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Kierunek studiow

Biotechnologia

Data rozpoczecia studiow  |luty 2024 . Rok akademicki realizaciji 2024/2025
przedmiotu

Poziom ksztatcenia Il stopnia Grupa zaje¢ Grupa zaje¢ obowiazkowych z
zakresu kierunku studiow
Grupa zaje¢ z obszaréw nauk
humanistycznych lub nauk
spotecznych

Forma studiéw stacjonarne Sposob realizacji na uczelni

Rok studiow 1 Jezyk wyktadowy polski

Semestr studiow 2 Liczba punktow ECTS 1.0

Profil ksztatcenia ogolnoakademicki Forma zaliczenia zaliczenie

Jednostka prowadzaca

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 zaje¢ Wyktad Cwiczenia Laboratorium | Projekt Seminarium |RAZEM
i metody nauczania 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 prac dydaktycznych, objetych konsultacjach studenta
y planem studiow
Liczba godzin pracy |15 1.0 9.0 25

studenta

Cel przedmiotu

Zapoznanie studentéw z filozofig zarzgdzania jakoscia, podkreslajac jej znaczenie w kontekscie

przemystuspozywczego i farmaceutycznego. Umozliwienie zrozumienia kluczowych pojeé, norm i

standardow, ktéreregulujg jako$¢ produktow w tych sektorach. Przyblizenie historycznych oraz

wspotczesnych metodzarzadzania 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.
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Efekty uczenia sie
przedmiotu

Efekt kierunkowy

Efekt z przedmiotu

Sposéb weryfikacji i oceny efektu

[K7_UO08] potrafi analizowaé
dokumenty patentowe, potrafi
dokonac¢ wstepnej oceny
mozliwosci patentowania
produktu, procesu lub substanciji,
potrafi postugiwac sig¢ bazami
danych patentéw

Student posiada wiedze na temat
kluczowych koncepcji zarzadzania
jakoscig w przemysle
spozywczym i farmaceutycznym.

[SU3] Ocena umiejetnosci
wykorzystania wiedzy uzyskanej
w ramach przedmiotu

[SU1] Ocena realizacji zadania

[K7_U10] potrafi wykorzystaé
wiedze o mozliwosciach, celach i
ograniczeniach biotechnologii do
rozwoju, projektowania i
otrzymywania produktow

i procesow biotechnologicznych w
zakresie swojej specjalnosci

Zrozumienie norm, standardéw i
procedur zapewniajacych jakos$¢
w przemysle spozywczym i
farmaceutycznym.

[SU2] Ocena umiejgtnosci analizy
informacji

[SU4] Ocena umiejetnosci
korzystania z metod i narzedzi

[K7_WO08] ma uporzadkowang
wiedze na temat metod
otrzymywania produktow
biotechnologicznych, mozliwosci i
ograniczen zwigzanych z
projektowaniem proceséw
biotechnologicznych, rozumie
specyfike przemystu
biotechnologicznego, zaréwno w
zakresie organizacji, zarzadzania
jak i analizy ekonomiczne;j.

Zdolnos¢ do identyfikacji
potencjalnych zagrozen dla
jakosci oraz sposobdw ich
eliminacji.

Umiejetnos$¢ wdrazania i
monitorowania systemow
zarzadzania jakoscig w
organizacjach przemystowych.
Kompetencje w zakresie
komunikacji i wspotpracy w
zespotach odpowiedzialnych za
jakos¢.

[SW3] Ocena wiedzy zawartej w
opracowaniu tekstowym i
projektowym

[SW1] Ocena wiedzy
faktograficznej

[K7_KO04] ma swiadomosé
potrzeby rozwigzywania
probleméw i wykonywania zadan,
samodzielnego formutowania
pytan stuzacych rozwigzaniu
postawionego problemu lub
zadania; potrafi zaplanowaé
wykonanie wiekszego zadania
przez podziat na zadania
czastkowe i sporzadzenie
odpowiedniego harmonogramu

Umiejetnos¢ analizy i oceny
systemow zarzadzania jakoscig w
kontekscie ich skutecznosci i
stosowania w praktyce
przemystowe;.

[SK1] Ocena umiejetnosci pracy
w grupie
[SK2] Ocena postepéw pracy

Tresci przedmiotu

Ogolna charakterystyka systemow zarzgdzania jakoscig: Oméwienie kluczowych poje¢ zwigzanych z
jakoscig, zapewnieniem jakosci i zarzadzaniem jakoscig. Prezentacja ewolucji podej$¢ do zarzadzania
jakoscig w kontekscie historycznym. Analiza roli zarzadzania jako$cig w gospodarce wolnorynkowej oraz
korzysci ptynacych 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
zarzadzania jakoscig w przemysle spozywczym, takimi jak ISO 22000, BRC oraz IFS.

Zarzadzanie jakos$cig 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
oceniania osigganych
efektéw uczenia sie

Sposob oceniania (sktadowe)

Prog zaliczeniowy

Sktadowa oceny koncowej

Egzamin

60.0%

100.0%

Zalecana lista lektur

Podstawowa lista lektur

Wisniewska, M. Droga przedsigbiorstwa do uzyskania certyfikatu ISO
9000: praktyczny poradnik menedzera. Osrodek Doradztwa i
Doskonalenia Kadr, Gdansk, 2000. 2. Kijowski J.. Sikora T.
Zarzadzanie jakoscig 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

Uzupetniajaca lista lektur

Akty prawne, Dyrektywy oraz Rozporzadzenia Unii Europejskiej

Adresy eZasobdw

Adresy na platformie eNauczanie:

Przyktadowe zagadnienia/
przyktadowe pytania/
realizowane zadania

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
zapewni¢ jakos¢ produktu spozywczego od momentuprodukcji do dystrybuc;ji?

Praktyki zawodowe
w ramach przedmiotu

Nie dotyczy
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