KARTA PRZEDMIOTU

Kod przedmiotu 0915.4.DI1.D.HBZ
Nazwa przedmiotu polskim Higiena i bezpieczenstwo {ywnosci
w jezyku angielskim Higienic and safety food

1. USYTUOWANIE PRZEDMIOTU W SYSTEMIE STUDIOW

1.1. Kierunek studiow Dietetyka

1.2. Forma studiow Stacjonarne/niestacjonarne

1.3. Poziom studiéw Studia I stopnia

1.4. Profil studiéw Praktyczny

1.5. Osoba przygotowujaca karte przedmiotu Mgr Dorota Mikotajewicz

1.6. Kontakt dorota.mikolajewicz@ujk.edu.pl

2. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

2.1. Jezyk wykladowy Polski/angielski (ST: 5Sh wyktadow; NST: 2 h wykladow)

2.2. Wymagania wstepne Chemia, Biologia

3. SZCZEGOLOWA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

3.1. Forma zaje¢ Wyktady/¢wiczenia

3.2. Miejsce realizacji zajeé Przedmiot realizowany w sali dydaktycznej CM, UJK
3.3. Forma zaliczenia zajeé Egzamin/Zaliczenie z ocena

3.4. Metody dydaktyczne Wyktad: informacyjny, konwersatoryjny.

Cwiczenia: prezentacja multimedialna, pokaz, instruktaz, indywidualny
projekt studencki, objasnienie.

3.5. Wykaz podstawowa 1. Kotozyn-Krajewska D. (red). Higiena produkcji zywnosci. SGGW,
literatury Warszawa, 2019.
2. Kowalczyk S. Bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci PWN, Warszawa
2021.
3. Gawecki J., (red.), Krejpicjo Z. Bezpieczenstwo zywnosci
1 Zywienia. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu, Poznan, 2014.
uzupelniajaca 1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. Zarzadzanie bezpieczenstwem
zywnosci. Teoria i praktyka. C.H Beck, Warszawa, 2023.

4. CELE, TRESCI I EFEKTY UCZENIA SIE

4.1. Cele przedmiotu (z uwzglednieniem formy zajec)
Wyktady:
C1. Zapoznanie studentéw z podstawowymi zasadami higieny i bezpieczenstwa zywnosci.
C2. Poznanie istoty wymagan higienicznych dotyczacych zakladow zywienia zbiorowego.
(3. Ksztattowanie postawy studenta do poglgbiania i1 aktualizowania wiedzy z higieny i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci.
Cwiczenia:
C1. Zapoznanie studentéw z zagadnieniami dotyczacymi produkcji zywnosci o odpowiedniej jakosci zdrowotnej,
z punktu widzenia zdrowia konsumenta.
C2. Umiejetnosci przygotowania specjalistycznej dokumentacji dotyczacej zagrozen zdrowotnych oraz metod
i systemOw zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego w produkeji Zzywnosci.

4.2. Tresci programowe (z uwzglednieniem formy zajec)

Wyktady:

Przepisy okreslajace wymagania higieniczne dla zaktadow zywienia zbiorowego zasadnicza. Podstawy systemow
zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci w procesach produkcji zywnosci (Dobra Praktyka Produkcyjna - GMP, Dobra
Praktyka Higieniczna — GHP, System HACCP). Zanieczyszczenia biologiczne. Choroby pasozytnicze. Zagrozenia
mikrobiologiczne (patogeny). Warunki sanitarno-higieniczne produkcji potraw. Aspekty higieniczne projektowania
zaktadow zywnosciowych. Wymagania sanitarne dotyczace pomieszczen zwigzanych z produkcja zywnosci
i zywieniem zbiorowym. Mycie, dezynfekcja, dezynsekcja i deratyzacja. Higiena osobista 0sob zatrudnionych przy
produkcji, przechowywaniu i dystrybucji potraw. Urz¢gdowy nadzor nad zywnoscia.

Cwiczenia:

Srodki bakteriostatyczne i bakteriobojcze stosowane w zakladzie zywienia zbiorowego. Wplyw parametrow
technologiczno-przechowalniczych na jako$¢ mikrobiologiczna produktéw zywnosciowych. Analiza krajowego
iunijnego ustawodawstwa zywnos$ciowego. Podzial drobnoustrojow patogennych wystepujacych w zywnosci.
Prezentacja referatow na wybrane tematy zwigzane z higieng i bezpieczenstwem zywnosci, w zaktadach zywienia




zbiorowego. Zatozenia higieniczne w projektowaniu zakltadow gastronomicznych, Dobre Praktyki: Higieniczna
i produkcyjna jako podstawa wdrozenia systemow zapewnienia i zarzadzania jako$ciag — indywidualny projekt studenta.
Analiza wybranych prac w jezyku obcym z uwzglednieniem tresci programowych.

4.3. Przedmiotowe efekty uczenia si¢

Odniesienie do
= kierunkowych
& Student, ktory zaliczyl przedmiot efektow uczenia
(= sie

w zakresie WIEDZY:
WO01 |Zna systemy zarzadzania jakoS$cig i bezpieczenstwem zywnosci. DI1P W07
Potrafi integrowa¢ wiedze w celu identyfikacji i standardowej analizy zjawisk
w02 . U L . . DI1P_WO08
wplywajacych na produkcje zywnosci bezpiecznej dla konsumenta. -
W03 Zga przepisy okreslajace wymagania sanitarno—epidemiologiczne dla zaktadéw Zywienia DIIP W06
zbiorowego. -
w zakresie UMIEJETNOSCI:
Umie postugiwa¢ sie¢ dokumentacja dotyczaca higieny w zaktadach zywienia zbiorowego
uor . . . i . DI1P_U09
i wykazaé konieczno$¢ ich stosowania. -
U2 Potrafi opracowa¢ ‘schematy do systemu zapewnienia bezpieczenstwa 1 jakosci DIIP U02
zdrowotnej Zywnosci. -
w zakresie KOMPETENCJI SPOLECZNYCH:
KO1 Je'st gotow do zrozumienia spotecznych aspektow praktycznego stosowania zdobytej DIIP KO5
wiedzy. -
Ma $wiadomo$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za
K02 . ‘o L . DI1P K01
produkcje zywnosci wysokiej jakosci zdrowotnej. -

4.4. Sposoby weryfikacji osiagniecia przedmiotowych efektéw uczenia si¢

Sposéb weryfikacji (+/-)
Efekty Egzamin Kolokwium Projekt Praca.
przedmiotowe plsemny W grupie
(symbol) Forma zajeé Forma zaje¢ Forma zaje¢ Forma zajeé
wiyc|.\|w|C|..|w|C|..|W|C
WOo1 + + + N
W02 + + + n
W03 + + m "
U0l T A
uo02 + +
K01 + +
K02 n A

4.5. Kryteria oceny stopnia osiagniecia efektéw uczenia si¢

Forma

. . | Ocena Kryterium oceny
zajeé

3 61-68% poprawnych odpowiedzi z egzaminu.

3,5 | 69-76% poprawnych odpowiedzi z egzaminu.

4 77-84% poprawnych odpowiedzi z egzaminu.

4,5 |85-92% poprawnych odpowiedzi z egzaminu.

5 93-100% poprawnych odpowiedzi z egzaminu.

3 61-68% jako $rednia ocen z kolokwium, projektu oraz pracy w grupie.

3,5 | 69-76% jako srednia ocen z kolokwium, projektu oraz pracy w grupie.

4 77-84% jako $rednia ocen z kolokwium, projektu oraz pracy w grupie.

4,5 |85-92% jako $rednia ocen z kolokwium, projektu oraz pracy w grupie.

Cwiczenia (C) | Wyklad (W)

5 93-100% jako $rednia ocen z kolokwium, projektu oraz pracy w grupie.

5. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKEAD PRACY STUDENTA

Obciazenie studenta

Kategoria Studia Studia
stacjonarne | niestacjonarne




LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM UDZIALE

NAUCZYCIELA /GODZINY KONTAKTOWE/ 50 35
Udzial w wyktadach 25 20
Udzial w éwiczeniach 25 15
SAMODZIELNA PRACA STUDENTA /GODZINY NIEKONTAKTOWE/ 50 65
Przygotowanie do wyktadu 25 30
Przygotowanie do ¢wiczen 25 35
LACZNA LICZBA GODZIN 100 100
PUNKTY ECTS za przedmiot 4 4

Przyjmujg do realizacji (data i czytelne podpisy 0sob prowadzgcych przedmiot w danym roku akademickim)




