Tytut przedmiotu:

Zarzadzanie jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci w gastronomii

Kierunek:

Gastronomia i Hotelarstwo

Tryb studiow: stacjonarne

Stopien studidw: inzynierskie

Rok studiow: 2

Semestr: letni

Wyktady:

Dzien tygodnia:

Godziny: 11.15-12.00 z wyjatkiem wyktadu nr 6-8, 11.00-12.00
Sala: 1094

Numer wyktadu Data Temat wyktadu

Wybrane akty prawne dotyczace zywnosci, HACCP — informacje
1 04.03.2026|wstepne

2 11.03.2026|Etapy wstepne umozliwiajgce realizacje 7 zasad HACCP
3 18.03.2026|Analiza zagrozen
4 25.03.2026|Analiza zagrozen c.d.

Wyznaczenie Krytycznych Punktéw Kontroli, Limity krytyczne
5 01.04.2026|oraz granice tolerancji.

Monitorowanie Krytycznych Punktéw Kontroli, Dziatania
6 08.04.2026 |korygujace 60 min
7 22.04.2026|Weryfikacja systemu HACCP 60 min
8 29.04.2026|Audyt wewnetrzny 60 min
9 06.05.2026(Dokumentacja systemu HACCP

10 13.05.2026|Systemy zarzgdzania jakoscig — wiadomosci wstepne

System zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci zgodny z norma
11 20.05.2026(I1SO 22000

System zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci zgodny z norma
12 27.05.2026]1SO 22000, cd




Wdrazanie systemu zarzadzania jakoscig ISO 9001 w zaktadach
zywnosciowych. Korzysci z wdrozonych i skutecznie dziatajacych

13 03.06.2026|systemow jakosci
Wdrazanie systemu zarzgdzania jakoscig ISO 9001 w zaktadach
zywnosciowych. Korzysci z wdrozonych i skutecznie dziatajacych
14 10.06.2026|systemow jakosci
15

Cwiczenia - grupa 1

Dzien tygodnia: sroda
Godziny: 9.15-11.00 z wyjatkiem ¢éwiczenianr6i7, 8.15-11.00
Sala: 1094
Numer ¢éwiczen Data Temat ¢wiczen Dodatkowe uwagi do ¢wiczen
Wprowadzenie do zagadnien zwigzanych z tematyka realizowang
na ¢wiczeniach. Omdéwienie zatozen projektu. Opracowanie
rozporzadzenia powotujgcego zespét ds. HACCP; Opis grup
1 04.03.2026|produktéw,
Przygotowanie schematéw technologicznych, weryfikacja
2 11.03.2026|schematéw
3 18.03.2026|Analiza zagrozen Kolokwium
4 25.03.2026|Analiza zagrozen, cd
5 01.04.2026Ustalenie krytycznych punktéw kontrolnych (CCP) Kolokwium
Ustalenie odrebnie dla kazdego CCP limitédw krytycznych
6 08.04.2026|parametréw i okreslenie ich tolerancji 3 godz.
7 22.04.2026|Ustalenie systemu monitorowania ustalonych CCP 3 godz.
8 29.04.2026|Ustalenie dziata naprawczych




9 06.05.2026|0kreslenie zasad weryfikacji systemu HACCP

10 13.05.2026|Prezentacja Ksigg HACCP, Oddanie ksiegi do oceny

11 20.05.2026|0pracowanie wybranych dokumentéw ISO 22000

12 27.05.2026|0pracowanie wybranych dokumentéw ISO 22000, cd

13 03.06.2026|0Opracowanie wybranych dokumentéw ISO 9001, cd

14 10.06.2026|0Opracowanie wybranych dokumentéw ISO 9001

15

Cwiczenia - grupa 2

Dzien tygodnia: sroda

Godziny: 14.15-16.00 z wyjatkiem ¢éwiczenianr6i7, 14.15-17.00

Sala: 1071

Numer ¢wiczen Data Temat ¢wiczen Dodatkowe uwagi do ¢wiczen

Wprowadzenie do zagadnien zwigzanych z tematyka realizowang
na ¢wiczeniach. Omdwienie zatozen projektu. Opracowanie
rozporzadzenia powotujgcego zespot ds. HACCP; Opis grup

1 04.03.2026|produktéw,

Przygotowanie schematéw technologicznych, weryfikacja
2 11.03.2026|schematéw

3 18.03.2026|Analiza zagrozen Kolokwium

4 25.03.2026|Analiza zagrozen, cd

5 01.04.2026|Ustalenie krytycznych punktéw kontrolnych (CCP) Kolokwium




Ustalenie odrebnie dla kazdego CCP limitow krytycznych

6 08.04.2026|parametrow i okreslenie ich tolerancji 3 godz.
7 22.04.2026|Ustalenie systemu monitorowania ustalonych CCP 3 godz.
8 29.04.2026|Ustalenie dziatan naprawczych
9 06.05.2026|Okreslenie zasad weryfikacji systemu HACCP

10 13.05.2026|Prezentacja Ksigg HACCP, Oddanie ksiegi do oceny

11 20.05.2026|0Opracowanie wybranych dokumentéw ISO 22000

12 27.05.2026|0Opracowanie wybranych dokumentéw ISO 22000, cd

13 03.06.2026|0Opracowanie wybranych dokumentéw I1SO 9001, cd

14 10.06.2026|0pracowanie wybranych dokumentéw ISO 9001

15




