KARTA PRZEDMIOTU

Kod przedmiotu 0811.6.RO1.D.SKiCwR

Nazwa przedmiotu w polskim

igzyku angielskim

System kontroli i certyfikacji w rolnictwie

1. USYTUOWANIE PRZEDMIOTU W SYSTEMIE STUDIOW

1.1. Kierunek studiow Rolnictwo

1.2. Forma studiow Stacjonarne

1.3. Poziom studiéw Pierwszego stopnia inzynierskie
1.4. Profil studiow ogolnoakademicki

1.5. Osoba przygotowujaca karte przedmiotu mgr inz. Tadeusz Artur Koziet
1.6. Kontakt g-art@wp.pl

2. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

2.1. Jezyk wyktadowy Polski

2.2. Wymagania wstepne

3. SZCZEGOLOWA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

3.1. Forma zajec Wyktad — 15 godz., ¢wiczenia — 15 godz.
3.2. Miejsce realizacji zajec Instytut Biologii
3.3. Forma zaliczenia zajec zaliczenie z oceng
3.4. Metody dydaktyczne Metody problemowe (wyktad problemowy w formie prezentacji multimedialnej,
dyskusja dydaktyczna) i metody praktyczne (¢wiczenia).
3.5. Wykaz podstawowa Hamrol A.: Zarzadzanie jakoscig z przyktadami. PWN Warszawa, 2013
literatury Gawecki J, Krejpcio Z.: Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Wydawnictwo

Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, 2014

2022/C 355/01 ZAWIADOMIENIE KOMISJI w sprawie wytycznych dotyczacych
wdrazania systemow zarzgdzania bezpieczestwem zywnosci obejmujgcych dobre
praktyki higieniczne i procedury oparte na zasadach HACCP, uwzgledniajac
utatwienia/elastyczno$¢ w zakresie wdrazania w niektérych przedsiebiorstwach
spozywczych ( Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej , 2022/C 355/01))

uzupetniajaca PN-EN ISO 22000:2018-08 Systemy zarzgdzania bezpieczeristwem zywnosci -
Wymagania dla kazdej organizacji nalezacej do faiicucha zywnosciowego.

BRC Global Standard Food Safety Issue 9, 2022 ( www.brcgs.com)

IFS Food, Standard dla audytowania zgodnosci produktu i procesu produkcyjnego w
zakresie bezpieczenstwa i jakosci Zzywnosci, wersja 8, marzec 2023 (www.ifs-
certification.com ).

GLOBALG.A.P. — Przepisy ogolne czes¢ |. Niniejszy dokument opisuje zasady
certyfikacji obowigzujgce kazdg strone ubiegajaca sie o certyfikat, luty 2022 .(
www.globalgap.org)

GLOBALG.A.P. — Przepisy ogdlne. Zasady dla roslin uprawnych. luty 2022 .(
www.globalgap.org)

GLOBALG.A.P. — Modut Bazowy dla Gospodarstw — Modut Bazowy dla roslin
uprawnych —owoce i warzywa — punkty kontroli i kryteria zgodnosci. luty 2022 .(
www.globalgap.org)

Czasopisma: Bezpieczenstwo i Higiena Zywnosci; ABC Jakosci; Problemy Jakosci

4. CELE, TRESCI | EFEKTY UCZENIA SIE

4.1. Cele przedmiotu (z uwzglednieniem formy zajec)
C1. Przekazanie studentom wiedzy z zakresu podstawowych systemdw zarzadzania jakoscig i bezpieczernstwem zywnosci
stosowanych w podmiotach sektora rolno-spozywczego.
C2. Przekazanie studentom podstawowe]j wiedzy z zakresu praktycznej interpretacji i wdrazania wymagan systemow zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci stosowanych w podmiotach sektora rolno-spozywczego.
C3.. Student opracowuje niezbedng dokumentacje uwzgledniajagcg wymagania konieczne do a kontroli jakoscii bezpieczeristwa
Zywnosci.
C4.Student poznaje zasady certyfikacji systemow zarzadzania jakoscia i bezpieczeristwem zywnosci w sektorze rolno-spozywczym.

4.2. Tresci programowe (z uwzglednieniem formy zajec)

Wyktady
1. Podstawowe pojecia i definicje dotyczace bezpieczenstwa zywnosci. Bezpieczeristwo zywnosci w Swietle przepisow prawa

zywnosciowego.
Zagrozenia zywnosci — kategorie, przyktady. Sposoby ograniczenia wystepowania zagrozen w produkcji i obrocie zywnoscia.
Zarzadzanie bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci. Systemy zapewniajgce bezpieczenstwo zywnosci.
Zasady oraz etapy wdrazania systemu HACCP. Elementy praktycznego wdrazania systemu HACCP.

Dokumentacja systemu HACCP.
Wybrane aspekty zarzgdzania jakoscig i bezpieczeristwem zdrowotnym zywnosci wedtug standardéw GLOBALG.A.P., ISO

ounpwN




22000-2018, BRC Global Standard Food Safety i IFS Food .
7. Ocena skutecznosci funkcjonowania systemu zarzadzania jakoscia i bezpieczeristwem zdrowotnym zywnosci. Audyt
wewnetrzny. Certyfikacja systemu zarzadzania.

Cwiczenia

1. Analiza zagrozen — analiza przypadkdw.
2.  System HACCP — opracowanie schematu technologicznego produkcji wybranego produktu spozywczego, analizy ryzyk i

zagrozen, sytemu monitorowania i reagowania.
3. Norma ISO 22000 — opracowanie opisu wybranego procesu , instrukcji systemowych, planu zarzgdzania ryzykami..

4. Niezgodnosci w systemie zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci -istota niezgodnosci , nadzorowanie,

korygowanie, ocena skutecznosci dziatant naprawczych.
5. Opracowanie planu audytu wewnetrznego, raportu z audytu wewnetrznego.

4.3. Przedmiotowe efekty uczenia sie

£ Odhniesienie do
2 Student, ktory zaliczyt przedmiot kierunkowych
. efektow uczenia sie
w zakresie WIEDZY:
wo1 Student zna w zaawansowanym stopniu zagadnienia dotyczgce wdrazania, funkcjonowania i ROIA W07
doskonalenia systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczeristwem zywnosci -
W02 Student zna metodologie szacowania i oceny zagrozen podczas wytwarzania, przetwarzania i
. (o . . . . . . . .. RO1A_WO07
przechowywania surowcow i produktéw spozywczych dla jakosci i bezpieczenstwo zywnosci.
wo3 Student posiada wiedze o metodologii systemu wewnetrznej kontroli jakosci artykutéw rolno- ROIA W07
spozywczych oraz o kryteriach oceny zgodnosci z wymaganiami. -
w zakresie UMIEJETNOSCI:
uo1 Student potrafi zidentyfikowac zagrozenia pochodzenia chemicznego, biologicznego i fizycznego
podczas wytwarzania, przetwarzania i przechowywania surowcow i produktow spozywczych, RO1A_U04
oceniajgc ich .wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci.
uo02 Student potrafi zaprojektowac koncepcje dokumentacji systemu zarzgdzania jakoscig i
. . . L e . o . . RO1A_UO0O5
bezpieczenstwem zywnosci HACCP, adekwatng do specyfiki dziatalnosci rolno-spozywczej.
w zakresie KOMPETENCJI SPOLECZNYCH:
K01 Student jest gotow do wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu problemdéw zwigzanych z RO1A K02
zarzadzaniem jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci -
K02 Student jest Swiadomy swoich kompetencji i jest gotéw do zastosowania wiedzy z zakresu kontroli
jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci do w rozwigzywania réznych probleméw RO1A_K02
wystepujacych w technologii zywnosci i zywieniu cztowieka.
4.4. Sposoby weryfikacji osiggniecia przedmiotowych efektéw uczenia sie
Sposdb weryfikacji (+/-)
Egzamin . . Aktywnos¢ Praca Praca .
i Kolok Projekt 1 kie?
Efekty przezn;lotowe ustny/pisemny olokwium roje na zajeciach wiasna w grupie LG
'symbo.
(s ) Forma zaje¢ | Forma zaje¢ | Forma zaje¢ | Forma zaje¢ | Forma zaje¢ | Forma zaje¢ | Forma zajec
w:c:..|wirci..|wic:.. w:ci..|WicCi. |[W:iCcC wi C
wo1 -
w02 ~
w03 -
uo1 + n
uo2 R N
K01 o
K02 a

4.5. Kryteria oceny stopnia osiggniecia efektow uczenia sie
For.ma Ocena Kryterium oceny
zajec
= 3 uzyskanie 51%-65% tgcznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania
— E 3,5 uzyskanie 66%-75% tgcznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania
% § 4 uzyskanie 76%-85% tacznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania
-_-:; g 4,5 uzyskanie 86%-95% tacznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania
s > 5 uzyskanie 96%-100% tacznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania
2
b *G §~ , 3 Cw - uzyskanie 51%-65% tacznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania
; s 3 ¢ 3,5 Cw - uzyskanie 66%-75% tacznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania




4 Cw - uzyskanie 76%-85% tacznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania

4,5 Cw - uzyskanie 86%-95% tacznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania

5 Cw - uzyskanie 96%-100% tacznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania

5. BILANS PUNKTOW ECTS — NAKLAD PRACY STUDENTA

Obciazenie studenta
Kategoria Studia Studia
stacjonarne niestacjonarne

LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM UDZIALE NAUCZYCIELA /GODZINY 30

KONTAKTOWE/

Udziat w wyktadach 15

Udziat w éwiczeniach, konwersatoriach, laboratoriach 15

SAMODZIELNA PRACA STUDENTA /GODZINY NIEKONTAKTOWE/ 20

Przygotowanie do egzaminu/kolokwium 10

Zebranie materiatow do projektu, kwerenda internetowa 10

tACZNA LICZBA GODZIN 50

PUNKTY ECTS za przedmiot 2

Przyjmuje do realizacji (data i czytelne podpisy osob prowadzgcych przedmiot w danym roku akademickim)




