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Zapraszamy na studia Manager Jakosci i Bezpieczenstwa i umiejetnosci w zakresie zarzadzania jakoscig
Zywnosci wspétorganizowane z uczelnia WSZIB. Kierunek i bezpieczenstwem zywnosci.
studiow podyplomowych zostat stworzony z mysla Zapisz sie na studia i zostan liderem w branzy spozywczej!

0 osobach, ktére chca zdoby¢ lub poszerzy¢ swoja wiedze

Zapisz sie na studia:

Informacje organizacyjne

L] 7 certyfikatow

° 2 semestry, 9 zjazdow

zajecia w soboty i niedziele, w godzinach
9.00-15.45

° mozliwos¢ uczestnictwa w 100% on-line lub
stacjonarnie

° minimum 70% obecnosci na zajeciach
° egzamin dyplomowy

° dostep do platformy szkoleniowej Opexity

Informacje

(] angazujgce warsztaty

° mozliwos¢ wziecia udziatu w wyjezdzie do
fabryki Porsche Stuttgart i warsztacie

O kierunku studiéw
Manager Jakosci i Bezpieczenstwa Zywnosci

Studia podyplomowe Manager Jakosci i Bezpieczenstwa
Zywnosci to program ksztatcenia, ktéry ma na celu
przygotowanie specjalistéw do pracy w branzy przemystu
spozywczego.

Studenci uczestniczg w zajeciach teoretycznych oraz
praktycznych, ktére pozwalajg na zdobycie wiedzy

i umiejetnosci, m.in. z zakresu tworzenia systemow
bezpieczenstwa i higieny zywnosci oraz sprawowania
funkcji Petnomocnika i Managera systemow zarzadzania
Jjakoscia i bezpieczenstwem zywnosci. Do najwazniejszych
celéw studiow mozna zaliczy¢ przygotowanie uczestnikéw
do petnienia funkcji Auditora Wewnetrznego Systemow
Jakosci (ISO 9001) oraz HACCP. Kierunek przygotowuje
réwniez do pracy na stanowisku Kontrolera jakosci.

4900 zt brutto

Wiecej znizek znajdziesz na naszej stronie
internetowej!

O kierunku

Zostan Specjalista ds. Jakosci i Bezpieczenstwa Zywnosci
i wprowadz do swojej firmy najlepsze praktyki oraz
standardy!




PROGRAM STUDIOW

Interpretacja wymagan ISO 9001

Uczestnicy zajec zostajg zapoznani z praktycznym rozumieniem wymagan normy i sposobami pozyskiwania dowoddw na ich spetnienie (lub
niespetnienie). Zajecia utatwia zrozumienie wymagan normy z punktu widzenia ich uzytecznosci dla osiggania celéw strategicznych, a wiec
ich praktycznego zastosowania. Intencja trenerow jest tez obalenie mitu, jakoby “ISO” byto rownoznaczne

z biurokratyzacja. Pozwala to na spojrzenie na wymagania normy z wielu perspektyw i poprawia rozumienie istoty i znaczenia tychze
wymagan dla realizacji przyjetych strategii i celéw biznesowych.

Program zajec:

Wprowadzenie.

Zakres normy.
Powotania normatywne.
Terminy i definicje.
Kontekst organizacji.
Przywddztwo.
Planowanie.

Wsparcie.

Dziatania operacyjne.
Ocena efektow.
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Doskonalenie.

Wprowadzenie do Lean Management

Lean Management, czyli produkcja odchudzona, to system zarzadzania produkcja, ktérego celem jest likwidacja metodami organizacyjnymi
wszelkiego rodzaju strat poprzez: poprawienie jakosci produktu, realizacje dostaw na czas, racjonalne wykorzystanie zasobdéw (w tym czasu),
redukcje zapaséw magazynowych. W trakcie zaje¢ zostang przedstawione podstawowe zagadnienia koncepcji Lean Management.

Program zajec:

Wprowadzenie do Lean Management.
Identyfikacja i rodzaje strat.

Wdrazanie — etapy, putapki.

Podstawowe narzedzia Lean Management.
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Metoda 5S

Zajecia skupiajace sie na przedstawienie prawnych aspektéw zwigzanych z zakupami w organizacjach. W trakcie zjazdu poruszane sa kwestie
rodzajoéw Swiadczen oraz umow zawieranych z klientami.

Program zajec:

Przedstawienie genezy metody 5S.

Omowienie 5 krokéw metody 55 wraz z przyktadami.
Korzysci z wdrozenia systemu 5S w organizacji.

5S a system motywacyjny pracownikéw.

Audit 55 - narzedzie do samooceny i kontroli.
Zarzadzanie dziatami poauditownymi.
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Przyczyny porazek — czyli dlaczego system 5S nie dziata?

Wymagania systemu HACCP

Podczas zaje¢ uczestnicy zostajg zapoznani z wymaganiami systemu HACCP oraz GHP, GMP i GLP, a takze poznaja praktyczne sposoby ich
wdrozenia.

Program zajec:

1. Omowienie wymagan Dobrej Praktyki Produkcyjnej.
Budynek i otoczenie (lokalizacja, rozwigzania konstruktorskie, funkcjonalny uktad).
Maszyny i Urzadzenia (harmonogram czynnosci obstugowych i metrologicznych).



Magazynowanie (zasada fifo, fefo, warunki Srodowiskowe, logistyka).
Zakupy (lista kwalifikowanych dostawcow, oceny dostaw).
Personel (kwalifikacje, szkolenia).
2. Omodwienie wymagan Dobrej Praktyki Higienicznej.
Budynek (rozwiazania konstruktorskie, plan higieny).
Program DD.
Program usuwania odpadoéw (kategorie odpadow).
Harmonogram badania wody (kryteria oceny).
Mycie i dezynfekcja (instrukcje mycia, walidacja proceséw mycia, dobdér srodkéw myjacych karty charakterystyki, ocena
skutecznosci).
Higiena personelu.
3. Omodwienie wymagan Dobrej Praktyki Laboratoryjnej.

Warunki lokalowe i srodowiskowe (hatas, czystos¢ mikrobiologiczna, temperatura, wilgotnos¢), metody badan (walidacja metod
badawczych i szacowanie niepewnosci pomiaru).

Wyposazenia (sprawnos$¢ metrologiczna, wzorcowania, sprawdzenia, nadzorowanie).
Pobieranie préobek (metodyki).
Materiat odniesienia (CRM, szczepy wzorcowe).
Odczynniki, testy, materiaty pomocnicze.
HACCP jako obligatoryjne narzedzie zapewnienia bezpieczefnstwa zywnosci (wymagania prawne).
Jakosc zywnosci (jakosé zdrowotna, jakosé sensoryczna).
Omoéwienie wdrazania systemu HACCP na metodologii 12 krokéw.
Powotanie zespotu HACCP.
Opis produktu i przeznaczenie konsumenckie.
Schemat technologiczny i jego weryfikacja.
10. Analiza zagrozen (wskaznik priorytety, drzewo decyzyjne wg. Notermansa, analiza zagrozen w NACMCF).
1.  Wyznaczenie CCP i CP (drzewo decyzyjne).
12.  Ustalenie wartosci krytycznych i interwencyjnych.
13.  System monitoringu CCP (odpowiedzialno$c¢ i zapisy).
14. Dziatania korygujace (analiza przyczyn, ocena skutecznosci).
15.  Weryfikacja systemu HACCP (analiza danych).

Warsztaty z zakresu projektowania i budowania systemu HACCP

Praktyczne wdrozenie systemu HACPP na przykfadzie wybranego przedsiebiorstwa.
Program zajec:

Zakupy wg specyfikacji zakupowych, formularzy oceny dostaw, kryteridow kwalifikujacych dla dostawcow.
Opis produktu (sktad, cechy mikrobiologiczne, chemiczne, fizyczne itd.).

Schemat technologiczny.

Charakterystyka zagrozen.

Przeprowadzenie analizy zagrozen (burza mdézgow i okreslenie wskaznika priorytetu).

Wyznaczenia CCP (okreslenie wartosci krytycznych oraz monitoringu, zapisy).

Wyznaczenie CP (okreslenie wartosci krytycznych oraz monitoringu, zapisy).

Weryfikacja.

Dokumentowanie (polityka jakosci, nadzorowanie).
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Wymagania normy ISO 22000

Na zajeciach omowione z przyktadami zostang wymagania normy I1ISO 22000. Poruszone zostang tematy dotyczace zarzadzania, jak réowniez
kwestie techniczne odnoszace sie do wyposazenia i infrastruktury.

Program zajec:

Struktura normy ISO 22000.
Wdrazanie wymagan normy ISO 22000 na przyktadzie zaktadu produkcyjnego.
Zarzadzanie procesowe, PDCA.
Polityka bezpieczenstwa zywnosci, cele jakosci — opracowywanie dokumentéw, konstruowania celéw jakosci zgodnie z zasada SMART.
Kontekst organizacji.
Dokumentowanie sytemu: opracowywanie dokumentdéw, dystrybucja, wprowadzanie zmian oraz archiwizacja — omoéwienie réznych
opcji rozwigzan.
Odpowiedzialnos¢ kierownictwa.
8.  Zarzadzanie zasobami.
Wyposazenie — ewidencja, nadzdr, kontrola metrologiczna — konstruowanie harmonogramaow oparte na ocenie ryzyka.
Infrastruktura — nadzér i dokumentowanie.
Personel — kwalifikacje, szkolenia — komunikacja.
. Planowanie i realizacja bezpiecznych wyrobdw (praktyczne wdrazanie PRP, systemu HACCP, system identyfikowalnosci.
10.  Walidacja, weryfikacja i doskonalenie Systemu Zarzadzania (dziatania korygujace, zapobiegawcze, wyréb niezgodny z wymaganiami —
omowienie przyktadow niezgodnosci oraz analiza poprawnosci podejmowanych dziatan).
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Warsztaty z zakresu projektowania i budowania systemu ISO 22000

Zajecia obejmuja praktyczne wdrozenie systemu ISO 22000 na réznych przyktadach z branzy zywnosciowej. Podczas zajec¢ zostanie
omoéwiony proces wdrazania Systemu Bezpieczeristwa Zywnosci krok po kroku.

Program zajec:

1. Problemy podczas wdrazania (dyskusja, burza mdézgow).

2. Analiza zagrozen. Wyznaczenie CCP i CP.

3. Monitorowanie CCP —wybieramy wartosci graniczne, okreslamy czestotliwosci projektujemy dokumentacje

4. Procedura nadzoru nad dokumentacja — projektowanie dokumentu w zaleznosci od wielkosci organizacji

5. Weryfikacja i walidacja systemu tj. inspekcje, audyt wewnetrzny — przygotowywanie harmonogramow, kwalifikacje auditoréw, rapor-
towanie.

6.  Sytuacje kryzysowe w przedsiebiorstwie, czyli jak sie przygotowac na nieprzewidziane (dyskusja, ,burza mézgéw") - wewnetrzne i ze-

wnetrzne Zrédta incydentow (przyktady).
7. Dziatania korygujace — analiza przyczyn, korekcja i ocena skutecznosci.

Warsztaty z auditowania systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

Zajecia maja na celu utrwalenie wiedzy i umiejetnosci auditowania systemow zarzadzania jakoscia na przyktadzie wymagan systemu HACCP,
normy ISO 22000 oraz standardéw IFS i BRC. Stuchacze beda uczestniczy¢ w scenkach auditowych podczas ktérych, beda ¢wiczone umiejet-
nosci auditorskie m.in. umiejetnos$¢ obserwacji, analizy oraz formutowania niezgodnosci.

Program zajec:

Wymagania w ISO 22000, standarddéw IFS i BRC zwigzane z auditami wewnetrznymi.
Tworzenie przyktadowych list kontrolnych GMP, GHP, HACCP.
Przygotowanie sie do przeprowadzenia auditu - przeglad dokumentacji i wykonanie cheklisty.
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Scenki — przeprowadzenie auditu wewnetrznego:

Wg wymagan normy ISO 22000.

Wg standardéw IFS i BRC.
Analiza scenek — zachowanie podczas auditu, identyfikacja niegodnosci.
Przygotowanie raportu z auditu wewnetrznego.

Z jakich elementéw powinien sktadac sig raport auditowy.
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Prawidtowe formutowanie zgodnosci.
Prawidtowe formutowanie niezgodnosci.
Wypetnianie kart niezgodnosci.
7. Planowanie dziatar korekcyjnych i korygujacych oraz metod ich weryfikacji.

Wymagania Standardow Sieciowych IFS i BRC z elementami Food Defence

W trakcie zaje¢ przedstawione zostang wymagania standardoéw IFS i BRC ze szczegdlnym uwzglednieniem wymagan niepojawiajacych sie
w I1SO 22000 oraz proces certyfikacji. Zajecia poszerzone sg o tematyke Food Defence, stuchacze nabeda wiedze m.in. jak stworzy¢ poprawny
plan Obrony Zywnosci.

Program zajec:

Geneza i pochodzenie standardow IFS i BRC.
Proces certyfikacji zgodnie z IFS i BRC — krotkie wprowadzenie.
Wymagania standardéw.
Utrzymanie porzadku i higieny.
Wymagania w zakresie materiatow zawierajgcych alergeny.
Wymagania w zakresie materiatow zawierajacych GMO.
Wprowadzenie do Food Defence i Food Fraud.
Wymagania Food Defence i Food Fraud w zakresie IFS v6, BRC v7 i innych standardach.
Projektowanie analizy TACCP i planu obrony zywnosci oraz analizy VACCP dla dostawcéw i tworzenia planu fagodzenia oszustw zywn-
osciowych — prezentacja oraz ¢wiczenia opracowania planu Obrony zywnosci na przykfadzie PAS 96:
. Ocena ryzyka (TACCP).
Dziatania prewencyjne.
Plan zabezpieczenia zaktadu, zabezpieczenie transportu i magazynowania.
Kontrola proceséw.
Wymagania w zakresie personelu.
. Bezpieczenstwo danych i IT.
10.  Prezentacja analizy VACCP dla dostawcdw i tworzenia planu tagodzenia oszustw zywnosciowych:
. Ocena podatnosci.
Czynniki ryzyka pod wzgledem dostawcy i produktu.
Dziatania prewencyjne — biezace Srodki nadzoru.
Weryfikacja planu tagodzenia oszustw zywnosci.
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Zarzadzanie kryzysowe

Zajecia poruszaja tematyke zarzadzania kryzysowego, postepowania w przypadku incydentu na rynku zywnosciowym, mozliwosci
ograniczenia ilosciowego wyrobu, ktéry uznajemy za potencjalnie niebezpieczny. Tematyka zaje¢ obejmuje rowniez procesy komunikacyjne z
klientem, konsumentem oraz instytucjami w przypadku wykrycia incydentu na rynku zywnosciowym.

Program zajec:

Podstawa prawna - powotanie RASFF.

Procedura zarzadzania incydentami i kryzysami — IFS, BRC.
Procedura reagowania na sytuacje kryzysowe - 1SO 22000.
Analiza incydentu:

NN

Praca zespotu.

Podziat odpowiedzialnosci.

Nie zging¢ w chaosie — notatki a presja czasu.
5. Komunikacja.

Z klientem.

Z konsumentem.

Z inspekcjami.
6. Bezpieczenstwo konsumenta a wrazliwos¢ marki.

Normowanie i standaryzacja pracy

Program zajec:

Wstep do standaryzacji pracy — czym jest normatyw, standard i praca standaryzowana.

Etapy oraz narzedzia stuzace standaryzacji pracy.

Podstawowe pojecia - czas cyklu, czas taktu i standardowy zapas produkcji w toku.

Metodologie normowania stosowane w przemysle.

Chronometraz czasu pracy — zasady przeprowadzania, karta obserwacji, ¢wiczenia na materiale wideo.

Badania migawkowe.

Wyznaczenie normatywu — zasady obliczania, zdarzenia i straty wliczane w normatywy i ich wptyw na wynik koricowy.
Zasady wyznaczania czasu taktu.
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Badanie zaktécen procesu oraz rozbicie procesu na czynnosci elementarne za pomoca arkusza obserwacji procesu.
10.  Podziat procesu na elementy pracy i przygotowanie arkuszy elementdéw pracy.

1. Pomiar czasu pracy i przygotowanie arkusza pracy standaryzowane;j.

12.  Podstawowe wskazniki oceny sprawnos$ci procesu oraz zasady wiasciwego réwnowazenia linii.

Akredytacja laboratoriow badawczych i wzorcujacych

W trakcie zajec¢ uczestnicy zdobeda wiedze zwigzana z zasadami funkcjonowania laboratorium zgodnymi z norma ISO/IEC 17025:2017,
szczegdtowymi wymaganiami normy oraz systemem akredytacji laboratoriéw.

Program zajec:
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Wymagania normy ISO/IEC 17025:2017 - podejscie procesowe — zakres zmian poréwnanie dwdch edycji standardu.
Wymagania dotyczace organizacji i zarzadzania:
Kto kieruje praca, kto nadzoruje, kto sprawdza?
Rola kierownictwa.
Mechanizmy komunikacji w laboratorium.
3 Wymagama dotyczace zasobow:
Podziat uprawnien i obowigzkow.
Doskonalenie personelu i szkolenia.
Przeglad warunkéw lokalowych.
Nadzoér nad wyposazeniem pomiarowym.
Materiaty referencyjne.
Zachowanie spdjnosci pomiarowe;j.
Zewnetrzne dostawy i ustugi.
4. Wymagama dotyczace procesow:
Przeglad zapytan, ofert i umow.
Wybor, weryfikacja i walidacja metod badawczych.
Pobieranie probek.
Postepowanie z obiektami do badan i wzorcowa.
Ocena niepewnosci pomiaru.
Zapewnienie jakosci wynikow.
Zarzadzanie praca niezgodna z wymaganiami.
. Nadzorowanie danych — zarzadzanie informacja.
5. Ocena ryzyka w laboratoriach - przyktady, ¢wiczenia.
6.  Omowienie zasad dostosowania dokumentacji posiadanego systemu do wymagan standardu PN-EN I1SO 17025:2017.
7. Omodwienie procedury akredytacji laboratoriéw przez Polskie Centrum Akredytacji.



Audit w teorii i praktyce

Zajecia poruszaja tematyke zarzadzania kryzysowego, postepowania w przypadku incydentu na rynku zywnosciowym, mozliwosci
ograniczenia iloSciowego wyrobu, ktéry uznajemy za potencjalnie niebezpieczny. Tematyka zaje¢ obejmuje réwniez procesy komunikacyjne z
klientem, konsumentem oraz instytucjami w przypadku wykrycia incydentu na rynku zywnosciowym.

Program zajec:

1. Audit — obowigzek, czy wartosc?
2. Audit pierwszej, drugiej i trzeciej strony:
Audity certyfikacji poczatkowej, audity w nadzorze i audity ponownej certyfikacji.
3. Wytyczne dotyczace auditowania systemow zarzadzania — SO 19011.
Zarzadzanie programem auditow.
Przeprowadzanie auditu.
Kompetencje i ocena auditordow.
Identyfikowanie, klasyfikowanie i opisywanie niezgodnosci.
5. Analizaiinterpretacja case studies, zwigzanych m.in.:
Weryfikacja wiedzy, umiejetnosci i doswiadczenia auditoréw.
Opisywaniem niezgodnosci i spostrzezen.
Wykorzystaniem checklist auditowych.

Problem Solving i metoda 8D

Zajecia ukierunkowane sa na praktyczne opanowanie klasycznych metod rozwigzywania problemoéw procesowych, stosowanych zaréwno
w zaktadach produkcyjnych. Program koncentruje sie na praktycznym przekazaniu wiedzy niezbednej do skutecznej identyfikacji przyczyn
zrédtowych probleméw. Kazdy z elementdéw zajec poparty jest analiza case studies oraz ¢wiczeniami. Druga czes¢ zajec skupiona bedzie

na metodzie rozwigzywania problemodw opartej na osmiu krokach. Zawiera w sobie podstawowe elementy definicji problemu, jego opisu
oraz usystematyzowanego sposobu jego rozwigzania. Poczynajac na opisie problemu, poprzez dziatania tymczasowe, analize problemu
oraz wybdr rozwigzan metoda ta pozwala zapoznac sie z wszystkimi krokami, ktére beda miaty zastosowanie w problemie reklamacyjnym u
klienta, jak réwniez szeregu wewnetrznych problemaoéw, z jakimi zmaga sie dana organizacja.

Program zajec:

Czym jest problem i dlaczego powstaje?
Definiowanie problemu 5W2H.

PDCA.

San Gen Shugi.

Analiza Pareto.

Filozofia Kaizen, Kota Jakosci i ich wykorzystanie.
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Usystematyzowana metodologia rozwigzywania problemow - 8D.
D1 Powotanie zespotu.
Dobor cztonkdw zespotu, role w zespole, ustanowienie zasad.
D2 Opis problemu.
Zebranie informacji o problemie. Omadwienie metody SW2H, ¢wiczenie.
D3 Tymczasowe dziatania korygujace.
D4 Analiza przyczyn niewykrycia problemu.
D5 Poszukiwanie przyczyn zrédtowych problemu.
Wykorzystanie narzedzi Burza moézgdw, Ishikawa, 5XWHY, Diagram zaleznosci, ¢wiczenia.
D6 Wyszukiwanie koncepcji rozwigzan.
Wykorzystanie Matrycy priorytetow.
D7 Wprowadzenie akcji zapobiegawczych, weryfikacja dziatan.
D8 Whnioski i standaryzacja.
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STUDIA PROWADZA

Anna Pawlik

Trenerka oraz konsultantka ds. branzowych
systemow zarzadzania oraz optymalizacji procesow
produkcyjnych. Zdobywata doswiadczenie
zawodowe jako Lider Produkcji w grupie Carlsberg.
W LUQAM realizuje projekty wdrozeniowe i
szkoleniowe z zakresu ISO 9001, ISO 14001, ISO
45001, HACCP, ISO 22000, FSSC 22000, IRS, BRC,
ISO 13485, jak rowniez filozofii i narzedzi Lean
Management. Obecnie w ramach outsourcingu
funkcji petnomocnika koordynuje i rozwija systemy
dla Klientéw LUQAM (m.in. branza spozywcza,
budowlana, wyrobéw medycznych i IT). Uczestniczy
we wprowadzaniu na rynek nowych, innowacyjnych
wyroboéw medycznych. Specjalistka od trudnych
projektéw wdrozeniowych, realizowanych
pod presjg czasu. Doskonale odnajduje sie w
efektywnym powigzaniu wymagan poszczegodlnych
systemow ze specyfika produkcyjna. Auditor
ogodlnopolskiego programu Liga Mistrzéw 5S
LUQAM.

Barttomiej Tomczynski

Trener oraz konsultant LUQAM w zakresie narzedzi
optymalizacyjnych. Swoje doswiadczenie zdobywat
m.in. na stanowiskach, takich jak Koordynator Lean
Manufacturing, Kierownik zmiany, Inzynier rozwoju
procesow. Do jego gtdwnych zadan nalezato m.in.
wdrazanie i koordynacja systemow usprawniajacych
produkcje z zakresu Lean Manufacturing, czy analiza
procesow produkcyjnych. Wsréd osiagniec nalezy
wyrozni¢ wspottworzenie, a w dalszej kolejnosci
prowadzenie wewnatrz organizacyjnej akademii,
ktéra ma na celu propagowanie zasad szczuptej
produkcji wsrod wszystkich pracownikow.

lzabela Gorecka

Trenerka oraz konsultantka ds. systemow
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Zdobywata
doswiadczenia zawodowe jako Petnomocnik
Systemu Zarzadzania oraz Kierownik Produkgcji.
W pracy zawodowej zajmnowata sie wdrazaniem,
utrzymywaniem i doskonaleniem systemow
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, takich jak
ISO 22000, HACCP, FSSC 22000, BRC, ze szczegdlnym
uwzglednieniem wytwarzania produktow
mlecznych. Posiada doswiadczenie jako auditor
obszaru produkcyjnego i dostawcdw, jak rowniez
jako strona auditowana i kontrolowana przez sieci,
takie jak Biedronka, Kaufland, Lidl oraz instytucje
panstwowe (Inspekcja Sanitarna, Inspekcja Jakosci
Handlowej, Inspekcja Weterynaryjna). Zdobywata
takze doswiadczenia zawodowe poza sektorem
spozywczym — jako Dyrektor Osrodka Badan (analizy
i badania chemiczne oraz z zakresu bezpieczenstwa
fotobiologicznego). ,Nie ma rzeczy niemozliwych,
sa tylko trudne do wykonania” — taka ztota mysl
towarzyszy jej w zyciu prywatnym i zawodowym.
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