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Status przedmiotu obowiazkowy
Liczba godzin
Forma zajec¢ zajel Liczba punktow ECTS
N . dydaktycznych
Formy realizacji zaj¢¢ dydaktycznych, wymiar, ydaktyczny
punkty ECTS Wyklad 15 [h]
Cwiczenia 15 [h] 2 ECTS
[h]
z profilem studiow  |Ksztaltuje umiejetnosci praktyczne 1 ECTS
2 uprawnieniami .Sl%lzy. zdgbywamu przez studenta kompetencji 1ECTS
inzynierskich
LR O g InZynieria chemiczna 1ECTS
z dyscypling Technologia zywnosci i zywienia 0,5 ECTS
Nauki o zarzadzaniu i jakos$ci 0,5 ECTS

Forma nauczania
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WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami
zwigzanymi z higieng i bezpieczenstwem zywnosci

Tre$ci programowe:

Tematyka wykladéw:

Podstawowe poje¢cia z zakresu bezpieczenstwa i higieny
zywno$ci. Rodzaje zagrozen w zywnosci oraz ich wptyw na
zdrowie. Czynniki wplywajace na jako$¢ i bezpieczenstwo
surowcow oraz produktow spozywcezych i potraw (3godz.).
Sposoby zapewniania bezpieczenstwa i wysokich standardow
jakosci zywnosci w przemysle spozywczym i w placowkach
zywienia zbiorowego (HCCP, GHP, GMP) (4godz).
Omowienie przyktadowych technologii produkcji, ze
szczegdlnym uwzglednieniem higieny i bezpieczenstwa



http://www.uniwersytetradom.pl/

wytwarzanych produktow spozywczych (3godz.). Rola
procesu pakowania i opakowania w zapewnianiu
bezpieczenstwa i higieny srodkom spozywczym (4godz.).
Bezpieczenstwo i higiena zywnosci w $wietle
obowiazujacych przepisow prawnych (1).

Tematyka ¢wiczen:

Technologia produkcji zywnosci przetworzonej, Z
uwzglednieniem punktéw krytycznych, zapewniajacych
jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci (4 godz.). Technologia
produkcji potraw, z uwzglednieniem czynnikow,
decydujacych o ich jakosci i bezpieczenstwie (3 godz.).
Poréwnanie produktéw handlowych w aspekcie higieny i
bezpieczenstwa ich przemystowej produkeji i
poprodukcyjnym cyklu zycia (3 godz.). Ocena wptywu
higieny przygotowania, warunkow przechowywania oraz
jakosci surowcow na bezpieczenstwo. Opracowanie
kwestionariusza ankiety, majacej na celu analize wptywu
zanieczyszczen zywnosci na akceptacje konsumencka
zywnoéci (4 godz.). Zaliczenie (1 godz.)

Wyktad konwencjonalny i/lub konwersatoryjny, metody
eksponujace i/lub praktyczne, studium przypadku,
rozwigzywanie problemu, dyskusja, interpretacja wynikow

Metody dydaktyczne (ksztalcenia):

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagni¢cie wszystkich
wymaganych efektow uczenia sig.

Uzyskanie zaliczenia z czes$ci wyktadowej i ¢wiczeniowej jest
rownoznaczne z zaliczeniem przedmiotu i zdobyciem przez
studenta liczby punktéw ECTS przyporzadkowanej temu
przedmiotowi. Sposob obliczenia oceny koncowej: zaliczenie
¢wiczen 50% i kolokwium wyktadowe 50%.

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

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow

il wage A Ry A Metody weryfikacji efektow uczenia si¢

Opis efektow uczenia si¢ dla

Numer Kierunkowy

efektu
uczenia
si¢

przedmiotu (PEU)
Student, ktory zaliczyt przedmiot
(W) zna i rozumie/ (U) potrafi
/(K) jest gotéw do:

efekt
uczenia si¢
(KEV)

Forma
zajel

Forma
weryfikacji
(zaliczen)

Metody
sprawdzania
i oceny

W1

zna zagrozenia i ryzyko
zanieczyszczenia Zywnosci na
roznych etapach przygotowania i
produkcji i dystrybucji. Rozumie
potrzebe wytwarzania produktow
spozywczych i potraw, wolnych od
zanieczyszczen i zna mozliwe
rozwigzania systemowe
zapewniajgce higien¢ i
bezpieczenstwo zywnosci.

K_WG05

wyktad

Pisemna
odpowiedz

Kolokwium
wykladowe

U1

Potrafi wyciagna¢ krytyczne
whnioski dotyczace bezpieczenstwa
istniejgcych produktow
spozywczych 1 zaproponowac
wlasne rozwigzania. Umie
przeanalizowa¢ wplyw otoczenia,
procesu technologicznego czy
warunkow przechowywania na
zywno$¢ i zaproponowad
rozwigzania majace na celu
zapewni¢ bezpieczenstwo
konsumentowi oraz samodzielnie
planowac i realizowac swoj proces
uczenia sie¢, dazac do statego

K_UwWo1
K_UU08

¢wiczenia

Odpowiedz

pisemna/pisemne

opracowania

Kolokwium
wejsciowe lub

sprawozdanie/projekt




podnoszenia wlasnych
kwalifikacji.

przestrzegania zasad etyki
K1

innych.

zawodowej w stosunku do siebie i

K_KRO03 ¢wiczenia

pisemna/pisemne

Odpowiedz

opracowania

Kolokwium
wejsciowe lub

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

Obcigzenie studenta [h]
Zajecia bez
Udziat w zajeciach, aktywnos¢ kl(r)]gfalg’?ociflé ;f:c(;zzvilaeslr?a Zajgcia
(IGK) studenta e el

(ZBN)
Udziat w wyktadach X X 15[h]
Udziat w éwiczeniach X X 15[h]
Udziat w konsultacjach 10 [h] X X
Przygotowanie do zaliczenia X 10 [h] X
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 10 [h]/ 0,4 ECTS | 10 [h]/0,4 ECTS | 30 [h]/ 1,2 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 2 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




