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Bilans godzin i punktow ECTS

taczny nakfad pracy studenta
Zajecia z bezposrednim udziatem
nauczyciela

Praca wtasna studenta

Nakfad pracy zwigzany z zajeciami o
charakterze praktycznym

Liczba godzin ECTS
30 1
20 0,7
10 0,3
30 1



Forma

Wyktad

Konwersatorium

Cwiczenia w pracowniach

Lektorat

Praca wtasna studenta

Liczba godzin

Sem | Sem Il Sem Il

Godz. 10

Forma zal. Z/0

Godz.

Forma zal.

Godz. 10

Forma zal. Z/0

Godz.

Forma zal.

Godz. 10

*godzina (lekcyjna)oznacza 45 minut

C1
C2
C3

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Sem IV

SemV

Zapoznanie studenta z pojeciem zarzadzania jakoscig zywnosci
Zapoznanie z tematyka 1ISO, TQM, GHP, GMP, GAP, GLP, HACCP

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy — Student zna i rozumie:

K_W06

K_Wo07

K_Wo08

Zna technologie potraw, biotechnologie oraz podstawy
towaroznawstwa zywno$ci.

Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami
ergonomii, warunki sanitarno-higieniczne produkcji
zywnosci w zaktadach zywienia zbiorowego i przemystu
spozywczego oraz wspétczesne systemy zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia.

Zna zasady organizacji zywienia w zaktadach zywienia
zbiorowego typu zamknietego i otwartego.

Umiejetnosci — student potrafi

K_U17

K_U23

K_U27

K_U28

Umie postugiwac sie zaleceniami zywieniowymi i
normami stosowanymi w zaktadach zywienia
zbiorowego.

Potrafi wykona¢ analize zawartosci podstawowych
sktadnikéw odzywczych w zywnos$ci oraz umie wyjasnic
przemiany chemiczne zachodzgce w trakcie
przetwarzania zywnosci.

Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ergonomii.

Potrafi samodzielnie wykonywaé powierzone mu zadania
i wlasciwie organizowac¢ prace wiasng i innych z
zachowaniem bezpieczenstwa wiasnego i otoczenia.

Kompetencji spotecznych — Student jest gotéw do:

K_KO03

Ma swiadomos$¢ koniecznosci statego doksztatcania sie.

Zaznajomienie studenta z zasadami, procesem wdrazania i dokumentacjg systemu HACCP

Metody weryfikacji efektow
uczenia

Kolokwium

Kolokwium

Kolokwium

Kolokwium, prezentacja,
pytania prowadzacego
dotyczace prezentacji

Kolokwium, prezentacja,
pytania prowadzacego
dotyczace prezentacji

Kolokwium, prezentacja,
pytania prowadzacego
dotyczace prezentacji

Kolokwium, prezentacja,
pytania prowadzacego
dotyczace prezentacji

Frekwencja, kolokwium,
prezentacja, pytania
prowadzgcego dotyczace
prezentacji

Sem VI



Potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za wtasne dziatania i

K_KO08 organizacje pracy wtasnej zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa pracy.
Potrafi wspétdziata¢ i pracowac¢ w grupie, przyjmujgc w
K_K09 niej rézne role oraz rozwigzujac problemy zwigzane z

danym zadaniem.

Tresci programowe

Metody nauczania Tresci programowe
Wyktad
Prezentacja

multimedialna

Pojecie jakosci w obrocie towarowym

Klasyfikacja cech determinujgcych jakos¢ towarow
Metody badania wtasnosci artykutow spozywczych
Kontrola jakosci artykutow spozywczych rodzaje i zasady
pobierania prébek
Normalizacja i organizacje normalizacyjne
Nadzér nad jakosciag zywnosci w Polsce, UE i Swiecie
Regulacje prawne w zakresie bezpieczenistwa zywnosci
Systemy zapewniania jakosSci w produkcji wyrobow
spozywczych
Wdrozenie i dokumentacja systemu HACCP

Cwiczenia
Stan bezpieczenstwa zywnosci na swiecie

Systemy bezpieczenstwa zywnosci na Swiecie
Jakos¢ ekonomiczna i zdrowotna zywnosci
Inicjatywy w zakresie bezpieczenstwa zywieniowego na
Swiecie
Zywnos¢ w systemie bezpieczeristwa paristwowego
Jakos¢ zywnosci i bezpieczenstwo zdrowotne wobec
nieuczciwych praktyk firm spozywczych
Wspodlnotowe i krajowe systemy wyrdzniania jakosci
Zywnosci

Krajowe systemy zapewniania jakosci zywnosci w
krajach UE
Aspekty prawne funkcjonowania systemow jakosci

Zywnosci

Systemy jakosci a bezpieczenstwo produktow
spozywczych

Frekwencja, prezentacja,
pytania prowadzacego
dotyczace prezentacji

Frekwencja, prezentacja,
pytania prowadzacego
dotyczace prezentacji

Metody weryfikacji

kolokwium

kolokwium
kolokwium
kolokwium

kolokwium
kolokwium
kolokwium
kolokwium

kolokwium

Praca samoksztatceniowa,
prezentacja, pytania,
dyskusja
Praca samoksztatceniowa,
prezentacja, pytania,
dyskusja
Praca samoksztatceniowa,
prezentacja, pytania,
dyskusja
Praca samoksztatceniowa,
prezentacja, pytania,
dyskusja
Praca samoksztatceniowa,
prezentacja, pytania,
dyskusja
Praca samoksztatceniowa,
prezentacja
Praca samoksztatceniowa,
prezentacja, pytania,
dyskusja
Praca samoksztatceniowa,
prezentacja, pytania,
dyskusja
Praca samoksztatceniowa,
prezentacja, pytania,
dyskusja
Praca samoksztatceniowa,
prezentacja, pytania,
dyskusja



5,0

4,5

4,0

3,5

3,0
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Ocena

bardzo dobra

plus dobra

dobra

plus dostateczna

dostateczna

niedostateczna

Obecnosé na
zajeciach [%)]
90

90

90

90

80

Mniej niz 70

Kryteria oceny

Szczegétowe kryteria oceny

Zaliczone kolokwium ze $rednig ocen w przedziale 4,56 - 5,0;
Wygtoszona wyczerpujaca, merytorycznie bardzo dobra prezentacja
na zadany temat. Napisana praca samoksztatceniowa zgodnie z
wszystkimi wymogami, oparta na wnikliwych studiach
bibliograficznych. Uczestniczy w dyskusji samodzielnie formutujac
prawidtowe wnioski.

Zaliczone kolokwium ze $rednig ocen w przedziale 4,26 - 4,55;
Przeczytana wyczerpujaca, merytorycznie bardzo dobra prezentacja
na zadany temat. Napisana praca samoksztatceniowa zgodnie z
wszystkimi  wymogami, oparta na studiach bibliograficznych.

Uczestniczy w dyskusji formutujgc prawidtowe wnioski.

Zaliczone kolokwium ze $rednig ocen w przedziale 3,76 - 4,25;
Prezentacja merytorycznie poprawna. Napisana poprawna praca
samoksztatceniowa. Uczestniczy w dyskusji formutujac poprawne
whioski.

Zaliczone kolokwium ze $rednig ocen w przedziale 3,26-3,75;
Prezentacja merytorycznie poprawna. Napisana praca
samoksztatceniowa. Uczestniczy w dyskusji.

Zaliczone kolokwium ze srednig ocen w przedziale 3,0-3,25;
Przeczytana prezentacja. Napisana praca samoksztatceniowa. Nie
uczestniczy w dyskusji.

Student nie opanowat, zaktadanych efektéw uczenia sie, opuscit
wiecej niz70% zaje¢, nie zaliczyt kolokwium w 60%. Nie wygtosit
prezentacji. Nie napisat pracy samoksztatceniowej. Nie uczestniczy w
dyskusiji.

Wymagania wstepne

Zaliczony pierwszy semestr studiow na kierunku Dietetyka | stopnia.
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