Mozliwo$¢ dofinansowania

Studia podyplomowe "Zarzadzanie 5 800,00 PLN bruto
ﬁ jakoscig w przedsiebiorstwie — Menadzer 5800,00 PLN netto
jakosci w przemysle spozywczym" 2417 PLN brutto/h
w Numer ustugi 2025/08/12/12946/2936130 2417 PLN netto/h
Politechnika © Koszalin / stacjonarna
Koszalinska

& Studia podyplomowe
Fok ok Kk k 45/5 (© 240h

25 ocen £ 06.10.2025 do 30.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Edukacja

Studia Podyplomowe kierowane sg do oséb, ktére majg wyksztatcenie
wyzsze i chcg poszerzy¢ swoje kwalifikacje i uprawnienia zawodowe, jako
doradcy systemu zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem higieniczno-
sanitarnym zywnosci.

Dzieki wspétpracy z TUV program studiéw ma bardzo praktyczny
Grupa docelowa ustugi . . S

charakter, a stuchacze majg dostep do najnowszych rozwigzan
stosowanych w procesie wdrazania Systemu Zarzadzania Jakoscig oraz
systemu HACCP. Nasi absolwenci, dzieki umiejetnosciom zdobytym w
trakcie zaje¢ oraz uzyskanym dokumentom otrzymujg propozycje pracy

na stanowiskach kierowniczych w branzy spozywczej i instytucjach

nadzorujacych.
Minimalna liczba uczestnikéw 13
Maksymalna liczba uczestnikow 17
Data zakonczenia rekrutacji 30-09-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 240

art. 163 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . . . L
wyzszym i nauce (t.j. Dz. U. z 2023 r. poz. 742, z p6zn. zm.)

Zakres uprawnien Studia podyplomowe



Cel

Cel edukacyjny

Celem studiow jest przekazanie studentom wiedzy, w gtéwnej mierze praktycznej, ktéra jest konieczna przy opracowaniu,
wdrazaniu, utrzymywaniu i doskonaleniu systemow zarzgdzania wedtug standardéw miedzynarodowych oraz systemu
HACCP. Omawiane zagadnienia dotycza réowniez sytuacji kryzysowych, szacowania ryzyka, zafatszowan zywnosci (Food
fraud), ochrony zywnosci (Food defense), wymagan norm z rodziny IFS i BRC, wymagan sieci handlowych oraz oceny
dostawcy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji
Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Absolwent ma uporzadkowang i Identyfikuje i wyjasnia wszystkie
podbudowang teoretycznie wiedze Test teoretyczny

kluczowe zagrozenia

obejmujaca kluczowe zagadnienia z

bezpieczenstwa produkcji zywnosci,

normalizacji, audytow i certyfikacji,

. ) y . ’y ) Trafnie przywotuje akty prawne i ich

wymagan prawnych, higienicznych, astosowanie Test teoretyczny
z wani

zagrozen wystepujacych na

poszczegolnych etapach produkcji,

planowania i nadzoru procesu ) ) )

technologicznego oraz rozpoznawania Proponuje Ioglczn'e, p.rakty.czne ! Wywiad swobodny

zagrozenia Srodowiskowego. zgodne z normami dziatania

Test teoretyczny
Wykazuje znajomos¢ analiz

Absolwent zna i rozumie w chemicznych/mikrobiologicznych

pogtebionym stopniu opis zjawisk Obserwacja w warunkach rzeczywistych

fizycznych i proceséw przetwarzania

zywnosci, pomiary podstawowych Prezentacja
wielko$ci fizycznych, analizy chemiczne Posiada umiejetnos¢ tworzenia

i mikrobiologiczne i wykorzystuje tg dokumentacji

wiedze do opracowania i wdrazania Wywiad swobodny

systemow bezpieczenstwa zywnosci

oraz opracowywania procedur i Analiza dowodéw i deklaraciji

instrukcji Stosuje posiadang wiedze w systemie
HACCP
Test teoretyczny

Absolwent rozpoznaje i opisuje gtéwne

o Wywiad swobodny
. o trendy oraz zna ich zrédta
Absolwent zna i rozumie gtéwne trendy
rozwojowe z zakresu zarzadzania
jakoscia i bezpieczenstwem produkcji w Test teoretyczny

przedsiebiorstwie produkcyjnym Odwotuje sig¢ do aktualnych norm,
raportéw branzowych
Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie

Absolwent zna i rozumie w
pogtebionym stopniu zasady
utrzymania obiektéw i systemoéw
technologicznych, zgodnie z
obowigzujagcym prawem i zasadami
GMP i GHP w zakresie produkciji
zywnosci

Absolwent potrafi wykonywaé zadania
oraz formutowa¢ i rozwigzywaé
problemy z wykorzystaniem
nowoczesnej wiedzy z zakresu
zarzadzania jako$cig i nadzorowania
produkgiji, dystrybucji i magazynowania
produktéw spozywczych.

Absolwent potrafi komunikowaé sie ze
zréznicowanymi kregami odbiorcéow w
szczegolnosci z dostawcami,
odbiorcami i jednostkami
nadzorujgcymi w obszarze produkcji i
kontroli zywno$ci oraz umie
odpowiednio uzasadnia¢ swoje decyzje
z wykorzystaniem specjalistycznej
wiedzy i terminologii.

Absolwent potrafi identyfikowaé
zagrozenia biologiczne, chemiczne i
fizyczne zwigzane z produkcja
bezpiecznej zywnosci oraz wskazywa¢
przyczyny i zrédta ich pochodzenia
$rodowiskowego

Kryteria weryfikacji

Zna szczegotowe zasady GHP/GMP i
ich zrédta prawne

Trafnie identyfikuje problemy i
powigzania z systemem

Ma swiadomos¢ wptywu réznych
czynnikdw (np. zanieczyszczenia
krzyzowe, higiena personelu,
odpowiednia dokumentacja) na jako$¢ i
bezpieczenstwo produktu

Poprawianie identyfikuje problem,
zbiera danie i analizuje sytuacje

Proponuje realne, zgodne z wiedza
branzowa i mozliwe do wdrozenia
rozwigzania

Opracowuje i wdraza dziatania
korygujace lub zapobiegawcze,

Komunikuje si¢ w sposéb jasny,
profesjonalny, terminologicznie
poprawny

Poprawienie, zgodnie z przepisami i
danymi wewnetrznymi uzasadnia
decyzje dotyczace produkgciji i kontroli
zywnosci

Poprawnie uzywa terminologii z zakresu
systemoéw jakosci, bezpieczenstwa,
kontroli

Zna i poprawnie rozréznia wszystkie
typy zagrozen i identyfikuje konkretne
zrédta srodowiskowe

Wykorzystuje aktualng wiedze
branzowa i normy do analizy ryzyka (np.
w HACCP)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklarac;ji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Absolwent potrafi kierowaé praca

zespotu zajmujgcego sie planowaniem,

organizacja i realizacjg zadan w
procesach magazynowania, produkc;ji i
audytu

Absolwent jest gotéw do
odpowiedzialnego petnienia rél
zawodowych w zakresie zarzadzania
jakoscia w przedsigbiorstwie z
uwzglednieniem zmieniajacych sie
potrzeb spotecznych zwigzanych z

rozwojem cywilizacyjnym i spotecznym,

w tym: rozwijania dorobku zawodu,
podtrzymywania etosu zawodu,
przestrzegania i rozwijania zasad etyki
zawodowej oraz dziatania na rzecz
przestrzegania tych zasad.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Potrafi planowac i organizowac¢ prace
zespotu i przydziela¢ zadania

Realizuje zadania zgodnie z
procedurami jako$ciowymi i zasadami
bezpieczenstwa, prawidtowo reaguje na
niezgodnosci

Umie motywowac zespét do wspdlnej
pracy, komunikujac sie w sposéb jasny,
adekwatny do odbiorcéw i sytuaciji

Rozumienie wptywu zarzadzania
jakoscia na zdrowie publiczne,
$srodowisko, zaufanie konsumentéw

Wyraza gotowos¢ do dziatania zgodnie
z etyka zawodowa, dostrzega
odpowiedzialnos$¢ za bezpieczenstwo
zywnosci

Wykazuje zaangazowanie w rozwoj
zawodowy poprzez che¢ podnoszenia
kwalifikacji, udziat w wydarzeniach
branzowych i edukacyjnych

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach

uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i

szkolenia od walidacji?

TAK



Program
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. Mikrobiologia w przemysle spozywczym

. Mycie i dezynfekcja w przemysle spozywczym

. Higiena i bezpieczenstwo zywnosci

Prawo zywnosciowe

. Podstawy normalizacji

Normy z rodziny ISO 9001, 1IS022000, ISO 14000, ISO18000
. Wymagania IFS, BRC

. Codeks Alimentarius

. Dobre praktyki produkcyijne, higieniczne i laboratoryjne

. System HACCP, dokumentacja

. Audyt i certyfikacja

. Zakres pracy sanepidu i weterynarii

. Zarzadzanie procesem, projektem i ludzmi

. System zarzadzania TQM, zintegrowane systemy i ich doskonalenie
. Kwantyfikacja satysfakciji klienta

. Metody statystyczne w zarzadzaniu jako$cia

. Seminarium dyplomowe, egzamin dyplomowy

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
L, Prowadzacy L. .
zajeé zajeé rozpoczecia

Brak wynikoéw.

Cennik

C

ennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 24,17 PLN
Koszt osobogodziny netto 24,17 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



122

Sylwia Mierzejewska

‘ . Adiunkt w Katedrze proceséw i urzagdzen Bezpieczenstwo zywnosci, zarzgdzanie jakoscia
Petnomocnik jakosci, Menadzer jakosci w przemysle spozywczym
wyzsze
6 lat

222

0 Iwona Michalska Pozoga

‘ ' Profesor w Katedrze Procesdw i Urzadzen Przemystu Spozywczego Politechniki Koszalinskie;.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty do zaje¢ przygotowane i dystrybuowane przez prowadzacych indywidualnie podczas zaje¢

Warunki uczestnictwa

ZASADY REKRUTACJI

Uczestnikiem studiéw podyplomowych moze by¢ osoba, ktéra posiada kwalifikacje petng co najmniej na poziomie 6 uzyskang w systemie
szkolnictwa wyzszego i nauki (wyksztatcenie wyzsze - ukoriczone studia | lub Il stopnia).

WYMAGANE DOKUMENTY

podanie o przyjecie na studia podyplomowe , kwestionariusz osobowy, kserokopia dyplomu ukoriczenia studiow wyzszych, oryginat do
poswiadczenia kserokopii,

WARUNKI REKRUTACJI
Komplet dokumentéw mozna sktada¢ osobiscie-109BC lub 223C, ul. Ractawicka 15-16 lub na adres:
Politechnika Koszaliriska, Wydziat Inzynierii Mechanicznej i Energetyki

ul. Ractawicka 15-17, 75-620 Koszalin, z dopiskiem: ,S Mierzejewska - Studia Podyplomowe ZJ”

Informacje dodatkowe

Zajecia prowadzone sg w systemie 45 min. W harmonogramie ujete zostaty przerwy 10-15 min. Organizator zastrzega sobie mozliwos$¢
dokonania zmian w harmonogramie.

Ze wzgledu na ograniczong liczbe mozliwych do przedstawienia w karcie ustugi efektéw uczenia sie opublikowano tylko wybrane efekty z
programu studiow.

W programie studiow zaplanowano realizacje zaje¢ w wymiarze 240h dydaktycznych

Uwaga: Uruchomienie studiéw uzaleznione jest od liczby chetnych stuchaczy.

Adres

ul. Ractawicka 15-17/1C



75-620 Koszalin

woj. zachodniopomorskie

Kontakt

o Sylwia Mierzejewska

ﬁ E-mail sylwia.mierzejewska@tu.koszalin.pl

Telefon (+48) 94 3478 404



