Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Nazwa kursu: Higiena i bezpieczenistwo produkcji Zzywnosci
Przynalezno$é do modutu: mikrobiologiczno-biotechnologiczny
Forma zajeé Wyktad Cwiczenia | Laboratoriu Projekt Seminarium | Konwersator
Liczba godzin kursu 15 15 - -
Liczba punktéw ECTS 2,5 (1+1,5)
Spos6b zaliczenia egzamin
KARTA KURSU
Informacje ogélne o kursie
Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Katedra Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: Prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun
Profil studiow: Ogoblnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: Vil
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: kierunkowy
.. X
Forma zaje¢: _ _
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Cel/-e kursu
5 zapoznanie studentéw z 7 siedmioma zasadami systemu HACCP i 12 etapami jego wdrazania
6 zapoznanie studentéw z mikrobiologicznymi, fizycznymi i chemicznymi zagrozeniami wystepujacymi w produkcji zywnosci i metodami ich oceny
7 zapoznanie studentéw z podstawowymi zasadmi i metodami utrzymywania i monitorowania bezpiecznej produkgji
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 podstawy mikrobiologii i programéw GMP, GHP,
2 podstawy ogdlnej technologii Zywnosci
3 znajomosc szkfa laboratoryjnego i podstawy analizy miareczkowej
4 umiejetnosc¢ pracy zespotowej
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
Odniesienie do
Wiedza: modutowych efektéw
ksztatcenia (EKM)
EKP1 [student przedstawia genezy, cele, zasady i procedury wdrazania systemu HACCP i niezbednga do tego dokumentacje MB1A_WO03
EKP2 student Yvymlema zrédta zanieczyszczen zywnosci | wynikajgce z tego zagrozenia i obiera metody ich monitorowania w toku MB1A_ W03
produckji
Umiejetnosci:
EKP3 [student odtwarza poszczegdlne etapy wdrazania systemu HACCP MB1A UO02
EKP4 [student opracowuje instrukcje i procedury wedtug zatozen ksiegi HACCP MB1A U02
EKP5 [student potrafi zaproponowac rozwigzania techniczno-technologiczne w celu utrzymania bezpiecznej produkgji MB1A_U02
Kompetencje spoteczne:
EKP6 [posiada umiejetno$¢ przygotowania pracy pisemnej MB1A K01
EKP7 nablera umle@tnosu poszukiwania i wykorzystama odpowiednich materiatéw dydaktycznych (normy, akty prawne MB1A_KO1
obowigzujgce w danym obszarze produkgji)
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Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe o
Powigzanie z efektem ksztatcenia dla
Forma zajeé Tematyka zaje¢ (bloku zajec) Liczba godzin 4 kursu (symbol EKP)
1P Prezentacja zakresu ¢wiczen, tworzenie zespotow ds. HACCP (test Belbina) 1 EKP6, EKP7
2P Zdefiniowanie zakresu stosowania systemu HACCP, opisanie produktu gotowego zgodnie z wymogami opracowanie harmonogramu wdrazania systemu HACCP i Opracowanie schematu 2 EKP1 - EKP7
3P Analiza zagrozen i ustalenie parametréw kontrolnych 2 EKP1 - EKP7
ap Okreslanie Krytycznych Punktéw Kontrolnych i Punktéw Kontroli i Okreslanie limitéw krytycznych parametrow i granic tolerancji dla wybranego punktu krytycznego 2 EKP1 - EKP7
5P Zaproponowanie systemu monitorowania dla wbranego punktu krytycznego z opracowaniem instrukcji 2 EKP1 - EKP7
6P Ustalenie dziatan korygujacych 2 EKP1 - EKP7
7P Opracowanie procedur weryfikujgcych - Audyt 2 EKP1 - EKP7
8P Sprzadzenie dokumentacji i okreslenie sposobéw przechowywania zapiséw 2 EKP1 - EKP7
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 Prezentacje multimediale (laptop i projektor)
2 Podreczniki akademickie
3 Skrypty éwiczeniowe
Sposoby oceny
Lp. Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP) Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia Zasady oceny
2 poprawnie wypetnione dokumenty HACCP i opracowane Uzyskanie pozytywnej oceny wymaga aktywnej obecnosci na zajeciach, wykonywaniu ¢wiczeri pod opieka prowadzacego oraz wypetnianiu
EKP1-EKP7 i . . . . P, : - . . . . .
¢wiczenia w formie projektu zadanych formularzy i zestawieniu ich w dokumentacje ksiegi HACCP. Projekty wykonywne sg indywidualnie. Ustna obrona projektu.
Obciazenie praca studenta
L.p. Forma aktywnosci
Srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
1 udziat w zajeciach 15
3 przygotowanie projektu 17
4 konsultacje projektu 5
SUMA GODZIN 37
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS [1,5] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zajeé z icki 1
wtym dla zajeé 1,5
Literatura podstawowa
1 Kotozyn-Krajewskiej D. , Higiena produkcji zywnosci” , Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2003
2 Zakowska Z., iriska H., Mil iologia i Higiena w spozywczym, Politechnika todzka, 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., Pod: 1y zap ienic istwa Zywnosci w systemie HACCP, Olsztyn 2001
Literatura uzupetniajaca
5 |Prlemysf5poiywc1y, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo — Warzywny, Przeglgd Mleczarski,
6 |Narmy i Rozporzqdzenia
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