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1. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA STUDIOW

Wydzial/Instytut: Wydziat Mechaniczny

Kierunek ksztalcenia: Zarzgdzanie jakosciq w przedsiebiorstwie - Menadzer jakosci w przemysle

spozywczym

Poziom ksztalcenia (studiéw): podyplomowe

Charakterystyka studiow: studia doskonalgce

Forma studiéw: studia niestacjonarne

Obszar(y) ksztatcenia: nauk rolniczych, dyscyplina: technologia zywno$ci i Zywienia,
nauk spotecznych, dyscyplina: nauki o zarzadzaniu i jakosci.

Czas trwania studiéw: Dwa semestry, wymiar godzin 240 (40 ECTS)

Przewidywany termin rozpoczecia studidéw: Rok akademicki 2019/2020

Tresci programowe obejmujg zagadnienia zwigzane z zarzgdzaniem jako$cia w przedsiebiorstwie,
z systemami zapewnienia produkcji bezpiecznej zywno$ci, audytami i certyfikacja, normalizacjg, higieng
przemystowa oraz procesami mycia.

Studia Podyplomowe kierowane sg do 0s6b, ktére posiadaja wyksztatcenie wyzsze i chca poglebi¢ swoje
kompetencje, wiedze i umiejetnoSci w zakresie zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwem higieniczno-
sanitarnym zywno$ci. Studia organizowane sg przez Katedre Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego
na Politechnice Koszaliniskiej we wspétpracy z zewnetrzng firma certyfikujaca. Dzieki tej wspétpracy
program studiéw ma bardzo praktyczny charakter, a stuchacze maja dostep do najnowszych rozwigzan
stosowanych w procesie wdrazania systemu zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywno$ci w ramach
systemu HACCP i ISO 22000. Nasi absolwenci, dzieki zdobytej w trakcie zaje¢ wiedzy oraz umiejetno$ciom
procedowania zasad systemow jako$ci i bezpieczenstwa zywnos$ci uzyskujg kwalifikacje do pracy na
stanowiskach pelnomocnikéw i menadzerow jakos$ci w branzy spozywczej i instytucjach nadzorujgcych.

Opracowany program studiéow zapewnia uzyskanie réwnowagi, miedzy przekazywaniem wiedzy,
a nauczaniem umiejetnosci i ksztatlttowaniem cech kreatywnosci poprzez:

« zwiekszanie udziatu zadan wymagajacych kreatywnego podejscia i samodzielnoSci;

e zwiekszanie znaczenia jakosSci rozwigzania problemu i efektywnos$ci zastosowanych metod
w stosunku do oceny pracochtonno$ci zadan;

o zwiekszanie samodzielno$ci studentéw w kreowaniu tematéw zadan i probleméw
do rozwigzania;

e zrozumienie odpowiedzialnosci jednostki za caloksztatt dziatan w organizacji.

Wskazanie zwigzku kierunku studiow ze strategia rozwoju Wydzialu oraz misja Politechniki
Koszalinskiej

Program studiéw podyplomowych Zarzqdzanie jakosciq w przedsiebiorstwie - Menadzer jakosci
w przemysle spozywczym wpisuje sie w misje Politechniki Koszalinskiej w zakresie ksztatcenia
spoteczennistwa w celu nabycia przez absolwentow zdolno$ci wypetniania funkcji zawodowych

i spotecznych w obszarze objetym efektami uczenia sie. W ramach ksztatcenia na kierunku studiéw
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podyplomowych Zarzgdzanie jakosciq w przedsiebiorstwie - Menadzer jakosci w przemysle spozywczym
studenci uzyskuja efekty uczenia sie wynikajace z realizacji misji Wydziatu Mechanicznego Politechniki
Koszalinskiej w zakresie wspierania rozwoju techniki i technologii, integrowania spotecznosci

akademickiej oraz wspierania rozwoju gospodarczego i spotecznego regionéw pomorskich.

2. KWALIFIKACJE ABSOLWENTA

Absolwent studiéw podyplomowych: Zarzqgdzanie jakosciq w przedsiebiorstwie — Menadzer jakosci
w przemysle spozywczym ma wiedze specjalistycznag:

e w zakresie zarzadzania jakosScig i bezpieczenstwem produkcji zZywnosci w przedsiebiorstwie
produkcyjnym, w tym zarzgdzania procesem, projektem i ludZmi;

e w zakresie zintegrowanych systemo6w zarzadzania jakoScig i bezpieczenstwem zywnosci oraz ich
doskonalenia;

« w zakresie higieny zywnosci i Srodowiska produkcyjnego, mikrobiologii Zywno$ci oraz proceséw
mycia i dezynfekcji;

e przygotowujacg do pracy w zaktadach przemystu spozywczego, w jednostkach samorzadowych,
ustugowych i doradczych w przemysle i rolnictwie;

« umozliwiajaca prace w jednostkach audytujacych i certyfikujacych, gdzie niezbedna jest wiedza
z zakresu bezpieczenistwa produkcji Zywnosci.

Stuchacze, oprocz otrzymania $wiadectwa ukonczenia studiow podyplomowych Politechniki
Koszalinskiej, przygotowani sa do egzaminu, przeprowadzanego przez zewnetrzng firme certyfikujaca,
uprawniajacego do uzyskania dwéch certyfikatow:

e Pelomocnika Jakosci ISO;
e Menadzera Jako$ci w przemysle spozywczym.
Certyfikaty dajg stuchaczom uprawnienia do petnienia funkcji pelnomocnika jakosci w zakresie norm

ISO w réznych zaktadach wytworczych oraz Menadzera jako$ci w obszarze przetwérstwa spozywczego.

Absolwenci studiow podyplomowych Zarzqdzanie jakosciq w przedsiebiorstwie — Menadzer jakosci
w przemysle spozywczym moga by¢ zatrudniani w przedsiebiorstwach produkcyjnych na stanowisku
kierownika ds. jako$ci, kontrolera jakosci, audytora systemoéw jakosci i bezpieczenstwa zywnosci oraz
Menadzera jakosci w dziale badan i rozwoju, w dziale planowania operacyjnego i przygotowania
produkgcji lub prowadzi¢ wtasng dziatalno$¢ konsultingowo-wdrozeniowg w zakresie systemow jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci. Specjali$ci posiadajacy wiedze z zakresu warunkéw i wymagan higieniczno-
sanitarnych w procesach przetwarzania zywnoSci oraz systemdw jakosSci s3 obecnie bardzo

poszukiwanymi pracownikami w sektorze matych i srednich firm przetwoérstwa zywnoSci.
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3. EFEKTY UCZENIA SIE

Efekty uczenia sie na studiach podyplomowych Zarzqdzanie jakoscig w przedsiebiorstwie - Menadzer
jakosci w przemysle spozywczym odnosza sie do dziedziny nauk rolniczych, dyscypliny technologia
zywnosci i zywienia oraz dziedziny nauk spotecznych, dyscypliny nauki o zarzadzaniu i jakosci.

Kierunkowe efekty uczenia, zdefiniowane w kategoriach wiedzy, umiejetno$ci i kompetencji
spotecznych, uwzgledniajg uniwersalne charakterystyki Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji dla
kwalifikacji na poziomie 6. i 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji, charakterystyki drugiego stopnia
Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji dla kwalifikacji na poziomie 6. i 7. Polskiej Ramy Kwalifikacji. Efekty
uczenia uwzgledniaja w szczegoélnosci zdobywanie przez studentéw pogtebionej wiedzy, umiejetnosci
oraz kompetencji spotecznych niezbednych w dziatalnosci praktycznej. Program studiow zaktada
stosowanie réznych metod ksztalcenia, umozliwiajacych studentowi osiagniecie zatozonych efektow.
Podstawowymi formami zaje¢ sa wyktady, ¢wiczenia, laboratoria i seminaria projektowe. W ramach
wyktadéw studenci osiagaja efekty gltownie w zakresie wiedzy, przekazywanej przez nauczycieli
akademickich. W ramach ¢wiczen i laboratoridw nabywajg umiejetno$ci praktyczne i kompetencje
spoteczne w oparciu o wykorzystanie wiedzy z wyktadow. Stosowanie aktywizujacych metod ksztatcenia
umozliwia osiggniecie wszystkich zaktadanych efektow wuczenia. Cykl ksztalcenia na studiach
podyplomowych Zarzqdzanie jakosciq w przedsiebiorstwie — MenadZer jakosci w przemysle spozywczym
umozliwia realizacje tresci programowych i dostosowany jest do efektdw uczenia okreslonych dla tego

kierunku.
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3.1. Zbior efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: Zarzadzanie jako$cia w przedsiebiorstwie - Menadzer jakoSci
w przemysle spozywczym zgodnych z Polska Rama Kwalifikacji

Tab. 1. Zbior efektéw uczenia sie dla studiéw podyplomowych: Zarzqdzanie jakoscig w przedsiebiorstwie - Menadzer jakosci w przemysle spozywczym

Symbol EKU Kierunkowy efekt uczenia sie(EKU) OdcrlneSleme
o PRK
Wiedza
P7U_W_ZJ01 | Absolwentzna i rozumie w pogtebiony sposéb wybrane fakty, teorie i metody z zakresu normalizacji i zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci P7U_W
Absolwent ma uporzadkowana i podbudowana teoretycznie wiedze obejmujaca kluczowe zagadnienia z bezpieczenstwa produkcji zywnosci, audytéw i certyfikacji,
P7S_WG_ZJ01 | wymagan prawnych, higienicznych, zagrozen wystepujacych na poszczegélnych etapach produkeji, planowania i nadzoru procesu technologicznego oraz rozpoznawania P7S_WG
zagrozenia Srodowiskowego.
P7S WG Z Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu opis zjawisk fizycznych i proceséw przetwarzania zywnosci, pomiary podstawowych wielkosci fizycznych, analizy
_WG_Z]02 ) S . . - . . . i A . . . P . o ! P7S_WG
chemiczne i mikrobiologiczne i wykorzystuje tg wiedze do opracowania i wdrazania systeméw bezpieczenstwa zywno$ci oraz opracowywania procedur i instrukcji.

P7S_WG_ZJ03 | Absolwentzna irozumie gtéwne trendy rozwojowe z zakresu zarzadzania jako$cig i bezpieczenistwem produkcji w przedsiebiorstwie produkcyjnym. P7S_WG
P7S.WG.7j04 Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu zasady utrzymania obiektéw i systeméw technologicznych, zgodnie z obowigzujacym prawem i zasadami GMP i GHP w P7S WG
= zakresie produkcji zywnoS$ci. -

P7S WK Z Absolwent zna i rozumie fundamentalne dylematy wspoétczesnej cywilizacji zwiazane z jako$cia wyrobdw, zarzadzaniem bezpieczenstwem produkcji zywnosci oraz
_WK_Z]01 S PR : P7S_WK
dziedzinami z nimi zwigzanymi systemowo
P75 WK_ZJ02 Ilzbsolwent zna i rozumie ekonomiczne, prawne i etyczne uwarunkowania dziatalnosci kontrolnej i wdrozeniowej w zakresie produkcji zywnosci bezpiecznej dla P7S.WK
onsumenta.
Umiejetnosci
P7UU Z Absolwent potrafi wykonywa¢ zadania oraz formutowac¢ i rozwiazywa¢ problemy z wykorzystaniem nowoczesnej wiedzy z zakresu zarzadzania jako$cig i nadzorowania
_U_Z]J01 " : . . P7U_U
produkgcji, dystrybucji i magazynowania produktéw spozywczych.
lf 775U ﬁ%ZZ]]O 021 Absolwent potrafi prowadzi¢ proces samodoskonalenia sie poprzez ciagte uczenie sie oraz inspirowa¢ wspétpracownikéw do podejmowania podobnych dziatan w tym zakresie. PP77SUfJLlJJ
P7U_U_Z]03 Absolwent potrafi komunikowac sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw w szczegdlno$ci z dostawcami, odbiorcami i jednostkami nadzorujacymi w obszarze produkgji P7U_U
P6S_UK_Z]1 i kontroli Zzywno$ci oraz umie odpowiednio uzasadnia¢ swoje decyzje z wykorzystaniem specjalistycznej wiedzy i terminologii. P6S_UK
P7S_UO_ZJ01 | Absolwent potrafi kierowa¢ praca zespotu zajmujgcego sie planowaniem, organizacjg i realizacjq zadan w procesach magazynowania, produkc;ji i audytu. P75_U0
P7S_UW_ZJ01 | Absolwent potrafi samodzielnie planowac i przeprowadza¢ badania, interpretowa¢ uzyskane wyniki, a na ich podstawie formutowa¢ wnioski. g?g‘gw
P7S UW Z Absolwent potrafi identyfikowa¢ zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne zwigzane z produkcja bezpiecznej Zywnosci oraz wskazywac¢ przyczyny i Zrédia ich P6S_UW
_UW_Z]02 S .
pochodzenia $rodowiskowego. P7S_UW
P7S_UW.ZJ03 Absolwent potrafi oceni¢ istniejace operacje i procesy jednostkowe i zaprojektowaé rozwiazania alternatywne uwzgledniajace doskonalenie jakosci, bezpieczenstwa oraz P6S_UW
- efektywnosci proceséw technologicznych w przetworstwie zywnosci. P7S_UW
P7S_UW_ZJ04 | Absolwent potrafi dokonywa¢ samodzielnej, wszechstronnej analizy zjawisk wpltywajgcych na produkcje, jako$¢ zywnosci, zdrowie ludzi, stan Srodowiska naturalnego. P7S_UW
Kompetencje spoteczne
P7U_K 7ZJ01 Absolwent jest gotéw do tworzenia i rozwijania wzoréw wtasciwego postepowania w Srodowisku pracy i zycia. P7U_K
P6S_KK_Z]1 Absolwent jest gotéw do podejmowania inicjatyw twdrczych w zakresie normalizacji, produkcji zywno$ci, zarzadzania jako$cia oraz dziatan auditowych, krytycznej oceny P6S_KK
P7U_K_Z]02 posiadanej wiedzy, siebie oraz wspoétpracownikoéow. P7U_K
P7U_K_Z]03 Absolwent jest gotéw do przewodzenia grupie i ponoszenia odpowiedzialnosci za nia. P7U_K
P75 K0.ZJ01 Absolwent jest gotéw do wypelniania zobowigzan spotecznych w zakresie zwigzanym z produkcja bezpiecznej zywnosci, technologia zywnosci i zywieniem czlowieka, P75 KO
- inspirowania i organizowania dziatalnosci na rzecz sSrodowiska spotecznego. -
Absolwent jest gotow do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych w zakresie zarzadzania jakosciag w przedsiebiorstwie z uwzglednieniem zmieniajacych sie potrzeb
P7S_KR_Z]J01 | spotecznych zwigzanych z rozwojem cywilizacyjnym i spotecznym, w tym: rozwijania dorobku zawodu, podtrzymywania etosu zawodu, przestrzegania i rozwijania zasad P7S_KR
etyki zawodowej oraz dzialania na rzecz przestrzegania tych zasad.
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3.2.Matryca kierunkowych efektéw uczenia w odniesieniu do realizowanych modutéw

Tab. 2. Odniesienie kierunkowych efektéw uczenia sie (EKU) do modutéw ksztatfcenia na studiach podyplomowych Zarzqdzanie jakoscig w przedsiebiorstwie - Menadzer Jakosci w przemysle spozywczym

Nazwa modutu

Symbol EKU Kierunkowe efekty uczenia sie (EKU) Modut Modut MOdl.ﬂ Rode . pedd
o .. .. | Menadzera | pelnomocnika | dyplomowan
higieny normalizacji X P R o .
jakosci jakosci ia
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7.
Wiedza
P7UW 7J01 Absolwent. zna i rozumie w .pog%eb,lo.ny sposéb wybrane fakty, teorie i metody z zakresu normalizacji i X X X
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.
Absolwent ma uporzadkowana i podbudowana teoretycznie wiedze obejmujaca Kkluczowe zagadnienia z
bezpieczenstwa produkcji zywno$ci, audytow i certyfikacji, wymagan prawnych, higienicznych, zagrozen
P7S_WG_Z]J01 ) . e o . X X X X
wystepujacych na poszczegélnych etapach produkcji, planowania i nadzoru procesu technologicznego oraz
rozpoznawania zagrozenia Srodowiskowego.
Absolwent zna i rozumie w poglebionym stopniu opis zjawisk fizycznych i proceséw przetwarzania zywnosci,
P7S_WG_Z]J02 |pomiary podstawowych wielko$ci fizycznych, analizy chemiczne i mikrobiologiczne i wykorzystuje tg wiedze do X X X
opracowania i wdrazania systeméw bezpieczenstwa zywnosci oraz opracowywania procedur i instrukcji.
Absolwent zna i rozumie gtéwne trendy rozwojowe z zakresu zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem produkcji
P7S_WG_ZJ03 - . . X X
w przedsiebiorstwie produkcyjnym.
Absolwent zna i rozumie w poglebionym stopniu zasady utrzymania obiektéw i systeméw technologicznych,
P7S_WG_Z]04 - L - - . . . . X X
zgodnie zZ obowigzujgcym prawem i zasadami GMP i GHP w zakresie produkcji Zywno$ci.
Absolwent zna i rozumie fundamentalne dylematy wspoéiczesnej cywilizacji zwiazane z jakoscia wyrobow,
P7S_WK_Z]J01 : . , o . O S . X X
zarzadzaniem bezpieczenstwem produkcji Zywno$ci oraz dziedzinami z nimi zwigzanymi systemowo.
Absolwent zna i rozumie ekonomiczne, prawne i etyczne uwarunkowania dziatalnosci kontrolnej i wdrozeniowej
P7S_WK _Z]J02 . s \ ) h X X X
w zakresie produkcji zywno$ci bezpiecznej dla konsumenta.
Umiejetno$ci
Absolwent potrafi wykonywaé¢ zadania oraz formutowac irozwiazywa¢ problemy z wykorzystaniem nowoczesnej
P7U_U_ZJ01 |wiedzy z zakresu zarzadzania jakoscia i nadzorowania produkcji, dystrybucji i magazynowania produktéw X X
spozywczych.
P7U_U_ZJ02 |Absolwent potrafi prowadzi¢ proces samodoskonalenia si¢ poprzez ciagle uczenie si¢ orazinspirowac
P7S_UU_ZJ01 | wspdipracownikdéw do podejmowania podobnych dziatann w tym zakresie. X X X
Absolwent potrafi komunikowa¢ sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw w szczegélnosci z dostawcami,
P7U_U_ZJ03 . s . . . s . . . Lo
P6S_UK 7)1 odbiorcami i jednostkami nadzorujacymi w obszarze produkcji i kontroli zywnosci oraz umie odpowiednio X X X
- uzasadnia¢ swoje decyzje z wykorzystaniem specjalistycznej wiedzy i terminologii.
P75.U0.7J01 Absolwent potrafi klerowac praca ”zt.espo%u zajmujacego sie planowaniem, organizacjg i realizacja zadan w X X X
procesach magazynowania, produkcji i audytu.
P75 UW Zj01 Absolwe.nt potrafi sarrllodz.ielni.e planowa¢ i przeprowadza¢ badania, interpretowa¢ uzyskane wyniki, a na ich X X
podstawie formutowac¢ wnioski.
Absolwent potrafi identyfikowaé zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne zwiazane z produkcjg bezpiecznej
P7S_UW_ZJ02 |, . . RS o . X X
zywnodci oraz wskazywac przyczyny i Zzrédta ich pochodzenia $rodowiskowego.
Absolwent potrafi oceni¢ istniejgce operacje i procesy jednostkowe i zaprojektowaé rozwigzania alternatywne
P7S_UW_Z]J03 |uwzgledniajace doskonalenie jakosci, bezpieczenstwa oraz efektywnosci proceséw technologicznych w przetwdrstwie X
Zywnosci.
P7S_UW_ZJ04 |Absolwent potrafi dokonywa¢ samodzielnej, wszechstronnej analizy zjawisk wptywajacych na produkcje, jakos¢ X X X
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| zywno$ci, zdrowie ludzi, stan Srodowiska naturalnego.

Kompetencje spoleczne

P7U_K_Z]J01 |Absolwent jest gotéw do tworzenia i rozwijania wzoréw wiasciwego postepowania w Srodowisku pracy i zycia. X X X X
Absolwent jest gotow do podejmowania inicjatyw tworczych w zakresie normalizacji, produkcji zywnosci,
P6S_KK_ZJ1 PR s . . . . . Lo
P7UK 7)02 zarzadzania jakos$cig oraz dzialan auditowych, krytycznej oceny posiadanej wiedzy, siebie oraz X X X
- wspotpracownikow.
P7U_K_Z]J03 |Absolwent jest gotéw do przewodzenia grupie i ponoszenia odpowiedzialnosci za nia. X X

Absolwent jest gotéw do wypelniania zobowiazan spotecznych w zakresie zwiagzanym z produkcja bezpiecznej
P7S_KO_Z]J01 |zywnosci, technologia ZywnoSdci i Zywieniem cztowieka, inspirowania i organizowania dziatalnosci na rzecz X X
Srodowiska spotecznego.

Absolwent jest gotow do odpowiedzialnego petnienia r6l zawodowych w zakresie zarzadzania jako$cia w
przedsiebiorstwie z uwzglednieniem zmieniajagcych sie potrzeb spotecznych zwigzanych z rozwojem
cywilizacyjnym i spotecznym, w tym: rozwijania dorobku zawodu, podtrzymywania etosu zawodu,
przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad.

P7S_KR_Z]01

W tabelach 3-7 przedstawiono efekty modutowe wraz z liczba punktéw ECTS, skrétowym opisem sposobdéw weryfikacji ich osiagniecia oraz odwotaniem danego efektu uczenia sie dla modutu (EMU) do
efektéw uczenia sie dla kierunku (EKU), dla nastepujacych modutéw ksztatcenia:

modutu MH higieny (tab. 3),

modutu MN normalizacji (tab. 4),

modutu MM] Menadzera jakosci (tab. 5),

modutu MP] Petnomocnika jakosci (tab. 6),

modutu MD Dyplomowania (tab. 7).
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Tab. 3. Efekty uczenia sie przypisane do modutu higieny

MODUL HIGIENY

Opis modutu: zajecia w module higieny prowadza do uzyskania wiedzy z zakresu mikrobiologii w przemysle spozywczym, procesdw mycia i

=]
a
" . J oo : L . 3 S =5
dezynfekcji ze szczegélnym uwzglednieniem metod mycia i tworzenia procedur z zakresu higieny w zaktadach przemystu spozywczego, | o o E 3 o E 3 ‘1;’ g E 5
bezpieczenstwa produkcji oraz prawa zywnosciowego R g & §' 3 § g g 8 E E E
o [J] N 7
28212t sd = |&£E| Bz
SYMBOL o N = >0 < e 3 a
MODULOWE EFEKTY UCZENIA SIE x 2o o 2 2 ‘& > o
EMU s 2 © Z .80 N
T
1 2 3 4 5 7
WIEDZA
Absolwent ma uporzadkowana i podbudowana teoretycznie wiedz¢ obejmujaca kluczowe zagadnienia z bezpieczenstwa produkcji zywnosci,
MH_WO01 audytéw i certyfikacji, wymagan prawnych, higienicznych, zagrozen wystepujacych na poszczegélnych etapach produkcji, planowania i nadzoru X X P7S_WG_ZJ01
procesu technologicznego oraz rozpoznawania zagrozenia Srodowiskowego.
Absolwent zna i rozumie w poglebionym stopniu opis zjawisk fizycznych i proceséw przetwarzania zywno$ci, pomiary podstawowych wielko$ci
MH_WO02 fizycznych, analizy chemiczne i mikrobiologiczne i wykorzystuje tg wiedze do opracowania i wdrazania systemoéw bezpieczefstwa zywnosci oraz X X P7S_WG_ZJ02
opracowywania procedur i instrukcji.
MH W03 Absolwen:r zna i rozumie w pogleblonym“sFopmu ,zelisady utrzymania obiektéw i systeméw technologicznych, zgodnie z obowigzujagcym prawem X P7S.WG_ZJ04
- izasadami GMP i GHP w zakresie produkcji Zzywnosci.
MH_W04 Absolwer}t zna 1 rozumie ekpnoml(zne, prawne i  etyczne uwarunkowania  dzialalnosci  kontrolnej i  wdrozeniowej < P75 WK ZJ02
w zakresie produkcji zywnosci bezpiecznej dla konsumenta.
UMIEJETNOSCI
MH U01 Absolwent potrafi prowadzi¢ proces samodoskonalenia si¢ poprzez ciagle uczenie si¢ oraz inspirowa¢ wspoétpracownikéw do podejmowania P7U_U_ZJ02
- podobnych dziatan w tym zakresie. X P7S_UU_ZJ01
MH_U02 Absolwent potrafi samodzielnie planowaé i przeprowadza¢ badania, interpretowac uzyskane wyniki, a na ich podstawie formutowa¢ wnioski. X X X P7S_UW_ZJ01
MH_U03 Absolwentl[foFrafilidentyfikowac.i z’agroier.lia biologiczne, chemiczne i fizyczne zwigzane z produkcja bezpiecznej zywnosci oraz wskazywacé X X P7S.UW _7J02
przyczyny i zrédta ich pochodzenia Srodowiskowego.
KOMPETENC]JE SPOLECZNE
MH_K01 Absolwent jest gotéw do tworzenia i rozwijania wzoréw wtaéciwego postepowania w $rodowisku pracy i zycia. X X X P7U_K_ZJ01
Absolwent jest gotéw do wypelniania zobowigzan spotecznych w zakresie zwigzanym z produkcja bezpiecznej zywno$ci, technologia Zywnosci
MH_K02 R ) S L ) . ) s . ) X P7S_K0_ZJ01
i zywieniem cztowieka, inspirowania i organizowania dziatalnosci na rzecz $srodowiska spotecznego.
2 3 2
PUNKTY ECTS (1/1) (1/1/1) (/1

LACZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA MODULU
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Tab. 4. Efekty uczenia sie przypisane do modutu normalizacji

MODUL NORMALIZAC]I

=]
Opis modutu: zajecia w module normalizacji prowadza do uzyskania wiedzy z zakresu normalizacji polskiej, europejskiej i miedzynarodowej, S a
zapoznania sie z obowigzujacym normami dotyczacymi produkcji bezpiecznej zywnosci, jej nadzorowania i certyfikacji, wymagan jakie nalezy — . g -'g_ — s E
spetni¢ produkujac zywnos$¢ na rézne rynki oraz nadzoru sanepidu i weterynarii. z :§ Slo2 % 2 {:’. >c s DE‘J = a
N O (I c = > ® S 77} =
S| 2Es|g23|85z2| 28
segf| EY9I|SUT|oc 2 Z
SYMBOL MODULOWE EFEKTY UCZENIA SI £58|saa|E55(82s 8
e k o2 |8 |85 2 S
£
1 2 3 4 5 6 7
WIEDZA
MN_WO01 Absolwent zna i rozumie w pogtebiony sposéb wybrane fakty, teorie i metody z zakresu normalizacji i zarzadzania bezpieczenstw em zywnosci. X X X P7U_W_Zj01
Absolwent ma uporzadkowang i podbudowana teoretycznie wiedze obejmujaca kluczowe zagadnienia z bezpieczenstwa produkcji zywnosci,
MN_W02 audytow i certyfikacji, wymagan prawnych, higienicznych, zagrozen wystepujacych na poszczegélnych etapach produkeji, planowania i nadzoru X X X X P7S_WG_ZJ01
procesu technologicznego oraz rozpoznawania zagrozenia sSrodowiskowego.
MN_W03 Absolwent zna i rozumie ekonomiczne, prawne i etyczne uwarunkowania dziatalno$ci kontrolnej i wdrozeniowej w zakresie produkcji zywno$ci bezpiecznej < « P7S.WK_7J02
dlakonsumenta
MN_W04 Absolwe.r'lt. zna 1, rozumie .fum.jame.ntal.ne'dyllematy Wspo}czesne] cywilizacji zwigzane z jako$cia wyrobdow, zarzadzaniem bezpieczenstwem X X X P75 WK_7J01
produkcji zywnosci oraz dziedzinami z nimi zwigzanymi systemowo.
UMIEJETNOSCI
Absolwent potrafi prowadzi¢ proces samodoskonalenia sie poprzez ciggte uczenie sie oraz inspirowac wspétpracownikéw do podejmowania podobnych P7U_U_Z]02
MN_UO1 1 . X X
dziatan w tym zakresie. P7S_UU_ZJ01
Absolwent potrafi komunikowa¢ sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw w szczegdlnosci z dostawcami, odbiorcami i jednostkami P7U U 7103
MN_U02 nadzorujacymi w obszarze produkcji i kontroli Zywnos$ci oraz umie odpowiednio uzasadnia¢ swoje decyzje z wykorzystaniem specjalistycznej X X P6S_Ul_( ]Z]1
wiedzy i terminologii. -
MN_U03 Absolwent potrafi kierowac praca zespotu zajmujacego sie planowaniem, organizacja i realizacjg zadan w procesach magazynowania, produkgji i audytu. X X P7S_U0_ZJ01
KOMPETENCJE SPOLECZNE
MN_KO01 Absolwentjest gotéw do tworzenia i rozwijania wzoréw wtasciwego postegpowania w sSrodowisku pracy i zy cia. X X P7U_K_Z]J01
Absolwent jest gotéw do podejmowania inicjatyw twoérczych w zakresie normalizacji, produkcji zywnosci, zarzadzania jako$cia oraz dziatan P6S_KK_ZJ1
MN_K02 ) . . - - . I X
auditowych, krytycznej oceny posiadanej wiedzy, siebie oraz wspétpracownikéw. P7U_K_Z]J02
Absolwent jest gotéw do wypelniania zobowiagzan spotecznych w zakresie zwigzanym z produkcja bezpiecznej zywnosci, technologia zywno$ci i
MN_KO03 Lo . . . L . . . . . . X P7S_K0_Z]J01
zywieniem cztowieka, inspirowania i organizowania dziatalno$ci na rzecz §rodowiska spotecznego
1 2 2 )
PUNKTY ECTS (1/1) (1/1) (1/1)
LACZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA MODULU 7
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Tab. 5. Efekty uczenia sie przypisane do modutu Menadzera jakosci

MODUL MENADZERA JAKOSCI

=]
a
Opis modutu: zajecia w module Menadzera jakosci prowadza do uzyskania wiedzy z zakresu wymagan zawartych w Codeks Alimentarius, zasad R o« © = 2]
dobrych praktyk produkcyjnych, higienicznych i innych, systemu HACCP i sporzadzania dokumentacji, wymagan audytowych, zasad prowadzenia " 5 2 ° g S9 |95 g E a
audytu oraz oceny satysfakcji klienta. +T 30 2z Tt |£5 2 E E =
T C T C € PR ] 7=
o w S 3 £ c == Z
SYMBOL Ce2| I3 g2 |sh®= a
=0
EMU MODULOWE EFEKTY UCZENIA SIE = 2 :% ] E v 5
1 2 3 4 5 7
WIEDZA
MM]_W01 Absolwent zna i rozumie w 'p(')gh;blony spos6b wybrane fakty, teorie i metody z zakresu normalizacji i zarzadzania bezpieczenstw em zywno$ci, < P7UW Zj01
ochrony danych osobowych i firmowych.
Absolwent ma szeroka wiedze obejmujaca zagadnienia z bezpieczenstwa produkcji zywnosci, audytéw i certyfikacji, wymagan prawnych,
MM]_W02 L L L . . T - X X P7S_WG_Z]01
higienicznych, zagrozen, planowania i nadzoru procesu technologicznego oraz rozpoznawania zagrozenia sSrodowiskowego.
Absolwent zna i rozumie procesy przetwarzania zywnosci, pomiary podstawowych wielkosci fizycznych, analizy chemiczne i mikrobiologiczne i
MM]_W03 . : o I , Y P . o ) - " X X P7S_WG_7J02
wykorzystuje tg wiedze do opracowania i wdrazania systemow bezpieczenstwa zywno$ci oraz opracowywania procedur i instrukcji.
MM]_W04 Absolwentzna i rozumie gléwne trendy rozwojowe z zakresu zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem produkgji. X P7S_WG_ZJ03
MMJ_W05 Absolwerllt zna i rozumie w p(.)gieblonyn'l's'topml{ z.asady utrzymania obiektéw i systeméw technologicznych, zgodnie z obowigzujacym prawem i < < P7S.WG_ZJ04
zasadami GMP i GHP w zakresie produkcji zywnosci.
UMIEJETNOSCI
Absolwent potrafi wykonywac¢ zadania oraz formutowac i rozwiazywac problemy z wykorzystaniem nowoczesnej wiedzy z zakresu zarzadzania jakoscia i
MM]J_UO1 . . . . . . X P7U_U_ZJ01
nadzorowania produkgjji, dystrybucji i magazynowania produktéw spozywczych.
Absolwent potrafi komunikowa¢ sie z dostawcami, odbiorcami i jednostkami nadzorujgcymi w obszarze produkgji i kontroli zywno$ci oraz umie P7U_U_ZJ03
MMJ_U02 Ao Rt X ; " can X ; " X
odpowiednio uzasadnia¢ swoje decyzje z wykorzystaniem specjalisty cznej wiedzy i terminologii. P6S_UK _7ZJ1
MM]J_U03 Absolwent.[l)oFrafl.ldentyflkowac_ z’agrozer_na biologiczne, chemiczne i fizyczne zwigzane z produkcja bezpiecznej zywnosci oraz wskazywacé < P75_UW_7J02
przyczyny i zrédta ich pochodzenia Srodowiskowego.
MM]_U04 Absolwent potrafi dokonywac¢ samodzielnej, wszechstronnej analizy zjawisk wptywajacych na produkcje ijako$¢ zywnosci X X X P7S_UW_Z]04
MM]_UO05 Absolwent potrafi kierowac pracg zespotu zajmujgcego sie planowaniem, organizacjg i realizacjg zadan w procesach produkgji i audytu. X X P7S_U0_ZJ01
Absolwent potrafi oceni¢ istniejace operacje i procesy jednostkowe i zaprojektowac rozwigzania alternatywne uwzgledniajace doskonalenie jakosci,
MM]J_U06 . . 2 2 - 2 . 4 X X P7S_UW_Z]J03
bezpieczenstwa oraz efektywnosci proceséw technologicznych w przetworstwie zywnosci.
KOMPETENC]JE SPOLECZNE
MM]J_KO01 Absolwentjest gotow do tworzenia i rozwijania wzoréw wtasciwego postepowania w §rodowisku pracy i zycia. X X P7U_K_ZJ01
MM]_K02 Absolwent jest gotéw do przewodzenia grupie i ponoszenia odpowiedzialno$ci za nig. X X P7U_K_ZJ03
Absolwent jest gotéw do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych w zakresie zarzadzania jako$ciag w przedsigbiorstwie z uwzglednieniem
MM]J_K03 o e ‘ . e ) X X P7S_KR_ZJ01
przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz dziatania na rzecz przestrzegania ty ch zasad.
1 2 3 2
PUNKTY ECTS (1/1) (1/1/1) (1/1)

EACZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA MODULU
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Tab. 6. Efekty uczenia sie przypisane do modutu pefnomocnika jakosci

MODUL PELNOMOCNIKA JAKOSCI

=
Opis modutu: zajecia w module pelnomocnika jakosci prowadza do uzyskania wiedzy z zakresu zarzadzania projektem, procesem i ludzmi, ._ © a
zintegrowanego systemu zarzadzania, szacowanie ryzyka i mozliwos$ci zastosowania statystyki w zarzadzaniu ElL D }“ o g 2 s E
— © —_— =}
SeESEE Et2z|stce| 2E8
S Y =-]o % E QClo 0|8 N @G 2 @@
N 0 = ~n|.2 E 0O O N .¢» >
o, 8 E[EZ 8|S o 3|2 5T 8 =
T8 8|lcoc by E Tx Z
SYMBOL SaZls¥agl2ag|25E a
EMU MODULOWE EFEKTY UCZENIA SIE N < = RS = 2 © 8 5
5| = I o
%
1 2 3 4 5 6 7
WIEDZA
MPJ_W01 Absolwent zna i rozumie w 'p(')gh;blony spos6b wybrane fakty, teorie i metody z zakresu normalizacji i zarzadzania bezpieczenstw em zywno$ci, « < P7UW Zj01
ochrony danych osobowych i firmowych.
Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu opis zjawisk fizycznych i proceséw przetwarzania zywno$ci, pomiary podstawowych wielko$ci
MP]_WO02 fizycznych, analizy chemiczne i mikrobiologiczne i wykorzystuje tg wiedze do opracowania i wdrazania systeméw bezpieczenstwa zywnosci oraz X P7S_WG_ZJ02
opracowywania procedur i instrukcji.
MPJ_W03 Absolwen.t zna i rozumie gldwne trendy rozwojowe z zakresu zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem produkcji w przedsiebiorstwie < « P75 WG._ZJ03
produkcyjnym.
MP]_W04 Absolwe.r'lt. zna 1, rozumie .fun(.iame.ntalfleldyllematy VYSpO}CZESl’le] cywilizacji zwigzane z jako$cia wyrobdéw, zarzadzaniem bezpieczenstwem X X P7S WK_Zj01
- produkcji zywnosci oraz dziedzinami z nimi zwiazanymi systemowo.
UMIEJETNOSCI
Absolwent potrafi wykonywac zadania oraz formutowac i rozwigzywac problemy z wykorzystaniem nowoczesnej wiedzy z zakresu zarzadzania jakos$cig i
MPJ_UO1 ) - - ] . ) X X X P7U_U_7j01
nadzorowania produkdji, dystrybucji i magazynowania produktéw spozywczych.
Absolwent potrafi komunikowa¢ sie ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw w szczegdlnosci z dostawcami, odbiorcami i jednostkami
- . s L. L . S . . ) ; s . P7U_U_Z]03
MPJ_U02 nadzorujacymi w obszarze produkeji i kontroli zywno$ci oraz umie odpowiednio uzasadnia¢ swoje decyzje z wykorzystaniem specjalistycznej X X X P6S UK 71
wiedzy i terminologii. -
MPJ_U03 Absolwent potrafi kierowac praca zespotu zajmujacego sie planowaniem, organizacja i realizacjg zadan w procesach magazynowania, produkgji i audytu. X X X P7S_U0_ZJ01
MPJ_U04 Ij\bsolwgnt potrafi dokonywaé samodzielnej, wszechstronnej analizy zjawisk wptywajacych na produkcje, jako$¢ zywnosci, zdrowie ludzi, stan < « P75 UW_Zj04
$rodowiska naturalnego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE
MPJ_KO01 Absolwentjest gotéw do tworzenia i rozwijania wzoréw wtasciwego postepowania w srodowisku pracy i zy cia. X X P7U_K_Z]J01
Absolwent jest gotéw do podejmowania inicjatyw twoérczych w zakresie normalizacji, produkcji zywnosci, zarzadzania jakoscig oraz dziatan P6S_KK_ZJ1
MPJ_K02 ) . . S - . s X X
auditowych, krytycznej oceny posiadanej wiedzy, siebie oraz wspétpracownikéw. P7U_K_Z]J02
MPJ_K03 Absolwent jest gotéw do przewodzenia grupie i ponoszenia odpowiedzialno$ci za nia. X X P7U_K_Z]03
1 1 1 2
PUNKTY ECTS (1/1)
5
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Tab. 7. Efekty uczenia sie przypisane do modutu dyplomowania

MODUL DYPLOMOWANIA

Opis modutu: Tresci ksztalcenia pracy dyplomowej obejmuja: wykazanie umiejetnosci praktycznego wykorzystania i zastosowania wiedzy oraz
umiejetnosci zdobytej w trakcie toku studiéow. Uszczegbétawianie wiedzy potrzebnej do wykonywania zadania wynikajacego z zakresu pracy
projektowej. Ewentualnie obowigzek poszerzenie i uszczegbétowienie wiedzy poprzez dotarcie do literatury specjalistycznej. Prezentacja obszaréw

SYMBOL
ODNIESIENIE DO
EKU

badan oraz zakresu tematu pracy projektowej. Weryfikacja wiedzy poprzez czynng dyskusje. Semlnarlum Claed pr0].ektowa
projektowe (z egzaminem)
SYI::\;ABI?L MODULOWE EFEKTY UCZENIA SIE
1 2 3 4 5
WIEDZA
Absolwent ma uporzadkowang i podbudowang teoretycznie wiedze¢ obejmujaca kluczowe zagadnienia z bezpieczenstwa produkcji zywnosci,
MD_WO01 audytow i certyfikacji, wymagan prawnych, higienicznych, zagrozen wystepujacych na poszczegélnych etapach produkeji, planowania i nadzoru X P7S_WG_ZJ01
procesu technologicznego oraz rozpoznawania zagrozenia Srodowiskowego.
Absolwent zna i rozumie ekonomiczne, prawne i etyczne uwarunkowania dziatalno$ci kontrolnej i wdrozeniowej w zakresie produkgji zywno$ci bezpiecznej
MD_W02 - . X P7S_WK_Z]J02
dla konsumenta w tym prawa patentowego i praw autorskich.
UMIEJETNOSCI
Absolwent potrafi prowadzi¢ proces samodoskonalenia sie poprzez ciggte uczenie sie oraz inspirowac wspétpracownikéw do podejmowania podobnych P7U_U_Z]02
MD_U01 o - X
dziatan w tym zakresie. P7S_UU_ZJ01
MD_U02 Absolwent potrafi samodzielnie planowac i przeprowadzac badania, interpretowac uzyskane wyniki, a naich podstawie formutowac wnioski. X X P7S_UW_Zj01
MD_U03 fkbsolwlent potrafi dokonywa¢ samodzielnej, wszechstronnej analizy zjawisk wplywajacych na produkcje, jako$¢ zywnosci, zdrowie ludzi, stan « P7S_UW_7J04
$rodowiska naturalnego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE
MD_K01 Absolwent jest gotéw do podejmowania inicjatyw tworczych w zakresie normalizacji, produkcji zywno$ci, zarzadzania jako$cig oraz dziatan < P6S_KK_ZJ1
auditowych, krytycznej oceny posiadanej wiedzy, siebie oraz wspotpracownikéw. P7U_K_7]02
MD_K02 Absolwent jest gotéw do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych w zakresie zarzadzania jakoscia w przedsiebiorstwie z uwzglednieniem
zmieniajacych si¢ potrzeb spotecznych zwigzanych z rozwojem cywilizacyjnym i spotecznym, w tym: rozwijania dorobku zawodu, podtrzymywania X P7S_KR_ZJ01
etosu zawodu, przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad.
PUNKTY ECTS 2 ¥
EACZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA MODULU
5 >
e 8 Sw
§5s 3 52
SPOSOBY WERYFIKAC]I EFEKTOW UCZENIA SIE DLA MODULU (N“ é’ < £ '; g £
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Zasady prowadzenia procesu dyplomowania, w tym przeprowadzenia zaliczenia
1. Praca projektowa
zakres: Projekt ksiegi jakosci
Projekt ksiegi HACCP (Schemat procesu technologicznego, wyznaczenie CCP)
Procedura mycia
Arkusz oceny satysfakcji klienta
2. Obrona pracy projektowej - ustna, pytania z zakresu pracy

3. Ewentualnie (po uiszczeniu optaty za egzamin i pozytywnym wyniku) uzyskanie dwdch miedzynarodowych Certyfikatéw: Pelnomocnika Jakosci ISO oraz Menadzera jakosci w przemysle spozywczym
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4. WERYFIKACJA OSIAGNIECIA PRZEZ STUDENTOW EFEKTOW UCZENIA SIE

Efekty uczenia sie zdobywane s3 przez studentéw na zajeciach wyktadowych, ¢wiczeniach,
laboratoriach oraz  projektach. Wiedza zdobywana na wykladach weryfikowana jest
za pomoca kolokwiéw lub pracy pisemnej, umiejetno$ci zdobywane na zajeciach ¢éwiczeniowych
weryfikowane sag w postaci zadan do samodzielnego rozwigzania. Wiedza, umiejetnosci i kompetencje
spoteczne zdobywane na zajeciach laboratoryjnych sprawdzane sg za pomocg sprawozdan, krotkich
sprawdzianow pisemnych lub odpowiedzi ustnych. Sposoby weryfikacji efektéw uczenia sie zdobywanych
na zajeciach praktycznych (éwiczenia, laboratoria, projekty) potwierdzaja osiagniecie efektow
przypisanych do kierunku. Najwazniejszym elementem kompleksowo weryfikujacym osiagniete efekty
uczenia sie na studiach podyplomowych Zarzqdzanie jakosciq w przedsiebiorstwie — Menadzer jakosci w
przemysle spozywczym jest praca projektowa.

Podstawg oceny osiggniecia efektow uczenia sie na kursie jest dokumentacja procesu ksztalcenia,
w tym sktadane po zakonczeniu zaje¢ przez nauczyciela akademickiego prowadzacego zajecia Karty oceny
osiggniecia zatozonych efektéw uczenia sie. Nauczyciele dokonuja w nich oceny osiagnietych przez
studentéw efektow uczenia sie, wskazujgc mozliwosci doskonalenia procesu ksztatcenia oraz formutujg
zalecania dotyczace poprawy jakos$ci ksztatcenia na kursie (w tym konieczno$¢ uzupemienia zasobow
literatury lub materiatéw do zaje¢ laboratoryjnych). Kompleksowa kontrola procesu ksztatcenia obejmuje

hospitacje i wyniki ankietyzacji zajec.
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5. HARMONOGRAM STUDIOW

Harmonogram studiéw podyplomowych Zarzgdzanie jakoscig w przedsiebiorstwie - Menadzer jakosci
w przemysle spozywczym prowadzonych na Wydziale Mechanicznym Politechniki Koszalinskiej

zamieszczono odpowiednio w zatgczniku 1 niniejszego opracowania.

Tab. 8. Charakterystyka liczbowa harmonogramu studiow (studia niestacjonarne)

Nazwa wskaznika Liczba punktow
ECTS/Liczba godzin
Liczba punktéw ECTS i semestréw konieczna do ukoniczenia studiow 40/2
Laczna liczba godzin zajeé 240
Laczna liczba punktéow ECTS, jaka student musi uzyskac¢ w ramach zajec
prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub 10
innych oséb prowadzacych zajecia
Liczba punktdéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne i projektowe 1>

6. TRESCI PROGRAMOWE

Tresci programowe zostaty dobrane w taki sposob, aby umozliwi¢ osigganie efektéw uczenia sie
dotyczacych wiedzy i umiejetnosci z zakresu prawa zywnos$ciowego, normalizacji, higieny w zaktadach
przemystu spozywczego, zarzadzania jakoScig i rozwojem systeméw bezpieczenstwa, zarzadzania

projektem, procesem i ludzmi, audytu i dokumentacji.

Szczego6lowe tresci programowe dotycza nastepujacych zajec:
Mikrobiologia w przemysle spozywczym- drobnoustroje w przemysSle spozywczym, zrodia
zanieczyszczen mikrobiologicznych, wptyw obrobki termicznej i proceséw mycia na rozwoj
drobnoustrojow; Mycie i dezynfekcja w przemysle spozywczym - higiena personelu, zakladowy plan
mycia, metody i techniki mycia, metody oceny skutecznos$ci mycia, rodzaje srodkéw myjgcych; Higiena
zywnos$ci - chemiczne $rodki celowo dodawane do zywnosci, zrédita zanieczyszczen, fizycznych
i chemicznych, zafatszowania zywnosci; Prawo zywno$ciowe - podstawy prawa zywno$ciowego, akty
prawne w ustawodawstwie krajowym, europejskim i miedzynarodowym, znakowanie zywnosSci,
wewnetrzna i zewnetrzna kontrola w zaktadach produkujacych zywnos$é;, Podstawy normalizacji
i certyfikacji - normalizacja w Polsce i na $wiecie, rodzaje dokumentéw normalizacyjnych i zasady ich
opracowywania, komitety normalizacyjne, jednostki certyfikujace, proces certyfikacji; Normy ISO
w przemysle spozywczym- podstawy wdrazania i dokumentowania wybranych systeméw zarzadzania:
jako$cig, bezpieczenstwem i higieng pracy, Srodowiskiem; Wymagania IFS, BRC i sieci handlowych -
wymagania norm zrodziny IFS i BRC, wymagania sieci handlowych oraz ocena dostawcy; Procedury
i kontrole sanepidu i weterynarii - zadania i struktura organizacyjna jednostek kontroli urzedowej,
zasady kontroli, przyktady i wnioski z prowadzonych kontroli; Codex Alimentarius, GMP, GHP - zakres
kodeksu zywieniowego, zasady dobrych praktyk produkcyjnych, higienicznych, laboratoryjnych i innych;
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Audytor wewnetrznych - rodzaje, zasady i etapy procesu audytowania, audyt wyrobu, procesu,
systemu, wymagania stawiane audytorom; System HACCP, dokumentacja - zasady i etapy
wprowadzania systemu HACCP, dokumentacja wymagana normami, zasady prowadzenia Ksiegi Jakosci;
Kwantyfikacja satysfakcji klienta - zasady kwantyfikacji wielko$ci rozmytych do parametrycznej oceny
satysfakcji klienta, metody i karty oceny i monitorowania satysfakcji klienta; Zarzadzanie procesem,
projektem i ludzmi - podstawy procesu, zarzadzanie i doskonalenie proceséw, podstawy komunikacji
i moderacji; Pelnomocnik zintegrowanego systemu zarzadzania - zasady zarzadzania w systemach
zgodnych z normami ISO, planowanie, koordynowanie i nadzorowanie dziatan systemowych, zasady
przygotowania dokumentacji ZSZ; Szacowanie ryzyka w przemysle spozywczym- sytuacje kryzysowe,
szacowanie ryzyka, zafatszowania zywnos$ci (Food fraud), ochrona zywnosci (Food defense); Metody
statystyczne w zarzadzaniu jako$cig -sposoby ksztaltowania jako$ci wyrobdéw przemystowych oraz
wspotczesnego przedsiebiorstwa; Seminarium projektowe - zasad dotyczacych procesy dyplomowania,
doboru zZrddet literatury, zasad ochrony wtasno$ci intelektualnej, zasad formatowania pracy, zasad oceny

prac projektowych.

7. ZGODNOSC ZAKLADANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE Z POTRZEBAMI RYNKU PRACY

W opracowaniu koncepcji ksztalcenia na studiach podyplomowych Zarzqdzanie jakoscig
w przedsiebiorstwie - MenadZer jakosci w przemysle spozywczym uwzgledniono:

e opinie $rodowisk gospodarczych dotyczacg oczekiwanego profilu wyksztatcenia absolwentéw,
ze szczegOlnym uwzglednieniem opinii przedstawicieli Rady Pracodawcow WM,

e opinie pracodawcéw wyrazong w odniesieniu do zapotrzebowania na kompetencje absolwentow
Politechniki Koszaliniskiej,

e opinie studentéw i absolwentow WM,

e doswiadczenia z realizacji praktyk studenckich na WM,

e strategie rozwoju regionalnego Pomorza Zachodniego (Strategia rozwoju  wojewddztwa
zachodniopomorskiego przyjeta uchwatq Sejmiku wojewddztwa zachodniopomorskiegow 2010r.),

e strategie rozwoju kraju (Strategia rozwoju kraju na lata 2007-2015, dokument przyjety przez Rade
Ministréw w 2006 r.; Strategia rozwoju kraju 2020, Uchwata nr 157 Rady Ministrow z 2012),

e strategie rozwoju nauki w Polsce (Program rozwoju szkolnictwa wyzszego i nauki na lata 2015-2030,

opracowanie Ministerstwa nauki i szkolnictwa wyzszego, 2015).
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