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Podstawy higieny w produkcji Zywnosci ECTS 2

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Basic of hygiene in food processing

Zajecia dla kierunku studiow:

Biotechnologia

Jezyk wyktadowy:

Polski Poziom studidw: |

Forma stacjonarne
studiow: [ njestacjonarne

[ obowigzkowe Numer semestru: 5 X semestr zimowy

do wyboru

Status zaje¢: [] podstawowe

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: BBT_BT-1S-5Z-42_5

Koordynator zajec:

dr hab. inz. Matgorzata Ziarno, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

dr hab. inz. Matgorzata Ziarno, prof. SGGW

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw kierunku BIOTECHNOLOGIA z procesami mycia i dezynfekcji prowadzonymi w
zaktadach produkcji spozywczej, stosowanymi srodkami, technikami i metoda kontroli tych proceséw, wymaganiami GHP i
GMP dla zaktadéw przemystu spozywczego, uprawnieniami i obowigzkami pracownikdw i kierownictwa zaktadu w zakresie
przestrzegania higieny, zasadami i organizacja kontroli sanitarnej w zaktadach przemystu spozywczego oraz uprawnieniami
inspekcji kontrolujacych.

Tematyka wyktaddéw: Procesy mycia i dezynfekcji, srodki myjace i dezynfekujace, obowigzki pracownikéw i pracodawcy w
zakresie higieny produkcji, przyktadowy plan higieny, dezynsekcja, deratyzacja, kontrola skutecznosci mycia i dezynfekcji,
mycie i dezynfekcja opakowan, czystos¢ powietrza i wody w zaktadach, wymagania techniczne i higieniczno-sanitarne dla
zaktadéw, prawodawstwo z zakresu higieny produkcji, organizacja nadzoru sanitarnego nad produkcjg zywnosci:
drobnoustroje patogenne w zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem materiatéw Zrédtowych (w tym informacji przemystowych) oraz srodkéw audiowizualnych.
Mozliwosé wykorzystywania ksztatcenia na odlegtos¢ w przypadkach koniecznych (np. pandemii).

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Mikrobiologia ogdlna, Biotechnologia w przemysle spozywczym i ochronie srodowiska, Podstawy projektowania i rozwoju
linii technologicznych

Odniesienie Sita dla ef.
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. Kier*
kierunkowego
w1 posiada wiedze z zakresu tzw. minimum sanitarnego uprawniajgcego do pracy w K_wi1 3
kontakcie ze srodkami zywnosciowymi K_W15 2
zna metody uzdatniania i dezynfekcji wody, wymagania techniczne i higieniczno-
Wiedza: W2 |sanitarne dla zaktadéw przemystu spozywczego oraz aktualne zagadnienia E—wié i
(absolwent zna i rozumie) prawodawstwa zywnosciowego z zakresu higieny produkgji -
o . L. - . . K_W11 3
W3 zna organ.lz.aqe nadzoru sanitarnego nad produkcjg zywnosci w Polsce i Unii K W14 3
Europejskiej K:Wls >
umie przeprowadzi¢ prawidtowy proces mycia i dezynfekcji urzadzen, linii
Ul | technologicznych i opakowan oraz dobra¢ srodki myjace i/lub dezynfekujace w K_U07 2
zaleznosci od rodzaju zanieczyszczenia
Umiejetnosci: U2 umie zaprojektowaé skuteczny proces mycia i/lub dezynfekcji oraz dokonaé ich K Uo7 5
(absolwent potrafi) kontroli B
U3 potrafi zaplanowac¢ proces oczyszczania powietrza w zaktadzie oraz skontrolowa¢ K Uo7 5
jego stan -
U4 | umie scharakteryzowaé drobnoustroje patogenne wystepujace w zywnosci K_U07 2
Kompetencje: K K03 1
(absolwent jest gotéw do) K1 | jest gotowy do stosowania w praktyce zdobytej wiedzy i umiejetnosci K KOG 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Wiedza na temat technik utrzymania higieny w zaktadach produkcji zywnosci wraz z wiedza na temat przepiséw prawnych
dotyczacych tych zagadnien oraz sposobami kontroli w tym zakresie

Sposéb weryfikacji efektow uczenia
sie:

egzamin pisemny (mozliwo$¢ wykorzystywania zaliczenia w systemie na odlegtos¢ w przypadkach koniecznych np.
pandemii)




Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osiggnietych efektédw uczenia sie:

tre$¢ pytan egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin —100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

Literatura podstawowa:

 "Hygiene in food processing" H.L.M. Lelieveld, M.A. Mostert, J. Holah, B. White (Eds.), CRC Press 2003.
e Ziarno M. 2007. Dobra praktyka higieniczna w przemysle mleczarskim. Ogélnopolski Informator Mleczarski, 11 (131), 3-11.
* Praca zbiorowa (red. D. Kotozyn-Krajewska), 2003: Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

Literatura uzupetniajaca:

* Obowigzujgce akty prawne — dostepne w Internetowym Systemie Informacji Prawnej: http://isip.sejm.gov.pl/prawo.nsf/ i stronach UE.

¢ Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., 1998: HACCP. Koncepcja i system zapewniania bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci. Wyd. SIT Spoz. NOT, Warszawa.

* Praca zbiorowa (red. F. Swiderski), 2003: Zywno$¢ wygodna i zywnos¢ funkcjonalna. WNT, Warszawa.
* Praca zbiorowa (red. Z. Zakowska, H. Stobiriska), 2000: Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym. Wyd. Pt, £6dz.
e Czasopisma branzowe: Przemyst Spozywczy, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo - Warzywny, Przeglad Mleczarski.

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

66 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1,2 ECTS







