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Prowadzacy przedmiot: dr inz. Karolina Semeriak-Siecla
Status przedmiotu: do wyboru
I. Formy zaje¢é, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
2 10 15 - 25 1+1
Razem 2

II. Cel przedmiotu:

C1 - Zapoznanie studenta z obligatoryjnymi systemami zapewnienia jakosci (GMP, GHP, HACCP)

C2 — Zapoznanie studenta z systemami zapewnienia jakos$ci grupy ISO i systemem TQM

C3 — Zapoznanie studenta z rodzajami weryfikacji i kontroli w zaktadach gastronomicznych

C4 —Wyposazenie studenta w wiedze¢ dotyczaca zasad tworzenia dokumentacji odno$nie systeméw GHP, GMP
C5 — Wyposazenie studenta w wiedze dotyczacg zasad tworzenia Ksiegi HACCP

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Brak

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady
EU 1 - Student zna obowiazujace akty prawne dotyczace wytycznych dla przemystu spozywczego. Student zna zrddia,

w ktorych moze sprawdzi¢ obowigzujace akty prawne

EU2 - Student zna zakres dotyczacy wymagan prawnych w zakresie dobrych praktyk higienicznych
i produkcyjnych.

EU3 — Student zna system GMP, GHP oraz niezb¢dng dokumentacje

EU4 - Student zna zasady metody HACCP oraz sposoby ich wdrozenia w praktyce.

Cwiczenia

EUS - Student zna zasady opracowania dokumentacji systemowej, jej rodzaje oraz metody weryfikacji

EU6 — Student potrafi sporzadzi¢ dokumentacje odpowiednig dla systeméw GHP i GMP oraz Ksigge HACCP dla
wybranego zaktadu gastronomicznego.

EU7 — Student zna zasady systeméw GMP, GHP, HACCP, BRC, IFS, itp. oraz sposoby przygotowywania dokumentacji
i audytowania tych systemow.

EU8 - zna zasady przeprowadzania kontroli wewngtrznej i audytow wewngtrznych

EU9 - Student rozumie potrzebe statego aktualizowania wtasnej wiedzy , jest §Swiadom wiasnych ograniczen i dostrzega

potrzebe dalszego zglebiania wiedzy odno$nie jako$ci zywnosci




V. TreSci programowe:

. Liczba
Forma zaje¢c: wyklady sodzin
Zapoznanie z aktami prawnymi krajowymi i unijnymi dotyczacymi przemystu spozywczego.
W1 . . L ) X : L 2
Scharakteryzowanie zatozen dotyczacych jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.
W2 System GMP, GHP — wytyczne, sposéb wprowadzania do zakladu gastronomicznego, sposoby )
kontroli
W3 System HACCP — ustawy, zalozenia, zasady systemu, sposoby weryfikacji, dokumentacja 2
W4 Systemy ISO stosowane w produkcji zywnosci, PN- EN ISO serii 9000, 22000 2
W5 Norma PN-EN ISO 19011:2003 dotyczaca audytowania systeméw jakosci. Rodzaje auditow, )
kontrola i inspekcje kontrolne.
Suma godzin 10
c e . Liczba
Forma zaje¢c: ¢wiczenia .
godzin
Cw.1 | Sporzadzanie dokumentacji dotyczacej systeméw GMP, GHP 3
Cw.2 Zapoznanie si¢ z dokumentacja systemu HACCP 2
Cw.3 Sporzadzanie Ksiegi HACCP wybranego zaktadu gastronomicznego — projekt zaliczeniowy 5
Cw.d Integracja systemow zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym i jako$cia zywnosci w )
) fancuchu zywnosciowym — praktyczne przyktady
. Metody przeprowadzania kontroli wewngtrznej; inspekcje wewnetrzne (audyty wewnetrzne).
Cw.5 - . : 2
Dokumentacja dotyczaca kontroli wewnetrznej - praktyczne przyktady.
Cw.6 Audytowanie systemoéw GMP, GHP, HACCP oraz systemoéw BRS, IFS. 1
Suma godzin 15
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne.
2. Dokumentacja GHP, GMP
3. Ksiggi HACCP zaktaddéw gastronomicznych
4. Komputer
VII. Metody dydaktyczne:
1. Wyktad informacyjny
2. Opis, objasnienie lub wyjasnienie
3. Dyskusja dydaktyczna
4. Metoda przypadkow, sytuacyjna
5. Cwiczenia przedmiotowe
6. Metoda projektu
VIIL. Sposoby oceny (F — formujaca, P— podsumowujaca)
F1. Sporzadzona dokumentacja GMP, GHP
F2 Projekt zaliczeniowy — ksigga HACCP
P1 Test jednokrotnego wyboru, pytania otwarte, pytania P/F

IX. Obcigzenie praca studenta

Laczna i Srednia liczba godzin na zrealizowanie

Forma aktywnos$ci aktywnoS$ci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie 25
zajec)
Godziny kontaktowe z nauczyciele w ramach 5
konsultacji
Przygotowanie si¢ do zajec, projekt zaliczeniowy 20

Przygotowanie si¢ do egzaminu 10




SUMA 60

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW
ECTS DLA PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa
1. Kowalczyk S.: Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci, Wydawnictwo PWN 2016
2. Olszewski Z. Zarzadzanie jako$cia w przemysle spozywczym, Wydawnictwo WNT 2014
3. Trziszka T. 2009: Zarzadzanie jako$cig i bezpieczenstwem zywno$ci. Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego, Wroctaw
Literatura uzupelniajaca:
4.  Normy PN- EN ISO serii 9000, 22000
5. Norma PN-EN ISI 19011:2003
6. Aktualne Ustawy i Rozporzadzenia zamieszczane w Dzienniku Ustaw, Monitorze Polskim.
7. Zadernowski M. R. 2004. Audyt wewnetrzny GHP, GMP, HACCP — poradnik praktyczny. Gdansk.
Czasopisma:
Problemy jakosci,
Przemyst Spozywczy,
Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny,
Normalizacja.

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu
Efekt.y do e.fektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
fezemd zdefiniowanych rzedmiotu rogramowe | dydaktyczne | dydaktyczne ocen
si¢ dla calego p prog ydakty ydakty y
programu
(PEK)
EU 1 K W 14, K K 09 Cl w1 1 123 Pl
EU 2 KW 14K K 09 | Cl,C2,C5 WI1-W5 1 123 Pl
EU 3 K W 14, K K 09 C4 w3 1 123 Pl
K W _14,K U 16,
EU4 | KU 20K K 09 5 W4 1 123 Pl
K W _ 14, K U 02,
K U 16,K U 20, N
EUS K_K_01,K_K 02, C4,C5 Cw.1-Cw.6 1,2,3,4 3,4,5,6 F1, F2, P1
K K 09
K W _14,K U 02,
K _U_16,K_U 20, .
EU6 | v koK K02 | 465 Cw.1- Cw.3 1,2,3,4 34,56 F1,F2, Pl
K K 09
K U 20,K K 01, | C2,C3,C4, _y
EU7 K K 02,K K 09 C5 Cw.4-Cw.6 1,234 34,5 F1, Pl
K_U_20,K K 01, o
EU 8 K K 02, K K 09 C3 Cw.5-Cw.6 1,2,3,4 3.4,5 F1,P1
K_K_01,K_K 02, ] Ay
EU9 K K 09 C1-C5 Cwl-CW.6 1,2,4 1,3,4,5 F1,F2

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem po semestrze 2 (1 i 2 termin) w formie pisemnej obejmujgcym tresci wyktadowe
i ¢wiczeniowe.

Warunkiem dopuszczenia do kolokwium zaliczeniowego z tresci wykladowych jest uzyskanie zaliczenia z ¢wiczen.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie z kolokwium:




Bardzo dobry — 100 — 90 %.
Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.
Dostateczny — 59 - 51%.
Niedostateczny — 50 % i ponizej

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:

- obecnos¢ na zajeciach

projekt zaliczeniowy — Ksigga HACCP
dokumentacja GHP, GMP
aktywno$¢ w czasie zajec

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

N

Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3
zgodnie z zapisami w planie zajeé¢

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

Informacje na temat terminu zaje¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢é umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT




