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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
	13

	Temat zajęć/blok tematyczny
	Opracowanie wybranych dokumentów ISO 22 000: 2018.  Procedura postępowania z potencjalnie niebezpiecznymi wyrobami w wybranym zakładzie żywienia zbiorowego 

	Forma zajęć
	Ćwiczenia projektowe

	Czas realizacji jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	 90 min, 1 blok tematyczny

	Cel główny jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	Nabycie przez studentów umiejętności zaprojektowania zakładowej procedury nadzoru i dysponowania potencjalnie niebezpiecznymi wyrobami w zakładzie żywienia zbiorowego, zgodnie z wytycznymi podpunktu 8.9.4 normy PN-EN ISO 22000:2018

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	· Zapoznanie studentów ze strukturą i wymaganiami podpunktu 8.9.4 normy ISO 22000:2018 (postanowienia ogólne 8.9.4.1, ocena w celu zwolnienia 8.9.4.2 oraz postępowanie z wyrobami niezgodnymi 8.9.4.3).
· Zrozumienie kryteriów uznawania partii produktów za potencjalnie niebezpieczne w przypadku braku spełnienia limitów krytycznych w CCP lub kryteriów działania OPRP.
· Nabycie umiejętności podejmowania decyzji dotyczących dalszego losu wyrobu niezgodnego .

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

	Czynności organizacyjne i przygotowawcze
	Przygotowanie sali do zajęć. 


Harmonogram zajęć
	Nazwa zagadnienia 1
	Wymagania ISO 22000:2018 podpunkt 8.9.4 dotyczące wyrobów niebezpiecznych – ustna prezentacja

	Planowany czas realizacji
	20

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 1
	· Omówienie pojęcia wyrobu potencjalnie niebezpiecznego oraz warunków jego powstawania (przekroczenie limitów w CCP lub nieosiągnięcie kryteriów OPRP).
·  Przedstawienie postanowień ogólnych (podpunkt 8.9.4.1):obowiązek uniemożliwienia wprowadzenia niebezpiecznego wyrobu do łańcucha żywnościowego, fizyczne i systemowe przetrzymywanie pod nadzorem oraz powiadamianie stron zainteresowanych w przypadku opuszczenia zakładu.

	Nazwa zagadnienia 2
	Ocena wyrobu w celu zwolnienia (ISO 22000 podpunkt 8.9.4.2)

	Planowany czas realizacji
	20

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 2
	· Wyjaśnienie zasady bezwzględnego zakazu zwolnienia wyrobów ze stwierdzonym błędem w CCP bez poddania ich specjalnym procedurom.
· Omówienie warunków dopuszczenia do zwolnienia wyrobów w przypadku błędu w OPRP oraz  obowiązku zachowania udokumentowanej informacji z oceny wydania wyrobu.


	Nazwa zagadnienia 3
	Warsztat projektowy – Opracowanie zakładowej procedury postępowania z potencjalnie niebezpiecznymi wyrobami 

	Planowany czas realizacji
	35

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 3
	· Opracowanie zakładowej procedury postępowania z potencjalnie niebezpiecznymi wyrobami w wybranym zakładzie żywienia zbiorowego  – praca w zespołach projektowych

	Nazwa zagadnienia 4
	Podsumowanie

	Planowany czas realizacji
	15

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 4
	· Prezentacja opracowanych procedur  na forum grupy.
· Ocena spójności przyjętych kroków decyzyjnych z wytycznymi podpunktu 8.9.4 normy ISO 22000:2018.
·  Podsumowanie najczęstszych błędów.
· Pytania kontrolne.


Metody i narzędzia
	Wykorzystane metody dydaktyczne
	· Teoretyczne wprowadzenie z prezentacją multimedialną.
·  Instruktaż wykonania zadania krok po kroku.
·  Grupowa praca nad dokumentacją projektową  pod nadzorem prowadzącego.
· Analiza przypadków (case study).
·  Pytania kontrolne.
· Dyskusja.

	Narzędzia dydaktyczne
	•	Komputer z dostępem do Internetu oraz pakietem MS Office.

	Formy pracy
	Praca grupowa

	Literatura inne źródła
	Polska wersja normy „PN-EN ISO 22000:2018-08 Systemy zarządzania bezpieczeństwem żywności – Wymagania dla każdej organizacji należącej do łańcucha żywnościowego” – dostępna w czytelni

	Uwagi dodatkowe
	Wykorzystanie edytora tekstu do tworzenia spójnej  dokumentacji systemowej.

	Załączniki
	Brak


Ocena i ewaluacja
	Efekty uczenia się
	· Student potrafi opracować zakładową procedurę postępowania z potencjalnie niebezpiecznymi wyrobami zgodnie z wymogami podpunktu 8.9.4 normy PN-EN ISO 22000:2018.
· Student potrafi dokonać  oceny i zakwalifikować kwestionowaną partię wyrobów pod kątem możliwości jej zwolnienia, ponownego przetworzenia lub utylizacji.
· Student zna zasady zabezpieczania, izolacji oraz prowadzenia udokumentowanej informacji dotyczącej wyrobów potencjalnie niebezpiecznych w zakładzie.

	Metody weryfikacji efektów uczenia się
	· Ocena poprawności formalnej i merytorycznej przygotowanego fragmentu dokumentacji systemu zarządzania bezpieczeństwem żywności.
· Weryfikacja poprawności decyzji podjętych w ramach analizy przypadku (case study).
· Aktywny udział w dyskusji oraz udzielanie odpowiedzi na pytania kontrolne.
· Obserwacja pracy w grupie przez prowadzącego zajęcia.



Autorstwo
	Autor scenariusza
	dr hab. Aleksandra Szydłowska 

	Autor załączników
	_ -
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