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Metody dydaktyczne: IMetody i kryteria oceniania:

\Wyktad z prezentacja, wyktad konwersatoryjny, dyskusje A. Formy zaliczenia (weryfikacja efektow
uczenia sie)

Kolokwium zaliczeniowe — cze$¢ testowa
(efekty K_WO07_WG, K_U09_UW,
[K_u09_uw)

Praca czastkowa (efekt K_U11_UW,
[K_K03_Uo0);

B. Podstawowe kryteria ustalenia oceny
Ustalenie oceny koricowej na podstawie
oceny czgstkowej (20%) i kolokwium
zaliczeniowego (80%).

Punktacja
95-100% bdb
85-94% + db
75-84% db
65-74% + dst
55-64% dst
ponizej 55% - ndst

Skrocony opis:

Celem przedmiotu jest zaznajomienie studentdw z zagadnieniami jakosci zywnosci i metodami ich monitorowania,
a takze systemami jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.

Opis:

Na przedmiocie studenci poznajg obligatoryjne oraz dowolne systemy jakosci oraz bezpieczenstwa zywnosci, wraz Z
ich wykorzystywaniem w praktyce w przedsiebiorstwach produkcyjnych. W ramach omawiania systemow]
zarzgdzania jakoscig w przedsiebiorstwach przedstawione zostang rodzaje zagrozen, ktére moga wystepowac na
kazdym etapie produkcyjnym roéinych branz przemystu spozywczego. Do celdéw przedmiotu nalezg takie)
wspotczesne metody monitorowania jakosci zywnosci w przedsiebiorstwach produkcyjnych m. in. Techniki
termowizyjne, nanotechnologia.

Zakres tematow:

1. Jakosc¢ i cechy jakosciowe zywnosci. Podstawowe definicje z zakresu zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci. Organy nadzoru zewnetrznego nad bezpieczernstwem zywnosci.

2. Zasady GHP i GMP w produkcji zywnosci.

3. Zasady i wdrazanie systemu HACCP. Rodzaje zagrozen bezpieczenstwa zywnosci.

4. System zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci ISO 22000

5. Funkcjonowanie miedzynarodowych standardéw zarzadzania: International Food Standard (IFS) i
British Retail Consortium (BRC)

6. Znaczenie dostawcow surowcow i ustug w systemow zarzadzania biezpieczenstwem zywnosci.
Ocena i kwalifikacja dostawcéw.

7. Ochrona konsumenta zywnosci w Polsce i wptyw prawa UE na poziom tej ochrony

8. Zarzadzanie bezpieczeristwem zywnosci wg standardu FFSC 22000

9. Laboratorium w zaktadowym systemie zapewnienia zarzgdzania jakoscia.

10. Nanotechnologia w monitorowaniu jakosci zywnosci.

11. Badanie tekstury zywnosci. Badanie gestosci zywnosci. Zagadnienia reologii zywnosci.

12. Zastosowanie technik termowizyjnych w monitorowaniu jakos$ci mikrobiologicznej zywnosci.




Literatura:
A. Literatura wymagana do ostatecznego zaliczenia zaje¢

Al. Wykorzystywana podczas zajec
Gorna, J. (2007), Systemy zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci, w: tuczka-Bakuta, W. (red.),
Zarzadzanie jakoscig, Srodowiskiem i bezpieczenstwem wyrobdw. Teoria i Praktyka, Wydawnictwo
Prodruk, Poznan.
Gorna J. (2010): Audit jako narzedzie doskonalenia systemu zarzgdzania bezpieczeristwem zywnosci, [w:]
Audit narzedziem utrzymania i doskonalenia znormalizowanych systeméw zarzadzania, pod red. A.
Matuszak — Flejszman, PZITS Poznan, s. 77-93

B. Literatura uzupetniajgca

International FoodStandard, 2020, Issue 7, HDE Trade Services, Berlin.

The BRC Global Standard for Food Safety,2018, Issue 8, British Retail Consortium, London

PN-EN I1SO 22000:2018, Systemy zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci. Wymagania dla kazdej
organizacji nalezacej do taricucha zywnosciowego.

Dzwolak, W., 2009, Audity w zarzadzaniu jakoscig i bezpieczeristwem zywnosci, Przemyst Spozywczzy, nr
2.

Efekty uczenia sie (z odniesieniem do efektéw kierunkowych):

Wiedza: student zna i rozumie:
1. (K_WO07_WG) w pogtebionym stopniu teorie w zakresie dyscyplin naukowych i ich zastosowan
wtasciwych dla kierunku dietetyka, a takze znaczenie tych teorii dla postepu nauk Scistych i
przyrodniczych, poznania $wiata i rozwoju ludzkosci

Umiejetnosci: student potrafi
2. (K_U09_UW) analizowa¢ problemy specyficzne dla przysztej aktywnosci zawodowej oraz
znajdowac ich rozwigzania w oparciu o poznane twierdzenia i metody
3. (K_U11_UW) odnies¢ zdobytg wiedze do zastosowan praktycznych

Kompetencje spoteczne: student jest gotow do
4. (K_K03_UO) troski o bezpieczeristwo wtasne, otoczenia i wspétpracownikow




