Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek:

Wydziat Mechaniczny

Kierunek studiéw:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa kursu:

Higiena i bezpieczenistwo produkcji Zzywnosci

Przynalezno$é do modutu:

mikrobiologiczno-biotechnologiczny

Forma zajeé Wyktad Cwiczenia Laboratorium Projekt Seminarium | Konwersatorium
Liczba godzin kursu 15 - - -
Liczba punktéw ECTS 2,5
Spos6b zaliczenia egzamin

KARTA KURSU

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:

5

Kod kursu:

Jezyk wyktadowy:

polski

Rodzaj kursu:

kierunkowy

Forma zaje¢:

o

w+€

L

Cel/-e kursu

zapoznanie studentow z terminologia i podstawowa wiedzg na temat bezpieczeristwa i higieny produkcji Zzywnosci

zapoznanie studentéw z problematyka bezpieczenstwa i jakosci zywnosci w kontekscie zdrowia cztowieka

B(WIN|=

zapoznanie studentéw z prawem zywieniowym (Rozp. 178; Pakiet higieny, ustawa o BZIZCz, CodexAlimentarius- GMP, GHP)

zapoznanie studentéw z podstawowymi zasadmi i metodami utrzymywania higieny w zaktadzie produkcyjnym

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

podstawy mikrobiologii

N (=

podstawy ogdlnej technologii Zywnosci

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

Wiedza:

Odniesienie do

modutowych efektow

ksztatcenia (EKM)

EKP1

student definiuje podstawowe pojecia i terminy dotyczace bezpieczenstwa i higieny zywnosci

MB1A_W03

EKP2

student identyfikuje wymagania GMP, GHP

MB1A_W03

Umiejetnosci:

EKP3

student proponuje rozwigzania techniczno-technologiczne w celu utrzymania bezpiecznej produkcji

MB1A_U02

EKP4

student wskazuje i wyszukuje dokumenty regulujgce wymagania w zakresie bezpiecznej produkgji

MB1A_U02

Kompetencje spoteczne:

EKP5

ma $wiadomos¢ znaczenia produkcji bezpiecznej zywnosci w aspekcie prawnym i spotecznym

MB1A_K01

Osoba Odpowiedzialna
Dydaktycznie

Koordynator KRK

Przewodniczgcy Rady Programowej
Kierunku

Podpis

Podpis

Podpis




Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe

Forma zajeé Tematyka zajeé (bloku zajeé)

Liczba godzin

ie z efekt ia dla
kursu (symbol EKP)

(sem 5) 1W Stan prawny dotyczacy bezpieczeristwa zywnosci w Polsce i Krajowe zatozenia i regulacje 6 EKP1, EKP4, EKPS
(sem 5) 2w Programy wstepne GMP, GHP i Codex Alimentarius 6 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKPS
sem 5) 3W Programy higieniczno — sanitarne - Cztowiek 1 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKPS
( sem 5) 4W Programy higieniczno — sanitarne - mycie i dezynfekcja w zakfadzie produkujacym zywnos¢ 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKPS
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 |Prezentacje multimediale (laptop i projektor)

2 |Podreczniki akademickie

Sposoby oceny

L.p. Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP) Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1-EKP5 zaliczenie z oceng Uzyskanie pozytywnej oceny wymaga sformutowanej 60% poprawnych odpowiedzi na zadane pytania-problemy. Zaliczenie w formie
Obcigzenie pracg studenta
L.p. Forma aktywnosci
S$rednia liczba godzin na zreali ie akty
1 udziat w zajeciach 15
2 przygotowanie do zaliczenia z wyktadu 30
SUMA GODZIN a5
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[2,5] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zajeé z udziate yciela ak icki 1
w tym dla zajeé praktyczny [
Literatura podstawowa
1 Kotozyn-Krajewskiej D. ,Higiena produkcji zywnosci”, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2003
2 Zak Z., Stobinska H., Mikrobiologia i Higiena w przemysle spozywczym, Politechnika tédzka, t6dZ 2000,
3 Ziajka S., Dzwolak W., Szteyn J., Zbyszyriski Z., Praktyczne wdrazanie systemu HACCP w przemysle mleczarskim, Olsztyn 2000
4 Dzwolak W., Ziajka S., Podstawy ia bezpieczeristwa zywnosci w systemie HACCP, Olsztyn 2001
Literatura uzupetniajaca
5 |Przemy5f Spozywczy, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo — Warzywny, Przeglgd Mleczarski,
6 |Normy iR ia z zakresu bezpieczeristwa i higieny w produkcji zywnosci
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