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Opis przedmiotu

Kod przedmiotu
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Poziom studiow

pierwszego stopnia

Profil studiow

praktyczny

Forma studiow

niestacjonarne

Semestr / semestry

v

Przynalezno$¢ do grupy zajec

B 1. Grupa zaje¢ kierunkowych - obowigzkowych

Status przedmiotu Obowigzkowy
Liczba godzin
Forma zajec¢ zajec Liczba punktow ECTS
dydaktycznych
Formy realizacji zaje¢ dydaktycznych, wymiar, |Wyktad 18 [h]
punkty ECTS
Projekt 18 [h] 5,0 ECTS
z profilem studiow Ksztattuje umiejetnosei praktyczne 2,5 ECTS

Z uprawnieniami

Stuzy zdobywaniu przez studenta kompetencji inzynierskich ~ {2,5 ECTS

Powigzanie
przedmiotu

z dyscypling

Inzynieria chemiczna 2,0 ECTS

o e 2,0 ECTS
Technologia zywno$ci i Zywienia

Nauki o zarzadzaniu i jakoS$ci LOECTS

Forma nauczania

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

Wymagania wstgpne

Wszyscy studenci kierunku Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji zywnoS$ci
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Koordynator

dr hab. inz. Marcin Kostrzewa, prof. UTH Rad.

Adres strony internetowej pjo
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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH, WERYFIKACJA

EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem przedmiotu jest przeglad wybranych metod oceny ryzyka
zawodowego oraz nabranie umiejetnosci oceny ryzyka zawodowego na
typowych stanowiskach pracy w przemysle spozywczym.

Treséci programowe:

Wyklad:
Podstawowe pojecia: istota i cel przedmiotu. (1h)



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

Przemyst spozywczy — najwazniejsze zagrozenia. (1h, W1)

Czynniki szkodliwe w $rodowisku pracy w przemysle spozywczym. (1h,
W1)

Zagrozenia czynnikami szkodliwymi (1h, W1)

Woprowadzenie do oceny ryzyka zawodowego. (1h, W1)

Podstawy prawne oceny ryzyka zawodowego. (2h, W1)

Algorytm oceny ryzyka zawodowego. (1h, W1)

Przeglad metod oceny ryzyka zawodowego. (2h, W1)

Identyfikacja zagrozen na stanowisku pracy. (1h, W1)

Procedura oceny ryzyka zawodowego. Zasady szacowania i oceny ryzyka
zawodowego. (1h, W1)

Dziatania majace na celu wyeliminowa¢ lub ograniczy¢ ryzyko zawodowe.
(1h, W1)

Srodki ochronne zmniejszajace ryzyko zdarzen wypadkowych. (1h, W1)
Organizacja oceny ryzyka zawodowego w przedsicbiorstwie spozywczym.
(1h, W1)

Dokumentowanie oceny ryzyka. (1h, W1)

Informowanie o ryzyku zawodowym (1h, W1)

Zaliczenie (1h)

Projekt:

Zajecia wprowadzajgce. Omowienie charakteru i celu zajec. Przydzielenie
indywidualnych zatozen. (1h)

Zdefiniowanie (opisanie) produktu. Przeznaczenie produktu.(1h, U1,K1)
Sporzadzenie diagramu przeptywu (schematu technologicznego)
zawierajacego Wszystkie etapy procesu produkcyjnego. (2h, U1,K1)
Weryfikacja diagramu przeptywu (schematu technologicznego)

pod katem bezpieczenstwa.(2h, U1,K1)

Okreslenie charakterystyki obiektu oceny ryzyka (stanowiska pracy).(2h,
U1,K1)

Zdefiniowanie i analiza zagrozen. (2h, U1,K1)

Dobor metod i oszacowanie ryzyka. (3h, U1,K1)

Warto$ciowanie ryzyka (okreslenie warto$ci ryzyka. (2h, U1,K1)
Ograniczanie lub eliminowanie ryzyka: - wybor dziatan ograniczajacych lub
eliminujacych ryzyko. (2h, U1,K1)

Zaliczenie (1h)

Metody dydaktyczne (ksztalcenia):

wyktad informacyjny

— wyktad konwersatoryjny

— dyskusja dydaktyczna

— metody praktyczne (pokaz, éwiczenia)

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnigtych
efektow uczenia si¢, sposob obliczania oceny

Wyktad:

Ocena z testu egzaminacyjnego — 15 pytan, 1 pkt. za pytanie.
15 pytan — 15 pkt.

9 pkt. - 3,0

11-10 pkt. — 3,5

12 pkt. — 4,0

14-13 pkt. — 4,5

15 pkt. — 5,0

Projekt:

Ocena z projektu z uwzglednieniem kryteriow:

LTI a. Zgodnosci z zalozeniem projektu.
b. Zawarto$ci merytorycznej.
c. Sposobu prezentacji .
Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form zaje¢ wchodzacych w
sktad danego przedmiotu jest rownoznaczne z jego zaliczeniem i zdobyciem
przez studenta liczby punktow ECTS przyporzadkowanej temu
przedmiotowi.
Sposdb obliczenia oceny koncowej okresla regulamin studiow.
Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i formy Metody weryfikacji efektow uczenia
zajec si
Numer Opis efektow ucz(el:r)lllzallJ s)lq dla przedmiotu Kierunkowy Metod
efektu , . . efekt ., | Forma weryfikacji vy
- Student, ktory zaliczyt przedmiot o Forma zaj¢é 7 sprawdzania
uczenia . : " " uczenia si¢ (zaliczen) ]
) (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) jest i oceny
si¢ . . (KEU)
gotow do:
Zna ryzyko 1 zagrozenia bezpieczefistwa W
wi produkcji zywnosci, Sposoby ich okreslania i Testwyboru




przeciwdziatania oraz uwarunkowania Wyktad
systemowe w zakresie zarzgdzania
bezpieczenstwem na kazdym etapie produkcji
Zywnosci.

Zna normy, stosowane w praktyce zasady,
regulacje organizacyjne, zwigzane z produkcja
wyrobéw  spozywczych i zarzadzaniem
réznymi obszarami organizacji w zakresie
bezpieczenstwa produkcji.

K_WG05

K_WG06 Egzamin

Umie wykorzystywac wiedze dotyczaca
zastosowania i doboru metod, narzedzi,
potrzebnych do realizacji projektow i zadan w
Ul |zakresie identyfikacji zagrozen i oceny ryzyka
w produkcji zywnosci oraz krytycznej analizy i
syntezy tych informacji i proponowanych
rozwigzan.

K_Uw01 Projekt Zaliczenie Paca projektowa

Rozumie uznawanie znaczenia i krytycznej
analizy posiadanej wiedzy oraz odbieranych
tresci w rozwigzywaniu problemow
praktycznych.

K1 K_KKO01 Projekt Zaliczenie Paca projektowa

Literatura i pomoce naukowe

Literatura podstawowa:

Kotozyn —Krajewska D.,2014, Higiena produkcji zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa;

Romanowska-Stomka I., Stomka A., 2018, Ocena ryzyka zawodowego. Wydawnictwo TARBONUS, Tarnobrzeg;
Romanowska-Stomka I., Stomka A., 2008, Zarzadzanie ryzykiem zawodowego. Wydawnictwo TARBONUS, Krakow-
Tarnobrzeg;

Kacperski W., Rymarczyk Z., 2007, Ocena ryzyka zawodowego. RON, Radom.

Literatura uzupelniajaca:

Uzarczyk K., 2006, Czynniki szkodliwe i ucigzliwe w $rodowisku pracy. ODiDK, Gdansk.

Bryla K., 2011, Bezpieczenstwo i higiena pracy. W. ELAMED, Katowice.

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

Obciazenie studenta [h]
S S Inne godz Zajgcia bez
zial w zajeciach, aktywnosé : iala-
e Y kontaktowe Ve RS Zajecia dydaktyczne
wlasna studenta
(IGK) (ZBN)

Udziat w wyktadach X X 18 [h]
Udziat w projekcie X X 18 [h]
Udziat w konsultacjach 25 [h] X X
Przygotowanie do projekty X 34 [h] %
Przygotowanie do zaliczenia/egzaminu 30 [h]
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 25[h]/1ECTS 64 [h]/2,56 ECTS 36 [h]/ 1,44 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 5,0 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




