Plan zajęć z przedmiotu  Systemy jakości żywności  2022/2023 
kierunek Dietetyka, III rok, studia I stopnia stacjonarne 

wykłady:  wtorek   9.00 – 10.30,  aula 1.6   
osoba prowadząca:  dr hab. Anna Witkowska 

	Lp.
	Data
	Tematyka wykładów

	1
	04.10.2022
	Podstawowe wiadomości o systemie HACCP. System GHP i GMP. Podstawowe akty prawne. 

	2
	11.10.2022
	Zasady systemu HACCP. Rodzaje zagrożeń żywności. Zagrożenia mikrobiologiczne.

	3
	18.10.2022
	Zagrożenia biologiczne pochodzące z różnych grup potraw. Zagrożenia chemiczne i fizyczne. Higiena produkcji gastronomicznej jako podstawowy element systemu HACCP. Przyczyny zatruć w gastronomii.

	4
	25.10.2022
	Drogi wprowadzania mikroorganizmów do zakładu gastronomicznego.  Najczęstsze przyczyny zatruć pokarmowych w gastronomii. Zasady higieny przy przechowywaniu, transporcie  i wydawaniu potraw.  Higiena pomieszczeń i wyposażenia w zakładach gastronomicznych.

	5
	08.11.2022
	Etapy wdrażania systemu HACCP w gastronomii.

	6
	15.11.2022
	Krytyczne punkty kontrolne (KPK) w żywieniu zbiorowym. Limity krytyczne kontrolowanych parametrów. Systemy monitorowania KPK. 

Prowadzenie dokumentacji i zapisów HACCP. Charakterystyka korzyści z wprowadzenia systemu HACCP do zakładu gastronomicznego. 

	7
	22.11.2022
	Norma ISO 22000 jako sposób wprowadzenia certyfikowanego systemu HACCP.

	8
	do uzgodnienia
	Zaliczenie pisemne przedmiotu.


Plan zajęć z przedmiotu  Systemy jakości żywności  2022/2023 
kierunek Dietetyka, III rok, studia I stopnia stacjonarne 
seminarium:  grupa A – wtorek          godz. 14.15 - 15.45,  sala 4.13     


grupa B – wtorek          godz. 14.15 - 15.45,  sala 4.13  
osoba prowadząca:  dr hab. Anna Witkowska
	Lp.
	Data
	Tematyka seminariów

	1
	04.10.2022 gr.B  
11.10.2022 gr.A
	Analiza dokumentów uprawniających zakłady gastronomiczne do wprowadzenia systemu HACCP. Deklaracja  wprowadzenia systemu HACCP w zakładzie gastronomicznym. 

	2
	18.10.2022 gr.B
25.10.2022 gr.A 
	Przykłady zastosowania systemu HACCP w żywieniu zbiorowym. Opracowanie receptur dwóch potraw: surówka/danie warzywne, drugie danie mięsne.

	3
	08.11.2022 gr.B
15.11.2022 gr.A
	Opracowanie schematu procesu technologicznego produkcji potraw.

	4
	22.11.2022 gr.B
29.11.2022 gr.A 
	Analiza zagrożeń mikrobiologicznych, fizycznych i chemicznych na kolejnych etapach produkcji gastronomicznej. Sporządzenie wykazu zagrożeń przy produkcji wybranych potraw.

	5
	06.12.2022 gr.B
13.12.2022 gr.A 
	Metody wyznaczania krytycznych punktów kontrolnych w procesie produkcji potraw. Wyznaczanie limitów parametrów krytycznych.

	6
	20.12.2022 gr.B
10.01.2023 gr.A
	Zapoznanie się z przykładowymi sposobami prowadzenia dokumentacji i zapisów.

	7
	17.01.2023 gr.B
24.01.2023 gr.A
	Ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, że system jest skuteczny i zgodny z planem.

	
	do ustalenia
	Zaliczenie (przedstawienie sprawozdań z całego toku ćwiczeń)


