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	Tytuł naukowy/stopień naukowy, imię i nazwisko osoby odpowiedzialnej za moduł
	Dr hab. Piotr Skałecki

	Jednostka oferująca moduł

	Katedra Oceny Jakości i Przetwórstwa Produktów Zwierzęcych

	Cel modułu

	Zapoznanie studentów z dobrymi praktykami stosowanymi w przemyśle rolno-spożywczym. 

	Efekty uczenia się dla modułu to opis zasobu wiedzy, umiejętności i kompetencji społecznych, które student osiągnie po zrealizowaniu zajęć.
	Wiedza: 

	
	W1. Zna podstawowy dobrych praktyk i zasady urzędowej kontroli stosowanej w przemyśle rolno-spożywczym

	
	W2. Ma wiedzę na temat zagrożeń występujących na poszczególnych etapach  obrotu, produkcji  przetwórstwa surowców rolno-spożywczych 

	
	Umiejętności:

	
	U1. Potrafi dokonać identyfikacji zagrożeń na poszczególnych etapach  obrotu, produkcji  przetwórstwa surowców rolno-spożywczych, a następnie podjąć odpowiednie działania.

	
	Kompetencje społeczne:

	
	K1. Student ma świadomość znaczenia i wagi stosowania dobrych praktyk w przemyśle rolno-spożywczym, potrafi wyrażać na ten temat swe opinie  i podkreślać znaczenie tej dziedziny wiedzy w życiu społecznym.  

	Odniesienie modułowych efektów uczenia się do kierunkowych efektów uczenia się
	Kod efektu modułowego – kod efektu kierunkowego
W1 – BH_W01
W2 – BH_W02
U1 – BH_U03
U2 – BH_U04
K1 – BH_K05

	Odniesienie modułowych efektów uczenia się do efektów inżynierskich (jeżeli dotyczy)
	[bookmark: _GoBack]InzBH_W04
InzBH_U02

	Wymagania wstępne i dodatkowe 
	brak

	Treści programowe modułu 

	W ramach przedmiotu omówione zostaną podstawowe pojęcia i regulacja prawne związane z stosowaniem dobrych praktyk w przemyśle rolno-spożywczym na poszczególnych etapach łańcucha żywnościowego oraz obrotu tzn. pozyskiwania, przechowywania,  transportu, magazynowania i dystrybucji. 

	Wykaz literatury podstawowej i uzupełniającej
	Literatura podstawowa: 
Obowiązujące akty prawne
Literatura uzupełniająca:
Dzwolak W., Ziajka S., Kroll J.: Dobra praktyka produkcyjna GMP w produkcji żywności. Studio 108, Olsztyn, 1999.

	Planowane formy/działania/metody dydaktyczne
	1) ćwiczenia laboratoryjne/karty pracy, praca zespołowa 
2) ćwiczenia audytoryjne, praca zespołowa, dyskusja
3) wykład/tradycyjny, multimedialny

	Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania osiągniętych efektów uczenia się
	Sposoby weryfikacji efektów uczenia się:
W1- ocena pracy pisemnej
W2- ocena pracy pisemnej
U1 – karty pracy
K1 – dyskusja, lista obecności
Formy dokumentowania efektów uczenia się:
archiwizacja końcowych sprawdzianów testowych, kart pracy, prezentacji, dziennik prowadzącego
Szczegółowe kryteria przy ocenie zaliczenia i prac kontrolnych
· student wykazuje dostateczny (3,0) stopień wiedzy, umiejętności lub kompetencji, gdy uzyskuje od 51 do 60% sumy punktów określających maksymalny poziom wiedzy lub umiejętności z danego przedmiotu (odpowiednio, przy zaliczeniu cząstkowym – jego części), 
· student wykazuje dostateczny plus (3,5) stopień wiedzy, umiejętności lub kompetencji, gdy uzyskuje od 61 do 70% sumy punktów określających maksymalny poziom wiedzy lub umiejętności z danego przedmiotu (odpowiednio – jego części), 
· student wykazuje dobry stopień (4,0) wiedzy, umiejętności lub kompetencji, gdy uzyskuje od 71 do 80% sumy punktów określających maksymalny poziom wiedzy lub umiejętności z danego przedmiotu (odpowiednio – jego części), 
· student wykazuje plus dobry stopień (4,5) wiedzy, umiejętności lub kompetencji, gdy uzyskuje od 81 do 90% sumy punktów określających maksymalny poziom wiedzy lub umiejętności z danego przedmiotu (odpowiednio – jego części),
· student wykazuje bardzo dobry stopień (5,0) wiedzy, umiejętności lub kompetencji, gdy uzyskuje powyżej 91% sumy punktów określających maksymalny poziom wiedzy lub umiejętności z danego przedmiotu (odpowiednio – jego części).


	Elementy i wagi mające wpływ na ocenę końcową
	Ocena z ćwiczeń – średnia ocen z pracy pisemnej, kart pracy. 
Ocena końcowa – ocena z pracy pisemnej 50% + 50% ocena z ćwiczeń.

	Bilans punktów ECTS
	Formy zajęć: 
Kontaktowe
· wykład (7 godz./0,28 ECTS), 
· ćwiczenia (14 godz./0,56 ECTS), 
· konsultacje (2 godz./0,08 ECTS), 
· zaliczenia (2 godz./0,08 ECTS). 
Łącznie –  godz 25./1, ECTS
Niekontaktowe
· przygotowanie do zajęć (15 godz./0,2 ECTS),
· studiowanie literatury (15 godz./0,2 ECTS),
· przygotowanie do egzaminu (5 godz./0,24),
· uzupełnianie kart pracy (15 godz./0,2 ECTS),
Łącznie 50 godz./2 ECTS

	Nakład pracy związany z zajęciami wymagającymi bezpośredniego udziału nauczyciela akademickiego
	udział w wykładach – 7 godz.; w ćwiczeniach – 14 godz.; konsultacjach – 2 godz.
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