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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarzgdzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci

Kierunek studiow
Technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiéw
stacjonarne

Profil studiow

praktyczny Technologia zywnosci i zywienia
Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Anna Salejda

akademicki

odpowiedzialny
za przedmiot

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I8.2789.21

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Dyscypliny

Pozostali prowadzacy Anna Salejda
Okres Forma zaliczenia
Semestr 4 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia projektowe: 30
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punktéw ECTS
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie studentéw z gtdéwnymi zatozeniami zarzadzania jakoscig w zaktadach gastronomicznych
C2 Zapoznanie studentéw z determinantami jakos$ci zywnosci
Student poznaje systemy zarzadzania i programy wspierajace zapewnienie jakosci (m.in. GMP/GHP, GCP, HACCP,
C3
ISO 22000).
ca Student opracowuje niezbedna dokumentacje uwzgledniajacg wymagania konieczne do zapewnienia jakosci
Zywnosci.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerur]kO\_Ne efekty Metody weryfikacji
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
w1 w zaawansowanym stopniu procesy zachodzace TOG_P6S_WG02 Zaliczenie pisemne,
podczas pozyskiwania i przetwarzania zywnosci oraz Projekt, Aktywnos¢ na
ich wptyw na jej jakos¢ i bezpieczenstwo zajeciach, Prezentacja,
Kolokwium
w2 rozwigzania organizacyjne i projektowe zapewniajagce | TOG_P6S_WG08 Zaliczenie pisemne,
zapewnienie jakosci i bezpieczenstwa produkowanej Projekt, Aktywnos¢ na
Zywnosci zajeciach, Prezentacja,
Kolokwium
Umiejetnosci - Student potrafi:
ul identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia bezpieczenstwa TOG_P6S_UWO04 Projekt, Obserwacja
produktéw zywnosciowych wptywajgce na zdrowie pracy studenta,
ludzi i Srodowisko naturalne Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja
u2 planowa¢ i organizowac prace indywidualng oraz TOG_P6S_UO13 Projekt, Obserwacja
w zespole, przyjmujac w nim rézne role pracy studenta,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
K1 podejmowania odpowiedzialnosci za wysoka jako$¢ TOG_P6S_KO03 Obserwacja pracy
i bezpieczenstwo produktéw zywnosciowych studenta
K2 do wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o Zywnosci TOG_P6S_KK02 Projekt, Aktywnos$¢ na
i technologii gastronomii w rozwigzywaniu probleméw zajeciach
zawodowych

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad
Cwiczenia projektowe

Przygotowanie prezentacji/referatu
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Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

15

30
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Konsultacje

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie projektu
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny nakiad pracy studenta L|czbalzlg7odzm
.. p . . . Liczba godzin
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 45

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze praktycznym Liczba godzin

30
* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe
1. Najwazniejsze zasady kompleksowego zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem

zywnosci. Oméwienie standardéw dobrych praktyk w produkcji zywnosci, w tym w
gastronomii. Etapy wdrazania systemu HACCP. Znormalizowane systemy
wspierajgce proces zarzadzania jakosScia. Audyt jako narzedzie doskonalenia
jakosci. Urzedowa kontrola jakosci zywnosci.

2. Analiza sktadowych jakosci zywnosci. Charakterystyka proceséw majgcych wptyw
na jakos$¢ zywnosci. Opracowanie standardéw dobrych praktyk. Opracowanie
planu HACCP.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

analiza przypadkéw, analiza tekstéw, burza mézgéw, Metoda projektdw, Praca w grupie, Wyktad,

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad Zaliczenie pisemne, Kolokwium

Cwiczenia projektowe Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

Wymagania wstepne

Ogdlna technologia i mikrobiologia zywnosci, higiena i toksykologia zywnosci
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6
14
32
4
10
ECTS
4.0
ECTS
1.7
ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia projektowe

blended learning

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

50%
50%



Literatura

Obowiazkowa
1. Gawecki ), Krejpcio Z.: Bezpieczefistwo zywnosci i zywienia. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu,
2014

2. Zymonik Z., Hamrol A., Grudowski P.: Zarzadzanie jakoscia i bezpieczehstwem. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne,
2014

3. Jackiewicz B.: Poradnik opracowania zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP)
z przyktadowo wypetniong dokumentacja. Osrodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr, Gdanhsk, 2013

Dodatkowa

1. Kowalczyk S.: Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2016
2. Czasopisma: Bezpieczenstwo i Higiena Zywnosci; ABC Jakosci; Problemy Jakosci; Przeglad Gastronomiczny
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Kierunkowe efekty uczenia sie

Kod

TOG_P6S_KKO02

TOG_P6S_KO03

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG08

Wygenerowano: 2026-08-08 21:59

Tresé

Absolwent jest gotéw do wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci i technologii gastronomii w
rozwigzywaniu probleméw zawodowych

Absolwent jest gotéw do podejmowania odpowiedzialnosci za wysokg jakos¢ i bezpieczenstwo
produktéw zywnosciowych

Absolwent potrafi planowac i organizowac prace indywidualng oraz w zespole, przyjmujac w nim rézne
role,

Absolwent potrafi identyfikowac i oceniac zagrozenia bezpieczefistwa produktéw zywnosciowych
wptywajagce na zdrowie ludzi, zwierzat i Srodowisko naturalne

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu teorie wyjasniajgce zjawiska i procesy zachodzace
podczas pozyskiwania i przetwarzania réznych rodzajéw zywnosci oraz praktyczne zastosowanie tej
wiedzy w dziatalnosci zawodowe;j

Absolwent zna i rozumie ztozone rozwigzania organizacyjne i projektowe i potrafi zastosowa¢ je w
dziedzinie technologii gastronomii i zywienia zbiorowego z wykorzystaniem réznych technik, w tym
réwniez informatycznych
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