Zatqcznik nr 1.5 do Zarzgdzenia Rektora UR nr 61/2025

SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2025/2026-2028/2029

(skrajne daty)
Rok akademicki 2026/2027

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Bezpieczenstwo i higiena produktu

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Katedra Chemii i Toksykologii Zywnosci
Katedra Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

menedzer rozwoju produktu

Poziom studiow

| stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

studia stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok I, semestr 3

Rodzaj przedmiotu kierunkowy
Jezyk wyktadowy jezyk polski
Koordynator drinz. Tomasz Cebulak

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

wyktady: drinz. Tomasz Cebulak, drinz. Monika Tomczyk
laboratorium: drinz. Pawet Hanus, dr inz. Monika Tomczyk

* -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
3 30 30 5

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

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

wyktad —egzamin

laboratorium — zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Chemia, Mikrobiologia ogdlna.




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

3.1 Cele przedmiotu

i bezpieczenstwa produktu.

C1 Zapoznanie studentow z dziedzing higieny zywnosci.

Co Zapoznanie sie ze skazeniami wystepujgcymi w zywnosci oraz ich wptywem na
zdrowie ludzi i zwierzat.

C3 Zapoznanie z polskim i unijnym prawem oraz systemami zapewnienia higieny

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt
uczenia sie)

Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

EK_o1

Student zna przebieg reakcji biochemicznych i
mikrobiologicznych majacych wptyw na bezpieczenstwo
Zywnosci.

K_Wo2

EK_o2

Student zna zagrozenia wystepujace w produkcie oraz
oddziatywanie produktu i procesu produkcji na
srodowisko naturalne.

K_Wo3

EK_o3

Student zna zagrozenia jakie wystepuja podczas procesu
produkcyjnego.

K_Wog4

EK_o4

Student zna w zaawansowanym stopniu procesy
zarzadzania jakoscig i bezpieczeristwem produktu w
aspekcie rozwigzywania problemdw i zadan
menedzerskich i przedsiebiorczych w organizacjach
zwigzanych z rozwojem produktu.

K_Wi2

EK_osg

Student potrafi dobierac prawidtowe metody i
przeprowadzac analizy bezpieczenstwa zywnosci.

K_Uo1

EK_o6

Student potrafi zastosowac odpowiednie systemy jakosci
w celu rozwoju produktu.

K_Uo3

EK_o7

Student potrafi wspotdziatad i pracowad w grupie,
przyjmujac w niej rézne role.

K_U14

EK_o8

Student ma swiadomosc¢ odpowiedzialnosci jakg ponosi
za swoje decyzje zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci,
a takze potrzebe statego samoksztatcenia i podnoszenia
swoich kompetencji oraz korzystania z rady ekspertow.

K_Ko1

EK_og

Student ma swiadomos¢ ryzyka i potrafi ocenic skutki
wykonywanej dziatalnosci w zakresie rozwoju produktu.

K_Ko3

EK_10

Student ma swiadomosc¢ odpowiedzialnosci jaka ponosi
za produkt, a takze do przestrzegania zasad etycznych,
prawnych i ekonomicznych wynikajacych z funkgji
menedzera.

K_Kog

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

uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Definicje i zakres obszaru bezpieczenstwa i higieny produktu.

Zarzadzanie bezpieczenstwem produktu.

Podstawy systemow zagwarantowania bezpieczenstwa i jakosci w procesach produkcji (Dobra
Praktyka Produkcyjna - GMP, Dobra Praktyka Higieniczna — GHP, Dobra Praktyka
Laboratoryjna — GLP). System HACCP. Systemy ISO.

Ksztattowanie kultury bezpieczenstwa i higieny pracy.

Ogdlne wymagania sanitarno-higieniczne w produkcji i tancuchu dostaw.

Personel i sSrodowisko produkcji jako zrodto zanieczyszczen.

Procesy mycia i dezynfekcji w technologii produktu.

Losy toksyn w organizmie z uwzglednieniem drdg i mechanizmoéw wchtaniania, odktadania
i wydalania.

Bezpieczenstwo surowcow i dodatkow w przemysle spozywczym i suplementach diety.

Antyodzywcze i antyzdrowotne substancje naturalne i celowo dodawane do zywnosci.

Bezpieczenstwo surowcow i dodatkow w przemysle kosmetycznym.

Charakterystyka zanieczyszczen produktu: chemiczne, fizyczne, biologiczne.

Opakowania i systemy pakowania — wptyw na bezpieczenstwo i jakosc produktu.

B. Problematyka laboratoriow

Tresci merytoryczne

Warunki bezpiecznej pracy w laboratorium-podstawowe metody analityczne wykorzystywane
w badaniach.

Zasady higieny w przetworstwie i przechowalnictwie zywnosci. Techniki mikrobiologiczne
stosowane w higienie produktu.

i nadzor przedsiebiorstw w celu zapewnienia bezpieczenstwa i higieny produktu.

Wptyw warunkdéw przechowywania na wtasciwosci przeciwdrobnoustrojowe surowcéw
i produktow.

Ocena réznych wskaznikdw jakosci i wydajnosci procesu produkcyjnego.

Rola personelu i srodowiska produkcji w zapewnianiu bezpieczenstwa i higieny produktu.

Weryfikacja obecnosci zanieczyszczen fizycznych w postaci mikroplastikow w kosmetykach.

Ocena migracji substancji szkodliwych z opakowan do zywnosci.

Naturalne zwigzki nieodzywcze i szkodliwe w surowcach i produktach zywnosciowych.

Ocena skutecznosci srodkow dezynfekcyjnych stosowanych w procesie produkji.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna.
Laboratorium: wykonywanie doswiadczen, projektowanie doswiadczen, 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, ¢w, ...)
EK_o1 egzamin pisemny w
EK_o2 egzamin pisemny w
EK_o3 egzamin pisemny w
EK_o4 egzamin pisemny w
EK_osg kolokwium lab.
EK_o6 kolokwium lab.
EK_o7 kolokwium lab.
EK_o8 wypowiedz ustna, dyskusja lab.
EK_og wypowiedz ustna, dyskusja lab.
EK_10 wypowiedz ustna, dyskusja lab.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

WARUNKIEM ZALICZENIA PRZEDMIOTU JEST OSIAGNIECIE WSZYSTKICH ZALOZONYCH EFEKTOW UCZENIA
SIE.

LABORATORIUM: ZALICZENIE Z OCENA, PRZYGOTOWANIE PREZENTACJI, KOLOKWIUM

WYKEAD: EGZAMIN PISEMNY Z PYTANIAMI OTWARTYMI

O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst 51 - 65%, dst plus 66 - 75%, db 76 - 85%, db plus 86 - 95%, bdb 96-100%

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

L Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci

Godziny z harmonogramu studiow 60
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 15
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna 50
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 125
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 5

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

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy nie dotyczy

zasady i formy odbywania praktyk nie dotyczy
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



