ANALITYKA , BEZPIECZEŃSTWO I CERTYFIKACJA ŻYWNOŚCI

	Lp.
	Moduł
	ECTS
	Liczba godzin

	
	
	
	Semestr I
	Semestr II

	
	
	
	zajęcia teoretyczne
	zajęcia praktyczne
	zajęcia teoretyczne
	zajęcia praktyczne

	1
	Chemia żywności i środków spożywczych 
	5
	10
	15
	
	

	2
	Podstawy produkcji i przetwórstwa żywności
	5
	25
	5
	
	

	3
	Ocena jakości i bezpieczeństwa żywności 
	3
	10
	
	
	

	4
	Analiza toksykologiczna żywności 
	5
	
	
	10
	15

	5
	Analiza instrumentalna  żywności
	5
	
	
	10
	20

	6
	Analityka mikrobiologiczna żywności
	5
	10
	15
	
	

	7
	Systemy zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności
	8
	
	
	30
	25

	8
	Prawne aspekty bezpieczeństwa i jakości żywności
	3
	10
	
	
	

	9
	Aspekty zdrowotne i nadzór nad jakością żywności
	4
	25
	5
	
	

	10
	Systemy jakości i oceny zgodności żywności
	4
	
	
	10
	10

	
	Razem
	47
	90
	40
	60
	70


OPIS EFEKTÓW KSZTAŁCENIA NA STUDIACH PODYPLOMOWYCH
ANALITYKA i BEZPIECZEŃSTWO ŻYWNOŚCI
	WIEDZA
	Absolwent ma podstawową wiedzę z zakresu biologii zwierząt i roślin, chemii organicznej i nieorganicznej, fizyki i biochemii ważną z punktu widzenia szeroko pojętego bezpieczeństwa żywności

	
	ma elementarną wiedzę dotyczącą genetyki i organizmów genetycznie modyfikowanych

	
	ma wiedzę dotycząca przemian i reakcji związków chemicznych obecnych w żywności

	
	zna obowiązujące przepisy prawa żywnościowego, założenia polityki rolnej, żywnościowej i zdrowotnej oraz pojęcia z zakresu systemów zapewnienia bezpieczeństwa żywności i zarządzania jakością

	
	ma ogólną wiedzę na temat chemicznych i fizycznych procesów zachodzących w biosferze, ze szczególnym uwzględnieniem zanieczyszczenia środowiska spowodowanym produkcją rolną i przetwórstwem rolno-spożywczym

	
	ma ogólną wiedzę dotyczącą towaroznawstwa oraz metod pozyskiwania podstawowych surowców i produktów pochodzenia roślinnego i zwierzęcego

	
	posiada ogólną wiedzę z zakresu fizjologii trawienia i przemian składników pokarmowych jak i związków toksycznych

	
	zna podstawowe gatunki roślin i zwierząt wykorzystywanych w żywieniu człowieka, ma wiedzę z zakresu podstaw profilaktyki weterynaryjnej oraz higieny w hodowli zwierząt 

	
	zna metody badań mikrobiologicznych, oddziaływanie mikroflory na człowieka i jakość żywności oraz sposoby zastosowania mikroorganizmów w produkcji żywności 

	
	ma ogólną wiedzę z zakresu przetwórstwa i jakości żywności; zna procesy zachodzące podczas przechowywania żywności i rozumie wpływ stosowania różnych metod utrwalania żywności na jakość surowców i produktów

	
	zna zasady ochrony roślin oraz ma wiedzę dotyczącą produkcji pasz oraz wpływu ich jakości na finalne produkty spożywcze

	
	zna metody stosowane w analizie żywności, rozumie ich zasady oraz rolę jaką odgrywają w zapewnianiu bezpieczeństwa żywności 

	
	zna zasady kodeksu Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobrej Praktyki Higienicznej oraz zasady systemu HACCP oraz metody przeglądu, weryfikacji i doskonalenia systemów jakości

	UMIEJĘTNOŚCI
	posiada umiejętność wyszukiwania, zrozumienia, analizy i wykorzystania informacji pochodzących z różnych źródeł dotyczących prawa żywnościowego, norm jakościowych i standardów oraz danych statystycznych

	
	potrafi opisać i interpretować wyniki przeprowadzonych doświadczeń dotyczących żywności i jej składników, oszacować wartość odżywczą produktów spożywczych, ustalać racje pokarmowe oraz wyciągać i formułować wnioski.

	
	umie zastosować odpowiednie metody i narzędzia jakości do analizy funkcjonowania systemów oraz rozwiązywania typowych problemów  z zakresu bezpieczeństwa żywności

	
	dokonuje analizy zjawisk wpływających na produkcję i jakość żywności, sposób odżywiania i spożycia oraz zdrowie zwierząt i ludzi

	
	charakteryzuje główne szkodniki produktów żywnościowych, pasożyty zwierząt rzeźnych i szkodniki roślin uprawnych 

	
	potrafi dobrać i ocenić jakość surowców i produktów spożywczych stosując odpowiednie metody towaroznawcze i podstawowe techniki badań laboratoryjnych oraz prawidłowo interpretować uzyskane wyniki i wyciągać właściwe wnioski

	
	potrafi zidentyfikować potencjalne zagrożenia, dokonać ich oceny i przeprowadzić analizę ryzyka na każdym etapie łańcucha produkcji żywności pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz wskazać odpowiednie działania

	
	potrafi zidentyfikować i podjąć odpowiednie działanie w odniesieniu do środków spożywczych nie spełniających wymagań zdrowotnych  

	
	potrafi opracować przykładową dokumentację systemową i operacyjną dla wybranej organizacji branży spożywczej

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE
	rozumie potrzebę stałego uzupełniania wiedzy i samodoskonalenia w zakresie standardów jakościowych i przepisów prawa żywnościowego

	
	pracuje i współpracuje w grupie przyjmując różne role podczas wykonywania pracy 

	
	ma świadomość zawodowej odpowiedzialności oraz poprawnie formułuje opinie na temat prawidłowego wykorzystania surowców roślinnych i zwierzęcych w bezpośredniej i pośredniej produkcji żywności

	
	ma świadomość znaczenia nauki i etyki w pracy zawodowej

	
	ma poczucie odpowiedzialności za produkcję żywności bezpiecznej wysokiej jakości (pochodzenia roślinnego i zwierzęcego, klasycznej i ekologicznej) w aspekcie zdrowia człowieka

	
	formułuje trafne opinie i potrafi w sposób przekonywujący zaprezentować siebie i swoje umiejętności w zakresie produkcji bezpiecznej żywności.


