Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs: System nadzoru nad zywnoscia 5700,00 PLN brutto
ﬁ HACCP, dobre praktyki produkcyjne GMP 5700,00 PLN netto
oraz higieniczne GHP. 150,00 PLN brutto/h
w Numer ustugi 2025/05/28/15618/2777355 150,00 PLN netto/h
SNH Magdalena © zdalna w czasie rzeczywistym
Kazmierczak - & Ustuga szkoleniowa
Polowczyk ® 38h
Y % % Y K 5 01.09.2025 do 05.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla os6b indywidualnych

Sposéb dofinansowania . L S
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupe docelowa stanowig wiasciciele i pracownicy branzy spozywczej,
przetwoérstwa spozywczego, gastronomii, a takze ztobkéw, cukierni,
przedszkoli, cukierni, hoteli itd oraz inne osoby odpowiedzialne za

Grupa docelowa ustugi przygotowanie lub podawanie positkdw. Kurs przeznaczony jest dla osob
majgcych bezposredni kontakt z magazynowaniem/przetwarzaniem oraz
produkcjg zywnosci, aktywnych zawodowo z minimum 3-miesiecznym
doswiadczeniem zawodowym.

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 28-08-2025

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym

Liczba godzin ustugi 38

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

Cel

Cel edukacyjny



"Kurs dla branzy gastronomicznej: system nadzoru nad zywnoscig HACCP, dobre praktyki produkcyjne GMP oraz
higieniczne GHP" przygotowuje do samodzielnego i profesjonalnego realizowania procedur systeméw HACCP,
GMP/GHP wraz z eliminacjg zagrozen i btedow krytycznych, a takze sprawnego wdrazania dziatan korygujgcych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje zasady tworzenia
niezbednej dokumentacji HACCP

Rozumie role systemu HACCP

Definiuje diagram przeptywu procesu
technologicznego

Wskazuje krytyczne punkty kontrolne
CccP

Charakteryzuje systemy GMP i GHP:
Ksiege GMP / GHP

Kryteria weryfikacji

Wymienia rodzaje dokumentéw HACCP,
w tym wskazuje elementy Ksiegi
HACCP

Analizuje zakres systemu HACCP w
oparciu o dziatania korekcyjne i
zapobiegawcze

Analizuje zagrozenia, opierajac sie na
diagramie przeptywu procesu
technologicznego

Wyznacza i definiuje krytyczne punkty
kontrolne w przedsiebiorstwie

Wymienia obszary, ktérych dotycza
GMP i GHP

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak, wydany certyfikat zawiera opis uzyskanych 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, wydany certyfikat potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia
sie kryteria ich weryfikaciji

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

Tak, wydany certyfikat potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji



Program

Grupe docelowg stanowig wtasciciele i pracownicy branzy spozywczej, przetwoérstwa spozywczego, gastronomii, a takze ztobkéw, cukierni,

przedszkoli, cukierni, hoteli itd oraz inne osoby odpowiedzialne za przygotowanie lub podawanie positkéw. Kurs przeznaczony jest dla oséb

majacych bezposredni kontakt z magazynowaniem/przetwarzaniem oraz produkcja zywnosci, aktywnych zawodowo z minimum 3-miesiecznym

dos$wiadczeniem zawodowym.
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34.

. Wprowadzenie. Test wiedzy.

. Czym sg procedury HACCP.

. Omowienie systemu HACCP: Ksiega HACCP — omdwienie przyktadowej ksiegi.

. Definicja i geneza systemu HACCP.

. Eliminacja ryzyka zagrozen zdrowia zwigzanych z zanieczyszczeniem zywnosci.

. Prezentacja lokalu / zaktadu i jego Polityka Jakosci.

. Definicja Zespotu ds. wdrazania HACCP, przyktadowe zarzadzenia wybranej organizaciji i funkcje.
. Charakterystyka i analiza zakresu systemu HACCP.

. System HACCP dziatania korekcyjne i zapobiegawcze.

. Cwiczenia - dziatania korekcyjne i zapobiegawcze.

. Opis surowcéw i produktéw gotowych w oparciu o rozne specyfiki zaktadéw/organizacji.

. Diagram przeptywu procesu technologicznego.

. Analiza zagrozen w produkcji: fizyczne (np. kosci, piasek, kamienie), chemiczne (pozostatosci srodkdéw czystosci stosowanych w

zaktadzie), mikrobiologiczne (szkodniki, drobnoustroje chorobotwoércze: bakterie, wirusy, plesnie).

Analiza zagrozen — jak stworzy¢ analize zagrozen opierajac sie na diagramie przeptywu procesu technologicznego i zagrozeniach
wystepujgcych w produkciji.

Wyznaczanie krytycznych punktéw kontrolnych i punktéw kontrolnych (CCP- Critical Control Point).

Cwiczenie krytyczne punkty kontrolne.

. Weryfikacja systemu HACCP - audyt wewnetrzny i zewnetrzny.
18.
19.
20.
21.
22.

Nadzér nad dokumentacjg i wprowadzanie zmian - analiza $ciezki przeptywu dokumentéw.

Lista procedur i instrukciji: szczegétowe informacje dotyczace limitéw krytycznych kazdego CCP i CP.

Harmonogramy: np. szkolen, audytéw, badania wody, badan produktéw.

Spis formularzy znajdujacych sie w Ksiedze HACCP.

Lista aktéw prawnych: akty dotyczace bezpieczenstwa zywnosci oraz te méwigce o tym, co powinno sie znalez¢ na etykiecie
produktéw gotowych oraz na te méwigce o warunkach, jakie majg spetniaé materiaty opakowaniowe majgce bezposredni kontakt z
Zywnoscia.

Zadanie: Tworzenie przyktadowego planu HACCP.

Oméwienie systeméw GMP i GHP: Ksiega GMP / GHP.

GMP: ,Dobra Praktyka Higieniczna” - lista dziatan.

GHP: ,Dobra Praktyka Produkcyjna” — lista dziatan.

Oméwienie obszaréw, ktérych dotyczg GMP i GHP: Higiena personelu, Szkolenie personelu, Mycie i Dezynfekcja, Zaopatrzenie zaktadu
w wode, Gospodarka odpadami, Przyjecie towaru, Zabezpieczenie przed szkodnikami, Kontrola warunkéw magazynowania, Remonty,
modernizacje i konserwacje.

Dodatkowa zawartos$¢ Ksiegi GMP / GHP na wzorach pochodzacych z przyktadowej dokumentacji GMP/GHP: struktura organizacyjna,
wykaz pomieszczen, wykaz maszyn, informacje dotyczgce pomieszczen produkeyjnych, informacje dodatkowe.

Alergeny: omowienie postepowania z produktami alergennymi, ich oddzielne magazynowanie, krzyzowanie sie alergenéw od
pracownikéw ze stotéwki, osobny sprzet do krojenia np. selera i ryb.

Wykazy alergendw - alergeny z lokalu gastronomicznego i z zaktadu produkcyjnego (omoéwienie réznic wraz z ¢wiczeniem).

Zadanie: uzupetnianie kart kontrolnych.

Zadanie: tworzenie Listy procedur i instrukcji Baru z FAST FOOD.

Podsumowanie.

Walidacja. Test wiedzy

Szkolenie prowadzone jest w godzinach dydaktycznych (1godzina = 45min.).

W trakcie szkolenia przewidziane sg przerwy, ktére bedg dostosowane do pracy grupy.

Szkolenie zdalne w czasie rzeczywistym poprzez platforme ZOOM.US

Kurs przeprowadzany bedzie w formie online, bez podziatu na grupy. Uczestnicy maja mozliwos¢ korzystania zaréwno z kamerki jak i
mikrofonu. Pytania mozna réwniez zadawaé za pomoca czatu.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina

Prowadzacy

zajec zajec

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

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

Koszt osobogodziny netto

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Katarzyna Szulc

rozpoczecia

Cena

5700,00 PLN

5700,00 PLN

150,00 PLN

150,00 PLN

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin

‘ ' Certyfikowany petnomocnik i specjalista HACCP (Certyfikat wydany przez Global Head of Training
Lloyd s Register, nr certyfikatu GDK 0006796/0692_6, wydany 11.05.2021 r.). Absolwentka
Uniwersytetu im. Adama Mickiewicza w Poznaniu na kierunku: Filologia polska. Ukorczone
szkolenia z zakresu zasad dziatania systemu HACCP. W 2024 roku uzyskany tytut Inspektora ds.

BHP. Potwierdzona prawie 10-letnim doswiadczeniem znajomos¢ przepiséw dotyczacych systemu

HACCP, znajomos¢ produkcji gastronomicznej oraz przygotowywanie i wdrazanie dokumentacji
HACCP, a takze prowadzenie szkolen dotyczacych innych zagadnien oraz dotyczacych systemoéw

HACCP.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnik otrzyma w wiadomosci e-mail skrypt szkoleniowy w formie PDF.



Informacje dodatkowe

SNH Magdalena Kazmierczak — Polowczyk jest Placdwka Ksztatcenia Ustawicznego, dziatajgcg na podstawie przepiséw ustawy Prawo
o$wiatowe z dnia 14 grudnia 2016 r. (Dz. U. z 2023 r. poz. 900 z pézn. zm.), zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej w sprawie
ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych z dnia 6 pazdziernika 2023 r., prowadzi ksztatcenie ustawiczne w nastepujacych formach
pozaszkolnych: kursy, umozliwiajace uzyskiwanie i uzupetnianie wiedzy, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. W zwigzku z powyzszym
dokumenty ksiegowe wystawiane sg zwolnione ze wzgledu na rodzaj prowadzonej dziatalnosci (art. 43 ust 1 pkt 26 lit. a ustawy o VAT).

Warunki techniczne

a) ustuga bedzie prowadzona za posrednictwem platformy zoom.us

b) minimalne wymagania sprzetowe: komputer stacjonarny/laptop, kamera wbudowana/na USB, mikrofon, stuchawki/ gtosniki Processor
and RAM requirements Minimum Processor Single Core 1Ghz or Higher RAM 2GB Recommended Dual Core 2Ghz or Higher (i3/i5/i7 or
AMD equivalent) RAM 4GB Przewodowy lub bezprzewodowy (3G or 4G/LTE). Minimum bandwidth is 600kbps (up/down) and
recommended is 1.5 Mbps

¢) minimalne wymagania dotyczace tgcza sieciowego: minimum 70 kb/s downloadu
d) niezbedne oprogramowanie: minimum Windows XP/MacOS High Sierra, przegladarka internetowa (marka nie ma znaczenia)

e) okres waznosci linku do zakoriczenia szkolenia ( wg harmonogramu)

Kontakt

0 Magdalena Kazmierczak-Polowczyk

ﬁ E-mail mmagdakazmierczak@gmail.com

Telefon (+48) 887 038 880



