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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
	9

	Temat zajęć/blok tematyczny
	Ustalenie działań naprawczych

	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 sporządzania procedur  działań korygujących (naprawczych) podejmowanych w sytuacji przekroczenia limitów krytycznych w  Krytycznych Punktach Kontroli (CCPs)

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	· Zrozumienie V zasady HACCP dotyczącej reagowania w przypadku utraty kontroli nad .
· Poznanie dwóch głównych obszarów działań korygujących: przywrócenia kontroli nad procesem oraz postępowania z produktem niezgodnym.
· Nabycie umiejętności doboru odpowiednich środków naprawczych do konkretnych zagrożeń. 
· Umiejętność prawidłowego dokumentowania i raportowania podjętych działań korygujących do kierownictwa zakładu

	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
	Istota Zasady 5 HACCP i pojęcie działań korygujących

	Planowany czas realizacji
	15

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 1
	· Omówienie V zasady HACCP – definiowanie działań podjętych, gdy monitoring wskazuje na utratę kontroli nad CCP lub przekroczenie limitu krytycznego.
· Wyjaśnienie dwutorowości działań naprawczych: 
· Rola odpowiedniego przeszkolenia personelu na stanowisku pracy

	Nazwa zagadnienia 2
	Sposoby przywracania kontroli nad procesem i dysponowania wyrobem

	Planowany czas realizacji
	20

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 2
	· Przegląd środków przywracania kontroli 
· Procedury postępowania z wyrobem niezgodnym
· Ustalenie odpowiedzialności personelu za podejmowanie decyzji w zakładzie.

	Nazwa zagadnienia 3
	 Sporządzanie procedury działań naprawczych 
   (case study)

	Planowany czas realizacji
	30

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 3
	· Praca w grupach projektowych  nad procedurami  działań korygujących, dla wybranych CCPs 

	Nazwa zagadnienia 4
	Dokumentowanie i raportowanie działań naprawczych

	Planowany czas realizacji
	  15

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 4
	· Omówienie zasad rejestracji wpisów w Księdze HACCP i dziennikach pomiarowych. 
· Przeanalizowanie przykładowego raportu niezgodności i ocena decyzji podjętej przez Zespół ds. HACCP. 

	Nazwa zagadnienia 5
	· Podsumowanie i weryfikacja wykonania zadania

	Planowany czas realizacji
	  5

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 5
	· Prezentacja i omówienie przygotowanych przez studentów procedur działań naprawczych.
· Pytania kontrolne i sformułowanie wniosków.


Metody i narzędzia
	Wykorzystane metody dydaktyczne
	· Wprowadzenie teoretyczne. 
· Instruktaż wykonania zadania.
· Praca w grupach projektowych.
· Analiza przypadków (case study) oraz 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 zaplanować i opracować procedurę działań korygujących dla wybranych Krytycznych Punktów Kontroli 
· Student umie określić prawidłowy sposób postępowania z produktem niezgodnym oraz środki przywrócenia kontroli nad procesem.
· Student rozumie zasady prowadzenia i archiwizacji rejestrów przekroczeń limitów krytycznych oraz zgłaszania ich kierownictwu.
· Student wykazuje świadomość w zakresie odpowiedzialności producenta  za podejmowanie decyzji w zakresie wycofania żywności stanowiącej zagrożenie zdrowotne


	Metody weryfikacji efektów uczenia się
	· Aktywny udział w zajęciach.
· Wykorzystanie wiedzy teoretycznej do sporządzania fragmentu dokumentacji systemowej (procedur działań korygujących w wybranych CCPs).


Autorstwo
	Autor scenariusza
	dr hab. Aleksandra Szydłowska

	Autor załączników
	- 
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