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Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil studiow

praktyczny

Forma studiow

studia stacjonarne

Semestr / semestry

v

Przynaleznos¢ do grupy zajec

B1 Grupa zaje¢ kierunkowych - obowigzkowych

Status przedmiotu obowigzkowy
Liczba godzin
Forma zajec zajec Liczba punktow ECTS
Formy realizacji zaj¢¢ dydaktycznych, wymiar, dydaktycznych
punkty ECTS Wyklad 30 [N]
- 4 ECTS
Projekt 15 [h]
z profilem studiow Ksztaltuje umiejetnosei praktyczne 2,5ECTS

Z uprawnieniami

Stuzy zdobywaniu przez studenta kompetencji|2,0 ECTS
inzynierskich

Powiazanie przedmiotu

z dyscypling

Inzynieria chemiczna 2,0 ECTS
Technologia zywno$ci i zywienia 1,5ECTS
Nauki o zarzadzaniu i jako$ci 0,5ECTS

Forma nauczania

Tradycyjna - zajecia zorganizowane w Uczelni lub zajecia
realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtos¢

Wymagania wstepne

Wszyscy studenci kierunku Bezpieczenstwo i jakos$¢ produkcji
ZywnoSci

Jednostka prowadzaca
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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,

WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z zasadami
opracowywania dokumentacji systemowej w najwazniejszych
systemach jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci.

Tresci programowe:

Wyktad

Charakterystyka systemow zarzadzania jako$cig i
bezpieczenstwem zywnosci ISO 22000, FSSC22000, IFS, BRC
(6h, W1)

Wytyczne do wdrazania systemow zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci (2h, W1)

Normalizacja systemdw zarzadzania jakoscia (2h, W1)



http://www.uniwersytetradom.pl/
mailto:m.kowalska@uthrad.pl

Dokumenty systemowe (plan HACCP, procedury, instrukcje,
polityka jakosci)-zasady opracowania (4h, W1)

Integracja systemow zarzadzania jakoscia 1 systemow
zarzadzania (2h, W1)

Zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci (fizyczne,
chemiczne, mikrobiologiczne, alergeny, GMO) (4h, W1)
Wymagania Food Fraud, Food Defence (4h, W1)

Metody zapobiegania i kontroli w sytuacjach kryzysowych (2h,
W1)

Zapewnienie identyfikowalno$ci wyrobu (2h, W1)
Zaliczenie (2h)

Projekt

Opracowanie procedury wycofania wyrobu (2h, U1, K1)
Opracowanie wybranej polityki jakosci 1 bezpieczenstwa
zywnosci (2h, U1, K1)
Opracowanie  instrukcji
kryzysowych (2h, U1, K1)
Opracowanie rozdziatu Ksiggi HACCP dla wybranego procesu
technologicznego (5h, U1, K1)

Wybdr i ocena krytycznych punktow kontroli (2h, W1)
Zaliczenie (2h)

postepowania w  sytuacjach

Metody

dydaktyczne (ksztalcenia):

—wyktad informacyjny

—wyktad konwersatoryjny

—dyskusja dydaktyczna

—metody praktyczne (projekt, prezentacje multimedialne)

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

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggnigcie wszystkich
wymaganych efektow uczenia si¢ okreslonych dla przedmiotu.
Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form zajeé¢
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 Metody weryfikacji efektow
kierunkowych i formy zajec uczenia sie
Opis efektow uczenia si¢ dla -
Numer przedmiotu (PEU) NG S Metody
efektu ; : . efekt Forma Forma weryfikacji .
. Student, ktory zaliczyt przedmiot L ., ., sprawdzania
uczenia . . - uczenia si¢ zajec (zaliczen) .
. (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) i oceny
sie : . (KEV)
jest gotéw do:
Ryzyko i1 zagrozenia bezpieczenstwa
zywnosci, sposoby ich okreslania i
przeciwdziatania oraz uwarunkowania Odpowiedz .
W1 |systemowe z zakresie zarzadzania K_WG05 wyktad pisemna/odpowiedz egi;;eanr?r:n
jakoscia 1 bezpieczenstwem zywnosci ustna P y
na kazdym etapie jej produkcji,
przechowywania, dystrybucji
Umie dokonywac krytycznej analizy i
oceniac istniejace rozwigzania kolokwium
techniczne, projektowac i realizowac: Odpowiedz isemne
Ul |procesy, systemy, eksperymenty i K_UwO03 projekt pisemna/odpowiedz pza danie’
postepowania zmierzajace do ustna roiektowe
wytworzenia bezpiecznego produktu pro)
Zywno$ciowego.
Rozumie uznawanie znaczenia i .
X : ; S . kolokwium
krytycznej analizy posiadanej wiedzy Odpowiedz isemne
K1 |oraz odbieranych tresci (uzyskanych K_KKO01 projekt pisemna/odpowiedz pza danie,
wynikow) w rozwigzywaniu ustna roiektowe
probleméw praktycznych. prol
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Naktad pracy studenta potrzebny do osiagniecia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obciazenie studenta [h]
Zajecia bez
. o o Inne godz. nauczyciela- L
Udziat w zajeciach, aktywnos¢ kontaktowe A — ] g:lj(et;;g -
(IGK) studenta y
(ZBN)

Udzial w wyktadach X X 30 [h]
Ud;1a1 w cw1cze_nlac_h / ¢wiczeniach laboratoryjnych / X X 15[h]
projektach / seminariach
Udziat w konsultacjach 10 [h] X X
Przygotowame do Wy_klado_w/prOJektl_l X 45 [h] X
Przygotowanie do zaliczenia / egzaminu
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 10 [h]/ 0,4 ECTS |45 [h]/ 1,8 ECTS| 45[h]}/ 1,8 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 4 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




