Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie -bezpieczny zaktad pracy w 7 564,50 PLN brutto
ﬁ branzy gastronomicznej zgodnie z 6 150,00 PLN netto
wymogami Unii Europejskiej. 290,94 PLN brutto/h
w Numer ustugi 2024/08/27/48035/2281145 236,54 PLN netto/h
WIESLAWA
MACIEJEWSKA © Pita/ stacjonarna
Centrum Doradczo & Ustuga szkoleniowa
Szkoleniowe ® 26h
Pk kK B 18.09.2024 do 19.09.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Prawo i administracja / Prawo Unii Europejskiej
Identyfikator projektu Kierunek - Rozwdj
Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

Pracodawcy i pracownicy MSP chcacy nabyé lub pogtebi¢ swoje
kompetencje w zakresie ksztattowania wtasciwych warunkéw pravy oraz
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, z uwzglednieniem
regulacji unijnych.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikéw 15

Data zakornczenia rekrutacji 17-09-2024

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 26

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny



Szkolenie - Bezpieczny zaktad pracy w branzy gastronomicznej zgodnie z wymogami Unii Europejskiej, przygotowuje
uczestnikow do ksztattowania wtasciwych warunkéw pracy w gastronomii oraz stosowania narzedzi stuzacych
zapewnieniu bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci z uwzglednieniem regulacji Unii Europejskiej.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik stosuje obowigzujgce zasady
i przepisy w zakresie zapewnienia
wilasciwych warunkéw pracy, stosuje
zasady zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, aktualizuje i
systematyzuje swoja wiedze w tym
zakresie i stosuje jg w praktyce.

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- charakteryzuje zasady wtasciwej i
bezpiecznej pracy oraz warunki i zasady
zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci,

- definiuje zadania pracownika w tym
zakresie na okreslonym stanowisku
pracy,

- ocenia zagrozenia czynnikami ryzyka
wystepujacymi w procesach pracy,

Test teoretyczny

- stosuje w praktyce zasady GHP/GMP i
elementy systemu HACCP.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
Dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie nabytych przez uczestnikow.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria
ich weryfikacji.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

Dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji.

Program

1. Regulacje prawne z zakresu prawa pracy dotyczace ksztattowania wtasciwej i pozbawionej ryzyka pracy, z oméwieniem zrédet prawa
miedzynarodowego (dyrektyw WE, konwencji MOP) z uwzglednieniem przepiséw zwigzanych z wykonywang praca.

2. Zagrozenia czynnikami ryzyka wystepujacymi w procesach pracy oraz zasady i metody likwidacji lub ograniczenia oddziatywania tych
czynnikéw na pracownikow.

3. Zasady postepowania w razie wypadku w czasie pracy i w sytuacjach zagrozen, pierwsza pomoc w razie wypadku.

4. Charakterystyczne dla wykonywanej pracy wypadki przy pracy oraz zwigzana z nimi profilaktyka.

5. Podstawy prawa zywnosciowego w warunkach cztonkostwa Polski w Unii Europejskiej.



6. Gtéwne narzedzia zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci (programy warunkéw wstepnych GHP/GMP oraz

system HACCP).

7.7 zasad i12 etapéw wdrazania systemu HACCP.

8. Korzysci wynikajgce z wdrazania systeméw zarzadzania jakoscia.

9. Walidacja ustugi szkoleniowej.

llo$¢ godzin szkolenia: 26 godzin dydaktycznych (lekcyjnych tj,. 45 minut), szkolenie przeprowadzone bedzie bez podziatu na grupy.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 9

Przedmiot / temat
zajec

Regulacje

prawne z zakresu
prawa pracy
dotyczace
ksztattowania
wiasciwej i
pozbawionej
ryzyka pracy, z
omoéwieniem
zroédet prawa
miedzynarodowe
go.

Zagrozenia
czynnikami
ryzyka
wystepujacymi w
procesach pracy
oraz zasady i
metody likwidaciji
lub ograniczenia
oddziatywania
tych czynnikéw
na pracownikéw.

Zasady

postepowania w
razie wypadku w
czasie pracy i w
sytuacjach
zagrozen,
pierwsza pomoc
w razie wypadku.

Prowadzacy

Marek Stodowicz

Marek Stodowicz

Marek Stodowicz

Data realizacji
zajeé

18-09-2024

18-09-2024

18-09-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

11:45

Godzina
zakonczenia

09:30

11:45

14:15

Liczba godzin

01:30

02:15

02:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Charakterystyczn
edla
wykonywanej
pracy wypadki
przy pracy oraz
zwigzana z nimi
profilaktyka.

Marek Stodowicz 18-09-2024 14:15 16:15 02:00

Podstawy
prawa

zywnosciowego

w warunkach Marek Stodowicz 18-09-2024 16:15 17:45 01:30
cztonkostwa

Polski w Unii

Europejskiej.

Gtéwne

narzedzia
zapewnienia
bezpieczenstwa i
jakosci
zdrowotnej
zywnosci
(programy
warunkéw
wstepnych
GHP/GMP oraz
system HACCP).

Marek Stodowicz 19-09-2024 08:00 13:15 05:15

7 zasad i

12 etapéw
wdrazania
systemu HACCP.

Marek Stodowicz 19-09-2024 13:15 16:15 03:00

Korzysci
wynikajace z
wdrazania
systemow
zarzadzania
jakoscia.

Marek Stodowicz 19-09-2024 16:15 17:00 00:45

Walidacja
ustugi - 19-09-2024 17:00 17:45 00:45
szkoleniowej.

Cennik
Cennik

Rodzaj ceny Cena



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 564,50 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 150,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 290,94 PLN

Koszt osobogodziny netto 236,54 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Marek Stodowicz

‘ ' Absolwent Wydziatu Prawa i Administracji Uniwersytetu im. A .Mickiewicza w Poznaniu, studia
podyplomowe w zakresie rachunkowosci na Uniwersytecie Ekonomicznym w Krakowie, studia
podyplomowe w zakresie prawa podatkowego na Uniwersytecie Mikotaja Kopernika w Toruniu,
praktyk, doradca biznesu, z ponad 20 letnim stazem, trener-wyktadowca na kursach i szkoleniach z
zakresu start-upéw, prowadzenia dziatalnosci gospodarczej, finanséw i rachunkowosci MSP,
tworzenia biznes planéw.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik szkolenia otrzymuje materiaty szkoleniowe zwiazane z tematyka szkolebnia

Adres

ul. gen. Sikorskiego 33
64-920 Pita

woj. wielkopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Wiestawa Maciejewska

E-mail kancelaria.bef@wp.pl



P Telefon (+48) 510 601 364



