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Informacje ogélne o kursie

Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Procesow i Urzadzen Przemystu Spozywczego
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: Prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun
Profil studiow: ogodlnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: Il stopien
Semestr: 1
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: obowigzkowy
. X
Forma zajec: = =
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Cel/-e kursu
1 Zapoznanie studentdw z normalizacjg w przemysle spozywczym
2 Zapoznanie studentdw z rodzajami, budowa i trybem opracowywania norm
3 Zapozanie studentow z miedzynarodowa, europejska i krajowg dziatanoscia normalizacyjna
4 Zapozanie studentéw z uwarunkowaniami prawno normalizacyjnymi w gospodarce zywno$ciowej
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 Podstawowe informacje z zakresu normalizacji
2 Znajomos¢ norm wykorzystywanych przy ocenia jakosci zywnosci

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

EKP1 |Absolwent zna i rozumie gtéwne trendy rozwojowe z zakresu normalizacji w przemysle spozywczym M2_Wo03

EKP2 Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu zasady utrzymania obiektéw i systemdéw technologicznych typowych
dla przetworstwa rolno-spozywczego, w zakresie normalizacji

Absolwent zna i rozumie uwarunkowania etyczne i prawne zwigzane z dziatalnoscig naukowa, dydaktyczng i

EKP3 |wdrozeniowa w zakresie normalizacji z uwzglednieniem produkcji zywnosci bezpiecznej, wysokiej jakosci i M2_WO05
funkcjonalnej.

M2_W04

Absolwent potrafi wykorzystywaé posiadang wiedze — formutowad i rozwigzywac ztozone i nietypowe problemy z
EKP4 zakresu normalizacji w przemysle spozywczym oraz organizacji produkcji i bezpieczerstwa zywnosci przez wtasciwy
dobdr zrédet oraz informacji z nich pochodzacych stosujac do tego wtasciwe metody i narzedzia, w tym techniki

informaci'no—komunikaci'ne

EKPS Absolwent jest gotéw do podejmowania inicjatyw twdrczych w zakresienormalizacji w przemysle spozywczym,
krytycznej oceny siebie oraz zespotdw i organizacji, w ktérych uczestniczy.

M2_U05

M2_K1

Absolwent jest gotéw do inicjowania dziatania na rzecz interesu publicznego w relacjach z zaktadami przetwédrstwa
zywnosci w zakresie normalizacji

EKP6 M2_K4

Osoba Odpowiedzialna Koordynator KRK Przewodniczgcy Rady
Dydaktycznie y Programowej Kierunku

Podpis Podpis Podpis




Cykl ksztatcenia: rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe (2)
Forma zajeé Tematyka zajec (bloku zajec) Liczba godzin :ila kurlsu (symbol EKP)
w Podstawy normalizacji, historia, cele, zasady i udziatowcy 4 EKP1, EKP2, EKP3, EKP 5, EKP6
w Terminologia znormalizowana 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP 5, EKP6
w Dziatalnos¢ normalizacyjna miedzynzrodowa i europejska 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP 5, EKP6
w Dziatalno$c normalizacyjna krajowa 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP 5, EKP6
w Normalizacja zaktadowa 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP 5, EKP6
w Rodzaje dokumentéw normalizacyjnych 2 EKP3, EKP6
w Procedury opracowywania norm 2 EKP3, EKP4
w Finansowanie dziatalno$ci normalizacyjnej 1 EKP3
w Normalizacja w zarzadzaniu bezpieczenstwem zywnosci 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP 5, EKP6
w Geneza norm organizacyjno systemowych 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP 5, EKP6
w W jaki sposéb powigzane sa normy i przepisy 2 EKP3
w Normy wspierajgce innowacyjnos¢ 2 EKP3, EKP4, EKPS, EKP6
w Korzysci wynikajace ze stosowania norm 2 EKP3, EKP6
w Powotywanie sie na normy w przepisach prawa 1 EKP3
w Certyfikacja w ujeciu normalizacyjnym 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP 5, EKP6
Ew Wybierz norme i omdw korzysci spoteczne, gospodarcze, dla konsumentéw oraz wptyw tej konkretnej normy. Czy korzysci i wptyw sg rézne dla spoteczenistwa, biznesu 2
lub konsumentéw? Dlaczego tak lub dlaczego nie? EKP4, EKP5
Cw Praca z norma ISO 22000 - studium przypadkéw 4 EKP3, EKP4, EKP5, EKP6
w Opracuj swoj wtasny pomyst na innowacyjny produkt. Majac ten pomyst, zastandw sig, ktére normy moga bezposrednio lub posrednio wptywac na opracowanie 4
twojego produktu na nastepujacych etapach produkcji: koncepcja produktu, projektowanie, budowa, badanie, uruchamianie i utrzymanie. EKP4, EKPS, EKP6
Cw Prezentacja normy tematycznie zwigzaniej z zakresem pracy dylomowej 5 EKP4, EKP5
SUMA GODZIN 45
Narzedzia dydaktyczne
1 prezentacje multimedialne
2 normy z zakresu technologii Zywnosci i zarzadzania
3 baza norm PKN
4
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1, EKP, EKP3 Egzamin z tresci wyktadu Uzyskanie pozytywnej oceny wymaga 60% poprawnych odpowiedzi na zadane pytania-problemy.
2 EKP4, EKP5, EKP6 obserwacja na zajeciach ¢wiczeniowych |aktywny udziat w zajeciach, odpowiednie zachowanie, zaangazowanie, korzystanie z konsultacji, prawdtowo wykonane prace
Obcigzenie praca studenta
L.p. Forma aktywnosci
$rednia liczba godzin na i ie akty
1 Godziny wynikajace z planu zaje¢ 45
2 Konsultacje z prowadzacym 5
4 Przygotowanie do ¢wiczen 5
SUMA GODZIN 55
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS|
[2] ECTS
DLA KURSU|
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udzi; yciela akademicki 1,5
w tym dla zaje¢ y 0,5
Literatura podstawowa
1 Podrecznik dla studentdw szkét wyzszych. Swiat zbudowany na normach. www.pkn.pl
2 J. Diakun, S Mierzejewska, I. Michalska Pozoga, J. Piepidrka Stepuk, J. Rawski. Normalizacja w praktyce pr % j przetwdrstwa spozywczego. Politechnika Koszaliriska 2017
3 Praca zbiorowa. Normalizacja. Polski Komitet Normalizacyjny, 2012
4

Literatura uzupetniajaca

|Narmy z zakresu technologii Zzywnosci i zywienia

N
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