacych
W zywnos$ci; zna podstawowe grupy drobnoustrojow, ktorych metabolizm ksztattuje jako$¢
I bezpieczenstwo zywnosci, a takze metody ich ilosciowego oznaczania.

Umiejetnosci (potrafi). obshugiwa¢ podstawowe urzadzenia 1 sprzet laboratoryjny w analizie
mikrobiologicznej zywnos$ci oraz dobiera¢ wiasciwe metody analizy 1 podtoza hodowlane, a takze
analizowa¢ uzyskane wyniki badan i interpretowaé je w odniesieniu do procesu produkcyjnego.
Student potrafi korzysta¢ z obowigzujacych aktow prawnych zwigzanych z mikrobiologiczng oceng
jakos$ci zywnosci oraz bra¢ udziat w dyskusji oraz pracy w zespole, przyjmujac w nim rézne role.



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

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

11. Prawo Zywnosciowe

Cel ksztalcenia:. Przekazanie wiedzy na temat obowigzujagcego prawa zywnosciowego na podstawie
obowigzujacych przepisow prawa. Rozwijanie $wiadomosci i1 odpowiedzialno$ci producentéw
zywnosci za zycie i zdrowie konsumenta. Rozwijanie umiejetnosci stuzacych do prawidlowego
korzystania z obowigzujgcych przepisow zywnosciowych. Nabycie podstawowych umiejetnosci
prawidtowego funkcjonowania zakladow zywieniowych zgodnie z przepisami prawa Zywnos$ciowego.

Tresci merytoryczne:. Zrodla prawa zywnosciowego, jego przedmiot, definicje, metody regulaci,
cechy szczegdlne, przedmiot i zakres regulacji prawnej, zasady; Pojecia prawne, instytucje prawa
zywnos$ciowego (np. EFSA); Bezpieczenstwo i higiena w produkcji zywnosci w porzadku prawnym;
Przekazywanie informacji konsumenckiej zwigzanej z zywnos$cig. System Wczesnego Ostrzegania o
Zywnosci i Paszach Niebezpiecznych; Dziatalnoéé inspekcyjna w zakresie kontroli bezpieczenstwa
zywnosci oraz bezpieczenstwa ekonomicznego konsumentéw; Wymogi prawne dotyczace
wprowadzania zywnoS$ci na rynek, np. zw. z materialami przeznaczonymi do kontaktu z zywnoscia, ze
stosowaniem substancji dodatkowych do zywnosci; Podstawowe regulacje z zakresu prawa
zywnos$ciowego zywnosci wysokiej jakosci 1 innych specyficznych grup zywnosci; Gospodarka
odpadami w tancuchu zywnos$ciowym; W ramach ¢wiczen studenci realizuja zadania, studia
przypadku, analize aktéw prawnych w nawigzaniu do wyzej wymienionych treSci merytorycznych
przedmiotu.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): przedmiot oraz metody regulacji i funkcje prawa zywnosciowego;
podstawowe pojgcia oraz przepisy prawa zywnosciowego, zarowno krajowego, jak i1 unijnego; role
podmiotow prowadzacych dziatalnos¢ zwiazang z produkcja zywnosci a takze jednostek
inspekcyjnych; Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczefistwa Zywnosci

Umiejetnosci (potrafi). wyszukaé, interpretowac i stosowa¢ wymogi prawa Zywnosciowego, we
wybranych zakresach.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). przestrzegania zasad etyki zawodowej w zakresie
odpowiedzialno$ci za bezpieczenstwo produkowanej Zywnosci oraz w innych dzialaniach zwigzanych
z funkcjonowaniem tancucha zywno$ciowego.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia projektowe, ¢wiczenia komputerowe.

12. Nadzo6r weterynaryjny i sanitarny w gospodarce zywnosciowej

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studentéw z historig stuzb sanitarnych i weterynaryjnych w Polsce,
organizacja Inspekcji Weterynaryjnej 1 Sanitarnej (schemat organizacyjny, zadania, patronaty, praca,
jednostki terenowe), stanem sanitarnym zakladow ZywnoS$ci, zZywienia, materiatow 1 wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia.

Tresci merytoryczne: Podstawy prawne dziatania Inspekcji Weterynaryjnej w Polsce 1 UE (struktura,
organizacja, zadania). Systemy zapewniania jakoS$ci w przemys$le spozywczym. Analiza sytuacji
epidemiologicznej na podstawie raportdow EFSA. Zapobieganie i zwalczanie zakazen oraz chordb
zakaznych u ludzi. Charakterystyka 1 klasyfikacja zwierzat rzeznych. Dobrostan zwierzat podczas
transportu do zakladéw ubojowych oraz w zakladzie migsnym. Metody pracy urzedowego lekarza
weterynarii w zakresie audytu i kontroli zaktadow ubojowych. Badanie sanitarno-weterynaryjne przed
1 poubojowe zwierzat rzeznych oraz townych i1 dziczyzny. Uboczne produkty pochodzenia
zwierzecego. Materiaty szczegolnego ryzyka SRM. Monitorowanie BSE w ubojniach bydta. Metody
diagnostyczne

w ramach badania poubojowego. Metody sporzadzania aktow administracyjnych — Skoordynowany
Program Inspekcji Weterynaryjnej (SPIWET). Wymagania sanitarne w zaktadach ubojowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zasady dotyczace funkcjonowania Inspekcji Weterynaryjnej
1 Sanitarnej w aspekcie bezpieczenstwa i1 ochrony zdrowia publicznego; warunki zapewniajace
dobrostan zwierzat podczas transportu do ubojni i przed ubojem w zaktadzie migsnym; procedury
wlasciwego zagospodarowania 1 utylizacji ubocznych produktow pochodzenia zwierzecego; zasady
ochrony zdrowia konsumenta przez wiasciwy nadzor nad produkcja $rodkow spozywczych



pochodzenia zwierzgcego; warunki higieny i technologii produkcji oraz bezpieczenstwa zywnosci;
wlasciwe akty prawne regulujgce nadzoér weterynaryjny 1 sanitarny, procedury badania przed i
poubojowego, procedury GHP, GMP
1 HACCP, zasady ochrony zdrowia cztowieka przez wiasciwy nadzor nad produkcja zywnosci
pochodzenia zwierzgcego.

Umiejetnosci (potrafi): wykaza¢ zrozumienie potrzeby 1 koniecznos$ci ksztatcenia ustawicznego dla
cigglego rozwoju zawodowego; dokumentowac, analizowac i korzysta¢ ze zgromadzonych informacji
zwigzanych ze zdrowiem i dobrostanem, a w niektorych przypadkach rowniez z produkcyjnoscia stada
(ocena tancucha zywnosciowego, specyfikacji przewozowej, dziennika podrozy); interpretowaé zasady
funkcjonowania programu SPIWET; zaplanowa¢ 1 przeprowadzi¢ badanie laboratoryjne zywnosci;
przygotowac raport z badania; wlasciwie dobierac¢ zrodta i dokonywac syntezy uzyskanych informacji
dotyczacych przetwarzania, dystrybucji 1 kontroli zywnosci w celu skutecznego zarzadzania jej
produkcja i bezpieczenstwem oraz wyciggaé stosowne wnioski.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): poniesienia odpowiedzialno$ci za podejmowane decyzje wobec
ludzi i zwierzat; wspolpracy z podmiotami innych zawodéw odpowiedzialnych za zdrowie publiczne;
wykonywania swojej pracy w sposob etyczny i1 odpowiedzialny spotecznie, do jej pogiebiania
I krytycznej analizy.

Formy prowadzenia zajeé: wyktad i ¢wiczenia.

13. Normalizacja, certyfikacja, akredytacja

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

Tresci merytoryczne: Normalizacja: cele, pojecie normy. Miedzynarodowe i regionalne organizacje
normalizacyjne, rodzaje dokumentow normalizacyjnych. Krajowy system normalizacyjny - rola
i znacznie PKN, aspekt formalno-prawny. Normalizacja jako narzedzie eliminacji barier technicznych
w obrocie migdzynarodowym. Globalna koncepcja oceny zgodnosci oraz certyfikacji, jednostki
certyfikujace systemy jakosci, wyroby i personel w Polsce 1 na $wiecie, rodzaje certyfikacji.
Akredytacja: definicja i cele akredytacji, aspekt formalno — prawny, migdzynarodowe i regionalne
organizacje akredytacyjne, krajowy system akredytacyjny - rola i znacznie PCA. Proces akredytacyjny
1 nadzor nad: laboratoriami badawczymi, laboratoriami wzorcujacymi, jednostkami certytfikujagcymi
wyroby, systemy zarzadzania i osoby, jednostkami inspekcyjnymi, organizatorami badan bieglosci.
Badania biegtosci — definicja, cele, korzySci, rodzaje Procedura audytowania w procesie standaryzacji
i certyfikacji oraz akredytacji.

Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi). wykorzystywaé posiadang wiedz¢ — przedstawia¢, dokonywac krytycznej
oceny oraz dyskutowal¢ o procesach normalizacji, certyfikacji oraz akredytacji w warunkach
krajowych oraz na szczeblu migdzynarodowym, z wykorzystaniem wskazanych przez prowadzacego
zrodet informacji, w tym, w j. obcym; samodzielnie planowac i realizowaé¢ wiasne uczenie si¢ w
wyzej wymienionym zakresie.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). przestrzegania zasad etyki zawodowej w zakresie
odpowiedzialno$ci za jako$¢ i bezpieczenstwo produkowanej zywnosci oraz w innych dziataniach
zwigzanych z funkcjonowaniem tancucha zywnosciowego.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad.

14. Podstawy towaroznawczej oceny zywnosci

Cel ksztatcenia: Wyksztalcenie umiejetnosci 1 podstaw teoretycznych w zakresie identyfikacji
surowcoéw stosowanych w procesach produkcji zywnos$ci oraz zasad wprowadzania wyrobow
spozywczych do obrotu. Wyksztalcenie umiejetnosci 1 kompetencji w zakresie klasyfikacji,
normalizacji oraz towaroznawczej oceny jakosci surowcow i1 produktow spozywczych przy uzyciu



technik analitycznych oraz metod analizy sensorycznej. Przekazanie wiedzy na temat funkcji
opakowan w obrocie towarowym.

Tresci merytoryczne: Zakres oraz rola towaroznawstwa. Towar jako przedmiot obrotu. Definicja oraz
klasyfikacja wyroboéw spozywczych. Charakterystyka towaroznawcza wybranych grup produktow
spozywczych (np. produkty mleczarskie, wyroby przemyslu migsnego, ttuszcze roslinne, owoce
I warzywa, przetwory zbozowe). Metody kontroli i oceny jako$ci produktow. Rola opakowania w
obrocie towarowym.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): terminy oraz pojg¢cia z zakresu towaroznawstwa i obrotu towarami; zasady
klasyfikacji 1 normalizacji surowcoéw i gotowych produktéw spozywczych oraz ich podstawowe
wlasnosci; techniki analityczne i metody analizy sensorycznej stosowane w towaroznawczej ocenie
jakosci produktow spozywczych.

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

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). wspotpracy z zespotem przy planowaniu, przeprowadzaniu
oraz raportowaniu towaroznawczej oceny wybranych produktow spozywczych.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

15. Biologiczne zagrozenia bezpieczenstwa zywnoSci

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat: mozliwosci wystgpowania drobnoustrojow
chorobotworczych w zywnos$ci z uwzglednieniem ich warunkow rozwojowych, metod ograniczania
rozwoju oraz inaktywacji. Oznaczanie drobnoustrojéw chorobotworczych metodami standardowymi
ISO oraz metodami alternatywnymi. Wymagania prawne dotyczace mikrobiologicznego
bezpieczenstwa zywnosci, w tym kryteriow mikrobiologicznego bezpieczenstwa zywnoSci.
Wymagania stawiane laboratoriom badajacym patogeny w zywnoS$ci. Rozwijanie umiejetnosci pracy
w grupie, atakze odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci bezpiecznej pod wzgledem
mikrobiologicznym.

Tresci merytoryczne: Drobnoustroje chorobotwoércze w zywnos$ci, morfologia, warunki rozwojowe
i warunki ich inaktywacji. Zrodta drobnoustrojow chorobotwoérczych w  zywno$ci. Metody
standardowe 1 alternatywne w oznaczaniu patogenéw wystepujacych w zywnos$ci. Zasady pracy,
metody walidacji metod analitycznych w laboratorium badajacym patogeny w Zywnosci.
Rozporzadzenie UE dotyczace mikrobiologicznych kryteriéw bezpieczenstwa zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): drobnoustroje chorobotworcze wystepujace w zywnosci w zakresie budowy,
rozmnazania 1 metabolizmu; wplyw czynnikéw S§rodowiskowych na rozwdj tych drobnoustrojow;
standardowe 1 alternatywne metody oznaczania drobnoustrojéw chorobotworczych w Zywnosci oraz
metody zapobiegania ich rozwojowi w zywnoS$ci; zasady pracy 1 metody walidacji metod
analitycznych w laboratoriom badajacym patogeny w zywnoS$ci; ustanowione prawnie Kkryteria
bezpieczenstwa mikrobiologicznego zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi). dobiera¢ wlasciwe metody analizy 1 podtoza hodowlane, a takze analizowac
uzyskane wyniki badan i interpretowa¢ je w odniesieniu do procesu produkcyjnego; korzystaé z
obowigzujacych aktow prawnych zwigzanych z mikrobiologicznym bezpieczenstwem zywnosci oraz
bra¢ udzial w dyskusji i pracy w zespole, przyjmujac w nim roézne role.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). przyjecia odpowiedzialnosci zawodowej 1 etycznej za
bezpieczenstwo produkowanej Zzywnosci.

Forma prowadzenia zajeé.: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

16. Technologia i higiena produktéw pochodzenia roslinnego

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat wybranych technologii przetworstwa surowcow
ro$linnych i higieny produktow. Wskazanie postgpowania majacego na celu zabezpieczenie przed
wprowadzaniem skladnikow niepozadanych oraz zapobieganie stratom sktadnikéw pozadanych.
Nabycie umiejetnosci wilasciwej oceny jakosci tych surowcoOw oraz pétproduktéow i1 wyrobow
gotowych z procesOw przetworczych. Zapoznanie si¢ z wybranymi procesami przetworczymi w skali
laboratoryjnej oraz nabycie umiejetnosci obstugi aparatury i urzadzen wykorzystywanych podczas



¢wiczen. Nabycie umiej¢tnosci wiasciwej interpretacji wynikow uzyskanych podczas ¢wiczen.
Rozwijanie umiejetnosci komunikacji 1 pracy w zespole.

Tresci merytoryczne. Charakterystyka surowcow roslinnych. Technologia 1 higiena produkcji
produktéw pochodzenia roslinnego, w tym: produkcja pieczywa z zastosowaniem réznych metod
prowadzenia ciasta. Produkcja ekstrudatéw zbozowych. Otrzymywanie przecierow i sokow
owocowych i warzywnych. Otrzymywanie produktow owocowych i warzywnych utrwalonych przez
fermentowanie i1 termicznie. Technologia produkcji olejéw roslinnych, przygotowanie surowcoéw do
wydobywania oleju oraz metody wydobywania oleju i etapy rafinacji oleju surowego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): poszczegoélne gatunki owocow i warzyw, ziarna zbdz i nasion oleistych;
poziom ich produkcji oraz znaczenie w przetworstwie; wybrane procesy przetworcze SurowcoOw
roslinnych (przetworstwo owocoéOw 1 warzyw, nasion oleistych, ziarna zbdz, produkcja pieczywa);
krytyczne punkty kontrolne dla wyzej wymienionych wybranych proceséw przetworczych oraz
sposoby zapobiegania wprowadzania sktadnikéw niepozadanych oraz straty sktadnikéw pozadanych.
Umiejetnosci (potrafi): sklasyfikowa¢ wybrane surowce roslinne do przetworstwa; poprawnie okresli¢
ich jako$¢ oraz jakos$¢ potproduktow i1 wyrobow gotowych uzyskiwanych w wyniku wybranych
procesow przetworczych; obstuzy¢ aparatur¢ i urzadzenia wykorzystywane do oceny jakoS$ci
surowcow 1 produktéw z gldéwnych technologii przetwodrstwa surowcoOw roslinnych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wspolpracy z czionkami zespolu badawczego podczas
¢wiczen praktycznych w laboratorium oraz przygotowania sprawozdan i prac seminaryjnych.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

17. Technologia i higiena produktéow pochodzenia zwierzecego 1

Cel ksztalcenia: Opanowanie wiedzy z zakresu charakterystyki surowcow i produktéw pochodzenia
zwierzecego (migso, ryby, jaja) oraz technologii ich przetwarzania, ze szczegdélnym uwzglednieniem
zachowania warunkow higienicznych. Rozwinigcie $wiadomosci koniecznos$ci  zapewnienia
higienicznych warunkéw na kazdym etapie pozyskiwania surowcow pochodzenia zwierzecego oraz
ich przetwarzania.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka i ocena jako$ci surowcoéw (migso, ryby, jaja) oraz produktow
pochodzenia zwierzgcego. Technologia produkcji wybranych przetworéw migsnych. Dobra praktyka
produkcyjna 1 higieniczna w zakladach przetwarzajacych surowce pochodzenia zwierzgcego.
Projektowanie nowego wyrobu migsnego ze wskazaniem warunkow higienicznych oraz
wyznaczeniem krytycznych punktow kontroli.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiasciwosci surowcow i produktéw pochodzenia zwierzecego oraz zagrozenia
wynikajace z nieprzestrzegania higienicznych warunkow ich pozyskiwania i przetwarzania; zaleznosci
pomigedzy czynnikami fizycznymi (temperatura, sktad gazow, wilgotnos¢) podczas przechowywania
a jakoscig zywnos$ci pochodzenia zwierzecego; procesy zachodzace podczas przetwarzania zywnos$ci
pochodzenia zwierzgcego.

Umiejetnosci (potrafi): dokona¢ oceny jakosci surowcow i1 produktow pochodzenia zwierzgcego;
przeprowadza¢ krytyczna analiz¢ warunkéw panujacych podczas ich pozyskiwania i przetwarzania
oraz scharakteryzowac i przeprowadzi¢ wybrane operacje jednostkowe w procesie przetworczym,
planowa¢ 1 organizowa¢ pracg¢ indywidualng, a w zespole wspotdziata¢ z innymi osobami;
samodzielnie planowac 1 realizowa¢ wlasne uczenie si¢; projektowa¢ nowe wyroby migsne, z
uwzglednieniem zapewnienia wysokiej higieny produkcji oraz przygotowac ich prezentacje.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): poglebiania swojej wiedzy oraz do krytycznej analizy tresci;
przestrzegania zasad etyki zawodowej.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia projektowe, C¢wiczenia
terenowe.

18. Technologia i higiena produktow pochodzenia zwierzecego 2

Cel ksztafcenia: Przekazanie studentom aktualnej wiedzy na temat jakosci mleka surowego, kierunkow
jego przetworstwa oraz technologii produktéw mleczarskich, z uwzglednieniem aspektu jakosci
higieniczne;j.

Tresci merytoryczne. Pozyskiwanie mleka 1 obchodzenia si¢ z mlekiem po udoju oraz w zakladzie
przetworczym. Sktad, wlasciwosci 1 jako$¢ higieniczna mleka surowego. Jednostkowe procesy



technologiczne stosowane w produkcji mleczarskiej. Podstawy technologii produktow mleczarskich ze
szczegdlnym uwzglednieniem metod utrwalania produktow. Zanieczyszczenia, zafalszowania i
sabotaz skladu, wiasciwosci, jako$ci higienicznej 1 trwatosci mleka surowego 1 produktow
mleczarskich. Rodzaje i metody wykrywania.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe procesy i technologie; podstawowe zasady przy ocenie sktadu
I wlasciwos$ci mleka surowego i produktow mleczarskich.

Umiejetnosci  (potrafi): przeprowadzi¢ ocen¢ mleka surowego 1 produktow mleczarskich
z wykorzystywaniem metod analitycznych i eksperymentalnych oraz zinterpretowa¢ uzyskane wyniki
I wycigga¢ wnioski; realizowac procesy technologiczne z wykorzystaniem odpowiednio dobranych
technik oraz dokona¢ krytycznej oceny proponowanych rozwigzan w aspekcie ich efektywnosci
i podejmowanych dziatan inzynierskich; dostrzega¢ aspekty etyczne produkcji artykutow
mleczarskich; wspolpracowaé z innymi osobami w zespole; samodzielnie planowa¢ i realizowaé
wlasne uczenie si¢ przez cate zycie.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). Krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci,
uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw praktycznych oraz poszukiwania
rozwigzan w oparciu o dane literaturowe w przypadku trudno$ci z samodzielnym rozwigzaniem
problemu; przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych; dbato$ci o dorobek i
tradycje zawodu zwigzanego z bezpieczenstwem zywnosci.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia terenowe.

19. Podstawy budowy oraz eksploatacji maszyn i urzadzen w przetworstwie zywnosci

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy nt. podstaw konstrukcji maszyn i aparatow ze szczegdlnym
uwzglednieniem rozwigzan technicznych stosowanych w przemysle spozywczym. Przekazanie wiedzy
nt. metod obliczeniowych 1 do§wiadczalnych dotyczacych podstaw budowy maszyn i urzadzen dla
przetworstwa spozywczego. Rozwijanie umiejetnosci  wiasciwego formulowania problemu
1 interpretacji wynikow obliczen wytrzymato§ciowych i1 procesowych oraz uzyskanych na drodze
doswiadczalne;.

Tresci merytoryczne: Wilasciwosci  materiatow  konstrukcyjnych  stosowanych w  przemysle
spozywczym. Wymagania konstrukcyjne 1 eksploatacyjne stawiane urzadzeniom przemystu
spozywczego ze wzgledu na higieng. Korozja metali. Podstawy dynamiki maszyn. Maszyny proste.
Wytrzymatos¢ materiatow. Przypadki wytrzymatosci prostej i ztozonej. Prawo Hooke’a. Tarcie
1 smarowanie. Lozyska §lizgowe 1 toczne: rodzaje, budowa. Metody smarowania tozysk. Hamulce
1 sprzegla: rodzaje, budowa, obliczenia. Osie 1 waly: budowa, wyznaczanie ksztattu, tozyskowanie.
Napedy: budowa 1 obliczanie przektadni. Tolerancje i pasowania. Wytrzymatos¢ zmeczeniowa.
Zasady eksploatacji 1 zarzadzania pracg oraz przegladami okresowymi maszyn 1 urzadzen.

Efekty uczenia sig:

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

Umiejetnosci (potrafi): porozumiewac si¢ przy uzyciu wybranych technik inzynierskich w §rodowisku
zawodowym 1 poza nim, wykorzystywa¢ do formutowania 1 rozwigzywania problemow technicznych
metody analityczne, symulacyjne i eksperymentalne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): samoksztalcenia si¢ 1 korzystania z poradnikow, katalogdw
I tabel; krytycznej oceny posiadanej wiedzy; uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu
problemoéw praktycznych oraz =zasiggania opinii ekspertow; odpowiedzialnego pehienia 1ol
zawodowych.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia komputerowe.

20. Analiza i ocena jakoS$ci ZywnoSci

Cel ksztatcenia: Poznanie podstawowych procedur i technik fizykochemicznych wykorzystywanych
w analizie skladu surowcow i produktéow spozywczych. Nabycie umiejetnosci samodzielnego
oznaczania gtoéwnych sktadnikow chemicznych oraz obstugi standardowej aparatury i urzadzen do
analizy zywnoS$ci. Rozwijanie umiej¢tnosci wlasciwej interpretacji wynikéw analiz laboratoryjnych.
Tresci merytoryczne. Charakterystyka schematoéw analitycznych stosowanych w  oznaczaniu
podstawowych sktadnikow ZywnoS$ci: podstawy teoretyczne i1 przebieg postgpowania analitycznego



oraz sposoby interpretacji uzyskanych wynikéw. Metody analityczne jako narzedzia oceny jakosci
1 bezpieczenstwa zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): budowe i wiasciwo$ci najwazniejszych sktadnikow wystepujacych
w zywnosci oraz ich wplyw na jako$¢ produktéw spozywczych; celowos¢ 1 sposoby podstawowej
oceny jako$ci zywnosci; schematy analityczne i1 sposoby interpretacji uzyskanych wynikow; zasade
dzialania i obstugi podstawowej aparatury stanowigcej wyposazenie laboratoridéw badawczych.
Umiejetnosci (potrafi): samodzielnie oznacza¢ zawarto$¢ podstawowych skladnikow chemicznych
zywnosci; opracowywac matematycznie wyniki analiz do§wiadczalnych oraz opisywac i interpretowac
uzyskane wyniki; zaproponowac sposdb postepowania wilasciwy do oceny cech jakosciowych
zywnosci roznego typu; postugiwac si¢ prawidtowo szklem laboratoryjnym i obstugiwa¢ standardowa
aparature

1 urzadzenia do analizy sktadu surowcow i produktéw spozywczych; wykrywac i eliminowaé bledy
analityczne.

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

Forma prowadzenia zajeé: wyktady 1 ¢wiczenia laboratoryjne.

21. Miernictwo w ocenie jakoSci zywnosci

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat znaczenia pomiarow kontrolnych w ocenie jakosci
zZywnosci, zapoznanie studentéw z metodami pomiaru wybranych parametrow okreslajacych jakos¢
zywnoS$ci, wyrobienie umiejetno$ci samodzielnego doboru aparatury kontrolno — pomiarowej do
okreslonego wyroznika jakosci.

Tresci merytoryczne: Znaczenie pomiarOw w kontroli jakosci zywnosci. Spojnos¢ pomiarowa
i niepewnos¢ wyniku pomiaru. Organizacja nadzoru nad aparaturg pomiarowg w systemach
zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci ISO 9000 i HACCP. Pomiary i rejestracja fizycznych
wskaznikow jako$ci w liniach technologicznych przetworstwa zywnosci. Znaczenie barwy w ocenie
jakosci zywnosci, opis przyrzadow wykorzystywanych do pomiaru barwy w przemysle spozywczym.
Metody pomiaru tekstury oraz sktadu chemicznego produktéw spozywczych, znaczenie komputerowej
analizy obrazu
w ocenie jakosci zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w zaawansowanym stopniu zjawiska i parametry wplywajace na jakos¢
produkowanej zywnosci oraz metody wykorzystywane do jej kontroli 1 oceny.

Umiejetnosci  (potrafi): wykorzysta¢ posiadang wiedz¢ do zaplanowania i przeprowadzenia
eksperymentu wraz z doborem wiasciwych metod 1 przyrzadéw do pomiaru i oceny wybranych
wyroznikow jakosci surowcow i1 produktow spozywcezych; interpretowa¢ uzyskane wyniki 1 wyciagac
wnioski; dokonywac¢ krytycznej analizy sposobu pomiaru oraz uzyskanych wynikow; zaplanowac
1 zorganizowaé prace indywidualng oraz w zespole osiagajac zamierzone cele; wspodtdziata¢ z innymi
osobami w grupie.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tredci;
uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemoéw poznawczych i praktycznych oraz
zasiggania opinii ekspertow w przypadku trudnos$ci z samodzielnym rozwigzaniem problemu; myslenia
1 dziatania w sposob przedsiebiorczy.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad 1 ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia komputerowe, ¢wiczenia
terenowe.

22. Certyfikacja produktéw zywnosciowych

Cel ksztalcenia:. Rozwijanie umiej¢tnosci opracowywania dokumentacji 1 kompetentnego
postepowania w wykonywaniu okre§lonych zadan w ocenie zgodnoS$ci oraz certyfikacji Zywnosci oraz
innych certyfikacji niezbednych w warunkach konkurencyjnych na rynku zywnosci.

Tresci merytoryczne: Definicja certyfikacji, rola oceny zgodnos$ci w procesie certyfikacji. Proces
potwierdzenia wiarygodnosci procesow certyfikacyjnych przez laboratoria badawcze, jednostki
akredytujace, jednostki inspekcyjne; Dokumentacja i postgpowanie w roznych schematach, systemach
i programach  certyfikacji Zzywno$ci oraz certyfikacji istotnych w tancuchu zywnoSciowym,
tj. wg przedmiotu certyfikacji (produktu, ustugi, procesu systemu zarzadzania), wg Kryterium adresata



(certyfikacja B2B oraz certyfikacja B2C), wg typu certyfikacji (certyfikacja zgodnoS$ci charakterystyk
procesu z wymaganiami (m.in. certyfikacja koszernos$ci, certyfikacja produkcji ekologicznej),
certyfikacja na zgodno$¢ z okre§lonymi charakterystykami produktu (m.in. certyfikacja produktow
regionalnych). Analiza systemow certyfikacji ze wzgledu na miejsce podmiotu w lancuchu
zywno$ciowym: producentow podstawowych (np. zgodnie z wymaganiami Global-GAP),
producentow i przetworcow zywnosci oraz dystrybutoréw (np. ISO 22000), dostawcow do sieci hiper-
I supermarketéw (np. wg wymagan standardu IFS, BRC), przewoznikéw zywnosci (np. standardy
BRC Storage and Distribution), producentéw pasz (np. wymagania GMP+, FAMIQS), producentow
opakowan do zywnosci (np. BRC IOP, EN 15593). Wizyty w jednostce certyfikujacej oraz
W przedsigbiorstwie, ktore ma w swoim portfolio certyfikowane produkty/surowce albo realizuje
certyfikowang ustuge.

Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi). opracowal, analizowa¢ oraz nadzorowa¢ dokumentacj¢ oraz przebieg
procesu oceny zgodnosci oraz certyfikacji w tancuchu zywnos$ciowym i dotyczacej zywnosci.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). przestrzegania zasad etyki zawodowej w zakresie
odpowiedzialnosci za jakos¢ produkowanej zywnos$ci certyfikowanej oraz w innych dziataniach
zwigzanych z funkcjonowaniem tancucha zywno$ciowego, gdzie niezbedne jest certyfikowanie
systemow/procesow/ustug/osob.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia projektowe, ¢wiczenia komputerowe, ¢wiczenia
terenowe.

23. Ocena autentycznoSci i zafalszowan zywnoSci

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy nt. autentyczno$ci i zafalszowan wybranych grup produktow
spozywczych, metod i sposobow ich kontroli. Zwrdcenie uwagi na skutki zafalszowan produktow
konsumpcyjnych. Nabycie umiejetnosci wykorzystania standardowej aparatury pomiarowe;,
instrumentalnych metod analitycznych oraz analizy sensorycznej do oceny autentycznosci
I zafalszowania zywnoS$ci, wlasciwej interpretacji otrzymanych wynikoéw, prawidlowego korzystania
Z norm oraz innych zrédet wiedzy. Rozwijanie umiejetnosci komunikacji i pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Podstawowe definicje zwigzane z autentyczno$cig 1 zafalszowaniem zywnosci.
Wybrane problemy autentycznos$ci i1 falszowania Zzywnosci. Falszowanie zywno$ci w ujgciu
historycznym. Normy prawne i rozporzadzenia chronigce konsumenta przed fatszowaniem produktow
spozywczych. Kontrola jako$ci zywnosci w Polsce — przyktady stwierdzanych zafalszowan Przyktady
falszowania zywnosci w innych krajach. Metody 1 sposoby potwierdzania autentyczno$ci i
wykrywania zafalszowan wybranych grup produktéw spozywczych. Zywnoéé ekologiczna, lokalna,
naturalna, tradycyjna, kryteria i metody potwierdzajace ich autentyczno$é. Zywnoéé modyfikowana
genetycznie — metody wykrywania GMO w produktach spozywczych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): potrzebg kontroli jakosci zywnosci, oceny autentyczno$ci zywnosci oraz
zafalszowan zywnosci; zafalszowania podstawowych produktow spozywczych w odniesieniu do
obowigzujacych norm prawnych i systemow kontroli jako$ci; podstawowe techniki analizy fizyko-
chemicznej oraz analizy instrumentalnej i sensorycznej wykorzystywane do oceny sktadu zywnosci,
oraz oceny autentycznosci produktow spozywczych.

Umiejetnosci (potrafi): obslugiwaé standardowg aparatur¢ pomiarowa; wybra¢ odpowiednig metode
analityczng do oceny autentyczno$ci oraz zafalszowania zywnos$ci; planowac¢ i1 przeprowadzad
eksperymenty; interpretowac uzyskane wyniki 1 wycigga¢ wnioski przy identyfikacji 1 formutowaniu
specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich rozwigzywaniu.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). organizowania podziatu pracy w laboratorium oraz do
wspotpracy z kolegami z zespolu badawczego przy sporzadzaniu sprawozdania; §wiadomej oceny
wktadu wtlasnej pracy.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

28. Systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnoSci



Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat wybranych koncepcji zarzadzania jakoscig i wymagan
prawnych bezpieczenstwa zywnos$ci oraz obowigzkowych (GHP, GMP, HACCP) 1 dobrowolnych
(ISO 22000, FSSC 22000, IFS, BRC) systeméw zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci oraz
systemow zarzadzania jakoscig (ISO 9001, FSSC 22000+).

Tresci merytoryczne. Charakterystyka zagrozen bezpieczenstwa zywno$ci — zagrozenia intencjonalne
i przypadkowe. Identyfikacja zagrozen bezpieczenstwa zywno$ci i $rodki nadzoru. Wymagania
znormalizowanych systemoéw zarzadzania jakoscig (ISO 9001, FSSC 22000+) i systemoéw zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci (ISO 22000, FSSC 22000, IFS, BRC). Audity w systemach zarzadzania.
Proces wdrazania SZJ i SZBZ. Certyfikacja systemow zarzadzania. Doskonalenie SZJ i SZBZ.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe koncepcje zarzadzania jakoécia; elementy SZJ i SZBZ; specyfike
zagrozen bezpieczenstwa Zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): identyfikowa¢ 1 oszacowaé przypadkowe 1 intencjonalne zagrozenia
bezpieczenstwa zywnos$ci oraz dobiera¢ s$rodki nadzoru i metody monitorowania; projektowac
i opracowaé podstawowe dokumenty SZJ i SZBZ; zaplanowaé audit wewnetrzny SZJ i SZBZ;
planowa¢ 1 organizowaé prace wilasng i zespolu; poslugiwaé si¢ terminologia znormalizowanych
systemow zarzadzania.

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

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia projektowe.
24. Logistyka w lancuchu Zywno$ciowym

Cel ksztalcenia: Dostarczenie teoretycznych 1 praktycznych wiadomo$ci z zakresu planowania
1 kontrolowania proceséw logistycznych w zywnos$ciowych tancuchach dostaw. Nabycie umiejetnosci
podejmowania decyzji dotyczacych proceséw logistycznych.

Tresci merytoryczne:. Logistyka — istota i podstawowe zatozenia koncepcji logistycznych. Systemy
logistyczne, strategie logistyczne. Logistyka zaopatrzenia. Logistyka produkcji. Logistyka dystrybucji.
Opakowania w systemach logistycznych. Transport i magazynowanie w logistyce. Zarzadzanie
tancuchem dostaw. Kierunki i koncepcje doskonalenia zarzadzania tancuchem dostaw. Tendencje
rozwojowe zywnosciowych tancuchow dostaw.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna 1 rozumie): podstawowe problemy wspotczesnej logistyki  (logistics)
i zywnosciowych tancuchow dostaw (food supply chains), funkcjonalne i procesowe ujgcie logistyki,
logistyke zaopatrzenia produkcji, dystrybucji, odpadoéw; zarzadzanie procesami logistycznymi.
Umiejetnosci  (potrafi): formutowa¢ modele roéznych procesoOw logistycznych (prognozowanie,
optymalizacja zadan transportowych, zapasy); znalez¢ rozwigzania usprawniajace procesy logistyczne
w przedsigbiorstwie 1 w tancuchach dostaw.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): poglebiania wiedzy, podejmowania wyzwan
1 rozwigzywania probleméw logistycznych, brania odpowiedzialnosci za prace wlasnag,
podporzadkowania si¢ zasadom pracy w zespole i ponoszenia odpowiedzialno$ci za wspdlnie
realizowane zadania; profesjonalnego, kreatywnego 1 rzetelnego wykonywania powierzonych zadan.
Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia.

25. Analiza ryzyka w lancuchu zywnos$ciowym

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy z zakresu istoty, zrddel oraz rodzajow ryzyka w tancuchu
zywno$ciowym oraz procesu analizy ryzyka na poszczegolnych etapach w tancuchu zywnosciowym.
Tresci merytoryczne. Pojgcie, rodzaje 1 zrodta powstawania ryzyka. Zagrozenia bezpieczenstwa
zywnosci a ryzyko. Wymagania prawne w zakresie analizy ryzyka w tancuchu zywno$ciowym.
Wytyczne Codex Alimentarius w zakresie analizy ryzyka w kontek$cie zapewnienia zdrowia
publicznego. Sktadowe analizy ryzyka — ocena ryzyka, zarzadzanie ryzykiem, informowanie o ryzyku.
Ocena ryzyka - identyfikacja zagrozenia, charakterystyka zagrozenia, szacowanie narazenia,
charakterystyka ryzyka. Jako$ciowa i iloSciowa ocena ryzyka. Zastosowanie mikrobiologii w ocenie
ryzyka. Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci dzigki integracji systemu HACCP, mikrobiologii
prognostycznej i oceny ryzyka. Metody analizy i oceny ryzyka oraz mozliwosci ograniczania ryzyka.
Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zrodla ryzyka w tancuchu zywnos$ciowym; roznice pomiedzy
zagrozeniem bezpieczenstwa zywnosci a ryzykiem.

Umiejetnosci (potrafi): opisa¢ poszczeg6lne elementy analizy ryzyka; wyjasni¢ jak analiza ryzyka jest
stosowana na roznych etapach tancucha zywnosciowego; przeprowadzi¢ ocene ryzyka, zidentyfikowac
odpowiednie strategie zarzadzania ryzykiem oraz komunikacji ryzyka; potrafi korzystac
Z przewodnikow Codex Alimentarius 1 postugiwac si¢ wybranymi metodami analizy i oceny ryzyka.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). Krytycznej oceny posiadanej wiedzy w zakresie analizy
ryzyka; jest gotow do ponoszenia odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej zywnosci i spelniania
wymagan celow bezpieczenstwa zywnosci.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia projektowe.

26. Ochrona zdrowia publicznego

Cel ksztalcenia: Zapoznanie z zasadami profilaktyki zywieniowej, metodami edukacji zywieniowej
1 bezpieczenstwem zywnosci 1 zywienia.

Tresci merytoryczne. Przekazanie wiedzy nt. profilaktyki zywieniowej przewlektych chorob
niezakaznych, jej celow 1 zadan. Nabycie umiejetnosci prawidlowego doboru produktow
i potraw w wybranych przewleklych chorobach niezakaznych. Przekazanie wiedzy nt. edukacji
zywieniowej, jej celow, zadan i etapow prowadzenia oraz metod i form przekazu wiedzy zywieniowe;j.
Zapoznanie z zasadami bezpieczenstwa zywnoS$ci 1 zywienia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): cele i zadania profilaktyki zywieniowej i edukacji zywieniowej; zalecenia i
cele zywieniowe w profilaktyce otytosci, chorob uktadu krazenia, cukrzycy, zespotu metabolicznego
1 chorob nowotworowych; metody i formy przekazu wiedzy Zzywieniowej; zasady bezpieczenstwa
Zywnosci 1 Zywienia.

Umiejetnosci (potrafi): planowa¢ dobor produktéw i potraw w profilaktyce wybranych przewlektych
chordb niezakaznych; analizowac i krytycznie oceni¢ wiarygodno$¢ i efektywnos¢ upowszechniania
wiedzy zywieniowej; opracowa¢ materiaty edukacyjne dla réznych grup spolecznych; analizowac
1 krytycznie oceni¢ oswiadczenia zywieniowe 1 zdrowotne.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): rozumienia potrzeby i koniecznosci ustawicznego
doksztalcania 1 samodoskonalenia, aktywnego uczestnictwa w dyskusji 1 zachowania otwarto$ci na
poglad innych oséb oraz ostrozno$¢ i krytycyzm w wyrazaniu opinii; wykazania kreatywnosci w
planowaniu zywienia, doborze zZywnosci bezpiecznej i zalecanej w profilaktyce przewleklych chorob
niezakaznych; realizowania roznorodnych programow profilaktycznych oraz edukacyjnych w trosce o
zdrowie jednostki 1 spoleczenstwa; rekomendowania wobec instytucji spotecznych potrzeby
ksztaltowania zachowan prozdrowotnych jako metodg¢ polityki zdrowotne;.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

27. Przedmiot kierunkowy do wyboru 1

28.1. Opakowalnictwo produktow spozywczych

Cel ksztatcenia:

Przekazanie wiedzy nt. stosowanych w opakowalnictwie zywnosci rodzajow tworzyw
opakowaniowych 1 ich wiasciwos$ci oraz podstawowych form opakowan zywnosci. Przekazanie
wiedzy o technikach itechnologiach pakowania zywno$ci oraz zasadach znakowania opakowan
produktow spozywczych. Nabycie podstawowych umiejetnosci oceny wlasciwosci materiatow
opakowaniowych 1 opakowan zywnosci.

Tresci merytoryczne. Funkcje 1 podzial opakowan. Materialty opakowaniowe i podstawowe formy
opakowan do zywnosci z tych materiatow: drewno i1 materialty drewnopochodne, szkto, materiaty
metalowe, wytwory wtokniste (papiernicze) i tworzywa sztuczne. Podstawowe techniki i technologie
pakowania zywnosci. Zasady znakowania opakowan produktow spozywczych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): formy opakowan i wlasciwosci tworzyw opakowaniowych w aspekcie ich
przydatnosci do pakowania produktéw spozywczych; techniki i technologie pakowania produktow
spozywczych; zasady umieszczania informacji obecnych na opakowaniach produktow spozywczych.
Umiejetnosci (potrafi). obstugiwa¢  urzadzenia do analizy wybranych wlasciwosci tworzyw
opakowaniowych, opracowa¢ matematycznie wyniki przeprowadzonych badan (podstawowe miary
statystyczne, tworzenie tabel, wykresow, diagraméw), formulowaé¢ wnioski w tym zakresie;



organizowac podziat pracy oraz prace wlasng na stanowisku badawczym, wspotpracowac z kolegami
Z zespolu badawczego przy sporzadzaniu sprawozdan oraz $wiadomie ocenia¢ wktad wtasnej pracy
W calo$¢ opracowywanego zadania badawczego.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). dyskusji nt. bezpieczenstwa opakowan produktéw
spozywczych; podjecia spotecznej i zawodowej odpowiedzialnosci za wptyw opakowania zywnos$ci na
jej jakose, trwatos¢ 1 bezpieczenstwo.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia projektowe.

28.2. Bezpieczenstwo opakowan

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. znaczenia opakowan w zapewnianiu bezpieczenstwa
zywnosci; o regulacjach prawnych dotyczacych bezpieczenstwa opakowan wobec zywno$ci; Nabycie
podstawowych umiejetnosci oceny $srodowiskowej opakowan zywnosci i zastosowania metod wyboru
wlasciwych materialéw oraz opracowania zrownowazonych systemow pakowania.

Tresci merytoryczne: znaczenie opakowan w zapewnianiu bezpieczenstwa 1 jakosci zywnoSci
(np. produkty sterylizowane); regulacje prawne dotyczace bezpieczenstwa opakowan wobec zywnosci
- certyfikacja opakowan w aspekcie ich bezpieczenstwa (zatwierdzanie bezpieczenstwa materiatow
opakowaniowych); opakowania aktywne zywnos$ci - przeciwdrobnoustrojowe opakowania zywnosci
(polimery, nanotechnologia - nanoczastki, nanokompozyty, pakowanie w modyfikowanej atmosferze
MAP); opakowania inteligentne monitorujace stan zywno$ci podczas transportu i przechowywania ze
wskaznikami bezpieczenstwa (np. biosensory); rola opakowan w systemie identyfikowalno$ci
produktéow spozywczych - identyfikacja za pomoca czestotliwosci radiowych (RFID) do
niezwlocznego przesledzenia wszystkich opakowan w przypadku wycofania produktu oraz
dostarczenia informacji pomagajacych zidentyfikowaé przyczyng problemu; zagrozenia sSrodowiskowe
materialdow opakowaniowych do zywno$ci (materialy biodegradowalne, recykling materiatéw
opakowaniowych, zmniejszenie ilo$ci materiatow opakowaniowych uzywanych do pakowania
zywnosci, spalanie w celu wytwarzania energii, materialty opakowaniowe pozyskiwane ze zrodet
odnawialnych, biopolimery - ,zielone” tworzywa sztuczne); migracja skladnikow materiatow
opakowaniowych do ZywnoS$ci - zagrozenia zdrowotne materiatow opakowaniowych do zywnos$ci
(opakowania jako zrodto zanieczyszczen zywnosci - zwiagzki szkodliwe w materiatach do pakowania
zywnosci: bisfenol A, ftalany).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): znaczenie opakowan w zapewnianiu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci;
podstawowe regulacje prawne dotyczace bezpieczenstwa opakowan wobec zywnosci; zagrozenia
srodowiskowe materiatow opakowaniowych do zywnosci; zagrozenia zdrowotne materiatdéw
opakowaniowych do zywnosci.

Umiejetnosci  (potrafi). obstuzy¢  urzadzenia do analizy wybranych wlasciwosci tworzyw
opakowaniowych; opracowac ocene Srodowiskowa opakowan zywnosci 1 zrbwnowazony systemow
pakowania; opracowa¢ matematycznie wyniki przeprowadzonych badan (podstawowe miary
statystyczne, tworzenie tabel, wykresow, diagramow), formulowaé¢ wnioski; organizowaé podziat
pracy oraz prace wlasng na stanowisku badawczym, wspdipracowac z kolegami z zespotu badawczego
przy sporzadzaniu sprawozdan oraz $wiadomie ocenia¢ wklad wlasnej pracy w calo$¢
opracowywanego zadania badawczego.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): dyskusji nt. bezpieczenstwa opakowan produktow
spozywczych; podjecia spotecznej 1 zawodowej odpowiedzialnosci za wptyw opakowania zywnosci na
jej jakos$¢, trwato$¢ i bezpieczenstwo.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia projektowe.

29. Przedmiot kierunkowy do wyboru 2

29.1. Toksykologia zywnosci

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy z zakresu toksykologii — rys historyczny. Omoéwienie aktualnych
problemow toksykologicznych w réznych obszarach toksykologii Zywnosci. Wskazanie mechanizmow
toksycznego oddziatywania zwigzkéw chemicznych oraz skutkow dziatania trucizn. Charakterystyka
toksykologiczna wybranych grup zwigzkow szkodliwych (ksenobiotykow). Wskazanie zrodet
obecnosci tych zwigzkow w §rodowisku i w zywnosci. Praca w laboratorium, interpretacja wynikéw
analiz oraz pracy w grupie.



Tresci merytoryczne: Toksykologia jako nauka, zadania toksykologii wspodtczesnej oraz aktualne
problemy. Toksykologia zywnos$ci - bezpieczenstwo chemiczne. Czynniki decydujace o efekcie
toksycznym. Przemiany chemicznych zwiazkoéw toksycznych - biotransformacja. Toksykologia
wybranych grup zwigzkow chemicznych wystepujacych w zywnosci.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): toksykologi¢c wybranych grup substancji chemicznych wystepujacych
w zywnosci oraz naturalnych zwigzkow szkodliwych, ich zrédta oraz dziatanie toksyczne.

Umiejetnosci (potrafi). wykona¢ analize obecnosci ksenobiotykow w zywno$ci oraz interpretowac
otrzymane wyniki badan, przedstawi¢ oceng¢ toksykologiczng wybranych grup ksenobiotykow.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). pracy samodzielnej oraz w zespole, pelnigc rozne role przy
realizacji ¢wiczenia, do uzupetniania wiedzy z aktualnych baz danych, aktow prawnych.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad/¢wiczenia laboratoryjne.

29.2. Chemiczne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy z zakresu chemicznych zagrozen bezpieczenstwa zywnoSci.
Wskazanie zrodet zwigzkéw chemicznych zagrazajacych bezpieczenstwu zdrowotnemu zywno$ci na
kazdym etapie jej produkcji. Omowienie postepowania, majacego na celu zabezpieczenie przed
wprowadzaniem sktadnikow niepozadanych. Oznaczanie zawarto$ci wybranych zwigzkow
chemicznych zawartych w surowcach 1 produktach gotowych. Ocena chemiczna materiatow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Rozwijanie umiejg¢tnosci pracy w laboratorium, interpretacja
wynikoéw oraz komunikacji i pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Chemiczne zagrozenia bezpieczefistwa zywnosci - wspotczesne problemy. Zrodta
chemicznych zwiazkoéw, zagrazajacych bezpieczenstwu zdrowotnemu zywnosci na kazdym etapie jej
produkcji. Postgpowanie, majace na celu zabezpieczenie przed wprowadzaniem sktadnikéw
niepozadanych lub szkodliwych dla zdrowia oraz postgpowanie zmierzajagce do zmniejszania
zagrozenia ze strony obcych zwigzkow szkodliwych, powstajacych w zywnos$ci w trakcie procesow
produkcyjnych. Omoéwienie wybranych grup zwiazkéw chemicznych zawartych w surowcach 1
produktach gotowych. Chemiczne zwiazki szkodliwe w zywnosci pochodzenia biologicznego. Ocena
chemiczna materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Nowe kierunki pozyskiwania i
produkcji zywnosci.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): problem wystepowania chemicznych zagrozen bezpieczenstwa zywnosci, ich
zrddla oraz postgpowanie, zabezpieczajace przed wprowadzaniem sktadnikoéw niepozadanych.
Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ oznaczenie zawarto$ci wybranych zwigzkow szkodliwych w zywnosci
oraz interpretowac¢ otrzymane wyniki badan, przedstawi¢ ocen¢ chemiczng materialow przeznaczonych
do kontaktu z Zzywnoscia.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): pracy samodzielnej oraz w zespole, petlnigc rézne role przy
realizacji ¢wiczenia, uzupetniania wiedzy z aktualnych baz danych, aktéw prawnych.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad/¢wiczenia laboratoryjne.

30. Przedmiot kierunkowy do wyboru 3

30.1. Biologiczne metody utrwalania zywnosci

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy na temat roli drobnoustrojow 1 ich metabolitow w biologicznym
utrwalaniu zywno$ci. Rozwijanie umiejetnosci pracy w grupie, a takze odpowiedzialnosci za
produkcje zywnosci dobrej jakosci.

Tresci merytoryczne: Kultury przemystowe wykorzystywane w biologicznym utrwalaniu zZywnosci.
Izolacja, identyfikacja i dobor komponentow kultur i metody ich utrwalania. Kultury starterowe i
kultury ochronne wykorzystywane w utrwalaniu Zywnos$ci. Mozliwosci stosowania bakteriofagéw
w bioochronie i biosanityzacji.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): drobnoustroje wykorzystywane w biologicznym utrwalaniu zywnosSci oraz
rozumie rol¢ drobnoustrojow i ich metabolitow w procesie utrwalania zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): dobra¢ kultur¢ przemyslowa w biologicznym utrwalaniu zywno$ci oraz
stosowac podstawowe techniki w analizie mikrobiologicznej Zzywnosci fermentowanej. Student potrafi
korzysta¢ z obowigzujacych aktow prawnych zwigzanych z mikrobiologiczng oceng jakosci zywnos$ci
oraz bra¢ udziat w dyskusji oraz pracy w zespole, przyjmujac w nim roézne role.



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

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.
30.2. Antybiotykoopornos¢ a zywnos$¢

Cel ksztatcenia:. Poznanie mechanizmow oporno$ci bakterii na antybiotyki 1 warunkujacych ja zjawisk
genetycznych. Zaprezentowanie zagrozen wynikajacych z narastajgcej opornosci na antybiotyki
I chemioterapeutyki u szczepéw w Zywnosci.

Tresci merytoryczne. Podstawowe klasy antybiotykdw. Pochodzenie opornos$ci bakterii na antybiotyki.
Genetyczne mechanizmy opornosci bakterii na antybiotyki. Mechanizmy transferu genéw opornosci.
Drogi  rozprzestrzeniania si¢ opornosci na antybiotyki w  tancuchu zywieniowym.
Antybiotykooporno$¢ poszczegoélnych grup drobnoustrojow wystepujacych w zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe grupy antybiotykow i ich mechanizmy dziatania; wspotczesng
wiedze dotyczaca najwazniejszych zagadnien zwigzanych z antybiotykooporno$cig drobnoustrojow;
mechanizmy przenoszenia oporno$ci w tancuchu zywno$ciowym; zagrozenia wynikajace
Z naduzywania antybiotykow.

Umiejetnosci (potrafi): stosowac roznorodne techniki umozliwiajace okreslenie opornosci bakterii na
antybiotyki; analizowac¢ oporno$¢ drobnoustrojow na antybiotyki na podstawie wykonanych testow;
wykorzysta¢ zdobyte informacje w pracy laboratoryjne;.

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

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

31.Przedmiot kierunkowy do wyboru 4
31.1. Substancje dodatkowe w ksztaltowaniu jakosci zywnoSci

Cel ksztalcenia:. Przekazanie wiedzy na temat dodatkow do zywnosci oraz ich wiasciwosci.
Przeprowadzenie analiz w celu stwierdzenia ich obecno$ci w Zywnos$ci oraz zapoznanie
Z podstawowymi 1 zaawansowanymi technikami analizy iloSciowej 1 jako$ciowe] tej grupy w
zywnos$ci. Nabycie umiejetnosci obstugi aparatury i1 urzadzen do analizy dodatkéw w Zywnosci.
Rozwijanie umiejetnosci organizacji pracy na stanowisku badawczym oraz doboru odpowiedniej
metody i interpretacji wynikow analiz. Rozwijanie umiej¢tnosci komunikacji pracy w grupie.

Tresci merytoryczne. Definicja 1 podziat dodatkéw do zywnosci. Substancje dodatkowe stosowane do
wszystkich $§rodkow spozywczych zgodnie z zasada quantum satis. Ogdlne warunki umieszczania
dodatkéw do zywnosci w wykazach wspdlnotowych 1 stosowania dodatkow do zywnosci. Kryteria
wyboru substancji dodatkowych. Regulacje prawne. Charakterystyka dodatkéw do zywnosci,
z uwzglednieniem pochodzenia, funkcji technologicznych, dziatania 1 zastosowania. Metody
przygotowania probek i oznaczania dodatkéw w produktach i surowcach pochodzenia roslinnego
I zwierzecego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podzial podstawowych grup substancji dodatkowych wystepujacych
W zywnosci; mechanizm dzialania oraz zastosowanie substancji dodatkowych.

Umiejetnosci  (potrafi). Wykorzystaé wlasciwo$ci wybranych substancji dodatkowych do ich
iloSciowego 1 jakosciowego oznaczania; obstlugiwaé podstawowa aparatur¢ i urzadzenia do analizy
substancji dodatkowych w zywnosci; zorganizowa¢ podziat pracy na stanowisku badawczym oraz
umiejetnie interpretowacé wyniki analiz.

Kompetencje spofeczne (jest gotow do). wspdtpracy z kolegami z zespotu badawczego przy
sporzadzaniu sprawozdania i $wiadomej oceny wktadu wtasnej pracy.

Forma prowadzenia zajeé.: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

31.2. Substancje biologicznie aktywne w Zywnosci

Cel ksztafcenia: Przekazanie wiedzy nt. substancji biologicznie aktywnych wystepujacych w zywnosci
oraz ksztattowanie kompetencji studentow w zakresie wykorzystania naturalnych substancji
biologicznie aktywnych w tworzeniu zywno$ci o specjalnym przeznaczeniu, funkcjonalnej,
dietetycznej 1 suplementow diety. Wyksztalcenie umiejetnosci dokonania analizy zawarto$ci i
aktywnosci biologicznej bioaktywnych sktadnikow zywnosci.



Tresci merytoryczne: Szlaki biosyntezy podstawowych grup metabolitow wtornych. Budowa
chemiczna 1 wilasciwosci wybranych metabolitow wtornych z grupy terpenoidéw, zwigzkéw
fenolowych, glikozydow i alkaloidéw. Niezbedne nieodzywcze sktadniki zywnosci i ich znaczenie dla
organizmu. Naturalne substancje szkodliwe 1 toksyczne wystepujace w roslinach. Lipidy i zwigzki
chemiczne w nich rozpuszczalne jako substancje biologicznie aktywne. Metody analityczne
pozwalajgce na ocen¢ aktywnos$ci przeciwutleniajgcej, przeciwrodnikowej, hydrolizujacej sktadnikow
wybranych grup sktadnikow zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i1 rozumie): gtowne szlaki biochemiczne powstawania wtornych metabolitéw roslin
i charakterystyke ich grup; wlasciwosci bioaktywne substancji pochodzenia roslinnego (terpenoidow,
zwigzkoéw fenolowych, alkaloidow, glikozyddéw, wybranych enzymow), w tym mechanizm dziatania
antyoksydacyjnego; zasady analizy sktadnikow chemicznych zywno$ci 1 oceny ich wilasciwosci
biologicznych; podstawy obstugi aparatury analitycznej (spektrofotometr, spektrofluorymetr, titrator
automatyczny, chromatografy).

Umiejetnosci (potrafi): taczy¢ wiedz¢ na temat budowy podstawowych grup metabolitow wtdrnych
zich aktywnos$ciag biologiczng i1 wskazywaé zastosowanie praktyczne, wynikajace z wiedzy
0 bior6znorodnosci metabolitéw wtornych i ich oddziatywania na organizmy zywe; rozpoznawaé
i charakteryzowa¢ wybrane grupy metabolitow wtornych za pomoca analiz chromatograficznych
I spektrofotometrycznych; samodzielnie analizowaé aktywno$¢ przeciwutleniajgca, zdolno$¢ do
inaktywacji rodnikow oraz aktywno$¢ wybranych enzymow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). statego podnoszenia wiedzy dotyczacej procedur
analitycznych zwigzanych z identyfikacja i oceng aktywnosci bioaktywnych sktadnikow zywnosci.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

32. Przedmiot kierunkowy do wyboru 5

32.1. Instrumentalne metody oceny jakosci i bezpieczenstwa zywnosci

Cel ksztalcenia: Umozliwienie studentom bezposredniego dostepu do nowoczesnego sprzetu
laboratoryjnego, samodzielne przeprowadzenie do§wiadczen oraz wstepne przygotowanie do przysziej
pracy w pracowni analitycznej. Przedmiot realizowany w formie ¢wiczen laboratoryjnych potaczonych
z seminariami, prezentujagcymi teoretyczne podstawy metod analizy instrumentalnej oraz opisujacymi
zasad¢ dziatania 1 budowe wykorzystywanej aparatury naukowo-badawczej. Zapoznanie
z podstawowymi metodami stosowanymi w analityce, m.in.: spektrofotometrig absorpcyjng w zakresie
UV i Vis, chromatografia cieczowa kolumnowa, cienkowarstwowa, gazowa i technikami sprzezonymi.
Tresci merytoryczne: Pobieranie 1 przygotowanie probek w technikach instrumentalnych, w tym
separacyjnych 1 taczonych (SPME, SHS, SPE, SBSE, DHS, VASE). Widmo absorpcyjne i emisyjne,
podstawowe prawa fizyki zwigzane z oddzialywaniem promieniowania elektromagnetycznego
Z materig 1 przejSciami elektronowymi oraz podstawowe 1 zaawansowane techniki analityczne
z zakresu spektroskopii wykorzystywane w ilosciowej 1 jako$ciowej analizie zywnosci: spektroskopia
w ultrafiolecie i zakresie widzialnym, spektroskopia w podczerwieni. Spektroskopia absorpcji
atomowej (AAS). Emisyjna spektrometria atomowa. Refraktometria, polarymetria. Chromatografia
cieczowa, cienkowarstwowa, jonowa, gazowa, fleszowa, elektroforeza kapilarna. Podstawowe pojecia
spektrometrii mas. Metody wprowadzania probek w spektrometrii mas, rodzaje jonizacji, tryby pracy
spektrometru, warunki wptywajace na czuto$¢ spektrometru, interpretacja widm masowych. Specyfika
technik separacyjnych wykorzystywanych w potagczeniu ze spektrometria mas (wymagania sprzetowe,
uktady GC-MS, LC-MS, ICP-MS). Tandemowa i wielokrotna spektrometria mas. Opracowanie, ocena
statystyczna 1 interpretacja wynikoéw analiz instrumentalnych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy technik instrumentalnych, analizy wybranych substanciji,
przygotowania probek, celowos¢ stosowanych roznych technik instrumentalnych i technik faczonych
w analizie sktadnikow 1 zanieczyszczen zywnosci, schemat przej$¢ elektronowych w czasteczce 1
atomie oraz widmo ciggte, liniowe i pasmowe, podstawy teoretyczne technik sprzezonych, w
szczegOlnosci  zjawiska spektrometrii mas, zasady bezpiecznej pracy w laboratorium analiz
instrumentalnych, podstawowe operacje, procesy i metody analizy stosowane w praktyce
laboratoryjnej, podstawowe aspekty budowy i dziatania aparatury LC, LC-MS, GC, GC-MS, analizator
rteci, spektrofotometr UV-Vis, spektrometr absorpcji atomowej z korekcja tta Zeemana i lampy



deuterowej, potrzebe $ledzenia literatury dotyczacej technik instrumentalnych i tendencji rozwojowych
tych technik oraz cigglego pogltebiania i poszerzania wiedzy.

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzi¢ przygotowanie probki z zastosowaniem techniki ekstrakcji do
fazy statej SPE, przeczyta¢ ze zrozumieniem podstawowe teksty chemiczne, stosowaé poprawng
terminologi¢ stosowang w analityce zywnos$ci, postugiwaé si¢ sprz¢tem laboratoryjnym i
przeprowadza¢ podstawowe operacje 1 procesy w laboratorium analitycznym wraz z obliczeniami im
towarzyszacymi, przedstawi¢ obszary zastosowan 1 ograniczenia poszczegdlnych metod
instrumentalnych, dobra¢ odpowiednie techniki instrumentalne w zaleznoSci od analizowanych
substancji, oceni¢ i wyjasni¢ aspekty sprawnosci uktadéw chromatograficznych, przeprowadzi¢
podstawowe analizy w zakresie prowadzonych ¢wiczen, wygenerowac raport z wykonanego
eksperymentu laboratoryjnego, stosowaé¢ zdobyta wiedze¢ do opisu zjawisk i proceséw zachodzacych
podczas pomiaru oraz zaproponowac sposOb rozwigzania problemu z wykorzystaniem technik
instrumentalnych, oceni¢ jako$¢ 1 bezpieczenstwo zywnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): obiektywnej oceny wkiadu pracy wilasnej 1 innych
w przeprowadzonych wspdlnie badaniach, oceny poziomu swojej wiedzy i zrozumienia potrzeby
uczenia si¢ przez cale zycie, wspotdziatania i pracy w grupie, zrozumienia potrzeby statego $ledzenia
uregulowan prawnych zwigzanych z bezpieczenstwem zywnoS$ci, poniesienia odpowiedzialnosci za
produkcje zywnos$ci wysokiej jako$ci, zadbania o powierzony przyrzad pomiarowy, bezpieczenstwo
wlasne

1 wspotpracownikow.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia.

32.2. Podstawy technik chromatograficznych w ocenie jakosci zywnosci

Cel ksztatcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu metod chromatograficznych i technik
taczonych (sprze¢zonych) oraz mozliwosci ich wykorzystania w analityce zywnosci z uwzglednieniem
specyfiki matrycy, wymogéw przy izolacji i wyodrebnianiu analitow oraz ich identyfikacji
1 kwantyfikacji, zapoznanie z tendencjami rozwojowymi tych technik, zrozumienie podstaw dziatania
oraz sprawnos$ci procesow chromatograficznych, zapoznanie z detektorami wykorzystywanymi
w chromatografii, przygotowanie do samodzielnego doboru metod chromatograficznych do analizy
probek zywnos$ci pochodzenia roslinnego i1 zwierzecego oraz zanieczyszczen zZywnos$ci, wyrobienie
umiejetnosci pisania opracowan naukowych oraz bezpiecznej pracy w laboratorium, rozwinigcie
umiejetnosci komunikacji 1 pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Metody chromatograficzne — rys historyczny, podzial chromatografii oraz
tendencje rozwojowe. Podstawy teoretyczne rozdziatu chromatograficznego. Aparatura stosowana
w chromatografii cieczowej 1 gazowej. Polaczenie chromatografii cieczowej 1 gazowej z innymi
technikami analizy instrumentalnej. Chromatografia wielowymiarowa i1 wielowymiarowa polaczona ze
spektrometrig mas. Przyktady analitycznych zastosowan technik sprz¢zonych. Przygotowanie probek
zywnosci pochodzenia roslinnego 1 zwierzecego do analizy chromatograficznej. Zalety 1 wady
poszczegolnych rodzajow technik chromatograficznych. Bledy najczesciej popetnianie podczas analiz
chromatograficznych. Identyfikacja zwigzkow, analiza ilo§ciowa w technikach tgczonych, bazy widm
masowych, derywatyzacja.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy technik chromatograficznych, analizy wybranych substanciji,
przygotowania probek, celowos$¢ stosowanych roéznych technik chromatograficznych 1 technik
taczonych w analizie skladnikow 1 zanieczyszczen zywnosci, podstawy teoretyczne technik
sprzezonych,

w szczeg6Olnosci zjawiska spektrometrii mas, zasady bezpiecznej pracy w laboratorium
chromatograficznym, podstawowe operacje, procesy i metody analizy stosowane w praktyce
laboratoryjnej, podstawy oceny jakosciowej 1 iloSciowe] otrzymanych wynikéw analizy
chromatograficznej, dobor odpowiednich procesow chromatograficznych w  zalezno$Sci  od
analizowanych substancji, podstawowe aspekty budowy i dziatania aparatury chromatograficznej,
potrzebe $ledzenia literatury dotyczacej chromatografii i tendencji rozwojowych tej techniki oraz
ciggtego poglebiania i poszerzania wiedzy.

Umiejetnosci (potrafi): zilustrowac procesy decydujace o rozdziale chromatograficznym odpowiednimi
przyktadami, przeprowadzi¢ przygotowanie probki z zastosowaniem techniki ekstrakcji do fazy stalej



(SPE), przeczyta¢ ze zrozumieniem podstawowe teksty chemiczne, stosowa¢ poprawng terminologie
stosowang w analityce zywnos$ci, poslugiwaé si¢ sprzetem laboratoryjnym 1 przeprowadzaé
podstawowe operacje i procesy w laboratorium analitycznym wraz z obliczeniami im towarzyszacymi,
przedstawi¢ obszary zastosowan i ograniczenia poszczegolnych metod chromatograficznych czy
detektorow chromatograficznych, zaplanowa¢ i wykonaé proste rozdzialty chromatograficzne o
charakterze ilo§ciowym 1 jako§ciowym, oceni¢ jakos$¢ i bezpieczenstwo zywnosci, dobra¢ i zastosowac
wlasciwe narzgdzia oceny wiarygodnosci wynikow do opracowania i interpretacji danych analiz
technikami chromatograficznymi i faczonymi.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): obiektywnej oceny wkiadu pracy wlasnej i1 innych
w przeprowadzonych wspdlnie badaniach, Swiadomej oceny poziomu swojej wiedzy i zrozumienia
potrzeby uczenia si¢ przez cale zycie, wspoOldziatania 1 pracy w grupie, odpowiadajac za zadania
realizowane w zespole, $wiadomego, stalego Sledzenia wuregulowan prawnych zwigzanych
z bezpieczenstwem zywnos$ci, zawodowej odpowiedzialnosci za produkcje zywnos$ci wysokiej jakosci,
zadbania o powierzony przyrzad pomiarowy, bezpieczenstwo wtasne 1 wspotpracownikow.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia.

33. Przedmiot kierunkowy do wyboru 6

33.1. Zarzadzanie alergenami

Cel ksztafcenia: Nabycie wiedzy 1 praktycznych umiej¢tnosci w zakresie zarzadzania alergenami
w zaktadach przemystu spozywczego, handlu oraz w zaktadach zywienia zbiorowego.

Tresci merytoryczne. Zapoznanie z prawodawstwem Unii Europejskiej oraz aktami prawnymi
krajowymi w zakresie nadzoru nad alergenami pokarmowymi oraz skladnikami wywotujacymi
nietolerancje pokarmowe. Szczegdtowa charakterystyka grup Zzywnos$ci objetej obowiazkiem
znakowania na obecno$¢ alergenow oraz skladnikéw powodujacych nietolerancje pokarmowe.
Przepisy dotyczace egzekwowania unijnych wymogoéw bezpieczenstwa zywnos$ci, w tym w sprawie
higieny $rodkéw spozywczych. Mozliwo$¢ krzyzowego zanieczyszczenia zywnos$ci alergenami oraz
sktadnikami powodujacymi nietolerancje pokarmowe na etapie produkcji zywnosci 1 potraw.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): przepisy UE i krajowe dotyczace znakowania zywnos$ci na obecno$é
alergenow oraz sktadnikow powodujacych nietolerancje pokarmowe; sankcje prawne 1 skutki
marketingowe dla producenta zywnosci lub potraw, nierespektujacego przepiséw UE dotyczacych
znakowania na obecno$¢ alergenéw oraz sktadnikow powodujacych nietolerancje pokarmowe;
charakterystyke gldéwnych biatek i innych sktadnikow w Zywnos$ci powodujacych reakcje alergiczne i
nietolerancje pokarmowe.

Umiejetnosci (potrafi): dokona¢ analizy poprawnosci etykiet na Zywnos$ci zawierajacej sktadniki
powodujace reakcje alergiczne 1 nietolerancje pokarmowe; przygotowal propozycje etykiety
informujacej o zagrozeniu obecnoscig sktadnikéw powodujacych reakcje alergiczne i nietolerancje
pokarmowe; opracowac¢ przyktadowe menu restauracji w oparciu o deklaracje obecnos$ci alergendow
pokarmowych; opracowaé przyktadowe warianty Zywnosci/potraw, ktdre nie zawieraja wybranych
sktadnikow powodujacych reakcje alergiczne 1 nietolerancje pokarmowe; opracowaé projekt
technologiczny wybranego produktu hipoalergicznego.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): statego podnoszenia wiedzy w aspekcie zmieniajagcego si¢
prawodawstwa UE.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia projektowe.

33.2. Wykrywanie i identyfikacja alergenow

Cel ksztalcenia: Nabycie wiedzy 1 praktycznych umieje¢tnosci w zakresie wykrywania oraz ilo$ciowej
analizy alergenow w zywnosci. Przekazanie podstawowej wiedzy dotyczacej identyfikacji alergenow
W zywnosci. Opanowanie umiejetnosci przeprowadzania prostych eksperymentdw majacych na celu
wykrywanie alergenéw. Rozwijanie umiej¢tnosci komunikacji 1 pracy w grupie oraz samoksztalcenia.
Tresci merytoryczne: Definicje alergii 1 alergenow, mechanizm powstawania alergii, epitopy, glowne
alergeny zywnosci, zrodta informacji nt. alergendw, w tym internetowe bazy danych, komputerowe
metody przewidywania alergennosci oraz reakcji krzyzowych, eksperymentalne metody wykrywania
I identyfikacji alergendw, wysokosprawna chromatografia cieczowa z odwroconymi fazami (RP-
HPLC), elektroforeza w zelu poliakryloamidowym (SDS-PAGE), spektrometria mas (z jonizacja za



pomoca elektrorozpylania (ESI-MS), spektrometria mas z jonizacja za pomocg desorpcji laserowej w
matrycy, testy immunochemiczne (ELISA).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady i procedur¢ wykrywania oraz identyfikacji wybranych alergenow.
Umiejetnosci (potrafi): wykry¢ w zywno$ci wybrane alergeny; przeprowadzac proste eksperymenty
i symulacje komputerowe, a takze interpretowaé i opisywaé uzyskane wyniki oraz formutlowaé
wnioski z do$§wiadczen; porownaé skuteczno$¢ wykrywania alergenéw za pomoca réznych metod,
pracowac w zespole.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): stalego podnoszenia wiedzy w zakresie wystepowania
alergendéw i rozwoju technik ich detekcji.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia komputerowe.

34, Przedmiot kierunkowy do wyboru 7

34.1. Biotechnologia w produkcji zywnosci

Cel ksztatcenia:. Przekazanie wiedzy na temat proceséw biotechnologicznych w technologii zywnosci,
funkcji 1 bezpieczenstwa biokonwersji oraz biomodyfikacji sktadnikéw zywnos$ci. Ksztattowanie
swiadomosci w zakresie bezpieczenstwa 1 ekologicznego zagospodarowania metodami
biotechnologicznymi produktow ubocznych i odpadéw przemystu spozywczego.

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

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): biotechnologiczne procesy stosowane w produkcji zywnosci, zaleznosci
pomiedzy surowcem, biokatalizatorem a produktem w ujeciu realizacji technicznej i doboru warunkow
technologii.

Umiejetnosci (potrafi): interpretowac skutki przemian sktadnikow Zywno$ci w wyniku zastosowania
procesOw biotechnologicznych 1 kontrolowa¢ ich nat¢zenie; konfrontowa¢ uzyskane efekty
z dostgpnymi informacjami.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): poglebiania wiedzy o procesach biotechnologicznych,
myslenia 1 dziatania w sposob przedsigbiorczy, wspotpracy z ekspertami, prowadzenia dyskusji i
wspolpracy

w zespotach.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia terenowe.

34.2. Bioprodukty i nanomaterialy w produkcji zywnosci

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studentow z informacjami dotyczacymi technologii wybranych
bioproduktow oraz zastosowaniem nanotechnologii, nanomaterialdw oraz nanobiotechnologii
w produkcji zywnosci.

Tresci merytoryczne: Biotechnologie otrzymywania produktéw stosowanych w technologii zywnosci.
Warunki stosowania mikroorganizméw lub enzymdéw w bioprocesach. Procesy wydzielania
1 oczyszczania metabolitow wewnatrz- i zewnatrzkomorkowych. Charakterystyka i wlasciwosci
bioproduktow oraz przyklady ich zastosowania w technologii Zzywno$ci. Wprowadzenie do
nano(bio)technologii. Zastosowanie nanotechnologii i nanonarzedzi w doskonaleniu proceséw
biotechnologicznych.. Kapsutkowanie 1 nanokapsutkowanie.. Otrzymywanie, charakterystyka
wlasciwosci 1 zastosowanie liposoméw 1 nanoliposomoéw. Charakterystyka nanomateriatow.
Otrzymywanie i charakterystyka nanorurek. Otrzymywanie i zastosowanie kropek kwantowych.
Nanomateriaty w produkcji opakowan dla przemystu spozywczego. Nanoczastki jako no$niki
zwiazkow biologicznie aktywnych. Nanomaterialty produkowane przez drobnoustroje. Toksycznos$¢
nanomateriatow. Prawne aspekty wykorzystania nanotechnologii w produkcji wyroboéw z tworzyw
polimerowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoS$cia. Bezpieczenstwo stosowania nanomateriatow
- sposoby zapobiegania ekspozycji na nanomateriaty. Nanoczastki — potencjalne zagrozenia dla
zdrowia. Migracja nanoczgstek — drogi ekspozycji. Przyklady zastosowan nanobiotechnologii w
medycynie, enzymologii, diagnostyce, (bio)technologia Zywnosci.



Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci  (potrafi). analizowa¢ biologiczne nanostruktury, wykona¢ doswiadczenia nano-
(bio)technologiczne, zaprezentowa¢ wyniki wlasne/zespotu na tle informacji z literatury naukoweyj.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): opisu zlozonosci $wiata w skali nanometrycznej, pracy
w zespole, postgpowania zgodnie z zasadami bioetyki i etyki zawodowej, brania odpowiedzialnos$ci za
ocene zagrozen.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

35. Przedmiot kierunkowy do wyboru 8

35.1. Food safety vocabulary

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

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

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): terminy i definicje w jezyku angielskim z zakresu higieny produkcji
zywnosci, mycia i dezynfekcji, programow warunkow wstgpnych PRP i zasad HACCP, terminy w
jezyku angielskim z zakresu chemicznych, biologicznych, fizycznych 1 alergenowych zagrozen
bezpieczenstwa zywnos$ci oraz §rodkéw kontroli, terminy i definicje w jezyku angielskim stosowane
w normach 1SO 22000, 1SO9000, ISO 19011, BRC, IFS; stownictwo w jezyku angielskim z zakresu
obrony zywnosci (food defense), oszustw zywnos$ciowych (food fraud) i terroryzmu zywno$ciowego;
stownictwo w jezyku angielskim z zakresu bezpieczenstwa zywnos$ci stosowane w przepisach prawa
zywnos$ciowego; w poglebionym stopniu stownictwo w jezyku angielskim stosowane w kodeksach
praktyk na poziomie krajowym, UE 1 §wiatowym

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

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). rozwijania kontaktéw spotecznych w jezyku angielskim
z uzyciem specjalistycznych terminéw z zakresu bezpieczenstwa zywnos$ci; Krytycznej oceny
posiadanej wiedzy przez bezposrednie korzystanie z opracowan w jezyku angielskim z zakresu
bezpieczenstwa zywnosci.

Forma prowadzenia zajeé.: ¢wiczenia.

35.2. Food science vocabulary

Cel ksztatcenia: Ogolne doskonalenie umiejetnosci jezykowych studentéw, szczegdlnie w zakresie
poslugiwania si¢ fachowym stownictwem z zakresu nauki o ZywnoS$ci. Zapoznanie studentéw
Z zasadami przygotowywania krotkich tekstow naukowych z zakresu nauki o zywnosci.

Tresci merytoryczne: Doskonalenie wiedzy 1 umiejetnos$ci w zakresie wykorzystania w mowie i pismie
gramatyki podstawowej 1 zaawansowanej w odniesieniu do tworzenia krotkich form naukowych
z zakresu nauki o zywnos$ci (streszczenie). Cwiczenia podzielone na bloki tematyczne zwigzane



Z: przedstawieniem siebie w konteks$cie zainteresowan naukowych (introducing onself), czytanie oraz
tlumaczenie tekstow z zakresu nauki o zywnosci (reading and translation of scientific text; pol-ang,
ang-pol); dyskusja na temat zagadnienia omawianego w tekscie (discussion on food science topics),
pisanie krotkiego tekstu zwigzanego z tematyka nauki o zywnos$ci (writing an abstract), prezentacja
abstraktu (presenting of the written abstract). Zajecia maja rowniez charakter konsultacji jezykowe;j
(indywidualna rozmowa nt. korekty tekstu/prezentacji).

Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi): postugiwaé si¢ specjalistyczng terminologia z zakresu nauki o zywnoSci;
bierze udzial w dyskusji lub debacie naukowej przedstawiajac wlasne argumenty i opinie; zadaje
pytania; thumaczy¢ proste teksty specjalistyczne i pisa¢ specjalistyczne streszczenie naukowe.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). rozumienia znaczenia jezykow obcych jako narzedzia
komunikacji np. podczas konferencji oraz jako elementu lepszej pozycje na rynku pracy a takze jako
elementu dalszych studiow akademickich; §wiadomego uczenia si¢ przez cate zycie.
Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

36. Przedmiot kierunkowy do wyboru 9

36.1. Akredytacja laboratorium badawczego

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

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

Efekty uczenia sie:

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

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

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). podnoszenia wiasnej §wiadomosci w zakresie wptywu
systemu zarzadzania na dziatalno$¢ laboratorium badawczego, wskazywania celu swoich dziatan
zarowno w gronie specjalistow jak i lokalnej wspdlnoty.

Forma prowadzenia zajeé: wyklad, ¢wiczenia projektowe, ¢wiczenia komputerowe, ¢wiczenia
terenowe.

36.2. Walidacja metod analitycznych

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

Tresci merytoryczne: Metody analityczne jako narzedzia oceny bezpieczenstwa zywnosci. Schemat
drogi analitycznej i czynniki wptywajace na prawidlowy jej przebieg (odpowiednie przygotowanie
probki do badan laboratoryjnych, rodzaje btedéw analitycznych 1 sposoby ich wunikania).
Charakterystyka i etapy procesu walidacji metody analitycznej: sporzadzanie krzywej wzorcowej oraz



okreslenie jej parametréw, czuto$¢, doktadno$¢ i precyzja metody analitycznej, rodzaje i obszary
zastosowan materiatow odniesienia, selektywnos$¢ 1 specyficzno$¢ metody analitycznej, sposoby
okreslenia stabilno$ci analitu. Wymagania dotyczace laboratoriow badawczych: zasady dobrej
praktyki laboratoryjnej, akredytacja i1 certyfikacja laboratoriow badawczych, badanie bieglosci
analitycznej (badania migdzylaboratoryjne).

Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi): postugiwaé si¢ prawidtowo szktem laboratoryjnym; wykrywaé i eliminowaé
btedy analityczne; organizowa¢ i planowac proces walidacyjny; ustala¢ kryteria oceny i wyboru
metody analitycznej; porownywac kilka metod analitycznych i wybiera¢ najwltasciwsza do zalozonego
celu; organizowa¢ 1 wdraza¢ zasady dobrej praktyki laboratoryjnej; opracowywaé matematycznie
wyniki analiz do§wiadczalnych i wyciggaé wnioski.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): zachowania si¢ w sposob profesjonalny i etyczny oraz
zasiggania porad ekspertow.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad 1 ¢wiczenia laboratoryjne.

37. Przedmiot kierunkowy do wyboru 10

37.1. Przeciwdzialanie patologiom na rynku zywnosciowym

Cel ksztatcenia: Przedstawienie etiologii (przyczyn), fenomenologii (przejawoéw) i profilaktyki
(przeciwdziatania) nielegalnych 1 patologicznych zjawisk na rynku zywnos$ciowym. Omoéwienie roli
nauk penalnych (kryminologicznych) w przeciwdziataniu patologiom na rynku zywno$ciowym.
Scharakteryzowanie instytucji i stuzb zwigzanych z rynkiem zywno$ciowym. Przekazanie wiedzy
Z zakresu prawa Zywnosciowego.

Tresci merytoryczne: Pojecie przestgpstwa 1 patologii. Definicja, obszary wystepowania, skala
I dynamika patologii na rynku zywno$ciowym. Spoteczne, ekonomiczne i polityczne uwarunkowania
rynku zywnosciowego. Rola prawa karnego w przeciwdziataniu patologiom na rynku zywnosciowym.
Rola kryminologii w przeciwdziataniu patologiom na rynku zywnoS$ciowym. Rola kryminalistyki
W przeciwdzialaniu patologiom na rynku Zywnosciowym Rola organdéw, stuzb 1 inspekcji
W przeciwdziataniu patologiom na rynku zywnosciowym. Patologie w sektorze mleczarskim.
Patologie w sektorze migsnym. Patologie w sektorze alkoholowym. Patologie na rynku lekéw i
suplementow diety. Przemyt produktéw zywnos$ciowych. Patologie w organach, stuzbach i
inspekcjach nadzorujgcych rynek zywnosciowy. Problematyka tzw. nowej zywnoéci. Zrédta i
podstawowe zasady prawa Zywnosciowego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): przyczyny patologii wystgpujacych na rynku zywno$ciowym; formy
objawowe patologii wystepujacych na rynku zywnosciowym; mozliwosci przeciwdziatania
patologiom wystepujacym na rynku zywnosciowym; rol¢ nauk penalnych w przeciwdziataniu
patologiom na rynku zywno$ciowym; strukture 1 kompetencje shuzb, organdéw 1 inspekcji
odpowiedzialnych za nadzor nad rynkiem zywno$ciowym; zasady 1 instytucje prawa Zywnosciowego.
Umiejetnosci (potrafi): odrozni¢ zachowania patologiczne od zachowan przestgpczych; wskazaé
gtowne obszary zagrozen patologiami na rynku zywno$ciowym; dostrzega¢ nieetyczne praktyki
w funkcjonowaniu rynku zywno$ciowego; zaprojektowa¢ samodzielnie strategie przeciwdziatania
patologiom na rynku zywnos$ciowym; analizowa¢ nieprawidlowosci w funkcjonowaniu systemu
kontroli Zzywno$ci; stosowac przepisy prawa zywnosciowego w swojej praktyce zawodowe;.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). krytycznej analizy przepisOw prawa zZywnosciowego
I funkcjonowania instytucji zwigzanych z rynkiem zywnoS$ciowym; stosowania przepisOw prawa
w swojej praktyce zawodowej; aktywnego przeciwdziatania patologiom na rynku zywnos$ciowym;
postepowania zgodnie z zasadami prawa i etyki zawodowej; samodzielnego poglebiania wiedzy
prawniczej zwigzanej z bezpieczenstwem i certyfikacja zywnosci.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

37.2. Odpowiedzialno$¢ karna w prawie zywnoSciowym



Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy z zakresu odpowiedzialnosci karnej w prawie zywno$ciowym.
Przyblizenie zrddetl, podstawowych zasad i fundamentalnych instytucji prawa karnego (materialnego
I procesowego). Zapoznanie z podstawowymi typami przestepstw i wykroczen w obszarze prawa
zywnos$ciowego. Omowienie podstaw postepowania karnego. Scharakteryzowanie organdow S$cigania
oraz wymiaru sprawiedliwo$ci. Przedstawienie kryminologicznego obrazu przestgpczosci
Zywno$ciowe;.

Tresci merytoryczne: Zrodla prawa karnego (materialnego i procesowego). Zasady odpowiedzialno$ci
karnej za przestgpstwa. Zasady odpowiedzialnosci karnej za wykroczenia. Zrodta, definicja i zakres
prawa zywnoS$ciowego. Przepisy karne w ustawie o bezpieczenstwie zywno$ci 1 Zywienia.
Przestepstwa kodeksowe z zakresu prawa zywnosciowego. Przestepstwa pozakodeksowe z zakresu
prawa zywno$ciowego. Wykroczenia kodeksowe z zakresu prawa zywnosciowego. Wykroczenia
pozakodeksowe z zakresu prawa zywnosciowego. Przeglad wybranego orzecznictwa z zakresu prawa
karnego zywno$ciowego. Podstawy postgpowania karnego i postepowania w sprawach o wykroczenia.
Struktura 1 kompetencje organéw $cigania i wymiaru sprawiedliwos$ci. Struktura i kompetencje stuzb
I inspekcji odpowiedzialnych za nadzor nad rynkiem zywno$ciowym. Przestepczo$¢ zywnosciowa
w $wietle statystyk kryminalnych. Skala, dynamika i struktura przestgpczosci zywnosciowe;.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zrodta prawa karnego (materialnego i procesowego); podstawowe zasady
odpowiedzialnosci karnej za przestgpstwa i1 wykroczenia; zrddla, definicje i zakres prawa
zywnosciowego; przestepstwa 1 wykroczenia (kodeksowe i1 pozakodeksowe) z zakresu prawa
zywnosciowego; podstawowe zasady i instytucje postgpowania karnego i postepowania w sprawach
0 wykroczenia; strukture 1 kompetencje organéw ochrony prawnej rynku zywnosciowego.
Umiejetnosci (potrafi): omowic relacje pomigdzy prawem karnym a prawem zywnosciowym; odroznié
przestepstwo od wykroczenia; rozwigzywaé problemy stosowania prawa karnego (kazusy);
komentowa¢ decyzje organow S$cigania i wymiaru sprawiedliwosci w zakresie prawa karnego
zywnosciowego (akty oskarzenia, wyroki); scharakteryzowaé strukture i1 dynamike przestgpczosci
zywnos$ciowej; oceni¢ skuteczno$¢ odpowiedzialnos$ci karnej w prawie zywnos$ciowym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej analizy przepisdOw prawa karnego zywno$ciowego
oraz funkcjonowania instytucji zwigzanych z rynkiem zywnosciowym; samodzielnego rozwigzywania
praktycznych problemoéw zwigzanych z prawem karnym zywnosciowym; postgpowania zgodne
z zasadami prawa 1 etyki zawodowej; samodzielnego poglgbiania wiedzy prawnicze] zwigzanej
Z bezpieczenstwem i certyfikacja Zzywnosci.

Forma prowadzenia zajec: wyktad, ¢wiczenia.

38. Seminarium dyplomowe

Cel ksztatcenia: Poszerzenie i wykorzystanie wiedzy z zakresu studiowanego kierunku w realizacji
pracy dyplomowej. Dalsze doskonalenie umieje¢tno$ci analizy wynikow badan naukowych.
Poglebianie umiejetnosci korzystania z komputerowych technik edycji tekstu oraz graficznej
prezentacji oraz doskonalenie umiejetnosci prawidtowego korzystania z réznych Zrédet wiedzy i
ksztaltowania prawidtlowych postaw w zakresie poszanowania praw ich tworcow 1 umiejgtnosci
dyskusji naukowej. Dalsze doskonalenie ksztalttowania kreatywnosci, samodyscypliny oraz
umiejetnosci pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Poszerzenie wiedzy w zakresie studiowanego kierunku i obszaru zwigzanego
Z realizowang pracg dyplomowa.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): potrzebg analizy wiedzy nt. cech chemicznych, fizycznych i biologicznych
surowcow 1 produktow zywnosciowych, wptywu technologii przetworstwa na jako$¢ 1 bezpieczenstwo
zywnosci, oraz analizy jakosci; potrzebg stosowania systemOw zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci; konieczno$¢ poszanowania praw autorskich.

Umiejetnosci  (potrafi): wyszukiwaé w dostepnych zrédtach 1 w réznych formach informacji
zwigzanych ze studiowanym kierunkiem i obszarem realizowanej pracy dyplomowej; opracowac i
zaprezentowac z uzyciem programow i technik komputerowych wyniki badan wiasnych zwigzanych z
realizowang pracg dyplomowag i innych autorow.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozumienia potrzeby 1 konieczno$ci ustawicznego
doksztalcania 1 samodoskonalenia; aktywnego uczestnictwa w dyskusji; postepowania zgodnie z
zasadami etyki w zakresie poszanowania praw autorskich.

Forma prowadzenia zaje¢: seminarium dyplomowe.
39. Praca dyplomowa

Cel ksztalcenia: Poznanie i krytyczna analiza specjalistycznej wiedzy z zakresu studiowanego
kierunku. Nabycie umiejetno$ci definiowania problemu badawczego; korzystania z aparatury
naukowo-badawczej oraz innych metod i narzadzi stuzacych praktycznej realizacji tematu.
Doskonalenie umiejetnosci opracowywania wynikow badan/doswiadczen/projektow oraz przegladu
literatury fachowej. Nabycie §wiadomosci odpowiedzialno$ci za prace wlasng, poszanowanie praw
innych os6b i ksztaltowanie relacji interpersonalnych.

Tresci merytoryczne. Konsultowanie z opiekunem pracy tematu i planu pracy, wykazu pis$miennictwa,
tresci przygotowanej pracy i jej wnioskow; w pracach eksperymentalnych zapoznanie si¢ z metodyka
badan; w pracach projektowych zapoznanie si¢ prawidtowoscig formutowania zatozen projektowych.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedze specjalistyczng w zakresie studiowanego kierunku.

Umiejetnosci (potrafi): pozyskiwaé z réznego typu zrodet informacje zwigzane z tematem pracy
inzynierskiej; wykorzystywa¢ posiadang wiedz¢ specjalistyczng, znajomo$¢ programow
komputerowych oraz jezyka obcego do przygotowania i prezentacji pracy inzynierskiej; przedstawiaé
sposOb postepowania stuzacy weryfikacji przyjetego celu/hipotezy badawczej; formutowaé wnioski
z badan wiasnych i dyskutowa¢ je z wynikami innych autoréw; zaplanowac proces samoksztalcenia
i samodoskonalenia; organizowac¢ prace wlasng i zespotowa.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): respektowania przepisOw prawa autorskiego; kreatywnego
podchodzenia do tematu pracy inzynierskiej i jej realizacji; profesjonalnego wykonywania zawodu.
Forma prowadzenia zaje¢: praca dyplomowa.

V. PRAKTYKA
1. Praktyka zawodowa
Cel ksztalcenia: Poznanie 1 krytyczna analiza zasobow organizacji, stosowanych technologii i procedur
analitycznych w aspekcie zapewniania bezpieczenstwa zywnosci, analiza funkcjonowania wdrozonych
systemOw zarzadzania jako$ciag 1 bezpieczenstwem zywnosci, poznanie i analiza uwarunkowan
produkcji zywnosci certyfikowanej] wedtug wybranych schematdéw 1 programoéw, poznanie i analiza
zasad funkcjonowania laboratoriow zaktadowych/ustugowych/nadzoru urzedowego lub poznanie
I krytyczna analiza dziatalno$ci jednostek nadzoru urzedowego lub jednostek certyfikujgcych.
Tresci merytoryczne: Charakterystyka zakresu dziatalnosci firmy, rodzaju i1 celu wykonywanych
badan, kontroli lub rodzaju produkcji. Zasoby techniczne firmy (linie produkcyjne, maszyny i1
urzadzenia, wyposazenie laboratorium i inne). Procesy i operacje jednostkowe majace miejsce podczas
produkcji zywnosci lub procedury analityczne i metody badan badz procedury kontrolne. Systemy
zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem zywno$ci w zakladzie, stosowane normy i standardy lub
systemy jakosci, standardy i normy obowigzujace w laboratorium lub jednostce nadzoru
urzedowego/certyfikujacej. Uwarunkowania ekonomiczne, spoteczne i prawne dziatalnosci firmy.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): strukture, zakres dziatalnosci i organizacje¢ firmy; procesy technologiczne,
procedury analityczne, metody badan lub procedury kontrolne stosowane w organizacji.
Umiejetnosci (potrafi): wykonywaé zadania zwigzane ze specyfikg firmy, przeanalizowaé stosowane
procesy w aspekcie zapewniania bezpieczenstwa zywno$ci, metody analityczne lub procedury
kontrolne; postugiwaé si¢ terminologia charakterystyczng dla branzy, obowigzujaca w firmie,
organizowa¢ prace wlasng i zespolowa, wspotpracowaé z opiekunem praktyki oraz z osobami
zatrudnionymi w zaktadzie.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): dbania o stanowisko pracy i1 przekazang dokumentacje
techniczna/technologiczng/systemowa; postepowania zgodnego z regutami obowigzujacymi w firmie;
profesjonalnego wykonywania zawodu i dbato$ci o bezpieczenstwo zywnosci.
Forma prowadzenia zajeé: praktyka.



V1. INNE
1.Etykieta
Cel ksztatcenia: Celem wykladow jest zapoznanie studentdow z wybranymi zagadnieniami
dotyczacymi zasad savoir-vivre u.
Tresci merytoryczne. Podstawowe zagadnienia dotyczace zasad savoir-vivre'u w zyciu codziennym
(zwroty grzeczno$ciowe, powitania, rozmowa przez telefon, podstawowe zasady etykiety oraz
precedencji w miejscach publicznych). Etykieta uniwersytecka (precedencja, tytutowanie, zasady
korespondencji). Etykicta biznesowa (dostosowanie ubioru do okoliczno$ci, zasady przedstawiania,
przygotowanie si¢ do rozmowy kwalifikacyjne;j).
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zasady rzadzace interpersonalnymi relacjami w zyciu prywatnym
oraz w relacjach zawodowych
Umiejetnosci (potrafi): stosowac zasady etykiety i1 kurtuazji w zyciu spoltecznym i zawodowym
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): $wiadomego stosowania zasad etykiety w relacjach
interpersonalnych
Forma prowadzenia zajeé: wyktad.
2.Ergonomia
Cel ksztalcenia: Przyblizenie studentom podstawowych zagadnien zawigzanych z ergonomia
rozumiang w sensie interdyscyplinarnym, u§wiadomienie zagrozen i problemow (takze zdrowotnych)
zwigzanych z niewlasciwymi rozwigzaniami ergonomicznymi na stanowiskach pracy zawodowej oraz
w zyciu pozazawodowym a takze korzysci wynikajacych z prawidtowych dziatan w tym zakresie.
Tresci merytoryczne. Ergonomia — podstawowe pojecia i definicje. Ergonomia jako nauka
interdyscyplinarna. Gtowne nurty w ergonomii: ergonomia stanowiska pracy (wysitek fizyczny na
stanowisku pracy, wysilek psychiczny na stanowisku pracy, dostosowanie antropometryczne
stanowiska pracy, materialne $rodowisko pracy), ergonomia produktu — inzynieria ergonomicznej
jakosci, ergonomia dla oséb starszych 1 niepetnosprawnych. Ergonomia pracy stojacej 1 siedzacej.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia zwigzane z ergonomia, ze szczegdlnym uwzglednieniem
ergonomii stanowiska pracy.
Umiejetnosci (potrafi): ocenia (w zakresie podstawowym) warunki w pracy zawodowej oraz podczas
aktywnosci pozazawodowej ze wzgledu na problemy ergonomiczne i1 zagrozenia z tym zwigzane.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): postawy antropocentrycznej w stosunku do warunkow pracy
I zycia codziennego, reagowania na zagrozenia wynikajace z wadliwych rozwigzan i nieprawidtlowosci
w zakresie jakos$ci ergonomicznej; uwrazliwienia na potrzeby osob niepetnosprawnych.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad.
3.0chrona wlasnosci intelektualnej
Cel ksztatcenia: Zapoznanie studenta z elementarnymi zasadami, pojeciami oraz procedurami prawa
ochrony wtasnosci intelektualne;.
Tresci merytoryczne: Pojecie wlasnosci intelektualnej. Przedmiot prawa wiasnosci intelektualne;.
Podmioty prawa wtasnosci intelektualnej. Tres¢ prawa wilasnosci intelektualnej - prawa autorskie i
pokrewne. Ograniczenia praw autorskich. Licencje ustawowe i umowne. Dozwolony uzytek osobisty 1
publiczny utwordéw. Naruszenia praw autorskich (plagiat i1 piractwo intelektualne). Regulacje
szczegolne z zakresu prawa autorskiego - ochrona programow komputerowych i baz danych.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): podstawowy aparat pojeciowy zwigzany z ochrong prawng wiasnosSci
intelektualnej; pola eksploatacji utwordw i tryby ich uzytku.
Umiejetnosci (potrafi): zastosowaé wiedz¢ z zakresu ochrony wtasno$ci intelektualnej we wilasnej
tworczosci autorskie;j.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. $wiadomego korzystania z ustawowych pdl eksploatacji
utwordéw w §rodowisku akademickim oraz zyciu prywatnym (np. Srodowisku sieciowym).
Forma prowadzenia zajeé: wyktad.
4.1nformacja patentowa
Cel ksztalcenia: Nauczenie rozumienia prawnych, normatywnych 1 praktycznych aspektow
patentowania 1 ochrony réznych rodzajéw utworéow (wynalazek, patent, wzdér przemystowy i



uzytkowy, know-how). Przedstawienie podstaw, zasad, celow i najwazniejszych regulacji w zakresie
polskiego i europejskiego prawa autorskiego.

Tresci merytoryczne:. Pojecia i okreslenia podstawowe: wilasno§¢ przemystowa, patenty, wynalazki,
ochrona patentowa, wzory: przemystowe, uzytkowe, znaki towarowe, oznaczenia geograficzne,
topografia uktadow scalonych, prawa ochronne, prawa z rejestracji. Prawo autorskie i ich ochrona.
Prawa pokrewne. Wlasno$¢ przemystowa w oparciu o ustawe ,,Prawo Wlasnosci Przemystowej”.
System ochrony wtasnosci przemystowej. Patenty i wynalazki jako przedmioty patentu. Historia
patentu i podstawy polityki patentowej. Cel ochrony patentowej. Tres¢ 1 zakres patentu. Procedura
uzyskiwania patentu. Informacja patentowa w aspekcie mi¢dzynarodowym. Prawo autorskie w Unii
Europejskiej. Prawo autorskie w Internecie. Umowy o przeniesienie praw. Wzory uzytkowe i
przemystowe, a system ich ochrony.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia z zakresu wilasnosci przemystowej jak: dobro niematerialne,
wynalazek, patent, wzor przemystowy i uzytkowy, oznaczenie geograficzne, topografia ukladow
scalonych, know - how.

Umiejetnosci (potrafi): odroéznia¢ wszystkie dobra z kategorii wlasno$ci przemystowej, ich sposoby
I czasy ochrony.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): uznania wazno$ci ochrony wilasno$ci intelektualnej oraz
zagrozen 1 kar wynikajacych z przywlaszczenia wlasnos$ci intelektualnej przez osoby inne niz tworca
badz autor.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

5. Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

Cel ksztatcenia: Przekazanie podstawowych wiadomosci na temat og6lnych zasad postepowania w
razie wypadku podczas nauki 1 w sytuacjach zagrozen. Okolicznosci i1 przyczyny wypadkow
studentoéw, zasady udzielania pierwszej pomocy W razie wypadku.

Tresci merytoryczne: Regulacje prawne w zakresie BHP. Obowiazujace ustawy i rozporzadzenia.
Identyfikacja, analiza 1 ocena zagrozen dla zycia 1 zdrowia na poszczeg6élnych kierunkach studiow
(czynniki niebezpieczne, szkodliwe 1 ucigzliwe). Analiza okoliczno$ci 1 przyczyn wypadkow
studentéw. Ogolne zasady postgpowania w razie wypadku 1 udzielania pierwszej pomocy.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedz¢ na temat ogélnych zasad postepowania w razie wypadku podczas
nauki i w sytuacjach zagrozen; okolicznosci i przyczyny wypadkow studentow, zasady udzielania
pierwszej pomocy w razie wypadKu.

Umiejetnosci (potrafi): stosowaé zasady postgpowania z materiatami niebezpiecznymi 1 szkodliwymi
dla zdrowia; postugiwac si¢ srodkami ochrony indywidualnej i srodkami ratunkowymi oraz posiada
umiejetnos¢ udzielania pierwszej pomocy.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). przestrzegania zasad BHP przez siebie 1 kolegéw,
angazowania si¢ w podejmowanie czynno$ci ratunkowych; zachowania ostrozno$¢ w postgpowaniu z
materialami niebezpiecznymi 1 szkodliwymi dla zdrowia, wykazywania odpowiedzialnosci za
bezpieczenstwo i higieng pracy w swoim otoczeniu.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.



