WYDZIAL NAUKI
0 ZYWNOSCI

BROKER INNOWACII
W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA - INZYNIERSKIE
stacjonarne - 7 semestrow

Ksztatcenie na kierunku broker innowacji w przemysle spozywczym pozwala
na zdobycie interdyscyplinarnej, specjalistycznej wiedzy z zakresu: technologii
i technik produkcji artykutéw rolno - spozywezych, prawa, ekonomii oraz zarza-
dzania (m.in. dotyczgcy projektowania i wdrazania nowych oraz funkcjonowania
istniejacych proceséw i systeméw produkcyjnych oraz eksploatacyjnych
wykorzystywanych w przetwdérstwie Zywnosci; innowacji produktowych
w sektorze rolno-spozywczym; zarzgdzania bezpieczenstwem produkcji
2ywnosci; produkgji i projektowaniu maszyn, urzadzen dla rolnictwa i zaktadow
przetwdrstwa spoiywczego; przetwarzania i unieszkodliwiania powstajacych
w przetworstwie spoiywczym odpadéw; zarzadzania przedsiebiorstwem,
kosztami, finansami oraz jego kapitatem, personelem, a takze koordynowania
prac zespotéw pracowniczych, marketingu oraz w zakresie aspektéw prawnych
zwigzanych z funkcjonowaniem firmy i ochrong wtasnosci intelektualnej).

Absolwent kierunku jest przygotowany do kierowania wtasna firmg
infobrokerskg, stuzgcy transferowi innowacyjnych rozwiazan (technologicznych,
technicznych, organizacyjnych, produktowo-ustugowych) w przetwdrstwie
ywnosci oraz sieci sprzeday, podejmie wspétprace z taka firma lub rozpocznie
prace w dowolnej instytucji, w ktérej istnieja komdrki zajmujace sie
gromadzeniem i przetwarzaniem informacji nt. innowacyjnych rozwigzan.
Absolwent, dzieki wiedzy i umiejetnosciom (know-how), samodzielne
lub pracujgc w zespole potrafi realizowac zadania zwigzane z ustugy
infobrokerska w zakresie transferu innowacyjnych rozwigzarn w przetworstwie
Zywnosci, produkeji 2ywnosci nieprzetworzonej, produkcji zywnosci wysokiej
jakosci. Posiada umiejetno$¢ sprawnego i skutecznego pozyskiwania
i przetwarzania informacji pozwalajagca na kompetentne dokonywanie
przegladéw obecnego stanu okreélonej technologii/procesu/organizacji/ustugi/
oferty produktowej, wyszukiwanie odbiorcéw opracowanych innowacyjnych
rozwiazan w wyzej wymienionym zakresie badz tez wyszukiwanie innowacyjnych
rozwigzan dla odbiorcéw.

GASTRONOMIA - SZTUKA KULINARNA

STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA - INZYNIERSKIE
stacjonarne - 7 semestrow

Ksztatcenie na kierunku pozwala na zdobycie wiedzy, umiejetnosci
i kompetencji personalnych i spotecznych z zakresu pozyskiwania surowcow
roslinnych i zwierzecych o odpowiedniej jakosci i przydatnosci technologicznej.
W trakcie studiow ksztattowana jest wiedza z zakresu oceny towaroznawczej
surowcdw, umiejetnego sporzgdzania potraw ze szczegolnym uwzglednieniem
dan regionalnych, wyboru odpowiednich operacji jednostkowych w procesie
sporzadzania potraw, prowadzenia zaktadu gastronomicznego zaréwno od strony
technologicznej, ekonomicznej i organizacyjno-prawnej, ksztatcenia i dosko-
nalenia personelu, planowania racjonalnego Zywienia dla réznych grup ludnosci,
rozpoznania czynnikéw ryzyka choréb dieto-zaleinych i zapobiegania tym
chorobom, oceny stanu odzywienia, prowadzenia edukacji Zywieniowej.

Absolwent kierunku gastronomia — sztuka kulinarna jest specjalista
w zakresie przetwarzania zywnosci i zasad prawidtowego Zywienia. Jest
przygotowany do pracy na stanowiskach kierowniczych w zaktadach
gastrenomicznych typu zamknietego i otwartego oraz zaktadach przemystowej
produkcji potraw.

INZYNIERIA CHEMICZNA | PROCESOWA

STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA - INZYNIERSKIE
stacjonarne - 7 semestrow

Specjalnosci: = inzynieria przetworstwa zywnosci

Specjalnosc inzynieria przetworstwa Zywnosci przygotowuje zaréwno
teoretycznie, jak i praktycznie do projektowania i sprawowania nadzoru nad
procesami technologicznymi oraz aparaturg procesowa w zaktadach
przetworstwa rolno-spozywczego i pokrewnych. Student zdobywa wiedze
w zakresie zasad przetwarzania i produkcji Zywnosci we wszystkich branzach
przemystu spozywczego, umozliwiajgc elastyczne podejscie przy opracowywaniu
nowych (komponowanych) produktow i technologii ich wytwarzania, jak rowniez
projektowaniu linii przetwérczych oraz $wiadomej eksploatacji aparatury.
Student poznaje nowg technologie komputerowa w sterowaniu procesami
technologicznymi oraz zarzgdzaniu przedsiebiorstwem. Ksztatcenie na specjal-
nosci inzynieria przetworstwa Zywnosci pozwala zdoby¢ wiedze z zakresu
specyfiki budowy oraz zasad eksploatacji aparatow i urzadzen stosowanych
w réznych branzach przetworstwa rolno-spozywczego i pokrewnych.

Absolwent kierunku inZynieria chemiczna i procesowa jest przygotowany
do pracy w biurach inzynierskich i pracowniach projektowych, réznych gateziach
przemystu przetworczego, przemysle: chemicznym, farmaceutycznym,
spozywczym, kosmetycznym, metalurgicznym, energetycznym, maszynowym,
elektronicznym - oraz drobnej wytworczosci. Jest przygotowany do pracy
w administracji oraz do prowadzenia samodzielnej dziatalnosci gospodarczej.

Zakres wiedzy ogolnotechnicznej, podstawowych zagadniefi ekonomicznych
i uregulowan prawnych upowaznia go tez do petnienia funkcji kierowniczych
w przedsiebiorstwach przetwérstwa Zywnosci, produkeji pasz itp., a takie
w biurach projektowych, firmach produkujacych maszyny i urzgdzenia
dla przemystu przetworczego oraz firmach montazowych. Po studiach
na kierunku inzynieria chemiczna i procesowa absolwent jest zorientowany
na kreowanie nowej jakosci zakladow przetwérczych i dostosowywanie ich
do standardéw obowigzujacych w Unii Europejskiej. Absolwent posiada wiedze
w zakresie podstawowych operacji jednostkowych i aparatury procesowej, w tym
takie coraz czesciej stosowanych proceséw membranowych.

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI
| ZYWIENIE CZLOWIEKA

STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA - INZYNIERSKIE

stajonarne i niestacjonarne - 7 semestrow

Specjalnosci (stacjonarne): = biotechnologia Zywnosci

= technologia migsa; technologia mleczarska

= technologia produktéw roslinnych = Zywienie cztowieka.

Specjalnosci (niestacjonarne): = technologia miesa
= technologia mleczarska = technologia produktow roslinnych
= Zywienie cztowieka

STUDIA DRUGIEGO STOPNIA - MAGISTERSKIE

stajonarne i niestacjonarne - 3 semestry

Specjalnosci (stacjonarne): - inzynieria przetworstwa zywnosci
technologia zZywnosci - Zywienie cztowieka

Specjalnosci (niestacjonarne): - technologia Zywnosci
Zywienie cztowieka

Oferta w jezyku angielskim (stacjonarne): - inzynieria Zywnosci

Ksztatcenie na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowiek
pozwala zdoby¢ wiedze, umiejetnosci i kompetencje personalne ora
spoteczne rozumienia przemian zachodzgcych w sktadnikach Zzywnosci podcza
przechowywania, w trakcie procesow produkcyinych, przeprowadzania senso
rycznej, fizykochemicznej i mikrobiologicznej analizy zywnosci; rozumieni
uwarunkowan bezpiecznej produkcji Zywnosci, przeprowadzania toksyko
logicznej analizy zywnosci; projektowania technologicznego zaktadow
przemystu spoiywczego; rozumienia podstaw funkcjonowania uklad
pokarmowego; rozumienia zasad prawidtowego zywienia cztowieka; wykorzy
stania surowcow do produkcji zywnosci, wykorzystania metod utrwaleni
Zywnosci, doboru operacji oraz proceséw jednostkowych w technologi
Zywnosci; a takze rozumienia i stosowania podstawowych zasad ekonomi
organizacji 1 zarzadzania w przemysle Zywnosciowym oraz kreowani
przedsigbiorczosci osobistej.

Absolwent kierunku technologia Zywnosci i Zywienie cztowieka jes
specjalista w zakresie przechowywania, przetwarzania, utrwalania, kontrol
jakosci i bezpieczeristwa zywnosci. Jest przygotowany do pracy na stanowi
skach inzynierskich w przedsiebiorstwach przetworstwa spozywczegc
w zaktadach zajmujacych sie pozyskiwaniem, przechowywaniem i dystrybucj
Zywnosci oraz Zywieniem cztowieka. Potrafi zorganizowac produkcje wtaczni
z doborem maszyn i urzgdzen oraz przeprowadzic jej ekonomiczng kalkulacje



TOWAROZNAWSTWO

STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA - INZYNIERSKIE
stajonarne - 7 semestrow

Specjalnosci: = kontrola i sterowanie jakoscig
w gospodarce zywnosciowej = towaroznawstwo handlowo-celne

5TUDIA DRUGIEGO STOPNIA - MAGISTERSKIE
stajonarne - 3 semestry

Specjalnosci: - jakos¢ zywnosci i obrét towarem

Studenci na kierunku towaroznawstwo zdobywaja niezbedng wiedze
'umiejetnosci: do zrozumienia zjawisk i proceséw spotecznych, przyrodniczych
oraz ekonomicznych zachodzacych w poszczegblnych fazach cyklu Zycia
owaréw; oddzialtywania produktu i procesu technologicznego na Srodowisko;
zarzadzania jakosciy; zasadach funkcjonowania europejskiego 1 krajowego
hrawa Zywnosciowego oraz systemach zapewniania bezpieczeristwa zywnosci;
o normach i regutach (prawnych, organizacyjnych, moralnych, etycznych)
organizujacych struktury i instytucje spoteczne oraz formy indywidualnej
orzedsiebiorczosci; zasad ochrony wiasnosci przemystowej i prawa
autorskiego, a takie uczg sie prawidtowo wykorzystac i oceni¢ przydatnosé
utynowych metod, technik, narzedzi i materiatéw do rozwigzywania zadar
nzynierskich; oceni¢ autentycznosé produktu lub wykry¢ jego zafatszowanie
1a podstawie wtasciwosci fizykochemicznych; zaprojektowaé wyrdb, system
ub proces produkcji Zywnosci i artykutéw przemystowych; wiasciwie
analizowad przyczyny | przebieg proceséw spotecznych i zjawisk
orzyrodniczych oraz wykorzystac zdobyta wiedze do rozstrzygania dylematéw
v pracy zawodowej.

Absolwent kierunku towaroznawstwo jest przygotowany do pracy
v: matych, Srednich | duiych przedsigbiorstwach oraz jednostkach
gospodarczych na stanowiskach zwigzanych z zarzadzaniem jako$cig towaréw
rywnosciowych i przemystowych; laboratoriach analitycznych i kontroli jakosci
oraz certyfikacji produktéw; jednostkach kontrolno-pomiarowych; organach
1adzoru urzedowego, osrodkach badawczo- rozwojowych oraz jednostkach
joradczych i projektowych.

KRYTERIA KWALIFIKACII
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Technologia fywnosci | tywienie
czlowieka

Towaroznawstwo

Gastronomia - sztuka kulinarna

WNKHNoWLe WN

Intynieria chemiczna i procesowa

6. Matematyka

* jgzyk obcy w konkursie swiadectw do wyboru przez kandydata

Warunkiem ubiegania sie o przyjecie na studia drugiego stopnia danego kierunku
jest posiadanie dyplomu ukoriczenia studiéw co najmniej pierwszego stopnia
(zawodowych). Zakres kierunkéw, po ktérych absolwenci moga ubiegac sie
o przyjecie na dany kierunek studiéw ze szczegbélnym uwzglednieniem kwalifikacji
kandydata uzyskanych w wyniku ukoriczenia studiéw oraz zasady rekrutacji
okresla rada wydziatu, a gtéwnym kryterium jest ranking ostatecznego wyniku
studiéw — bez wyréwnania do petnej oceny, w ramach okreslonego limitu miejsc.

Kryteria kwalifikacji dla osab legitymujacych sie Swiadectwem dojrzatoéci
uzyskanym w systemie tzw. ,,starej matury”, uzyskanym za granicg lub dyplomem
IB lub EB, dostgpne s3 na stronie www.uwm.edu.pl w zaktadce KANDYDACI.

Wydziat Nauki o Zywnosci

PlL. C ynski 1, 10-726 Olsztyn

tel. 89 523 49 83; 89 523 97 10; 89 523 34 01

e-mail: wnz@uwm.edu.pl

www.uwm.edu.pl/wnz
www.facebook.com/Wydziat-Nauki-o-Zywnosci-UWM-Olsztyn

Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie
ul. Michata Oczapowskiego 2, 10-719 Olsztyn
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