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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2020/2021—2023/2024

(skrajne daty)
Rok akademicki 2022/2023

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Rynek i bezpieczeristwo zywnosci

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki . .
prowadqucej kierunek Kolegium Nauk Przyrodniczych
Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyrodniczych

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

Rolnictwo

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

niestacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok Ill, semestr g

Rodzaj przedmiotu

przedmiot specjalnosciowy / Agronomia z agrobiznesem

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

dr hab. prof. UR Rudy Mariusz

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

dr hab. prof. UR Rudy Mariusz, dr inz. Gil Marian,
drinz. Renata Stanistawczyk

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
- Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
5 9 18 4

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjnej
L] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

ZALICZENIE Z OCENA

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Mikrobiologia; Organizacja i ekonomika gospodarstw; Produkcja zwierzeca;
Ogdlna uprawa roli i roslin;




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

1 Zapoznanie studentow z zagrozeniami bezpieczenstwa zywnosci oraz ze sposobami
ograniczania i zapobiegania ich powstawaniu;

Co Zapoznanie studentdw z wspodtczesng koncepcja zapewnienia jakosci oraz podstawami
normalizacji w zakresie systemow jakosci

G Wyjasnienie roli systemu jakosci w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu Odr;ceesklfg\;\e/: do
uczeniasie) | Student: kierunkowych *
EK_o1 zna i rozumie podstawowg wiedze w zakresie zagrozen K_Wo8
bezpieczenstwa zywnosci i funkcjonowania praktyk K_Wog
i systemow zwigzanych z zarzadzaniem jakoscig zywnosci
(GHP/GMP oraz sytemu HACCP)
EK_o2 potrafi dokonywac identyfikacji i analizy zjawisk K_Uo3
wptywajacych na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci oraz K_Uog4
zdrowie cztowieka
EK_o3 jest gotow do zrozumienia spotecznej, zawodowej K_Koa
i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci
wysokiej jakosci

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

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

Jakos¢ i cechy jakosciowe zywnosci

Cykl zycia produktu, Technologiczno-menedzerska koncepcja zarzadzania jakoscia

Kontrola higieniczno-sanitarna zaktadéw zywnosciowych w Polsce

ST NIV

Systemy i praktyki zwigzane z zarzadzaniem jakoscig zywnosci

B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne

Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w produkcji przemystowej i gastronomii

Jakos¢ zdrowotna zywnosci

Ocena zatruc i zakazen pokarmowych pochodzenia mikrobiologicznego

Ocena bezpieczenstwa zywnosci w Polsce i UE - zagrozenia chemiczne i fizyczne

Zasady GHP w produkcji zywnosci

o e W b e

Zasady GMP w produkcji zywnosci

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty

uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




7. Zasady systemu HACCP

3.4 Metody dydaktyczne

WYKEAD: WYKEAD Z PREZENTACJA MULTIMEDIALNA

CWICZENIA: ANALIZA TEKSTOW Z DYSKUSJA/ METODA PROJEKTOW(PRACA W GRUPACH /DYSKUSJA)

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, Cw, ...)
EK_o1 kolokwium w, CW
Ek_o02 kolokwium o]
EK_o3 prezentacja cw

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

bdb 95%.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej
liczby punktow) z kolokwium i prezentacji: dst 55%, dst plus 65%, db 75%, db plus 85%,

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na zrealizowanie

aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace 27
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 15
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca witasna 48
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 100
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy

studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




