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OPIS EFEKTÓW KSZTAŁCENIA NA STUDIACH PODYPLOMOWYCH

ZARZĄDZANIE JAKOŚCIĄ W PRODUKCJI ŻYWNOŚCI

	WIEDZA
	Absolwent ma rozszerzona wiedzę z zakresu biologii, chemii, mikrobiologii oraz bezpieczeństwa i zarządzania jakością żywności

	
	ma zaawansowana wiedzę ekonomiczna i prawną oraz społeczną dotyczącą bezpieczeństwa żywności 

	UMIEJĘTNOŚCI
	posiada umiejętność projektowania procesów technologicznych i produkcji bezpiecznej żywności

	
	posiada umiejętność przeprowadzenia analizy zagrożeń i analizy ryzyka oraz dokonania audytu zakładu

	
	posiada umiejętność przygotowania i zarządzania bezpieczeństwem i jakością produkcji żywności w przedsiębiorstwie

	KOMPETENCJE   SPOŁECZNE
	ma świadomość znaczenia społecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialności za produkcję bezpiecznej żywności 

	
	posiada znajomość działań zmierzających do ograniczenia ryzyka i przewidywania skutków podczas produkcji i przetwarzania żywności

	
	potrafi pracować i współpracować w grupie, przyjmując w niej różne role

	
	ma świadomość potrzeby ukierunkowanego dokształcania i samodoskonalenia w zakresie bezpieczeństwa żywności


