Mozliwo$¢ dofinansowania

HACCP- Bezpieczna Zywno$é 1 500,00 PLN brutto

© Wroctaw / stacjonarna

Multi Skills Grant

Magda Najberg
® 10h

Brak ocen dla tego dostawcy

5 28.08.2025 do 28.08.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakornczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Numer ustugi 2025/07/15/184901/2879368

& Ustuga szkoleniowa

1 500,00 PLN netto
150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

Pracownicy gastronomii, kucharze, menedzerowie restauracji, osoby
odpowiedzialne za bezpieczenstwo zywnosci, wtasciciele lokali
gastronomicznych.

10

27-08-2025

stacjonarna

10

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Celem szkolenia jest kompleksowe zapewnienie uczestnikom wiedzy teoretycznej oraz praktycznych umiejetnosci
niezbednych do skutecznego wdrazania, stosowania i doskonalenia systemu HACCP (Analiza Zagrozen i Krytyczne
Punkty Kontroli) w placéwkach gastronomicznych. Program szkolenia oparty jest na aktualnie obowigzujgcych
przepisach prawa krajowego i unijnego oraz normach sanitarno-epidemiologicznych. Uczestnicy zdobedg kompetencje
pozwalajgce na identyfikacje potencjalnych zagrozen zdrowotnych

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

W ZAKRESIE WIEDZY Zna podstawowe
zasady systemu HACCP.

Identyfikuje zagrozenia biologiczne,
chemiczne i fizyczne w procesie
produkcji zywnosci.Zna przepisy
prawne dotyczace bezpieczenstwa
zywnosci.Rozumie znaczenie
krytycznych punktéw kontroli (CCP).

W ZAKRESIE UMIEJETNOSCI

Potrafi przeprowadzi¢ analize ryzyka i
okresli¢ krytyczne punkty kontroli.Umie
tworzy¢ i wdraza¢ dokumentacje
HACCP.Monitoruje CCP i podejmuje
dziatania korygujace.Przeprowadza
audyty wewnetrzne dotyczagce HACCP.

W ZAKRESIE KOMPETENCJI
SPOLECZNYCH

Ma swiadomos$¢ odpowiedzialnosci za
bezpieczenstwo zywnosci.Potrafi
pracowac¢ zespotowo przy wdrazaniu
procedur HACCP.Ksztattuje kulture
bezpieczenstwa zywnos$ci w miejscu
pracy.

Kryteria weryfikacji

Potrafi wskazac i opisa¢ 7 zasad
HACCP.

Potrafi podaé przyktady zagrozen dla
kazdego typu i przyporzadkowac je do
etapdéw procesu.

Wymienia podstawowe akty prawne (np.
Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004).

Wyjasnia role CCP w zapewnieniu
bezpieczenstwa produktu korncowego.

Opracowuje uproszczony diagram
procesu i identyfikuje CCP.

Samodzielnie wypetnia przyktadowy
plan HACCP zgodny z wybrang
dziatalnoscia gastronomiczna.

Wskazuje prawidtowe dziatania
korekcyjne w przypadku przekroczenia
ustalonych limitéw krytycznych.

Przygotowuje plan audytu,
przeprowadza jego elementy i
sporzadza raport z audytu.

Wskazuje dziatania zwigkszajace
bezpieczenstwo pracy w zespole
kuchennym.

Efektywnie wspotpracuje w grupie przy
opracowywaniu procedur lub realizacji
symulaciji.

Proponuje dziatania edukacyjne i
organizacyjne promujace kulture
bezpieczenstwa.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?



TAK

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

TAK

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

TAK

Program

Ramowy program szkolenia: HACCP- Bezpieczna Zywno$é — szkolenie jednodniowe
Czas trwania szkolenia:

1 dzien (10 godzin dydaktycznych, czyli 7 godzin i 30 minut zegarowych)

1 godzina dydaktyczna = 45 minut zajec.

Przerwy ustalane sa elastycznie, zgodnie z tempem pracy grupy i nie sg wliczane do godzin dydaktycznych.
Program ramowy

MODUL 1: Wprowadzenie do systemu HACCP

e Geneza i rozwoéj systemu HACCP
* Podstawy prawne (Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 i inne akty)
e Znaczenie systemu HACCP w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci

MODUL 2: Rodzaje zagrozen w produkgcji i obrocie zywnoscia

e Zagrozenia biologiczne, chemiczne, fizyczne
¢ Analiza przypadkéw i przyktady praktyczne

MODUL 3: Siedem zasad systemu HACCP - oméwienie i zastosowanie

e Szczegotowe omdwienie kazdej zasady
* Dokumentacja i rejestry HACCP
* Przyktadowy plan HACCP

MODUL 4: Krytyczne punkty kontroli (CCP) i ich monitorowanie

¢ Metody identyfikacji CCP
e Ustalanie limitow krytycznych
¢ Monitoring i dziatania korygujace

MODUL 5: Tworzenie dokumentacji HACCP w praktyce

» Cwiczenia warsztatowe w grupach
e Tworzenie uproszczonego planu HACCP dla przyktadowej dziatalnosci

MODUL 6: Wdrazanie HACCP i audyty wewnetrzne

e Etapy wdrozenia systemu w zaktadzie gastronomicznym
e Przyktad planu audytu i jego realizaciji

MODUL 7: Kultura bezpieczeristwa zywnosci i praca zespotowa

e Znaczenie Swiadomosci personelu i roli zespotu



¢ Budowanie odpowiedzialnosci i proaktywnego podejscia do higieny

Metodyka szkolenia:

Szkolenie prowadzone jest w formie:

e krétkich wyktadéw z prezentacjg multimedialna,

e ¢wiczen praktycznych i analizy przypadkéw,

» pracy zespotowej (symulacje, tworzenie dokumentow),

e moderowanej dyskusji i podsumowania.

Egzamin i potwierdzenie kwalifikaciji:

¢ Test wiedzy (pisemny): 20 pytart zamknietych i otwartych
e Zaswiadczenie ukonczenia szkolenia lub certyfikat — wydawany po pozytywnym zaliczeniu testu

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 4

Przedmiot / temat

P d
zajec rowadzacy

Wprowadzenie
do systemu
HACCP/Rodzaje
zagrozen w
produkgiji i
obrocie

Piotr Strzelczyk

zywnoscia/Siede
m zasad systemu
HACCP

Krytyczne
punkty kontroli
(ccp)iich
monitorowanie/T
worzenie
dokumentacji
HACCP w
praktyce

Piotr Strzelczyk

Wdrazanie

HACCP i audyty

wewnetrzne/Kult

ura Piotr Strzelczyk
bezpieczenstwa

zywnosci i praca

zespotowa

Walidacja -

Data realizaciji
zajeé

28-08-2025

28-08-2025

28-08-2025

28-08-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

13:00

16:00

18:00

Godzina
zakonczenia

13:00

16:00

18:00

19:00

Liczba godzin

04:00

03:00

02:00

01:00



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1
1z1
Piotr Strzelczyk

Szef Kuchni z 25-letnim doswiadczeniem. Jego prace na statkach pasazerskich i offshorowych oraz
zdobytg wiedze w hotelach w Szwajcarii i Francji cechuje wyjatkowos$¢ i indywidualizm.

0d 2010 roku jest réwniez wtascicielem firmy Chef United, specjalizujgcej sie w ustugach dla branzy
HORECA. Firma oferuje wszechstronne ustugi, takie jak analiza rentownosci w branzy HORECA,
tworzenie kart menu, opracowywanie receptur, kalkulacje food cost, dokumentacje HACCP, GMP
GHP, szkolenia personelu oraz pomoc w rekrutacji pracownikéw. Zaufaj naszemu doswiadczeniu i
wzmochij swojg pozycje w $wiecie kulinarnym.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Na poczatku szkolenia kazdy uczestnik otrzymuje profesjonalnie opracowany skrypt szkoleniowy, ktéry obejmuje peten zakres materiatu
dydaktycznego realizowanego podczas kursu. Skrypt zostat przygotowany z myslg o maksymalnym wsparciu procesu uczenia sie i
zawiera zaréwno klarownie przedstawione tresci teoretyczne, jak i praktyczne wskazowki oraz éwiczenia, utatwiajgce zrozumienie i
utrwalenie omawianych zagadnien.

W materiatach znajduja sie:

« definicje i pojecia kluczowe dla danej tematyki,

e schematy, tabele i diagramy wspomagajace zapamietywanie,

e przyktady sytuacji z praktyki zawodowej,

¢ zestawy kontrolne i listy ,checklist” do wykorzystania w codziennej pracy,
e propozycje rozwigzan konkretnych problemoéw i studia przypadkéw,

* miejsce na notatki wtasne oraz pytania do refleks;ji i dyskusji grupowe;.



Skrypt zostat opracowany w przystepny sposob, z dbatoscig o przejrzystosé i funkcjonalnos$é, dzieki czemu stanowi cenne narzedzie nie
tylko podczas szkolenia, ale réwniez po jego zakorczeniu - jako pomoc w codziennej pracy zawodowej, Zrédto referencyjne oraz
wsparcie w dalszym doskonaleniu umiejetnosci.

Dla uczestnikéw, ktérzy chea rozwijac sie dalej, skrypt zawiera rowniez polecane zrédta literatury branzowej i aktualne akty prawne, dzieki
ktérym mozliwe jest samodzielne pogtebianie wiedzy po zakorczeniu kursu.

Warunki uczestnictwa

Posiadanie waznego numeru ID wsparcia — uczestnik zobowigzany jest do posiadania aktywnego identyfikatora w systemie BUR.
Zgtoszenie poprzez system BUR nie jest rbwnoznaczne z gwarancjg udziatu w kursie.

W celu potwierdzenia dostepnosci miejsc oraz ukonczenia procesu rejestracji, uczestnik jest zobowigzany do skontaktowania sie z
Organizatorem.

Kryteria kwalifikacyjne — do udziatu w szkoleniu uprawnione sg osoby spetniajgce warunki okreslone w sekcji ,Grupa docelowa ustugi”.
Kandydatem moze by¢ osoba petnoletnia, posiadajgca wyksztatcenie kierunkowe lub doswiadczenie zawodowe w zakresie gastronomii.
Wskazane jest rowniez posiadanie podstawowej wiedzy branzowej.

W przypadku jakichkolwiek watpliwo$ci zwigzanych z kwalifikacjami lub dostepnosciag miejsc, zalecamy kontakt telefoniczny lub mailowy
z Organizatorem.

Informacje dodatkowe

Cena kursu nie obejmuje kosztoéw niezwigzanych bezposrednio z ustuga rozwojowa. Organizator nie pokrywa ani nie zwraca kosztow
zwigzanych z dojazdem uczestnika, zakwaterowaniem oraz wyzywieniem.

Czas trwania szkolenia podany w ofercie odnosi sie wytgcznie do godzin dydaktycznych — przerwy nie sa wliczane w tgczny czas kursu.
Szkolenie jest zwolnione z podatku VAT zgodnie z:

e art. 43 ust. 1 pkt 26 lit. a ustawy o VAT (w przypadku ustug ksztatcenia zawodowego spetniajgcych warunki ustawowe), lub
e art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy o VAT — w przypadku dofinansowania ze $rodkéw publicznych w wysokos$ci co najmniej 70%.

W zaleznosci od warunkéw okreslonych przez Operatoréw oraz wysokosci przyznanych dofinansowan, moga pojawi¢ sie dodatkowe
doptaty po stronie uczestnika.

Przerwy w trakcie kursu sg planowane w sposéb elastyczny — ich dtugosé i czestotliwosé dostosowywane sg do tempa pracy grupy.

Adres

ul. Stanistawowska 47
54-611 Wroctaw

woj. dolnoslaskie

Zastrzegamy, iz miejsce realizacji szkolenia moze ulec zmianie z przyczyn organizacyjnych lub niezaleznych od
Organizatora. Uczestnicy zostang stosownie wczesniej poinformowani o ewentualnej zmianie lokalizacji drogg mailowg
lub telefoniczna.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

ﬁ E-mail szkolenia@multiskillsgrant.pl

Telefon (+48) 577 167 437

Magda Najberg



