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. INFORMACJE PODSTAWOWE

Nazwa kierunku ksztalcenia

Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci

Jednostka prowadzaca studia

Wydzial Informatyki i Nauk o Zywnosci (WIiN7)

Poziom ksztatcenia

studia pierwszego stopnia, kwalifikacja na poziomie 6 PRK

Profil ksztalcenia praktyczny
Forma studiow stacjonarne i niestacjonarne
Liczba semestrow 7
Tytul zawodowy nadawan e .
yt Wy y inzynier
absolwentom

Dziedziny nauki i dyscypliny naukowe do ktdrych odnosza sie efekty uczenia sie

— dziedzina nauki

nauki rolnicze

— dyscyplina naukowa

technologia zywnoSci i zywienia

Laczna liczba punktéw ECTS

210 pkt. na studiach stacjonarnych i niestacjonarnych, w tym 15 pkt.
ECTS za samodzielng prace dyplomowa wykonang na wybrany temat
pod opieka nauczyciela akademickiego oraz 28 pkt. ECTS za 6

miesieczne praktyki (960 godz. dydaktycznych)

1. Wymagania wstepne - opis kompetencji oczekiwanych od kandydata ubiegajacego
sie o przyjecie na stacjonarne i niestacjonarne studia I stopnia kierunku
Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci
0d kandydata ubiegajacego sie o przyjecie na studia na kierunku Bezpieczenstwo

i certyfikacja zywnosci oczekuje sie posiadania kwalifikacji petnych na poziomie czwartym
Polskiej Ramy Kwalifikacji, ktére zapewnia zdanie egzaminu maturalnego i jest poswiadczone

przez Swiadectwo dojrzatosci.

Przyjecie kandydata na studia odbywa sie w trybie konkursu $wiadectw dojrzatosci
na podstawie pozycji na liScie rankingowej. Pozycja na liscie rankingowej uzalezniona jest
od liczby uzyskanych punktow: lista jest posortowana wedtug liczby punktéw od najwiekszej do
najmniejszej. Dla kandydatéw legitymujacych sie Swiadectwem dojrzatosci ,Nowa Matura”
konkurs $wiadectw prowadzony jest w oparciu o wynik egzaminu maturalnego z jezyka obcego
oraz jednego z nastepujacych przedmiotéw do wyboru: chemia lub biologia. Jezeli kandydat
zdawat poziom rozszerzony liczbe punktéw mnozy sie przez 1,5. Dla kandydatéw legitymujgcych
sie Swiadectwem dojrzatosci ,Stara Matura” konkurs $wiadectw prowadzony jest w oparciu
o wynik egzaminu maturalnego z ocen uzyskanych na maturze z nastepujacych przedmiotéow do
wyboru: matematyka, chemia lub biologia oraz z jezyka obcego. W przypadku braku na maturze

jezyka obcego bierze sie pod uwage jezyk polski.

Kandydat musi spetnia¢ warunki rekrutacji okreslone uchwatg Senatu PWSIiP w f.omzy i
zamieszczone na stronie internetowej https://www.pwsip.edu.pl/kandydaci/. Po elektronicznej
rejestracji i dokonaniu optaty rekrutacyjnej kandydat musi dostarczy¢ do Dziekanatu w

wyznaczonym terminie nastepujgce dokumenty:



e podanie o przyjecie na studia wygenerowane z udostepnionego systemu rekrutacji

elektronicznej (ankieta osobowa);

e Kkopie $wiadectwa dojrzatosci, o ktorym mowa w art. 69 ust. 2 pkt 1 - 7 Ustawy Prawo

o szkolnictwie wyzszym i nauce;

e zaswiadczenie lekarskie o braku przeciwwskazan do podjecia studiéw, wydane przez lekarza

medycyny pracy;

e jedno aktualne zdjecie zgodne z wymaganiami stosowanymi przy wydawaniu dowodow
osobistych i zdjecie w formie cyfrowej, dotgczone do internetowego formularza

rejestracyjnego;
e dowdd wniesionej optaty za postepowanie rekrutacyjne;

e w przypadku kandydatéw dotknietych niepetnosprawnoscig - kopia orzeczenia o stopniu
niepetnosprawnosci, umozliwiajgca: dostosowanie Uczelni do potrzeb zwigzanych z rodzajem
niepelnosprawnos$ci kandydata oraz udzielenia wsparcia zar6wno materialnego, jak

i dydaktycznego.

Na kierunek Bezpieczenstwo i certyfikacja Zywnos$ci moga by¢ rekrutowani
cudzoziemcy. Po elektronicznej rejestracji i dokonaniu optaty rekrutacyjnej kandydat

cudzoziemiec musi dostarczy¢ do Dziekanatu w wyznaczonym terminie nastepujace dokumenty:

e wydrukowany i podpisany formularz internetowy z udostepnionego systemu rekrutacji

elektronicznej, stanowigcy podanie o przyjecie na studia;

e dowo6d wniesionej optaty za postepowanie rekrutacyjne i Elektroniczng Legitymacje

Studenckag;

e dokument potwierdzajacy znajomos¢ jezyka polskiego (zaswiadczenie o ukoniczeniu rocznego
kursu przygotowawczego do podjecia nauki w jezyku polskim w jednostkach wyznaczonych
przez ministra do spraw szKkolnictwa wyzszego, posiadanie certyfikatu znajomosci jezyka
polskiego wydanego przez Panstwowa Komisje PoSwiadczania Znajomosci Jezyka Polskiego
jako Obcego, Swiadectwa, dyplomy lub inne dokumenty potwierdzajace ukoriczenie za granica
szkoty ponadpodstawowej, w ktorej zajecia byly prowadzone w samym jezyku polskim).
W razie braku dokumentu potwierdzajacego znajomo$¢ jezyka polskiego uzyskanie
potwierdzenia Uczelni, Ze przygotowanie oraz stopien znajomosci jezyka polskiego pozwalajg
na podjecie studiow w jezyku polskim. Potwierdzenie znajomosci jezyka polskiego mozna

przeprowadzi¢ z wykorzystaniem technologii informatycznych;

e os$wiadczenie kandydata o posiadaniu polisy ubezpieczeniowej na wypadek choroby

lub nastepstw nieszczesliwych wypadkéw (na okres ksztatcenia w Polsce), Europejskiej Karty
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Ubezpieczenia Zdrowotnego lub oswiadczenie cudzoziemca ubiegajacego sie o przyjecie
na studia, ze przystapi do ubezpieczenia w Narodowym Funduszu Zdrowia niezwtocznie

po rozpoczeciu ksztatcenia;

polskie $wiadectwo dojrzatosci (oryginat lub jego odpis sporzadzony przez wystawce
Swiadectwa dojrzatosci) lub zalegalizowane badz opatrzone apostille zagraniczne Swiadectwo
(oryginat lub jego duplikat sporzadzony przez wystawce $Swiadectwa zagranicznego lub
jednostke do tego uprawniong), lub inny dokument uzyskany za granica, uprawniajacy do
ubiegania sie o przyjecie na studia w uczelniach kazdego typu w panstwie, w ktérego systemie
dziatata instytucja wydajgca Swiadectwo, uznane za réwnowazne odpowiedniemu polskiemu
$Swiadectwu dojrzatosci, zgodnie z przepisami w sprawie nostryfikacji Swiadectw szkolnych
i Swiadectw maturalnych uzyskanych za granica albo uznany na podstawie umowy
miedzynarodowej za réwnowazny odpowiedniemu polskiemu §wiadectwu dojrzatosci lub za
uprawniajacy do podjecia takich studiéw w Rzeczypospolitej Polskiej (wymoég legalizacji nie

dotyczy dyplomu International Baccalaureate oraz dyplomu European Baccalaureate);

ttumaczenie $wiadectwa dojrzatosci na jezyk polski przez ttumacza przysiegtego (wpisanego
na liste thtumaczy przysiegtych) albo poswiadczone przez konsula RP urzedujgcego w panstwie,
w ktérym zostat wydany dokument (wymog ttumaczenia nie dotyczy dyplomu International

Baccalaureate);

zaswiadczenie lekarskie o braku przeciwwskazan do podjecia studiéw na wybranym kierunku
studiéw i formie studidw wydane w roku rekrutacji, wraz z ttumaczeniem przysieglym na
jezyk polski lub potwierdzone przez konsula Rzeczypospolitej Polskiej. W przypadku braku
mozliwosci uzyskania zaswiadczenia lekarskiego. Dopuszcza sie w wyjatkowych warunkach
(np. epidemicznych) mozliwo$¢ dostarczenia zaswiadczenia lekarskiego o braku

przeciwwskazan do podjecia studiéw w ciagu 30 dni od rozpoczecia studiow;

jedna aktualng fotografie zgodng z wymaganiami stosowanymi przy wydawaniu dowodow

osobistych w formie cyfrowej — dotaczona do internetowego formularza rejestracyjnego;
oSwiadczenie o wyborze zasad przyjecia i odbywania studiow;

zgoda rodzicow lub opiekunéw prawnych na podjecie studiow w przypadku osoéb

niepetnoletnich.

Kandydaci cudzoziemcy zakwalifikowani na studia zobowigzani s3 do:

e okazania do wgladu Karty Polaka, zezwolenia na pobyt staty lub zezwolenia rezydenta

dtugoterminowego Unii Europejskiej, zezwolenia na pobyt czasowy, decyzji w sprawie

stwierdzenia polskiego pochodzenia, dokumentu potwierdzajacego status uchodzcy nadany
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w Rzeczypospolitej Polskiej lub korzystanie z ochrony czasowej badz uzupeiniajace;j,
dokumentu potwierdzajacego rodzaj i stopien pokrewienstwa z obywatelem Rzeczypospolitej
Polskiej pod warunkiem zamieszkiwania na terenie Polski, pracownikowi Dziekanatu
niezwlocznie. W wyjatkowych warunkach (np. epidemicznych) nie p6Zniej niz w ciggu 7 dni

od rozpoczecia zaje¢ na Uczelni;

e okazania do wgladu paszportu lub innego urzedowego dokumentu tozsamos$ci pracownikowi
Dziekanatu niezwlocznie. W wyjatkowych warunkach (np. epidemicznych) nie p6zniej niz

w ciggu 7 dni od rozpoczecia zaje¢ na Uczelni;

e okazanie do wgladu wizy pracownikowi Dziekanatu niezwtocznie. W wyjgtkowych warunkach

(np. epidemicznych) nie p6Zniej niz w ciggu 7 dni od rozpoczecia zaje¢ na Uczelni.

2. Obszar ksztalcenia

Tabela 1. Procentowy udziat punktéw ECTS dla dziedzin i dyscyplin naukowych, do ktérych
zostat przyporzadkowany kierunek.

Punkty ECTS
Dziedzina Dyscyplina naukowa Liczba % wszystkich
punktéw ECTS
nauki rolnicze technologia zywnosci i zywienia 210 100

Wiodaca dyscypling naukowa na studiach 1 stopnia na kierunku Bezpieczenstwo
i certyfikacja ZzywnoSci jest technologia zywnosci i zywienia. Zaktadane efekty uczenia sie,
zapisane w programie studiéw, sg adekwatne do wskazanej dyscypliny.

3. Cele ksztalcenia

Ksztalcenie odbywa sie w oparciu o obowigzujgcy Regulamin Studiéw w Panstwowej
Wyzszej Szkole Informatyki i Przedsiebiorczos$ci w Lomzy oraz Uczelniany System Zarzadzania
Jakoscia Ksztatcenia. Program studiow zostal pozytywnie zaopiniowany przez Samorzad
Studencki oraz przez wybranych przedstawicieli zaktadéw pracy z branzy przemystu

SpOZywczego.

Program studiéw na kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja Zywnosci I stopnia zostat
opracowany jako profil praktyczny zgodnie Misja Uczelni i ze Strategia Rozwoju Uczelni
i Wydziatu. Profil ten oraz opracowany program studiow maja stuzy¢ realizacji podstawowego

zatozenia Misji Uczelni, ktérym jest ksztatcenie praktykéw. Ma on zapewni¢ absolwentom



zaawansowang wiedze z zakresu bezpieczenstwa produkcji zywnos$ci oraz systeméw kontroli
jakosci, ale przede wszystkim studenci majg naby¢ umiejetnos$ci praktyczne. Program studiéw jest
dostosowany do potrzeb rozwoju regionu zwigzanego z przetwoérstwem rolno-spozywczym

i produkcja zywnosci.

Nadrzednym celem ksztalcenia na kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci
I stopnia jest wyksztatcenie przysztych pracownikéw majacych wiedze, umiejetnosci zawodowe
i kompetencje spoteczne zgodnie z kwalifikacjami na poziomie 6 PRK, niezbedne do realizacji

zadan zwigzanych z produkcja i przetwarzaniem zywnosci, przede wszystkim w zakresie:

® przetwarzania, utrwalania, przechowywania i kontroli jakoS$ci Zywnosci, z uwzglednieniem
uwarunkowan prawnych dotyczacych bezpieczenstwa i autentycznos$ci ZywnoSci oraz jej
certyfikacji;

e kompetencji technologicznych przydatnych w przedsiebiorstwach, zaktadach i instytucjach
zajmujacych sie produkcja i obrotem zywnosci oraz jej kontrolg i certyfikacja;

e kompetencji technologicznych i organizacyjnych utatwiajacych budowanie, wdrazanie
i zapewnienie ciggtosci funkcjonowania systemow zapewnienia jako$ci ZywnoSci;

e wyksztatcenia i ukierunkowania wiedzy i umiejetnosci pozwalajacych kontynuowaé nauke na

studiach II stopnia.

Absolwent studiow I stopnia kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci, moze by¢:

e pracownikiem zaktadéw przemystu spozywczego,

e pracownikiem firm zwigzanych z produkcja, obrotem i dystrybucjg zywnosci,

e pracownikiem jednostek odpowiedzialnych za nadz6r nad higieng i bezpieczenstwem
zywnosci, jednostek urzedowej kontroli zywnosci,

e pracownikiem jednostek audytujgcych i certyfikujacych bezpieczenistwo zywnosci,

e analitykiem zywno$ci, pracownikiem laboratoriow kontrolnych, diagnostycznych
i analitycznych,

e S$wiadomym konsumentem.

Warto$ciag dodang zatozonego programu studiéw jest ukierunkowanie na praktyczny
wymiar ksztatcenia: absolwenci, obok wiedzy, zyskuja umiejetno$ci praktyczne. Obok
zrozumienia zjawisk i proceséw zachodzacych w trakcie produkcji zywnosci, absolwent potrafi
zidentyfikowa¢ i wskaza¢ mozliwosci eliminacji zagrozen, ktdre mogg zaistnie¢ na wszystkich
etapach pozyskiwania i przetwarzania surowcow oraz produkcji i dystrybucji produktow.
Zdobyta wiedza z zakresu prawa zywnos$ciowego, znajomo$¢ regulacji prawnych i zasad kontroli
jakosci zywno$ci, podparta umiejetno$ciami praktycznymi, przygotowuje studenta do wdrazania,

monitorowania i doskonalenia systemow jakosci i bezpieczenstwa zywnos$ci. Uzyskiwane



kwalifikacje obejmuja takze wyksztatcenie w toku studiéw odpowiedniej postawy spoteczne;j.
absolwent zyska/pogtebi swiadomos$¢ i potrzebe kontynuowania procesu ksztatcenia przez
samoksztatcenie lub/i mozliwo$¢ podjecia studiéw na poziomie drugiego stopnia. Dzieki temu
przyszty absolwent bedzie lepiej potrafit dziata¢ w zmieniajacej sie rzeczywisto$ci prawno-

ekonomicznej, organizacyjnej i spoteczne;.

4. Zwiazek programu studiow z Misjg Uczelni i Strategia jej rozwoju

4.1. Zwiazek programu studiéw z Misja Uczelni

Podczas opracowania zatozen Kkierunku Kksztalcenia w zakresie bezpieczenstwa

i certyfikacji Zywno$ci na poziomie I stopnia w PWSIiP w Lomzy kierowano sie zasadg ich

zgodnosci z przyjeta Misja Uczelni. Spojnos¢ zatozen kierunku ksztatcenia z Misja Uczelni

przejawia sie w nastepujacych kwestiach:

e Utworzenie wyZej wymienionego Kkierunku ksztalcenia bedzie skutkowac¢ wspieraniem
rozwoju regionu, poniewaz umozliwi podnoszenie kwalifikacji zawodowych mieszkancom
Lomzy i okolic, dzieki prowadzeniu przez Uczelnie dziatalno$ci edukacyjnej stuzacej
pozyskiwaniu i uzupetnianiu wiedzy jak réwniez nabywaniu nowych umiejetnosci, ktére sg
niezbedne na wysoce konkurencyjnym rynku pracy poprzez hotdowanie systemowi
zaangazowania sie w uczenie przez cale zycie. Uruchomienie kierunku ksztatcenia pozwoli na
rozszerzenie oferty edukacyjnej Uczelni, co pozostaje w zgodzie z polityka strategiczng

uwzgledniajgca tworzenie nowych kierunkéw ksztatcenia.

o Kierunek Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci jest odpowiedzig na coraz wieksze
zapotrzebowanie podmiotéw na rynku zajmujacych sie przetwoérstwem surowcow
pochodzenia roslinnego i zwierzecego, podmiotéw, ktére sa zobligowane do wdrazania
w swoich zaktadach system6éw zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci. W zwigzku
z powyzszym, Kksztatcenie na tym kierunku ksztatcenia umozliwiloby przygotowanie
absolwentow do podjecia pracy jako specjalistow odpowiedzialnych za realizacje
i przestrzeganie polityki bezpieczenstwa produkcji zywno$ci w coraz prezniej i dynamiczniej
rozwijajacych sie zaktadach spozywczych, poszukujacych wysoce wyspecjalizowanej kadry.
Intensywny rozwdj zaktadéw produkcyjnych przektada sie na wysokie zainteresowanie

specjalistami w zakresie bezpieczenistwa i certyfikacji zywno$ci.

e Prowadzenie kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja Zywnosci pozwoli na ksztatcenie
wykwalifikowanej kadry w poblizu miejsca zamieszkania, kadry, ktéra wesprze dziatalnos¢
miejscowych przetwércéw surowcow rolno-spozywczych (w tym zywnosci) w zapewnieniu

bezpieczenstwa produkowanych sSrodkéw spozywczych. Wyspecjalizowana Kkadra,



posiadajaca znajomo$¢ obligatoryjnych systeméw gwarantujgcych bezpieczenistwo zywnosci,
tj. GMP, GHP, HACCP oraz nieobligatoryjnych systeméw zarzadzania jakoscia wedtug norm

serii SO, bedzie przyczyniac sie do zapewnienia produkcji Zzywno$ci o gwarantowanej jako$ci.

e Ksztalcenie na kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci umozliwi absolwentowi
pozyskanie wiedzy na temat przeprowadzania merytorycznego nadzoru oraz kontroli nad
poszczegblnymi etapami produkcji Zywnos$ci, ulatwi dokonywanie oceny surowcow
i produktow zywnosSciowych oraz umozliwi identyfikacje zagrozen na wszystkich etapach
procesu produkcyjnego, zagrozen, ktére mogltyby przyczynic sie do produkcji Zywnosci, ktéra

nie spetniataby kryteriéw zywno$ci bezpieczne;j.

e Plany rozwoju wyzej wymienionego kierunku ksztatcenia uwzgledniaja tendencje zmian, ktére
zachodzg w dziedzinach nauki i dyscyplinach naukowych, z ktorych kierunek ksztatcenia sie
wywodzi, oraz skupiajg sie na potrzebach otoczenia spotecznego i gospodarczego ze
szczeg6lnym uwzglednieniem rynku pracy. Ksztatcenie na kierunku pozwoli na zdobycie
interdyscyplinarnej wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych w zakresie
bezpieczenstwa i certyfikacji Zzywnos$ci na wszystkich etapach jej produkcji tzn. ,od pola do

stotu”.

4.2, Zwiazek programu studiow ze Strategia Rozwoju PWSIiP w Lomzy

Praca nad rozwojem Kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnos$ci pozostaje
w Scistej zalezno$ci z obrang Strategia Rozwoju PWSIiP w hLomzy. Spoéjno$¢ ta jest

odzwierciedlona w gtéwnych zaloZeniach, ktére opisano ponize;j:

e Praca nad wdrozeniem wymienionego kierunku ksztatcenia opiera sie na gtéwnym celu
strategicznym rozwoju Panstwowej Wyzszej Szkoly Informatyki i Przedsiebiorczosci
w Lomzy, ktéry przewiduje nieustanne podnoszenie jakosci podejmowanych dziatan
w kazdym obszarze funkcjonowania wuczelni, realizowanych w dlugoterminowe;j
perspektywie czasu; propozycja wprowadzenia do oferty dydaktycznej Uczelni nowego
kierunku ksztalcenia w zakresie bezpieczenstwa i certyfikacji zywnosci jest wyznacznikiem
realizacji strategii ustawicznego podwyzszania jako$ci ksztatcenia, umacniania pozycji

naukowej i badawczej, a takze dazenia do otwartosSci na wspotprace.

e Praca na rzecz rozwoju kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja Zywno$ci stanowi
odpowiedZ na potrzeby wysoce konkurencyjnego rynku, ktéry stawia coraz wyzsze
wymagania i naktada konieczno$¢ dostosowywania sie do rosnacego zapotrzebowania na
wysoce poszukiwane kierunki ksztatcenia, ktére w swoim zatozeniu skupiaja sie na taczeniu

zaréwno elementow wiedzy, jak i umiejetno$ci majacych na wzgledzie bezpieczenstwo



produkcji pierwotnej surowca z zagadnieniami dotyczgcymi przetwdrstwa tych surowcow,

w aspekcie zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa wyrobow koncowych oraz certyfikacji.

Polityka Uczelni realizowana jest w postaci nieustannego doskonalenia oferty dydaktycznej
poprzez oferowanie takich kierunkéw ksztatcenia i programéw studiéw, ktére pozwolg na
zaspokojenie potrzeb edukacyjnych i przygotowanie absolwentéw do sprostania wysokim
wymaganiom stawianym przez rynek pracy. Zatozenia Strategii PWSIiP w istotnej mierze
akcentuja potrzebe dostosowywania sie do wymagan otoczenia spoteczno - gospodarczego,
anadrzednym celem jest prowadzenie procesu dydaktycznego w taki sposéb, aby absolwenci
pozyskali wszelkie kompetencje i umiejetnosci niezbedne dla potrzeb funkcjonowania

gospodarki wojewoddztwa podlaskiego.

Kierunek Bezpieczenstwo i certyfikacja Zywnosci obejmuje rowniez tresci dotyczace
szeroko rozumianej certyfikacji Zywnos$ci pozwalajacej na udokumentowanie wiasciwosci
zywnosci o gwarantowanej jakos$ci, zywnos$ci wysoce konkurencyjnej i poszukiwanej przez
coraz bardziej $wiadomych i wymagajacych konsumentéw. Wtasciwe i ukierunkowane
przygotowanie absolwentéw wymienionego kierunku ksztatcenia stworzy im mozliwo$¢
uzyskania certyfikatu w zakresie systeméw zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, co
dowiedzie ich wysokich kompetencji i pozwoli na $wietne odnalezienie sie na

konkurencyjnym rynku pracy.

W mysl realizacji Strategii Rozwoju PWSIiP na kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja
zywnos$ci (I stopien) motywem przewodnim jest ksztatcenie praktykéw. Implementacja
takiego zatozenia znajdzie swoje odzwierciedlenie w rozszerzeniu wspotpracy z otoczeniem
spoteczno-gospodarczym poprzez angazowanie jego przedstawicieli w proces dydaktyczny.
Takie podejscie pozwoli studentom wymienionego kierunku ksztalcenia spojrze¢ bardziej
perspektywicznie na praktyczne aspekty funkcjonowania zaktadéw przetwdrstwa
surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzecego i stworzy mozliwosci umiejetnosci
rozwigzywania réznych probleméw pojawiajgcych sie na gruncie realizacji konkretnych

procesow produkcyjnych.

Strategia rozwoju wymienionego kierunku ksztatcenia uwzglednia réwniez potrzebe
ustawicznego rozwoju kadry, ktorej aktywne zaangazowanie w proces dydaktyczny i rozwdj
naukowy ma bezposrednie i wymierne przetozenie na zwiekszenie korzysci zaréwno dla

studentow jak i dla catej Uczelni.

Rozwéj naukowy kadry mozliwy bedzie dzieki realizacji badan naukowych, ktérych efektem
wymiernym beda publikacje w renomowanych czasopismach, co stanowi podwaliny do

budowania i umacniania wizerunku catej Uczelni.
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4.3. Zwiazek programu studidow ze Strategia Rozwoju Wydziatu Informatyki i Nauk o
Zywnosci PWSIiP w Lomzy

W mys$l stworzonej Strategii podjeto prébe zaimplementowania systemu holistycznego
postrzegania zywnosci, czyli traktowania jej jako catosci, na ktorg sktadajg sie poszczegdlne
elementy pozostajace ze soba w Scistej zalezno$ci, ktére wptywaja na bezpieczenistwo produkcji
zywnos$ci, w tym na zdrowie cztowieka. Ksztatcenie specjalistow w zakresie bezpieczenstwa
i certyfikacji zywnosci polega na wprowadzeniu nowego podejscia i my$lenia o jakosci, ktére ma
za zadanie dowies¢, Ze odpowiednia jako$¢ produktu ma by¢ zapewniona na kazdym etapie
produkcji, poczawszy od pozyskania surowca poprzez produkcje, przechowywanie, dystrybucje,
az do konsumenta, ktory jest najwazniejszym ,kontrolerem" jako$ci. Takie podejscie do
bezpieczenstwa i jako$ci ZywnoS$ci oznacza przesuniecie uwagi z oceny jako$ci produktu
koncowego na aspekt zapobiegawczy, tj. monitorowanie produkcji ZywnoSci poprzez
identyfikacje potencjalnych zagrozen. W gospodarce rynkowej, w warunkach silnej konkurencji
jakos$¢ produktow spozywczych musi by¢ akceptowana przez konsumentéw. Ksztatcenie na
wspomnianym kierunku ma za zadanie ukierunkowaé studentéw na umiejetno$¢ zapewnienia
bezpieczenstwa produkcji zywnosci i oceny jako$ci produkowanej zywnosci. W tym celu kierunek
ksztalcenia uwzglednia ogolnopolski trend kreowania bezpieczenstwa zywnoSciowego
i Zywnosci, 1aczac go ze zmianami zachodzgcymi w najbliZszym otoczeniu i z pojawiajgcymi sie
potrzebami spotecznymi, w tym na lokalnym rynku pracy, aby dokonywa¢ zmian korzystnych dla

dziatania Wydziatu, Uczelni i catego regionu.

Wraz z rozwojem przetwdrstwa surowcdéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego wzrasta
zapotrzebowanie na wyspecjalizowanych praktykéw, ktérzy potrafia zaangazowac sie
w realizacje proceséw produkcji zywno$ci w taki sposdéb, aby w calym tancuchu przemian
surowcow zadbac¢ nie tylko o zachowanie w nich jak najwiekszej ilosci cennych sktadnikéw
odzywczych i bioaktywnych, ale przede wszystkim specjalistéw, ktorzy maja swiadomosé
produkcji zywnos$ci o gwarantowanej jakosci i ktérzy w calym procesie pozyskiwania,
przetworstwa i dystrybucji, az do konsumenta ostatecznego potrafig wdrozy¢ systemy
gwarantujgce spetnienie ustalonych wymagan jako$ciowych, ktére pozwalaja na produkcje

wyrobu o zatoZzonych parametrach mikrobiologicznych i fizyko-chemicznych.

Nastawienie kierunku Kksztalcenia opiera sie na wyksztatceniu wysokiej klasy
specjalistow, ktorzy wdroza polityke zapewnienia jako$ci w catym procesie dziatalnos$ci
przedsiebiorstwa, a ich celem koficowym bedzie usatysfakcjonowanie klienta w sposéb lepszy niz
czyni to konkurencja. Bezpieczenstwo i certyfikacja Zzywnosci jest jednym z nowatorskich

i prospotecznych kierunkéw ksztalcenia, jakie proponowane sa przez uczelnie wyzsze. Absolwent

11



moze podjac prace jako ekspert w zakresie kontroli jakosci i bezpieczenstwa na kazdym etapie
procesu wytwarzania zywnos$ci. Moze znaleZ¢ zatrudnienie w przedsiebiorstwach przetworstwa
spozywczego, zaktadach zbiorowego zywienia, laboratoriach i instytucjach zwigzanych z oceng
jakosci zywnoSci oraz stuzbach sanitarnych i stuzbach celnych. Absolwent zna przepisy Kodeksu
Zywno$ciowego, normy i standardy dotyczacych zywnosci, wytyczne i rekomendacje Komisji
Kodeksu Zywno$ciowego dla programéw kontroli zywnosci lub programéw nadzoru zaktadéw
produkcyjnych, zna metody badan i oceny ZywnoSci, przez co bedzie stanie sie poszukiwanym
specjalista na rynku pracy, fachowcem dla najwazniejszego przemystu (rolno-spozywczego)
w potnocno-wschodnim regionie kraju, wpisujgcego sie w kierunki rozwoju catego wojewo6dztwa
podlaskiego oraz ksztatconego zgodnie ze strategia bezpieczenstwa zywnosci i bezpieczenstwa

Zywnosciowego.

5. Konsultacje dotyczace programu studiéw

W procesie tworzenia obecnej wersji programu studiéw, w tym w okre$laniu efektow
uczenia sie oraz programu studiéw uwzglednione zostaty opinie interesariuszy wewnetrznych
oraz zewnetrznych. Szczegdlne znaczenie miata ankieta dedykowana uczniom szkét Srednich:
licedw, technikow technologii Zywnosci oraz technikéw zywienia i ustug gastronomicznych,
ukierunkowana na zainteresowania i preferencje w zakresie nauk o zywnos$ci. Ponadto
prowadzono rozmowy z obecnymi studentami studiow [ stopnia, kierunkéw ksztatcenia:
Technologia zywnos$ci i zywienie czlowieka oraz Dietetyka, dotyczace oczekiwan i potrzeb
z perspektywy 0sdb, ktore rozpoczetly studia, rozpoznaja rynek pracy, obserwuja zmieniajace sie
trendy (rozpoznanie m.in. poprzez konsultacje dokonywane przez nauczycieli akademickich;
nauczycieli realizujgcych zajecia dydaktyczne na wymienionych kierunkach ksztalcenia,
bioragcych udziat w tworzeniu niniejszego programu studiéw). Opinie interesariuszy
zewnetrznych, uzyskane w formie ocen i rekomendacji, pozyskano od przedstawicieli
pracodawcéw, w szczego6lnosci Rady Praktykdow dziatajacej przy Wydziale Informatyki i Nauk o

ZywnoSci.
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Il. EFEKTY UCZENIA SIE

Opis zakladanych efektow uczenia sie dla kierunku, poziomu i profilu ksztalcenia
uwzglednia uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia dla pozioméw 6-7 okresSlone
w ustawie z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz. U. z 2020 r. poz.
226) oraz charakterystyki drugiego stopnia dla poziomdéw 6-7 okresSlone w rozporzadzeniu
Ministra Nauki i Szkolnictwa WyzZszego z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk
drugiego stopnia efektow uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6 - 8 Polskiej Ramy

Kwalifikacji (Dz. U z 2018 r. poz. 2218).

1. Kierunkowe efekty uczenia sie

Uwzgledniajac specyfike kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnoSci oraz
ustalone przez Ministra Nauki i Szkolnictwa WyZszego charakterystyki drugiego stopnia efektéw
uczenia sie dla kwalifikacji na poziomie 6 i kwalifikacji inzynierskich, przyjeto ponizsze
kierunkowe efekty uczenia sie na profilu praktycznym, tj. kwalifikacje, ktére maja by¢ osiggniete

przez kazdego z absolwentow studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych.

Tabela 2. Zgodno$¢ kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami uczenia sie dla kwalifikacji na
poziomie 6 PRK wg charakterystyk uniwersalnych, charakterystyk drugiego stopnia oraz

kompetencji inzynierskich.

Odniesienie Odniesienie do:
do: charakterystyk
Symbol efektu . s uniwersalnych | drugiego stopnia
kierunkowego Kierunkowe efekty uczenia sig charakterystyk PRK, w tym
pozioméw kompetencji
PRK[ inzynierskich[2l
WIEDZA - absolwent:
W zaawansowanym stopniu zna i rozumie
wybrane fakty z zakresu matematyki, fizyki, P6S WG

K W01 chemii, biologii i biochemii, technologii P6U_W
informacyjnych i statystyki istotng dla
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie
K_W02 pochodzenie i klasyfikacje surowcéw roslinnych i P6U_W P6S_WG
zwierzecych.

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie
operacje jednostkowe w produkcji ZywnoSci oraz
ich wptyw na jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci.

K_W03 W tym w zakresie kompetencji inzynierskich: P6U_W P6S_WG
Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace w
ramach poszczegdlnych operacji, majace wptyw
na cykl zycia pojedynczych urzadzen i
cato$ciowych linii technologicznych.
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K_ W04

Zna i rozumie w zaawansowanym stopniu
zjawiska i procesy mikrobiologiczne,
biochemiczne, biotechnologiczne i ich
zastosowaniu w zapewnieniu jako$ci zywnoSci i
zarzadzaniu ryzykiem.

P6U_W

P6S_WG

K_WO05

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie
ztozone problemy falszowania zywnosci i
zapewniania jej autentycznosci; wie, w jaki
sposéb wykorzysta¢ ta wiedze w dziatalnosci
zawodowej.

P6U_W

P6S_WG

K_ W06

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie
wymagania sanitarno-higieniczne

i weterynaryjne na wszystkich etapach produkcji
i obrotu zywnoscig, w tym: zna i rozumie wptyw
czynnikow §rodowiskowych na jakos¢ i
bezpieczenstwo zywnosci oraz wyjasnia ztozone
zalezno$ci miedzy nimi.

P6U_W

P6S_WG

K_ W07

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie zasady,
koncepcje i warunki wdrazania obligatoryjnych i
fakultatywnych dodatkowych systeméw kontroli
jakosci zywnosci, w tym: procesy certyfikacji
rolnictwa ekologicznego i produktow
ekologicznych; wie, w jaki sposéb wykorzystac tg
wiedze w dziatalno$ci zawodowe;j.

P6U_W

P6S_WG

K_ w08

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie zasady
dziatania i eksploatacji maszyn i urzadzen,
projektowania zespotéw maszyn i urzadzen oraz
linii technologicznych, w tym automatyzacje
procesow.

W tym w zakresie kompetencji inzynierskich:
zna i rozumie podstawowe procesy w cyklu zycia
maszyn i urzadzen, zespotéw maszyn i urzadzen
oraz linii technologicznych.

P6U_W

P6S_WG

K_W09

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie
zastosowanie i znaczenie technik analitycznych w
zapewnieniu bezpieczenstwa i jako$ci zywno$ci.

W tym w zakresie kompetencji inzynierskich:
zna i rozumie wptyw stosowanych technik
analitycznych, metod pomiardw i kontroli na
dobér i ekploatacje urzadzen i aparatury
laboratoryjne;.

P6U_W

P6S_WG

K_W10

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie
definicje i pojecia stosowane w zapewnieniu
bezpieczenstwa zywnosci w jezyku polskim i ich
odpowiedniki w jezyku obcym na poziomie B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

P6U_W

P6S_WG

K W11

Zna i rozumie znaczenie uregulowan prawnych,
krajowych i miedzynarodowych, w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci, zarzadzania jakoscia
zywnosci, kontroli jako$ci handlowej i ochrony
konsumenta.

P6U_W

P6S_WK

K_W12

Znairozumie podstawy prawne z zakresu
ochrony wtasnosci intelektualnej i przemystowe;j
oraz prawa autorskiego; zna zasady zarzadzania
matym przedsiebiorstwem.

P6U_W

P6S_WK
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W tym w zakresie kompetencji inzynierskich:
zna i rozumie podstawowe zasady tworzenia i
rozwoju réznych form indywidualnej
przedsiebiorczosci.

UMIEJETNOSCI - absolwent:

Potrafi dobiera¢ parametry procesu
technologicznego ze szczegélnym
uwzglednieniem ich wptywu na bezpieczenstwo
zywnoSci i konieczno$ci szybkiego reagowania.

W tym w zakresie kompetencji inzynierskich:
K_U01 potrafi planowac i przeprowadzac eksperymenty P6U_U P6S_UW
w ramach préb technologicznych, interpretowac
uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski, dobiera¢
technologie do zaktadanych rezultatéw, w
oparciu o do$wiadczenie zdobyte w Srodowisku
zajmujgcym sie zawodowo dziatalno$cia
inzynierska.

W zakresie kompetencji inzynierskich:
potrafi prowadzi¢ obserwacje i pomiary
K_U02 inzynierskie podczas produkcji i obrotu P6U_U P6S_UW
zZywnos$cig, a nastepnie ich analize i interpretacje
z wykorzystaniem narzedzi informatycznych.

Potrafi dokonac¢ krytycznej oceny jakosci i
K U003 bezpieczenstwa produktow zywnosciowych z P6U_U P6S_UW
wykorzystaniem technik laboratoryjnych.

Potrafi wykorzystywac¢ normy i regulacje prawne
K_U04 w interpretacji danych dotyczacych jakosci i P6U_U P6S_UW
bezpieczenstwa produktdw zywnosciowych.

Potrafi opracowac elementy niezbedne do
wdrozenia i zapewnienia cigglosci
funkcjonowania systemdéw kontroli jakosci
ZywnoSci.

K_UO05 P6U_U P6S_UW

Potrafi prowadzi¢ nadzér nad bezpieczenstwem i
jakos$cia zywnosci z uwzglednieniem metod
kontroli stosownych w monitowaniu procesu
technologicznego.

K_U06 W tym w zakresie kompetencji inzynierskich: P6U_U P6S_UW
potrafi dokonywacé krytycznej analizy istniejgcych
rozwiazan technologicznych, wykorzystujac
pomiary i symulacje komputerowe,
interpretowac uzyskane wyniki, projektowaé
rozwigzania doskonalgce.

Potrafi dokona¢ identyfikacji, monitorowania i
eliminowaniu zagrozen w bezpieczenistwie
zywnoSci w prowadzonej dziatalnosci
zawodowe;j.

K_ U007 P6U_U P6S_UW

W zakresie kompetencji inzynierskich:

potrafi dokonywacé krytycznej analizy sposobu
funkcjonowania planowanych i istniejacych
rozwigzan technicznych i technologicznych oraz
dokonywac ich doskonalenia z uwzglednieniem
oceny ekonomicznej.

K_U08 P6U_U P6S_UW

Potrafi wykorzysta¢ elementy zarzadzania
K_U09 jakos$cia zywnosci dla poprawy standardéw P6U_W P6S_UW
zdrowia i Zycia cztowieka.

K_U10 Potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na P6U_U P6S_UK
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poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego.

Potrafi wykorzystywac specjalistyczna
terminologie z zakresu bezpieczenistwa, jakosci i
autentycznosci zywnosSci w wystgpieniach
ustnych i pracach pisemnych.

K _U11 P6U_U P6S_UK

Potrafi wiacza¢ sie w dyskusje poprzez
przedstawienie wtasnych opinii i opracowan
naukowych z poszanowaniem pogladéw innych
0s0b.

K U12 P6U_U P6S_UK

Potrafi planowac i wykonywac prace z

KU1L3 zachowaniem zasad ergonomii i BHP.

P6U_U P6S_UO

Potrafi organizowaé prace wtasna, wtaczac sie w
K U14 prace zespotowe, a w razie potrzeby potrafi P6U_U P6S_UO
kierowa¢ praca zespotu.

Swiadomie podchodzi do procesu
K_U15 samoksztalcenia - potrafi samodzielnie planowa¢ P6U_U P6S_UU
i realizowa¢ wlasne uczenie sie przez cate zycie.

KOMPETENC]JE SPOLECZNE - absolwent:

Jest gotow do umiejetnego korzystania z wiedzy i
doswiadczenia specjalistow z zakresu
bezpieczenstwa zywnosci ze §wiadomo$cia
wtasnych ograniczen oraz potrzeby
konsultowania przypadkdéw spornych z
ekspertami w danej dziedzinie.

K_Ks01 P6U_K P6S_KK

Jest gotéw do realnej oceny wptywu przemystu
K_Ks02 spozywczego na jako$¢ zycia konsumentéw oraz P6U_K P6S_KO
$srodowisko naturalne.

Jest gotéw do wykonywania zawodu oraz
powierzonych zadan w sposéb profesjonalny i

K_Ks03 N o P6U_K P6S_KO
kompetentny, organizacji pracy wtasnej, dziatania
i my$lenia w sposéb przedsiebiorczy.
Jest gotéw do rzetelnej i obiektywnej oceny
nastepstw swojej dziatalnosci, podjecia
K_Ks04 odpowiedzialno$¢ za jako$¢ i bezpieczenstwo P6U K P6S_KR

zywnoSci, prowadzenia aktywno$ci zawodowej z
zachowaniem zasad etyki i zgodnie z interesem
publicznym.

[1] Uniwersalne charakterystyki pozioméw w PRK - zatgcznik do ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r.
(Dz.U.z 2020 r. poz. 226).

[2] Charakterystyki drugiego stopnia PRK - poziomy 6-8 - cze$¢ | zatacznika do rozporzadzenia
MNiSW z dnia 14 listopada 2018 r. (Dz. U.z 2018 r. poz. 2218).

Objasnienie stosowanych oznaczen:

1) Uniwersalne charakterystyki pozioméw PRK (pierwszego stopnia)
P_=poziom PRK (6-7)
U = charakterystyka uniwersalna
W = wiedza
U = umiejetnosci
K = kompetencje spoteczne
Przyktad: P6U_W = poziom 6 PRK, charakterystyka uniwersalna, wiedza
2) Charakterystyki pozioméw PRK typowe dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach
szkolnictwa wyzszego (drugiego stopnia)
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P_=poziom PRK (6-7)
S = charakterystyka typowa dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa

WYZSZego
W = wiedza
G = zakres i gtebia

K = kontekst
U = umiejetnosci
W = wyKkorzystanie wiedzy
K = komunikowanie sie
O = organizacja pracy
U = uczenie sie
K = kompetencje spoleczne
K = oceny
0 = odpowiedzialnos¢
R =rola zawodowa
Przyklad: P6S_WK = poziom 6 PRK, charakterystyka typowa dla kwalifikacji uzyskiwanych w
ramach szkolnictwa wyzZszego, wiedza - kontekst

Tabela 3. Zgodnos¢ efektéw uczenia sie dla kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja Zzywnosci |

stopnia do efektéw uczenia sie w odniesieniu do charakterystyk drugiego stopnia PRK2? (tzw.

tabela odwrotna)

Symbol efektu
zgodnie z
PRK (1/2)

Efekty uczenia sie dla kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnoSci I

stopnia

Symbol |

Opis

WIEDZA

P6S_WG

K W01

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie wybrane fakty z zakresu
matematyKi, fizyki, chemii, biologii i biochemii, technologii
informacyjnych i statystyki istotng dla zapewnienia bezpieczenstwa
ZywnoSci.

K. W02

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie pochodzenie i klasyfikacje
surowcow roslinnych i zwierzecych.

K W03

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie operacje jednostkowe w
produkcji Zzywnosci oraz ich wplyw na jako$¢ i bezpieczenstwo
Zywnosci.

W tym w zakresie kompetencji inzynierskich:

Zna i rozumie podstawowe procesy zachodzace w ramach
poszczeg6lnych operacji, majace wptyw na cykl zycia pojedynczych
urzadzen i cato$ciowych linii technologicznych.

K_ W04

Zna i rozumie w zaawansowanym stopniu zjawiska i procesy
mikrobiologiczne, biochemiczne, biotechnologiczne i ich
zastosowaniu w zapewnieniu jako$ci zywnoSci i zarzadzaniu
ryzykiem.

K_ W05

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie ztozone problemy
fatszowania zywno$ci i zapewniania jej autentycznosci; wie, w jaki
spos6b wykorzystac ta wiedze w dziatalnos$ci zawodowe;j.

K_ W06

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie wymagania sanitarno-
higieniczne i weterynaryjne na wszystkich etapach produkc;ji i obrotu
ZywnosScig, w tym: zna i rozumie wptyw czynnikéw srodowiskowych
na jako$¢ i bezpieczenistwo zywnoSci oraz wyjasnia ztoZzone
zalezno$ci miedzy nimi.

K_ W07

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie zasady, koncepcje i
warunki wdrazania obligatoryjnych i fakultatywnych dodatkowych
systemoéw kontroli jakoSci zywnosci, w tym: procesy certyfikacji
rolnictwa ekologicznego i produktéw ekologicznych; wie, w jaki
spos6b wykorzysta¢ ta wiedze w dziatalno$ci zawodowe;j.
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K. W08

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie zasady dziatania i
eksploatacji maszyn i urzadzen, projektowania zespotéw maszyn i
urzadzen oraz linii technologicznych, w tym automatyzacje proceséw.

W tym w zakresie kompetencji inzynierskich:
zna i rozumie podstawowe procesy w cyklu zycia maszyn i urzadzen,
zespoldw maszyn i urzadzen oraz linii technologicznych.

K_W09

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie zastosowanie i znaczenie
technik analitycznych w zapewnieniu bezpieczenstwa i jako$ci
ZywnoSci.

W tym w zakresie kompetencji inzynierskich:

zna i rozumie wptyw stosowanych technik analitycznych, metod
pomiaréw i kontroli na dobdr i ekploatacje urzadzen i aparatury
laboratoryjnej.

K. W10

W zaawansowanym stopniu zna i rozumie definicje i pojecia
stosowane w zapewnieniu bezpieczenistwa zywnos$ci w jezyku
polskim i ich odpowiedniki w jezyku obcym na poziomie B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego.

P6S_WK

K W11

Znairozumie znaczenie uregulowan prawnych, krajowych i
miedzynarodowych, w zakresie bezpieczenstwa zywnosci,
zarzadzania jako$cig zywnosSci, kontroli jakosci handlowej i ochrony
konsumenta.

K. W12

Zna i rozumie podstawy prawne z zakresu ochrony wtasnosci
intelektualnej i przemystowej oraz prawa autorskiego; zna zasady
zarzadzania matym przedsiebiorstwem.

W tym w zakresie kompetencji inzynierskich:
zna i rozumie podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych form
indywidualnej przedsiebiorczosci.

UMIEJETNOSCI

P6S_UW

K_U01

Potrafi dobiera¢ parametry procesu technologicznego ze szczegdlnym
uwzglednieniem ich wptywu na bezpieczenstwo zywnosci i
koniecznosci szybkiego reagowania.

W tym w zakresie kompetencji inzynierskich:

potrafi planowac i przeprowadza¢ eksperymenty w ramach préb
technologicznych, interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski,
dobierac technologie do zaktadanych rezultatéw, w oparciu o
do$wiadczenie zdobyte w sSrodowisku zajmujacym sie zawodowo
dziatalno$cig inZzynierska.

K_U02

W zakresie kompetencji inzynierskich:

potrafi prowadzi¢ obserwacje i pomiary inzynierskie podczas
produkgcji i obrotu Zywno$cig, a nastepnie ich analize i interpretacje z
wykorzystaniem narzedzi informatycznych.

K_U03

Potrafi dokona¢ krytycznej oceny jakos$ci i bezpieczenistwa produktéow
zywnos$ciowych z wykorzystaniem technik laboratoryjnych .

K_U04

Potrafi wykorzystywaé¢ normy i regulacje prawne w interpretacji
danych dotyczacych jakosci i bezpieczenstwa produktow
zywnoS$ciowych.

K_U05

Potrafi opracowac elementy niezbedne do wdrozenia i zapewnienia
ciagtosci funkcjonowania systemoéw kontroli jako$ci zywnoSci.

K_U06

Potrafi prowadzi¢ nadzér nad bezpieczenstwem i jakoscia zywnosci z
uwzglednieniem metod kontroli stosownych w monitowaniu procesu
technologicznego.

W tym w zakresie kompetencji inzynierskich:
potrafi dokonywac¢ krytycznej analizy istniejacych rozwigzan
technologicznych, wykorzystujac pomiary i symulacje komputerowe,
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interpretowac uzyskane wyniki, projektowac rozwigzania
doskonalgce.

K U07 Potrafi dokona¢ identyfikacji, monitorowania i eliminowaniu
zagrozen w bezpieczenstwie zywno$ci w prowadzonej dziatalnos$ci
zawodowej

K U08 W zakresie kompetencji inzynierskich:

potrafi dokonywac krytycznej analizy sposobu funkcjonowania
planowanych i istniejacych rozwigzan technicznych i
technologicznych oraz dokonywac ich doskonalenia z
uwzglednieniem oceny ekonomiczne;j.

Potrafi wykorzysta¢ elementy zarzadzania jako$cig zywnosci dla
K_U09 . Sl .
poprawy standardéw zdrowia i Zycia cztowieka.

K U10 Potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego
Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego.

K U11 Potrafi wykorzystywac specjalistyczna terminologie z zakresu
bezpieczenstwa, jakos$ci i autentycznosci zywnosci w wystgpieniach

P6S_UK ustnych i pracach pisemnych.

K U12 Potrafi wiacza¢ sie w dyskusje poprzez przedstawienie wtasnych
opinii i opracowan naukowych z poszanowaniem poglad6éw innych
0s6b.

K _U13 Potrafi planowac¢ i wykonywac prace z zachowaniem zasad ergonomii
i BHP.

P6S_UO

K U14 Potrafi organizowac prace wtasna, wiaczac sie w prace zespotowe, a
w razie potrzeby potrafi kierowa¢ praca zespotu.

K U15 Swiadomie podchodzi do procesu samoksztatcenia - potrafi
P6S_UU samodzielnie planowa¢ i realizowa¢ witasne uczenie sie przez cate
zycie.

KOMPETENCJE

K Ks01 Jest gotéw do umiejetnego korzystania z wiedzy i doSwiadczenia
specjalistow z zakresu bezpieczenstwa zywnosci ze Swiadomoscia
wilasnych ograniczen oraz potrzeby konsultowania przypadkéw
spornych z ekspertami w danej dziedzinie

P6S_KK

K_Ks02 Jest gotéw do realnej oceny wptywu przemystu spozywczego na
jako$¢ zycia konsumentéw oraz Srodowisko naturalne

P6S_KO K_Ks03 Jest gotéw do wykonywania zawodu oraz powierzonych zadan w
sposob profesjonalny i kompetentny, organizacji pracy wtasnej,
dzialania i myslenia w sposob przedsiebiorczy

K_Ks04 Jest gotow do rzetelnej i obiektywnej oceny nastepstw swojej
dziatalnosci, podjecia odpowiedzialnosc¢ za jakos$¢ i bezpieczenstwo
zywnoSci, prowadzenia aktywno$ci zawodowej z zachowaniem zasad
etyki i zgodnie z interesem publicznym

P6S_KR

[1] Uniwersalne charakterystyki pozioméw w PRK - zatgcznik do ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r.
(Dz.U.z 2020 1. poz. 226).

[2] Charakterystyki drugiego stopnia PRK - poziomy 6-8 - cze$¢ | zatgcznika do rozporzadzenia
MNiSW z dnia 14 listopada 2018 r. (Dz. U.z 2018 r. poz. 2218).

2. Efekty uczenia sie dla poszczegdlnych grup przedmiotéow/zajec

Przedstawione w Tabeli 2. kierunkowe efekty uczenia sie na studiach pierwszego stopnia
kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci osiagane sg przez realizacje przewidzianych

programem studiéw grup przedmiotow/zajecé.
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Tabela 4. Efekty uczenia sie dla poszczeg6lnych grup przedmiotéw/zajec.

Grupa przedmiotéw Odniesienie do kierunkowych efektéw uczenia sie w zakresie
wiedzy: umiejetnosci: kompetencji
spotecznych:
K_Wo1 K_U02 K_Ks01
G_1 K_W10 K_U10 K_Ks03
Przedmioty ogdlne K W12 K U12 K Ks04
K_U13
K_U14
K_U15
K_ W01 K_U01 K_Ks01
G_2 K_Wo02 K_U02 K_Ks02
Przedmioty podstawowe K W03 K U03 K Ks03
K W04 K_U08 K Ks04
K_W06 K_U13
K_ W08 K_U14
K_ W12 K_U15
K_ W01 K_U01 K_Ks01
G_3 K_Wo02 K_U02 K_Ks02
Przedmioty kierunkowe K W03 K U03 K Ks03
K_W04 K_U04 K Ks04
K_W05 K_U05 )
K_W06 K_U06
K_W07 K_U07
K_ W08 K_U08
K_W09 K_U09
K_W10 K_U10
K W11 K_U11
K_ W12 K_U12
K_U13
K_U14
K_U15
K_UO01 K_Ks01
G 4 K_U02 K_Ks02
Zajecia praktyczne (praktyki) K U06 K Ks03
K_U08 K_Ks04
K_U13
K_U14
K_U15
K_W09 K_U01 K_Ks01
G_5 K W12 K_U02 K_Ks02
Przygotowanie pracy K U06 K Ks03
dyplomowej K_U08 K_KSO4
K_U10
K_U12
K_U13
K_U14
K_U15
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3. Sposob weryfikacji osiagnietych efektow uczenia sie w trakcie catego
procesu ksztalcenia

Celem weryfikacji efektéw uczenia sie uzyskiwanych w wyniku realizacji programu

studiéw na Wydziale Informatyki i Nauk o Zywnosci Panstwowej Wyzszej Szkoty Informatyki

i Przedsiebiorczos$ci w Lomzy jest zapewnienie i doskonalenie jakosci ksztatcenia. Weryfikacja

oparta jest o zasady obowigzujace z wewnetrznym systemem zapewnienia jako$ci ksztatcenia

oraz z zasadami obowigzujacymi na Wydziale.

Podstawowe sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

W Tabeli 5. sformutowano podstawowe zasady/sposoby weryfikacji obowigzujacych

efektow uczenia sie w zalezno$ci od rodzajow zaje¢ przewidzianych programem studiéw

I stopnia na kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja ZzywnoS$ci. Sposéb weryfikacji

celéw/efektéw uczenia sie przypisany poszczegélnym przedmiotom/zajeciom okreslony jest

w kartach zaje¢ (sylabusach).

Tabela 5. Podstawowe sposoby weryfikacji efektéw uczenia sie

Rodzaj zajec z
okresleniem grupy
zajec

Podstawowy sposob weryfikacji efektow uczenia sie

¢wiczenia
G_1

zaliczenie ustne lub pisemne sprawdzajgce umiejetno$¢ zastosowania zdobytych
wiadomosci (np. zaliczenie kolokwium, przygotowanie prezentacji, napisanie
referatu);

w przypadku jezyka angielskiego, oprécz czastkowych zaliczen - egzamin
pisemny lub ustny, na ktérym student musi wykaza¢ sie umiejetno$ciami
formutowania wypowiedzi ustnych i pisemnych na tematy ogélne i zawodowe,
przytaczajac w sposdéb jasny i szczegétowy wiasne argumenty;

wyklady
G_1

egzamin lub zaliczenie - ustne i/lub pisemne (test wyboru, pytania otwarte, test
mieszany) obejmujace sprawdzenie zdobytych wiadomosci ogdélnych oraz
podstawowych umiejetnosci ich wykorzystania;

w przypadku przedmiotéw tzw. ogélnouczelnianych - egzamin / zaliczenie
obejmuje sprawdzenie postaw (kompetencji) spotecznych;

¢wiczenia/
laboratoria
G2-G3

zaliczenia ustne i/lub pisemne obejmujace sprawdzenie przede wszystkim
nabytych umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych, polegajace w szczego6lnosci
na indywidualnym lub zespotowym wykonaniu okreslonego (¢wiczenia w
laboratorium, przygotowaniu odpowiedniego sprawozdania i jego zaliczeniu,
przygotowaniu zadania projektowego i jego zaliczeniu ;

wyklady
G2-G_3

zaliczenie albo egzamin w formie pisemnej polegajace na sprawdzeniu zdobytych
wiadomo$ci oraz podstawowych umiejetno$ci ich praktycznego wykorzystania;

praktyki
G_4

zaliczenie na podstawie dziennika praktyk, ktére powinno obejmowac
przedstawienie elementéw okreslonych regulaminem praktyk (np. opracowanie
zagadnien z zakresu funkcjonowania instytucji, ktére uzgodnione zostato z
opiekunem praktyk);

praca dyplomowa
G_5

w przypadku seminarium - zaliczenie na podstawie oceny wystawionej przez
osobe prowadzaca (uwzgledniajgca stan realizacji wskazanych zadan zwigzanych
z praca dyplomowa, sposéb prezentacji wynikéw czastkowych, przegladu
literatury);

w przypadku pracy dyplomowej (tj. przygotowania pracy dyplomowej na
wybrany temat) - réwnoznaczne z zaliczeniem jest uzyskanie pozytywnych
recenzji pracy oraz dopuszczenie do obrony;
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4. Matryca powigzan efektow uczenia sie z przedmiotami

Matryce efektdw uczenia sie realizowanych przez przedmioty podstawowe, kierunkowe i

ogdlne przedstawiono w Tabeli 6.
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Tabela 6. Matryca powigzan efektow uczenia sie z przedmiotami.

S 2 .
Przedmioty Sem. E K.W01 [K.W02 |K. W03 |K W04 [K.W05 [K_-W06 [K_W07 |K_ W08 |K.W09 |[K.W10 [K W11 [K. W12 _‘g K_U01 |K_U02 |K_U03 [K_U04 [K_UOS |K_U06 |K_UO7 |K_UOS [K_U09 [K.U10 |K UL1 |K U12 [K_U13 [K.U14 K U15 “;" % KKs01 |K Ks02 K Ks03 |K Ks04 | & E »g E
£ £5 2558
Podstawy informatyki 1 1 1 1 1 1 1 7
Bezpieczenstwo i higiena pracy 1 1 1 1 1 5
Matematyka 1 1 1 1 1 5
Biologia 1 1 1 1 1 1 1 1 8
Chemia ogélna i nieorganiczna 1 1 1 1 1 1 1 1 8
Podstawy ekonomii ! 1 1 1 1 1 1 6
Fizyka 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 10
Surowce spozywcze pochodzenia ro§linnego 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11
Surowce spozywcze pochodzenia zwierzecego 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11
Ekologia i ochrona $rodowiska 1 1 1 1 1 1 6
Jezyk obcy 1m-v 1 1 1 1 1 1 6
Chemia organiczna 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9
Mikrobiologia Zywnosci 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 17
Podstawy technik wytwarzania zywno$ci 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11
Chemia zywnosci I 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11
Przetwarzanie surowcow zwierzecych 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 16
Przetwarzanie surowcéw roslinnych 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 16
Towaroznawstwo zywnosci 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12
Bezpieczenstwo \sloglriiel:\}ivca;zaniu surowcow | 1 1 | | 1 i 1 1 h | | | h | | | h 18
Bezpieczenstwo w Przetwarzaniu surowcow h i i i h i i 1 i h | 1 | i i 1 | h 18
zwierzecych
0golna technologia zywno$ci 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 10
Higiena produkcji zywnosci m 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12
Zagrozenia bezpieczenstwa zywnoSci 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11
Biochemia zywno$ci 1 1 1 1 1 1 1 7
Materiaty i opakqwania,v‘{ bezpieczenstwie i 1 i | h i | i | i | | h 13
zywnosci
Analiza i ocena jako$ci zywnosci 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 15
Nadzér weterynarxjny i s?n.itarny w produkcji | . A 1 . 1 A 1 1 1 . . 1 1 1 15
zywnosci
Biotechnologia zywnosci 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9
Prawo zywno$ciowe 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11
Automatyzacja w przemysle spozywczym
Eksploatr};;cia inaszpyn i ui’zadzepﬁ ywem/ ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! s
Autentycznos$¢ 2.ywnos"ci./ Zafatszowania v B | B i | | | | i | B | | h 14
zywnosci
Zywno$¢ odna i funkcjonalna
}l;ioaktyvv:r}:fskiadniki iy]wnoéci ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! e
Substancje w dodatkowe w ksztattowaniu
jako$ci zywnosci / Funkcyjne sktadniki 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 14
zywnosci
Fakultet ogélnouczelniany 1 1 1 1 1 1 6
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Toksykologia zywnosci 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12
Systemy kontroli jakos$ci 1 1 1 1 1 1 8
Normalizacja, srﬂ_andary,za.qal certyfikacja B h 1 1 | 1 1 9
Zywnosci
Trendy w utrwalaniu zywnosci /
Konserwowanie zywnosci a jej 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 14
bezpieczenstwo
Analiza zagrozen w taricuchu zywno$ciowym
/ Zarzadzanie jako$cia i bezpieczenstwem 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 18
Zywnosci v
Surovycel pr]oflukty ekologczne / Prod.ukqa ) ) | 1 1 1 1 1 9
zywno$ci regionalnej i tradycyjnej
Systemy kontroli i certyfikacji w rolnictwie
ekologicznym / Uwarunkowania prawne w 1 1 1 1 6
rolnictwie ekologicznym
Odpady, produkty uboczne oraz substancje
odzyskiwane / Produkty uboczne w 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 14
przemysle rolno-spozywczym
Proseminarium 1 1 1 1 1 1 9
Praktyka zawodowa VI 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11
Seminarium dyplomowe VI-VII 1 1 1 1 1 1 9
Alergeny w zywnosci 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 16
Bazy danych w mo'delow?n.lu bezpieczenstwa 1 N X N X 1 N 7
zywnosci
Ochrona wiasno$ci intelektualnej Vil 1 1 1 4
Statystyka 1 1 1 1 1 1 6
Zarzadzanie w przedsigbiorstwie 1 1 1 4
Praca inzynierska 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 14

ROZKLAD EFEKTOW uczenia sie - liczba
sztuk

11

16

11

21

16

21

17

44

45

47

45
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Opis zaktadanych efektéw uczenia sie i ich charakterystyke przygotowano zgodnie
z kierunkiem, poziomem i profilem ksztatcenia, ktére okre$lone sg w rozporzadzeniu MNiSW z
dnia 26 wrze$nia listopada 2018 r. (Dz. U. 2018. Poz. 2218). Efekty uczenia sie przyporzadkowano
dla kwalifikacji na poziomie 6 PRK, tj. [ stopnia studiéw. Zgodno$¢ zatoZzonych efektéw uczenia sie
z potrzebami rynku pracy zostata potwierdzona w pozyskanych od interesariuszy zewnetrznych
(wybranych zaktadéw pracy) opiniach. Przyjete efekty uczenia sie stanowity podstawe do
opracowania sylabuséw dla poszczegoélnych przedmiotow, weryfikujgcych speknianie efektéw

kierunkowych w kontekscie modutéw ksztatcenia.

Weryfikacja, wnioskowanie i wdrazanie efektow uczenia sie jest procesem
kilkustopniowym i sktada sie z dziatan wtasciwych dla danego kierunku ksztalcenia. W procesie
tworzenia, ewaluacji i doskonalenia programoéw i planéw ksztatcenia, stosuje sie:

e matryce efektéw uczenia sie,

e analize wynikéw osigganych przez studentow,

e ocene pracy studenta,

o ankiety studenckie,

a takze proces ksztattowania sie zasad i kultury jako$ci ksztatcenia, rozwoju postaw godnych

studenta i wyktadowcy.

Weryfikacja efektéw przeprowadzana jest rowniez w oparciu o opinie absolwentéw I
st,, ktorzy zakonczastudia na Uczelni i rozpoczng prace zawodowa, wskazujgc na efekty, ktérych
osiggniecie ma najwieksze znaczenie dla dalszego ich rozwoju zawodowego wyrazang m.in. w

réznych badaniach ankietowych prowadzonych przez Uczelnie.

Wszystkie wyniki/opinie/uwagi omawiane sg/beda szczegétowo na Wydziatowej Komisji
ds. Jakosci Ksztatcenia. W zalezno$ci od omawianego problemu pojawiajgcego sie w uzyskanych
danych podejmowane sg/beda odpowiednie decyzje prowadzace do modyfikacji programu

studiéw oraz organizacji procesu ksztatcenia.
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II. RAMOWY PROGRAM STUDIOW ORAZ PODSTAWOWE SPOSOBY JEGO WERYFIKAC]I

1. Skladowe programu studiow - grupy przedmiotow/zajec

Program studiéw na studiach I stopnia kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja
zywnos$ci realizowany jest w okreslonych obszarach stanowigcych grupy przedmiotow/zajec.
Kryteriami wyréznienia poszczegélnych grup sa:

e podstawowy lub szczegdtowy przedmiot ksztatcenia,
e charakter przedmiotu: ogélnouczelniany, podstawowy, uzupetniajacy (obowigzkowy) lub
dodatkowy (fakultatywny),

e forma realizacji zaje¢ (akademicka, praktyczna lub mieszana).
Stosujac wymienione kryteria, wyodrebniono nastepujace grupy przedmiotéw/zajec:

G_1 Przedmioty ogo6lne

G_2 Przedmioty podstawowe

G_3 Przedmioty kierunkowe

G_4 Zajecia praktyczne (praktyka zawodowa)

G_5 Seminarium dyplomowe i przygotowanie pracy dyplomowej

2. Ramowy program studiow

2.1. Ramowy program studiéw stacjonarnych

Liczba godzin dydaktycznych na stacjonarnych studiach pierwszego stopnia wynosi:
- 2310 godzin, z czego 1525 godzin przypada na zajecia praktyczne, nie wliczajac praktyk
zawodowych,
- 960 godzin (6 miesiecy) praktyk zawodowych,

- praca dyplomowa.

Liczba punktéw ECTS wynosi:
- 210 pkt. ECTS ogo6tem., w tym:
o 15 pkt. ECTS za realizacje pracy inzynierskiej,
o 28 pkt. ECTS za realizacje praktyk zawodowych.

Obciazenia godzinowe i punkty ECTS w poszczegdlnych modutach przedmiotéw dla studiow

stacjonarnych przedstawiono w Tabeli 7.
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Tabela 7. Ramowy program studiéw stacjonarnych I stopnia (inzynierskich) na kierunku

Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci.

Liczba godz. zajec

Grupa Przedmiot/zajecia wchodzace w skiad
prze dmiotgw Jzajeé /zaje grupy & dydaktycznych pkt ECTS
lub praktyk

G_1 Podstawy informatyki 30 2

Przedmioty ogdlne | Bezpieczenstwo i higiena pracy 15 1
Wychowanie fizyczne | 30 0
Wychowanie fizyczne Il 30 0
Jezyk obcy* | 30 3
Jezyk obcy* 11 30 3
Jezyk obcy* 111 30 3
Jezyk obcy *IV 30 3
Przedmiot ogdélnouczelniany* 30 2
Ochrona wtasno$ci intelektualnej 15 1

Podsumowanie G_1 | lacznie 270 18
w tym do wyboru* 150 14

G_2 Matematyka 40 4

Przedmioty Biologia 30 2

podstawowe Chemia og6lna i nieorganiczna 75 6
Podstawy ekonomii 30 2
Fizyka 45 3
Chemia organiczna 60 4
Statystyka 45 3
Zarzadzanie w przedsiebiorstwie 45 3

Podsumowanie G_2 | tacznie 370 27
w tym do wyboru* 0 0

G_3 Surowce spozywcze pochodzenia 60 4

Przedmioty ro$linnego

Kkierunkowe Surowce spozywcze pochodzenia 60 4
zZwierzecego
Ekologia i ochrona $rodowiska 30 2
Mikrobiologia zywnosci 50 4
Podstawy technik wytwarzania zywno$ci 50 4
Chemia zywnosci 45 3
Przetwarzanie surowcow zwierzecych 60 4
Przetwarzanie surowcow roslinnych 60 4
Towaroznawstwo zywnosci 50 4
Bezpieczenstwo w przetwarzaniu 45 3
surowcow roslinnych
Bezpieczenstwo w przetwarzaniu 45 3
surowcow zwierzecych
Ogdlna technologia zywno$ci 80 6
Higiena produkcji Zywnosci 30 2
Zagrozenia bezpieczenstwa zywno$ci 60 4
Biochemia zywnosci 45 3
Materiaty i opakowania w 25 2
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bezpieczenstwie zywnosci

Analiza i ocena jakos$ci zywnosci 60 4
Nadzo6r weterynaryjny i sanitarny w
o e 35 2
produkcji zywnosci
Biotechnologia ZywnoSci 60 4
Prawo zywnosciowe 45 3
Automatyzacja w przemysle spozywczym
. . , 45 4
/ Eksploatacja maszyn i urzadzen*
Autentycznos$¢ zywnoSci / Zafatszowania 45 4
Zywnosci*
Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna / 45 4
Bioaktywne sktadniki Zywno$ci*
Substancje dodatkowe w ksztattowaniu
jakosci zywnosci / Funkcyjne sktadniki 45 4
zywnosci*
Toksykologia Zywnosci 35 2
Systemy kontroli jakos$ci 35 2
Normalizacja, standaryzacja i certyfikacja 35 2
Zywnosci
Trendy w utrwalaniu zywnosci /
Konserwowanie zywnosci a jej 45 4
bezpieczenstwo*
Analiza zagrozen w tancuchu
zywno$ciowym / Zarzadzanie jako$cia i 45 4
bezpieczenstwem zywnosci*
Surowce i produkty ekologiczne /
Produkcja Zzywnosci regionalnej i 45 4
tradycyjnej*
Systemy kontroli i certyfikacji w
rolnictwie ekologicznym /
: L 45 4
Uwarunkowania prawne w rolnictwie
ekologicznym™
Odpady, produkty uboczne oraz
substancje odzyskiwane / Produkty 45 4
uboczne w przemys$le rolno-spozywczym*
Alergeny w zywno$ci 45 3
Bazy danych w modelowaniu 45 3
bezpieczenstwa zywnosci
Podsumowanie G_3 | lacznie 1595 117
w tym do wyboru* 405 36
g;:ktyki Praktyka zawodowa (6 miesiecy) 960 28
G_5 Proseminarium* 15 1
Praca dyplomowa Seminarium dyplomowe [* 30 2
Seminarium dyplomowe II* 30 2
Przygotowanie pracy inzynierskiej* 15
2310
Lacznie w ciagu siedmiu semestrow (785 godz. wykl. + 210
1525 godz.
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éwicz./labor.) + 960
godz. praktyk

w tym w ramach przedmiotéw do wyboru*

630 godzin
(w tym 165 godz.
wykt. + 465 godz.

¢wicz./labor.)

70

* zajecia, ktérych wyboru dokonuje student; w przypadku przedmiotu ogélnouczelnianego

wybiera sie go sposrdd listy proponowanych zaje¢ na dany rok akademicki; w przypadku
przygotowania pracy inzynierskiej wyborowi podlega temat pracy

2.2, Ramowy program studiéw niestacjonarnych

Liczba godzin dydaktycznych na niestacjonarnych studiach pierwszego stopnia wynosi:

- 1336 godzin, z czego 923 godzin przypada na zajecia praktyczne, nie wliczajac praktyk

zawodowych,

- 960 godzin (6 miesiecy) praktyk zawodowych,

- praca dyplomowa.

Liczba punktéw ECTS wynosi:

- 210 pkt. ECTS og6tem., w tym:

o 15 pkt. ECTS za realizacje pracy inzynierskiej,

o 28 pkt. ECTS za realizacje praktyk zawodowych.

Obciazenia godzinowe i punkty ECTS w poszczegélnych modutach przedmiotéw dla studiow

stacjonarnych przedstawiono w Tabeli 8.

Tabela 8. Ramowy program studiéw niestacjonarnych I stopnia (inZynierskich) na kierunku

Bezpieczenstwo i certyfikacja Zzywnosci.

Liczba godz. zaje¢

Grupa Przedmiot/zajecia wchodzace w sktad
prze dmiotl(;w Jzajeé /zaje grupy 3 dydaktycznych pkt ECTS
lub praktyk

G_1 Podstawy informatyki 20 2

Przedmioty ogélne | Bezpieczenstwo i higiena pracy 5 1
Jezyk obcy* 18 3
Jezyk obcy™* 11 18 3
Jezyk obcy* 111 18 3
Jezyk obcy *IV 18 3
Przedmiot ogdélnouczelniany* 18 2
Ochrona wtasnosci intelektualnej 5 1

Podsumowanie G_1 | lacznie 120 18
w tym do wyboru* 920 14
Matematyka 30 4
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Biologia 20 2
Chemia og6lna i nieorganiczna 45 6
G_2 Podstawy ekonomii 20 2
Przedmioty Fizyka 27 3
podstawowe Chemia organiczna 36 4
Statystyka 27 3
Zarzadzanie w przedsiebiorstwie 27 3
Podsumowanie G_2 lacznie 232 27
w tym do wyboru* 0 0
G_3 Surowce spozywcze pochodzenia 36 4
Przedmioty roslinnego
Kkierunkowe Surowce spozywcze pochodzenia 36 4
zZwierzecego
Ekologia i ochrona srodowiska 20 2
Mikrobiologia Zywnosci 30 4
Podstawy technik wytwarzania zywno$ci 30 4
Chemia zywno$ci 25 3
Przetwarzanie surowcow zwierzecych 36 4
Przetwarzanie surowcow roslinnych 36 4
Towaroznawstwo zywnoSci 30 4
Bezpieczenstwo w przetwarzaniu 7t 3
surowcow roslinnych
Bezpieczenstwo w przetwarzaniu 2t 3
surowcow zwierzecych
Ogdlna technologia Zywno$ci 45 6
Higiena produkcji zywnosci 20 2
Zagrozenia bezpieczenstwa zywno$ci 36 4
Biochemia zywnosci 27 3
Materiaty i opakowania w 20 )
bezpieczenstwie zywno$ci
Analiza i ocena jako$ci zywnosci 36 4
Nadzdr weterynaryjny i sanitarny w
o L 20 2
produkcji zywnosci
Biotechnologia zywnoS$ci 36 4
Prawo zywnosciowe 27 3
Automatyzacja w przemysle spozywczym
. . . 25 4
/ Eksploatacja maszyn i urzadzen*
Autentyczno$¢ zywnoSci / Zafalszowania 25 4
zywnosci*
Zywno$é¢ wygodna i funkcjonalna / 2t 4
Bioaktywne sktadniki zywno$ci*
Substancje dodatkowe w ksztattowaniu
jakosci zywnosci / Funkcyjne sktadniki 25 4
zywnoSci*
Toksykologia Zzywno$ci 20 2
Systemy kontroli jakosci 20 2
Normalizacja, standaryzacja i certyfikacja 20 2

Zywnosci
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Trendy w utrwalaniu zywnosci /

Konserwowanie zywnosci a jej 25 4
bezpieczenstwo*
Analiza zagrozen w tancuchu
zywnos$ciowym / Zarzadzanie jakoscig i 25 4
bezpieczenstwem zywnosci*
Surowce i produkty ekologiczne /
Produkcja zywnosci regionalnej i 25 4
tradycyjnej*
Systemy Kkontroli i certyfikacji w
rolnictwie ekologicznym /
. N 25 4
Uwarunkowania prawne w rolnictwie
ekologicznym™
Odpady, produkty uboczne oraz
substancje odzyskiwane / Produkty 25 4
uboczne w przemysle rolno-spozywczym®*
Alergeny w zywnosci 27 3
Bazy danych w modelowaniu 27 3
bezpieczenstwa zywnosci
Podsumowanie G_3 | lacznie 935 117
w tym do wyboru* 225 36
g;:ktyki Praktyka zawodowa (6 miesiecy) 960 28
G5 Proseminarium* 9 1
Praca dyplomowa Seminarium dyplomowe I* 18 2
Seminarium dyplomowe II* 18 2
Przygotowanie pracy inzynierskiej* 15
1336
Lacznie w ciggu siedmiu semestrow (g?;’fzgvzi'cgﬁ 1;:)2}{3 210
960 godz. praktyk
360 godzin
w tym w ramach przedmiotéw do wyboru* (w tyT ;:’fg"::;_wyk*' 70

¢wicz./labor.)

* zajecia, ktérych wyboru dokonuje student; w przypadku przedmiotu ogélnouczelnianego

wybiera sie go sposrdd listy proponowanych zaje¢ na dany rok akademicki; w przypadku

przygotowania pracy inzynierskiej wyborowi podlega temat pracy
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V.

1.

PLAN STUDIOW I st. kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci

Plan studiéw stacjonarnych

Tabela 9. Plan studiéw stacjonarnych.

32

m § « o g - Liczba godzin
-y -
2 E = ) g5 & t:qczna Punkty
Lp. Ng 5 B 29 £ liczba ECTS
z E = T S 5 3 |w L godzin
a,
1 |[Matematyka Z p I 10 30 0 40 4
2 | Biologia Z P I 10 20 0 30 2
3 |Chemiaogélnai E P I 15 30 | 30 75 6
nieorganiczna
4 | Podstawy ekonomii Z p I 10 20 0 30 2
5 | Podstawy informatyki Z 0 I 10 0 20 30 2
6 | Fizyka Z P I 15 0 30 45 3
- Bezpieczenstwo i higiena 7 0 I 15 0 0 15 1
pracy
8 | Wychowanie fizyczne | Z 0 I 0 30 0 30 0
g |Surowce spozyweze E K I 30 0 30 60 4
pochodzenia roslinnego
10 |Surowcespozywcze E K I 30 0 30 60 4
pochodzenia zwierzecego
11 | Ekologiaiochrona Z K I 10 20 0 30 2
$rodowiska
. 150 140
Lacznie semestr I 155 445 30
290
) 0 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 i 0 0
1 | Mikrobiologia zywnoSci Z K 11 20 0 30 50 4
2 |Podstawytechnik z K | n | 20 o | 30 | s0 4
wytwarzania zywnosci
Chemia zywno$ci Z K 11 15 15 15 45
4 | Chemia organiczna Z P 11 30 0 30 60 4
5 Prz.etwarzanle surowcow E K I 30 0 30 60 4
zwierzecych
6 Pr%e'twarzame surowcow E K I 30 0 30 60 4
ro$linnych
Wychowanie fizyczne I 0 11 0 30 0 30
Towaroznawstwo zywnosci K 11 20 0 30 50
Jezyk obcy | Z o/W 11 0 30 0 30
. 75 195
Lacznie semestr I1 165 435 30
270
w tym przedmioty do wyboru: 0 30 0 30 3
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Bezpieczenstwo w
1 [przetwarzaniu surowcow Z K M1 15 30 0 45 3
roslinnych
Bezpieczenistwo w
2 | przetwarzaniu surowcéw Z K I 15 30 0 45 3
zwierzecych
3 | 080Ina technologia E K m | 20 0 60 80 6
Zywno$ci
4 | Higiena produkcji zywno$ci y/ K I 15 0 15 30 2
5 .Zagroz’en.ia bezpieczenstwa E K 1 30 30 0 60 4
Zywnosci
6 | Biochemia zywnoSci y/ K I 15 0 30 45 3
7 | Materialy i opakowania w Z K | m| 10 0 15 25 2
bezpieczenstwie zywno$ci
8 .Anahzat ! ocena jakosci E K I1 15 15 30 60 4
zZywnosci
9 |Jezykobcy Il Z o/wW 11 0 30 0 30
. 135 150
Lacznie semestr 111 135 420 30
285
. 30 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 30 30 3
Nadzér weterynaryjny i
1 [sanitarny w produkcji Z K IV 10 25 0 35 2
zywno$ci
2 | Biotechnologia zywnosci E K v 30 0 30 60 4
3 | Prawo zywnos$ciowe E K v 15 30 45 3
5 [ Przedmiot ogélnouczelniany Z o/w | Iv 30 0 30 2
Automatyzacja w przemys$le
6 |spozywczym / Eksploatacja Z K/W I\Y 15 15 15 45 4
maszyn i urzadzen*
7 |Autentycznos¢ zywnosci/ Z kw | v | 15 15 | 15 | 45 4
Zafatszowania zywnoSci*
Zywno$¢ wygodna i
8 | funkcjonalna / Bioaktywne Z K/W IV 15 15 15 45 4
sktadniki zywnosci*
Substancje dodatkowe w
g |Kksztattowaniu jakosci Z kKw | v | 15 15 | 15 45 4
zywno$ci/Funkcyjne
sktadniki zywnosci*
. 145 90
Lacznie semestr IV 145 380 30
235
) 90 60
w tym przedmioty do wyboru: 90 e 240 21
1 | Toksykologia zywnosci E K \ 15 0 20 35 2
2 | Systemy kontroli jakosci K \ 10 25 0 35 2
3 .Normalllzac'] a,'standa}ryzaq a Z K \ 10 25 0 35 2
i certyfikacja zywnoSci
4 |Jezyk obcy IV E o/wW \Y 0 30 0 30 3
5 |Trendy wutrwalaniu Z kw | v | 15 15 | 15 45 4
zywnosci / Konserwowanie
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ZywnosSci a jej
bezpieczenstwo*
Analiza zagrozen w
6 |lancuchu zywnosclowym / Z Kw | v | 15 15 | 15 | 45 4
Zarzadzanie jako$cig i
bezpieczenstwem zywno$ci*
Surowce i produkty
7 | ckologiczne / Produkeja Z Kw | v | 15 | 30 0 45 4
zywnosci regionalnej i
tradycyjnej*
Systemy kontroli i
certyfikacji w rolnictwie
8 | ekologicznym / Z K/W \% 15 30 0 45 4
Uwarunkowania prawne w
rolnictwie ekologicznym*
Odpady, produkty uboczne
oraz substancje
9 | odzyskiwane/ Produkty yA K/W \% 15 15 15 45 4
uboczne w przemysle rolno-
spozywczym*
10 | Proseminarium yA PD \% 0 15 0 15 1
. 200 65
Lacznie semestr V 110 375 30
265
. 150 45
w tym przedmioty do wyboru: 75 loe 270 24
1 | Praktyki Z Prak VI 0 960 960 28
2 | Seminarium dyplomowe I Z PD VI 30 0 30 2
30 960 990;
q w tym
Lacznie semestr VI 0 990 960 30
praktyka
. 30 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 i 30 2
1 |[Seminarium dyplomowe II Z PD VII 30 0 30 2
2 | Praca dyplomowa E PD VII 0 0 0 15
3 | Ochrona wiasnosci Z 0 VII 15 0 0 15 1
intelektualnej
4 | Statystyka Z P VII 15 30 0 45 3
Alergeny w ZywnoSci Z K VII 15 0 30 45 3
Bazy danych w
6 | modelowaniu Z K VII 15 30 0 45 3
bezpieczenstwa zywno$ci
7 |Larsadeaniew z P [vii| 15 | 30 | o 45 3
przedsiebiorstwie
. 120 30
Lacznie semestr VII 75 e 225 30
. 30 | o0
w tym przedmioty do wyboru: 0 B 30 17
855 | 670 | 2310
EACZNIE W CYKLU KSZTALCENIA: 785 1525 + 960 +960 210
praktyka praktyka
360 | 105
w tym przedmioty do wyboru: 165 e 630 70
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*student dokonuje wyboru jednego sposréd dwéch oferowanych przedmiotow

Objasnienia grup przedmiotowych:
0 - Przedmiot ogdlny
P - Przedmiot podstawowy
K - Przedmiot kierunkowy
PD - Przygotowanie pracy dyplomowej
Prak - Praktyki zawodowe
W - Przedmiot do wyboru

2.

Tabela 10. Plan studiéw niestacjonarnych.

Plan studiéw niestacjonarnych

. % - = g » Liczba godzin
- )
g E ES &5 3 Laczna Punkty
Lp. NS 5 8 g Q £ liczba | o
) = .
Z N = g - = ¢ L godzin
(=)
1 | Matematyka P I 10 20 30 4
2 | Biologia I 5 15 20 2
g | Chemiaogolnai E P I 9 18 | 18 45 6
nieorganiczna
4 | Podstawy ekonomii Z P I 5 15 0 20 2
5 | Podstawy informatyki Z 0 I 5 15 20 2
6 |Fizyka Z P I 9 18 27 3
7 Bezpieczenstwo i higiena 7 0 I 5 0 0 5 1
pracy
g |Surowce spozywcze E K I 18 0 18 36 4
pochodzenia ro$linnego
g | Surowce spozywcze E K I 18 0 18 36 4
pochodzenia zwierzecego
10 |Ekologiaiochrona Z K I 5 15 0 20 2
Srodowiska
83 87
Lacznie semestr I 89 259 30
170
0 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 0 0 0
1 | Mikrobiologia ZywnoSci Z K 11 10 0 20 30 4
o |Podstawy technik =~ Z K Il 10 0 20 30 4
wytwarzania zywnoSci
Chemia zywno$ci Z K 11 5 10 10 25 3
4 | Chemia organiczna Z P 11 18 0 18 36 41
5 Prz.etwarzame surowcow E K I 18 0 18 36 4
zwierzecych
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6 Pr%e.twarzame surowcow E K I 18 0 18 36 4
ro$linnych
7 | Towaroznawstwo zywnosci Z K I1 10 0 20 30 4
8 |Jezykobcy Z o/wW 11 0 18 0 18
28 124
tacznie semestr II 89 241 30
152
18 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 18 18 3
Bezpieczenstwo w
1 [przetwarzaniu surowcow Z K [11 9 18 0 27 3
ro$linnych
Bezpieczenistwo w
2 | przetwarzaniu surowcéw Z K II 9 18 0 27 3
zwierzecych
3 | 0golna technologia E K m | 10 0 35 45 6
zZywnosci
4 | Higiena produkcji zywnosci Z K 11 10 0 10 20 2
5 .Zagroz,er}la bezpieczenstwa E K 1 18 18 0 36 4
Zywnosci
6 | Biochemia zywnoSci Z K II 9 0 18 27 3
7 | Materialy i opakowania w z K | m| 10 o | 10 | 20 2
bezpieczenstwie zywno$ci
8 .Anahzat focena jakosci E K 1 9 9 18 36 4
zZywno$ci
9 |Jezykobcy Il Z o/wW 111 0 18 0 18
81 91
Lacznie semestr I1I 84 256 30
172
18 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 18 18 3
Nadzo6r weterynaryjny i
1 |sanitarny w produkcji Z K IV 5 15 0 20 2
zywnoSci
2 | Biotechnologia zywnosci E K I\ 18 0 18 36 4
3 | Prawo zywno$ciowe E K v 9 18 0 27 3
5 [ Przedmiot ogélnouczelniany Z o/wW v 18 0 0 18 2
Automatyzacja w przemysle
6 | spozywczym / Eksploatacja Z K/W v 5 10 10 25 4
maszyn i urzadzen*
7 | Autentycznosc zywnosci/ Z K/wW | v 5 10 | 10 25 4
Zafatszowania zywno$ci
Zywno$¢ wygodna i
8 | funkcjonalna / Bioaktywne Z K/W I\ 5 10 10 25 4
sktadniki zywnosci*
Substancje dodatkowe w
g |ksztattowaniu jakosci Z K/w | v 5 10 | 10 25 4
zywnosci/Funkcyjne
sktadniki Zzywno$ci*
91 58
Lacznie semestr IV 70 219 30
149
w tym przedmioty do wyboru: 38 58 40 136 21
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1 | Toksykologia zywnosci E K \Y 0 15 20 2
2 | Systemy kontroli jakosci Z K \Y 5 15 0 20 2
3 Normalllzac'] a,.standa’r}'lzaqa 7 K v 5 15 0 20 2
i certyfikacja zywnoSci
4 |Jezyk obcy IV E o/wW \Y 0 18 0 18 3
Trendy w utrwalaniu
5 |Zywnosci/ Konserwowanie Z K/W | v 5 10 10 25 4
zZywnosci a jej
bezpieczenstwo*
Analiza zagrozen w
6 |iancuchu zywnosciowym / Z KW | Vv 5 10 | 10 25 4
Zarzadzanie jako$cig i
bezpieczenstwem zywno$ci*
Surowce i produkty
7 | ekologiczne / Produkcja Z K/W | v 5 20 0 25 4
zywno$ci regionalnej i
tradycyjnej*
Systemy kontroli i
certyfikacji w rolnictwie
8 | ekologicznym / Z K/W Vv 5 20 0 25 4
Uwarunkowania prawne w
rolnictwie ekologicznym*
Odpady, produkty uboczne
oraz substancje
9 | odzyskiwane/ Produkty Z K/W \Y 5 10 10 25 4
uboczne w przemysle rolno-
spozywczym*
10 | Proseminarium Z PD Vv 0 9 0 9 1
127 45
Lacznie semestr V 40 212 30
172
97 30
w tym przedmioty do wyboru: 25 i 152 24
1 | Praktyki Z Prak VI 0 0 960 960 28
2 | Seminarium dyplomowe I Z PD VI 0 18 0 18 2
18 960 978;
- w tym
Lacznie semestr VI 0 o7 960 30
praktyka
18 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 05 18 2
1 |[Seminarium dyplomowe II Z PD VII 0 18 0 18 2
2 | Praca dyplomowa E PD VII 0 0 0 0 15
3 Qchrona w}as.nosa 7 0 VII 5 0 0 5 1
intelektualnej
4 | Statystyka Z P VII 9 18 0 27 3
Alergeny w zywno$ci Z K VII 9 0 18 27 3
Bazy danych w
6 | modelowaniu Z K VII 9 18 0 27 3
bezpieczenstwa zywnosci
7 |%arzadzaniew Z P VII 9 18 0 27 3
przedsiebiorstwie
tacznie semestr VII 41 72 18 131 30
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18 0
w tym przedmioty do wyboru: 0 1|8 18 17
500 423 1336
LACZNIE W CYKLU KSZTALCENIA: 413 923 + 960 +960 210
praktyka praktyka
227 | 70
w tym przedmioty do wyboru: 63 P 360 70

*student dokonuje wyboru jednego sposréd dwéch oferowanych przedmiotow

Objasnienia grup przedmiotowych:
O - Przedmiot og6lny
P - Przedmiot podstawowy
K - Przedmiot kierunkowy
PD - Przygotowanie pracy dyplomowej
Prak - Praktyki zawodowe
W - Przedmiot do wyboru
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V. PRAKTYKI ZAWODOWE

Praktyki dla studentéw Wydziatu Informatyki i Nauk o Zywnosci Panstwowej Wyzszej
Szkoty Informatyki i Przedsiebiorczo$ci w L.omzy sa obowigzkowe i stanowig integralng czes¢
planu studiow oraz procesu Kksztatcenia, dzialajagc na podstawie Ustawy 2z dnia
20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2018, poz. 1668). Praktyki

nalezy zalicza¢ zgodnie z aktualnie obowigzujgcym regulaminem praktyk.

Szczegbélowe zasady realizacji praktyk okresla Regulamin Praktyki Zawodowej Wydziatu

Informatyki i Nauk o Zywnoéci PWSIiP w Lomzy.

1. Zalozenia i zasady organizacji praktyk

W planie studiéw kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja Zzywnosci uwzgledniono
obowigzkowa praktyke zawodowg w wymiarze 960 godzin, ktérej przypisano 28 pkt ECTS.

Realizowana jest ona w trakcie ksztalcenia na VI semestrze.

Praktyki odbywaja sie w oparciu o umowe o realizacje praktyk z wybranymi jednostkami
organizacyjnymi, zwanymi dalej ,zaktadami pracy”. Do podpisania umowy o realizacje praktyki w
imieniu Uczelni upowazniony jest Dziekan Wydziatu Informatyki i Nauk o Zywno$ci. Dopuszcza
sie mozliwos$¢ zawarcia przez Uczelnie umoéw o realizacje praktyk zawodowych rézniacych sie od

przyjetego wzoru. Decyzje w tej sprawie podejmuje Dziekan.

Student odbywa praktyki zawodowe w zaktadach pracy, z ktéorymi Uczelnia $cisle
wspoltpracuje. Dopuszcza sie mozliwo$¢ odbywania praktyk zawodowych w innych zaktadach

pracy, za zgoda Kierunkowego Koordynatora Praktyk Zawodowych (KKPZ).

Student, ktdéry jest zatrudniony w zakladzie pracy lub prowadzi witasng dziatalno$¢
gospodarcza, a jego zakres obowigzkéw stuzbowych i zawodowych jest zgodny
z programem praktyki zawodowej, moze realizowaé praktyke zawodowg w ramach
wykonywanych obowigzkéw stuzbowych, z zastrzezeniem, ze, aby uzyskaé zaliczenie
z przedmiotu praktyki zawodowe, student zobligowany jest do przedtozenia dziennika praktyk
zawodowych oraz raportu z praktyki zawodowej. Udziat studenta w czynno$ciach zawodowych,
zgodnych z programem praktyk, jest rdwnoznaczny z jego udzialem w zajeciach ujetych

w programie i planie studiow.

W przypadku studentéw zatrudnionych w zaktadzie pracy oraz prowadzacych witasng
dziatalno$¢ gospodarcza, skierowania na praktyki zawodowe nie s3 wydawane oraz nie s3

podpisywane umowy. Student zatrudniony w zaktadzie pracy zobligowany jest do przedlozenia
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Kierunkowemu Koordynatorowi Praktyk Zawodowych zaswiadczenia o zatrudnieniu oraz zakres
obowigzkéw wykonywanych w ramach dziatalnosci zawodowej. Natomiast student prowadzacy
wlasng dziatalno$¢ gospodarcza zobligowany jest do przedtozenia Kierunkowemu
Koordynatorowi Praktyk Zawodowych zakresu obowigzkéw wykonywanych w ramach

dziatalno$ci gospodarczej, a takze zaswiadczenia z CEIDG lub odpis z KRS.

Program praktyki opracowuje Kierownik Zakladu w porozumieniu z Kierunkowym
Koordynatorem Praktyk Zawodowych oraz cztonkami Wydzialowej Rady Praktykéw. Podczas
praktyk student realizuje program praktyki zapoznajac sie ze sposobem funkcjonowania zaktadu
pracy, uczestniczy w miare mozliwosci w biezacych zadaniach przez niego realizowanych oraz

podejmuje pod nadzorem Opiekuna zaktadowego praktyk samodzielne dziatania zawodowe.

Student realizuje praktyke zgodnie z programem praktyk, a jej przebieg odnotowuje
w Dzienniku praktyk. Dziennik praktyk jest dokumentem potwierdzajacym odbycie praktyki.
Zawiera on miejsce i czas trwania praktyki wraz z liczbg godzin, zadania jednostki organizacyjnej,
opis czynno$ci realizowanych kazdego dnia przez studenta, potwierdzonych oceng postawy
studenta w czasie praktyki, wystawiong przez Opiekuna zakladowego praktyk lub Kierownika

poswiadczong podpisem wraz z pieczecig jednostki organizacyjnej.

2. Celeiprogram praktyk oraz system nadzoru i zaliczania praktyk zawodowych

Znaczenie praktyk studenckich w Panstwowej Wyzszej Szkole Informatyki
i Przedsiebiorczosci w tomzy pozostaje w Scistej korelacja z Misja Uczelni: KSZTALCIMY
PRAKTYKOW. W trakcie realizacji praktyki zawodowej studenci maja mozliwo$é podwyzszania
swoich umiejetnosci i kompetencji w zakresie bezpieczenstwa produkcji zywno$ci na wszystkich
etapach jej produkcji tzn. ,,od pola do stotu”. Uczelnia zapewnia studentom mozliwo$¢ odbycia
praktyk zawodowych, odpowiada za dobor instytucji o zakresie dziatalnosSci, odpowiadajacym
celom i efektom uczenia sie, oraz za zapewnienie liczby miejsc odbywania praktyk dostosowanej

do liczby studentéw kierunku ksztatcenia.

Celem odbywania praktyk zawodowych jest nabycie przez studentéw praktycznej wiedzy
na temat funkcjonowania zakltadéw przetworstwa surowcdw pochodzenia roslinnego
i zwierzecego, zapoznanie z produkcja i zagrozeniami na poziomie podstawowym i podczas
przetwarzania, a takze z metodami oceny jakoSci i kontroli surowcow i produktow
zywnosciowych. Taki cel jest mozliwy do osiggniecia poprzez odbywanie praktyk zawodowych w
zaktadach przemystu rolno-spozywczego oraz instytucjach urzedowej kontroli jakos$ci
i bezpieczenstwa zywnosci. Stuzy on uksztattowaniu u studentéw odpowiednich kompetencji,
wysoce przydatnych na rynku pracy wojewddztwa podlaskiego. Praktyki zawodowe

zorientowane s3 w istotnej mierze na potrzeby otoczenia spoteczno-gospodarczego
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i przygotowanie studentéw do podjecia pracy zgodnie z ich wyksztatceniem przy uwzglednieniu
postepu naukowego w gléwnej dziedzinie i dyscyplinie: technologia Zywnosci i zywienia,
z ktorej wywodzi sie kierunek ksztatcenia. Odbywanie praktyk zawodowych stuzy praktycznemu
nabywaniu przez studentéw wiedzy i umiejetnosci zwigzanych z bezpieczenstwem produkc;ji
pierwotnej surowca z uwzglednieniem aspektéw dotyczacych przetwoérstwa surowcow, w
kontek$cie zapewnienia jakosci i bezpieczenistwa wyrobdw gotowych. Praktyki zawodowe w
swoim zatozeniu majg réwniez na celu zapoznanie studentéw z charakterem dziatan jednostek
certyfikujacych w zakresie certyfikacji zZywnos$ci, polegajacych na wykazaniu, Ze nalezycie
zidentyfikowany wyréb lub proces jego wytwarzania pozostajg w zgodzie z wymaganiami, ktore
powinien spetniaé wyréb wprowadzany do obrotu. Realizacja praktyk zawodowych pozwala
zatem na uzyskanie spojnej wiedzy dotyczacej bezpieczenstwa produkcji Zzywnosci na wszystkich
etapach wytwarzania, czyli od produkcji pierwotnej do uzyskania wyrobéw gotowych oraz
wiedzy dotyczacej kontroli jakosSci bezpieczenistwa zdrowotnego produktéw spozywczych. Takie
zalozenia pozostajg w Scistej zalezno$ci z okreSlonymi efektami uczenia sie dla kierunku

Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci.

Dodatkowym celem realizacji praktyk jest zdobycie umiejetnosci niezbednych
do rozwigzania problemu inZynierskiego postawionego w pracy dyplomowej. Wybér tematu

i zakresu pracy inzynierskiej dokonywany jest na semestrze V (poprzedzajacym praktyke).
Program praktyk zawodowych obejmuje:

1. Zapoznanie sie z regulaminem pracy, przepisami BHP i tajemnicy stuzbowe;.

2. Zapoznanie sie studenta z zakresem dziatalno$ci zakladu pracy, zasad dziatania oraz
organizacji pracy, formalno-prawnymi podstawami jego funkcjonowania, a takze strukturg
organizacyjna.

3. Zdobycie wiedzy na temat systemow kontroli jakosci, dokumentacji systemoéw, audytow
wewnetrznych i zewnetrznych, z uwzglednieniem ich roli w zapewnieniu bezpieczenstwa i
jakos$ci produkowanej ZzywnoSci.

4. Zapoznanie z procedurami produkcyjnymi, obiegu dokumentacji wewnatrzzaktadowej,
Norm Polskich i Dyrektyw UE dotyczacych jako$ci zywnosci.

5. Nabycie umiejetnosci praktycznych w =zakresie organizacji procesu produkcyjnego,
postugiwania sie schematami technologicznymi procesé6w produkcyjnych, doboru
parametrédw operacji technologicznych, oceny jako$ci surowcow i wyrobdéw gotowych,

6. Branie wudzialu wbiezacej pracy jednostki iwykonywanie prac zwigzanych
z pobieraniem prob do analiz, kalibracja sprzetu laboratoryjnego, monitoringiem
uzyskiwanych wynikéw oceny jakos$ci w odniesieniu do norm jako$ciowych na surowce i

wyroby gotowe.
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7. Postugiwanie sie nowoczesnym sprzetem technologicznym i laboratoryjnym stosowanym
w danym zaktadzie.

8. Zdobycie praktycznych umiejetnosci w zakresie dokumentowania i prezentowania wtasnej
pracy.

9. Ksztaltowanie konkretnych umiejetnosci zawodowych zwigzanych bezposrednio
z wdrazaniem sie w nowe obszary pracy, ocenianiem firmy jako potencjalnego pracodawce.

10. Ksztatcenie praktycznych umiejetnosci efektywnej komunikacji, negocjacji oraz pracy
w zespole.

11. Ksztattowanie wiedzy niezbednej do rozumienia pozatechnicznych uwarunkowan
dzialalnos$ci inzynierskie;.

12. Rozumienie potrzeby podnoszenia kompetencji zawodowych, nabycie umiejetnoSci
planowania pracy oraz rozumienia konieczno$ci przestrzegania zasad etyki w pracy
zawodowe;j.

13. Zebranie niezbednych informacji i materiatéw do przygotowania pracy dyplomowe;.

Studenci na kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja ZzywnoSci podczas praktyk powinni
mie¢ mozliwo$¢ poznania i uczestniczenia w zadaniach zwigzanych z realizacja obranego

wczesniej zakresu pracy dyplomowe;.

3. System nadzoru i zaliczania praktyk zawodowych.

Podstawowym celem systemu monitorowania praktyk zawodowych realizowanych
w Wydziale Informatyki i Nauk o Zywnos$ci na kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja
zywnosci jest weryfikacja przebiegu praktyki oraz jej ocena. Osobg odpowiedzialng za przebieg
praktyk zawodowych w Uczelni jest Dziekan, ktéry powotuje Kierunkowego Koordynatora

Praktyk Zawodowych.

Do zakresu obowigzkéw Kierunkowego Koordynatora Praktyk Zawodowych nalezy:
przyjmowanie i wydawanie dokumentéw zwigzanych z organizacjg i realizacja praktyki,
w szczeg6lnosci skierowan oraz umow o realizacje praktyki, zapoznanie studentéw z zasadami
organizacji i zaliczania praktyki, uprawnienie do przeprowadzenia kontroli przebiegu praktyki w
zaktadzie pracy, nadzor merytoryczny nad przebiegiem praktyki zawodowej, weryfikacja i ocena
efektow uczenia sie praktyki zawodowej, pomoc Opiekunowi zakltadowemu praktyk
w rozwigzywaniu biezacych spraw zwigzanych z realizacja praktyki np. nieobecno$¢ studenta,
problemy z zaliczeniem efektéw uczenia sie lub zachowanie studenta niezgodne z regulaminem,
a takze pomoc studentom w rozwigzywaniu probleméw zwigzanych z realizacjg praktyki w

wybranym zaktadzie pracy, przyjecie od studenta wypetnionego kompletu dokumentacji
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potwierdzajacej realizacje praktyki zawodowej, uzupelnianie protokotéw z zaje¢ Praktyka

zawodowa w systemie USOS.

Warunkiem zaliczenia praktyki zawodowej jest: wywigzanie sie z zadan sformutowanych w
programie okresSlonej praktyki; dostarczenie prawidlowo wypekionego Dziennika praktyk,
dokumentujacego odbycie odpowiedniej liczby godzin i uzyskanie zaplanowanych efektéw
uczenia sie, zgodnie z kierunkiem studiéw oraz programem praktyk, zawierajacego pozytywng

ocene Opiekuna zaktadowego i KKPZ oraz Raportu praktyki zawodowe;j.

Student, zatrudniony w zaktadzie pracy lub prowadzacy wtasng dziatalnos$¢ gospodarcza
oraz ubiegajacy sie o zaliczenie, powinien dostarczy¢ prawidlowo wypetiony Dziennik praktyk
dokumentujacy odbycie odpowiedniej liczby godzin praktyki zawodowej zgodnej z kierunkiem
studiéw oraz programem praktyk, zawierajacy pozytywna ocene KKPZ i Raport praktyki

zawodowe;.

Dokumentacja z przebiegu praktyk przekazywana jest Kierunkowemu Koordynatorowi
Praktyk Zawodowych we wskazanym przez niego terminie i przechowywana do czasu
zakonczenia terminu praktyk. Koncowego zaliczenia praktyki studenckiej dokonuje Kierunkowy
Koordynator Praktyk Zawodowych na koniec danego semestru, w ktérym student odbyt praktyke.
Kierunkowy Koordynator Praktyk Zawodowych po zaliczeniu praktyki archiwizuje dokumentacje
z przebiegu i zaliczenia praktyki zawodowej zgodnie z procedurami/zasadami obowigzujacymi
na Uczelni. Ocena praktyki zawodowej jest $rednia ocen wystawionych przez Opiekuna
zakladowego oraz KKPZ i jest wpisywana w raporcie praktyki zawodowej. W przypadku
studentéw zatrudnionych w zaktadzie pracy lub prowadzgcych wtasng dziatalno$¢ gospodarcza
przy wystawianiu oceny brana jest pod uwage ocena KKPZ oraz arkusz samooceny praktykanta.
Przy zaliczaniu praktyki stosuje sie skale ocen obowigzujacg w Uczelni. Za zaliczong praktyke
studentowi przyznawane s3 punkty ECTS, zgodnie z programem studiow dla okreslonego
kierunku. Brak zaliczenia praktyki, w obowigzujacym wymiarze, powoduje brak zaliczenia
przedmiotu praktyki zawodowe - o sposobie zaliczenia przedmiotu praktyki zawodowe decyduje

Dziekan w zaleznosci od liczby ECTS-6w uzyskanych przez studenta w danym semestrze.
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VI. PROCES DYPLOMOWANIA

Jednym z warunkéw ukoniczenia studiow w Panstwowej Wyzszej Szkole Informatyki
i Przedsiebiorczosci w Lomzy jest przygotowanie i obrona pracy dyplomowej. Kwestie zwigzane

z przygotowaniem pracy dyplomowej okreslajg aktualne przepisy Regulaminu Studiow.

Temat pracy dyplomowej powinien by¢ okreslony, co do jego zakresu, nie p6Zniej niz
w semestrze poprzedzajacym rozpoczecie praktyk zawodowych (semestr pigty) i sformutowany
oraz zatwierdzony nie péZniej niz w przedostatnim (széstym) semestrze studiéw. Temat pracy
dyplomowej musi pozostawac spdjny swoim zakresem z realizowanym kierunkiem ksztatcenia
i dziatalnos$cig zaktadu pracy, w ktéorym student odbywat bedzie praktyke zawodowa. Zgodnie
z Regulaminem, student wykonuje prace dyplomowg inzynierskg pod kierunkiem nauczyciela
akademickiego bedacego samodzielnym pracownikiem naukowym lub nauczyciela posiadajacego
co najmniej stopien doktora lub nauczyciela akademickiego z odpowiednia praktyka zawodowa.
Dziekan moze, w uzasadnionych przypadkach, wyznaczy¢ dodatkowg osobe do opieki nad pracg

dyplomowa jako konsultanta.

Tematy prac dyplomowych ustalone/proponowane z promotorami (lub wg propozycji
wilasnej studenta zwigzanej z wykonywang pracg zaakceptowang przez promotora lub wg
propozycji promotoréw kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja Zywnos$ci) sa zglaszane

i zatwierdzane przez Wydziatowa Komisje ds. Jako$ci Ksztatcenia.

Zasady pisania pracy inzynierskiej na Wydziale Informatyki i Nauk o Zywnosci, na
kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci dla I st. ksztalcenia podane s3 szczegbétowo

w odpowiednim dokumencie.

Oceny pracy dyplomowej dokonuje promotor oraz jeden recenzent. Recenzenta pracy
inzynierskiej powotuje Dziekan sposréd oséb posiadajgcych, co najmniej stopien doktora lub
posiadajagcych odpowiednig praktyke zawodowa. Dziekan moze upowazni¢ do recenzowania
pracy dyplomowej nauczyciela akademickiego spoza Uczelni. Jesli recenzent negatywnie ocenit
prace dyplomowg, Dziekan powotuje drugiego recenzenta. Jesli drugi recenzent wystawit pracy
dyplomowej ocene pozytywng, o dopuszczeniu studenta do egzaminu dyplomowego decyduje
Dziekan. Je$li drugi recenzent ocenil prace negatywnie, nie moze by¢ ona podstawa dopuszczenia

pracy do obrony. Na uzasadniony wniosek recenzenta praca dyplomowa moze by¢ wyr6zniona.

W celu weryfikacji samodzielno$ci napisanej pracy stosowany jest system antyplagiatowy,
wazny element systemu przeciwdzialania zjawiskom patologicznym w procesie ksztatcenia.
Studenci s3a informowani o nietolerowaniu przejawéw patologicznych zjawisk zwiazanych

z procesem ksztatcenia. Zasady sktadania, archiwizowania oraz kontroli antyplagiatowej prac
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dyplomowych (w tym inzynierskich) zostaty ustalone na podstawie wtasciwej Uchwaty Senatu

Panstwowej Wyzszej Szkoty Informatyki i Przedsiebiorczosci w L.omzy.

Recenzji pracy dyplomowej dokonuje sie w oparciu o system APD (Archiwum Prac
Dyplomowych) oraz formularz oceny pracy dyplomowej. Podczas oceny pracy przez promotora

i recenzenta brane sg pod uwage nastepujace zagadnienia:

o wyniki kontroli antyplagiatowej,

e zgodno$¢ tresci pracy z tematem okreslonym w tytule,

e ocena uktadu pracy, struktury podziatu tresci, kolejnosci rozdziatéw, kompletnosci tez,
e merytoryczna ocena pracy,

e czy praca zawiera nowe tresci / sposob ujecia,

e charakterystyka doboru i wykorzystania Zrddel,

e ocena formalnej strony pracy,

e sposdb wykorzystania pracy.

Studia [ stopnia koncza sie zlozeniem egzaminu dyplomowego. Egzamin dyplomowy
odbywa sie przed komisjg egzaminacyjng powotang przez Dziekana. W sktad komisji wchodza:
e promotor pracy,
® recenzent,
e przewodniczy komisji, ktorym jest Dziekan lub upowazniony przez Dziekana nauczyciel

akademicki ze stopniem co najmniej doktora.

W uzasadnionych przypadkach Dziekan moze powotac inny sktad komisji egzaminacyjnej.
W przypadku uzyskania przez studenta z egzaminu dyplomowego oceny niedostatecznej lub
nieusprawiedliwionego nieprzystgpienia do egzaminu dyplomowego w ustalonym terminie
Dziekan wyznacza studentowi drugi termin egzaminu, jako ostateczny, nie wcze$niej niz przed
uptywem jednego miesiaca, ale nie p6zniej niz trzech miesiecy od daty pierwszego egzaminu

dyplomowego.

W przypadku uzyskania przez studenta w drugim terminie z egzaminu dyplomowego
oceny niedostatecznej lub nieusprawiedliwionego nieprzystgpienia do egzaminu dyplomowego
w ustalonym terminie Dziekan wydaje decyzje o skresleniu studenta z listy studentéw. Osoba
skreslona z listy studentéw z powodu nieztozenia egzaminu dyplomowego, moze wznowi¢ studia

na warunkach okreslonych przez Dziekana.

Podstawg obliczania ostatecznego wyniku studiéw sa:
e S$rednia arytmetyczna z ocen koncowych z egzaminéw i zaliczen uzyskanych w trakcie studiow,

e S$rednia arytmetyczna ocen z pracy dyplomowej,
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e S$rednia arytmetyczna ocen z egzaminu dyplomowego.

Absolwent otrzymuje dyplom ukonczenia studiow wyzszych wraz z suplementem,
potwierdzajacym uzyskanie odpowiedniego tytulu zawodowego wtasciwego dla poziomu

studioéw, kierunku ksztatcenia i specjalnosci.

Na kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnos$ci na I stopniu Kksztatcenia
obowigujaprzyjete zasady dyplomowania oraz opracowane wymogi formalne dotyczace
przygotowywania prac dyplomowych. Maja one na celu ujednolicenie formy pracy i kryteriow
ich oceny. Informacje te, dostepne dla dyplomantéw na wtasciwej stronie internetowe;j,

obejmuja:

a) Zasady pisania pracy inzynierskiej,
b) Zasady sktadania prac dyplomowych w PWSIiP,
¢) Format pracy inzynierskiej,

d) Wzoér pierwszej strony pracy inz.

Praca dyplomowa moze by¢ objeta zasada poufnosci. Zgodnie z wta$ciwym Zarzadzeniem

Rektora istnieje mozliwo$¢ sporzadzania duplikatu dyplomu oraz suplementu.
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VII. WSKAZNIKI ILOSCIOWE NA STUDIACH STACJONARNYCH I NIESTACJONARNYCH

Tabela 11. Wskazniki zaje¢ dotyczace programu studiéw dla kierunku Bezpieczenstwo i
certyfikacja zywnosci I stopnia

Wskazniki dotyczace programu studiéw na kierunku Bezpieczenstwo i certyfikacja
zywnosci I stopnia

Liczba semestréow konieczna do ukonczenia
studiow

7

Liczba punktéw ECTS konieczna do

, . . 210
ukonczenia studiow

Laczna liczba godzin zajec¢ (bez praktyk) 2310 - studia stacjonarne
1336 - studia niestacjonarne

Procentowy udziat liczby punktéw ECTS dla o . Procentowy
kazdej z dyscyplin, do ktérych przyporzadkowany Dziedzina i dyscyplina udziat punktéw
jestkierunek w liczbie punktéw ECTS koniecznej naukowa ECTS

do ukonczenia studidow na danym poziomie -

w przypadku kierunku przyporzadkowanego do dziedzina nauk rolniczych 100%
wiecej niz jednej dyscypliny dyscyplina: technologia 100%

zywnoSci i zywienia

Laczna liczba punktéow ECTS, jaka student musi
uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych 105,80

z bezposrednim udzialem nauczycieli co stanowi 50,38%
akademickich lub innych os6b prowadzacych

Laczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi 143.00

uzyska¢ w ramach zaje¢ ksztattujacych . o
umiejetnos$ci praktyczne co stanowi 68,10%

Liczba punktéow ECTS, jaka student musi uzyskac
w ramach zaje¢ z dziedziny nauk humanistycznych
lub nauk spotecznych - w przypadku kierunkéw 21

studiéw przyporzadkowanych do dyscyplin w co stanowi 11,21%
ramach dziedzin innych niz odpowiednio nauki
humanistyczne lub nauki spoteczne

Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom 70

lub grupom zaje¢ do wyboru co stanowi 32,71%
Wymiar praktyk zawodowych oraz liczba 960 godzin
punktéw ECTS, jaka student musi uzyskaé¢ w 28 punktéw ECTS
ramach tych praktyk co stanowi 13,33%

Liczba godzin zajeé z wychowania fizycznego -
w przypadku stacjonarnych studiéw pierwszego 6,O
stopnia i jednolitych studiéw magisterskich 0 punktow ECTS
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Tabela 12. Wykaz zaje¢/grup zaje¢ ksztattujacych umiejetnosci praktyczne

Zajecia lub grupy zaje¢ ksztaltujacych umiejetnosci praktyczne

sktadniki zywnosci

Liczba
Laczna punktéw
Nazwa zaje¢ lub grupy zajeé Forma/formy zajec liczba ECTS
przypisana
gOdZiﬂ umiejetnosciom
praktycznym

Jezyk obcy I Cwiczenia, praca wiasna 75 3
Jezyk obcy 11 Cwiczenia, praca wtasna 75 3
Jezyk obcy III Cwiczenia, praca wtasna 75 3
Jezyk obcy IV Cwiczenia, praca wiasna 75 3
Matematyka Cwiczenia, praca wlasna 60 2,40
Biologia Cwiczenia, praca wlasna 30 1,20
Chemia ogdlna i nieorganiczna Cwiczenia, laboratoria,

praca wlasna 90 3,60
Podstawy ekonomii Cwiczenia, praca wtasna 30 1,20
Podstawy informatyki Laboratoria, praca wtasna 30 1,20
Fizyka Laboratoria, praca wtasna 45 1,80
Surowce spozywcze pochodzenia ro$linnego (Laboratoria, praca wlasna 45 1,80
Surowce spozywcze pochodzenia zwierzecego (Laboratoria, praca wlasna 45 1,80
Ekologia i ochrona $rodowiska Cwiczenia, praca wtasna 30 1,20
Mikrobiologia zywnoSci Laboratoria, praca wtasna 45 1,80
Podstawy technik wytwarzania zywnosci Laboratoria, praca wtasna 45 1,80
Chemia ZywnoSci Cwiczenia i laboratoria 45 1,80
Chemia organiczna Laboratoria, praca wtasna 45 1,80
Przetwarzanie surowcéw zwierzecych Laboratoria, praca wtasna 45 1,80
Przetwarzanie surowcéw ro$linnych Laboratoria, praca wtasna 45 1,80
Towaroznawstwo zywnoSci Laboratoria, praca wtasna 45 1,80
I].B:é‘zlpi)rll(rel(;z;nstwo W przetwarzaniu SUrowcow Cwiczenia, praca whasna 45 1,80
S@?gg;iiﬁﬁtwo W przetwarzaniu surowcow Cwiczenia, praca wtasna 45 1,80
Ogolna technologia zywnosci Laboratoria, praca wtasna 90 3,60
Higiena produkcji zywno$ci Laboratoria, praca wtasna 25 1,00
Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci Cwiczenia, praca wiasna 45 1,80
Biochemia zywnosSci Laboratoria, praca wtasna 45 1,80
g/l};til;zg i opakowania w bezpieczenistwie Laboratoria, praca wtasna 25 1,00
/Analiza i ocena jakoSci zywnosci Cwiczenia, laboratoria, 70 2,80

praca wiasna
IZ\I;V(\i;?)l; :;/eterynaryjny i sanitarny w produkcji Gwiczenia, praca wiasna ‘0 160
Biotechnologia zZywno$ci Laboratoria, praca wlasna 45 1,80
Prawo zywnoS$ciowe Cwiczenia, praca wtasna 60 2,40
éﬁ;giﬁigi;\cﬁ ;/\;Zpyl:(ier:ryzsaiszsgzzywczym / Laboratoria, praca wtasna 60 2,40
IZX;Vtvennotgfcciznosc zywnosci/ Zafatszowania Laboratoria, praca wtasna 60 2,40
Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna / Bioaktywne Laboratoria, praca whasna 60 240
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Substancje w dodatkowe w ksztattowaniu

jakosci zywnosci/Funkcyjne sktadniki Laboratoria, praca wtasna 60 2,40

ZywnoSci

Toksykologia zywnosci Laboratoria, praca wlasna 30 1,20

Systemy kontroli jakosci Cwiczenia, praca wtasna 50 2,00

l.\Iorma}lz.aCJa, standaryzacja i certyfikacja Cwiczenia, praca whasna 50 2,00

Zywnosci

Trendy w utrwalaniu zywnosci / Cwiczenia, laboratoria, 60 2 40

Konserwowanie zywnosci a jej bezpieczenstwolpraca wtasna ’

Analiza Zagrc.)zen,w. }a.ncuch.u ZyV\,mosc1owym / Cwiczenia, laboratoria,

Zarzadzanie jako$cig i bezpieczenstwem 60 2,40

. s praca wtasna

Zywnosci

Surowc,e.l prqdukty glfologlczn.e / . Produkcja Cwiczenia, praca wtasna 60 2,40

zZywnoSci regionalnej i tradycyjne;j

Systemy kontroli i certyfikacji w rolnictwie

ekologicznym / Uwarunkowania prawne w Cwiczenia, praca wlasna 60 2,40

rolnictwie ekologicznym

Odpady, produkty uboczne oraz substancje _ |¢wiczenia, laboratoria,

odzyskiwane/ Produkty uboczne w przemysle 60 2,40

. praca wlasna

rolno-spozywczym

Statystyka Cwiczenia, praca wtasna 45 1,80

Alergeny w zywnosci Laboratoria, praca wtasna 45 1,80

Bazy dz,in.ych w modelowaniu bezpieczenstwa Cwiczenia 30 1.20

ZywnosSci

Zarzgdzanie w przedsiebiorstwie Cwiczenia 30 1,20

Praktyka zawodowa Praktyka w zaktadzie pracy 960 28

Proseminarium Seminaria, praca wiasna 30 1

Seminarium dyplomowe | Seminaria, praca wlasna 60 2

Seminarium dyplomowe II Seminaria, praca wlasna 60 2

. . Praca wtasna i konsultacje

Przygotowanie pracy dyplomowej 2 promotorem 375 15

Razem: 3860 143
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Tabela 13. Zajecia/grupy zaje¢ do wyboru.

Zajecia lub grupy zaje¢ do wyboru

Laczna Liczba
Nazwa zaje¢ lub grupy zajeé Forma/formy zaje¢ liczba punktow
godzin ECTS

Przedmiot ogélnouczelniany Wyktady 30 2
Jezyk obcy | Cwiczenia 30 3
Jezyk obcy I Cwiczenia 30 3
Jezyk obcy III Cwiczenia 30 3
Jezyk obcy IV Cwiczenia 30 3
Automatyzacja w przemysle
spozywczym / Eksploatacja maszyn|Wyktady i laboratoria 45 4
i urzadzen
Autentyczn0§c .ZywnO,S(.:l/ Wyktady i laboratoria 45 4
Zafatszowania zywnoSci
Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna . .
B}i,oaktywng, gk}adniki Zy\/\;noéci / Wykiady i laboratoria 5 4
Substancje w dodatkowe w
ksztattowaniu jakosci . .
zZywnosci/F unklcyjne sktadniki Wyktady i laboratoria 45 4
zZywno$ci
Trendy w utrwalaniu zywnosci /
Konserwowanie zywnosci a jej Wyktady, ¢wiczenia i laboratoria 45 4
bezpieczenstwo
Analiza zagrozen w taficuchu
ZyWnOSCIoWym / Za,r zadzanie Wyktady, ¢wiczenia i laboratoria 45 4
jakoscia i bezpieczenstwem
Zywno$ci
Surowce i produkty ekologiczne /
Produkcja zywno$ci regionalneji  [Wyktady i ¢wiczenia 45 4
tradycyjnej
Systemy kontroli i certyfikacji w
rolnictwie ekolp gicznym / Wyktady i ¢wiczenia 45 4
Uwarunkowania prawne w
rolnictwie ekologicznym
Odpady, produkty uboczne oraz
substancje odzyskl\,/vane/ Produkty Wyktady, ¢wiczenia i laboratoria 45 4
uboczne w przemysle rolno-
Sspozywczym
Proseminarium Seminaria 15 1
Seminarium dyplomowe I Seminaria 30 2
Seminarium dyplomowe Il Seminaria 30 2
Przygotowanie pracy dyplomowej 15

Razem: 630 70
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Tabela 14. Zajecia lub grupy zaje¢ umozliwiajace uzyskanie kompetencji inzynierskich.

Zajecia lub grupy zaje¢ umozliwiajace uzyskanie kompetencji inzynierskich, zawartych w
charakterystykach drugiego stopnia okreslonych w przepisach wydanych na podstawie art. 7
ust. 3 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji - w przypadku
wnioskowania o pozwolenie na utworzenie studiow konczacych sie uzyskaniem tytutu

zawodowego inZyniera / magistra inZyniera

taczna
Nazwa zaje¢ lub grupy zajec Forma/formy zaje¢ liczba |Liczba punktéw ECTS
godzin
Matematyka Wyktady i ¢wiczenia 40 4
Podstawy ekonomii Wyktady i éwiczenia 30 2
Podstawy informatyki Wyktady i laboratoria 30 2
Fizyka Wyktady i laboratoria 45 3
Su,rc.)wce spozywcze pochodzenia Wyktady i laboratoria 60 4
roslinnego
SuI.‘OWCG spozywcze pochodzenia Wyktady i laboratoria 60 4
zwierzecego
Mikrobiologia zywnosci Wyktady i laboratoria 50 4
Podstawy technik wytwarzania zywnosci [Wyktady i laboratoria 50 4
Chemia zywno$ci Wyktady, éwiczenia i laboratoria 45 3
Przetwarzanie surowcéw zwierzecych Wyktady i laboratoria 60 4
Przetwarzanie surowcéw roslinnych Wyktady i laboratoria 60 4
Towaroznawstwo zywnoSci Wyktady i laboratoria 50 4
Bezplec,zenst\fv.o w przetwarzaniu Wyktady i éwiczenia 45 3
surowcow roslinnych
Bezplec,zenstvflo W przetwarzaniu Wyktady i éwiczenia 45 3
surowcéw zwierzecych
Ogdlna technologia ZywnoSci Wyktady i laboratoria 80 6
Higiena produkcji zywno$ci Wyktady i laboratoria 30 2
Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci Wyktady, éwiczenia i laboratoria 60 4
Biochemia zywnoSci Wyktady i laboratoria 45 3
Materlzil{y i opakowania w bezpieczenstwie Wyktady i laboratoria 25 2
Zywnosci
Analiza i ocena jakosci zywnosci Wyktady, éwiczenia i laboratoria 60 4
Nadzér weterynaryjny i sanitarny w \Wyktady i ¢wiczenia 35 2
Biotechnologia zywnosci 'Wyktady i laboratoria 60 4
Automatyzgc] aw przgmysle Spozywezym / Wyktady, ¢wiczenia i laboratoria 45 4
Eksploatacja maszyn i urzadzen
Autentyczno$¢ zywnosci/ Zafalszowania  [Wyktady, ¢wiczenia i laboratoria 45 4
Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna / . o .
Bioaktywne sktadniki zywnosci Wyktady, éwiczenia i laboratoria 45 4
Substancje w dodatkowe w ksztaltowaniu .. . .
iakosci zywnodci/Funkeyjne skiadniki Wyktady, éwiczenia i laboratoria 45 4
Toksykologia zywnosci Wyktady i laboratoria 35 2
Systemy kontroli jako$ci Wyktady i ¢wiczenia 35 2
Normalizacja, standaryzacja i certyfikacja [Wyktady i ¢wiczenia 35 2
Trend trwalaniu -
Kren ywutrwaianiu zywnosct / Wyktady, ¢wiczenia i laboratoria 45 4
onserwowanie Zzywnosci a jej

Anali zen w tancuch
jnalza zagrozen wiancuchi Wyktady, ¢wiczenia i laboratoria 45 4
ZywnoS$ciowym / Zarzadzanie jako$cig i
Odpady, produkty ub bstancj . o .

pagy, produtty uboczne oraz substancje Wyktady, éwiczenia i laboratoria 45 4

odzyskiwane/ Produkty uboczne w
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Statystyka Wyktady i ¢wiczenia 45 3
Alergeny w zywnosci Wyktady i laboratoria 45 3
Bazy danych w modelowaniu \Wyktady i éwiczenia 45 3
Zarzadzanie w przedsiebiorstwie Wyktady i ¢wiczenia 45 3
Praktyka zawodowa Praktyka w zaktadzie pracy 960 28
Proseminarium Cwiczenia (seminaria) 15 1
Seminarium dyplomowe I Cwiczenia (seminaria) 30 2
Seminarium dyplomowe II Cwiczenia (seminaria) 30 2
Przygotowanie pracy dyplomowej 15
Razem: | 2700 169
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