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Lær, hvordan lokaler og udstyr
understøtter produktkvalitet

Medarbejderne får indsigt i GMP-kravene til lokaler og udstyr og
forståelse for, hvordan faciliteter og udstyr understøtter kvalitet,
compliance og patientsikkerhed.

Om kurset
Læs om fordelene ved virksomhedskursus.

Kurset giver en grundlæggende introduktion til GMP-kravene til
produktionsfaciliteter og udstyr i kontrollerede miljøer. Fokus er på,
hvordan korrekt design, indretning, drift og vedligehold understøtter
kvalitet og forebygger kontaminering.

Medarbejderne får indsigt i centrale principper for layout, materialevalg
og flow samt forståelse for sammenhængen mellem lokaler, udstyr og
produktkvalitet.

Kurset kobler teori med praktiske eksempler fra drift af
produktionsområder.

På kurset arbejder vi med:

Krav til design og indretning af lokaler og udstyr.

Risici for kontaminering og krydskontaminering i forskellige
procesområder.

Principper for rengøring og vedligehold.

Sammenhæng mellem faciliteter, udstyr og GMP-compliance.

Undervisningsform:
Kurset består af en kombination af teoretiske oplæg, dialog og cases,
hvor deltagerne arbejder med konkrete problemstillinger fra hverdagen.
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Målgruppe
Kurset henvender sig til akademikere og teknikere, der har brug for en
grundlæggende forståelse for GMP-kravene til lokaler og udstyr.

Dine fordele ved at vælge dette kursus

Medarbejdernes udbytte

Du forstår og kan arbejde med kravene til lokaler og udstyr mht.
indretning og design.

Du kan identificere typiske risici for kontaminering og
krydskontaminering i varemodtagelse, lager, sluser og produktion.

Du forstår og kan arbejde med kravene til rengøring og vedligehold af
lokaler og udstyr.

Virksomhedens udbytte

Medarbejderne bidrager til at reducere risikoen for fejl og
kontaminering.

Medarbejderne understøtter ensartet efterlevelse af GMP-krav til
lokaler og udstyr.

Medarbejderne medvirker til høj produktkvalitet og stærkere
inspektionsberedskab.

Kursusprogram
På kurset gennemgår vi emnerne:

Indretning og design

Kontaminering og krydskontaminering

Vedligehold og rengøring

Kurset er en blanding af teoretisk oplæg og øvelser.


