	Nazwa zajęć: 
	Zarządzanie jakościa i bezpieczeństwem produktów roślinnych
	ECTS
	1

	Tłumaczenie nazwy na j. angielski:
	Managing of quality and safety of plant products

	Zajęcia dla kierunku studiów:
	Studia podyplomowe „Rośliny i surowce roślinne dla zdrowia – jakość i wykorzystanie” 

	
	

	Język wykładowy:
	polski
	Poziom studiów:
	III

	Forma studiów: 
	stacjonarne
( niestacjonarne
	Status zajęć:
	( podstawowe

( kierunkowe
	( obowiązkowe 

 do wyboru
	Numer semestru:  2
	 semestr  zimowy
( semestr  letni 

	
	
	Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 
	2020/2021
	Numer katalogowy:
	OGR-PS-RSR_08

	

	Koordynator zajęć:
	Dr inż. Katarzyna Godlewska

	Prowadzący zajęcia:
	Dr inż. Katarzyna Godlewska

	Jednostka realizująca:
	Wydział Ogrodnictwa i Biotechnologii

	Jednostka zlecająca:
	Wydział Ogrodnictwa i Biotechnologii

	Założenia, cele i opis zajęć:
	Celem przedmiotu jest zaznajomienie słuchaczy z wiedzą na temat zarządzania jakością produktów roślinnych, dobrej praktyki produkcyjnej oraz HACCP. Wykłady obejmują: 1. Podstawy prawne bezpieczeństwa żywności, 2. Zanieczyszczenia żywności, 3. Systemy zapewnienia bezpieczeństwa żywności -  w ujęciu „od pola do stołu” a. GAP – dobra praktyka rolnicza, b. GHP – dobra praktyka higieniczna, c. GMP – dobra praktyka produkcyjna, d. system HACCP, 4. Systemy jako element nadzoru właścicielskiego, 5. Determinanty jakości produktów leczniczych, 6. Normy i standardy dotyczące zarządzania jakością, ze szczególnym uwzględnieniem bezpieczeństwa żywności. 



	Formy dydaktyczne, liczba godzin:
	Wykład – 9 godzin

	Metody dydaktyczne:
	Prezentacja zagadnień i dyskusja; konsultacje

	Wymagania formalne 

i założenia wstępne:
	Brak

	Efekty uczenia się:
	Wiedza:

W_01 - zna czynniki wpływające na bezpieczeństwo surowców roślinnych
W_02 – posiada wiedzę odnośnie podstawowych zasad i procedur związanych z zapewnieniem bezpieczeństwa i jakości surowców roślinnych 


	Umiejętności:

U_01 – potrafi zastosować w praktyce zasady dobrej praktyki produkcyjnej i dobrej praktyki higienicznej


	Kompetencje: 
K_01 – jest świadomy znaczenia bezpieczeństwa produktów roślinnych dla zdrowia człowieka


	Sposób weryfikacji efektów uczenia się:
	Wszystkie efekty – zaliczenie pisemne w formie testu

	Forma dokumentacji osiągniętych efektów uczenia się:
	Prace pisemne

	Elementy i wagi mające wpływ

 na ocenę końcową:
	Na ocenę efektów kształcenia składa się: zaliczenie testu – 100%

	Miejsce realizacji zajęć:
	Sala dydaktyczna 

	Literatura podstawowa i uzupełniająca:

1. Kołożyn-Krajewska Danuta (red.), Higiena produkcji żywności, Wydawnictwo SGGW, 2013
2. Tyburski Józef, Żakowska-Biemans Sylwia, Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego, Wydawnictwo SGGW, 2007

3. Wiśniewska Małgorzata, Malinowska Ewa, Zarządzanie jakością żywności, Difin, 2011

4. Norma PN-EN ISO 9001:2009, Systemy zarządzania jakością - Wymagania

5. Standard BRC, wydanie 6, lipiec 2011


	UWAGI Do wyliczenia oceny końcowej stosowana jest następująca skala: 
100-91% pkt. – 5,0; 90-81% pkt. – 4,5; 80-71% pkt. – 4,0; 70-61% pkt. – 3,5; 60-51% pkt. – 3,0




Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot:
	Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS:
	25

	Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub innych osób prowadzących zajęcia:
	0,5


Tabela zgodności kierunkowych efektów uczenia się z efektami przedmiotu:
	kategoria efektu
	Efekty uczenia się dla zajęć:
	Odniesienie do efektów dla programu studiów dla kierunku
	Oddziaływanie zajęć na efekt kierunkowy*)

	Wiedza - W_01
	zna czynniki wpływające na bezpieczeństwo surowców roślinnych
	K_W06 
	2

	Wiedza - W_02
	posiada praktyczną wiedzę odnośnie podstawowych zasad i procedur związanych z zapewnieniem bezpieczeństwa i jakości surowców roślinnych 
	K_W06
	3

	Umiejętności - U_01
	potrafi zastosować w praktyce zasady dobrej praktyki produkcyjnej i dobrej praktyki higienicznej
	K_U02 
	2

	Kompetencje - K_01
	jest świadomy znaczenia bezpieczeństwa produktów roślinnych dla zdrowia człowieka
	K_K01, K_K03 
	2, 2


*)

3 – znaczący i szczegółowy, 

2 – częściowy,

1 – podstawowy,

