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Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiów
Technologia i organizacja gastronomii

Specjalność
-

Jednostka organizacyjna
Wydział Biotechnologii i Nauk o Żywności

Poziom studiów
studia pierwszego stopnia (inżynier)

Forma studiów
stacjonarne

Profil studiów
praktyczny

Cykl kształcenia
2024/25

Kod przedmiotu
ND000000NTGS.I8.2789.24

Języki wykładowe
polski

Obligatoryjność
Fakultatywny

Blok zajęciowy
Przedmioty kierunkowe

Dyscypliny
Technologia żywności i żywienia

Przedmiot powiązany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot kształtujący umiejętności praktyczne
Tak

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Anna Salejda

Pozostali prowadzący Anna Salejda, Dominika Kulig

Okres
Semestr 4

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocenę

Forma prowadzenia i godziny zajęć
Wykład: 15
Ćwiczenia projektowe/warsztatowe: 30

Liczba
punktów ECTS
3.0
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Cele kształcenia dla przedmiotu

C1 Zapoznanie studentów z głównymi założeniami zarządzania jakością w produkcji żywności

C2 Zapoznanie studentów z determinantami jakości żywności

C3 Student poznaje systemy zarządzania i programy wspierające zapewnienie jakości (m.in. GMP/GHP, GCP, HACCP,
ISO 22000).

C4 Student opracowuje niezbędną dokumentację uwzględniającą wymagania konieczne do zapewnienia jakości
żywności.

Efekty uczenia się dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia się w zakresie Kierunkowe efekty
uczenia się Metody weryfikacji

Wiedzy – Student zna i rozumie:

W1 Student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu
zagrożenia związane z pozyskiwaniem surowców i ich
przetwarzaniem oraz ich wpływ na jakość
i bezpieczeństwo żywności

TOG_P6S_WG02 Zaliczenie pisemne

W2 Student zna i rozumie rozwiązania organizacyjne
i projektowe zapewniające jakość i bezpieczeństwo
produkowanej żywności

TOG_P6S_WG07 Zaliczenie pisemne

Umiejętności – Student potrafi:

U1 Student potrafi identyfikować i oceniać zagrożenia
bezpieczeństwa produktów żywnościowych
wpływające na zdrowie ludzi i środowisko naturalne

TOG_P6S_UW01 Projekt

U2 Student potrafi planować i organizować pracę
indywidualną oraz w zespole

TOG_P6S_UO12 Projekt

Kompetencji społecznych – Student jest gotów do:

K1 Student jest gotów do podejmowania
odpowiedzialności za wysoką jakość i bezpieczeństwo
produktów żywnościowych

TOG_P6S_KO02 Projekt

K2 Student jest gotów do wykorzystania wiedzy z zakresu
nauk o żywności i technologii gastronomii
w rozwiązywaniu problemów zawodowych

TOG_P6S_KK01 Projekt

Bilans punktów ECTS

Forma aktywności studenta Średnia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywności

Wykład 15

Ćwiczenia projektowe/warsztatowe 30

Przygotowanie projektu 20

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10
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Konsultacje 2

Gromadzenie i studiowanie literatury 4

Łączny nakład pracy studenta Liczba godzin
81

ECTS
3.0

Zajęcia z bezpośrednim udziałem nauczyciela Liczba godzin
45

ECTS
1.7

Nakład pracy związany z zajęciami o charakterze praktycznym Liczba godzin
30

ECTS
1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Treści programowe

Lp. Treści programowe Formy prowadzenia
zajęć

1. Jakość żywności Najważniejsze zasady kompleksowego zarządzania jakością i
bezpieczeństwem żywności. Omówienie standardów dobrych praktyk w produkcji
żywności, w tym w gastronomii. Etapy wdrażania systemu HACCP.
Znormalizowane systemy wspierające proces zarządzania jakością. Audyt jako
narzędzie doskonalenia jakości. Urzędowa kontrola jakości żywności.

Wykład

2. Analiza składowych jakości żywności. Charakterystyka procesów mających wpływ
na jakość żywności. Opracowanie standardów dobrych praktyk w pordukcji
żywności - wybrane elementy. Opracowanie zasadniczych elementów planu
HACCP.

Ćwiczenia
projektowe/warsztatowe

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

analiza przypadków, Metoda projektów, Praca w grupie, Wykład

Aktywności Metody zaliczenia Udział procentowy w ocenie łącznej przedmiotu

Wykład Zaliczenie pisemne 50%

Ćwiczenia
projektowe/warsztatowe

Projekt 50%

Wymagania wstępne
Ogólna technologia i mikrobiologia żywności, higiena i toksykologia żywności
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Literatura
Obowiązkowa

Gawęcki J, Krejpcio Z.: Bezpieczeństwo żywności i żywienia. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu,1.
2014
Zymonik Z., Hamrol A., Grudowski P.: Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne,2.
2014
Jackiewicz B.: Poradnik opracowania zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP)3.
z przykładowo wypełnioną dokumentacją. Ośrodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr, Gdańsk, 2013

Dodatkowa

Kowalczyk S.: Bezpieczeństwo i jakość żywności. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 20161.
Czasopisma: Bezpieczeństwo i Higiena Żywności; ABC Jakości; Problemy Jakości; Przegląd Gastronomiczny2.
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Kierunkowe efekty uczenia się

Kod Treść

TOG_P6S_KK01
Absolwent jest gotów do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejętności w aspekcie sposobu
funkcjonowania istniejących systemów w technologii i organizacji gastronomii oraz zasięgania opinii
ekspertów w rozwiązywaniu problemów zawodowych.

TOG_P6S_KO02 Absolwent jest gotów do podejmowania odpowiedzialności za wysoką jakość i bezpieczeństwo
produktów żywnościowych.

TOG_P6S_UO12 Absolwent potrafi planować i organizować pracę indywidualną oraz w zespole, przyjmując w nim różne
role.

TOG_P6S_UW01
Absolwent potrafi wykorzystywać posiadaną wiedzę oraz informacje pochodzące z różnych źródeł w
rozwiązywaniu złożonych i nietypowych problemów zawodowych oraz innowacyjnych działaniach
technicznych i technologicznych z poszanowaniem praw autorskich.

TOG_P6S_WG02
Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu teorie wyjaśniające zjawiska i procesy zachodzące
podczas pozyskiwania i przetwarzania różnych rodzajów żywności oraz praktyczne zastosowanie tej
wiedzy w działalności zawodowej.

TOG_P6S_WG07
Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu rozwiązania organizacyjne oraz projektowe i potrafi
zastosować je w technologii gastronomii i żywieniu zbiorowym z wykorzystaniem różnych technik, w tym
informatycznych.


