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Karta ramowego programu przedmiotu

1. Nazwa przedmiotu: Higiena żywności i dietetyka 

	Kierunek: Ochrona środowiska

Rodzaj studiów: magisterskie 

Specjalizacja: Środowisko i żywność 

	Wykłady (godz.) 15

Ćwiczenia (godz.) 15

ECTS: 3
	Nr przedmiotu …...................

Data opracowania programu

29 IX 2006


2. Cel zajęć: 

  Celem zajęć jest zapoznanie studentów z podstawami wiedzy o higienie żywności i dietetyce, co stanowi ważne uzupełnienie problematyki jakości żywności w kontekście środowiska i zdrowia człowieka. Problematyka higieny żywności obejmuje zagrożenia mikrobiologiczne, chemiczne oraz fizyczne, a także higienę produkcji żywności w oparciu o wymagania Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i systemu HACCP. 

   Problematyka dietetyki obejmuje zasady prawidłowego układania codziennego jadłospisu dla osób zdrowych oraz osób z wybranymi chronicznymi schorzeniami. Celem jest zapoznanie studentów ze ścisłą zależnością pomiędzy sposobem żywienia a zdrowiem oraz nauczenie metod oceny i wybierania właściwej diety służącej zdrowiu. 

3. Tematy wykładów/ćwiczeń:

I. Tematyka wykładów: 

	Tematyka w zakresie higieny żywności 
	Liczba godzin

	Pojęcie higieny i higieny żywności. Miejsce higieny w naukach o żywności. Jakość żywności. Rodzaje skażeń żywności. Rozporządzenie w sprawie higieny środków spożywczych. Ustawodawstwo polskie w sprawie higieny
	2

	Skażenia biologiczne. Zapobieganie skażeniom biologicznym żywności. Choroby  pasożytnicze  przenoszone przez skażoną żywność. Zatrucia i zakażenia  pokarmowe wywołane przez drobnoustroje - zakażenia wirusowe, mikotoksyny. Priony. Zagrożenia mikrobiologiczne związane z surowcami, produkcją, przechowywaniem i dystrybucją gotowych produktów żywnościowych.
	2

	Utrzymanie  czystości  i  porządku w pomieszczeniach produkcyjnych. Zapobieganie i zwalczanie szkodników w żywności - deratyzacja. Mycie i dezynfekcja maszyn i urządzeń. naczyń, sprzętu i pomieszczeń. Kontrola jakości żywności, sterowanie jakością, zagwarantowanie i zarządzanie jakością. (Dobra Praktyka Produkcyjna GMP, Dobra Praktyka Higieniczna - GHP, Dobra Praktyka Laboratoryjna – GLP, Analiza Zagrożeń i Krytyczny Punkt Kontrolny - HACCP).
	2

	Higiena  osobista osób zatrudnionych przy produkcji, przechowywaniu i dystrybucji potraw. Szkolenie i edukacja personelu. 
	1

	Razem 
	7

	Tematyka w zakresie dietetyki
	Liczba godzin 

	1. Znaczenie składników pokarmowych w utrzymaniu zdrowia 
	2

	2. Zasady prawidłowego żywienia 
	2

	3. Klasyfikacja i charakterystyka stosowanych diet 
	2

	4. Wybrane problemy żywieniowe XXI wieku (otyłość, anoreksja, bulimia, niedożywienia)
	2

	Razem
	8

	Ogółem  godzin
	15


II. Tematyka ćwiczeń:

	Tematyka w zakresie higieny żywności 
	Liczba godzin

	Wpływ środków dezynfekujących i promieniowania UV na inaktywację bakterii.
	2

	Mikrobiologia prognostyczna. Zastosowane programu „Pathogen Modelling Program” do szacowania wzrostu bakterii patogennych w żywności.
	2

	Nowoczesne metody diagnostyczne w mikrobiologii
	2

	Ustawodawstwo żywnościowe.
	1

	Razem 
	7

	Tematyka w zakresie dietetyki
	Liczba godzin 

	Zasady układania jadłospisów 
	2

	Żywienie kobiety ciężarnej i karmiącej oraz dzieci 
	2

	Zasady dietoterapii na przykładzie wybranych schorzeń (cukrzyca, nadciśnienie tętnicze, hipercholesterolemia)
	2

	Żywienie w schorzeniach przewodu pokarmowego 
	2

	Razem
	8

	Ogółem  godzin
	15


4. Warunki zaliczenia przedmiotu: pisemny sprawdzian testowy

5. Efekty kształcenia – nabyte umiejętności i kompetencje w zakresie higieny żywności: umiejętność rozpoznawania zagrożeń zdrowotnych żywności, zapoznanie się z podstawami systemów zagwarantowania jakości i bezpieczeństwa produkcji żywności. W zakresie dietetyki: student powinien znać znaczenie składników pokarmowych dla zdrowia, zasady prawidłowego żywienia. Ponadto powinien umieć dobrać i przygotować odpowiednią dietę w różnych schorzeniach.

6. Autorzy programu ramowego: prof. dr hab. Danuta Kołożyn-Krajewska, dr Dariusz Włodarek 

7. Wydział/Katedra: Wydział Nauk o Żywieniu  Człowieka i Konsumpcji / Katedra Techniki i Technologii Gastronomicznej, Katedra Dietetyki

8. Wymagane pomoce dydaktyczne: sprzęt laboratoryjny, mikrobiologiczny, programy komputerowe do prognozowania mikrobiologicznego, akty prawa żywnościowego, projektor multimedialny, komputer, tablica i materiały piśmiennicze, kalkulatory

9. Literatura: 

1. Bujko Jacek (red.): Podstawy Dietetyki, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2006

2. Essentials  of  the  Microbiology  of  Foods. A textbook for advanced studies, John Wiley & Sons, 1995 

3. Kołożyn-Krajewska D., Sikora T. „HACCP. Koncepcja i system zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego żywności” Wyd. SITSpoż. Warszawa, 1999

4. Praca zbiorowa pod red. Kołożyn-Krajewskiej D. „Higiena produkcji żywności” skrypt, Wyd. SGGW, Warszawa 2003

5. Praca zbiorowa pod red. Żakowskiej Z. i Stobińskiej H. „Mikrobiologia i higiena w przemyśle spożywczym”, Wyd. Politechniki Łódzkiej, Łódź 2000

6. Sprenger R.A. „Hygiene for management” Higfields Publications, 1991

7. Włodarek Dariusz.: Dietetyka. Wydawnictwo Format AB, Warszawa 2005

Informacja o przedmiocie w języku angielskim:

1. Subject name: Food Hygiene and Dietetic

2. Lecture topics/: 

a. Definition of general hygiene and food hygiene. Quality of food. Types of food contamination. Regulation on the hygiene of foodstuffs. Polish law on food hygiene. 
b. Biological contamination of foodstuff and its prevention. Food-borne infections. 
c. Food hygiene strategy and assurance. GMP and GHP and HACCP - how does it work, on the basis of catering enterprise. Cleaning of machines. Pest control. 
d. Food hygiene and the management of personnel. 
e. Role of nutrients in health 

f. Dietary Guidelines

g. Classification and characteristic of diets used in therapeutic nutrition

h. Nutrition problems of XXI century (obesity, anorexia, bulimia, malnutrition) 
2.       Practices topic

a. Effect of chemical agents and UV on inactivation of microorganisms.

b. Methods of predictive microbiology – computer models: “Pathogen Modelling Program”

c. Novel microbiological diagnostic methods for hygiene assessment.

d. Foodstuff legislation

e. Diet-Planning Guides 

f. Nutrition during pregnancy, lactation and childhood 

g. Therapeutic nutrition in selected diseases (diabetes, hypertension, hypercholesterolemia) 

h. Therapeutic nutrition in gastrointestinal tract disease. 

3. Pass conditions: test exam

