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Opis modulu ksztalcenia

Nazwa modulu (przedmiotu) Jako$¢ i bezpieczenstwo Zywnosci Kod przedmiotu
Kierunek studiow dietetyka
Profil ksztalcenia praktyczny
Poziom studiow studia drugiego stopnia
Forma studiow stacjonarny
Semestr studiow 11
Tryb zaliczenia przedmiotu Zaliczenie Liczba punktéw ECTS Sposob
Zajgcia zwigzane ustalania
. . - . Zajgcia z praktycznym oceny z
F s Liczba godzin zaje¢ w semestrze Catkowita 2 Kontaktowe 1 przygotowaniem 0 przedmiotu
ormy zaje¢ i inne Zawodowym
Catkowita stzzj?rilta koﬁétlejqui:)?/ve Sposoby weryfikacji efektéw uczenia si¢ w ramach form zaje¢ Waga w %
Wyktad 30 15 15 Zaliczenie pisemne 50
Sprawdzanie wiedzy w trakcie zaje¢, Obserwacja pracy studenta.
Seminarium 30 15 15 Ocena aktywnosci pracy studenta na zajgciach. Ocena czastkowa 50
wykonanych zadan.

Razem: 60 30 30 Razem 100%
Kategoria o . Efekty Formy
efektéw Lp. Efekty uczenia si¢ dla modulu (przedmiotu) Kierunkowe zajet

Zna zasady zapewnienia jakosci produktow zywno$ciowych oraz zagadnienia
. y . .. .. S K_W07
1 bezpieczenstwa ich produkcji uwzgledniajac systemowe zarzadzanie jakoscia i K Wo8 wyktad
' bezpieczenstwem zywno$ci. Nabywa wiedzg z zakresu systemowego zarzadzania jakoscia i K W13 seminarium
bezpieczenstwem zywnosci. -
Wiedza Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii, warunki sanitarno-
L o A . . K_Wo07 wyktad
2. higieniczne produkcji zywnosci w zaktadach zywienia zbiorowego i przemystu spozywczego = .
X o . X . Lo K_W08 seminarium
oraz wspblczesne systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i Zywienia.
3 Zna podstawowe zasady organizacji zywienia w zaktadach zywienia zbiorowego typu K_W07 wyktad
) zamKnietego i otwartego. K_ W08 seminarium
Potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru surowcdéw do produkceji potraw z uwzglednieniem K_U04 A
1. S . , . . seminarium
Umicjotnosci zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci. K U1l
2 I.Jm1.e p_osiug_lwac si¢ zaleceniami zywieniowymi i normami stosowanymi w zaktadach K_U04 seminarium
Zywienia zbiorowego.
Kompetencje 1 Efektywnie prezentuje wlasne pomysty, watpliwosci i sugestie, opierajac si¢ na pogladach ﬁ-Eg; seminarium
spoteczne ' roéznych autorow, kierujac si¢ przy tym zasadami etycznymi. K K06




Tresci ksztalcenia

Forma zajec¢ Metody dydaktyczne
Wyklad Prezentacja multimedialna, dyskusja
Tematyka zajeé

Wprowadzenie do jakosci. Definicje jakoSci, rys historyczny systemoéw jakosci, zarzadzanie jakos$ciag, powody
wdrazania systemow jakos$ci, promocja jakosci. Zarzadzanie jakoscia. Powstawanie norm jakosciowych,
rodzaje norm. Normy ISO serii 9000, Norma PN-EN ISO 9001:2001, podstawowe pojecia i definicje,
wymagania. Dokumentowanie systemu zarzadzania jako$cig — zasady, rodzaje dokumentow i ich
charakterystyka. Audyty systemow zarzadzania - rodzaje, audytow, cechy, zasady i realizacja. Kompleksowe
zarzadzanie jakos$cig (TQM). System jakos$ci w laboratoriach badawczych — PN-EN ISO/IEC 17025:2005.
Akredytacja, certyfikacja, unifikacja, znaki jakosci (CE, Q itp.). Bezpieczenstwo zdrowotne zZywnosci -
systemowe zarzadzanie. Bezpieczenstwo zywnosci — definicje bezpieczenstwa zywnosci. Ewolucja systemow
zapewnienia i zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci — Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP), Dobra
Praktyka Higieniczna (GHP), Analiza Zagrozen w Krytycznych Punktach Kontroli (HACCP), Norma PN-EN
ISO 22000:2006 — systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Rodzaje zagrozen zywnosci. Zagrozenia
mikrobiologiczne. System HACCP a wymagania normy 1SO 22000.

Forma zajeé Metody dydaktyczne

Prezentacja multimedialna z wykorzystaniem materiatow audio-wizualnych,
Seminarium dyskusja moderowana, analiza i interpretacja tekstow zrédtowych, zespotowe
rozwigzywanie problemow

Tematyka zajeé

Bezpieczenstwo i1 higiena zywnosci — ujgcie systemowe. Zapoznanie z zagrozeniami fizycznymi,
chemicznymi i mikrobiologicznymi dotyczacymi zywnosci oraz praktyczne wdrozenie systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci. Analiza dokumentéw uprawniajacych zaktady gastronomiczne do wprowadzania
system HACCP. Deklaracja wprowadzenia systemu HACCP w zaktadzie gastronomicznym. Przyktady
zastosowania systemu HACCP w zywieniu zbiorowym. Opracowanie receptur dwoch potraw: suroéwka/danie
warzywne, drugie danie migsne. Metody wyznaczania krytycznych punktéw kontrolnych w procesie
produkcji potraw. Wyznaczanie limitow parametrow krytycznych. Ustalanie procedur weryfikacji w celu
potwierdzenia, ze system jest skuteczny i zgodny z planem.
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