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Karta ramowego programu przedmiotu

1. Nazwa przedmiotu: Zarządzanie bezpieczeństwem żywności 

	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: zapoznanie się z problematyką zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego żywności, Tematy wykładów/ćwiczeń:

I. Tematyka wykładów: 

	Tematyka 
	Liczba godzin

	Podstawy prawne systemu HACCP (Codex Alimentarius, Rozporządzenia UE 178/2002, 852/2004, 853/2004, prawodawstwo polskie). 
	2

	HACCP – podstawowe pojęcia i definicje. Zasady systemu HACCP. Zagrożenia w produkcji żywności. Warunki wstępne wdrażania systemu HACCP.
	2

	Etapy wdrażania systemu HACCP w przedsiębiorstwach przemysłu spożywczego, gastronomii i cateringu.
	2

	Opracowywanie dokumentacji systemu HACCP. Zarządzanie Planem HACCP. Procedury i instrukcje. 
	2

	Weryfikacja systemu HACCP. Stosowane metody weryfikacyjne. Audity. Planowanie, przygotowanie i przeprowadzanie auditów.
	2

	Wymagania wstępne systemu  HACCP. System GHP i GMP.
	2

	Inne systemy i metody zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego żywności a HACCP. System zarządzania bezpieczeństwem żywności ISO 22000. Integrowanie systemów zapewnienia jakości i zarządzania jakością w firmach żywnościowych.
	2

	Funkcjonowanie systemów zapewnienia jakości w praktyce – przykłady. Rola kierownictwa i pracowników w systemie HACCP i systemach zarządzania jakością.
	1

	Razem 
	15


II. Tematyka ćwiczeń:

	Tematyka 
	Liczba godzin

	Ćwiczenie wprowadzające. Zapoznanie się z przewodnikiem Codex Alimentarius i innymi podręcznikami do wdrażania HACCP. Rozpoczęcie prac nad dokumentacją HACCP. Powołanie zespołów. Zapoznanie się z wybraną technologią przetwórstwa żywności.
	2

	Prace nad dokumentacją HACCP. Opis i przeznaczenie produktów.
	2

	Prace nad dokumentacją HACCP (c.d.). Przygotowanie diagramów przepływu.
	2

	Prace nad dokumentacją HACCP (c.d.). Analiza zagrożeń.
	2

	Prace nad dokumentacją HACCP (c.d.). Wyznaczenie Krytycznych Punktów Kontrolnych i limitów krytycznych.. 
	2

	Prace nad dokumentacją HACCP (c.d.). Monitoring i działania korygujące. Wzory zapisów. 
	2

	Planowanie i przeprowadzenie weryfikacji systemu HACCP
	2

	Prezentacja Planów HACCP
	1

	Razem 
	15


3. Warunki zaliczenia przedmiotu: pisemny sprawdzian testowy

4. Efekty kształcenia – nabyte umiejętności i kompetencje: nabycie umiejętności opracowywania dokumentacji zakładowej systemu HACCP i GMP/GHP.

5. Autorzy programu ramowego: prof. dr hab. Danuta Kołożyn-Krajewska, dr inż. Katarzyna Kajak

6. Wydział/Katedra: Wydział Nauk o Żywieniu  Człowieka i Konsumpcji / Katedra Techniki i Technologii Gastronomicznej
7. Wymagane pomoce dydaktyczne: obowiązujące akty prawa żywnościowego UE i polskie, komputery z edytorem tekstu.

Literatura: 

1. Kołożyn-Krajewska D., Sikora T. „HACCP. Koncepcja i system zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego żywności, SITSpoż.NOT, Warszawa 1999

2. Kijowski J., Sikora T. (red) Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności. Integracja i informatyzacja systemów. WNT, Warszawa 2003

Informacja o przedmiocie w języku angielskim:

1. Subject name: Management of food safety

2. Lecture topics 
a. Basic regulation on HACCP (Codex Alimentarius, Regulation UE 178/2002, 852/2004, 853/2004, Polish law).

b. Basic definitions and ideas of HACCP. HACCP rules.
c. Steps of HACCP implementation on food industry and catering 

d. Work out of HACCP documentation. Management of HACCP plan. Procedures and instructions.

e. Verification of HACCP. Audits.

f. GMP and GHP

g. Other methods of  food safety assurance. Methods of food safety management - ISO 22 000. 

h. Examples of HACCP in practice. 
2. practices topic

a. Introduction.  Codex Alimentarius. 
b. Documentation of HACCP. Specifications of products.

c. Documentation of HACCP (cont). Flow diagrams.

d. Documentation of HACCP (cont). Hazard analysis.

e. Documentation of HACCP (cont). Critical Control Points.

f. Documentation of HACCP (cont). Monitoring and corrective actions. 

g. Verifications of HACCP. 

h. Presentation of  HACCP plan.

3. Pass conditions: test exam

