Zatqcznik nr 1.1. do Uchwaty nr 239/04/2023 Senatu UR

zdnia 27 kwietnia 2023 r.

OGOLNE INFORMACJE O KIERUNKU STUDIOW

Obowigzuje od roku akad. 2023/2024

1. | Nazwa kierunku studiow Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci

2. | Poziom studiow studia pierwszego stopnia

3. | Profil studiow profil ogdlnoakademicki

4. | Forma lub formy studiow Studia stacjonarne

5. | Liczba semestrow 7

6. | Liczba punktow ECTS konieczna do ukonczenia 210
studidw na danym poziomie

7. | Tytutzawodowy inzynier

8. | Przyporzadkowanie kierunku studidw do | dziedzina nauk rolniczych:
dziedziny nauki i dyscypliny naukowej lub | dyscyplina wiodaca —technologia
artystycznej, (okreslenie procentowego udziatu | zywnosci i zywienia - 9o %

w przypadku przyporzadkowania kierunku | pozostate dyscypliny:
studiow do wiecej niz jednej dyscypliny oraz | rolnictwo i ogrodnictwo - 10 %
wskazanie dyscypliny wiodacej, w ramach ktore;
bedzie uzyskiwana ponad potowa efektow
uczenia sie)
Ogotem: 100%

9. | Roznice w stosunku do innych programoéw | W uczelni nie ma kierunku o podobnie
o podobnie zdefiniowanych celach i efektach | zdefiniowanych efektach uczenia sie oraz
uczenia sie, prowadzonych w Uczelni | podobnym profilu absolwenta.

i przypisanych do tej samej dyscypliny

10.| Opis sylwetki absolwenta obejmujacy opis | Absolwent kierunku bezpieczenstwo i
0golnych celéow ksztatcenia oraz mozliwosci | certyfikacja Zywnosci posiada
zatrudnienia i kontynuacji studiow zaawansowang wiedze z zakresu nauk

podstawowych zwigzanych z

bezpieczenstwem i certyfikacja zywnosci,
wymagana do definiowania, opisywania i
rozumienia przemian [ procesow
zachodzacych w zywnosci zaréwno podczas
jej produkcji, przechowywania oraz obrotu
handlowego, wptywajacych na jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. Zna
zwigzek pomiedzy jakoscig surowcow
roslinnych [ zwierzecych a
bezpieczenstwem  zywnosci.  Posiada




wiedze na temat narzedzi informacyjnych i
metod statystycznych oraz potrafi je
wykorzystywac do analizy i interpretowania
danych zwigzanych z bezpieczenstwem
zywnosci.  Absolwent legitymuje  sie
znajomoscig procesow produkcji zywnosci,
potrafi tez zidentyfikowa¢, monitorowac i
eliminowa¢  zagrozenia na  etapie
pozyskiwania  surowcdéw  pochodzenia
roslinnego i zwierzecego, produktow
ubocznych przemystu spozywczego,
zywnosci ze zrdodet niekonwencjonalnych,
substancji funkcjonalnych i dodatkowych
stosowanych ~w  produkcji  Srodkdw
spozywczych. Absolwent zna i potrafi
klasyfikowac oraz stosowa¢ w praktyce
metody analityczne, metody przedtuzenia
trwatosci zywnosci, opakowania i systemy
pakowania, sposoby przechowywania oraz
systemy obrotu handlowego. W stopniu
zaawansowanym  zna i  klasyfikuje
zagrozenia wystepujace  przy produkg;ji
zywnosci, w tym zywnosci tradycyjnej,
regionalnej i ekologicznej, stosuje metody
stuzace ocenie jakosci i bezpieczenstwa
Zywnosci, ocenie jej autentycznosci oraz
ewentualnych zafatszowan oraz zna zakres
dziatalnosci  urzedowych  podmiotéw
nadzoru weterynaryjnego oraz sanitarnego.
Absolwent posiada zaawansowana wiedze z
zakresu  systemow  zapewnienia i
zarzadzania jakoscig zywnosci, procesu
normalizacji, standaryzacji, akredytacji oraz
certyfikacji zywnosci. Zna uregulowania i
przepisy prawa z zakresu bezpieczenstwa i
zywnosci oraz procedury urzedowej kontroli
jakosci, bezpieczenstwa i certyfikacji
zywnosci. Legitymuje sie wiedzg z zakresu
zywienia cztowieka oraz ma wiedze na
temat wptywu substancji bioaktywnych na
zdrowie cztowieka oraz bezpieczenstwo
zywnosci, a takze jest sSwiadom zagrozenia
ze strony alergendw oraz istoty nietoleranc;ji
pokarmowych. Zna wymagania oraz etapy
certyfikacji ~ zywnosci  oraz  potrafi
przeprowadzal ten proces wraz z
przygotowaniem odpowiedniej
dokumentacji. Absolwent posiada wiedze z




zakresu  etyki,  ochrony  wifasnosci
intelektualnej, w tym praw autorskich. Zna i
potrafi sie postugiwac specjalistyczna
terminologia w jezyku polskim oraz w
jezyku obcym w zakresie bezpieczenstwa i
certyfikacji Zywnosci. Wykazuje
odpowiedzialno$¢ za powierzone zadania
oraz wykazuje gotowos¢ pracy w zespole z
poszanowaniem etyki zawodowej, a przy
tym postuguje sie jezykiem obcym na
poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego. Absolwent jest
gotow do podjecia pracy w instytucjach
dziatajgcych w  zakresie zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci (kontrola jakosci,
inspekcja sanitarna, zaktady przemystu
spozywczego, laboratoria analityczne) oraz
przeprowadzenia procesu jej certyfikacji
wedtug obowigzujgcych przepisow
(jednostki certyfikujace, jednostki
audytujace). Absolwent jest gotéw do
podjecia studidw Il stopnia na pokrewnych
kierunkach studiow.

11.

Jezyk prowadzonych studiow

jezyk polski

Przewodniczgcy Senatu
Uniwersytetu Rzeszowskiego

Prof. dr hab. Sylwester Czopek
Rektor




Zatqcznik nr 1.2. do Uchwaty nr 239/04/2023 Senatu UR
zdnia 27 kwietnia 2023 r.

OPIS ZAKEADANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Obowiqgzuje od roku akademickiego 2023/2024

Nazwa kierunku studiow Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci
Poziom studiow Studia pierwszego stopnia
Profil studiow Profil ogolnoakademicki

Opis zaktadanych efektéw uczenia sie dla kierunku studiow, poziomu i profilu ksztatcenia uwzglednia
uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia dla poziomow 6 - 7 okreslone w ustawie z dnia 22 grudnia
2015 r. 0 Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (t.j. Dz. U. z 2018 . poz. 2153 z p6zn. zm. ) oraz charakterystyki
drugiego stopnia dla pozioméw 6 - 7 okredlone w rozporzadzeniu Ministra  Nauki
i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 14 listopada 2018 r. (Dz. U. z 2018 r., poz. 2218) w sprawie charakterystyk
drugiego stopnia efektow uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6 — 8 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Symbol Odniesienie do
k|erLJ,nkowych Kierunkowe efekty uczenia sie charakterystylf
efektow uczenia drugiego stopnia
sie PRK/ poziom 6
Wiedza: absolwent zna i rozumie
K_Woa W zaawansowanym stopniu teorie i prawa z zakresu P6S_WG
matematyki, statystyki, fizyki, chemii, biochemii,
mikrobiologii, technologii informacyjnej i innych
niezbednych do ksztattowania i zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci
K_Wo2 W zaawansowanym stopniu pojecia i zasady P65S_WK
poszanowania wtasnosci intelektualnej, praw P6S_WK inz.

autorskich oraz zasady i procedury zwigzane z
prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej

K_Wo3 Podstawy zywienia cztowieka oraz zasady P6S_WG
prawidtowego zywienia, w tym znaczenie alergenow i
nietolerancji pokarmowych

K_Woyg Charakterystyke, klasyfikacje i znaczenie surowcow P6S_WG
roznego pochodzenia, w tym ze zrodet
niekonwencjonalnych i produktow ubocznych, w
aspekcie bezpieczenstwa zywnosci

K_Wog W zaawansowanym stopniu teorie, zjawiska oraz P6S_WG
procesy chemiczne, biochemiczne i mikrobiologiczne
oraz ich znaczenie w zapewnieniu jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci




K_Wo6

Istote, przyczyny i konsekwencje zjawiska fatszowania
Zywnosci oraz rozumie potrzebe potwierdzania
autentycznosci zywnosci

P6S_WG

K_Wo7

Zagadnienia oraz pojecia z zakresu inzynierii
procesowej, operacje jednostkowe oraz procesy
technologiczne niezbedne do wytwarzania bezpiecznej
Zywnosci

P6S_WG
P6S_WG inz.

K_Wo8

Istote, klasyfikacje oraz procedury zwigzane z
technikami analitycznymi, w tym metodami analizy
sensorycznej i oceny towaroznawczej stosowanymi w
ocenie jakosci zywnosci, a takze jej autentycznosci w
aspekcie procesu certyfikacji zywnosci

P6S_WG

K_Wog

W zaawansowanym stopniu rodzaje i skutki zagrozen
cywilizacyjnych, srodowiskowych, technologicznych,
mikrobiologicznych i innych istotnych w aspekcie
bezpieczenstwa zywnosci, oraz metody ich
identyfikacji, prewencji i eliminowania

P6S_WG
P6S_WK

K_W1o

W zaawansowanym stopniu rodzaje, funkcje oraz
znaczenie metod utrwalania zywnosci, opakowan i ich
etykiet, systemdw pakowania zywnosci w aspekcie
zapewnienia jej bezpieczenstwa

P6S_WG
P6S_WG inz.

K_Wi1

Etapy, znaczenie i potrzebe procesu projektowania
nowych produktow, z udziatem tez surowcdéw
niekonwencjonalnych czy produktéw ubocznych

P6S_WG

K_W12

W zaawansowanym stopniu istote, definicje i
znaczenie procesow produkcji zywnosci, zapewnienia,
zarzadzania jakoscig zywnosci, zagadnienia
legislacyjne, akty prawne krajowe i miedzynarodowe z
tym zwigzane, proces urzedowej kontroli zywnosci i jej
certyfikacji, oraz ich odpowiedniki w jezyku obcym na
poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

P6S_WG
P6S_WG inz.
P6S_WK

Umiejetnosci: absolwent potrafi

K_Uoa

Zaplanowac etapy procesu technologicznego, dobierac
i 0znaczyc¢ parametry procesu oraz okresli¢ ich wptyw
na bezpieczenstwo zywnosci i zdrowie konsumentow

P6S_UW
P6S_UW inz.

K_Uo2

Zaprojektowac i przeprowadzi¢ doswiadczenia,
wykonac obliczenia, zinterpretowac wyniki i wyciggnac
wnioski oraz okresli¢ wptyw sktadnikdw zywnosci na
zdrowie konsumenta i bezpieczenstwo zywnosci z
zachowaniem zasad etyki zawodowej

P6S_UW
P6S_UW inz.

K_Uo3

Wyszukac, zinterpretowac i wykorzystac normy,
przepisy prawne krajowe i miedzynarodowe zwigzane
z jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci

P6S_UW

K_Uos4

Opracowac wytyczne dotyczgce wdrozenia,
funkcjonowania oraz monitorowania systemow
zapewnienia i zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

P6S_UW




K_Uosg

Identyfikowad oraz eliminowac przy uzyciu
odpowiednich narzedzi zagrozenia w bezpieczenstwie
zywnosci, w tym ekologicznej, tradycyjnej i regionalnej

P6S_UW

K_Uob6

Opisac¢, scharakteryzowac, zastosowad w praktyce
system certyfikacji zywnosci regionalnej, tradycyjnej i
ekologicznej pochodzenia roslinnego i zwierzecego

P6S_UW
P6S_UW inz.

K_Uo7y

Postugiwac sie specjalistycznym jezykiem obcym na
poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

P6S_UK

K_Uo8

Prowadzic obserwacje, wykonywac pomiary i analizy, a
takze interpretowac wyniki i wyciggac wnioski z
zachowaniem zasad etyki zawodowe]

P6S_UW
P6S_UW inz.
P6S_UO

K_Uog

Przygotowac poprawnie pod wzgledem
merytorycznym opracowanie pisemne lub prezentacje
ustna w jezyku polskim lub obcym, z uzyciem
terminologii specjalistycznej oraz brac¢ udziat w debacie

P6S_UK

K_U1o

Projektowac produkty, eksperymenty, procesy
technologiczne, dokumentacje systemowa zwigzang z
zapewnieniem bezpieczenstwa i certyfikacji oraz
dobierac systemy przechowalnictwa i obrotu
Zywnoscig

P6S_UW
P6S_UW inz.

K_Uaa

Samodzielnie oraz w grupie prowadzi¢ i omawiac
wyniki analiz, wymienia¢ poglady oraz pracujgc w
grupie bra¢ pod uwage opinie innych oséb w zakresie
aspektow bezpieczenstwa zywnosci

P6S_UO

K_Ua12

Wyszukiwac informacje z literatury fachowej oraz
umiejetnie korzystac z doswiadczenia ekspertow i
praktykdw, majac na uwadze koniecznos¢ uczenia sie
przez cate zycie

P6S_UW
P6S_UU

Kompetencje spofeczne: absolwent jest gotow do

K_Koa

Wykonywania zawodu oraz wszelkich zadan w sposéb
kompleksowy i odpowiedzialny, bazujgc na swojej
wiedzy i doswiadczeniu oraz krytycznej weryfikacji i
oceny podjetych dziatan

P6S_KR

K_Ko2

Do krytycznej i realnej oceny wptywu warunkow
srodowiska, rodzaju i parametréw procesu
technologicznego na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci
i zdrowie konsumentéw

P6S_KK

K_Ko3

Do ponoszenia odpowiedzialnosci za swoje decyzje i
dziatania zwigzane z procesem zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci i przeprowadzeniem procesu
jej certyfikacji, przy uwzglednieniu wiasnych
ograniczen, wiedzy ekspertow oraz koniecznosci
nieustannego podnoszenia kwalifikacji i poszerzania
wiedzy

P6S_KK

K_Kog4

Pracy w zespole, myslenia w sposdb przedsiebiorczy i
ponoszenia odpowiedzialnosci za wykonywane

P6S_KO




dziatania w zakresie bezpieczenstwa i certyfikacji
zywnosci, wykonywanie zawodu z poszanowaniem
zasad etyki zawodowej oraz oczekiwan spoteczerstwa

Przewodniczacy Senatu
Uniwersytetu Rzeszowskiego

Prof. dr hab. Sylwester Czopek
Rektor




Zatqcznik nr 1.3. do Uchwaty nr 239/04/2023 Senatu UR

zdnia 27 kwietnia 2023 r.

CHARAKTERYSTYKA | WARUNKI REALIZACJI PROGRAMU STUDIOW

Obowigzuje od roku akademickiego 2023/2024

Nazwa kierunku studiow

Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci

Poziom studiow

Studia | stopnia

Profil studiow

Profil ogolnoakademicki

1. | taczna liczba godzin zajed st. stacjonarne st. niestacjonarne
2400 -

2. | Liczba punktow ECTS dla poszczegodlnych dyscyplina wiodaca:
dyscyplin w ogdlnej liczbie punktow ECTS technologia zywnosci i zywienia - 189
wymaganych do ukonczenia studidw na pozostate dyscypliny:
kierunku rolnictwo i ogrodnictwo - 21

3. | £aczna liczba punktdw ECTS, jaka student musi | st. stacjonarne st. niestacjonarne
uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych
z bezposrednim udziatem nauczycieli
ak§d§m|ck|ch lub innych osdb prowadzacych 106 .
zajecia

4. | Liczba punktow ECTS, jaka student musi 8
uzyska¢ w ramach zaje¢ z dziedziny nauk
humanistycznych lub nauk spofecznych, nie | (etyka, ochrona wtasnosciintelektualnej,
mniejsza niz 5 pkt ECTS - w przypadku przedmiot ogolnouczelniany, podstawy
kierunkéw studidw przyporzadkowanych do prawa zywnosciowego i certyfikacji
dyscyplin w ramach dziedzin innych niz zywnosci, podstawy prowadzenia
odpowiednio nauki humanistyczne lub nauki dziatalnosci gospodarczej)
spoteczne

5. | Liczba punktow ECTS, jaka student musi 81
uzyskac w ramach zaje¢ do wyboru (nie mniej niz o _ o _

30% ogédlnej liczby punktéw ECTS) (zajecia specjalnosciowe, jezyk obcy,
przedmiot ogo6lnouczelniany, elektyw
kierunkowy)

6. | Liczba godzin zajec¢ z wychowania fizycznego (w
przypadku  studidw  pierwszego  stopnia 60
i jednolitych studidow magisterskich
prowadzonych w formie studiéw stacjonarnych)

7. | £aczna liczba punktéw ECTS przypisana do zajec -
ksztattujgcych  umiejetnosci  praktyczne -
dotyczy profilu praktycznego

8. | kacznaliczba punktéw ECTS przypisana do zajec | Specjalnos¢ bezpieczenstwo i certyfikacja

zwigzanych z prowadzong dziatalnoscia

zywnosci ekologicznej i regionalnej: 118




naukowg w dyscyplinie lub dyscyplinach do

ktorych  przyporzadkowany jest kierunek
studiow, uwzgledniajacych  przygotowanie
studentow do prowadzenia  dziatalnosci

naukowej lub udziat w tej dziatalnosci — dotyczy
profilu ogélnoakademickiego

Specjalnos¢ bezpieczenstwo i certyfikacja
zywnosci pochodzenia zwierzecego: 118

Wymiar, zasady i formy odbywania praktyk
zawodowych oraz liczba punktow ECTS
przypisana do praktyk

Liczba godzin: 160 godzin

Czas trwania: 4 tygodnie

Punkty ECTS: 6

Sposob realizacji oraz warunki przystgpienia
do realizacji praktyk: Praktyka zawodowa
jest realizowana zgodnie z obowigzujagcym
w  Kolegium  Nauk  Przyrodniczych
regulaminem organizacji i odbywania
programowych praktyk zawodowych i z
reguty odbywa sie w okresie wakacyjnym, z
reguty po zakonczeniu zajec¢ w 4. semestrze.
Istnieje  mozliwos¢ realizacji  praktyki
zawodowe] w trakcie trwania semestru 4,
pod warunkiem braku kolizji z zajeciami
dydaktycznymi. Warunkiem przystapienia
do realizacji praktyki jest uzyskanie zgody
zaktadu pracy na przyjecie na praktyke
zawodowq. Studenci maja mozliwosc
wyboru miejsca praktyki zgodnie ze swoimi
zainteresowaniami i mozliwosciami, pod
warunkiem, ze musi sie ona odbywac w
jednostkach, ktérych dziatalnos¢ ma
wyrazny zwigzek z bezpieczenstwem i
certyfikacja zywnosci, a takze umozliwi
osiggniecie celdw i efektéw uczenia sie
przypisanych do praktyki zawodowe;j.
Praktyka zawodowa moze byc¢ realizowana
w centrach badawczych [ub innych
jednostkach  Kolegium, prowadzacych
badania w dyscyplinach naukowych, do
ktorych  jest  przypisany  kierunek
bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci.
Szczegotowe zasady okreslone s3 w
.Regulaminie organizacji i odbywania
programowej praktyki zawodowej” na
kierunku bezpieczenstwo i certyfikacja
zywnosci, studia |  stopnia, profil
ogolnoakademicki.

10.

Opis sposobow weryfikacji i oceny efektow
uczenia sie osiagnietych przez studenta
w trakcie catego cyklu ksztatcenia

Wszystkie zatozone w programie studiow
efekty uczenia sie podlegaja weryfikacji.
Metody weryfikacji efektow uczenia sie
zatozonych dla  wszystkich zaje¢ sa




adekwatne, zroznicowane i
wyszczegdlnione  w  sylabusach. Do
najczesciej stosowanych metod weryfikacji
naleza kolokwia, egzaminy, wypowiedzi
ustne, projekty, sprawozdania, prezentacje,
obserwacja i ocena aktywnosci studenta w
trakcie zaje¢, dyskusja, ocena pracy
indywidualnej i w zespole. Zaliczenie zajec
potwierdza stopien osiggniecia przez
studenta zatozonych efektow uczenia sie.
Weryfikacja efektow prowadzona jest na
biezagco w trakcie zaje¢ (kolokwia,
odpowiedzi ustne, obserwacja) oraz w
ramach koncowego egzaminu lub
zaliczenia przedmiotu.

Efekty uczenia sie zatozone dla praktyk
zawodowych  s3  weryfikowane na
podstawie przedstawienia przez studenta
dziennika praktyk i sprawozdania z praktyk
oraz opinii dotyczacej przebiegu praktyki
zawodowej, wystawione;j przez
zaktadowego opiekuna praktyk. Dziennik
praktyk oraz sprawozdanie zawiera opis
realizowanych zadan.

Efekty uczenia sie podlegaja takze ocenie i
weryfikacji w ramach udziatu w seminarium
inzynierskim, przygotowywania [
prezentowania pracy dyplomowej oraz
udziatu w egzaminie dyplomowym.

11.

Warunki ukonczenia studiow

Warunkiem  ukoniczenia studidw jest
osiggniecie okreslonych w programie
studidow efektdw uczenia sie, uzyskanie 210
punktow  ECTS, realizacja  praktyk
zawodowych przewidzianych w programie
studidw, przygotowanie pracy dyplomowe;j
inzynierskiej oraz ztozenie egzaminu
dyplomowego.

Warunki realizacji programu studiow

Lp.

Przedmioty lub grupy
przedmiotow

Kierunkowe efekty
uczenia sie
przypisane do
przedmiotow/grup
przedmiotow

Liczba godzin

Forma Liczba pkt
zaliczenia ECTS

st. stacj. st niestacj.

Przedmioty ogdlne




1 Etyka K_Woz, K_Uo08, 15 Z0 1
K_Koz1, K_Ko3,
K_Kog4
2 Ochrona wiasnosci K_Wo2, K_Ko3, 30 Z0 2
intelektualnej K_Kog
3 Jezyk obcy K_Wa12, K_Uoy, 120 E 8
K_Uog, K_Ko3,
K_Kog4
4 Wychowanie fizyczne 60 Z0 -
5 Przedmiot ogdlnouczelniany 30 Z 2
2 255 Z13
Grupa przedmiotow podstawowych
6 Produkcja surowcow K_Woyg, K_UoS, 20 Z0 2
roslinnych K_Uog, K_U11,
K_U12, K_Koz,
K_Ko2
7 Produkcja surowcow K_Wog4, K_U08, 20 Z0 2
zwierzecych K_Uog, K_U11,
K_U12, K_Koz,
K_Ko2
8 Matematyka K_Wo1, K_U12, 30 Z0 2
K_Kog4
9 Chemia K_Wo1, K_Uo2, 60 E 6
K_Uog, K_Kog4
10 | Podstawy fizyki K_Wo1, K_Uo2, 30 Z0 2
K_Uo08, K_Uog,
K_U12, K_Kog4
11 | Mikrobiologia ogdlna K_Wo1, K_Wos, 35 Z0 3
K_Uo2, K_Uo8,
K_Uog, K_Uaz,
K_Koz2, K_Ko4
12 | Podstawy prawa K_Wo1, K_Wo2, 20 Z0 2
?ywno%ciowego i certyfikacji K_Wo6, K_Uo3,
Zywnosci K_Uog, K_U12,
K_Ko3, K_Kog4
13 | Technologia informacyjnaz | K_Wo1, K_Ua1, 30 Z0 2
grafika inzynierska K_U12, K_Koz,
K_Kog
14 | Podstawy prowadzenia K_Wo1, K_Wo2, 15 Z0 1
dziatalnosci gospodarczej K_Uog, K_U12,
K_Koa
15 | Statystyka w naukach o K_Wo1, K_U12, 30 Z0 2
zywnosci K_Ko3, K_Kog
2 290 224
Grupa przedmiotow kierunkowych
16 | Zywienie cztowieka K_Wo3, K_UoS8, 50 E 6

K_Uog, K_Uaz,
K_U12, K_Ko2




17 | Chemia srodkow K_Wos, K_Wo8, 70 E
spozywczych K_Uo8, K_Uog,
K_U11, K_Ko2,
K_Kog4
18 | Mikrobiologia w K_Wo1, K_Wos, 40 E
bezpieczenstwie zywnosci K_Wo08, K_Wog,
K_Uo2, K_Uog,
K_Uo8, K_Uog,
K_Uaa, K_U12,
K_Ko2
19 | Podstawy inzynierii K_Wo7, K_Uo1, 25 Z0
procesowe:j z elementami K_U11, K_Ko1
bioprocesow
20 | Procesy jednostkowe w K_Wog, K_Wo7y, 35 E
produkcji zywnosci K_Uo1, K_Uo8,
K_Uog, K_Ua1,
K_U12, K_Koz2,
K_Kog4
21 | Biochemia zywnoscii K_Wo3, K_Wos, 45 E
zywienia K_Uo8, K_Uog,
K_Ua1, K_Ko2,
K_Kog4
22 | Opakowaniaisystemy K_W1o0, K_U11, 30 Z0
pakowania a K Koz
bezpieczenstwo zywnosci B
23 | Utrwalanie a K_Wog, K_Wo7y, 45 E
bezpieczenstwo zywnosci K_W1o0, K_Uoz,
K_Uo08, K_Uog,
K_Uaz, K_U12,
K_Koz, K_Ko2
24 | Toksykologia zywnosci K_Wo6, K_Wog, 45 E
K_W12, K_Uo2,
K_Uos, K_Ko2,
K_Kog4
25 | Analizaiocena sensoryczna K_Wo8, K_Uo3, 40 Z0
jakosci zywnosci K_U11, K_Koz,
K_Ko3
26 | Analiza instrumentalna w K_Wo8, K_Wog, 45 E
ocenie jakosci i K Uo2 K Uo8
bezpieczenstwa zywnosci K_KOZ,I B '
27 | Produkcjaibezpieczedstwo | K_Wog4, K_Woy, |60 E
zywnosci pochodzenia K W11 K Uo1
roélinnego K_U08,I K_U09:
K_U1o, K_U11,
K_U12, K_Koz2,
K_Ko3
28 | Towaroznawcza ocena K_Wog4, K_W0o8, 30 Z0

Zywnosci

K_Wog, K_Uo2,




K_Uo8, K_Uog,
K_Ko2

29 | Zagrozenia bezpieczenstwa K_Wos, K_Wog, 45 E
ZYyWnosci K_Uo3, K_Uo8,
K_Uog, K_U11,
K_Ko2
30 | Etykieta produktu K_Wa1o0, K_Waia, 20 Z0
spozywczego K_U1o, K_Ua1,
K_Koz, K_Ko2
31 | Higiena w produkg;ji K_Wos, K_Wog, 30 E
bezpiecznej zywnosci K_Uo8, K_Uog
— 1 —_ 1
K_Uzz, K_U12,
K_Ko2, K_Ko3
32 | Produkcjaibezpieczenstwo | K_Wog4, K_Wo7, 60 E
zywnosci pochodzenia K W11 K Uo1
. — 1 N— 1
zwierzecego K_Uo8, K_Uog
p— 1 —_ 1
K_Uz1o, K_U11,
K_U12, K_Ko3
33 | Zagospodarowanie i K_Wog4, K_Wa11, 45 E
bezpieczenstwo produktow | K Jo1 K Uo8
ubocznych przemystu - T !
spozywczego K_Uog, K_Ua1,
K_U12, K_Koz,
K_Kog4
34 | Chtodnictwo i K_Wo7, K_W1o, 45 20
przechowywanie zywnoscia | k Jo1. K Uo8
bezpieczenstwo K_U09’ K_Ulll
— 1 —_ !
K_Ko1
35 | Higiena w technologii K_Wos, K_Wog, 30 Z0
gastronomicznej K_Uo8, K_Uog
— i —_— 1
K_Uaz, K_U12,
K_Ko2, K_Ko3
36 | Zafatszowaniai K_Wo6, K_Wog, 50 E
autentycznos¢ zywnosci K Uo2 K UoS8
— li —_— !
K_Ua1, K_U12,
K_Koz2, K_Ko3
37 | Urzedowa kontrola K_Wog, K_W12, 5o E
bezpieczenstwa zywnosci K_Uo3, K_Uos
— li —_ !
K_Uog, K_U1o,
K_U11, K_Kog4
38 | Elektyw kierunkowy K_Wosg, K_Wa1o, 15 Z0
K_Koa
39 | Systemy zarzadzaniai K_Wog, K_W12, |60 E

zapewnienia jakosci
zywnosci

K_Uo3, K_Uog,
K_Uos, K_U1o,
K_Ua1, K_U12,
K_Ko1




40 | Substancje bioaktywne a K_Wos, K_W1o, 30 E 2
bezpieczenstwo zywnosci K_Uo8, K_U11,
K_U12, K_Kog4
41 | Audytowanie systemow K_Wog, K_W12, 40 Z0 3
jakosci K_Uo3, K_Uog,
K_Uos, K_Uog,
K_Ua1, K_Ko2
42 | Niekonwencjonalne zrédta K_Wog, K_Wai1, 25 Z0 2
Zywnosci K_Uo8, K_Uog,
K_Uzz, K_U12,
K_Koz1
43 | Normalizacja i standaryzacja | K_Wa1o, K_Uo3, 30 E 2
Zywnosci K_UOZH K—UOSI
K_Uog, K_Ua1o,
K_Uzz, K_U12,
K_Kog4
44 | Projektowanie nowych K_Wa11, K_Uoz1, 40 E 3
produktow K_UOS, K_U09,
K_U1o, K_U13,
K_U12, K_Ko2
45 | Akredytacja i certyfikacja K_Wog, K_W12, 30 E 3
Zywnoscl K_U03/ K_UO4,
K_Uos, K_Uo6,
K_U1o, K_Kog
2 1205 )2 297

Grupa przedmiotow specjalnosciowych / specjalnosc/ sciezka ksztatcenia w zakresie: Bezpieczenstwo i certyfikacja
zywnosci ekologicznej i regionalnej

1 Zywnos¢ ekologiczna K_Wo6, K_Uo1, 45 E 4
K_Uos, K_Uo6,
K_Uog, K_U10,
K_Koz2, K_Ko3
2 Zywnosé¢ regionalna i K_Wog, K_Waz, 45 E 4
tradycyjna K_Uo1, K_Uo8,
K_U1o, K_Uaz,
K_U12, K_Koz,
K_Ko2
3 Zywnosé funkcjonalna i K_Wo3, K_Wog, 40 Z0 4
wygodna K_Wa11, K_Uo8,
K_Uog, K_Uao,
K_U12, K_Ko2
4 Autentykacja i ocena jakosci | K_Woyg, K_Wo06, 40 Z0 3
regionalnych produktéw K Uo2. K Uo6
szczelich - LT !
P K_U12, K_Ko2
5 Podstawy produkg;ji K_Wog, K_ W12, 55 E 5
ekologicznej w sektorze K_Uos, K_Uo6
. — 1 N ]
rolno-spozywczym K_Ko1, K_Ko2
6 Regionalne praktyki K_Wa11, K_Uog, 30 Z0 2

kulinarne

K_U1o, K_U11,




K_U12, K_Koz,
K_Ko2

7 Autentycznosc i K_Wo6, K_Wo8, 20 Z0 2
idehtyfikoyv.alnoéc' iywn.oéci K_Uo2, K_Uos,
regionalnej i tradycyjnej K_Uo8, K_Uog,
K_Uz11, K_U12,
K_Ko1
8 Bezpieczenstwo produkg;ji K_Woyg, K_Wog, 35 E 3
2ywno$ci tra_dycyjnej i K_Wa10, K_Wa1,
ekologicznej K_Uo1, K_Uos,
K_Uos, K_Uo8,
K_Uog, K_Ua1o,
K_U12, K_Ko1
9 Certyfikacja zywnosci K_W12, K_Uo6, 45 E 3
regionalnej i tradycyjnej K_Uog, K_U11,
K_U12, K_Ko1
10 | Systemy kontrolii K_Wog, K_Wog, 60 E 5
certyfilfacji w rolnictwie K_Uos, K_Uog,
ekologicznym K_U10, K_U11,
K_U12, K_Ko1
11 | Proces certyfikacji w K_W12, K_Uosg, 45 E 4
gospodarstwie K Uo6. K U1o
ekologicznym K_Ull,l K_K01 !
12 | Alergeny i nietolerancje K_Wo3, K_Uo8, 30 Z0O 3
pokarmowe K_Ua1, K_U12,
K_Koz, K_Ko2
13 | Marketing zywnosci K_Wo6, K_W12, 50 E 4
ekologicznej i regionalnej K_Uos, K_Uo6,
K_U1o, K_Ko2,
K_Ko3
14 | Urzedowa kontrola K_Wa2, K_Uog3, 50 E 4
zywnosci ekologicznej K_Uog, K_U1o,
K_Uaz, K_U12,
K_Koa
15 | Seminarium inzynierskie K_Wo2, K_Uo8, 60 Z0 20
K_Uog, K_Uaz,
K_Ua2, K_Koz,
K_Ko3
2 650 270
Razem (suma uwzglednia przedmioty dla jednej
specjalnosci/ jednej sciezki ksztatcenia) 3 2400 3204
Praktyka zawodowa K_Wos, K_Wog, 160 Z0 6
K_Wa12, K_Uo2,
K_Uo8, K_U11,
K_Ua2, K_Ko3
Ogotem: 2560 210

Grupa przedmiotow specjalnosciowych/ specjalnosc/ sciezka ksztatcenia w zakresie: Bezpieczenstwo i certyfikacja

zywnosci pochodzenia zwierzecego




1 Analiza instrumentalna w K_Wo06, K_Wo8, 40 E
autentycznosci zywnosci K_Uo8, K_U11,
K_Kog4
2 Zarzadzanie jakoscig w K_Wog, K_Uog3, 45 Z0
przemysle miesnym K_U12, K_Kog
3 Technologia i higiena K_Wog, K_W1o0, 40 Z0
produktow drobiarskich i K_Uoz, K_UoS8,
jajczarskich K_U10, K_U11,
K_U12, K_Koz,
K_Ko2
4 Analogi i antybiotyki a K_Wog, K_Wog, 20 Z0
bezpieczenstwo zywnosci K_Uos, K_Uo8,
K_Uzz, K_U12,
K_Ko3
5 Bezpieczenstwo stosowania K_Wog, K_Uo3, 40 Z0
substarjcji dodatkowych do K_U12, K_Ko2,
ZywnosCi K_Ko3
6 Bezpieczenstwo w zywieniu K_Wog4, K_Wog, 40 E
zwierzat K_Uos, K_Uog,
K_Uz11, K_U12,
K_Koz, K_Ko3
7 Dobrostan i systemy chowu | K_Wog4, K_W12, 40 Z0
zwierzat K_U09, K_Ull,
K_U12, K_Ko3
8 Nadzér weterynaryjny i K_Wog, K_Uo3, 45 E
sanitarlny w produkg;ji K_Uog, K_Uos,
iyvynosci pochodzenia K_Uog, K_U11
zwierzecego - = !
K_U12, K_Koz,
K_Ko3
9 Bezpieczenstwo i K_Wog4, K_Wog, 45 E
certyfikacja produkcji miesa K_Uo6, K_Uog,
K_Kog4
10 | Bezpieczenstwo K_Wog, K_Uog, 45 E
srodowiskowe i aspekty K_U11, K_Kog
zdrowotne produkcji miesa
11 | Zywieniowe uwarunkowania K_Wo3, K_U12, 45 Z0
jakosci surowcow K Ko2
zwierzecych B
12 | Zarzadzanie jakoscig w K_Wo8, K_Wog, 45 Z0
przemysle mleczarskim K_W10, K_Wa1,
K_Wa12, K_Uog,
K_Uog, K_Ua1o,
K_Kog4
13 | Certyfikacja produktéw K_Wo8, K_Wog, 55 E

pochodzenia zwierzecego

K_W12, K_Uo6,
K_Uog, K_Uao,
K_Uz11, K_U12,
K_Koz, K_Kog4




14 | Bezpieczenstwo miesnych K_Wog, K_W1o, 45 Z0 3
produktow z udziatem K Uo1 K Uo8
dodatkow roslinnych - T !

K_Uog, K_Ua1o,
K_Uz1z, K_U12,
K_Ko1

15 | Seminarium inzynierskie K_Wo2, K_Uo8, 60 Z0 20
K_Uog, K_Uaz,
K_U12, K_Koz,

K_Ko3
2 650 )2 270

Razem (suma uwzglednia przedmioty dla jednej
specjalnosci/ jednej sciezki ksztatcenia) X 2400 b3 2 204
Praktyka zawodowa K_Wos, K_Wog, 160 Z0 6

K_W12, K_Uoz2,

K_Uo8, K_U11,

K_U12, K_Ko3
Ogoétem: 2560 210

Opis przebiegu studidw z uwzglednieniem kolejnosci przedmiotow, zasad wyboru przedmiotow
obieralnych oraz zasad realizacji sciezek ksztatcenia

1. W trakcie trwania pierwszego semestru studiow student obowigzkowo przechodzi kurs BHP oraz
odbywa szkolenie biblioteczne w formie kursu e-learningowego.

2. Studenci wspolnie realizujg grupe zajec ogolnych, podstawowych i kierunkowych.

3. Jezyk obcy (wybierany) realizowany jest w okresie 1-4 semestru (4 semestry).

4. Przedmioty ogdlne oraz podstawowe sg obowigzkowe i sg realizowane w trakcie pieciu pierwszych
semestrow studiow, z wyjatkiem przedmiotu ogdlnouczelnianego.

5. Przedmiot ogdlnouczelniany z zakresu nauk humanistycznych lub spotecznych realizowany jest w
6 semestrze. Katalog przedmiotdw jest kazdego roku aktualizowany.

6. Grupa zajec kierunkowych obejmuje trzydziesci przedmiotow obowigzkowych realizowanych
przez wszystkich studentow. Grupa zajec kierunkowych jest realizowana w semestrach 1-7.

7. Program obejmuje elektyw kierunkowy w jezyku polskim lub w jezyk angielskim realizowany w 4
semestrze. Student wybiera tylko jeden z proponowanych przedmiotow.

8. Praktyka zawodowa jest realizowana na ogot w okresie wakacyjnym, po zakonczeniu zajed
dydaktycznych w 4 semestrze. Praktyka zawodowa jest realizowana zgodnie z obowigzujagcym w
Kolegium Nauk Przyrodniczych regulaminem organizacji i odbywania programowych praktyk
zawodowych.

9. Realizacja ksztatcenia w ramach modutu obieralnego (specjalnosci) odbywa sie od pigtego
semestru. Student wybiera jeden z 2 modutow: Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci ekologicznej
i regionalnej lub Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci pochodzenia zwierzecego. Student
obowigzkowo realizuje wszystkie przedmioty specjalnosciowe przewidziane w programie dla danej
specjalnosci.

10. Na poczatku 6 semestru studenci wybierajg promotora i temat pracy inzynierskie;.

11. Seminarium inzynierskie realizowane jest w trakcie dwdch ostatnich semestrow studiow (6-7
semestr). Warunkiem zaliczenia seminarium w ostatnim semestrze jest przedtozenie gotowej pracy
zweryfikowanej w systemie antyplagiatowym oraz zatwierdzonej przez promotora.

12. Prace dyplomowe na studiach | stopnia moga miec¢ charakter pracy eksperymentalnej lub
projektu.




13. Na egzaminie dyplomowym student prezentuje rezultaty swojej pracy dyplomowej, udziela
odpowiedzi na pytania nawigzujgce do tematyki pracy dyplomowej oraz na losowo wybrane pytania
z zakresu problematyki kierunku i specjalnosci studiow.

Przewodniczacy Senatu
Uniwersytetu Rzeszowskiego

Prof. dr hab. Sylwester Czopek
Rektor




