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Razem w czasie studiow

30

Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Wymagana wiedza i praktyczne umiej¢tnos$ci w zakresie wdrazania i funkcjonowania systemow zarzadzania jakoS$cia.

Cele przedmiotu

Nabycie przez studentdéw wiedzy i praktycznych umiejg¢tnosci w zakresie projektowania, dokumentowania i
dokumentowania zasad dobrych praktyk w przemysle spozywczym z uwzglgdnieniem wymagan prawa zywnos$ciowego.
Przygotowanie studentéw do egzaminu na certyfikat kompetencji Asystenta systemu zarzadzania bezpieczenstwem

zywnosci PCBC S.A.

Osiagane efekty uczenia sie dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do
Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektow uczenia sie
EKP_01 | definiuje podstawowe pojecia dotyczace bezpieczenstwa zywnosci. NK_WO05, NK_WO06
EKP_02 | wymienia podstawowe przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa zywnosci. NK_WO05, NK_W06
EKP_03 | objasnia zasady dobrych praktyk wdrazanych w przemysle spozywczym. NK_WO05, NK_W06
interpretuje wymagania podstawowych aktow prawnych dotyczacych NK_WO05, NK_WO06,
EKP_04 . , . .
bezpieczenstwa zywnosci. NK_U02
EKP 05 opracowuje podstawowe dokumenty dotyczace zasad dobrych praktyk dla NK_WO05, NK_WO06,
- przyktadowej organizacji. NK_U02, NK_Ul11
chetnie wykonuje prace przydzielone przez zesp6t oraz wspoétpracuje z innymi
EKP_06 | cztonkami zespotu w ramach projektow dotyczacych wdrazania systemu NK_UI18
zarzadzania $srodowiskowego.




Liczba godzin
W C L P

Tre$ci programowe Odniesienie do EKP

Przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa zywnosci: prawo
zywnosciowe krajowe i Unii Europejskiej — wymagania i wytyczne,
realizacja strategii bezpieczenstwa zywno$ci w UE, kierunki zmian,
w tym: przepisy prawne regulujace odpowiedzialnos¢ producenta za 6 6
wyréb oraz przepisy prawne dotyczace higieny i bezpieczenstwa
zywnosci z uwzglednieniem przepiséw dotyczacych materiatow
opakowaniowych.

EKP_01, EKP_02,
EKP_04, EKP_06

Wymagania techniczne i higieniczne dla branzy spozywczej,
programy wstepne: dobra praktyka produkcyjna (GMP), dobra
praktyka higieniczna (GHP) — wymagania sanitarne dotyczace
zaktadu produkcyjnego, otoczenia, utrzymanie higieny, programy
zabezpieczenia zaktadu przed szkodnikami, wymagania dla 9 9
personelu — kompetencje, higiena i zdrowie pracownikéw, odpady,
woda, kontrola produktu, kontrola procesu, zarzadzanie alergenami,
itp. rola laboratorium w systemie zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci i zasady dobrej praktyki laboratoryjnej (GLP).

EKP_03, EKP_04,
EKP_05, EKP_06

Lacznie godzin 15 15

Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Sl Test Egzamin Egzamm Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja (et Inne
EKP ustny pisemny

praktyczne
EKP_01

EKP_02

EKP_03

lialialke

EKP_04

EKP_05

elialial

EKP_06

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Odrobienie wszystkich nieobecno$ci na ¢wiczeniach.
Ztozenie wszystkich prac wykonanych w ramach ¢wiczen.
Zaliczenie testu na co najmniej 60% punktéw.

Uwaga: student otrzymuje ocen¢ powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztatcenia przekraczaja wymagane minimum.

Naklad pracy studenta
Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na

Forma aktywnosci zrealizowanie aktywnoSci

W C L P
Godziny kontaktowe 15 15
Czytanie literatury 6 4
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 5
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 5 2
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 2
Udzial w konsultacjach 2 4
Lacznie godzin 30 30
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 60
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 2

Liczba godzin ECTS
Obcigzenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi 30 1
Obcigzenie studenta na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 38 >
nauczycieli akademickich
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Osoba odpowiedzialna za przedmiot
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Pozostale osoby prowadzace przedmiot




