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Forma zaliczenia

Egzamin

Zaliczenie na
ocene

Zapoznanie studentoéw z podstawowymi kryteriami oceny jakos$ci surowcéw, pétproduktéw i produktéw zywnosciowych w aspekcie spetniania wymagan i standardéw
bezpieczenstwa oraz wytycznych dotyczacych etykietowania i wartosci odzywczej.

Wymagania wstepne

Podstawy z zakresu zywienia, wtasciwosci sktadnikéw zywnosci.

Zakres tematyczny
Wyktady:

. Jakos$¢ zywnosci - zagadnienia ogdlne. Klasyfikacja zywnosci.
. Znakowanie zywnosci i inne wymogi prawa zywnosciowego.

. Zanieczyszczenia chemiczne, fizyczne i biologiczne w zywnosci, jako podstawowe czynniki ryzyka.

. Systemy zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci: Norma ISO 22000, GMP/GHP, HACCP.

1
2
3
4. tancuch produkcji zywnosci w aspekcie bezpieczernstwa zdrowotnego.
5
6

. Zintegrowane systemy zarzadzania.

Cwiczenia:

. Kryteria jako$ci zywnosci.

. Podstawowe elementy w ocenie jakosci produktéw spozywczych.

1
2
3. Analiza zagrozer w produkcji zywnosci.
4

. Tworzenie standardéw GMP, GHP i HACCP - przyjecie polityki w zakresie bezpieczenstwa zdrowotnego, analiza zagrozen, projektowanie planu monitorowania CCP,

ksiega HACCP, procedury, instrukcje.

Metody ksztatcenia

* metody podajace:

wyktad informacyjny z wykorzystaniem technik multimedialnych

wyktad problemowy
* metody poszukujace:

sytuacyjna: analiza przypadku


http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/

* ¢wiczenia laboratoryjne (analiza jakosci réznych produktow spozywczych wg wybranych standardéw)

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu Symbole efektéow  Metody weryfikacji Forma zajeé
Prawidtowego postepowania, zgodnie z przyjetymi standardami w ocenie artykutow spozywczych ® KUuo4 ¢ kolokwium ® Wyktad
* Cwiczenia

Pracuje indywidualnie i zespotowo ® K_K07 ¢ aktywno$¢ w trakcie ® Wyktad
zajeé * Cwiczenia

Ma podstawowa wiedze w zakresie zarzadzania jako$cia | bezpieczeristwem zywnosci ® K_W10 ® egzamin - ustny, ® Wyktad
opisowy, testowy i * Cwiczenia
inne

Wymienia zagrozenia wystepujace w obrocie zywnoscig ® K_W06 ® egzamin - ustny, ® Wyktad
opisowy, testowy i * Cwiczenia
inne

Ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci etycznej, zawodowej | spotecznej za produkcje | przetworstwo ® K_K01 ® egzamin - ustny, ® Wyktad

zywnosci i wptywu gospodarki zywnosciowej na konsumenta ® K_K02 opisowy, testowy i * Cwiczenia
inne

Jest kreatywny w szerzeniu wiedzy o zywieniu ® K_K08 ¢ aktywno$¢ w trakcie ® Wyktad
zajeé * Cwiczenia

Weryfikuje poprawno$¢ postepowania w réznych uwarunkowaniach jakosci surowcow i ® K_K04 ® aktywno$¢ w trakcie ® Wyktad

przetworéw zywnosciowych ® K_K06 zajec * Cwiczenia

® KK09

Identyfikuje racjonalne rozwigzania w praktyce postugujac sie kryteriami z zakresu zarzadzania ® K_U06 ¢ aktywno$¢ w trakcie ® Wyktad

jakoscig zajeé * Cwiczenia

1. Student definiuje podstawowe wymagania jakosciowe w stosunku do réznych artykutéw ® K_W03 ® egzamin - ustny, ® Wyktad

spozywczych 2. Charakteryzuje podstawowe wtasciwosci i warto$¢ odzywczg poszczegéinych opisowy, testowy i * Cwiczenia

grup towaroznawczych zywnosci oraz przydatnos$¢ réznych metod utrwalania zywnosci | ich inne

wptywu na jakos¢ | bezpieczerstwo zywnosci

Warunki zaliczenia

Do sposobdw sprawdzania efektow ksztatcenia zalicza sie:

® egzamin: forma pisemna

¢ sprawdziany/kolokwia w trakcie semestru

Zaliczenie tresci wyktadowych: pisemny egzamin z pytaniami otwartymi.
Sposaéb zaliczenia:
Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest pozytywna ocena z éwiczen.

Ocena koricowa z przedmiotu jest wynikiem sumy: (wynik egzaminu x wsp. 0,6 + ocena z ¢wiczen x wsp. 0,4).
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