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Nazwa
przedmio

=
BiJPZ/P/I/ST/31 Certification of products and systems in the food industry
Jezyk wyktadowy polski
Rok akademicki 2021/2022
Kierunek Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji Zzywnosci
w zakresie
Poziom studiéw studia pierwszego stopnia
Profil studiow praktyczny
Forma studiow studia stacjonarne
Semestr / semestry \Y
Przynaleznos¢ do grupy zajec B 2. Grupa zaj¢¢ kierunkowych
Status przedmiotu do wyboru
Liczba godzin
Forma zajec zajel Liczba punktow ECTS
Formy realizacji zaje¢ dydaktycznych, dydaktycznych
wymiar, punkty ECTS Wyklad 15[h]
Cwiczenia 15[h] 3 ECTS
[h]
;Eg?:vlfm Ksztaltuje umiejetnosci praktyczne 2,0 ECTS
— 2 uprawnieniami iSrflzljr}lfierSli?ccﬁ)ywaniu przez studenta  kompetencji 1,0 ECTS
przedmiotu Technologia zywnosci i zywienia 0,5 ECTS
z dyscypling Inzynieria chemiczna 0 ECTS
Nauki o zarzadzaniu i jakosci 2,5 ECTS

Tradycyjna - zajecia zorganizowane w Uczelni lub zajgcia realizowane

Forma nauczania . . ) . o
z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odleglosé¢
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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,
WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Zapoznanie z certyfikowanymi systemami zarzadzania
bezpieczenstwem i jako$cia zywnosci w cyklu zycia produktu w
tym obligatoryjnymi i nieobligatoryjnymi obszarami
normalizacji zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zywnosci.

Cel ksztatcenia:

Wyklad
Obligatoryjne i  dobrowolne  systemy  zapewnienia
bezpieczenstwa  zywno$ci  —  kontrowersje, zalety,

Tresci programowe: .
prog uwarunkowania (2h)

Wyjsciowe systemy zapewniania bezpieczenstwa i jakosci
zywnosci (GMP, GHP, GLP) (2h)




Standardy bezpieczenstwa i jakosci zywnosci (Global GAP,
BRC, FSSC, I1SO 22000, HCCP, GFSJ, HCCP, TACCP,
VACCP, dobre praktyki) (6h).

System zarzadzania jakos$cig (ISO 9001) (2h)

Proces certyfikacji i audyt w bezpieczenstwie zdrowotnym i
jakosci produktow przemystu spozywcezego (3h)

Cwiczenia:

Przetworzenie tre$§ci wyktadowych na praktyczne nabywanie
wiedzy o systemach zarzadzania i zapewniania bezpieczenstwa
zywno$ci (praca w grupach studenckich) ksztattujace
umiejetnosci zwigzane z tresciami wykladu realizowane w
oparciu o rozne zrodta wiedzy (teksty zrodtowe, dokumenty,
zrodta statystyczne, mapy, Internet, obserwacje i badania
terenowe) bedace podstawag wykonywanych przez studentow
prac ¢wiczeniowych.

Metody dydaktyczne (ksztatcenia):

Wyktad: informacyjny i konwersatoryjny
Cwiczenia: metoda przypadkow, ¢wiczenia przedmiotowe
oparte na wykorzystaniu réoznych zroédet wiedzy

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnietych
efektow uczenia sig, sposob obliczania oceny
koncowe;j:

Wyktad: praca pisemna/test zaliczeniowy

Cwiczenia: éwiczenia studentéw — praca w grupie

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggnigcie wszystkich
wymaganych efektow uczenia si¢ okreslonych dla przedmiotu.
Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form zajec
wchodzacych w sktad danego przedmiotu jest rownoznaczne z
jego zaliczeniem i zdobyciem przez studenta liczby punktow
ECTS przyporzadkowanej temu przedmiotowi.

Sposob obliczenia oceny koncowej z przedmiotu okresla

regulamin studiéw.

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektéw kierunkowych i Metody weryfikacji efektow

formy zajec

uczenia si¢

Opis efektow uczenia si¢ dla
przedmiotu (PEU)
Student, ktory zaliczyt przedmiot
(W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K)
jest gotow do:

Numer
efektu
uczenia
si¢

Kierunkowy
efekt
uczenia si¢
(KEU)

Forma Metody
Forma zaje¢ | weryfikacji sprawdzania
(zaliczen) i oceny

ryzyko i zagrozenia bezpieczenstwa
zywnosci, sposoby ich okreslania i
przeciwdziatania oraz normy zwigzane
z produkcja wyrobow spozywczych i
zarzadzaniem r6znymi obszarami w
tym uwarunkowania systemowe w
zakresie zarzadzania jakosScig i
bezpieczenstwem zywnosci na kazdym
etapie jej produkcji, przechowywania
oraz dystrybucji.

w1

K_WG05

K_WG06 wyktad zaliczenie | Praca pisemna

pozyskiwac i interpretowac informacje
z literatury, baz danych i innych zrodet
w zakresie produkcji, przetwarzania,
dystrybucji i kontroli zywno$ci w celu
Ul skutecznego zarzadzania
bezpieczenstwem i jakoscig produktow
zywnosciowych, dostrzegajac ich
uwarunkowania systemowe i
pozatechniczne

saliczenie Praca pisemna/
K_Uw02 ¢wiczenia sprawozdania z
¢wiczen

uznawania znaczenia i krytycznej
analizy posiadanej wiedzy oraz
odbieranych tresci w rozwigzywaniu
probleméw poznawczych i
praktycznych, a takze korzystania z
opinii ekspertow.

K1

saliczenie Praca pisemna/
K_KKO01 ¢wiczenia sprawozdania z
¢wiczen




Literatura podstawowa, literatura uzupekniajaca, pomoce naukowe
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literatura uzupetniajaca:

M., Kowalska, M., Pazdzior, 2016, Jako$¢ produktéw przemyshu farmaceutycznego i spozywczego w aspekcie
“dobrych praktyk”, w: Jako§¢ wybranych kosmetykow i wyrobow chemii gospodarczej, T. Wasilewski, R.
Zielinski, J. Zuchowski (red.), UTH Radom, Wyd, Naukowe ITeE-PIB, Radom, 69-78.
Czasopisma branzowe: Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego, Przeglad Mleczarski, Przeglad Piekarski i
Cukierniczy, Przeglad Zbozowo-Mtynarski, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, Przemyst
Spozywczy, Zywnosé Nauka Technologia Jakosé, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences. Problemy

Jakosci
Normy systemowe ISO

Naktad pracy studenta potrzebny do osiagniecia zaktadanych efektéw uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obcigzenie studenta [h]
Zajecia bez
. . y Inne godz. nauczyciela- .
Udzial w zajeciach, aktywno$¢ kontaktowe - ] g:lj(et;;:g -
(IGK) studenta y
(ZBN)

Udziat w wyktadach X X 15[h]
Udziat w ¢wiczeniach X X 15[n]
Udziat w konsultacjach 10[h] X X
Przygotowan}e do wy_klado_w/cwmzen X 35[h] X
Przygotowanie do zaliczenia
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 10[h]/0,4 ECTS | 35[h])/1,4ECTS | 30[h]/1,2 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 3 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




