Mozliwos$¢ dofinansowania

Zasady wdrazania systemu HACCP, GHP, 1 760,00 PLN brutto
ﬁ GMP - szkolenie 1 760,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/10/28/153767/3111555 220,00 PLN brutto/h
220,00 PLN netto/h

K2 CONSULTING
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

CIA ® Ustuga szkoleniowa
*hkkk 50/5 (D gp

1721 ocen B 24.11.2025 do 24.11.2025

© tukéw / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Pracownicy dziatajgcy w branzach z zakresu zywnosci oraz jej produkcji,

Grupa docelowa ustugi o L . .
posiadajacy co najmniej 1-miesieczny staz pracy.

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 8
Data zakonczenia rekrutacji 23-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 8

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie "Zasady wdrazania systemu HACCP, GHP, GMP - szkolenie" przygotowuje uczestnikéw do skutecznego
wdrazania i zarzagdzania systemem HACCP oraz do Swiadczenia ustug zwigzanych z zywnoscig, poprzez zdobycie
kompleksowej wiedzy na temat zasad, etapow i wymogdéw tego systemu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Zrozumienie powigzan miedzy
systemami GHP, GMP a systemem
HACCP

Swiadomo$é pochodzenia oraz
powodéw wdrazania systemu HACCP

Znajomos¢ terminologii zwigzanej z
systemem HACCP

Zrozumienie regulacji UE dotyczacych
systemu HACCP

Znajomos¢ podstawowych aktéw
prawnych regulujgcych GHP, GMP i
HACCP w Polsce

Umiejetnos¢ okreslenia i
przeprowadzenia etap6w realizacyjnych
systemu HACCP

Zdolnos¢ do identyfikacji krytycznych
punktéw kontrolnych w ramach
systemu HACCP

Zrozumienie nadzoru nad
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci oraz systemu kontroli w
Polsce

Znajomos¢ podstawowych
dokumentéw HACCP

Swiadomosé korzysci z wdrozenia
systemu HACCP oraz mozliwych
trudnosci w procesie budowy i
wdrazania

Kryteria weryfikacji

Uczestnik wyjasnia konkretne
powigzania miedzy systemami GHP,
GMP a systemem HACCP.

Uczestnik przedstawia historie i motywy
do wdrozenia systemu HACCP.

Uczestnik definiuje kluczowe terminy
zwigzane z systemem HACCP

Uczestnik wymienia i omawia konkretne
przepisy UE dotyczace systemu HACCP

Uczestnik wymienia i opisuje akty
prawne regulujgce GHP, GMP i HACCP
w Polsce

Uczestnik opisuje i stosuje konkretne
etapy realizacji systemu HACCP.

Uczestnik identyfikuje kluczowe punkty
kontrolne w kontekscie systemu HACCP

Uczestnik omawia system nadzoru nad
bezpieczeristwem zywnosci w Polsce

Uczestnik wymienia i omawia
dokumenty zwigzane z systemem
HACCP.

Uczestnik przedstawia korzysci
wynikajace z wdrozenia systemu
HACCP oraz omawia najczestsze
trudnosci w jego budowie i wdrazaniu

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

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 zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

. Prezentacja powigzan GHP, GMP i systemem HACCP

. Pochodzenie systemu HACCP i powody jego wdrazania

. Terminologia zwigzana z systemem HACCP

HACCP w ustawodawstwie UE (rozporzadzenia)

. Podstawowe akty prawne regulujgce GHP, GMP i HACCP w Polsce (ustawy i rozporzadzenia)

. Zasady i etapy realizacyjne systemu HACCP

. Identyfikacja krytycznych punktéw kontrolnych dla systemu HACCP

. Nadzér nad bezpieczerstwem zdrowotnym zywnosci; system kontroli w Polsce

. Podstawowe dokumenty HACCP

. Korzysci z wdrozenia systemu HACCP oraz najczesciej napotykane trudnosci w procesie budowy i wdrazania systemu

—_

e Szkolenie ma charakter praktyczny i aktywizujacy w celu wypracowania najkorzystniejszego podej$cia oraz rozwigzan dla organizaciji.

e W ramach realizacji zaje¢ zostang wykorzystane takie metody dydaktyczne, jak: wyktad i ¢wiczenia praktyczne.

e Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie gtéwnego celu: Aby osiagna¢ gtéwny cel ustugi
uczestnicy muszg wzig¢ udziat w szkoleniu (100% frekwencji), aktywnie uczestniczy¢ w szkoleniu.

¢ Ustuga realizowane jest w godzinach zegarowych (1 godzina zegarowa = 60 minut)

e Trener na biezgco - w trakcie trwania ustugi weryfikuje postepy i ocenia efekty uczenia. Po zakorficzonej ustudze zostaje
przeprowadzona walidacja, oparta o zatozone kryteria weryfikacji efektéw uczenia sie, realizowana jest z zachowaniem rozdzielnosci
funkcji.

e Szkolenie skierowane jest do oséb dziatajgcych w branzach z zakresu zywnosci oraz jej produkcji, posiadajgcych co najmniej 1-
miesieczny staz pracy.

e W szkoleniu moga uczestniczy¢ zarbwno pracodawcy oraz pracownicy.

e W ramach realizacji szkolenia uczestnicy otrzymujg materiaty merytoryczne w formie prezentacji. Materiaty wysytane sag na adresy
mailowe uczestnikéw szkolenia.

e Przerwy wliczone sg w czas szkolenia.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 11

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L, Prowadzacy L. . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

G-

Prezentacja
powiazan GHP,
GMP i systemem
HACCP

Grzegorz
Banasiak

24-11-2025 13:00 13:45 00:45



Przedmiot / temat
zajec

@n2

Pochodzenie
systemu HACCP i
powody jego
wdrazania

em:

Terminologia
zwigzana z
systemem
HACCP

4. HACCP
w

ustawodawstwie
UE
(rozporzadzenia)

ams

Podstawowe akty
prawne
regulujace GHP,
GMP i HACCP w
Polsce (ustawy i
rozporzadzenia)

Przerwa

6. Zasady i

etapy
realizacyjne
systemu HACCP

o1 }2

Identyfikacja
krytycznych
punktéw
kontrolnych dla
systemu HACCP

8. Nadzér

nad
bezpieczenstwe
m zdrowotnym
zywnosci;

system kontroli w
Polsce

D >

Podstawowe
dokumenty
HACCP

Prowadzacy

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Data realizacji
zajeé

24-11-2025

24-11-2025

24-11-2025

24-11-2025

24-11-2025

24-11-2025

24-11-2025

24-11-2025

24-11-2025

Godzina
rozpoczecia

13:45

14:30

15:00

15:45

16:30

16:45

17:30

18:15

19:15

Godzina
zakonczenia

14:30

15:00

15:45

16:30

16:45

17:30

18:15

19:15

20:15

Liczba godzin

00:45

00:30

00:45

00:45

00:15

00:45

00:45

01:00

01:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . } . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

D o

Korzysci z

wdrozenia

systemu HACCP

oraz najczesciej Grzegorz
napotykane Banasiak
trudnosci w

procesie budowy

i wdrazania

systemu

24-11-2025 20:15 21:00 00:45

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 760,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1760,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 220,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 220,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
O Grzegorz Banasiak

‘ ' Audytor systemu HACCP oraz specjalista ds. zarzadzania jakoscig w produkcji zywnosci, posiada
bogate doswiadczenie potwierdzone certyfikatami Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie oraz
SGGW w Warszawie.

W ostatnich latach przeprowadzat rzetelne szkolenia o podobnej tematyce w znanych firmach takich
jak: SPOLEM, ORLEN czy Lewiatan, co zostato potwierdzone referencjami.

Posiada co najmniej 250-godzinne doswiadczenie w prowadzeniu szkoler o podobnej tematyce dla
0s6b dorostych w ostatnich pieciu latach (60 miesigcach) wstecz od dnia rozpoczecia szkolenia.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



W ramach realizacji szkolenia uczestnicy otrzymujg materiaty merytoryczne w formie prezentacji. Materiaty wysytane sg na adresy
mailowe uczestnikéw szkolenia. Szkolenie skierowane jest do os6b dziatajgcych w branzach z zakresu zywnosci oraz jej produkc;ji,
posiadajacych co najmniej 1-miesieczny staz pracy. W szkoleniu moga uczestniczyé zaréwno pracodawcy oraz pracownicy. Koszt
szkolenia nie zawiera kosztéw dojazdu, zakwaterowania oraz wyzywienia, a takze kosztéw srodkéw trwatych. Przerwy przewidziane w
harmonogramie sg wliczone w czas szkolenia. Szkolenie zwolnione jest z VAT na podstawie: §3 ust.1 pkt 14 rozporzgdzenia Ministra
Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (Dz.U. z 2015
., poz.736).

Warunki uczestnictwa
Szkolenie skierowane jest do os6b dziatajgcych w branzach z zakresu zywnosci oraz jej produkcji, posiadajacych co najmniej 1-miesieczny staz

pracy. W szkoleniu mogg uczestniczy¢ zaréwno pracodawcy oraz pracownicy. Koszt szkolenia nie zawiera kosztéw dojazdu, zakwaterowania
oraz wyzywienia, a takze kosztéw srodkéw trwatych. Przerwy przewidziane w harmonogramie sg wliczone w czas szkolenia.

Informacje dodatkowe

Szkolenie zwolnione jest z VAT na podstawie: §3 ust.1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnieA od
podatku od towardéw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (Dz.U. z 2015, poz.736).

Adres

ul. Jozefa Pitsudskiego 6
21-400 Lukéw

woj. lubelskie

Szkolenie odbedzie sig w siedzibie "SPOLEM" POWSZECHNA SPOLDZIELNIA SPOZYWCOW W LUKOWIE

Kontakt

ﬁ E-mail bur@k2c.com.pl

Telefon (+48) 533 552 510

Kamil Kamola



