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Scenariusz zajęć 
realizowanych w ramach projektu 
„Zrównoważony Kampus SGGW - kształcenie na rzecz branż kluczowych ” 
nr FERS.01.05-IP.08-0067/23
Informacje ogólne o przedmiocie
	Przedmiot
	Zarządzanie Jakością i Bezpieczeństwem Żywności w Gastronomii

	Kierunek studiów
	Gastronomia i Hotelarstwo

	Poziom studiów 
	I stopnia

	Semestr
	IV (letni)

	Jednostka organizacyjna 
	Wydział Nauk o Zdrowiu

	Liczba godzin (łącznie):
	45 

	Liczba scenariuszy w przedmiocie
	15

	Liczba godzin wykładów
	15

	Liczba godzin ćwiczeń
	30

	Liczba ECTS
	3

	Koordynator przedmiotu
	dr hab. Beata Bilska prof. SGGW


Wprowadzenie
	Scenariusz nr
	1

	Temat zajęć/blok tematyczny
	Wprowadzenie do zagadnień związanych z tematyką realizowaną na ćwiczeniach. Omówienie założeń projektu.  Opracowanie rozporządzenia powołującego zespół ds. HACCP. Opis grup produktów.

	Forma zajęć
	Ćwiczenia projektowe

	Czas realizacji jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	90 minut

	Cel główny jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	Zapoznanie studentów z wymogami prawnymi i organizacyjnymi dotyczącymi wdrożenia systemu HACCP oraz zasadami opisywania grup produktów i projektowania dokumentacji zakładowej – case study.

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	· Przedstawienie zakresu i zasad zaliczenia ćwiczeń oraz założeń projektu semestralnego.
· Zapoznanie studentów ze strukturą oraz rolą Zespołu ds. HACCP w zakładzie.
· Kształtowanie umiejętności formalnego redagowania rozporządzeń/zarządzeń zakładowych.
· Wykształcenie umiejętności dokonywania 
· pełnej charakterystyki i klasyfikacji grup produktów żywnościowych w menu dla wybranego zakładu żywienia zbiorowego.

	Wymagania techniczne do realizacji jednostki dydaktycznej
	Komputer z dostępem do internetu, pakietem MS Office. 

	Czynności organizacyjne i przygotowawcze
	Przygotowanie Sali.


Harmonogram zajęć
	Nazwa zagadnienia 1
	Wprowadzenie do ćwiczeń i założeń projektu

	Planowany czas realizacji
	30 

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 1
	· Przedstawienie regulaminu zajęć, zakresu tematycznego i warunków zaliczenia.
· Omówienie celu i harmonogramu realizacji semestralnego projektu dotyczącego sporządzenia dokumentacji systemu  HACCP – case study. 
· Podział studentów na grupy projektowe.
· Dokonanie wyboru  zakładu żywienia zbiorowego wraz z serwowanym menu przez każdą z wyznaczonych grup projektowych.

	Nazwa zagadnienia 2
	Zasady powoływania Zespołu ds. HACCP


	Planowany czas realizacji
	10

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 2
	· Krótkie wprowadzenie teoretyczne dotyczące wymagań prawnych  w zakresie tworzenia zespołu HACCP.
· Określenie ról, kompetencji i odpowiedzialności poszczególnych członków zespołu 

	Nazwa zagadnienia 3
	· Opracowanie „Zarządzenia o powołaniu Zespołu do wdrażania Systemu HACCP”  

	Planowany czas realizacji
	20

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 3
	· Sporządzenie w edytorze tekstu formalnego wewnętrznego Zarządzenia Dyrektora Zakładu powołującego Zespół ds. HACCP.
· Sporządzenie dokumentu z uwzględnieniem składu imiennego zespołu, przypisanych funkcji, zakresu obowiązków i uprawnień.

	Nazwa zagadnienia 4
	Opis i kategoryzacja grup produktów uwzględnionych w menu

	Planowany czas realizacji
	25

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 4
	Omówienie zawartości karty opisu produktu. Opracowanie w ramach każdej grupy  specyfikacji dla wyznaczonych grup produktów z menu

	Nazwa zagadnienia 5
	Podsumowanie 

	Planowany czas realizacji
	5

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 4
	Prezentacja i krótkie omówienie dokumentacji systemu HACCP sporządzanej przez studentów podczas zajęć.


Metody i narzędzia
	Wykorzystane metody dydaktyczne
	Teoretyczne wprowadzenie wraz  z prezentacją ustną. 
Instruktaż wykonania zadania.
Grupowa praca projektowa pod nadzorem prowadzącego.
Analiza przypadków (case study).
Pytania kontrolne. 

	Narzędzia dydaktyczne
	Komputer z dostępem do Internetu i pakietem MS Office.


	Formy pracy
	Praca grupowa

	Literatura inne źródła
	Baza aktów prawnych Unii Europejskiej
Początek formularza


	Uwagi dodatkowe
	Wykorzystanie edytora tekstu do tworzenia spójnej  dokumentacji systemowej 

	Załączniki
	Brak


Ocena i ewaluacja
	Efekty uczenia się
	· Student potrafi opracować formalne dokumenty zakładowe (np. zarządzenia)
· Student potrafi sporządzić pełną charakterystykę i specyfikację grupy produktów na potrzeby systemu zapewnienia  bezpieczeństwa żywności
· Student zna strukturę i podział ról w Zespole ds. HACCP


	Metody weryfikacji efektów uczenia się
	· Ocena poprawności formalnej i merytorycznej przygotowanego fragmentu dokumentacji systemu HACCP
· Aktywny udział w dyskusji oraz odpowiedzi na pytania kontrolne



Autorstwo
	Autor scenariusza
	Dr hab. Aleksandra Szydłowska 

	Autor załączników
	-
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