KARTA PRZEDMIOTU DLA NABORU 2020/2021

INFORMACJE OGOLNE

=

Nazwa przedmiotu ksztatcenia

System HACCP w zaktadach zbiorowego zywienia

2. Nazwa jednostki
Wydziat Nauk o Zdrowiu

Zaktad Dietetyki

3. Grupa tresci ksztatcenia

4. Typ przedmiotu
do wyboru

5. Poziom studiow
studia pierwszego stopnia

6. Liczba punktéw ECTS
2

7. Poziom przedmiotu
podstawowy

8. Rok studiow, semestr
rok I, semestr IV

9. Liczba godzin w semestrze

Wyk. Cw. L* Prj. Pbn. Zp. Pr.
15 15
10. Jezyk wyktadowy: polski

11. Wyktadowca (wyktadowcy)
Sylwia Parchomiuk, mgr

INFORMACJE SZCZEGOtOWE

12. Wymagania wstepne

brak

13. Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentéw ze specyfika systemu HACCP. Rozwijanie wiedzy w zakresie higienicznej produkgji

Zywnosci

C2 Omowienie zagrozen bezpieczenstwa zywnosci w fancuchu zywnosciowym i zasad nadzoru. Doskonalenie
praktyczne nabytych umiejetnosci w zakresie identyfikacji zagrozen i punktédw krytycznych w procesie

produkcji potraw.

14. Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych

Student, ktéry zaliczyt przedmiot:

odniesienie do kierunkowych
efektédw uczenia sie

WIEDZA
EUO1 definiuje podstawowe pojecia i definicje z zakresu bezpieczenstwa K_Wo03
zywnosci. Posiada wiedze z zakresu aktualnych obowigzujgcych aktow
prawnych (prawo UE, krajowe)
EUO2 posiada wiedze z zakresu GMP, GHP. HACCP. Wie co oznacza K_W07, K_W08

odpowiedzialnos¢ za bezpieczeristwo zywnosci.

UMIEJETNOSCI

EUO3 potrafi opracowac projekt wybranego schematu produkcji w
zaktadach zywienia zbiorowego, a takie harmonogram oceny jakosci
wybranego produktu /grupy produktéw i zdefiniowaé czynniki
ograniczajgce trwatos¢

K_U04, K_U26, K_U28




EUO4 posiada umiejetnos¢ korzystania i interpretowania danych z aktéw | K _U04, K U11,K U17,K U18
prawnych i raportow dotyczgcych jakosci i bezpieczeristwa zywnosci

KOMPETENCJE SPOtECZNE

EUOS posiada swiadomos¢ wagi bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci Jest K_KO01, K_K02
Swiadomy  zagrozen  zdrowotnych  spowodowanych  czynnikami
biologicznymi, chemicznymi i fizycznymi wynikajacymi z nieodpowiedniego
postepowania w procesie produkcyjnym potraw i zywnosci

EUO06 rozumie potrzebe rozpowszechniania wiedzy w zakresie jakosci i K_KO08, K_K09, K_K012
bezpieczenstwa zywnosci

15. Tresci programowe

Forma zajec¢ - wykfady

1. Podstawowe wiadomosci o systemie HACCP. Historia, podstawowe akty prawne.

2. Zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne. Higiena produkcji gastronomicznej jako podstawowy
element systemu HACCP.

3. Drogi wprowadzania mikroorganizméw do zaktadu gastronomicznego. Najczestsze przyczyny zatrué
pokarmowych w gastronomii. Zasady higieny przy przechowywaniu, transporcie i wydawaniu
potraw.

4. Higiena pomieszczen i wyposazenia w zaktadach gastronomicznych i zywienia zbiorowego a
zagrozenia zdrowotne

5. Dobra praktyka produkcyjna ( GMP)

— Przyjecie dostaw
— Magazynowanie
— Produkcja
— Ekspozycja

6. Dobra praktyka higieniczna ( GHP)
— Higiena personelu
— Walka ze szkodnikami
— Wyposazenie
— Warunki lokalowe
— Zabezpieczenie przed zanieczyszczeniem
— Odpady, Scieki
—Woda

7. System HACCP:

— Analiza zagrozen

— Okreslenie punktéw kontroli

— Ustalenie limitéw krytycznych

— Ustalenie systemu nadzorowania punktéw krytycznych
— Ustalenie dziatan naprawczych

— Weryfikacja

— Dokumentacja

— Szkolenia

Forma zaje¢ — ¢wiczenia

1. Etapy wdrazania systemu HACCP w gastronomii. Opracowanie schematu technologicznego wybranej
potrawy z uwzglednieniem systemow zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego czesc 1.

2. Krytyczne punkty kontrolne (KPK) w Zzywieniu zbiorowym. Limity krytyczne kontrolowanych
parametréw. Systemy monitorowania KPK. Opracowanie schematu technologicznego wybranej
potrawy z uwzglednieniem systemow zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego czesc 2.

3. Prowadzenie dokumentacji i zapiséw HACCP. Praca nad projektem technologicznym wybranego
zaktadu zywienia zbiorowego czesc 1.




4. Charakterystyka korzysci z wprowadzenia systemu HACCP do zaktadu gastronomicznego/zywienia
zbiorowego. Praca nad projektem technologicznym wybranego zakfadu zywienia zbiorowego z
uwzglednieniem zagrozen zdrowotnych czes¢ 2.

5. Praca nad projektem technologicznym wybranego zaktadu zywienia zbiorowego z uwzglednieniem
CPiCPCczesc 3

6. Zaliczenie projektéw, prezentacja projektow

16. Narzedzia/metody dydaktyczne

1. Praca w grupach zadaniowych

2. Wyktad problemowy

3. Dyskusja/ Burza mézgow

17. Sposoby oceny (F — formujaca; P — podsumowujgca)

F1. Student musi miec zaliczone wszystkie sprawozdania

F2. Obecnosc i i aktywnosé na zajeciach

F3. Prezentacja multimedialna/ konspekt

P1. Opracowanie projektu

P2. Kolokwium koncowe

18. Obciazenia praca studenta

forma aktywnosci srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem** 34

Przygotowanie do zajec 10

Przygotowanie sie do zaliczenia koncowego 6

SUMA 50

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 2

DLA PRZEDMIOTU

19. Literatura podstawowa i uzupetniajaca

Literatura podstawowa:

1) Kotozyn — Krajewska D., Sikora T., Towaroznawstwo zywnosci. WSiP, Warszawa 2004

2) Swiderski F. (red.), Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii. Wyd.
SGGW 2010

3) Swiderski F. (red.), Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna. WNT, Warszawa 2009

4) Sikorski Z.E. (red.), Chemia zywnosci. WNT, Warszawa 2007

Literatura uzupetniajaca:

1) www.izz.waw.pl

2) https://gis.gov.pl/

3) https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries_pl

20. Formy oceny — szczegoty

Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu: zajecia kornczg sie zaliczeniem z oceng.

Warunkiem zaliczenia ¢wiczen jest:

- obecnosé na ¢wiczeniach, przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen i projektow,

- student moze uzyskac oceny czgstkowe za aktywny udziat w zajeciach (obserwacja zaangazowania
studenta podczas zajec) oraz oceny za sprawozdania i projekty.

Ocene koncowa z ¢wiczen stanowi Srednia arytmetyczna z wszystkich uzyskanych ocen.

Podstawa zaliczenia wyktaddw jest :

- obecnosé na wyktadach, prezentacja multimedialna/konspekt z danego zakresu,

- pozytywna ocena z zaliczenia koricowego/egzaminu. Czas trwania 45 min, 10 pytan
problemowych/opisowych. Warunkiem uzyskania oceny pozytywnej jest uzyskanie 50% maksymalnej liczby
punktow.

Punktacja — kazde pytanie oceniane jest w skali od 0 do 1 pkt. Maksymalnie mozna uzyskac¢ 10 pkt,
minimalnie na ocene pozytywna 5 pkt.

0 - 4,9 pkt - niedostateczny (2,0)

5,0 — 6,0 pkt - dostateczny (3,0)




6,1 — 7.0 pkt - dostateczny plus (3,5)
7,1 - 8.0 pkt - dobry (4,0)
8,1 — 9.0 pkt - dobry plus (4,5)
9,1 - 10 pkt- bardzo dobry (5,0)
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie pozytywnych ocen z wyzej wymienionych zadan.
Kryteria oceny efektow ksztatcenia
w zakresie wiedzy - pisemny test — sprawdzian wiedzy;
w zakresie umiejetnosci - kontrola ustna w czasie zaje¢, interpretacja sytuacji podczas pracy w grupach;
w zakresie kompetencji spotecznych - samoocena, ocena grupy, obserwacja studenta podczas zajec¢, ocena
grupy.
21. Inne przydatne informacje o przedmiocie
1. Zajecia odbywajg sie w PSW im. Papieza Jana Pawta Il w Biatej Podlaskiej
2. Zajecia odbywac sie bedg zgodnie z aktualnym planem zajec
3. Konsultacje odbywaé sie bedg zgodnie z obowigzujgcym terminarzem
4. Bezposrednich informacji o problematyce zajec i tresciach programowych udziela Prowadzgcy w
trakcie zajed i podczas konsultacji
* L — laboratorium (w przypadku zajec z jezyka obcego oznacza lektorat)
** — Zajecia prowadzone z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego lub innej osoby prowadzacej zajecia oraz
konsultacje




