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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,

WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z zagadnieniami
dotyczacymi bezpieczenstwa i problemoéw zagrozenia poziomu
jako$ci zywno$ci pochodzenia ros§linnego.

Tresci programowe:

Wyklad

Przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa zywnos$ci na
swiecie, UE i Polsce (2h, UP, W1).

Wybrane systemy zarzadzania jakos$cig zywno$ci: GMP, GHP,
HACCP i TQM (2h, UP, W1).



http://www.wicit.uniwersytetradom.pl/

Zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci pochodzenia
roslinnego (4h, UP, W1).

Zanieczyszczenia chemiczne zywnosci pochodzenia ro$linnego
oraz ich charakterystyka (4h, UP, W1).

Zagrozenia mikrobiologiczne surowcow pochodzenia
ro$linnego (2h, UP, W1).

Pasozyty chorobotworcze i szkodniki w zywnosci pochodzenia
roslinnego (2h, UP, W1).

Zagrozenia chemiczne i fizyczne w zywnosci pochodzenia
ro$linnego (2h, UP, W1).

Modyfikacje genetyczne zywnosci pochodzenia roslinnego i ich
bezpieczenstwo (4h, UP, W1).

Srodki ochrony roélin i ich sktad chemiczny (2h, UP, W1).
Zanieczyszczenie srodowiska a bezpieczenstwo zywnosci
pochodzenia ro$linnego (2h, UP, W1).

Sposoby eliminacji zagrozen w produkcji i obrocie Zywnoscia
pochodzenia ro$linnego (4h, UP, W1).

Projekt
Opracowanie koncepcji oraz technologii otrzymywania
wybranego produktu spozywczego pochodzenia roslinnego,
uwzgledniajacego aspekty jakosci oraz bezpieczenstwa.
Etapy projektu:
Faza badawcza (wstgpna tematyka/problematyka projektu,
aktualny stan wiedzy, analiza rynku);
Faza koncepcyjna (analiza podstawowych cech produktu,
zalozenia projektowe);
Faza projektowa (analiza oraz wybor surowcow pochodzenia
ro$linnego, doboér sktadnikéw pomocniczych, dobdr uktadu
konserwujacego, prezentacja produktu spozywczego).

Metody dydaktyczne (ksztalcenia):

e metody podajace informacje (wyktad)

o metody eksponujace: pokaz slajdow, prezentacje dotyczace
zagadnien teoretycznych z zakresu tematycznego (wyktad)

e metody praktyczne: przygotowanie i samodzielne
wykonanie pracy zaliczeniowej, pokaz (projekt)

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

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagniecie 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 studiow.

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i Metody weryfikacji efektow
formy zajec uczenia sie
Numer Opis efektow uczenia si¢ dla Kierunko
przedmiotu (PEU) Wy Forma Metody
efektu . ) . efekt ., S .
. Student, ktory zaliczyt przedmiot o Forma zajg¢ | weryfikacji sprawdzania
uczenia . . - uczenia si¢ Sy .
. (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) (zaliczen) i oceny
si¢ . ; (KEU)
jest gotéw do:
Zna ryzyko i zagrozenia
bezpieczenstwa zywno$ci, sposoby ich
okreslania i przeciwdziatania oraz
uwarunkowania systemowe w zakresie K_WG05 . Egzamin
w1 R . , K_WG06 Wyktad egzamin ;
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem - pisemny
zywnosci. Zna normy, stosowane w
praktyce zasady, regulacje prawne,
organizacyjne, i ekologiczne zwigzane




z produkcja wyrobodw spozywczych i
zarzadzaniem r6znymi obszarami
organizacji w zakresie bezpieczenstwa i
jakosci zywnosci.

Umie pozyskiwac i interpretowac
informacje z literatury, baz danych i
innych zrodet w zakresie produkc;ji, zaliczenie na
Ul  |przetwarzania, dystrybucji i kontroli K_UwW02 Projekt ocenge, praca
zywnosci w celu skutecznego zaliczeniowa
zarzadzania bezpieczenstwem i jakosScia
produktow zywnosciowych.

Praca
zaliczeniowa

Umie projektowac, wskazywac,
proponowa¢é  nowe  pomysly i
rozwigzania zadan inzynierskich z
zakresu produkcji zywnosci,
poszukiwa¢ sposobow, postepowan,
procedur wykorzystujacych dostepne
nowoczesne narzedzia. Potrafi| K_UWO04
dokonywac krytycznej analizy i ocenia¢| K_UWO03
istniejagce  rozwigzania  techniczne,
projektowaé 1 realizowaé: procesy,
systemy, eksperymenty i postepowania
zmierzajace do wytworzenia
bezpiecznego produktu
Zywnosciowego.

zaliczenie na
Projekt oceng, praca
zaliczeniowa

Praca

u2 . :
zaliczeniowa

Rozumie uznawania znaczenia i
krytycznej analizy posiadanej wiedzy zaliczenie na
K1 |oraz odbieranych tresci w| K _KKO01 Projekt oceng, praca
rozwigzywaniu probleméw zaliczeniowa
poznawczych i praktycznych.

Praca
zaliczeniowa

Stopien osiagnigcia kierunkowych efektow uczenia sig: np.: K _WGO05++, K WG06++, K_UWO02++,
K _UW03+++, K UW04+++, K KK01++.

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

Obcigzenie studenta [h]
Zajecia bez
Udziat w zajgciach, aktywnosc¢ I:Qr?falgfoﬁé ;f:c(;zzvi::; Zajgcia
(IGK) s dydaktyczne

(ZBN)
Udziat w wyktadach X X 30 [h]
Udziat w projektach X X 30[h]
Udziat w konsultacjach 20[h] X X
Przygotowanie do zaliczenia / egzaminu X 70 [h] X
Sumaryczne obciazenie praca studenta 20 [h])/ 0,8 ECTS | 70 [h]/2,8 ECTS | 60[h]/ 2,4 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 6 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




