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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: Ogoblnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: \J
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: kierunkowy
Forma zajec: _ _ X
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Cel/-e kursu
1 zapoznanie studentéw z podstawowymi zasadmi i metodami utrzymywania higieny w zaktadzie produkcyjnym
2 zapoznanie studentéw z podstawowymi metodami mycia, oceny czystosci i stosowanymi srodkami myjgcymi

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

1 zasady GMP i GHP
2 podstawy ogdlnej technologii Zywnosci
3 znajomosc szkfa laboratoryjnego, podstawy analizy miareczkowej
4 umiejetnosc¢ pracy zespotowej
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
Odniesienie do
Wiedza: modutowych efektéw
ksztatcenia (EKM)
EKP1 student zna zasady, metody i czynniki wptywajgce na zapewnienie bezpiecznej i higienicznej produkcji (metody mycia, MB1A_WO03
chemiczne substacje myjgce, metody oceny czystosci)
EKP2 [student wymienia i definiuje rodzaje czystosci powierzchni (mikrobiologiczna, chemiczna i fizyczna) MB1A_WO03
Umiejetnosci:
wykazuje zdolnos$¢ podjecia standardowych dziatan z wykorzystaniem odpowiednich metod, technik, technologii, narzedzi i MB1A_U02
EKP3  [materiatéw rozwigzujacych problemy w zakresie higienicznej i bezpiecznej produkcji zywnosci (dobiera technike mycia i
dezvnfekcii do daneeo urzadzenia oraz substancie mviace do daneeo zanieczvszczenia)
EKP4 [student gromadzi, oblicza, analizuje dane i przedstawia je w postaci graficznej wnioskow MB1A_U02
Kompetencje spoteczne:
ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej zywnosci o wysokiej MB1A_KO1
EKPS jakosci
Osoba Odpowiec(zialna Koordynator KRK Przewodniczqc%l Rady Programowej
Dydaktycznie Kierunku
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Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Podpis

Tresci programowe o
Powigzanie z efektem ksztatcenia dla
Forma zajeé Tematyka zaje¢ (bloku zajec) Liczba godzin q kursu (symbol EKP)
(sem5) R Wprowadzenie do tematu zaje¢, prezentacja zasad BHP obowiazujacych w laboratorium, prezentacja zasad zaliczenia, prezentacja tematéw ¢wiczer 1
wprowadzenie EKP1-EKP5
sem 5) 1L Oznaczanie kwasnych i zasadowych $rodkéw myjacych 2 EKP1-EKPS
(sem5) 2L Ocena skuteczno$ci mycia wybranych elementéw instalacji produkcyjnych w systemie CIP: Wptyw danego czynnika mycia na czystos¢ powierzchni 2 EKP1-EKPS
(sem 5) 3L Oznaczanie wiasciwosci myjacych substancji powierzchniowo czynnych wykorzystywanych w przetwdrstwie zywnosci 2 EKP1-EKPS
(sem 5) 4L Oznaczanie fizycznych wiasciwosci pian wykorzystywanych do mycia w przetwdrstwie spozywczym 2 EKP1-EKPS
(sem 5) 5L Ocena skuteczno$ci mycia wybranych tow instalacji produkcyjnych w myjkach ultradzwi ych 2 EKP1-EKPS
(sem 5) 6L Ocena skuteczno$ci mycia wybranych elementéw instalacji produkcyjnych w myjkach barbotazowych 2 EKP1-EKPS
(sem 5) 7L Ocena trudnosci wymy i 6 anieczyszczen z naczyrn w zmywarkach gastronomicznych 2 EKP1-EKPS
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 |Podreczniki akademickie
2 |Skryply iinstrukcje do éwiczen laboratoryjnych
Sposoby oceny
Lp. Oznaczenie efektéw ksztaicenia dla kursu (EKP) Spos6b weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
3 pr ie wiedzy przed r iem zajec, Na wejscid d jest jedno pytanie. Negatywne oceny poprawiane sg jeden raz w przeciagu 2 tyg od zajec¢ zwigzanych z
EKP1-EKP5 sprawozdan , obecnos¢ i aktywnos¢ na zajeciach tematem. Brak poprawy kwalifikuje studenta do pisania tzw. zbdja na koniec semestru. Koricowa ocena jest srednig z ocen uzyskanych ze
sprawdziandw z uwzglednieniem ocen niedostatecznych oraz ich poprawek. Oddanie poprawnie wykonanych sprawozdar z ¢wiczen.
Obciazenie praca studenta
L.p. Forma aktywnosci Srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
1 udziat w zajeciach 15
2 przygotowanie do laboratoriéw i przygotowanie sprawozdan 5
3 konsultacje z prowadzacym 5
SUMA GODZIN 25
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[1] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udzi; i icki 1
wtym dla zajeé 1
Literatura podstawowa
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