Ramowy program studiow podyplomowych
.Zarz adzanie jakascia i bezpieczéstwemzywnosci”

Przedmiot | Wyktady | Cwiczenia

Semestr |

1. Zarzdzanie jakécia

2. Projektowanie zaktadow
linii technologicznych

3. Higiena i mikrobiologia
ZYWnosCi

4. GHP, GMP, GAP, GGP 8

5. System HACCP 10

6. Podstawy technologii
ZYWnosCi

7. Podstawy zagzizania i
marketingu

8. Towaroznawstwo i

: . L 10
przechowalnictwaywnaosci

9. Prawazywnosciowe a
prawo cywilne

10. Warsztaty HACCP 30

76 | 30
Razem 106

Semestr |1

1. System HACCP 10

2. Podstawyywienia i 10
dietetyka

3. Metody utrwalania
ZYWnosCi

4. Audyt systemu jalai

5. Systemy ISO w produkcji
ZYWnosCi

6. Toksykologiazywnaosci

7. Etyka w zargdzaniu

8. Urzdowa kontrola
ZYWnosCi

D 5|0 © o O

9. Informatyka w
zarzdzaniu

»

o

10. Ocena jak&i zywnosci

11. Warsztaty HACCP 30

74 | 30
Razem 104

Wszystkie przedmioty kicza sie egzaminami,
Jedynie zaliczenie warsztatow edhie s¢ na podstawie obrony przygotowanego projektu
wdrozenia systemow zapewnienia bezpidestea i jakdci w wybranej jednostce.



