KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jednostka prowadzqgca kierunek
studiow

Instytut Nauk Technicznych

2. Nazwa kierunku studiow

Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne

4. Profil studiow praktyczny

5. Poziom ksztatcenia studia I stopnia

6. Nazwa zajeé Higiena produkcji zywnosci
7. Kod zajec K18

8. Poziom/kategoria zajec

zajecia: ksztatcenia kierunkowego (zkk)

9. Status zajec

Obowigzkowy/falkuttatywiy

10. Usytuowanie zaje¢ w planie

Rok II, Semestr 3

zajeé

studiow
11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 2
13. Koordynator zajeé Dr Krystian Poptawski
14. Odpowiedzialny za realizacje Dr Krystian Poplawski

2. Formy zaje¢¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu

studiow
Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
wW C K L P PZ
10 - - 15 - - -

3. Cele zaje¢

C1l — Student zdobywa wiedzg z zakresu higieny produkcji zywnosci w trakcie catego
tancucha zywno$ciowego.
C2 — Student nabywa wiedze dotyczaca wptywu higieny na jako$¢ zdrowotng zywnoS$ci oraz

skutkoéw skazen zywnosci, potrafi te wiedze prawidtowo wykorzystac.

C3 — Student zdobywa wiedz¢ dotyczaca kryteridw higienicznych proceséw produkciji,
przechowywania i dystrybucji zywnos$ci oraz metod ich oceny.




4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji.

Student posiada wiedze z zakresu mikrobiologii i chemii zywno$ci, prawa zywno$ciowego i
kontroli zywno$ci oraz opakowan zywnosci.

5 Efekty uczenia sie¢ dla zajeé, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektow uczenia si¢

Odniesienie
do kierunkowych
efektow uczenia sig -

Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé identyfikator
kierunkowych
efektow uczenia sie
Zna charakterystyke mikroorganizmow powodujacych zmiany w
zywnosci, ich zrédla i optymalne warunki ich rozwoju. Zna
czynniki $rodowiskowe wplywajace na ich wzrost oraz metody BPZ W12
W _01 | inaktywacji drobnoustrojéw niepozadanych w przetworstwie BPZ W13
zywnosci. Identyfikuje 1 ocenia zagrozenie wynikajace z
biologicznego, chemicznego i fizycznego skazenia zywnoS$ci oraz
wskazuje metody zmniejszajace ryzyko ich wystepowania.
Zna podstawowe zasady zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
W 02 zywnosci (m.in. HACCP, GHP, GMP) zgodnie z krajowymi i BPZ W14
- miedzynarodowymi  regulacjami  prawnymi. Zna  zasady -
przygotowania dokumentacji.
Przeprowadza analize¢ zagrozen wystepujacych przy produkcji BPZ U04
U 01 | zywnosci i potraw oraz wskazuje potencjalne, krytyczne punkty .~
X BPZ U06
kontrolne w procesach produkcyjnych. -
Przeprowadza proces mycia i dezynfekcji srodowiska produkcji z BPZ_U01
U 02 | wykorzystaniem réznych Srodkow. Ocenia skuteczno$¢ procedur BPZ U05
zabezpieczajacych zaktad przed zagrozeniami higienicznymi BPZ U07
Ocenia ryzyko 1 skutki podejmowanej dziatalnosci w zakresie
produkcji zywnosci, przy $wiadomosci alternatywnych rozwigzan.
K 01 Rozumie potrzebe informowania spoteczenstwa o dzialaniach BPZ, K04

dotyczacych produkcji zywnosci bezpiecznej i funkcjonalnej, a
takze promowania zasad racjonalnego zywienia zgodnie z
aktualnym stanem wiedzy.

6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢ dydaktycznych

(W- wyklad, K- konwersatorium, L- laboratorium, P- projekt, PZ- praktyka

zawodowa)
Wyklad
Tematyka zaj¢¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych Liczba
Lp. .
godzin
Pojecie higieny 1 higieny zywnosci. Podstawy systemow zagwarantowania
W1 bezpieczenstwa i1 jakoSci w procesach produkcji zZywnosci (Dobra Praktyka 5
Produkcyjna - GMP, Dobra Praktyka Higieniczna — GHP, system HACCP,
normy 1SO).
Mycie, dezynfekcja, dezynsekcja 1 deratyzacja. Higiena osobista o0sob
W2 . . 2 . L 2
zatrudnionych przy produkcji, przechowywaniu i dystrybucji Zywnosci.




Urzedowy nadzér nad higiena produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego i
ZWIerzgcego.
Aspekty higieniczne projektowania zaktadéw zywnos$ciowych. Wymagania
W3 | sanitarne dotyczace pomieszczen zwigzanych z produkcja zywnosci i 2
zywieniem zbiorowym.
W4 | Zanieczyszczenia mikrobiologiczne i parazytologiczne w ZywnosSci. 2
Podstawy mikrobiologii prognostycznej. Warunki sanitarno-higieniczne
W5 | produkcji w zakladach zywienia zbiorowego. Regulacje prawne dotyczace 2
higieny produkcji zywnosci.
Razem 10
Cwiczenia laboratoryjne
Tematyka zaj¢¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych Liczba
Lp. -
godzin
L1 Opracowanie procedury mycia i dezynfekcji zaktadu spozywczego, zapoznanie 2
si¢ z preparatami biobojczymi.
L2 Opracowanie procedury zabezpieczenia przed szkodnikami zaktadu 3
SpOZywczego, zapoznanie si¢ ze sprzgtem uzywanym w tym zakresie.
L3 | Ocena $rodowiska produkcji - mikrobiologiczna ocena czystosci powietrza. 2
L4 Ocena srodowiska produkcji - mikrobiologiczna ocena czystosci powierzchni 3
produkcyjnych oraz skutecznosci mycia i dezynfekcji rak.
Przeprowadzenie procesu mycia i dezynfekcji raz ocena ich skutecznosci — 2
L5 . , . . . . .
szybkie testy wskaznikowe i wymazy mikrobiologiczne.
L6 Ocena skutecznosci dziatania niektdrych preparatow biobdjczych uzywanych w 3
zaktadach spozywczych.
Razem 15
7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/
Symbol Forma weryfikacji
efektu Egzamin | Egzami Odpowied?
o gzamin | Egzamin : . Ipowiedz :
uczenia si¢ | ytny pisemny Kolokwium | Projekt ustna Sprawozdanie Inne
W _01 X
W_02 X
U 01 X X
U 02 X X
K 01 X
8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol | Forma zajec Symbol | Forma zajeé
N1 Wyktad z prezentacjg | N2 Zajecia laboratoryjne w pracowni
multimedialng mikrobiologiczne;.




9. Ocena osiagnietych efektow uczenia si¢

9.1. Sposoby oceny

Ocena formujaca

F1 Zaliczenie pisemne z przedmiotu

F2 Odpowiedz ustna nr 1

F3 Odpowiedz ustna nr 2

F4 Sprawozdania z ¢wiczen na oceng lub zaliczenie

F5 Ocena aktywnosci na ¢wiczeniach

Ocena podsumowujaca

Pl Zaliczenie wyktadow na podstawie zaliczenia pisemnego z przedmiotu

P2 Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie $redniej zwyktej z F2+F3+F4+F5 przy
uwzglednieniu zaangazowania w realizacje ¢wiczen i oceny kompetencji
spotecznych

9.2. Kryteria oceny

Sym
bol
efektu | Na oceng 3 Na oceng 3,5 Na oceng 4 Na oceng 4,5 Na oceng 5
uczen
ia si¢
Zna niektore mi- Zna wigkszos¢ Zna znaczng wick- Zr;?nmg(rifzoirr?sg "
. mikroorganizméw | szo§¢ mikroorga- y ol
kroorganizmy oraz X o : czynniki powodu-
. L oraz innych czyn- nizmdéw oraz in- X .
inne czynniki nikéw . o jace niekorzystne
C . . . powoduja- nych czynnikow . .
Zna niektore mi- | powodujace nieko- . . zmiany w zywno-
kroorganizm rzystne zmiany w cych niekorzystne powodujacych $ci, wymagania
Owodug ce nie)|l<0- Z ) nosci r);la- Zmiany w zywno- niekorzystne s'r(’)(\il\(l))\lzvislgowe
prZ Stnejgmian w cm/a érociov\\)lv);sko- §ci, wymagania Zmiany w zywno- drobnoustrojow
y e y g . srodowiskowe $ci, wymagania JOustro)
zywnosci, ich we drobnoustrojow ., . . potencjalnie zagra-
magania §ro- otencjalnie zagra- drobnoustrojow Srodowiskowe zajace jakosci
W)éow?skowe P i i o 'akoéc?i potencjalnie zagra- drobnoustrojéw 5 wjr?oé ch Wska-
W_ol; Wskazuje niek:[ére Z v&gr?os'cji Wska- zajace jakosci potencjalnie zagra- Zl}Jl'e i cha.rakter -
w_02 biolo ig:zne che- zZ'e niekfére bio- zywnosci. Wska- Zajace jakosci qu'e biolo iczn)é
micznge i fizyczne | lo Jiczne chemicz- | Zuleicharaktery- | zywnosci. Wska- c#emicznge i fi-
czhel fzy . giczne, zuje niektore bio- zuje i charaktery- .
skazenia zywnos$ci. | ne i fizyczne ska- - - S . zyczne skazenia
L S g logiczne, chemicz- | zuje niektore bio- | . L ;
Wymienia podsta- zenia Zywnosci. - . . zywnosci. Wymie-
I ne i fizyczne ska- | logiczne, chemicz- 7
wowe zasady za- Wymienia i z ma- . L e nia i charakteryzu-
L . . zenia Zywnosci. ne i fizyczne ska- | .
rzadzania jakoscia | tymi bledami cha- Lo A - je systemy zapew-
i bezpieczenstwem rakteryzuje pod- Wymlen.la §ys.temy Zemia zywnoscl. nienia jakos$ci i
zywnosci stawowe zasad zapewnienia jako- | Wymienia systemy bezpieczenstwa
Y ' sarzadzania ’akc>)/- $ci 1 bezpieczen- zapewnienia jako- 5 pnos’ci oraz
o i | stwazywnoseii | seiibezpieczen- | U TR
& 1 bezpieczell matymi btedami je | stwa zywnosci i je Sacy
stwem Zywno$ci. . X prowadzenia do-
omawia. omawia. kumentacji
Posiada umiejet- Posiada umiejet- Posiada umiejet- Posiada umiejet- Posiada umiejet-
nos¢ analizy ogra- nos$¢ analizy nie- nos$¢ analizy nos$¢ analizy za- nos$¢ doktadnej
niczonej liczby ktorych zagrozen znacznej liczby grozen W produk- | analizy zagrozen w
U 01; zagrozen W pro- W produkcji zyw- zagrozen W pro- cji zywnosci. procesach produk-
U 02; dukcji zywnosci. nosci. Wskazuje dukcji zywnosci. Wskazuje poten- cji zywnosci.
Wskazuje niektore | potencjalnie kry- Wskazuje wigk- cjalne, krytyczne Wskazuje poten-
potencjalne, kry- tyczne punkty szoé¢ potencjal- punkty kontrolne cjalne, krytyczne
tyczne punkty kontrolne w proce- | nych, krytycznych | w procesach pro- punkty kontrolne
kontrolne w proce- sach produkcyj- punktow kontrol- | dukcyjnych. Prze- | w procesach pro-




sach produkgji.
Posiada stabg

umiejetnosé prze-
prowadzania pro-

cesu mycia i de-
zynfekeji. W ogra-
niczonym stopniu
Ocenia skutecznosc¢
procedur zabezpie-

czania zaktadu
przed zagrozenia-
mi higienicznymi.

nych. Posiada
umiejetnosé prze-
prowadzania pro-
cesu mycia i de-
zynfekeji, aw
ograniczonym
stopniu ocenia ich
skuteczno$é. Oce-
nia skutecznosc
procedur zabezpie-
czajacych zaktad
przed zagrozenia-
mi higienicznymi.

nych w procesach
produkcyjnych.
Posiada umiejet-
nos$¢ przeprowa-
dzania procesu
mycia i dezynfek-
Cji, a w znacznym
stopniu ocenia ich
skuteczno$¢. Dos¢
doktadnie ocenia
skuteczno$¢ pro-
cedur zabezpiecza-
jacych zaktad
przed zagrozenia-
mi higienicznymi.

prowadza procesy
mycia i dezynfek-
cji oraz ocenia ich
skuteczno$¢. Oce-
nia skuteczno$¢
procedur zabezpie-
czajacych zaktad
przed zagrozenia-
mi higienicznymi.

dukcyjnych. Prze-
prowadza procesy
mycia i dezynfek-
cji oraz ocenia ich
skuteczno$¢. Oce-
nia skuteczno$é
procedur zabezpie-
czajacych zaktad
przed zagrozenia-
mi higienicznymi.

Ma czgsciows
$wiadomos¢ ko-
niecznosci infor-
mowania spote-

czenstwa o dziata-
niach dotyczacych
produkcji zywno-
$ci bezpiecznej,
zgodnie z aktual-
nym stanem wie-
dzy.

K 01

Ma czesciows
$wiadomos¢ ko-
niecznosci infor-
mowania spote-

czenstwa o dziata-
niach dotyczacych
produkcji zywno-
Sci bezpiecznej,
zgodnie z aktual-
nym stanem wie-
dzy

Ma $wiadomo$é
koniecznosci in-
formowania spote-
czenstwa o dziata-
niach dotyczacych
produkcji Zzywno-
Sci bezpiecznej,
zgodnie z aktual-
nym stanem wie-
dzy

Ma $wiadomo$é
koniecznosci in-
formowania spote-
czenstwa o dziata-
niach dotyczacych
produkcji zywno-
$ci bezpiecznej,
zgodnie z aktual-
nym stanem wie-
dzy

Ma $wiadomo$é
koniecznosci in-
formowania spote-
czenstwa o dziata-
niach dotyczacych
produkcji Zywno-
Sci bezpiecznej,
zgodnie z aktual-
nym stanem wie-
dzy

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej

=

Kotozyn-Krajewska D. (red.), Higiena produkcji zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa 2013.

2. Gawecki J., Krejpcio Z., Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, 2014.

Wykaz literatury uzupelniajacej

=

Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., Towaroznawstwo zywnosci, WSiP, Warszawa 2007.

2. Gertig H., Duda G.: Zywno$¢ a zdrowie i prawo, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, War-

szawa 2004.

3. Rozporzadzenie (WE) Nr 2073/ 2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 15 listopada
2005r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych.

4. Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

5. Rozporzadzenie (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. ustanawiajace szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnos$ci
pochodzenia zwierzece.

11. Macierz realizacji zajeé

Odniesienie
Symbol efektu do L .
efektu efektow zde- Ce.le, Tresci Narzgdzia Sposoby oceny
o L zajec programowe | dydaktyczne
uczenia si¢ | finiowanych
dla programu
BPZ W12
wW_01 BPZ W13 C1,C2 W_1-5 N1 F1




BPZ W12
W_02 BPZ W13 C1,C2,C3 W_1-5 N1 F1
BPZ W14
BPZ_UO01
U 01 BPZ U04 C2,C3 L 1-6 N2 F2
BPZ U05
BPZ U01
U 02 BPZ U06 C2,C3 L 1-6 N2 F3
BPZ U07
K 01 BPZ K04 C2,C3 L_1-6 N1-2 F4-F5
12. Obciazenie pracg studenta
.- Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . , .
na zrealizowanie aktywnosci
Udziat w wyktadach 10
Udziat w ¢wiczeniach -
Udziatl w konwersatoriach/laboratoriach/projektach 15
Udziat w praktyce zawodowe;j -
Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie 1
Udzial w konsultacjach 2
Suma godzin kontaktowych 28
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 3
Samodzielne przygotowanie do zaje¢  ksztaltujacych 5
umiejetnosci praktyczne
Przygotowanie do konsultacji 2
Przygotowanie do egzaminu i kolokwiow 12
Suma godzin pracy wlasnej studenta 22
Sumaryczne obciazenie studenta 50
Liczba punktow ECTS za zajgcia 2
Obcigzenie studenta zajeciami ksztattujacymi umiejetnosci 24
praktyczne
Liczba punktéw ECTS za zajecia ksztaltujace umiejetnosci 1
praktyczne
13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.
Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 19.09.2020 r .




