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Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji zywnosci

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Profil studiow

praktyczny

Forma studiow

studia stacjonarne

Semestr / semestry

6

Przynaleznos¢ do grupy zajec

B 2. Grupa zaj¢é kierunkowych - do wyboru

Status przedmiotu obieralny
Liczba godzin
Forma zajec¢ zajec Liczba punktow ECTS
Formy realizacji zaje¢ dydaktycznych, YT
wymiar, punkty ECTS Wyktad 30 [h]
6 ECTS
Projekt 30 [h]
z profilem . . L
studiow Ksztaltuje umiejetnosei praktyczne 4,0 ECTS
Z uprawnieniami 'Sh.lzy' z@obywamu przez studenta kompetencji 2.0 ECTS
. . inzynierskich
Powigzanie - . -
przedmiotu inzynieria chemiczna 2 0ECTS
z dyscypling technologia zywnosci i zywienia 25ECTS
nauki o zarzadzaniu i jakosci 15ECTS

Forma nauczania

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

Wymagania wstepne

Wiedza podstawowa z zakresu technologii zywnoS$ci
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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,
WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z czynnikami
wplywajacymi na jako$¢ zywnosci pochodzenia zwierzgcego na
etapach: hodowli zwierzat, pozyskiwania surowca, wytwarzania,
dystrybucji i przechowywania produktéw.

Tresci programowe:

Wyklad

Przepisy prawa zywno$ciowego obowigzujace w Polsce. Produkcja
zwierzeca w kontek$cie jako$ci zywnosci — stosowanie pasz i
dodatkow paszowych, antybiotykow, probiotykow. Choroby
zwierzat a jako$¢ produktow. Czynniki wptywajace na jako$é
zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego na etach: pozyskiwania,
przechowywanie i przetwarzanie surowcoéw pochodzenia
zwierzgcego. Wplyw sposobu konserwowania, pakowania i
przechowywania na jakos¢ zywnosci pochodzenia zwierzgcego.
Zywno$¢ zafalszowana. Kryteria oceny jakosci zywnosci
pochodzenia zwierzgcego. System kontroli zewngtrznej
bezpieczenstwa i jakosci zywnosci w Polsce.

Projekt

Opracowanie wybranych zagadnien zwigzanych z tematyka wyktadu
wydane w formie projektu do samodzielnego wykonania przez
studenta.

Metody dydaktyczne (ksztalcenia):

- wyktad informacyjny z elementami prezentacji multimedialnych
- zajgcia projektOwe

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

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagnigcie wszystkich
wymaganych efektow uczenia si¢ okreSlonych dla danego
przedmiotu. Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form zajeé
wchodzacych w sklad 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 kierunkowychi | Metody weryfikacji efektow
formy zajec¢ uczenia sie
Numer Opis efektéw uczenia si¢ dla Kierunkowy
ofekty prze:dmlotg (PEV) ’ ofekt o For_ma . Metody _
— Student,_ ktory z_ahczyl przedmlot R Forma zaje¢ | weryfikacji spr_awdzanla
S (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) (KEU) (zaliczen) i oceny
¢ jest gotow do:
Zna i rozumie przemiany zachodzace w Test/kolokwium,
zywnosci podczas jej wytwarzania, Klad Egzamin, prezentacja
w1 przetwarzania, przechowywania oraz K_WG04 Wy ?( zaliczenie opracowanego
zabezpieczania wptywajace na jakoS$ci projekt na ocene wybranego
zywno$ci pochodzenia zwierzgcego. zagadnienia
Potrafi pozyskiwac i interpretowac
informacje z literatury, baz danych i
innych zrédet w zakresie produkc;ji,
przetwarzania, dystrybucji i kontroli prezentacja
zywnosci pochodzenia zwierzgcego W celu . zaliczenie opracowanego
ul skutecznego zarzadzania bezpieczenstwem K_UW02 projekt na ocene wybranego
i jako$cig produktow zywnosciowych, zagadnienia
dostrzegajac ich uwarunkowania
systemowe i pozatechniczne tj.: etyczne,
ekonomiczne oraz ekologiczne.
Potrafi dokonywac krytycznej analizy i
oceniaé istniejace rozwigzania techniczne,
projektowac i realizowac: procesy, prezentacja
systemy, eksperymenty i postgpowania . zaliczenie opracowanego
U2 zmierzajgce do wytworzenia bezpiecznego K_UWO03 projekt na ocene wybranego
produktu zywnosciowego wykorzystujac zagadnienia
wiasciwe dziatania inzynierskie, narzedzia
i metody.




Jest gotow do przestrzegania zasad etyki
zawodowej w stosunku do siebie i innych.
W szczegolnoscei jest swiadom wplywu
poszczegdlnych etapéw wytwarzania
zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego na jej
jakos¢..

K1

Egzamin,
K_KRO03 Wr}(;li?g zaliczenie
proJ na oceng

Test/kolokwium,
prezentacja
opracowanego
wybranego
zagadnienia
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Literatura uzupetniajaca:
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Naktad pracy studenta potrzebny do osiagniecia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obcigzenie studenta [h]
Zajecia bez
Udziat w zajeciach, aktywno$¢ I:qufagfodvf/e Sf;::i/v(iiiesl:; Zajecia
(IGK) studenta 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 pracg 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




