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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
	7

	Temat zajęć/blok tematyczny
	Ustalenie odrębnie dla każdego CCP limitów krytycznych parametrów i określenie ich tolerancji

	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 wyznaczania mierzalnych i obserwowalnych parametrów krytycznych, wartości docelowych oraz granic tolerancji dla zidentyfikowanych Krytycznych Punktów Kontroli (CCPs) – case study

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	· Zrozumienie istoty III zasady systemu  HACCP oraz różnicy pomiędzy wartością docelową, granicą tolerancji a wartością krytyczną.
· Identifikacja właściwych wskaźników i parametrów procesu technologicznego dla poszczególnych CCPs.
· Umiejętność pozyskiwania i stosowania norm prawnych, danych literaturowych i przewodników branżowych przy określaniu limitów.


	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
	Krótka charakterystyka III Zasady systemu HACCP oraz omówienie  pojęć  podstawowych związanych z omawianą tematyką. 



	Planowany czas realizacji
	10 

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 1
	· Omówienie założeń III Zasady HACCP dotyczącej ustalania wymagań i limitów.
· Wyjaśnienie głównych  pojęć ( wartość docelowa, wartość krytyczna odróżniająca stan akceptowalny od nieakceptowalnego oraz granica tolerancji).
· Wskazanie następstw przekroczenia granic krytycznych z punktu widzenia  bezpieczeństwa żywności.

	Nazwa zagadnienia 2
	Dobór parametrów mierzalnych i obserwowalnych dla CCP
	

	Planowany czas realizacji
	20

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 2
	· Przegląd parametrów fizykochemicznych i technologicznych stosowanych w CCPs.
· Omówienie kryteriów oceny sensorycznej i wizualnej.
· Korzystanie z norm, aktów prawnych i poradników branżowych jako źródeł danych limitujących.

	Nazwa zagadnienia 3
	Wyznaczanie limitów krytycznych  dla CCPs

	Planowany czas realizacji
	30

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 3
	· Praca w grupach nad przydzielonymi schematami technologicznymi 
· Określenie dla każdego wskazanego CCP: dedykowanego parametru, wartości docelowej, dopuszczalnych odchyleń/tolerancji oraz granicy krytycznej.


	Nazwa zagadnienia 4
	Analiza przypadków przekroczenia wartości  tolerancji
	

	Planowany czas realizacji
	20 

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 4
	· Ocena przypadku przekroczenia limitu krytycznego .
· Różnicowanie odchylenia mieszczącego się w granicach tolerancji, od odchylenia stwarzającego ryzyko utraty bezpieczeństwa zdrowotnego wyrobu.


	Nazwa zagadnienia 5
	Podsumowanie zajęć i prezentacja uzyskanych  wyników

	Planowany czas realizacji
	10

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 5
	· Prezentacja wyznaczonych limitów krytycznych i wartości tolerancji przez poszczególne grupy projektowe.
· Weryfikacja poprawności przyjętych kryteriów przez prowadzącego.
· Dyskusja nad technologiczną wykonalnością i wiarygodnością kontroli ustalonych limitów.


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

	Uwagi dodatkowe
	Wykorzystanie edytora tekstu do tworzenia spójnej  dokumentacji systemowej.

	Załączniki
	Brak


Ocena i ewaluacja
	Efekty uczenia się
	· Student potrafi zidentyfikować parametry krytyczne (mierzalne i obserwowalne) dla poszczególnych CCPs. 
· Student umie ustalić wartości docelowe, limity krytyczne oraz dopuszczalne granice tolerancji na podstawie aktów prawnych i literatury branżowej.
· Student rozumie różnicę pomiędzy zakresem tolerancji, a granicą krytyczną warunkującą bezpieczeństwo zdrowotne produktu


	Metody weryfikacji efektów uczenia się
	· Ocena poprawności formalnej i merytorycznej przygotowanego fragmentu dokumentacji systemowej.
· Weryfikacja poprawności doboru wartości limitów w trakcie warsztatu projektowego.
· 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. Aleksandra Szydłowska 

	Autor załączników
	-
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