BLOK TEMATYCZNY: ZARZĄDZANIE JAKOŚCIĄ I BEZPIECZEŃSTWEM ŻYWNOŚCI
1. Definicja żywności wg FAO/WHO. Wyjaśnienie pojęć: żywność specjalna (pharmfood), nutraceutyk, żywność transgeniczna.

2. Bezpieczeństwo żywności - pojęcia, definicje, czynniki zwiększające zagrożenia.

3. Relacje pomiędzy GMP-GHP- PRP, o-PRP, HACCP i innymi narzędziami bezpieczeństwa  żywności.

4. Źródła zagrożeń żywności oraz metody ich szacowania.

5. Zanieczyszczenia żywności. Ich podział i przykłady. Metody ograniczenia ich występowania w żywności.

6. Znaczenie systemu HACCP w zapewnieniu bezpieczeństwa żywności.

7. Etapy wdrażania systemu HACCP, monitorowanie punktów CCP.
8. Kluczowe elementy normy PN-EN ISO 22000:2018.
9.  Identyfikowalność (traceability) żywności.

10. Analiza ryzyka w produkcji żywności.
11. Obszary GMP/GHP. Monitorowanie stanu higieny środowiska produkcyjnego.
12. Audit jako narzędzie weryfikacji systemów zarządzania jakością – definicja, rodzaje, cechy.
13. Niezgodności – definicja, kategorie i znaczenie dla jakości i bezpieczeństwa wyrobów.
14. Omówienie działań auditowych i poauditowych.
15. Struktura i znaczenie dokumentacji systemowej w organizacji.
16. Zarządzanie dokumentacją systemową.
17. Pojęcia normalizacji i normowania oraz szczeble normalizacji.

18. Działalność normalizacyjna w kraju i UE.
19. System akredytacji w Polsce. Korzyści wynikające z posiadania akredytacji przez laboratorium analityczno-badawcze.
20. Certyfikacja jako potwierdzenie jakości.

21. Polityka środowiskowa - pojęcie i sposoby realizacji w zakładzie spożywczym.
22. Kluczowe oddziaływania przemysłu spożywczego na środowisko – przykłady.
23. Rola pomiarów w osiąganiu jakości. 

24. Znormalizowane a nieznormalizowane dobrowolne standardy zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności.
25. Definicje jakości z uwzględnieniem definicji jakości żywności.
26. Główne elementy systemu zarządzania jakością wg normy PN -EN ISO 9001: 2015.
27. Metody i narzędzia doskonalenia systemu zarządzania jakością.
28. Funkcja i zasada działania kart kontrolnych w sterowaniu jakością.
29. Zastosowanie zasady Pareto w zarządzaniu jakością.
30. Zastosowanie metod statystycznych w sterowaniu jakością żywności.
