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Informacje podstawowe

Cykl dydaktyczny
2023/24

Kod zajec
02APSS.62K.00926.23

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Koordynator zajec Iwona Kowalczyk

Prowadzacy zajecia Iwona Kowalczyk, Arleta Sierakowska
Okres Forma zajec / liczba godzin / forma zaliczenia
Semestr 2 » Wyktad: 15, Zaliczenie z oceng

* Laboratorium: 30, Zaliczenie z oceng
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Cele ksztatcenia dla zajec

Kod Cel

C1 Zapoznanie z normatywnymi, unijnymi i krajowymi, wymaganiami prawnymi zwigzanymi z higieng srodowiska
produkcyjnego w przemysle spozywczym.

C2 Analiza gtéwnych gatezi przemystu spozywczego w Polsce i na $wiecie obejmujgca produkty Swieze oraz
produkty przetworzone.

C3 Zapoznanie z technologig i materiatami wykorzystywanymi w podstawowych gateziach przetwérstwa
Spozywczego.

C4 Zapoznanie z rodzajami i forma pozostatosci poprodukcyjnych na liniach technologicznych.

C5 Zapoznanie z rodzajami oraz lokalizacjg zanieczyszczen mikrobiologicznych w Srodowisku produkcyjnym.

Cé6 Zapoznanie z biofilmem na powierzchniach produkcyjnych oraz zagrozeniem dla jakosci i trwatosci produktéw
spozywczych.

Cc7 Klasyfikacja produktéw chemicznych stuzacych do utrzymania czystosci fizycznej w zaktadach przetwérstwa
SpozywcCzego.

c8 Zapoznanie z mechanizmem dziatania preparatéw myjacych, ich reaktywnosci oraz metod analitycznych
oznaczania pozostatosci chemicznych na powierzchniach produkcyjnych.

Cc9 Zapoznanie z technikami mycia w przetwérstwie spozywczym.

C10 Zapoznanie z rodzajem zanieczyszczeh mikrobiologicznych w przemysle spozywczym oraz ich wptywem
na jakos¢ i trwatos¢ produktdw.

Cl1 Zapoznanie z metodami fizycznymi, biologicznymi oraz chemicznymi umozliwiajacymi osiggniecie
wymaganego poziomu czystosci mikrobiologicznej w srodowisku produkcyjnym.

C12 Zapoznanie z substancjami czynnymi i produktami biobdjczymi stuzgcymi do ograniczenia populacji
mikroorganizmdéw w przetwdrstwie spozywczym; mechanizm dziatania, toksycznos¢, bezpieczenstwo
stosowania.

C13 Zapoznanie z metodami dezynfekcji powierzchni, instalacji i powietrza; eradykacja biofilmu ze Srodowiska
produkcyjnego.

Cl14 Zapoznanie z bioluminescencyjnymi, fizykochemicznymi i biologicznymi metodami kontroli czystosci
mikrobiologicznej powierzchni i powietrza w zaktadach przetwérstwa spozywczego.

C15 Zapoznanie z metodami wykrywanie pozostatosci substancji przeciwdrobnoustrojowych na powierzchniach
produkcyjnych.

Cl6 Higiena pracownikéw; antyseptyka skory rak, srodki ochrony osobistej, procedury.

C17 Metody ograniczania proliferacji drobnoustrojéw; hydrofobizacja powierzchni, biomateriaty.

C18 Zapoznanie z procedurami oraz dokumentacjg proceséw higienizacji Srodowiska produkcyjnego.

Wymagania wstepne

Brak wymagan wstepnych.
Efekty uczenia sie dla zajec

Metody weryfikacji
osiagniecia efektéw
uczenia sie dla zajec

Efekty uczenia sie dla

Kod Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie kierunku

Wiedzy - Student/ka:
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Efekty uczenia sie dla Metody weryfikacji

Kod Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie ki osiagniecia efektéow
ierunku LT .
uczenia sie dla zajec
wil zna przepisy unijne i krajowe zwigzane z higiena APS K6 W01, Kolokwium pisemne
srodowiska produkcyjnego w przemysle spozywczym. | APS K6 W07
w2 zna rodzaje przetwérstwa spozywczego oraz APS_K6_WO01, Kolokwium pisemne,
technologie i materiaty stosowane w produkcji. APS K6 W12 WypowiedzZ ustna
W3 zna gtdwne rodzaje zanieczyszczen chemicznych, APS K6 W01, Kolokwium pisemne,
fizycznych i mikrobiologicznych oraz ich lokalizacje APS K6 W03 Zaliczenie praktyczne
w zaktadach przetwdrstwa spozywczego. (analiza wykonawstwa)
w4 zna rodzaje substancji chemicznych stuzacych APS K6 W01, Kolokwium pisemne,
do utrzymania czystosci fizycznej w zaktadzie, APS_K6_W04 Raport, Wypowiedz
mechanizm ich dziatania, techniki i bezpieczehnstwo ich ustna, Zaliczenie
stosowania. praktyczne (analiza
wykonawstwa)
W5 zna przepisy oraz wymagania dotyczace higieny APS_K6_W09, Kolokwium pisemne,
pracownikéw w zaktadach przetwérstwa spozywczego. | APS K6 W15 inz Wypowiedz ustna

Umiejetnosci - Student/ka:

ul potrafi dobra¢ wasciwy preparat APS K6 _U01, Raport, Wypowiedz
przeciwdrobnoustrojowy oraz zastosowa¢ odpowiednie | APS K6 U10, ustna, Zaliczenie
techniki jego bezpiecznego stosowania. APS K6 _U13 inz praktyczne (analiza
wykonawstwa)
u2 potrafi wykorzysta¢ bioluminescencyjne, APS K6 _UO03, Raport, Wypowiedz
fizykochemiczne i biologiczne metody kontroli APS _K6_U04, ustna, Zaliczenie
czystosci mikrobiologicznej powierzchni i powietrza APS K6 _UO07, praktyczne (analiza
w zaktadach przetwdrstwa spozywczego. APS K6 U10, wykonawstwa)

APS_K6_U13_inz,
APS_K6_U14_inz

U3 potrafi udokumentowa¢ procesy higienizacyjne APS K6 _U09, Kolokwium pisemne,
w zaktadzie oraz postepowania w przypadku APS K6 _U10, Raport, Wypowiedz ustna
odstepstw od wymagah normatywnych. APS K6 U13 inz

Tresci programowe dla zajec

Efekty uczenia sie dla

Lp. Tresci programowe dla zajec zajeé Formy zajec
1. Aspekty prawne dotyczace higieny w przetworstwie w1l Wyktad
spozywczym.
2. Technologia w przemysle spozywczym, zagrozenia W2, w4, U1, U2 Wyktad
zwigzane z zanieczyszczeniami fizycznymi i
mikrobiologicznymi.
3. Metody kontroli czystosci mikrobiologiczne;. W3, U2 Wyktad, Laboratorium
4, Produkty biobdjcze, metody dezynfekcji powierzchnii | W3, W4, Ul Wyktad, Laboratorium
powietrza.
5. Higiena pracownikdw i higienizacja srodowiska W1, w5, U3 Wyktad, Laboratorium
produkcyjnego.

Informacje dodatkowe
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Forma zajec
Wyktad

Laboratorium

Forma zajec

Wyktad

Laboratorium

Obowiazkowa

Metody i formy prowadzenia zaje¢
Wyktad z prezentacjg multimedialna wybranych zagadnien, Dyskusja

Metoda laboratoryjna, Metoda badawcza (dociekania naukowego)

Warunki zaliczenia zajec

Warunkiem dopuszczenia do kolokwium pisemnego (pytania otwarte) jest uzyskanie oceny
pozytywnej z zajec laboratoryjnych.

Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:

* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie na
poziomie minimum 92,0%

* dobry plus (+db; 4,5): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w
zakresie 84,0% - 91,9%

* dobry (db; 4,0): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w zakresie
76,0% - 83,9%

* dostateczny plus (+dst; 3,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w
zakresie 68,0% - 75,9%

* dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w
zakresie 60,0% - 67,9%

* niedostateczny (ndst; 2,0): brak osiggniecia przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
wynik ponizej 60,0%

Warunkiem klasyfikacji jest zaliczenie wszystkich ¢wiczen laboratoryjnych

Sktadowe oceny koncowej:

1. Sprawdzian wiedzy przed kazdym ¢wiczeniem

2. Ocena raportu z ¢wiczeh

3. Ocena za wykonanie ¢wiczenia

Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:

* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektdw uczenia sie na
poziomie minimum 92,01%

* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w
zakresie 84,01% - 92,00%

* dobry (db; 4,0): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w zakresie
76,01% - 84,00%

» dostateczny plus (+dst; 3,5): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w
zakresie 68,01% - 76,00%

» dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie w
zakresie 60,00% - 68,00%

* niedostateczny (ndst; 2,0): brak osiagniecia przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
wynik ponizej 60,00%

Literatura

1. Matgorzata Korzycka, Pawet Wojciechowski, System prawa zywnosciowego Wolters Kluwer, Warszawa, 2017
2. Libudzisz Zdzistawa, Kowal Krystyna, Zakowska Zofia, Mikrobiologia techniczna, PWN, Warszawa, 2021
3. Kotozyn-Krajewska Danuta, Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2019

Dodatkowa

1. Mikrobiologiczne zanieczyszczenia zywnosci, PWN, Warszawa, 2017

2. Stanistaw Kowalczyk, ,Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci”, PWN, Warszawa, 2016

3. “Handbook of hygiene control in the food industry”, Ed. H.L.M Lelieveld, M.A.Mosterd and J.Holah, Woodhead
Publishing Limited, Cambridge, 2005
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Naktad pracy studenta i punkty ECTS

Rodzaje zajec studenta

Wyktad

Laboratorium

Przygotowanie do zajec
Czytanie wskazanej literatury
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu

taczny nakiad pracy studenta

Liczba punktéw ECTS

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Wygenerowano: 2024-11-27 00:25

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zaje¢

15
30

15

10

15

Liczba godzin
90

ECTS
3
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Efekty uczenia sie dla kierunku

Kod

APS_K6_U01

APS_K6_U03

APS_K6_U04

APS_K6_U07

APS_K6_U09

APS_K6_U10

APS_K6_U13_inz

APS_K6_U14_inz

APS_K6_W01

APS_K6_W03

APS_K6_W04

APS_K6_WO07

APS_K6_W09

APS_K6 W12

APS_K6 W15 inz

Tresé

Absolwent/ka potrafi planowa¢, konsultowaé, samodzielnie wykona¢ podstawowe doswiadczenia
laboratorium analizy zywnosci z uwzglednieniem zasad BHP

Absolwent/ka potrafi wyszukiwad, dobierac i wykorzystywac informacje zawarte w polskie;j i
zagranicznej literaturze fachowej zebranej w bazach danych w zakresie analizy produktéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi postugiwac sie jezykiem angielskim na poziomie B2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego w naukach powigzanych z analityka zywnosci

Absolwent/ka potrafi przeprowadzad analize zywnosci w skali laboratoryjnej z uwzglednieniem doboru
warunkdéw oraz whasciwych technik analitycznych stuzacych jakosciowej i iloSciowej charakterystyce
produktéw koncowych

Absolwent/ka potrafi analizowac i interpretowac schematy proceséw technologicznych wytwarzania i
przetwarzania produktéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi dobiera¢ warunki pracy aparatury pomiarowej z zachowaniem zasad BHP pracowni
chemicznej i biologicznej, prawidtowo wykorzystywac dostepne oprogramowanie do opracowania i
graficznego przedstawienia wynikéw prowadzonych pomiaréw

Absolwent/ka potrafi tgczy¢ wiedze z zakresu analizy i technologii artykutéw spozywczych w ujeciu
interdyscyplinarnym przy rozwigzywaniu zadan inzynierskich analityki zywnosci

Absolwent/ka potrafi wlasciwie analizowa¢ stosowane metody analityczne oraz dokonywac wstepne;
oceny podejmowanych dziatah z uwzglednieniem aspektéw pozatechnicznych

Absolwent/ka zna i rozumie zagadnienia chemii analitycznej, chemii instrumentalnej, chemii
bioorganicznej oraz technologii chemicznej i biologicznej zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie ryzyko zwigzane z zanieczyszczeniami chemicznymi i biologicznymi w skali
mikro

Absolwent/ka zna i rozumie wtasciwosci fizykochemiczne sktadnikéw zywnosci oraz ich wptyw na jakos¢
Zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie zasady przeprowadzania krajowych i europejskich audytéw, sposoby
przeprowadzania kontroli i zapewniania jakosci oraz uwarunkowania prawne i etyczne w kontekscie
badan laboratoryjnych

Absolwent/ka zna i rozumie techniki laboratoryjne i instrumentalne oraz metody analityczne na
poziomie zaawansowanym wraz z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium
analitycznym

Absolwent/ka zna i rozumie zaawansowane procesy technologiczne oraz aktualne kierunki rozwoju w
zakresie zagadnien szeroko pojetej technologii zywnosci, zwigzanych zaréwno z jej wytwarzaniem jak i
przetwarzaniem

Absolwent/ka zna i rozumie zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium zajmujacym sie
produktami spozywczymi oraz stosowane tam metody planowania i optymalizacji doswiadczen oraz
walidacji procedur i opracowania raportéw koncowych
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