Bezpieczenstwo produkcji zywnosci i systemy zarzadzania jakoscia - opis przedmiotu
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Formy zajec¢

Forma zaje¢  Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Forma zaliczenia
(stacjonarne) (stacjonarne) (niestacjonarne) (niestacjonarne)
Wyktad 15 1 9 0,6 Zaliczenie na
ocene
Cwiczenia 30 2 18 1,2 Zaliczenie na
ocene

Cel przedmiotu

Celem przedmiotu jest zdobycie wiedzy na temat systemow zapewnienia bezpieczefstwa produkcji w taricuchu zywnos$ciowym oraz wiedzy na temat dedykowanych dla branzy
systemow zarzadzania jakoscia i bezpieczeristwem, w tym takze zintegrowanych systeméw zarzadzania.

Wymagania wstepne
Znajomos¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa w tancuchu zywnosciowym oraz podstawowych przepiséw prawa zywnosciowego.

Zakres tematyczny
Wyktady:

. tancuch produkcji zywnosci w aspekcie bezpieczenstwa zdrowotnego

. Systemy zarzadzania bezpieczenistwem zywnosci: GAP, GMP/GHP, HACCP

. Standard 1SO 22000

. Inne standardy powszechne w taricuchu produkcji zywnosci (IFS, BRC)

. Elementy praktycznego dokumentowania systeméw zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci
. Integracja systemdw zarzadzanie jako$cia i bezpieczeristwem

. Zintegrowane systemy zarzadzania.
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Cwiczenia:
1. tanicuch jakosci i procesy w systemach zapewnienia jakosci
2. Tworzenie standardéw GAP, GMP, GHP - ksiega
3. Tworzenie standardéw GAP, GMP, GHP - procedury
4. Tworzenie standardéw GAP, GMP, GHP - instrukcje
5. System HACCP - przyjecie polityki w zakresie bezpieczenstwa zdrowotnego, analiza zagrozen
6. Projektowanie planu monitorowania CCP
7. Projekty HACCP - tworzenie systemu
8. Audyt zgodnosci z zasadami GAP, GMP/GHP i HACCP
9. Dokumentowanie audytu
10. Analiza projektow HACCP

Metody ksztatcenia
Metody podajace:

- wyktad informacyjny z wykorzystaniem technik multimedialnych
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- wyktad problemowy
Metody poszukujace:
- sytuacyjna: analiza przypadku

- twiczenia projektowe

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu
Zna systemy zarzadzania jakoscia w branzy spozywczej oraz zintegrowane systemy
zarzadzania jakosci, bezpieczeristwem i $rodowiskiem.

Zna standardy Dobrych Praktyk Produkcyjnych. Wyjasnia zasady systemu HACCP. Zna
zasady tworzenia dokumentacji systemow zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Potrafi zidentyfikowac i przeanalizowaé zagrozenia w produkcji zywnosci.

Umie zaprojektowa¢ ksiege GMP/GHP i HACCP oraz stworzy¢ dokumentacje wraz z
procedurami systemowymi i niezbednymi dokumentami (instrukcjami, zapisami itd.).

Potrafi oceni¢ funkcjonalno$é¢ dokumentacji SZJ i potrafi jg zmodyfikowaé. Analizuje
prawidtowos¢ dokumentacji systemowej i wskazuje elementy wymagajace
doskonalenia

Ma swiadomos$¢ odpowiedzialnosci uczestnikow taricucha zywnosciowego za jakos¢
zywnosci i bezpieczenstwo konsumentow.

Warunki zaliczenia

Cwiczenia:

Symbole efektow

® Kwil

Metody weryfikacji

Pozytywna ocena z przedstawionego projektu -- wymég konieczny przystapienia do zaliczenia kolokwium z wyktadéw

Wyktad:

- kolokwium pisemne obejmujace tresci wyktadowe. Warunkiem otrzymania oceny pozytywnej jest udzielenie minimum 50 % poprawnych odpowiedzi.

Ocena konicowa jest Srednig arytmetyczng oceny z éwiczen oraz oceny z wyktadu.
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1. Pr. zbiorowa pod red Trziszka T.: Zarzadzanie jakoscia i bezpieczeristwem zywnosci, Wyd. UP we Wroctawiu, 2009.
2. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T.: Zarzadzanie bezpieczeristwem zywnosci. Teoria i praktyka. Wyd. C. H. Beck, Warszawa 2010.
3. Dokumenty normatywne z zakresu systemow zarzadzania jakoscig w branzy spozywczej oraz zintegrowanych systeméw zarzadzania.
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W sylabusie wprowadzono tresci dotyczace systemoéw zarzadzania jakoscia, bezpieczefistwem oraz srodowiskiem w branzy spozywczej. Wiedze do ich efektywnego
przekazania zdobyto podczas studiéw podyplomowych pn. "Menedzer jakosci", w ramach projektu "Zintegrowany program ksztatcenia na Uniwersytecie Zielonogorskim"
wspotfinansowanym ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach osi priorytetowej:lll. Szkolnictwo wyzsze dla gospodarki i rozwoju, Program Operacyjny

Wiedza Edukacja Rozwdj, Dziatanie 3.5 Kompleksowe programy szkét wyzszych.
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