KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

zajeé

1. Jedn.qstka prowadzqca kierunek Instytut Nauk Technicznych
2. Nazwa kierunku studiow Bezpieczenstwo w produkeji zywnosci
3. Forma prowadzenia studiéw stacjonarne
4. Profil studiow praktyczny
5. Poziom ksztalcenia studia I stopnia
6. Nazwa zajeé Audytowanie systemow
7. Kod zajec K28
8. Poziom/kategoria zaje¢ przedmiot: ksztalcenia kierunkowego (pkk)
9. Status zaje¢ Obowiazkowy/-fakultatywny
10. Usytuowanie zaje¢ w Rok I11, Semestr V
harmonogramie realizacji zajeé
11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 3
13. Koordynator zaje¢ Dr inz. Marek Zadernowski
14. Odpowiedzialny za realizacje Dr inz. Marek Zadernowski

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

studiow

Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
W C K L P PZ
10 - - - 20 - -

3. Cele zajeé

C1- Zapoznanie studentow z wymaganiami GMP, GHP, HACCP w kontekscie
audytowania.

C 2 - Zapoznanie studentéw z wymaganiami ISO 22000 oraz ISO 9001 w konteks$cie
audytowania.

C 3 - Zapoznanie studentéw z zasadami audytowania GMP, GHP, HACCP, ISO 9001,
ISO 22000



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

Student posiada ogo6lng wiedze z zakresu przedsigbiorczos$ci. Zna podstawowe systemy
zarzadzania jako$cig i1 bezpieczenstwem zywnosci. Zna procesy technologiczne i ich role w
produkcji zywnosci.

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

Odniesienie
do kierunkowych
. , C ., efektow uczenia sie -
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé identyfikator
kierunkowych
efektow uczenia si¢
W 01 Identyfrlk.UJe I ocenia wymagania QMP, GH.P,‘ HACCP w BPZ W14
- kontek$cie audytowania i oceny ich poziomu wdrozenia -
W 02 Identyfikuje i ocenia wymagania [SO 22000 oraz ISO 9001 w BPZ W02
- kontek$cie audytowania i oceny ich poziomu wdrozenia BPZ W14
W 03 | Zna zasady audytowania GHP, GMP, HACCP, 1SO 9001, 1SO BPZ W02
-~ | 22000 BPZ W14
U 01 | Przeprowadza audyt GHP, GMP, HACCP, ISO 9001, ISO 22000 Egé—ggﬁ

Wykazuje zdolno$¢ do pracy w zespole przyjmujac w nim rézne .
K_01 |role. Wskazuje zdolnosci do organizacji pracy zespotu BPZ K02
odpowiedzialnego za bezpieczenstwo zywnosci.

Ocenia ryzyko i1 skutki podejmowanej dziatalnosci w zakresie
K_02 | produkcji zywnos$ci, ma §wiadomo$¢ konsekwencji swoich dziatan BPZ K04
dla zdrowia konsumentow.

6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢ dydaktycznych
(W- wyklad, K- konwersatorium, L- laboratorium, P- projekt, PZ- praktyka zawodowa)

Wyklad
Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych Liczba
Lp. godzin
W1 | Oméwienie wymagan GMP, GHP, HACCP w kontek$cie audytowania 4
W2 | Oméwienie wymagan ISO 22000 w kontekscie audytowania 4
W3 | Omoéwienie wymagan ISO 9001 w kontekscie audytowania 4
W4 Omoéwienie zasad audytowania systemow GMP, GHP, HACCP, ISO 9001 i 8
ISO 22000
Razem 10
Projekt
Tematyka zaj¢¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych Liczba
Lp. godzin
P1 | Przygotowanie ankiety audytu GMP, GHP, HACCP 5
P2 | Przygotowanie planu audytu, spotkania otwierajacego i zamykajacego audyt 5
P3 Przeprowadzanie audytow GMP, GHP, HACCP 5




P4 Przeprowadzenie audytu ISO 9001 i ISO 22000 5

Razem 20

7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/

Symbol Forma weryfikacji
efektu Egzamin | Egzamin . . Sprawdzian .
uczenia si¢ | ystny pisemny Kolokwium | Projekt wejsciowy Sprawozdanie Inne
wW_01 X
W_02 X
W_03 X X X
U 01 X X X X
K 01 X X X
K_02 X X X

8. Narzedzia dydaktyczne

Symbol Forma zajg¢

N1 Wyktad polaczony =z prezentacja

multimedialng
N2 Opracowanie struktury dokumentow

9. Ocena osiagnietych efektow uczenia sie¢

9.1. Sposoby oceny
Ocena formujgca
F1 Kolokwium zaliczajace wyktad na ocen¢
F2 Zaliczenie projektu na oceng

Ocena podsumowujaca

P1 Zaliczenie wykladow na podstawie kolokwium F1
P2 Zaliczenie zaj¢¢ projektowych na F2

P3 Zaliczenie przedmiotu na podstawie $redniej
wazonej P1+P2




9.2. Kryteria oceny

S 5.8
E % § Na oceng¢ 3 Na oceng¢ 3,5 Na oceng¢ 4 Na oceng 4,5 Na ocen¢ 5
Ao S
W_01;|  Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z
W_02 | kolokwium kolokwium kolokwium kolokwium kolokwium
W 03 zaliczeniowego | zaliczeniowego | zaliczeniowego | zaliczeniowego zaliczeniowego
- 51-60% ogodlnej | 61-70% ogdlnej | 71-80% ogodlnej | 81-90% ogdlnej | 91-100% ogodlnej
liczby punktow | liczby punktow liczby punktow liczby punktoéw liczby punktow
Umie na Umie Umie Umie Umie
poziomie scharakteryzowa | scharakteryzowa | scharakteryzowa | scharakteryzowaé
podstawowym ¢ wymagania ¢ wymagania ¢ wymagania wymagania
scharakteryzowa | audytowe wobec | audytowe wobec | audytowe wobec | audytowe wobec
¢ wymagania GMP, GHP, GMP, GHP, GMP, GHP, GMP, GHP,
audytowe wobec HACCP, I1SO HACCP, I1SO HACCP, I1SO HACCP, I1SO
U 01 GMP, GHP, 9001,1S0O 22000. | 9001,ISO 22000. | 9001,I1SO 22000. | 9001,1SO 22000.
B HACCP, ISO Zna etapy Zna i potrafi Zna i potrafi Zna i potrafi
9001,1SO 22000. audytu. scharakteryzowa | scharakteryzowa | scharakteryzowaé
¢ etapy audytu. ¢ etapy audytu. etapy audytu.
Przeprowadza Przeprowadza
spotkanie spotkanie
otwierajace i otwierajace i
zamykajace. zamykajace.
Umie zaplanowac
i przeprowadzié
audyt
Ma czeséciowa Ma czeg$ciowa Ma Sw.l ado-mosc’ Ma $wiadomosé
$wiadomos¢ $wiadomos¢ Ma $wiadomos¢ 04p0w1ed21alqos odpowiedzialno$c
K_01 odpowiedzialno$ | odpowiedzialno$ | odpowiedzialno$ ‘ Z,a pl‘Od’ul-(C]Q i za produkcje
K_02 ci z'a prod’ul.<cje; ci z'a prod’ul.<cje; ci z'a prod’ul.<cje; U?Z"ex:tlr(l)iscczl)./ i zywnosc1
Z}"WHOSC.I. -ZyV&fIIOS-Cl. zywn(_)sc1. angaZuje SIQ W Angazu]e S1€ W
Niechgtnie Biernie bierze Uczestniczy w prace zespolowa,
pracuje w udzial w pracy | pracy zespolowe;j prac? Ze'spol(?\qu, przyjmujac rézne
zespole. zespotowe;j PrzyJImijae rozie funkcje
funkcje

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca
Wykaz literatury podstawowej

1. Audytowanie firm spozywczych — GMP/GHP, HACCP, jako$¢ — wymagania,
komentarz, metodyka (2006), Marek R. Zadernowski, Pawel Walecik, Matgorzata
Bialtowicz, Jacek Dyba$, Janusz Stolarski, Magdalena Gorecka, ODDK, Gdansk,

Poland.

Codex Alimentarius Commission .2003. Recommended international code of practice
general principles of food hygiene (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).




3. 1S0O 22000:2005.
4. 1S0O 9001:2015.

Wykaz literatury uzupelniajacej
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ODDK, Gdansk.
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Praktyczne wdrazanie systemu HACCP w zaktadach zywienia zbiorowego. ODDK,
Gdansk.

3. Trafiatek J., D. Kotozyn — Krajewska (2005). HACCP w matych i $rednich
przedsigbiorstwach spozywczych. Czes¢ 1.

4. Dzwolak W., Ziajka S., Kroll J. 1999. Dobra Praktyka Produkcyjna GMP w produkcji
zywnosci. Studio 108, Olsztyn.

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

6. Rozporzadzenie (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczeg6lne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu
do zywnosci pochodzenia zwierzecego.

7. Trafiatek J., D. Kotozyn — Krajewska (2005). HACCP w matych 1 $rednich
przedsiebiorstwach spozywczych. Cze$¢ 1. Przemyst Spozywcezy, nr 2, str. 40-44.

11. Macierz realizacji zaje¢

svmbol Odniesienie efektu
y do efektow zde- Cele Tresci Narzedzia
efektu . . Sposoby oceny
S finiowanych dla zajec programowe | dydaktyczne
uczenia S1€
programu
wW_01 BPZ W14 Clc’:g 2 W_1-4 N1 F1
BPZ_W02 C1, C2,
W_02 BPZ W14 C3 W_1-4 N1 F1
BPZ_W02 C1, C2,
W_03 BPZ W14 c3 W_1-4 N1 F1
BPZ U06 C1, C2, L1-2
u_01 BPZ U01 C3 P1-2 N2 F2
: C1, C2, L1-2
K 01 BPZ K02 C3 P1-2 N1-2 F1-F2
: C1, C2, L1-2
K 02 BPZ K04 C3 P1-2 N1-2 F1-F2

12. Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin

Forma aktywnosci . . . .
na zrealizowanie aktywnosci

Udzial w wyktadach 10

Udziat w ¢wiczeniach -

Udziat w konwersatoriach/laboratoriach/projektach 20

Udzial w praktyce zawodowej -

Udzial nauczyciela akademickiego w egzaminie 1




Udzial w konsultacjach

Suma godzin kontaktowych 34
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 7
Samodzielne przygotowanie do zaje¢  ksztaltujacych 20
umieje¢tnosci praktyczne
Przygotowanie do konsultacji 2
Przygotowanie do egzaminu i kolokwidéw 12
Suma godzin pracy wlasnej studenta 41
Sumaryczne obcigzenie studenta 75
Liczba punktow ECTS za zajecia 3
Obcigzenie studenta zajeciami ksztattujacymi umiejgtnosci 45
praktyczne
Liczba punktéw ECTS za zajecia ksztaltujace umiejetnosci 18
praktyczne ’
13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.
Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 19.09.2020 r.




