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Formy zajec¢

Forma zaje¢  Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze

(stacjonarne) (stacjonarne) (niestacjonarne)
Wyktad 15 1 9
Cwiczenia 30 2 18

Cel przedmiotu

Liczba godzin w tygodniu
(niestacjonarne)
0,6

1,2

Forma zaliczenia

Zaliczenie na
ocene
Zaliczenie na
ocene

Celem nauczania jest zapoznanie studenta z procesami standaryzacji proceséw produkcyjnych oraz standaryzacja wyrobéw gotowych. Podczas kursu student poznaje

obligatoryjne systemy pozwalajace zapewni¢ bezpieczeristwo i jako$¢ produktu takie, jak GMP, GHP oraz HACCP.

Student podczas nauki poznaje obowigzujace wymogi prawa zywnosciowego dotyczace jakosci zywnosci, role standardow jakosciowych w kreowaniu jakosci zywnosci.

Zapoznaje sie z rodzajami certyfikacji zywnosci oraz poznaje instytucje nadzorujace obrét zywnoscia.

Wymagania wstepne

Podstawy z zakresu zywienia, wtasciwosci sktadnikéw zywnosci.
Zakres tematyczny

Wyktady:

1. Zasady zapewniania jakosci w produkcji zywnosci

2. Rola normalizacji w budowaniu jakosci oraz obrocie zywnosciag

3. Dodatki do zywnosci

4. Znakowanie zywnosci

5. Obligatoryjne systemy zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci produkcji
6. Wdrazanie systemu HACCP w zaktadach przemystu spozywczego

7. Auditowanie systemu HACCP w zaktadach przemystu spozywczego

Cwiczenia:

. Metody standaryzacji produktéw spozywczych stosowane w mleczarstwie

. Metody standaryzacji produktéw spozywczych stosowane w przetwdrstwie miesnym

. Metody standaryzacji produktow spozywczych stosowane w przetwérstwie owocowo- warzywnym
. Metody standaryzacji produktéw spozywczych stosowane w przetwdrstwie zbéz i nasion oleistych
. Podstawy tworzenia zespotu HACCP

. Opracowanie schematéw procesowych oraz aparaturowych

. Analiza zagrozen w taiicuchu produkcji

. Dobra praktyka produkcyjna - opracowanie norm produkcyjnych

. Dobra praktyka higieniczna - opracowanie norm higieny

. Wyznaczanie krytycznych punktéw kontroli
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11. Limity krytyczne oraz dziatania korygujace - opracowanie procedur i instrukcji
12. Kontrola produkcji - audit wewnetrzny

13. Metody kontroli jakosci w taricuchu produkcji

14. Obrona projektow

Metody ksztatcenia

wyktad informacyjny z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktad problemowy

metody poszukujace: sytuacyjna (analiza przypadku)

® cwiczenia laboratoryjne

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu Symbole efektéow  Metody weryfikacji Forma zajeé
Zna surowce i produkty zywnosciowe i definiuje wymagania jakosciowe dla nich. ® K_W03 ® kolokwium ® Wyktad
* Cwiczenia
Zna i rozumie role standaryzacji w ksztattowaniu jakosci zywnosci. ® KWl ® kolokwium ® Wyktad
* Cwiczenia
Posiada umiejetnosci: prawidtowego postepowania w ocenie jakosci artykutéw ® K_U02 ¢ aktywnos$¢ w trakcie zajeé ® Wyktad
spozywczych, wyboru poprawnych metod oceny jakoSciowej zywnosci, laboratoryjnego ® biezaca kontrola na zajeciach * Cwiczenia
sprawdzenia jako$ci zywnosci, obliczania i interpretacji wynikéw oznaczen. ® kolokwium
® wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych
® zaliczenie - ustne, opisowe,
testowe i inne
Potrafi analizowa¢ tafcuch produkeyjny i wskazywac zagrozenia, jak réwniez wyznaczac ® K_U05 ¢ aktywnos$¢ w trakcie zajec¢ ® Wyktad
krytyczne punkty kontrolne i wskazywaé dla nich dziatania zapobiegawcze. ® biezaca kontrola na zajeciach * Cwiczenia
® kolokwium
® wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych
® zaliczenie - ustne, opisowe,
testowe i inne
Krytycznie podchodzi do proceséw produkcyjnych prowadzonych w zaktadach zywienia ® K U07 ¢ aktywnos$¢ w trakcie zaje¢ ® Wyktad
zbiorowego oraz zaktadach przetwdrstwa spozywczego, przygotowujac dla nich ® hiezaca kontrola na zajeciach * Cwiczenia
wytyczne dla systemu HACCP. ® kolokwium
® wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych
¢ zaliczenie - ustne, opisowe,
testowe i inne
Wykazuje aktywna postawe w budowaniu zespotdw sensorycznych oraz krytycznie ® KK04 ® biezaca kontrola na zajeciach ® Wyktad
prowadzi oceng towaroznawczg surowcow i produktéw spozywczych wspdtpracujac w ® kolokwium * Cwiczenia
zespole ds. jakosci. ® wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych
Jest gotéw do brania odpowiedzialnosci za wspdlne dziatania zespotu podczas ® K_K01 ® biezaca kontrola na zajeciach ® Wyktad
opracowania norm jakosci dla produktdw spozywczych. Okresla priorytetowe zadania ® K_K05 ® kolokwium * Cwiczenia
oraz realizuje wraz z grupg projekty zasiegajac opinii ekspertow. ® wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

Warunki zaliczenia

Aby zaliczy¢ wyktad student musi uzyskaé pozytywna ocene z kolokwium z tresci wyktadowych.
Aby zaliczy¢ éwiczenia student musi uzyskac pozytywne oceny z wejsciowek (minimum 3 wejscidwki) oraz ztozy¢ pozytywnie oceniony projekt ksiegi jakosci lub ksiegi HACCP.

Ocena koficowa wyrazona jest jako 50% oceny z ¢wiczen oraz 50% oceny z kolokwium na zaliczenie wyktadu.
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