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Poziom ksztalcenia

| stopnia - inzynierskie Grupa zajec’: Grupa zaje¢ obowigzkowych z

zakresu kierunku studiéw

Forma studiow stacjonarne Sposob realizagji na uczelni
Rok studiéw 4 Jezyk wyktadowy polski
Semestr studiow 7 Liczba punktéw ECTS 1.0
Profil ksztatcenia ogolnoakademicki Forma zaliczenia zaliczenie

Jednostka prowadzaca

Wydziaty Politechniki Gdanskiej -> Wydziat Chemiczny -> Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii
Zywnosci

Imie i nazwisko
wyktadowcy (wyktadowcow)

Odpowiedzialny za przedmiot dr hab. inz. Robert Tylingo

Prowadzacy zajecia z przedmiotu

Formy zaje¢ Forma zajec Wyktad Cwiczenia Laboratorium | Projekt Seminarium [RAZEM
Liczba godzin zaje¢ [15.0 0.0 0.0 0.0 0.0 15
W tym liczba godzin zaje¢ na odlegtos¢: 0.0
Aktywnos¢ studenta Aktywno$¢ studenta [Udziat w zajeciach Udziat w Praca wtasna RAZEM
i liczba godzin pracy dydaktycznych, objetych konsultacjach studenta
planem studiow
Liczba godzin pracy |15 1.0 9.0 25
studenta

Cel przedmiotu

Zapoznanie studentdw z filozofig zarzadzania jakoscig, podkreslajac jej znaczenie w kontekscie
przemystuspozywczego i farmaceutycznego. Umozliwienie zrozumienia kluczowych pojeé, norm i
standardow, ktoreregulujg jakos$¢ produktow w tych sektorach. Przyblizenie historycznych oraz
wspotczesnych metodzarzgdzania jako$cig oraz zapewnienie wiedzy na temat procedur, narzedzi i praktyk
stosowanych domonitorowania i poprawy jakosci w przemysle spozywczym i farmaceutycznym.Dodatkowo,
kurs ma na celu przygotowanie studentéw do uzyskania certyfikatu Audytora wewnetrznegosystemu
HACCP.

Efekty uczenia sie
przedmiotu

Efekt kierunkowy Efekt z przedmiotu Sposéb weryfikacji i oceny efektu

Tresci przedmiotu

Tresci przedmiotu - wykfad

Ogodlna charakterystyka systeméw zarzadzania jakos$cig: Oméwienie kluczowych poje¢ zwigzanych z
jakoscig, zapewnieniem jakosci i zarzadzaniem jakoscig. Prezentacja ewolucji podej$¢ do zarzadzania
jakoscig w kontekscie historycznym. Analiza roli zarzgdzania jakoscig w gospodarce wolnorynkowej oraz
korzysci ptyngcych z promowania standardéw jakosci.

Zarzadzanie jakoscig w przemysle spozywczym: Gteboka analiza standardéw jakosciowych takich jak GMP i
GHP. Oméwienie wymagan prawnych Unii Europejskiej dotyczacych produkc;ji i obrotu zywnoscia. Studium
przypadkéw wdrazania i audytowania systemu HACCP. Zapoznanie z miedzynarodowymi standardami
zarzgdzania jakoscig w przemysle spozywczym, takimi jak ISO 22000, BRC oraz IFS.

Zarzadzanie jakoscig w przemysle farmaceutycznym: Prezentacja najlepszych praktyk w produkcji (cgmp)
ich podstaw prawnych, zarzadzania systemami i auditowania. Gtebokie zrozumienie roli i odpowiedzialnosci
Osoby Wykwalifikowanej (QP). Analiza procedur kontroli jakosci oraz walidacji proceséw w kontekscie
przemystu farmaceutycznego. Dyskusja nad systemem CAPA i powigzanymi z nim procedurami.

Wymagania wstepne
i dodatkowe

Sposoby i kryteria

Sposoéb oceniania (sktadowe) Prég zaliczeniowy Sktadowa oceny koncowej

oceniania osigganych Egzamin 60.0% 100.0%
efektow uczenia sie
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Zalecana lista lektur Podstawowa lista lektur Wisniewska, M. Droga przedsigbiorstwa do uzyskania certyfikatu ISO
9000: praktyczny poradnik menedzera. O$rodek Doradztwa i
Doskonalenia Kadr, Gdansk, 2000. 2. Kijowski J.. Sikora T.
Zarzadzanie jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci. WNT, Warszawa,
2003 3. Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia w sprawie wymagan Dobrej
Praktyki Wytwarzania podpisane przez Ministra Zdrowia (Dz.U.
06.194.1436) opublikowane 26 pazdziernika 2006 roku

Uzupetniajgca lista lektur Akty prawne, Dyrektywy oraz Rozporzgdzenia Unii Europejskiej

Adresy eZasobdow

Przyk+adowe zagadnienia/ Co to jest HACCP i dlaczego jest tak wazne w przemysle spozywczym?Jakie sg kluczowe aspekty Dobrej
- Praktyki Wytwarzania (GMP) w przemysle farmaceutycznym?Jakie procedury i kontrolki sg niezbedne, aby
przyktadowe pytania/ I X - -
. . zapewni¢ jakos$¢ produktu spozywczego od momentuprodukcji do dystrybuciji?
realizowane zadania

Zajecia praktyczne Nie dotyczy
w ramach przedmiotu
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