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Zatgcznik nr 1
do Zarzqdzenia nr 50/25

Rektora Panstwowej Akademii Nauk Stosowanych w Krosnie z dnia 10 czerwca 2025 roku

OGOLNA CHARAKTERYSTYKA KIERUNKU STUDIOW

Nazwa kierunku studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil:

praktyczny

Forma studiow:

stacjonarne

Czas trwania studiow (liczba
semestrow) i taczna liczba godzin:

7 semestrow / studia stacjonarne 3160 godzin/
studia niestacjonarne 2160 godzin

Liczba punktow ECTS konieczna

do ukonczenia studiow na danym | 210 ECTS
poziomie:
Tytut zawodowy nadawany inzynier

absolwentom:

Dziedzina/-y nauki, do ktoérej/-ych
przyporzadkowany jest kierunek
studiow:

— Dziedzina nauk rolniczych
— Dziedzina nauk spotecznych

Dyscyplina/-y naukowa/-e, do
ktorej/-ych przyporzadkowany jest
kierunek studiow:

— rolnictwo i ogrodnictwo,

— technologia zywnosci i zywienia,
— zootechnika i rybactwo,

— ekonomia i finanse,

— nauki o zarzadzaniu i jakosci

W przypadku programu studiow
dla kierunku przyporzadkowanego
do wigcej niz jednej dyscypliny
nalezy okresli¢ procentowy udziat
liczby punktow ECTS dla kazdej
z dyscyplin w tacznej liczbie
punktéw ECTS, ze wskazaniem
dyscypliny wiodacej;

— rolnictwo 1 ogrodnictwo (52%)

— ckonomia i finanse (28%)

— technologia zywnosci 1 zywienia (10%)
— nauki o zarzadzaniu i jako$ci (7%)

— zootechnika i rybactwo (3%)

Termin rozpoczecia cyklu:

Zajecia rozpoczynaja si¢ w semestrze zimowym
(pazdziernik) 2025/2026 cykl ksztatcenia 2025-2029

Wskazanie zwigzku kierunku
studiéw ze Strategiag PANS w
Krosénie:

Ksztatcenie inzynieréw na kierunku Ekonomika
produkcji i bezpieczenstwo ZywnosSci ma Swoje
uzasadnienie wynikajace z trendow zachodzacych w
gospodarce S$wiatowej, krajowej, a takze potrzeb
regionu, co Wwyraznie zaznaczono W ,Strategii
rozwoju wojewodztwa — Podkarpackie 2030 .
Bezpieczenstwo zywnos$ci znalazto miejsce w jednej
ze strategii Regionalnych Inteligentnych Specjalizacji
jaka jest ,,Jakos$¢ Zycia”.

W zapisach tej specjalizacji w wojewodztwie
podkarpackim istotne jest zwigkszenie dostepu do
edukacji oraz ksztatcenie praktyczne, ktore umozliwia
nie tylko podjecie pracy w matych i §rednich firmach,
ale rowniez rozwijanie kompetencji ekonomicznych i
menedzerskich, niezbednych do analizy optacalno$ci
produkcji, zarzadzania procesami przetwoOrstwa oraz
zalozenia 1 prowadzenia wlasnej dzialalno$ci
gospodarczej zwigzanej z produkcja 1 przetworstwem




zywnosci o najwyzsze] jakosci  odzywczej,
higienicznej 1 zdrowotnej.

Misja Uczelni jest ,,Doskonatos¢ edukacji,
otwartos¢ na wspodlpracg, rozwdj badan naukowych
oraz przejrzysto$¢ w zarzadzaniu”, oznacza to
orientacj¢ na jakos$¢ ksztalcenia i1 lokalny aspekt
dziatalnosci Uczelni. Dlatego tez oferta ksztalcenia
skierowana jest gldwnie do mtodziezy wojewddztwa
podkarpackiego, a szczegdlnie najblizszych powiatow
(brzozowskiego, jasielskiego, strzyzowskiego,
sanockiego, leskiego i1 bieszczadzkiego).

Koncepcja ksztalcenia na kierunku Ekonomika
produkcji i bezpieczenstwo zZywnosci jest SciSle
powigzana ze strategia rozwoju oraz misja Uczelni —
zardbwno w zakresie realizacji podstawowych celow
zwigzanych z  ksztalceniem, wychowaniem i
rozwijaniem kompetencji spotecznych studentow, jak
1 w obszarze budowania trwatych relacji z otoczeniem
spotecznym miasta i regionu. Obecnie w sektorze
rolno - spozywczym zachodzg zmiany, ktore dotykaja
probleméw zwigzanych z produkcja, dystrybucja i
konsumpcja ~ zywnosci.  Wymagaja  podejscia
interdyscyplinarnego, ktore laczy wiedze z zakresu
ekonomii,  zarzadzania,  produkcji  surowcow
zywnos$ciowych, technologii zywnosci, ochrony
srodowiska, prawa, a takze zdrowia publicznego.
Kierunek Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo
zywnosci odzwierciedla tg ztozonos¢ 1 podkresla
szeroki wachlarz kompetencji, ktore studenci
zdobywaja w trakcie nauki 1 tym samym umozliwia
absolwentom wieksze mozliwosci zatrudnienia na
konkurencyjnym rynku pracy.

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
stanowig jeden z kluczowych filarow gospodarki
narodowej, w ramach ktérego wytwarzane sa dobra
konsumpcyjne 0 strategicznym Znaczeniu.
Zapewnienie bezpieczefistwa Zywnosciowego to
nadrzedny cel polityki spoteczno-gospodarczej
kazdego panstwa — niezaleznie od przyjetego systemu
sprawowania wladzy. Branza zywnosciowa nalezy
obecnie do najszybciej rozwijajacych si¢ sektorow
polskiej gospodarki i nabiera szczegdlnego znaczenia
w warunkach nasilajacych si¢ proceséw globalizacji
oraz integracji miedzynarodowej. W tym kontekscie
ro$nie zapotrzebowanie na specjalistow posiadajacych
wiedz¢ z zakresu ekonomiki produkcji z analizg i1
planowaniem systemow zapewniajacych
bezpieczenstwo zywnosciowe. Rynek pracy zmienia
si¢ w odpowiedzi na zmiany demograficzne,
technologiczne 1 $srodowiskowe. Aktualne potrzeby
rynku pracy, zwlaszcza w sektorze ekonomiki
produkcji 1 dystrybucji  zywnosci, wymagaja




specjalistow, ktorzy potrafig taczy¢ wiedze z rdznych
dziedzin. Obecnie rynek pracy zmienia si¢ w
odpowiedzi na zmiany demograficzne,
technologiczne i1 $rodowiskowe. Pomimo pewnych
strukturalnych stabosci, rolnictwo Podkarpacia w
ostatnich latach podlega intensywnym przemianom.
W  procesie modernizacji rolnictwa 1 rozwoju
obszarow wiejskich, obok czynnikéw spoteczno-
ekonomicznych, kluczowa rol¢ odgrywa wiedza, a
takze zasoby kapitatu spotecznego i intelektualnego —
zarbwno pod wzgledem iloS§ciowym, jak i
jakosciowym.

Informacja na temat uwzglednienia
w programie studiow potrzeb
spoteczno-gospodarczych oraz
zgodnosci zaktadanych efektow
uczenia si¢ z tymi potrzebami:

Panstwowa Akademia Nauk Stosowanych w
Kro$nie jest nowoczesng Uczelnia zawodowa
stwarzajagcg szerokie mozliwosci edukacyjne dla
mieszkancoOw Podkarpacia oferujac studia stacjonarne
1 niestacjonarne  dla  absolwentéw  szkot
ponadpodstawowych. Dobér  kierunkow — studiow
odzwierciedla tradycje i1 potrzeby edukacyjne regionu.
Uczelnia dostosowuje swoja oferte¢ do zmieniajacych
si¢ realiow  spolecznych, ekonomicznych i
gospodarczych oraz rynku pracy, a jednoczes$nie dba o
zapewnienie ciagglosci ksztalcenia na kierunkach
waznych dla rozwoju intelektualnego mtodego
pokolenia. Ksztalcenie na kierunku Ekonomika
produkcji i bezpieczenstwo Zywnosci ma na celu
lepsze dopasowanie do rzeczywistego profilu
ksztalcenia oraz wyzwan, przed ktorymi stoja
wspoiczesne przedsigbiorstwa w tym sektorze.

Oferta edukacyjna ukierunkowana jest na
ksztatcenie kadr dla nowoczesnej gospodarki
zywno$ciowe] poprzez innowacyjne podejscie 1
nowoczesne technologie. Monitoring realizacji
efektow ksztalcenia zgodny z oczekiwaniami rynku
pracy realizowany jest przez: kierownika Zaktadu,
Instytutowg Komisje¢ ds. Zapewniania JakosSci
Ksztatcenia gltoéwnie poprzez analize dokumentacji
programu studiow a zwlaszcza treSci  kart
przedmiotow i ich zgodnos$ci z zatozonymi efektami
uczenia si¢. Ponadto efekty uczenia si¢ s3
konsultowane 1 akceptowane przez instytucje
nadzorujagce  bezpieczenstwo  zywnoS$ci  oraz
producentéw 1 przedsiebiorcow zwigzanych z
gospodarka zywnosciowa rejonu Podkarpacia.

Ogolne cele ksztalcenia oraz
mozliwosci zatrudnienia, typowe
miejsca pracy 1 mozliwosci
kontynuacji ksztatcenia przez
absolwentow:

Celem ksztalcenia na kierunku Ekonomika
produkcji i bezpieczenstwo  zywnoSci  jest
przygotowanie specjalistow 0 wysokich
kwalifikacjach, posiadajacych wiedze teoretyczng i
praktyczng w zakresie ekonomiki, zarzadzania,
analizy proceséw produkcyjnych oraz bezpieczenstwa
zywnos$ci. Interdyscyplinarny charakter ksztalcenia
obejmuje rowniez elementy nauk spolecznych,




technologii Zywnosci oraz uwarunkowan
srodowiskowych, co pozwala na wszechstronne
wykorzystanie zdobytych kompetencji w roéznych
obszarach gospodarki Zzywnos$ciowej, administracji
publicznej  oraz  instytucji  zajmujacych  si¢
bezpieczenstwem 1 zarzadzaniem = procesami
Zywno$ciowymi.

Studenci po ukonczeniu 5 semestru maja do
wyboru jedng z trzech specjalnos$ci:

— Zarzqdzanie jakosciq i certyfikacja Zywnosci
— Menager w gospodarce zywnosciowej
— Dietetyka w gastronomii.

Absolwent kierunku Ekonomika produkcji i
bezpieczenstwo zywnosci posiada wiedze
interdyscyplinarng, taczaca zagadnienia z zakresu
ekonomii, zarzadzania, technologii zywnosci, nauk
przyrodniczych oraz spotecznych. W trakcie studiow
zdobywa kompetencje w zakresie ekonomiki, analizy
procesow produkcyjnych 1 przetworczych,
marketingu, funkcjonowania rynku produktow
zywnos$ciowych, organizacji i ekonomiki produkcji, a
takze systemOw zapewniania jako$ci i bezpieczenstwa
Zywnosci.

Opanowuje podstawowe zagadnienia z chemii,
mikrobiologii 1 biochemii, ktore umozliwiaja
Zrozumienie procesow technologicznych
zachodzacych w produkcji 1 przetwérstwie zywnosci.
Absolwent zna zasady racjonalnego zywienia oraz
specyfike potrzeb zywieniowych osdb na rdznych
etapach zycia, przy zrdéznicowanej aktywnosci
fizycznej 1 stanie zdrowia. Posiada umiejgtnosci
oceny surowcow 1 produktéw pochodzenia roslinnego
1 zwierzecego oraz doboru technologii zgodnych z
zasadami dobrej praktyki i wzajemnej zgodnosci.

Dysponuje kompetencjami z zakresu procesOw
przygotowania, przetwarzania, utrwalania,
pakowania, magazynowania i transportu surowcow
oraz produktéw zywnosciowych. Zdobyta wiedza
pozwala na sprawowanie merytorycznego nadzoru i
kontroli nad  kolejnymi  etapami  produkcji,
identyfikacj¢ zagrozen w tancuchu Zzywno$ciowym
oraz podejmowanie odpowiednich dziatan
ograniczajacych ryzyko wystapienia niezgodno$ci z
wymaganiami bezpieczenstwa.

Ponadto absolwent zna =zasady zarzadzania
przedsigbiorstwem 1 zasobami ludzkimi, potrafi
wykorzystywac technologie informatyczne
wspierajace zarzadzanie jako$cig, S$rodowiskiem i
bezpieczenstwem, w tym narz¢dzia automatyzacji
obrotu zywnosci. Umie korzysta¢c z norm i
standardéw, branzowych oraz podejmowac¢ dziatania
stuzace rozwigzywaniu praktycznych problemow w




produkcji, przetworstwie 1 dystrybucji zywnosci.

Posiada umiejetnos$¢ postugiwania si¢ jezykiem
obcym na poziomie bieglosci B2 oraz jezykiem
specjalistycznym,  wilasciwym dla kierunku
ksztatcenia. Jest Swiadomy potrzeby ciaglego rozwoju
zawodowego 1 uczenia si¢ przez cale zycie,
przygotowany do podjecia studiow drugiego stopnia.
Potrafi pracowa¢ samodzielnie 1 zespotowo,
przestrzegajac zasad etyki zawodowe;.

Absolwent kierunku Ekonomika produkcji i
bezpieczenstwo zywnosci moze znalez¢ zatrudnienie
w przedsiebiorstwach sektora zywnosciowego, w tym
zajmujacych si¢ produkcja pierwotng, przetworstwem
oraz obrotem surowcami 1 produktami
zywno$ciowymi. Moze pracowa¢ w zakladach
przetworstwa  spozywczego, laboratoriach 1
instytucjach odpowiedzialnych za ocen¢ jakosci
zywnosci, a takze w stuzbach sanitarnych,
weterynaryjnych, celnych, osrodkach badawczo-
rozwojowych, firmach doradczych i audytujacych w
ramach tancucha zywno$ciowego, a takze w
administracji rzadowej i samorzadowe;j.

Ponadto absolwenci kierunku  Ekonomika
produkcji i bezpieczenstwo Zywnosci maja mozliwos¢
kontynuowania ksztalcenia na drugim stopniu
studiow.

Informacja na temat uwzglednienia
w programie studiow wnioskow z
analizy wynikow monitoringu
karier zawodowych studentow i
absolwentow:

W doskonaleniu  programu  ksztalcenia
uwzglednia si¢ wyniki z analizy monitoringu karier
zawodowych absolwentow. Uczelnia prowadzi swoj
wlasny system monitorowania karier absolwentow.
Badanie loséw absolwentow prowadzone jest przez
Biuro Karier w Panstwowej Akademii Nauk
Stosowanych w Krosnie. System ankietyzacji polega
na wypehlianiu  przez absolwentow  ankiety
podstawowej oraz ankiety rozszerzone;.

Informacje, ktore uzyskuje uczelnia na temat
monitorowania loséw zawodowych absolwentéw
przekazywane sa wladzom Uczelni, dyrektorowi
instytutu oraz kierownikowi Zakladu, a takze
Uczelnianej 1 Instytutowej Komisji ds. Zapewniania
Jako$ci Ksztalcenia. Stanowig one wazne zrodio
informacji, ktore jest wykorzystane do wprowadzenia
zmian w programach ksztalcenia na podstawie
zawartych w ankiecie pytan dotyczacych m.in.
sytuacji zawodowej absolwentow, przydatnosci
wiedzy, umiejetnosci praktycznych 1 kompetencji
spotecznych uzyskanych podczas trwania studiéow czy
samozatrudnienia na rynku pracy zgodnego =z
kierunkiem nauczania.

Informacja na temat uwzglednienia
w programie studidéw wymagan 1
zalecen komisji akredytacyjnych,

Na mocy Uchwaty nr 339/2021 Prezydium Polskiej
Komisji Akredytacyjnej z dnia 6 maja 202 1r. kierunek
Ekonomika produkcji i bezpieczenstwa Zywnosci




w szczegblnosci Polskiej Komisji
Akredytacyjne;j:

otrzymatl ocen¢ pozytywng. Nastgpna ocena
programowa ww. kierunku w uczelni planowana jest
w roku akad. 2026/2027.

Informacja na temat uwzglednienia
w programie studiéw przyktadow
dobrych praktyk:

W doborze dobrych praktyk tak Uczelnia jak 1
kierunek FEkonomika produkcji i bezpieczenstwo
zywnosci kierujg si¢ takimi kryteriami, jak: sposob ich
udokumentowania, przejrzystos¢, kompletnos¢ i
spojnos¢ charakterystyki, istnienie dowoddw na to, ze
praktyka zostala sprawdzona w dzialaniu, a jej
zastosowanie doprowadzito do powstania wartosci
dodanej w postaci udoskonalenia lub uzupetnienia
dotychczasowych rozwigzan.

Stara si¢ takze uwzglednia¢ skutecznos$¢ (zdolno$é
osiggania celow w sferze doskonalenia jakosci
ksztatcenia), uniwersalnos¢ (adaptowalnos¢),
innowacyjno$¢ (nowatorskie rozwigzanie w sferze
doskonalenia  jako$ci  ksztalcenia),  etycznosé
(rozwigzanie etyczne oraz odpowiedzialne
spolecznie) oraz trwato$¢ (rozwigzanie powtarzalne,
trwale wptywajace na uczelniang wiarygodnosc¢).
Korzyscia ze stosowania dobrych praktyk jest
ujednolicenie, w skali Uczelni a zarazem kierunku,
procedur postgpowania Zwigzanego z
zatwierdzaniem, monitorowaniem 1 przegladem
programo6w ksztalcenia oraz sposobow prowadzenia
dokumentacji dziatan w tym =zakresie, a takze
rezultatow tych dziatan. Kolejng korzyscig jest
gromadzenie w sposob ciagly danych niezbgdnych do
podejmowania decyzji  opartych na  faktach
dotyczacych doskonalenia planow studidw.

Informacja na temat
wspotdzialania w zakresie
przygotowania programu studiow z
interesariuszami zewnetrznymi:

Kierunek Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo

zywnosci wspolpracuje z interesariuszami
zewngetrznymi.
Pracownicy wraz z interesariuszami

zewngtrznymi  w ramach  wspotpracy realizujg
wspoélne prace badawczo-rozwojowe, majace na celu
udoskonalanie istniejagcych oraz opracowywanie
nowych plandéw ksztalcenia, zapewniaja doradztwo
naukowo-badawcze, konsultacje metodyczne;
organizuja szkolenia, wyklady otwarte, wymieniaja
si¢ materialami naukowymi, publikacjami oraz
innymi informacjami, realizuja wspdlnie podjete
przedsiewziecia w zakresie popularyzacji nauki i
dziatalno$ci kulturalnej, organizuja przedsiewzigcia
promocyjne,  wspoltworza 1 uczestnicza W
przedsiewzieciach podejmowanych przez Uczelnig.
Pracodawcy doceniajg szczegolnie nacisk na aspekty
praktyczne, takie jak realizacja stazy, praktyk
zawodowych czy wspodlpraca z firmami dzialajgcymi
w regionie, co jest w peini realizowane przez
wskazany kierunek studiow a ostatecznie pozwala
absolwentom na plynne przejsScie do Kkariery




zawodowe;.

Opis kompetencji oczekiwanych
od kandydata ubiegajacego si¢ o
przyjecie na studia:

Kandydat moze ubiegac si¢ o przyjecie na kierunek w

oparciu o:

— Egzamin maturalny (matura w formule 2005, matura w
formule 2023) - konkurs §wiadectw z uwzglednieniem
pisemnego egzaminu z trzech przedmiotow
obowigzkowych.

— Egzamin dojrzatosci (matura do roku 2004) — konkurs
swiadectw obejmujgcych wyniki ukonczenia szkoty
sredniej z jezyka polskiego, jezyka obcego i biologii
lub chemii, lub matematyki, lub geografii.

Z pomini¢ciem postgpowania rekrutacyjnego o
przyjecie na studia ubiega¢ si¢ moga laureaci i
finalisci stopnia centralnego olimpiady biologicznej;
chemicznej, logistycznej; wiedzy ekologicznej;
wiedzy 1 umiejetnosci rolniczych; wiedzy o Polsce i
$wiecie wspdlczesnym; wiedzy o zywieniu.




Zatgcznik nr 2
do Zarzgdzenia nr 50/25
Rektora Panstwowej Akademii Nauk Stosowanych w Krosnie z dnia 10 czerwca 2025 roku

OPIS ZAKLADANYCH KIERUNKOWYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Tabela odniesien kierunkowych efektow uczenia si¢ [KEU] do charakterystyk efektow uczenia si¢ [CEU]

Nazwa Kierunku studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Dziedzina/-y nauki: nauk rolniczych 1 nauk spotecznych

Dyscyplina/-y nauki: rolnictwo i ogrodnictwo, technologia zywnosci i1 zywienia, zootechnika i rybactwo, ekonomia i finanse, nauki o
zarzadzaniu 1 jakoS$ci

- dziedzina nauk rolniczych:
—  Rolnictwo i ogrodnictwo (4-2) - 52%
—  Technologia zywnosci i zywienia (4-3) -10%
—  Zootechnika i rybactwo (4-5) -3%
- dziedzina nauk spotecznych:
—  Ekonomia i finanse (5-1) —28%
—  Nauki o zarzadzaniu i jakosci (5-6) — 7%
Poziom studiéw: pierwszego stopnia (poziomo6)
Profil studiow: praktyczny

Tytul zawodowy: inzynier

Opis zaktadanych kierunkowych efektow uczenia si¢ dla kierunku studidw, poziomu i profilu uwzglednia efekty uczenia si¢ zdefiniowane w postaci uniwersalnych
charakterystyk poziomoéw 6 i 7 pierwszego stopnia typowych dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach systemu szkolnictwa wyzszego okre§lone w zataczniku do ustawy z
dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (tj. Dz.U. z 2018 r. poz. 2153) oraz w rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego 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. poz. 2218)

Symbol Odniesienie do charakterystyk efektow uczenia si¢ [CEU]:
efektu drugiego stopnia
uczenia , . S . . L fikacii
i Po ukonczeniu studiow pierwszego stopnia na kierunku . Efekty z czgsei | Efektigé?ﬁl‘g;lc;ﬁkacﬁ
¢ Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci w PICTWSZ | 4-2-Rolnictwo i ogrodnictwo kompetencje
dla . eg0 4-3 - Technologia zywnosci i zywienia inzvnierskie
ki Kk kategorn: g . 4-5 - Zootechnika i rybactwo (rozwin); cie onishw
leruniu stopnia | 5-1 -Ekonomia i finanse zavfart cl?
studidow 5-6 - Nauki o zarzadzaniu i jakosci 4
— — w czgsei )
KEU dziedzina nauk dziedzina nauk
[ ] rolniczych 4 spotecznych 5




WIEDZA
absolwent zna i rozumie:

wiedze z zakresu wiodacych dyscyplin naukowych oraz P6S WG
nauk pokrewnych (biologii, chemii, biochemii, fizyki,
K WOl mate?r’natyk,i) qutosowanq c'lo studiowanegg kierunku P6U W Egﬁﬁgﬁ i i
- studidéw, rowniez zastosowanie praktyczne tej wiedzy w - P6S_ WG 4-5
dziatalnosci zawodowej zwiazanej z Ekonomikq produkcji i
bezpieczenstwem Zywnosci
podstawowa wiedz¢ ekonomiczng, prawna, spoleczng, P6S WG P6S WG
etyczng dostosowana do studiowanego kierunku studidw, P6S WK P6S WK
K W02 | rowniez zastosowanie praktyczne tej wiedzy w dziatalnosci | POU W -
zawqdowej zwi'qzanej’ oz Ekonomikqg  produkcji i ggg:‘xg%%ﬁ Eggigg%%g:é
bezpieczenstwem Zywnosci P6S WG/WK_4-5
wiedz¢ na temat biosfery, chemicznych, fizycznych i P6S WG
mikrobiologicznych procesow w niej zachodzacych,
wlasciwosci surowcdw roslinnych i zwierzecych, podstaw Do
K W03 | techniki i ksztaltowania Srodowiska rolniczego, réwniez | P6U_W | pes wG 4-5 - -
zastosowanie praktyczne tej wiedzy w dziatalnosci
zawodowe] zwigzane] z Ekonomikq produkcji i
bezpieczenstwem Zywnosci
. . . : . P6S WG
K W04 w1edz§ 0 przyrodzw nieozywionej 1 funk.qon(,)vyanlu P6U W | P6SWG 42 i i
- organizméw zywych na réznych poziomach ztozonosci - Egg,\\’;//g,j:g
podstawqwe . metody, 'techniki, ' techpolqgie, maszyny, P6S WG P6S_ WG o
K Wo5 urzqdzenla' 1 narze;dz'1a, materiaty 1’ 1ch praktyczne’ P6U W P6S_WK P6S_WK P6S_WG_%n?.
- zastosowanie pozwalajace wykorzysta¢ i ksztattowac R ggfxg%%ﬁ P6S_WG/WK_5-1 P6S WK inz.
potencjal przyrody w celu poprawy jakos$ci zywno$ci P6S WG/WK 4-5 P6S_WG/WK_5-6
wiedz¢ o standardach i normach technicznych, sanitarnych 1 P6S WG
etycznych oraz wskaznikach ekologicznych zwigzanych z ggg—‘xg—jj
K W06 | produkcja zywnoS$ci, réwniez zastosowanie praktyczne tej | POU_W | pgs WG 4-5 - P6S WG inz.
wiedzy w dziatalno$ci zawodowe] zwigzanej z Ekonomikq
produkcji i bezpieczenstwem Zywnosci




wiedz¢ o czynnikach produkcji w przedsigbiorstwach P6S WG P6S WG
sektora rolno-spozywczego 1 wzajemnych relacjach miedzy P6S WK P6S WK
K W07 nimi z punktu widzenia organizacji i zarzadzania, réwni’ez‘ P6U W Eggj\%g%ﬁﬁ ggg?\gg%gﬁé P6S_WG_@n?.
- zastosowanie praktyczne tej wiedzy w dziatalnosci - P6S_WG/WK_4-5 P6S WK inz.
zawodowej zwigzane] z  Ekonomikg  produkcji i
bezpieczenstwem Zywnosci
zna 1 rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu P6S WK P6S WK
K W08 | ochrony yvlasnos’ci pr.zemysiO\.z\./ej i prawa .autorskiego, umie | P6U W gggiﬁiﬁ gg;\%ﬁ:ié
korzysta¢ z zasoboéw informacji patentowej P6S WK _4-5
wiedz¢ z zakresu zarzadzania jakos$cig oraz marketingu, P6S WG P6S WG
niezbedng w podejmowaniu i prowadzeniu dziatalno$ci P6S_ WK P6S_ WK
K W09 gospodflrczej, w tym .zwiqzanej z sektqrem rolnym i| oW ggg:‘xg%%ﬁ Eggigg%%g:é P6S_WG_%n?.
- przetworstwa rolno-spozywczego, rowniez zastosowanie - P6S_WG/WK_4-5 P6S WK inz.
praktyczne tej wiedzy w dziatalno$ci zawodowej zwigzanej
z Ekonomikq produkcji i bezpieczenstwem zywnosci
najwazniejsze operacje, procesy jednostkowe i technologie P6S WG
zZwigzane z przetwdrstwem, utrwalaniem Egg—gg—ﬁ
K W10 |1 przechowywaniem SUrowcow oraz produktow | POU W | pss wG 4-5 - -
zywnos$ciowych, atakze ich potencjalny wptyw na jakos¢
surowca, produktu i §rodowisko naturalne
wiedze z zakresu bezpieczenstwa procesOw wytwarzania P6S WG
K Wil Zywnosci na w'szystkich gtapach: 'r(')wniez qutosgwanig P6U W ; ggixg:ﬁ i P6S WG inz.
- praktyczne tej wiedzy w dzialalnosci zawodowej zwigzanej - P6S_WG_4-5 - -
z Ekonomikq produkcji i bezpieczenstwem Zywnosci
wiedze o potrzebach zywieniowych cztowieka 1 zasadach P6S WG
K_WI12 | jego prawidlowego zywienia oraz metodach oceny stanu | POU_ W | 7 ggfngﬁ - -
odzywienia P6S WG 4-5
P6S WG P6S WG
K W13 podstawovye pojecia i‘ zasady organizacji logistyki 1 P6U W P6S WK P6S WK P6S_WG_@n?.
- gospodarki magazynowe;j R ggi\vx\;g%%ﬁ . ggi\%g%%g:é P6S WK inz.
P6S WG/WK_4-5
K W14 | podstawowe systemy zapewniania jako$ci w gospodarce | P6U_ W P6S WG - P6S WG inz.




zywnosciowe] oraz ma podstawowa wiedze na temat ich P6S WK P6S WK inz.
cani : P6S_WG/WK_4-2
wdrazania w praktyce gospodarczej P6S WGIWK 4.3
] P6S_ WG/WK_4-5
UMIEJETNOSCI
absolwent potrafi:
wykorzystywaé, analizowa¢ posiadang wiedzg, potrzebne P6S UW P6S UW
; ; 55 504 ; 57 P6S_UW_4-2 P6S_UW_5-1 e
K U0l informacje pochodzace z r'o'znych zrqfiql 1w roz,nych P6U U | pes uw 43 P6S UW 5.6 P6S UW inz.
- formach z zakresu Ekonomiki produkcji i bezpieczenstwa — | P6S_UW 4-5
Zywnosci
komunikuje si¢ z otoczeniem w formie werbalnej, pisemnej 1 P6S UK P6S UK
K U02 | graficznej oraz czynnie bierze udziat w debacie, przedstawia | P6U U Egg‘8§_3:§ Egg—UUE—g:é -
1 ocenia rozne opinie i stanowiska oraz dyskutuje o nich P6S UK 4-5 -
stosowa¢ podstawowe technologie informatyczne w tym P6S UW P6S UW
K U03 pomiary i .symulacje .komputerowe w p(?s'zukiwaniu. . 1 P6U U gggﬁ&j‘j ggg:ﬁ%ﬁé P6S UW inz.
- przetwarzaniu informacji z zakresu Ekonomiki produkcji i — | P6S_UW 45
bezpieczenstwa zZywnosci
wykonywa¢ pod kierunkiem opiekuna proste zadania P6S UW P6S UW
inzynierskie lub projektowe wymagajace korzystania ze P6S UK P6S UK
: ; o sunierski ; P6S_UW/UK_4-2 P6S_UW/UK_5-1 e
K U04 standardow 1 norm 1nzypl§rsklch oraz sﬁosovyama P6U U | pos UW/UK 43 P6S UWIUK 5.6 P6S UW inz.
- technologii z zakresu Ekonomiki produkcji i bezpieczenstwa — | P6S_UW/UK_4-5
zywnosci, prawidlowo interpretuje rezultaty 1 wyciaga
whioski
dokonywa¢ identyfikacji 1 standardowej analizy zjawisk P6S UW P6S UW
wp?ywaquych na prod,ukch, ‘ jako$¢ Zywnos',ci', zdrovyie ; ggﬁ\‘%ﬁ . gg:g\%:gé o
zwierzat 1 ludzi, stan $rodowiska naturalnego i zasobow P6S_UW_4-5 P6S UW inz.
K U05 . . o .| P6U U -
- naturalnych oraz wykazuje znajomo$¢ wykorzystania -
typowych technik i ich optymalizacji dostosowanych do
Ekonomiki produkcji i bezpieczenstwa zywnosci
podejmowaé standardowe dziatania z wykorzystaniem P6S UW P6S UW
odni ; - Lo P6S_UW_4-2 P6S_UW_5-1 s
K U06 odpovylefinlch metosi, technik, technologii, 'narze;dm 1p 6U U | pos oW 43 P6S UW 5.6 P6S UW inz.
- materiatlow rozwigzujacych problemy w zakresie produkcji — | P6S UW 45

zywnosci, zdrowia zwierzat, stanu srodowiska naturalnego 1




zasobow naturalnych oraz technicznych zadan inzynierskich
zgodnie ze studiowanym kierunkiem Ekonomika produkcji i
bezpieczenstwo Zywnosci

oceni¢ wady 1 zalety podejmowanych dziatan majacych na P6S UU
K U07 celu rozwigzywanie zaistnialych problemow zawodowych P6U U ggg—gg—ﬁ i i
- dla nabrania do$wiadczenia 1 doskonalenia umiejetnosci — | P6S_ UU 4-5
inzynierskich
planowac¢, organizowac¢ prace indywidualng oraz w zespole, P6S UO P6S UO
wspotdziala¢ z innymi osobami w ramach prac zespotowych P6S UU P6S UU
i rozwigzywaé praktyczne zadania inzynierskie, zdobyte w o o
K U08 | $rodowisku zajmujagcym si¢ zawodowo produkcja, | POU U | pss vouu 4-5 - - -
przetworstwem 1 dystrybucja  zywnos$ci, uzywajac
odpowiednio dobranych metod, technik, narzedzi i
materialow
wykorzystywa¢ zdobyte doswiadczenie zwigzane @z P6S UW
K U09 | utrzymaniem urzadzefi i systemow technicznych oraz | P6U_U | 65142 - P6S UW inz.
technologicznych typowych dla sektora rolno-spozywczego P6S UW 4-5
P6S UW P6S UW
korzysta¢ z mnorm 1 standardow inzynierskich oraz P6s_UO P6s_UO .
K U10 O . ) P6U U P6S UK P6S UK P6S_UW inz.
- wspoétdziata¢ z innymi osobami w ramach prac zespotowych — | pes UWUOTU 42 P6S UW/UOGU 5-1 - -
P6S_UW/UO/UU_4-3 P6S_UW/UO/UU_5-6
P6S_UW/UO/UU_4-5
tworzy¢ typowe prace pisemne w jezyku polskim i jezyku P6S UK P6S UK
obcym z zakresu studiowanego kierunku studiéw, z P6S_UK_4-2 P6S_UK_5-1
K Ul wykorzystaniem podstawowych uje¢ teoretycznych, a takze PeU_U EEEZEEZﬁ PoSUK36 )
réznych Zrodet
przygotowywaé wystgpienia ustne w jezyku polskim i P6S UW P6S UW
K U2 jezyku obcym z zakresu Ekonomiki produkcji i P6U U P6S UK P6S UK i
- bezpieczenstwa zywnosci z wykorzystaniem podstawowych — | P6S_UW/UK_4-2 P6S_UW/UK_5-1
ujec teoretycznych, a takze réznych zrodet
K UL3 komunikowac¢ si¢ 1 wykorzystywac¢ umiejetnosci j@zykowe Z| p6U U P6S UW P6S UW i
- zakresu Ekonomiki produkcji i bezpieczenstwa Zywnosci - P6S UK P6S UK




zgodne z wymaganiami okreSlonymi dla poziomu B2 P6S_UW/UK_4-2 P6S_UW/UK_5-1
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

w oparciu o zdobyta wiedze z zakresu przedsigbiorczosci, P6S UW P6S UW
organizacji 1 zarzadzania oraz marketingu, ocenié¢ P6S UO P6S UO
podstawowe uwarunkowania tworzenia i rozwoju form P6S UU P6S UU

K Ul4 |indywidualnej przedsigbiorczosci w  sektorze rolno- | P6U U ?ggﬁ%gg%g{g ggg%\‘ggg%g@:z P6S UW inz.
spozywczym, podja¢ decyzje o prowadzeniu wlasnej P6S_UW/UO/UU 4-5 - -
dziatalno$ci 1 przygotowa¢ podstawowe dokumenty do
rejestracji
prawidlowo identyfikowaé operacje, projektowac¢ 1 P6S UW
K Ul15 | dokonywa¢ analizy podstawowych procesow stosowanych w | P6U U Eggﬁ\%fﬁ - P6S UW inz.
zywnosci 1 zywieniu cztowieka P6S UW 4-5
.- . D P6S UW
zaplanowa¢ 1 przeprowadzi¢ eksperymenty oraz dziatania P6S UO P6S UW in
K_Ul6 | logistyczne w produkcji i obrocie surowcoéw oraz produktow | POU_U | poo ywiuo 7.2 - - =
zywnosciowych ggg_g\xﬁgg_j-g
wyszukiwaé, wykorzystujac wiedze¢ i umiejetnosci zdobyte P6S UW P6S UW
w ramach studiowanego kierunku studiow, wady oraz zalety Do SRS
stosowanych, a takze proponowanych rozwigzan o ré6znym P6S_UW 4-5 -
poziomie zlozono$ci (systemy, procesy, technologie), P6S UW in
K U17 | zwigzane z produkcja, przetworstwem, utrwalaniem, | P6U U - =
przechowywaniem 1 dystrybucja surowcoOw roslinnych 1
zwierzecych oraz artykutow zywnos$ciowych, w zakresie ich
oddziatywania na efektywnos¢ produkcji, jako$¢ produktu 1
srodowisko naturalne
ocenia¢ podstawowe parametry jakosci surowcoéw i P6S UW
produktow  pochodzenia roslinnego i zwierzecego, P6S_UW_4-2 ..
K U18 | wykorzystujac ukierunkowang wiedz¢ 1 umiejetnosci | P6U U gggjﬁ?wv:j:g - P6S_UW_inz.
zdobyte w ramach studiowanego kierunku Ekonomika
produkcja i bezpieczenstwa zZywnosci
K_U19 zaplanowa¢ 1 wdrozy¢ systemy zarzadzania jakoScig w P6U U P6SiU\}/)764-Sz_UW i P6S _UW inz.

przedsigbiorstwach sektora rolno-spozywczego

P6S UW 4-3




P6S UW 4-5

samodzielnie planowaé i realizowa¢ wlasne uczenie si¢ P6S UW P6S UW
przez cate zycie, przeprowadzi¢ analiz¢ przyczynowo- P6S UU P6S UU
skutkowg sytuacji ekonomiczno-finansowej P6S_UW/UU_4-2 P6S_UW/UU_5-1 "
/ -
K U20 | przedsi¢biorstwa sektora rolno-spozywczego oraz trafnie | P6U U 522:%38:1_2 P6S_UW_inz.
oceni¢ mozliwe warianty rozwoju przedsigbiorstwa z
wykorzystaniem technologii informatycznych
wspomagajacych proces decyzyjny i gromadzenia informacji
KOMPETENCJESPOLECZNE
absolwent jest gotow do:
odpowiedzialnego petnienia roli zawodowej w zakresie PGS 114)1? E_;KR P6S_KR
K KO0l .y . , . e P6U K R P6S_KR _5-1 -
- Ekonomiki produkcji i bezpieczenstwa zywnosci - Egg*¥ ,j—g P6S KR 5.6
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci
oraz uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu P6S KK P6S KK
K K02 probleméw poznawczych i praktycznych oraz zasiggania | POU_K | POSKK 42 P6S KK_5-1 -
opinii ekspertow w przypadku trudnosci z samodzielnym P6S KK_4-5 P6S_KK_5-6
rozwigzaniem problemu
K K03 prawidlowej identyfikacji i rozstrzygania dylematéw | Lo | pes IIZSE_EKR P6S_KR ]
— zwiazanych z wykonywaniem zawodu - gggiﬁiﬁ:g ]‘322:%:21;
wypelniania zobowigzan spotecznych, wspotorganizowania P6S KO
dziatalnosci na rzecz §rodowiska spotecznego oraz P6S KR P6S_KO
K K04 | odpowiedzialno$ci i wypehiania roli zawodowej i etycznej | POU K | pes kokR 40 P6S_KR -
zwigzanej z produkcja i bezpieczenstwem zywnosci P6S_KO/KR_4-3 SR
A o . . P6S_KO/KR_4-5 - -
wysokiej jakosci, dbato$¢ o dorobek i tradycje zawodu - -
doksztatcania i  samodoskonalenia ~w  zakresie Egg—ﬁg P6S_KK
K KO05 wykonywanego zawodu, myslenia 1 dziatania w sposob | POU_K | ncq xkko 42 bes IZ%SK_OKS? -
dsiebi P6S_KK/KO 4-3 - —
przedsigbiorczy Pes KK/KO ds P6S_KK/KO_5-6

Wyjasnienie oznaczen:

4-2 -Rolnictwo i ogrodnictwo; 4-3 - Technologia Zywnosci i zywienia; 4-5 - Zootechnika i rybactwo; 5-1 -Ekonomia i finanse; 5-6 - Nauki o zarzadzaniu i jakosci




Zatgcznik nr 3
do Zarzgdzenia nr 50/25
Rektora Panstwowej Akademii Nauk Stosowanych w Krosnie z dnia 10 czerwca 2025 roku

PLANY STUDIOW 2025 — 2029

Plan studidw - studia stacjonarne
Panstwowa Akademia Nauk Stosowanych w Kro$nie
Kierunek: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom: 6
Profil: praktyczny
Forma: studia stacjonarne inzynierskie
Cykl ksztalcenia od roku akademickiego: 2025- 2029

Egz Rok I Rok IT Rok ITI Rok IV
Lp. Nazw.a po sem. 1 sem. 2 sem. 3 sem. 4 sem. 5 sem. 6 sem. 7 Sum.a Suma
przedmiotu sem/ [ [ — [ wers I CW e W wers [ CW | — [ [ [ wers B [ ECTs | godzin | ECTS
zal godz. | forma godz. | forma godz. | forma godz. | forma | godz. ] forma | | godz. [ forma | godz. | forma

A | Grupa przedmiotéw ogélnych 210 10

| | Lektoratjezyka 4E 30 | Le 2 30 | Le 2 30 | Le 2 30 | Le 2 120 8
obcego

2 | Wychowanie z 30 | wa 0 30 | wa 0 60 0
fizyczne

3 | Ergonomia i BHP Y4 15 1 15 1

4 | Technologia z 15 Pr 1 15 1
informacyjna

B | Grupa przed podstawowych 320 25

1 Fizyka Z 10 10 L 2 20 2

2 | Chemia ogoélna z 15 30 L 3 45 3
Ekologia i

3 | zrownowazony z 15 15 Wa 2 30 2
rozwoj

4 | Ekonomia 1E 15 30 A 4 45 4
Botanika z

5 | elementami z 15 20 L 3 35 3
fizjologii roslin

6 | Matematyka Z 10 15 A 2 25 2

7 | Chemia zywnosci 2E 15 30 L 4 45 4

8 | Biochemia zZ 15 30 L 3 45 3

g | Crafika z 0 | P | 2 30 | 2
inzynierska

C | Grupa przedmiotéw Kierunkowych 1265 115
Propedeutyka

1 | bezpieczefistwa z 15 1 15 1
Zywnosci

y | Ksztaltowanie E | 15| 20 | L 3 35 3
Zyznosci gleb

3 | Blementy prawa 20 2 20 2
Zywnosciowego

4 | Rachunkowo$¢ Z 10 20 A 2 30 2

5 | Mikrobiologia 2E 15| 45 L 4 60 4
Zywnosci




Technologie
produkcji roslinnej

Technologie
produkeji
zwierzecej

Maszynoznawstwo
rolno-spozywcze /
Aparatura i
inzynieria
procesdw
produkcyjnych

Bezpieczenstwo w
ochronie roslin

10

Przedsigbiorczos¢
w gospodarce
zywnosciowej

11

Zywienie
cztowieka z
elementami
dietetyki

12

Ocena sensoryczna

13

Zagrozenia W
tancuchu
zywnosciowym

14

Marketing i
podstawy
zarzadzania
/Finanse
przedsigbiorstw

15

Ocena jako$ci
SUroWcoOw i
produktéw
ro$linnych

16

Ocena jako$ci
SUroWcoOw i
produktow
zwierzecych

17

Systemy
zarzadzania
jakoscig i
bezpieczenstwem
zywnosci / Quality
management and
food safety
systems

18

Higiena i
toksykologia
Zywnosci

19

Przetworstwo
Zywnosci

20

Ekonomika i
organizacja
przedsigbiorstw
produkcji
Zywnosci

21

Metody utrwalania
i
przechowalnictwo
SUTOWCOW
zywnosciowych

22

Opakowalnictwo i
znakowanie
Zywnosci

23

Zachowania




konsumentow na

Zywnosciowym
/Badania
marketingowe

24

Podejmowanie
decyzji
finansowych w
przedsigbiorstwach
agrobiznesu

SE

25

‘Wsparcie
finansowe dla
producentow
Zywnosci

26

Produkcja
Zywnosci
ekologicznej i
prozdrowotnej /
Integrowana
uprawa warzyw i
OWOCOW

27

Trendy w
produkcji
Zywnosci

28

The evolution of
plants

29

Komputerowe
wspomaganie
zarzadzania
jakosciag
/Prognozowanie
gospodarcze

30

Social media

z

31

Seminarium i
praca dyplomowa

z

Grupa przedmiotéw do wyboru:

D1

w zakresie - Zarzadzanie jakoscig i certyfikacja z

Nadzor
weterynaryjny i
sanitarny w
gospodarce
zywnosciowej

Systemy kontroli
zdrowotnosci
roslin

6E

Badanie
autentycznosci i
pochodzenia
Zywnosci

Jakos¢ zdrowotna i
bezpieczenstwo
pasz dla zwierzat

Normalizacja i
certyfikacja w
produkcji
Zywnosci

6E

Analiza
instrumentalna
Zywnosci

Zywno$é
regionalna i
tradycyjna

Analiza i




instrumenty
regulacji rynkow
rolnych

Polityka
bezpieczenistwa
zywnosci /Food
safety policy

10

Zagospodarowanie
produktéw
ubocznych i
odpadéw w
produkcji
zywnosci

11

Choroby
odzwierzgce
przenoszone przez
Zzywnos¢

D2

w zaKresie -

Postgpowanie
administracyjne w
nadzorze nad
bezpieczenstwem
Zywnosci

Elementy
fitofarmacji

Logistyka

Innowacje w
gospodarce
zywnosciowej

Analiza
ekonomiczna
przedsigbiorstw
produkcji
zywnosci

6E

Alternatywne
kierunki produkcji
roslinnej i
zwierzecej

‘Wybrane elementy
HR

Zywno$¢
alterna

Handel tradycyjny
i e-commerce

10

Komunikacja w
zarzadzaniu
kryzysowym
/Communication
in crisis

11

Gospodarka
odpadami z
przemystu rolno-
SPOZywczego

12

Infrastruktura w
gospodarce
zywnosciowej

D3

w zakresie - Dietetyka w gastronomii

Kliniczny zarys
choréb

z

Anatomia i
fizjologia
czlowicka

Dietetyka ogolna

6E




Ziota i przyprawy
w dietetyce oraz
gastronomii

Technologie
gastronomiczne

6E

Zywno$é
prozdrowotna i
ekologiczna

M eventow

Sztuka kulinarna i
kuchnie $wiata

Marketing w
gastronomii

10

Dietetyka w
sporcie i rekreacji
/Dietetics in sport
and recreation

11

Innowacyjne
clementy
produktowe i
technologiczne w
gastronomii

D4

w zakresie praktyk

zawodowych:

Praktyka

zawodowa

z

Praktyka

dyplomowa

z

Grupa pr

z dziedziny nauk humanistycznych lub sp

Elementy kultury
wspotczesnej

Edukacja
ekologiczna i
zdrowotna

Etyka biznesu /
Business ethics

Suma MwGZ (bez
praktyk)

W - wyklad, A - ¢wiczenia audytoryjne, L - ¢wiczenia laboratoryjne, Pr- ¢wiczenia projektowe, Wa -¢wiczenia warsztatowe, S - seminarium dyplomowe, Le - lektorat, P- praktyka




Panstwowa Akademia Nauk Stosowanych w Kro$nie
Kierunek: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom: 6
Profil: praktyczny

Forma: studia niestacjonarne inzynierskie
Cykl ksztalcenia od roku akademickiego: 2025 — 2029

Plan studiéw - studia niestacjonarne

Egz Rok I Rok IT Rok ITI Rok IV
Lp. Nazw.a po sem. 1 sem. 2 sem. 3 sem. 4 sem. 5 sem. 6 sem. 7 Sum.a Suma
przedmiotu sem/ CW e [ CW [ — [ CW [ | W wers [ — CW — CW ECTs | godzin | ECTS
zal godz. | forma | godz. | forma | I godz. | forma | godz. | forma godz. | forma godz. | forma godz. | forma

A | Grupa przedmiotéw ogélnych 130 10

| | Lektoratjezyka 4E 20 | Le 2 20 | Le 2 20 | Le 2 20 | Le 2 80 8
obcego

2 | Wychowanie z 10 | Wa 0 10 | Wa 0 20 0
fizyczne

3 Ergonomia i BHP Z 15 1 15 1

4 | Technologia z 15 Pr 1 15 1
informacyjna

B | Grupa przedmiotéw podstawowych 185 25

1 Fizyka Y4 6 6 L 2 12 2

2 | Chemia ogolna V4 8 20 L 3 28 3
Ekologia i

3 | zréwnowazony V4 8 8 Wa 2 16 2
rozwoj

4 | Ekonomia 1E 10 20 A 4 30 4
Botanika z

5 | elementami Z 8 10 IL 3 18 3
fizjologii roslin

6 | Matematyka Y4 5 8 A 2 13 2

7 | Chemia zywnosci 2E 10 [ 20 L 4 30 4

8 | Biochemia Y4 8 15 L 3 23 3

9 | Grafika inzynierska Z 15 Pr 2 15 2

C | Grupa przedmiotéw kierunkowych 677 115
Propedeutyka

1 | bezpieczenstwa V4 7 1 7 1
Zywnosci

3 | Kertaltowanic e[ 7] 10| L 3 17 3
zyznosci gleb

3 | Flementy prawa z |13 2 13 2
Zywnosciowego

4 | Rachunkowo$¢ Y4 6 12 A 2 18 3

5 | Mikrobiologia 2E 8 | 24 4 3 4
Zywnosci

6 | Technologie =~} 4 10| 14 | wa 3 10| 18 Pr 4 52 7
produkcji roslinnej
Technologie

7 | produkcji 3E 10 15 Wa 3 10 15 Pr 3 50 6
zwierzgcej
Maszynoznawstwo

3 ro]no-spoi_ywczc / z 3 10 Wa 3 13 3
Aparatura i
inzynieria




procesow
produkcyjnych

Bezpieczenstwo w
ochronie roslin

10

Przedsigbiorczos¢
w gospodarce
zywnosciowej

11

Zywienie
czlowieka z
elementami
dietetyki

12

Ocena sensoryczna

13

Zagrozenia W
tancuchu
Zywnosciowym

14

Marketing i
podstawy
zarzadzania
/Finanse
przedsigbiorstw

15

Ocena jako$ci
SUrOWcoOw i
produktéw
ro$linnych

16

Ocena jako$ci
SUroWcoOw i
produktéw
zwierzecych

17

Systemy
zarzadzania
jakoéciag i
bezpieczenstwem
zywnosci / Quality
management and
food safety systems

18

Higiena i
toksykologia
Zywnosci

19

Przetworstwo
Zywnosci

20

Ekonomika i
organizacja
przedsigbiorstw
produkcji zywnodci

21

Metody utrwalania
i przechowalnictwo
SUTOWCOW
zywnosciowych

22

Opakowalnictwo i
znakowanie
Zywnosci

23

Zachowania
konsumentow na
) -
Zywnosciowym
/Badania
marketingowe

24

Podejmowanie
decyzji
finansowych w
przedsigbiorstwach

agrobi

25

‘Wsparcie
finansowe dla




producentow
Zywnosci

26

Produkcja
zywnosci
ekologicznej i
prozdrowotnej /
Integrowana
uprawa warzyw i
OWOCOW

27

Trendy w produkeji
zywnosci

28

The evolution of
plants

29

Komputerowe
wspomaganie
zarzadzania
jakoscig
/Prognozowanie
gospodarcze

30

Social media

z

31

Seminarium i praca
dyplomowa

zZ

Grupa pr

do wyboru:

D1

w zakresie - Zarzadzanie jakoscig i certyfikacja z

Nadzor
weterynaryjny i
sanitarny w
gospodarce
zywnosciowej

Systemy kontroli
zdrowotnosci roslin

Badanie
autentycznosci i
pochodzenia
zywnosci

Jakos¢ zdrowotna i
bezpieczenstwo
pasz dla zwierzat

Normalizacja i
certyfikacja w
produkcji Zzywnosci

6E

Analiza
instrumentalna

zywnosci

Zywno$¢
regionalna i
tradycyjna

Analiza i
instrumenty
regulacji rynkéw
rolnych

Polityka
bezpieczenstwa
zywnosci / Food
safety policy

10

Zagospodarowanie
produktow
ubocznych i
odpadow w
produkcji zywnosci

11

Choroby
odzwierzgce
przenoszone przez




Zywnos¢ |

D2

w zakresie - Menager w gospodarce Z

Postgpowanie
administracyjne w
nadzorze nad z
bezpieczenstwem
Zzywnosci

Elementy
fitofarmacji

Logistyka Z

Innowacje w
gospodarce z
zywnosciowej

Analiza
ckonomiczna
przedsigbiorstw
produkcji zywnodci

6E

Alternatywne
kierunki produkcji
rolinnej i
zwierzecej

Zywnosé z
alternatywna

‘Wybrane elementy
HR

Handel tradycyjny i
e-commerce

10

Komunikacja w
zarzadzaniu
kryzysowym z
/Communication in
crisis

11

Gospodarka
odpadami z
przemyshu rolno-
SPOZYyWCZego

12

Infrastruktura w
gospodarce z
zywnosciowej

D3

w zakresie - Dietetyka w gastronomii

Kliniczny zarys
choréb

Anatomia i
fizjologia Z
czlowieka

Dietetyka ogolna 6E

Ziota oraz
przyprawy w z
dietetyce i

gastronomii

Technologie
gastronomiczne

Zywno$c

prozdrowotna i VA
ekologiczna

M eventow V4

Sztuka kulinarna i
kuchnie $wiata

Marketing w
gastronomii

10

Dietetyka w sporcie
i rekreacji / Z
Dietetics in sport




and recreation
Innowacyjne
elementy
11 | produktowe i V4 8 15 Pr 3 23 3
technologiczne w
gastronomii
D4 | w zakresie praktyk zawodowych 960 33
1 | Praktyka z 200 P 7 320 P 11 320 P 11 840 29
zawodowa
Praktyka z 120 4 120 4
dyplomowa
E | Grupa pr z dzi y nauk h istycznych lub spolecznych 39 5
1 Elen:lemy ku}lury 7 15 2 15 2
wspdlczesnej
Edukacja
2 | ekologiczna i z 8 8 Pr 2 16 2
zdrowotna
3 Etyl‘(a blznes‘u / z 8 A 1 3 1
Business ethics
S““';é‘l'('t(y:f)(bez 110 | 135 30 |52 145 30 72| 136 30 |40 102 30 |73 116 30 |37 103 30 (41| 38 30 | 1200 | 210
Ogélem z praktykami 245 397 208 462 189 460 199 2160 210
S“‘“:xl‘:;kz)(b“’ 110 ‘ 135 ‘ ‘ 0 |52 ‘ 145 ‘ ‘ 0 |7 ‘ 136 ‘ ‘ 30 |40 ‘ 102 ‘ ‘ RS ‘ 116 ‘ ‘ 30 |37 ‘ 103 ‘ ‘ 30 |4 ‘ 38 ‘ 30 | 1200 | 210
Ogélem z praktykami 245 397 208 462 189 460 199 2160 210
Sun;::‘::{vtvg{)(bez 110 | 135 ’ | 30 52 ‘ 145 | ‘ 30 72 ’ 136 ‘ ’ 30 40 | 102 | | 30 73 ‘ 116 | ‘ 30 37 ‘ 98 ‘ ‘ 30 31 ‘ 53 ‘ 30 1200 210
Ogdlem z praktykami 245 397 208 462 189 455 204 2160 210

W - wyktad, A - ¢wiczenia audytoryjne, L - ¢wiczenia laboratoryjne, Pr- ¢wiczenia projektowe,

Wa -¢wiczenia warsztatowe, S - seminarium dyplomowe, Le - lektorat, P- praktyka




Zatgcznik nr 4
do Zarzqdzenia nr 50/25
Rektora Panstwowej Akademii Nauk Stosowanych w Krosnie z dnia 10 czerwca 2025 roku

KARTA PRZEDMIOTU
Panstwowa Akademia
m Nauk Stosowanych
— w Krosnie KARTA PRZEDMIOTU

Al. Lektorat jezyka obcego

Informacje ogolne

xgzv;faﬁflzsg:gilg:;:l kod Lektorat jezyka obcego Al

BB de U Foreign language class

ang.):

Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne / niestacjonarne

Punkty ECTS: 8

Lo n i ke %f;gilglr{liglelskl / jezyk niemiecki / jezyk rosyjski / jezyk
Rok akademicki: 2025/2026, 2026/2027

Semestr: 1,2,3,4

Elementy wchodzace w sklad programu studiow
Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Gramatyka 1 leksyka danego przedmiotu na poziomie B2 wg Europejskiego Systemu

Opisu Ksztalcenia Jezykowego (zgodnie z KRK)

Liczba godzin zaje¢ w Studia stacjonarne: Lektorat- 120 godz.

ramach poszczegolnych form | Studia niestacjonarne: Lektorat- 80 godz.

zaje¢ wedlug planu studiow:
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazani Forma Sposob weryfikacji i oceny
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: ez KEU zajec efektow uczenia si¢
dydaktycz
nych
Student zna stownictwo i struktury Lektorat sprawdzian wiedzy
Al _K WO1 | gramatyczne, pozwalajace na K W02 zaliczenie projektu
podejmowanie dzialan prezentacja ustna

komunikacyjnych. Zna podstawowe
stownictwo z zakresu nauki i
techniki oraz takie, ktore pozwoli
mu poruszac si¢ w srodowisku
uczelnianym i zawodowym. Zna
struktury, pozwalajace mu na
Taczenie wypowiedzi w klarowng i




spojna calosc.

Posiada  umiejgtno$¢  tworzenia Lektorat sprawdzian
Al K UO1 | typowych prac pisemnych w jezyku umiejetnosci
polskim i jezyku obcym z zakresu zaliczenie projektu
produkcji i bezpieczenstwa prezentacja ustna
zywnosci, z  wykorzystaniem
podstawowych uje¢ teoretycznych a
takze roznych zrodet K U12
Posiada umigjetnos¢ | K U13
przygotowywania wystapien
ustnych w jezyku polskim i jezyku
obcym z zakresu produkcji i
bezpieczenstwa Zywno§ci, V4
wykorzystaniem podstawowych
uje¢ teoretycznych a takze réznych
zrodet

Ma umiej¢tnosci jezykowe z
zakresu produkcji i bezpieczenstwa
zywnosci zgodne z wymaganiami
okreslonymi dla poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego

jest gotéow do krytycznej oceny lektorat | sprawdzian wiedzy
Al K KO | posiadanej wiedzy oraz ustala zaliczenie projektu
1 priorytety  sluzace realizacji | K KOI egzamin ustny
okreslonego zadana; K K05

prawidlowo identyfikuje 1
rozstrzyga dylematy zwigzane z
wykonywaniem zawodu, potrafi
pracowac w grupie, przyjmujac
w niej rozne role

Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)

Calkowita liczba punktow 8 s v gz

ECTS: (A + B) o, &2
) a
: g

A. Liczba godzin Lektorat 120 80

kontaktowych z podzialem na = Egzamin

formy zajec¢ oraz liczba 120 80

punktow ECTS uzyskanych W sumie: 4,8 3,2

w ramach tych zajeé: ECTS

B. Formy aktywnoSci Przygotowanie ogolne 30 30

studenta w ramach Praca nad projektem 15 30

samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do egzaminu 35 60

planowang liczbg godzin na

kazda forme i liczba punktow | W sumie: 80 120

ECTS: ECTS 3,2 4,8

C. Liczba godzin zaje¢¢ Lektorat 120 80

ksztaltujacych umiejetnosci Praca nad projektem 15 30

praktyczne w ramach

przedmiotu oraz zwigzana z W sumie: 135 110




| tym liczba punktéw ECTS: | ECTS [ 54 [ 44

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w
ramach
poszczego6lnych form
zajeé:

leksyka i gramatyka na poziomie B2
JEZYK ANGIELSKI
I SEMESTR
Zakres leksykalny
Job interviews rozmowy kwalifikacyjne.
Employment (zatrudnienie)
Personality, compound adjectives (cechy osobowosci, przymiotniki
ztozone)
Illnesses, injuries, symptoms (choroby, kontuzje, objawy)
Clothes, fashion (ubrania, moda)
Describing people (opisywanie 0sob)
Air travel (podrézowanie samolotem)
Books, reading habits (ksigzki, nawyki czytelnicze)

Zakres gramatyczny

Rodzaje pytan

Wyrazy positkowe i ich zastosowanie.

Czasy: Present Simple i Continuous, Present Perfect, Past Simple i
Continuous, Future Simple.

Stopniowanie przymiotnikéw, kolejnos¢ przymiotnikow.
Zdania porownujace.

Czasowniki zlozone.

Czasy: Present Perfect Simple i Continuous.

Uzycie przymiotnika w funkcji rzeczownika.

Czasy: Past Perfect i Past Perfect Continuous.

Konstrucja so/such...that - uzycie w zdaniach

II SEMESTR

Zakres leksykalny

Ecology, weather (ekologia, pogoda)

Predictions- wyrazenia definietely, probably, likely/unlikely
(przewidywanie przysztosci)

Risky behaviour and hobbies (ryzykowne zachowania i hobby)
Road safety (bezpieczenstwo na drodze)

Addictions (uzaleznienia)

Positive and negative feelings ( pozytywne i negatywne uczucia)

Zakres gramatyczny

Pozycja przystowkow 1 wyrazen przystowkowych w zdaniu
Czasy: Future Perfect i Future Continuous

Zerowy 1 pierwszy okres warunkowy

Zdania czasowe dotyczace przysztosci

Drugi i trzeci okres warunkowy

Zdania z "wish"

Przymiotniki zakonczone na -ed i -ing

III SEMESTR

Zakres leksykalny

Music, musical instruments (muzyka, instrumenty muzyczne)
Sleep, sleeping disorders (Sen i zaburzenia snu)

Human body (ciato cztowieka)

Confusing verbs e.g. matter/mind (czasowniki czg¢sto mylone np.
matter/mind)




Verbs of senses — czasowniki zmystow: look, taste, smell, sound
Crimes and legal system (przestepstwa i system karny)

Zakres gramatyczny

Forma gerundialna i bezokolicznikowa czasownika

Konstrukcje: used to, be used to, get used to; would rather
Czasowniki modalne must,may, cent w wyrazaniu
prawdopodobienstwa

Uzycie wyrazu “as”

Strona bierna; konstrukcje it is said that..., he is thought to...; have
something done

IV SEMESTR

Zakres leksykalny

Media- press, radio, TV (media- prasa, radio, TV)
Advertising, business (reklama, biznes

Word formation (stowotworstwo)

Science (nauka)

Collocations (kolokacje: pary wyrazowe)
Technical language (elementy jezyka technicznego)

Zakres gramatyczny

Mowa zalezna, czasowniki wprowadzajace
Wyrazanie kontrastu i celu;

Przystowki whatever, whenever itd
Rzeczowniki policzalne i niepoliczalne
Zaimki ilosciowe: all, both itp.

Przedimki okres$lone i nicokre§lone

JEZYK NIEMIECKI
I SEMESTR
Zakres leksykalny
Ich und meine Familie -Familienleben / Ja i moja rodzina - zycie
rodzinne
Meine Freizeit, meine Hobbys / m6j wolny czas, moje zainteresowania
Freundschaft, meine Freunde - Beschreibung /przyjazn, moi
przyjaciele - opis
Mein Alltag, mein Wochenende / m¢j dzien powszedni, mdj weekend
Mabhlzeiten, gesundes Essen/ positki, zdrowa zywno$¢

Zakres gramatyczny

Zdanie proste oznajmujgce 1 pytajace, tworzenie pytan dwoma
sposobami

Czasowniki mocne w czasie terazniejszym typu: essen, fahren, sehen
Tryb rozkazujacy - forma grzecznosciowa oraz forma z hdtte
Przeczenie nein — nicht, nein - kein

Zaimki dzierzawcze i osobowe- odmiana, zastosowanie

Przystowki miejsca, czasu

I1 SEMESTR

Zakres leksykalny

Gesundheitswelt - Krankheiten, Besuch beim Arzt / zdrowie - choroby,
wizyta u lekarza

Mein Haus, mein Zimmer - Beschreibung /méj dom, moj pokoj - opis




Die Urlaubsreise - Reisefieber, Reisevorbereitungen, Haustauschurlaub
/podréz - stres z tym zwigzany,przygotowania do podrozy, wymiana
,,dom za dom

Partys - Organisierung - Einladung der Gaste / imprezy - organizacja -
zapraszanie gosci

Das Wetter - Beschreibung / pogoda - opis

Zakres gramatyczny

Liczebniki porzadkowe — doktadna data (am, im)
Zaimki man, es

Czasowniki modalne, rozdzielnie ztoZone, zwrotne.
Rekcja czasownika. Pytanie o rzecz i osobe.
Rzeczownik - odmiana

Przyimki

Czasowniki lassen w zdaniu

Stopniowanie przymiotnika, zdanie porownawcze

III SEMESTR

Zakres leksykalny

Orientierung in der Stadt -Fragen nach dem Weg /orientacja w miescie
- pytanie o drogg

Meine Stadt - mein Wohnort / moje miasto - moje miejsce
zamieszkania

Schulwesen - neue Lehrkulturen /szkolnictwo - nowe trendy uczenia
Schulangst, Gewalt, Mobbing - die Folgen, Ratschlage geben /strach
przed szkota, przemoc, mobbing

,,Geld ist nicht alles ,,- Gesprache fuhren / ,,pieniadze to nie wszystko
“- dyskusja

Zakres gramatyczny

Czas Perfekt, Imperfekt, Futur I

Strona bierna

Zdanie ztozone — spojniki o szyku prostym i przestawnym
Spojnik ob, dass, weil

Zdania przyzwalajace (obwohl - trotzdem)

IV SEMESTR

Zakres leksykalny

- Das Leben im Seniorenalter - Einfluss der Tradition und der Familie /
zycie na emeryturze - wplyw tradycji i rodziny

Arbeitswelt - Neben - und Ferienjob / praca - zajecie dodatkowe, praca
dodatkowa

Sport im Leben der Menschen/ sport w zyciu czlowieka

Mein Studium, meine Zukunftplane / moje studia, moje plany na
przysztosé

Aktive und passive Erholung / aktywny i pasywny wypoczynek

Zakres gramatyczny

Zdania warunkowe

Tryb przypuszczajacy

Zdania czasowe (wszystkie spdjniki)
Konstrukcje bezokolicznikowe z zu ibez zu
Zdania przydawkowe.




JEZYK FRANCUSKI
I SEMESTR
Zakres leksykalny
Les langues vivantes (jezyki obce)
Les sentiments(uczucia)
Les picces et les meubles (pomieszczenia mieszkalne, wyposazenie),
Les habitations (miejsca zamieszkania)
Les activitésquotidiennes (czynnosci codzienne)
Les maux, les maladies et leurs symptomes (dolegliwosci, choroby i
ich objawy)
Domander et donner conseil (proszenie o rady oraz udzielanie rad)

Zakres gramatyczny

Czas przeszly Passé Composé,

Zaimki w dopehieniu dalszym, czasownik ,,trouver”,

Wyrazenie celu ,,pour” i uzasadnienie ,,parce que”

Zaimek ,,y ", struktury stopniowania ,,plus, moins, aussi, autant que...’
Tworzenie rzeczownikow ztozonych

Tryb rozkazujacy,

Czasownik ,,devoir” w trybie warunkowym

’

II SEMESTR

Zakres leksykalny

Du début du XX siécle jusqu'aaujourd'hui (od poczatku XX wieku do
dzi$- wydarzenia)

L'histoire de la peinture en France (historia sztuki malarskiej we
Francji)

Les Prévisions météo (prognoza pogody)

Le réchauffement climatique et ses consequences (ocieplenie
klimatyczne i jego skutki)

L'avenir de le France et I'alimentation du futur (przyszto$¢ Francji i
Zywnos$¢ w przysztosci)

Zakres gramatyczny

Czas przeszlty Imparfait, przymiotniki i zaimki nieokreslone, zaimek
osobowy ,,on”,

Zdanie podrzedne czasowe z spdjnikiem ,,quand”

Opozycja czasOw przesztych PasseComposé i Imparfait

Zaimki wzgledne ,,qui, que, ou” i wyrazenie ,, étre en train de +
bezokolicznik

Czas przyszty Futur, znaczniki czasowe ,,Si...+ futur”, przymiotniki i
ich miejsce w zdaniu

III SEMESTR

Zakres leksykalny

L'anniversaire et autres festivités (urodziny oraz inne imprezy)
Lesavoir-vivre et la politesse (zasady dobrego wychowania)

Les méls de la vie quotidienne (korespondencja mailowa)

Le théatre ala francaise avec Moliére (teatr po francusku, Molier)
Facebook: la vie privée (Facebook i jego wptyw na prywatne zycie)

Zakres gramatyczny

Czasowniki modalne ,,vouloir, pouvoir i devoir”, tryb warunkowy,
formy grzeczno$ciowe

Formy pytan, wyrazy pytajace, rodzaj nazw krajow,




Czas czasownika ,,synthése”, przyimki lokalizacyjne przed nazwami
krajow i miast ,,a/en”

Czasy przeszte,

Czas Plus-que-parfait, odmiana imiestowu czasu przesztego z
czasownikiem ,, avoir”, zaimki osobowe w dopetieniu blizszym

IV SEMESTR

Zakres leksykalny

Les voyages et les vacances (podroze i wakacje)

Le caractére de 'homme (charakter czlowieka)

Sauvons la planéte (ochrona przyrody)

La télévision (telewizja)

La voiture en ville (problemy komunikacyjne w miescie)

Zakres gramatyczny

Zdanie hipotetyczne, tryb warunkowy, zaimki oraz rodzajniki
wyrazajace usytuowanie ,,Si... + Imparfait”

Czas warunkowy przeszty Conditionnel passé,

Przystéwki z koncowka ,,-ment”,

Czasownik ,,Espéerer que + futur simple (czas przyszty prosty)
Wyrazy czasowe i logiczne, czas Subjonctif Présent,
Czasowniki wyrazajace opinie: ,,je pense que..., je crois que...’

’

JEZYK ROSYSKI
I semestr
ZAGADNIENIA LEKSYKALNE
*  Rodzina (elementy biografii, zainteresowania, drzewo
genealogiczne rodziny)
*  Wakacje, czas wolny
*  Kraje 1 narody Europy
*  Studia, uczelnia (wladze, kierunki, przedmioty, harmonogram
zajec)
*  Praca (zawody, zainteresowania, plan dnia)
*  Komunikacja (droga do pracy, na uczelni¢, komunikacja miejska,
migdzynarodowa)
*  Zainteresowania, czas wolny
Dom, mieszkanie (potozenie, rozktad pomieszczen,
umeblowanie)
Wyglad zewnetrzny, charakter cztowieka
Moskwa i jej zabytki
Malarstwo rosyjskie
Moje miasto
Swigta w Polsce i Rosji

*

¥ K ¥ ¥ *

ZAGADNIENIA GRAMATYCZNE

Czasowniki: u3yuarb, y4uThbCsl, YUUTh, IOCEIIATh, CHAThH
Stopien wyzszy przymiotnika

Stopien wyzszy przystowka

Czas przeszly czasownikow z sufiksem Hy-

Pisownia przedrostka mon-

Potaczenie liczebnikoéw z rzeczownikiem rpamyc
Konstrukcje stuzgce do pordwnywania: ropasno xomnogsee. ..
Fonetyka: intonacja stuzgca do wyrazania emocji (MK-5)




Czasowniki dokonane i niedokonane
Zdania podrzednie ztozone z moToMy 4TO, TOATOMY
Zwroty umozliwiajgce wyrazanie opinii

II SEMESTR

ZAGADNIENIA LEKSYKALNE

Zycie towarzyskie, czas wolny
Zywienie, artykuly spozywcze

Posilki, lokale gastronomiczne
Kuchnia rosyjska, przepisy

Moda, zakupy

Zdrowy styl zycia, zdrowe odzywianie
Swieta w Polsce i Rosji, Wielkanoc
Sport, dyscypliny sportowe

Wybitni sportowcy, idole

Elementy wiedzy o Rosji. Sankt Petersburg
Aleksander Puszkin — zycie i tworczos¢

*O¥ XK K X K X X X ¥ *

ZAGADNIENIA GRAMATYCZNE

Czasowniki: ogeBaTbcs, 01€BaTh, HAJETh

Zwroty: clieIuTh 3a COO0H, 0JIeBaThCS CO BKYCOM
Konstrukcjatypu: MHE ecTh 4TO pacckasaTh

Konstrukcje: XomuTh 1o Mara3uHaMm, 3alTH B Mara3uH

Pytania w mowie zaleznej

Niektore rzeczowniki pluralia tantum: 6proku, 1yxu, MaKapOHBbI
Rzeczownik o odmiennym rodzaju gramatycznym niz w jezyku
polskim: 6pacner

Tryb rozkazujacy

Kroétka i dtuzsza forma przymiotnikéw

czasownik urpath z przyimkiem B, Ha

Konstrukcja: rzeczowniki typu yeMnuoHar, COpeBHOBAHHS ...
Zdania z orzeczeniem imiennym z zaimkami 310, OT, BC&
Zdania przyczynowe z przyimkami 6xarogapsi, u3-3a

III SEMESTR
ZAGADNIENIA LEKSYKALNE
Podroze
W szpitalu,podstawowe choroby, objawy i leczenie
Zagrozenia wspolczesnej mtodziezy
Wybitni przedstawiciele literatury rosyjskiej
Moj bohater
Swigta rodzinne w Polsce i Rosji
Teatr, kino, telewizja, prasa
Anton Czechow — zycie i tworczosé

*O¥ K KX X X X *

ZAGADNIENIA GRAMATYCZNE
Czasowniki: 3aHAMAThHCSI, KAI0OBATHCS

Nazwy wybranych zawodow majacych tylko forme¢ rodzaju meskiego:

Kypbep, TIOCOJI, CYIIbst
Nazwy wybranych specjalizacji lekarskich

Rzeczowniki majace inny rodzaj w jezyku polskim 1 rosyjskim, np.

TPEHHUPOBKA, AUATHO3, PELETIT
Przymiotniki twardo- i migkkotematowe




Liczebniki
Czasowniki yBnekarbcs, HpaBUTHCHL. .
Stopniowanie przymiotnikow

IV SEMESTR
ZAGADNIENIA LEKSYKALNE
W poszukiwaniu pracy
Plany na przysztos¢
W biurze podrozy
Ochrona przyrody, zagrozenia cywilizacyjne
Komputer. Pomaga czy szkodzi?
Pamiatki z Rosji
Wybitni przedstawiciele Swiata muzycznego
Fiodor Dostojewski

* % X ¥ X X ¥ *

ZAGADNIENIA GRAMATYCZNE

Czasowniki 3a0poHUpPOBATH, CHATH, 3aKa3aTh...

Zaimki wzgledne

Formy biernika liczby mnogiej rzeczownikow zywotnych i
niezywotnych,

Przyimki uepes, 3a, ¢, 10... stosowane w konstrukcjach czasowych.
Stowa, wyrazenia i konstrukcje gramatyczne dotyczace ochrony
srodowiska

Czasownik ycmets + bezokolicznik czasownikéw dokonanych
Zwrot: He o1no3aTh Obl MHE...

Okresdlenia czasu, odleglo$ci, miary w przyblizeniu

Metody i metody podajace: opis, prelekcja, prezentacja, objasnienie,

techniki metody aktywizujace: dyskusja, film, inscenizacja, gry dydaktyczne,

ksztalcenia: metoda sytuacyjna, metody praktyczne: ¢wiczenia, metoda projektow,
symulacja

Warunki i sposéb Zaliczenie poszczegdlnych tresci na ¢wiczeniach w formie testow,

zaliczenia zaliczen ustnych, prezentacji i prac pisemnych. Wymagana jest ocena

poszczegdlnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen
poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

pozytywna z kazdej ocenianej aktywnosci.

Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ dokonane do konca kazdego
semestru.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Uczestnictwo studenta w zajeciach jest obowigzkowe.

Sposdb obliczania
oceny koncowej:

Rodzaj Liczba Waga Ocena Wynik
zajeé godzin

Le 30 1 (100%) 4,0 4,0

I semestr

Le 30 1 (100%) 5,0 5,0

II semestr




Le 30 1 (100%) 3,5 3,5
I
semestr
Le 30 1 (100%) 4,0 4.0
v
semestr 0,4 4,0 1,6 + 24 =
egzamin (zaliczenie) 4,0
0,6
(egzamin)

Sposéb i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na
zajeciach:

Jesli student nie byt obecny na zajeciach musi samodzielnie w domu
opracowac¢ materiat, ktory byl realizowany podczas jego nieobecnosci.
Moze réwniez odrobi¢ zajecia w grupie realizujacej ten sam materiat,
jesli istnieje taka grupa i prowadzacy wyrazi na to zgodg.

Wymagania wstepne
i dodatkowe,
szczegollnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie sredniozaawansowanym lub
zaawansowanym

Zalecana literatura:

Jezyk angielski:

Latham-Koenig Ch.,Oxenden C., Chomacki K., English File Fourth Edition Upper-
intermediate lub intermediate, Oxford University Press 2020

Jezyk niemiecki:

S.Mréz-Dwornikowska, K. Szachowska , Welttour 1, Welttour 2 oraz Welttour
3, Nowa Era 2015

M.Gurgul , A.Jarosz, J. Jarosz Deutsch fiir Profis,Lektorklett 2013

Jezyk francuski

A. Paciej-Motyl , M.Szozda Version originale 2 i Version Originale 3,
Lektorklett 2012

Jezyk rosyjski

M. Jezyk rosyjski. Rozmawiaj na kazdy temat, cz¢$¢ 1,2, Choreva-Kucharska
Poznan 2010

Pado A. Start.ru 2, jezyk dla srednio zaawansowanych. Wydanie II, WSiP,
2008

Literatura uzupetniajqgca:

Jezyk angielski:

Christina Latham Koenig, Clive Oxenden, Kate Chomacki, English File.
Fourth Edition. Upper-Intermediate Workbook, Oxford University Press,
2020.

Murphy Raymond, English Grammar in Use, Third Edition, Cambridge
University Press, 2015.

Jezyk niemiecki:

Nicoletta Grandi, Ulrike Cohen, Herzlich willkommen A2 (Lehr-und
Arbeitsbuch),

Deutsch fiir dich 112

Jezyk francuski

C.Baylon, J.Murillo, Forum 1 i Forum 2, Hachette

M. Supryn-Klepcarz, R. Boutegege, Francofolie express 2 Francofolie express
3, Wydawnictwo Szkolne PWN, 2012

Jezyk rosyjski

Slusarski Sz. Tiereszczenko 1. Pycckuii sizvik. Repetytorium tematyczno-
leksykalne, Poznan 2001

Materiaty wlasne (prezentacje, scenariusze zaj¢¢, foldery o tematyce
spolecznej, gospodarczej, turystycznej); inne internetowe zrodla tematyczne



http://ksiegarnia.poltax.waw.pl/autor_products.php/id_autor/5701
https://ksiegarnia.pwn.pl/autor/Magdalena-Supryn-Klepcarz,a,74661411

Panstwowa Akademia
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w Krognie

A2. Wychowanie fizyczne

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod | Wychowanie fizyczne A2
(wg planu studiow):

Nazwa przedmiotu (j. Physical education

ang.):

Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia
Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne / niestacjonarne
Punkty ECTS: 0

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 1,2

Koordynator przedmiotu: A M&r Grzegorz Sobolewski

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Poziom wydolnosci fizycznej, sprawnosci motorycznej, koordynacji ruchowej. Aktywne sposoby
wykorzystania czasu wolnego. Postawy zdrowego stylu zycia.

Liczba godzin zaje¢ w Stacjonarne: sem.1- ¢w. 30 godz., sem.2- ¢w. 30 godz.
ramach poszczegolnych

Niestacj : .1- ¢w. 10 godz., .2- ¢w. 10 godz.
T e iestacjonarne: sem.1- ¢w. 10 godz., sem.2- ¢w. 10 godz

studiow:
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzani | Forma zajec Sposob weryfikacji i oceny
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: ez KEU dydaktyczn efektow uczenia si¢
ych

Zna zasady bezpiecznego Frekwencja na zajgciach
korzystania z obiektow
sportowych i sprzgtu

A2 K W | sportowego.

01 Zna zasady przygotowania ¢w. Wa

organizmu do wysitku
fizycznego oraz znaczenie
higieny osobistej po zajeciach
sportowych

A2 K UO | Posiada umiejetnos¢ wlaczania ¢w. Wa | Frekwencja na zaje¢ciach

1 si¢ w prozdrowotny styl zZycia




z wyborem aktywnosci na cate
zycie.
Potrafi przeprowadzié¢
rozgrzewke
A2 K KO Dostrzeg? . potrzebe . ciaglej ’ Obserwacja
] aktywnosci  ruchowej —przez ¢w. Wa
cate zycie.
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)
Calkowita liczba punktow 0 . 2
ECTS: (A+ B) £ g
Z E
Z
A. Liczba godzin Cwiczenia warsztatowe 60 20
kontaktowych z
podzialem na formy zaje¢ @ w sumie: 60 20
oraz liczba punktow ECTS 0 0
ECTS uzyskanych w
ramach tych zaje¢:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczenia /-/ /-
studenta w ramach warsztatowe
samoksztalcenia wraz z
planowang liczba godzin | W sumie: 0 0
na kazda forme i liczba ECTS
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zajec¢ Udziat w ¢wiczeniach 60 20
ksztaltujacych Przygotowanie do ¢wiczen 0 0
umiejetnosci praktyczne | warsztatowych
w ramach przedmiotu 60 20
oraz zwigzana z tym W sumie: 0 0
liczba punktow ECTS: ECTS

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

W ramach zajge¢ wychowania fizycznego studenci maja do wyboru
forme zaje¢ sposrod oferty: ptywania, aerobiku, tenisa stolowego,
badmintona, kulturystyki, tancow, zespolowych gier sportowych
(pitka siatkowa, koszykowa, nozna halowa, unihokej) oraz
tyzwiarstwa 1 turystyki pieszej, rowerowej form obozow letnich —
wodnych i obozdéw zimowych narciarskich, a dla oséb czasowo lub
stale niezdolnych do wyzej wymienionych zaje¢ organizowane sg
zaje¢cia korekcyjno-wyrownawcze i inne formy dostosowane do
studenta.

Studenci bez przeciwskazan zdrowotnych biorg udziat w badaniach
wydolnosciowych (bip test) wraz z pomiarem tgtna na sportesterze i
pomiar skfadu masy ciata (waga).

poszczego6lnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen

Metody i techniki Cwiczenia warsztatowe

ksztalcenia:

Warunki i sposob Aktywny udzial studenta w zajeciach. Podstawa zaliczenia jest
zaliczenia frekwencja na zajeciach.




poprawkowych, a takze
warunki dopuszczenia
do egzaminu:

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Obowigzek aktywnego uczestnictwa studenta we wszystkich
formach zajec.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

100 % frekwencja lub jedna nieobecno$¢ w semestrze i aktywny
udzial, udziat w badaniach - 5.0

Dwie nieobecnosci w semestrze i aktywny udzial, udzial w
badaniach -4.0

Trzy nieobecnosci w semestrze i1 aktywny udzial, udzial w
badaniach -3.0

Cztery i wigcej nieobecnosci w semestrze - brak zaliczenia - 2.0

Sposéb i tryb
wyréwnywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Student ma mozliwo$¢ odrobienia zaje¢ na innych formach wedtug
harmonogramu zajg¢ wychowania fizycznego

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Stan zdrowia umozliwiajacy udzial w wybranej formie zajec¢

Zalecana literatura:

Podreczniki metodyczne i przepisy dyscyplin sportowych.

*  Qradziel G., Ljach W., Pitka siatkowa — podstawy treningu,
zasob ¢wiczen, Biblioteka Trenera, Warszawa 2000

*  Przepisy gry w koszykowke dla kobiet i m¢zczyzn, Warszawa
2006

*  Panfil R., Zmuda W., Nauczanie gry w pitke nozng, BK,
Wroctaw 1989

*  http://www.zasadygry.pl



http://www.zasadygry.pl/
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A3. Ergonomia i BHP

Informacje ogélne

KARTA PRZEDMIOTU

(wg planu studiow):

Nazwa przedmiotu i kod

Ergonomia i BHP A3

Nazwa przedmiotu
(j. ang.):

Ergonomics and OHS

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna
Punkty ECTS: 1 ECTS

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 1

Ilfroz(:el(‘l(:l);;:)itlozr dr inz. Bernadeta Rajchel

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Problematyka ergonomicznej 1 bezpiecznej pracy. Ocena ryzyka zawodowego, Przepisy
prawne dotyczace BHP. Systemy zarzadzania BHP.

Liczba godzin zajeé w
ramach poszczegolnych
form zaje¢ wedlug
planu studiow:

Studia stacjonarne: wyktad - 15 godz.
Studia niestacjonarne: wyktad - 15 godz.

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu | Student, ktory zaliczyt przedmiot | Powigzani | Forma zajeé Sposob weryfikacji i oceny efektow
przedmiot zna i rozumie/potrafi/jest gotow e z KEU dydaktyczny uczenia si¢
u do: ch
gléwne pojecia
A3 K A )
Wo1 dotyczace ergonomii i Kolokwium
bezpieczenstwa pracy
odstawowe cech K_W05
A3 K_ | Pooste , cny Kolokwium
— — | materialnego S$rodowiska
WOo1
pracy W
oceni¢ stanowisko pracy
pod wzgledem Kolokwium, zadanie:
A3 K | obowiazujacych K U05 wykonanie oceny ryzyka
U0l | przepisow prawnych w | — zawodowego
zakresie BHP
dokona¢ oceny ryzyka




zawodowego wybranego
zawodu
A3 | Mo oceny .
Kol posiadanej przez siebie | K K04 Dyskusja
wiedzy
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba 1
punktow ECTS: (A + Sé
B) 2 g
< 2
= |
g 8
75 Z
A. Liczba godzin wyktad 15 15
kontaktowych z
podzialem na formy
zaje€ oraz liczba W sumie: 15 15
punktow ECTS ECTS 0,6 0,6
uzyskanych w ramach
tych zajeé:
B. Formy aktywnoSci wykonanie oceny ryzyka zawodowego 5 5
studenta w ramach przygotowanie do kolokwium 5 5
samoksztalcenia wraz z
planowang liczba
godzin na kazda forme¢ | w sumie: 10 10
i liczba punktow ECTS: | ECTS 0,4 0,4
C. Liczba godzin zaje¢ | praca praktyczna samodzielna 5 5
ksztaltujacych
umiejetnosci
praktyczne w ramach W sumie: 5 5
przedmiotu oraz ECTS 0,2 0,2
zwiazana z tym liczba
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach Ergonomia — definicja, przedmiot ergonomii, rodzaje,

poszczegolnych form zajeé:

zastosowanie. Istota bezpieczenstwa i higieny pracy. Wybrane
czynniki ergonomiczne w ksztalttowaniu $rodowiska pracy.
Badania ergonomiczne. Ocena ryzyka zawodowego. Elementy
bezpieczenstwa i ochrony pracy. Obcigzenia czlowieka praca.
Materialne warunki pracy. Wypadki przy pracy. Prawne
aspekty ochrony 1 bezpieczenstwa pracy. Zarzadzanie
bezpieczenstwem 1 higieng pracy. Ergonomia i BHP w
zawodzie zwigzane z wykonywaniem pracyw sektorze rolno-
SpoZywczym.

Metody i techniki
ksztalcenia:

Wyktad, dyskusja, studium przypadku.

Warunki i sposob zaliczenia
poszczegolnych form zajec,

Zaliczenie wyktadow w formie kolokwium; zaliczenie
poprawkowe — kolokwium w wyznaczonym terminie; brak




w tym zasady zaliczen
poprawkowych, a takze
warunki dopuszczenia do
egzaminu:

egzaminu z przedmiotu.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiéw

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa przedmiotu to ocena z kolokwium
zaliczeniowego, biorgc pod uwage aktywno$¢ i obecnos$¢ na
zajeciach.

Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Przygotowanie notatki (0,5 strony A4) z wyktadu

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Odbyte 4 h szkolenia wstepnego BHP, realizowanego podczas
Dni Adaptacyjnych (poza godzinami wynikajagcymi z planu
studiow).
Ogdlna znajomos$¢ stanowiskowych instrukcji roboczych z
zakresu realizowanych zaje¢ laboratoryjnych w trakcie
studiow.

Zalecana literatura:

— Kowal E.: Ekonomiczno-spoteczne aspekty ergonomii.
Wydawnictwo PWN, Warszawa 2002

— Biatas A.: Bezpieczenstwo informacji i ushug w nowoczesnej
instytucji i firmie. Wydawnictwo PWN, Warszawa 2006

— Raczkowski B.: BHP w praktyce, Wyd. ODDK, Gdansk 2010

— Kodeks pracy i inne akty prawne aktualne.

— Strony internetowe instytucji zwiazanych z BHP

— Publikacje zwigzane z ergonomig i BHP na r6znych
stanowiskach pracy, gldwnie dot. Stanowisk instalatorskich —
drukowane i on-line.
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KARTA PRZEDMIOTU

A4.Technologia informacyjna

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Technologia informacyjna A4

Nazwa przedmiotu
(j. ang.):

Information technologies

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

Studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: Stacjonarne/niestacjonarne
Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 1

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Maria Rysz

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Praca z plikami 1 folderami. Korzystanie z platformy Moodle oraz aplikacji stuzacych do
organizacji spotkan zdalnych (ZOOM, Ms Teams). Funkcje i obstuga pakietu MS Office.
Zasady bezpiecznej pracy w Internecie.

poszczegolnych form zajec
wedlug planu studiow:

Liczba godzin zaje¢ w ramach

Stacjonarne: 15 godz. ¢w. projektowe

Niestacjonarne: 15 godz. ¢w. projektowe

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazani 1:102212;?;: Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna 1 rozumie/potrafi/jest gotow do: e z KEU 4 ych oceny efektow uczenia si¢
A4 K K | Student zna podstawowe definicje, | K W02 ¢w. Pr Wykonanie zadan
WO01 programy zwigzane z technologia praktycznych z
informacyjna. wykorzystaniem
programow Ms Office
A4 K K | Zna $rodowisko Windows, Ms | K W02 ¢w. Pr Wykonanie zadan
Wwo02 Office, podstawowe platformy do praktycznych z
komunikacji zdalnej. Wie jak w wykor’zystaniem
bezpieczny sposob korzystaé z programéw Ms Office
zasobow Internetu.




A4 K U | Potrafi  tworzy¢ i formatowad ¢w. Pr Zaliczenie praktyczne
1 dokumenty tekstowe, korzysta¢ z poszczegolnych czgsei
arkusza kalkulacyjnego, programowych
przygotowac prezentacji
multimedialne.
A4 K U | Potrafi wyszukiwa¢, analizowac, ¢w. Pr Zaliczenie praktyczne
2 oceniaé, selekcjonowaé informacje poszczegblnych czesci
z wykorzystaniem tradycyjnych i programowych
nowoczesnych  zrodet  wiedzy
korzystajac z nowych technologii z | K_UOI
zachowaniem zasad
bezpieczenstwa. K _U03
A4 K U | Potrafi opracowaé i zaprezentowaé ¢w. Pr Zaliczenie praktyczne
3 wyniki wiasnych dziatan poszczegblnych czgdei
zwigzanych  ze  studiowanym programowych
kierunkiem poprzez dobor
odpowiednich narzedzi
informatycznych.
A4 K U | Potrafi korzysta¢ z programoéw ¢w. Pr Zaliczenie praktyczne
3 shuzacych do zdalnej komunikacji poszczegolnych czgsei
programowych
A4. K | Student ma $wiadomos¢ spoleczng ¢w. Pr Na podstawie
KOl | ukierunkowang na odpowiedzialne obserwacji aktywnosci
i celowe wykorzystywanie sprzetui | K K04 studentow przy
oprogramowania  komputerowego ,re_ahZOWaEyCh
r o cwiczeniacn oraz
pochodzacego z legalnych Zrodet obecnosei na zajeciach.

Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)

Calkowita liczba punktow 1 S 5
ECTS: (A + B) - g
8 8 o
, ” z £
A. Liczba godzin Cwiczenia projektowe 15 15
kontaktowych z podzialem na
formy zaje¢ oraz liczba
punktéw ECTS uzyskanych w | W sumie: 15 15
ramach tych zajec: ECTS 0,6 0,6
B. Formy aktywnosci studenta | Przygotowanie do ¢wiczen 5
w ramach samoksztalcenia projektowych 3 5
wraz z planowana liczba Przygotowanie do zaliczenia . 3
godzin na kazda forme i liczba projektowych }f poszczegblnych czesei 120 ,
. . programowyc
punktow ECTS: Praca na platformie e-learningowe;j 0,4 10
w sumie: 0,4
ECTS
C. Liczba godzin zajec¢ Udzial w ¢wiczeniach projektowe 15 15
ksztaltujgcych umiejetnosci Przygotowanie do ¢wiczen 5 5
praktyczne w ramach projektowych 2 2
przedmiotu oraz zwiazana z Praca na platformie e-learningowe;j ’ ’
tym liczba punktéow ECTS: W sumie: 0.8 08




| ECTS

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczego6lnych form
zajec:

Cwiczenia:

1.

Uzytkowanie komputeréw — podstawowe funkcje systemu
operacyjnego. Najwazniejsze parametry konfiguracyjne. Typy
plikow, praca z plikami i folderami.

. Korzystanie z platformy Moodle oraz aplikacji stluzacych do

organizacji spotkan zdalnych (ZOOM, Ms Teams).

. Przetwarzanie tekstu — zasady tworzenia 1 redagowania

dokumentoéw. Zapisywanie 1 odczytywanie dokumentow.
Organizacja widoku strony. Redagowanie podstawowych
dokumentéw urzedowych. Tabele. Warstwa graficzna edytora.
Mechanizmy  usprawniajace  redagowanie  dokumentow
tekstowych potrzebnych przy pisaniu 1 formatowaniu
dokumentow, np. sprawozdania, referaty, praca dyplomowa.
Arkusz kalkulacyjny — organizacja skoroszytow i arkuszy.
Komorki 1 ich formatowanie. Typy danych. Adresowanie
komorek i blokow. Graficzna interpretacja danych — tworzenie i
edycja wykresoOw. Praktyczne zastosowanie arkusza do
wykonywania obliczen. Podstawowe obliczenie statystyczne
(np. $rednia, mediana, odchylenie standardowe, wspdlczynnik
zmienno$ci, korelacje).

. Tworzenie grafiki prezentacyjnej — tworzenie nowej prezentacji,

wstawianie do prezentacji obiektow wtym wykresow,
ustawianie animacji dla slajdow. Projektowanie slajdow.
Tworzenie przyciskow sterujgcych. Przeglad 1 zasady
stosowania efektow multimedialnych. Wykonanie prezentacji w
Power Point na wybrany temat. Postugiwanie si¢ siecig dla
zbierania materialow na zadany temat.

. Informacja 1 komunikacja — komunikacja w lokalnej sieci

komputerowej. Funkcje przegladarek internetowych. Metody 1
sposoby korzystania z serwisow WWW, zasady wyszukiwani
informacji w Internecie, zapisy wyszukanych informacji.
Zasady bezpiecznej pracy w Internecie.

Metody i techniki
ksztalcenia:

Cwiczenia projektowe

Warunki i sposob
zaliczenia
poszczego6lnych form
zaje€, w tym zasady
zaliczen
poprawkowych, a takze
warunki dopuszczenia
do egzaminu:

Praktyczne =zaliczenie poszczegdlnych blokow tematycznych

(Word, Excel, Power point). Minimalna liczba punktow potrzebna
na jego zaliczenie wynosi 55%.

Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ dokonane do konca

semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot na podstawie
kolokwium poprawkowego.

Zasady udzialu w

poszczegolnych

Udzial w zajeciach obowigzkowy




zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest
obowigzkowa:

Sposoéb obliczania
oceny koncowe;j:

Ocena koncowa z przedmiotu jest S$rednig wazong ocen

czastkowych z  kolokwium, z poszczegdlnych blokow

tematycznych. Oceny z poszczegolnych blokow ¢wiczen muszg

by¢ ocenami pozytywnymi.

Warunkiem zaliczenia ¢wiczen jest:

e pozytywna ocena z praktycznego kolokwium z zakresu
programu Ms Word — 40% koncowej oceny z ¢wiczen

e pozytywna ocena z praktycznego kolokwium z zakresu
programu Ms Excel —40% koncowej oceny z ¢wiczen

e pozytywna ocena koncowa z prezentacji multimedialnej — 15%
koncowej oceny z ¢wiczen

e aktywne uczestnictwo oraz obecnos¢ studentéw na ¢wiczeniach
— 5% koncowej oceny z ¢wiczen

Sposdéb i tryb
wyréwnywania
zaleglo$ci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Jesli student nie byt obecny na zajgciach musi samodzielnie
w domu opracowa¢ material, ktory byt realizowany na zajgciach.
Po jego przygotowaniu student zobowigzany jest do oddania go do
sprawdzenia osobie prowadzacej ¢wiczenia (wystanie na adres e-
mail lub przez platforme¢ e-learning).

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Student ma podstawowg wiedz¢ 1 umiejetnosci z zakresu
informatyki na poziomie szkoty $rednie;.

Zalecana literatura:

1. Zarowska-Mazur A., Weglarz W., Word 2010: praktyczny kurs, Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa 2012

2. Zarowska-Mazur A., Weglarz W., Excel 2010: praktyczny kurs, Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa 2012

3. Frye C., Microsoft Excel 2010: wersja polska, Wydawnictwo RM,
Warszawa 2012

4. Wroblewski P., ABC komputer: wydanie 8.1, Wyd. ,,Helion”, Gliwice
2014

5. Sikorski W. Podstawy technik informatycznych. Seria ECDL. Wyd.
Mikom, Warszawa, 2006.

6. Nowakowska H. Uzytkowanie komputerow. Seria ECDL.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2011.

7. Kopertowska-Tomczak M. Przetwarzanie tekstow. Seria ECDL.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2009.

8. Kopertowska-Tomczak M. Arkusze kalkulacyjne. Seria ECDL.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2009.
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KARTA PRZEDMIOTU
B1. Fizyka
Informacje ogolne
Nazwa przedmiotu i kod .
(wg planu studiéw): Fizyka B1
Nazwa przedmiotu Physics

(j. ang.):

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

Studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: Stacjonarne/niestacjonarne
Punkty ECTS: 2 ECTS

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 1

Koordynator przedmiotu: | Dr Renata Bal

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Podstawy mechaniczne fal, elementy fizyki wspoiczesnej, laboratorium: optyka, pomiary
elektryczne, prawa przepltywu cieczy.

Liczba godzin zajeé w
ramach poszczegolnych
form zaje¢ wedlug planu
studiow:

Stacjonarne - Wyktad 10 h, ¢wiczenia laboratoryjne 10 godz.
Niestacjonarne - Wyktad 6 h, ¢wiczenia laboratoryjne 6 godz.

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzani Forma zajeé Sposob weryfikacji
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: e z KEU dydaktycznych i oceny efektow
uczenia si¢
B1 W01 | zna elementarne zasady | K W01 Sprawozdania
przeprowadzenia pomiaru fizycznego L
oraz  zna  sposOéb  raportowania
uzyskanych wynikéw
B1 W02 | zna podstawowe zakresu drgan 1| K WOI zaliczenie
akustyki  oraz  elementow  fizyki W koncowe z
wspotczesnej wyktadow —
test.
B1 UO1 | potrafi planowa¢ 1 przeprowadza¢ | K UO1 Sprawozdania
doswiadczenia fizyczne analizowaé L
dane eksperymentalne, przygotowac
dokumentacje eksperymentu i wyciagac




ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

uogoblniajace wnioski
B1 KO1 | potrafi dzieli¢ si¢ wiedzg oraz pracowac¢ | K KO1 L Sprawozdania
w zespole, jest odpowiedzialny za | K K02
rzetelnos¢ otrzymanych wynikow oraz
ich interpretacje
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktéow | 2 ~
ECTS: (A + B) £ g
Q S
= | £
=1 =]
2 :
[¢)]
A. Liczba godzin Wyktady 10 6
kontaktowych z podzialem = Cwiczenia laboratoryjne 10 6
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie:
20 12
uzyskanych w ramach ECTS
oy 0,8 0,5
tych zajec:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie ogolne 5 7
studenta w ramach Przygotowanie do zaje¢ laboratoryjnych 5 6
samoksztalcenia wraz z Praca nad sprawozdaniami 10 10
planowanag liczba godzin Przygotowanie do kolokwium zaliczeniowego 10 15
na kazda forme i liczba
punktow ECTS: W sumie: 30 38
ECTS 1,2 1,5
C. Liczba godzin zaje¢ Udziat w zajeciach laboratoryjnych
. . . . 10 6
ksztaltujacych Wykonanie sprawozdan z laboratorium 10 10
umiejetnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz W sumie:

. . 20 16
zwigzana z tym liczba ECTS 0.8 0.6
punktow ECTS: ’ ’

Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

— Wiadomosci wprowadzajace; wielkosci fizyczne, uklad
jednostek SI, podstawowe pojecia z teorii wektorow.

— Drgania w osrodkach sprezystych: ruch harmoniczny,
rezonans mechaniczny, wahadfa.

— Ruch falowy: fale stojace, interferencja fal.

— Podstawy akustyki: wielkosci opisujace fale dzwiekowe,
hatas, dzwigki styszalne 1 niestyszalne, ultradzwigki 1
infradzwieki — wlasciwosci fizyczne 1 zastosowania w
technice, zjawisko Dopplera.

— Elementy fizyki wspotczesne;.

Cwiczenia laboratoryjne:( w laboratorium studenci wykonuja

¢wiczenia w grupach dwu — lub trzyosobowych zgodniez

przyjetym harmonogramem ¢wiczen).

— Podstawowe pomiary elektryczne: badanie doktadnosci
woltomierza.

— Wyznaczanie ziemskiego za

przyspieszenia pomoca




wahadla rewersyjnego.

— Wyznaczanie skrgcenia  wlasciwego przy  pomocy
polarymetru, przewodnos¢ elektrolitu i elektroliza.

— Wyznaczanie ciepla topnienia lodu.

— Wyznaczanie wspolczynnika zalamania przy pomocy
refraktometru Abbego.

— Wyznaczanie  wspotczynnika lepkosci za  pomoca
wiskozymetru, Hopplera.

— Pomiar ogniskowej soczewek metoda wzoru
soczewkowego.

Metody i techniki
ksztalcenia:

Wyktad — prezentacje multimedialne, ¢wiczenia laboratoryjne —
praktyczne prowadzenie obserwacji 1 pomiardOw przez
studentow, zapoznanie z obslugg przyrzadow pomiarowych
oraz wykonaniu analizy i interpretacja uzyskanych danych

WarunkKi i sposéb zaliczenia
poszczegolnych form zajeé, w
tym zasady zaliczen
poprawkowych, a takze
warunki dopuszczenia do
egzaminu:

Laboratorium: wykonanie praktyczne i oddanie sprawozdan z
poszczegbdlnych ¢wiczen. Wyklad: zaliczenie koncowe, do
ktorego student jest dopuszczony pod warunkiem zaliczenia
laboratorium.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach, ze
wskazaniem, czy obecnos¢
studenta na zajeciach jest
obowigzkowa:

Laboratorium: obecno$¢ na =zajgciach jest obowigzkowe
wykonanie ¢wiczen laboratoryjnych i oddanie sprawozdan
zgodnie z przydziatem dla studentow.

Sposéb obliczania oceny
koncowej:

Srednia z: ocena z laboratorium i ocena z wyktadu

Sposéb i tryb wyréwnywania
zaleglosci powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Laboratorium: odrobienie ¢wiczen laboratoryjnych z inng grupa
laboratoryjng. Wyktad: samodzielne uzupeiienie notatek na
podstawie materiatow zamieszczonych na e-student.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie w
odniesieniu do sekwencyjnosci
przedmiotow:

Znajomos$¢ pojec 1 podstawowych praw z fizyki na poziomie
szkoty S$redniej oraz matematyki na poziomie maturalnym
podstawowym

Zalecana literatura:

— Bobrowski Cz.: Fizyka: krétki kurs. WNT, Warszawa, 1999

— Skorko M.: Fizyka, PWN, Warszawa 1982.

— Herman M.A., Palestynski A., Widomski L.: Podstawy fizyki dla
kandydatoéw na wyzsze uczelnie i studentow, PWN, Warszawa
1999

— Drynski T.: Cwiczenia laboratoryjne z fizyki. PWN, Warszawa
1986

— Arendarski J.: Niepewno$¢ pomiarow Oficyna Wydawnicza
Politechniki Warszawskiej, Warszawa 2013

— Zigba A.: Analiza danych w naukach $cistych i technice. PWN
Warszawa 2013

— Kolek Z.: Pomiary wielkosci fizycznych: opracowanie i

prezentacja wynikow.

Ekonomicznego, Krakow, 2009

Wydawnictwo Uniwersytetu
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B2. Chemia ogolna
Informacje ogélne
Nazwa przedmiotu i kod Chemia ogélna B2

(wg planu studiow):

Nazwa przedmiotu
(j. ang.):

General chemistry

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: Studia stacjonarne/niestacjonarne
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: Jezyk polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 1

Koordynator przedmiotu: | Dr Mikhael Hakim

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Wiedza z zakresu podstaw chemii ogolnej 1 organicznej, kinetyki chemicznej, elektrochemii,

chemii fizycznej.

Liczba godzin zajeé¢ w

ramach poszczegolnych form

zaje¢ wedlug planu studiow:

stacjonarne - wyktad 15 godz. ¢w. Lab. 30 godz.
niestacjonarne — wyktad 8 godz. ¢w. Lab.20 godz.

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigza | Forma Sposob
przedmiotu zna 1 rozumie/potrafi/jest gotow do: nie z zajec weryfikacji 1
KEU dydaktyc | oceny efektéw
znych uczenia si¢

B2 K-WO01 | Zna budoweg atomu, podstawowe pojecia

PIBZ.B2 K _ | chemiczne, budowe uktadu okresowego. K W01 Wyktad kolokwia

W02 Potrafi scharakteryzowaé stany skupienia,
umie sklasyfikowaé zwiazki organiczne.

B2 K U 01 | Oblicza stgzenia procentowe, wykonuje kolokwia,

B2 K U 02 | obliczenia w oparciu o stechiometri¢ reakcji | K UO1 Cw. L rozwigzywanie
Wykonuje, na podstawie otrzymanej zadan przy
instrukcji, czynnosci laboratoryjne, potrafi tablicy
opracowac sprawozdanie poprawnosci

wykonania
¢wiczenia,
sprawozdanie z
¢wiczen




Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cale Obserwacja -
B2 K K 01 | zycie (studia drugiego i trzeciego stopnia, udziat w
studia  podyplomowe, kursy) celem | K KOI dyskusjach,
podnoszenia swoich kompetencji. Potrafi aktywnos$¢ na
B2 K K 02 | takze inspirowac¢ innych do nauki. zajgciach
Ma $wiadomo$¢ waznosci 1 rozumie
pozatechniczne aspekty i skutki
dzialalno$ci inzynierskiej, w tym jej
wpltywu na $rodowisko i zwigzanej z tym | K K02
odpowiedzialnosci za podejmowane
decyzje
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktéow 3 Z
ECTS: (A+B) = )
L. )
g )
& =
= |5
(@)
A. Liczba godzin Wyktlady 15 8
kontaktowych z podzialem Cwiczenia laboratoryjne 30 20
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS uzyskanych | w sumie: 45 28
w ramach tych zaje¢: ECTS 1,8 1,1
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych 5 7
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwiow 10 15
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie sprawozdan 15 25
planowang liczba godzin na
kazda forme i liczba punktow | w sumie: 30 47
ECTS: ECTS 1,2 1,8
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia laboratoryjne 30 20
ksztaltujacych umiejetnosci Przygotowanie sprawozdan 15 25
praktyczne w ramach
przedmiotu oraz zwigzanaz | w sumie: 45 45
tym liczba punktow ECTS: ECTS 1,8 1,8
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

ksztalcenia w ramach 1.

poszczegolnych form

zajec: 2.
3.
4.
5.
6.

1.

Elektronowa struktura atomow i czasteczek. Teorie wigzan

chemicznych.
Nazewnictwo zwigzkoéw chemicznych.

Elementy termodynamiki i kinetyki chemiczne;.

Charakterystyka podstawowych grup zwigzkow chemicznych.

Analiza ilo$ciowa i jakosciowa.

Metody identyfikacji zwigzkoéw organicznych.

Cwiczenia laboratoryjne:

Zasady BHP, regulamin laboratorium.

2. Podstawowy sprzet i czynno$ci laboratoryjne.
3. Stracanie osadu, rozpuszczanie, krystalizacja.




4. Analiza jakosciowa kationow.

5. Badanie wptywu stezenia substancji reagujacych na szybko$¢
reakcji chemicznej.

6. Badanie wplywu temperatury na szybko$¢ reakcji chemiczne;.

7. Wyznaczanie statej i stopnia dysocjacji stabego elektrolitu.

8. Badanie odczynu soli.

9. Wplyw temperatury na stopien hydrolizy.

10. Oznaczanie st¢zenia badanego roztworu metodg miareczkowa.
11. Wptyw odczynu $rodowiska na redukcje KMnOs.

12. Oznaczanie utlenialno$ci wody.

13. Oznaczanie twardo$ci weglanowe;.

Metody i techniki Wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne — doswiadczenia, pokaz
ksztalcenia:

Warunki i sposéb Wyktady - obecnos¢ na zajeciach + zaliczenie kolokwium
zaliczenia Cwiczenia - obecno$é na zajeciach + zaliczenie kolokwium

poszczego6lnych form
zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

zaliczenie sprawozdan z ¢wiczen
Dopuszczalna mozliwo$¢ dwukrotnego przystapienia do poprawki.

egzaminu:
Zasady udzialu w Cwiczenia -Laboratorium — obowiazuje 100% obecnosci.
poszczegdlnych Wyktady — obowigzuje obecnos$¢ co najmniej 75% zajeé

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa przedmiotu - $rednia wazona ocen z ¢wiczen
rachunkowych i1 ¢wiczen laboratoryjnych oraz oceny z kolokwium
zaliczeniowego z wykladoéw (waga ¢wiczen rachunkowych- 0,3,
waga ¢wiczen laboratoryjnych-0,2, waga kolokwium-0,5)

Sposob i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Laboratorium — obowiazuje odrobienie opuszczonych zajec.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Podstawowe wiadomosci, umiej¢tnosci zdobyte w szkole sredniej z
zakresu chemii og6lnej

Zalecana literatura:

—_

Brzyska W.: Cwiczenia z chemii ogélnej. UMCS, Lublin 1997

2. Kalicka Z. 1 in.: Zbior zadan z chemii ogdlnej dla studentow
metalurgii. AGH, Krakow 2003

3. Sliwa A. i inni: Obliczenia chemiczne. PWN, Warszawa 1987.

4. Rokosza A. (red.) Cwiczenia z chemii ogélnej i nieorganicznej.
PWN, 1974
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B3. Ekologia i zrownowazony rozwaj

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Ekologia i zrownowazony rozwdj B3

Nazwa przedmiotu
(j. ang.):

Ecology and sustainable development

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 1

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Magdalena Dykiel

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Antropogeniczne zagrozenia $rodowiska, powigzania jakosci srodowiska z jakoscig zycia,
zdrowiem cztowieka. Stan $rodowiska, mozliwo$ci i1 instrumenty jego ochrony. Czynnikow
wptywajacych na pogorszenie lub poprawe warunkow srodowiska.

Uwarunkowania i mozliwosci implementacji idei zrownowazonego rozwoju.

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych
form zaje¢¢ wedlug planu
studiow:

s. stacjonarne — wyktady 15 h, ¢w. warsztatowel5 h
s. niestacjonarne — wyktady 8 h, ¢w. warsztatowe 8 h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma zajec Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznych weryfikacji i
oceny efektow
uczenia si¢
B3 Posiada  wiadomos$ci z  zakresu
K W01 | ochrony s$rodowiska przyrodniczego
oraz zna 1 rozumie istot¢ rozwoju | K WOl
. . - W .
ZrOwnowazonego. K W02 ew. Wa kolokwium
B3 Zna zagrozenia dla  $rodowiska | K_WO03 '
K W02 | przyrodniczego wynikajace z
dziatalno$ci cztowieka.
B3 Ocenia czynniki wpltywajace na | K UO1 . Sprawozdani
. - ¢w. Wa
K U01 pogorszenie lub  poprawe stanu | K UOS5 a z zadanych




srodowiska. K U06 zadan do
wykonania,
aktywnos$¢
podczas
dyskus;ji,
B3 Jest gotow do odpowiedzialnego Ocena aktyw.
K KOI | $wiadomego gospodarowania w
zasobami srodowiska zgodnie z zasada wykonywani
Zrdwnowazonego rozwoju. K K04 W u ¢wiczen na
- ¢w. Wa podstawie
obserwacji
prowadzaceg
0 zajecia.
Naklad pracy studenta (bilans punktéow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 2 -
ECTS: (A +B) g g
2 B
2|8
A. Liczba godzin wyktad 15 8
kontaktowych z podzialem | ¢wiczenia warsztatowe 15 8
na formy zajec¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 30 16
uzyskanych w ramach ECTS 1,2 0,6
tych zajec:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do zaliczenia 10 14
studenta w ramach Opracowywanie sprawozdan 10 20
samoksztalcenia wraz z
planowang liczba godzin W sumie: 20 34
na kazda forme i liczba ECTS 0,8 1,4
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zaje¢¢ ¢wiczenia warsztatowe 15 8
ksztaltujacych Opracowywanie sprawozdan 10 20
umieje¢tnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz W sumie: 25 28
zwiazana z tym liczba ECTS 1,0 1,1
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach —  Srodowisko przyrodnicze i jego zasoby.
poszczegolnych form — Czlowiek a $rodowisko, podstawowe pojecia z zakresu ochrony
zajec: srodowiska, zasoby przyrody.
— Ochrona powietrza atmosferycznego, zasobow wodnych i
glebowych.
—  Wplyw rolnictwa na zagrozenie Srodowiska.
—  Problematyka odpadow.
— Polityki ochrony srodowiska. Rozwoj zrownowazony — definicja,




gtéwne zatozenia.
— Systemy zarzadzania srodowiskiem

Cwiczenia:

— Wplyw $rodowiska przyrodniczego na dziatalno$¢ cztowieka.
Analiza powigzan dziatalno$ci czlowieka z elementami
srodowiska przyrodniczego.

— Rola wybranego ekosystemu - analiza problemu.

— Najwazniejsze problemy ekologiczne w skali globalne;.

— Zrownowazony rozwoj — stadium przypadku.

— Roznorodno$¢ biologiczna - Dyskusja w grupach — analiza
przedstawionych problemow.

— Gospodarka odpadowa, rola postaw konsumenckich— dyskusja
nt. sposoboOw ograniczania ilo§ci wytwarzanych odpadow.

— Naturalne i antropogeniczne zrodta zagrozenia srodowiska.

— Polityka srodowiskowa firm.

Metody i techniki Wyktad, film, ¢wiczenia warsztatowe, dyskusja, praca w grupach
ksztalcenia:

Warunki i sposéb Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna, wykonanie
zaliczenia sprawozdan na zdefiniowany temat, aktywnos¢ na zajgciach.

poszczego6lnych form
zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

egzaminu:
Zasady udzialu w Udzial w zajeciach na zasadach ogdlnych, okreslonych w
poszczegolnych regulaminie studiow

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Kolokwium 60%
Sprawozdania z ¢wiczen, aktywno$¢ 40%

Sposéb i tryb
wyréwnywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Dopuszczalna jest jedna nieobecno$¢, kazda kolejna powinna by¢
odrobiona. Jesli student nie byl obecny na zajeciach musi
samodzielnie w domu opracowaé materiatl, ktory byt realizowany
na zajeciach. Jesli student byt nieobecny na kolokwium, musi
przystapi¢ do kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym
terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Student ma podstawowag wiedz¢ z zakresu ekologii na poziomie
szkoty $rednie;.

Zalecana literatura:

— Dobrzanski  G. (red.) 2010. Ochrona $rodowiska
przyrodniczego. Wyd. Naukowe PWN. Warszawa.

— Paczuski R. 2008. Ochrona $rodowiska: zarys wyktadu.




Oficyna Wydawnicza "Branta”, Warszawa.

— Ilnicki P. 2004. Polskie rolnictwo a ochrona srodowiska. Wyd.
AR Poznan.

— Materiaty statystyczne GUS, www.gus.gov.pl

— Krebs C.J. 2011. Ekologia: eksperymentalna analiza
rozmieszczenia 1 liczebno$ci. Warszawa: Wydawnictwo
Naukowe PWN.

— Wnuka Z. (red.). 2010. Ekologia 1 ochrona $rodowiska:
wybrane zagadnienia. Wyd. Uniwersytetu Rzeszowskiego,
Rzeszow

— Bielinska E. J.,, Futa B. 2008. Ochrona $rodowiska
przyrodniczego — wybrane zagadnienia. Wyd. AR Lublin.

— Pacana A. Stadnicka D. 2011. Systemy zarzadzania jako$cig
zgodne z ISO 9001: wdrazanie, audytowanie i doskonalenie,
Oficyna Wydawnicza Politechniki Rzeszowskiej, Rzeszow.

— Stupnicka-Rodzynkiewicz E., Dabkowska T. 2011. Ekologia:
podrecznik do wyktadow i1 ¢éwiczen Krakow: Wydawnictwo
Uniwersytetu Rolniczego

— Misiotek A., Kowal E., Kucinska-Landwojtowicz A. 2014.
Ekologia. Wyd. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne
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B4. Ekonomia

Informacje ogélne

N e TROT i anomia 4

Nazwa przedmiotu (j. ang.): | Economy

Kierunek studiéow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna
Punkty ECTS: 4

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 1

Koordynator przedmiotu: dr hab. B. Slusarczyk, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Wiedza z zakresu ekonomii, mierniki spoteczno-ekonomiczne w podejmowaniu decyzji w skali
makro i mikro.

Liczba godzin zajeé w s. stacjonarne — wyktady 15 h, ¢w. audytoryjne 30 h
ramach poszczegélnych form | s. niestacjonarne — wyktady 10 h, ¢w. audytoryjne 20 h
zaje¢ wedlug planu studiow:

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma zajec Sposob weryfikacji
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznych i oceny efektow
uczenia si¢

Zna strukture przedmiotowg 1
podmiotowa rynku.

B4 W02 | Zna zasady funkcjonowania
przedsigbiorstw oraz charakteryzuje

B4 WOl

formy organizacyjno-prawne | K W02 cgzamin
o - W, pisemny
podmiotdéw gospodarczych. K W07 ew A ooTaniczon
B4 W03 | Rozroznia struktury rynkowe oraz | K_W09 ' & y
- S CZasowo
opisuje ich charakterystyke.
B4 W04 | Wymienia  czynniki  ksztattujace
poziom dochodu narodowego oraz
sposoby jego wyznaczania.
Potrafi klasyfikowac¢ elementy rynku | K _UO1 kolokwium 1

B4 U01 éw. A

oraz mechanizmy jego dzialania. K Ul4 prace z




ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

Potrafi analizowa¢ czynniki K U020 ¢wiczen,
wplywajace na optymalny wybor dobr aktywnosci na
B4 U02 | jakiego powinien dokona¢ konsument zaje¢ciach
zaleznie od posiadanego dochodu oraz
preferencii.
Potrafi oceni stan gospodarki na
B4 UO3 | podstawie wskaznikow
makroekonomicznych
Jest gotow do przestrzegania zasad
B4 KOl : : .
- etyki zawodowe;. K KO1 ‘w. A obserwacja,
B4 K02 | Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob | K KO5 oW dyskusja
przedsiebiorczy.
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktéow 4 >
ECTS: (A+B) z g
= =
f | d
A. Liczba godzin wyktad 15 10
kontaktowych z podzialem na | ¢wiczenia audytoryjne 30 20
formy zaje€ oraz liczba
punktow ECTS uzyskanych W sumie: 45 30
w ramach tych zaje¢: ECTS 1,8 1,2
B. Formy aktywnosci Przygotowanie do ¢wiczen 20 25
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwium 15 15
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do egzaminu 20 30
planowana liczba godzin na
kazda forme i liczbg punktow | W sumie: 55 70
ECTS: ECTS 2,2 2,8
C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia audytoryjne 30 20
ksztaltujacych umiejetnosci Przygotowanie do kolokwium 15 15
praktyczne w ramach Przygotowanie do ¢wiczen 20 30
przedmiotu oraz zwigzana z
tym liczba punktow ECTS: W sumie: 65 65
ECTS 2,6 2,6
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

1. Wprowadzenie do ekonomii. Podstawowe prawa ekonomii.
Mikro i makroekonomia.
2. Mikroanaliza rynku — popyt, podaz, cena, rynek; reakcje
popytu na zmiang cen i dochoddw.
3. Prawa rzadzace produkcja, podzialem, wymiang 1
konsumpcja (teoria wyboru konsumenta, decyzje produkcyjne
przedsigbiorstw, rozwinigcie teorii podazy).
4. Teoria podazy. Ekonomia skali produkcji.
5.Wspotzaleznosci migdzy rynkami. Struktury rynku.
6. Model ruchu okreznego w gospodarce.
7. Czynniki wzrostu gospodarczego.
Cwiczenia audytoryjne




1.Ocena i weryfikacje narzedzi analizy ekonomiczne;.

2. Analiza elementoéw rynku oraz mechanizmow jego dziatania.
3. Decyzje konsumenta odno$nie wyboru dobr i ustug.

4. Teoria podazy oraz ocena decyzji produkcyjnych.

5. Analiza kosztow w krotkim 1 dlugim okresie.

6. Konkurencja doskonata i niedoskonata.

7. Rachunek dochodu narodowego oraz produkt krajowy brutto.
8. Analiza popytu globalnego.

9. Rynek finansowych - pieniadz i wspotczesny system
bankowy.

10. Rynek czynnikéw produkcji.

11. Analiza rynku kapitalowego.

12. Cykl koniunkturalny

Metody i techniki
ksztalcenia:

wyktad multimedialny, ¢wiczenia audytoryjne: rozwigzywanie
zadan, dyskusja

Warunki i sposéb zaliczenia
poszczegélnych form zajeé, w
tym zasady zaliczen
poprawkowych, a takze
warunki dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie wyktadoéw w formie egzaminu.

Do egzaminu mozna przystapic¢ po uzyskaniu pozytywnej oceny
z ¢wiczen.

Poszczegolne formy materialu w postaci kolokwium i prac na
¢wiczeniach muszg by¢ zaliczone na ocen¢ pozytywna. Jesli
student otrzymat oceng niedostateczng, musi poprawi¢ prace lub
przystapi¢ do kolokwium poprawkowego na konsultacjach lub
w ustalonym terminie.

Egzamin poprawkowy zgodnie z regulaminem.

Zasady udzialu w
poszczegélnych zajeciach, ze
wskazaniem, czy obecnos$é
studenta na zajeciach jest
obowigzkowa:

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.

Sposéb obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa: ocena z egzaminu — 40%, ocena z ¢wiczen
60%

Ocena z egzaminu — 100%

Ocena z ¢wiczen: $rednia z kolokwium, prac z ¢wiczen (ktore
musza by¢ pozytywnie ocenione), aktywnos$ci i obecnosci.

Sposob i tryb wyréwnywania
zaleglosci powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Jesli student nie byt obecny na zajeciach musi samodzielnie
w domu zapozna¢ si¢ z materialem, ktory byt realizowany na
zajeciach oraz opracowal pracg¢ z ¢wiczen, ktora roéwniez
zalicza/omawia ustnie na konsultacjach.

Jesli student byt nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do
kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci przedmiotéow:

Zalecana literatura:

— Begg D., Fischer S., Dornbusch R. Makroekonomia. PWE 2000

— Begg D., Fischer S., Dornbusch R. Mikroekonomia.PWE 2000

— Krochmal-Marczak B. (red). Jako$¢ produktow sektora rolno-
spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografianaukowa
Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2

— Krochmal-Marczak B. (red). Wybrane aspekty z bezpieczenstwa
zywnosci. Zeszyty Naukowe PWSZ Krosno, Krosno 2017. ISNB:
973-73-64457-33-3




Mierzwa. D. Mikro i makroekonomia. Kurs podstawowy. Wyd.
Uniwersytetu Przyrodniczego. Wroctaw. 2010

Smith P., Begg D. Ekonomia — Zbior zadan. PWE 2001

Zalega T. Mikroekonomia. Wydawnictwo Naukowe Wydziatu
Zarzadzania Uniwersytetu Warszawskiego, Warszawa 2007
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BS. Botanika z elementami fizjologii roslin

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Botanika z elementami fizjologii roslin BS

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Botany with elements of plant physiology

Kierunek studiéw: Ekonomika produkcji 1 bezpieczenstwo zywnos$ci

Poziom studiéw: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne, niestacjonarne
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 1

Koordynator przedmiotu: dr inz. Bernadetta Bienia

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Budowa komorki ros$linnej, tkanek, organdéw, mechanizmy wzrostu i rozwoju roslin
naczyniowych, mechanizmy regulacji podstawowych procesow zyciowych zachodzacych w
ro$linie. Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium botaniczno-fizjologicznym,
techniki ~ mikroskopowania  oraz  samodzielnego  przygotowywania  preparatow
mikroskopowych i wykonywania rysunkéw spod mikroskopu.

Liczba godzin zajeé w Stacjonarne - Wyktad — 15 h, vaiczenia laboratoryjne — 20h,
ramach poszczegélnych Niestacjonarne - Wyktad — 8 h, Cwiczenia laboratoryjne — 10h,
form zajeé wedlug planu

studiow:
Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie | Forma zajg¢ | Sposob weryfikacji
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktyczny 1 oceny efektow
ch uczenia si¢
B5_K_W | 1. Zna najwazniejsze zagadnienia z
01 botaniki ogdlnej, cytologii, histologii,
anatomii 1 morfologii ro$lin nasiennych.
B5_ K_W 15 Zna techniki mikroskopowania, K W01 .
02 . . - W, Kolokwia
planuje 1 przeprowadza eksperymenty z | K W03 .
. ) - ¢w. L czastkowe
B5 K W wykorzystaniem mikroskopu K W04
03 swietlnego.
3. Ma wiedz¢ o najwazniejszych
procesach fizjologicznych




zachodzacych w ro§linie.
B5_K U_ | 1. Stosuje podstawowe zasady
01 bezpieczenstwa pracy w laboratorium
B5_K_U_ | biologiczno-fizjologicznym.
02 2. Wykonuje rysunki biologiczne. .
B5 K U a1 - sprawozdania
o0 3. Potrafi pr;ygotowac roslinne , ., éwiczefl
prepargty mlkrosk0p9we: . K U01 ¢w. L _kolokwia
BS K U_ 4. Umie rozpoznawaé najl?ard’z%ej K:UO 5 czastkowe
04 rozpowszechnione gatunki roslin w
roznych ekosystemach oraz rosliny
uprawne.
B5 K U_| 5. Potrafi postugiwac¢ si¢ podstawowym
05 sprzgtem laboratoryjnym
zaangazowanie
B5 K K | 1. Jest odpowiedzialny za petnienie roli w realizacje
01 zawodowe;. W, ¢wiczen na
2. Dostrzega powigzania botaniki jak 1 K KO0l ¢w. L podstawie
B5 K K | fizjologii ro$lin z innymi dziedzinami K K05 obserwacji
02 nauk przyrodniczych prowadzacego
zajecia
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 3 Z
ECTS: (A + B) & g
Q8 )
= | £
=1 =]
IR
A. Liczba godzin Wyktad 15 8
kontaktowych z podzialem | Cwiczenia laboratoryjne 20 10
na formy zaje¢¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 35 18
uzyskanych w ramach ECTS 1,4 0,7
tych zajec:
B. Formy aktywnosSci Przygotowanie sprawozdan 20 30
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwiow 20 27
samoksztalcenia wraz z
planowang liczba godzin W sumie: 40 57
na kazda forme i liczba ECTS 1,6 2,3
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia laboratoryjne 20 10
ksztaltujacych Przygotowanie sprawozdan 20 30
umieje¢tnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz W sumie: 40 40
zwiazana z tym liczba ECTS 1,6 1,6
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form

1. Komorka roslinna: organelle, materialy zapasowe. Tkanki

roslinne: pierwotne 1 wtérne, tworcze i

stale.

Rola




zajec:

tkanek.

2. Organy rosliny nasiennej: korzen, ped, todyga, lis¢, ich
budowa morfologiczna i anatomiczna.

3. Kwiat, kwiatostan - budowa. Poréwnanie kwiatu roslin
nagonasiennych i okrytonasiennych. Kwiaty okrytonasiennych,
jedno- 1 dwulisciennych

4. Zapylenie i zaptodnienie. Powstawanie i rodzaje nasion i
owocOw. Sposoby rozsiewania i przystosowania do nich.

5. Definicja i zadania fizjologii ro$lin.

6. Fotosynteza i dystrybucja substancji pokarmowych w roslinie.
7. Procesy oddechowe u roslin.

Cwiczenia laboratoryjne

1. Obserwacja komorki roslinnej pod mikroskopem: plastydy,
jadro, materialy zapasowe, $ciana komodrkowa - wykonanie
rysunkow.

2. Obserwacja tkanek roslinnych pierwotnych i wtérnych; tkanek
tworczych i staltych pod mikroskopem, wykonanie rysunkow.

3. Obserwacja budowy morfologicznej i anatomicznej organow
roslin: korzen, todyga, 1i§¢ — wykonanie rysunkow.

4. Porownywanie kwiatu roslin nasiennych jedno- i
dwulisciennych. Rozpoznawanie kwiatostandéw roslin.

5. Rozpoznawanie nasion i owocow.

6. Fizjologiczne wtasciwosci komorki roslinnej

7. Gospodarka wodna ro$liny.

8. Czynniki wptywajace na intensywnos¢ fotosyntez.

Metody i techniki
ksztalcenia:

wyktad w formie ¢wiczenia

laboratoryjne

prezentacji multimedialne;,

Warunki i sposéb
zaliczenia
poszczegdlnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

Zaliczenie kolokwiéw na ocen¢ pozytywna, wykonanie
sprawozdan na zdefiniowany temat, aktywno$¢ na zajeciach.
Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ zrealizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

egzaminu:
Zasady udzialu w Udzial w zajeciach na zasadach ogo6lnych, okreslonych w
poszczegolnych regulaminie studiow.

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposéb obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa z przedmiotu jest Srednig arytmetyczng ocen
czastkowych z kolokwium, z poszczegolnych blokéw
tematycznych. Oceny z poszczegdlnych blokéw ¢wiczen musza
by¢ ocenami pozytywnymi.

Sposob i tryb
wyrownywania zaleglo$ci

Odrabianie ¢wiczen laboratoryjnych w terminach uzgodnionych
z prowadzacym przedmiot




powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

Kieltys-Zawadzka A. 2004. Zielnik drzewa 1 krzewy lisciaste
Wyd. Arkady Warszawa.

Lewak S., Kopcewicz J. 2013. Fizjologia ro$lin -
wprowadzenie, PWN Warszawa.

Szweykowska A., Szweykowski J. 2013. Botanika I
(morfologia), PWN Warszawa.

Szweykowska A., Szweykowski J. 2013. Botanika II
(systematyka), PWN Warszawa.

Tukiendorf A. (red.) 2015. Cwiczenia z fizjologii roslin. Wyd.
UMCS. Lublin.
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B6. Matematyka
Informacje ogélne
Nazwa przedmiotu i kod Matematyka B6

(wg planu studiow):

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Maths

Kierunek studiow:

Ekonomika produkc;ji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 2

Koordynator przedmiotu:

dr Katarzyna Czupinska

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Pojecia z zakresu matematyki wyzszej oraz wiedza na temat postugiwania si¢ poznanym
aparatem matematycznym, jako niezbednym do studiowania przedmiotéw zawodowych.

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych
form zaje¢¢ wedlug planu

s. stacjonarne — wyktady 10 h, ¢w. audytoryjne 15 h
s. niestacjonarne — wyktady 5 h, ¢w. audytoryjne 8 h

studiow:
Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma zajec Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznych weryfikacji i
oceny efektow
uczenia si¢
B6 K WO | Zna pochodng funkcji jednej zmiennej
1 1 jej zastosowanie. Zaliczenie
B6 K WO | Zna definicje catki oznaczonej 1 wyktadu,
2 nieoznaczonej i jej zastosowanie. K W0l W, ¢w. A | kolokwium,
B6 K WO | Zna rachunek macierzowy 1 jego odpowiedzi
3 zastosowanie ~ do  rozwigzywania ustne
uktadéw rownan.
Potrafi wykorzystywaé jezyk Zaliczenie
B6 K U0 X A
ol matematyczny do opisu procesow i | K UOI W, éw. A wyktadu,
zjawisk z zakresu nauk technicznych. K U020 S kolokwium,
B6 K UO | Umie precyzyjnie formulowaé i odpowiedzi




2 rozwigzywac problemy matematyczne. ustne
B.8 K U0 | Rozwija umiejetnos¢ abstrakcyjnego
3 myslenia.
Nabywa kompetencji pracy ocena
samodzielnej oraz w zespole nad zaangazowa
B6 K Ko | Wyznaczonym zac'ianieyn” oraz jest ’ nia w prace
e gotow do zasiegania opinii ekspertow | K K02 Cw. A na
W przypadku trudnosci z ¢wiczeniach
samodzielnym rozwigzaniem
problemu
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)
Calkowita liczba punktow | 2 .
ECTS: (A+B) 2 Z
2 =]
2|3
[¢)]
A. Liczba godzin wyktad 10 5
kontaktowych z podzialem @ c¢wiczenia audytoryjne 15 8
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 25 13
uzyskanych w ramach ECTS 1,0 0,5
tych zajeé:
B. Formy aktywnoSci przygotowanie do ¢wiczen 10 17
studenta w ramach przygotowanie do kolokwium, zaliczenia 10 15
samoksztalcenia wraz z praca w bibliotece, czytelni 5 5
planowana liczba godzin
na kazda forme i liczba W sumie: 25 37
punktow ECTS: ECTS 1,0 1,5
C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia 15 8
ksztaltujacych Przygotowanie do ¢wiczen 10 17
umiejetnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz | w sumie: 25 25
zwiazana z tym liczba ECTS 1,0 1,0
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach * (Qranica ciggu, granica funkcji, ciggtos¢ funkcji.
poszczegdlnych form #* Pochodna funkcji jednej zmiennej. Ekstrema funkcji.
zajec: Zadania optymalizacyjne.
* Calka nieoznaczona. Catkowanie przez czgsci oraz przez
podstawienie.
Catka oznaczona. Przyktady zastosowan catki oznaczone;.
Macierze. Dzialania na macierzach. Wyznaczniki macierzy.
Macierz odwrotna.
*  Uktady rownan liniowych.
*  Zastosowanie rachunku macierzowego w zadaniach.
Cwiczenia prowadzone metoda tradycyjna, w trakcie ktorych
student rozwigzuje zadania odpowiednio dobrane do teorii




przedstawionej na wyktadzie. W przypadku napotkania
trudnos$ci pomagajg mu koledzy 1 wykltadowca.

Metody i techniki wyktad informacyjny z uzyciem technik multimedialnych,
ksztalcenia: ¢wiczenia audytoryjne

Warunki i sposob Zaliczenie przedmiotu odbgdzie si¢ w ramach dwoch
zaliczenia kolokwium zaliczeniowych. Warunkiem dopuszczenia do tego

poszczegolnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

kolokwium jest przynajmniej 60% obecnosci na wyktadach 1
przynajmniej 80% obecnosci na ¢wiczeniach.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest
obowigzkowa:

Obecnos¢ na wyktadach 1 ¢wiczeniach jest obowigzkowa.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa to S$rednia arytmetyczna ocen z
kolokwidow zaliczeniowych. Aktywno$¢ na zajeciach
powoduje podniesienie oceny koncowe;j.

Sposdb i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Ustalany indywidualnie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Znajomos¢ matematyki na poziomie szkoty $rednie;.

Zalecana literatura:

*  Quzicki W., Zakrzewski P.: Wstep do matematyki - zbior
zadan. Warszawa 2005.

*  KrysickiW.,,  Wlodarski:Analiza  matematyczna w
zadaniach cz 1-2.Wydawnictwo PWN, Warszawa 2011
Niedoba W., Gonet A.: Algebra. Krosno 2005.

Rudin W.: Podstawy analizy matematycznej. Warszawa
2002.

*  Stankiewicz W.: Zadania matematyki dla wyzszych uczelni
technicznych cz. A1 B, Wyd. PWN Warszawa 2002.

* Bana$ J., Wedrychowicz S.: Zbior zadan z analizy
matematycznej. Warszawa 2001.

* QGurgul H., Suder, Matematyka dla kierunkow
ekonomicznych Wolters Kluwer, Warszawa 2011

* Gonet A., Niedoba W.: Rachunek catkowy (+ rézniczkowy)
funkcji jednej zmiennej. Krosno 2003.
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KARTA PRZEDMIOTU

B7. Chemia zywnosci

Informacje ogélne

xgzv;faﬁ:‘f:g:giig:;j kod Chemia zywnosci B7

Nazwa przedmiotu (j. ang.): Food chemistry

Kierunek studiéow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: Stacjonarne, niestacjonarne

Punkty ECTS: 4

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 2

Koordynator przedmiotu: dr hab. inz. ElZzbieta Kondratowicz-Pietruszka, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Zagadnienia zwigzane z chemicznym skladem zywnos$ci oraz z oznaczaniem skladnikow
zywnosci przy pomocy metod instrumentalnych i klasycznej analizy chemicznej. Identyfikacja
grup sktadnikow w zywnosci.

Liczba godzin zaje¢ w stacjonarne - wyktady 15 h, ¢w. laboratoryjne 30 h

ramach poszczegélnych niestacjonarne - wyktady 10 h, ¢w. laboratoryjne 20 h

form zaje¢¢ wedlug planu

studiow:

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiazanie Forma zajeé Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznyc oceny efektow
h uczenia sie

B7 K Zna podstawowe grupy funkcyjne 1| K WOl | W, ¢w. L sprawozdanie,

WOl izomerie zwigzkdéw organicznych egzamin
pisemny
ograniczony
CZasowo

B7 K | Znairozumie znaczenie roli wody w K W0l | W,¢w. L | sprawozdanie,

Wwo02 roznych produktach zywnosciowych egzamin
pisemny
ograniczony
CZasowo

B7 K U | Potrafi wymieni¢ dodatki do zywnoscii | K UOI W, ¢w. L sprawozdanie,

01 ich znaczenie w ksztattowaniu jej egzamin




ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

*

jakosci pisemny
ograniczony
CZasowo
B7 K U | Jest gotéw do podstawowej interpretacji | K UOI W, ¢w. L | P—projekt
02 sktadu chemicznego zywnosci indywidualny
B7 K K | Jest gotow do krytycznej oceny K K02 | W,¢w. L | sprawozdanie,
01 posiadanej wiedzy i odbieranych tresci projekt, egzamin
oraz uznawania znaczenia wiedzy w pisemny
rozwigzywaniu problemow ograniczony
poznawczych i praktycznych oraz CZasowo
zasiegania opinii ekspertow w
przypadku trudnos$ci z samodzielnym
rozwigzaniem problemu
Naklad pracy studenta (bilans punktéow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 4 —
ECTS: (A + B) £ 3
) &
=
A. Liczba godzin Wyktady 15 10
kontaktowych z podzialem = Cwiczenia laboratoryjne 30 (20
na formy zajec¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 45 30
uzyskanych w ramach ECTS 1,8 1,2
tych zajec:
B. Formy aktywnosSci Przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych 5 5
studenta w ramach Przygotowanie sprawozdan 5 5
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do egzaminu 28 33
planowang liczba godzin Praca nad projektem 17 27
na kazda forme i liczba
punktow ECTS: W sumie: 55 70
ECTS 22 |28
C. Liczba godzin zaje¢ Udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych 30 (20
ksztaltujacych Opracowanie sprawozdania z ¢wiczen 5 5
umiejetnosci praktyczne w | Praca nad projektem 17 27
ramach przedmiotu oraz
zwiazana z tym liczba W sumie: 52 52
punktow ECTS: ECTS 2,1 |21
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

Wstep do chemii zywno$ci. Podstawowe grupy funkcyjne,
uktady cykliczne 1 aromatyczne, izomerie.
Alkohole, aldehydy, ketony, kwasy
Wystepowanie w Zywnosci.

Aminokwasy, peptydy, biatka — wiasciwosci funkcjonalne,
przemiany, modyfikacje. Wystepowanie w zywnosci.

Lipidy — wtasciwosci, przemiany. Nasycone 1 nienasycone
kwasy tluszczowe, izomery trans. Kwasy tluszczowe ryb oraz

karboksylowe.




olejow roslinnych.
*  Uktady wodne i thuszczowe. Witaminy. Przeciwutleniacze.
*  Woda w zywnos$ci. Wlasciwosci fizykochemiczne, znaczenie,
oddzialywanie na zywno$¢.
Substancje antyodzywcze zywnos$ci
Dodatki do zywnosci.

Cwiczenia laboratoryjne:

*  Analiza sktadu chemicznego zywno$ci w oparciu o informacje
producentow.

* Oznaczanie zawartosci wody w produktach spozywczych.
Wyznaczanie krzywych suszenia.

*  Oznaczanie zawartosci NaCl w produktach zywnosciowych.

* Oznaczanie kwasowos$ci w  produktach spozywczych,
oznaczanie pH.

* (Oznaczanie barwy oraz polifenoli w zywnosci.

* Thuszcze. Analiza sktadu kwaséw tluszczowych w produktach
thuszczowych. Oznaczanie typu i jakosci thuszczu.

Metody i techniki wyktad z wykorzystaniem $rodkéw audiowizualnych, ¢wiczenia

ksztalcenia: laboratoryjne, doswiadczenie, pokaz, demonstracja, objasnienie lub
wyjasnienie

Warunki i sposob Warunki zaliczenia:

zaliczenia Obecno$¢ na wyktadach i na ¢wiczeniach.

poszczegolnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zapoznanie si¢ studenta z materialtami zamieszczonymi na
platformie e-student.

Oddanie wszystkich, poprawnych, sprawozdan z
laboratoryjnych oraz projektu ocenionego pozytywnie.

¢wiczen

Warunki zaliczenia poprawkowego:

Zapoznanie si¢ studenta z materiatami zamieszczonymi na
platformie e-student.

Oddanie wszystkich, poprawnych, sprawozdan z
laboratoryjnych oraz projektu ocenionego pozytywnie.

¢wiczen

Warunki dopuszczenia do egzaminu:
Uzyskanie zaliczenia

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Obecnos¢ na wszystkich wyktadach i1 na ¢wiczeniach.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia arytmetyczna z ocen kolokwiéw i oceny z projektu
Ocena z egzaminu = 100%
Ocena koncowa = 50% oceny z zaliczenia i 50% oceny z egzaminu

Sposob i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek

Odrabianie ¢wiczen laboratoryjnych w terminach uzgodnionych
z prowadzacym przedmiot




nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Chemia ogdlna

Zalecana literatura:

Sikorski Z. E. (red.). Chemia zywnosci, t. 1-3. WNT
Warszawa, 2009.

Dziuba J., Kostyra H., Dziuba M. Biochemia zywnosci:
(metody, zadania i testy). Wyd. UWM Olsztyn, 2012.
Nogala-Katucka M. (red.). Analiza zywnos$ci: wybrane metody
jakosciowych i ilosciowych oznaczen sktadnikow zywnosci,
Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego Poznan, 2010.

Dzugan M., Pasternakiewicz A. Cwiczenia laboratoryjne z
chemii zywno$ci. Wyd. UR Rzeszow, 2010.

Gorska A., Lobacz M. (red.). Cwiczenia laboratoryjne z chemii
zywnosci. Wyd. SGGW Warszawa, 2009.

Gronowska-Senger A. (red.). Analiza zywno$ci — zbior
¢wiczen. Wyd. SGGW Warszawa, 2010.

Krochmal-Marczak B. (red). Jako$¢ produktow sektora rolno-
spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia naukowa
Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2

Krochmal-Marczak  B.  (red). Wybrane aspekty =z
bezpieczenstwa zywnosci. Zeszyty Naukowe PWSZ Krosno,
Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3

Publikacje dostgpne w bibliotece PWSZ w Kro$nie
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BS8. Biochemia
Informacje ogélne
Nazwa przedmiotu i kod Biochemia B8

(wg planu studiow):

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Biochemistry

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 2

Koordynator przedmiotu: dr Henryk Roézanski

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Wiedza dotyczaca budowy, wlasciwosci oraz reakcji zwigzkow wegla

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych
form zaje¢¢ wedlug planu

s. stacjonarne — wyktady 15 h, ¢w. laboratoryjne 30 h
s. niestacjonarne — wyktady 8 h, ¢w. laboratoryjne 15 h

studiow:
Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie | Forma zaje¢ | Sposob weryfikacji
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktyczny i oceny efektow
ch uczenia si¢
B8 K WO | Zna substancje biologicznie
1 aktywnych.
P 1 . . .
BR K WO 051ada' 'w1edz¢ ' dotyczqc.e.; K Wo1 Za_hczeme
- metabolizmu 1 katabolizmu substancji - pisemny
2 . . K W03 w :
biologicznie aktywnych. - ograniczony
; - —— = K W12
Zna i rozumie znaczenie biochemii w - Czasowo
B8 K W0 . N ,
T3 ksztaltowaniu  jakosci  produktow
zywno$ciowych
B8 K U0 Pptraﬁ p'rzeprowadzié reakcje Kolokwium z
1 biochemiczne. éwiczen
B8 K UO | Dokonuje oznaczenia biatek, K U01 Cw. L laboratoryjnych
2 aminokwasow, cukrow, lipidow. K U08 ' Ocena
B8 K UO | Potrafi izolowa¢ substancje Wylfonan}a
3 biologicznie aktywne z surowcow cwiczenia




zwierzgcych i roslinnych

ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

— Budowa i funkcje biatek 1 enzymow.

— Bioenergetyka weglowodanow 1 lipidow

— Regulacja proceséw biochemicznych.
— Utlenianie biologiczne.

— Biochemia zywnosci.

Cwiczenia laboratoryjne:

Jest gotow do krytycznej oceny
B8 K KO po'siadanej wiedgy oraz qstal‘a'l K K04 Cw. L Obserwacja
1 priorytety stuzace realizacji -
okreslonego zadania
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktéw | 3 »
ECTS: (A+ B) % 5
<. )
: <
= =t
:
(¢}
A. Liczba godzin Wyktad 15
kontaktowych z podzialem = Cwiczenia laboratoryjne 30 15
na formy zajec¢ oraz liczba
punktow ECTS 45 23
uzyskanych w ramach W sumie: 1,8 0,9
tych zajeé: ECTS
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen 4 9
studenta w ramach Przygotowywanie do kolokwium 10 15
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie sprawozdan lub 8 15
planowanag liczba godzin dziennika laboratoryjnego
na kazda forme i liczba Przygotowanie do zaliczenia 5 10
punktow ECTS: praktycznego 2 2
Praca w bibliotece 1 1
Praca w sieci
W sumie: 30 52
ECTS 1,2 2,1
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia laboratoryjnych 30 15
ksztaltujacych Przygotowanie do ¢wiczen 4 9
umiejetnosci praktyczne w | laboratoryjnych
ramach przedmiotu oraz Przygotowanie sprawozdan lub 8 15
zwiazana z tym liczba dziennika laboratoryjnego
punktow ECTS: W sumie: 42 39
ECTS 1,7 1,6
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

— Wykrywanie biatek, identyfikacja aminokwasow.

— Wykrywanie i1 oznaczanie cukrow.

— Badanie kinetyki reakcji enzymatycznych.

— Badanie jako$ciowe enzymow.
— Identyfikacja lipidow.

— Oznaczanie aktywnosci antyoksydantow.




— Oznaczanie wyzej wymienionych biozwigzkow w produktach
zywno$ciowych.

Metody i techniki — wyktad informacyjny z prezentacjg multimedialng
ksztalcenia: — ¢wiczenia laboratoryjne

Warunki i sposéb Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna, poprawne
zaliczenia wykonanie sprawozdan na zdefiniowany temat, aktywno$¢ na

poszczego6lnych form
zaje€, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

zajeciach.
Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studidw.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia arytmetyczna z ocen uzyskanych podczas
przebiegu zajeé

Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Jesli student nie byt obecny na zajeciach musi samodzielnie w
domu zapozna¢ si¢ z materialem, ktory byt realizowany na
wyktadach oraz opracowac pracg z ¢wiczen (jesli w tym czasie
byta wykonywana).

Jesli student byl nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do
kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Chemia

Zalecana literatura:

— Sobiech K.A. Biochemia, Wyd. AWF Wroctaw, 1992

— Murray R.K. Biochemia Harpera, Wyd. Lekarskie PZWL,
2008

— Kaczkowski J. Podstawy biochemii, Wyd. Naukowo-
Techniczne, 1982

— Karlson P. Zarys biochemii, PWN 1987

— Berg J. M., Tymoczko J. L., Stryer L., Biochemia, PWN,
2005

— Ostroumow S.A., Wprowadzenie do ekologii biochemicznej,
PWN, 1992
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B9. Grafika inzynierska
Informacje ogolne
AEFAGEILL A LT LA Grafika inzynierska B9

(wg planu studiow):

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Engineering graphics

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil:

praktyczny

Forma studiow:

stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2025/2026
Semestr: 2

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Dariusz Len

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Wiedza z graficznych programow komputerowych

Liczba godzin zajeé w
ramach poszczegolnych
form zaje¢ wedlug planu
studiow:

s. stacjonarne —¢w. projektowe 30 h
s. niestacjonarne — ¢w. projektowe 15 h

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma Sposdb weryfikacji
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajeé i oceny efektow
dydaktycz uczenia si¢
nych
Zna 1 rozumie wiedze z zakresu
B9 . . . Praca
P obstugi programéw komputerowych | K W05 | Cw. Pr . .
K W01 . - zaliczeniowa
— rastrowych i wektorowych
Potrafi wykorzysta¢ programy K U04
B9 komputerowe do realizacji zadan K U08 | Cw. Pr Praca
K U01 | przetwarzajac dane opisowe na jezyk K U02 ’ zaliczeniowa
graficzny —
Jest  gotow  do  rozstrzygania
B9 robleméw zwigzanych z zawodem . Praca
— P wigzany 0K K01 | Cw.Pr rac
K KOl | przy uzyciu programow - zaliczeniowa
komputerowych

Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)




poszczegolnych form
zajec:

Calkowita liczba punktow | 2 .
ECTS: (A+ B) 4 g
Q. )
-
[¢)]
A. Liczba godzin Cwiczenia projektowe 30 15
kontaktowych z podzialem
na formy zajec¢ oraz liczba | w sumie: 30 15
punktow ECTS ECTS 1,2 0,6
uzyskanych w ramach
tych zajec:
B. Formy aktywnos$ci Przygotowanie do ¢wiczen 9 9
studenta w ramach Zaliczeniowe prace graficzne 11 26
samoksztalcenia wraz z
planowang liczba godzin W sumie: 20 35
na kazda forme i liczba ECTS 0,8 1,4
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia projektowe 30 15
ksztaltujacych Zaliczeniowe prace graficzne 11 26
umiejetnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz W sumie: 41 41
zwiazana z tym liczba ECTS 1,6 1,6
punktéow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Cwiczenia:
ksztalcenia w ramach — Wykonanie projektu multimedialnego przy uzyciu

programow grafiki prezentacyjnej (np. Power Point,
Publisher).

Wykonanie projektu graficznego za pomocg programu
wykorzystywanego w grafice rastrowej (np. GIMP 2,8).
Wykonanie projektow graficznych przeznaczonych do
social medidw przy uzyciu aplikacji graficznych np. Canva.
Wykonanie projektu graficznego za pomoca programow
wykorzystywanych w grafice wektorowej oraz
wspomagajacego projektowanie (AutoCad).

Metody i techniki
ksztalcenia:

Cwiczenia projektowe przy uzyciu graficznych programoéow
komputerowych

Warunki i sposob
zaliczenia poszczegolnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

projekty ¢wiczeniowe wykonywane
dydaktycznych,
konsultacjach

sa na zajgciach
a w razie nieobecnosci studenta na
projekty zaliczeniowe wykonywane sg na ¢wiczeniach i/lub
jako praca domowa

Istnieje mozliwos¢ kilkakrotnego poprawiania projektu, ale
tylko w terminach zgodnych z kalendarzem akademickim

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy

Udzial w zajeciach zgodny z regulaminem studiéw




obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Cwiczenia — $rednia z ocen za prace zaliczeniowe

Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglosci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Obecnos¢ na konsultacjach

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegélnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Technologia informacyjna

Zalecana literatura:

—Gajda W. 2015. GIMP. Praktyczne projekty. Wyd. Helion,
Gliwice.

— Jankowski M. 2006. Elementy grafiki komputerowej. Wyd.
Naukowo-Techniczne, Warszawa.

— Kopertowska M. 2006.Grafika menadzerska 1 prezentacyjna.
Wyd. Mikom, Warszawa.

— Pikon A. 2013. AutoCAD 2013 PL. Wyd. Helion, Gliwice.
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KARTA PRZEDMIOTU

C1. Propedeutyka bezpieczenstwa zywnosci

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod Propedeutyka bezpieczenstwa zywnosci C1
(wg planu studidow):

Nazwa przedmiotu Propedeutics of food safety

(j. ang.):

Kierunek studiéw: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: studia stacjonarne, niestacjonarne

Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 1

Koordynator przedmiotu: Dr hab. Mirostaw Welz, dr hab. Ireneusz Kapusta, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Celem jest wprowadzenie do zagadnien bezpieczenstwa zywnosci. Student zostanie zapoznany
z czynnikami determinujagcym bezpieczenstwo zywnosci w Polsce 1 UE. Przedstawione
zostang zasady postepowania niezbgdne do zapobiegania zagrozeniom bezpieczenstwa
zywnos$ci. Ponadto omowiona zostanie rola urzedowej kontroli Zywno$ci (nadzor) ze
szczegblnym wyrdznieniem stuzb fitosanitarnych oraz weterynaryjnych, a takze problematyka
zwigzana z falszowaniem Zzywnosci.

Zapoznanie si¢ z podstawowymi pojeciami z zakresu technologii Zywnosci 1 bezpieczenstwa
zywnosci oraz zrozumienie roli 1 miejsce nauki o Zywnosci

Przedstawienie studentom bazy analitycznej Zaktadu Produkcji 1 bezpieczenstwa zywnosci.

Liczba godzin zaje¢¢ w Stacjonarne - Wyklady — 15 h
ramach poszczegélnych Niestacjonarne - Wyktady — 7
form zaje¢¢ wedlug planu
studiow:
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma zajeé Sposob
przedmiot zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznych weryfikacji i
u oceny efektow
uczenia si¢
Cl_K_ | — Potrafi definiowa¢ podstawowe pojecia | K_WO01
WOl zZwigzane z bezpieczenstwem | K_WO02
zywnosci; zna zasady produkcji " kolokwium

zywnosci bezpiecznej zdrowotnie oraz
Cl K K W10




w02 wybrane metody oceny 1 analizy
stosowane w nauce o Zywnosci. K Wil
— potrafi scharakteryzowaé zagrozenia i
wyzwania dla bezpieczenstwa

Cl K Zywnosci

W03 | -Ma wiedze na temat procesoOw
technologicznych, operacji i procesoOw
jednostkowych w technologii zywnosci
oraz zmian jakim podlegaly na
przestrzeni wiekow.

— Rozumie powigzania pomiedzy nauka
o zywnosci, technologia zywnosci i
produkcja zywnosci.

cl1 Kk |~ Potrafi zastosowa¢ wiedzg z literatury | K_UO1 Obserwagja
T branzowej, z uzyciem specjalistycznej w trakcje
uo1 . .. . .
terminologii, niezbedne w W zajec,
komunikowaniu si¢ z otoczeniem dyskusja
spoteczno-biznesowym
CI_K_ | — Ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, | K_KO1
K01 zawodowe;j i etycznej w
odpowiedzialno$ci z tytutu Obserwacja
wykorzystania nauki o zywnosci do | K K04 w trakcje
produkc;ji, przetworstwa dla zajed,
bezpieczenstwa zywnosci oraz dyskusja
efektywnosci  procesow  produkcji
Zywnosci.
Naklad pracy studenta (bilans punktéow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 1 ~
ECTS: (A+B) £ g
& &
2 5
(¢}
A. Liczba godzin Wyktad 15 7
kontaktowych z podzialem
na formy zajec¢ oraz liczba 15 7
punktow ECTS sumie: 0,4 0,3
uzyskanych w ramach ECTS
tych zajec:
B. Formy aktywnoSci przygotowanie do kolokwiow 7 10
studenta w ramach studiowanie literatury przedmiotu 3 8
samoksztalcenia wraz z
planowang liczbg godzin W sumie: 10 18
na kazda forme i liczba ECTS 0,6 0,7
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zaje¢¢
ksztaltujacych
umiejetnosci praktyczne w | W sumie:
ramach przedmiotu oraz ECTS




zwiazana z tym liczba
punktow ECTS:

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczego6lnych form
zajec:

Wyklady:

— Pojecie bezpieczenstwa zywnoSci

— Wymagania oraz czynniki
Zywnosci

warunkujace bezpieczenstwo

—  Zrodla zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci

— Wewnetrzna (zaktadowa) kontrola jakos$ci zywnosci

— System urzgdowej kontroli zywnosci w Polsce. Rola stuzb
fitosanitarnych i weterynaryjnych

— Spektroskopia optyczna w ocenie jakosci i bezpieczenstwa
Zywnosci

— Metody chromatograficzne w ocenie jakosci 1 bezpieczenstwa
Zywnosci

— Zastosowanie chromatografii cieczowej do wykrywania
zafalszowan zywnosci.

poszczegolnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

Metody i techniki wyktad informacyjny

ksztalcenia:

Warunki i sposob Zaliczenie kolokwiow na ocen¢ pozytywna, wykonanie
zaliczenia sprawozdan na zdefiniowany temat,

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

egzaminu:
Zasady udzialu w Udziat w zajeciach na zasadach ogolnych, okreslonych w regulaminie
poszczegolnych studiow

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa z zaje¢ — §rednia arytmetyczna z uzyskanych
ocen

Sposob i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Udzial winien wynosi¢ min 60% obecnosci na wyktadach jako
podstawa zaliczenia przedmiotu.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci




przedmiotow:

Zalecana literatura:

Gawecki J. (red. nauk.) Zywienie cztowieka. Cz. 1. PODSTAWY
NAUKI O zywieniu. PWN, Warszawa 2012.

Gawecki J,, T. Mossor- Pietraszewska (red.), Kompendium wiedzy o
zywnosci, zywieniu i zdrowiu, Wyd. PWN, Warszawa,2004.
Gambus F. Wieczorek J. Analiza instrumentalna. Wydawnictwo
UR w Krakowie 2013

Witkiewicz Z. Podstawy chromatografii. 2000 WNT Warszawa
Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia oraz unijne rozporzadzenie (WE) nr 178/2002
Parlamentu Europejskiego 1 Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. 4
ustanawiajagce  ogdlne zasady 1 wymagania prawa
zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad do spraw
Bezpieczenstwa Zywno$ci oraz ustanawiajace procedury w
zakresie bezpieczenstwa Zzywnosci.
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KARTA PRZEDMIOTU

C2. Ksztaltowanie zyznosci gleb

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Ksztaltowanie zyznosci gleb C2

Nazwa przedmiotu (j. ang.): = Shaping of soil fertility

Kierunek studiéw: Ekonomika produkcji 1 bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: studia stacjonarne, niestacjonarne
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 1

Koordynator przedmiotu: Dr hab. inz. Barbara Krochmal-Marczak, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Gleba jako komponent srodowiska przyrodniczego. Metody okreslajace fizyczne i chemiczne
wlasciwos$ci gleb. Bonitacja gleb. Nawozy mineralne, naturalne i organiczne, ich podziat oraz
charakterystyka.

Stacjonarne - Wyktady — 15 h, vaiczenia laboratoryjne — 20 h
Niestacjonarne - Wyktady — 7 h, Cwiczenia laboratoryjne — 10 h

Liczba godzin zajeé w
ramach poszczegolnych
form zaje¢¢ wedlug planu

studiow:
Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma zajec Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznych weryfikacji i
oceny efektow
uczenia si¢
C2 K |—-Zna czynniki wplywajace na
WOl ksztaltowanie zyznosci gleb
C2 K | -Ma wiedze na temat systematyki
W02 uzytkowej gleb K W0l Egzamin
C2 K_ |-Zna wplyw nawozéw azotowych, W pisemny,
Wo3 potasowych, fosforowych, | K_W04 oW ’L kolokwia,
wielosktadnikowych, wapniowych 1 sprawozdan
magnezowych na  ksztattowanie | K_W05 1a
zyznosci gleb oraz wielkos¢ plonu i
jakos$¢ surowca roslinnego.




ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

Czynniki ksztaltujace zyznos¢ gleby
Sktad granulometryczny gleb. Struktura glebowa.

C2 K U | — Potrafi rozpozna¢ podstawowe typy K U0l
01 gleb oraz okre§la podstawowe ich -
wlasciwosci K U2 Egzamin
C2 K U | — Ocenia podstawowe parametry gleby - W pisemny,
02 na podstawie wynikow L kolokwia,
; K U05 ¢w. L
C2 K U | laboratoryjnych - sprawozdan
03 — Okresla potrzeby pokarmowe i ia
C2_K_U | nawozowe ro$lin uprawnych
04 — Raportuje 1 prezentuje wyniki badan
C2_ K K | —Jest gotow do odpowiedzialnego | K_KO1
01 pehienia roli zawodowej W,
C2 K K | - Wykazuje  odpowiedzialno$¢ za | K K02 ¢w. L Egzamin
02 bezpieczenstwo pracy wlasnej i pisemny,
kolegow K_K04 kolokwia,
C2 KK |_-Ma $wiadomos¢ przydatnosci sprawozdan
03 informacji pochodzacych z réznych ia
zrodet a  dotyczacych  zagrozen
srodowiska glebowego
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktéw | 3 Z
ECTS: (A+ B) & g
Q. )
2 5
(¢}
A. Liczba godzin Wyktad 15 7
kontaktowych z podzialem | Cwiczenia laboratoryjne 20 10
na formy zaje¢¢ oraz liczba
punktow ECTS sumie: 35 17
uzyskanych w ramach ECTS 1,4 0,7
tych zajec:
B. Formy aktywnoSci przygotowanie do ¢w. laboratoryjnych 5 20
studenta w ramach przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen
samoksztalcenia wraz z laboratoryjnych 10 10
planowana liczba godzin przygotowanie do kolokwiow 10 13
na kazda forme i liczba przygotowanie do egzaminu 15 15
punktow ECTS:
W sumie: 40 58
ECTS 1,6 2,3
C. Liczba godzin zajec¢ ¢wiczenia laboratoryjne 20 10
ksztaltujacych przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen
umiejetnosci praktyczne w | laboratoryjnych 10 20
ramach przedmiotu oraz | W sumie: 30 30
zwigzana z tym liczba ECTS 1,2 1,2
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:




— Systematyka uzytkowa gleb (bonitacja, kompleksy rolniczej
przydatnos$ci, waloryzacja rolniczej przydatnosci).

— Makro- i mikroelementy wystgpujace w roslinach i ich funkcje w
ro$linie.

— Nawozy naturalne i organiczne i ich wplyw na wielko$¢ i jakos¢
plonu

— Nawozy mineralne — charakterystyka, asortyment i sposoby
stosowania 1 ich wptyw na wielko$¢ i jako$¢ plonu

— Nawozy azotowe i fosforowe

— Nawozy wapniowe i magnezowe.

— Nawozy wielosktadnikowe i mikroelementowe.

— Czynniki decydujace o efektywnos$ci nawozenia i nawozenie w
zmianowaniu

Cwiczenia laboratoryjne:
— Przygotowanie prob glebowych do analiz.
— Organoleptyczne okre$lanie grup granulometrycznych utworéw
glebowych
— Ogznaczanie skladu  granulometrycznego

Casagrande’a w modyfikacji Proszynskiego.

gleb metoda

— Oznaczanie wilgotnos$ci gleb.

— Oznaczanie jakoS$ci prochnicyglebowe;.

— Oznaczanie pH gleby.

— Szacowanie rocznej wielkosci produkcji oraz warto$ci
nawozowej nawozow naturalnych.

— Ustalanie potrzeb pokarmowych ro$lin oraz dawek nawozoéw

mineralnych pod rosliny uprawne.

Metody i techniki wyktad informacyjny, ¢wiczenia laboratoryjne

ksztalcenia:

Warunki i sposob Zaliczenie kolokwiow na ocen¢ pozytywna, poprawne wykonanie
zaliczenia sprawozdan na zdefiniowany temat, aktywnos¢ na zajeciach.

poszczegolnych form
zajec, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca semestru,
w ktérym realizowany jest przedmiot.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest pozytywne zaliczenie
¢wiczen.

egzaminu:
Zasady udzialu w Udziat w zajeciach na zasadach ogolnych, okreslonych w regulaminie
poszczegolnych studiow.

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa z ¢wiczen — $rednia arytmetyczna z
uzyskanych ocen

Ocena z egzaminu — 100%

Ocena koncowa = 60% ocena z egzaminu, 40% ocena z éwiczen




Sposéb i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecno$ci
studenta na zajeciach:

Odrabianie ¢wiczen laboratoryjnych w terminach uzgodnionych
z prowadzacym przedmiot

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

— Mocek A. (red.). Gleboznawstwo. Wyd. PWN. Warszawa 2015.

— Sklodowski P. (red.). Podstawy gleboznawstwa z elementami
kartografii gleb. Oficyna Wydawnicza Politechniki Warszawskiej.
Warszawa 2014.

— Filipek T. (red.). Chemia rolna. Podstawy teoretyczne i analityczne.
AR Lublin 2006.

— Bednarek (red). Badania ekologiczno-gleboznawcze. PWN
Warszawa, 2005.

— Lipinski W. Chemia rolna. AR Lublin 2006.

— Mercik S. (red). Chemia rolna. Podstawy teoretyczne i praktyczne.
SGGW 2004.

— Krochmal-Marczak B. (red). Jakos¢ produktéw sektora rolno-
spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia naukowa Krosno
2018. ISBN 978-83-64457-43-2

— Krochmal-Marczak B. (red). Wybrane aspekty z bezpieczenstwa
zywnosci. Zeszyty Naukowe PWSZ Krosno, Krosno 2017. ISNB:
973-73-64457-33-3
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C3. Elementy prawa zywnosciowego

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod Elementy prawa zywnosciowego C3

(wg planu studiow):

Nazwa przedmiotu (j. ang.): = Elements of food law

Kierunek studiéw: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: studia stacjonarne / niestacjonarne

Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 1

Koordynator przedmiotu: Dr hab. inz. Barbara Krzysztofik, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Wiedza z zakresu historii 1 obszaru dziatania prawa zywnosciowego

Podstawowe pojecia z zakresu ochrony wilasnos$ci intelektualnej. Najwazniejsze zagadnienia
z zakresu prawa autorskiego i prawa wilasno$ci przemystowej. Umiejetnos$¢ identyfikowania
podstawowych aktow prawnych i znajdujacych si¢ w nich przepisow z zakresu prawa
wlasno$ci intelektualnej. Odpowiedzialnos¢ prawna.

Liczba godzin zaje¢ w Wyklad — 20 h — studia stacjonarne; 13 h— studia
ramach poszczegolnych niestacjonarne

form zaje¢¢ wedlug planu

studiow:

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie | Forma zajg¢ | Sposob weryfikacji
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktyczny 1 oceny efektow
ch uczenia si¢
C3 KW |Zna i rozumie standardy i normy | K W06
01 techniczne, sanitarne i etyczne oraz Wyktad Test
wskazniki  ekologiczne = zwigzane z zaliczeniowy
produkcija zywnosci wraz z czgscia
C3 K W | Zna podstawowe systemy zapewniania | K W14 opisowa
02 jako$ci w gospodarce zywnosciowej oraz

ma podstawowg wiedz¢ na temat ich

wdrazania w praktyce gospodarczej.

C3 K W | Ma podstawowg wiedz¢ ekonomiczng, | K W02
03 prawna i spoteczng oraz nauk pokrewnych




dostosowang do studiowanego kierunku
studiow

C3 K W
04

Zna wybrane zagadnienia z zakresu prawa
wlasno$ci intelektualnej

K W04

C3 K U0

Posiada umiejetno$¢ wyszukiwania,
zrozumienia, analizy i wykorzystywania
potrzebnych informacji pochodzacych z
roznych zrodet i w réznych formach z
zakresu studiowanego kierunku studiow

K_U01

c3_
K _U02

Umie oceni¢ wady i zalety podejmowanych
dzialan majacych na celu rozwiazywanie
zaistnialych problemow zawodowych dla
nabrania doswiadczenia i doskonalenia
umiejetnosci inzynierskich.

K_U07

c3_
K _U03

Potrafi w oparciu o zdobyta wiedze z
zakresu przedsiebiorczosci, organizacji i
zarzadzania oraz marketingu, oceni¢
podstawowe uwarunkowania tworzenia i
rozwoju form indywidualne;j
przedsiebiorczosci w sektorze rolno-
spozywczym, podjac¢ decyzje o
prowadzeniu wlasnej dziatalnosci i
przygotowaé podstawowe dokumenty do
rejestracji

K Ul4

C3 K U0

Umie zaplanowa¢ i wdrozy¢ systemy
zarzadzania jakos$cia w przedsigbiorstwach
sektora rolno-spozywczego.

K U19

Wyktad

Test
zaliczeniowy
wraz z czg$cig
opisowa

C3 K _KO

Ma $wiadomo$¢ potrzeby doksztalcania i
samodoskonalenia w zakresie
wykonywanego zawodu. Jest gotéw do
krytycznej oceny posiadanej wiedzy oraz
ciggtego doksztalcania sig.

C3 K KO

Potrafi mys$le¢ 1 dziala¢ w

przedsiebiorczy

Sposob

K_KO05

Wyktad

Test
zaliczeniowy z
czgscia opisowa

Naklad pracy studenta (bilans punktéow ECTS)

Calkowita liczba punktéow 2 ~

ECTS: (A + B) Z g8
<& )
= | §
= z
? &

A. Liczba godzin Wyktad 20 13

kontaktowych z podzialem

na formy zajec¢ oraz liczba

punktow ECTS W sumie: 20 13

uzyskanych w ramach ECTS 0,8 0,5

tych zajec:

B. Formy aktywnoSci Praca w sieci, praca z ksigzka 15 18

studenta w ramach Przygotowanie do zaliczenia 15 19

samoksztalcenia wraz z

planowana liczba godzin W sumie: 30 37




zajec:

na kazda forme i liczba ECTS 1,2 1,5
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zaje¢
ksztaltujacych
umiejetnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz W sumie:
zwiazana z tym liczba ECTS
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady: ’
ksztalcenia w ramach — Rys historyczny prawa zywnosciowego. Zrddlta prawa
poszczegélnych form Zywnosciowego.

— Zasady prawa zywno$ciowego. Podstawowe pojecia z zakresu
prawa zywno$ciowego.

— Jako$¢ zywnosci.

— Higiena zywnoSci.

— Kontrola jako$ci zywnosci.

— Odpowiedzialno§¢ prawna =za naruszenie norm prawa
Zywnosciowego.

— Znakowanie Zzywnosci.

— Szczegolne kategorie zywnosSci.

—  Zywnosé w obrocie migdzynarodowym.

— Podstawowe pojecia i regulacje prawne z zakresu prawa
wiasnosci intelektualnej.

— Prawo autorskie — utwor, przyklady utwordw, rodzaje praw
autorskich, dozwolony uzytek, przenoszenie praw autorskich.

— Ochrona wizerunku i korespondencji.

— Prawo wilasno$ci przemystowej — rodzaje praw wlasnosci
przemystowej, ochrona krajowa 1 miedzynarodowa,
przenoszenie praw wlasnosci przemystowe;.

— Odpowiedzialno$¢ prawna (cywilna, karna) z tytutu naruszenia
wlasnosci intelektualnej

— Zaliczenie koncowe.

zaliczenia poszczegolnych
form zajeé¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Metody i techniki — wykltad informacyjny z prezentacjg multimedialna,
ksztalcenia: — e-learning

— studium przypadku

— tablica suchoscieralna
Warunki i sposob W oparciu o przekazany material i sprecyzowane zagadnienia

Student przygotowuje odpowiedzi jako formg¢ samoksztatcenia i
utrwalania wiedzy na biezgco. Przygotowane odpowiedzi
zamieszcza w formie zadan na platformie e-lerningowe;.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest

Obecnos¢ na zajeciach jest wskazana i wyrywkowo kontrolowana.
Udzial winien wynosi¢ min 60% obecnosci na wyktadach jako
podstawa zaliczenia przedmiotu.




obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Aktywno$¢ na zajeciach — 20 %
Ocena z zaliczenia- 80 %

Sposob i tryb Opracowanie pisemne dodatkowego zagadnienia, wskazanego
wyréwnywania zaleglo§ci | przez prowadzacego

powstalych wskutek

nieobecnosci studenta na

zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Znajomo$¢ podstaw ekonomiki i ekonomii lub innych nauk
spotecznych

Zalecana literatura:

* M. Taczanowski, Prawo zywnos$ciowe (Wolters Kluwer)
Warszawa 2017.

* Ustawa z 25.08.2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci i
zywienia (Dz. U. 2015, 594) oraz rozporzadzenia
wykonawcze.

* A, Szymecka- Wesolowska, Bezpieczenstwo zywnosci i
zywienia- komentarz, (Wolters Kluwer), Warszawa 2013.

* P, Wojciechowski, M. Korzycka, System prawa
zywnosciowego (Wolters Kluwer), Warszawa 2017.

* A. Szymecka- Wesotowska, O$wiadczenia zywieniowe i
zdrowotne w oznakowaniu, prezentacji reklamie zywnosci-
komentarz, (Wolters Kluwer), Warszawa 2015.

*  Krzysztofik B. Bezpieczenstwo zywnosci i systemy
kontroli jakosci. Monografia KWSPZ 2015.

* Krochmal -Marczak B. (red). Wybrane aspekty z
bezpieczenstwa zywno$ci. Zeszyty Naukowe PWSZ
Krosno, Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3

*  Aktualne akty prawne z zakresu prawa wlasnosci
intelektualnej

*  G.Michniewicz, Ochrona wlasnosci intelektualnej,
wyd.5, C.H. Beck, Warszawa 2022

* M. Rojewski, Ochrona wilasnosci intelektualnej,
PRINTPAP, Skierniewice 2012.

*  Sienczylo-Chlabicz  J. (red.), Prawo  wlasnosci
intelektualnej, Wolters Kluwer, Warszawa 2015.
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KARTA PRZEDMIOTU

C4. Rachunkowos$¢

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod

(wg planu studiow): Rachunkowos$¢ C4

Nazwa przedmiotu (j. ang.): | Accounting

Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 2

Koordynator przedmiotu:

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tre$ci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy dotyczacej rachunkowos$ci oraz istotnych umiejgtnosci
potrzebnych w prowadzeniu prostej ksiggowosci w przedsigbiorstwach. Wypracowanie umiejgtnosci
logicznego myslenia, doktadno$ci i sumiennosci.

Liczba godzin zaje¢ w st. stacjonarne — wyktad 10 h, ¢w. audytoryjne — 20 h
ramach poszczegoélnych form | st. niestacjonarne — wyktad 6 h, ¢w. praktyczne —12h
zaje¢ wedlug planu studiéw:

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzani | Forma zajgé Sposob
efektu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: ez KEU | dydaktyczn | weryfikacji i
przedmiot ych oceny
u efektow
uczenia si¢
w zakresie wiedzy:
C28_WOI | wyjasnia istot¢ rachunkowosci, nazywa i | K_WO02
b . e W :
opisuje metody i zasady rachunkowosci, kolokwium
charakteryzuje 1  identyfikuje  $rodki
28 W02 gospodarcze  (aktywa) 1 zrédet ich | K_WO02
- finansowania (pasywa). Definiuje pojecie | K_WO07 Y kolokwium
bilansu, wyjasnia cechy 1 zasady
sporzadzania bilansu.




wyjasnia zasady ewidencji na kontach
€28 W03 ksiggowych. K_wo2 Y kolokwium
w zakresie umiejetnosci:
C28 UO01 | porzadkuje i klasyfikuje elementy majatku , )
oraz sporzadza uproszczony bilans zgodnie | K U06 cw. A Kplokwmm
z zasadami ustawy o rachunkowosci a pisemne
C28 U02 | ksigguje operacje gospodarcze na réznych cw. A Kolokwium
- K _U06 .
rodzajach kont. - pisemne
C28 U03 sporzadza f)lfresowe .zes.tawienia zwigzane K_U06 cw. A K.Ol()kwmm
z dziatalnoscig przedsiebiorstwa pisemne
w zakresie kompetencji spolecznych:
C28 K02 | doksztalcania i samodoskonalenia w Ocena za
zakresie wykonywanego zawodu aktywnos¢,
W zaangazowan
K KO05 cw ’A ie na
' wyktadach i
¢wiczeniach
obserwacja
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)
Calkowita liczba punktow 2 ~
ECTS: (A+ B) %’ g
Q. &
= |5
= =
2|5
[¢]
A. Liczba godzin Wyktad 10 6
kontaktowych z podzialem Cwiczenia audytoryjne 20 12
na formy zaje€ oraz liczba
punktow ECTS uzyskanych | w sumie: 30 18
w ramach tych zaje¢: ECTS 1,2 0,7
B. Formy aktywnosci Przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych 5 10
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwiéw z ¢wiczen 7 10
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do kolokwium z wyktadow 8 1
planowana liczba godzin na
kazda forme i liczbg W sumie: 20 32
punktow ECTS: ECTS 0.8 1,3
C. Liczba godzin zajeé Cwiczenia audytoryjne 20 12
ksztaltujacych umiejetnosci | Kolokwium z ¢wiczen 10 15
praktyczne w ramach
przedmiotu oraz zwiazana z | w sumie: 30 27
tym liczba punktow ECTS: ECTS 1,2 1,1

Dodatkowe elementy (* - opcjonalnie)

Szczegotowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form zajec:

Wyklady:

1. Pojecie, zakres, funkcje rachunkowosci. Metody 1 zasady
rachunkowosci. Podstawy formalno-prawne prowadzenia
rachunkowosci.

2. Znaczenie, podziat, obieg dokumentow ksiggowych.

3. Charakterystyka 1 klasyfikacja srodkow gospodarczych jako
rzeczowe ujecie majatku firmy (aktywa) i zrodet jego finansowania




(pasywa). Pojecie bilansu. Struktura, cechy i zasady bilansu.

4. Konto ksiegowe, budowa, podzial, zasady funkcjonowania kont
bilansowych.

5. Zasady ewidencji na kontach syntetycznych i analitycznych.
Laczenie i dzielenie kont. Zasady ewidencji $rodkow pienigznych
oraz kredytow. Podstawowy obrét materiatami i towarami,

zasady ksiggowania.

6. Inwentaryzacja i zasady jej sporzadzania.

7. Zasady ewidencji wybranych rodzajow rozrachunkdow.

8. Wybrane zagadnienia z ewidencji kosztow.

9. Rodzaje i funkcjonowanie kont wynikowych.

10. Zasady ustalania wyniku finansowego- wariant porownawczy i
kalkulacyjny.

Cwiczenia praktyczne

1. Zasoby majatkowe, kapitaly 1 zobowigzania jednostek
gospodarczych (aktywa, pasywa) — C¢wiczenia. Sporzadzanie
uproszczonego bilansu w oparciu o zasady rachunkowe.

2. Pojecie 1 podzial operacji gospodarczych oraz ich wplyw na
bilans. Ksiggowanie operacji gospodarczych na kontach
bilansowych- ¢wiczenia.

3. Laczenie i dzielenie kont. Podstawowy obrot materiatami i
towarami — rozwigzywanie zadan na kontach syntetycznych i
analitycznych.

4. Ewidencja wybranych rodzajow rozrachunkéw. Ksiggowanie na
kontach aktywno- pasywnych. Ewidencja wynagrodzen.

5. Ewidencja kosztow — ksiegowanie na kontach.

6. Ustalanie wyniku finansowego.

Metody i techniki
ksztalcenia:

wyktad informacyjny z uzyciem technik multimedialnych, dyskusja
dydaktyczna, ¢wiczenia audytoryjne — rozwiazywanie zadan.

* Warunki i sposéb
zaliczenia poszczegolnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do egzaminu:

* Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Warunkiem uzyskania pozytywnej oceny z modulu jest uzyskanie
pozytywnej oceny z zajgc.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa:
ocena z pisemnego zaliczenia wyktadu 50%,
ocena z ¢wiczen 50%

* Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Ustalany indywidualnie

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci

Ekonomia, Matematyka




przedmiotéow:

Zalecana literatura:

1. Szczypa P. red. Rachunkowos¢ dla ciebie: rachunkowo$¢ od
podstaw. 2011. Warszawa: CeDeWu.Pl

2. Kiziukiewicz T., Sawicki K. Rachunkowos¢ mikro i matych
przedsigbiorstw: ewidencja podatkowa 1 bilansowa. 2016.
Warszawa: Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne

3. Jaworski J. Wstep do rachunkowosci przedsiebiorstw. 2010.
Warszawa: CeDeWu.

4. Szczypa P. Zasady rachunkowosci: teoria, przyktady, zadania.
2017. Warszawa: CeDeWu.
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CS. Mikrobiologia Zzywnosci

Informacje ogélne

KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Mikrobiologia zywnosci CS

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Microbiology of food

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil:

praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 4

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2025/2026
Semestr: 2

Koordynator przedmiotu: mgr Ewa Szybieniecka

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Podstawy naukowe dotyczace mikrobiologii zywnosci. Flora mikrobiologiczna surowcow
przemystu spozywczego oraz gotowych produktow. Identyfikacja mikroorganizmow.
Zagrozenia wynikajace z obecnosci w produktach spozywczych najwazniejszych
bakteryjnych, grzybowych i wirusowych patogendéw. Analiza zagrozen sanitarnych oraz
zasad dobrej praktyki wytworczej. Podstawowe techniki badawcze z zakresu mikrobiologii
klasycznej i1 technik molekularnych.

Liczba godzin zajeé w s. stacjonarne —wyktad 15 h, ¢w. laboratoryjne 45 h
ramach poszczegélnych s. niestacjonarne — wyktad 8 h, ¢w. laboratoryjne 24 h
form zaje¢ wedlug planu

studiow:
Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma zajeé Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznyc weryfikacji i
h oceny efektow
uczenia si¢
Student zna drobnoustroje pozyteczne
1 szkodliwe Zzywno$ci, zna 1 rozumie
czynniki $rodowiska wplywajace na
ich rozwoj oraz metod .
C5 K W0 . 2WOl ., Y1 K Wo3 egzamin
e unieszkodliwiana drobnoustrojow. Zna K Wil W
analize zagrozen sanitarnych, zasady -
dobrej praktyki wytworczej oraz
podstawowe techniki badawcze z
zakresu mikrobiologii klasycznej i




technik molekularnych.
C5 K U Student posiuguje si¢  szklem,
o1 sp'rze;ter'n . 1 aparatura
mikrobiologiczna. .
Student  identyfikuje = mikroflore | K U04 SP rayqudar}l
C5s KU |& L . . , e z ¢wiczen,
02 zywnosci oraz. mlquﬂprq otoczenia | K U06 ¢w. L kolokwium,
produkcyjnego zywnosci. K U09 egzamin
Potrafi izolowaé kultury
C5 KU . f
03 dI‘Obl’l.OllSt.I'OJO.W. Potr.aﬁ wykonaé
sterylizacje mikroorganizmow.
Student wykazuje odpowiedzialnos¢
za ocen¢ zagrozen wynikajacych ze
C5 K KO stosowapia technik, badawczych 1 K K04 cw. L. spra\’Jvo.zdaI}i
1 tworzenia  warunkow  bezpiecznej - e z ¢wiczen
pracy W laboratorium
mikrobiologicznym.
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 4 Z
ECTS: (A + B) £ g
= |3
A. Liczba godzin Wyktady 15 8
kontaktowych z podzialem | Cwiczenia laboratoryjne 45 24
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 60 32
uzyskanych w ramach ECTS 24 1,3
tych zajeé:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych 5 8
studenta w ramach Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen
samoksztalcenia wraz z laboratoryjnych 10 20
planowang liczba godzin Przygotowanie do kolokwium 10 20
na kazda forme i liczba Przygotowanie do egzaminu 15 20
punktow ECTS:
W sumie: 40 68
ECTS 1,6 2,7
C. Liczba godzin zaje¢¢ Udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych 45 24
ksztaltujacych Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen
umiejetnosci praktyczne w | laboratoryjnych 10 20
ramach przedmiotu oraz
zwiazana z tym liczba W sumie:
punktow ECTS: ECTS 55 44
2,2 1,8
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach Srodowiska wystepowania drobnoustrojéw i sposoby ich
poszczegdlnych form przedostawania si¢ do zywnos$ci. Wplyw czynnikow srodowiska
zajec: na drobnoustroje oraz podstawowe pojecia z nimi zwigzane.
Zwiazki przeciwdrobnoustrojowe. Mikroflora surowcéw i




produktow pochodzenia roslinnego i zwierzgcego. Mikroflora
surowcow  dodatkowych,  stosowanych ~w  przemysle
spozywczym. Metody wyjatawiania mikroflory. Wykorzystanie
wybranych drobnoustrojow w przemysle spozywczym. Metody
oceny stanu higienicznego zywno$ci. Analiza zagrozen
sanitarnych oraz zasad dobrej praktyki wytworczej. Podstawowe
techniki badawcze z zakresu mikrobiologii klasycznej i technik
molekularnych.

Cwiczenia laboratoryjne

Zapoznanie si¢ z ogélnymi zasadami pracy z drobnoustrojami.
Wykonywanie podtozy hodowlanych zroznicowanych w
zalezno$ci od rodzaju mikroflory. Wykonywanie sterylizacji
suchej 1 mokrej podtoza, szkla 1 sprzetu laboratoryjnego.
Wykonywanie r6znymi metodami posiewu, hodowli i izolacji
czystych kultur drobnoustrojéw. Analiza mikrobiologiczna
wybranych produktow: mleka i jego przetwordéw, migsa i jego
przetwordow, owocow 1 warzyw, suszu, kiszonek. Badanie stanu
sanitarnego ~ warunkow  produkcji  zywno$ci —  analiza
mikrobiologiczna wody, powietrza, pomieszczen, opakowan.

Metody i techniki podajaca — wyklad wspomagany prezentacja multimedialna,

ksztalcenia: praktyczna — ¢wiczenia laboratoryjne z  diagnostyki
mikroskopowej

Warunki i sposéb Zaliczenie kolokwiow na ocen¢ pozytywna, wykonanie

zaliczenia sprawozdan na zdefiniowany temat.

poszczegolnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

egzaminu:

Zasady udzialu w Udzial w zajeciach na zasadach ogdlnych, okreslonych w
poszczegolnych regulaminie  studidow. Obecno$¢ na  ¢wiczeniach  jest
zajeciach, ze obowiazkowa.

wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena z egzaminu: uzyskanie min. pozytywnego wyniku (3,0)
obliczonego jako $rednia arytmetyczna z wszystkich ocen
czastkowych (pytan egzaminacyjnych);

Ocena z ¢wiczen laboratoryjnych: uzyskanie min. pozytywnego
wyniku (3,0) obliczonego jako $rednia arytmetyczna z
wszystkich ocen czastkowych uzyskanych na ¢wiczeniach.

Ocena koncowa: egzamin 60%, ¢wiczenia 40%

Sposob i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Odrabianie ¢wiczen laboratoryjnych w terminach uzgodnionych
z prowadzacym przedmiot.




Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ekologia i ochrona §rodowiska, Botanika z elementami fizjologii
roslin

Zalecana literatura:

* Trojanowska K., Giebel H., Gotgbiowska B. Mikrobiologia
zywnos$ci. Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego Poznan, 2009.

*  Wojtatowicz M., Stempniewicz R., Zarowska B.
Mikrobiologia zywno$ci — teoria 1 ¢wiczenia. Wyd.
Uniwersytetu Przyrodniczego Wroctaw, 2009.

*  Krochmal-Marczak B. (red). Jako$¢ produktow sektora rolno-
spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia naukowa
Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2.

* Krochmal-Marczak B. (red). Wybrane aspekty =z
bezpieczenstwa zywnos$ci. Zeszyty Naukowe PWSZ Krosno,
Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3.
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C6. Technologiczne produkcji roslinnej

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod Technologie produkcji roslinnej C6

(wg planu studiow):

Nazwa przedmiotu Crop Production Technologies

(j. ang.):

Kierunek studiéw: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnos$ci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna

Punkty ECTS: 7

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026; 2026/2027

Semestr: 23

Koordynator przedmiotu: Dr hab. inz. Barbara Krochmal-Marczak. Prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Wymagania i siedlisko ros$lin uprawnych, podstawowe zasady uprawy roli 1 ro$lin, rola
ptodozmianéw w produkcji roslinnej. Ocena warunkow siedliskowych i doboru do nich
gatunkow roslin w zmianowaniu. Systemy rolnicze. Zabiegi pozwalajace na uzyskanie
wysokiej jakos$ci plonu roslin uprawy polowej bez negatywnego oddziatywania na organizm
ludzki oraz na srodowisko rolnicze.

Liczba godzin zajeé w Stacjonarne

ramach poszczegélnych Semestr 2

form zajeé wedlug planu Wyktady - 15 h, Cwiczenia warsztatowe — 30 h
studiow: Semestr 3

Wyktady - 15h, ¢w. projektowe — 30 h,
Niestacjonarne

Semestr 2

Wyktady - 10 h, Cwiczenia warsztatowe — 14 h
Semestr 3

Wyklady - 10 h, Cwiczenia projektowe — 18 h,

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma zajec Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznych weryfikacji i
oceny efektow
uczenia si¢
C6 K WOl | — Ma wiedzg o dotyczacg kierunkow | K W01 W, Egzamin
i metod hodowli réznych grup roslin ¢w. Wa, Pr, pisemny,




uprawnych wykorzystanych w Zywieniu
C6_K_WO02 | osiggnieciach biotechnologii w praktyce
rolniczej i gospodarce zywieniowe;.

C6 K W03 _
- Ma wiedzg na temat prawnych

zasad funkcjonowania nasiennictwa.

- Ma wiedzg dotyczaca znaczenia
gospodarczego gatunkoéw roslin uprawnych,
- Ma wiedze z zakresu wymagan
siedliskowych wybranych gatunkow roslin
rolniczych.

- Posiada  wiedzg¢ w  zakresie
systemOw rolniczych oraz technologii
uprawy wybranych gatunkoéw ro§lin uprawy
polowe;j oraz rozumie znaczenie
poszczegblnych elementéw agrotechniki w
catoksztalcie stosowane;j technologii
uprawy.

K W02

K W03
K W05
K_WO06
K Wil
K W14

kolokwia, karty
technologiczne

C6_K U0l | Umie wykazaé postep biologiczny
dokonujacy sie w hodowli roslin
uprawnych.

- Opisuje gatunki wybranych ro$lin
uprawnych z uwzglednieniem ich wymagan
glebowo-klimatycznych;

6 K U03 | — Umie  zastosowa¢  optymalng
- technologi¢ do danego gatunku uprawy
polowej, w zaleznosci od warunkéw
siedliskowych i kierunku uprawy.

- Potrafi zaprojektowaé karte
technologiczng dla wybranych gatunkéw
roslin rolniczych.

C6 K U02

K U0l
K _U02
K U04
K _U05
K _U06
K_U07
K U17

¢w. Wa, Pr,

Egzamin
pisemny,
kolokwia, karty
technologiczne,

C6_K_KO1 | Student wykazuje  zrozumienie
zjawisk zachodzacych miedzy zabiegami
agrotechnicznymi a rosling uprawna.

- Ma potrzebe doksztatcania oraz
koniecznos¢ samodoskonalenia.

C6 K K02

K _K04
K _KOI

¢w. Wa, Pr,

Egzamin
pisemny,
kolokwia, karty
technologiczne

Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)

Calkowita liczba punktéow 7
ECTS: (A+ B) Sem. 2 — 3 ECTS
Sem. 3 -4 ECTS

oureuofoelg

oureuo(oe)saIN

A. Liczba godzin Semestr 2
kontaktowych z podzialem @ Wyktady

na formy zaje¢ oraz liczba | Cwiczenia warsztatowe
punktow ECTS W sumie:

uzyskanych w ramach ECTS

tych zajec:
Semestr 3

Wyktady

Cwiczenia projektowe
W sumie:

15
30
45
1,8

15
30
45

10
14
24
0,9

10
18
28




poszczegolnych form
zajec:

sk

ECTS 1,8 1,2
B. Formy aktywnoSci Semestr 2
studenta w ramach Przygotowanie do ¢wiczen 10 20
samoksztalcenia wraz z Praca nad kartami technologicznymi 20 31
planowang liczba godzin W sumie: 30 51
na kazda forme i liczba ECTS 1,2 2,1
punktow ECTS:
Semestr 3
Przygotowanie do ¢wiczen 15 15
projektowych
Praca nad kartami technologicznymi 15 27
Przygotowanie do egzaminu 25 30
W sumie: 55 70
ECTS 2,2 2,8
C. Liczba godzin zaje¢ Cwiczenia warsztatowe 20 10
ksztaltujacych Cwiczenia projektowe 30 18
umiejetnosci praktyczne w = Praca nad kartami technologicznymi 45 62
ramach przedmiotu oraz | w sumie: 95 90
zwigzana z tym liczba ECTS 3,8 3,6
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady
ksztalcenia w ramach Semestr 2

Kierunki hodowli roslin. Metody hodowli roslin. Selekcja 1
postep hodowlany. Prawne zasady funkcjonowania
nasiennictwa. Ocena, rejestracja i ochrona odmian.
Systemy rolnictwa (integrowany, ekologiczny,
konwencjonalny).

Teoretyczne podstawy uprawy roli.

Zasady pielggnowania roslin uprawnych metodami
konwencjonalnymi oraz ekologicznymi.
Charakterystyka siewu 1 sadzenia roslin uprawnych.
Przyrodnicze podstawy 1 elementy zmianowania. Nowe
poglady dotyczace zmianowan.

Semestr 3

%

Technologia upraw waznych gospodarczo gatunkéw
uprawy polowej, w zaleznosci od kierunku ich
uzytkowania (miejsce w zmianowaniu, przygotowanie
gleby do siewu/sadzenia roslin, dobor odmian, zabiegi
nawozowe,  pielegnacyjne  oraz  ochrony  roslin,
przygotowanie ro$lin do zbioru, zbidr). Mozliwosci
zagospodarowania plonu giéwnego 1 ubocznego.

Cwiczenia:
Semestr 2

%

k

Analizowanie postepu biologicznego w hodowli
wybranych gatunkow roslin uprawnych

Znaczenie gospodarcze, podziat i charakterystyka
przyrodniczo - uzytkowa, rozpoznawanie nasion roslin




zbozowych.

* Znaczenie gospodarcze, podzial i charakterystyka
przyrodniczo- uzytkowa, rozpoznawanie nasion i cz¢sci
wegetatywnych roslin okopowych.

* Znaczenie gospodarcze, podzial i charakterystyka
przyrodniczo - uzytkowa, rozpoznawanie nasion i czesci
wegetatywnych ro$lin oleistych, wtdknistych i specjalnych.

* Znaczenie gospodarcze, podzial i charakterystyka
przyrodniczo - uzytkowa, rozpoznawanie nasion i czesci
wegetatywnych roslin bobowatych grubo- i
drobnonasiennych.

Semestr 3

*  Opracowywanie projektow technologii uprawy wybranych
gatunkow roslin zbozowych i okopowych w réznych
warunkach srodowiskowych i systemach uprawy, ustalanie
potrzeb nawozowych roslin oraz dobor §rodkéw ochrony
ro$lin.

*  Opracowywanie projektow technologii uprawy wybranych
gatunkow roslin oleistych, widknistych i bobowatych w
roznych warunkach srodowiskowych 1 systemach uprawy,
ustalanie potrzeb nawozowych roslin oraz dobdr srodkéw
ochrony roslin.

Metody i techniki wyktad informacyjny z uzyciem technik multimedialnych,

ksztalcenia: ¢wiczenia  warsztatowe oraz  projektowe, projekt
technologiczny

Warunki i sposob Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna, wykonanie

zaliczenia projektu. Jesli student otrzymal ocen¢ niedostateczng, musi

poszczegolnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

poprawi¢ prace lub przystapi¢ do kolokwium poprawkowego
na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

egzaminu:
Zasady udzialu w Udzial w zajgciach na zasadach ogdlnych, okreslonych w
poszczegolnych regulaminie studiéw. W przypadku nieobecnosci musi

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

samodzielnie w domu zapozna¢ si¢ z materiatem, ktory byt
realizowany na zajeciach.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Semestr 2

Ocena z ¢wiczen - $rednia arytmetyczna z wszystkich
uzyskanych ocen

Semestr 3

Ocena z ¢wiczen - §rednia arytmetyczna z wszystkich
uzyskanych ocen

Ocena koncowa

Ocena z ¢wiczen sem. 3 —20%

Ocena z ¢wiczen sem. 4 —20%

Ocena z egzaminu — 60%




Sposéb i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecno$ci
studenta na zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Chemia ogo6lna, Botanika z elementami fizjologii roslin,
Ksztattowanie zyznosci gleb, Ekologia i ochrona srodowiska

Zalecana literatura:

*  Blazewicz-Wozniak M., Kesik T., Konopinski M. 2014.
Uprawa roli i roslin z elementami herbologii. Wyd. Uniwersytetu
Przyrodniczego, Lublin.

*  Jasinska Z., Kotecki A. 2003. Szczegotowa Uprawa Roslin.
Wyd. AR Wroctaw.

*  Sawicka B. 2000. Agrotechnika i jako$¢ cech ro$lin uprawnych.
Wyd. AR Lublin.

*  Wilczek M. 2003. Przewodnik do ¢wiczen ze szczegotowej
uprawy roslin. Wyd. AR Lublin

*  Gacek E. (red.) Lista opisowa odmian roslin uprawnych. Wyd.
COBORU, Stupia Wielka — najnowsze wydanie.

*  Zalecenia ochrony roslin. Cz. 1. Wykaz srodkéw ochrony roslin.
Cz. II. Ro$liny uprawy polowej. Wyd. IOR Poznan — najnowsze
wydanie.

*  Duer ., Fotyma M., Madej A. 2004. Kodeks Dobrej Praktyki
Rolniczej. Wyd. MRiRW i MS; Warszawa

* (Czasopisma fachowe: Top Agrar Polska, Wies IJutra,
Nowoczesna Uprawa, Przeglad Zbozowo-Mtynarski i inne.

*  Krochmal —Marczak B. (red). Jakos$¢ produktow sektora rolno-
spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia naukowa
Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2

*  Krochmal —Marczak B. (red). Wybrane aspekty =z
bezpieczefistwa zywnos$ci. Zeszyty Naukowe PWSZ Krosno,
Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3

*  ABC rolnictwa ekologicznego. 1994. Wyd. Emes w Kielcach,

Biologiczne, ekologiczne i $rodowiskowe uwarunkowania

produkcji rolniczej. 2012. red. R. Rolbieniecki, T. Barczuk.

Wyd. Uczelniane Uniwersytetu Technologiczno-Przyrodniczego

w Bydgoszczy.

Michalik B. (red.) 2009. Hodowla roslin z elementami genetyki i

biotechnologii. PWRiL

Duczmal K., Tucholska H., 2000. Nasiennictwo. Tom 1. Czgs¢

ogolna. PWRIL.

Duczmal K., Tucholska H., 2000. Nasiennictwo. Tom 2.

Rozmnazanie materiatu siewnego. PWRIL.

* ¥k X X ¥ ¥
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C7. Technologie produkcji zwierzecej

Informacje ogolne

xgzv;;‘aﬁflzst(:llgiig:;:i LU Technologie produkcji zwierzecej C7
Nazwa przedmiotu (j. ang.): | Animal production technologies
Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 6

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026; 2026/2027

Semestr: 2,3

Koordynator przedmiotu: dr inz. Magdalena Dykiel

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Zasady chowu 1 hodowli zwierzat gospodarskich. Podstawowe typy uzytkowe
poszczegbdlnych gatunkow zwierzat, rasy oraz kierunki ich uzytkowania. Organizacja chowu
1 hodowli zwierzat, podstawowymi technologiami stosowanymi w produkcji zwierzgcej.
Systemy utrzymania 1 zywienia zwierzat oraz standardy zwigzane z ich dobrostanem.
Technologie produkcji wysokiej jako$ci 1 bezpieczenstwo zdrowotnie surowcoOw
pozyskiwanych od i1 ze zwierzat gospodarskich.

Liczba godzin zaje¢ w Stacjonarne

ramach poszczegolnych Semestr 2

form zajeé wedlug planu Wyktady - 15 h, ¢w. warsztatowe — 30 h
studiow: Semestr 3

Wyktady - 15h, ¢w. projektowe — 25 h,

Niestacjonarne

Semestr 2

Wyktady - 10 h, é¢w. warsztatowe — 15 h
Semestr 3

Wyktady - 10 h, ¢w. projektowe — 15 h

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma Sposob weryfikacji
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec 1 oceny efektow
dydaktycz uczenia si¢
nych
Zna podstawowe pojg¢cia, K W02 W kolokwia
C7 W01 . ; - .
— warunkowania, systemy i gospodarcze | K W03 | ¢w. Wa czastkowe,




znaczenie produkcji zwierzecej oraz K W05 | ¢w. Pr prace na
typy uzytkowe i rasy zwierzat K W06 zdefiniowany
gospodarskich. K W07 temat
Zna technologie produkcji wysokiej K_W09
C7 Wo2 jakosci i bezpiecznych zdrowotnie K_ Wil
- surowcow pozyskiwanych od i ze
zwierzat.
Potrafi oceni¢ efekty technologii K U03 kolokwia
C7 UO01 | produkcji surowcoOw pozyskiwanych K U04 czastkowe,
od i ze zwierzat. K U05 ¢w. Wa | obecnos$¢ na
Potrafi zaprojektowac proces | ¥ o6 ¢w. Pr | ¢wiczeniach,
7 U02 technologii  produkcji  okreslonego K Uo7 prace na
- surowca zwierzgcego K U10 zdefiniowany
- temat
Potrafi organizowac¢ prace i kierowac zaangazowanie
C7 K01 malym zespotem, przyjmujac w realizacje
- odpowiedzialno$¢ za efekty jego ¢wiczen na
pracy. podstawie
— — —— — K K01 .
Ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci za K K02 W, obserwacji
C7 K02 produkcje surowcow wysokiej jakosci, K KO3 ¢w. Wa | prowadzgcego
- zdrowie zwierzat i ich dobrostan oraz K K04 éw. Pr | zajecia
stan §rodowiska naturalnego. -
; — K K05
Jest gotow do odpowiedzialnego -
C7 K03 pelnienia ro6l zawodowych, w tym
- przestrzegania zasad etyki zawodowe;j
1 wymagania tego od innych.
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)
Calkowita liczba punktéw | Semestr 2 -3 n Z
ECTS: (A+B) Semestr 3 — 3 g 2
Razem - 6 IS} 8
= Q
S 8
2| 2
A. Liczba godzin Semestr 2
kontaktowych z podzialem | Wyktad
. . . 5 . 15 10
na formy zajec¢ oraz liczba | Cwiczenia warsztatowe
. . 30 15
punktow ECTS W sumie:
45 25
uzyskanych w ramach ECTS
e 1,8 1,0
tych zajec:
Semestr 3 15 10
Wyktad
Cwiczenia projektowe 25 15
W sumie: o 40 25
ECTS 1,6 1,0
B. Formy aktywnoSci Semestr 2
studenta w ramach Przygotowanie ogolne do ¢wiczen 10 20
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do kolokwidéw 20 30
planowang liczba godzin W sumie: 30 50
na kazda forme i liczba ECTS 1,2 2,0




punktow ECTS:
Semestr 3
Przygotowanie pracy na zdefiniowany 10 22
temat
Przygotowanie do egzaminu 25 28
W sumie: 35 50
ECTS 1,4 2,0
C. Liczba godzin zajec¢ Semestr 2
ksztaltujacych Cwiczenia warsztatowe
. . o 30 15
umiejetnosci praktyczne w | Semestr 3
ramach przedmiotu oraz Cwiczenia projektowe 30 15
zwigzana z tym liczba Przygotowanie pracy na zdefiniowany
punktow ECTS: temat 10 22
W sumie: 27 % 25 21
ECTS ’ ’
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Semestr 2
ksztalcenia w ramach Wyklady
poszczegolnych form 1. Znaczenia produkcji zwierzgcej 1 kierunkow jej rozwoju.
zajec: Charaktgrystyka ferm przemystowych. o ‘
2. Produkcja zwierzgca: podstawowe pojgcia; uwarunkowania,
systemy i gospodarcze znaczenie; systematyka, typy uzytkowe
1 rasy zwierzat gospodarskich.
3. Higiena srodowiska hodowlanego.
4. System identyfikacji i rejestracji zwierzat.
5. Pasze w zywieniu zwierzat.

Cwiczenia warsztatowe

Technologia produkcji mleka- analiza technologii produkcji
mleka krowiego.
Technologia produkcji
drobiowego.
Analiza technologii produkcji wotowiny.
Analiza technologii produkcji wieprzowiny.
Analiza technologii produkcji migsa drobiowego.
Technologia produkc;ji jaj.
Analiza technologii produkcji jaj.

Uzytkowanie: owiec, koz, koni, jeleniowatych, krolikow,

wolowiny, wieprzowiny, migsa

pszczot miodnych.

Semestr 3

Wyklady

1. Behawior i dobrostan zwierzat.

2. Pielegnacja i ochrona zdrowia zwierzat. Bezpieczenstwo i
higiena pracy przy obstudze zwierzat.

3. Transport zwierzat i surowca.

4. Organizacja i planowanie produkcji zwierzecej. Zarzadzanie
produkcja zwierzgcg w gospodarstwie.

5. Systemy jakosci w produkcji zwierzece;.

6. Oddziatywanie zwierzat na srodowisko.




Cwiczenia projektowe
Projekt technologii produkcji wysokiej jakosci i bezpiecznych
zdrowotnie surowcow zwierzecych.

Metody i techniki wyktad informacyjny i problemowy w przekazie stownym i

ksztalcenia: wizualnym; analiza problemu; ¢wiczenia projektowe; obserwacja;
opis tematyczny.

Warunki i sposob Sem. 2 - zaliczenie kolokwium na oceng¢ pozytywna, wykonanie

zaliczenia poszczegolnych
form zajeé¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

prac na zdefiniowany temat

Sem. 3 - wykonanie pracy projektowej i jej prezentacja.

Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca
semestru, w ktérym realizowany jest przedmiot.

Warunki dopuszczenia do egzaminu:

Uzyskanie zaliczenia z sem. 2 oraz zaliczenie pracy projektowej
Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest pozytywne zaliczenie
¢wiczen.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach na zasadach ogo6lnych,
regulaminie studiow.

okreslonych w

Sposob obliczania oceny
koncowej:

— semestr 2 ($rednia wazona: ocen z kolokwium 60%, ocena
zadan na zdefiniowany temat 40%)

— semestr 3

Ocena koncowa modutu:

- ocena z sem 2. ¢wiczenia — 20%

- ocena z sem 3. ¢wiczenia — 20%

- ocena z egzaminu — 60%

Sposob i tryb Dopuszczalna jest jedna nieobecno$¢, kazda kolejna powinna by¢
wyrownywania zaleglo$ci odrobiona. Zaliczenie kolokwium na oceng¢ pozytywna w czasie
powstalych wskutek konsultacji lub w wyznaczonym terminie, wykonanie prac na
nicobecnosci studenta na zdefiniowany temat samodzielnie, nadrobienie wykonania zadan z
zajeciach: pracy projektowe;j.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Botanika z elementami fizjologii roslin, Chemia ogdlna,
Fizyka, Ekonomia, Ekologia i ochrona srodowiska,

Zalecana literatura:

1. Babicz M. (red.) 2014. Chéw i hodowla $win. Wyd. UP w
Lublinie.

2. Grodzki H. (red.). 2011. Metody chowu i hodowli bydta. Wyd.
SGGW, Warszawa.

3. Jankowski J. (red.) 2012. Hodowla i uzytkowanie drobiu. Wyd.
PWRIL, Warszawa.

4. Jeroch H., Lipiec A. (red.) 2012. Pasze i dodatki paszowe.
Wyd. PWRIL, Warszawa.

5. Kilar J., Ruda M., Kusz D. 2016. Ekologiczny chow i
uzytkowanie gospodarskich zwierzat jeleniowatych. Wyd.
Ruthenus, Krosno.

6. Kotacz R., Dobrzanski Z. 2006. Higiena i dobrostan zwierzat




10.

11.

12.

13.

14.

15.

gospodarskich. Wyd. UP we Wroctawiu.

Kuczaj M. (red.) 2016. Hodowla zwierzat. Organizacja produkcji
zwierzgcej. Wroctaw.

Niznikowski R (2011). Hodowla i chow i uzytkowanie owiec. Wyd.
Wies Jutra. Warszawa.

Nowicki B., Jasek S., Maciejowski J., Nowakowski P., Pawlina E.
2011. Rasy zwierzat gospodarskich. Wyd. Naukowe PWN,
Warszawa.

Pawlak H., Lipinski M. 2016. Leksykon zootechniczny. Wyd. UP w
Poznaniu.

Szulc T. (red.) 2013. Chéw i hodowla zwierzat. Wyd. UP we
Wroctawiu.

Zasada Wzajemnej Zgodno$ci (cross-compliance). Wykaz norm i
wymogow obowigzujacych od 2015 roku oraz zazielenianiec WPR.
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Warszawa 2014.

Krochmal —Marczak B. (red). Jako$¢ produktéow sektora rolno-
spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia naukowa Krosno
2018. ISBN 978-83-64457-43-2

Krochmal —Marczak B. (red). Wybrane aspekty z bezpieczenstwa
zywnos$ci. Zeszyty Naukowe PWSZ Krosno, Krosno 2017. ISNB:
973-73-64457-33-3

Czasopisma: Przeglad Hodowlany, Bydlo, Trzoda Chlewna, Top
Agrar, Gospodarka Migsna, Przemyst Spozywczy, Polskie
Drobiarstwo.
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C8. Maszynoznawstwo rolno-spozywcze

Informacje ogélne

KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Maszynoznawstwo rolno-spozywcze C8

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Agro-food mechanics

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil:

praktyczny

Forma studiow:

stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2026/2027
Semestr: 3

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Magdalena Dykiel

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Klasyfikacja i wymagania stawiane maszynom rolniczym, czynniki wptywajace na jako$¢ ich pracy oraz
rozwigzania techniczne. Budowa maszyn i aparatury stosowanej do realizacji typowych procesow i
operacji jednostkowych w przemysle spozywczym.

Liczba godzin zajeé w
ramach poszczegolnych
form zaje¢ wedlug planu

s. stacjonarne — wyktady 15 h, ¢w. warsztatowe 20 h
s. niestacjonarne — wyktady 8 h, ¢w. warsztatowel0 h

studiow:
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiagzanie | Forma zajgcé Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktyczny | oceny efektow uczenia
ch si¢
C8 K W01 | zna Kklasyfikacje 1 wymagania stawiane
omawianym maszynom rolniczym K Wol kolokwium
C8 K W02 | Ma wiedz¢ o podstawowych maszynach i K W05 A zaliczegiowe,
urzadzeniach stosowanych w przemysle K W06 ¢w. Wa zadania na
spozywczym, oraz zasady organizacji procesu - zdefiniowany temat
produkcyjnego.
C8K_U01 D(?b-iera. maszyny i urzadzenia w produkcji Kolokwium
roslinnej. K_Uo1 zaliczeniowe
C8K _U02 Potrafi wskaza¢ zastosowanie poszczegolnych K U02 W zadania na ’
maszyn 1 urzadzen do realizacji okreslonych K U04 ¢w. Wa zdefiniowany temat
procesow 1 operacji technologicznych w K U05
przemysle spozywczym.
C8K _KO01 prawidlowo  identyfikuje 1  rozstrzyga K K03 w zadania na
dylematy zwigzane z wykonywaniem zawodu K K04 ¢w. Wa zdefiniowany temat




C8K_KO02

produkcje i
wysokiej jakosci

posiada $wiadomo$¢ znaczenia spotecznej,
zawodowej i1 etycznej odpowiedzialnosci za
bezpieczenstwo

K_KO05

Zywnosci

C8K_KO03

zawodu

ma $wiadomo$¢ potrzeby doksztatcania i
samodoskonalenia w zakresie wykonywanego

Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)

ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

Calkowita liczba punktéow | 3 ~
ECTS: (A + B) £ g
& &
= | ¢
5 =
© =]
(¢}
A. Liczba godzin Wyktady
. A . 15 8
kontaktowych z podzialem Cwiczenia warsztatowe 20 10
na formy zajec¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie:
35 18
uzyskanych w ramach ECTS
.Y, 1,4 0,7
tych zajec:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen 5 10
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwiow 20 27
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie zadan na zdefiniowany temat 15 20
planowang liczba godzin
na kazda forme i liczba W sumie: 40 57
punktow ECTS: ECTS 1,6 2,3
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia warsztatowe 20 10
ksztaltujacych Przygotowanie zadan na zdefiniowany temat 15 20
umiejetnosci praktyczne w | w sumie: 35 30
ramach przedmiotu oraz ECTS 1,4 1,2
zwiazana z tym liczba
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

Maszynoznawstwo, podziat maszyn. Systematyka maszyn 1
urzadzen rolniczych.

Gospodarka sprzetem rolniczym

Charakterystyka wymagan stawianych maszynom rolniczym i
czynnikodw wptywajacych na jako$¢ ich pracy.

Maszyny i urzadzenia stosowane w technologii uprawy roli,
siewu, pielegnowania, ochrony roslin 1 zbioru.

Urzadzenia do nawadniania.

Klasyfikacja maszyn: do przygotowywania i zadawania pasz,
usuwania odchodéw i doju.

Procesy mechaniczne w obrobce Zywnosci.

Cwiczenia warsztatowe:

Zasady racjonalnej mechanizacji gospodarstw rolnych.
Kryteria i metody doboru maszyn i ciagnikow do gospodarstw
rolnych.

Obliczanie oporow narzedzi i maszyn rolniczych podczas




pracy. Doboér ciggnika rolniczego do maszyny na podstawie
uzyskanych wynikow.

— Dobor parametréw pracy agregatu maszynowego na
podstawie bilansu mocy silnika ciggnikowego. Ocena zuzycia
paliwa w pracach polowych.

— Kalkulacja kosztoéw eksploatacji
rolniczych.

— Omodwienie procesow oraz przyktadowych maszyn i urzadzen
stosowanych w r6znych branzach przemystu rolno —
spozywczego (z uwzglednieniem specyficznych warunkow:
mleczarstwa, przetworstwa migsnego, zbozowo —
mitynarskiego, skrobiowego, piwowarskiego, przetworstwa
OWOCOWO — warzywnego, nasion oleistych, produkcji
pieczywa oraz zaktadoéw spirytusowo-drozdzowych.

maszyn 1 ciggnikow

Metody i techniki
ksztalcenia:

wyklad informacyjny z uzycie technik multimedialnych, ¢wiczenia
warsztatowe, film

Warunki i sposob
zaliczenia poszczegolnych
form zajeé¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna, prezentacja referatu na
zdefiniowany temat, wykonanie zadan na zdefiniowany temat.
Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca semestru, w
ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udzial w zajeciach na zasadach ogo6lnych, okre§lonych w regulaminie
studiow

Sposob obliczania oceny
koncowej:

—  Ocena z kolokwium — 60%
— Ocena z prezentacji, zadania na zdefiniowany temat
(zal), aktywno$ci za zajeciach — 40%

Sposob i tryb Dopuszczalna jest jedna nieobecno$¢, kazda kolejna powinna by¢
wyréwnywania zaleglo§ci | odrobiona. Zaliczenie kolokwium na oceng pozytywna w czasie
powstalych wskutek konsultacji lub w wyznaczonym terminie, wykonanie i ustna prezentacja
nieobecnosci studenta na | referatu oraz wykonanie prac na zdefiniowany temat samodzielnie.
zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

— Ksztaltowanie zyznosci gleb

— Technologie produkcji roslinnej
— Technologie produkcji zwierzecej
— Ekologia i zrownowazony rozwadj

Zalecana literatura:

— Kaleta A., Wojdalski J.(red.), Przetwdrstwo rolno-spozywcze.
Wybrane zagadnienia inZzynieryjno-produkcyjne i energetyczne.
Wyd. SGGW, Warszawa 2008

— Btlaszkiewicz Z., Technika rolnicza.
energetyczne. Wyd. UP Poznan 2012

— Btlaszkiewicz Z., Technika rolnicza. Narzgdzia i maszyny rolnicze.
Wyd. UP Poznan 2012

— Kuczewski J., Waszkiewicz Cz., Mechanizacja rolnictwa. Maszyny i

Srodki techniczne i




urzadzenia do produkcji roslinnej i zwierzgcej. Wyd. SGGW
Warszawa 2007

Knyszewski J., Maszyny i urzadzenia przemyshu zywnos$ciowego.
Wyd. Politechniki Gdanskiej, Gdansk 2003

Krochmal —Marczak B. (red). Jako$¢ produktow sektora rolno-
spozywczego i jego pozycja na rynku. Monografia naukowa Krosno
2018. ISBN 978-83-64457-43-2

Krochmal —Marczak B. (red). Wybrane aspekty z bezpieczenstwa
zywnosci. Zeszyty Naukowe PWSZ Krosno, Krosno 2017. ISNB:
973-73-64457-33-3
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C8. Aparatura i inzynieria procesow produkcyjnych

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Aparatura i inZynieria procesé6w produkcyjnych C8

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Apparatus and engineering of production processes

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2026/2027

Semestr: 3

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Magdalena Dykiel

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Charakterystyka aparatur i urzadzen oraz procesow jednostkowych jakie towarzysza
przetwarzaniu surowcOw w procesach wytwarzania produktow.

Liczba godzin zaje¢ w s. stacjonarne — wyktady 15 h, ¢w. warsztatowe 20 h
ramach poszczegélnych s. niestacjonarne — wyktady 8 h, ¢w. warsztatowe 10 h
form zaje¢¢ wedlug planu
studiow:
Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiazanie Forma zajeé Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznych weryfikacji i
oceny efektow
uczenia S1€
C8 K WO | Ma ogo6lng wiedzg z zakresu chemii, | K W01
1 biochemii, fizyki, matematyki.
C8 K WO | Zna 1 rozumie procesy .Jednostkowe K W05 W, Kolokwium
2 stosowane w przetworstwie. éw. Wa pisemne
C8 K WO |Zna 1 rozumie zasady dziatania
3 wybranych  urzadzen stuzacych | K W06
realizacji procesu produkcyjnego.
C8 K U0 | Potrafi wykonywa¢ proste obliczenia kolokwium
1 projektowe. K U01 pisemne
C8 K U0 | Potrafi ~ wlasciwie  interpretowa¢ | K UO02 W,
2 otrzymane wyniki obliczen | K U04 ¢w. Wa
projektowych 1 wycigga wilasciwe | K UOS
whnioski.




C8 K KO | Jest gotow do odpowiedzialnego
1 pehienia roli zawodowej
C8 K KO | Wspolpracuje z  innymi  przy
2 rozwigzaniu wskazanych problemow. K K01
4 pazanyen I eI 1 g ko2 W, .
w tym tych v&./ynlkaj acych z obhczen.‘ K Ko4 w \’Na obserwacja
C8 K KO | Ma swiadomos$¢ znaczenia -
3 odpowiedzialno$ci  spolecznej za
jakos¢ 1 bezpieczenstwo produkcji
Zywno§ci.
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)
Calkowita liczba punktéw | 3 -
ECTS: (A+ B) 4 g
g £
5 g
¢ |
A. Liczba godzin Wyktad 15 3
kontaktowych z podzialem | Cwiczenia warsztatowe 20 10
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 35 18
uzyskanych w ramach ECTS L4 0.7
tych zajeé: ’ ’
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen 15 17
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwidéw 25 40
samoksztalcenia wraz z
planowana liczba godzin W sumie: 40 57
na kazda forme i liczba ECTS 1,6 2,3
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia warsztatowe 20 10
ksztaltujacych
umiejetnosci praktyczne w | W sumie: 20 10
ramach przedmiotu oraz ECTS 0,8 0,4
zwiazana z tym liczba
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach 1. Proces technologiczny. Procesy przenoszenie pedu, energii
poszczegolnych form 1 masy.
zajec: 2. Przeptyw ptynow w rurociggach. Rodzaje przeptywow.
Liczba Reynoldsa

3. Wiasciwosci reologiczne cieczy i ciat statych.

4. Ciecze niutonowskie i nieniutonowskie.

5. Ruch ciepla — przewodzenie, promieniowanie, konwekcja.
6. Ogrzewanie i chtodzenie. Wymienniki ciepta.

7. Odparowywanie. Budowa aparatow wyparnych.

8. Wybrane procesy dyfuzyjne. Odwrocona osmoza.

9. Ekstrakcja nadkrytyczna.




Cwiczenia warsztatowe:

1. Obliczenia podstawowych zadan z fizyki. Zadania z
przeliczania jednostek, rézne rodzaje ruchu.
2.Analiza przeptywoéw ptyndéw w rurociggach.
2.0bliczanie oporéw przeptywu.

3.0bliczenia zwigzane z przenikaniem ciepla.
4.0bliczanie czasu procesu zamrazania.
5.Podstawowe  obliczenia  zwigzane z
osmotycznym i aktywno$cia wody.

ciSnieniem

Metody i techniki
ksztalcenia:

wyktad informacyjny z uzyciem technik multimedialnych,
¢wiczenia warsztatowe

Warunki i sposéb
zaliczenia poszczegolnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywng, wykonanie zadan
na zdefiniowany temat.

Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udzial w zajeciach na zasadach ogolnych, okreslonych w
regulaminie studiow

Sposob obliczania oceny
koncowej:

— ocena z kolokwium z wyktadow — 50%
— $rednia ocena z kolokwiow z ¢wiczen — 50%

Sposob i tryb Dopuszczalna jest jedna nieobecno$¢, kazda kolejna powinna
wyrownywania zaleglosci | by¢ odrobiona. Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna w
powstalych wskutek czasie konsultacji lub w wyznaczonym terminie, wykonanie
nieobecnosci studenta na | prac na zdefiniowany temat samodzielnie.

zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

— Podstawowa wiedza z zakresu fizyki i matematyki

Zalecana literatura:

— Karpinski T. Inzynieria produkcji. Wyd. WNT Warszawa,
2004.

— Nizielski M. Urbaniec K. Aparatura przemystowa. Oficyna
Wydawnicza Politechniki Warszawskiej, 2010.

— Witrowa-Rajchert D., Lewicki P. (red.).
zagadnienia obliczeniowe inzynierii
Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2012.

— Zawistowski J., Satacinski T. Cwiczenia laboratoryjne z
metrologii. Wyd. PW Warszawa 2005.

— Czasopisma  Przeglad = Mechaniczny,
Techniczne. Mechanika

Wybrane
Zywnosci.

Czasopismo
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C9. Bezpieczenstwo w ochronie roslin

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Bezpieczenstwo w ochronie roslin C9

Nazwa przedmiotu (j. ang.): | Safety in plant protection

Kierunek studiéw: Ekonomika produkcji 1 bezpieczenstwo zywnos$ci

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: Stacjonarna / niestacjonarna
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2026/2027

Semestr: 3

dr inz. Marta Pisarek

Koordynator przedmiotu:

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Ochrona ro$lin przed agrofagami w S$wietle zrOwnowazonego rozwoju oraz nabycie
umiejetnosci zastosowania zdobytej wiedzy w praktyce.

Liczba godzin zaje¢ w Studia stacjonarne: Wyktady — 15 h, Cwiczenia projektowe —
ramach poszczegélnych 20 h
form zaje¢¢ wedlug planu studia niestacjonarne- Wyktady — 8 h, Cwiczenia projektowe —
studiow: 10 h
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiazanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow
dydaktycz uczenia si¢
nych
Zna objawy powodowane przez
C9 K | wazniejsze agrofagi zagrazajace K Wo4 Praca
WOl surowcom 1 produktom Zywnosciowym K Wil W zaliczeniowa
oraz bezpieczne metody zwalczania -
chordb 1 szkodnikow roslin.
Potrafi rozpozna¢ wazne gospodarczo Sprawozdania z
choroby 1 szkodniki ro$lin rolniczych, ¢wiczen,
C9 K U Warzywni,czy'ch oraz sadowniczych, kolokwium
01 | rozpoznaé pbj awy powodpwane przez K U05 éw. Pr
te agrofagii oraz proponuje program ich | K Ul7 T
zwalczania bezpieczny dla konsumenta
produktéw spozywczych pochodzenia
roslinnego.




Rozumie zalezno$ci pomiedzy Praca
C9 K K | decyzjami produkcyjnymi a postawami zaliczeniowa,
01 etycznymi w zawodzie. K K04 W sprawozdania z
¢wiczen,
kolokwium
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)
Calkowita liczba punktow | 3 ~
ECTS: (A + B) £ g
& &
= | <
(¢}
A. Liczba godzin Wyktady 15 8
kontaktowych z podzialem = Cwiczenia projektowe 20 10
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 35 18
uzyskanych w ramach ECTS 1,4 0,7
tych zajeé:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen
studenta w ramach projektowe 20 32
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do pracy zaliczeniowej i 20 25
planowang liczbg godzin kolokwium
na kazda forme i liczba 40 57
punktow ECTS: W sumie: 1,6 2.3
ECTS
C. Liczba godzin zajec¢ Udziat w ¢wiczeniach projektowe 20 10
ksztaltujacych Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen
umiejetnosci praktyczne w | projektowych i pracy zaliczeniowej 20 27
ramach przedmiotu oraz
zwiazana z tym liczba W sumie: 40 42
punktow ECTS: ECTS 1,6 1,7
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach — Stan prawny ochrony roslin w Polsce.
poszczegolnych form — Zagadnienia fitopatologii — symptomatologia, metody
zajec: zwalczania chorob roslin.
— Zagadnienia z entomologii — rodzaje uszkodzen roslin
przez szkodniki i metody zwalczania fitofagow.
— Techniki w ochronie roslin.
— Zasady bezpiecznego stosowania pestycydow.
Cwiczenia projektowe:
— Rozpoznawanie chordb i szkodnikéw roslin zbozowych
1 ustalanie programu ich zwalczania.
— Rozpoznawanie chorob i szkodnikow roslin okopowych
1 ustalanie programu ich zwalczania.
— Rozpoznawanie chorob 1 szkodnikow  ro$lin
warzywnych i ustalanie programu ich zwalczania.
— Rozpoznawanie choréb 1 szkodnikow  roslin
sadowniczych i ustalanie programu ich zwalczania.




— Rozpoznawanie chorob 1 szkodnikéw surowcow
ro§linnych w magazynach i przechowalniach oraz
ustalanie programu ich zwalczania.

Metody i techniki podajaca — wyktad wspomagany prezentacjag multimedialna,

ksztalcenia: praktyczna — ¢wiczenia projektowe: dyskusja, analiza danych
zrédtowych

Warunki i sposéb Terminowe oddanie sprawozdan 1 semestralnej pracy

zaliczenia poszczegélnych | zaliczeniowej

form zajeé, w tym zasady | Terminowe napisanie kolokwium. Poprawa do 2 tygodni po

zaliczen poprawkowych, a | uzyskaniu  oceny  niedostatecznej.  Liczba  zaliczen

takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

poprawkowych danego kolokwium — max 2.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowigzkowa:

Zgodnie z regulaminem studidow.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

zaliczenie koncowe wyktadow i1 ¢wiczen to uzyskanie min.
pozytywnego wyniku (3,0) z wszystkich ocen czastkowych
obliczonych jako $rednia arytmetyczna. Ocena niedostateczna
po poprawie nie wchodzi w sktad ocen czastkowych.

Sposob i tryb Terminowe oddanie sprawozdan 1 semestralnej pracy
wyrownywania zaleglosci | zaliczeniowe;.

powstalych wskutek Kolokwium — w terminach konsultacji.

nieobecnosci studenta na

zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

— Kryczynski S., Weber Z. 2010. Fitopatologia. T. 1, T. 2.
Wyd. PWRIL, Warszawa.

— Hotownicki R. 2006. Technika opryskiwania roslin. Wyd.
Plantpress, Krakow.

— Wilkaniec B. 2009. Entomologia. T. 1, T. 2. Wyd. PWRIL,
Warszawa.

—  Mréwcezynski M. (red.). 2013. Integrowana ochrona roslin
uprawnych. T. 1. Podstawy integrowanej ochrony. Wyd.
PWRIL, Warszawa.

— Krochmal-Marczak B. (red). Jako$¢ produktow sektora
rolno-spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia
naukowa Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2

— Krochmal-Marczak B. (red). Wybrane aspekty =z
bezpieczenstwa zywno$ci. Zeszyty Naukowe PWSZ
Krosno, Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3
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C10. Przedsiebiorczosci w gospodarce zywnosciowej

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Przedsi¢biorczosci w gospodarce zywnosciowej C10

Nazwa przedmiotu
(j. ang.):

Entrepreneurship in the food economy

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne /niestacjonarne
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2026/2027

Semestr: 3

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Bogustaw Slusarczyk, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

gospodarcza

Wiedza z zakresu przedsigbiorczosci z uwzglednieniem specyfiki funkcjonowania podmiotow
w gospodarce zywnosciowej. Prowadzenie dziatalno$ci gospodarczej, tworzenia biznesplanu,
pozyskiwania informacji dotyczacych wsparcia 1 Srodkow finansowych na dzialalnos¢

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegélnych
form zaje¢ wedlug planu
studiow:

s. stacjonarne —wyktady 15 h, ¢w. projektowe 30 h
s. niestacjonarne — wyktady 8 h, ¢w. projektowe 15 h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiagzanie | Forma zajgcé Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktyczny oceny efektow
ch uczenia si¢
C10 K | 1.Zna i rozumie podstawowe pojecia, | K W02 Kolokwium
WOl wymienia cechy kryteria z zakresu | K W07 W : .
rzedsiebiorczosci i jej rodzajow. K W09 zaliczeniowe z
p ' - wyktadow
C10_ K | I.Wykonuje prezentacj¢ i przedstawia | K UO1 Ocena projekt
uo1 sylwetke wzorowego przedsigbiorcy | K Ul4 ¢w. Pr grupowego-
funkcjonujacego na rynku | K U20 biznesplanu,
przedsigbiorstwa W gospodarce sprawozdania z




C10_K | zywnosciowe;. ¢wiczen, ocena
uo02 2.Potrafi  sporzadzi¢  podstawowy tresci
biznesplan przedsigbiorstwa merytorycznych
C10 K | funkcjonujgcego w gospodarce prezentacja i
uo3 Zywnosciowe;. sposobu jej
3. Student poprawnie uzupeinia kolejne przedstawienia
Cl10 K | kroki 1 obowigzkowe formularze (odpowiedz
uo4 zaktadania dziatalnos$ci gospodarcze;. ustna)
4. Charakteryzuje cechy dobrego
przedsigbiorcy,  wskazuje = motywy
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej.
C10 K 1.J e.st gotowy do odpowiedzialnego ocena
Kol pelnienia roli zawodowej zaangazowania
2. Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb K K01 | - W prace na
Cl10 K — Cw. Pr . ’
KD przedsigbiorczy. K K05 cw1czen1ac;h,
obserwacja
pracy w grupie

Naklad pracy studenta (bilans punktéow ECTS)

ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

Calkowita liczba punktow | 3 n ~
ECTS: (A + B) g g
I} &.
5 2
2|3
A. Liczba godzin wyktad 15 8
kontaktowych z podzialem ¢wiczenia projektowe 30 15
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 45 23
uzyskanych w ramach ECTS 1,8 0,9
tych zajeé:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen projektowych 5 8
studenta w ramach Przygotowanie prezentacji i jej gloszenie 5 14
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie projektu 20 30
planowana liczba godzin
na kazda forme i liczba W sumie: 30 52
punktow ECTS: ECTS 1,2 2,1
C. Liczba godzin zaje¢ Cwiczenia projektowe 30 15
ksztaltujacych Przygotowanie projektu 20 30
umiejetnosci praktyczne w | Przygotowanie prezentacji i jej gtoszenia 5 14
ramach przedmiotu oraz
zwigzana z tym liczba W sumie: 55 59
punktéw ECTS: ECTS 2,2 2,4
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

— Istota przedsiebiorczy i przedsigbiorczos$ci oraz ich rola

w gospodarce.

— Funkcje, strategie i modele przedsigbiorczo$ci. Formy

organizacyjno-prawne dziatalno$ci gospodarcze;.
— Podejmowanie dziatalno$ci gospodarcze;j.

Uwarunkowania otoczenia ekonomicznego.




— Biznesplan — podstawowe zagadnienia. Metodyka
przygotowania biznesplanu — cechy i zakres biznesplanu.

— Rynek — cechy i funkcje.

— Innowacje 1 innowacyjnos¢ podmiotow gospodarczych.
Uwarunkowania innowacyjnos$ci przedsigbiorstw.

— Motywy, bariery i zrodia finansowania dziatan
przedsigbiorczych.

Cwiczenia projektowe
— Analiza pojecia przedsigbiorczosci w  gospodarce
zywnosciowej. Przedsigbiorca- przedsigbiorczos¢.
— Wskazywanie motywoéw dziatalno$ci przedsigbiorczej i

rozpoznawanie uwarunkowan rozwoju
przedsigbiorczos$ci.

— Podziat przedsigbiorstw zgodnie z ustawg o Swobodzie
Dziatalnosci  gospodarczej.  Planowanie  dziatalnosci
gospodarczej. Pomyst na biznes.

— Zakladanie dziatalno$ci  gospodarczej w  ujeciu
praktycznym.

— Opracowanie biznesplanu przedsigbiorstwa dziatajacego
w gospodarce zywnosciowej - projekt.

— Bezzwrotne zrédla pozyskiwania kapitatu — ujecie
praktyczne. Programy Operacyjne dofinansowujace biznes.
Wnhioski o dofinansowanie dziatalno$ci gospodarcze;.

— Slawni przedsigbiorcy w gospodarce zywno$ciowe] —
prezentacja sylwetek

Metody i techniki
ksztalcenia:

wyktad informacyjny z uzyciem technik multimedialnych,
¢wiczenia projektowe, dyskusja, praca w grupie, projekt,
wykorzystanie programow pakietu Microsoft Office, Internetu

Warunki i sposob
zaliczenia
poszczegolnych form
zajec, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie z C¢wiczen: poprawnie wykonanie sprawozdan i
prezentacji na zdefiniowany temat, pozytywna ocena z projektu-
biznesplanu, aktywnos$¢ 1 obecno$¢ na zajeciach.
Zaliczenie wyktadow w formie kolokwium;
poprawkowe — kolokwium w wyznaczonym terminie.
Zaliczenia poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

zaliczenie

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udzial w zajeciach zgodnie z Regulaminem studidw.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena z kolokwium z wiedzy — 50%,

Srednia wazona ze wszystkich uzyskanych ocen na ¢wiczeniach;
ocena projektu - biznesplanu, ocena ze sprawozdan i1 prezentacji
multimedialnej, aktywnosci i obecnosci - 50%

Sposéb i tryb

Jesli student nie byl obecny na zajeciach musi samodzielnie




wyrownywania zaleglosci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

w domu zapozna¢ si¢ z materialem, ktory byt realizowany na
zajeciach oraz opracowa¢ prace z C¢wiczen (jesli byta
wykonywana na tych  ¢wiczeniach), ktéra rowniez
zalicza/omawia ustnie na konsultacjach.

Jesli student byl nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do
kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegélnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ekonomia

Zalecana literatura:

— Piecuch T. Przedsicbiorczo$¢. Podstawy teoretyczne.
Wydawnictwo C.H.Beck, Warszawa 2010.

— Bobrecka-Jamro D 1 in. (red.), Klastry w agrobiznesie.
Uwarunkowania funkcjonowania i wptyw na rozwoj lokalnej
przedsiebiorczosci, Wyd. Difin, Warszawa 2008.

— Opolski K., Wasniewski K. Biznes plan: jak go budowac i
analizowac? CeDeWu, Warszawa 2007.

— Rogoda B. Przedsigbiorczo$¢ i innowacje, Wyd. AE Krakéw,
2005

— Opracowania i publikacje Ministerstwa Gospodarki i PARP

— Sepkowska Z. Podstawy przedsigbiorczosci. Warszawa.
Difin, 2014.

— Krochmal —Marczak B. (red). Jako$¢ produktéw sektora
rolno-spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia
naukowa Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2

— Krochmal —Marczak B. (red). Wybrane aspekty z
bezpieczenstwa zywnosci. Zeszyty Naukowe PWSZ Krosno,
Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3



http://bg.pwsz.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=0&let=Sepkowska,%20Zofia
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KARTA PRZEDMIOTU

C11. Zywienie czlowieka z elementami dietetyki

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod Zywienie czlowieka z elementami dietetyki C11

(wg planu studiow):

Nazwa przedmiotu (j. ang.): = Human nutrition with elements of dietetics

Kierunek studiéw: Ekonomika produkcji 1 bezpieczenstwo zywnos$ci

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne / niestacjonarne
Punkty ECTS: 4

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2026/2027

Semestr: 3

Koordynator przedmiotu:

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Wiedza z zakresu zywienia cztowieka. Wdrazanie zasad specyfiki zywienia osob na r6znym
poziomie rozwoju ontogenezy, aktywnosci fizycznej 1 stanu zdrowia.

Liczba godzin zajeé w s. stacjonarne - Wyklady - 15 h, Cwiczenia projektowe — 30 h
ramach poszczegélnych s. niestacjonarne - Wyktady - 8 h, Cwiczenia projektowe — 18
form zaje¢ wedlug planu h

studiow:

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu
przedmiotu

Student, ktory zaliczyl przedmiot Powigzanie | Forma zajg¢ | Sposob weryfikacji
zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktyczny 1 oceny efektow
ch uczenia si¢

Zna 1 rozumie cele i zadania Zywienia
cztowieka oraz histori¢ jej rozwoju.

Zna 1 rozumie fizjologi¢ trawienia i
przyswajania pozywienia oraz
sktadnikoéw

Cll K _
WOl

poszczegblnych
odzywczych.

Zna 1 rozumie potrzeby energetyczne
organizmu 1 ich zaspokajanie oraz
sktadniki pokarmowe a takze wartos¢
odzywcza 1 bezpieczenstwo produktéw

spozywczych.

K_WO01
K W1l
K W12

egzamin

Cll K_
Uo1

Student potrafi zaprojektowac
zbilansowane diety dla 0s6b w roznym
wieku, z r6znymi problemami
zdrowotnymi.

K Ul5

¢w. Pr

egzamin,

sprawozdania




Cl11 K | Student potrafi rozwigzywaé¢ dylematy W,
. K KO3 . .
K01 zwiazane z zawodem. — ¢w. Pr dyskusja
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 4 n Z
ECTS: (A+ B) g 2
S &
= s
2 |3
A. Liczba godzin Wyktady 15 8
kontaktowych z podzialem Cwiczenia projektowe 30 18
na formy zajec¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 45 26
uzyskanych w ramach ECTS 1,8 1,0
tych zajeé:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen projektowe 5 10
studenta w ramach Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen
samoksztalcenia wraz z projektowe 20 29
planowanag liczba godzin Przygotowanie do egzaminu 30 35
na kazda forme i liczba W sumie: 55 74
punktow ECTS: ECTS 2,2 3,0
C. Liczba godzin zajec¢ Udziat w ¢wiczeniach projektowych 30 18
ksztaltujacych Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen
umiejetnosci praktyczne w | projektowych 20 29
ramach przedmiotu oraz
zwiazana z tym liczba W sumie: 50 47
punktow ECTS: ECTS 2,0 1,9
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach — Cele 1 zadania zywienia czltowieka oraz historia jej
poszczegolnych form rozZwoju.
zajec: — Fizjologia trawienia i przyswajania pozywienia.
— Trawienie poszczegdlnych sktadnikoéw odzywczych.
— Potrzeby energetyczne organizmu 1 ich zaspokajanie.
— Bilans energetyczny
— Skladniki pokarmowe oraz warto$¢ odzywcza i
bezpieczenstwo produktow spozywczych.
— Normy zywieniowe i planowanie zywienia.
— Ocena sposobu zywienia i stanu odzywienia.
— Wybrane diety (omdwienie i ocena).
Cwiczenia projektowe:
1. Obliczanie bilansu energetycznego dla zréznicowanych grup
spotecznych.
2. Projektowanie diety utrzymujacej prawidlowy odczynu
ustroju.
3. Obliczanie warto$ci odzywczych pozywienia i porownanie z
normami.
4. Projektowanie diet dostosowanych do ontogenezy cztowieka
i aktywnosci fizyczne;.
5. Projektowanie diet dla os6b chorych.




Metody i techniki podajaca - wyklad wspomagany prezentacja multimedialng,
ksztalcenia: praktyczna — analiza materiatow zrédtowych, dyskusja,
Warunki i sposéb Zaliczenie egzaminu na ocen¢ pozytywna, wykonanie
zaliczenia poszczegolnych | sprawozdan.

form zajeé¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Zgodnie z regulaminem studiow

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Zaliczenie koncowe wykladow i1 ¢wiczen to uzyskanie min.
pozytywnego wyniku (3,0) z wszystkich ocen czgstkowych.
Ocena koncowa to 50% ocena z ¢wiczen, 50% ocena z
egzaminu.

Sposéb i tryb Zaliczenie ze wzgledu na nieobecnosci mozna uzyskaé na
wyrownywania zaleglo$ci | konsultacjach.

powstalych wskutek

nieobecnosci studenta na

zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Chemia zywnosci, Mikrobiologia zywnosci, Elementy prawa
Zywnosciowego

Zalecana literatura:

— Bujko J. Podstawy dietetyki. Wyd. SGGW Warszawa,
2006.

— Gawecki J. Roszkowski W. Zywienie czlowieka a zdrowie
publiczne. T. 3. Wyd. PWN Warszawa, 20009.

— Gawecki J. Zywienie czlowieka: podstawy nauki o
zywieniu. T. 1. Wyd. PWN Warszawa, 2010.

—  Grzymistawski M., Gawecki J. Roszkowski W. Zywienie
cztowieka zdrowego 1 chorego. T. 2. Wyd. PWN
Warszawa, 2010.

— Pisulewski P., Pysza M. Zywienie czlowieka. Zbior
¢wiczen. Wyd. AK Krakow, 2008.

— Krochmal-Marczak B. (red). Jako$¢ produktéw sektora
rolno-spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia
naukowa Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2

— Krochmal-Marczak B. (red). Wybrane aspekty z
bezpieczenstwa zywno$ci. Zeszyty Naukowe PWSZ
Krosno, Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3

— Czasopisma naukowe z zakresu zywienia cztowieka
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KARTA PRZEDMIOTU

C12. Ocena sensoryczna

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Ocena sensoryczna C12

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Sensory evaluation

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: Stacjonarne/niestacjonarne
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2026/2027

Semestr: 3

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Jolanta Baran

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

sensorycznej.

Podstawowa wiedza z zakresu oceny sensorycznej oraz metody wykorzystywane w analizie

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych
form zaje¢¢ wedlug planu

stacjonarne — wyktady 10 h, ¢w. warsztatowe 20 h
niestacjonarne — wyklady 6 h, ¢w. warsztatowe 10 h

studiow:
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiazanie Forma zajeé Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznyc weryfikacji i
h oceny efektow
uczenia si¢
C12 K WO | Zna i rozumie pojecia stosowane w | K W01 | wyklad kolokwium
1 analizie sensorycznej oraz opisuje | K WO03 zaliczeniowe
funkcjonowanie aparatow zmystow. z wyktadu
Cl12 K WO | Zna podstawowe metody badan | K WOl | wyklad kolokwium
2 stosowane w ocenie sensorycznej | K W03 zaliczeniowe
produktow. z wyktadu
C12 K U0 | Ocenia produkty metodami | K UO05 ¢wiczenia | kolokwium/
1 wykorzystywanymi ~ w  analizie | K U06 | warsztato | sprawozdani
sensorycznej we e z ¢wiczen
C12 K UO | Potrafi  sprawdza¢  wrazliwo$¢ | K U05 ¢wiczenia | kolokwium/




ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

2 sensoryczng za pomocg réznych | K U06 | warsztato | sprawozdani
zmystow 1 metod. we e z ¢wiczen
Cl2 K KO |Jest gotow do rozwiazywania | K K02 | Cwiczenia | Obserwacja
1 problemow poznawczych 1 warsztato | racy na
praktycznych oraz zasi¢gania opinii we ¢wiczeniach,
ekspertow w przypadku trudnosci z pracy w
samodzielnym rozwigzaniem grupie,
problemu terminowos$¢
oddania
sprawozdan
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)
Calkowita liczba punktéw | 2 Stac Nie
ECTS: (A +B) jona | sta
me CJo
nar
ne
A. Liczba godzin Wyktady 10 6
kontaktowych z podzialem = Cwiczenia warsztatowe 20 10
na formy zajec¢ oraz liczba
punktéw ECTS W sumie: 30 16
uzyskanych w ramach ECTS 1.2 0.6
tych zajeé:
B. Formy aktywnosci Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen Wa 2 4
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwium 5 12
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do zaliczenia wyktadow 13 18
planowana liczba godzin
na kazda forme i liczba W sumie: 20 34
punktéow ECTS: ECTS 0,8 1,4
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia warsztatowe 20 (10
ksztaltujacych Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen Wa 2
umieje¢tnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz W sumie: 22 |14
zwiazana z tym liczba ECTS 0,9 10,6
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

Charakterystyka podstawowych poje¢ w  ocenie
sensorycznej. Rola analizy sensorycznej w ocenie
jakosci zywnosci.

Charakterystyka i funkcjonowanie aparatu zmystow —
wzroku, wechu, czucia, smaku, stuchu.

Czynniki warunkujace doktadno$¢ 1 powtarzalnos¢
wynikéw analizy sensoryczne;.

Charakterystyka metod badan iloSciowych (metoda
wielokrotnych poréwnan, metody skalowania, metoda
Time-Intensity) 1 (profilowanie

jakosciowych




smakowitosci, profilowanie tekstury) stosowanych w
analizie sensoryczne;.

badan
wartosci

— Charakterystyka  laboratoryjnych ~ metod
dyskryminacyjnych  (metody
progowych, metody wykrywania réznic) i specjalnych

(metoda rozcienczen, wskaznik rozcienczenia ,,N”,

oznaczania

wskaznik  stono$ci,  profilogramy  rozcienczenia)
stosowanych w analizie sensorycznej.

Cwiczenia warsztatowe:

— Sprawdzanie wrazliwo$ci smakowej - proba na

daltonizm smakowy, okres$lenie progow wrazliwosci w
zakresie podstawowych smakow.

— Sprawdzanie wrazliwosci smakowej - okreslenie
progow roznicy w zakresie podstawowych smakow.

— Sprawdzanie wrazliwo$ci wechowe;.

— Sprawdzanie wrazliwos$ci zmystu wzroku.

— Sprawdzanie = wrazliwosci  dotykowej i
glebokiego.

— Ocena wybranych produktéow za pomocg wybranych
metod  stosowanych ~w  ocenie  sensorycznej.
Interpretacja wynikow.

czucia

Metody i techniki
ksztalcenia:

Wyklad informacyjny wspomagany prezentacja
multimedialng, ¢wiczenia warsztatowe

Warunki i sposob
zaliczenia poszczegolnych
form zaje¢é¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie kolokwiow na ocen¢ pozytywna, poprawne
wykonanie sprawozdan na zdefiniowany temat, aktywno$¢
na zajgciach.

Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow. Jednej
nieobecnosci na ¢wiczeniach nie trzeba odrabiac.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa:

50% czes¢ wyktadu

50% czes¢ ¢wiczen — kolokwium, sprawozdania, aktywnos$¢
1 obecnos¢.

Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglosci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Jesli student nie byt obecny na zajeciach musi samodzielnie
w domu zapozna¢ si¢ z materialem, ktory byt realizowany
na zajeciach oraz odrobi¢ nieobecnos¢ w ustalonym z
prowadzacym terminie.

Jesli student byl nieobecny na kolokwium, musi przystapic¢
do kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie w

Chemia ogdlna, Chemia zywnosci, Mikrobiologia
zywnosci, Biochemia,




odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

Babicz-Zielinska E.,Rybowska A., Obniska W.
Sensoryczna ocena jako$ci zywnosci, Wydawnictwo
Akademii Morskiej w Gdyni, Gdynia, 2016
Barylko-Pikielna N., Matuszewska 1. Sensoryczne
badania zywnosci. Podstawy — Metody — Zastosowania,
Wydawnictwo  Naukowe Polskiego Towarzystwa
Technologéw Zywnosci, Krakéw, 2009

Fortuna T. (red.). Podstawy analizy i oceny jako$ci
zywnos$ci. Wyd. Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie,
Krakow 2012

Tajner-Czopek A. Analiza zywnosci - Jako$¢ produktow
spozywczych. Wyd. Akademii Rolniczej we Wroctawiu,
Wroctaw 2005.

Krochmal —Marczak B. (red). Jako$¢ produktow sektora
rolno-spozywczego i jego pozycja na rynku. Monografia
naukowa Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2
Krochmal —Marczak B. (red). Wybrane aspekty z
bezpieczenstwa zywnos$ci. Zeszyty Naukowe PWSZ
Krosno, Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3
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KARTA PRZEDMIOTU

C13. Zagrozenia w lancuchu zywnosciowym

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Zagrozenia w lancuchu zywnosciowym C13

Nazwa przedmiotu
(j. ang.):

Threats in the food chain

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: Stacjonarne / niestacjonarne
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2026/2027

Semestr: 3

Koordynator przedmiotu:

dr hab. inz. Elzbieta Kondratowicz-Pietruszka, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

zdobytej wiedzy w praktyce.

Zagrozenia chemiczne w fancuchu zywnos$ciowym oraz nabycie umieje¢tnosci zastosowania

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych
form zaje¢¢ wedlug planu
studiow:

Wyktady — st. stacj. 15 h, st. niestacj. 8 h
Cwiczenia laboratoryjne - st. stacj. 20 h, st. niestacj. 10 h

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiazanie Forma zajec Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznych weryfikacji i
oceny efektow
uczenia S1€
C13 K | Znairozumie zakres zagrozen K W01
WOl chemicznych i1 mikrobiologicznych w Wyktad Projekt,
zywnosci, w tym o toksycznych i ocena ze
antyodzywczych sktadnikach oraz o sprawozdan
zagrozeniach ze wzgledu na stosowanie z ¢wiczen
substancji dodatkowych w produkcji laboratoryjn
Zywnosci. ych
C13 K | Potrafi identyfikowa¢ wybrane Zrodta K UO01 | ¢éwiczenia | ocena ze
uol skazen zywnosci, sposoby przenikania laboratoryj | sprawozdan
do zywnosci 1 ochrong surowcow i ne z ¢wiczen
produktow zywnosciowych przed laboratoryjn
skazeniem tymi substancjami. ych




C13 K | Jest gotow do odpowiedzialnego K KO1 ¢wiczenia Uwagi
K01 petienia roli zawodowej laboratoryj | prowadzace
ne g0
terminowe
oddawanie
sprawozdan
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktéw | 3 n Z
ECTS: g g
g |4
= =
g | 2
A. Liczba godzin Wyktady 15 8
kontaktowych z podzialem | Cwiczenia laboratoryjne 20 10
na formy zajec¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 35 18
uzyskanych w ramach ECTS 1,4 0,9
tych zajeé:
B. Formy aktywnoSci Opracowanie sprawozdan z ¢wiczen 6 7
studenta w ramach Przygotowanie projektu 30 40
samoksztalcenia wraz z Analiza tekstow zrodtowych 10
planowang liczba godzin 10
na kazda forme i liczba W sumie: 4 57
punktow ECTS: ECTS 2,3
40
1,6
C. Liczba godzin zaje¢ Udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych 20 10
ksztaltujacych Opracowanie sprawozdania z ¢wiczen 6 7
umiejetnosci praktyczne w = Przygotowanie projektu 30 40
ramach przedmiotu oraz W sumie:
zwiazana z tym liczba ECTS 56 | 57
punktow ECTS: 2.2 2,3
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach — Zagrozenia chemiczne 1 mikrobiologiczne w
poszczegolnych form Zywnosci.
zajec: — Wymagania zdrowotne dla zywnosci. Akty prawne

dotyczace bezpieczenstwa zywnosci, Srodek
spozywczy szkodliwy.

— Toksyczne i antyodzywcze sktadniki pochodzenia
zwierzecego 1 roslinnego obecne w Zywnosci.

— Azotany i1 azotyny w produktach spozywczych.

— Zagrozenia ze wzgledu na stosowanie substancji
dodatkowych w produkcji Zywnosci.

—  Zywno$¢ genetycznie modyfikowana.

Cwiczenia laboratoryjne:
— Zagrozenia w przemys$le zbozowo- mitynarskim.




Wykrywanie = zanieczyszczen ~ mineralnych i
mechanicznych w ziarnach zb6z 1 przetworach
zbozowych.

— Analiza wplywu procesow technologicznych na
zawarto$¢ wybranych zanieczyszczen chemicznych
Zywnosci.

— Oznaczanie wybranych substancji konserwujacych w
produktach zywno$ciowych.

— Oznaczanie naturalnych zwigzkow nieodzywczych i
szkodliwych ~ wystepujacych w  surowcach i
produktach zywno$ciowych.

— Ocena zawartosci kwasdéw nasyconych oraz izomeréw
trans we frakcji thuszczowej produktow.

— Zanieczyszczenia zywnos$ci metalami toksycznymi.
Analiza jako$ciowa i ilo$ciowa.

— Zagrozenia w przemysle owocowo-warzywnym.

Metody i techniki wyktad wspomagany prezentacja multimedialng, ¢wiczenia
ksztalcenia: laboratoryjne.
Warunki i sposob Warunki zaliczenia:

zaliczenia poszczegolnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Obecnos¢ na wyktadach i na ¢wiczeniach,

Zapoznanie si¢ studenta z materialami zamieszczonymi na
platformie e-student.

Oddanie wszystkich, poprawnych, sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych oraz projektu ocenionego pozytywnie.

Warunki zaliczenia poprawkowego:
Oddanie wszystkich, poprawnych, sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych oraz projektu ocenionego pozytywnie.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Obecnos¢ na wszystkich wyktadach 1 na ¢wiczeniach.
Zapoznanie si¢ studenta z materialami zamieszczonymi na
platformie e-student.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

20% oceny ze sprawozdan 1 80% oceny z projektu

Sposéb i tryb Odrabianie  ¢wiczen  laboratoryjnych ~w  terminach
wyrownywania zaleglosci | uzgodnionych z prowadzacym przedmiot

powstalych wskutek

nieobecnosci studenta na

zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Mikrobiologia zywnosci, bezpieczenstwo w ochronie roslin,
ocena jakosci surowcoéOw 1 produktéw roslinnych, ocena
jakosci surowcow 1 produktow zwierzecych

Zalecana literatura:

— Piotrowski J. Podstawy toksykologii. Wyd. Naukowo-
Techniczne Warszawa, 2006.




Niemirowicz-Szczytt K. GMO w §wietle najnowszych
badan. Wyd. SGGW Warszawa. 2012.

Kowalczyk S. Bezpieczenstwo zywnosci w erze
globalizacji. Wyd. SGH Warszawa, 2011.

Krochmal —Marczak B. (red). Jako$¢ produktow
sektora rolno-spozywczego i jego pozycja na rynku.
Monografia naukowa Krosno 2018. ISBN 978-83-
64457-43-2

Krochmal —Marczak B. (red). Wybrane aspekty z
bezpieczenstwa zywnosci. Zeszyty Naukowe PWSZ
Krosno, Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3
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C14. Marketing i podstawy zarzadzania

Informacje ogélne

KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Marketing i podstawy zarzadzania C14

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Marketing and Management basics

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil:

praktyczny

Forma studiow:

stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2026/2027
Semestr: 3

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Matgorzata Zrodto-Loda

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Wiedza z zakresu zarzadzania 1 marketingu oraz umiejetnosci praktyczne w tym zakresie.

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych
form zaje¢¢ wedlug planu

s. stacjonarne — wyktady 10 h, ¢w. projektowe 20 h
s. niestacjonarne — wyktady 6 h, ¢w. projektowe 10 h

studiow:
Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie | Forma zaje¢ | Sposob weryfikacji
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktyczny i oceny efektow
ch uczenia si¢
Cl14 W 0 | Zna 1 rozumie zakres wiedzy o | K W02 .
- - . o - kolokwium
1 zarzadzaniu w organizacji. K W07 .
: - - - - W/éw. Pr test
Cl14 W _0 | Zna i rozumie dziatania marketingowe .
=~ S K W09 projekt
2 W organizacjl. —
C14 U 01 | Identyfikuje 1 analizuje zjawiska 1
I . K U01 . .
czynniki majace wplyw na - Cw. Pr projekt
. N K U04
zarzadzanie organizacja —
Cl14 U 02 | Potrafi zaproponowaé dziatania z
- zakres marketingu-mix dla K _U04 rojekt
u guamx G kK U20 | Cw.Pr proJ
wybranego przedsiewzigcia -
gospodarczego
Cl14 K 01 | Jest gotow do doksztatcania 1| K KOS5 Cw. Pr projekt,
samodoskonalenia w zakresie aktywnos¢,
wykonywanego zawodu, mysSlenia i obserwacja
dziatania w sposob przedsigbiorczy pracy na

¢wiczeniach 1




W grupie,
terminowos$¢
oddania pracy

Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)

ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

Calkowita liczba punktéw | 3 »

ECTS: (A + B) % 5
8. g
S )

(¢}

A. Liczba godzin wyktad 10

kontaktowych z podzialem | ¢wiczenia projektowe 20 10

na formy zaje¢ oraz liczba

punktow ECTS W sumie: 30 16

uzyskanych w ramach ECTS 1,2 0,6

tych zajeé:

B. Formy aktywnoSci Przygotowanie projektu 20 30

studenta w ramach Przygotowanie do kolokwium 25 29

samoksztalcenia wraz z

planowang liczba godzin W sumie: 45 59

na kazda forme i liczba ECTS 1,8 2,4

punktow ECTS:

C. Liczba godzin zajeé Cwiczenia projektowe 20 10

ksztaltujacych Przygotowanie projektu 20 30

umieje¢tnosci praktyczne w

ramach przedmiotu oraz W sumie: 40 40

zwiazana z tym liczba ECTS 1,6 1,6

punktow ECTS:

Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

Istota, funkcje 1 proces zarzadzania.
Planowanie w organizacji.

Podstawowe formy struktury organizacji.
Kontrola w organizacji.

Marketing — geneza, istota, miejsce w strukturze
przedsigbiorstwa. Marketing mix.

Zachowania nabywcow indywidualnych

1 instytucjonalnych

Podstawowe rodzaje strategii marketingowych.
Produkt. Proces rozwoju nowego produktu.
Polityka cen w przedsigbiorstwie.

Dystrybucja.

Promocja.

Cwiczenia:

Organizacja. Zasoby organizacji. Otoczenie organizacji
Rola menedzera w organizacji

Przywodztwo. Style kierowania organizacja
Zarzadzanie zasobami ludzkimi. Motywowanie




pracownikow

— Wykonanie analizy konkurenc;ji.

— Analiza oferowanych produktow.

— Wykonanie analizy SWOT.

— Przeprowadzenie segmentacji rynku.

— Formutowanie celow i zatozen strategii marketingowe;.

— Opracowanie propozycji strategii odnosnie: produktu,
dystrybucji, ceny i promocji.

Metody i techniki
ksztalcenia:

- wyktad informacyjny
- pokaz, film

- metoda przypadkoéw

- ¢wiczenia projektowe
- metoda projektow

Warunki i sposob
zaliczenia
poszczegolnych form
zaje€, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie wyktadow w formie testu.

Poszczegolne formy materiatu w postaci kolokwium 1 prac na
¢wiczeniach musza by¢ zaliczone na ocen¢ pozytywna.Jesli
student otrzymat ocene¢ niedostateczng, musi poprawic prace lub
przystapi¢ do kolokwium poprawkowego na konsultacjach lub w
ustalonym terminie.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena z kolokwium 30%, ocena z testu 30%,
ocena projektu, aktywno$¢, obecno$¢, terminowos¢
40%

Sposob i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zaje¢ciach:

Jesli student nie byl obecny na zajeciach musi samodzielnie
w domu zapozna¢ si¢ z materiatem, ktory byl realizowany na

zajeciach oraz opracowaé prace z c¢wiczen (jeSli byta
realizowana), ktéra roéwniez zalicza/omawia ustnie na
konsultacjach.

Jesli student byt nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do
kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ekonomia

Zalecana literatura:

— Korzeniowski L., Podstawy zarzadzania organizacjami, Dyfin,
Warszawa 2011

— Kotler Ph. Keller K. L. Marketing, Dom Wydawniczy Rebis,
Poznan 2013.

— Armstrong G. Marketing, Wydawnictwo Nieoczywiste — GAB
Media, 2020

— Werpachowski W., Podstawy zarzadzania w przedsiebiorstwie,




Oficyna Wydawnicza Politechniki Warszawskiej, Warszawa 2011

— Hultén B., Broweus N., van Dijk M. Marketing sensoryczny,
PWE, Warszawa, 2011
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C14. Finanse przedsi¢biorstw

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod

(wg planu studiow):

Finanse przedsi¢biorstw C14

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Buisness finance

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne/Niestacjonarne
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2026/2027

Semestr: 3

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Bogustaw Slusarczyk, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Mechanizmy funkcjonowania finanséw przedsigbiorstwa, zrodla finansowania dziatalnos$ci
przedsigbiorstwa, normy i reguty oddzialujace na finanse w przedsiebiorstwie.

Liczba godzin zajeé w
ramach poszczegolnych
form zaje¢ wedlug planu
studiow:

stacjonarne - wyktad 10 h, ¢w. projektowe 20 h
niestacjonarne — wyktad 6 h, ¢w. projektowe 10 h

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma zajec Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznych weryfikacji i
oceny efektow
uczenia si¢
Cl4 K |1. Zna 1 charakteryzuje = formy K W02
WO01 finansowania przedsigbiorstwa. - zaliczenie
R . . . K W07 .
Cl14 K | 2. Zna i opisuje kryteria wyboru zrodet - W pisemne
~ = . . .. | K W09 :
Wwo02 finansowania dziatalnosci - ograniczone
przedsigbiorstwa. CZasowo
3. Potrafi wykorzystywa¢ metody i
Cl4 K narzedzia z zakresu finansow | K UOI éw. Pr Prace/spraw
U0l przedsigbiorstwa. K U004 ' ozdania
C14 K | 4. Potrafi oblicza¢ i dokonywac analizy pisemne
U02 sytuacji ekonomiczno — finansowej | K U20




ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

Wyklady:
— Istota finans6w przedsigbiorstw.

przedsiebiorstw.
Cl14 K | 5. Rozumie potrzebg uczenia si¢ przez zaangazowa
K01 cate zycie, co wynika gltownie ze nie na
zmian prawa  finansowego i ¢wiczeniach
Cl4 K podatkowego. K K02 na
K02 6. Potrafi uzupeic i doskonali¢ nabyta - W, podstawie
. S g K K05 . i’
wiedze i umiejetnosci. - ¢w. Pr obserwacji
prowadzace
-go zajecia,
systematycz
no$¢ pracy
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 3 ~
ECTS: (A + B) £ g
s | &
5 S
3 =
® &
A. Liczba godzin Wyktad 10 6
kontaktowych z podzialem = Cwiczenia projektowe 20 10
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 30 16
uzyskanych w ramach ECTS 1,2 | 0,6
tych zajeé:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen projektowych 10 10
studenta w ramach Przygotowanie sprawozdan, prac z ¢wiczen 5 15
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do zaliczenia tresci wyktadow | 30 34
planowang liczba godzin
na kazda forme i liczba W sumie: 45 59
punktéw ECTS: ECTS 18 | 24
C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia projektowe 20 10
ksztaltujacych Przygotowanie sprawozdan, prac z ¢wiczen 5 15
umiejetnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz | w sumie: 25 25
zwiazana z tym liczba ECTS 1,0 1,0
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci

— Ryzyko w decyzjach finansowych przedsiebiorstwa.
— Kapital w przedsiebiorstwie - istota, reguty struktury

kapitatu.

— Zrédla  finansowania
przedsigbiorstw.

— Szacowanie kosztu kapitatu.

dziatalnosci

gospodarczej

— Rzeczowy majatek trwaty, amortyzacja 1 kapitat

amortyzacyjny.

— Finansowanie dzialalno§ci w warunkach osigganego

wyniku finansowego przedsigbiorstw.
— Zarzadzanie kapitatem

obrotowym W




przedsigbiorstwie.
—  Wartos¢ przedsiebiorstwa.

Cwiczenia projektowe
1. Analiza wyniku finansowego, bilansu, rachunku zyskow i
strat w przedsiebiorstwach produkcji zywnosci.

2. Analiza sytuacji ekonomiczno — finansowe
przedsigbiorstwa:

— Analiza sprawozdan finansowych  wybranych
przedsigbiorstw agrobiznesu (praktyczne zadania i
przyktady).

— Badanie ptynnosci finansowe;j wybranych
przedsigbiorstw agrobiznesu (praktyczne zadania i
przyktady).

— Ocena zadluzenia  wybranych przedsiebiorstw
agrobiznesu (praktyczne zadania i przyktady).

— Analiza sprawnosci dziatania wybranych
przedsigbiorstw agrobiznesu (praktyczne zadania i
przyktady).

— Analiza rentownosci wybranych przedsiebiorstw

agrobiznesu (praktyczne zadania i przyktady).

Metody i techniki Wyktad informacyjny z uzyciem technik multimedialnych,

ksztalcenia: metoda studium przypadkow, dyskusja dydaktyczna,
¢wiczenia projektowe, rozwigzywanie zadan, wykorzystanie
szablonu kalkulacyjnego Excel.

Warunki i sposob Zaliczenie wyktadow w formie kolokwium.

zaliczenia poszczegolnych
form zajeé¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Poszczegolne formy materialu w postaci kolokwium 1 prac na
¢wiczeniach muszg by¢ zaliczone na ocen¢ pozytywna. Jesli
student otrzymat ocen¢ niedostateczng, musi poprawic prace
lub  przystapi¢ do kolokwium poprawkowego na
konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udzial w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia wazona z wszystkich uzyskanych pozytywnych ocen:
— z pisemnego sprawdzianu wiedzy z wyktadow 50%
— zocen prac pisemnych z ¢wiczen, aktywnosci,
obecnosci 50%

Sposob i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Jesli student nie byt obecny na zajeciach musi samodzielnie
w domu zapozna¢ si¢ z materialem, ktory byt realizowany na
zajeciach oraz opracowaé pracg z C¢wiczen (jesli byla
wykonywana), ktéra rowniez zalicza/omawia ustnie na
konsultacjach.

Jesli student byt nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do




kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Technologie informacyjne, Ekonomia, Matematyka

Zalecana literatura:

— Bielawska A. (red.). Nowoczesne zarzadzanie finansami
przedsigbiorstwa. C.H.Beck Warszawa, 2009.

— Bien W., Zarzadzanie finansami przedsi¢biorstwa. Difin
Warszawa, 2011.

— Zadora H. Finanse malego przedsigbiorstwa w teorii i
praktyce zarzadzania. C.H.Beck Warszawa, 2009.

— Sierpinska M., Jachna T. Metody podejmowania decyzji
finansowych. Analiza przyktadowiprzypadkow.
WydawnictwoNaukowe PWN, Warszawa 2007.
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C15. Ocena jakosci surowcow i produktow roslinnych

Informacje ogélne

xgzv;faﬁlrf:&lgiig?);i kod Ocena jakosci surowcow i produktow roslinnych C15
1:lfgz.)vs;a przedmiotu (j. Quality assessment of raw materials and plant products
Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 5

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2026/2027

Semestr: 4

Koordynator przedmiotu: | dr hab. inz. Barbara Krochmal- Marczak, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Surowce 1 produkty zywnos$ciowe pochodzenia roslinnego. Badania i ocena jakos$ciowa i
towaroznawcza surowcéOw 1 produktéw zywnos$ciowych pochodzenia ro$linnego.
Standardowa aparatura 1 urzadzenia do badan surowcow 1 produktéw zywnoSciowych
pochodzenia roslinnego.

Liczba godzin zaje¢ w s. stacjonarne — wyktady 15 h, ¢w. laboratoryjne 45 h
ramach poszczegélnych s. niestacjonarne — wyktady 8 h, ¢w. laboratoryjne 24 h
form zaje¢¢ wedlug planu
studiow:
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma Sposob weryfikacji
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajeé i oceny efektow
dydaktycz uczenia si¢
nych
Ma wiedz¢ o jako$Sci surowcoHw i
CI5 K W "¢z 0 Jakose Weow
- = produktow zywnos$ciowych .
01 T pisemny
pochodzenia roslinnego. .
— K WO03 egzamin w
C15 K W | Zna  standardowa  aparaturg i - W,
- = . . ., .| K W05 . warunkach
02 urzagdzenia do badania surowcow 1 - Cw. L .
\ . L K W06 ograniczonego
produktéw zywnosciowych - czasu

pochodzenia ro$linnego poznane w
ramach ¢wiczen laboratoryjnych.

C15 K U | Potrafi przeprowadzi¢ badanie i oceng | K UOI W, kolokwium z




01 jakosciowa surowcow 1 produktow | K U02 Cw. L tematow
zywnos$ciowych pochodzenia | K U05 ¢wiczen,
ro$linnego r6znymi metodami. K U06 sprawozdania

C15 K U | Postuguje si¢ aparaturg i urzadzeniami | K_UIS8 z ¢wiczen

02 stosowanymi w badaniach produktéw laboratoryjnyc
zywnos$ciowych pochodzenia h,
ros§linnego.

C15 K U | Korzysta z  aktow  prawnych,

03 dokumentow  normalizacyjnych 1
rozporzadzen w zakresie wymagan
jakosciowych i bezpieczenstwa
zdrowotnego Zywnosci.

C15 K U | Potrafi  sporzadzi¢  sprawozdanie

04 pisemne z ¢wiczen laboratoryjnych.

C15 K K |Jest gotow do odpowiedzialnego

01 tnienia roli zawodowej Ocena
peTnienia o 2awo 1 _ - aktywnos$ci w

C15 K K | Ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci za | K KO1 W i .

02 ksztaltowanie bezpieczenstwa | K K04 f wykonywaniu

ce L Cw.L ¢wiczen
zdrowotnego 1 jakos$ci zywnosci K K05 .
- - laboratoryjnyc

Cl15 K K | Jest zorientowany na ciagle h

03 podnoszenie kwalifikacji zawodowych

Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktéw | 5 >
ECTS: (A+B) @ 5
ke g
2 |z
(¢}

A. Liczba godzin Wyktady 15 8

kontaktowych z podzialem | Cwiczenia laboratoryjne 45 24

na formy zaje¢¢ oraz liczba

punktow ECTS W sumie: 60 32

uzyskanych w ramach ECTS 2,4 1,3

tych zajec:

B. Formy aktywnoSci Przygotowanie sprawozdan 18 36

studenta w ramach Przygotowanie do kolokwiow 20 20

samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do egzaminu z wyktadu 27 37

planowang liczba godzin

na kazda forme i liczba W sumie: 65 93

punktéw ECTS: ECTS 2,6 |37

C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia laboratoryjne 45 24

ksztaltujacych Przygotowanie sprawozdan 18 36

umiejetnosci praktyczne w

ramach przedmiotu oraz | w sumie: 63 60

zwigzana z tym liczba ECTS 2,5 2,4

punktow ECTS:




Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczego6lnych form
zajec:

Wyklady:

Charakterystyka towaroznawcza wybranych grup surowcow i
produktow zywnosciowych: zboza, maki, kasze, makarony,
pieczywo, ziemniak i jego produkty, warzywa i ich przetwory,
owoce 1 ich przetwory, tluszcze roslinne, (surowce, proces
technologiczny, sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza, cechy
jakosci 1 bezpieczenstwo zdrowotne w $swietle norm).
Cwiczenia laboratoryjne:

— Badanie i ocena jakos$ciowa ziarna zb6z (pszenica,
zyto, owies, jeczmien, proso) oraz produktow
zbozowych (maka, pieczywo, kasze, makaron).

— Badanie i ocena jakoSciowa ziemniaka surowego i
gotowanego oraz jego produktow.

— Badanie i ocena jakosciowa surowcow oleistych 1 ich
produktow.

— Badanie 1 ocena jako$ciowa wybranych surowcow
warzywnych (kapustnych, cebulowych, korzeniowych,
lisciowych i ich produktow.

— Badanie i ocena jakos$ciowa wybranych gatunkow
ro$lin sadowniczych (jabtka, grusze, $liwy, czeresnie) i
ich produktow.

Metody i techniki wyktad informacyjny w przekazie stownym i wizualnym,
ksztalcenia: ¢wiczenia laboratoryjne.

Warunki i sposob Zaliczenie kolokwidw na ocen¢ pozytywng, poprawne
zaliczenia wykonanie sprawozdan na zdefiniowany temat.

poszczegolnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

Warunki dopuszczenia do egzaminu:
Uzyskanie zaliczenia z czg$ci ¢wiczen laboratoryjnych

Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca

egzaminu: semestru, w ktérym realizowany jest przedmiot.
Zasady udzialu w Udziat w zajeciach na zasadach ogolnych, okreslonych w
poszczegolnych regulaminie studiow

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena z egzaminu - 60%
Oceny z kolokwium, sprawozdan i aktywnosci - 40%

Sposob i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Odrabianie ~ ¢wiczen  laboratoryjnych ~ w  terminach

uzgodnionych z prowadzacym przedmiot

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci

Chemia ogoélna, Chemia zywnosci, Biochemia, Mikrobiologia
zywnosci, Technologie produkcji roslinne;




przedmiotow:

Zalecana literatura:

Flaczyk E., Goérecka D., Korczak J. Towaroznawstwo
zywnosci pochodzenia roslinnego. Wyd. UP Poznan, 2011.
Kedzior W. (red.). Badanie i ocena jakosci produktow
spozywczych, Wyd. AE Krakow, 2012.

Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B. (red.).
Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami
technologii, Wyd. SGGW Warszawa, 2010.

Wisniewska M., Malinowska E. Zarzadzanie jakoscig
zywnosci. Systemy. Koncepcje. Instrumenty. Wyd. Difin
Warszawa, 2011.

Zestawy norm 1 przepisow prawnych dotyczacych
Zywnoscl.

Badora A. (red.) Ksztaltowanie jakosci i standaryzacja
surowcow roslinnych. Wyd. UP Lublin, 2012.

Baczkowicz M., Fortuna T., Juszczak L., Sobolewska-
Zielinska J. Podstawy analizy i oceny jako$ci zywnoSci.
Wyd. UR Krakéw, 2012.

Duda I. (red.). Stownik poje¢ towaroznawczych, Wyd. AE
Krakow, 1995.

Lewicki P. (red.). Leksykon nauki o zywnosci i zywienie
cztowieka. Wyd. SGGW, Warszawa, 2008.

Trziszka T. (red.). Zarzadzanie jako$cig i bezpieczenstwem
zywnos$ci. Wyd. UP Wroctaw, 2009.

Zin M. (red.). Utrwalanie 1 przechowywanie zywnosci,
Wyd. URz Rzeszéw, 2008.

Krochmal —Marczak B. (red). Jako$¢ produktow sektora
rolno-spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia
naukowa Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2
Krochmal —Marczak B. (red). Wybrane aspekty z
bezpieczenstwa zywnos$ci. Zeszyty Naukowe PWSZ
Krosno, Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3
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KARTA PRZEDMIOTU

C16. Ocena jakosci surowcow i produktow zwierzecych

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Ocena jakosci surowcow i produktow zwierzecych C16

Nazwa przedmiotu
(j. ang.):

Quality assessment of raw materials and animal products

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna
Punkty ECTS: 5

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2026/2027

Semestr: 4

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Magdalena Dykiel

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Wiedza o surowcach i1 produktach zywno$ciowych pochodzenia zwierzecego. Metody
badan i ocena surowcéw 1 produktow zywnosciowych pochodzenia zwierzgcego. Aparatura
1 urzadzenia do badan surowcow 1 produktow zywnos$ciowych pochodzenia zwierzegcego.
Liczba godzin zajeé w s. stacjonarne — wyktady 15 h, ¢w. laboratoryjne 45 h
ramach poszczegélnych s. niestacjonarne — wyktady 8 h, ¢w. laboratoryjne 24 h
form zaje¢ wedlug planu
studiow:

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow uczenia
dydaktycz si¢
nych
Cl6 K W | Ma podstawowa wiedze
01 towaroznawczg o surowcach i
produktach zywnosciowych
pochodzenia zwierzgcego. K W03 W
Cl16 K W | Zna standardowg aparature 1| K _WO05 Cw. L egzamin
02 urzadzenia do badania surowcow i | K W06 '
produktow zywnoS$ciowych
pochodzenia zwierzgcego poznane
w ramach ¢wiczen laboratoryjnych.
Cl6 Potrafi przeprowadzi¢ badanie 1| K UO1 Cw. L zaliczenie




K UO01 | ocen¢ towaroznawcza surowcow 1| K U02 sprawozdah z
produktow zywno$ciowych | K _U05 ¢wiczen
pochodzenia zwierzgcego roéznymi | K U06 laboratoryjnych,
metodami. K U18 ocena aktywnosci

Cl6 Postuguje si¢ aparaturg i W W},]k(.)ny“,/amu
. . ¢wiczen
~K U02 urzqd;enlaml stosowanymi W laboratoryjnych na
badaniach produktéw podstawie
zywnosciowych pochodzenia obserwacii
ZWiGI‘ZQCGgO. prowadza}cego
Cl6 Korzysta z aktéw  prawnych, zajecia.

K U03 | dokumentow normalizacyjnych 1
rozporzadzen w zakresie wymagan
jakosciowych 1 bezpieczenstwa
zdrowotnego Zywnosci.

Cl6 Potrafi sporzadzi¢ raport pisemny z

K U04 | ¢wiczen laboratoryjnych.
Cle6 Jest gotow do odpowiedzialnego zaliczenie

K K01 | pehienia roli zawodowej sprawozdan z
Cle6 Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci cwiczen

K K02 |za ksztaltowanie bezpieczenstwa laboratoryjnyc%l,_

- = .. ... L. ocena aktywnosci
zdrowotnego i jako$ci zywnosci. K_KO01 W K ;

. - w wykonywaniu
Clé6 Jest zorientowany na ciagle | K_KO04 Cw. L cwiczen
_K K03 | podnoszenie kwalifikacji | K_KO05 laboratoryjnych na
ZaWOdOWYCh. podstawie
obserwacji
prowadzacego
zajecia.
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)

Calkowita liczba punktow | 5 % z

ECTS: (A+ B) 8. g
2 8

2

A. Liczba godzin Wyktady 15 8

kontaktowych z podzialem | Cwiczenia laboratoryjne 45 24

na formy zaje¢ oraz liczba

punktow ECTS W sumie:

uzyskanych w ramach ECTS 60 32

tych zajec: 2,4 1,3

B. Formy aktywnosSci Przygotowanie sprawozdan 25 50

studenta w ramach Przygotowanie do egzaminu z wyktadu 40 43

samoksztalcenia wraz z

planowang liczbg godzin W sumie: 65 93

na kazda forme i liczba ECTS 2,6 3,7

punktow ECTS:

C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia laboratoryjne 45 20

ksztaltujacych Przygotowanie sprawozdan 25 50

umiejetnosci praktyczne w

ramach przedmiotu oraz | w sumie: 70 70




zwiazana z tym liczba
punktow ECTS:

ECTS 28 [ 28

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajeé:

Wyklady

Charakterystyka wybranych grup surowcow i produktow
zywnosciowych: mleko spozywcze, $mietana, napoje
mleczne fermentowane, maslanka, masto, sery, wedliny,
konserwy migsne, regionalne i tradycyjne produkty migsne
(surowce, proces technologiczny, sktad chemiczny i warto$¢
odzywcza, cechy jakosci i bezpieczenstwo zdrowotne w
swietle norm).

Cwiczenia laboratoryjne:

— Badanie i ocena mleka surowego i1 spozywczego
(badanie cech organoleptycznych, stopnia
zanieczyszczen mechanicznych, pomiar analityczny
mleka za pomocg aparatury Bentley, ocena swiezosci,
kwasowos$ci, oznaczanie zawartosci chlorkow w
mleku, ocena wyroéznikow przydatnosci
technologicznej).

— Badanie i ocena produktéw mlecznych (np. $mietany,
jogurt, kefir): ocena organoleptyczna, ocena
zgodnos$ci z norma, oznaczanie kwasowos$ci czynnej,
oznaczanie kwasowo$ci  potencjalnej w  SH,
wykrywanie zafalszowan smietany

— Badanie 1 ocena masta (oznaczanie zawarto$ci wody,
ocena S$wiezosci masta - oznaczanie kwasowos$ci
obliczanie zawartoSci tluszczu w masle, obliczanie
wydatku masta)

— Badanie 1 ocena serow  twarogowych i
podpuszczkowych (zawartos¢ wody, wyciek serwatki,
kwasowos¢, twardos¢, oznaczanie zawartosci soli).

— Badanie i ocena migsa: podzial tuszek drobiowych na
elementy 1 udziat w nich czeSci jadalnych; ocena
jakosciowa tuszek drobiowych (ocena barwy z
wykorzystaniem  kolorymetru  Konica  Minolta,
oznaczenie ph migso, oznaczenie wodochtonnosci,
oznaczenie zawartosci wody); badanie $wiezosci
migsa.

— Ocena jakos$ci produktow wedliniarskich (oznaczanie
zawartosci  soli, oznaczanie obecnosci skrobi,
zawarto$¢ wody).

— Ocena jakos$ci produktoéw w puszkach.

— Ocena jakosci tluszczu zwierzgcego (oznaczanie
zawartoSci wody 1 substancji lotnych, liczby
zmydlania, liczby kwasowej, zawartosci soli
kuchenne;j

— Ocena jakosciowa jaj (ocena wygladu zewngtrznego
jaj w skorupie, ocena ksztattu jaja, wytrzymatosci,
ocena wewnetrznych cech jako$ciowych jaj w




skorupach, tresci
kwasowosci).

— Ocena $wiezo$ci mi¢sa ryb, zawartosci thuszczu

— Badanie 1 ocena miodu (oznaczanie zawarto$ci wody,
kwasowos$ci, oznaczenie substancje nierozpuszczalne

w wodzie, zafalszowanie miodu).

ocena jakosci jaj, pomiar

Metody i techniki
ksztalcenia:

Wyktad informacyjny z uzyciem technik multimedialnych,
dyskusja, ¢wiczenia laboratoryjne

Warunki i sposéb zaliczenia
poszczegdlnych form zajeé, w
tym zasady zaliczen
poprawkowych, a takze
warunki dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych.

Warunki dopuszczenia do egzaminu:
Uzyskanie zaliczenia z cz¢$ci ¢wiczen laboratoryjnych

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach, ze
wskazaniem, czy obecnos¢
studenta na zajeciach jest
obowigzkowa:

Udziat w zajeciach na zasadach ogolnych, okreslonych w
regulaminie studiow

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena z egzaminu - 60%; zaliczenie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych, ocena aktywnos$ci w wykonywaniu ¢wiczen
laboratoryjnych na podstawie obserwacji prowadzacego
zajecia - 40%

Sposob i tryb wyrownywania
zalegloSci powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Dopuszczalna jest jedna nieobecno$¢, kazda kolejna powinna
by¢ odrobiona. Opracowanie sprawozdan zleconych przez
prowadzacego.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie w
odniesieniu do sekwencyjnosci
przedmiotow:

Chemia ogdlna, Chemia zywnosci, Biochemia, Mikrobiologia
zywnosci, Technologie produkcji zwierzecej

Zalecana literatura:

— Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J. Towaroznawstwo
zywnosci pochodzenia zwierzecego. Wyd. UP Poznan, 2011.

— Kedzior W. (red.). Badanie i ocena jakosci produktow
spozywczych. Wyd. AE Krakow, 2012.

— Litwinczuk Z. (red.). Towaroznawstwo surowcow i
produktéw zwierzecych z podstawami przetworstwa. PWRiIL
Warszawa, 2012.

—  Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B. (red.). Towaroznawstwo
zywnos$ci przetworzonej z elementami technologii, Wyd.
SGGW Warszawa, 2010.

— Wisniewska M., Malinowska E. Zarzadzanie jako$cia
zywnosci. Systemy. Koncepcje. Instrumenty. Wyd. Difin
Warszawa, 2011.

— Zestawy norm i przepisoOw prawnych dotyczacych zywnosci.

— Baczkowicz M., Fortuna T., Juszczak L., Sobolewska-
Zielinska J. Podstawy analizy i oceny jakosci zywnosci. Wyd.
UR Krakow, 2012.

— Duda L. (red.). Stownik poje¢ towaroznawczych, Wyd. AE,
Krakéw 1995.

— Lewicki P. (red.). Leksykon nauki o zywno$ci 1 zywienie
cztowieka. Wyd. SGGW, Warszawa, 2008.

— Litwinczuk Z. (red.)) Metody oceny towaroznawczej




surowcow i produktow zwierzecych. Wyd. UP, Lublin 2011.
Pisula A., Pospiech E. (red.) Migso — podstawy nauki i
technologii. Wyd. SGGW, Warszawa, 2011.

Trziszka T. (red.). Zarzadzanie jakoScig i bezpieczenstwem
zywnos$ci. Wyd. UP Wroctaw, 2009.

Zin M. (red.). Utrwalanie i przechowywanie zywnosci. Wyd.
UR Rzeszow, 2008.

Krochmal —Marczak B. (red). Jako$¢ produktow sektora
rolno-spozywczego i1 jego pozycja na rynku. Monografia
naukowa Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2

Krochmal —Marczak B. (red). Wybrane aspekty z
bezpieczenstwa zywnos$ci. Zeszyty Naukowe PWSZ Krosno,
Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3
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KARTA PRZEDMIOTU

C17. Systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Systemy zarzadzania jakoScia i bezpieczenstwem
zywnosci C17

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Quality management and food safety systems

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil:

praktyczny

Forma studiow:

stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 5

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2026/2027
Semestr: 4

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Magdalena Dykiel

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Zagadnienia dotyczace systemOw zarzadzania i1 zapewnienia jakosci z normami. Podstawowe
pojecia dotyczace uwarunkowan wdrazania systemow zarzadzania bezpieczenstwem jako$ci w
przedsiebiorstwach.

Liczba godzin zaje¢ w ramach
poszczegélnych form zajeé
wedlug planu studiow:

s. stacjonarne — wyktady 30h, ¢w. projektowe 45h
s. niestacjonarne — wyktady 16h, ¢w. projektowe 24h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiazanie Forma zajeé Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznych weryfikacji i
oceny efektow
uczenia si¢
C17 Zna systemy zapewnienia jakosci w
K W0l ospodarce zywnosciowej. .
%nap zakresyvv as ekt(')vxf rawnych Egzamin,
cl7 zwigzanych z za egvnieniem I')akos'c}i, w K_Wwol W kolokwium
K W02 OSQO dai]ce 5 rrl)oéciowe' ] K W07 éw. Pr zaliczeniowe,
% DO A st L. 1 K W14 ' zadania na
na 1 rozumie podstawowe zasady zdefiniowany
C17 wdrazania  wybranych  systemow temat
K W03 | zapewnienia jakosci w
bezpieczenstwie Zywnosci
C17 Potrafi zarzadza¢ przedsigwzigciami w | K UOI éw. Pr egzamin
K U01 aspekcie zarzadzania jako$cia. K U05 ' kolokwium
C17 Potrafi praktycznie zastosowac | K U06 zaliczeniowe




K U02 wybrane systemy zarzadzania | K U16
jakoscia. zadania na
C17 Potrafi analizowa¢ przedsigwzigcia z zdefiniowany
uwzglednieniem aspektow zarzadzania temat
K UO03 LS
- = jako$cia.
Potrafi formatowa¢ dokumenty dla
C17 wybranych systemow zapewnienia
K U04 | jakosci w przedsigbiorstwach
agrobiznesu.
c17 Prawidtowo identyfikuje i rozstrzyga
dylematy zwigzane z wykonywaniem )
_KKOL 2 wodu egzamin
Posiada swiadomo$¢ Znaczenia ko'lokw'mm
spotecznej, zawodowej 1 etycznej zaliczeniowe
cl7 odpowiedzialnosci za produkcje i K_K03 w
_K_K02 bezpieczenstwo zywnosci wysokiej K_K04 ¢w. Pr zadapia na
jakosci. K K05 ' zdefiniowany
C17 Ma $wiadomos$¢ potrzeby temat
doksztatcania 1 samodoskonalenia w
K KO3 .
- = zakresie wykonywanego zawodu.
C17 Mysli 1 dziala w  sposob
K K04 przedsigbiorczy i projakosciowy.
Naklad pracy studenta (bilans punktéow ECTS)
Calkowita liczba punktéw | 5 z
ECTS: (A+B) Z 3
& )
f |
A. Liczba godzin Wyktad 30 16
kontaktowych z podzialem Cwiczenia projektowe 45 24
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 75 40
uzyskanych w ramach ECTS 3,0 1,6
tych zajec:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen 5
studenta w ramach Przygotowanie zadania na zdefiniowany 15 30
samoksztalcenia wraz z temat
planowana liczba godzin Przygotowanie do egzaminu 12 27
na kazdg forme i liczba Przygotowanie do kolokwium 10 15
punktow ECTS: Praca w bibliotece 3 3
Praca w sieci e-student 5 5
W sumie: 50 85
ECTS 2,0 3,4
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia projektowe 45 24
ksztaltujacych Przygotowanie zadania na zdefiniowany 15 30
umiejetnosci praktyczne w | temat
ramach przedmiotu oraz W sumie: 60 54
zwiazana z tym liczba ECTS 2,4 2,2
punktow ECTS:




Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczego6lnych form
zajec:

Wyklady:

Wprowadzenie, podstawowe pojecia z  zakresu
problematyki systemu zarzadzania jako$cia

Aspekty prawne zwigzane z zapewnieniem jakosci w
gospodarce zywnosciowej

Dobra Praktyka Higieniczna — GHP — zasady, wdrozenie
systemu

Dobra Praktyka Produkcyjna — GMP — zasady, wdrozenie
systemu

System HACCP — geneza systemu, rodzaje zagrozen,
zasady

System zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci wg normy
ISO 22000

Standard GlobalGAP

Omoéwienie wymagan standardow sieci handlowych: BRC,
IFS

Zasady 1 techniki prowadzenia auditow wewnetrznych
systemOw zarzadzania (w oparciu o wymagania normy
19011)

Wybrane metody 1 narzgdzia inzynierii jakosci.

Cwiczenia projektowe:

Zasady budowy systemu zarzadzania jakoScig 1
bezpieczefnstwa zywnos$ci — analiza dziatan
Przeprowadzenie identyfikacji obszarow Dobrej Praktyki
Higienicznej

Przeprowadzenie identyfikacji obszaré6w Dobrej Praktyki
Produkcyjnej

Okreslanie zagrozen, ocena ryzyka oraz dobdr Srodkow
prewencyjnych w wybranej produkcji zywnosci.
Typowanie, monitorowanie 1 procedury dziatan
korygujacych dla CCP w wybranej produkcji zywnosci.
Przyklady  praktycznego  zastosowania  wybranych
systemow zarzadzania jakoS$cig

Dokumentacja systemu zarzadzania jakos$cig: wymagania
wobec dokumentacji 1 jej zakres: ksigga systemu
zarzadzania, procedury, instrukcje, formularze
Opracowanie procedur dla wybranych systemow
zarzadzania jakoS$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci
Prowadzenie oraz dokumentowanie audytow
wewnetrznych w systemie zarzadzania zgodnie z normg
ISO 19011, 22000.

poszczegolnych form
zaje€, w tym zasady

Metody i techniki wyktad informacyjny przy uzyciu technik multimedialny,
ksztalcenia: ¢wiczenia projektowe
Warunki i sposob Oddanie wszystkich poprawnie wykonanych zadan zleconych
zaliczenia przez prowadzacego.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest pozytywne zaliczenie
¢wiczen.




zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

egzaminu:
Zasady udzialu w Udzial w zajeciach na zasadach ogolnych, okreslonych w
poszczegolnych regulaminie studiow.

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposéb obliczania oceny
koncowej:

— Ocena z egzaminu— 60%
— Ocena z ¢wiczen 40%
— Lacznie 100%

Sposéb i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecno$ci
studenta na zajeciach:

Dopuszczalna jest jedna nieobecnos$é, kazda kolejna powinna by¢
odrobiona. Wykonanie samodzielnie zadan realizowanych w
czasie nieobecnosci studenta.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ksztattowanie zyznosci gleb

Technologie produkcji roslinnej

Technologie produkcji zwierzgcej

Marketing i podstawy zarzadzania
Przedsigbiorczo$ci w gospodarce zywnosciowej

Zalecana literatura:

— Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. Zarzadzanie
bezpieczenstwem zywnosci, Teoria 1 praktyka. Wyd. C.H.
Beck, Warszawa, 2010.

— Sikora T. (red.) Wybrane koncepcje i systemy zarzadzania
jakoscig, Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w
Krakowie, Krakow, 2010

— Trziszka T. Zarzadzanie jakoscia 1 bezpieczefistwem
zywnos$ci, Wydawnictwa Naukowo-Techniczne. Warszawa,
2009

— Hamrol A. Zarzadzanie jako$cia z przykltadami, PWN.
Warszawa, 2007

— Wawak S. Zarzadzanie jako$cia,
narzedzia, HELION, Gliwice, 2011

— Wisniewska M., Malinowska E. Zarzadzanie jakoScig
zywno$ci.  Systemy, Koncepcje, instrumenty, Difin,
Warszawa, 2011

— Krochmal-Marczak B. (red). Jako$¢ produktéw sektora rolno-
spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia naukowa
Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2

— Krochmal-Marczak B. (red). Wybrane aspekty z
bezpieczenstwa zywnosci. Zeszyty Naukowe PWSZ Krosno,
Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3

— Krzysztofik B. (2016). Bezpieczenstwo zywnos$ci 1 systemy
kontroli jakos$ci. ISBN 987-83-65545-01-5, Monografia
ss.104;

Podstawy, systemy,




Krzysztofik B. i in. (2016) Cuctema 06€301MacHOCTH MHIIEBON
npoaykuuu Ha ocHoBe npuHiunoB HACCP. Yacrts L.
Cucrema 0e30macHOCTH MPOAYKTOB )KMBOTHOBO/ICTBA Ha
ocnoge npuauunoB HACCP. Monografia ISBN 978-83-
64377-01-3, ss. 224.
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KARTA PRZEDMIOTU

C17. Quality management and food safety systems

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Quality management and food safety systems C17

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Quality management and food safety systems

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil:

praktyczny

Forma studiow:

stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 5

Jezyk wykladowy: angielski

Rok akademicki: 2026/2027

Semestr: 4

Koordynator przedmiotu: Mgr Jadwiga Grzywacz

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Issues of management and quality assurance systems with standards. Basic concepts on the
determinants of the implementation of quality assurance management systems in enterprises.

Liczba godzin zaje¢ w ramach | s, stacjonarne — wyktady 30h, ¢w. projektowe 45h

poszezegdlnych form zajec s. niestacjonarne — wyktady 16h, ¢w. projektowe 24h
wedlug planu studiow:

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma zajeé Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznych weryfikacji i
oceny efektow
uczenia si¢
C17 Zna systemy zapewnienia jako$ci w
K W01 | gospodarce zywnosciowej. .
Zna zakres aspektow rawnych cgzamin
cl7 zwigzanych z za egvnieniem I')akoéc}il w K_Wol W kolokwium
K W02 4 da}r] 5 rI: ciowe: ] K W07 éw. Pr zaliczeniowe
£0SPOTATCe 2yWROSCIOWS). K W14 ' zadania na
Zna 1 rozumie podstawowe zasady - .
o \ zdefiniowany
C17 wdrazania ~ wybranych  systemow temat
K W03 | zapewnienia jakosci w
bezpieczenstwie zywnosci
Cl17 Potrafi zarzadza¢ przedsigwzigciami w | K _UO1 egzamin
K U01 aspekcie zarzadzania jakoS$cia. K U05 ¢w. Pr kolokwium
C17 Potrafi praktycznie zastosowac | K_UO06 zaliczeniowe
K U02 wybrane systemy zarzadzania | K U16




jako$cia. zadania na
c17 Potrafi analizowaé przedsiewziecia z zdefiniowany
uwzglednieniem aspektow zarzadzania temat
K U03 S
- = jakoscia.
Potrafi formatowa¢ dokumenty dla
C17 wybranych systemow zapewnienia
K U04 jakosci w przedsigbiorstwach
agrobiznesu.
C17 Prawidtowo identyfikuje 1 rozstrzyga
dylematy zwigzane z wykonywaniem i
_K K01 zawodu egzamin
Posiada  $wiadomos¢ znaczenia ko'lokw.lum
spolecznej, zawodowej 1 etycznej zaliczeniowe
Cl7 odpowiedzialno$ci za produkcje 1 K_KO3 W
K_K02 bezpieczenstwo zywnosci wysokiej K_KO04 ¢w. Pr zadania na
e K KO05 ' zdefiniowany
jakosci. temat
Ma $wiadomos¢ potrzeby
C17 oo .
K K03 doksztglcama 1 samodoskonalenia w
- = zakresie wykonywanego zawodu.
C17 Mysli 1 dziala w sposob
K K04 przedsiebiorczy i projakosciowy.
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 5 »
ECTS: (A+ B) % 5
< g
= | 2
° &
A. Liczba godzin Wyktad 30 16
kontaktowych z podzialem Cwiczenia projektowe 45 24
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 75 40
uzyskanych w ramach ECTS 3,0 1,6
tych zajeé:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen 5
studenta w ramach Przygotowanie zadania na zdefiniowany 15 30
samoksztalcenia wraz z temat
planowana liczba godzin Przygotowanie do egzaminu 12 27
na kazda forme i liczba Przygotowanie do kolokwium 10 15
punktow ECTS: Praca w bibliotece 3 3
Praca w sieci e-student 5 5
W sumie: 50 85
ECTS 2,0 3.4
C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia projektowe 45 24
ksztaltujacych Przygotowanie zadania na zdefiniowany 15 30
umiejetnosci praktyczne w | temat
ramach przedmiotu oraz | w sumie: 60 54
zwiazana z tym liczba ECTS 2,4 2,2
punktow ECTS:




Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczego6lnych form
zajec:

Wyklady:

Wprowadzenie, podstawowe pojecia z  zakresu
problematyki systemu zarzadzania jako$cia

Aspekty prawne zwigzane z zapewnieniem jakosci w
gospodarce zywnosciowej

Dobra Praktyka Higieniczna — GHP — zasady, wdrozenie
systemu

Dobra Praktyka Produkcyjna — GMP — zasady, wdrozenie
systemu

System HACCP — geneza systemu, rodzaje zagrozen,
zasady

System zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci wg normy
ISO 22000

Standard GlobalGAP

Omoéwienie wymagan standardow sieci handlowych: BRC,
IFS

Zasady 1 techniki prowadzenia auditow wewnetrznych
systemOw zarzadzania (w oparciu o wymagania normy
19011)

Wybrane metody 1 narzgdzia inzynierii jakosci.

Cwiczenia projektowe:

Zasady budowy systemu zarzadzania jakoScig 1
bezpieczefnstwa zywnos$ci — analiza dziatan
Przeprowadzenie identyfikacji obszarow Dobrej Praktyki
Higienicznej

Przeprowadzenie identyfikacji obszaré6w Dobrej Praktyki
Produkcyjnej

Okreslanie zagrozen, ocena ryzyka oraz dobdr Srodkow
prewencyjnych w wybranej produkcji zywnosci.
Typowanie, monitorowanie 1 procedury dziatan
korygujacych dla CCP w wybranej produkcji zywnosci.
Przyklady  praktycznego  zastosowania  wybranych
systemow zarzadzania jakoS$cig

Dokumentacja systemu zarzadzania jakos$cig: wymagania
wobec dokumentacji 1 jej zakres: ksigga systemu
zarzadzania, procedury, instrukcje, formularze
Opracowanie procedur dla wybranych systemow
zarzadzania jakoS$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci
Prowadzenie oraz dokumentowanie audytow
wewnetrznych w systemie zarzadzania zgodnie z normag
ISO 19011, 22000.

poszczegolnych form
zaje€, w tym zasady

Metody i techniki Wyktad informacyjny przy uzyciu technik multimedialnych,
ksztalcenia: ¢wiczenia projektowe
Warunki i sposob Oddanie wszystkich poprawnie wykonanych zadan zleconych
zaliczenia przez prowadzacego.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest pozytywne zaliczenie
¢wiczen.




zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

egzaminu:
Zasady udzialu w Udziat w zajeciach na zasadach ogdlnych, okreslonych w
poszczegolnych regulaminie studiow.

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

— Ocena z egzaminu— 60%
— Ocena z ¢wiczen 40%
— Lacznie 100%

Sposéb i tryb
wyréwnywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Dopuszczalna jest jedna nieobecnos$é, kazda kolejna powinna by¢
odrobiona. Wykonanie samodzielnie zadan realizowanych w
czasie nieobecnosci studenta.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ksztattowanie zyznosci gleb

Technologie produkcji roslinnej

Technologie produkcji zwierzgcej

Marketing i podstawy zarzadzania
Przedsigbiorczo$ci w gospodarce zywnosciowej

Zalecana literatura:

— Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. Zarzadzanie bezpieczenstwem
zywnosci, Teoria i praktyka. Wyd. C.H. Beck, Warszawa, 2010.

— Sikora T. (red.) Wybrane koncepcje i systemy zarzadzania jakoscia,
Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie, Krakow,
2010

— Trziszka T. Zarzadzanie jako$cia i bezpieczenstwem zywnosci,
Wydawnictwa Naukowo-Techniczne. Warszawa, 2009

— Hamrol A. Zarzadzanie jako$cig z przyktadami, PWN. Warszawa,
2007

— Wawak S. Zarzadzanie jako$cia, Podstawy, systemy, narzgdzia,
HELION, Gliwice, 2011

— Wisniewska M., Malinowska E. Zarzadzanie jakos$cig Zzywnosci.
Systemy, Koncepcje, instrumenty, Difin, Warszawa, 2011

— Krochmal-Marczak B. (red). Jako$¢ produktow sektora rolno-
spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia naukowa
Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2

— Krochmal-Marczak B. (red). Wybrane aspekty z bezpieczenstwa
zywnosci. Zeszyty Naukowe PWSZ Krosno, Krosno 2017. ISNB:
973-73-64457-33-3

— Krzysztofik B. (2016). Bezpieczenstwo zywnosci i systemy
kontroli jakosci. ISBN 987-83-65545-01-5, Monografia ss.104;

—  Kirzysztofik B. i in. (2016) Cucrema 6e30macHOCTH MUIIEBON
npoaykuuu Ha ocHoBe npuHIMnoB HACCP. Yacts I. Cuctema
0€301acHOCTH TIPOAYKTOB )KHBOTHOBOJICTBA HA OCHOBE IIPUHIIUIIOB
HACCP. Monografia ISBN 978-83-64377-01-3, ss. 224.
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C18. Higiena i toksykologia zywnoSci

Informacje ogélne

KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Higiena i toksykologia zywnosci C18

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Hygiene and toxicology of food

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: Stacjonarne/niestacjonarne
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2026/2027

Semestr: 4

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Jolanta Baran

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Wiedza z toksykologii

z wyszczegblnieniem toksykologii
umiejetnosci zastosowania zdobytej wiedzy w praktyce.

Zywnosci

oraz nabycie

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegélnych
form zaje¢ wedlug planu

stacjonarne — wyktady 15 h, ¢w. laboratoryjne 20 h
niestacjonarne — wyktady 8 h, ¢w. laboratoryjne 10 h

przenikania do zywno$ci i ochrong
SUrowcow 1 produktéw
zywno$ciowych przed skazeniem

studiow:
Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma zajec Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznyc weryfikacji i
h oceny efektow
uczenia si¢
C18 K W0 | Zna najwazniejsze ksenobiotyki | K W01 | wyklad kolokwium
1 zanieczyszczajagce zywnos¢ 1 ich zaliczeniowe
toksyczno$¢ dla cztowieka. z wykladu
C18 K WO | Zna wszystkie poznane ksenobiotyki | K W01 | wyklad kolokwium
2 zanieczyszczajagce zywnos¢ 1 ich zaliczeniowe
toksyczno$¢ dla cztowieka z wykladu
C18 K UO | Potrafi  identyfikowa¢  wybrane | K UOI ¢wiczenia | kolokwium/
1 zrodla skazen zywnoS$ci, sposoby laboratoryj | sprawozdani
ne e z ¢wiczen




poszczegolnych form
zajeC:

tymi substancjami.
C18 K UO | Potrafi identyfikowa¢ na zajeciach | K UOI ¢wiczenia | kolokwium/
2 zrédta skazen zywnosci oraz sposoby laboratoryj | sprawozdani
przenikania do zywno$ci 1 wybiera ne e z ¢wiczen
najlepszy sposob ochrony surowcoOw
1 produktow zywnosciowych przed
skazeniem tymi substancjami
C18 K KO |Jest gotow do rozwiazywania | K K02 | Cwiczenia | obserwacja-
1 problemow poznawczych 1 laboratoryj | zaangazowan
praktycznych oraz zasi¢gania opinii ne iew
ekspertow w przypadku trudnosci z realizacje
samodzielnym rozwigzaniem ¢wiczen,
problemu terminowos$¢
oddania
sprawozdan
Naklad pracy studenta (bilans punktéow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 2 ~
ECTS: (A + B) £ g
Q. )
o Q.
5 g
= g
e &
A. Liczba godzin Wyktady 15 8
kontaktowych z podzialem | Cwiczenia laboratoryjne 20 10
na formy zaje¢¢ oraz liczba | w sumie: 35 18
punktow ECTS ECTS 1.4 0,7
uzyskanych w ramach
tych zajeé:
B. Formy aktywnosci Przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych 4 5
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwium 3 10
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen
planowang liczbg godzin laboratoryjnych 5 10
na kazda forme i liczba Przygotowanie do kolokwium zaliczeniowego
punktow ECTS: z wyktadu 3 7
W sumie: 15 32
ECTS 0,6 1,3
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia laboratoryjne 20 10
ksztaltujacych Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen
umiejetnosci praktyczne w | laboratoryjnych 5 10
ramach przedmiotu oraz W sumie: 25 20
zwiazana z tym liczba ECTS 1,0 0,8
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach — Pojecie  toksykologii, trucizn 1 zatru¢, drogi

wchtaniania. Podzial 1 etiologia zatru¢. Ocena ryzyka
zdrowotnego zwigzanego z narazeniem na substancje
chemiczne, Substancje o dziataniu bez progowym i
progowym NOAEL, LOAEL, dawka referencyjna

RfD, wskaznik zagrozenia HI.




— Kiryteria oceny toksykologicznej substancji
szkodliwych. Klasyfikacja substancji na podstawie
toksycznosci ostre;.

— Czynniki wplywajace na wystgpowanie i1 przebieg
zatruc.

—  Wplyw proceséw technologicznych na rodzaj i stopien
zanieczyszczen wystepujacych w zywnosci.

— Zrodta skazen pierwotnych i skazen wtérnych
Zywnosci.

— Ksenobiotyki w $rodowisku 1 przenikanie ich do
Zywnosci.

— Toksykologia substancji dodatkowych w zywnosci.

— Toksykologia chemicznych zanieczyszczen zywnosci.

— Toksykologia zwigzkow uzalezniajacych.

— Ustalanie warunkow higieniczno-sanitarnych produkcji
Zywnosci.

— Ustalanie = wymagan  sanitarnych  dotyczacych
pomieszczen zwigzanych z produkcja zywnosci i
zywieniem zbiorowym.

Cwiczenia laboratoryijne:

— Obliczanie LD50 na
eksperymentalnych.

— Oszacowanie dziennego pobrania z dieta wybranych
zanieczyszczen srodowiskowych.

— Analiza wplywu procesow technologicznych na
zawarto§¢ wybranych zanieczyszczen chemicznych
Zywnosci.

— Ocena zawartosci azotanéw 1 azotynéw w warzywach.

— Ocena pobrania z dieta wybranych dodatkéw do
Zywnosci.

— Oznaczenie zawarto$ci substancji antyodzywczych w
zywnos$ci. Obliczanie ilo$ci wigzanego wapnia z
kwasem szczawiowym.

— Oznaczanie wybranych substancji konserwujacych w
produktach zywno$ciowych.

podstawie danych

Metody i techniki wyktad  wspomagany  prezentacja = multimedialng,
ksztalcenia: ¢wiczenia laboratoryjne

Warunki i sposéb Zaliczenie kolokwidw na ocen¢ pozytywna, poprawne
zaliczenia wykonanie sprawozdan na zdefiniowany temat. Zaliczenie

poszczegolnych form
zaje€, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca semestru, w
ktorym realizowany jest przedmiot.

egzaminu:
Zasady udzialu w Udziat w zajeciach na zasadach ogolnych, okre§lonych w
poszczegolnych regulaminie studiow.

zajeciach, ze
wskazaniem, czy




obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa:
50% czes$¢ wyktadu
50% czes$¢ ¢wiczen — kolokwia i sprawozdania

Sposob i tryb
wyréownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Jesli student nie byl obecny na zajeciach musi samodzielnie
opracowa¢ material, ktory byl realizowany na zajgciach i
zaliczy¢ go po uzgodnieniu z prowadzacym na zasadach
ustalonych dla pozostatych studentow.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Chemia zywnosci, Biochemia,
Ocena jakosci surowcow i
zwierzecych

Mikrobiologia zywnosci,
produktow  roslinnych i

Zalecana literatura:

Literatura podstawowa:
— Brzozowska A. 2004. Toksykologia zywnosci:
przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
— Nikonorow M., Urbanek-Karlowska B.
Toksykologia zywnosci. PZWL, Warszawa.
Literatura uzupelniajaca:
— Kolozyn-Krajewska D. (red.). 2007. Higiena produkcji
zywnos$ci. Wyd. SGGW Warszawa.
— Kowalczyk S.: 2009. Bezpieczenstwo zywnosci w erze
globalizacji. Wyd. SGH Warszawa.
— Piotrowski J.red. 2006. Podstawy toksykologii. Wyd.
Naukowo-Techniczne, Warszawa.
— Publikacje dostepne w bibliotece PWSZ w Kro$nie

1987.
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C19. Przetworstwo zywnosci

Informacje ogélne

KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Przetworstwo zywnosci C19

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Food processing

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil:

praktyczny

Forma studiow:

stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 5

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2027/2028
Semestr: 5

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Barbara Krzysztofik, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Spozywczym.

Technologia obrobki surowcow zywnosciowych 1 ich wpltyw na jako$¢ i1 bezpieczenstwo
zywno$ci oraz operacje 1 procesy technologiczne prowadzone w przemysle rolno-

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych
form zaje¢¢ wedlug planu
studiow:

s. stacjonarne —wyktady 20 h, ¢w. laboratoryjne 45 h,
s. niestacjonarne — wyktady 10 h, ¢w. laboratoryjne 24 h,

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiagzani | Forma Sposob weryfikacji
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: e z KEU zajec i oceny efektow
dydakty uczenia si¢
cznych
Potrafi  okresli¢  wielko§¢  produkcji
surowcOw oraz zakres przetworstwa
Zywnosci,  zna odstawowe roces
C19 K W | Wnosel, p procesy
o1 obrobki wstepne;j, utrwalania 1
przetwarzania surowcOw roSlinnych 1| K W06 | W, Egzamin
zwierzecych oraz ich wptyw na jakos¢ 1 | K W10 | ¢w. L, pisemny,
bezpieczenstwo zywnosci. K W11 kolokwia
C19 K W | Potrafi omowi¢ linie produkcyjne i procesy
02 technologiczne (mleczarstwo,
przetworstwo  migsne, OWOCOWO  —
warzywne) 1 ich wplyw na jako$¢ i




bezpieczenstwo Zywnosci.
C19 K W | Posiada wiedze z zakresu higieny produkcji
03 i dostosowywanie zaktadow do wymagan
UE.
Potrafi przeprowadzi¢ procesy
przetworstwa 1 obrobki  wstepnej,
Cl19 K U L o g
01 uFrwalgn1a I przetwarzania ziarna szz,
ziemniakéw, owocOwW 1 warzyw; nasion
oleistych, miesa, mleka i jaj.
Cl9 K U Pptraﬁ przeprowadzi¢ probny wypiek K U06 W, Egzamin
02 pieczywa. K U09 | éw. L pisemny,
C19 K U | Potrafi przeprowadzi¢ technologi¢ | ;17 ’ kolokw1a,‘
03 produkcji pieczywa, makarondéw, sokow i K UIS sprawozdania
nektaréw, olejow, frytek, chipsow, konserw -
owocowych 1 warzywnych, jogurtow,
masta, produkcje wedlin, przerobu jaj.
Potrafi obliczy¢ wydajnos¢ spirytusu zna
technologie produkcji piwa.
C19 K K | Jest odpowiedzialny za pelnienie roli
01 zawodowej
C19 K K | Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za | K KOl W, Egzamin
02 ksztaltowanie bezpieczenstwa zdrowotnego | K K04 | ¢w. L, pisemny,
1 jako$ci zywnosci. K KO05 kolokwia,
C19 K K | Jest zorientowany na ciagte podnoszenie
03 kwalifikacji zawodowych.
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)
Calkowita liczba punktéw | 5 z
ECTS: (A+B) z 3
& g
= | £
? &
A. Liczba godzin Wyktady 20 10
kontaktowych z podzialem | Cwiczenia laboratoryjne 45 24
na formy zaje¢¢ oraz liczba
punktow ECTS
uzyskanych w ramach W sumie: 65 34
tych zajec: ECTS 2,6 1,4
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych 10 29
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwiow/egzaminu 30 30
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie sprawozdan z ¢w. 20 32
planowang liczba godzin laboratoryjnych
na kazda forme i liczba 60 91
punktow ECTS: W sumie: 2,4 3,6
ECTS
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia laboratoryjne 45 24
ksztaltujacych Przygotowanie sprawozdan z ¢w. 20 32
umiejetnosci praktyczne w | laboratoryjnych
ramach przedmiotu oraz 65 56




zajec:

zwiazana z tym liczba W sumie: 2,6 2,2
punktéw ECTS: ECTS

Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach Zakres przetworstwa zywnosci. Charakterystyka surowcow
poszczegolnych form oraz dodatkow do zywnos$ci. Zasady technologiczne

stosowane w przemysle rolno-spozywczym oraz ich wptyw na
jako$¢ 1 bezpieczenstwo zywnos$ci. Technologie mycia i
dezynfekcji  w  przemys$le  zywnos$ciowym.  Procesy
technologiczne i ich wplyw na jako$¢ 1 bezpieczenstwo

zywno$ci prowadzone w réznych gateziach przemystu
spozywczego (przemyst owocowo-warzywny, przemyst
cukrowniczy, przetworstwo surowcOw  zywnosciowych

pochodzenia zwierzgcego i roslinnego, przemyst mleczarski).

Przyktady linii produkcyjnych ze szczegOlnym
uwzglednieniem mleczarstwa, przetworstwa migsnego,
owocowo - warzywnego. Dostosowywanie produkcji

zakladow przetworczych do wymagan UE. Systemy Jakosci
Produkcji Zywnosci.

Cwiczenia laboratoryjne:

Przetworstwo ziarna zboz. Wypiek pieczywa pszennego,
zytniego oraz jego mieszanek. Wypiek pieczywa
bezglutenowego.  Produkcja  makaronu.  Przetworstwo
ziemniakow. Produkcja frytek 1 chipsow. Technologia
produkcji sokow 1 nektaréw, konserw owocowych i
warzywnych. Produkcja metnego 1 klarownego soku z jablek.
Technologie produkcji tluszczow ro$linnych. Przetworstwo
nasion oleistych. Produkcja oleju rzepakowego. Produkcja
olejow aromatyzowanych. Przetworstwo migsa wieprzowego.
Produkcja wedlin. Technologia przerobu jaj. Laboratoryjny
wyrob jogurtow, masla, seréw. Produkcja stodu, proces
produkcji spirytusu, obliczanie wydajnosci spirytusu w
zalezno$ci od zastosowanych sktadnikow, proces produkcji
piwa.

poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest

Metody i techniki Wyktad informacyjny przy uzyciu technik multimedialnych,
ksztalcenia: ¢wiczenia laboratoryjne,

Warunki i sposob Aktywne uczestnictwo w zajgciach, realizacja powierzonych
zaliczenia poszczegolnych | zadan, opracowanie uzyskanych efektoéw prowadzonych
form zajeé, w tym zasady | eksperymentow.

zaliczen poprawkowych,

a takze warunki

dopuszczenia do

egzaminu:

Zasady udzialu w Obecnos¢ na ¢w. obowigzkowa oraz terminowe

przygotowanie i oddanie sprawozdan,
Obecnos$¢ na wyktadach zalecana i wyrywkowo kontrolowana
(min. 60% obecnosci)




obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Kryteria oceny koncowej:
— ocena wiedzy z wyktadéw — 60% oceny koncowe;j
— ocena umiejetnosci praktycznych 1 wiedzy z ¢wiczen
laboratoryjnych —40% oceny koncowe

Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglosci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Opracowanie i przedlozenie wskazanego przez prowadzacego
materialu uzupelniajagcego omawiany zakres tematyczny
podczas nieobecnosci Studenta

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Chemia zywnosci, Biochemia, Mikrobiologia zZywnosci,
Technologie produkcji roslinnej, Technologie produkcji
zwierzgcej, inzynieria procesowa

Zalecana literatura:

— Jarczyk, E. Dhuizewska (red.). Wybrane zagadnienia z
ogolnej technologii zywno$ci. Wyd. SGGW Warszawa,
2008

— Mitek M. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci.
Wyd. SGGW Warszawa, 2006

— Pisula A., Pospiech E. (red.). Migso — podstawy nauki i
technologii. Wyd. SGGW Warszawa, 2011

— Swietlikowska U. (red). Surowce spozywcze
pochodzenia ro§linnego. Wyd. SGGW Warszawa, 2008.

— Krochmal —Marczak B. (red). Jako$¢ produktow sektora
rolno-spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia
naukowa Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2

— Pijanowski E., Dluzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A.:
2004. Ogolna technologia zywnosci. WNT, Warszawa.

— Krzysztofik B. Metody zabezpieczania i utrwalania
surowcow oraz produktow zywnosciowych. PTIR. ISBN
978-83-64377-14-3, ss. 159. Monografia 2015.

— Zestawy norm 1 przepisow prawnych dotyczacych
Zywnosci.
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C20. Ekonomika i organizacja przedsiebiorstw produkcji zywnosci

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod Ekonomika i organizacja przedsi¢biorstw produkcji
(wg planu studiow): zywnosci C20

Nazwa przedmiotu (j. ang.): = Economics and organization of food production companies
Kierunek studiéw: Ekonomika produkc;ji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne, niestacjonarne

Punkty ECTS: 5

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 5

Koordynator przedmiotu: Dr hab. Bogustaw Slusarczyk, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Zagadnienia dotyczace ekonomiki oraz organizacji przedsigbiorstw produkcji zywnos$ci

Liczba godzin zajeé w st. stacjonarne — wyktady 30 h, ¢w. projektowe — 30 h
ramach poszczegélnych st. niestacjonarne — wyktady 15 h, ¢w. projektowe —15h
form zaje¢ wedlug planu
studiow:
Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma zajeé Sposéb
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznych weryfikacji i
oceny efektow
uczenia si¢
- Zna 1 rozumie relacje
C20 K rzedsiebiorstwa ospodarki
T P eol0rst £0SP K W02 Egzamin
WOl Zywnosciowej z otoczeniem. 5
20 K _ Zna f . . K W07 W pisemny
C20 K na formy organizacyjno-prawne | 1y nq ograniczony
W02 przedsigbiorstw sektora gospodarki |~ — CZASOWO
Zywnosciowej.
C20 K | — Oblicza i interpretuje podstawowe Kolokwium
Uo1 parametry z zakresu ekonomiki 1| K UOI , pisemne,
N S - ¢w. Pr
organizacji w  przedsigbiorstw | K UO3 prace
C20 K produkcji zywnosci. K U05 zaliczeniowe
U02 — Analizuje otoczenie makro- i| K U20 , mini




mikro konkretnego projekty
przedsigbiorstwa produkcji
Zywnosci.
C20 K | — Wykazuje odpowiedzialno$é¢ za obserwacja
K01 powierzone mu zadania. prowadzce-
C20_K — Potrafi my$le¢ i dziataé w sposob g0 zajecla,
K02 przedsiqbi};rczy, P K K02 W, zaangazowan
K K05 o ie na
B cw. Pr ¢wiczeniach,
systematyczn
08¢ pracy,
terminowos¢
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktéw | 5 Z
ECTS: (A + B) £ g
iy o
= |3
A. Liczba godzin Wyktad 30 |15
kontaktowych z podzialem = Cwiczenia projektowe 30 |15
na formy zajec¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 60 (30
uzyskanych w ramach ECTS 24 |12
tych zajeé:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie pracy na zdefiniowany temat 16 |21
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwium 15 |25
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do egzaminu 27 |42
planowang liczba godzin Praca w bibliotece 1 sieci 7 7
na kazda forme i liczba
punktow ECTS: W sumie: 65 |95
ECTS 2,6 |3,8
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia projektowe 30 |15
ksztaltujacych Przygotowanie pracy na zdefiniowany temat 16 |21
umieje¢tnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz W sumie: 46 |36
zwiazana z tym liczba ECTS 1,8 [ 1,4
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach — Ekonomika przedsigbiorstw jako dyscyplina naukowa
poszczegolnych form ekonomii.
zajec: — Przedsiebiorstwo jako podmiot gospodarczy.
— Zasady dzialania przedsigbiorstw.
— Funkcje 1 cele przedsigbiorstwa.
— Cykl zycia przedsigbiorstw.
— Funkcja  produkcyjna  przedsigbiorstwa.  Formy
organizacji przedsigbiorstwa i1 zakladu przetwoérstwa
SpOZywCzZego.




— Przedsigbiorstwo produkcji zywnos$ci 1 jego relacja z

otoczeniem.
Cwiczenia projektowe

— Podziat przedsigbiorstw ze wzgledu na wielko$¢ i
wspolzalezno$¢ (ustawa o SDG), analiza specyfiki
matych 1 srednich przedsigbiorstw produkeji zywnosci,
uwarunkowan rozwoju 1 przyczyny barier tego
rozwoju.

— Produkcja, proces wytworczy, charakterystyka typow
organizacji produkcji w przedsiebiorstwach produkcji
Zywnosci.

— Analiza otoczenia
produkcji zywnosci.

— Obliczanie zdolnosci produkcyjnej przedsiebiorstwa.

— Ekonomika gospodarowania $rodkami trwatymi.

— Zuzycie materiatbw w produkcji. Planowanie i
realizacja zaopatrzenia materiatowego.

— Ekonomika zapaséw materiatowych.

— Ekonomika gospodarowania zasobami ludzkimi.

— Podziat kosztow wg gléwnych kryteriow.

— Metody ustalania cen w przedsigbiorstwach produkcji
Zywnosci.

konkretnego  przedsi¢biorstwa

Metody i techniki wyktad informacyjny przy uzyciu technik multimedialnych,

ksztalcenia: metoda studium przypadkow, dyskusja dydaktyczna, wiczenia
projektowe —  rozwigzywanie zadan, prace-zadania
problemowe.

Warunki i sposob Zaliczenie wyktadow w formie egzaminu.

zaliczenia Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest wuzyskanie

poszczegolnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

pozytywnej oceny z ¢wiczen.

Poszczegolne formy materialu w postaci kolokwium 1 prac na
¢wiczeniach muszg by¢ zaliczone na ocen¢ pozytywna. Jesli
student otrzymal ocen¢ niedostateczng, musi poprawié prace
lub przystapi¢ do kolokwium poprawkowego na konsultacjach
lub w ustalonym terminie.

Egzamin poprawkowy zgodnie z regulaminem.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa: Srednia wazona - ocena z pisemnego
egzaminu 60%, ocena z ¢wiczen 40%
e Ocena z egzaminu: 100 %
e QOcena z ¢wiczen: §rednia wazona - ocena z kolokwium
50%, ocena z prac zaliczeniowych, obecnosci 1
aktywnosci 50%




Sposéb i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecno$ci
studenta na zajeciach:

Jesli student nie byl obecny na zajgciach musi samodzielnie
w domu zapozna¢ si¢ z materiatem, ktory byl realizowany na
zaje¢ciach oraz opracowacd pracg z ¢wiczen (jesli w tym czasie
byta wykonywana), ktora rowniez zalicza/omawia ustnie na
konsultacjach.

Jesli student byl nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do
kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Technologie informacyjne, Ekonomia, Zrownowazony rozwoj,
Przedsiebiorczosci w gospodarce zywnosciowe;.

Zalecana literatura:

— Grudzewski WM. (red.) Ekonomika i Organizacja
Przedsigbiorstwa, Economics and Organization of
Enterprise.  Instytut Organizacji 1 Zarzadzania w
Przemysle "ORGMASZ" Warszawa, czasopismo

— Sobczyk G. (red.). Ekonomika matych 1 $rednich
przedsigbiorstw. Wyd. Difin, Warszawa, 2004.

— Nasalski Z. Ekonomika i organizacja przedsi¢biorstw.
Wyd.  Uniwersytetu =~ Warminsko-Mazurskiego ~ w
Olsztynie. Olsztyn 2006

— Bednarski L., Analiza finansowa w przedsi¢biorstwie.
Wyd. PWE, Warszawa, 2002.

— Lichtarski  J. (red.), Podstawy  nauki o
przedsigbiorstwie. AE we Wroctawiu, Wroctaw 2001

— Duraj J., Podstawy ekonomiki przedsigbiorstwa. Wyd.
PWE, Warszawa, 2000.
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C21. Metody utrwalania i przechowalnictwo surowcow zywnosciowych

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Metody utrwalania i SUrowcow

zywnosciowych C21

przechowalnictwo

Nazwa przedmiotu
(j. ang.):

Methods of preservation and storage of food raw materials

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: studia stacjonarne / studia niestacjonarne
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 5

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Barbara Krzysztofik, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Przedstawienie przemian ograniczajacych trwato$¢ zywnosci, klasyfikacji metod utrwalania
zywnos$ci. Charakterystyka poszczegdlnych metod utrwalania Zywnos$ci, mozliwosci 1
ograniczenia stosowania poszczeg6lnych metod i technik utrwalania Zywnos$ci. Wplyw
poszczegbdlnych metod 1 technik utrwalania na jako$¢ zywnoS$ci. procesy zachodzace w
surowcach 1 artykutach Zywno$ciowych podczas ich przechowywania, w optymalnych
warunkach przechowywania surowcéw 1 produktow zywnosciowych pochodzenia roslinnego
1 Zwierzecego.

Liczba godzin zajeé w
ramach poszczegélnych
form zaje¢ wedlug planu
studiow:

Wyktady: st. stacj. 15 h, st. niestacj. 8 h
Cwiczenia projektowe st. stacj. 20 h, st. niestacj. 10 h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiagzanie | Forma zajg¢ | Sposob weryfikacji
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktyczny 1 oceny efektow
ch uczenia si¢
C21_K_WO0 — Znairozumie przemiany
l . . oy .
ograniczajgce trwatos¢ K W03 Egzamin
C21 K W0 . g . .Ja’ - W, g
- Zywnosci K W05 . pisemny.
2 : . . - éw. Pr 7
— Znairozumie podzial i K WI0 kolokwia,
21 K WO charakterystyke metod K W11 sprawozdania
3 utrwalania zywnosci.




— Zna optymalne warunki
przechowywania réznych
surowcow 1 produktow
zywno$ciowych

C21_K_Uol — Dostrzega mozliwosci i
ograniczenia w stosowaniu Egzamin
poszczegbdlnych metod i pisemny,
technik utrwalania zywnosci kolokwia,
— Analizuje wplyw sprawozdania
C21_K U02 . .
- poszczegbdlnych metod i K U05 W,
technik utrwalania na jako$¢ K Ulé6 ¢w. Pr
Zywnosci K U17
C21 K _U03 — Potrafi QOStosowaé optymalne
warunki przechowywania dla
réznych rodzajow surowcow i
produktéw zywnosciowych
Ma $wiadomos$¢ swojej wiedzy i Egzamin
C21 K _KO! umi'e]:qtn(’)s'.ci..Rozumie potrzebe .i na | xos , W, pisemny,
mozliwosci cigglego doksztatcania sig - ¢w. Pr kolokwia,
1 samodoskonalenia. sprawozdania
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktéw | 3 n Z
ECTS: (A+B) g g
‘S 8.
: |
g | 3
A. Liczba godzin Wyktady 15 8
kontaktowych z podzialem = Cwiczenia projektowe 20 10
na formy zaje¢¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 35 18
uzyskanych w ramach ECTS 1,4 0,7
tych zajec:
B. Formy aktywnosci Przygotowanie do kolokwium 8 7
studenta w ramach Przygotowanie do egzaminu 22 30
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen 10 20
planowang liczba godzin
na kazda forme i liczba W sumie: 40 57
punktéw ECTS: ECTS 1,6 2,3
C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia projektowe 20 10
ksztaltujacych Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen 10 20
umiejetnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz | W sumie: 30 30
zwigzana z tym liczba ECTS 1,2 1,2
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach — Procesy zachodzace w surowcach i produktach




poszczego6lnych form
zajec:

zywnosciowych podczas ich przechowywania

— Czynniki wplywajace na jako$¢ przechowywanych
SUrowcoOw 1 Zywnosci.

— Znaczenie procesOw utrwalania zywnosci.

— Podziat metod utrwalania zywnoSci.

— Utrwalanie metoda chtodzenia i zamrazania.

— Utrwalanie zywno$ci za pomocg ogrzewania.

— Utrwalanie zywno$ci oparte na regulacjiaktywnosci
wody.

— Utrwalanie  zywno$ci  metodagkwaszenia-kiszenia,
fermentacji.

— Chemiczne utrwalanie zywnosci.

— Niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci.

— Procesy Stosowanie atmosfery ochronne;.

— Warunki srodowiskowe ksztaltujace jakos¢ surowcow i
produktéw zywnosciowych podczas przechowywania

— Wykorzystanie kontrolowanej atmosfery i radiacji w
przechowywaniu zywnosci

— Przechowalnictwo SUrowcoOw 1 produktow
zywnosciowych pochodzenia ro§linnego
— Przechowalnictwo SUrowcow i produktow

zywnos$ciowych pochodzenia zwierzgcego

Cwiczenia projektowe:

— Badanie i ocena jakos$ci przechowywanego migsa i jego
przetwordw 1 thuszczoéw zwierzecych.

— Badanie 1 ocena jakosci przechowywanych jaj i
przetworow.

— Badanie 1 ocena jakosci przechowywanego ziarna zboz.

— Badanie 1 ocena jakosci przechowywanych bulw
ziemniaka 1 warzyw.

— Badanie 1 ocena jakosci przechowywanych owocow.

— Zaprojektowanie warunkéw przechowywania
wybranych produktéw rolno-spozywczych.

Metody i techniki wyktad informacyjny przy uzyciu technik multimedialnych,
ksztalcenia: ¢wiczenia projektowe

Warunki i sposob Aktywny udzial w zajgciach, przygotowanie 1 dyskusja nad
zaliczenia projektem przechowalni. Opracowanie projektoéw i pozytywne

poszczegolnych form
zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

ich zaliczenie.

egzaminu:
Zasady udzialu w Udzial w ¢wiczeniach obowigzkowy, udziat w wykladach
poszczegdlnych zalecany (min. 60% obecnosci) obecnos¢ wyrywkowo

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na

kontrolowana,




zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena z ¢wiczen = sprawozdania
Ocena koncowa = ocena z ¢wiczen 40% 1 ocena z egzaminu
60%

Sposéb i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Opracowanie problemu wskazanego przez prowadzacego
zajecia

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Chemia ogdlna, Chemia zywnosci, Biochemia, Mikrobiologia
zywnosci, Maszynoznawstwo rolno-spozywcze, Podstawy
konstrukcji maszyn w sektorze zywnosciowym, Technologie
produkcji roslinnej, Technologie produkcji zwierzecej, Ocena
jakos$ci surowcow i produktow zwierzecych, Ocena jakosci
surowcow i1 produktow roslinnych, Zagrozenia w tancuchu
Zywnosciowym

Zalecana literatura:

— Niemczyk A. Zarzadzanie magazynem. Wyd. Wyzsza
Szkota Logistyki, Poznan, 2010

— Swiderski F. (red.). Towaroznawstwo zywnosci
przetworzonej z elementami technologii. Wyd. SGGW,
Warszawa 2010

— Cie¢ko Z. (red.). Ocena jako$ci i przechowalnictwo
produktow rolnych: przewodnik metodyczny do ¢wiczen.
Wyd. UWM Olsztyn, 2003

— Zin M. (red.). Utrwalanie 1 przechowywanie zywnosci.,
Wyd. Uniwersytet Rzeszowski Rzeszow, 2008

— Kirzysztofik B., Dr6zdz T., Sobol Z., Nawara P., Wrona P.
(2015). Metody zabezpieczania i utrwalania surowcow
oraz produktow zywno$ciowych. PTIR. ISBN 978-83-
64377-14-3, ss. 159. Monografia

— Kirzysztofik B. (2016). Opakowanie jako zrodlo
informacji o produkcie spozywczym. ISBN 978-83-
64377-18-1, Monografia ss.118;
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KARTA PRZEDMIOTU

C22. Opakowalnictwo i znakowanie zywnoSci

Informacje ogélne
Nazwa przedmiotu i kod

(wg planu studiow):

Opakowalnictwo i znakowanie zywnosci C22

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Packaging and food labeling

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil:

praktyczny

Forma studiow:

stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 4

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2027/2028
Semestr: 5

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Magdalena Dykiel

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Opakowalnictwo 1 znakowanie opakowan oraz metody wykorzystywane w ocenie opakowan
1 znakowaniu zywnoS$ci. Charakterystyka opakowan oraz dobor opakowan do produktéw
zywno$ciowych w aspekcie technologicznym oraz z zasadami obowigzujagcymi w tym

zakresie.

Liczba godzin zajeé w
ramach poszczegélnych form
zaje¢ wedlug planu studiow:

s. stacjonarne — wyktady 15 h, ¢w. warsztatowe 30 h
s. niestacjonarne — wyktady 8 h, ¢w. warsztatowe 15 h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow
dydaktycz uczenia si¢
nych
C22 K WO | Zna i rozumie podstawowe wlasciwosci
1 opakowan K W0l
C22 K WO | Zna problemy ekologiczne zwigzane z | K _WO06
2 produkcja i uzytkowaniem opakowan K W10 W )
. - kolokwium
C22 K WO | Zna grupy znakéw i sposoby znakowania | K_WII
3 opakowan K W13
C22 K WO | Zna i rozréznia rodzaje 1 mozliwosci
4 zastosowania roznych opakowan
C22 K U 0 | Ocenia opakowania metodami
. . , sprawozda-
1 wykorzystywanym1. w t’)a.damu opakowan K U05 ew. Wa nia z éwiczeh
przeznaczonych do zywnosci. -
C22 K U 0 | Ocenia opakowania pod wzgledem




2 znakowania umieszczonego na opakowaniach.

C22 K KOl | Jest gotéw do  odpowiedzialnosci i Obserwacja
wypetniania roli zawodowej 1 etycznej zaangazowania i
zwigzanej z produkcja i1 bezpieczenstwem pracy studenta na
zywnosci wysokiej jako$ci K K04 w ¢wiczeniach i

C22 K K02 | Ma $wiadomo$¢ potrzeby doksztalcania i | K_KO5 ¢w. Wa wyktadach,
samodoskonalenia w zakresie wykonywanego terminowos¢
zawodu. oddania

sprawozdan
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)

Calkowita liczba punktéw 4 »
ECTS: (A+ B) % 5
&, g

= | <

& =

g |z

[¢)]

A. Liczba godzin Wyktady 15 8

kontaktowych z podzialem na | Cwiczenia warsztatowe 30 15

formy zajec€ oraz liczba

punktow ECTS uzyskanych W sumie: 45 23

w ramach tych zaje¢: ECTS 1,8 0,9

B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen warsztatowe 10 15

studenta w ramach Przygotowanie do zaliczenia wyktadow 20 22

samoksztalcenia wraz z Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen 25 40

planowang liczba godzin na

kazda forme i liczba punktow | w sumie: 55 77

ECTS: ECTS 2,2 3,1

C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia warsztatowe 30 15

ksztaltujacych umiejetnosci Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen 25 40

praktyczne w ramach

przedmiotu oraz zwiazanaz | w sumie: 55 55

tym liczba punktow ECTS: ECTS 2,2 2,2

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci Wyklady

ksztalcenia w ramach — Podstawowe pojecia stosowane w opakowalnictwie.

poszczegolnych form Istota  wspolczesnego  opakowalnictwa.  Podziat

zajec: opakowan.
— Zasady  projektowania  konstrukcji  elementow

opakowan zorientowanych na ochron¢ s$rodowiska 1
recyrkulacj¢. Materialy i wyroby przeznaczone do
kontaktu z zywnoscig

Funkcje 1 oznakowanie opakowan stosowanych w
przemysle spozywczym.

Materialy do produkcji opakowan z papieru 1 tektury.
Rodzaje opakowan z papieru i tektury oraz mozliwosci
ich stosowania.

Wiasciwosci  szkta  opakowaniowego.  Rodzaje
opakowan szklanych i mozliwosci ich stosowania.
Materiaty do produkcji opakowan metalowych.
Rodzaje opakowan metalowych 1 mozliwosci ich




stosowania.

— Podstawowe rodzaje tworzyw sztucznych do produkcji
opakowan. Klasyfikacja opakowan z tworzyw
sztucznych i mozliwosci ich stosowania.

— Formy konstrukcyjne opakowan z drewna. Rodzaje
opakowan z tkanin.

— Znakowanie opakowan jednostkowych z zawartoscig
oraz zasady znakowania opakowan transportowych.
Znakowanie opakowan kodem kreskowym.

— Problemy ekologiczne zwigzane 2z produkcjg i
uzytkowaniem opakowan. Gospodarka odpadami
opakowaniowymi. Metody ograniczenia obcigzenia
srodowiska zuzytymi opakowaniami.

Cwiczenia

— Ocena 1 analiza funkcji i cech wybranych opakowan
stosowanych do zywnosci.

— Badanie i ocena wlasciwosci opakowan z tworzyw
sztucznych  wykorzystywanych ~w  pakowaniu
produktow zywnosciowych.

— Badanie i ocena wlasciwosci fizyko-chemicznych
opakowan z papieru 1 tektury stosowanych do
Zywnoscl.

— Badanie 1 ocena jako$ci
stosowanych do Zywnosci.

— Badanie 1 ocena wlasciwosci opakowan szklanych
stosowanych do zywnosci.

— Znakowanie opakowan stosowanych do zywno$ci —
ocena i analiza.

— Ocena opakowan stosowanych do zywnosci w aspekcie
marketingowym.

— Ocena opakowan 1 znakowania stosowanego na
produktach zywnosciowych w ujgciu ekologicznym.

— Ocena jakos$ci produktow zywnosciowych na podstawie
informacji zawartych na etykiecie.

opakowan metalowych

Metody i techniki
ksztalcenia:

metody podajace: wyktad informacyjny z prezentacja
multimedialng, metody praktyczne: éwiczenia warsztatowe

Warunki i sposob
zaliczenia poszczegolnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywnga, wykonanie zadan
na zdefiniowany temat.

Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest

Udzial w zajeciach na zasadach ogolnych, okreslonych w
regulaminie studiow.




obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

40% ocen z ¢wiczen (sprawozdania z wykonania ¢wiczen
warsztatowych),
60% ocena z kolokwium

Sposéb i tryb Dopuszczalna jest jedna nieobecnos$¢, kazda kolejna powinna
wyrownywania zaleglosci | by¢ odrobiona. Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna w
powstalych wskutek czasie konsultacji lub w wyznaczonym terminie, wykonanie
nieobecnosci studenta na | prac na zdefiniowany temat samodzielnie.

zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Elementy prawa zywno$ciowego, Zywienie czlowieka z
elementami dietetyki, Marketing i podstawy zarzadzania,
Logistyka

Zalecana literatura:

—  Leszczynski K., Zbikowska A. red. Opakowania i pakowanie
zywnos$ci. SGGW, Warszawa, 2016.

— Lisinska-Kusnierz red. Badanie i ocena jako$ci materiatlow
opakowaniowych i opakowan jednostkowych. AE w Krakowie,
2005.

— Korzeniowski A., Skrzypek M., Szyszka G. Opakowania w
systemach logistycznych. Instytut Logistyki i Magazynowania
Poznan, 2010.

— Panfil-Kuncewicz H., Kuncewicz A., Juskiewicz M. Wybrane
zagadnienia z opakowalnictwa zywnosci. Wyd. UWM Olsztyn,
2012.

— Lisinska-Kusnierz M., Ucherek M. Opakowania w ochronie
konsumenta. Wyd. Akademii Ekonomicznej Krakow, 2006.

— Korzeniowski A. Innowacyjno$¢ w opakowalnictwie. Wyd.
Akademii Ekonomicznej, Poznan 2007.

— Lisinska-Kusnierz M. Spoteczne aspekty w opakowalnictwie.
Wyd. Uniwersytetu Ekonomicznego, Krakow, 2010.

—  Krochmal —Marczak B. (red). Jakos$¢ produktow sektora rolno-
spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia naukowa
Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2

— Krochmal —Marczak B. (red). Wybrane aspekty =z
bezpieczefistwa zywnosci. Zeszyty Naukowe PWSZ Krosno,
Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3

—  Kirzysztofik B. (2016). Opakowanie jako zrodto informacji o
produkcie spozywczym. ISBN 978-83-64377-18-1, Monografia
ss.118;

— Czasopisma: Opakowanie, Przemyst Spozywczy
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C23. Zachowania konsumentow na rynku zywnosciowym

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Zachowania konsumentéw na rynku zywno$ciowym C23

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Consumers' behavior in the food market

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarne /niestacjonarne
Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 5

Koordynator przedmiotu:

Mgr inz. Elzbieta Bragiel

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Czynniki wplywajace na zachowania konsumentéw. Metody wykorzystywane w badaniu
wybranych obszaréw zachowan konsumentéw na rynku Zzywnos§ciowym.

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegélnych
form zaje¢ wedlug planu
studiow:

stacjonarne - ¢w. warsztatowe 15h
niestacjonarne - ¢w. warsztatowe 8h

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie z | Forma zajeé Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: KEU dydaktyczny weryfikacji i
ch oceny efektow
uczenia si¢

C23 K W0 |Zna 1 rozumie uwarunkowania | K W02 | ¢wiczenia | kolokwium

1 psychologiczne, osobowo- | K W09 | warsztato
demograficzne, spoteczno- we
kulturowe, ekonomiczne zachowan
konsumentow na rynku
Zywnosciowym.
C23 K U0 | Wdraza poznane metody w badaniu | K UO1 ¢wiczenia | sprawozdani
1 wybranych  obszaré6w  zachowan warsztato | e z ¢wiczen
konsumentow we
C23 K U0 | Ocenia kwestionariusz badawczy | K UOS ¢wiczenia | sprawozdani
2 ankiety K U08 warsztato | e z ¢wiczen

we




C23 K KO |Jest gotow do rozwiazywania | K K02 | Cwiczeni | obserwacja-
1 problemow poznawczych 1 a zaangazowan
praktycznych oraz zasi¢gania opinii warsztato | iew
ekspertow w przypadku trudnosci z we realizacje
samodzielnym rozwigzaniem ¢wiczen,
problemu terminowos$¢
oddania
sprawozdan
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 1 ~
ECTS: (A + B) £ g
2 &8,
5 S
2 |
(¢}
A. Liczba godzin Cwiczenia warsztatowe 15 8
kontaktowych z podzialem
na formy zajec¢ oraz liczba | w sumie: 15 8
punktéw ECTS ECTS 0,6 0,3
uzyskanych w ramach
tych zajeé:
B. Formy aktywnosci Przygotowanie sprawozdan 2 2
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwium 8 15
samoksztalcenia wraz z
planowang liczbg godzin W sumie: 10 17
na kazda forme i liczba ECTS 0,4 0,7
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia warsztatowe 15 |8
ksztaltujacych
umiejetnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz | w sumie: 15 |8
zwiazana z tym liczba ECTS 0,6 10,3
punktow ECTS:

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajeC:

Cwiczenia warsztatowe:

1.

Uwarunkowania psychologiczne, osobowo-demograficzne,
spoteczno-kulturowe, ekonomiczne zachowan
konsumentéw na rynku zywnosciowym.
Techniki metody badania motywacji
zachowaniach konsumenckich.

Badanie 1 analiza postaw konsumentéw na podstawie

stosowane w

wybranych technik i skal.

Badanie preferencji konsumentoéw; projektowanie badania,
dobor préby, konstrukcja instrumentu pomiarowego,
Badanie i1 ocena satysfakcji konsumentow z produktu
Zywnosciowego.

Metody i techniki
ksztalcenia:

¢wiczenia warsztatowe




Warunki i sposob
zaliczenia poszczego6lnych
form zajeé¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna, poprawne
wykonanie sprawozdan na zdefiniowany temat, aktywnos$¢ na
zajeciach.

Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udzial w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia wazona z wszystkich uzyskanych ocen, aktywno$é i
obecnos¢ - 100%

Sposob i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Jesli student nie byl obecny na zajeciach musi samodzielnie
w domu zapozna¢ si¢ z materiatem, ktory byl realizowany na
zaje¢ciach oraz opracowac prace z ¢wiczen (jesli w tym czasie
byta wykonywana), ktorg rowniez zalicza/omawia ustnie na
konsultacjach.

Jesli student byt nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do
kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Technologie informacyjne, Ekonomia

Zalecana literatura:

— Rudnicki L. Zachowania konsumentéw na rynku. PWE,
Warszawa 2012

— Berbeka J., Niemczyk A., Makowka M. Badanie rynkowych
zachowan konsumentdéw. Pomocnicze materiaty dydaktyczne.
Wydawnictwo AE, Krakow 2004

— Kiezel E. (red.). Zachowania konsumentéw — determinanty,
racjonalnos¢. Wydawnictwo AE, Katowice 2004

— Kaczmarczyk S. Badania  marketingowe.  Podstawy
metodyczne. PWE, Warszawa 2011.

— Falkowski A., Tyszka T. Psychologia zachowan
konsumenckich. Gdanskie Wydawnictwo Psychologiczne.
Gdansk 2009

— Altkorn J. (red.). Podstawy marketingu. Instytut Marketingu w
Krakowie. Krakow 2004

— Krochmal —Marczak B. (red). Jako$¢ produktow sektora rolno-
spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia naukowa
Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2

— Krochmal —Marczak B. (red). Wybrane aspekty z
bezpieczefistwa zywnosci. Zeszyty Naukowe PWSZ Krosno,
Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3
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KARTA PRZEDMIOTU

C23. Badania marketingowe

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Badania marketingowe C23

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Marketing Research

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

inzynierskie Studia I stopnia

Profil:

praktyczny

Forma studiow:

Stacjonarne/niestacjonarne

Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2027/2028
Semestr: 5

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Matgorzata Zrédto -Loda

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

jako

podstawowego
marketingowych.

narzedzia

badawczego.

Samodzielne

Narzedzia stosowane w badaniach marketingowych, zasady budowy kwestionariusza ankiety
przeprowadzania

badan

Liczba godzin zaje¢ w ramach
poszczegolnych form zajec
wedlug planu studiéow:

st. stacjonarne - ¢wiczenia warsztatowe — 15 godz.
st. niestacjonarne - ¢wiczenia warsztatowe — 8 godz.

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

réznych zrodet i w réznych formach z
zakresu studiowanego kierunku

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie | Forma zajeé Sposob weryfikacji i oceny
przedmiot zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktyczny efektow uczenia si¢
u ch
C23 K | Zna i rozumie: wiedz¢ z zakresu | K W02 | ¢éwiczenia Kolokwium — test
WO01 marketingu, niezbedna w | K W09 warsztato
podejmowaniu i prowadzeniu we
dziatalnosci  gospodarczej, w tym
zwigzane] z  sektorem  rolnym
1 przetworstwa rolno-spozywczego,
rowniez zastosowanie praktyczne tej
wiedzy w dziatalno$ci zawodowej
zwigzanej z kierunkiem studiow
C23 K | Student potrafi wykorzystywac, K U01 ¢wiczenia Projekt
uo1 analizowac posiadang wiedzg, warsztato grupowy
potrzebne informacje pochodzace z we




studiow
C23 K | Student potrafi dokonywa¢ | K _UOS5 ¢wiczenia Projekt
uo02 identyfikacji 1 standardowej analizy warsztato grupowy
zjawisk wptywajacych na produkcje, we
jako$¢ zywnosci, zdrowie zwierzat i
ludzi, stan $rodowiska naturalnego i
zasobow naturalnych oraz wykazuje
znajomo$¢ wykorzystania typowych
technik i ich optymalizacji
dostosowanych do  studiowanego
kierunku studiow
C23 K | Student potrafi planowa¢, organizowa¢ | K U08 ¢wiczenia Projekt
uo3 prace indywidualng oraz w zespole, warsztato grupowy
wspotdziata¢ z innymi osobami w we
ramach prac zespotowych.
C23 K _ | Student jest gotowy do| K KO1 ¢wiczenia Na podstawie
K01 odpowiedzialnego  pelnienia  roli warsztato | obserwacji aktywnosci
zawodowej we studentoéw przy
realizowanych
projektach oraz
obecnosci na
¢wiczeniach, kiedy sa
wykonywane.
C23 K_ | Student jest gotowy do krytycznej | K K02 ¢wiczenia Na podstawie
K02 oceny posiadanej wiedzy i odbieranych warsztato | obserwacji aktywnosci
tresci oraz uznawania znaczenia we studentéw przy
wiedzy w rozwigzywaniu problemow realizowanych
poznawczych 1 praktycznych oraz projektach oraz
zasiggania  opinii  ekspertow = w obecnosci na
przypadku trudno$ci z samodzielnym ¢wiczeniach, kiedy sa
rozwigzaniem problemu wykonywane.
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow 1 5 © Q. Z
ECTS: (A+ B) % & = % g
o = o
A. Liczba godzin Cwiczenia warsztatowe
. . 15 8
kontaktowych z podzialem na | w sumie:
formy zaje€ oraz liczba ECTS 15 8
punktow ECTS uzyskanych w 0.6 03
ramach tych zajec: ’ ’
B. Formy aktywnosci studenta | Przygotowanie ogolne do ¢wiczen 2 2
w ramach samoksztalcenia warsztatowych
wraz z planowan3 liczba Przygotowanie i przeprowadzenie
godzin na kazdg forme i liczba | badan marketingowych 5 10
punktow ECTS: Przygotowanie do kolokwium 3 5
W sumie: 10 17
ECTS 0,4 0,7
C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia warsztatowe 15 8
ksztaltujacych umiejetnosci Przygotowanie i przeprowadzenie
praktyczne w ramach badan marketingowych 5 10




przedmiotu oraz zwigzana z

tym liczba punktow ECTS:

20
0,8

18
0,7

W sumie:
ECTS

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczego6lnych form
zajec:

— Cele wykonywania badan marketingowych.

— Opracowanie projektu badania marketingowego z
danych pierwotnych. Wybdr metody zebrania danych.

— Opracowanie ankiety badawcze;j.

— Przeprowadzenie badania marketingowego.

— Przeprowadzanie analizy danych wtérnych.

— Opracowanie raportu z badan wtérnych oraz
pierwotnych

Metody i techniki Cwiczenia praktyczne obejmuja dyskusje moderowana, analize i

ksztalcenia: interpretacje tekstow zrodlowych, analiz¢ studium przypadku,
referaty studentow oraz zespotowa prace w podgrupach.
Prezentacja z wykorzystaniem multimediow.

Warunki i sposéb Zaliczenie ¢wiczen

zaliczenia

poszczego6lnych form
zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Pisemny test wyboru sktadajace si¢ z kilkunastu pytan
zamknigtych, rozumienia i

zastosowania

gléwnie  dotyczacych
pojec zwigzanych z
marketingowymi oraz zasad przygotowania i realizacji

badaniami

projektu badawczego w obszarze badan marketingowych.

Warunkiem zaliczenia kolokwium jest uzyskanie minimum

55% punktow

Ocena z zakresu i stylu prezentacji referatu

Ocena z przygotowania projektu badan marketingowych

— opracowanie pytan do ankiety badawczej

— przygotowanie bazy danych do analizy danych
empirycznych z wykorzystaniem programu MS Excel

— obliczenia danych empirycznych

Opracowanie raportu z badan pierwotnych

Aktywno$¢ na zajeciach

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Student bierze aktywny udzial w ¢wiczeniach opracowujac
poszczegbdlne elementy zwigzane z przygotowaniem raportu.
Obecnos¢ na ¢wiczeniach jest obowigzkowa.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa - zaliczenie na ocen¢ pozytywna
poszczegolnych elementow projektu:

1.

Pisemny test wyboru skladajace si¢ z kilkunastu pytan
zamknigtych,  gléwnie  dotyczacych  rozumienia 1
zastosowania pojec zwigzanych z badaniami
marketingowymi oraz zasad przygotowania 1 realizacji
projektu badawczego w obszarze badan marketingowych.




4.

5.

Warunkiem zaliczenia kolokwium jest uzyskanie minimum

55% punktow [waga oceny 0,25].

Ocena z zakresu i stylu prezentacji referatu [waga oceny

0,25]

Ocena z przygotowania pracy badan marketingowych

[Srednia z ocen czastkowych * waga oceny 0,2]

e opracowanie pytan do ankiety badawczej

e przygotowanie bazy danych do analizy danych
empirycznych z wykorzystaniem programu MS Excel

e obliczenia danych empirycznych

Opracowanie raportu z badan pierwotnych i wtérnych [waga

oceny 0,25]

Aktywno$¢ na zajeciach [waga oceny 0,05]

Sposéb i tryb
wyrownywania
zaleglo$ci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Jesli student nie byl obecny na zajgciach musi samodzielnie

w domu opracowa¢ materiat,

ktory byt realizowany na

zajeciach. Po jego przygotowaniu student jest zobowigzany do
oddania go do sprawdzenia osobie prowadzacej ¢wiczenia.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie

Student ma podstawowa wiedz¢ z przedmiotéw: Technologie
informacyjne (potrafi postugiwaé si¢ pakietem Office — Word,

w odniesieniu do Excel, Power Point), Przedsigbiorczosci w gospodarce
sekwencyjnosci Zywno$ciowe;.

przedmiotow:

Zalecana literatura: — Kaczmarczyk S., Badania marketingowe. Podstawy

metodyczne, PWE, Warszawa 2014

Mazurek-Lopacinska K., (red.), Badania marketingowe.
Teoria 1 praktyka, PWN, Warszawa 2011

Kaden R. J., Badania marketingowe, PWE, Warszawa 2008
Kaczmarczyk S., Badania marketingowe. Metody 1 techniki,
PWE, Warszawa 2003

Maison D., Jako$ciowe metody badan marketingowych. Jak
zrozumie¢ konsumenta, PWN, Warszawa 2010

Pfaff D., Badania rynku. Jak pozyskiwaé najistotniejsze dla
firmy informacje marketingowe, BC Edukacja, Warszawa
2010
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C24. Podejmowanie decyzji finansowych w przedsiebiorstwach agrobiznesu

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Podejmowanie decyzji finansowych w
przedsiebiorstwach agrobiznesu C24

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Making financial decisions in agribusiness enterprises

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne/niestacjonarne
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 5

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Bogustaw Slusarczyk, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Ocena optacalnosci ekonomiczna — finansowej przedsigwzig¢ przedsigbiorstw 1 mozliwosci
finansowania dziatalnos$ci z r6znych zrodet w kontekscie podejmowania decyzji finansowych
z uwzglednieniem specyfiki przedsiebiorstw agrobiznesu.

Liczba godzin zajeé w stacjonarne - wyklady 15h, ¢w. warsztatowe 20 h
ramach poszczegélnych niestacjonarne - wyktady 8h, ¢w. warsztatowe 10 h
form zaje¢ wedlug planu
studiow:
Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow
dydaktycz uczenia si¢
nych
C24 K | 1.Zna wybrane zrdédta finansowania
W01 dziatalno$ci operacyjnej i inwestycyjne; | K W02 | W Egzamin
C24 K | w przedsigbiorstwach agrobiznesu. pisemny
Wwo02 2. Zna kryteria jakie nalezy bra¢ pod
C24 K | uwage decydujac si¢ na wybrang forme¢
Wwo03 finansowania inwestycji.
3. Zna i rozumie od czego zalezy
warto$¢ pieniagdza w czasie
C24 K | 1. Potrafi ocenia¢ zrddta finansowania | K UOI ¢w. Wa | Ocena z pracy
Uol dziatalnoéci inwestycyjnej w K _U03 pisemnej,
8(2;21—K— przedsiebiorstwach agrobiznesu. K_U20 kolokwium




2. Oblicza, analizuje i ocenia stope
procentowa, warto$¢ przyszta i
obecng pienigdza w czasie,
wskazuje najkorzystniejsze warunki.
C24 K | Wskazuje priorytety stuzace realizacji K K02 ¢w. Wa | Obserwacja -
K01 powierzonego zadania. zaangazowanie
w realizacje
¢wiczen,
terminowos$¢
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 3 ~
ECTS: (A + B) £ g
& &
= |
° &
A. Liczba godzin Wyktady 15 8
kontaktowych z podzialem | Cwiczenia warsztatowe 20 10
na formy zajec¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 35 18
uzyskanych w ramach ECTS 1,4 0,7
tych zajeé:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do egzaminu 12 20
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwiow 14 22
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do ¢wiczen warsztatowych 4 5
planowang liczba godzin Przygotowanie pracy pisemnej 10 10
na kazda forme i liczba
punktow ECTS: W sumie: 40 57
ECTS 1,6 2,3
C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia warsztatowe 20 10
ksztaltujacych Przygotowanie pracy pisemnej 10 10
umiejetnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz | w sumie: 30 20
zwigzana z tym liczba ECTS 1,2 0,8
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci

ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

Wyklady
— Wybrane krotko- i dtugoterminowe zrodta finansowania
dziatalnos$ci przedsigbiorstwa agrobiznesu.
— Analiza wybranych Zrddet finansowania inwestycji.
— Warto$¢ pienigdza w czasie.
— Ocena optacalnosci przedsiewzigé
(proste 1 dyskontowe metody oceny).
Cwiczenia warsztatowe
— Ocena wybranych krétkoterminowych zrodet
finansowania  dziatalnosci ~w  przedsigbiorstwa
agrobiznesu.

inwestycyjnych




— Warto$¢ pienigdza w czasie (praktyczne zadania i
przyktady).
— Ocena optacalno$ci przedsigwzie¢ inwestycyjnych.

Metody i techniki
ksztalcenia:

Wyktad wspierany technikami multimedialnymi, analiza
przypadkow, ¢wiczenia warsztatowe

Warunki i sposob
zaliczenia
poszczego6lnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie wyktadow w formie egzaminu.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie pozytywnej
oceny z ¢wiczen.

Poszczegdlne formy materialu w postaci  kolokwium i
prezentacji musza by¢ zaliczone na ocen¢ pozytywna. Jesli
student otrzymat oceng¢ niedostateczng, musi poprawi¢ prace lub
przystapi¢ do kolokwium poprawkowego na konsultacjach lub
w ustalonym terminie.

Egzamin poprawkowy zgodnie z regulaminem.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowigzkowa:

Udziat w zaje¢ciach zgodnie z Regulaminem studidow.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa - srednia wazona 40% ocena z egzaminy, 60%
ocena z ¢wiczen

Ocena z egzaminu 100%

Ocena z ¢wiczen — §rednia uzyskana z prac na ¢wiczeniach

Sposob i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Jesli student nie byl obecny na zajeciach musi samodzielnie
w domu zapoznaé si¢ z materialem, ktory byt realizowany na
zajeciach oraz opracowac prace z ¢wiczen (jesli w tym czasie
byta wykonywana), ktorg réwniez zalicza/omawia ustnie na
konsultacjach.

Jesli student byl nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do
kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ekonomia, Przedsigbiorczo$ci w gospodarce zywno$ciowej

Zalecana literatura:

— Sierpinska M., Jachna T. Metody podejmowania decyz;ji
finansowych.  Analiza  przyktadow I  przypadkow.
Wydawnictwo NaukowePWN, Warszawa 2007

— Publikacje Instytutu Ekonomiki Rolnictwa i1 Gospodarki
Zywnosciowej — PIB dotyczace gospodarki zywnosciowe;.

— Stachak S. Ekonomika agrofirmy. Wydawnictwo Naukowe
PWN, Warszawa 1998
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C25. Wsparcie finansowe dla producentow zywnosci

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Wsparcie finansowe dla producentow zywnosci C25

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Financial support for food producers

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne/ niestacjonarne
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 5

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Bogustaw Slusarczyk, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Przygotowanie podstawowych wnioskéw z zakresu wsparcia finansowego przeznaczonego
dla producentéw zywnosci. Wachlarz programow skierowanych do sektora rolnego
finansowanych z UE, rola funduszy UE w rozwoju polskiego sektora rolnego.

Liczba godzin zajeé w
ramach poszczegélnych form
zaje¢ wedlug planu studiow:

stacjonarne - ¢w. projektowe 20 h
niestacjonarne - ¢w. projektowe 10 h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu
przedmiotu

Student, ktory zaliczyt przedmiot
zna i rozumie/potrafi/jest gotow do:

Forma zaje¢
dydaktycznych

Powigzanie
z KEU

Sposob
weryfikacji i
oceny efektow
uczenia si¢

25 K_
WOl

Zna wsparcie

finansowe w
rozwoju  gospodarki
srodkow finansowych UE.

Ocena tresci
merytoryczn
ej 1 sposobu
zreferowania
pracy na
wybrany
temat (
prezentacja
multimedialn

a)

zakresie

zywnosciowej ze | K W07 ¢w. Pr




Potrafi samodzielnie wyszukiwac
5K U szczegotowych infonné_lcj i 0 warunkagh Praca .
0] | pomocy w roznych dziedzinach wsparcia | K UO1 indywidualna
finansowego z funduszy UE, K U03 ¢w. Pr , grupowa -
Potrafi wstgpnie opracowaé wnioski o | K U20 wnioski o
C25 K U
0p | pomoc finansowa w ramach wybranych pomoc, praca
funduszy przeznaczonych dla producentow z ¢wiczen
Zywnosci.
Jest gotow do odpowiedzialnego pehienia Obserwacja -
C25 K K | roli zawodowe;. zaangazowan
01 K K01 . ie w prace na
C25 K K | Wskazuje priorytety stuzace realizacji | K K02 Cw. Pr ¢wiczeniach,
02 powierzonego zadania. W grupie,
terminowos$¢
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow 2 -
ECTS: (A + B) £ g
& o
g |
(¢
A. Liczba godzin Cwiczenia projektowe 20 |10
kontaktowych z podzialem na
formy zaje¢ oraz liczba W sumie: 20 (10
punktow ECTS uzyskanych ECTS 0,8 10,4
w ramach tych zajec:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen projektowych 5
studenta w ramach Przygotowanie referatu (prezentacji 10 |15
samoksztalcenia wraz z multimedialnej) 1 wystgpienia
planowana liczba godzin na Przygotowanie wnioskOw o przyznanie | 15 |20
kazdg forme i liczba punktéow pomocy z wybranych funduszy UE
ECTS: W sumie: 30 |40
ECTS 1,2 11,6
C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia projektowe 20 |10
ksztaltujacych umiejetnosci Przygotowanie referatu (prezentacji 10 |15
praktyczne w ramach multimedialnej) 1 wystgpienia
przedmiotu oraz zwiazanaz | Przygotowanie wnioskOw o przyznanie | 15 |20
tym liczba punktow ECTS: pomocy z wybranych funduszy UE 45 |45
W sumie: 1,8 | 1,8
ECTS

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form

Cwiczenia projektowe
Analiza zasad wypelniania wnioskOw o przyznanie

pomocy w ramach funduszy Unii Europejskiej

zajec: przeznaczonych dla producentoéw zywnosci.

— Sporzadzenie wnioskow w ramach wybranych
funduszy Unii Europejskiej przeznaczonych dla
producentéw Zywnosci.

Metody i techniki metoda projektu grupowego (grupa liczaca 3 — 4 studentow).
ksztalcenia: dyskusja, analiza przypadkoéw

Warunki i sposob

Poszczegolne formy materialu w postaci prac z ¢wiczen




zaliczenia poszczegolnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

musza by¢ zaliczone na oceng¢ pozytywna. Jesli student
otrzymal ocen¢ niedostateczng, musi poprawi¢ prace i
zaliczy¢ na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studidéw.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa - $rednia arytmetyczna uzyskana z prac na
¢wiczeniach uwzgledniajgca aktywnos¢ 1 obecnosc.

* Sposob i tryb
wyrownywania zalegloSci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Jesli student nie byt obecny na zajeciach musi samodzielnie
w domu zapozna¢ si¢ z materiatlem, ktory byt realizowany na
zajeciach oraz opracowac prace z ¢wiczen (jesli w tym czasie
byla wykonywana), ktéra rowniez zalicza/omawia ustnie na
konsultacjach.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ekonomia, Przedsigbiorczo$ci w gospodarce zywno$ciowej

Zalecana literatura:

— Mroczka R. (red.). Ocena wplywu Wspolnej Polityki
Rolnej na rynki rolne. Wyd. IERiGZ Warszawa, 2008.

— Szumski S. Wspoélna Polityka Rolna Unii Europejskie;.
Wydawnictwa Akademickie 1 Profesjonalne Warszawa,
2007.

— Wieliczko B., Polityka Unii Europejskiej wobec obszarow
wiejskich. Wyd. IERiGZ Warszawa, 2006.

— www.arimr.gov.pl — publikacje 1 materialy Agencji
Restrukturyzacji 1 Modernizacji Rolnictwa.

— www.iergiz.waw.pl — publikacje 1 materialy Instytutu
Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej — PIB.

— www.kowr.gov.pl

— strony ,,www” dotyczace programow wsparcia UE dla
producentéw zZywnosci.
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KARTA PRZEDMIOTU

C26. Produkcja zywnosci ekologicznej i prozdrowotnej

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Produkcja zywnosci ekologicznej i prozdrowotnej C26

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Production of organic and pro-healthy food

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne/niestacjonarne
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 5

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Barbara Krzysztofik, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Przekazanie aktualnej wiedzy na temat rolnictwa ekologicznego w kraju i na §wiecie wraz z
rozwojem towarzyszacej mu produkcji zywnosci ekologicznej oraz nabycie umiejetnosci
identyfikacji certyfikowanej zywnosci ekologicznej i1 ksztattowanie ekologicznych postaw
spolecznych.

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych
form zaje¢¢ wedlug planu

Wyklady - st. stacj. 15 h, st. niestacj. 8 h
Cwiczenia projektowe - st. stacj. 15 h, st. niestacj. 8 h

studiow:
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow uczenia si¢
dydaktyc
znych
C26 WO Zna obecne mozliwosci krajowej K W02
I produkcji zywnosci ekologicznej 1 K W03 W, kolokwium
nakres$la wyzwania stawiane w tej - ¢w. Pr zaliczeniowe
WY ] K_W07
dziedzinie. —
Ustala zasady produkcji roslinnej 1 Ocena tresci
C26 U0 zwierzgcej pozwalajacej na K Uo1 prezentacji
T wytwarzanie zywnos$ci o podwyzszonej K Uld ¢w. Pr multimedialne;,
wartosci biologiczne;. - projekt,
sprawozdanie z
¢wiczen




ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

C26 KO Podejmuje dziatania stuzace promoc;ji i K_KOI | projekt,
T przekazywania informacji zwigzanych z | K K04 | Cw. Pr sprawozdanie z
produkcja zywnosci wysokiej jakosci ¢wiczen
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 3 n ~
ECTS: (A+B) g 2
= &
= |
5|3
A. Liczba godzin Wyktady 15 8
kontaktowych z podzialem | Cwiczenia projektowe 15 8
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 30 16
uzyskanych w ramach ECTS 1,2 0,6
tych zajeé:
B. Formy aktywnos$ci Przygotowanie referatu z prezentacja
studenta w ramach multimedialna, 7 10
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie projektu 18 20
planowang liczbg godzin Przygotowanie do kolokwium zaliczeniowego 15 19
na kazda forme i liczba Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen 5 10
punktow ECTS: W sumie: 45 59
ECTS 1,8 2,4
C. Liczba godzin zaje¢ Udziat w ¢wiczeniach projektowych 15 8
ksztaltujacych Przygotowanie referatu z prezentacja
umiejetnosci praktyczne w = multimedialna, 7 10
ramach przedmiotu oraz | Przygotowanie projektu 18 20
zwiazana z tym liczba Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen 5 10
punktow ECTS: W sumie: 45 48
ECTS 1,8 1,9
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

Podstawowe pojecia z zakresu rolnictwa ekologicznego oraz
zywnosci ekologicznej 1 prozdrowotnej. Geneza rolnictwa
ekologicznego na $§wiecie 1 w Polsce. Ekorolnictwo w liczbach
na przestrzeni lat w kraju 1 na S$wiecie. Ustawodawstwo z
zakresu rolnictwa ekologicznego, akredytacja i certyfikacja.
Wsparcie unijne rolnictwa ekologicznego. Charakterystyka
zywnosci ekologicznej 1 prozdrowotnej. Formy dystrybucji
zywnosci  ekologicznej 1 prozdrowotnej.  Przeglad 1
charakterystyka  sklepow z  zywno$cia  ekologiczna,
prozdrowotng ceny zywnosci ekologicznej 1 prozdrowotne;j.
Biotechnologia a rolnictwo ekologiczne, zywnos¢ GMO a
zywnos¢ ekologiczna.

Cwiczenia projektowe:

Opracowanie projektu przekwalifikujagcego gospodarstwo
konwencjonalne na ekologiczne. Zapoznanie si¢ z jednostkami
certyfikujagcymi ich rolg i zadaniami. Opracowanie
ptodozmianéw ekologicznych w zaleznosci od specjalizacji
gospodarstwa. Dobor materialu siewnego, zapoznanie si¢ z




zaletami starych odmian i zapomnianymi gatunkami,
rozpoznawanie gatunkow roslin uprawnych i sadowniczych
zalecanych do produkcji ekologicznej. Opracowanie struktury
poglowia dla gospodarstw ekologicznych. Zapoznanie si¢ z
kierunkami produkcji ekologicznych przetworni.
Rozpoznawanie zywnos$ci ekologicznej. Analiza danych
ankietowych dotyczacych akceptacji zywnosci ekologicznej
przez rozne grupy spoteczne.

Metody i techniki
ksztalcenia:

podajaca — wyklad wspomagany prezentacja multimedialna,
praktyczna — ¢wiczenia praktyczne: grupowa praca projektowa,
dyskusja.

Warunki i sposéb
zaliczenia poszczegolnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Oddanie wszystkich sprawozdan i zaliczenie ich na ocen¢
pozytywna, w przypadku braku zaliczenia wyznaczenie terminu
poprawkowego.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Obecnos¢ na ¢wiczeniach  obowigzkowa, zgodnie z
Regulaminem PANS, obecno$¢ na wykladach kontrolowana
(min. 60% obecnos$ci)

Sposob obliczania oceny
koncowej:

zaliczenie koncowe wyktadow i1 ¢wiczeh to uzyskanie min.
pozytywnego wyniku (3,0) z wszystkich ocen czastkowych
obliczonych jako §rednia arytmetyczna

Sposéb i tryb nadestanie dodatkowej pracy na wskazany przez prowadzacego
wyrownywania zaleglosci | temat z zakresu zaje¢, na ktorych Student byl nieobecny
powstalych wskutek

nieobecnosci studenta na

zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Podstawy produkc;ji rolniczej, ekonomika, chemia

Zalecana literatura:

— Btazej J. (red). Kompendium rolnictwa ekologicznego. Wyd.
Uniwersytetu Rzeszowskiego Rzeszow, 2011.
— Luczka-Bukata W. Rynek zywno$ci ekologicznej: wyznaczniki i

uwarunkowania rozwoju. Wyd. PWE Warszawa, 2007.

— Pilarczyk B., Nestorowicz R. Marketing ekologicznych produktow
zywno$ciowych. Wyd. Wolters Kluwer Polska Warszawa, 2010.

—  Krzysztoforski M., Stachowicz T. Plodozmiany w gospodarstwie
ekologicznym. Wyd. Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie
Oddziat w Poznaniu, 2007.

— Krochmal-Marczak B. (red). Jako$¢ produktow sektora rolno-
spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia naukowa Krosno
2018. ISBN 978-83-64457-43-2

— Krochmal-Marczak B. (red). Wybrane aspekty z bezpieczenstwa

zywnosci. Zeszyty Naukowe PWSZ Krosno, Krosno 2017. ISNB: 973-
73-64457-33-3
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KARTA PRZEDMIOTU

C26. Integrowana uprawa warzyw i owocow

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Integrowana uprawa warzyw i owocow C26

Nazwa przedmiotu (j. ang.): | Integrated cultivation of vegetables and fruites

Kierunek studiéw: Ekonomika produkcji 1 bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiéw: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: studia stacjonarne/niestacjonarne
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 5

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Bernadetta Bienia

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Wiedza o zintegrowanych metodach upraw warzywniczych i sadowniczych oraz zasady
prowadzenia produkcji rolnej w zakresie integrowanej uprawy warzywniczej 1 sadowniczej.

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych
form zaje¢¢ wedlug planu

Stacjonarne - wyktady — 15 h, ¢wiczenia projektowe — 15 h
Niestacjonarne - wyktady — 8 h, ¢wiczenia projektowe — 8 h

studiow:
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiagzanie | Forma zajgcé Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktyczny oceny efektow
ch uczenia si¢
. . Kolokwium
C26 K | 1. Znairozumie podstawy prawne . .
. 4 .. zaliczeniowe,
W01 prowadzenia integrowanej produkcji. Kart
C26 K 2. Zna agrotechnike, metody ochrony przed | K W02 Y
— = A ; . . - W, technologiczne,
Wwo02 chorobami i szkodnikami, zabiegi K W03 . :
. . . ¢w. P notatnik IP,
pielegnacyjne w integrowanych uprawach K W06 .
. , prezentacja
WarZyW 1 OWocow: multimedialna
C26 K U | 1. Potrafi zastosowa¢ w produkcji warzyw karty
01 zasady integrowanej uprawy. K Uo1 technologiczne,
C26 K U | 2. Potrafi wypemia¢ Notatnik Integrowanej - ¢w. P notatnik IP, tres¢
- o . K U14 .
02 Produkg;ji 1 kartg technologiczna. - prezentacji
multimedialnej
C26 K K | 1. Jest gotow do odpowiedzialnego K K01 ¢w. P karty




01 peienia roli zawodowe;. K K04 technologiczne,
C26 K K | 2. Posiada §wiadomos¢ znaczenia notatnik IP, tresci
02 spotecznej, zawodowej i etycznej prezentacji
odpowiedzialnosci za produkcje i multimedialne;j
bezpieczenstwo zywnosci wysokiej jakosci
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 3 ~
ECTS: (A + B) £ g
& &
= | <
(¢}
A. Liczba godzin wyktad 15 8
kontaktowych z podzialem | ¢wiczenia projektowe 15 8
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 30 16
uzyskanych w ramach ECTS 1,2 0,6
tych zajeé:
B. Formy aktywnos$ci przygotowanie ogolne do ¢wiczen 5 10
studenta w ramach projektowych
samoksztalcenia wraz z przygotowanie do zaliczenia 10 12
planowang liczbg godzin praca nad kartami technologicznymi i
na kazda forme i liczba notatnikiem oraz przygotowanie prezentacji 30 37
punktow ECTS:
W sumie: 45 59
ECTS 1,8 2,4
C. Liczba godzin zaje¢¢ ¢wiczenia projektowe 15 8
ksztaltujacych praca nad kartami technologicznymi i 30 37
umiejetnosci praktyczne w | notatnikiem
ramach przedmiotu oraz W sumie: 45 45
zwiazana z tym liczba ECTS 1,8 1,8
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach — Przepisy prawne dotyczace integrowanej produkcji
poszczegolnych form — Procedura przystgpienia si¢ do systemu integrowanej
zajec: produkcji.
— Warzywa — podziat i charakterystyka.
— Nawozenie 1 pielegnowanie plantacji warzywnych.
— Owoce — podzial i charakterystyka
— Pielegnacja plantacji sadowniczych
— Ochrona upraw warzywnych 1 sadowniczych przed
chorobami i szkodnikami. Prog ekonomicznej szkodliwosci.
— Zbior i przechowywanie warzyw i owocow.
Cwiczenia projektowe:
— Opracowywanie 1 analizowanie uprawy roli, metod
ograniczania zachwaszczenia, wystgpowania chorob i
szkodnikéw, zabiegow pielggnacyjnych i doboru odmian w
integrowanej uprawie warzyw dla wybranych gatunkow.




— Opracowywanie 1 analizowanie uprawy roli, metod
ograniczania zachwaszczenia, wystgpowania chorob i
szkodnikéw, zabiegow pielggnacyjnych i doboru odmian w
integrowanej uprawie owocoéw dla wybranych gatunkéw.

Metody i techniki wyktad w formie prezentacji multimedialnej, ¢wiczenia
ksztalcenia: projektowe
Warunki i sposéb Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna, wykonanie

zaliczenia poszczegolnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

zadanych prac na zdefiniowany temat, aktywnos¢ na zajgciach.
Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowigzkowa:

Udziat w zajeciach na zasadach ogolnych, okreslonych w
regulaminie studiow

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia arytmetyczna z wszystkich uzyskanych pozytywnych
ocen

Sposéb i tryb Studenci uzupelniajg zalegltosci w oparciu o przekazane
wyrownywania zaleglo$ci | materialty, w ramach samoksztatcenia lub konsultacji, po
powstalych wskutek uzgodnieniu z prowadzacym zajgcia.

nieobecnosci studenta na

zajeciach:

Wymagania wstepne i Botanika z elementami fizjologii ro$lin, Ksztattowanie
dodatkowe, szczegolnie w | Zyznosci gleb, Technologie produkcji roslinne;j,

odniesieniu do Bezpieczenstwo w ochronie ro$lin, Hodowla ro$lin 1
sekwencyjnosci nasiennictwo

przedmiotow:

Zalecana literatura:

— Metodyki Integrowanej Produkcji. www.piorin.gov.pl

— Knaflewski M. Ogo6lna uprawa warzyw. wyd. PWRIL
Poznan 2007.

— Pienigzek S. A.
Warszawa 2000.

— Sady W. Nawozenie warzyw polowych. Wyd. Plantpress
2014.

— Lista opisowa odmian. Rosliny warzywne. wyd. COBORU,
Stupia Wielka - aktualne wydanie, www.coboru.pl

— Karczmarczyk S. red. Agrotechnika roslin uprawnych. Wyd.
AR Szczecin 2005.

— Polese J. M. Uprawa krzewow owocowych. Wyd. RM,
Warszawa 2008.

(red.) Sadownictwo. Wyd. PWRIL,
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KARTA PRZEDMIOTU

C27. Trendy w produkcji zywnosci

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Trendy w produkcji zywnosci C27

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Trends in food production

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: Stacjonarne/niestacjonarne
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 5

Koordynator przedmiotu:

mgr Joanna Potchlopek

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Najnowsze trendy produkcji zywnos$ci (zywnos$¢ wzbogacania, prozdrowotna, funkcjonalna,
ekologiczna). Wyszukiwanie informacji oraz interpretowanie obowigzujacych norm i
przepisow prawnych z zakresu produkcji 1 dodatkoéw stosowanych w ,,nowej Zywnosci”.
Opracowanie koncepcji produktu wzbogaconego lub z dodatkiem okreslonych substancji o
wlasciwosciach prozdrowotnych lub spehliajacych oczekiwania konsumentow przy
uwzglednieniu najnowszych trendow w technologii Zywno$ci oraz wynikdw badan
naukowych.

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegélnych
form zaje¢¢ wedlug planu

Wyktady — st. stacj. 10 h, st. niestacj. 8 h
Cwiczenia projektowe — st. stacj. 15 h, st. niestacj. 8 h

studiow:
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow
dydaktycz uczenia si¢
nych
C27_K_ | — Zna najnowsze kierunki w produkcji
W0l zywnosci i charakteryzuje | K_WO03 W Kolokwium
najnowsze rodzaje produktow. K W05 | ¢w.Pr | Sprawozdania,
C27 K_ | - Zna najnowsze trendy w technologii | K_W06 projekt
W02 stosowane w produkcji zywnosci | K _WI0
oraz wlasciwosci substancji do nich | K W11
dodawanych. K WI12




ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

C27_K_ | — Potrafi wyszukaé, =zanalizowaé i
Uol1 wykorzysta¢ potrzebne informacje Sprawozdania,
pochodzace z rdznych zrodet w | K_UO1 projekt
zakresie roznych nowych form | K UO03 | ¢w. Pr
zywnosci  obecnych na rynku | K _U06
spozywczym K U10
— Potrafi wiasciwie stosowaé metody i | K_U15
C27 K _ technologie w produkcji zywnosci | K _U17
Uo2 ,nowoczesnej” w celu poprawy
jakosci, funkcjonalnosci czy
spelieniu preferencji
konsumenckich.
C27_K_ | — Potrafi projektowa¢ nowatorskie i
uo03 bezpieczne $rodki spozywcze.
C27_K_ | —Jest gotow do odpowiedzialnego
K01 pelnienia roli zawodowe;j. W% Kolokwium
C27_ K_ | — Ma $wiadomoéé odpowiedzialnosci | K KOl | ¢w.Pr | Sprawozdania,
K02 za ksztaltowanie bezpieczenstwa | K_K04 projekt
zdrowotnego 1 jakosci zywnosci
Naklad pracy studenta (bilans punktéow ECTS)
Calkowita liczba punktow 2 n —
ECTS: (A+B) ) 2
5} &
|
5 |2
A. Liczba godzin Wyktady 10 8
kontaktowych z podzialem Cwiczenia projektowe 15 8
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 25 16
uzyskanych w ramach ECTS 1,0 0,6
tych zajecé:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen projektowe 5 5
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwium 10 12
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie projektu i sprawozdan 10 17
planowang liczba godzin
na kazda forme i liczba W sumie: 25 34
punktow ECTS: ECTS 1,0 1,4
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia projektowe 15 8
ksztaltujacych Przygotowanie projektu i sprawozdan 10 17
umieje¢tnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz W sumie: 25 25
zwiazana z tym liczba ECTS 1,0 1,0
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

— Podstawowe rodzaje i1 definicje, istota zagadnienia

roznych rodzajéw zywnosci, przyktady:

— zywno$¢ wzbogacona Nowe trendy w produkcji




zywnosci z dodatkami. Pojecie nutraceutyku.

zywno$¢  niskokaloryczna, Zzywno$¢ dietetyczna,
zywno$¢ funkcjonalna, ekologiczna, genetycznie
modyfikowana, minimalnie przetworzona, wygodna,
tzw.  fast food,  wegetarianska,  specjalnego

przeznaczenia zdrowotnego (dla dzieci, sportowcow,
diabetykow, kobiet w cigzy itd.).

Nowe surowce i1 technologie stosowane w produkcji
nowoczesnej Zywnosci.

Podstawowe przepisy prawne w odniesieniu do
omawianej Zywnosci.

Cwiczenia projektowe:

Opracowanie koncepcji oraz otrzymywanie soku
jabtkowego wzbogaconego w witaming C.

Ubytki witamin w trakcie przechowywania zywnosci.
Przygotowanie projektu nowego produktu
spozywczego o charakterze zywnos$ci funkcjonalnej
(uzasadnienie merytoryczne projektu),

Okre$lenie warto$ci odzywczej, poroOwnanie wartosci
odzywczej produktu tradycyjnego i niskokalorycznego.
Opracowanie receptury i probny wypiek produktu
piekarskiego z dodatkiem np. szartatu, komosy ryzowe;j
1 gryki, ocena jakosciowa i1 sensoryczna.
Wypiek 1 ocena herbatnikéw  jako
dietetycznego  pieczywa  cukierniczego
zamienniki thuszczu 1 cukru.
Komponowanie smoothies z owocowych 1 warzywnych
z dodatkami podnoszacymi wartos¢ zdrowotnag.
Opracowanie receptury herbaty o wlasciwos$ciach
biologiczno-aktywnych 1 okreslonym przeznaczeniu
profilaktycznym.

przyktad
stosujac

Metody i techniki Wyklad informacyjny przy uzyciu technik multimedialnych,
ksztalcenia: ¢wiczenia projektowe, projekt

Warunki i sposob Zaliczenie kolokwiow na ocen¢ pozytywna, poprawne
zaliczenia wykonanie prac zaliczeniowych na zdefiniowany temat,

poszczegolnych form
zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

aktywnos¢ na zajeciach.
Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.




Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena z kolokwium — 40%
Ocena z pracy zaliczeniowej, aktywno$ci na zajeciach — 60%

Sposéb i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnoSci
studenta na zajeciach:

Jesli student nie byt obecny na zajeciach musi samodzielnie w
domu zapozna¢ si¢ z materialem, ktéry byl realizowany na
wyktadach oraz opracowac prace z ¢wiczen (jesli w tym czasie
byta wykonywana).

Jesli student byt nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do
kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Technologie produkcji roslinnej, Technologie produkcji
zwierzecej, Ocena jako$ci surowcow i1 produktow roslinnych,
Ocena jako$ci surowcow i produktow zwierzecych,
Opakowalnictwo 1 znakowanie zywnos$ci, Metody utrwalania 1
przechowalnictwo surowcoéw zywnosciowych,

Ocena sensoryczna, Zywienie czlowieka z elementami
dietetyki, Przetworstwo zywno$ci.

Zalecana literatura:

— Bednarski W., Reps A. (red.). Biotechnologia zywnoSci.
WNT Warszawa, 2012.

— Czapski J. (red.). Zywnosé prozdrowotna. Sktadniki i
technologia. Wyd. UP Poznan, 2014.

— Trziszka T., Rozanski H. (2015). Zywno$é funkcjonalna i
nutraceutyki w profilaktyce choréb cywilizacyjnych.
Herbalism, 1,

— Gebezynski P., Jaworska G. (2009). Zywno$¢ wzbogacona i
nutraceutyki. Polskie Towarzystwo Technologdéw Zywnosci,
Oddzial Matopolski.

— SwiderskiF. (red.). Zywno$¢ wygodna i zywno$é
funkcjonalna. WNT. Warszawa, 2003.
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C28. The evolution of plants

Informacje ogélne

KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

The evolution of plants C28

Nazwa przedmiotu (j. pol.):

Ewolucja roslin

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia I stopnia

Profil:

praktyczny

Forma studiow:

stacjonarne/niestacjonarne

Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: jezyk angielski
Rok akademicki: 2027/2028
Semestr: 5

Koordynator przedmiotu: dr Dominik Wrébel

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Understanding the basics of contemporary synthetic theory of evolution.
Knowledge of the basic stages of natural history of plants.
Awareness of evolutionary changes and threats to existing biodiversity.

Liczba godzin zajeé w
ramach poszczegolnych
form zaje¢ wedlug planu
studiow:

stacjonarne: wyktad — 15 godzin
niestacjonarne: wyktad — 8 godzin

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiazanie Forma zajeé Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznych weryfikacji i
oceny efektow
uczenia si¢

C28 WO | Posiada wiedzg z zakresu podstaw W01 wyktad Zaliczenie

1 ewolucjonizmu, anatomii 1 fizjologii ustne
roslin.

C28 WO | Rozumie rolg roznorodnych czynnikow WOo1 wyktad Zaliczenie

2 srodowiskowych w ksztattowaniu szaty W05 ustne
roslinne;j.

C28 U0 | Potrafi wyszukiwa¢ informacje z U0l wyktad Zaliczenie

1 zasobow literaturowych i cyfrowych, w uo2 ustne
tym w jezyku angielskim. Ul3

C28 KO | Potrafi krytycznie analizowac K02 wyktad Zaliczenie

1 informacje pochodzace z r6znych zrodet K05 ustne
publikowanych w kraju i za granica.




Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)

zajec:

— Land colonization

— The earliest land plants

— The earliest trees and forest

— Seed plants

— Flowering plants origin

— Cenozoic evolution and distribution flora
— Mass extinctions

— Evolutionary theories

Calkowita liczba punktow | 1 Stacj Ni
ECTS: (A+ B) onar est
ne acj

on
arn
(S

A. Liczba godzin wyktady 15 8

kontaktowych z podzialem

na formy zaje€ oraz liczba | w sumie: 15 8

punktow ECTS ECTS 0,6 0,3

uzyskanych w ramach

tych zajeé:

B. Formy aktywnoSci Przygotowanie ogolne 2 2

studenta w ramach przygotowanie do zaliczenia ustnego 6 10

samoksztalcenia wraz z praca w czytelni i bibliotece 2 5

planowang liczba godzin W sumie: 10 17

na kazda forme i liczba ECTS 0,4 0,7

punktow ECTS:

C. Liczba godzin zajeé -

ksztaltujacych

umiejetnosci praktyczne w

ramach przedmiotu oraz

zwiazana z tym liczba

punktow ECTS:

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci Wyklady:

ksztalcenia w ramach — Basic evolutionary rules

poszczegolnych form — The origin of plants

poszczegolnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

otrzymanie oceny wyzszej niz 4,0.

Metody i techniki Wyktad wzbogacony prezentacja multimedialng.

ksztalcenia:

Warunki i sposob Zaliczenie ustne w jezyku angielskim lub w jezyku polskim,
zaliczenia przy czym odpowiedz w jezyku polskim nie pozwala na

Zakres kolokwium zardwno w terminie regularnym, jak i

poprawkowym obejmuje tematyke poruszang na wyktadach.

egzaminu:
Zasady udzialu w Udziat w zajeciach na zasadach ogdlnych, okreslonych w
poszczegdlnych regulaminie studidow.




zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Obecnosci nie sg uwzgledniane w ocenie koncowe;.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

ocena koncowa 100% wynik kolokwium

Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglosci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Studenci uzupetniajg zalegltosci w oparciu o przekazane
materialy, w ramach samoksztatcenia lub konsultacji, po
uzgodnieniu z prowadzacym zajecia.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ogolna wiedza z zakresu biologii.
Botanika

Zalecana literatura:

— Willis K.J. 2014. The evolution of plants. Oxford
University Press.

— Ingrouille M. 1992. Diversity and evolution of land plants.
Chapman &Hall.

— Crane P. 2013. Ginkgo. Yale University Press.
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KARTA PRZEDMIOTU

C29. Komputerowe wspomaganie systemow zarzadzania jakoscig

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Komputerowe wspomaganie systemow zarzadzania
jakoscia C29

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Computer-aided quality management systems

Kierunek studiow:

Ekonomika produkc;ji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna
Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 6

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Damian Dubis

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Nabycie wiedzy 1 umiejetno$ci dotyczacych systeméw komputerowych wspomagajacych
zarzadzanie jakoscia, sSrodowiskiem i bezpieczenstwem w organizacji dostepnych na rynku.

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych
form zaje¢¢ wedlug planu
studiow:

s. stacjonarne —¢w. projektowe 20 h
s. niestacjonarne —¢w. projektowe 10 h

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow uczenia
dydaktyc si¢
znych
C29 K W | Zna 1 rozumie techniki komputerowe
01 w zintegrowanych systemach
zarzadzania jakoscia,
bezpieczenstwem i Srodowiskiem K_Wo01
C29 K W | Zna systemy informatyczne | K W02 Zadania
02 wspomagajace zarzadzanie jakoscig. | K W05 | Cw. Pr
L S . - praktyczne
Korzysci z wdrozenia systemow.
Problemy wystepujace przy wdrazaniu
systemow
C29 K W | Zna i1 rozumie temat bezpieczenstwa
03 danych w komputerowych systemach




zarzadzania jako$cia
C29 K U | Potrafi postugiwa¢ si¢ wybranym
01 systemem informatycznym
wspomagajacym zarzadzanie jako$cia
w przedsigbiorstwie K U02
C29 K U | Potrafi wybraé system | - . Zadania
02 informatycznym wspomagajacym K U031 Cw. Pr praktyczne
N \ K U20
zarzadzanie jakoscig dla okreslonego -
przedsigbiorstwa
C29 K U | Posiada  umiej¢tno$¢  tworzenia,
03 obstugi 1 korzystania z baz danych
C29 K K | Prawidlowo identyfikuje i rozstrzyga | K K03 | Cw. Pr Obserwacja
01 dylematy zwigzane z wykonywaniem
zawodu
Naklad pracy studenta (bilans punktéow ECTS)
Calkowita liczba punktéw | 2 »
ECTS: (A+ B) % 5
Q8 g
=) Q.
5 g
3 =
® &
A. Liczba godzin Cwiczenia projektowe 20 10
kontaktowych z podzialem w sumie:
na formy zajeé¢ oraz liczba | ECTS 20 10
punktow ECTS 0,7 0,3
uzyskanych w ramach
tych zajeé:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie projektow 8 18
studenta w ramach Praca w sieci 1 bibliotece 2 2
samoksztalcenia wraz z
planowang liczba godzin W sumie: 10 20
na kazda forme i liczba ECTS 0,3 0,7
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia projektowe 20 10
ksztaltujacych Przygotowanie projektow 8 18
umieje¢tnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz W sumie: 28 28
zwiazana z tym liczba ECTS 0,9 0,9
punktow ECTS:

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

Cwiczenia projektowe

zarzadzania jako$cig

zarzadzania jako$cia

— Gromadzenia danych i ich przetwarzania w systemach

— Praktyczne wykorzystanie systemu komputerowego
wspomagajacego zarzadzanie jakoscig (praca z
wykorzystaniem réznych programéw komputerowych w
tym aplikacji opartych o przegladarki www)

— Tworzenie prostego informatycznego modelu systemu




— Rynek oprogramowania w zakresie zarzadzania jako$cia.

Metody i techniki wyklad wzbogacony prezentacja multimedialng
ksztalcenia: ¢wiczenia projektowe
Warunki i sposéb Student zobowigzany jest do zaliczenia wszystkich zadan

zaliczenia poszczegolnych
form zajeé¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

wykonywanych w ramach ¢wiczen. W przypadku braku
zaliczenia ktéregokolwiek z zadan nalezy je wykonad
ponownie. Egzaminu z przedmiotu nie przewiduje si¢.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowigzkowa:

Obecnos¢ obowigzkowa

Sposob obliczania oceny
koncowej:

100% zaliczenie ¢wiczen,

Sposéb i tryb Jesli student nie byt obecny na zajeciach musi samodzielnie
wyréwnywania zaleglo$ci opracowa¢ material, ktory byl realizowany na zajeciach i zaliczy¢
powstalych wskutek go po uzgodnieniu z prowadzacym na zasadach ustalonych dla
nieobecnosci studenta na | Pozostalych studentow.

zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Technologie informacyjne,
Systemy zarzadzania jakoS$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci;

Zalecana literatura:

— Obrycka A. red. Komputerowe wspomaganie
zarzadzania przedsigbiorstwem: nowe metody 1 systemy.
Wyd. PWE Warszawa, 2007.

— Liderman K. Analiza ryzyka i ochrona informacji w
systemach komputerowych. Wyd. PWN Warszawa,
2008.

— Szewczyk A. Dylematy cywilizacji informatycznej. Wyd.
PWE Warszawa, 2004.

— Lisiecka K. Kreowanie jako$ci: uwarunkowania,
strategie, techniki, Wyd. Akademii Ekonomicznej im. K.
Adamieckiego Katowice, 2002
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C29. Prognozowanie gospodarcze

Informacje ogélne

KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Prognozowanie gospodarcze C29

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Economic forecasting

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne, niestacjonarne
Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 6

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Damian Dubis

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

praktyczne
przedsigbiorstwa rolno-spozywczego.

Metody prognozowania i symulacji, obszary zastosowan symulacji 1 prognozowania oraz
ich wykorzystania w procesie podejmowania decyzji

w dzialalno$ci

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych form

stacjonarne - ¢w. projektowe 20 h,
niestacjonarne - ¢w. projektowe 10 h,

zaje¢ wedlug planu studiow:

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow
dydaktyc uczenia si¢
znych
1. Zna metody prognozowania zjawisk
29 K gospodargzych wystepujacych w K W01 projekt
woi przedsigbiorstwach rolno-spozywczych, | K W02 | éw. Pr
oparte na analizie szeregdw czasowych | K W05
oraz modelach ekonometrycznych.
C29 K | 1. Potrafi stosowa¢ wybrane metody
U0l prognostyczne utatwiajace
podejmowanie  okreslonych decyzji | K U02 ok
gospodarczych w dziatalnosci | K _UO03 éw. Pr | PrOJ° t
przedsigbiorstw sektora rolno- | K U20
SpOZywczego.
C29 K 2. Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania,




uo02 zrozumienia, analizy i wykorzystywania
potrzebnych informacji pochodzacych z
réznych zrodet 1 w réznych formach do
wyznaczenia wiarygodnych prognoz
gospodarczych
C29 K | 1. Jest gotow do odpowiedzialnego zaangazowanie
K01 petnienia roli zawodowe;. w realizacje¢
C29 K |2 Jest gotow do krytycznej oceny ¢wiczen na
! A ) . . | K KO1 . .
K02 posiadanej wiedzy i odbieranych tresci K K02 ¢w. Pr | podstawie
oraz uznawania znaczenia wiedzy w | — obserwacji
rozwigzywaniu probleméw prowadzacego
poznawczych i praktycznych zajecia
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow 1 -
ECTS: (A + B) £ g
Q. )
g |
[¢]
A. Liczba godzin Cwiczenia projektowe 20 10
kontaktowych z podzialem na
formy zaje¢ oraz liczba W sumie:
punktow ECTS uzyskanych ECTS 20 10
w ramach tych zajeé: 0,7 0,3
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie og6lne do ¢wiczen
studenta w ramach projektowych 2 2
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie projektu 8 18
planowang liczba godzin na
kazda forme i liczba punktow | w sumie: 10 20
ECTS: ECTS 0,3 0,7
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia projektowe 20 10
ksztaltujacych umiejetnosci Przygotowanie projektu 8 18
praktyczne w ramach
przedmiotu oraz zwigzanaz | w sumie: 28 28
tym liczba punktow ECTS: ECTS 0,9 [ 09
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Cwiczenia:
ksztalcenia w ramach 1. Okres$lanie sktadowych szeregéw czasowych na podstawie
poszczegolnych form analizy charakteru zjawiska 1 wykresow. Zastosowanie
zajec: naiwnych metody prognozowania (staly poziom, przyrost
absolutny, przyrost wzgledny), metoda $rednich ruchomych
prostych 1 wazonych. Ocena trafno$ci prognoz za pomocg
btedow ex post. Interpretacja  warto$ci  biedow.
Zastosowanie metody Browna oraz dobieranie stalej
wygtadzania.

2. Ustalanie postaci funkcji trendu na podstawie analizy
wykresu, przyrostow, charakteru zjawiska. Prognozowanie
na podstawie liniowej funkcji trendu - estymacja
parametréow strukturalnych modelu, ocena jakosci modelu
(odchylenie standardowe sktadnika losowego, wspotczynnik




wyrazisto$ci, wspotczynnik determinacji, ocena istotnosci,
testowanie hipotez dotyczacych rozkladu sktadnika
losowego),  wyznaczanie  prognoz  punktowych i
przedziatowych, bledow ex ante, dopuszczalno$¢ prognozy.

3. Prognozowanie na podstawie nieliniowej funkcji trendu,
wyznaczanie warto$ci bledow ex ante. Zastosowanie metody
Holta. Ocena trafno$ci prognoz za pomoca wspotczynnikow
Theila.

4. Prognozowanie na podstawie modeli szeregéw czasowych z
wahaniami okresowymi: metoda wskaznikow, trendow
okresow jednoimiennych, Kleina. Zastosowanie metody
Wintersa, dobieranie statych wygtadzania.

5. Wykonanie projektu grupowego (2-3 studentéw) -
wyznaczenie prognoz wybranego zjawiska gospodarczego z
zakresu agrobiznesu.

Metody i techniki wyktad wzbogacony prezentacja multimedialng, ¢wiczenia
ksztalcenia: projektowe w pracowni komputerowe;.

Warunki i sposob Student zobowigzany jest do =zaliczenia wszystkich zadan
zaliczenia wykonywanych w ramach d¢wiczen. W przypadku braku

poszczego6lnych form
zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

zaliczenia ktoregokolwiek z zadan nalezy je wykonac
ponownie. Egzaminu z przedmiotu nie przewiduje sig.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Obecnos¢ obowiagzkowa

Sposob obliczania oceny
koncowej:

aktywnos$¢ za zajeciach, samodzielne wykonanie ¢wiczen,
sprawozdania 40%,
ocena z projektu 60%,

Sposob i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Jesli student nie byt obecny na zajeciach musi samodzielnie
opracowa¢ material, ktory byt realizowany na zajeciach 1
zaliczy¢ go po uzgodnieniu z prowadzacym na zasadach
ustalonych dla pozostatych studentow.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Matematyka, = Ekonomia, = Ekonomika 1  organizacja
przedsigbiorstw produkcji Zywnosci, Analiza ekonomiczna
przedsigbiorstw produkcji Zzywnosci.

Zalecana literatura:

— Cieslak M. (red.), Prognozowanie gospodarcze. Metody 1
zastosowanie, PWN, Warszawa 2004.

— Zelia§ A., Pawelek B., Wanat S,
ekonomiczne. Teoria, przyklady, zadania, PWN, Warszawa

Prognozowanie




2003.

— Milo W. (red.) Prognozowanie i symulacja. Wyd.
uniwersytetu L.odzkiego, 2002.

— Gajda J, Prognozowanie i symulacja a decyzje gospodarcze,
C.H. Beck, Warszawa 2001.

— Guzik B., Appenzeller D., Jurek W. Prognozowanie i
symulacja: wybrane zagadnienia. Materialty dydaktyczne
Uniwersytetu Ekonomicznego. 2005.
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C30. Social media menager

Informacje ogdlne

1(\i:;1gz vg&ﬁfﬁ:ﬂ:g:g:;j kod Social media menager C30
Nazwa przedmiotu (j. ang.): = Social media Manager
Kierunek studiéw: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia
Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne, niestacjonarne
Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2028/2029

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu:

Elementy wchodzace w skiad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Studenci zdobywaja wiedzg¢ 1 umiejetnosci z dziatan marketingowych i tworzenia reklam w
Social Mediach

Liczba godzin zaje¢ w stacjonarne - ¢w. warsztatowe 20 h,
ramach poszczegélnych niestacjonarne - ¢w. warsztatowe 10 h,
form zaje¢ wedlug planu
studiow:
Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiazanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow
dydaktyc uczenia si¢
znych

C30 K | Zna zasady dzialan marketingowych i | K W02

WOl tworzenia reklam w social mediach K W09 LA kolokwium

C30 K | Zna techniki copywritingu. K_ W09 Cw. W kolokwium

w02
C30 K Umi; stworzy¢ reklam¢ w social | K UO1 | .
vol mediach K U02 | Cw. W | Prace z ¢wiczen
K Ul4
Umie zweryfikowa¢ dotychczasowe
C30 K . ..
Uoy | oraz zaplanowa¢ nowe dziatanie K U20 | Cw. W | Prace z éwiczen

marketingowe w Mediach
Spotecznosciowych.




Umie prawidlowo skonfigurowa¢ konto
C30 K | w Serwisie Facebook, Instagram, Tik K U002 | ¢w. W | Prace z éwiczen
uo3 Tok —
C30 K | Docenia potrzebe doksztalcania i
K01 samodoskonalenia w zakresie . e,
a4 . .| K KOS5 Cw. W | Prace z ¢wiczen
wykonywanego zawodu, mysSlenia i
dzialania w sposob przedsiebiorczy
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 1 —
ECTS: (A+B) 2 g
Q. o
303
[¢)]
A. Liczba godzin Cwiczenia warsztatowe 20 10
kontaktowych z podzialem
na formy zaje¢ oraz liczba | w sumie: 20 10
punktow ECTS ECTS 0,6 0,3
uzyskanych w ramach
tych zajeé:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie ogolne do ¢wiczen
studenta w ramach warsztatowych 1 1
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do kolokwium 2 2
planowang liczba godzin Indywidualna praca z oprogramowaniem 5 11
na kazda forme i liczba Lektura poradnikow i stron www 2 6
punktow ECTS:
W sumie: 10 20
ECTS 04 | 0,7
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia warsztatowe 20 10
ksztaltujacych Indywidualna praca z oprogramowaniem 5 11
umiejetnosci praktyczne w | Lektura poradnikéw i stron www 2 6
ramach przedmiotu oraz
zwiazana z tym liczba W sumie: 27 27
punktow ECTS: ECTS 0.9 0.9




Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form zajeé:

Poznanie Regut CZK, SWHY, PPZZ

Oszacowanie wielko$ci rynku, popytu na

produkt/ustuge oraz ilosci klientéw za pomoca

dostepnych narzedzi online

3. Serwisy Facebook, Instagram, Tik Tok — jak
prawidlowo skonfigurowac¢ konto i prowadzié
dziatania marketingowe.

4. Menadzer reklam — jak prawidlowo skonfigurowac
reklame. Rodzaje reklam w Mediach
Spotecznosciowych. Tworzenie i analiza reklam na
potrzeby medidow spotecznosciowych

5. Wykorzystanie algorytmow sztucznej inteligencji do
pozyskiwania klientow

6. Techniki copywritingu.

Tworzenie lejkow sprzedazowych

8. Case Study — przyktady kampanii marketingowych w

internecie

N —

~

Metody i techniki
ksztalcenia:

Prezentacja multimedialna, praca w laboratorium
informatycznym, projekty, animacje edukacyjne

Warunki i sposob zaliczenia
poszczegolnych form zajeé,
w tym zasady zaliczen
poprawkowych, a takze
warunki dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie poszczegolnych tresci i prac z ¢wiczen.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na

zajeciach jest obowigzkowa:

Obecnos¢ obowigzkowa

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Prace z ¢wiczen, aktywno$¢ - 60%, kolokwium - 40%

Sposob i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Indywidualnie na konsultacjach

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Brak

Zalecana literatura:

1. Katarzyna Bachnik, Justyna Szumniak-Samolej, Potencjat
biznesowy mediow spoteczno$ciowych, Poltext, Warszawa
2015.

2. Iwona Lupa-Wojcik, Social media. Strategicznie.
wprowadzenie, Wydawnictwo Sphia Bauty, Katowice 2018.

3. M. Czaplicka, Uwiedz klienta. Marketing w social mediach,




PWN, Warszawa 2019.

Karol Lopacinski, Skuteczno$¢ promocji internetowej Pomiar
i technologia informacyjna, PWE, Warszawa 2010.

Podstawy Marketingu Sieciowego, red. Breczewski Jan,
Warszawa 2017.

Matgorzata Bartosik-Purgat, Nowe media w komunikacji
marketingowej przedsigbiorstw, Warszawa 2019.

Narzedzia 1 Techniki Komunikacji Marketingowej XXI, red.
Sliwinska Krystyna, Pacut Mirostaw, Oficyna Wolters,
Warszawa 2011.
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C31. Seminarium i praca dyplomowa

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod P

e ol e T Seminarium i praca dyplomowa C31

1\.Iazwa przedmiotu Seminar and thesis

(j. ang.):

Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 21 ECTS

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028, 2028/2029

Semestr: 6,7
dr hab. inz. Barbara Krzysztofik, prof. PANS

Koordvnator przedmiotu: dr hab. Bogustaw Slusarczyk, prof. PANS

y P * | dr hab. Elzbieta Kondratowicz — Pietruszka, prof. PANS

dr hab. inz. Barbara Krochmal-Marczak, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Przedmiotowe tresci seminarium 1 pracowni inzynierskiej koncentruja si¢ wokot
problematyki kierunku Ekonomika produkcji 1 bezpieczenstwo zywnosci.

Pogtebienie wiedzy kierunkowej inzynierskiej, wyrobienie nawyku korzystania z literatury i
umiejetnosci  wlasciwego doboru tematycznego, ksztalcenie umiejgtnosci dyskusji 1
uzasadniania racji, poznanie wymogow i zasad przygotowania pracy dyplomowe;.

Liczba godzin zaje¢¢ w s. stacjonarne — seminarium 60 h
ramach poszczegolnych s. niestacjonarne — seminarium 30 h
form zaje¢ wedlug planu
studiow:
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow uczenia
dydaktyc si¢
znych
K W02 wystapienia
C31 K W | Ma wiedze w obszarze produkcji 1 K WO04 | seminar | ustne, prezentacje
01 bezpieczenstwa zywnos$ci K W05 ium multimedialne i
K W06 dyskusja (tres¢ 1




K W09 sposob
K W10 prezentacji)
C31 K W | Zna wymogi i zasady realizacji pracy K W02
02 dyplomowej K W08 praca dyplomowa
Potrafi wyszukiwac, analizowac,
- : L o K U01
C31 K U | ocenia¢, selekcjonowac i wlasciwie K U02
01 wykorzystywa¢ informacj¢ z r6znych -
L K Ul1
zrodel. —
Ma umieje¢tno$¢ inzynierskiego K _Uol
C31 K U [ HEJCIIOSE THZYRICISKICE K_U02
~ — | rozwigzywania problemow z zakresu -
02 rodukcji 1 bezpieczenstwa zywnosci K _vo4
prociEeT e Y K_U07
Ma umieje¢tno$¢ przygotowania K U0l
C31 K U . .
03 wystgpien ustnych z prezentacja K U002
multimedialng K U03
Ma umiejetnosé aktywnego K _Uol
. . 5 K U02
C31 K U | uczestniczenia w dyskusji oraz -
. . K U07
04 formulowania krytycznych opinii i K U0S
uzasadniania racji K U10
C31 K K Potraﬁ efektywnle pracowaé K K02
01 indywidualnie -
C31 K K | Wskazuje priorytety stuzace realizacji
. . K K04
02 powierzonego zadania -

Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)

Calkowita liczba punktow @ Semestr 6 — 3 —
ECTS: (A+B) Semestr 7 — 18 z2 8
Razem - 21 < 8,
z g
= o
° 3
A. Liczba godzin Semestr 6
kontaktowych z podzialem @ Seminarium 30 15
na formy zajec¢ oraz liczba | w sumie: 30 15
punktow ECTS ECTS 1,2 0,6
uzyskanych w ramach
tych zajeé: Semestr 7
Seminarium 30 15
W sumie: 30 15
ECTS 1,2 0,6
B. Formy aktywnoSci Semestr 6
studenta w ramach Przygotowanie do seminarium (wystgpienia 10 15
samoksztalcenia wraz z ustne, prezentacje multimedialne i1 dyskusja)
planowang liczba godzin Przygotowanie pracy inzynierskiej 35 45
na kazda forme i liczba W sumie: 45 60
punktow ECTS: ECTS 1,8 2,4
Semestr 7
Przygotowanie do seminarium 10 15




Przygotowanie pracy inzynierskiej 35 45
Praca dyplomowa 375 375
W sumie: 420 435
ECTS 16,8 | 174
C. Liczba godzin zajec¢ Seminarium 60 30
ksztaltujacych Przygotowanie do seminarium 20 30
umiejetnosci praktyczne w = Przygotowanie pracy inzynierskiej 70 90
ramach przedmiotu oraz | Praca dyplomowa 375 375
zwiazana z tym liczba
punktow ECTS: W sumie: 525 525
ECTS 21 21

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajeé:

Przedmiotowe treSci seminarium i pracowni inzynierskiej
koncentrujg si¢ wokot problematyki kierunku Ekonomika
produkcji i bezpieczenstwo zywnosci:

Charakter i1 podstawowe cechy pracy dyplomowej na studiach
inzynierskich. Zasady 1 etapy przygotowania pracy
dyplomowej. Wymogi formalne 1 techniczne, weryfikacja
antyplagiatowa, procedura oceny.
Dotychczasowe rozwigzania
podejmowanych tematow prac.
Wtasna prac inzynierska — koncepcja, etapy wykonania, analiza
zrealizowania celu, trafno$ci rozwigzan inzynierskich i
wskazan praktycznych.

inzynierskie w literaturze

Metody i techniki seminarium — przekaz informacji, wystgpienia tematyczne,
ksztalcenia: dyskusja, sprawozdania etapowe z realizacji prac.

Warunki i sposob - Odpowiedzi na pytania egzaminacyjne i ich zamieszczenie
zaliczenia

poszczegolnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

na platformie e-lerningowej;

Przygotowanie skroconej wersji dokumentu spetniajacego
wszystkie wymogi edytorskie jak dla prac dyplomowych;
Praca z komputerem 1 kontrola postepéw w przygotowaniu
kolejnych fragmentow pracy;

egzaminu:
Zasady udzialu w Udzial w zajeciach obowigzkowy zgodnie z Regulaminem
poszczegdlnych studiow w PANS

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

wystgpienia ustne, prezentacje multimedialne 1
dyskusja w trakcie seminariow, praca dyplomowa
100%

Sposéb i tryb
wyréwnywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Opracowanie zagadnienia wskazanego przez prowadzacego




Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

wiedza, umiejetnosci 1 kompetencje spoleczne z ksztatcenia
podstawowego 1 kierunkowego

Zalecana literatura:

— Dwilinski L. Podstawy naukowych badan. Oficyna Wyd.
Politechniki Warszawskiej Warszawa, 2007

— Krajewski M. Piszemy prace naukowe: vademecum dla
studentéw i1 doktorantéw. Wyd. Verbum Rypin, 2004.

— Oliver P. Jak pisa¢ prace uniwersyteckie: poradnik dla
studentoéw. Wyd. Literackie, Krakow, 1999.

— Weiner J. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych
prac naukowych: przewodnik praktyczny. Wyd. Nauk. PWN
Warszawa, 2005.

— Wojcik K. Pisz¢ akademicka prace promocyjna: licencjacka,
magisterska, doktorska akademicka prace promocyjng.
Wolters Kluwer Polska Warszawa, 2012.
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D1.1. Nadzor weterynaryjny i sanitarny w gospodarce zywnosciowej

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Nadzor weterynaryjny i sanitarny w gospodarce
zywnos$ciowej D1.1

Nazwa przedmiotu
(j. ang.):

Veterinary and sanitary supervision in the food economy

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna
Punkty ECTS: 2 ECTS

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 6

Koordynator przedmiotu:

Dr n. Wet. Mirostaw Welz, mgr Ewa Szybieniecka

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Zagadnienia teoretyczne i praktyczne dotyczace prowadzenia nadzoru weterynaryjnego i

sanitarnego w gospodarce zywnosciowej.

Liczba godzin zaje¢ w ramach
poszczegdlnych form zajeé
wedlug planu studiow:

s. stacjonarne — ¢wiczenia audytoryjne 30h
s. niestacjonarne — ¢wiczenia audytoryjne 15h

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

sanitarno-weterynaryjnych przy
produkcji mleka surowego,
przetworstwie mleka, uboju zwierzat

Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powigzanie | Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow uczenia
dydakt si¢
ycznyc
h
Student zna najwazniejsze akty
prawne regulujace dziatalno$¢
DI1.1 K | administracji weterynaryjnej 1
WOl sanitarnej w nadzorze nad
bezpieczenstwem zdrowotnym
Zywnosci. K W05 w Pisemne
Ma wiedze odnosnie funkcjonujacych | K_WO06 ' .
, . A kolokwium
systemOw zapewnienia K WI1
DLl K bezpieczenstwa zywnosci. Ma wiedze
W62 — | w zakresie obowigzujacych wymogow




rzeznych oraz prowadzeniu sprzedazy
bezposredniej produktow pochodzenia
zwierzgcego 1 rolniczego handlu
detalicznego.

Student potrafi stosowac

DI.1 K U R )
01 | hajwaznicjsze akty prawne w zakresie
- jako$ci zdrowotnej zywnosci.
Umie wymieni¢ i zinterpretowac
e . g K U01 .
DI1.1 K U | zagrozenia zwigzane z obecno$ciag w - . Pisemne
. . S : K U06 cw. .
02 zywnosci czynnikow biologicznych, K U07 A kolokwium.
skazen oraz pozostatos$ci. -
- - — K U10
Zna role i zadania Inspekcji -
DI1.1 K U | Weterynaryjnej oraz Inspekcji
03 Sanitarnej w nadzorze nad jakoscia
zdrowotng zywnosci.
PIBZ. Potrafi wspolpracowaé w grupie oraz z Ocena aktywnosci
D1.1_K K | przedstawicielami innych zawodow. uczestniczenia w
01 K KOl éw ¢wiczeniach
- - - — : audytoryjnych na
D1.1 K K | Wykazuje odpowiedzialno$¢ za K KO05 A | podstawie obserwacji
02 podejmowane decyzje wobec prowadzacego
podmiotdw prawa administracyjnego zajgcia.
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow 2 " ~
ECTS: (A+B) g g
= o
g |ea&
® 3
A. Liczba godzin Cwiczenia audytoryjne 30 15
kontaktowych z podzialem na
formy zaje€ oraz liczba W sumie: 30 15
punktow ECTS uzyskanychw  ECTS 1,2 0,6
ramach tych zajeé:
B. Formy aktywnosci studenta | Przygotowanie do ¢wiczen 7 22
w ramach samoksztalcenia Przygotowanie do kolokwium 13 13
wraz z planowang liczba
godzin na kazda forme i liczba | w sumie: 20 35
punktow ECTS: ECTS 0,7 1,4
C. Liczba godzin zaje¢ Cwiczenia audytoryjne 30 15
ksztaltujacych umiejetnosci Przygotowanie do ¢wiczen 7 22
praktyczne w ramach
przedmiotu oraz zwigzana z W sumie: 37 37
tym liczba punktow ECTS: ECTS 1,5 1,5

Dodatkowe elementy

zajec:

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form

Cwiczenia audytoryjne:

Najwazniejsze akty prawne w zakresie zapewnienia jakoS$ci
zdrowotnej zywnosci oraz pasz dla zwierzat. Koncepcja
zapewnienia produkcji bezpiecznej Zzywnosci wg. zasady ,,od
pola do stotu”. Urzedowa kontrola w tancuchu
zywnosciowym. Wiasciwos¢ i kompetencje organéw kontroli




urzedowej zywnosci. Systemy zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci. Postgpowanie administracyjne w nadzorze nad
bezpieczenstwem zywnos$ci. Monitorowanie w Zywnosci
obecnosci zagrozen biologicznych, skazen oraz pozostatosci.
Rola i zadania Inspekcji Weterynaryjnej w zakresie nadzoru
nad produkcja pasz dla zwierzat, rzezniami, przetworstwem
migsa, produkcja jaj konsumpcyjnych. Prawodawstwo
weterynaryjne zwigzane z badaniem i oceng sanitarno-
weterynaryjng zwierzat rzeznych i migsa. Wymagania
sanitarne dla rzezni. Rola i zadania Inspekcji Weterynaryjnej w
nadzorze nad pozyskiwaniem, transportem i przetwarzaniem
mleka. Wymagania sanitarne przy pozyskiwaniu mleka
surowego do skupu oraz dla zaktadow przetworstwa mleka.
Badanie jakos$ci higienicznej mleka surowego. Nadzor
sanitarny w obrocie zywnoscig. Zasady prowadzenia
sprzedazy bezposredniej produktéw pochodzenia zwierzecego
oraz rolniczego handlu detalicznego.

Metody i techniki ¢wiczenia audytoryjne, praca pisemna

ksztalcenia:

Warunki i sposéb Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna,

zaliczenia Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca

poszczego6lnych form
zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

egzaminu:
Zasady udzialu w Udziat w zajeciach na zasadach og6lnych, okreslonych w
poszczegolnych regulaminie studiow. Student moze mie¢ jedng nieobecnosc.

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa z przedmiotu:
kolokwium z ¢wiczen audytoryjnych — 100 % oceny koncowe;j

Sposéb i tryb
wyréwnywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Jesli student nie byl obecny na zajeciach musi samodzielnie
w domu zapozna¢ si¢ z materiatem oraz przygotowac
opracowanie na temat wskazany przez prowadzacego.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Elementy prawa zywnos$ciowego

Zalecana literatura:

Wybrane akty normatywne zgodnie z aktualnym stanem
prawnym. Strony www: www.wetgiw.gov.pl, www.gis.gov.pl



file:///C:/Users/krochmal.barbara.D121S23-02/AppData/Local/Temp/www.wetgiw.gov.pl
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D1.2. Systemy kontroli zdrowotnosci roslin

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Systemy kontroli zdrowotnosci roslin D1.2

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Plant health control system

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil:

praktyczny

Forma studiow:

stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2027/2028
Semestr: 6

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Marta Pisarek

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia sie dla przedmiotu

Systemy kontroli zdrowotno$ci roslin oraz nabycie umiejgtnosci zastosowania zdobytej
wiedzy w praktyce.

Liczba godzin zaje¢ w ramach
poszczegdlnych form zajeé
wedlug planu studiow:

s. stacjonarne — wykltad 15 h, ¢wiczenia projektowe 30 h
s. niestacjonarne — wyktad 8 h, ¢wiczenia projektowe 15
h

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow
dydaktyc uczenia si¢
znych
Zna zasady rejestracji przedsiebiorstw, .
i i - egzamin
kontroli zdrowotnosci ro$lin, ;
. o1 . K W06 pisemny
DI1.2 W01 | paszportowanie ro$lin, tworzenia oraz - w .
- ) : K W11 ograniczony
funkcjonowania  stref ochronnych -
. CZasowo
obowiazujace w UE.
Potrafi identyfikowaé choroby,
szkodniki kwarantannowe oraz
D12 U0l ucigzliwe wplywajace na produkcje i | K UO05
= jako$¢ zywnosci. Opracowuje metody w. Pr projekty
zwalczania organizmow ’ czastkowe
kwarantannowych.
D12 U02 Potraﬁ‘korzystac’ z procedur kontroli K Ul
- fitosanitarne;. -
D12 Kol Jest goto.w'do odpow1§d21alqosc1 za K K04 | Cw. Pr obserwaga,
- produkcje i bezpieczenstwo zywnosci — dyskusja




| wysokiej jakosci.

Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)

ksztalcenia w ramach —
poszczegolnych form —
zajec: _

Calkowita liczba punktéw 3 z

ECTS: (A+B) = g
& o
= S
5 | B
“ &

A. Liczba godzin wyktad 15 8

kontaktowych z podzialem na | ¢wiczenia projektowe 30 15

formy zajec¢ oraz liczba

punktow ECTS uzyskanych w | w sumie: 45 23

ramach tych zajeé: ECTS 1,8 0,9

B. Formy aktywnosci studenta | Przygotowanie do ¢wiczen 5 15

w ramach samoksztalcenia Przygotowanie projektéw czastkowych 10 15

wraz z planowang liczba Przygotowanie do egzaminu 15 22

godzin na kazdg forme i liczbg

punktow ECTS: W sumie: 30 52

ECTS 1,2 |21

C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia projektowe 30 15

ksztaltujacych umiejetnos$ci

praktyczne w ramach W sumie: 30 15

przedmiotu oraz zwigzana z ECTS 1,2 0,6

tym liczba punktow ECTS:

Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

Ustawodawstwo fitosanitarne.

Zadania PIORIN w systemie kontroli fitosanitarne;.
System kontroli importu 1 eksportu materiatu roslinnego.
Rejestracja podmiotéw 1 paszportowanie materiatu
roslinnego.

Tworzenie 1 funkcjonowanie stref chronionych.

Warunki prowadzenia prac naukowo-badawczych przy
wykorzystaniu  materialow  stanowigcych  zagrozenie
fitosanitarne.

Cwiczenia projektowe

Analiza zagrozenia chorobami i szkodnikami
magazynowymi.

Wykonywanie diagnostyki chorob 1 szkodnikéw ziemniaka
konsumpcyjnego.

Wykonywanie diagnostyki wybranych choréb i szkodnikéw
kwarantannowych.

Opracowanie metod zwalczania niektorych choréb 1
szkodnikéw kwarantannowych.

Analiza procedur kontroli fitosanitarnych: metodologia
kontroli, pobierania prébek i testowania (w tym sposoby
utrzymania nienaruszalnosci probek).

Podejmowanie czynnosci wobec swiadectw fitosanitarnych.




Metody i techniki
ksztalcenia:

podajaca — wyktad wspomagany prezentacja multimedialna,
praktyczna — ¢wiczenia projektowe: analiza danych
zrédtowych, obserwacja eksponatow, dyskusja

Warunki i sposéb
zaliczenia
poszczego6lnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

- Zaliczenie projektow czastkowych ustnie w trakcie ¢wiczen,

we wsparciu prezentacja ~multimedialng.  Zaliczenie
poprawkowe ustne we wsparciu prezentacjg multimedialng
(mozliwo$¢ jednokrotnej poprawy kazdego ocenianego
projektu) w terminie zgodnym z harmonogramem kalendarza
akademickiego

- Do egzaminu dopuszczeni sg studenci, ktorzy w terminie
zgodnym z harmonogramem wypehili obowigzki dotyczace

zaliczenia ¢wiczen.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

- Obecnos¢ na zajeciach zgodna z regulaminem studiow

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa: ocena z egzaminu — 60%, ocena z ¢wiczen
40%

Ocena z egzaminu — 100%
Ocena z ¢wiczen: z ocen czastkowych obliczona
$rednia arytmetyczna.

Sposéb i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

- Samoksztalcenie zakonczone oddaniem prac
zaliczeniowych w terminie ustalonym przez prowadzacego.

- Obrona projektéw czastkowych ustnie, na konsultacjach lub
w terminie wskazanym przez prowadzacego, ale nie pozniej
niz na dobe przed wyznaczonym terminem egzaminu.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Technologie produkcji roslinnej, Bezpieczenstwo w ochronie
roslin

Zalecana literatura:

— http://www.plantquarantine.pl — aktualne publikacje
zespotu Centrum Badan Organizmow Kwarantannowych,
Inwazyjnych i Genetycznie Zmodyfikowanych

— http://piorin.gov.pl — aktualne procedury fitosanitarne

— Nawrot J.— Owady szkodniki magazynowe —Techmar

— Strony elektroniczne podawane na biezaco w trakcie
¢wiczen



http://www.plantquarantine.pl/
http://piorin.gov.pl/
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D1.3. Badanie autentycznosci i pochodzenia zywnosci

Informacje ogolne

lgilgzv;:‘aﬁzzsgﬁiig:;j LU Badanie autentycznosci i pochodzenia zywnosci D1.3
Nazwa przedmiotu (j. ang.): = Examination of the authenticity and origin of food
Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 6

Koordynator przedmiotu: dr hab. inz. Elzbieta Kondratowicz-Pietruszka, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Wiedza o autentycznosci i1 identyfikowalnosci toward6w oraz wyksztatcenie umiejetnosci
zastosowania zdobytej wiedzy w praktyce.

Liczba godzin zajeé w s. stacjonarne — wyktady 10 h, ¢w. laboratoryjne 20 h
ramach poszczegolnych s. niestacjonarne — wyktady 5 h, ¢w. laboratoryjne 10 h
form zaje¢ wedlug planu
studiow:
Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazani Forma Sposdb weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: ez KEU zajeé oceny efektow uczenia
dydaktyc si¢
znych
Zna 1 rozumie wiedze z zakresu
autentycznosci 1 identyfikowalnosci ,
D1.3 K | zywnosci, w tym o znaczeniu opakowan | K _Wol \W% Ocenazzfvsipcrzae\;v,lmdan
WOl w  identyfikowalnosci  produktow, | K_W02 | ¢w. L laboratoryjnych
rodzaju  falszowania  Zywno$ci i
metodach wykrywania jej falszowania.
Potrafi wykorzysta¢ zdobyta wiedz¢ do
wykonania ~ podstawowej analizy
DI3 K U wykrywania zafalszowania w | K U01 , Ocena ze sprawozdafi
01 Wybraqych‘ produk‘Fach za pomocy K U02 | ¢w.L z éwiczen
odpowiednich technik laboratoryjnych, laboratoryjnych
ale nie interpretuje  otrzymanych
rezultatow.
D1.3 K K |Jest gotow do odpowiedzialnego | K KO1 | ¢w. L uwagi




ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

01 petnienia roli zawodowe;. prowadzacego
terminowos¢
oddawania
sprawozdan
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktéw 2 7
ECTS: (A + B) & g
Q. o
2|
[¢)]
A. Liczba godzin Wyktady 10 5
kontaktowych z podzialem | Cwiczenia laboratoryjne 20 10
na formy zajec¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 30 15
uzyskanych w ramach ECTS 1,2 0,6
tych zajeé:
B. Formy aktywnosci Przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych 5 10
studenta w ramach Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen 15 27
samoksztalcenia wraz z 5
planowang liczba godzin W sumie: 35
na kazda forme i liczba ECTS 20 1,4
punktow ECTS: 0,8
C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia laboratoryjne 20 10
ksztaltujacych Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen 15 27
umiejetnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz | w sumie: 35 37
zwiazana z tym liczba ECTS 1,4 1,5
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

Cel, zakres 1 wybrane problemy autentyczno$ci towarow
Falszowanie towaréw w ujeciu historycznym
Autentyczno$¢ 1 identyfikowalno$¢ w systemach jakosci,
regulacje prawne

Skutki ekonomiczne oraz moralno-etyczne fatszowania
towarow

Znaczenie opakowan w identyfikowalnos$ci produktow
Rodzaje fatszowania zywnosci

Metody wykrywania fatszowania zywnosci

Cwiczenia laboratoryjne:

Analiza labelingu opakowan, mozliwosci zafalszowan
Badania jakosciowe mleka, wykrywanie fatszowania
Smietany

Herbata — badania jakoSciowe, wykrywanie herbaty
wyekstrahowanej

Kawa — wykrywanie obecnosci kawy zbozowej w kawie
naturalnej

Wykrywanie zafalszowania oliwy z oliwek, masta

Oleje jadalne — wykrywanie falszowania




—  Wykrywanie falszowania w sokach owocowych i
warzywnych
Metody i techniki Wyktad informacyjny przy uzyciu technik multimedialnych,
ksztalcenia: ¢wiczenia laboratoryjne
Warunki i sposéb Warunki zaliczenia:
zaliczenia Obecno$¢ na wyktadach i na ¢wiczeniach,

poszczego6lnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zapoznanie si¢ studenta z materialami zamieszczonymi na
platformie e-student.

Oddanie wszystkich, poprawnych, sprawozdan z <¢wiczen
laboratoryjnych oraz projektu ocenionego pozytywnie.

Warunki zaliczenia poprawkowego:

Oddanie wszystkich, poprawnych, sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych oraz projektu ocenionego pozytywnie.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest
obowigzkowa:

Obecno$¢ na wszystkich wyktadach i1 na ¢wiczeniach.
Zapoznanie si¢ studenta z materialami zamieszczonymi na
platformie e-student.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

100% oceny ze sprawozdan

Sposob i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Odrabianie ¢wiczen laboratoryjnych w terminach uzgodnionych z
prowadzacym przedmiot

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

fizyka,

chemia ogodlna,

chemia zywnosci,

biochemia, mikrobiologia zywnosci.

Zalecana literatura:

— Cichon Z. Towaroznawstwo zZywnosci: podstawowe metody
analityczne. Wyd. UE Krakow, 2009.

— Flaczyk E., Korczaka J. Towaroznawstwo wybranych
produktéw spozywczych. Przewodnik do ¢wiczen. Wyd. UP
Poznan, 2010.

— Kolozyn-Krajewska  D., Sikora T.  Zarzadzanie
bezpieczenstwem zywnosci. Teoria 1 Praktyka Warszawa,
2010.

— Krochmal —Marczak B. (red). Jako$¢ produktow sektora
rolno-spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia
naukowa Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2

— Krochmal —Marczak B. (red). Wybrane aspekty 2z
bezpieczenstwa zywnosci. Zeszyty Naukowe PWSZ
Krosno, Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3

— Publikacje dostepne w bibliotece PWSZ w Kros$nie




Panstwowa Akademia
m Nauk Stosowanych
— w Krognie

KARTA PRZEDMIOTU

D1.4. Jakos¢ zdrowotna i bezpieczenstwo pasz dla zwierzat

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod Jakos¢ zdrowotna i bezpieczenstwo pasz dla zwierzat
(wg planu studiow): D14

Nazwa przedmiotu (j. ang.): Health quality and safety of animal feed
Kierunek studiow: Ekonomika produkc;ji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 6

Koordynator przedmiotu: dr inz. Magdalena Dykiel

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Przekazanie studentom wiedzy na temat technologii produkcji pasz dla zwierzat
gospodarskich z uwzglednieniem jakosci zdrowotnej i bezpieczenstwa pasz oraz przepisoOw
prawa paszowego. Omowienie sktadnikodw pasz, procesow ich obrobki oraz metod oceny
jako$ci pasz, ze szczegdlnym uwzglednieniem ich wpltywu na zdrowie zwierzat i wyniki
produkcyjne. Analiza zagrozeh zwigzanych z obecno$cig substancji antyodzywczych i
szkodliwych w paszach oraz odpowiedzialnosci zawodowej w konteks$cie doboru i oceny
pasz.

Liczba godzin zaje¢ w s. stacjonarne — wyktady 15 h, ¢w. warsztatowe 15 h
ramach poszczegélnych form | s. niestacjonarne — wyktady 8 h, ¢w. warsztatowe 8 h
zaje¢ wedlug planu studiow:

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma zajec Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznyc weryfikacji i
h oceny efektow

uczenia si¢
D14 K Zna 1 rozumie elementy prawa | K W03 kolokwium
W61 — | paszowego dotyczace wymagan jakosci | K W05 W zaliczeniow
zdrowotnej i bezpieczenstwa pasz. K W06 ew. Wa e, zadanie
D1.4 K | Zna metody oceny jakosci pasz oraz | K_WO09 ' na

W02 zasady dopasowywania ich do potrzeb | K W10 zdefiniowa




pokarmowych zwierzat, uwzgledniajac | K W11 ny temat
ich wiek, gatunek, cel produkcyjny oraz | K W14
wymagania zdrowotne.
Zna i1 rozumie procesy technologiczne w
D1.4 K | produkcji pasz oraz wplyw dodatkow
Wwo03 paszowych 1 substancji szkodliwych na
jako$¢ i bezpieczenstwo pasz.
Potrafi zastosowal przepisy prawa
D1.4 K U | paszowego w praktyce, w szczegdlnosci
01 dotyczace  jakosci  zdrowotnej i K U0l kolokwium
bezpieczenstwa pasz. - zaliczeniow
ST , - K U05
Potrafi oceni¢ jako$¢ i bezpieczenstwo K U06 W e,
pasz oraz dobra¢ je do potrzeb K U10 ¢w. Wa zadanie na
D1.4 K U | pokarmowych zwierzat, Z| ¥ U7 zdefiniowa
02 uwzglednieniem wptywu sktadnikow i - ny temat
zagrozeh na zdrowie oraz wyniki
produkcyjne.
D1.4K KO Prawidlowo %dentyﬁkuje i rozstrzyga
1 dylematy zwigzane z wykonywaniem
zawodu.
Posiada $§wiadomos$¢ znaczenia jako$ci kolokwium
D1.4K KO | zdrowotnej i bezpieczenstwa pasz dla zaliczeniow
2 zdrowia zwierzat, ludzi oraz jakosci | K KO3 e, zadanie
produktow pochodzenia zwierzecego. K K04 . W na
P IR ¢w. Wa .
Jest $wiadomy znaczenia jakosci i| K_KO5 zdefiniowa
bezpieczenstwa pasz oraz rozumie ny temat
D1.4K KO | potrzebe statego aktualizowania wiedzy
3 z zakresu prawa paszowego, technologii
pasz 1 zagrozeh biologicznych oraz
chemicznych w produkcji pasz
Naklad pracy studenta (bilans punktéow ECTS)
Calkowita liczba punktow 2 n ~
ECTS: (A+ B) g 2
S |%&
o
2| B
A. Liczba godzin wyktad 15 8
kontaktowych z podzialem na | ¢wiczenia warsztatowe 15 8
formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS uzyskanych W sumie: 30 16
w ramach tych zajec: ECTS 1,2 [ 0,6
B. Formy aktywnoSci przygotowanie do kolokwium 10 17
studenta w ramach zaliczeniowego 10 17
samoksztalcenia wraz z przygotowanie zadania na zdefiniowany
planowang liczba godzin na temat 20 34
kazda forme i liczba punktow 0,8 [ 1,4
ECTS: W sumie:
ECTS
C. Liczba godzin zajec¢ ¢wiczenia warsztatowe 15 8
ksztaltujacych umiejetnosci przygotowanie zadania na zdefiniowany 10 17




praktyczne w ramach temat
przedmiotu oraz zwigzana z 25 25
tym liczba punktow ECTS: W sumie: 1,0 [ 1,0
ECTS
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

ksztalcenia w ramach
poszczego6lnych form
zajec:

— FElementy prawa paszowego dotyczace wymagan
jakosci zdrowotnej i bezpieczenstwa produkcji pasz.

— Klasyfikacja pasz

— Produkcja pasz w rolnictwie ekologicznym.

— Skfadniki pokarmowe w zywieniu zwierzat.

— Straty sktadnikéw pokarmowych

— Procesy rozkladu w paszach

— Higiena pasz i nadzor nad jej jakoscia.

— Wprowadzenie pasz na rynek.

— Dodatki paszowe.

—  Wystepowanie substancji antyodzywczych i
szkodliwych w paszach i ich wplyw na organizm
zwierzat

— Technologie produkcji mieszanek paszowych.

Cwiczenia warsztatowe:

Pasze 1 ocena ich jakosci. Okreslanie potrzeb pokarmowych
zwierzat uwzglednieniem bezpieczenstwa 1 jakoSci zdrowotne.
Wplyw zywienia na wyniki produkcyjne i jako$¢ surowca
technologicznego.

Metody i techniki Wyktad wzbogacony prezentacja multimedialng, ¢wiczenia
ksztalcenia: warsztatowe, objasnianie, wyjasnianie

Warunki i sposob Zaliczenie kolokwium na oceng pozytywnga, wykonanie zadan
zaliczenia na zdefiniowany temat.

poszczegolnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

egzaminu:
Zasady udzialu w Udzial w zajeciach na zasadach ogodlnych, okreslonych w
poszczegolnych regulaminie studiow

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena z kolokwium — 60%
Ocena z prezentacji, sprawozdan, aktywnosci za
zajeciach 40%

Sposéb i tryb
wyréwnywania
zaleglosci powstalych

Dopuszczalna jest jedna nieobecno$¢, kazda kolejna powinna
by¢ odrobiona. Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna w
czasie konsultacji lub w wyznaczonym terminie, wykonanie




wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

prac na zdefiniowany temat samodzielnie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Mikrobiologia, Higiena i toksykologia zywnosci, Technologie
produkcji  zwierzecej, Technologie produkcji ro$linnej,
Maszynoznawstwo rolno-spozywcze, Ekologia 1 ochrona
srodowiska

Zalecana literatura:

— Jamroz D. Zywienie zwierzat i paszoznawstwo. T.1, T2., T.3
Warszawa, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2015

— Jeroch H., Lipca A. Pasze i dodatki paszowe. Powszechne
Wydawnictwo Rolnicze i Lesne, 2012

— Lipiec A., Pisarski R.K. Paszoznawstwo. Wyd. UP w
Lublinie 2010.

— Jeroch H., Lipiec A. (red.) Pasze i dodatki paszowe,
Powszechne Wydawnictwo Rolnicze i Lesne, Warszawa
2012

— Normy Zywienia Zwierzat Gospodarskich, Normy zywienia
drobiu

— Pasze rzepakowe w zZywieniu zwierzat. Olsztyn:
Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego, 2013

— Dzwonkowski W. Rynek pasz: stan 1 perspektywy.
Warszawa: IERiGZ, 2008



http://bg.pwsz.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=_ywienie%20zwierz_t%20i%20paszoznawstwo
http://bg.pwsz.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Pasze%20i%20dodatki%20paszowe
http://bg.pwsz.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Pasze%20rzepakowe%20w%20_ywieniu%20zwierz_t
http://bg.pwsz.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Rynek%20pasz

Panstwowa Akademia
m Nauk Stosowanych
— w Krognie

KARTA PRZEDMIOTU

D1.5. Normalizacja i certyfikacja w produkcji Zywnosci

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Normalizacja i certyfikacja w produkcji zywnosci D1.5

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Standardization and certification in food production

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 6

Koordynator przedmiotu:

dr hab. inz. Barbara Krzysztofik, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Przekazanie podstawowej wiedzy nt.: poje¢, ustalen normatywnych, zasad funkcjonowania
systemOow certyfikacji 1 akredytacji oraz zwigzanych z auditem jakos$ci. Rozwijanie
umiejetnosci opracowywania dokumentacji 1 kompetentnego postepowania w wykonywaniu
okreslonych zadan w ocenie zgodno$ci. Rozwijanie $wiadomos$ci znaczenia spotecznej,
zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnosci za jakos¢ 1 bezpieczenstwo produkowanej zywnosci

Liczba godzin zaje¢ w s. stacjonarne —wyktady 15 h, ¢w. audytoryjne 30 h
ramach poszczegélnych s. niestacjonarne — wyktady 8 h, ¢w. audytoryjne 15 h
form zaje¢¢ wedlug planu

studiow:
Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiazan Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: ie z KEU zajec oceny efektow uczenia
dydaktyc si¢
znych
D151 K Zna 1 rozumie podstawowe pojecia
WO_I — | zwigzane z normalizacja, certyfikacja,
akredytacja 1 auditem jakosci. .
- - — K WO Egzamin pisemny
Rozumie  zasady funkcjonowania | "~ .
. . 2 ograniczony
systemu normalizacji, certyfikacji oraz
.. : i K W0 W, CZasowo praca w
DI1.5 K | akredytacji. Zna i rozumie podstawowe - .
w02 pojecia 1 zasady z zakresu ochrony 6 ¢w. A | grupach,
. A K W0 kolokwium z
wlasnosci  przemystowej 1 prawa - ..,
. . . . 8 ¢wiczen
autorskiego, umie korzysta¢ z zasobow
informacji patentowej
D1.5 K | Zna struktur¢ 1 zasady nadzorowania




W03 dokumentacji niezbednej w certyfikacji
wyrobow systemow zarzadzania
jakos$cia i personelu.
D1.5K W | Zna 1 rozumie wytyczne dotyczace
04 przeprowadzania audytow
Potrafi  wyszuka¢ 1  wykorzystaé
informacje pochodzace z roznych zrédet
D15 K U (m.in. koptgkt \yerbalny i pi‘semny z
01 perd;'{(aWIClelﬁml . frod ggdnost;)k
certyfikujacyc i akredytujacych), )
niez}tl)e;dnjeatvg postepowaniu zv?/[ia(égngm z Kplokwmm
. K U01 pisemne, prace
oceng zgodnosci. , .
- — — K U10 | ¢w. A | pisemne
Posiada umiejetnos¢  kompetentnego K U2 ZvEOtoWYWaNe
D1.5 K U | wykonywania okreslonych zadan, w tym |~ — przygotowy
: .. . na ¢wiczeniach
02 opracowania dokumentacji w zakresie
oceny zgodnosci.
DIS K U Potrafi zaprezent.owaé ustnie
03 | opracowane materialy . dotyczace
realizowanych podczas ¢wiczen zadan.
D1.5 K K |Jest gotow do odpowiedzialnego zaangazowanie na
01 petnienia roli zawodowe;. Ew./W.
Ma $wiadomo$¢ znaczenia spotecznej, K KOl W na podstawie
D15 K K ZaWOd(‘)WGJ‘ oot . et’y’cznej‘ K K04 | Cw. A obserwacji
0 odpovadzmlnosm za  jakos$¢ i prowadzacego
bezpieczenstwo produkowane;j
Zywnosci.
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)
Calkowita liczba punktow | 3 w Z
ECTS: (A+ B) &3 . %
A. Liczba godzin Wyktady 15 8
kontaktowych z podzialem = Cwiczenia audytoryjne 30 15
na formy zaje¢¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie:
uzyskanych w ramach ECTS 45 23
tych zajec: 1,8 0,9
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen 10 18
studenta w ramach Przygotowanie do egzaminu 20 32
samoksztalcenia wraz z
planowang liczbg godzin W sumie: 30 52
na kazda forme i liczba ECTS 1,2 2,1
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zaje¢ Udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych 30 15
ksztaltujacych
umiejetnosci praktyczne w | W sumie: 30 15
ramach przedmiotu oraz ECTS 1,2 0,6
zwiazana z tym liczba




| punktow ECTS:

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczego6lnych form
zajec:

Wyklady:

Normalizacja: cele, pojgcie normy, migdzynarodowe 1
regionalne  organizacje normalizacyjne, rodzaje
dokumentow normalizacyjnych, krajowy system
normalizacyjny - rola 1 znacznie PKN, aspekt
formalno-prawny, normalizacja jako narzedzie
eliminacji ~ barier  technicznych ~w  obrocie
miedzynarodowym.

Globalna koncepcja oceny zgodnosci (certyfikacji),
jednostki certyfikujace systemy jakosci, wyroby i
personel w Polsce, rodzaje certyfikacji.

Spozywcze produkty certyfikowane, wymagania
jakosciowe, dokumentacja i nadzor;

Znaki  jako$ci dla  wybranych  produktow
zywno$ciowych,  procedury ich  przyznawania,
dokumenty i nadzor;

Akredytacja: definicja 1 cele akredytacji, aspekt
formalno-prawny, mi¢dzynarodowe 1 regionalne
organizacje akredytacyjne, krajowy system
akredytacyjny - rola i znacznie PCA.

Audit procesu 1 wyrobu: omowienie normy ISO 19011,
rodzaje auditow, planowanie auditéw jakosci: cel,
zakres auditu, metody 1 techniki przeprowadzania
auditéw jakosci, dokumentowanie procesu audytu
jakosci, dzialania poaudytowe, wymagania stawiane
audytorom zewnetrznym 1 wewnetrznym, pytania
kontrolne — jako narzg¢dzie skutecznego prowadzenia
auditu.

Cwiczenia audytoryjne

Certyfikacja  systemow  jako$ci, wyrobow  —
przygotowanie dokumentacji.

Badania biegtosci — definicja, cele, korzys$ci, rodzaje —
praktyczne przygotowanie badan biegtosci.

Analiza procesu akredytacji 1 nadzoru nad:
laboratoriami badawczymi, laboratoriami
wzorcujacymi, jednostkami certyfikujgcymi wyroby,
jednostkami inspekcyjnymi, organizatorami badan
biegtosci.

Procedura audytowania w procesie standaryzacji 1
certyfikacji. Przygotowanie procedury audytowania.
Zapisy auditow 1 przegladéw oraz ich interpretacja —
przygotowanie zapisOw z audytu.

Ocena produktéw zywnosciowych dla potrzeb
certyfikacji;

Opracowanie produktow zgodnych z oczekiwaniami
konsumenta i normami obowigzujacymi dla produktéw
certyfikowanych;




Metody i techniki Wyktad wzbogacony prezentacja multimedialng, ¢wiczenia
ksztalcenia: audytoryjne

Warunki i sposéb Aktywny udzial w zajeciach, przygotowanie i prezentacja
zaliczenia produktow certyfikowanych z réznych grup surowcowych oraz

poszczego6lnych form
zaje€, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

dla r6znych regiondéw kraju oraz najblizszego otoczenia

egzaminu:
Zasady udzialu w Obecnos¢ na ¢wiczeniach obowigzkowa, na wyktadach
poszczegolnych obecnos¢ wysoce wskazana 1 wyrywkowo kontrolowana

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa: Srednia wazona - ocena z pisemnego
egzaminu 60%, ocena z ¢wiczen 40%

Ocena z egzaminu: 100 %

Ocena z ¢wiczen: aktywno$¢ za zajeciach 10%, ocena z
pisemnych prac indywidualnych i grupowych 45%, ocena z
kolokwium z ¢wiczen 45%

Sposéb i tryb Opracowanie  dodatkowego  zagadnienia ~w  zakresie
wyréwnywania omawianym podczas nieobecnosci Studenta

zaleglosci powstalych

wskutek nieobecnosci

studenta na zajeciach:

Wymagania wstepne i Elementy prawa zywnos$ciowego, Systemy zarzadzania

dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci, Nadzor weterynaryjny 1
sanitarny w  gospodarce zywnoS$ciowej, Postgpowanie
administracyjne w nadzorze nad bezpieczenstwem zywnosci

Zalecana literatura:

— Hamrol A. Zarzadzanie jakoscia z przyktadami. PWN
Warszawa, 2013

— Szczepanska K. Zarzadzanie jakoscia: w dazeniu do
doskonatosci. Wydawnictwo C.H.Beck Warszawa, 2011.

— Wawak S. Zarzadzanie jako$cig. Podstawy, systemy, narzg¢dzia.
Wydawnictwa HELION Gliwice, 2011.

— Krzysztofik B. (2016). Bezpieczenstwo zywnosci i systemy
kontroli jakosci. ISBN 987-83-65545-01-5, Monografia ss.104;

— Krzysztofik B. (2016). Opakowanie jako zrodto informacji o
produkcie spozywczym. ISBN 978-83-64377-18-1, Monografia
ss.118;

— Krzysztofik B. i in. (2016) Cuctema 6e301acHOCTH MUILIEBOR
npoaykuuu Ha ocHoBe puHIMNoB HACCP. Yacts I. Cucrema
0e301acHOCTH NPOAYKTOB JKUBOTHOBOZACTBA Ha OCHOBE
npuxiunos HACCP. Monografia ISBN 978-83-64377-01-3, ss.
224,

— Normy branzowe




Panstwowa Akademia
m Nauk Stosowanych

— v Krognie KARTA PRZEDMIOTU

D1.6. Analiza instrumentalna zywnosci

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod Analiza instrumentalna zywnosci D1.6
(wg planu studiow):

Nazwa przedmiotu (j. ang.): Instrumental analysis of food

Kierunek studiéw: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: Praktyczny

Forma studiéow: stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 6

Koordynator przedmiotu: Dr hab. inz. Ireneusz Kapusta, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Metody przygotowania prob laboratoryjnych, wybor metod 1 ich analiza z zastosowaniem
odpowiedniego oprzyrzadowania oraz interpretacje uzyskanego wyniku.

Liczba godzin zajeé w Wyktady — s. stacjonarne 15h, s. niestacjonarne 8h
ramach poszczegélnych form | Cwiczenia laboratoryjne - s. stacjonarne 30h, s.
zaje¢ wedlug planu studiow: | niestacjonarnelSh

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajel oceny efektow uczenia
dydaktycz si¢
nych
D1.6 K WO | Zna poszczegdlne etapy procesu
1 analitycznego .
D1.6 K WO | Zna techniki analizy quokw1um
- = . : K W05 A\ pisemne z
2 instrumentalnej - wykladu
D1.6 K WO | Zna 1 rozumie metody analizy s
3 instrumentalnej
D1.6 K UO1 | Dobiera wlasciwe metody do| K U06 .
- = . ., - Kolokwium
oznaczania danej proby K 007 i
D1.6 K UO02 | Przeprowadza proces analityczny K U18 Cw.L pc}i:irél;eeﬁz
D1.6 K UO03 | Ocenia prawidlowo$¢ otrzymanego | K U06 laboratorvinveh
wyniku K _U07 aboraloryJnye
D1.6 K KO1 | Jest gotow do krytycznej oceny | K K02 Cw. L Obserwacja




wiedzy
problemow

w

posiadanej wiedzy i1 odbieranych
tre§ci oraz uznawania znaczenia

praktycznych oraz zasiggania opinii
ekspertow w przypadku trudnosci z

rozwigzywaniu
poznawczych i

samodzielnym rozwigzaniem
problemu
D1.6 K K02 | Jest gotéw do  prawidtowej
1dentyﬁk,aql i rozstrzygania K KO3 Cw. L Obserwacja
dylematow zwigzanych z
wykonywaniem zawodu
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktéow 3 n Z
ECTS: (A+B) g g
=) 8.
z :
2 |2
A. Liczba godzin Wyktady 15 8
kontaktowych z podzialem na = Cwiczenia laboratoryjne 30 15
formy zaje¢ oraz liczba W sumie:
punktow ECTS uzyskanych ECTS 45 23
w ramach tych zajeé: 1,8 0,9
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen 5 10
studenta w ramach laboratoryjnych 15 20
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do kolokwidéw 10 22
planowang liczba godzin na Przygotowanie do zaliczenia wykladow
kazda forme i liczba punktow 30 52
ECTS: W suimie: 1,2 2,1
ECTS
C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia laboratoryjne 30 15
ksztaltujacych umiejetnosci
praktyczne w ramach W sumie: 30 15
przedmiotu oraz zwiazanaz | ECTS 1,2 0,6
tym liczba punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

Metody instrumentalne w ocenie jakosci towarow —
podstawowe pojecia, klasyfikacja metod.

do
rozdzielanie i

Pobieranie 1  przygotowanie
przeprowadzenie probek do
zatgzanie

probek
roztworu,

analizy,

Metody bezwzgledne 1 poréwnawcze, wzorce, kryteria
wyboru metody analitycznej

Walidacja metod badawczych, czulo$¢ metody, precyzja i
doktadnos¢




Metody elektrochemiczne, podziat metod
elektroanalitycznych. Potencjometria, konduktometria.
Wprowadzenie do analitycznych technik rozdzielania.
Metody chromatograficzne, klasyfikacja

chromatograficznych. Wykorzystanie w analizie ZywnoSci.

metod

Wykrywanie zafatszowan.

Wprowadzenie do metod spektroskopowych, podziat

spektroskopii.

Cwiczenia laboratoryjne:

Potencjometria (pHmetria i jonometria) w badaniach
analitycznych. Wyznaczanie pH prob, przygotowywanie
roztworow buforowych, znaczenie buforow w analityce.
Kalibracja urzadzen badawczych.

Budowa, zasada dzialania oraz praktyczne oznaczenie
podstawowego sktadu mleka i wybranych przetworow
mlecznych za pomoca InfreredMilk Analyzer — Bentley
Instruments.

Budowa, zasada dzialania oraz praktyczne oznaczenie
ogolnej liczby komorek bakteryjnych i somatycznych w
mleku przy uzyciu sprzetu IBS.

Zasady dzialania refraktometru. Oznaczanie st¢zen
substancji przy zastosowaniu metod refraktometrycznych
Zasady dzialania oraz praktyczne oznaczenie antybiotyku
(streptomycyny) w roéznych gatunkach i rodzajach mig$ za
pomocg aparatu Analizator Charm II.

Zasady dziatlania spektrofotometrii  UV-VIS. Prawo
Lamberta-Bera. =~ Wyznaczanie widm  absorbcji  dla
wybranych substancji. Badania zalezno$ci absorbcji od
stezenia substancji — wyznaczanie krzywej kalibracji
Zastosowanie spektrofotometrii  UV-VIS w analizie
zywnosci. Oznaczanie zawarto$ci polifenoli w winach

Metody i techniki
ksztalcenia:

Wyktad informacyjny z uzyciem technik multimedialnych,

¢wiczenia

laboratoryjne: wykonywanie do$wiadczen

indywidualnie i zespolowo

Warunki i sposob
zaliczenia
poszczegolnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Udziat w zajeciach na zasadach ogoélnych, okreslonych w
regulaminie studiow.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na

Obecnos¢ obowigzkowa




zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia z ocen z ¢wiczen laboratoryjnych
Srednia z ocen z tematyki wykladowej
Ocena koncowa

50% egzamin

50% ¢wiczenia

Sposéb i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Odrabianie zaje¢ na konsultacjach

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Fizyka, Chemia ogdlna, Chemia zywnosci, Biochemia,
Mikrobiologia zywnosci

Zalecana literatura:

1. Dojlido j., Zerbe J. Instrumentalne metody badania wody 1
sciekow. Wyd. Arkady, 1997

2. Szczepaniak W. Metody instrumentalne w
chemicznej. Wyd. PWN Warszawa, 2011

3. Instrukcje obstugi sprzetu 1 aparatury pomiarowej

analizie




Panstwowa Akademia
m Nauk Stosowanych
— w Krosnie

KARTA PRZEDMIOTU

D1.7. Zywno$¢ regionalna i tradycyjna

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Zywno$¢ regionalna i tradycyjna D1.7

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Regional and traditional food

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: studia stacjonarne, niestacjonarne
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2028/2029

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Bernadetta Bienia

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Tradycje kulinarne, regulacje prawne dotyczace Zzywnos$ci regionalnej
identyfikowanie tradycyjnych polskich produktéw Zywnosciowych i potraw.

1 tradycyjnej,

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych
form zaje¢¢ wedlug planu
studiow:

Stacjonarne - wyktady — 15 h, ¢wiczenia warsztatowe — 15 h
Niestacjonarne - wyktady — 8 h, ¢wiczenia warsztatowe— 8 h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiazanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow uczenia
dy(rile;lztﬁ/cz si¢
D1.7 K | 1.Zna i wymienia produkty i1 potrawy
WOl charakterystyczne dla poszczegdlnych W
region6Ow kulinarnych Polski. K W09 | , "¢ kolokwium
DI1.7 K | 2. Zna instrumenty ochrony zywnosci cw. Wa
W02 tradycyjnej 1 regionalne;j.
D1.7 K U | 1. Potrafi wypetni¢ wniosek o wpis
01 projuktu }rlla Liste¢  Produktow Wiiosek
Tradycyjnyc . . ‘2
D1.7 K U | 2. IdZn‘?}J/ﬁiuje tradycyjne produkty z K_Uol . aplikacyjny, t'resc-
. K U03 | Cw. Wa prezentacja
02 Podkarpacia ltimedial
D1.7 K U | 3. Potrafi przygotowa¢ elementy planu mutiimediaind,
03 marketingowego dla zywnos$ci praca pisemna
regionalnej lub tradycyjnej




DI1.7 K K | Jest gotow do krytycznej oceny .
! . ) 4 L. Whniosek
01 posiadanej wiedzy i odbieranych tresci . .
. : . K K02 . aplikacyjny,
oraz uznawania znaczenia wiedzy w Cw. Wa .
. . , prezentacja
rozwigzywaniu problemow : :
X multimedialna
poznawczych i praktycznych.
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 2 ~
ECTS: (A + B) £ g
& &
= | £
5 =
© =]
(¢}
A. Liczba godzin wyktad 15 8
kontaktowych z podzialem | ¢wiczenia warsztatowe 15 8
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 30 16
uzyskanych w ramach ECTS 1,2 0,6
tych zajeé:
B. Formy aktywnos$ci przygotowanie wniosku 5 10
studenta w ramach przygotowanie prezentacji multimedialne;j i
samoksztalcenia wraz z planu marketingowego 15 24
planowang liczba godzin
na kazda forme i liczba W sumie: 20 34
punktéow ECTS: ECTS 0,8 1,4
C. Liczba godzin zaje¢¢ ¢wiczenia warsztatowe 15 8
ksztaltujacych przygotowanie wniosku 5 10
umiejetnosci praktyczne w | przygotowanie prezentacji multimedialnej 1
ramach przedmiotu oraz | planu marketingowego 15 24
zwiazana z tym liczba
punktow ECTS: W sumie: 35 42
ECTS 1,4 1,7
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach 1. Dziedzictwo kulinarne Polski
poszczegllnych form 2. Kuchnie regionalne 1 ich specyfika.
zajeé: 3. Specyfika zywno$ci tradycyjnej — Lista Produktéw
Tradycyjnych
4. Ochrona zywnosci tradycyjnej 1 regionalnej w Unii
Europejskiej

5. Promocja i sprzedaz zywnosci tradycyjnej 1 regionalne;.

Cwiczenia warsztatowe:

1. Prezentowanie tradycyjnych produktéw i potraw z terenu
Podkarpacia.

2. Wypehianie wniosku aplikacyjnego o wpis produktu na Liste
Produktow Tradycyjnych.

3. Marketing 1 sprzedaz produktow tradycyjnych —
przygotowanie elementoéw planu marketingowego

4. Przygotowywanie tradycyjnych produktow lub potraw i ich




degustacja.

Metody i techniki
ksztalcenia:

Wyktad informacyjny przy uzyciu technik multimedialnych,
¢wiczenia warsztatowe

Warunki i sposob
zaliczenia poszczegolnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywng, wykonanie zadanych
prac na zdefiniowany temat, aktywno$¢ na zajeciach.

Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach na zasadach ogoélnych, okreslonych w
regulaminie studiow

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia arytmetyczna z wszystkich pozytywnych ocen

Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Jesli student nie byt obecny na zajeciach musi samodzielnie
w domu opracowa¢ materiat, ktory byt realizowany na zajeciach
oraz zapozna¢ si¢ z materiatami umieszczonymi na platformie e-
student. Jesli student byl nieobecny na kolokwium, musi
przystapi¢ do kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym
terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ocena jako$ci surowcoéw 1 produktéw roslinnych, Ocena jakosci
surowcOw 1 produktow zwierzgcych, Systemy zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem zywno$ci, Zywienie czlowieka z
elementami dietetyki

Zalecana literatura:

— Strona internetowa Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi,
www.minrol.gov.pl

— Gulbicka B. 2014. Zywno$¢ tradycyjna i regionalna w Polsce.
IERIGZ-PIB, Warszawa.

—  Winawer Z. (red) 2013. Produkty regionalne i tradycyjne w
krotkich tancuchach zywnosci. EFRWP. Warszawa.

— Winawer Z., Wujec H. 2013. Produkty regionalne i tradycyjne we
Wspdlnej Polityce Rolnej. EFRWP. Warszawa.

— Gasiorowski M. (red). 2005. O produktach tradycyjnych i
regionalnych — Mozliwosci a polskie realia. Fundacja Fundusz
Wspolpracy, Warszawa.

— Krochmal —Marczak B. (red). Jako$¢ produktéw sektora rolno-
spozywczego 1 jego pozycja na rynku. Monografia naukowa
Krosno 2018. ISBN 978-83-64457-43-2

— Krochmal-Marczak B. (red). Wybrane aspekty z bezpieczenstwa
zywnosci. Zeszyty Naukowe PWSZ Krosno, Krosno 2017. ISNB:
973-73-64457-33-3
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KARTA PRZEDMIOTU

D1.8. Analiza i instrumenty regulacji rynkow rolnych

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Analiza i instrumenty regulacji rynkéw rolnych D1.8

Nazwa przedmiotu
(j. ang.):

Analysis and instruments regulation of agricultural markets

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne/ niestacjonarne
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2028/2029

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Bogustaw Slusarczyk, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw ze specyfika rynku produktow rolnych i Zywno$ciowych, z ré6znymi
formami rynkéw rolnych, instrumentami 1 regulacjami oddzialywania na mechanizm
rynkowy oraz zrddtami pozyskiwania informacji. Wyksztatcenie u studentow umiejetnosci
przeliczania 1 analizy danych liczbowych wykorzystywanych w opisie rynkow rolnych.

Liczba godzin zajeé w stacjonarne - wyktad 10 h, ¢w. projektowe 10 h
ramach poszczegélnych form | niestacjonarne - wyklad 5 h, ¢w. projektowe 5 h
zaje¢ wedlug planu studiow:

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiazanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow uczenia
dydaktyc si¢
znych
1. Zna 1 identyfikuje rynki rolno-
DI1.8 K spozywcze. K W02 kolokwium
WOl 2. Zna specyficzne cechy rynku rolno- | K W03 W pisemne
DI.8 K Zywnosciowego 1 jego | K W07 ograniczone
Wwo02 oddziatywanie na podstawowe rynki CZasowo
rolne.
D18 K 1. O‘plicz‘a‘ 1 interpretuje podstawowe kolokwium;
U ol mierniki statystyczne stosowane w wykorzystaniem
- analizie 1 badaniu rynku zwigzanego | K UO1 | ¢w. Pr | szablonu
D18 K z obrotem towarowym produktami | K UO03 kalkulacyjnego
U0 rolno-spozywczymi. K U06 Excel,
- 2. Oblicza 1 interpretuje zjawiska praca z ¢wiczen




ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

rynkowe o r6éznym charakterze
stosowane w analizie 1 badaniu
rynku.
D1.8 K | l.Jest gotow do odpowiedzialnego zaangazowanie
K01 pelnienia roli zawodowe;. na ¢wiczeniach
D1.8 K |2. Wykazuje odpowiedzialnos¢ za | K KO1 W, | na podstawie
K02 powierzone mu zadania K K02 | ¢w. Pr | obserwacji
prowadzacego
zajecia
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS) |
Calkowita liczba punktow 2 ~
ECTS: (A + B) £ g
Q. o
= | <
5 =
“ &
A. Liczba godzin Wyktad 10 5
kontaktowych z podzialem na = Cwiczenia projektowe 10 5
formy zajec€ oraz liczba
punktow ECTS uzyskanych W sumie: 20 10
w ramach tych zaje¢: ECTS 0,8 0,4
B. Formy aktywnos$ci Przygotowanie do ¢wiczen projektowych 5 10
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwium 10 15
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do zaliczenia tresci 15 15
planowana liczba godzin na wyktadow
kazdg forme i liczbg punktow 30 40
ECTS: W sumie: 1,2 1,6
ECTS
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia projektowe 10 5
ksztaltujacych umiejetnosci Przygotowanie do kolokwium z ¢w. 10 15
praktyczne w ramach
przedmiotu oraz zwigzanaz | w sumie: 20 20
tym liczba punktow ECTS: ECTS 0,8 0,8
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

Specyficzne cechy i1 funkcje rynku rolniczych surowcéw
zywnos$ciowych.

Typy 1 funkcje rynkéw hurtowych produktow
spozywczych.

Zadania i funkcje gietd towarowych. Rola gietd towarowych w
gospodarce rynkowe;j.

Cele i zadania Krajowego Os$rodka Wsparcia Rolnictwa.
Instrumenty 1 regulacje prawno-ekonomicznego oddziatywania
na poszczegolne rynki rolne.

Instrumenty zwigzane z obrotem towarowym z zagranica.

rolno-

Cwiczenia projektowe

Obliczanie 1 analiza wybranych miernikoéw statystycznych
wykorzystywanych w analizie rynku.
Obliczanie i analiza zjawisk rynkowych o ré6znym charakterze -




zadania.

Metody i techniki wyktad informacyjny z wykorzystaniem technik multimedialnych,
ksztalcenia: metoda studium przypadkow, dyskusja dydaktyczna, ¢wiczenia
projektowe z wykorzystaniem szablonu kalkulacyjnego Excel.
Warunki i sposéb Zaliczenie kolokwiow na ocene pozytywna, poprawne wykonanie
zaliczenia sprawozdan na zdefiniowany temat, aktywno$¢ na zajeciach.

poszczego6lnych form
zaje€, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa: Srednia wazona - z pisemnego sprawdzianu
wiedzy 40%, $rednia z ¢wiczen 60%

Sposéb i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Jesli student nie byl obecny na zajgciach musi samodzielnie
w domu zapozna¢ si¢ z materiatem, ktory byl realizowany na
zajgciach oraz opracowac prace z ¢wiczen (jesli w tym czasie byta
wykonywana), ktéra réwniez zalicza/omawia ustnie na
konsultacjach.

Jesli student byt nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do
kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Technologie informacyjne, Ekonomia, Zrownowazony rozwoj,
Matematyka, Przyrodnicze 1 technologiczne

podstawy produkcji roslinnej, Technologie produkcji zwierzece,
Elementy prawa zZywnos$ciowego.

Zalecana literatura:

—  Mruk H. (red.), Analiza rynku, PWE, Warszawa 2003.

— Jablonskiej - Urbaniak T. (red.) Rolnictwo i1 gospodarka
zywnos$ciowa w Polsce. MRiRW, Warszawa 2011.

—  www.kowr.gov.pl, www.arimr.gov.pl

— Seremak-Bulge J. Rynek rolny. Analizy, tendencje, oceny.
Miesiecznik IERiGZ

— Publikacje KOWR, IERiGZ

— M.A. Jerzak Znaczenie rynku terminowego dla rozwoju
instytucji gietdy towarowej w Polsce. AR Poznan, 2000.

—  www.stat.gov.pl
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KARTA PRZEDMIOTU

D1.9. Polityka bezpieczenstwa zywnosci

Informacje ogélne
Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Polityka bezpieczenstwa zywnosci D1.9

Nazwa przedmiotu (j. ang.): | Food safety policy

Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil:

praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne, niestacjonarne

Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2028/2029
Semestr: 7

Koordynator przedmiotu: Dr hab. inz. Barbara Krzysztofik, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Problematyka dotyczaca produkeji 1 uzytkowania zywnos$ci w skali $wiata jako podstawy do
zapewnienia bezpieczenstwa zywno$ciowego 1 kreowania polityki wyzywienia. Zadania i
wyzwania polityki wyzywienia oraz przyktadowe programy realizowane w wybranych
krajach. Priorytety w polityce bezpiecznego wyzywienia ludno$ci w skali §wiata, kraju 1
gospodarstwa domowego.

Liczba godzin zajeé w
ramach poszczegélnych form
zaje¢ wedlug planu studiow:

stacjonarne — wyktad 20h
niestacjonarne — wyktad 10h

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow
dydaktycz uczenia si¢
nych
Zna i rozumie podstawowe pojecia i
D1.9 K | zagadnienia dotyczace polityki
WOl wyzywienia ludnosci, cele polityki ocena 7
Zywnosciowe] panstwa oraz wyzwania .
yWHosclowe) palistwa oraz wyzwaj K W02 kolokwium
w zakresie wyzywienia i demografii. - Y . .
i . o = K W12 zaliczeniowego
D1.9 K | Znairozumie czynniki determinujace -
w02 sposob odzywiania si¢ populacji w
r6znych regionach §wiata.
Analizuje  podstawowe  problemy ocena z
D1.9 K : . . w .
Uol produkcyjne, ekonomiczne i1 spoteczne | K UOI kolokwium
- wspotczesnej polityki zywnosciowej z | K UO0S5 zaliczeniowego




uwzglednieniem bezpieczenstwa
Zywno$ciowego.
Posiada $wiadomos¢ znaczenia Ocena
D1.9 K | spotecznej, zawodowej i etyczne;j zaangazowanie
K01 odpowiedzialnosci za produkcje 1 K K04 w w dyskusji
bezpieczenstwo zywnosci w zakresie
wyzywienia ludno$ci.
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow 1 —
ECTS: (A + B) £ g
g 8
z g
R
A. Liczba godzin Wyktad 20 10
kontaktowych z podzialem na
formy zajec€ oraz liczba 20 10
punktow ECTS uzyskanych W sumie: 0,7 (0,3
w ramach tych zaje¢: ECTS
B. Formy aktywnos$ci Przygotowanie do kolokwium 2 10
studenta w ramach zaliczeniowego
samoksztalcenia wraz z Studiowanie literatury przedmiotu 8 10
planowang liczba godzin na
kazda forme i liczbg punktow | w sumie: 10 |20
ECTS: ECTS 0,3 [0,6
C. Liczba godzin zaje¢ Studiowanie literatury przedmiotu 8 10
ksztaltujacych umiejetnosci
praktyczne w ramach W sumie: 8 10
przedmiotu oraz zwiazanaz | ECTS 0,3 10,3
tym liczba punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklad:
ksztalcenia w ramach — Definicja polityki rolnej, zywnosciowej, zdrowotnej, cele
poszczegllnych form strategiczne 1 operatywne polityki zywnosciowe;j.
zajec: — System gospodarki zywnosciowej. Charakterystyka
sektora rolno-spozywczego.

— Polityka zywno$ciowa UE, zatozenia WPR, FAO.

— Swiatowa produkcja zywnosci. Samowystarczalno$é
zywnos$ciowa. Bezpieczenstwo zywnosciowe.

— Urzedowa kontrola nad jakos$cig zywnosci. Import —
eksport zywnosci, procesy globalizacji.

— Determinanty sposobu odzywiania si¢ czlowieka i
spozycia zywnos$ci na §wiecie. Tendencje i1 perspektywy
demograficzne w skali §wiata. Statystyka
miedzynarodowa w zakresie produkcji 1 uzytkowania
Zywnosci.

— Wspolczesne trendy w konsumpcji zywnos$ci w skali
swiata. Polityka wyzywienia — doswiadczenia wybranych
panstw i regionow.

— Wielko$¢ i przyczyny gltodu jawnego i ukrytego.




— Rola organizacji miedzynarodowych w zwalczaniu
glodu.

Metody i techniki podajaca — wyktad klasyczny, wyklad konwersatoryjny,
ksztalcenia: dyskusja

Warunki i sposéb Dla kazdego wyktadu i przestanych materialéw opracowanie
zaliczenia na platformie e-lerningowej odpowiedzi na postawione

poszczego6lnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

zagadnienia.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowigzkowa:

Aktywno$¢ na zajeciach, udziat w dyskusji

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Kolokwium zaliczeniowe i zaangazowanie w dyskusje — 100%

Sposéb i tryb
wyrownywania zalegloSci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ekonomia, Higiena 1 toksykologia zywnosci, Systemy
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnoS$ci, Elementy
prawa Zywnosciowego

Zalecana literatura:

— Gawecki J., Roszkowski W. (red.). Zywienie czlowieka a
zdrowie publiczne. PWN Warszawa, 20009.

— Kowalczyk S. (red.). Bezpieczenstwo zywnosci w erze
globalizacji. Wyd. SGH Warszawa, 2009.

— Winiarski B. (red.). Polityka gospodarcza. Wyd. PWN
Warszawa, 2008.

— Krzysztofik B. (2016). Bezpieczenstwo zywnosci i systemy
kontroli jakosci. ISBN 987-83-65545-01-5, Monografia ss.104;

— Krzysztofik B.iin. 2019. Ocena jako$ci dziatania sytemu
bezpieczenstwa produkcji i dystrybucji potraw i napojow —
studium przypadku. Aplikacyjne i teoretyczne problemy w
przemysle rolno-spozywczym interdyscyplinarno$¢ kluczem do
rozwoju. Rozdzial w monografii;

— Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci z 2006

— Oleszko A. 2006. Prawo zywnosciowe wspolnotowego rynku
rolnego




Panstwowa Akademia
Nauk Stosowanych
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= KARTA PRZEDMIOTU
D1.9. Food safety policy

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Food safety policy D1.9

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Food safety policy

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne, niestacjonarne
Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: angielskim

Rok akademicki: 2028/2029

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Barbara Krzysztofik, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Problems of global food production and use as a basis for ensuring food security and creating
food policy. Tasks and challenges of food policy and sample programs implemented in
selected countries. Priorities in the policy of safe feeding of the population on a global,
national and household scale.

Problematyka dotyczaca produkeji 1 uzytkowania zywnos$ci w skali $wiata jako podstawy do
zapewnienia bezpieczenstwa zywno$ciowego 1 kreowania polityki wyzywienia. Zadania i
wyzwania polityki wyzywienia oraz przyktadowe programy realizowane w wybranych
krajach. Priorytety w polityce bezpiecznego wyzywienia ludno$ci w skali §wiata, kraju 1
gospodarstwa domowego.

stacjonarne — wyktad 20h
niestacjonarne — wyktad 10h

Liczba godzin zaje¢ w ramach
poszczegolnych form zajeé
wedlug planu studiow:

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow
dydaktycz uczenia si¢
nych
Zna i rozumie podstawowe pojecia i
D1.9 K | zagadnienia dotyczace polityki
W0l wyzywienia ludnosci, cele polityki ocena 7
ZywnoS$ciowej panstwa oraz wyzwania .
Y JOWe) panstwa ¢ yzwa K W02 kolokwium
w zakresie wyzywienia i demografii. - W . .
: . o o K WIi2 zaliczeniowego
D1.9 K | Znairozumie czynniki determinujace -
w02 sposob odzywiania si¢ populacji w
roznych regionach $wiata.




Analizuje  podstawowe  problemy
D19 K prod’ukcyjne,. ekoporr%ic‘zne i §ppieczpe K U0 W ocena z
wspotczesnej polityki zywnosciowe] z kolokwium
U 01 . . . K U05 . .
uwzglednieniem bezpieczenstwa zaliczeniowego
Zywno$ciowego.
Posiada §wiadomos$¢ znaczenia Ocena
D1.9 K | spotecznej, zawodowej i etyczne;j zaangazowanie
K01 odpowiedzialnos$ci za produkcje i K K04 W w dyskusji
bezpieczenstwo zywnosci w zakresie
wyzywienia ludno$ci.
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)
Calkowita liczba punktow 1 ~
ECTS: (A + B) £ g
2 =]
A
A. Liczba godzin Wyktad 20 10
kontaktowych z podzialem na
formy zaje¢ oraz liczba 20 10
punktow ECTS uzyskanych w | w sumie: 0,7 (0,3
ramach tych zajeé: ECTS
B. Formy aktywnosci studenta | Przygotowanie do kolokwium 2 10
w ramach samoksztalcenia zaliczeniowego
wraz z planowana liczba Studiowanie literatury przedmiotu 8 10
godzin na kazda forme i liczba
punktow ECTS: W sumie: 10 20
ECTS 0,3 10,6
C. Liczba godzin zaje¢¢ Studiowanie literatury przedmiotu 8 10
ksztaltujacych umiejetnosci
praktyczne w ramach W sumie: 8 10
przedmiotu oraz zwigzana z ECTS 0,3 10,3
tym liczba punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklad:
ksztalcenia w ramach — Definicja polityki rolnej, zywnosciowej, zdrowotnej, cele
poszczegolnych form strategiczne 1 operatywne polityki zywnosciowe;j.
zajec: — System gospodarki Zzywno$ciowej. Charakterystyka sektora

rolno-spozywczego.

— Polityka zywnosciowa UE, zatozenia WPR, FAO.

— Swiatowa produkcja zywnosci. Samowystarczalno$é
zywnos$ciowa. Bezpieczenstwo zywnosciowe.

— Urzedowa kontrola nad jakoscig zywnosci. Import — eksport
zywnosci, procesy globalizacji.

— Determinanty sposobu odzywiania si¢ cztowieka i spozycia
zywnosci na $wiecie. Tendencje 1 perspektywy
demograficzne w skali §wiata. Statystyka mi¢dzynarodowa
w zakresie produkcji i uzytkowania zywnosci.

— Wspotczesne trendy w konsumpcji zywnos$ci w skali Swiata.




Polityka wyzywienia — do§wiadczenia wybranych panstw i
regionow.

— Wielko$¢ 1 przyczyny gltodu jawnego i1 ukrytego.

— Rola organizacji miedzynarodowych w zwalczaniu gtodu.

Metody i techniki podajaca — wyktad klasyczny, wyklad konwersatoryjny,
ksztalcenia: dyskusja

Warunki i sposob Dla kazdego wyktadu i przestanych materialéw opracowanie
zaliczenia na platformie e-lerningowej odpowiedzi na postawione

poszczego6lnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

zagadnienia.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowigzkowa:

Aktywnos$¢ na zajeciach, udziat w dyskusji

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Kolokwium zaliczeniowe i zaangazowanie w dyskusj¢ — 100%

Sposéb i tryb
wyréwnywania zaleglos$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ekonomia, Higiena 1 toksykologia zZywnosci, Systemy
zarzadzania jakoS$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci, Elementy
prawa zZywnosciowego

Zalecana literatura:

— Gawecki J., Roszkowski W. (red.). Zywienie cztowieka a
zdrowie publiczne. PWN Warszawa, 2009.

— Kowalczyk S. (red.). Bezpieczenstwo zywnosci w erze
globalizacji. Wyd. SGH Warszawa, 2009.

— Winiarski B. (red.). Polityka gospodarcza. Wyd. PWN
Warszawa, 2008.

— Krzysztofik B. (2016). Bezpieczenstwo zywnosci i systemy
kontroli jakosci. ISBN 987-83-65545-01-5, Monografia ss.104;

— Kirzysztofik B.iin. 2019. Ocena jakosci dzialania sytemu
bezpieczenstwa produkcji i dystrybucji potraw i napojow —
studium przypadku. Aplikacyjne i teoretyczne problemy w
przemysle rolno-spozywczym interdyscyplinarno$¢ kluczem do
rozwoju. Rozdzialt w monografii;

— Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci z 2006

— Oleszko A. 2006. Prawo zywnosciowe wspdlnotowego rynku
rolnego




Panstwowa Akademia
)M Nauk Stosowanych  KARTA PRZEDMIOTU

— w Krosnie

D1.10. Zagospodarowanie produktow ubocznych i odpadow w produkcji
Zywnosci

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod Zagospodarowanie produktow ubocznych i odpadow w
(wg planu studiow): produkcji zywnosci D1.10

Nazwa przedmiotu (j. ang.): Managing By-products of Food Industry
Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: Stacjonarne/niestacjonarne

Punkty ECTS: 1,0

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu: mgr inz. Elzbieta Bragiel

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Zapoznanie studentow z produktami ubocznymi i odpadami przemyshu spozywczego oraz z
kierunkami ich wykorzystania 1 zagospodarowania w produkcji rolnej 1 Zzywnosci.

Liczba godzin zaje¢ w Wyktad
ramach poszczegolnych form | St. stacjonarne -15 h, st. niestacjonarne - 8 h
zaje¢ wedlug planu studiow:

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiazanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow
dydaktycz uczenia si¢
nych

Student zna, wymienia i charakteryzuje
wazniejsze odpady oraz produkty

\]2](1)(1”(— uboczne  powstajace  w  réznych | K W10 W serrll)gsiizlna

gateziach przemystu spozywczego 1

mozliwo$ci ich wtornego wykorzystania

posiada umiejetno$¢ wyszukiwania,

zrozumienia, analizy 1 wykorzystywania

otrzebnych informacji pochodzacych z

DI0.K_ F()Znych Zr(’)de% iw rézjn;:z)ch formac}kll z | K UoI W Praca
U0l semestralna

zakresu zagospodarowanie produktow
ubocznych 1 odpadéw w produke;ji
Zywnosci

D.10.K | wykazuje zaangazowanie biznesowe z | K KO05 \\% Praca




K01 zakresie zagospodarowania produktéw semestralna,
ubocznych 1 odpadow w produkcji dyskusja
Zywnosci
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)

Calkowita liczba punktow 1 n —

ECTS: (A+B) ) 2
I} &
= |
i |

A. Liczba godzin wyktad 15 8

kontaktowych z podzialem na

formy zaje¢ oraz liczba W sumie: 15 8

punktow ECTS uzyskanych ECTS 0,6 0,3

w ramach tych zaje¢:

B. Formy aktywnoSci praca semestralna 10 17

studenta w ramach

samoksztalcenia wraz z W sumie: 10 17

planowang liczba godzin na ECTS 0,4 0,7

kazdg forme i liczba punktéw

ECTS:

C. Liczba godzin zajec¢ praca semestralna 10 17

ksztaltujacych umiejetnos$ci

praktyczne w ramach W sumie: 10 17

przedmiotu oraz zwiazanaz | ECTS 0,4 0,7

tym liczba punktow ECTS:

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

— Wazniejsze produkty uboczne i1 odpady powstajace w
produkcji rolnej oraz rdéznych galeziach przemystu
spozywczego (cukierniczy, piekarski, owocowo-warzywny,
mleczarski, ttuszczowy, cukrowniczy, itp.).

— Rozne kierunki wykorzystania odpadoéw 1 produktow
ubocznych przemystu rolno-spozywczego w rolnictwie.

— Rozne kierunki wykorzystania odpadow 1 produktow
ubocznych przemystu rolno-spozywczego w produkcji
zywnosci, miedzy innymi otrzymywanie preparatow
pektynowych, serwatki do produkcji laktozy, otrzymywanie
preparatow polifenolowych, itp. Najnowsze osiaggnigcia w
tym kierunku.

— Wykorzystanie  produktow  ubocznych ~w  rdéznych
dziedzinach biotechnologii (produkcja kwasow
organicznych, drozdzy, enzymow).

— Swiatowe i krajowe przepisy prawne.

poszczegolnych form
zaje€, w tym zasady

Metody i techniki Wyktad interaktywny wzbogacony prezentacjag multimedialng
ksztalcenia:

Warunki i sposob Zaliczenie wyktadow na podstawie pozytywnej oceny z pracy
zaliczenia semestralne;j.

Zaliczenie pracy semestralnej powinno by¢ realizowane do
konca semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.




zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Zaliczenie koncowe wykltadow to uzyskanie min. pozytywnego
wyniku (3,0) z pracy semestralnej. Na wysokos¢ oceny
koncowej ma wptyw warto§¢ merytoryczna pracy semestralnej,
jej prezentacja, aktywno$¢ i obecnos$¢.

Sposéb i tryb
wyrownywania
zaleglo$ci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Jesli student nie byl obecny na wyktadach musi samodzielnie
w domu zapozna¢ si¢ z materiatem, ktory byt realizowany na
zajeciach.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ekologia 1 ochrona $rodowiska, Technologie produkcji
roslinnej, Technologia produkcji zwierzecej, Przetworstwo
Zywnosci

Zalecana literatura:

— Gorecka D. (red.). 2016. Zagospodarowanie ubocznych
produktow przemystu spozywczego. Wyd. Uniwersytet
Przyrodniczy w Poznaniu.

— Jedrczak A. 2008. Biologiczne przetwarzanie odpaddow.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

— Kope¢ M., Gondek K. 2011. Nawozowe zagospodarowanie
odpadow. Wyd. Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie.

— Kumider J. 1996. Utylizacja odpadéw przemystu rolno-
spozywczego. Aspekty towaroznawcze 1 ekologiczne. Wyd.
Akademii Ekonomicznej w Poznaniu.
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= w Krosnie
D1.11. Choroby odzwierzece przenoszone przez zywnos¢

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod Choroby odzwierzece przenoszone przez zywnos¢
(wg planu studiow): D.1.11

Nazwa przedmiotu (j. ang.): Food-borne zoonotic diseases

Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiéw: stacjonarne, niestacjonarne

Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu: Dr hab. Mirostaw Welz. lek. wet.

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Celem ksztalcenia jest zapoznanie studentéw z wiedza w zakresie zapobiegania chorobom
odzwierzecym, ktorych zrédtem s3a: zywno$¢ pochodzenia zwierzecego, zywnos¢ innego
pochodzenia, zwierzgta produkujace Zywnos$¢, zwierzeta towarzyszace.

Liczba godzin zaje¢ w ramach stacjonarne - wyktad 20 h, niestacjonarne - wyktad
poszczegolnych form zaje¢ wedlug | 10h,
planu studiow:

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu przedmiotu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma Sposob weryfikacji
zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec i oceny efektow
dydaktyczn uczenia si¢
ych
w zakresie wiedzy: W kolokwium
DI.11 K W0l — Ma wiedz¢ na temat
chordb zakaznych
pochodzenia zwierzecego
przenoszonych przez
zywnosc¢; K W01
— Ma wiedzg¢ na temat K_W03
ochrony zdrowia K_Wo04
konsumenta przez
znajomos$¢ aktow
DI1.11 K W02 prawnych regulujacych
zwalczanie 1




DI.11 K W03

monitorowanie choroéb
odzwierzecych;

— ma wiedze na temat
nadzoru nad produkcja
zywnosci pochodzenia
ZWIierzecego

w  zakresie
spolecznych:

— student
DI1.11 K K01

D1.11 K K02

publicznego

odpowiedzialnosé za
podejmowane
wobec ludzi i zwierzat

— potrafi wspotpracowac z
przedstawicielami innych
zawodow w zakresie
ochrony zdrowia

kompetencji
wykazuje
decyzje

K K01
K_KO05

Dyskusja,
aktywnos¢,
kolokwium

Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)

Calkowita liczba punktow ECTS:
(A+B)

1

oureuoforlg

sureuolovISaIN

A. Liczba godzin kontaktowych z
podzialem na formy zaj¢¢ oraz
liczba punktow ECTS uzyskanych
w ramach tych zaje¢¢:

Wyklad

W sumie:
ECTS

o}
=]

oW
Q>

—_
S

10
0,3

B. Formy aktywnosSci studenta w
ramach samoksztalcenia wraz z
planowana liczba godzin na kazda
forme i liczba punktow ECTS:

przygotowanie do kolokwium
studium literatury

W sumie:
ECTS

|

10
0,3

20
0,7

C. Liczba godzin zajec¢
ksztaltujacych umiejetnosci
praktyczne w ramach przedmiotu
oraz zwigzana z tym liczba

punktow ECTS:

W sumie:
ECTS

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci

Wyklady:

ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajecC:

Podstawy prawne - prawo krajowe 1 UE. Zasady zwalczania
choréb zakaznych zwierzat, w tym chorob odzwierzgcych
(zoonoz). Wybrane choroby odzwierzgce wazne dla
bezpieczenstwa zywnosci oraz istotne dla ochrony zdrowia
publicznego - wystgpowanie, etiologia, objawy kliniczne,
diagnostyka laboratoryjna, postepowanie, profilaktyka,
bioasekuracja. Bioterroryzm - zagrozenia czynnikami




biologicznymi groznymi dla zdrowia i zycia ludzi, ze
szczegblnym uwzglednieniem czynnikéw zoonotycznych.
Zagrozenia chorobami odzwierzecymi of zwierzat wolno

zyjacych.

Metody i techniki
ksztalcenia:

Wyktad informacyjny z uzyciem technik multimedialnych

Warunki i sposob
zaliczenia poszczegolnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna,
Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest
obowigzkowa:

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa z zaliczenia wyktadu, aktywnosci

Sposéb i tryb Jesli student nie byl obecny na zajgciach musi samodzielnie
wyrownywania zaleglo$ci | w domu zapoznac si¢ z materialem oraz przygotowac
powstalych wskutek opracowanie na temat wskazany przez prowadzacego.
nieobecnosci studenta na

zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Mikrobiologia, Higiena 1 toksykologia zywnosci, Technologie
produkcji zwierzgcej

Zalecana literatura:

— Boron-Kaczmarska A., Furowicz A.  Choroby
odzwierzgce przenoszone droga pokarmowa. Wyd.
Lekarskie PZWL Warszawa, 1999.

— Dyrektywa 2003/99/we Parlamentu europejskiego 1 rady
z dnia 17 listopada 2003 r. w sprawie monitorowania
choréb odzwierzgcych 1 odzwierzecych czynnikéw
chorobotworczych, zmieniajgca  decyzje Rady
90/424/EWG 1 uchylajaca dyrektywe Rady 92/117/EWG

— Ustawa z dnia 11 marca 2004 r. o ochronie zdrowia
zwierzat oraz zwalczaniu chorob zakaznych zwierzat




Panstwowa Akademia
m Nauk Stosowanych
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KARTA PRZEDMIOTU

D2.1. Postepowanie administracyjne w nadzorze nad bezpieczenstwem zywnosci

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Postepowanie administracyjne w nadzorze nad
bezpieczenstwem zywnosci D2.1

Nazwa przedmiotu (j.
ang.):

Administrative proceedings in food safety supervision

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne, niestacjonarne
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 6

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Mirostaw Welz, mgr Ewa Szybieniecka

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Wiedza z zakresu organizacji, zadan, kompetencji krajowej 1 UE administracji weterynaryjnej

1 sanitarnej w nadzorze nad bezpieczenstwem zywnosci.

Liczba godzin zaje¢ w ramach
poszczegdlnych form zajeé
wedlug planu studiow:

stacjonarne - ¢w. audytoryjne 30 h
niestacjonarne - ¢w. audytoryjne 15h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiazanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow uczenia
dydaktyc si¢
znych
w zakresie wiedzy:
rozpoznanie, nazwanie, objasnienie
odstawowych aktow normatywnych Pisemne kolokwia

D2.1_w | POCSAWOWYED dx oW TOTIMAYWIVER 1k _wo2 ,

01 regulujacych dziatalnos¢ administracji K W07 Z tematow
weterynaryjnej i sanitarnej i ich K W09 ¢w. A | ¢wiczen.
przepisoOw oraz zasad funkcjonowania -
administracji weterynaryjnej i
sanitarnej.

D2.1 UO | w zaKkresie umiejetnosci: K U01 ¢w. A | Pisemne kolokwia
1 potrafi stosowac normy prawa K Ul4 Z tematow




administracyjnego i procedury K U20 ¢wiczen, Ocena
administracyjnych w praktyce. aktywnosci
uczestniczenia w
¢wiczeniach
audytoryjnych na
podstawie
obserwacji
prowadzacego
zajecia.
w zakresie kompetencji spolecznych: Ocena aktywnosci
potrafi wspdtpracowaé w grupie oraz z uczestniczenia w
przedstawicielami innych zawodow, ¢wiczeniach
D2.1 KO wykazuje odpowiedzialno$¢ za K_KOL | audytoryjnych na
1 podejmowane decyzje wobec K K04 | Cw. A podstawie
podmiotéw prawa administracyjnego. obserwacji
prowadzacego
zajecia.
Naklad pracy studenta (bilans punktéow ECTS)
Calkowita liczba punktow 2 -
ECTS: (A + B) £ g
Q. )
g |z
[¢]
A. Liczba godzin Cwiczenia audytoryjne 30 15
kontaktowych z podzialem na
formy zaje€ oraz liczba W sumie: 30 15
punktow ECTS uzyskanychw | ECTS 1,2 10,8
ramach tych zajeé:
B. Formy aktywnosci studenta | Przygotowanie do ¢wiczen 5 10
w ramach samoksztalcenia audytoryjnych 15 25
wraz z planowang liczba Przygotowanie do kolokwium
godzin na kazda forme i liczba 20 35
punktow ECTS: W suimie: 0,8 1,4
ECTS
C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia audytoryjne 30 15
ksztaltujacych umiejetnosci Przygotowanie do ¢wiczen 5 10
praktyczne w ramach
przedmiotu oraz zwigzana z W sumie: 35 25
tym liczba punktow ECTS: ECTS 1,4 1,0

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach

poszczegolnych form sanitarnej. Pojgcie, znaczenie, rodzaje, organy 1 zadania

zajec: administracji  publicznej. Formy dziatah  administracji
weterynaryjnej 1 sanitarnej, zasady ogolne 1 przebieg
postepowania  administracyjnego. Srodki odwotawcze
postepowaniu  administracyjnym.  Zasady  postepowania

Cwiczenia audytoryjne:
Prawo administracyjne w dzialalnosci weterynaryjnej 1

egzekucyjnego w administracji weterynaryjnej 1 sanitarne;j.
Prawo o zwalczaniu choréb zakaznych zwierzat oraz zatru¢ i




zasady prawne ich zwalczania. Uwarunkowania prawne i zasady
nadzoru bezpieczenstwa zywno$ci. Warunki wprowadzania na
europejski rynek wewnetrzny zwierzat i produktow ubocznych;
produktow roslinnych. Zasady sporzadzania protokoléw z
kontroli. Swiadectwa weterynaryjne i sanitarne oraz dokumenty
handlowe i zasady ich wystawiania. Sankcje karne za naruszenie

przepiséw weterynaryjnego i sanitarnego prawa
administracyjnego i tryb ich egzekwowania.
Metody i techniki ¢wiczenia audytoryjne, prezentacja multimedialna
ksztalcenia:
Warunki i sposéb Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna, Zaliczenie
zaliczenia poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca semestru, w

poszczegolnych form
zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

ktérym realizowany jest przedmiot.

egzaminu:
Zasady udzialu w Udziat w zajeciach na zasadach og6lnych, okre§lonych w
poszczego6lnych regulaminie studiow.

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposéb obliczania oceny
koncowej:

Ocena z kolokwiow — 100% oceny koncowej

Sposéb i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Jesli student nie byl obecny na zajeciach musi samodzielnie
w domu zapozna¢ si¢ z materiatem oraz przygotowac
opracowanie na temat wskazany przez prowadzacego.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

Wybrane akty normatywne zgodnie z aktualnym stanem
prawnym
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D2.2. Elementy fitofarmacji

Informacje ogélne
Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Elementy fitofarmacji D2.2

Nazwa przedmiotu (j. ang.): Elements of phytopharmacy

Kierunek studiéow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil:

praktyczny

Forma studiow:

Stacjonarna/niestacjonarne

Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: J. polski
Rok akademicki: 2027/2028
Semestr: 6

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Marta Pisarek

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

surowca i Zywnosci.

Wspolczesne kierunki fitofarmacji. Wptyw chemicznych $srodkéw produkcji na jakos$¢ surowca
1 zywnosci. Identyfikacja czynnikow zwigzanych z ochrong roslin wptywajacych na jakos¢

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych
form zaje¢¢ wedlug planu
studiow:

Stacjonarne - Wyklad 15h, ¢wiczenia projektowe 15h
Niestacjonarne - Wyktad 8h, ¢wiczenia projektowe 8h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiagzanie | Forma zajgcé Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktyczny oceny efektow
ch uczenia si¢
Zna 1 rozumie wplyw chemicznych )
D2.2.K . . VPIyw Ch yen Egzamin, praca
— | srodkéw produkcji na jako$¢ surowca 1 | K W06 w
WOl i . - semestralna
Zywnosci
Potrafi identyfikowa¢ czynniki
D2.2.K zwigzane z ochrong roslin . Praca
~ zan a ros . K U05 | Cw.Pr
Uol1 wptywajacych na jakos$¢ surowca i - semestralna
Zywnosci
Posiada §wiadomos¢ odpowiedzialnosci
D2.2.K . - 0GPOWIC , , Praca
— |za produkcje 1  bezpieczenstwo | K K04 | W, ¢w. Pr
K01 ) L . C e, - semestralna,
zywnosci wysokiej jakosci

Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)




Calkowita liczba punktéw | 3 Z
ECTS: (A + B) £ g
Q. )
2 5
(¢}
A. Liczba godzin wyktad 15 8
kontaktowych z podzialem c(¢wiczenia projektowe 15 8
na formy zajec¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 30 16
uzyskanych w ramach ECTS 1,2 0,6
tych zajec:
B. Formy aktywnoSci Prace semestralne 15 22
studenta w ramach Praca z literaturg branzowa 5 12
samoksztalcenia wraz z
planowang liczba godzin W sumie: 20 34
na kazda forme i liczba ECTS 0,8 1,4
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zajec¢ ¢wiczenia projektowe 15 8
ksztaltujacych Prace semestralne 15 22
umiejetnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz W sumie: 30 30
zwigzana z tym liczba ECTS 1,2 1,2
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach — Klasyfikacja chemicznych $rodkéw ochrony roslin.
poszczegolnych form Identyfikacja 1 wlasciwosci substancji  biologicznie
zajec: czynnej.
— Toksycznos¢ S$.o.r. dla ludzi, organizméw wodnych,
pszczot.

Drogi rozprzestrzeniania si¢ i1 losy chemicznych $.o.r. w
srodowisku.

Pozostalosci  wspotczesnych  chemicznych
zywnosci 1 ich wptyw na zdrowie czlowieka.

S.0. W

Cwiczenia projektowe:

Analiza zmian asortymentu 1 substancji biologicznie
czynnych $rodkow ochrony roslin na przetomie XX 1 XXI
wieku.

Analiza form uzytkowych srodkéw ochrony roslin.
Prognozowanie wystepowania chorob i1 szkodnikow roslin
- operacje na og6lnodostepnych bazach komputerowych.
Rozpoznawanie organizmow pozytecznych
wykorzystywanych w ochronie roélin przed agrofagami.

Metody i techniki
ksztalcenia:

podajaca — wyklad wspomagany prezentacja multimedialna,
praktyczna — ¢wiczenia praktyczne: analiza danych Zrédlowych,
dyskusja, komputerowe bazy danych




Warunki i sposob
zaliczenia
poszczego6lnych form
zaje€, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

- Projekty analityczne wykonane w formie pisemnej oddane w
terminie nie poézniej jak ostatni dzien zaje¢ dydaktycznych.
Zaliczenie poprawkowe w okresie 2 tygodni od oddania
projektu.

- Referat wsparty prezentacja - ustny na zajeciach
dydaktycznych. Zaliczenie poprawkowe na konsultacjach.

- Dopuszczenie do egzaminu po uzyskaniu w terminie zgodnym z
harmonogramem kalendarza akademickiego pozytywnego
zaliczenia z ¢wiczen.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest
obowigzkowa:

Obecno$¢ na zajeciach zgodna z regulaminem studiow

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa:

zaliczenie ¢wiczen praktycznych to uzyskanie min. pozytywnego
wyniku (3,0) z wszystkich ocen czastkowych obliczonych jako
srednia arytmetyczna — 40% oceny koncowe;j

Egzamin — 100% oceny koncowe;j

Sposob i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zaje¢ciach:

- Projekty analityczne wykonane w formie pisemnej oddane w
terminie nie pdzniej jak ostatni dzien zaje¢ dydaktycznych.
Zaliczenie poprawkowe w okresie 2 tygodni od oddania
projektu.

- Referat wsparty prezentacja 1 zaliczenie poprawkowe na
konsultacjach.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ekologia i ochrona $rodowiska, Technologie produkcji roslinne;j,
Bezpieczenstwo w ochronie roslin

Zalecana literatura:

— Adamczewski K. Odporno$¢ chwastow na herbicydy. Wyd.
Nauk. PWN Warszawa, 2014.

— Biziuk M. Pestycydy: wystgpowanie, oznaczanie i
unieszkodliwianie. Wyd. Naukowo-Techniczne Warszawa,
2001

— Hotubowicz-Kliza G., Mréwczynski M. Atlas szkodnikow i
owadow pozytecznych w rolnictwie. Wyd. IUNG Putawy, 2006

— Sadowski J. Srodowiskowe skutki pozostatosci herbicydow.
Wyd. IUNG Putawy, 2009.

— Rozporzadzenie (WE) nr 1107/2009 Parlamentu Europejskiego
1 Rady z 21 pazdziernika 2009 r. dotyczace wprowadzania do
obrotu $rodkdw ochrony roslin iuchylajace dyrektywy Rady
79/117/EWG 1 91/414/EWG.
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D2.3. Logistyka

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Logistyka D2.3

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Logistics

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne, niestacjonarne
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 6

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Bogustaw Slusarczyk prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Funkcje zarzadzania logistycznego, identyfikacja zasadniczych elementow sktadowych
procesOw 1 systemow logistycznych, logistyczne zaleznos$ci przedsigbiorstwa i umiejetnosci
analizy podstawowych procesow logistycznych; rozumienia form 1 zasad zarzadzania
logistycznego.

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych form
zaje¢ wedlug planu studiow:

Stacjonarne— wyktady 10 h, ¢w. projektowe 20 h
Stacjonarne— wyktady 5 h, ¢w. projektowe 10 h

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie | Forma zajg¢ | Sposob weryfikacji
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktyczny 1 oceny efektow
ch uczenia si¢
D2.3 K | Znarodzaje i podzial logistyki.
WOl
D2.3 K | Zna i rozumie rol¢ i znaczenie logistyki .
w02 |w przedsigbiorstwie sprawdzian
' K WI3 W pisemny
. . wiedz
D23 K | Student ma wiedze zwigzang z y
W03 zarzadzaniem logistycznym.




D2.3 K | Potrafi stosowa¢ podstawowe metody,
uol techniki, narzedzia 1  materialy
stosowane przy rogwiq;ywapiu ) prace z
prostych zadan inzynierskich | K 16 ¢w. Pr Ewiczef
zwigzanych z logistykg, analizuje rozne | k117
warianty organizacyjne logistyki oraz -
tworzy rozwigzania;
Potrafi wskaza¢ priorytety stuzace Obserwacja —
D2.3 K | realizacji okreslonego przez siebie 1 K K02 ¢w.pr | Pracana
K01 prowadzacego przedmiot zadania. ¢wiczeniach,
terminowos¢
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow 2 -
ECTS: (A + B) £ g
& o
g |z
[¢]
A. Liczba godzin Wyktady 10 |5
kontaktowych z podzialem na = Cwiczenia projektowe 20 10
formy zajec€ oraz liczba
punktow ECTS uzyskanych W sumie: 30 15
w ramach tych zaje¢: ECTS 1,2 10,6
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen 5 10
studenta w ramach Przygotowanie do zaliczenia 15 25
samoksztalcenia wraz z
planowang liczba godzin na W sumie: 20 35
kazda forme i liczba punktow ECTS 0,8 1,4
ECTS:
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia projektowe 20 10
ksztaltujacych umiejetnosci
praktyczne w ramach W sumie: 20 10
przedmiotu oraz zwigzanaz | ECTS 0,8 104
tym liczba punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci

ksztalcenia w ramach

Wyklady:

Znaczenie logistyki.

poszczegolnych form
zajec:

Procesy logistyczne w przedsigbiorstwie.

Logistyka zaopatrzenia.

Logistyka produkcji.

Logistyka dystrybucji.

Lancuch logistyczny.

Komputerowe wspomaganie systemow logistycznych.
Koszty procesow logistycznych.

Nowoczesne koncepcje 1 metody zarzadzania logistyka
(Just —in-Time, QuickResponse, Efficient Consumer
Response, Bezpieczenstwo antyterrorystyczne C-
TPAT).




Cwiczenia projektowe:

— Zarzadzanie zapasami — analiza ABC i XYZ.

—  Wybdr zrodet zakupu i analiza dostawcow.

— Magazynowanie - funkcje magazyndéw, wyposazenie
techniczne magazynow.

— Pakowanie jako element dziatan logistycznych —
funkcje opakowan, oznakowanie opakowan,
certyfikacja opakowan.

— Transport — proces transportowy, wybor przewoznika.

— Informacja w logistyce — system informacji
logistycznej, kody kreskowe.

— Przyklady firm logistycznych dziatajacych na rynku
polskim.

Metody i techniki Wyktad klasyczny, ¢wiczenia projektowe, film

ksztalcenia:

Warunki i sposéb Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna, poprawne
zaliczenia wykonanie sprawozdan na zdefiniowany temat, aktywno$¢ na

poszczego6lnych form
zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

zajeciach.
Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udzial w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia z wszystkich uzyskanych ocen, dodatkowo aktywno$é
1 obecnose.

Sposob i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Jesli student nie byl obecny na zaj¢ciach musi samodzielnie
w domu zapozna¢ si¢ z materialem, ktory byt realizowany na
zajgciach oraz opracowac pracg z ¢wiczen (jesli w tym czasie
byta wykonywana), ktorg réwniez zalicza/omawia ustnie na
konsultacjach.

Jesli student byt nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do
kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ekonomia, Przedsiebiorczosci w gospodarce zywnosciowe]

Zalecana literatura:

1. Blaik P.: Logistyka. Koncepcja
zarzadzania. PWE, Warszawa 2010

2. Logistyka. Praca zbiorowa pod red. D. Kisperska-Moron i
S. Krzyzaniaka. Wyd. Instytut Logistyki 1 Magazynowania,
Poznan, 2009.

zintegrowanego




3. Grzybowska K.: Podstawy logistyki. Difin. Warszawa 2010.
4. Witkowski J.: Zarzadzanie tancuchem dostaw. Koncepcije,
procedury, doswiadczenia. PWE. Warszawa 2010.

5. Paul R. Murphy jr, Donald F. Wood, Nowoczesna logistyka,
Helion, 2011.

6. Jonak J., Nieoczym A. Logistyka w obszarze produkcji i
magazynowania. Wyd. Politechnika Lubelska, Lublin, 2014.
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D2.4. Innowacje w gospodarce zywnosciowej
Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Innowacje w gospodarce zywnosciowej D2.4

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne, niestacjonarne
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 6

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Malgorzata Gorka

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Innowacje produktowe oraz nowoczesne technologie przy wdrazaniu nowych produktéw oraz
dopuszczaniu do obrotu nowych produktow. Wspodtczesne kierunki rozwoju gospodarki
zywnosciowej §wiata, UE oraz Polski.

Liczba godzin zaje¢ w ramach
poszczegolnych form zajec
wedlug planu studiéow:

stacjonarne - wyklad 15 h, ¢wiczenia projektowe 15 h
niestacjonarne - wyktad 8 h, ¢wiczenia projektowe 8 h

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajel oceny efektow uczenia
dydaktycz si¢
nych
D2.4 W | 1.Zna potrzebg nowoczesnego rozwoju
01 gospodarki zywnosciowe;.
Charakteryzuje podstawowe pojecia i
terminy zwigzane z innowacyjnoscia
produktéw i procesOw K W02
technologicznych produktow K W07 W, Kolokwium
D2.4 W | zywnoS$ciowych. K W09 ¢w. Pr pisemne
02 2.Zna aktualny rynek zywnosci, -
podyktowany wymaganiami
konsumentow. Wskazuje na celowos¢
D2.4 W | innowacji w zakresie gospodarki
03 Zywnosciowej.




3. Zna i wymienia bariery, modele i
strategie innowacyjnosci

D2.4 U0

przedsiebiorstw.
D2.4 UO | 1. Potrafi oceniac potencjat
1 innowacyjny podmiotow gospodarczych

w sektorze gospodarki zywnosciowej;
2.Potrafi wyjasnia¢ na czym polega
rozwo6j gospodarki zywnosciowe]
opartej na wiedzy. Rozumie jaka

dyskusja, praca

funkcje pelnig centra innowacyjnosciw | K UO1 ;
. . L . pisemna, referat
transferze wiedzy. Nabywa umiejetnosci | K Ul4 ¢w. Pr
korzystania z materiatow dotyczacych K U20 ustny na dany
. N . temat
trendéw 1 innowacyjno$ci w zakresie
gospodarki zywno$ciowe;.
D2.4 U0 | 3.Dokonuje analizy wybranego rynku i
3 produktu spozywczego i modyfikuje go
pod katem nowych wymagan i potrzeb
konsumentow z uwzglednieniem
innowacyjnych rozwigzan.
D2.4 KO | 1. Jest gotéw do odpowiedzialnego K KOl obserwacja
1 pehienia roli zawodowe;. K K05 éw. Pr zaangazowania w
D2.4 KO | 2. Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob - ' prace grupy
2 przedsigbiorczy.
Naklad pracy studenta (bilans punktéow ECTS)
Calkowita liczba punktow 2 ~
ECTS: (A + B) Z g8
<& )
= |
= z
? &
A. Liczba godzin wyktad 15 8
kontaktowych z podzialem na | ¢wiczenia projektowe 15 8
formy zaje¢ oraz liczba
punktéow ECTS uzyskanych w | w sumie: 30 16
ramach tych zajec: ECTS 1,2 10,6
B. Formy aktywnosci studenta | przygotowanie do kolokwium 10 17
w ramach samoksztalcenia zaliczeniowego
wraz z planowang liczba przygotowanie pracy zaliczeniowej 10 17
godzin na kazda forme i liczba
punktow ECTS: W sumie: 20 34
ECTS 0,8 |14
C. Liczba godzin zajec¢ ¢wiczenia projektowe 15 8
ksztaltujacych umiejetnosci przygotowanie pracy zaliczeniowej 10 17
praktyczne w ramach
przedmiotu oraz zwigzana z W sumie: 25 |25
tym liczba punktow ECTS: ECTS 1,0 1,0

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach — Pojecie i istota innowacji, rodzaje innowacji, procesy




poszczego6lnych form
zajec:

innowacyjne, innowacje a innowacyjnos¢, kreowanie
innowacji, znaczenie innowacyjnosci w gospodarce
opartej na wiedzy.

Podstawy teoretyczne innowacji i innowacyjnosci.
Strategie innowacji.

Modele innowacji.

Bariery wdrazania innowacji

Finansowanie innowacji.

Trendy innowacyjne w produkcji zywnosci. Wpltyw
nowych technologii przetwarzania i utrwalania
zywno$ci na innowacyjnos¢ produktow spozywczych.
Innowacje technologiczne a bezpieczenstwo zywnosci.

Cwiczenia projektowe

Polskie innowacje w sektorze rolno-spozywczym
(gospodarce zywno$ciowej);

Ocena  potencjalu  innowacyjnego  podmiotow
gospodarczych w sektorze gospodarki zywnosciowej;
Innowacje na rynku zywnosciowym.

Innowacje w przemysle migsnym.

Innowacje w branzy mleczarskiej

Innowacje na rynku stodyczy (w branzy cukierniczej)
Innowacje w branzy gastronomicznej

Innowacyjne  produkty  zywnos$ciowe  (zywnos¢
ekologiczna, zywno$¢ wygodna, Zywno$¢ regionalna,
zywnos¢ etniczna, zywno$¢ minimalnie przetworzona,
zywno$¢ funkcjonalna,

Innowacyjne rozwigzania w sektorze przetworstwa
zywnosci - Nowe techniki utrwalania 1 przetwarzania
Zywnosci

Innowacje w opakowania 1 napojow (innowacyjne
opakowania zywnosci)

Innowacje 1 udoskonalenia produkcji zdrowej Zywnosci
(klaster dolina ekologicznej zywnosci - Ekobazary)

Metody i techniki wyktad multimedialny, ¢wiczenia projektowe, dyskusja;
ksztalcenia:

Warunki i sposob Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna, poprawne
zaliczenia (pozytywne) wykonanie pracy =zaliczeniowej zdefiniowany

poszczegolnych form
zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

temat, aktywno$¢ na zajgciach.
Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiéw




obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia z wszystkich uzyskanych ocen; czes$é wyktadu 50%,
cze$¢ ¢wiczen 50%

Sposéb i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Ustalany indywidualnie

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ekonomia, Przedsigbiorczo$¢ w gospodarce zywnosciowe;j

Zalecana literatura:

— Innowacyjnos¢ przemystu spozywczego w Polsce — ujecie
regionalne. Grzybowska B., wyd. UWM. Olsztyn 2012.

— Innowacyjnos$¢ przemystu spozywczego w Polsce — ocena.
Uwarunkowania. Grzelak M (red.), wyd. Uniwersytetu
Lodzkiego. Lodz, 2011.

— Innowacje w procesie rozwoju gospodarczego. Podrecznik
akademicki. (Prystrom J. Wyd. Difin, Warszawa 2012.

— Jezewska-Zychowicz M., Babicz-Zielinska E., Laskowski
W. Konsument na rynku nowej zywno$ci wybrane
uwarunkowania spozycia. Wyd. SGGW Warszawa, 2009.

— Innowacje w rozwoju przedsigbiorczoS§ci w procesie
transformacji. Red. Janasz W. Wyd. Difin, Warszawa,
2012.
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D2.5. Analiza ekonomiczna przedsiebiorstw produkcji zywnosci

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Analiza ekonomiczna przedsi¢biorstw produkcji
zywnosci D2.5

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Economic analysis of food production companies

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne/niestacjonarne
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 6

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Bogustaw Slusarczyk, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

zapoznanie studentow z problematyka analizy stanéw 1 proceséw ekonomicznych
zachodzacych w przedsigbiorstwie, przedstawienie i nabycie umiej¢tnosci wykorzystania
podstawowych metod badawczych i narzedzi analitycznych, ocena znaczenia otoczenia w
funkcjonowaniu przedsigbiorstw, przekazanie wiedzy z zakresu biezacej dzialalnos$ci
przedsigbiorstwa jak i procesOw rozwojowych.

Liczba godzin zaje¢ w stacjonarne - wyktad 15 h, ¢w. projektowe 30 h
ramach poszczegélnych niestacjonarne - wyktad 8 h, ¢w. projektowe 15 h
form zaje¢¢ wedlug planu

studiow:
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow uczenia
dydaktyc si¢
znych
1. Zna 1 rozumie pojecia z zakresu
naliz konomicznej
D2.5 K ana y . ekonomicznej
Wo1 przedsigbiorstw.
2. Zna i analizuje dziatalnosé K W02 W egzamin pisemny
D25 K ekonomiczng przedsigbiorstwa w | K W03 ograniczony
W02 zakresie  czynnikow  produkcji, | K_WO07 CZasowo
wielkosci i kosztow oraz | K_W09
efektywnosci prowadzone;j




dziatalnosci.

1.Potrafi  oblicza¢ 1 interpretowac
D2.5 K | podstawowe mierniki statystyczne,
uol1 zjawiska ekonomiczne o réznym
charakterze stosowane w analizie | K U0l éw. Pr | Kolokwi )
ekonomicznej i badaniu rynku. K U03 ' olowiunil PISCIIAC,
. .. . .. — prace z ¢wiczen

D2.5 K | 2. Potrafi oblicza¢ i analizowa¢ rozne | K U06

Uo02 czynniki 1 parametry ekonomiczne | K U20

wykorzystywane w analizie
przedsigbiorstw produkciji Zzywnosci.
D2.5 K | 1. Wykazuje odpowiedzialno$¢ za obserwacja-
KO1 powierzone mu zadania. K K02 zaangazowanic w

W, prace na ¢wiczeniach,
¢w. Pr | terminowo$¢

2. Potrafi mys$le¢ 1 dziala¢ w sposob | K K05
D2.5 K | przedsigbiorczy.

K02
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)

Calkowita liczba punktéw | 3 Z

ECTS: (A +B) & g
& o
2| 3

(¢}

A. Liczba godzin Wyktad 15

kontaktowych z podzialem = Cwiczenia projektowe 30 |15

na formy zaje¢¢ oraz liczba

punktow ECTS W sumie: 45 |23

uzyskanych w ramach ECTS 1,8 10,9

tych zajec:

B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen projektowych 3 15

studenta w ramach Przygotowanie do kolokwium 12 |12

samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do egzaminu 15 |25

planowang liczba godzin

na kazda forme i liczba W sumie: 30 |52

punktow ECTS: ECTS 1,2 2,1

C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia projektowe 30 |15

ksztaltujacych

umiejetnosci praktyczne w | w sumie: 30 |15

ramach przedmiotu oraz ECTS 1,2 0,6

zwiazana z tym liczba

punktow ECTS:

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci Wyklady:

ksztalcenia w ramach — Pojecie 1 rodzaje analiz, zakres 1 obszary analizy

poszczegolnych form przedsiebiorstwa. Metody badawcze 1 narzgdzia

zajec: analizy.

— Wykorzystanie rachunku korelacji 1 regresji. Analiza
ekonomiczno-finansowa  przedsigbiorstw  -badanie
sytuacji majatkowej i kapitatowej przedsiebiorstwa.




—  Wielkos¢ i struktura produkcji oraz kosztow.
— Analiza zasobow pracy.

— Analiza wskaznikowa. Model zaleznosci miedzy
wskaznikami.

— Techniki  rachunkowe  mierzenia  efektywnosci
przedsigbiorstw.

— Efektywno$¢ dziatalno$ci inwestycyjne;.

Cwiczenia projektowe

— Obliczanie 1 analiza  wybranych  miernikow
statystycznych ~ wykorzystywanych ~w  analizach
ekonomicznych rynku.

— Obliczanie 1 metody prezentacji danych

ekonomicznych w ujeciu czasowym - zadania.

— Obliczanie i analiza danych o charakterze sezonowym-
zadania.

— Obliczanie 1 analiza zwigzkOw przyczynowo-
skutkowych wystepujacych na rynku zywnosciowym —
zadania.

— Analiza czynnikow produkcji.

— Analiza produkcji i sprzedazy.

— Analiza kosztow w przedsigbiorstwie.

— Analiza przychodow ze sprzedazy i1 kosztow ich
uzyskania.

— Analiza wartos$ci dodane;.

Metody i techniki wyktad informacyjny z uzyciem technik multimedialnych,

ksztalcenia: metoda  studium  przypadkéw, dyskusja  dydaktyczna,
¢wiczenia projektowe — rozwigzywanie zadan, wykorzystanie
szablonu kalkulacyjnego Excel.

Warunki i sposob Zaliczenie wyktadow w formie egzaminu.

zaliczenia Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest pozytywne

poszczegolnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

zaliczenie ¢wiczen.

Poszczegolne formy materialu w postaci kolokwium 1 prac na
¢wiczeniach muszg by¢ zaliczone na ocen¢ pozytywng. Jesli
student otrzymal ocen¢ niedostateczng, musi poprawi¢ prace
lub przystapi¢ do kolokwium poprawkowego na konsultacjach
lub w ustalonym terminie.

Egzamin poprawkowy zgodnie z regulaminem.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udzial w zajeciach zgodnie z Regulaminem studidw.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa: Srednia wazona - ocena z pisemnego
egzaminu 40%, ocena z ¢wiczen 60%

Ocena z egzaminu: 100 %

Ocena z ¢wiczen: Srednia wazona - ocena z kolokwium 50%,
ocena z prac zaliczeniowych i aktywno$ci, obecnos$ci 50%




Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Jesli student nie byl obecny na zajeciach musi samodzielnie
w domu zapoznac¢ si¢ z materiatem, ktory byt realizowany na
zaje¢ciach oraz opracowac prace z ¢wiczen (jesli w tym czasie
byta wykonywana), ktorg rowniez zalicza/omawia ustnie na
konsultacjach.

Jesli student byt nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do
kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Technologie informacyjne, Ekonomia, Zrownowazony rozwoj,
Matematyka, Przedsigbiorczo$ci w gospodarce zywnos$ciowe;.

Zalecana literatura:

— Mruk H. (red.), Analiza rynku, PWE, Warszawa 2003.

— Duraj J., Podstawy ekonomiki przedsigbiorstwa. Wyd.
PWE, Warszawa, 2000.

— Sierpinska M., Jachna T. Ocena przedsi¢ebiorstwa wedlug
standardow swiatowych. Wyd. PWN Warszawa, 2004.

— Sobczyk G. (red.). Ekonomika matych i $rednich
przedsigbiorstw. Wyd. Difin, Warszawa, 2004.

— Bednarski L., Analiza finansowa w przedsigbiorstwie.
Wyd. PWE, Warszawa, 2002.

— Nasalski Z. Ekonomika i organizacja przedsigbiorstw.
Wyd.  Uniwersytetu =~ Warminsko-Mazurskiego w
Olsztynie. Olsztyn 2006
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D2.6. Alternatywne kierunki produkcji roslinnej i zwierzecej

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Alternatywne Kierunki produkcji roslinnej i
zwierzecej D2.6

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Alternative directions of plant and animal production

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil:

praktyczny (P)

Forma studiow:

Stacjonarne, niestacjonarne

Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2027/2028
Semestr: 6

dr inz. Bernadetta Bienia

Koordynator przedmiotu: dr inz. Magdalena Dykiel

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Nabycie wiedzy dotyczacej alternatywnych kierunkéw produkcji roslinnej i zwierzece;.
Studenci nabywaja praktyczne umiejetnosci odnoszace si¢ do prowadzenia upraw zielarskich
1 uprawy winoro$li. Przekazanie podstawowej wiedzy o roéznych gatunkach zwierzat
wzbogacajacych jakos¢ zycia cztowieka, nabycie umiejetnosci organizowania alternatywnych
kierunkéw uzytkowania zwierzat w gospodarstwie.

Liczba godzin zajeé w stacjonarne - wyktad 15 h, ¢wiczenia projektowe 30
ramach poszczegélnych niestacjonarne - wyktad 8 h, ¢wiczenia projektowe 15
form zajeé wedlug planu

studiow:
Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow
dydaktycz uczenia si¢
nych
Zna stan 1 perspektywy rozwoju upraw
D26 K zielarskich  oraz  kierunkéw  ich
W61 - wykorzysj[ania. ‘Ma Wiedzq dotyczqga Kkolokwium
uprawy 1 mozliwosci wykorzystania W zaliczeniowe
winoro$li. WOo1 .
p— ¢w. Pr
Zna zasady hodowli 1 ochrony ras ocena prac na
D2.6 K | zachowawczych zwierzat. Ma og6lng zdefiniowany temat
W02 wiedze 0 gatunkach zwierzat
stanowigcych alternatywe dla




podstawowych kierunkoéw uzytkowania
zwierzat gospodarskich.
D2.6.K | Umie rozpoznawa¢ wybrane gatunki
U01 ro$lin zielarskich.
Potrafi  przygotowa¢  opracowanie
D2.6.K o .
Voo dqtyqza}ce zakladania 1 prowadzenia
winnicy. Ull
D2.6.K | Ocenia stan agrotechniczny, wzrost i
e uUl2
U03 rozwoj roslin alternatywnych U13
Potrafi oceni¢ potrzeby i mozliwosci
D2.6.K ) . .
— | prowadzenia alternatywnych kierunkow
uo4 : . .
uzytkowania zwierzat
Rozumie potrzebg uczenia si¢ przez
D2.6.K |cale zycie 1 ma $wiadomosé
K01 koniecznosci uzupetniania i poszerzania K02 obserwacja
swojej wiedzy. K05 prowadzacego
D2.6.K | Jest $wiadomy roznej roli zwierzat w
K02 ksztaltowaniu jakos$ci zycia czlowieka.
Naklad pracy studenta (bilans punktéow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 3 Z
ECTS: (A +B) & g
& )
g | g
(¢}
A. Liczba godzin Wyktad 15 |8
kontaktowych z podzialem | ¢wiczenia projektowe 30 |15
na formy zaje¢¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 45 |23
uzyskanych w ramach ECTS 1,8 0,9
tych zajec:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do kolokwium 10 |17
studenta w ramach Praca zaliczeniowa 15 |30
samoksztalcenia wraz z Praca w bibliotece 5 5
planowang liczba godzin
na kazda forme i liczba W sumie: 30 |52
punktéw ECTS: ECTS 1,2 | 2,1
C. Liczba godzin zajec¢ ¢wiczenia projektowe 30 |15
ksztaltujacych praca zaliczeniowa 15 |30
umiejetnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz | W sumie: 45 |45
zwiazana z tym liczba ECTS 1,8 11,8
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach — Stan 1 perspektywy produkcji roslinnej i zwierzecej
poszczegolnych form oraz alternatywne kierunki ich wykorzystania.
zajec: — Stan 1 perspektywy rozwoju upraw zielarskich oraz




kierunki ich wykorzystania.

— Uprawa i mozliwosci wykorzystania winorosli.

— Zwierzeta dostarczajace surowcOw zywnosciowych.
Hodowla i ochrona ras zachowawczych zwierzat.

Cwiczenia projektowe:

— Rozpoznawanie = wybranych  gatunkéw  ro$lin
zielarskich.
— Przygotowywanie opracowania dotyczacego

zaktadania i prowadzenia winnicy.

— Modelowanie wybranego kierunku uzytkowania
zwierzat przy zachowaniu wysokiego dobrostanu.

— Potrzeb 1 mozliwos$ci prowadzenia alternatywnych
kierunkow uzytkowania zwierzat.

Metody i techniki Wyktad z uzyciem technik multimedialnych, ¢wiczenia
ksztalcenia: projektowe, dyskusja
Warunki i sposéb Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywng oraz wykonanie

zaliczenia poszczegolnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

zadan na zdefiniowany temat.
Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach na zasadach ogdlnych, okreslonych w
regulaminie studiow.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia z wszystkich uzyskanych pozytywnych ocen.

Sposob i tryb Dopuszczalna jest jedna nieobecnos¢, kazda kolejna powinna
wyrownywania zaleglosci | by¢ odrobiona. Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna w
powstalych wskutek czasie konsultacji lub w wyznaczonym terminie, wykonanie
nieobecnosci studenta na | prac na zdefiniowany temat samodzielnie.

zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Technologie produkcji roslinnej
Technologie produkcji zwierzgce;j

Zalecana literatura:

— Mysliwiec R. 2009. Uprawa winorosli. PWRIL,
Warszawa.

— Kotodziej B. (red.) 2010. Uprawa zi6t - poradnik dla
plantatoréw. PWRIiL, Poznan.

— Mysliwiec R. 2007. Winorosl. Wyd. Dzialkowiec,
Warszawa.

— Hotubowicz-Kliza G. 2007. Alternatywna uprawa ziot

na ziele 1 liScie. Wyd. IUNG-PIB, Putawy




Litwinczuk Z. (red) 2011. Ochrona zasobow
genetycznych zwierzat gospodarskich i dziko zyjacych.
Wyd. PWRIL, Warszawa.

Guziur J. 2007. Rybactwo stawowe. Wyd. Hoza,
Warszawa.

Janiszewska J., Ciesla A. 2008. Hodowla i uzytkowanie
koni z elementami hipoterapii. Wyd. ZUT w Szczecinie.
Kilar J., Ruda M., Kusz D. 2016. Ekologiczny chow i
uzytkowanie gospodarskich zwierzat jeleniowatych.
Wyd. Ruthenus, Krosno.

Krochmal —Marczak B. (red). Jako$¢ produktow sektora
rolno-spozywczego 1 jego pozycja na rynku.
Monografia naukowa Krosno 2018. ISBN 978-83-
64457-43-2

Krochmal-Marczak B. (red). Wybrane aspekty z
bezpieczenstwa zywnos$ci. Zeszyty Naukowe PWSZ
Krosno, Krosno 2017. ISNB: 973-73-64457-33-3
Czasopisma naukowe i popularno-naukowe.
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D2.7. Wybrane elementy HR

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod Wybrane elementy HR D2.7
(wg planu studiow):

Nazwa przedmiotu (j. ang.): Selected elements of HR
Kierunek studiéw: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia
Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna

Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2028/2029

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu:

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Nabycie wiedzy z zakresu zarzadzania zasobami ludzkimi oraz sposoby pomiaru ich
efektywnosci, poznanie idei zarzadzania przez pomiar w organizacji oraz sposoby badania
efektywnosci dziatanh HR. Student potrafi wykorzystywac zdobyta wiedze z zakresu HR w
przysztej pracy zawodowej i aktywnosci spoteczne;.

Liczba godzin zajeé w Stacjonarne - Cwiczenia audytoryjne — 15 h
ramach poszczegélnych Niestacjonarne - Cwiczenia audytoryjne — 7 h
form zaje¢ wedlug planu

studiow:

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Forma
zajec Sposob weryfikacji i

Kod efe?ktu Stqdent, ktpry zallczyi przec}mlot . Powigzanie bRy || v T sy T
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU .
ycznyc si¢
h
Zna i rozumie procesy zarzadzania . :
D2.7 K P Y 2 Cw. | Zadania na

zasobami ludzkimi oraz sposoby K W02

wol pomiaru ich efektywnosci

A zdefiniowany temat

Zna narzedzia diagnozowania,
planowania 1 rozwoju kompetencji
D2.7 K | opartego na osigganiu rezultatow Cw. | Zadania na
— | ) . K W09 :
w02 biznesowych, rozumie sposoby i - A zdefiniowany temat
techniki skutecznego oddziatywania na
pracownikOw w celu zaangazowania ich




we wlasny rozwoj i wzigcia za
niego odpowiedzialnos$ci.
D27 K potrafi wykorzystywaé zdobytq wiedze K_U01 Cw. | Zadania na
Uo1 z zakresu HR w przys%h.:] pracy K Ul4 A zdefiniowany temat
zawodowej i aktywno$ci spotecznej —
potrafi komunikowac si¢ z otoczeniem
D27 K |V formie .werbalnej, pisemnej i . Cw. | Zadania na
Uon graﬁc;nej oraz czynnie blerz'e udziat w K U02 A zdefiniowany temat
debacie z zakresu zarzadzania zasobami
ludzkimi
D2.7 K . . . . :
Kol Student ]qst go.tow do profesjonalnego K KOl Cw. Zadama na
planowania dziatan w obszarze HR - A zdefiniowany temat
D27 K Student jest gotéw do prawidtowe;j Cw
» = — | identyfikacji 1 rozstrzygania dylematow | K K03 * | Obserwacja
K02 . A
zwigzanych z HR
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktéow | 2 ~
ECTS: (A + B) £ g
g &
° &
A. Liczba godzin Cwiczenia audytoryjne 15 7
kontaktowych z podzialem
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 15 7
uzyskanych w ramach ECTS 0,6 0,3
tych zajeé:
B. Formy aktywnosSci Przygotowanie do ¢wiczen 4 4
studenta w ramach Przygotowanie zadania na zdefiniowany 6 14
samoksztalcenia wraz z temat
planowana liczba godzin 10 18
na kazda forme i liczba W sumie: 04 10,7
punktow ECTS: ECTS
C. Liczba godzin zaje¢ Cwiczenia audytoryjne 15 7
ksztaltujacych Przygotowanie zadania na zdefiniowany 6 14
umiejetnosci praktyczne w | temat
ramach przedmiotu oraz W sumie: 21 21
zwiazana z tym liczba ECTS 0,8 0,8
punktow ECTS:

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

1. Podstawy strategicznego zarzadzania kapitalem ludzkim i

metody pomiary rezultatéw HR.

2. Rozwijanie kompetencji w organizacjach: cele rozwojowe,
metody rozwijania pracownikow (programy rozwojowe i
talentéw, coaching, mentoring, szkolenia), zarzadzanie

talentami w firmie.
3. Najnowsze  trendy w

systemach

wynagrodzen.




Pozafinansowe elementy motywowania pracownikow w
przedsigbiorstwie.

4. Budowanie wizerunku pracodawcy wewnatrz 1 na
zewnatrz firmy.

5. Znaczenie samowiedzy dla ksztaltowania rozwoju
osobistego (diagnoza wtasnego potencjalu zawodowego).

6. Znaczenie komunikacji interpersonalnej w negocjacjach
biznesowych.

Metody i techniki Dyskusja, prezentacja, samodzielna i grupowa analiza
ksztalcenia: przypadkow, gra symulacyjna, burza mozgow.
Warunki i sposéb Aktywnos$¢ na zajeciach poprzez udziat w dyskusji, analiza

zaliczenia poszczegolnych
form zajeé¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

prezentowanych materiatow, realizacja ¢wiczen w ramach
przedmiotu przygotowanych przez prowadzacego.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udzial w zajeciach na zasadach ogdlnych, okreslonych w
regulaminie studiow

Sposéb obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa z zaje¢ — srednia arytmetyczna z uzyskanych
ocen czastkowych

Sposob i tryb Jesli student nie byt obecny na zajeciach musi samodzielnie
wyrownywania zaleglo$ci | w domu zapozna¢ si¢ z materiatem, ktory byt realizowany na
powstalych wskutek zajeciach oraz opracowac prace z ¢wiczen (jesli w tym czasie
nieobecnosci studenta na | byla wykonywana), ktora rowniez zalicza/omawia ustnie na
zajeciach: konsultacjach.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

—Adamiec, M., Kozusznik, B. 2001. Sztuka zarzadzania soba.
Wyd. PWE, Warszawa.

—Armstrong M. 2010. Strategiczne zarzadzanie zasobami ludzkimi.
Wyd. Oficyna Wolters Kluwer, Warszawa.

—Baron A., Armstrong M. 2000. Zarzadzanie kapitatem ludzkim.
Wyd. Wolters Kluwer, Warszawa.

—Becker B., Huselid M., Ulrich D. 2012. Karta wynikow
zarzadzania zasobami ludzkimi. Wyd. Wolters Kluwer,
Warszawa.

—Hartley P. 2000. Komunikacja w grupie. Wyd. Zysk 1 S-ka,
Poznan.

—Zbiegien-Maciag L. 2003. Taktyki i techniki negocjacyjne, Wyd.
UWND, Krakéw.
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D2.8. Zywnos$¢ alternatywna

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Zywno$é alternatywna D2.8

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Alternative food

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny
Forma studiow: stacjonarna
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2028/2029
Semestr: 7

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Bernadetta Bienia

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Rodzaje zywnoS$ci alternatywnej, ich znaczenie w odzywianiu roéznych grup osob.
Projektowanie nowatorskich i bezpiecznych produktow spozywczych wplywajacych na
poprawe zdrowia konsumenta oraz wzbogacajacych ich diete.

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych
form zaje¢¢ wedlug planu
studiow:

Stacjonarne - Wyktady — 15 h, Cwiczenia projektowe — 15 h
Niestacjonarne - Wyktady — 8 h, Cwiczenia projektowe — 8 h

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyl przedmiot Powiagzanie | Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow uczenia
dydakt si¢
ycznyc
h
D28 K | —Zna i rozumie podstawy
W0l prawodawstwa  zwigzanego  z K W03
zywnoscig alternatywna -
K_W05 Kolokwium
.| K W06 W . :
—Zna  podstawowe wymagania - . zaliczeniowe,
28 K Lo . : .| K W10 | ¢w. ok
D28 K_ produkcji  Zywnos$ci  specjalnej, K Wil Pr projekt
W02 m.in.: nowa, prozdrowotna | ., —
. . K W12
(funkcjonalna), ekologiczna, -
genetycznie modyfikowana,
minimalnie przetworzona, wygodna,




ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

tzw. fast food, wegetarianska,
etniczna, specjalnego przeznaczenia
zdrowotnego (dla dzieci,
sportowcow, diabetykow, kobiet w
cigzy itd.), suplementy diety
D2.8 K | —Potrafi wyréznia¢ i opisywaé¢ rozne | K UO1
Uo1 form zywno$ci obecnych na rynku | K UO03 Kolokwium
. W . .
spozywczym K U06 . zaliczeniowe,
K U10 CI\:V ' projekt
D2.8 K | —Potrafi projektowa¢ nowatorskie i | K _U15 f
Uo2 bezpieczne Srodki spozywcze. K Ul17
D28 K | —Jest gotow do odpowiedzialnego
K01 pehnienia roli zawodowe;. K KOl W Kglokwium
K K04 w. zallczeplowe,
D28 K | —-Ma $wiadomo$é odpowiedzialnoéci - Pr projekt
K02 za ksztaltowanie bezpieczenstwa
zdrowotnego i jako$ci zywnosci.
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 2 ~
ECTS: (A + B) £ g
Q. )
g |z
(¢}
A. Liczba godzin Wyktady 15 8
kontaktowych z podzialem Cwiczenia projektowe 15 8
na formy zaje¢¢ oraz liczba
punktow ECTS W sumie: 30 16
uzyskanych w ramach ECTS 1,2 0,6
tych zajec:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen 2 4
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwium 5 10
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie projektu 13 20
planowana liczba godzin
na kazda forme i liczba W sumie: 20 34
punktow ECTS: ECTS 0,8 1,4
C. Liczba godzin zajec¢ Cwiczenia projektowe 15 8
ksztaltujacych Przygotowanie projektu 13 20
umiejetnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz | w sumie: 28 28
zwigzana z tym liczba ECTS 1,1 1,1
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

— Podstawowe rodzaje 1 definicje roéznych rodzajow

zywnosci alternatywnej.

— Podstawowe przepisy Polskie (unijne, amerykanskie i
inne w zakresie zywnosci specjalnej, szczegélnie

prozdrowotnej czy nowej (novelfoods).




— Podstawowa charakterystyka zywnos$ci alternatywne;j:
zywnosci niskokalorycznej, zywnosci typu light nowa,
prozdrowotna (funkcjonalna), ekologiczna,
genetycznie modyfikowana, minimalnie przetworzona,
wygodna, tzw. fast food, wegetarianska, etniczna,
specjalnego przeznaczenia zdrowotnego (dla dzieci,
sportowcow, diabetykow, kobiet w cigzy itd.),
suplementy diety

Cwiczenia projektowe:

— Przygotowanie projektu nowego srodka spozywczego
o charakterze zywno$ci funkcjonalnej (uzasadnienie
merytoryczne projektu)

— Okreslenie receptury produktu

— Sporzadzenie schematu blokowego produkcji

— Okreslenie warto$ci odzywczej

— Wykonanie projektu opakowania i etykiety

Metody i techniki wyktad informacyjny przy uzyciu technik multimedialnych,
ksztalcenia: projekt

Warunki i sposéb Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywna, wykonanie prac
zaliczenia na zdefiniowany temat, aktywno$¢ na zajeciach.

poszczego6lnych form
zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

egzaminu:
Zasady udzialu w Udziat w zajeciach na zasadach og6lnych, okreslonych w
poszczegolnych regulaminie studiow

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

— Ocena z kolokwium — 50%
— Ocena z projektu, aktywnosci za zajeciach — 50%

Sposob i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Jesli student nie byl obecny na zajeciach musi samodzielnie
wdomu opracowa¢ material, ktory byl realizowany na
zajeciach oraz zapozna¢ si¢ z materiatami umieszczonymi na
platformie e-student. Jesli student byl nieobecny na
kolokwium, musi przystapi¢ do kolokwium na konsultacjach
lub w ustalonym terminie

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegélnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Technologie produkcji ro$linnej, Technologie produkcji
zwierzecej, Ocena jakosci surowcoOw 1 produktow roslinnych,
Ocena jako$ci surowcéw 1 produktéw zwierzgcych,
Opakowalnictwo 1 znakowanie zywnos$ci, Metody utrwalania i
przechowalnictwo surowcéw zywnosciowych,

Ocena sensoryczna, Zywienie czlowieka z elementami
dietetyki, Przetworstwo Zywnosci.

Zalecana literatura:

— Bednarski W., Reps A. (red.). Biotechnologia zywno$ci.




WNT Warszawa, 2012.

— Czapski J. (red.). Zywno$¢ prozdrowotna. Sktadniki i
technologia. Wyd. UP Poznan, 2014.

—  SwiderskiF. (red.). Zywno$é wygodna i Zzywno$¢
funkcjonalna. WNT. Warszawa, 2003.
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D2.9. Handel tradycyjny i e-commerce

Informacje ogdlne

Nazwa przedmiotu i kod

(e planu studiéw): Handel tradycyjny i e-commerce D2.9

Nazwa przedmiotu (j. ang.): | Traditional trade and e-commerce

Kierunek studiéw: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne, niestacjonarne
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2028/2029

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu:

Elementy wchodzace w sktad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Zagadnienia dotyczace poszczegdlnych form i rodzajéw handlu tradycyjnego i e-commerce
Liczba godzin zajeé w stacjonarne - wyktad 10 h, ¢w. projektowe 10h
ramach poszczegélnych form | niestacjonarne - wykltad 5 h, ¢w. projektowe 5h
zaje¢ wedlug planu studiow:

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow
dydaktyc uczenia si¢
znych
D29 K| g cvineo i coommerce i jego | KO
wot odg]ta}\gloxfe form e K_Wo7 W Kolokwium
p y K_WO09
D.29 K | 2. Ma wiedz¢ dotyczaca modeli e-
: ) . .| K W02 )
W02 | biznesu oraz funkcjonowania rozwigzan - W Kolokwium
- .. . . K W09
IT udostepniajacych ustugi on-line -
D2.9 K | 1.Potrafi klasyfikowac,
uo1 charakteryzowac 1 ocenia¢ rézne formy | K UO1 | ¢éw. Pr e,
) Praca z ¢wiczen
handlu, asortymentu produktami
Zywnosciowymi.
D29 K 2. Zna budowe¢ 1 umie zaprojektowa¢ | K UO1 Praca z
" — — | karte produktu e-commerce K U03 | ¢éw. Pr | ¢wiczen/kolokw
uo02 )
K Ul4 um
D29 K | 1. Jest gotow do analizy problemu, W, zaangazowanie




ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

K01 dokonuje  wyboru  wlasciwych | K K02 | ¢éw. Pr | na ¢wiczeniach
narzedzi i przedstawia uzyskane na podstayvie
wyniki w odpowiedni sposob. obserwacji

prowadzacego
zajgcia,
systematycznos¢
pracy,
terminowos$¢
D29 K |2. Mysli 1 dziata w  sposob zaangazowanie
K02 przedsiniorczy_ na ¢wiczeniach
na podstawie
W obserwacji
K K05 w. ’Pr prqwgdzqcego
zajecia,
systematyczno$¢
pracy,
terminowos¢
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow 2 ~
ECTS: (A + B) £ g
Q. o
o Q.
° &
A. Liczba godzin Wyktad 10 5
kontaktowych z podzialem na = Cwiczenia projektowe 10 5
formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS uzyskanych W sumie: 20 10
w ramach tych zaje¢: ECTS 0,8 0,4
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do ¢wiczen projektowych, 10 15
studenta w ramach Przygotowanie do kolokwium 10 15
samoksztalcenia wraz z Lektura poradnikow i stron www 10 10
planowang liczba godzin na
kazda forme i liczba punktow | W sumie: 30 40
ECTS: ECTS 1,2 1,6
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia projektowe 10 5
ksztaltujacych umiejetnosci Przygotowanie do ¢w. projektowych 10 15
praktyczne w ramach
przedmiotu oraz zwigzanaz | W sumie: 20 20
tym liczba punktow ECTS: ECTS 0,8 0,8
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

Znaczenie handlu w gospodarce narodowe;j
Istota handlu i jego rodzaje: handel tradycyjny 1 e-

commerce.

Spoteczne i ekonomiczne czynniki rozwoju handlu

tradycyjnego i e-biznesu.

Transakcje w e-biznesie. Metody budowy zaufania.




— Tradycyjne i innowacyjne rozwigzania e-commerce -

analiza przypadkow.
Cwiczenia projektowe:

— Istota i1 specyfika handlu produktami zywno$ciowymi.

— Klasyfikacja, charakterystyka i ocena r6znych form
handlu produktami zywno$ciowymi.

— Ocena asortymentu, form sprzedazy w r6znych typach
placowkach i1 formach handlu.

— Anatomia karty produktu e-commerce: co powinna
zawierac?

— Sposoby na zwickszenie konwersji za pomoca nowego
wzoru karty produktu

— Projektowanie wzoru karty produktu.

— Checklista dobrych praktyk dla karty produktu

Metody i techniki Wyktad informacyjny wspomagany prezentacja multimedialna,

ksztalcenia: praca w laboratorium informatycznym, projekty, animacje
edukacyjne, dyskusja

Warunki i sposéb Zaliczenie kolokwidw na ocen¢ pozytywng, poprawne

zaliczenia (pozytywne) wykonanie prac/projektow na zdefiniowany

poszczego6lnych form
zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

temat, aktywnos$¢ na zajeciach.
Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiéw

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia wazona z wszystkich uzyskanych pozytywnych ocen:
— ocena z kolokwium z czesci wyktadow 40%
— ocena z prac zaliczeniowych i aktywnosci 60%

Sposob i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zaje¢ciach:

Jesli student nie byt obecny na zajeciach musi samodzielnie
w domu zapozna¢ si¢ z materialem, ktory byl realizowany na
zaje¢ciach oraz opracowac pracg z ¢wiczen (jesli w tym czasie
byta wykonywana), ktorg rowniez zalicza/omawia ustnie na
konsultacjach.

Jesli student byt nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do
kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ekonomia, Przedsiebiorczos$ci w gospodarce zywnosciowe]

Zalecana literatura:

— Kosicka-Gebska M. Handel detaliczny zywnoscig w
Polsce. Warszawa, SGGW, 2011.




— Stawinska M. red. Kompendium wiedzy o handlu.
Warszawa, PWN, 2008.

— Skorupska J. E-commerce. Strategia — Zarzadzanie —
Finanse. Wydawnictwo Naukowe PWN. 2017.

— Dave Chaffey. Digital Business 1 E-Commerce
Management. Strategia, Realizacja, Praktyka.
Wydawnictwo Naukowe PWN. 2016.

— Dutko M. red. Biblia e-biznesu 3.0. Onepress. 2022.

— Kotler P., Giuseppe Stigliano. Retail 4.0 : 10 zasad handlu
detalicznego w erze cyfrowej Polskie. Wydawnictwo
Ekonomiczne. 2022.

— Bober T. E-biznes : Modele i tendencje. Scholar. 2021.



https://ksiegarnia.pwn.pl/autor/Justyna-Skorupska,a,729892876
https://ksiegarnia.pwn.pl/wydawca/Wydawnictwo-Naukowe-PWN,w,69500989
https://ksiegarnia.pwn.pl/autor/Dave-Chaffey,a,299270260
https://ksiegarnia.pwn.pl/wydawca/Wydawnictwo-Naukowe-PWN,w,69500989
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D2.10. Komunikacja w zarzadzaniu kryzysowym

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Komunikacja w zarzadzaniu kryzysowym D2.10

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Communication in crisis management

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarne/ niestacjonarne
Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2028/2029

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. inz. Kazimierz W. Krupa

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Problematyka dotyczaca komunikacji w zarzadzaniu kryzysowym.

planu studiow:

Liczba godzin zaje¢ w ramach
poszczegolnych form zaje¢ wedlug

stacjonarne - wyktad 20 h
niestacjonarne — wyktad 10h

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu
przedmiotu

Student, ktory zaliczyl przedmiot
zna i rozumie/potrafi/jest gotow do:

Forma
zajeé
dydaktycz
nych

Powigzanie
z KEU

Sposob weryfikacji i
oceny efektow
uczenia si¢

D2.10 K
WOl

— Zna 1
charakterystyke
wyodrebnienia

rozumie

wyktad | Sprawdzian

wiedzy

rodzaj,
kryteria
zagrozen

oraz

D2.10 K
W02

stanowigcych zrodia kryzysow oraz
zna podstawowe pojecia: kryzys i
jego parametry, cykl kryzysu, istota
oraz ma wiedze o etapach procesu
zarzadzania  kryzysowego  oraz
systemem zarzadzania kryzysowego,
Zna podstawy prawne, struktury
organizacyjne oraz podziat
kompetencji w obregbie systemu
zarzadzania kryzysowego w Polsce.

K W02

— Potrafi

wymienia¢ rodzaje oraz

wyktad

Sprawdzian




ksztalcenia w ramach —
poszczegolnych form

zajec:

Rodzaje, charakterystyka oraz kryteria wyodrebnienia

zagrozen stanowigcych zrodla kryzysow.

— Podstawowe pojecia: kryzys i1 jego parametry, cykl
kryzysu, istota oraz etapy procesu zarzadzania
kryzysowego, system zarzadzania kryzysowego,

— Podstawy prawne, struktura organizacyjna oraz podziat

kompetencji w obrebie systemu zarzadzania

D2.10_ K kryteria wyodr¢bnienia zagrozen | K UOI wiedzy
U 01 stanowigcych zrdodta kryzysow, umie
zinterpretowaé podstawowe pojecia:
kryzys 1 jego parametry, cykl
D2.10 K kryzysu, istota oraz etapy procesu
U 02 zarzadzania  Kkryzysowego  oraz
systemu zarzadzania kryzysowego.
— Potrafi zastosowac podstawy
prawne, w  obrgbie  systemu
zarzadzania kryzysowego w Polsce.
1. Posiada $wiadomo$¢ znaczenia wyktad | Sprawdzian
D2.10 K spoiecz'nej,. zayvpdowej 1 etycznfej K K04 wiedzy
K01 odpowiedzialno§ci  za  zarzadzanie | —
— kryzysowe.
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow ECTS: | 1 Z
(A+B) %’ <)
L. iy
= |£
= =
2 |5
(¢]
A. Liczba godzin wymagajacych Wyktady 20 10
bezposredniego udzialu
nauczyciela z podzialem na typy
zajec€ oraz calkowita liczba W sumie: 20 10
punktow ECTS osiaganych na tych ECTS 0,7 0,3
zajeciach:
B. Poszczegolne typy zadan do Przygotowanie do kolokwium 3 10
samoksztalcenia studenta zaliczeniowego 7 10
(niewymagajacych bezposredniego = Studiowanie literatury przedmiotu
udzialu nauczyciela) wraz z
planowana Srednia liczba godzin 10 20
na kazde i sumaryczng liczba W sumie: 0,3 0,7
ECTS: ECTS
C. Liczba godzin zaje¢¢ Studiowanie literatury przedmiotu 7 10
ksztaltujacych umiejetnosci
praktyczne w ramach przedmiotu = w sumie: 7 10
oraz zwigzana z tym liczba ECTS 0,2 0,3
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:




kryzysowego w Polsce.

Metody i techniki
ksztalcenia:

wyktad klasyczny, wyktad konwersatoryjny, case study

Warunki i sposob
zaliczenia poszczegolnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

pozytywna ocena z kolokwium

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

tak

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena z

kolokwium  zaliczeniowego i

zaangazowania w dyskusje - 90%
aktywno$¢ na zajeciach — 10%

Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

pozytywna ocena z kolokwium

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ekonomia, Higiena i toksykologia Zywnosci, Systemy
zarzadzania jakos$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci, Elementy
prawa Zywnosciowego

Zalecana literatura:

Winiarski B. (red.). Polityka gospodarcza. Wyd. PWN
Warszawa, 2008.

Kwiatkowski S., Zarzadzanie bezpieczenstwem w
sytuacjach kryzysowych : szkice socjotechniczne o
madros$ci przed szkoda, Akademia Humanistyczna im.
Aleksandra Gieysztora 2011.

Falecki J., Zarzadzanie kryzysowe w teorii i praktyce,
Wyzsza Szkota Handlowa im. Bolestawa
Markowskiego, Kielce 2012.



http://bg.pwsz.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Zarz_dzanie%20bezpiecze_stwem%20w%20sytuacjach%20kryzysowych
http://bg.pwsz.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Zarz_dzanie%20bezpiecze_stwem%20w%20sytuacjach%20kryzysowych
http://bg.pwsz.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Zarz_dzanie%20kryzysowe%20w%20teorii%20i%20praktyce
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D2.10. Communication in crisis management

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Communication in crisis management D2.10

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Communication in crisis management

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny (P)

Forma studiéow: Stacjonarne/ niestacjonarne
Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: angielski

Rok akademicki: 2028/2029

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. inz. Kazimierz W. Krupa

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Problematyka dotyczaca komunikacji w zarzadzaniu kryzysowym.

Liczba godzin zaje¢ w ramach
poszczegllnych form zajeé
wedlug planu studiow:

stacjonarne - wyktad 20 h
niestacjonarne — wyktad 10h

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow
dydaktycz uczenia si¢
nych
D2.10 K | — Zna 1 rozumie rodzaj, wyktad | Sprawdzian
_WO01 charakterystyke oraz kryteria wiedzy
wyodrgbnienia zagrozen
stanowigcych Zrodta kryzysow oraz
zna podstawowe pojecia: kryzys i
jego parametry, cykl kryzysu, istota
oraz ma Wledze; o etapach procesu K W02
zarzadzania  kryzysowego  oraz -
systemem zarzadzania kryzysowego,
D2.10_ K | — Zna podstawy prawne, struktury
_Wo2 organizacyjne oraz podziat
kompetencji w obrgbie systemu
zarzadzania kryzysowego w Polsce.
D2.10 K | — Potrafi wymienia¢ rodzaje oraz wyktad | Sprawdzian
U 01 kryteria wyodrebnienia zagrozen | K UOl wiedzy




stanowigcych zrodla kryzyséw, umie
zinterpretowaé podstawowe pojecia:
D2.10_ K kryzys 1 jego parametry, cykl
U 02 kryzysu, istota oraz etapy procesu
zarzadzania  kryzysowego  oraz
systemu zarzadzania kryzysowego.
— Potrafi zastosowac podstawy
prawne, w  obregbie  systemu
zarzadzania kryzysowego w Polsce.
1. Posiada $wiadomo$¢ znaczenia wyktad | Sprawdzian
D2.10 K spolecz'nej,‘ za}Vpdowej i etyczns:j K K04 wiedzy
K01 odpowiedzialno$ci  za  zarzadzanie | —
— kryzysowe.
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow 1 -
ECTS: (A+ B) gj )
& &
=[S
e =
A
(¢)]
A. Liczba godzin wymagajacych | Wyktady 20 10
bezposredniego udzialu
nauczyciela z podzialem na typy
zaje¢ oraz calkowita liczba W sumie: 20 10
punktow ECTS osiaganych na ECTS 0,7 0,3
tych zajeciach:
B. Poszczegolne typy zadan do Przygotowanie do kolokwium 3 10
samoksztalcenia studenta zaliczeniowego 7 10
(niewymagajacych Studiowanie literatury przedmiotu
bezposredniego udzialu
nauczyciela) wraz z planowana 10 20
srednia liczba godzin na kazdei | w sumie: 0,3 0,7
sumaryczng liczha ECTS: ECTS
C. Liczba godzin zajec¢ Studiowanie literatury przedmiotu 7 10
ksztaltujacych umiejetnosci
praktyczne w ramach W sumie: 7 10
przedmiotu oraz zwigzana z ECTS 0,2 0,3
tym liczba punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

ksztalcenia w ramach —
poszczegolnych form
zajec: -

Rodzaje, charakterystyka oraz kryteria wyodrebnienia
zagrozen stanowigcych zrodla kryzysow.

Podstawowe poje¢cia: kryzys i jego parametry, cykl
kryzysu, istota oraz etapy procesu zarzadzania
kryzysowego, system zarzadzania kryzysowego,
Podstawy prawne, struktura organizacyjna oraz podziat
kompetencji w obrebie systemu zarzadzania




kryzysowego w Polsce.

Metody i techniki
ksztalcenia:

wyktad klasyczny, wyktad konwersatoryjny, case study

Warunki i sposob
zaliczenia poszczegolnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

pozytywna ocena z kolokwium

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

tak

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena z

kolokwium  zaliczeniowego i

zaangazowania w dyskusje - 90%
aktywno$¢ na zajeciach — 10%

Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

pozytywna ocena z kolokwium

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ekonomia, Higiena i toksykologia Zywnosci, Systemy
zarzadzania jakos$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci, Elementy
prawa Zywnosciowego

Zalecana literatura:

Winiarski B. (red.). Polityka gospodarcza. Wyd. PWN
Warszawa, 2008.

Kwiatkowski S., Zarzadzanie bezpieczenstwem w
sytuacjach kryzysowych : szkice socjotechniczne o
madros$ci przed szkoda, Akademia Humanistyczna im.
Aleksandra Gieysztora 2011.

Falecki J., Zarzadzanie kryzysowe w teorii i praktyce,
Wyzsza Szkota Handlowa im. Bolestawa
Markowskiego, Kielce 2012.



http://bg.pwsz.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Zarz_dzanie%20bezpiecze_stwem%20w%20sytuacjach%20kryzysowych
http://bg.pwsz.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Zarz_dzanie%20bezpiecze_stwem%20w%20sytuacjach%20kryzysowych
http://bg.pwsz.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Zarz_dzanie%20kryzysowe%20w%20teorii%20i%20praktyce
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D2.11. Gospodarka odpadami z przemystu rolno-spozywczego

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Gospodarka odpadami z przemyshu rolno-spozywczego
D2.11

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Waste management from the agri-food industry

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna
Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2028/2029

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. inz. Krzysztof Chmielowski

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Regulacje prawne dotyczace gospodarki odpadami w przemysle rolno-spozywczym,
zapobieganie emisji odpadow, minimalizacja ich ilosci 1 mozliwosci zagospodarowania w
wybranych branzach przemystu spozywczego. Technologia unieszkodliwiania odpadow oraz
systemow gospodarowania odpadami w aspekcie zarzadzania srodowiskowego.

Liczba godzin zajeé w
ramach poszczegolnych
form zaje¢ wedlug planu
studiow:

s. stacjonarne — wyktady 15 h,
s. niestacjonarne — wyktady 8 h,

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec oceny efektow uczenia
dydaktyc si¢
znych

Zna zagrozenia dla srodowiska
naturalnego wynikajace z dziatalnosci
przemystowej. Zna prawne i

galezi przemyshu spozywczego. Zna

D2\.)$(1).1K_ ekonomiczne aspekty odprowadzania K W06 Pisem
odpadow, zanieczyszczonych wod K W07 y
sciekowych oraz osadow $ciekowych K:WIO w sprayvdzwn
do érodowiska naturalnego K Wil wiedzy

D2.11.K Zna 1 rogumig gospodarke odpadami

\‘VO.2 — | produkcyjnymi zalecang dla réznych




procesy prowadzace do minimalizacji
powstawania odpadow produkcyjnych.
Potrafi  dokona¢ doboru  metod
zagospodarowania odpadéw i osadow .
. . Pisemny
D2I1K_ sciekowych . wybranych branz sprawdzian
Uo1 przemyslq SpoZywczego. 'Zna“prc')ce’sy K U06 wiedzy, praca
technologiczne minimalizacji ilo$ci
. . semestralna
powstajacych odpadow
produkcyjnych.
Student jest $wiadomy wystepowania
D211K zagrozen 1 ich konsekwencji dla Pisemny
.~ — | Srodowiska naturalnego wynikajacych | K K04 sprawdzian
K01 . . .. !
z oddzialywania produkcji i przemystu wiedzy
rolno-spozywczego.
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow | 1 .
ECTS: (A+B) 2 Z
Q. )
g B
(¢}
A. Liczba godzin wyktad 15 8
kontaktowych z podzialem
na formy zajec¢ oraz liczba | w sumie: 15 8
punktow ECTS ECTS 0,6 0,3
uzyskanych w ramach
tych zajeé:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do sprawdzianu wiedzy 10 17
studenta w ramach
samoksztalcenia wraz z
planowana liczba godzin W sumie: 10 17
na kazda forme i liczba ECTS 0,4 0,7
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zajec¢ Praca semestralna 10 17
ksztaltujacych
umiejetnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz | w sumie: 10 17
zwiazana z tym liczba ECTS 0,4 0,7
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach — Polskie 1 unijne uregulowania prawne w zakresie
poszczegllnych form gospodarki odpadami
zajec: — Definicje i klasyfikacja odpadéw oraz podstawowe
pojecia z zakresu gospodarki odpadami
— Oddziatywanie przemystu spozywczego na
srodowisko naturalne.
— Przyczyny powstawania odpadow produkcyjnych i
wybrane procesy technologiczne minimalizujace ich




powstawanie
— Mozliwosci zagospodarowania odpadow przemystu
spozywczego. Minimalizacja odpadow.

Metody i techniki Wyktad interaktywny wzbogacony prezentacja multimedialng
ksztalcenia:

Warunki i sposéb Zaliczenie kolokwiéw na ocen¢ pozytywng. Zaliczenie
zaliczenia poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca semestru, w

poszczego6lnych form
zaje€, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

ktérym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Zaliczenie koncowe wykladow to uzyskanie min.
pozytywnego wyniku (3,0) z pracy semestralnej

Sposéb i tryb Jesli student byt nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do
wyrownywania zaleglosci | kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.
powstalych wskutek

nieobecnosci studenta na

zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Ekologia 1 ochrona S$rodowiska, Technologie produkcji
roslinnej, Technologia produkcji zwierzecej, Przetworstwo
Zywnosci

Zalecana literatura:

— Bilitewski B., Hardtle G., Marek K. Podrecznik
gospodarki odpadami. Teoria 1 praktyka. Wydawnictwo
Seidel-Przywecki Sp. z 0.0., Warszawa, 2006.

— Jedrczak A. Biologiczne przetwarzanie odpadow. Wyd.
Nauk. PWN Warszawa, 2008.

— Leszczynski K., Dhuzewska E. (red.)Ogolna technologia
zywnos$ci. Wyd. SGGW, 2013.

— Praca zbiorowa pod redakcja Tadeusza
Marcinkowskiego. Kompleksowe zarzadzie gospodarka
odpadami. Poznan 2009.

— Lipinska E. Zarys gospodarki odpadami. Prace
Naukowo-Dydaktyczne Panstwowej Wyzszej Szkoty
Zawodowej w Kro$nie. Wyd. PWSZ Krosno, 2003.

— Rosik-Dulewska C. Podstawy gospodarki odpadami.
Wyd. PWN Warszawa, 2010.

— Aktualne akty prawne, dyrektywy Unijne



http://bg.pwsz.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Og_lna%20technologia%20_ywno_ci
http://bg.pwsz.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Og_lna%20technologia%20_ywno_ci
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D2.12. Infrastruktura w gospodarce zywnosciowej

Informacje ogolne

Nazwa przedm.i ?tu I kod Infrastruktura w gospodarce zywnosciowej D2.12
(wg planu studiow):

Nazwa przedmiotu (j. ang.): | Infrastructure in the food economy

Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: Praktyczny (P)

Forma studiow: Stacjonarna/Niestacjonarna

Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2028/2029

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu: Dr hab. Bogustaw Slusarczyk, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Elementy infrastruktury technicznej, gospodarczej i spotecznej, cele i zadania infrastruktury i
ich wzajemne powigzania. Rola gospodarcza 1 spoteczna, a takze z wplyw infrastruktury na
srodowisko przyrodnicze oraz rozwigzania tagodzacymi niekorzystne skutki. Wplyw
infrastruktury na gospodarke zywnosciowa kraju 1 regionu.

Liczba godzin zaje¢ w ramach | s. stacjonarne — wyklady 20 h,
poszczegolnych form zajeé s. niestacjonarne — wyktady 10 h,
wedlug planu studiow:

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie z Forma Sposob weryfikacji
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: KEU zajec 1 oceny efektow
dydakty uczenia si¢
cznych
D2.12 K | — Zna i rozumie funkcje infrastruktury
_Wol technicznej, spotecznej i
organizacyjnej, wplywie na
D2.12 K gospodarke Zywno$ciows. K W02 W
_Wo02 — Zna najwazniejsze oddziatywaniana | K_WO05 Kolokwium,
srodowisko przedsiewzig¢ | K W13 praca
inwestycyjnych, wskazaé potrzebg i zaliczeniowa
D2.12 K mozliwoéci  dzialan lagodzacych
_WO03 negatywny wplyw na $rodowisko.
— Zna podstawowe instytucje




odpowiedzialne za rozwoj
infrastruktury technicznej,
ekonomicznej,  gospodarczej i
spolecznej.
D2.12 K Posiada umiejetno$¢ wykorzystania
_Uol w procesach decyzyjnych wiedzy
pozyskanej na temat rozwoju K_U05
infrastruktury K U06
D2.12 K Potrafi korzysta¢é z instrumentow | K UO07 Kolokwium,
_uo02 infrastruktury ekonomicznej, | K _UO8 praca
spolecznej i gospodarczej, ocenia | K _U09 zaliczeniowa
podejmowane decyzje dotyczace
rozwoju przedsigbiorczosci, rozwoju
regionalnego, gospodarczego gminy,
wojewodztwa.
D2.12_ K Ma kompetencje dla odpowiedniego
~KO1 identyfikowania problemoéw Kolokwium,
zwigzanych V4 rozwojem K _KO01 praca
infrastruktury technicznej, K K02 zaliczeniowa,
ekonomicznej, spoteczne;j i K KO3 aktywnos¢
gospodarczej K K04
D2.12_ K Student ma kompetencje dla K_KO05
_KO02 wlasciwego podejmowania decyzji
zwigzanych z optymalnym
programowaniem rozwoju
infrastruktury.
D2.12 K Student potrafi samodzielnie dotrze¢
_KO03 do 7zrodet wiedzy, uzupetiaé i
rozszerza¢ posiadang wiedzg.
Naklad pracy studenta (bilans punktéow ECTS)
Calkowita liczba punktow 1 -
ECTS: (A+ B) z g
& g
R
= z
? &
A. Liczba godzin Wyktady 20 10
kontaktowych z podzialem na
formy zaje€ oraz liczba W sumie: 20 10
punktow ECTS uzyskanychw | ECTS 0,7 0,3
ramach tych zajec:
B. Formy aktywnosci studenta | Przygotowanie do kolokwium 4 10
w ramach samoksztalcenia Przygotowanie pracy zaliczeniowej 6 10
wraz z planowang liczba W sumie: 10 20
godzin na kazda forme iliczba ECTS 0,3 0,7
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zaje¢¢ Przygotowanie pracy zaliczeniowej 6 10
ksztaltujacych umiejetnosci
praktyczne w ramach W sumie: 6 10
przedmiotu oraz zwigzana z ECTS 0,2 0,3




| tym liczba punktéw ECTS: | |

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci Wyklady:

ksztalcenia w ramach — Rola, zadania i funkcje infrastruktury techniczne;.
poszczego6lnych form Teoretyczne podstawy infrastruktury.

zajec: — Infrastruktura komunikacyjna - transport drogowy i

kolejowy. Rola infrastruktury komunikacyjnej w
gospodarce zywnosciowe;.

— Infrastruktura elektroenergetyczna, telekomunikacyjna i
teleinformatyczna.

— Infrastruktura hydrologiczna, wodociggowa i
kanalizacja.

— Oczyszczalnie §ciekow.

— Gospodarka odpadami. Wptyw gospodarski odpadowej
na gospodarke zywnosciowa w kraju.

— Rola, zadania i funkcje infrastruktury ekonomicznej oraz
uwarunkowania rozmieszczenia infrastruktury
ekonomiczne;j.

— Punkty zaopatrzenia w srodki produkcji.

— Rola, zadania i funkcje infrastruktury spoteczne;.

— Rola, zadania i1 funkcje infrastruktury organizacyjne;j.
Urzedy panstwowe, organizacje pozarzadowe, agencje i
osrodki doradcze.

Metody i techniki — metody podajace: wyktad informacyjny

ksztalcenia:

Warunki i sposob Zaliczenie kolokwiow na ocen¢ pozytywna, poprawne
zaliczenia wykonanie prac zaliczeniowych na zdefiniowany temat,
poszczegolnych form aktywno$¢ na zajeciach.

zaje¢, w tym zasady Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do kofica

zaliczen poprawkowych, | semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zasady udzialu w Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest

obowiazkowa:

Sposéb obliczania oceny — Ocena z kolokwium — 40%

koncowej: — Ocena z pracy zaliczeniowej, aktywnosci na
zajeciach — 60%

Sposéb i tryb Jesli student nie byl obecny na zajeciach musi samodzielnie

wyrownywania w domu zapoznaé si¢ z materialem, ktory byl realizowany na

zaleglosci powstalych wyktadach oraz opracowac prace z ¢wiczen (jeSli w tym czasie

wskutek nieobecnosci byta wykonywana).

studenta na zajeciach: Jesli student byt nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do




kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zréwnowazony rozwoj, Przetworstwo Zywnosci,
Przedsigbiorczos$ci w gospodarce zywnosciowej,

Zalecana literatura:

— Borcz Z. Infrastruktura terenow wiejskich. AR Wroctaw,
2000.

— Stec S., Krynski Z. Infrastruktura obszaréw wiejskich.
PWSZ Krosno, 2009.

— Bakowski K. Sieci i instalacje gazowe. WN-T, Warszawa,
2002.

— Rydzkowski W., Wojewodzka-Krol K. (red.). Transport.
Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2009.
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KARTA PRZEDMIOTU

D3.1. Kliniczny zarys chorob

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Kliniczny zarys chorob D3.1

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Clinical basis of diseases

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji 1 bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

Studia pierwszego stopnia

Profil: Praktyczny

Forma studiow Studia stacjonarne, studia niestacjonarne
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 6

Koordynator przedmiotu:

Dr n. med. Beata Kumiega

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Przyswojenie przez studenta podstawowej wiedzy dotyczacej poje¢ zdrowia i choroby.
Liczba godzin zaje¢ w ramach studia stacjonarne — ¢wiczenia audytoryjne 30 h
poszczegolnych form zajeé studia niestacjonarne — ¢wiczenia audytoryjne 15 h
wedlug planu studiéow:
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie z |Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: KEU zajec oceny efektow uczenia
dydaktyczn |si¢
ych
D3.1 W01 Znairozumie zagadnienia stanowigce ~|K_ W01  Cwiczen kolokwium
- wiedze z: poje¢ zdrowia i1 choroby, K W04 Jia

epidemiologii, kliniki i metod leczenia |[K W12  |audytor

podstawowych jednostek chorobowych yjne

ze szczegldlnym uwzglednieniem chordob

zywieniowo-zaleznych oraz

postepowania dietetycznego w tych

schorzeniach.
D3.1 UO01 |rozpoznaje podstawowe jednostki K U15 Cwiczen |kolokwium

- chorobowe na podstawie wywiadu, ia
elementow badania przedmiotowego oraz audytor
wynikéw podstawowych badan yjne




dodatkowych - proponuje leczenie

zywieniowe
D3.1 K01 |Prawidtowo identyfikuje i rozstrzyga K_KO03 Cwiczen lobserwacja
dylematy zwigzane z wykonywaniem ia
zawodu audytor
yjne
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)
Catkowita liczba punktéw 2 % z
ECTS: (A+ B) 8 2
o =R
= o Q.
S )
|
A. Liczba godzin kontaktowych |¢wiczenia audytoryjne 30 15
z podzialem na formy zajeé
oraz liczba punktéw ECTS W sumie: 30 15
uzyskanych w ramach tych ECTS 1,2 0,6
zajec:
w ramach samoksztalcenia )
wraz z planowang liczba godzin |W Sumic: 20 35
na kazda forme i liczba ECTS 0,8 1,4
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zajeé Cwiczenia audytoryjne 30 15
ksztaltujacych umiejetnosci )
praktyczne w ramach W sumie: 30 15
przedmiotu oraz zwigzanaz  |ECTS 1,2 0,6
tym liczba punktow ECTS:

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczegllnych form zajeé:

Pojecie zdrowia 1 choroby, zapalenia 1 zakazenia, podstawowa
terminologia medyczna. Choroby cywilizacyjne. Choroby
uktadu krazenia, nadci$nienie tetnicze. Niedozywienie, otylos¢
— wplyw chorob na stan odzywienia. Choroby ukladu
wydzielania wewngetrznego, cukrzyca. Choroby przewodu
pokarmowego. Choroby nerek i drég moczowych. Choroby
zakazne 1 pasozytnicze. Choroby uktadu krwiotworczego.
Choroby ukladu oddechowego, alergiczne, zaburzenia
immunologiczne. Choroby nowotworowe — profilaktyka i
badania przesiewowe. Najczestsze choroby neurologiczne.

Metody i techniki
ksztalcenia:

¢wiczenia audytoryjne

Warunki i sposob
zaliczenia poszczegolnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki

Zaliczenie kolokwidow na ocen¢ pozytywng. Zaliczenie
poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca semestru, w
ktorym realizowany jest przedmiot.




dopuszczenia do egzaminu:

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udzial w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia arytmetyczna z wszystkich uzyskanych pozytywnych
ocen

Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Ustalony indywidualnie

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

podstawowe wiadomosci z zakresu:
cztowieka, Technologii zywno$ci i zywienia cztowieka

anatomii, fizjologii

Zalecana literatura:

Cymerys M, Rutz-Danielczak A, Pupek-Musialik D, Tynkarski.
Kliniczny zarys choréb. Podrecznik dla studentow dietetyki.,
Wydawnictwo Naukowe UMP, 2013

Ciborowska H, Rudnicka A. Dietetyka. Zywienie zdrowego i
chorego cztowieka, PZWL, 2014.

Wierusz-Wysocka B., Zozulinska-Ziodtkiewicz D., Pisarczyk-
Wiza D., Naskret D.: Choroby wewnetrzne. Podrecznik dla
studentow  pielegniarstwa, poloznictwa 1  fizjoterapii.,
Wydawnictwo Naukowe UMP, 2008.
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D3.2. Anatomia i fizjologia czlowieka

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod

(wg planu studiéw): Anatomia i fizjologia czlowieka D3.2

Nazwa przedmiotu (j. ang.): |Human anatomy and physiology

Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow: . .
Studia pierwszego stopnia

Profil: Praktyczny

Forma studiow: Studia stacjonarne, studia niestacjonarne
Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 6

Koordynator przedmiotu: Dr Lukasz Wojtyczek

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Budowa 1 ogdlne zasady funkcjonowania organizmu ludzkiego. Podstawowe mechanizmy 1
prawa fizjologiczne dotyczace dziatania poszczegodlnych narzadow i uktadéw oraz wptywu
srodowiska zewnetrznego. Reakcji organizmu na wysilek fizyczny.

Liczba godzin zaje¢ w studia stacjonarne - wykfad 15 h
ramach poszczegolnych studia niestacjonarne — wyklad 8 h
form zaje¢ wedlug planu

studiow:

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie z | Forma Sposoéb weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: KEU zajec oceny efektow uczenia
dydaktycz |si¢
nych
D3.2 W01 | Student zna budowe ciala ludzkiego pod |[K W01 | Wyktad kolokwium
B katem tworzacych je narzadow i K W04
uktadow. K WI2
D3.2 W02 Student rozumie funkcjonowanie K W01 |Wyktad |kolokwium

poszczeg6lnych narzadow i uktadow K Wo04
oraz ciala ludzkiego jako catosci. K_W12

D3.2 W03 Student potrafi wskaza¢ potozenie K W01 |Wyktad \dyskusja,




poszczegblnych narzadow w ciele K WI2 wymiana
ludzkim. B pogladow
D3.2 W04 | Student jest gotow do doksztatcania 1 K K01 dyskusja
B samodoskonalenia w zakresie budowy i K K04
funkcjonowania ludzkiego ciala
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)
Calkowita liczba punktow 1 . Z
ECTS: (A+ B) g &
S &,
© =]
(¢}
A. Liczba godzin Wyktad 15 8
kontaktowych z podzialem
na formy zajec¢ oraz liczba |w sumie: 15 8
punktéow ECTS uzyskanych |[ECTS 0,6 0,3
w ramach tych zajec:
B. Formy aktywnosci Przygotowanie do kolokwium 10 17
studenta w ramach _
samoksztalcenia wraz z W sumie. 10 17
planowang liczba godzin na ECTS 0,4 0,7
kazdg forme i liczbg
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zajeé Studiowanie literatury przedmiotu 10 17
ksztaltujacych umiejetnosci .
praktyczne w ramach W sumie: 10 17
przedmiotu oraz zwiazana z |ECTS 0,4 0,7
tym liczba punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Makroskopowa budowa ciata ludzkiego. Budowa i rola
ksztalcenia w ramach poszczeg6lnych uktadoéw 1 narzadoéw. Funkcjonowanie
poszczegllnych form organizmu ludzkiego pod katem poszczegdlnych uktadow oraz
zajec: organizmu jako caloéci. Sterowanie i kierowanie funkcjami —

rola uktadu nerwowego 1 wydzielania wewnetrznego.
Homeostaza i jej uwarunkowania. Wplyw czynnikow
zewngtrznych na organizm ludzki i adaptacja do zmian

srodowiskowych.
Metody i techniki Wyktad informacyjny, prezentacja, wykorzystanie plansz 1
ksztalcenia: modeli anatomicznych, dyskusja, wymiana pogladéw.
Warunki i sposéb Obecno$¢ 1 aktywny udzial w zajeciach, pozytywna ocena z

zaliczenia poszczegélnych |kolokwium
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zasady udzialu w Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studidw.




poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposoéb obliczania oceny
koncowej:

Frekwencja — 25%, kolokwium — 75%,

Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglosci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Udziat w konsultacjach, przygotowanie do kolokwium.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Wiedza z biologii na poziomie szkoty §rednie;j.

Zalecana literatura:

1. Traczyk W. Fizjologia czlowieka w zarysie. PZWL 2007.

2. Wojtyczek L., Szarlowicz T.: Podstawy fizjologii i anatomii
czlowieka z elementami fizjologii wysitku fizycznego. PWSZ
Krosno 2014.

3. Konturek S. (red.): Fizjologia cztlowieka. Elsevier 2007.

4. Traczyk W. (red) Stownik fizjologii cztowieka PZWL 2000.
Kiss. F.: Atlas anatomii czlowieka. PZWL Warszawa 1997.

5. Wojtyczek L. Anatomia ukladu ruchu cztowieka z
elementami anatomii czynnosciowej PWSZ Krosno, 2015.

6. Feneis H. Ilustrowana anatomia cztowieka: mianownictwo
mig¢dzynarodowe. PZWL 2003.

7. Michajlik W., Ramotowski W.: Anatomia 1 fizjologia
czlowieka. PZWL 2003.

8. Sokotowska-Pituchowa J. (red) Anatomia cztowieka. PZWL
2000.

9. Sobotta.: Atlas anatomii cztowieka. Urban & Partner
Wroctaw 2001.
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D3.3. Dietetyka ogolna

Informacje ogolne

KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Dietetyka ogdlna D3.2

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

General Dietetics

Kierunek studiow:

Ekonomika produkc;ji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

Studia pierwszego stopnia

Profil: Praktyczny

Forma studiow: Studia stacjonarne, studia niestacjonarne
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 6

Koordynator przedmiotu:

Dr Katarzyna Deren

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Student zdobywa umiejetnosci 1 kompetencje w zakresie: znaczenia i roli podstawowych
sktadnikow pokarmowych zawartych w pozywieniu, poznania konsekwencji wynikajacych z
nieprawidlowego zywienia, dokonywania oceny sposobu Zywienia i stanu odzywiania w
r6znych jednostkach chorobowych

Liczba godzin zaje¢ w
ramach poszczego6lnych
form zaje¢ wedlug planu
studiow:

studia stacjonarne - wyktad 15 h, ¢wiczenia projektowe 15 h

studia niestacjonarne — wyktad 8 h, ¢wiczenia projektowe 8 h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie z |Forma zaje¢ | Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: KEU dydaktyczn |oceny efektow uczenia
ych si¢

D3.3 W01 |Zna zasady Zywienia w omawianych K W01 |Wyktad |Egzamin

- jednostkach chorobowych K Wil Cw.Pr

K W12

D3.3 Uo1 |Potrafi oceni¢ potrzeby zywieniowe K U15 |Wyklad |kolokwium

B 0s0b chorych i postawi¢ diagnoze B Cw. Pr

Zywieniowa




D3.3 U02 |Potrafi korzysta¢ z aktualnychnormi |k yi5  Wyktad kolokwium
B zalecen zywieniowych B Cw. Pr

D3.3 U04 Potrafi zaplanowa¢ odpowiednia K U15 Wyktad | Kolokwium
dietoterapi¢ w oparciu o stan odzywienia [k yo7 |CW.Pr |Sprawozdanie
1 stan zdrowia pacjenta B (projekt)

D3.3 UO05 |Potrafi oceni¢ skuteczno$¢ zalecanej K U10 Wykiad Kolokwium
dietoterapii z wykorzystaniem K U03 |Cw.Pr ISprawozdanie
odpowiednich metod i narzedzi B (projekt)

D3.3 K05 |Ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci za | K KOS5 Wykiad Angazowanie w
dzialanie wlasne Cw. Pr  |realizacje zaje¢ na

podstawie
obserwacji

Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)

Calkowita liczba punktow |2 " z

ECTS: (A+B) g &

S 8
-
= |3

A. Liczba godzin Wyktad 15 8

kontaktowych z podzialem |Cwiczenia 15 8

na formy zajec¢ oraz liczba

punktow ECTS uzyskanych |w sumie: 30 16

w ramach tych zaje¢c: ECTS 1,2 0,6

B. Formy aktywnosci Przygotowanie projektu 10 17

studenta w ramach Przygotowanie do kolokwium 4 7

samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do egzaminu 6 10

planowang liczba godzin na _

kazda forme i liczba W sumie: 20 34

punktéw ECTS: ECTS 0,3 1,4

C. Liczba godzin zaje¢ Cwiczenia ‘ ‘ 15 8

ksztaltujacych umiejetnosci |Przygotowanie projektu 10 17

praktyczne w ramach ]

przedmiotu oraz zwigzana z |W Sumic. 25 25

tym liczba punktéw ECTS: [ECTS 1,0 1,0

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci

ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

Wyklady

Zywienie ludzi chorych ~wybrane zagadnienia z
dietetyki. Metody oceny stanu odzywienia. Cechy diety
latwostrawnej i podstawowej, modyfikacje diety
latwostrawnej 1 podstawowe;.

— Dietoprofilaktyka i leczenie otytosci.

— Podstawy leczenia dietetycznego chordb zywieniowo-




zaleznych; miazdzyca i jej powiktanie choroba sercowo-
naczyniowa.

— Postepowanie dietetyczne w profilaktyce i leczeniu
nadci$nienia t¢tniczego.

— Zywienie w cukrzycy.

— Zywienie w profilaktyce i leczeniu osteoporozy.

— Reakcje niepozadane objawiajgce si¢ przy spozywaniu
pokarmu. Genetycznie uwarunkowanie przyswajanie
pokarmu. Choroby metaboliczne. Sposéb postepowania
dietetycznego w nietolerancjach pokarmowych.

— Postgpowanie zywieniowe w chorobie trzewne;j.

— Dieta antyhistaminowa.

— Sposob postgpowania dietetycznego w alergiach

Cwiczenia

— Ustalanie zapotrzebowania na energi¢ osob chorych.

— Zasady komponowania jadlospisow dietetycznych oraz
konstruowania racji pokarmowych, z wykorzystaniem
technik i narzedzi komputerowych.

— Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych w
omawianych na wyktadach schorzeniach obejmujaca:
modyfikacje zawarto$ci energii oraz proporcji makro-i
mikrosktadnikdw pokarmowych, dobdr zalecanych
produktéw, wybor odpowiedniej techniki kulinarnej,
modyfikacje konsystencji.

— Podsumowanie zasad ukladania diet w wybranych
schorzeniach cywilizacyjnych. Kolokwium zaliczeniowe

Metody i techniki Wyktad informacyjny, prezentacja
ksztalcenia:
Warunki i sposob Ocena pozytywna z kolokwium, zaliczenie projektu, ocena

zaliczenia poszczegolnych
form zajeé¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

pozytywna z egzaminu

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udzial w zajeciach zgodnie z Regulaminem studidw.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Egzamin 60%, kolokwia §rednia wazona 20%, projekt 20%

Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglosci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na

Ustalony indywidualnie




zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

Ciborowska H, Rudnicka H.2012. Zywienie zdrowego i
chorego czltowieka. Wyd. Wydawnictwo Lekarskie
PZWL, ISBN 978-83-200-4257-3

Wojewoda 1. 2009. Technologia Zywnosci i Zywienia
Cztowieka. Wyd. Panstwowej Wyzszej  Szkoty
Zawodowej w Sulechowie

Vanbergen O, Appleton R. 2017. Metabolizm i zywienie.
Wyd. Wroctaw: Elsevier Urban & Partner , cop.

Bawa S., Gajewska D., Kozlowska L., Lange E.,
Myszkowska-Ryciak J., Wtodarek D. 2009. Dietoterapia.
Wyd. SGGW, Warszawa

Przygoda B, Kunachowicz H.M, Nadolna I , Iwanow K.
2017. Tabele sktadu 1 warto$ci odzywczej zywnos$ci. Wyd.
PZWL



https://bg.kpu.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Metabolizm%20i%20_ywienie
https://www.medicon.pl/ksiazki/beata-przygoda
https://www.medicon.pl/ksiazki/hanna-maria-kunachowicz
https://www.medicon.pl/ksiazki/irena-nadolna
https://www.medicon.pl/ksiazki/krystyna-iwanow
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KARTA PRZEDMIOTU

D3.4. Ziola i przyprawy w dietetyce oraz gastronomii

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Ziola i przyprawy w dietetyce oraz gastronomii D3.4

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Herbs and spices in dietetics and gastronomy

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

Studia pierwszego stopnia

Profil:

Praktyczny

Forma studiow:

Studia stacjonarne, studia niestacjonarne

Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2027/2028
Semestr: 6

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Elzbieta Pisulewska

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z umiejetnoscig rozpoznawania wazniejszych
gatunkow roslin leczniczych i1 przyprawowych, poznanie ich sktadnikow chemicznych pod
katem wykorzystania surowcoOw roslinnych w dietetyce oraz gastronomii przemysle

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych form
zaje¢ wedlug planu studiow:

studia stacjonarne - wyktad 10 h, ¢wiczenia projektowe 20 h
studia niestacjonarne — wyktad 5 h, ¢wiczenia projektowe 10 h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

podziatu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie |Forma zaje¢ | Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktyczn |oceny efektow uczenia
ych si¢
D3.4 WOl zna i rozumie  zagadnienia K_ WOl |wykiad |Kolokwium
B stanowigce wiedz¢ =z zakresu K W03

i znaczenia

gospodarczego réznych grup roslin
zielarskich 1 ich dzialania 1
zastosowania w dietetyce oraz
gastronomii.




D3.4 W02 zna 1 rozumie zagadnienia wyktad |Kolokwium
stanowiace  wiedze  dotyczaca K_WOI
wymagan klimatycznych i K_WO03
glebowych roslin przyprawowych
oraz nastgpstwa roslin, uprawy
gleby i nawozenia
D3.4 U0l Wiasciwie dobiera i identyfikuje K U0l Cwiczen |Kolokwium,
roéliny zielarskie i przyprawowe. |K_U03  ja pr projekt
K U04
D3.4 U02 Ocenia przydatnos¢ roslin K U0l Cwiczen |Kolokwium,
zielarskich i przyprawowych do K_U03  japr projekt
okreslonych schorzen i potraw K U04
kulinarnych
D3.4 U03 Wykazuje umiejetnos$¢ produkeji K_UOl'  Cwiczen |Kolokwium,
wybranych gatunkéw roslin K UO3  japr projekt
zielarskich 1 przyprawowych K U04
D3.4 K01 Wskazuje priorytety stuzace K K02 fobserwa |Angazowanie w
realizacji okre§lonego zadania K_KO05 cja realizacj¢ zaje¢ na
podstawie
obserwacji
D3.4 K02 Rozumie potrzebg¢ uczenia si¢ K K02 fobserwa |Angazowanie w
przez cate zycie K_KO05 cja realizacj¢ zaje¢ na
podstawie
obserwacji
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktéw |2 " z
ECTS: (A +B) K 2
2 =
® &
A. Liczba godzin Wyktad 10 5
kontaktowych z podzialem |¢wiczenia projektowe 20 10
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS uzyskanych |w sumie: 30 15
w ramach tych zaje¢: ECTS 1,2 0,6
B. Formy aktywnosci Przygotowanie do zajg¢ 5 5
studenta w ramach Przygotowanie projektu 10 20
samoksztalcenia wraz z Przygotowanie do kolokwium 5 10
planowang liczba godzin na ‘
kazda forme i liczba W Sumie. 20 35
punktéw ECTS: ECTS 0,8 1,4
C. Liczba godzin zajec Cwiczenia . . 20 10
ksztaltujacych umiejetnosci |Przygotowanie projektu 10 20
praktyczne w ramach )
przedmiotu oraz zwigzana z |W Sumie: 30 30
ECTS 1,2 1,2




tym liczba punktow ECTS:

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

Wyklady

1.Znaczenie gospodarcze roslin zielarskich, ich podzial pod
wzgledem uzytkowania surowca.

2.Charakterystyka wazniejszych gatunkow roslin zielarskich
pod wzgledem botanicznym, rodzaju dostarczanego surowca
leczniczego, sktadu chemicznego, dziatania i zastosowania
w dietetyce oraz gastronomii

3.Podstawowe wiadomosci dotyczace wymagan
klimatycznych 1 glebowych roélin zielarskich oraz
nastepstwa roslin, uprawy gleby i nawozenia.

4.Definicja przypraw. Historia i ich uzytkowanie.
5.Znaczenie gospodarcze przypraw, ich podziat pod
wzgledem uzytkowania surowca.

6.Charakterystyka wazniejszych gatunkéw przypraw pod
wzgledem botanicznym, rodzaju dostarczanego surowca,
sktadu chemicznego i dziatania przyprawowego.
7.Podstawowe wiadomosci dotyczace wymagan
klimatycznych i glebowych roslin przyprawowych oraz
nastgpstwa roslin, uprawy gleby i nawozenia.

Cwiczenia

1.Analizowanie roslin zielarskich i ocena mozliwosci ich
wykorzystania w lecznictwie.

2.Analizowanie roslin przyprawowych, ktérych czgscia
jadalng jest ziele, liscie, nasiona, owoc, korzenie 1 ktacza.
3.0mowienie i1 analiza wykorzystania przypraw $wiezych i
suszonych oraz ich mieszanek w gospodarstwie domowym.
4.0cena produkcji rozsady, siewu 1 sadzenia roslin
przyprawowych.

5.Analiza zabiegéw pielegnacyjnych i
chorobami 1 szkodnikami.
6.Analiza  zbioru i
przygotowania do obrotu.
7 Klasyfikacja i standaryzacja surowcow.

ochrony przed

suszenia, przechowywania 1

Metody i techniki
ksztalcenia:

Wyktad informacyjny przy uzyciu technik multimedialnych,
¢wiczenia laboratoryjne, pokaz, objasnienie lub wyjasnienie

Warunki i sposob
zaliczenia poszczego6lnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie kolokwiow na ocen¢ pozytywna, poprawne
wykonanie prac zaliczeniowych na zdefiniowany temat,
aktywnos$¢ na zajeciach.

Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.




obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia wazona z kolokwium (50%), ocena z projektu (50%)

Sposob i tryb
wyrownywania zaleglos$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Ustalony indywidualnie

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

1. Hotubowicz-Kliza G. Alternatywna uprawa ziét na
korzenie 1 liscie: (arcydziegiel lekarski, glistnik jaskotcze
ziele, koztek lekarski, marzana barwierska, mydlnica
lekarska, oman wielki, prawoslaz lekarski, rzewien
dloniasty). Wyd. IUNG Putawy, 2007.

2.Strzelecka H., Kowalski J. Encyklopedia zielarstwa i
ziotolecznictwa. Wyd. PWN Warszawa, 2000.

3. Wierzbicka B. Mniej znane ro$liny warzywne. UWM
Olsztyn, 2002.Literatura uzupetniajaca: Konarzewska M.
Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem” cz. 1
wyd. Rea Warszawa 2007.

4. Szwajewska B. ,,Smakowite satatki” Warszawa 2001.
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D3.5. Technologie gastronomiczne

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod

(wg planu studiéw): Technologie gastronomiczne D3.5

Nazwa przedmiotu (j. ang.): |Food service technology

Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow: . .
Studia pierwszego stopnia

Profil: Praktyczny

Forma studiow: Studia stacjonarne, studia niestacjonarne
Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 6

Koordynator przedmiotu: mgr inz. Natalia Szarek

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat wydajnosci procesu kulinarnego,
wlasciwego doboru surowcéw 1 procesu technologicznego w celu uzyskania optymalne;j
jakosci pod wzgledem warto$ci odzywcezej, jakoSci sensorycznej i zdrowotnej, jak rowniez
metod oceny gotowych produktow 1 doboru warunkéw ich przechowywania po
przygotowaniu. Ksztattowanie umiej¢tnosci z zakresu planowania procesu technologicznego w
gastronomii. Ksztattowanie umiejetnosci sporzadzania zatozen doboru technik kulinarnych do
produktu zywnos$ciowego i rodzaju positku.

Liczba godzin zaje¢ w ramach studia stacjonarne - wyklad 15h, ¢wiczenia laboratoryjne

poszczegolnych form zajeé 30h
wedlug planu studiow: studia niestacjonarne — wyklad 8 h, ¢wiczenia
laboratoryjne 15 h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu przedmiotu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie z | Forma Sposob weryfikacji i
zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: KEU zajec oceny efektow uczenia
dydaktycz |si¢
nych
D3.5 K W01 1.Posiada wigdzq na temat/K_WO05 W ¢w. |Egzamin, kolokwia
charakterystyki podstawowych K W10 |, czastkowe
procesow technologicznych | K W11




D3.5 K W02

D3.5 K W03

D3.5 K W04

D3.5 K_WO05

D3.5 K_WO06

D3.5 K W07

(obrobka  wstgpna, obrobka
cieplna: gotowanie, duszenie,
smazenie, pieczenie,
grillowanie) stosowanych w
gastronomii

2.Wykazuje znajomos¢
systemow produkcji
stosowanych w gastronomii i ich
wplyw na jakos$¢ i
bezpieczenstwo uzyskanych
potraw.

3. Posiada wiedz¢ na temat
wplywu obrobki wstepnej i
cieplnej na jakos¢ potraw z
migsa wieprzowego i drobiu.

4. Wykazuje znajomos¢
zastosowania ryb w technologii
gastronomiczne;.

5.Posiada wiedz¢ na temat
zastosowania produktow
zbozowych w gastronomii.
6.Wykazuje znajomos¢
zastosowania jaj w technologii
gastronomiczne;.

7.Posiada wiedze na temat
technologii  zakasek, zup i
sosow, ciast 1 deserow.

K W12
K W14

D3.5 K U0l

D3.5 K _U02

D3.5 K _U03

D3.5 K _U04

D3.5 K U05

D3.5 K_U06

D3.5 K U07

1.Potrafi zorganizowac pracg
zgodnie z zasadami BHP 1
ergonomii

2. Potrafi odpowiednio dobra¢
surowce do produkcji potraw
stosowanych w dietoterapii oraz
technik sporzadzania potraw

3. Potrafi oceni¢ wplyw réznych
metod obrobki wstepnej migsa 1
warzyw na jako$¢ 1 wydajno$¢
potraw.

4. Zna podstawowe procesy
cieplne stosowane w technologii
gastronomicznej.

5. Potrafi wykorzystywac rozne
formy surowca do
przygotowania positkow.
6.0cenia przydatnos$ci odmian
warzyw na przyktadzie
ziemniakOw.

7.Potrafi sporzadzac 1
przechowywac surdéwki, satatki

K U0l
K_U05

K_U06
K _U08

¢w. L

sprawozdania z
¢wiczen
kolokwia
czastkowe




oraz ocenia¢ wpltyw procesu
technologicznego na barwe
produktéw zywnosciowych.
D3.5 K_U08 8.Zna przyprawy i ich .rolq w
technologii gastronomiczne;.
9. Ocenia strukturotworczg role
D3.5_K_U09 jaj w technologii
gastronomiczne;.
D3.5_ K U010 10.Potrafi wykorzystywa¢
wlasciwos$ci zageszczajacych
skrobi 1 innych
D3.5 K K01 1.Potrafi bra¢ odpowiedzialnos¢ | K KOl W, ¢w. |angazowanie w
za dziatania wlasne i K K05 |L. realizacj¢ ¢wiczen
odpowiednio organizowaé swa na podstawie
prace, zapewniajac obserwacji
bezpieczenstwo i higieny pracy prowadzacego
oraz ergonomii zajecia
D3.5_K K02 2.Potrafi wspotpracowaé w
grupie, przyjmujac w niej rézne
role w celu wykonania zada
Naklad pracy studenta (bilans punktéow ECTS)
Calkowita liczba punktéw ECTS: |3 " Z
(A+B) g g
o Q.
5 S
2 =
e &
A. Liczba godzin kontaktowych z | Wyktad 15 8
podzialem na formy zaje¢ oraz  |Cwiczenia laboratoryjne 30 15
liczba punktow ECTS
uzyskanych w ramach tych zaje¢: |w sumie: 45 23
ECTS 1,8 0,9
B. Formy aktywnosci studenta w |Przygotowanie do sprawozdan 8 10
ramach samoksztalcenia wraz z Przygotowame do kolok\ylum 10 20
planowana liczba godzin na Przygotowanie do egzaminu 12 22
kazda forme i liczba punktow
ECTS: W sumie: 30 52
ECTS 1,2 2,1
C. Liczba godzin zajeé Cwiczenia laboratoryjne 30 15
ksztaltujacych umiejetnosci ]
praktyczne w ramach W sumie: 30 15
przedmiotu oraz zwiazana z tym |ECTS 1,2 0,6
liczba punktow ECTS:




Dodatkowe elementy

Szczegélowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczego6lnych form
zajec:

Wyktady:

Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych
(obrébka wstepna, obrobka cieplna: gotowanie, duszenie,
smazenie, pieczenie, grillowanie) stosowanych w gastronomii
1 ich wplyw na jako$¢ potraw. Systemy produkcji potraw
stosowane w gastronomii i ich wplyw na jako$¢ i
bezpieczenstwo uzyskanych potraw. Wplyw obréobki wstepne;j
i cieplnej na jakos$¢ potraw z migsa (wieprzowego, drobiu).
Zastosowanie ryb w technologii gastronomicznej. Produkty
zbozowe w gastronomii. Zastosowanie jaj w technologii
gastronomicznej. Technologia zakasek, zup i sosoéw, ciast 1
deserow.

Cwiczenia:

Wptyw réznych metod obrobki wstepnej migsa 1 warzyw na
jako$¢ 1 wydajnos¢ potraw. Podstawowe procesy cieplne
stosowane w technologii gastronomicznej. Wykorzystanie
roznych form surowca do przygotowania positkéw. Ocena
przydatnosci odmian warzyw na przykladzie ziemniakdw.
Nasiona roslin straczkowych w technologii gastronomiczne;j.
Zasady sporzadzania i przechowywania surowek, satatek oraz
garni oraz wptyw procesu technologicznego na barwg
produktéow zywnos$ciowych. Przyprawy i ich rola w
technologii gastronomicznej. Strukturotwoércza rola jaj w
technologii gastronomicznej. Wykorzystanie wtasciwosci
zageszezajacych skrobi 1 innych zagestnikow w produkcji
potraw.

Metody i techniki
ksztalcenia:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem technik audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne, w tym do$wiadczenia modelowe,
jak i przygotowanie potraw. Cwiczenia obliczeniowe w
zespotach. Ocena sensoryczna przygotowanych potraw i
dyskusja

Warunki i sposéb
zaliczenia poszczego6lnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie kolokwidw na ocen¢ pozytywna, poprawne
wykonanie prac zaliczeniowych na zdefiniowany temat,
aktywnos$¢ na zajeciach.

Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zaje¢ciach zgodnie z Regulaminem studidw.

Sposdb obliczania oceny
koncowej:

praca pisemna — 40%, egzamin pisemny — 60%.

Sposéb i tryb

Jesli student nie byt obecny na zaj¢ciach musi samodzielnie w




wyrownywania zaleglosci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

domu zapoznaé si¢ z materiatem, ktory byl realizowany na
wyktadach oraz opracowaé prace z ¢wiczen (jesli w tym
czasie byla wykonywana).

Jesli student byt nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do
kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych
(obrobka wstepna, obrébka cieplna: gotowanie, duszenie,
smazenie, pieczenie, grillowanie) stosowanych w gastronomii
i ich wptyw na jako$¢ potraw.

Zalecana literatura:

e Technologia zywnosci 1 zywienia / pod red. nauk. Marka
Zina Wydano: Rzeszow: Wydawnictwo Uniwersytetu
Rzeszowskiego, 2014

e Technologia Zywnosci i Zywienia Czlowieka / red.
Izabela Wojewoda Sulechow: Wydawnictwo Panstwowe;j
Wyzszej Szkoly Zawodowej w Sulechowie

e Wybrane zagadnienia z technologii zywnos$ci pochodzenia
ro$linnego / pod red. Marty Mitek i Krzysztofa
Leszczynskiego, Wydawnictwo SGGW, 2014

e Zywno$¢ wygodna i zywnoéé funkcjonalna : praca
zbiorowa / pod red. Franciszka Swiderskiego Warszawa:
Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, 2018



https://bg.kpu.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Technologia%20_ywno_ci%20i%20_ywienia
https://bg.kpu.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Technologia%20_ywno_ci%20i%20_ywienia%20Cz_owieka
https://bg.kpu.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Wybrane%20zagadnienia%20z%20technologii%20_ywno_ci%20pochodzenia%20ro_linnego
https://bg.kpu.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=Wybrane%20zagadnienia%20z%20technologii%20_ywno_ci%20pochodzenia%20ro_linnego
https://bg.kpu.krosno.pl/?bc&sID=0&lTyp=1&let=_ywno__%20wygodna%20i%20_ywno__%20funkcjonalna
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D3.6. Zywno$¢ prozdrowotna i ekologiczna

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Zywno$¢é prozdrowotna i ekologiczna D3.6

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Pro-health and ecological food

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnoS$ci

Poziom studiow:

Studia pierwszego stopnia

Profil:

Praktyczny

Forma studiow:

Studia stacjonarne, studia niestacjonarne

Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2027/2028
Semestr: 6

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Barbara Krzysztofik, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu technologii produkcji, wytwarzania, utrwalania 1
zastosowania zywnosci funkcjonalnej i ekologicznej. Zapoznanie z zasadami
zaprojektowania zywnosci funkcjonalnej i ekologicznej. Ustawodawstwo UE i polskie.

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegolnych
form zaje¢ wedlug planu
studiow:

studia stacjonarne - wyktad 15 h, ¢wiczenia projektowe 30 h
studia niestacjonarne — wyktad 8 h, ¢wiczenia projektowe 15 h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu | Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie z |Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu  |zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: KEU zajec oceny efektow uczenia

dydaktycz |si¢
nych

K_WO01  Student zna i rozumie pojgcie co to jest |K_WO05 |wyktad |kolokwium
Zywnos¢ prozdrowotna 1 ekologiczna K W06
oraz zna sktadniki bioaktywne zywnosci | K W10

K W02 |Student zna i rozumie definicje, K U05 wyktad |kolokwium
klasyfikacje i przyszto§¢ suplementow
zywnosci 1 produktow wzbogacanych.

K U01 Potrafi dokona¢ grupowania produktow K UO05 Cwicze |kolokwium
spozywczych pod wzgledem substancji  |[K U08 nia
biologicznie aktywnych w oparciu o bazy projekt
warto$ci odzywczych produktow i owe




potraw.
K U012 |Potrafi wykorzysta¢ wskazniki jakosci  |K U15 Cwicze |projekt
zywieniowej do modelowania produktow | K U08 nia
1 potraw o wlasciwosciach projekt
prozdrowotnych oraz potrafi owe
zaprojektowa¢ produkty wzbogacane o
wybrane sktadniki prozdrowotne.
K KO1 Jest gotéw do prawidlowej identyfikacji i | K _KO05 Cwicze |obserwacja
rozstrzygania dylematéw zwigzanych z nia
wykonywaniem zawodu projekt
owe
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)
Calkowita liczba punktow 3 2 Z
ECTS: (A+B) a. 2
S |88
(= o
2| E
A. Liczba godzin Wyktad 15 |8
kontaktowych z podzialem |Cwiczenia projektowe 30 |15
na formy zaje¢ oraz liczba
punktéow ECTS uzyskanych |w sumie: 45 |23
w ramach tych zajeé: ECTS 1,8 10,9
B. Formy aktywnosci Przygotowanie do ¢wiczen Pr 12 |15
studenta w ramach Wykonanie projektu 12127
samoksztalcenia wraz z Przegotowanie do kolokwium 6 10
planowana liczba godzin na
kazda forme i liczbg W sumie: 30 |52
punktow ECTS: ECTS 12 2,1
C. Liczba godzin zaje¢ Cwiczenia Pr 30 |15
ksztaltujacych umiejetnosci Wykonanie projekt 12127
praktyczne w ramach
przedmiotu oraz zwiazana z| " Sumie: 42 42
tym liczba punktow ECTS: ECTS L7 1,7
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyktad:
ksztalcenia w ramach Zywno$¢ prozdrowotna i ekologiczna — definicja i
poszczegolnych form obowigzujace przepisy prawne. Os$wiadczenia zdrowotne
zajec: EFSA/EC. Sktadniki bioaktywne Zywno$ci prozdrowotnej
(nutraceutyki, zywnos$¢ ekologiczna, funkcjonalna i in.).
Przysztos¢ zywnosci prozdrowotne;.
Definicje, klasyfikacja i przyszto$¢ suplementéw zywnosci 1
produktow wzbogacanych. Przyklady wzorow zywienia
bogatych w Zywno$¢ prozdrowotng zawierajaca skladniki
bioaktywne.
Cwiczenia:
Grupowanie produktow spozywczych pod wzgledem
substancji biologicznie aktywnych w oparciu o bazy




wartosci odzywczych produktow i potraw. Wykorzystanie
wskaznikow  jakosci  zywieniowej] do modelowania
produktéw 1 potraw o wlasciwosciach prozdrowotnych.
Projektowanie produktu wzbogacanego o wybrane sktadniki
prozdrowotne.

Metody i techniki
Kksztalcenia:

Wyktad informacyjny przy uzyciu technik multimedialnych,
¢wiczenia

Warunki i sposéb
zaliczenia poszczego6lnych
form zajeé¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywng oraz wykonanie
zadan na zdefiniowany temat.

Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach na zasadach ogolnych, okreslonych w
regulaminie studiow.

Sposob obliczania oceny | Srednia  arytmetyczna z  wszystkich  uzyskanych
koncowej: pozytywnych ocen

Sposob i tryb Dopuszczalna jest jedna nieobecnos$¢, kazda kolejna
wyréwnywania zaleglosci |powinna by¢ odrobiona. Zaliczenie kolokwium na oceng
powstalych wskutek pozytywna w czasie konsultacji lub w wyznaczonym

nieobecnosci studenta na
zajeciach:

terminie, wykonanie zdefiniowany temat

samodzielnie.

prac na

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

Swiderski F., Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna.,
Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, Warszawa, 2018
Thorsten W., Jenny Bor, Zywno$¢ funkcjonalna,
Wydawnictwo Vital 2015

Gorecka D., Czapski J., Zywnos¢ prozdrowotna. Sktadniki i
technologia, Wyd. UP Poznan 2014
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D3.7. Menager eventow

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Menager eventow D3.7

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Event Menager

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

Studia pierwszego stopnia

Profil:

Praktyczny

Forma studiow:

Studia stacjonarne, studia niestacjonarne

Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2027/2028
Semestr: 6

Koordynator przedmiotu:

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

odbywania praktyk.

Doskonalenie praktycznych umiejetnosci planowania i organizacji eventéw dla klientow z
roznymi potrzebami (wiek, stan zdrowia). Poglebienie wiedzy z zakresu produkcji i1
bezpieczenstwa zywnos$ci poprzez aktywny udzial w dziataniach podejmowanych w miejscu

Nabywanie praktycznych umiejetno$ci w zakresie promocji produkcji 1 bezpieczenstwa
zywnosci jako formy i sposobu na poprawe kondycji uczestnikéw eventow.

poszczegolnych form zajeé
wedlug planu studiow:

Liczba godzin zaje¢¢ w ramach

studia stacjonarne — ¢w. warsztatowe 20 h
studia niestacjonarne — ¢w. warsztatowe 10 h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie z |Forma | Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: KEU zajec oceny efektow uczenia
dydakty |si¢
cznych
D3.7 W01 |Zna zasady organizacji eventow. K W0l Cw. |zadania na
K W06 Wa | zdefiniowany
D3.7 _UO01 | Potrafi zaplanowac i zorganizowac event K UO01 temat, aktywnos¢
dopasowany do potrzeb klienta 1 Cw.
mozliwos$ci finansowych a takze Wa
organizacyjnych firmy
D3.7 U02 Potrafi przenies¢ wiedzg¢ z zakresu K UO1 Cw.




organizowania eventow do praktyki K U08 Wa
D3.7 U03 |Wykorzystuje walory i atrakcje regionu|K U04 Cw
W organizowaniu i planowaniu programu Wa.
eventu
D3.7 KO1 |Pracuje w grupie, przyjmuje rézne role| K KO1 Cw Obserwacja,
w zespole i odpowiedzialnie, w sposob Wa. aktywnos$¢
zaangazowany realizuje zadania.
D3.7 K02 |Zachowuje zasady etyki zawodowej i/K K04
odznacza si¢ profesjonalizmem zar6wno .
, ) ) Cw.
w kontaktach ze wspotpracownikami, Wa
klientami, kontrahentami,
podwykonawcami i przetozonymi
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow 2 Z
ECTS: (A+ B) %’ o
Q. =
S g
2 =
2 |5
(¢
A. Liczba godzin Cw. warsztatowe 20 10
kontaktowych z podzialem na
formy zaje€ oraz liczba W sumie: 20 10
punktow ECTS uzyskanych w (ECTS 0,8 0,4
ramach tych zaje¢:
B. Formy aktywnosci studenta |Przygotowanie do ¢wiczen 30 40
w ramach samoksztalcenia
wraz z planowang liczba
godzin na kazda forme i liczba |w sumie: 30 40
punktow ECTS: ECTS 1,2 1,6
C. Liczba godzin zajec¢ Cw. warsztatowe 20 10
ksztaltujacych umiejetnosci
praktyczne w ramach W sumie: 20 10
przedmiotu oraz zwigzana z ECTS 0,8 0,4
tym liczba punktow ECTS:

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci -
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec: -

Wprowadzenie do organizacji eventow. Event jako
biznes Kontekst eventu (czym sa eventy, znaczenie
eventow, eventy w gastronomi).

Ksztattowanie strategii eventu (Definiowanie zakresu
dziatan, struktur, harmonogramu, zasobow, ryzyk
projektu, rola marketingu w eventach, sponsoring
wydarzenia).

Zarzadzanie eventem (zarzadzanie projektami wydarzen,
realizacja, monitoring 1 ewaluacja eventu, logistyka,
zarzadzanie ryzykiem, ewaluacja i raportowanie, budowa
scenariuszy wydarzenia)

Warsztaty organizacji eventéw

Metody i techniki

Cwiczenia warsztatowe




Kksztalcenia:

Warunki i sposob
zaliczenia poszczego6lnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie na ocen¢ pozytywna, wykonanie sprawozdan na
zdefiniowany temat, aktywnos$¢ na zajgciach.

Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest
obowigzkowa:

Udzial w zajg¢ciach na zasadach ogolnych, okreslonych w
regulaminie studiow.

Spos6b obliczania oceny | Srednia  arytmetyczna z  wszystkich  uzyskanych
koncowej: pozytywnych ocen.

Sposdb i tryb Dopuszczalna jest jedna nieobecno$¢, kazda kolejna
wyréwnywania zaleglosci |powinna by¢ odrobiona. Jesli student nie byl obecny na
powstalych wskutek zajeciach musi samodzielnie w domu opracowa¢ material,

nieobecnosci studenta na
zajeciach:

ktéry byt realizowany na zajeciach. Jesli student byt
nieobecny na zaliczeniu, musi przystapi¢ do zaliczenia na
konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

e Glenn A. J. Bowdin, Johnny Allen, Robert Harris, lan
McDonnell, William O'Toole, Events management.
Routledge, 2012.

e Judy Allen, Organizacja imprez. Najlepszy przewodnik
dla organizatorow, 2006

e Piotr Jaworowicz, Magdalena Jaworowicz, Event
marketing w zintegrowanej komunikacji marketingowe;,
Difin 2016
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D3.8. Sztuka kulinarna i kuchnie $wiata

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Sztuka kulinarna i kuchnie §wiata D3.8

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Culinary arts and world cuisines

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

Studia pierwszego stopnia

Profil: Praktyczny

Forma studiow: Studia stacjonarne, studia niestacjonarne
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2028/2029

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Bernadetta Bienia

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kulturowe 1 geograficzne uwarunkowania rozwoju kuchni regionalnych. Przeglad produktow 1
potraw tradycyjnych dla wybranych kuchni $wiata. Receptury oraz techniki sporzadzania
wybranych potraw charakterystycznych dla wybranych kuchni §wiata. Formy i sposoby
propagowania zywnosci tradycyjnej i1 regionalnej. Receptury oraz techniki sporzadzania
wybranych potraw charakterystycznych dla wybranych kuchni $wiata.

Liczba godzin zaje¢ w ramach
poszczegllnych form zajeé
wedlug planu studiow:

studia stacjonarne - wyktad 15 h, ¢wiczenia projektowe 15 h
studia niestacjonarne — wyktad 8 h, ¢wiczenia projektowe 8 h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie z | Forma zaje¢ | Sposob weryfikacji i
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: KEU dydaktyczny | oceny efektéw uczenia
ch si¢
D3.8 *  Opisuje czynniki, ktore przyczynilty
K W0l si¢ do rozwoju poszczegdlnych
B kuchni regionalnych i ich cechy
D3.8 charakterysty?zne K_woz wyktad |kolokwium
K W02 ¢ Charakte}'yzuje surowce, prqdukty, K WI1
- potrawy i procesy technologiczne
charakterystyczne dla
poszczegblnych kuchni §wiata




Potrafi opracowac recepture i projekt
potrawy pochodzacej z roznych
regionOw $wiata

D3.8 _UO01 * Potrafi opracowac recepture i
projektpotrawy z wykorzystaniem |k {01
D3.8 U02 Eﬁgﬁ;rznesgg ch technik i technologii K_U02 ¢wiczeni |Projekt, tres¢
Y K_U03 a prezentacji

D3.8 KOl

Wspotpracuje w zespole, jest kreatywny
w wykonaniu zadania, postepuje zgodnie
z obowiazujacymi zasadami

¢wiczeni

K K04
- a

obserwacja

Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)

Calkowita liczba punktow 2 " z
ECTS: (A + B) g 2
B} &,
z g
2|8
A. Liczba godzin Wyktad 15 8
kontaktowych z podzialem na |¢wiczenia projektowe 15 8
formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS uzyskanych w |(w sumie: 30 16
ramach tych zaje¢: ECTS 1,2 0,6
B. Formy aktywnosci studenta |Przygotowanie projektu 10 17
w ramach samoksztalcenia Przygotowanie prezentacji 10 17
wraz z planowanag liczba )
godzin na kazda forme i liczbg |W Sumic: 20 34
punktéw ECTS: ECTS 0,8 1,4
C. Liczba godzin zajeé Cwiczenia projektowe 15 8
ksztaltujacych umiejetnosci | Przygotowanie projektu 10 17
praktyczne w ramach Przygotowanie prezentacji 10 17
przedmiotu oraz zwigzana z ‘
tym liczba punktow ECTS: W sumie. 35 42
ECTS 14 1,7
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

Kulturowe i geograficzne uwarunkowania rozwoju kuchni
regionalnych. Przeglad produktow i potraw tradycyjnych dla
wybranych kuchni §wiata.

Receptury oraz techniki sporzadzania wybranych potraw
charakterystycznych dla wybranych kuchni $wiata.

Zapoznanie si¢ z produktami 1 potrawami posiadajacymi
rekomendacje slow food.

Formy 1 sposoby propagowania zywnosci tradycyjnej i
regionalnej.

Cwiczenia:
Receptury oraz techniki sporzadzania wybranych potraw




charakterystycznych dla wybranych kuchni §wiata.

Projekt potrawy pochodzacej z roznych regionéw S$wiata.
Projekt potrawy przygotowanej w oparciu o nowoczesne
techniki kulinarne.

Metody i techniki
ksztalcenia:

Wyktad informacyjny przy uzyciu technik multimedialnych,
¢wiczenia projektowe

Warunki i sposob
zaliczenia poszczego6lnych
form zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie kolokwium na ocen¢ pozytywng, wykonanie prac na
zdefiniowany temat, aktywnos$¢ na zajgciach.

Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest
obowigzkowa:

Udzial w zajeciach na zasadach ogodlnych, okreslonych w
regulaminie studiow

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia arytmetyczna z wszystkich uzyskanych pozytywnych
ocen

Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglosci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Jesli student nie byl obecny na zajgciach musi samodzielnie
wdomu opracowa¢ material, ktory byt realizowany na
zaje¢ciach oraz zapozna¢ si¢ z materiatlami umieszczonymi na
platformie e-student. Jesli student byl nieobecny na
kolokwium, musi przystapi¢ do kolokwium na konsultacjach
lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

x  Cwierczakiewiczowa L. 365 obiadow. KAW, Warszawa
1998

* Dominik P., Zasady i organizacja zywienia w turystyce
Wyzsza Szkota Ekonomiczna, Warszawa 2011

*  Wozniczko, M., Jedrysiak T., Ortowski D., Turystyka
kulinarna, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa
2015
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D3.9. Marketing w gastronomi

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod

(wg planu studiéw): Marketing w gastronomi D3.9

Nazwa przedmiotu (j. ang.): Marketing in gastronomy

Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow: . .
Studia pierwszego stopnia

Profil: Praktyczny

Forma studiow: Studia stacjonarne, studia niestacjonarne
Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2028/2029

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu: |Dr inz. Malgorzata Zrodto-Loda

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Znajomos¢ istota marketingu w gastronomii.

Liczba godzin zaje¢ w ramach  |studia stacjonarne - wykfad 10 h, ¢wiczenia projektowe
poszczegdlnych form zajeé 10h
wedlug planu studiow: studia niestacjonarne — wyktad 5 h, ¢wiczenia projektowe
5h
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Kod efektu przedmiotu | Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie z | Forma Sposob weryfikacji i
zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: KEU zajec oceny efektow uczenia
dydaktycz | si¢
nych
D3.9 W01 Ma podstawowa wiedze z zakresu K_WO0l1 wyktad | kolokwium
dziatan marketingowych w K_W07
gastronomii K_W09
D3.9 U01 Potrafi opracowac strategie¢ K Ul4  l¢wicze |projekt
komunikacji dla wybranej K_UI7  Inie
restauracji
D3.9 K01 Ma swiadomos¢ K_KO1 ¢wicze obserwacja
odpowiedzialnosci za dziatanie




wlasne nia
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow 1 Stacjo | Nies
ECTS: (A + B) narne tacjo
narn
(S
A. Liczba godzin kontaktowych |Wyktad 10 5
z podzialem na formy zajeé oraz |Cwiczenia projektowe 10 5
liczba punktow ECTS
uzyskanych w ramach tych W sumie: 20 10
zajec: ECTS 0,7 0,3
B. Formy aktywnosci studenta w | Przygotowanie projektu 7 12
ramach samoksztalcenia wraz z |Przygotowanie do kolokwium 3 8
planowang liczba godzin na
kazda forme i liczbg punktow  |w sumie: 10 20
ECTS: ECTS 0,3 0,7
C. Liczba godzin zaje¢ Cwiczenia projektowe 10 5
ksztaltujacych umiejetnosci Przygotowanie projektu 7 12
praktyczne w ramach
przedmiotu oraz zwiazana z tym |W sumie: 17 17
liczba punktéw ECTS: ECTS 0,6 0,6
Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci Wyklady:
ksztalcenia w ramach * Istota marketingu w gastronomii.
poszczegolnych form * Produkt i strategia produktu w gastronomii.
zajec: *  Dystrybucja ustug gastronomicznych

* Polityka cenowa

* Budowa wizerunku restauracji i promocja

Cwiczenia:
*  Opracowanie strategii komunikacji dla wybrane;j
restauracji

Metody i techniki *  Wyktad
ksztalcenia: *  Projekt

* Prezentacja multimedialna

*  Film

*  Studium przypadku
Warunki i sposob Zaliczenie kolokwiéw na ocen¢ pozytywng, poprawne
zaliczenia poszczegélnych |wykonanie prac na zdefiniowany temat, aktywno$¢ na
form zaje¢, w tym zasady |(zajgciach.
zaliczen poprawkowych, a |Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca
takze warunki semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.
dopuszczenia do egzaminu:
Zasady udzialu w Udzial w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy




obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena z kolokwium 30%
Ocena z projektu 70%

Sposob i tryb
wyrownywania zaleglos$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Jesli student nie byt obecny na zajgciach musi samodzielnie
w domu zapoznaé si¢ z materiatem, ktory byt realizowany na
zaj¢ciach oraz opracowaé prace z ¢wiczen (jesli w tym czasie
byla wykonywana), ktéra rowniez zalicza/omawia ustnie na
konsultacjach.

Jesli student byl nieobecny na kolokwium, musi przystapi¢ do
kolokwium na konsultacjach lub w ustalonym terminie.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Przedsigbiorczosci w gospodarce zywnosciowej, ekonomia.

Zalecana literatura:

— Milewska M., Praczko A., Stasiak A. 2017. Podstawy
gastronomii. Wyd. PWE.

— Motoniewicz J. 2020. Sprzedaz w gastronomii. Wyd. Moja
Consulting

— Sala J. 2011. Marketing w gastronomii. Wyd. PWN
Warszawa
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D3.10. Dietetyka w sporcie i rekreacji

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod

(wg planu studiéw): Dietetyka w sporcie i rekreacji D3.10
Nazwa przedmiotu (j. ang.): Dietetics in sport and recreation
Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiéw: Studia pierwszego stopnia

Profil: Praktyczny

Forma studiéw: Studia stacjonarne, studia niestacjonarne
Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2028/2029

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu: Dr Monika Musijowska

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest przekazanie studentom wiedzy o zasadach racjonalnego Zywienia
osOb aktywnych fizycznie oraz sportowcoOw a takze zapotrzebowania na sktadniki
energetyczne i odzywcze w zaleznosci od charakteru dyscypliny sportowe;.

Liczba godzin zaje¢ w studia stacjonarne - wyktad 20 h
ramach poszczegélnych studia niestacjonarne — wyktad 10 h
form zaje¢¢ wedlug planu

studiow:

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie z | Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu  |zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: KEU zajec oceny efektow
dydaktycz |uczenia si¢
nych

K WOl |zna i rozumie znaczenie metody K W12 |ywykiad |kolokwium
postepowania dietetycznego w zaleznos$ci
od poziomu wytrenowania i specyfiki
danej dyscypliny sport

K W02 |zna i rozumie efekty nadmiernego oraz/ K W12 Iywykiad |kolokwium
niedoborowego spozycia poszczegdlnych




sktadnikoéw pokarmowych u sportowcow

K U0l

potrafi wykorzystywac posiadang wiedze
do rozwigzywania ztozonych problemow
dotyczacych  edukacji  zywieniowej
sportowcow uprawiajacych rézne
dyscypliny sportu 1 trenujgcych w
r6znych warunkach

potrafi interpretowac zlozone procesy i
zjawiska zachodzace w organizmie pod
wplywem wysitku fizycznego

K Ul5

wyktad

kolokwium

K K01

jest gotowy do krytycznej oceny skutkoéw
postepowania dietetycznego oraz
poszerzania zdobytej wiedzy w zakresie

K K04

wyktad

obserwacja

poradnictwa
sportowcow

Zywieniowego dla

Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)

Calkowita liczba punktow
ECTS: (A+ B)

1

suwreuoloe}g
uIeuo(oe)SAIN

A. Liczba godzin
kontaktowych z podzialem
na formy zaje¢ oraz liczba
punktow ECTS uzyskanych
w ramach tych zaje¢:

[\®]
S
—
S

Wyktad

20
0,7

10
0,3

W sumie:
ECTS

B. Formy aktywnosci
studenta w ramach
samoksztalcenia wraz z
planowang liczba godzin na
kazda forme i liczba
punktow ECTS:

Przygotowanie do kolokwium 10 20
10

0,3

20
0,7

W sumie:
ECTS

C. Liczba godzin zaje¢¢
ksztaltujacych umiejetnosci
praktyczne w ramach
przedmiotu oraz zwigzana z
tym liczba punktow ECTS:

W sumie:
ECTS

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajeC:

Zasady racjonalnego zywienia osob aktywnych fizycznie
oraz  sportowcOw;  zapotrzebowania na  skladniki
energetyczne 1 odzywcze w zalezno$ci od charakteru
dyscypliny sportowej; zasady odzywiania w roznych
okresach cyklu treningowego, dietetycznego wspomagania
zdolnosci  wysitkowych sportowca; réwnowagi wodnej
organizmu i jej zaburzen podczas wysitku fizycznego,




sposobow 1 metod zapobiegajacych odwodnieniu oraz metod
nawadniania  sportowcow, o0s0b aktywnych fizycznie,
sportowcow kontrolujacych masg ciata.

Metody i techniki
Kksztalcenia:

Wyktad informacyjny przy uzyciu technik multimedialnych,
¢wiczenia projektowe

Warunki i sposéb
zaliczenia poszczego6lnych
form zajeé¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie kolokwidw na oceng pozytywna.
Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zaje¢ciach zgodnie z Regulaminem studidw.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia  arytmetyczna z  wszystkich  uzyskanych

pozytywnych ocen

Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglosci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Ustalony indywidualnie

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

1. Mizera K., Mizera J. 2017. Dietetyka sportowa. Wyd.
Galaktyka

2. Baczyk S. 1993. Podstawy biochemii sportu. Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa-Poznan.

3. Hubert K., Krzywanski J. 2019. Dietetyka sportowa.
Wyd. PZWL

4. Birch K., MacLaren D., George K. 2008. Fizjologia
sportu: Krotkie wyktady. Wyd. Naukowe PWN,
Warszawa.
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D3.10. Dietetics in sport and recreation

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod

(wg planu studiéw): Dietetics in sport and recreation D3.10
Nazwa przedmiotu (j. ang.): Dietetics in sport and recreation
Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiéw: Studia pierwszego stopnia

Profil: Praktyczny

Forma studiow: Studia stacjonarne, studia niestacjonarne
Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: angielski

Rok akademicki: 2028/2029

Semestr: 7

Koordynator przedmiotu: Dr Monika Musijowska

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z zaleceniami dotyczacymi fizjologii wysitku
fizycznego i zywienia sportowcoéw trenujacych rézne dyscypliny sportu i rekreacji.

Liczba godzin zaje¢ w studia stacjonarne - wyktad 20 h
ramach poszczegélnych studia niestacjonarne — wyktad 10 h
form zaje¢¢ wedlug planu

studiow:

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie z | Forma Sposob weryfikacji i
przedmiotu  |zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: KEU zajec oceny efektow
dydaktycz |uczenia si¢
nych

K WOl |zna i rozumie znaczenie metody K W12 Iywykiad |kolokwium
postepowania dietetycznego w zaleznos$ci
od poziomu wytrenowania i specyfiki
danej dyscypliny sport

K W02 |zna i rozumie efekty nadmiernego oraz K W12 Iywyktad |kolokwium
niedoborowego spozycia poszczegdlnych
sktadnikéw pokarmowych u sportowcow

K U01 potrafi wykorzystywac posiadang wiedze K_UI5 wyktad | kolokwium




do rozwigzywania ztozonych problemow

dotyczacych  edukacji  Zzywieniowej

sportowcow uprawiajacych rézne

dyscypliny sportu 1 trenujgcych w

réznych warunkach

K KO0l jest gotowy do krytycznej oceny skutkow K_K04 wyktad |obserwacja

postepowania dietetycznego oraz

poszerzania zdobytej wiedzy w zakresie

poradnictwa Zywieniowego dla

sportowcoOw

Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)

Calkowita liczba punktow 1 - Z

ECTS: (A+ B) g %
= <
2 =]
e |5

(¢]

A. Liczba godzin Wyktad 20 10

kontaktowych z podzialem

na formy zaje¢ oraz liczba |w sumie: 20 10

punktow ECTS uzyskanych [ECTS 0,7 0,3

w ramach tych zaje¢:

B. Formy aktywnosci Przygotowanie do kolokwium 10 20

studenta w ramach

samoksztalcenia wraz z W sumie: 10 20

planowana liczba godzin na |ECTS 03 |07

kazda forme i liczba

punktow ECTS:

C. Liczba godzin zajec¢

ksztaltujacych umiejetnosci

praktyczne w ramach W sumie:

przedmiotu oraz zwigzana z ECTS

tym liczba punktow ECTS:

Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajeC:

Ma wiedze dotyczaca zasad racjonalnego zywienia 0osob
aktywnych fizycznie oraz sportowcow; zapotrzebowania na
sktadniki energetyczne i odzywcze w zalezno$ci od
charakteru dyscypliny sportowej; zasad odzywiania w
réznych okresach cyklu treningowego, dietetycznego
wspomagania zdolnosci wysitkowych sportowca;
réwnowagi wodnej organizmu i jej zaburzen podczas
wysitku fizycznego, sposoboéw 1 metod zapobiegajacych
odwodnieniu oraz metod nawadniania sportowcéw, 0sob
aktywnych fizyczni.

Metody i techniki
ksztalcenia:

Wyktad informacyjny przy uzyciu technik multimedialny,
¢wiczenia projektowe




Warunki i sposéb
zaliczenia poszczego6lnych
form zajeé¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zaliczenie kolokwiow na ocen¢ pozytywna. Zaliczenie
poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca semestru,
w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia  arytmetyczna =z
pozytywnych ocen

wszystkich ~ uzyskanych

Sposob i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Ustalony indywidualnie

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

1. Opracowanie zbiorowe: Dietetyka Sportowa, PZWL
2019.

2. Zajac A., Poprzecki S., Czuba M. i inni.: Dieta i
Suplementacja w rekreacji 1  stanach
chorobowych Katowice 2014.

3. Zajac A., Poprzecki S., Czuba M. i inni.: Dieta i
Suplementacja w Sporcie 1 Rekreacji, Katowice
2012

sporcie,
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D3.11. Innowacyjne elementy produktowe i technologiczne w gastronomii

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Innowacyjne elementy produktowe i technologiczne w

gastronomii D3.11

Nazwa przedmiotu
(j. ang.):

Innovative product and industrial elements in gastronomy

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

Studia pierwszego stopnia

Profil:

Praktyczny

Forma studiow:

Studia stacjonarne, studia niestacjonarne

Punkty ECTS: 3

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2028/2029
Semestr: 7

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Barbara Krzysztofik, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Znajomos$¢ podstaw 1 zasad prowadzenia procesow technologicznych z uwzglednieniem
innowacyjnych trendow technologicznych, produktowych i ustugowych w gastronomii.
Systemy zarzadzania ustugami w gastronomii. Projekty technologiczne 1 produktowe
uwzgledniajace nowe technologie i produkty oraz §wiadczone ustugi w gastronomii.

Liczba godzin zajeé¢ w
ramach poszczegélnych
form zaje¢ wedlug planu
studiow:

studia stacjonarne - wyktad 15 h, ¢wiczenia projektowe 30 h

studia niestacjonarne — wyktad 8 h, ¢wiczenia projektowe 15 h

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

a takze
jednostkowych

technologicznych w  gastronomii  z
uwzglednieniem dzialan innowacyjnych
operacje

procesoOw

w zaktadach

Kod Student, ktoéry zaliczyl przedmiot Powigzani Forma |Sposob weryfikacji
efektu zna 1 rozumie/potrafi/jest gotow do: ezKEU |zaje¢ |1 oceny efektow
przedmiot dydakty |uczenia si¢
u cznych
K WOl |Zna i rozumie zagadnienia podstaw i K WOl Iywyktad |kolokwium

zasad realizacji procesow K_WO05




gastronomicznych.

K W02

Zna i rozumie zasady projektowania
stref: przyjecia SUrOWCOW,
magazynowania, transportu, obrobki
wstepnej, obrobki wlasciwej, pakowania,
ekspedycji, dzialow socjalnych oraz
zasady doboru maszyn i urzadzen do linii
technologicznych w zaktadach
gastronomicznych.

K W07
K W10
K W14

wyktad

kolokwium

K _U01

Potrafi dobra¢ maszyny i urzadzenia do
linii technologicznych z uwzglgdnieniem
specyfiki  firmy.  Potrafi  oblicza¢
niezbedne liczby maszyn i urzadzen oraz
sporzadza¢ linie aparaturowe a takze
potrafi zaprojektowac projekt
technologiczny wybrane;j linii
produkcyijne;j w zaktadzie
gastronomicznym badz zaprojektowac
projekt malego zaktadu
gastronomicznego.

K _U04
K_U06
K_U09
K U10

Cwicze
nia
projekt
owe

projekt

K KOl

doksztalcania 1
zakresie

Jest gotow  do
samodoskonalenia W

K K05

wykonywanego zawodu

¢wiczen
ia

obserwacja

Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)

Calkowita liczba punktéw |3 " Z

ECTS: (A+B) g 2
s |e&
o o
= S
@ =

A. Liczba godzin Wyktad 15 8

kontaktowych z podzialem |¢wiczenia Pr 30 15

na formy zaje¢ oraz liczba

punktéow ECTS uzyskanych |w sumie: 45 25

w ramach tych zajeé: ECTS 1,8 1,0

B. Formy aktywnosci Przygotowanie projektu 20 35

studenta w ramach Przygotowanie do kolokwium 10 15

samoksztalcenia wraz z

planowana liczba godzin na |W sumie: 30 50

kazda forme i liczba ECTS 1,2 2,0

punktow ECTS:

C. Liczba godzin zajec Cwiczenia Pr 30 15

ksztaltujacych umiejetnosci | Przygotowanie projektu 20 35

praktyczne w ramach

przedmiotu oraz zwiazana z| " Sumie: 50 50

tym liczba punktéow ECTS: ECTS 2,0 2,0




Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczego6lnych form
zajec:

Wyklad:
1. Podstawowe pojecia 1 definicje dotyczace procesow
technologicznych, zaktadéw gastronomicznych;
2. Zaklady gastronomiczne — wiadomosci ogdlne:
— podziat i charakterystyka zaktadow gastronomicznych,
— zasady specjalizacji zaktadow gastronomicznych,
— formy i rodzaje ustug §wiadczonych przez zaktady
gastronomiczne;
3. Technologiczne projektowanie zaktadow gastronomicznych:
— podziat zaktadu na dzialy,
— charakterystyka pomieszczen wchodzacych w sktad dzialow;
4. Elementy zarzadzania w zaktadach gastronomicznych
innowacyjnos$¢ technologiczna, produktowa i ustugowa;
5. Zasady BHP, bezpieczenstwa zywnosci i gospodarki odpadami
W gastronomii;

Cwiczenia:

projekt wybranego typu zakladu gastronomicznego/ dzialu

produkcyjnego/ ustugi/ produktu gastronomicznego:

1. Technologiczne podstawy projektowania zaktadow

gastronomicznych:
— charakterystyka pomieszczen wchodzacych w sktad
dzialéw, transportu wewngtrznego, organizacji stanowisk
roboczych;

2. Projektowanie dzialu magazynowego i produkcyjnego:
— przyjmowanie towarow,

— warunki przechowywania surowcow,
— magazynoéw zywnosciowych i1 niezywnosciowych,
— wyposazenie poszczeg6lnych dziatow produkcyjnych ich
rozmieszczenie;

3. Projektowanie dziatow: ekspedycji potraw, konsumenta
1 administracyjno- socjalnego;
— dobor urzadzen dla zaktadow gastronomicznych:
— dobor urzadzen do obrébki mechanicznej zywnosci,
— dobor urzadzen do obrobki cieplnej zywnosci,
— dobor urzadzen chtodniczych,
— dobor maszyn do mycia naczyn i drobnego sprzetu
gastronomicznego,
— dobor mebli gastronomicznych;

4. Innowacyjne systemy produkcji i dystrybucji potraw:
— systemy produkcji potraw: tradycyjny, cook-serve, cook-

chill, cook-freeze, sous-vide, typu ,,fast-food”, na wynos,
catering, zamowienie przez internet, na czas;

5. Pozostale zagadnienia:
— obliczenie zapotrzebowania na surowce, maszyny i

urzadzenia oraz wode dla wskazanego produktu i systemu
swiadczonych ustug gastronomicznych;




Metody i techniki Wyktad informacyjny wspomagany technikami
ksztalcenia: multimedialnymi, ¢wiczenia projektowe
Warunki i sposéb Zaliczenie kolokwiow na ocen¢ pozytywna, poprawne

zaliczenia poszczego6lnych
form zajeé¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

wykonanie prac na zdefiniowany temat, aktywnos$¢ na zajeciach.
Zaliczenie poprawkowe powinno by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zajeciach zgodnie z Regulaminem studiow.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia arytmetyczna z wszystkich uzyskanych pozytywnych
ocen

Sposéb i tryb Opracowanie pisemne dodatkowego zagadnienia, wskazanego
wyrownywania zaleglosci | przez prowadzacego.

powstalych wskutek

nieobecnosci studenta na

zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

* Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M. 2011.
Projektowanie  technologiczne  zaktadéw  przemyshu
spozywczego- wybrane zagadnienia., Wyd. SGGW,
Warszawa;

* Koziorowska B. Biernat M. 2015. Projektowanie
technologiczne  zaktadéw  gastronomicznych.  Kuchni

hotelowych 1 szpitalnych., Gastro-projekt, Warszawa

* Qrzesinskaj] W. (red.) 2012. Technologiczne projektowanie
zaktadow gastronomicznych., Wyd. SGGW, Warszawa.

* Kotozyn — Krajewska D. (red.) 2003. Higiena produkc;ji
zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa
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DA4.1. Praktyka zawodowa

Informacje ogélne

Nazwa przedm.l (’)tu tkod Praktyka zawodowa D4.1
(wg planu studiow):
Nazwa przedmiotu (j. Professional practice
ang.):
Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia
Profil: praktyczny
Forma studiow: stacjonarna, niestacjonarna
Punkty ECTS: 29
Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2025/2026; 2026/2027; 2027/2028
Semestr: 2,4,6
dr hab. Bogustaw Slusarczyk, prof. PANS
Koordvnator dr hab. Barbara Krzysztofik, prof. PANS
rOZO dn);i ¢ 0. dr hab. inz. Barbara Krochmal-Marczak, prof. PANS
przedmiotu: dr inz. Magdalena Dykiel
mgr inz. Elzbieta Bragiel

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Organizacja 1 techniki prac oraz technologia produkcji ros§linnej 1 zwierzgcej, dziatalnosé
ustugowa, administrowanie 1 zarzadzanie gospodarstwem rolniczym oraz powigzania z
rynkiem 1 roznymi jednostkami obstugi rolnictwa; poznanie i analiza zasobow technicznych
zaktadu przemystowego lub laboratorium, linii technologicznej lub stosowanych procedur
analitycznych, uwarunkowan ekonomicznych dziatalnos$ci zaktadu przemyslowego lub
laboratorium, spotecznych aspektow produkcji w zakladzie przemyslowym lub
laboratorium, ksztatcenie umiejetnosci samodzielnego obserwowania i1 przedsiebiorczego
wykorzystania zjawisk przyrodniczych, technicznych 1 spoteczno-ekonomicznych;
poglebianie dotychczas zdobytych umiejetnosci praktycznych.

Liczba godzin zaje¢¢ w s. stacjonarne — praktyka zawodowa 21 tygodni
ramach poszczegolnych s. niestacjonarne — praktyka zawodowa 21 tygodni
form zaje¢ wedlug planu
studiow:
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie | Forma zajec Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktyczny weryfikacji i
ch oceny efektow
uczenia si¢
D4.1 K Zna i opisuyje strukture zaktadu 1 K W09 | Praktyka | dzienniczek




WOl organizacj¢ produkcji. praktyk,
Zna uwarunkowania przyrodnicze, K W02 opinia
spoteczno- ekonomiczne i rynkowe, K W03 pracodawcy,

D4l K potencjaih techniczny 1 poziom K W05 rozmowa z

WO'Z— — | technologiczny oraz efekty K W06 Oplekunem
prowatdzonych kierunkow produkciji w K WO8 praktyki
podpuotach sektora rolno- K W09
SPOZYyWCZego. —

Wyjasnia 1 analizuje  procesy

D4.1 K | technologiczne stosowane YK W10

Wwo03 podmiotach sektora rolno- -
SpOZYyWCZego
Identyfikuje procedury, instrukcje 1
inne dokumenty wewnetrzne | K W07

D4.1 K | regulujagce formy dziatania, zasady | K W09

Wwo04 wykonywania obowigzkow i| K W11
postepowania W konkretnych | K W14
sprawach.

Organizuje 1 wykonuje prace w | K UO1
podmiotach sektora rolno- | K U02

D4.1 K U | spozywczego. Dokonuje krytycznej | K U04

01 analizy stosowanych procesow | K UO05
technologicznych lub metod | K U06
analitycznych. K U007 dzienniczek
Potrafi oceni¢ pozycje rynkowa i K_U08 praktyk,

PiBZ.D4.1 | zdywersyfikowaé mozliwosci | K-U09 opinia

K U02 rozwojowe podmiotow sektora rolno- K_UI0 Praktyka | pracodawcy,
SpOZywczego. K _Ul4 rozmowa z

K _Ul7 opiekunem
Wykonuje analizy laboratoryjne lub | K_U138 raktvki

D4.1 K U |. . ; K U19 prakty

03 inne zadania zwigzane ze specyfika _
zakladu.

D41 K U Poslrugl}je si¢ tern}ipologi'f} W zakreﬁig

04 systemoyv kontroli jakosci produkcji 1
produktow.

D4.1 K K | Postgpuje z zasadami etyki i dobrej

01 praktyki rolniczej 1 produkcyjne;.

Rozumie potrzebe obserwowania i
rzedsiebiorczego wykorzystania .

D4.1 K K Izjjawisk przyrodgniczych iyspoie}(,:zno - | K KO1 dzienniczek

02 gospodarczych oraz nowosci | K_K02 p raktyk,
technicznych 1 technologicznych w K_KO03 opnia

. , . ;. - Praktyka | pracodawcy,
trosce 0 bezpieczenstwo Zywnosci. K K04 OZMOWA 2
Organizuje prace wlasng w | K _KO05 opickunem
D41 K K zaktadzie/laboratorium, dba 0 Ktvki
. . . praktyki

03 stanowisko _ pracy i przekgzanq
dokumentacje techniczng/
technologiczna.

D4.1 K K | Wskazuje priorytety stuzace realizacji




04 okreslonego zadania.
Wspotpracuje z opiekunem praktyki
D4.1 K K | oraz z osobami zatrudnionymi w
05 podmiocie, w ktérym odbywa
praktyke.
Zachowuje  rozwage,  ostrozno$¢/
D4.1 K K | krytycyzm w  wyrazaniu  opinii,
06 sprawnie komunikuje si¢ i wspotdziata
Z innymi.
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktéw | 29 »
ECTS: (A + B) Sem. 2 - 7 ECTS 4 5
Sem. 4 — 11 ECTS < g
Sem. 6 — 11 ECTS 5 g
& 2
[¢)]
A. Liczba godzin Sem. 2
kontaktowych z podzialem Praca z pracodawcag 196 | 196
na formy zajec¢ oraz liczba | Praca z opickunem 3 3
punktow ECTS Zaliczenie 1 1
uzyskanych w ramach
tych zajeé: Sem. 4
Praca z pracodawca 316 | 316
Praca z opiekunem 3 3
Zaliczenie 1 1
Sem. 6
Praca z pracodawcg 316 | 316
Praca z opiekunem 3 3
Zaliczenie 1 1
W sumie: 840 | 840
ECTS 28 28
B. Formy aktywnosci Samodzielna praktyka studenta 30 30
studenta w ramach
samoksztalcenia wraz z W sumie: 30 30
planowana liczba godzin ECTS 1,0 1,0
na kazda forme i liczba
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zajec¢ Praca z pracodawcg i1 opiekunem 837 | 837
ksztaltujacych Samodzielna praktyka studenta 30 30
umiejetnosci praktyczne w
ramach przedmiotu oraz | w sumie: 867 | 867
zwiazana z tym liczba ECTS 28,9 | 28,9
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci — Statut,  regulamin  organizacyjny, struktura
ksztalcenia w ramach organizacyjna, podziat kompetencji
poszczegolnych form odpowiedzialnosci  oraz  zakres obowigzkow
zajec: poszczegbdlnych szczebli  organizacyjnych oraz




komorek i stanowisk, regulamin pracy w wybranych
podmiotach z sektora rolno-spozywczego, profil
dziatalnosci

Zakres dziatania i podstawy prawne organizacji i
funkcjonowania wybranych podmiotoéw
Monitorowanie z rozpoznawaniem uwarunkowan
przyrodniczych, spoteczno-ekonomicznych i
rynkowych produkcji rolniczej oraz czynny udzial w
organizowaniu i prowadzeniu produkcji roslinnej /
zwierzecej / dziatow specjalnych w gospodarstwie.
Charakterystyka surowcow, potproduktéw, wyrobow
gotowych, odpaddéw i ich bilanse. Zasoby techniczne
zaktadu 1lub laboratorium (linie produkcyjne,
maszyny i urzadzenia, wyposazenie laboratorium).
Procesy i1 operacje jednostkowe majgce miejsce
podczas produkcji zywnosci, procedury analityczne
oznaczania jako$ci surowcow i wyrobow.

Systemy zarzadzania jako$ciag 1 bezpieczenstwem
zywnos$ci w zaktadzie, stosowane normy i standardy.
Uwarunkowania ekonomiczne dziatalnosci zaktadu
przemystowego lub laboratorium (rentowno$¢ i
obroty branzy, koszty dziatalno$ci, mozliwos¢
zwigkszenia zysku w zakladzie). Spoteczne aspekty
produkcji w  zakladzie przemystowym lub
laboratorium (gospodarka odpadami, $ciekami,
ochrona §rodowiska).

Metody i techniki ¢wiczenia produkcyjne, analiza 1 rozwigzywanie problemu
ksztalcenia:
Warunki i sposob Uzyskanie pozytywnej oceny od opiekuna praktyk z

zaliczenia poszczegolnych
form zajeé¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a
takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

ramienia firmy przyjmujacej na praktyke, pozytywna ocena
z dzienniczka praktyk oraz z rozmowy z opiekunem z
ramienia uczelni.

Zaliczenie poprawkowe powinny by¢ realizowane do konca
semestru, w ktorym realizowany jest przedmiot.

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Udziat w zaje¢ciach na zasadach ogdlnych, okreslonych w
regulaminie studiow

Sposob obliczania oceny
koncowej:

poziom merytoryczny wypeknionego dzienniczka
praktyk - 50%

opinia pracodawcy - 20%

rozmowa z opiekunem praktyki - 30%

Sposob i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na

Po ustaleniu z opiekunem praktyk.




zajeciach:

Wymagania wstepne i wiedza, umiejetnosci 1 kompetencje spoteczne z ksztatcenia
dodatkowe, szczegélnie w | podstawowego i kierunkowego

odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura: Dobierana wedlug potrzeb praktyki
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DA4.2. Praktyka dyplomowa

Informacje ogélne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Praktyka dyplomowa D4.2

Nazwa przedmiotu (j. ang.):

Practice diploma

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia pierwszego stopnia

Profil:

praktyczny

Forma studiow:

stacjonarna, niestacjonarna

Punkty ECTS: 4

Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2028/2029
Semestr: 7

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Bogustaw Slusarczyk, prof. PANS
dr hab. Barbara Krzysztofik, prof. PANS
dr hab. inz. Barbara Krochmal-Marczak, prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Wykonanie laboratoryjnych lub terenowych analiz, pomiaréw i obserwacji oraz zbieranie
danych wtérnych do pracy dyplomowe;.

Liczba godzin zaje¢ w ramach

poszczegdlnych form zajeé
wedlug planu studiow:

s. stacjonarne —praktyka dyplomowa - 3 tygodnie
s. niestacjonarne — praktyka dyplomowa - 3 tygodnie

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu
przedmiotu

Student, ktory zaliczyl przedmiot
zna i rozumie/potrafi/jest gotow do:

Powiazanie
z KEU

Forma zajeé
dydaktycznych

Sposdb
weryfikacji i
oceny efektow
uczenia si¢

D4.2 W01
- pracy

Zna podstawowe metody realizacji

poziom
merytoryczn
y

wypelioneg
0

dzienniczka
praktyk,
opinia
opiekuna
praktyki

K W04
K_WO05
K W06
K_WO08

Praktyka




Poprawnie wykonuje analizy, K U0l poprawnos¢
D4.2 UO1 | pomiary i obserwacje laboratoryjne i K U03 zebranych

terenowe. K:U 05 dagz:ilydo

Umie zebra¢ wlasciwe dane E—ggg dyplomowej,
D4.2 U02 | pierwotne 1 wtorne oraz dokonac ich K U0 opinia

interpretacji. K Ul7 opiekuna

— praktyki

Potrafi wskaza¢ priorytety stuzace poprawnos¢
D4.2 K01 o . .

— realizacji okreslonego zadania. zebranych
Potrafi sprawnie pracowaé danych do
samodzielnie i wspdtpracowaé¢ z | K K02 pracy

D42 K02 opiekunem praktyki. K K04 dyplorpgwej,
= opinia
opiekuna
praktyki
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow 4 Stac Nie
ECTS: (A +B) jona | sta
me Cjo
nar
ne
A. Liczba godzin Praca z opiekunem 2 2
kontaktowych z podzialem na | Praca studenta zwigzana z 117 117
formy zajec¢ oraz liczba przygotowaniem pracy (praktyka
punktow ECTS uzyskanych w | realizowana w zakladzie, w ktorej
ramach tych zaje¢: praktykant pisze prace dyplomow3 lub za
zgoda promotora w podmiocie
zewngetrznym zwigzanym z
prowadzonymi badaniami naukowymi
lub w innym miejscu, gdzie prowadzone
sa badania naukowe (organizacja badan,
przygotowanie narzedzi badawczych,
pozyskiwanie i agregacja danych
zrodtowych, analiza wynikow badan 1 1
wlasnych studenta). 120 | 120
Zaliczenie 4,0 4,0
W sumie:
ECTS
B. Formy aktywnosci studenta
w ramach samoksztalcenia
wraz z planowan3 liczba W sumie:
godzin na kazdg forme i liczba ECTS
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zajec¢ Praca studenta zwigzana z 120 120
ksztaltujacych umiejetnosci przygotowaniem pracy
praktyczne w ramach W sumie: 120 120
przedmiotu oraz zwigzana z ECTS 4,0 4,0
tym liczba punktow ECTS:




Dodatkowe elementy

Szczegolowe tresci
ksztalcenia w ramach
poszczego6lnych form
zajec:

— Metody realizacji pracy dyplomowe;.
— Technika i zasady wykonywania analiz, pomiaréw i
obserwacji lub zbierania danych wtornych.

Metody i techniki praca w laboratorium i w terenie

ksztalcenia:

Warunki i sposob Uzyskanie pozytywnej oceny od opiekuna praktyk.

zaliczenia Wykonanie laboratoryjnych lub/i terenowych badan, pomiarow

poszczego6lnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

1 obserwacji oraz zbieranie danych wtérnych do pracy
dyplomowe;.

egzaminu:
Zasady udzialu w Udzial w zajeciach na zasadach ogdlnych, okreslonych w
poszczegdlnych regulaminie studiow.

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowigzkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa: poziom merytoryczny wypetnionego
dzienniczka praktyk, poprawno$¢ zebranych danych do pracy -
100%

Sposéb i tryb
wyrownywania
zaleglosci powstalych
wskutek nieobecnosci
studenta na zajeciach:

Po ustaleniu z opiekunem praktyk.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegolnie
w odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

wiedza, umiejetnosci 1 kompetencje spoteczne z ksztalcenia
podstawowego, kierunkowego 1 specjalnosciowego

Zalecana literatura:

Dobierana wedtug tematu pracy
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E1. Elementy kultury wspolczesnej

Informacje ogolne

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiow):

Elementy kultury wspolczesnej E1

Nazwa przedmiotu (j.
ang.):

Elements of contemporary culture

Kierunek studiow:

Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci

Poziom studiow:

studia I stopnia, 6 poziom PRK

Profil: praktyczny

Forma studiow: Studia stacjonarne i niestacjonarne
Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 1

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Grzegorz Przebinda

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

TreSci uczenia si¢ koncentrujg si¢ wokot kluczowych dla kultury XXI wieku pojec
okreslajacych tozsamos¢ cztowieka ponowoczesnego. Stanowiag tym samym wprowadzenie
do zlozonego systemu kultury uwiktanej w zaleznosci ekonomiczne, globalng polityke,
media 1 tradycyjne zagadnienia socjologii 1 humanistyki. Celem przedmiotu jest
przygotowanie stuchaczy do $§wiadomego 1 czynnego udzialu w kulturze, ksztaltowanie
pozadanych spotecznie postaw 1 zachowan cechujacych przyszte elity zawodowe i
intelektualne, rozbudzenie wrazliwosci etycznej 1 estetycznej, rozwinigcie pozadanych w
zyciu zawodowym sprawnosci komunikacyjnych oraz aktywizacja w zakresie uczestnictwa
w kulturze wspotczesne;.

Studia stacjonarne: wyktad 30 h
Studia niestacjonarne: wyktad 15 h

Liczba godzin zaje¢¢ w ramach
poszczegolnych form zajeé
wedlug planu studiow:

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powigzanie Forma Sposob weryfikacji
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU zajec i oceny efektow
dydaktycz uczenia si¢
nych
E1 W01 | podstawy z zakresu kultury | K W02 | wyktad Zaliczenie
wspotczesnej polskiej 1 zagranicznej, pisemne, -

. ;e . . . przygotowanie
umie rozpoznawac jej przejawy, nurty 1 referatu
najbardziej charakterystyczne cechy, dyskusja, analiza i
zwraca uwage¢ na nowe formy kultury interpretacja




audiowizualnej 1 przejawy zachowan
spolecznych

wybranej formy
sztuki (filmu,

przedstawienia,
wystawy, ksigzki)
E1 W02 | zasady oczekiwanych w zyciu K W02 | wyktad Zaliczenie
zawodowym kompetencji spotecznych i pisemne,
. . . przygotowanie
kulturowo-komunikacyjnych, zna 1 :
. . . referatu, dyskusja,
rozumie reguty etykiety, rozumie analiza i
mechanizmy kontaktow interpretacja
wybranej formy
sztuki (filmu,
przedstawienia,
wystawy, ksigzki)
E1 W03 | temat pozadanych spotecznie i K W02 | wyktad Zaliczenie
utrwalonych w polskiej kulturze pisemne, -
wzorcow zachowan obowigzujacych w przygotowanie
, . . , 4 .J acy referatu, dyskusja,
roéznych okolicznos$ciach oficjalnych, analiza i
zawodowych i towarzyskich, w interpretacja
szczegbdlnosci w aspekcie wybragej formy
komunikacyjnym sztuki (filmu,
przedstawienia,
wystawy, ksigzki)
E1 UO1 | potrafi analizowac i ocenia¢ przejawy K U01 | wyktad Zaliczenie
wspotczesnej kultury, rozpoznawac pisemne,
trategie komunikacyjne przygotowanie
S g ) referatu, dyskusja,
analiza i
interpretacja
wybranej formy
sztuki (filmu,
przedstawienia,
wystawy, ksigzki)
E1 U02 | zachowac¢ si¢ stosownie do K U01 | wyktad Zaliczenie
obowigzujacych w polskim obyczaju pisemne,
. przygotowanie
towarzyskim 1 zawodowym regul; .
’ ) . referatu, dyskusja,
wykorzystywac¢ posiadang kompetencje analiza i
kulturowo komunikacyjng w r6znych interpretacja
okoliczno$ciach zycia studenckiego, w wybranej formy
kontaktach stuzbowych, og6lnych i sztuki (filmu,
atnveh przedstawienia,
prywatny wystawy, ksigzki)
E1 KOl | krytycznej oceny posiadanej wiedzy K K01 | wyktad aktywnos¢ 1
zaangazowanie
na zajeciach
El1 K02 | wykazywania troski o odpowiedni | K K02 | wyktad | aktywnos¢ i
poziom stosunkow miedzyludzkich, w zaangazowanie
tym  przestrzegania  zasad  etyki na zajgciach
zawodowej 1 wymagania tego od innych
El1 K03 | wykazywania  gotowosci  szerzenia | K K02 | wyktad aktywnos¢ 1
wzoréw dobrego zachowania (kultury zaangazowanie

osobistej) 1 poprawnosci jezykowej
(kultury jezyka); wykazywania troski o
zachowanie dziedzictwa narodowego i
odpowiedni poziom kultury osobistej w

na zajeciach




| $rodowisku whasnym i zewnetrznym ‘ ‘ ‘

Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)

ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

Calkowita liczba punktow 2 ~

ECTS: (A + B) £ g
Q. o
= g
5 | g
“ &

A. Liczba godzin Wyktad 30 15

kontaktowych z podzialem na

formy zajec€ oraz liczba W sumie: 30 15

punktowECTS uzyskanychw | ECTS: 1,2 0,6

ramach tych zaje¢:

B. Formy aktywnoSci samodzielne  zapoznanie  si¢  ze 10 20

studentaw ramach wskazanym przez prowadzacego dzietem

samoksztalcenia wraz z praca nad przygotowaniem referatow 5 5

planowanag liczba godzin na przygotowanie do zaliczenia 5 10

kazda forme i liczba

punktowECTS: W sumie: 20 35

ECTS: 0,8 1,4

C. Liczba godzin zajeé - - -

ksztaltujacych umiejetnosci

praktyczne w ramach W sumie:

przedmiotu oraz zwigzana z ECTS:

tym liczba punktow ECTS:

Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklady:

1. Kultura wspotczesna i jej przejawy. Kultura awangardowa,
popularna i masowa w stosunku do spoteczenstwa.

2. Jezyk mediow i reklamy — strategie komunikacyjne,
metody perswazji

3. Wiedza o komunikacji spotecznej, manipulacja,
propaganda a spoleczenstwo informacyjne.

4. Rola mediow i nowych kanatéw komunikacyjnych w
tworzeniu wspolnot kulturowych

5. Komunikacja interpersonalna w dobie Internetu (portale
spotecznosciowe, itp.) a ksztattowanie si¢ tozsamosci
ponowoczesnej

6. Aktualne zjawiska we wspotczesnej kulturze polskiej 1
swiatowej (literatura, film, teatr, muzyka) — ku §wiadome;j
aktywnosci.

7. Kultura osobista i kultura jezyka.

zaliczenia poszczegolnych
form zajeé¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych, a

Metody i techniki Wyktad z konwersatorium, prezentacja, wykorzystanie
ksztalcenia: materiatdbw audiowizualnych; wudzial w przedstawieniu,
wystawie, interpretacja dzieta
Warunki i sposob Warunkiem uzyskania pozytywnej oceny z przedmiotu jest

uzyskanie pozytywnej oceny z przygotowanego referatu oraz
zaliczenia




takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

Zasady udzialu w
poszczegolnych zajeciach,
ze wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Obecnos$¢ studenta jest obowigzkowa, w czasie zajgc
oczekiwana jest aktywna postawa. Dopuszcza si¢ jedna
nieusprawiedliwiona nieobecnos$¢ na zajeciach.

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Srednia arytmetyczna z wszystkich uzyskanych pozytywnych
ocen, uwzgledniajac aktywnos¢ na zajeciach

Sposéb i tryb Dopuszczalna jest jedna nieobecnos¢, kazda kolejna powinna
wyréwnywania zaleglo§ci | by¢ odrobiona poprzez Ilekture wskazanej literatury
powstalych wskutek przedmiotu lub uczestnictwo w wydarzeniu kulturalnym lub
nieobecnosci studenta na | innym dziataniu istotnym dla spoteczenstwa. Weryfikacja
zajeciach: wykonania na dyzurze prowadzacego/prowadzace;.

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegdlnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

1. Jarczynski A., Etykieta w biznesie, Onepress, Warszawa
2015

2. Marcjanik M., Grzeczno$¢ w komunikacji jezykowe;j,
PWN, Warszawa 2017

3. Ktoskowska A. (red.), Encyklopedia kultury polskiej XX
wieku. Pojecia 1 problemy wiedzy o kulturze, Wydawnictwo
Wiedza o Kulturze, Wroctaw 1991

4. Strinati D., Wprowadzenie do kultury popularnej, Zysk i s-
ka, Poznan 1998

5. Jadacka H., Markowski A., Karpowicz T., Kultura jezyka
polskiego — Tom 1, 2 1 3, PWN, Warszawa 2008/2012/2012
6. Markowski A., Jak dobrze méwi¢ i1 pisaé po polsku,
Reader’s Digest, Warszawa 2000




Panstwowa Akademia
m Nauk Stosowanych
— w Krognie

KARTA PRZEDMIOTU

E2. Edukacja ekologiczna i zdrowotna

Informacje ogélne

Nazwa przedm.i (’)tu I kod Edukacja ekologiczna i zdrowotna E2
(wg planu studiow):

Nazwa przedmiotu (j. ang.): Ecological and health education
Kierunek studiow: Ekonomika produkcji 1 bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil: praktyczny

Forma studiow: stacjonarne / niestacjonarne

Punkty ECTS: 2

Jezyk wykladowy: polski

Rok akademicki: 2025/2026

Semestr: 1

Koordynator przedmiotu: dr inz. Marta Pisarek

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Rola cztowieka w ksztaltowaniu przyrody. Gléwne zagadnienia z zakresu edukacji
zdrowotnej i promocji zdrowia.

Liczba godzin zaje¢ w stacjonarne — wyktad 15 h, ¢wiczenia Pr 15h
ramach poszczegélnych form | niestacjonarne — wyktad 8 h, ¢wiczenia Pr 8 h
zaje¢ wedlug planu studiow:

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma zajeé Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznyc weryfikacji i
h oceny efektow
uczenia Si1e

E2 WOl |Zna wiedz¢ o czlowiecku 1| K W03 wyktad/ Praca
srodowisku, szczegollnie 0 ¢wiczenia | semestralna
zagrozeniach zdrowia 1 projektow
zanieczyszczeniach e
srodowiskowych.

E2 UO01 Prawidlowo interpretuje zagrozenia | K U02 wyktad/ Praca
zdrowotne 1 S$rodowiskowe oraz | K UO5 | ¢wiczenia | semestralna
sposoby ich ograniczenia poprzez projektow
edukacje¢ zdrowotng i ekologiczng e




E2 KO1 Ma swiadomo$¢ wptywu dziatalnosci | K K04 wyktad/ Praca
produkcji  zywnos$ci na zdrowie ¢wiczenia | semestralna
cztowieka 1 stan $rodowiska i projektow
zwigzane] z tym odpowiedzialnosci e
za podejmowane decyzje

Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)
Calkowita liczba punktow 2 Stac | Nie
ECTS: (A+B) jona sta
rne cjo
nar
ne
A. Liczba godzin Wyktad 15 8
kontaktowych z podzialem na = Cwiczenia projektowe 15 8
formy zajec€ oraz liczba
punktow ECTS uzyskanych W sumie:
w ramach tych zajec: ECTS 30 16
1,2 0,6
B. Formy aktywnoSci Praca semestralna 20 35
studenta w ramach
samoksztalcenia wraz z
planowang liczba godzin na W sumie: 20 34
kazda forme i liczbg punktow = ECTS 0,8 1,4
ECTS:
C. Liczba godzin zaje¢¢ Cwiczenia projektowe 15 8
ksztaltujacych umiejetnosci Praca semestralna 20 34
praktyczne w ramach
przedmiotu oraz zwigzanaz | w sumie: 35 42
tym liczba punktow ECTS: ECTS 1,4 1,7
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Wyklad:
ksztalcenia w ramach — Promocja zdrowia jako dyscyplina naukowa.
poszczegolnych form — Stres 1 sposoby radzenia ze stresem.
zajec: — Uzywki i ich skutki dla zdrowia.
— Budzenie i1 rozwdj $wiadomos$ci ekologicznej w
rodzinie oraz §rodowisku pracy 1 zycia.
— Marnowanie zywnosci.
— Minimalizm jako nowy nurt spoteczny 1 wpltyw na
zachowania konsumenckie.
— Produkcja Zywno$ci a zrownowazony rozwoj.
Cwiczenia projektowe:
— Styl zycia 1 jego wptyw na zdrowie.
— Rola aktywnosci fizycznej i nawykow zywieniowych
w stylu zycia wspotczesnego cztowieka.
— Charakterystyka wybranych probleméw zdrowotnych,
choroby cywilizacyjne i ich profilaktyka.
— Aktualne problemy $rodowiskowe w Polsce i na




Swiecie.
— Metody aktywizujace w edukacji ekologiczne;.
— Akcje i kampanie edukacyjne.

Metody i techniki Wyktad  interaktywny  wzbogacony  prezentacja
ksztalcenia: multimedialng, ¢wiczenia projektowe

Warunki i sposéb Terminowe oddanie semestralnej pracy zaliczeniowej. Ustna
zaliczenia prezentacja losowego tematu na ¢wiczeniach. Zaliczenie

poszczego6lnych form
zaje€, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do
egzaminu:

poprawkowe na konsultacjach zgodnych z harmonogramem.

Zasady udzialu w
poszczegolnych
zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Obecno$¢ na zajeciach zgodna z regulaminem studiow

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocena koncowa: zaliczenie koncowe wyktadow i ¢wiczen
projektowych to uzyskanie min. pozytywnego wyniku (3,0) z
wszystkich ocen czastkowych obliczonych jako s$rednia
arytmetyczna.

Sposob i tryb Samoksztatcenie zakonczone oddaniem prac zaliczeniowych
wyrownywania zaleglosci | w terminie ustalonym przez prowadzacego. Prezentacja ustna
powstalych wskutek na konsultacjach.

nieobecnosci studenta na

zajeciach:

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Zalecana literatura:

Literatura podstawowa:
— Mazur J. (red.) 2015. Zdrowie i zachowania zdrowotne
mtodziezy szkolnej w Polsce na tle wybranych
uwarunkowan socjodemograficznych. Wyniki badan

HBSC 2014. Wyd. Instytut Matki i1 Dziecka,
Warszawa.
— Sobczyk W. 2000. Edukacja ekologiczna i

prozdrowotna. Wydawnictwo Naukowe AP, Krakow.
— Woynarowska B. 2018. Edukacja zdrowotna. PWN
Warszawa.
Literatura uzupelniajaca:
— Narodowy Program Zdrowia, 2016-2020




Nauk Stosowanych
= wKrosnie

m Panstwowa Akademia KARTA PRZEDMIOTU

E3. Etyka biznesu
Informacje ogolne
xg“l:faﬁ:lz:&‘;‘l‘g:;‘)‘ kod Etyka biznesu E3
Nazwa przedmiotu (j. ang.): Business ethics
Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnie
Profil: praktyczny
Forma studiéow: stacjonarne / niestacjonarne
Punkty ECTS: 1
Jezyk wykladowy: polski
Rok akademicki: 2027/2028
Semestr: 5
Koordynator przedmiotu: Dr hab. Bogustaw Slusarczyk prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Podstawowe zasady norm etycznych i moralnych majacych zastosowanie w poszczegdlnych
obszarach dziatalno$ci gospodarczej w warunkach wolnego rynku. Zastosowanie zasad z
zakresu etyki, pozwalajacych na trafng ocen¢ pod wzgledem moralnym podejmowanych
przez przedsiebiorcéw decyzji w zakresie gospodarowania.

Liczba godzin zaje¢ w stacjonarne — ¢wiczenia audytoryjne 15 h

ramach poszczegélnych niestacjonarne — ¢wiczenia audytoryjne 8h

form zaje¢¢ wedlug planu

studiow:

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu
Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma zajeé Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznyc weryfikacji i
h oceny efektow
uczenia si¢

E3 W01 | Znairozumie znaczenie etyki w K W02 | Cw. A kolokwium

biznesie. Rozumie potrzebe
stosowania 1 wdrazania
podstawowych zasad moralnych i
etycznych w prowadzone;j
dziatalno$ci gospodarczej. Akceptuje
zasady 1 normy etyczne wskazane w
kodeksach etycznych i moralnych.

E3 U0l | Potrafi oceni¢ i wskaza¢ zasadnos¢ K U01 Cw. A Kolokwium
wdrazania zasad moralnych i
etycznych w procesie prowadzenia




ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

dziatalno$ci gospodarczej. Rozumie
proces prowadzenia dziatalnos$ci
gospodarczej w oparciu o
obowigzujace przepisy prawne oraz
zasady moralne i etyczne.
E3 K01 Posiada §wiadomos¢ roli zasad i K K01 | Cw.A Obserwacja
norm prawa w zakresie prowadzenia | K KO3
dziatalno$ci gospodarczej. Wskazuje
na uwarunkowania tego procesu w
powiazaniu z zasadami etyki
Naklad pracy studenta (bilans punktéw ECTS)
Calkowita liczba punktow | 1 ~
ECTS: (A + B) £ g
& o
g |
[¢)]
A. Liczba godzin Cwiczenia audytoryjne 15 8
kontaktowych z podzialem
na formy zaje¢ oraz liczba | w sumie:
punktow ECTS ECTS 15 8
uzyskanych w ramach 0,6 0,3
tych zajeé:
B. Formy aktywnoSci Przygotowanie do zaliczenia 10 17
studenta w ramach
samoksztalcenia wraz z W sumie: 10 17
planowana liczba godzin ECTS 0,4 0,7
na kazda forme i liczba
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zajec¢ - - -
ksztaltujacych
umiejetnosci praktyczne w | w sumie:
ramach przedmiotu oraz | ECTS
zwiazana z tym liczba
punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Cwiczenia:

Etyka i jej przedmiot. Normy moralne i prawne.
Sumienie. Miejsce etyki w spoteczno$ci wolnego
rynku.

Etyka biznesu i jej problematyka.

Komponenty etycznej firmy.

Przestrzeganie zasad moralnych sprawiedliwosci,
umiaru, stusznosci, praworzadnosci 1 wynikajacych z
nich regut postgpowania.

Standardy etyczne dobrego menedzera, pozadanych
cech charakteru 1 metod zarzadzania personelem firmy.
Etyka pracy — prawa i obowigzki pracownikow.
Tajemnice prawnie chronione w dziatalno$ci




gospodarczej. Moralne i prawne aspekty obowigzku
dochowania tajemnicy. Granice pracowniczej
lojalnosci 1 odpowiedzialnosci.

— Konflikty w §rodowisku pracy i ich podtoze. Etyczne
sposoby ich przezwyci¢zania. Poprzez kompromis do

wspoOtpracy.
— Etyka negocjacji: gtéwne dylematy etyczne. Taktyki
manipulacyjne.
Metody i techniki zajecia z wykorzystaniem prezentacji multimedialne;
ksztalcenia:
Warunki i sposéb kolokwium pisemne
zaliczenia

poszczego6lnych form
zajeé, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

egzaminu:
Zasady udzialu w Warunkiem uzyskania pozytywnej oceny z modulu jest
poszczegolnych uzyskanie pozytywnej oceny z ¢wiczen

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest
obowiazkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocen z kolokwium 80%, obecnos¢ na zajeciach 20%

Sposéb i tryb
wyrownywania zaleglosci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Ustalany indywidualnie

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Makro- 1 mikroekonomia

Zalecana literatura:

Rybak. M., Etyka menedzera. Spoteczna odpowiedzialno$¢
przedsiebiorstwa, PWN, Warszawa 2004

Filek J. (red.), Etyka biznesu. Studia przypadkéw., Wyd.
Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie, Krakow 2012.
Gasparski W., Biznes, etyka, odpowiedzialnos¢. PWN,
Warszawa 2012.




Nauk Stosowanych
= wKrosnie

m Panstwowa Akademia KARTA PRZEDMIOTU

E3. Business ethics

Informacje ogolne

xgzv;:‘aﬂflzst(:llgiig::):i kod Business ethics E3

Nazwa przedmiotu (j. ang.): Business ethics

Kierunek studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnie

Profil: praktyczny

Forma studiéow: stacjonarne / niestacjonarne

Punkty ECTS: 1

Jezyk wykladowy: angielski

Rok akademicki: 2027/2028

Semestr: 5

Koordynator przedmiotu: Dr hab. Bogustaw Slusarczyk prof. PANS

Elementy wchodzace w sklad programu studiow

TreSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Podstawowe zasady norm etycznych i moralnych majacych zastosowanie w poszczegdlnych
obszarach dziatalno$ci gospodarczej w warunkach wolnego rynku. Zastosowanie zasad z
zakresu etyki, pozwalajacych na trafng ocen¢ pod wzgledem moralnym podejmowanych
przez przedsiebiorcéw decyzji w zakresie gospodarowania.

Liczba godzin zaje¢ w ramach | stacjonarne — ¢wiczenia audytoryjne 15 h
poszczegolnych form zajeé niestacjonarne — ¢wiczenia audytoryjne 8 h
wedlug planu studiéow:

Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu

Kod efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot Powiazanie Forma zajeé Sposob
przedmiotu zna i rozumie/potrafi/jest gotow do: z KEU dydaktycznyc weryfikacji i
h oceny efektow
uczenia sie¢
E3 WO1 | Znairozumie znaczenie etyki w K W02 |Cw. A kolokwium

biznesie. Rozumie potrzebe
stosowania i wdrazania
podstawowych zasad moralnych 1
etycznych w prowadzone;j
dziatalnos$ci gospodarczej. Akceptuje
zasady 1 normy etyczne wskazane w
kodeksach etycznych i moralnych.

E3 UO1 | Potrafi oceni¢ i wskaza¢ zasadno$¢ K U01 Cw. A Kolokwium
wdrazania zasad moralnych 1
etycznych w procesie prowadzenia
dziatalno$ci gospodarczej. Rozumie




proces prowadzenia dziatalno$ci
gospodarczej w oparciu o
obowigzujace przepisy prawne oraz
zasady moralne i etyczne.

E3 KO1 Posiada §wiadomos¢ roli zasad i K K0l |Cw.A Obserwacja
norm prawa w zakresie prowadzenia | K KO3
dziatalno$ci gospodarczej. Wskazuje
na uwarunkowania tego procesu w
powiazaniu z zasadami etyki
Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)
Calkowita liczba punktow 1 Stac | Nie
ECTS: (A+B) jona | sta
rne cjo
nar
ne
A. Liczba godzin Cwiczenia audytoryjne 15 8
kontaktowych z podzialem na
formy zaje¢ oraz liczba W sumie:
punktow ECTS uzyskanychw | ECTS 15 8
ramach tych zajec: 0,6 0,3
B. Formy aktywnosci studenta | Przygotowanie do zaliczenia 10 17
w ramach samoksztalcenia
wraz z planowang liczba W sumie: 10 17
godzin na kazda forme iliczba ECTS 0,4 0,7
punktow ECTS:
C. Liczba godzin zaje¢¢ - - -
ksztaltujacych umiejetnosci
praktyczne w ramach W sumie:
przedmiotu oraz zwigzana z ECTS
tym liczba punktow ECTS:
Dodatkowe elementy
Szczegolowe tresci Cwiczenia:

ksztalcenia w ramach
poszczegolnych form
zajec:

Ethics and its subject. Moral and legal norms.
Conscience. Place of ethics in a free market

community.

Business ethics and its issues.

Components of an ethical company.
Compliance with moral principles of justice,
moderation, equity, rule of law and the resulting rules

of conduct.

Ethical standards of a good manager, desirable

character traits and methods of managing company

personnel.

Work ethics - employees' rights and obligations.

Secrets protected by law in business operations. Moral
and legal aspects of confidentiality. Limits of employee

loyalty and responsibility.

Conflicts in the work environment and their




background. Ethical ways of overcoming them. By
compromise to cooperation.

— Ethics of negotiations: main ethical dilemmas.
Manipulation tactics.

Metody i techniki zajecia z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej
ksztalcenia:

Warunki i sposéb kolokwium pisemne

zaliczenia

poszczego6lnych form
zaje¢, w tym zasady
zaliczen poprawkowych,
a takze warunki
dopuszczenia do

egzaminu:
Zasady udzialu w Warunkiem uzyskania pozytywnej oceny z modutu jest
poszczegolnych uzyskanie pozytywnej oceny z ¢wiczen

zajeciach, ze
wskazaniem, czy
obecnos$¢ studenta na
zajeciach jest
obowigzkowa:

Sposob obliczania oceny
koncowej:

Ocen z kolokwium 80%, obecno$¢ na zaje¢ciach 20%

Sposob i tryb
wyrownywania zaleglo$ci
powstalych wskutek
nieobecnosci studenta na
zajeciach:

Ustalany indywidualnie

Wymagania wstepne i
dodatkowe, szczegllnie w
odniesieniu do
sekwencyjnosci
przedmiotow:

Makro- 1 mikroekonomia

Zalecana literatura:

Rybak. M., Etyka menedzera. Spoteczna odpowiedzialno$¢
przedsigbiorstwa, PWN, Warszawa 2004

Filek J. (red.), Etyka biznesu. Studia przypadkow., Wyd.
Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie, Krakow 2012.
Gasparski W., Biznes, etyka, odpowiedzialno$¢. PWN,
Warszawa 2012.




Zalgcznik nr 5
do Zarzqdzenia nr 50/25

Rektora Panstwowej Akademii Nauk Stosowanych w Krosnie z dnia 10 czerwca 2025 roku

Laczna liczba godzin oraz punktéw ECTS

Laczna liczba godzin oraz punktow ECTS, jaka student uzyska w ramach:

zaje¢ prowadzonych z
bezposrednim udziatem nauczycieli
akademickich lub innych oso6b
prowadzacych zajecia (na studiach
stacjonarnych co najmniej 50 %

Studia stacjonarne

liczba godzin — 3160
liczba punktow ECTS — 118 (56%)
Studia niestacjonarne

liczba godzin — 2161

punktéw ECTS): liczba punktow ECTS — 78 (37%)
Studia stacjonarne
liczba godzin — 2353
. liczba punktow ECTS — 92 (44%)
samoksztalcenia:

Studia niestacjonarne

liczba godzin — 3397
liczba punktow ECTS — 132 (63%)

zaje¢ ksztattujacych umiejetnosci
praktyczne w wymiarze wickszym
niz 50% liczby punktow ECTS
koniecznych do ukonczenia
studiow na danym poziomie:

Studia stacjonarne

liczba godzin — 3606
liczba punktow ECTS — 134 (64%)
Studia niestacjonarne

liczba godzin — 3427
liczba punktow ECTS — 129 (61%)

zaje¢ podlegajacych wyborowi
przez studenta (w wymiarze nie
mniejszym niz 30% liczby punktow
ECTS koniecznych do ukonczenia
studiow na danym poziomie):

Studia stacjonarne

liczba godzin — 1510
liczba punktow ECTS — 90 (42%)
Studia niestacjonarne

liczba godzin — 1245
liczba punktow ECTS — 90 (42%)

zajec z dziedziny nauk
humanistycznych lub nauk
spotecznych — w przypadku
kierunkow studiow
przyporzadkowanych do dyscyplin
w ramach dziedzin innych niz
odpowiednio nauki humanistyczne
lub nauki spoleczne:

Studia stacjonarne

liczba godzin — 75

liczba punktow ECTS — 5
Studia niestacjonarne
liczba godzin — 39

liczba punktow ECTS — 5

lektoratu jezyka obcego:

Studia stacjonarne

liczba godzin — 120
liczba punktéow ECTS — 8
Studia niestacjonarne
liczba godzin — 80

liczba punktow ECTS — 8

praktyk zawodowych:

Studia stacjonarne

liczba godzin — 960

liczba punktow ECTS — 33
Studia niestacjonarne
liczba godzin — 960

liczba punktow ECTS — 33




Zatgcznik nr 6
do Zarzgdzenia nr 50/25
Rektora Panstwowej Akademii Nauk Stosowanych w Krosnie z dnia 10 czerwca 2025 roku

Matryca kierunkowych efektow uczenia si¢ [KEU] w odniesieniu do efektow przedmiotowych

Nazwa kierunku studiow: Ekonomika produkcji i bezpieczenstwo zywnoSci
Dziedzina/-y nauki: Dziedzina nauk rolniczych, Dziedzina nauk spotecznych

Dyscyplina/-y nauki: rolnictwo i ogrodnictwo, technologia zywno$ci i zywienia, zootechnika i rybactwo, ekonomia i finanse, nauki o zarzadzaniu i jakosci
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil praktyczny
KOMPETENCIE
B WIEDZA: zna i rozumie UMIEJETNOSCTI: potrafi SPOLECZNE: jest gotow
; do
g ol [l Kol lioll [iol liol ol ol Kol Kol liol [iol ol s ol ol [l NialN NialN ol ol ol o TRl ol ol ol ol ol Eoll Il [ialN ol ol IalN ol ol el e
clEE|E (2|2 E | |2 (2|2 || (2|2 |S|E|E|E|S|S|S|E|C|E|E|E|E|E|E|E|S|E|5|E|E|581|B |55
Al X X | X X X
A2
A3 X X X
A4 X X X X
Bl X X X X
B2 X X X X
B3 X X X X X X X
B4 X X X X X X X X
B5 X X X X X X X
B6 X X X X
B7 X X X
B8 X X X X X X
B9 X X X
Cl X X X X X X X
C2 X X X X X X X X X




KOMPETENCIJE
SPOLECZNE: jest gotow

K_K05

K_K04

do

K_K03

K_K02

K_KO1

K_U20

K U19

K U8

K U17

K Ul6

K Ul15

K Ul4

K UI3

K UI2

K_Ull

K U10

K_U09

UMIEJETNOSCI: potrafi

K_U08

K_U07

K_U06

K_U05

K_U04

K_U03

K_U02

K_U01

K W14

K W13

K _WI2

K Wil

K W10

K_W09

K_Wo08

K_W07

K_W06

WIEDZA: zna i rozumie

K_W05

K_Wo04

K_Wo03

K_W02

K_Wol

Na TOdINAS

C3

C4

C5

Cé6

Cc7

Cc8

Cc9

C10

Cl11

Cl2

C13

Cl4

Cl15

Clé

C17

C18

C19

C20

C21

C22

C23

C24

C25

C26

C27




KOMPETENCIJE
SPOLECZNE: jest gotow

K_K05

K_K04

do

K_K03

K_K02

K_KO1

K_U20

K U19

K U8

K U17

K Ul6

K Ul15

K Ul4

K UI3

K UI2

K_Ull

K U10

K_U09

UMIEJETNOSCI: potrafi

K_U08

K_U07

K_U06

K_U05

K_U04

K_U03

K_U02

K_U01

K W14

K W13

K _WI2

K Wil

K W10

K_W09

K_Wo08

K_W07

K_W06

WIEDZA: zna i rozumie

K_W05

K_Wo04

K_Wo03

K_W02

K_Wol

X

Na TOdINAS

C28

C29

C30

C31

Dl1.1

D1.2

D1.3

D1.4

D1.5

D1.6

D1.7

D1.8

D1.9

D1.10

DI1.11

D2.1

D2.2

D2.3

D2.4

D2.5

D2.6

D2.7

D2.8

D2.9

D2.10




KOMPETENCIJE
SPOLECZNE: jest gotow

K_K05

K_K04

do

K_K03

K_K02

K_KO1

K_U20

K U19

K U8

K U17

K Ul6

K Ul15

K Ul4

K UI3

K UI2

K_Ull

K U10

K_U09

UMIEJETNOSCI: potrafi

K_U08

K_U07

K_U06

K_U05

K_U04

K_U03

K_U02

K_U01

K W14

K W13

K _WI2

K Wil

K W10

K_W09

K_Wo08

K_W07

WIEDZA: zna i rozumie

K_W06

K_W05

K_Wo04

K_Wo03

K_W02

K_Wol

X

Na TOdINAS

D2.11

D2.12

D3.1

D3.2

D3.3

D3.4

D3.5

D3.6

D3.7

D3.8

D3.9

D3.10

D3.11

D4.1

D4.2

E.l

E.2

E.3




Zalgcznik nr 7

do Zarzqdzenia nr 50/25
Rektora Panstwowej Akademii Nauk Stosowanych w Krosnie z dnia 10 czerwca 2025 roku

Zestawienie przedmiotoéw dla danego kierunku studiow, wraz
z przyporzadkowaniem w ich obrebie punktow ECTS dla danej dyscypliny nauki
oraz procentowym udzialem liczby punktéw ECTS dla dyscypliny w ogodlnej liczbie
punktow ECTS wymaganej do ukonczenia studiow na danym poziomie

Liczba
punktow Liczba Liczba Liczba Liczba
ECTS dla | punktéw | punktéw | punktéw | punktow
dyscypliny | ECTS dla | ECTSdla | ECTS dla | ECTS dla
Lp. Nazwa grupy przedmiotu rolnictwo i | dyscypliny | dyscypliny | dyscyplin | dyscypliny
ogrodnictwo | technologi | zootechnik y nauki o
, jako a zywnosci ai ekonomia i | zarzadzani
dyscypliny | izywienia | rybactwo finanse u i jakosci
wiodacej
A | Grupa przedmiotéw ogélnych
1 | Lektorat jezyka obcego 4 2 2
2 | Wychowanie fizyczne
3 | Ergonomia i BHP 0,4 0,1 0,1 0,3 0,1
4 | Technologia informacyjna 0,5 0,5
B | Grupa przedmiotéw podstawowych
1 |Fizyka 2
2 | Chemia ogo6lna 3
3 | Ekologia i zrbwnowazony rozwoj 0,5 1,5
4 | Ekonomia 4
5 Botanika z elementami fizjologii 3
roslin
6 | Matematyka 2,0
7 | Chemia zywnosci 3,2 0,8
8 | Biochemia 2,7 0,3
9 | Grafika inzynierska 1 0,5 0,5
C | Grupa przedmiotéw kierunkowych
1 I.Droped’eqtyka bezpieczenstwa 0.5 0.1 0.1 0.2 0.1
Zywnosci
2 | Ksztaltowanie zyznosci gleb 3
3 | Elementy prawa zywno$ciowego 0,8 0,1 0,1 0,8 0,2
4 | Rachunkowo$¢ 2




Liczba

punktéw Liczba Liczba Liczba Liczba
ECTS dla | punktéw | punktéw | punktéw | punktow
dyscypliny | ECTSdla | ECTSdla | ECTS dla | ECTS dla
Lp. Nazwa grupy przedmiotu rolnictwo i | dyscypliny | dyscypliny | dyscyplin | dyscypliny
ogrodnictwo | technologi | zootechnik y nauki o
, jako a zywnosci ai ekonomia i | zarzadzani
dyscypliny | izywienia | rybactwo finanse u i jakosci
wiodacej
5 | Mikrobiologia zywnosci 3,5 0,5
6 | Technologie produkc;ji roslinnej 7
7 | Technologie produkcji zwierzecej 2 4
Maszynoznawstwo rolno-
g |spozyweze / Apar’atura i 1 0.4 0.1 1 0.5
inzynieria procesow
produkcyjnych
9 Bezpieczenstwo w ochronie 3
ro$lin
10 I"rzedS{qblorc.zos01 w gospodarce 0.5 2.5
Zywno$ciowej
Zywienie czlowieka z elementami
11 |7 . 2 2
dietetyki
12 | Ocena sensoryczna 1,5 0,5
13 'ZagrOZ’eI}M w tancuchu 22 0.8
Zywno$ciowym
Marketing i podstawy
14 | zarzadzania /Finanse 2 1
przedsiebiorstw
15 Ocena jakosci surowcow i 3 )
produktow roslinnych
Ocena jakosci surowcow i
16 , ) 2 2 1
produktéw zwierzecych
Systemy zarzgdzania jakos$cig i
bezpieczenstwem zywnosci /
17 Quality management and food 1.6 0.1 0.1 0.2 3
safety systems
18 | Higiena i toksykologia zywnosci 1,2 0,7 0,1
19 | Przetworstwo zywno$ci 1,8 3 0,2
Ekonomika i organizacja
20 | przedsigbiorstw produkcji 5
Zywnosci
Metody utrwalania i
21 | przechowalnictwo surowcow 2 1
zywnosciowych
2 Opakowalnictwo i znakowanie 1 0.5 5 0.5

zywnoSci




Liczba

punktéw Liczba Liczba Liczba Liczba
ECTS dla | punktéw | punktéw | punktéw | punktow
dyscypliny | ECTSdla | ECTSdla | ECTS dla | ECTS dla
Lp. Nazwa grupy przedmiotu rolnictwo i | dyscypliny | dyscypliny | dyscyplin | dyscypliny
ogrodnictwo | technologi | zootechnik y nauki o
, jako a zywnosci ai ekonomia i | zarzadzani
dyscypliny | i zywienia | rybactwo finanse u i jakosci
wiodacej
Zachowania konsumentow na
23 | rynku zywnosciowym /Badania 0,3 0,2 0,5
marketingowe
Podejmowanie decyzji
24 | finansowych w 1,6 0,3 1,1
przedsiebiorstwach agrobiznesu
Wsparcie finansowe dla
25 A e 2
producentow zywnosci
Produkcja zywnosci ekologicznej
26 |1 prozdrowotnej / Integrowana 1,1 1,1 0,8
uprawa warzyw i OwWocoOw
27 | Trendy w produkcji zywno$ci 1,4 0,2 0,3 0,1
28 | The evolution of plants 1
Komputerowe wspomaganie
29 | zarzadzania jako$cia 0,1 0,4 0,5
/Prognozowanie gospodarcze
30 | Social media menager 0,5 0,5
31 | Seminarium i praca dyplomowa 12 1 0,5 6 1,5
D | Grupa przedmiotéw do wyboru:
D1 | w zakresie - Zarzadzanie jakoScia i certyfikacja ZywnoSci
1 Nadzoér Weterypary]ny 1 sam.tarny | 0.1 03 03 03
w gospodarce zywno$ciowej
) Systemy kontroli zdrowotnosci 3
roslin
3 Badanie au.tel?tyczn(?s'm 1 1 0.2 0,5 0.3
pochodzenia Zywnosci
Jakos$¢ zdrowotna i
4 . , . 1 1
bezpieczenstwo pasz dla zwierzat
5 Normah%aga i cerrt'yﬁkaCJa W 1.5 0.5 1
produkcji zywnosci
6 | Analiza instrumentalna zywno$ci 2 0,3 0,4 0,3
7 | Zywnosé regionalna i tradycyjna 0,9 0,3 0,4 0,4
Analiza i instrumenty regulacji
8 ; 1,5 0,5
rynkow rolnych
9 Polityka bezpieczenstwa 0.2 0.2 0.6

zywnosci / Food security policy




Liczba

punktéw Liczba Liczba Liczba Liczba
ECTS dla | punktéw | punktéw | punktéw | punktow
dyscypliny | ECTSdla | ECTSdla | ECTS dla | ECTS dla
Lp. Nazwa grupy przedmiotu rolnictwo i | dyscypliny | dyscypliny | dyscyplin | dyscypliny
ogrodnictwo | technologi | zootechnik y nauki o
, jako a zywnosci ai ekonomia i | zarzadzani
dyscypliny | izywienia | rybactwo finanse u i jakosci
wiodacej
Zagospodarowanie produktow
10 |ubocznych i odpadow w 0,5 0,2 0,3
produkcji zywnosci
1 Choroby odzw1erze;'ce N 0.8 0.2
przenoszone przez zywnos¢
D2 | w zakresie - Menager w gospodarce zywnosciowej
Postepowanie administracyjne w
1 |nadzorze nad bezpieczenstwem 0,9 0,2 0,1 0,6 0,2
Zywnosci
2 | Elementy fitofarmacji 2
3 | Logistyka 1,4 0,1 0,5
4 I.nnowa’cle w gospodarce 0.7 0.2 L1
Zywnosciowej
Analiza ekonomiczna
5 | przedsigbiorstw produkcji 1,8 0,1 1,1
Zywnosci
Alternatywne kierunki produkcji
6 e e . 2,3 0,7
ro§linnej 1 zwierzgce;j
7 | Wybrane elementy HR 0,5 0,5
8 | Zywnos¢ alternatywna 1,4 0,3 0,1 0,1 0,1
9 | Handel tradycyjny i e-commerce 0,8 1,2
Komunikacja w zarzadzaniu
10 | kryzysowym /Communication in 0,2 0,1 0,7
crisis management
1 Gospodarka odpadarm z 0.5 0.2 0.1 0.2
przemystu rolno-spozywczego
12 I.nfrasn’ulftura.w gospodarce 0.1 0.1 0.8
Zywnosciowej
D3 | w zakresie - Dietetyka w gastronomii
1 | Kliniczny zarys chordb 1,5 0,5
2 | Anatomia i fizjologia czlowieka 0,5 0,5
3 | Dietetyka ogolna 1 1
4 Ziota i przyprawy w dietetyce 1.8 0.2

oraz gastronomii




Liczba
punktéw Liczba Liczba Liczba Liczba
ECTS dla | punktéw | punktéw | punktéw | punktow
dyscypliny | ECTSdla | ECTSdla | ECTS dla | ECTS dla
Lp. Nazwa grupy przedmiotu rolnictwo i | dyscypliny | dyscypliny | dyscyplin | dyscypliny
ogrodnictwo | technologi | zootechnik y nauki o
, jako a zywnosci ai ekonomia i | zarzadzani
dyscypliny | izywienia | rybactwo finanse u i jakosci
wiodacej
5 | Technologie gastronomiczne 1,4 1,5 0,1
6 Zywnqsc prozdrowotna i 2.7 0.2 0.1
ekologiczna
7 | Menager eventéw 0,7 0,2 0,1 1
8 | Sztuka kulinarna i kuchnie Swiata 1,6 0,3 0,1
9 | Marketingu w gastronomii 1
10 Dietetyka w sporcie i rekreacji 0.9 0.1
/Dietetics in sport and recreation ’ ’
Innowacyjne elementy
11 | produktowe i technologiczne w 1 0,2 1,5 0,3
gastronomii
D4 | w zakresie praktyk zawodowych
1 |Praktyka zawodowa 14 3 0,5 9,5 2
2 | Praktyka dyplomowa 2 0,5 0,1 0,9 0,5
E | Grupa przedmiotéw z dziedziny nauk humanistycznych lub spolecznych
1 | Elementy kultury wspotczesnej 1 1
Edukacja ekologiczna i
2 1 1
zdrowotna
3 | Etyka biznesu / Business ethics 0,2 0,8
Suma punktéw ECTS dla dyscypliny 110 22 7 57 14
Procentowy udzial liczby punktéw
ECTS dla dyscypliny w liczbie
punktéw ECTS wymaganej do 52 10 3 28 7

ukonczenia studiow na danym
poziomie




