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Państwowa Wyższa Szko la Zawodowa
w Nowym Sączu

Karta przedmiotu
obowiązuje studentów rozpoczynających studia w roku akademickim 2016/2017

Instytut Techniczny

Kierunek studiów: Zarządzanie i inżynieria produkcji Profil: Praktyczny

Forma studiów: Niestacjonarne Kod kierunku: 06.9

Stopień studiów: I

Specjalności: Inżynieria produkcji żywności

1 Przedmiot

Nazwa przedmiotu Zarządzanie bezpieczeństwem i jakością żywności

Kod przedmiotu IT 06.9 PIN IP12 16/17

Kategoria przedmiotu Przedmioty specjalnościowe

Liczba punktów ECTS 3

Semestry 3

2 Rodzaj zajęć, liczba godzin w planie studiów
Semestr wyk lad ćwiczenia laboratorium projekt seminarium

3 15 8

3 Cele przedmiotu

Cel 1 Zapoznanie studentów z zagadnieniami zapewnienia bezpieczeństwa i jakością żywności.

Cel 2 Poznanie nowoczesnych metod wykorzystywanych do zarządzania bezpieczeństwem i jakością żywności.

4 Wymagania wstępne w zakresie wiedzy, umiejętności i innych
kompetencji

a Podstawowa wiedza z zakresu systemów zarządzania jakością.
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5 Efekty kszta lcenia

EK1 Wiedza: Zna przepisy prawne wykorzystywane w systemach zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności.
Zna podstawowe pojęcia zwiaązane z systemami zapewnienia bezpieczeństwa i jakości żywności. Zna metody
wykorzystywane w zarządzaniu jakością żywności. Zna system organizacyjny oraz instytucjonalny w zakresie
bezpieczeństwa żywnościowego.

EK2 Umiejętności: Definiuje podstawowe pojęcia związane z zapewnieniem jakości i bezpieczeństwa żywności.
Potrafi w laściwie stosować procedury z zakresu bezpieczeństwa żywności. Sporządza dokumentację związaną
z systemami zapewnienia jakości.

EK3 Kompetencje spo leczne: Świadomość spo lecznego znaczenia regulacji prawnych w produkcji żywności o wysokiej
jakości i bezpiecznej dla konsumentów.

6 Treści programowe

wyk lad

Lp
Tematyka zajęć

Liczba godzin
Opis szczegó lowy bloków tematycznych

W1 Jakość- wprowadzenie. 1
W2 Podstawy prawne dotyczące bezpieczeństwa i jakości żywności. 1
W3 Systemy zarządzania bezpieczeństwem i jakością żywności charakterystyka. 6
W4 System wczesnego ostrzegania o niebezpiecznej żywności i paszach RASSF. 1
W5 System kompleksowego śledzenia pochodzenia produktu- traceability. 1
W6 Nadzór urzędowy nad jakością i bezpieczeństwem żywności. 1
W7 Audit i certyfikacja systemów zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności. 1
W8 Metody zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności. 1
W9 Istota koncepcji ”lean manufacturing”. 2

Razem 15

ćwiczenia

Lp
Tematyka zajęć

Liczba godzin
Opis szczegó lowy bloków tematycznych

C1 Zasady opracowywania dokumentacji HACCP 1
C2 Opracowanie elementów księgi HACCP. 7

Razem 8

7 Metody dydaktyczne

M1 Wyk lady

M2 Praca w grupach

M3 Dyskusja
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PW
SZ

w
No
wy
m
Są
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8 Obciążenie pracą studenta

Forma aktywności

Średnia liczba
godzin na

zrealizowanie
aktywności

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikające z planu studiów 23
Konsultacje przedmiotowe 5
Egzaminy i zaliczenia w sesji 0
Godziny bez udzia lu nauczyciela akademickiego wynikające z nak ladu pracy studenta, w tym:
Przygotowanie się do zajęć, w tym studiowanie zalecanej literatury 20
Opracowanie wyników 0
Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 27
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikająca z
ca lego nak ladu pracy studenta 75

Sumaryczna liczba punktów ECTS dla przedmiotu 3

9 Sposoby oceny

Ocena formująca

F1 Kolokwium

F2 Ćwiczenie praktyczne

Kryteria oceny

Efekt kszta lcenia 1 Miejsce
weryfikacji

Opis weryfikacji EK 1

Na
ocenę
3

Student zna podstawowe przepisy
prawne obowiązujące w systemach
zarządzania bezpieczeństwem i jakością
żywności. Wymienia systemy zarządzania
bezpieczeństwem i jakością żywności.

wyk lad Kolokwium

Na
ocenę
4

Student w stopniu dobrym zna przepisy
prawne obowiązujące w systemach
zarządzania bezpieczeństwem i jakością
żywności, potrafi je omówić. Wymienia
pojęcia związane z systemami zarządzania
jakością i bezpieczeństwem żywności.
Potrafi omówić zasady funkcjonowania
systemu rasff i traceabilty. Wymienia
i klasyfikuje zagrożenia występujące w
produkcji żywności. Potrafi omówić istotę
wyszczuplania produkcji.
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Na
ocenę
5

Student omawia i klasyfikuje przepisy
prawne obowiązujące w systemach
zarządzania bezpieczeństwem i jakością
żywności. Charakteryzuje pojęcia zwiazane
z systemami zarządzania jakością
i bezpieczeństwem żywności. Potrafi
wyjaśnić zasady funkcjonowania systemów
rasff i traceabilty. Wymienia i klasyfikuje
zagrożenia występujące w produkcji
żywności. Potrafi scharakteryzować i
wyjaśnić istotę wyszczuplania produkcji.

Efekt kszta lcenia 2 Miejsce
weryfikacji

Opis weryfikacji EK 2

Na
ocenę
3

Student definiuje podstawowe pojęcia
związane z systemami zapewnienia
jakości i bezpieczeństwa żywności.
Wymienia celowość stosowania procedur
w przemyśle spożywczym. Zna różnicę
między instrukcją a procedurą. Wymienia
elementy sk ladowe księgi HACCP. Potrafi
samodzielnie opracować prostą instrukcję
i procedurę.

ćwiczenia Ćwiczenia

Na
ocenę
4

Student definiuje pojęcia związane
z systemami zapewnienia jakości i
bezpieczeństwa żywności. Wymienia
celowość stosowania procedur w przemyśle
spożywczym. Zna różnicę między
instrukcją a procedurą. Potrafi zaplanować
opracowanie księgi HACCP. Potrafi
samodzielnie opracować instrukcje i
procedury.

Na
ocenę
5

Student definiuje pojęcia związane
z systemami zapewnienia jakości i
bezpieczeństwa żywności. Wymienia
celowość stosowania procedur w
przemyśle spożywczym. Zna różnicę
między instrukcją a procedurą. Potrafi
zaplanować opracowanie księgi HACCP.
Potrafi opracować i weryfikować wybrane
elementy dokumentacji księgi HACCP.

Efekt kszta lcenia 3 Miejsce
weryfikacji

Opis weryfikacji EK 3

Na
ocenę
3

Student ma świadomość spo lecznego
znaczenia regulacji prawnych w zakresie
bezpieczeństwa i jakości żywności.

wyk lad, ćwiczenia Kolokwium, ćwiczenia

Na
ocenę
4

Ma świadomość dotyczącą roli inżyniera
produkcji w propagowaniu rozwiązań
technologicznych i ich wp lywu na
polepszenie jakości i bezpieczeństwa
żywności.

Na
ocenę
5

Ma pe lną świadomość dotyczącą roli
inżyniera produkcji w propagowaniu
rozwiązań technologicznych mających
na celu redukcję zagrożeń w produkcji i
obrocie żywnością.
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Ocena do indeksu (ocena podsumowująca)

Średnia arytmetyczna ocen z EK1-EK2. Do wyliczenia ocen stosuje się: 2,50-3,25 dst; 3,26-3,70 + dst; 3,71-4,30 db;
4,31-4,65 + db; 4,66-5,00 bdb.

Warunki zaliczenia przedmiotu

a Pozytywna ocena z kolokwium

b Poprawne wykonanie elementów księgi HACCP

10 Macierz realizacji przedmiotu

Efekty
kszta lcenia

dla
przedmiotu

Odniesienie do
efektów

kierunkowych
Cele przedmiotu

Treści
programowe

Metody
dydaktyczne

EK1

ZIP_K02,
ZIP_W17,
ZIP_K07,
ZIP_UP03,
ZIP_UP04,
ZIP_UP09,
ZIP_UB02,
ZIP_W18

Cel1
W1, W2, W3, W4,
W5, W6, W7, W8,

W9, C1, C2
M1

EK2

ZIP_K02,
ZIP_W17,
ZIP_K07,
ZIP_UP09,
ZIP_W18

Cel1, Cel2 C1, C2 M2, M3

EK3 ZIP_K02, ZIP_K07 Cel1, Cel2
W1, W2, W3, W4,
W5, W6, W7, W8,

W9, C1, C2
M1, M2, M3

11 Wykaz literatury

Literatura podstawowa:

[1] Witrowa-Rajchert D., Nowak D.— Jakość i bezpieczeństwo żywności: uwarunkowania surowcowe, technologiczno-
produkcyjne i prawne., Warszawa, 2006, SGGW

[2] Blikle A. — Doktryna jakości. Rzecz o skutecznym zarządzaniu, Warszawa, 2014, One Press

[3] Luning P.A., Marcelis W. J., Jongen W.M.F. — Zarządzanie jakością żywności. Ujęcie technologiczno-
menedżerskie., Warszawa, 2005, WNT

Literatura uzupe lniająca:

[1] Ozimek I. — Bezpeiczeństwo żywności w aspekcie ochrony konsumenta w Polsce, Warszawa, 2006, SGGW
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12 Informacje o nauczycielach akademickich

Osoba odpowiedzialna za kartę

dr inż. Anna Mikulec (kontakt: mikuleca@gmail.com)

Osoby prowadzące przedmiot

dr inż. Anna Mikulec (kontakt: mikuleca@gmail.com)

13 Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

(miejscowość, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (kierownik zak ladu) (dyrektor instytutu)

Przyjmuję do realizacji (data i podpisy osób prowadzących przedmiot)
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