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Zajgcia dla kierunku studiow:
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Jezyk wyktadowy: Poziom studiéw: Studia podyplomowe
Fo'r'ma [ stacjonarne Status zaje¢:  [] podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 11 1I semestr zimowy
studiéw: niestacjonarne kierunkowe [ do wyboru semestr letni
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Koordynator zajec:

Dr hab. Jolanta Kowalska, prof. SGGW

Prowadzacy zajgcia:

Pracownicy Instytutu Nauk o Zywnosci, osoby z otoczenia spoteczno-gospodarczego

Zatozenia, cele i opis zajgé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie stuchaczy z zagadnieniami zwigzanymi z zagrozeniami, ktére moga wystapi¢ w tancuchu
zywnosciowym oraz narz¢dziami wspomagajacymi zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci poprzez eliminowanie lub
minimalizowanie tych zagrozen

Tematyka wykladow:

1. Omowienie zagrozen fizyczny w branzy spozywczej - wystgpowanie i rodzaje zagrozen fizycznych, sposoby
zarzadzania zagrozeniami fizycznymi - detekcja metali, polityka szkta, zasady dla pracownikow oraz metody
wykrywania zanieczyszczen.

2. Charakterystyka zagrozen mikrobiologicznych w zywnosci i ich zrodet.

3. Kryteria mikrobiologiczne dla zywnosci.

4.  Zanieczyszczenia krzyzowe.

5. Wiasciwosci mikroorganizmoéw umozliwiajace przetrwanie w srodowisku a higiena produkcji.

6.  Czystos¢ mikrobiologiczna srodowiska produkcji i metody jej oceny.

7. Chemiczne zanieczyszczenia Zywnos$ci

8 Drogi ekspozycji na substancje chemiczne

9.  Zanieczyszczenia powstajace w procesach technologicznych

10. Technologiczne, mikrobiologiczne i chemiczne zagadnienia oceny surowca mleczarskiego

11. Czynniki determinujace bezpieczenstwo i jakos¢ przetworéw mleczarskich

12.  Ocena cyklu technologicznego przetworow mleczarskich w aspekcie potencjalnych zagrozen

13.  Technologia produkcji mrozonek — realizacja procesu, zagrozenia i kontrola jakosci.

14. Technologia produkcji sokoéw, nektardw i napojow.

15. Technologia produkcji konserw — realizacja procesu, zagrozenia i kontrola jakosci.

16. Technologia produkcji kiszonek.

17.  Technologia produkcji rzeznej

18.  Metody utrwalania migsa, technologia przetworstwa migsnego i kontrola jakosci przetworéw migsnych.
19. Zagrozenia w produkcji migsnej

Tematyka ¢wiczen:
1. Okreslenie zagrozen dla wybranych produktow spozywczych
2. Ocena ryzyka poprzez okreslenie wartosci priorytetow dla zagrozenia i ich charakterystyke
3. Zastosowanie roznych narzedzi do przeprowadzenia oceny ryzyka —diagram Ishikawy, wykres Pareto-Lorenco,
burza mozgow
4.  Zarzadzanie i komunikacja ryzykiem

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyklad; liczba godzin - 22;
b)  ¢wiczenia audytoryjne ; liczba godzin 8;
13 PP ; liczba godzin ....... ;

Metody dydaktyczne:

Prezentacje multimedialne, analiza i interpretacja materialow zrédtowych, praca w grupie, dyskusja, konsultacje

Wymagania formalne

. o7 brak
i zalozenia wstgpne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sig: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. of kier*
kierunkowego )
wi zna zrodla zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci oraz zasady ich identyfikowania SP_KWO01 2
Wiedza: SP_KW02 3
(absolwent zna i rozumie) w2
potrafi przygotowa¢ opracowanie pisemne na zadany temat i wyglosi¢ ustnie prezentacj¢ SP_KUO03 3
- L. 1
Umiejetnosci: U
(absolwent potrafi) potrafi wspotpracowaé w zespole i przyjmowacé rozne funkcje oraz planowac i udoskonala¢ | SP_KU04 2
U2 prace wlasng i cztonkow zespotu SP_KUO0S5 2




SP_KKO1 2
Kompetencje: K1 poFraﬁ zachowac? postaw&;po?wwryd;amcq $wiadomos$¢ i odpowiedzialno$¢ w odniesieniu do | SP_KKO02 2
(absolwent jest gotow do) dziatan w zakresie systemow jakosci SP_KKO03 1
SP_KK04 2
K2
Omowienie zagrozen w technologii produkcji w réznych branzach przemystu spozywczego, szacowanie poziomu ryzyka i
Tresci programowe zapewniajace metod zapobiegania lub ograniczania wystapienia zagrozenia, zasady identyfikacji zagrozen i poziomu ryzyka, zespolowe
uzyskanie efektow uczenia si¢: opracowania pisemne, przyjmowanie funkcji lidera podczas prac grupowych, prezentacja przygotowanych opracowan,

dyskusja, argumentacja

W1, Ul — prace pisemne
Sposéb weryfikacji efektow uczenia | U2 — obserwacja pracy podczas zajgé
sig: K1 - dyskusja i aktywnos¢ podczas zajecé

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji prace pisemne wraz z ocena
osigganych efektow uczenia sig :

Elementy i wagi majace wplyw 1. prace pisemne — 100%
na oceng koncowa:

Migjsce realizacji zajec: Sale wyktadowe, pracownie komputerowe
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*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbgdna dla osiagnigcia zaktadanych dla zajec 9 h
efektoOw uczenia si¢ - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.5 ECTS
innych osob prowadzacych zajgcia: ’




