Mozliwo$¢ dofinansowania

Bezpieczenstwo Zywnosci i Higiena w 1 840,00 PLN butto
Gastronomii 1840,00 PLN netto
% ggg{ens Numer ustugi 2025/02/22/179308/2576341 11500 PLN brutto/h

115,00 PLN netto/h

© zdalna w czasie rzeczywistym

CHEFSAPIENS

& Ustuga szkoleniowa
RAFAL

GRZEGORZEK ©16h
£ 27.10.2025 do 28.10.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie przeznaczone jest dla:

Szeféw kuchni — odpowiedzialnych za bezpieczenstwo i higiene w
kuchni.

Grupa docelowa ustugi Kucharzy - chcacych rozwija¢ swoje umiejetnosci w zakresie

zarzadzania zywnoscia.

Wtascicieli i menedzeréw restauracji — ktérzy chca zapewnié
najwyzsze standardy w swoich lokalach.

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 20-10-2025

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym
Liczba godzin ustugi 16

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie rozwija umiejetnosci skutecznego wdrazania i zarzadzania standardami bezpieczenstwa zywnosci w
gastronomii. Uczestnicy naucza sie stosowaé systemy HACCP, GMP i GHP, prowadzi¢ dokumentacje, organizowac prace
zgodnie z wymogami higieny oraz eliminowac¢ zagrozenia mikrobiologiczne. Zdobyta wiedza pozwoli im zapewni¢
najwyzsze standardy bezpieczenstwa, spetnia¢ wymogi sanitarne i skutecznie przygotowac lokal na kontrole sanepidu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wiedza:

System HACCP, GMP i GHP oraz ich
znaczenie dla bezpieczenstwa
zywnosci.

Wymogi dokumentacyjne i higieniczne
w gastronomii.

Zasady zarzadzania alergenami,
transportem i odpadami.

Umiejetnosci:

Wdrazanie i monitorowanie systeméw
HACCP.

Organizacja pracy kuchni zgodnie z
wymogami sanitarno-higienicznymi.
Przygotowanie lokalu do kontroli i
dokumentacji procesoéw.

Znajomos$¢ HACCP, GMP, GHP i ich

zastosowanie; doswiadczenie w

dokumentac;ji i audytach; umiejetno$é Wywiad swobodny
organizacji pracy zgodnie z normami;

praktyka w zarzadzaniu ryzykiem.

Kompetencje :

Umiejetnos¢ prowadzenia dokumentaciji
HACCP i przeprowadzania audytéw
higienicznych.

Zarzadzanie ryzykiem
mikrobiologicznym oraz wdrazanie
zasad bezpieczenstwa.

Przygotowanie kuchni do spetnienia
standardéw kontroli sanepidu.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak. Zaswiadczenia wydawane uczestnikom po odbytym szkoleniu zawierajg opis efektéw uczenia sie.

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



Tak. Zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane
kryteria weryfikacji.

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

Tak. Zaswiadczeniu o ukonczeniu szkolenia potwierdza, ze zaréwno proces szkolenia, jak i jego weryfikacja zostaty
przeprowadzone z uwzglednieniem srodkéw zapewniajgcych niezaleznos$é¢ tych etapow.

Program

DZIEN 1

» Jak system HACCP poprawia bezpieczenstwo i jako$¢ w Twojej kuchni?

e Poznaj GMP i GHP - fundamenty higieny w kazdej restauraciji.

» Kontrola sanepidu bez stresu — krok po kroku.

» Rodzaje kontroli urzedowych - réznice miedzy kontrolg wewnetrzng a zewnetrzna.
» Konsekwencje kontroli sanepidu — protokdét, mandat i postepowanie administracyjne.
« Dokumentacja dostaw — co powinno znalez¢ sie w Twoim archiwum?

» Jak dtugo przechowywa¢ dokumentacje HACCP i dlaczego to wazne.

 Etykiety i znakowanie — czy Twoje produkty sg dobrze oznaczone?

« Przechowywanie zywnosci.

» Wtasne przetwory — etykieta, alergeny i termin przydatnosci.

» Higiena sprzetu kuchennego — badania nozy, desek i termometréow.

» Obrobka termiczna — kluczowe zagrozenia i jak je eliminowac.

o Temperatura lodéwek i zamrazarek — optymalne zakresy i monitorowanie.

» Organizacja przestrzeni kuchennej — oddzielne pomieszczenia na chemie i odpady.

DZIEN 2

 Higiena personelu — wymagania dotyczace ubran, bizuterii, paznokci.

» Szatnie w kuchni — rozdziat ubran czystych i roboczych.

» Probki zywnosciowe — obowigzki, przechowywanie i praktyczne wskazéwki.
« DDD w gastronomii — ochrona przed szkodnikami krok po kroku.

» Utylizacja ttuszczy i odpaddw — jak robi¢ to zgodnie z przepisami?

» Wymogi dla transportu jedzenia — termoporty, miejsca mycia i higiena.
» Badania mikrobiologiczne — woda, sprzet i powierzchnie kuchenne.

» Jak unika¢ salmonelli i innych zagrozen mikrobiologicznych?

» Temperatura Sous Vide — zasady bezpieczenstwa w tej technice.

» Wedzenie i dojrzewanie miesa — co trzeba wiedzie¢ o bezpieczenstwie?
» Przygotowanie do odbioru lokalu — dokumenty i niezbedne procedury.

» Alergeny w praktyce — oznaczanie, komunikacja, sektoryzacja

« Lista audytu higienicznego — narzedzie, ktore usprawni Twojg kuchnie.
 Higiena lokalu — kluczowe standardy i ich egzekwowanie.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec¢: 2



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Bezpieczenstwo

Zywnosci i Aneta Kowalska
Higiena w

Gastronomii

Bezpieczenstwo

Zywnosci i Aneta Kowalska
Higiena w

Gastronomii

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Aneta Kowalska

Data realizacji Godzina Godzina . .
L. . , . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia
27-10-2025 09:00 17:00 08:00
28-10-2025 09:00 17:00 08:00
Cena

1840,00 PLN

1840,00 PLN

115,00 PLN

115,00 PLN

‘ ' Lead auditor, technolog zywnosci i zywienia, absolwentka krakowskiego Uniwersytetu Rolniczego
im. Hugona Kottataja na wydziale Technologii Zywno$ci oraz Uniwersytetu Jagielloriskiego na
kierunku Zarzadzanie i Audyt.

0d 2003 roku prowadzi firme Sensoryka, w ktorej bezpieczenstwo zywnosci jest w absolutnym
centrum. Wspiera kompleksowo producentéw zywnosci oraz restauratorow, wiascicieli i
zarzadzajacych gastronomiami oraz hotelami w zakresie bezpieczenstwa zywosci i wymagan

sanitarnych.

Jest specjalistkg od systeméw jakosci i bezpieczenstwa zywnos$ci, odpowiadata za opracowania i
wdrozenia systeméw food safety (m. in. HACCP) w dziatach gastronomii wielu sieciowych hoteli,
m.in. Hoteli PURO, Hoteli SPA Dr Irena Eris, Mercure, Hilton, Radisson czy NOBU.



Jest czynnym, wyjgtkowo wnikliwym audytorem, a dzieki swojemu doswiadczeniu doskonale
wspiera swoich Klientéw i ich pracownikéw w budowaniu i podnoszeniu poziomu bezpieczenstwa
zywnosci.

Pani Aneta z zaangazowaniem i chetnie dzieli sie rowniez swojg wiedzg, prowadzi szkolenia z
zakresu wymagan sanitarnych, systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, w tym HACCP,
ISO 22000, sytuacji kryzysowych czy zarzagdzania alergenami w restauracji.

Jest wyktadowczynig na Akademii Leona Kozminskiego, gdzie uczy o wymaganiach prawnych oraz
systeméw GMP GHP i HACCP w zakresie producentéw suplementdw diety.

Jest rowniez pomystodawczynig innowacyjnej platformy i aplikacji Safe Plate do cyfrowego
zarzadzania systemem HACCP w dziale gastronomii

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

e Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej
e Certyfikat ukonczenia szkolenia
¢ Narzedzia do sporzgdzania notatek: notes i dtugopis

Informacje dodatkowe

Serdecznie zapraszam do odwiedzenia strony internetowej www.chefsapiens.pl, gdzie znajdziesz szczegétowe informacje o ofercie
szkolen, aktualnosciach ze swiata gastronomii oraz inspiracje kulinarne.

Warunki techniczne

Szkolenie odbywa sie za pomocg aplikacji Microsoft Teams.

Minimalne wymagania techniczne: procesor 2-rdzeniowy 2GB pamieci RAM ( lun 4-rdzeniowy)
System operacyjny Windows 8 ( zalecany Windows 10) Mac wersja 10.13,

Przegladarka internetowa GOOGLE Chrome, Mozilla,Firefox

State tgcze internetowe o predkosci 1,5 mbps

kamera, mikrofon i gtosniki lub stuchawki,( Microsoft Teams wspétpracuje z wszystkimi wbudowanymi w laptopy kamerami).Nie jest wymagana
instalacja oprogramowania ani umiejetnosci informatyczne, aby dotgczy¢ sie do szkolenia.

Dotaczenie nastepuje poprzez klikniecie w indywidualny link wystany mailem do uczestnika projektu przed szkoleniem. Uczestnik szkolenia
kazdorazowo przed zajeciami grupowymi otrzymuje zaproszenie na spotkanie on-line.



Kontakt

Rafat Grzegorzek

E-mail chefsapiens@gmail.com
Telefon (+48) 505 377 547




