Zat. 1.3.- 03

Skrécony opis modulu ksztalcenia

M uu_uu - Numer modutu zgodnie z planem M_D_8
studiéw, oraz forma studiéw (stacjonarne -S; S, 2018-2019
niestacjonarne —N), rok akademicki w ktérym

modut bedzie realizowany

Kierunek lub kierunki studiow Dietetyka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Zarzagdzanie bezpieczenstwem i jakoscia
zywnosci i potraw
Food Safety and Quality Management

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia obowigzkowy
(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia Il stopieh

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

tacznie 5 w tym kontaktowe 2,5

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Matgorzata Karwowska

Jednostka oferujgca przedmiot

Zakfad Technologii Migsa i Zarzgdzania Jako$cig

Cel modutu

Zapoznanie studentéw z zasadami systemowego
zarzadzania jakoscia i zapewnienia
bezpieczenstwa w produkcji zywnosci i potraw

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Nr Efektu Realizowany Efekt Ksztatcenia
Kierunkowego

DI2A_WO08 W1. Dysponuje wiedzg na temat
obowigzujgcych europejskich i
polskich przepiséw prawa
zywnosciowego zwigzanego z
prowadzeniem dziatalnosci
gastronomicznej i cateringu

dietetycznego

DI2A_U05 Ul. Wykorzystuje wiedze o
charakterze
interdyscyplinarnym do
planowania i realizacji zatozen
systemowego zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenhstwem
zdrowotnym Zzywnosci i
potraw

DI2A_KO02 K1. Jest Swiadomy
odpowiedzialnosci za
produkcje wysoko jako$ciowej
zywnosci (potraw) i jej
bezpieczenstwo zdrowotne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia

W1 —zaliczenie pisemne
U1 — prace ¢wiczeniowe (projektowe),
K1 —zaliczenie pisemne

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
zadania projektowe, dziennik prowadzgcego,
zaliczenie pisemne

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocena z ¢wiczen — 50%
Ocena z zaliczenia koncowego — 50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

chemia zywnosci, mikrobiologia, inzynieria
procesowa,

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.

Wyktady: przepisy prawa dotyczace




100 stow.

bezpieczenstwa zdrowotnego 2zywnosci, dobre
praktyki w gastronomii i cateringu dietetycznym,
przeglad systemow zarzgdzania jakoscig zywnos$ci
i potraw, obligatoryjne systemy zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, narzedzia
zarzgdzania jakos$cig, audytowanie, certyfikacja,
urzedowa kontrola zywnosci.

Cwiczenia: planowanie i realizacja elementéw
dokumentacji systemowej i operacyjnej dotyczgce;j
zarzgdzania jakoscig i zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i potraw.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Wisniewska M., Malinowska E., Zarzadzanie
jakoscig ZywnosSci. Systemy. Koncepcije.
Instrumenty. Difin: Warszawa 2011.
Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., Zarzgdzanie
bezpieczenstwem zywnosci. Teoria i praktyka.
C.H.Beck: Warszawa 2010.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad problemowy
film dydaktyczny
¢éwiczenia projektowe




