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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
	5

	Temat zajęć/blok tematyczny
	Analiza zagrożeń chemicznych i fizycznych

	Forma zajęć
	Ćwiczenia projektowe

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

	Cel główny jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	Nabycie wiedzy i umiejętności w zakresie przeprowadzenia analizy zagrożeń dla zagrożeń chemicznych i fizycznych. 

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	· Przeprowadzenie analizy zagrożeń chemicznych i fizycznych dla wszystkich etapów produkcji wybranych grup potraw.

	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
	Omówienie podstawowych pojęć związanych z omawianą tematyką. 

	Planowany czas realizacji
	15

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 1
	· Wyjaśnienie głównych pojęć związanych z omawianą tematyką. 
· Krótka charakterystyka 	zagrożeń chemicznych i fizycznych.

	Nazwa zagadnienia 2
	Opracowanie analizy zagrożeń dla zagrożeń chemicznych

	Planowany czas realizacji
	30

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 2
	· Identyfikacja zagrożeń chemicznych mogących wystąpić na poszczególnych etapach procesu technologicznego produkcji potraw.
· Określenie źródeł i przyczyn występowania zagrożeń oraz warunków sprzyjających ich powstawaniu.
· Ocena prawdopodobieństwa wystąpienia zagrożenia i jego skutków dla bezpieczeństwa zdrowotnego konsumenta.
· Określenie działań zapobiegawczych i kontrolnych ograniczających możliwość wystąpienia lub rozwoju zagrożenia.

	Nazwa zagadnienia 3
	Opracowanie analizy zagrożeń fizycznych.

	Planowany czas realizacji
	30

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 3
	· Identyfikacja zagrożeń fizycznych mogących wystąpić na poszczególnych etapach procesu technologicznego produkcji potraw.
· Określenie źródeł i przyczyn występowania zagrożeń oraz warunków sprzyjających ich powstawaniu.
· Ocena prawdopodobieństwa wystąpienia zagrożenia i jego skutków dla bezpieczeństwa zdrowotnego konsumenta.
· Określenie działań zapobiegawczych i kontrolnych ograniczających możliwość wystąpienia lub rozwoju zagrożenia.

	Nazwa zagadnienia 4
	Podsumowanie zajęć i prezentacja wykonanego zadania

	Planowany czas realizacji
	15

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 4
	· Prezentacja przeprowadzonej analizy zagrożeń.
· Weryfikacja poprawności wykonania zadania przez prowadzącego.


Metody i narzędzia
	Wykorzystane metody dydaktyczne
	· Teoretyczne wprowadzenie w formie ustnej prezentacji.
· Instruktaż wykonania zadania.
· Praca projektowa w grupie pod nadzorem prowadzącego.
· Pytania kontrolne. 

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

	Formy pracy
	Praca grupowa

	Literatura inne źródła
	Kołożyn-Krajewska D., Sikora T. Zarządzanie bezpieczeństwem żywności. Teoria i praktyka. Wydawnictwo: C.H. Beck Wydawnictwo Polska, 2010 

	Uwagi dodatkowe
	Wykorzystanie edytora tekstu do tworzenia spójnej dokumentacji systemowej.

	Załączniki
	Brak


Ocena i ewaluacja
	Efekty uczenia się
	· Student identyfikuje zagrożenia chemiczne i fizyczne mogące wystąpić na poszczególnych etapach procesu technologicznego produkcji potraw.
· Student umie określić źródła i przyczyny występowania zagrożeń oraz warunków sprzyjających ich powstawaniu.
· Student umie określić działania zapobiegawcze i kontrolne ograniczające możliwość wystąpienia zagrożenia.

	Metody weryfikacji efektów uczenia się
	· Ocena poprawności formalnej i merytorycznej przygotowanego fragmentu dokumentacji systemowej.
· Aktywny udział w dyskusji oraz udzielanie odpowiedzi na pytania kontrolne podczas realizacji zajęć.
· Obserwacja pracy w grupie i ocena zaangażowania w realizację zadania.


Autorstwo
	Autor scenariusza
	dr hab. Beata Bilska, prof. SGGW 

	Autor załączników
	-
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