Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek:

Wydziat Mechaniczny

Kierunek studiéw:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa kursu:

Higiena i bezpieczenistwo produkcji zywnosci

Przynalezno$é do modutu:

mikrobiologiczno-biotechnologiczny

Forma zajeé Wyktad Cwiczenia Laboratorium Projekt Seminarium | Konwersatorium
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
Forma zajec: X _ _
w+C C L S K
Cel/-e kursu
1 zapoznanie studentow z terminologia i podstawowa wiedzg na temat bezpieczeristwa i higieny produkcji Zzywnosci
2 zapoznanie studentow z 7 siedmioma zasadami systemu HACCP i 12 etapami jego wdrazania
3 zapoznanie studentéw z mikrobiologicznymi, fizycznymi i chemicznymi zagrozeniami wystepujacymi w produkcji zywnosci i metodami ich oceny
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 podstawy mikrobiologii
2 podstawy ogdlnej technologii Zywnosci

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

Odniesienie do

Wiedza: modutowych efektéw
ksztatcenia (EKM)
EKP1 [student definiuje podstawowe pojecia i terminy dotyczgce bezpieczeristwa zywnosci MB1A_WO03
EKP2 [student identyfikuje wymagania HACCP, przedstawia genezy, cele, zasady i procedury wdrazania systemu HACCP MB1A_WO03
EKP3 student identyfikuje zagrozenia, wymienia potencjalne zrddta skazenia zywnosci i wynikajace z tego zagrozenia dla zdrowia MB1A_WO03
konsumenta
Umiejetnosci:
EKP4 [student odtwarza poszczegdlne etapy wdrazania systemu HACCP MB1A U02
EKP5 [student wskazuje instrukcje i procedury wedtug zatozeri ksiegi HACCP MB1A U02
Kompetencje spoteczne:
EKP6 [ma swiadomosé znaczenia produkcji bezpiecznej zywnosci w aspekcie prawnym i spotecznym MB1A_KO01
Osoba Odpowiedzialna Przewodniczqcy Rady Programowej
P ) Koordynator KRK a y v Frog 4
Dydaktycznie Kierunku
Podpis Podpis Podpis




Cykl ksztafcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Treéci programowe

©

Forma zajeé Tematyka zajeé (bloku zaje¢) Liczba godzin Powigzanie z efektem ksztafcenia dla kursu (symbol EKP)
(sem 6) IW | Codex Alimentarius — Zasada V_Kontrola procesow. 2 EKPL-EKP6
(sem 6) 2W HACCP-geneza 2 EKP1-EKP6
(sem6)3W ___|HACCP - zasady i etapy wdrazania 6 EKPL-EKP6
(sem6)4W ___|Techniczne aspekty monitorowania produkdji zywnosci 3 EKPLEKPE
(sem6)5W | Mikrobiologiczne, Chemiczne i Fizyczne aspekty bezpieczeristwa zywnosci - zakazenia, metody pobierania prbek, metody oceny 2 EKPL-EKPE
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 |Prezenlacje multimediale (laptop i projektor)
2 |Pcdrecznikiakademick\e
Sposoby oceny
Lp. Oznaczenie efektéw ksztacenia dla kursu (EKP) Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKPLEKPS egzamin sem 51 6 2 wykladow oraz teorii W |Uzyskanie j oceny wymaga sfor  60% i na zadane py blemy.
ramach projektu HACCP
Obcigtenie praca studenta
Lp. Forma aktywnosci
Srednia liczba godzin na
1 |udziat w zajeciach 15
2 |konsultagie B
3 |przygotowanie do zaliczenia z wykladu 5
SUMA GODZIN 25
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[1] ECTS
DLA KURSU
‘W tym liczba ECTS dla zaje¢ z udziatem nauczyciela akademickiego 1
w tym szacunkowo dla zaje¢ praktycznych [)
Literatura podstawowa
3 |Kotozyn-Krajewskiej D. , Higiena produkcji zywnosci” , Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2003
2 |Zakowska Z, Stobiriska H., Mikrobiologia i Higiena w przemysle spozywczym, Politechnika tdzka, £6dz 2000,
3 |Ziojka's. Dzwolak W, Szteyn 1, Zbyszyriski Z., Praktyczne wdrazanie systemu HACCP w przemysle mleczarskim, Olsztyn 2000
3 Dzwolak W., Ziajka S., Podstawy bezpieczeristwa sywnosci w systemie HACCP, Olsztyn 2001
Literatura uzupetniajaca
5 |Przemy5l Spozywczy, Przemyst i Owocowo — ), Przeglqd Ml P
6 |Normyi
kurs
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