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Rok akademicki 2020-2021

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Bezpieczenstwo i higiena zywnosci

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Katedra Bioenergetyki, Analizy Zywnosci i Mikrobiologii

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow | stopnia

Profil ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | rok Il, semestr 4

Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy j. polski

Koordynator prof. dr hab. inz. Miroslava Kacaniova

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ osob
prowadzacych

Wyktady: prof. dr hab. inz. Miroslava Kacaniova

Cwiczenia: dr Maciej Kluz, dr Dorota Grabek - Lejko,
mgr Edyta Zagrobelna

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

Semestr . Inne Liczba pkt.
- Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
4 15 45 4

1.2. Sposab realizacji zajed
zajecia w formie tradycyjne;
[ 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 zywnosci




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

3.1 Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentow z dziedzing higieny zywnosci.

C2 Zapoznanie sie ze skazeniami wystepujacymi w zywnosci oraz ich wptywem na
zdrowie ludzi i zwierzat.

& Zapoznanie z polskim i unijnym prawem oraz systemami zapewnienia higieny
Zywnosci.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu Odr;ﬁ('ig\'; do
uczeniasie) | Student: kierunkowych *
EK o1 dobiera biologiczne, mechaniczne, chemiczne metody do
- . - A . K_Wog
identyfikacji skazen zywnosci.
EK 02 analizuje i ocenia rozne rodzaje skazen zywnosci. K_Uog4
EK_o3 wykorzystuje podstawowgq aparature w laboratorium K Uz
mikrobiologicznym w celu oznaczenia skazen zywnosci. B
EK_o4 wspotpracuje w grupie podczas oznaczen stopnia K Ko
zakazenia zywnosci. —04

3.3Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Pojecie higieny i higieny zywnosci. Podstawy systemdw zagwarantowania bezpieczenstwa

i jakosci w procesach produkcji zywnosci (Dobra Praktyka Produkcyjna - GMP, Dobra Praktyka
Higieniczna — GHP, Dobra Praktyka Laboratoryjna — GLP, system HACCP.

Zanieczyszczenia biologiczne. Choroby pasozytnicze. Zagrozenia mikrobiologiczne
(patogeny). Podstawy mikrobiologii prognostycznej.

Warunki sanitarnohigieniczne produkcji potraw. Aspekty higieniczne projektowania zaktadéw
zywnosciowych. Wymagania sanitarne dotyczace pomieszczen zwigzanych z produkcja
zywnosci i zywieniem zbiorowym.

Analiza skazen zywnosci. Technika PCR, RT-PCR, MALDI TOF MS- BIOTYPER.

Zapewnienie standarddw higieny zywnosci w réznych gateziach przemystu spozywczego.
Prawodawstwo krajowe i unijne w zakresie bezpieczenstwa i higieny zywnosci.

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

Tresci merytoryczne
Zasady higieny w przetworstwie i przechowalnictwie zywnosci. Techniki mikrobiologiczne

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



stosowane w higienie zywnosci.

Nowoczesne metody oznaczania skazen zywnosci z wykorzystaniem techniki PCR. Izolacja
genomowego DNA z bakterii zakazajgcych mieso.

Reakcja PCR w kierunki analizy zakazen zywnosci bakteriami z rodzaju: Salmonella sp., Listeria
sp., Clostridium sp.

Elektroforeza i wykrywanie zakazen zywnosci na zasadzie pordwnania wielkosci fragmentow
DNA.

Higiena przemystu mleczarskiego.

Higiena przemystu jajczarsko - drobiarskiego.

Higiena przetwdrstwa rybnego.

Higiena miodu i produktow pszczelarskich.

Higiena przetwdrstwa mtynarskiego i owocowo — warzywnego.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacja multimedialna.
Laboratorium: wykonywanie doswiadczen, projektowanie doswiadczen, praca w grupach.

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, ¢w, ...)
EK_o1 Zaliczenie pisemne w
EK_o2 Kolokwium Cw.
EK_o3 Kolokwium Cw.
EK_o4 Wypowiedz ustna Cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Cwiczenia: zaliczenie z oceng, przygotowanie prezentacji - zaliczenie z oceng, kolokwium
Wyktad: zaliczenie pisemne z pytaniami otwartymi

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej
liczby punktow): ): dst 51 - 65%, dst plus 66 - 75%, db 76 - 85%, db plus 86 - 95%, bdd 96-100%

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

L Srednia liczba godzinna zrealizowanie
Forma aktywnosci

aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace 60/2
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 3/0,1

(udziat w konsultacjach, egzaminie)

Godziny niekontaktowe — praca wfasna 57/1,9




studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)

SUMA GODZIN 120
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

7. LITERATURA

Literatura podstawowa:
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3.Kluz M., Grabek-Lejko D., Zagrobelna E., Pietrzyk K., Puchalski Cz., Znamirowska A.,
Pastuszczak M., Kacaniova M., 2020. Aktywnos¢ Antybakteryjna olejkow eterycznych

w miesie wotowym. Postep w naukach rolniczych i produkcji Zywnosci. Red. Gajdek G.,
Puchalski Cz., Rzeszéw. Uniwersytet Rzeszowski, 39-48, ISBN: 978-83-7996-801-5.

4. Grabek-Lejko D., Wrona A., Zagrobelna E., Kluz M., Puchalski Cz., 2020. Analiza
mikrobiologiczna sushi i jego komponentéw — jako przyktadow produktow garmazeryjnych
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



