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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Systemy zarzadzania jakoscig w przemysle spozywczym

Kod przedmiotu*

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

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | rok Ill, semestr 5

Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy polski

Koordynator dr hab. prof. UR Mariusz Rudy

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0osob
prowadzacych

dr hab. prof. UR Mariusz Rudy
drinz. Marian Gil

* -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 15 30 3

1.2. Sposab realizacji zajed
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)

zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Bezpieczenstwo i higiena zywnosci, Podstawy prawa zywnosciowego, Ogdlna
technologia i utrwalanie zywnosci, Ocena jakosci surowcow i produktéw roslinnych, Ocena
jakosci surowcow i produktow zwierzecych, Chtodnictwo i przechowalnictwo zywnosci




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

3.1 Cele przedmiotu

Zapoznanie studentow z wspotczesng koncepcja zapewnienia jakosci oraz
C1 podstawami normalizacji w zakresie systemow jakosci i rolg systemu jakosci
w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci.

Zapoznanie studentow z procedurami wdrazania, dokumentowania i certyfikowania

C2 praktyk i systemdw zarzadzania jakoscia.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
EK (efekt ., L - . ,
- Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) kierunkowych *
Student zna wptyw praktyk i systemdéw zwigzanych
EK_o1 z zarzadzaniem jakoscig zywnosci na jakos$¢ zywnosci K_Wos
i Srodowisko
Student ttumaczy funkcjonowanie praktyk i systemow
zwigzanych z zarzadzaniem jakoscig zywnosci (Dobrej
EK_o2 Praktyki Higienicznej, Dobrej Praktyki Produkcyjnej, K_Wog
Dobrej praktyki Gastronomicznej oraz sytemu HACCP)
Student analizuje zagrozenia procesow produkcji i obrotu
EK_o3 zywnoscig i opracowuje podstawowe elementy kodeksu K_Uos4
GHP/GMP
Student ma swiadomosc znaczenia spotecznej, zawodowe;j
EK_o4 i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci K_Kog
wysokiej jakosci

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Filozofia i modele jakosci

Ewolucja systemow zarzadzania jakoscig

Ogolne zasady sterowania i zarzadzania jakoscig

Znaczenie klienta w systemach jakosci

Techniki sterowania jakoscia

Standardy ISOiich rola w zarzadzaniu przez jakos¢

B. Problematyka ¢wiczen audytoryjnych

Tresci merytoryczne

Zasady GHP/GMP w produkcji zywnosci

Dobra Praktyka Gastronomiczna

System zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci HACCP

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



System Zarzadzania Bezpieczeristwem Zywnosci wg normy ISO 22000

System zarzadzania srodowiskowego

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna
Cwiczenia: Analiza tekstow z dyskusja/ metoda projektéw (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
EK_o2 kolokwium cw.
EK_o3 kolokwium cw.
EK_o4 kolokwium w

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalne;
liczby punktow): dst 55%, dst plus 65%, db 75%, db plus 85%, bdb 95%

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.

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

.. Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace
z harmZnogramu studiZw s 451,80
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 2/0.08
(udziat w konsultacjach) !
Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta 28/1 12
(przygotowanie do zaje¢, napisanie referatu !
itp.)
SUMA GODZIN 75
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 3
* 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 upowaznione;j



