PRZEDMIOT: JAKOSC I BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

PLAN ZAJEC

Il ROK DIETETYKIII° 2026 /2027

Lp. | Datai godzina TEMATY
17.00-18.30 WYKLAD zdalnie
1 05.10. Zasady pobierania préb ZzywnoSci - dr Joanna Pieczynska, prof. UMW
Badania przechowalnicze zywnoSci - dr Joanna Pieczynska, prof. UMW
2 12.10.
Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i jakos$cia zywnoSci.
3 19.10. Wspolczesne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, mozliwoSci ich
kontroli oraz eliminacji - dr Joanna Pieczynska, prof. UMW
System kontroli wewnetrznej jako$ci
4 26.10. i bezpieczenstwa zZywnosci - dr Joanna Pieczynska, prof. UMW
System kontroli zewnetrznej jakosci i bezpieczenstwa zywnosci
5 02.11. - mgr Mateusz Witkowski
Grupa CWICZENIA NIEKLINICZNE sala S2 /sala
Lp. Data komputerowa Kat. I Zakl.
CN 1,2 CN 3,4 Dietetyki i Bromatologii
Bezpieczenstwo i higiena zywnosci - ujecie systemowe.

1 |02.10.| 8.00-10.15 | 10.30-12.45| Praktyczne wdrozenie systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci.

Warunki sanitarno-higieniczne produkcji potraw.

2 09.10. | 8.00-10.15 | 10.30-1245 Zapoznanie z zasadami przyjecia towaru
magazynowania; przygotowania potraw;
przechowywania i wydawania potraw.
Wymagania sanitarne dotyczace pomieszczen

3 zwigzanych z produkcja Zzywnosci i zywieniem

16.10.| 800-10.15 | 1030-1245| ZPiorowym. - .

Zapoznanie z wyposazeniem gastronomicznym
oraz utrzymaniem porzadku i czysto$ci w pomieszczeniach
produkcyjnych.
Etapy wprowadzania systemu HACCP: zaktadowy
zesp6t ds. HACCP; opis i przeznaczenie produktu;

4 12310.| 8.00-1015 | 10.30-12.45 diagram przeptywu; schemat produkcyjny w
praktyce; analiza zagrozen i oszacowanie ryzyka;
ustalenie krytycznych punktéw kontrolnych; okreslenie
wartos$ci parametréw krytycznych; system monitorowania.

5 [30.10.| 8.00-10.15 | 10.30-12.45 | Prezentacja systemu HACCP, zajecia uzupelniajace

Prowadzacy ¢wiczenia:
dr Joanna Pieczynska, prof. UMW -grupa CN1,4

mgr Mateusz Witkowski -grupa CN 2, 3




