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Jednostka realizujaca:

Wydzial Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci, Zaktad Technologii Migsa

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot fakultatywny

b) stopien | rok 111

¢) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni

jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem zaj¢¢ wyktadowych jest zapoznanie studentdéw z teoretycznymi podstawami oraz
praktycznym wykorzystaniem systemu bezpieczenstwa zywno$ci HACCP.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 15;

b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

wyktad, dyskusja, rozwigzywanie problemow

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow: Przedstawienie aktualnego stanu prawnego i wymagan dotyczacych
systemu HACCP; Systemy GHP, GMP jako warunki podstawowe i konieczne do
wprowadzenia systemu HACCP; Charakterystyka zagrozen w przemysle spozywczym;
Etapy wdrazania systemu HACCP; analiza zagrozen, krytyczne punkty kontroli,

dokumentacja w systemie HACCP.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci

Zalozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ ogdlng wiedze z zakresy technologii, higieny i mikrobiologii.

Efekty ksztalcenia:

01 - =zna aktualny stan prawny
dotyczacy systemu HACCP oraz
zasady GMP i GHP w przemysle
spozywczym;

02 - potrafi zdefiniowac i odnalez¢ w
procesie produkcyjnym podstawowe
typy zagrozen;

03 - zna ogodlne zasady kontroli i zarzadzania
jakoscia

i bezpieczenstwem w lancuchu zywnosciowym i
zZywieniu

04 - zna zasady wdrazania i dokumentowania
systemu HACCP

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekt 01, 02, 03, 04 — kolokwium zaliczeniowe

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztalcenia:

Prace zaliczeniowe —tres¢ pytan z oceng

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koncowa:

100% wynik kolokwium zaliceniowego (uzyskanie minimum 51% z kolokwium
zaliczeniowego oraz min. 51% z zakresu poszczegolnych efektow)

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. HACCP - Koncepcja i system zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci: D. Kotozyn-Krajewska, T.
Sikora. SITSpoz NOT, Warszawa, 1999;

2. HACCP — przewodnik do wprowadzania systemu HACCP w przemys$le migsnym i drobiarskim: Praca pod
redakcja P. Kitzmana. Fundacja Programow Pomocy dla Rolnictwa, 1999;

3. Poradnik Producenta i dystrybutora artykutéw spozywczych: praca zbiorowa pod redakcja J. Berdowskiego i H.
Rutkowskiej, Verlag Dashofer sp. z 0.0., 1999;

4. HACCP program do samodzielnego wdrazania systemu bezpieczenstwa zywnosci z komentarzem praktycznym.
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UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogolnej liczby punktow z materiatu
wyktadowego. Student ktory uzyskat 51-60% sumarycznej liczby punktow otrzymuje ocene 3,0; 61-70% - 3,5; 71-80% -

4,0,81-90% - 4,52 91-100% - 5,0




Wskazniki ilo§ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 30h
osiagnigcia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1 ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢¢ o charakterze praktycznym, takich 0ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 zna aktualny stan prawny dotyczacy systemu HACCP oraz | K_WO09
zasady GMP i GHP w przemysle spozywczym,;
02 potrafi zdefiniowa¢ i odnalez¢ w procesie produkcyjnym typy | K_U04
zagrozen;
03 zna ogoblne zasady kontroli i zarzgdzania jakoS$cia K_W09
i bezpieczenstwem w tancuchu zywno$§ciowym i zywieniu
04 zna zasady wdrazania i dokumentowania systemu HACCP K_W09
05 Dodaj tekst Dodaj tekst




