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EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z zarzadzaniem
bezpieczenstwem i jako$cia zywnosci.

Tresci programowe:

Wyklad:

Przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa zywnosci na swiecie, UE i
Polsce Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci (GMP, GHP,
GLP, GAP, HACCP, TQM, ISO 2200). Systemy zapewniania jakosci
zywnos$ci: System ochrony produktéw regionalnych i tradycyjnych,
Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP), Chronione Oznaczenie
Geograficzne (ChOG), Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ (GTS),
Krajowe systemy jakosci zywnosci: Integrowana produkcja (IP), Jakos¢
Tradycja, System Gwarantowanej Jakosci Zywnosci (QAFP).
Produkcja zwierzgca w kontekscie jakosci zywnosSci — stosowanie pasz i
dodatkéw paszowych, antybiotykdéw, itp. Choroby zwierzat a jakos$¢
produktow. Czynniki wptywajace na jako$¢ zywnosci pochodzenia
zwierzgcego na etach: pozyskiwania, przechowywanie i przetwarzanie
surowcow pochodzenia zwierzgcego.

Zagrozenia chemiczne i fizyczne w zywnosci pochodzenia roslinnego.
Pasozyty chorobotworcze i szkodniki w Zzywnosci pochodzenia
roslinnego. Modyfikacje genetyczne zywnos$ci pochodzenia roslinnego

i ich bezpieczenstwo. Srodki ochrony roslin i zanieczyszczenie
srodowiska a bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia roslinnego.
Projekt:

Opracowanie koncepcji otrzymywania wybranego produktu
spozywczego pochodzenia roslinnego lub zwierzecego,
uwzgledniajacego aspekty bezpieczenstwa oraz jakosci zywnosci.

Metody dydaktyczne (ksztatcenia):

Wyktad informacyjny z elementami prezentacji multimedialnych
Projekt wykonany w zespotach, zaprezentowany w postaci prezentacji
multimedialnej i prowadzeniem dyskusji w tym zakresie.

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnietych efektow

uczenia si¢, sposob obliczania oceny koncowej:

Warunkiem uzyskania zaliczenia z przedmiotu jest osiagnigcie
wszystkich wymaganych efektow uczenia si¢ okreslonych dla tego
przedmiotu. Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form zajg¢
wchodzacych w sktad tego przedmiotu jest rownoznaczne z jego
zaliczeniem i1 zdobyciem przez studenta liczby punktéw ECTS
przyporzadkowanej temu przedmiotowi.

Spos6b obliczenia oceny koncowej okreslony zostal zarzadzeniem
Rektora URad.

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i formy zajgc sy :s;zfil;a:ijé e
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu Kierunkow
Numer (PEU) ofekt uczeni}; Forma Metody
efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot . Forma zaj¢c weryfikacji sprawdzania
uczenia si¢ (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) jest (KSIIEQU) (zaliczen) 1 oceny
gotow do:
trendy rozwojowe w dyscyplinach nauki o
zarzgdzaniu 1 jakoSci niezbedne do
rozwigzywania zadan w obszarze zarzadzania
zywno$cia z  uwzglednieniem  zjawisk .
Wi zachodza,cych W zywnosci pqdczas jeJ: E—ggé Wyktad Egzamin Iv:/r?“zirr])ilzetr:sﬁ
wytwarzania, przetwarzania i -
przechowywania z zachowaniem standardow
1 wymagan zapewniajacych bezpieczenstwo i
jako$¢ zywnosci.
pozyskiwa¢ 1 interpretowaé informacje z
literatury, baz danych i innych zrédet w Zaliczenie sprawozdanie/
Ul zakresie produkcji, przetwarzania, dystrybucji K U02 Projekt raport/
i kontroli Zzywnosci w celu skutecznego ha oceng prezentacja
zarzadzania zywno§$cia.
przestrzega¢ zasad etyki zawodowej w Zaliczenic sprawozdanie/
K1 stosunku do siebie 1 innych. K K01 Projekt na ocene raport/
prezentacja
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Pomoce naukowe:

Naktad pracy studenta potrzebny do osiggnigcia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obciazenie studenta [h]

Udziat w zajeciach, aktywnosé Praca wiasna studenta o
- zajgcia bez nauczyciela Zajecia dydaktyczne
(ZBN)
Udziat w wyktadach X 30 [h]
Udzial w projekcie X 45 [h]

Przygotowanie do zajec,

h X
Przygotowanie do zaliczenia 65 [h
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 65 [h]/ 2,5 ECTS 75 [h]/ 3,0 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 5,5 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi

W przypadku studentdow ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z niepelnosprawnoscia, przewlekle chorych, okreslone powyzej (w
karcie) metody i formy weryfikacji efektow uczenia si¢ dostosowuje si¢ odpowiednio do indywidualnych potrzeb tych studentow.
Szczegdtowe zasady i formy wsparcia studentow ze szczegdlnymi potrzebami: w tym z niepetnosprawnoscia, przewlekle chorych
podczas zaj¢é, zaliczen i egzaminéw okreSlono w: Regulaminie Studidw, Zasadach Studiowania, Procedurze dotyczacej
zapewnienia dostgpnosci procesu ksztalcenia studentom ze szczego6lnymi potrzebami, w tym: z niepetnosprawnoscia, przewlekle
chorych.




