Mozliwos$¢ dofinansowania

GMP/GHP i HACCP w produkcji zywnosci i 738,00 PLN brutto
U sprzedazy detalicznej (e-learning wideo na 600,00 PLN netto
U Zadanie - VOD) 246,00 PLN brutto/h
>
LEGATO Numer ustugi 2025/11/03/8382/3123698 200,00 PLN netto/h

© zdalna

& Ustuga szkoleniowa

LEGATO Institute of
Quality Krzysztof
Bielanski ® 3h

Brak ocen dla tego dostawey (3 10.11.2025 do 31.12.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Zdrowie i medycyna / Zdrowie publiczne

Szkolenie jest skierowane do:

- Os6b zaangazowanych w projektowanie i zarzagdzanie
systemami bezpieczenstwa zywnosci

Grupa docelowa ustugi - Petnomocnikéw HACCP, pracownikow i kierownikow
dziatéw zarzadzania lub kontroli jakosci oraz
pracownikéw laboratoriow zaktadowych

- Pracownikéw odpowiedzialnych za nadzér i weryfikacje
systemu bezpieczenstwa zywnosci

Minimalna liczba uczestnikéw 1

Maksymalna liczba uczestnikow 1

Forma prowadzenia ustugi zdalna

Liczba godzin ustugi 3

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie ,GMP/GHP i HACCP.." jest podstawowym kompendium wiedzy o bezpieczenstwie zywnosci.
Zostato zaprojektowane w taki sposéb, zeby kazdy zwigzany z produkcjg i obrotem zywnos$cig mdgt w tatwy i wygodny



sposob przyswoic sobie podstawowy pakiet niezbednej wiedzy.
Mozesz szybko i profesjonalnie zrealizowa¢ wymaog prawny przeszkolenia swoich pracownikéw (tzw. minimum
sanitarne).

Uczestnik:
- pozna podstawowe wymagania GMP, GHP i HACCP

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji
Uczestnik zna podstawowe wymagania - Realizacja min. 80% materiatu wideo. Test teoretyczny z wynikiem
GMP, GHP i HACCP - Zaliczenie testu na poziomie mi. 60% generowanym automatycznie
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

Program

Intro video programu: https://youtu.be/GG2rXcsKd_8

MODUL I. DEFINICJE | WYMAGANIA PRAWNE

MODUL Il. ZAGROZENIA

* Fizyczne

e Chemiczne

¢ Biologiczne

¢ Mikrobiologiczne (Salmonella | E. coli | Listeria Monocytogenes)

MODUL Ill. POSTEPOWANIE Z GRUPAMI PRODUKTOWYMI

e Ryby



Mieso czerwone
Mieso biate

Jaja

Owoce i warzywa

MODUL IV. 7 ZASAD/ 12 ETAPOW WDRAZANIA SYSTEMU HACCP

Etap 1. Powotanie zespotu HACCP

Etap 2. Opis produktu

Etap 3. Zidentyfikowanie zamierzonego przeznaczenia produktu

Etap 4. Opracowanie schematu blokowego procesu

Etap 5. Weryfikacja schematu procesu

Etap 6. Analiza zagrozen i ustalenie parametréw kontrolnych — zasada 1
Etap 7. Identyfikacja krytycznych punktéw kontroli CCP - zasada 2
Etap 8. Ustalenie wartosci docelowych i tolerancji dla CCP - zasada 3
Etap 9. Ustalenie systemu monitorowania dla kazdego CCP - zasada 4
Etap 10. Ustalenie dziatan korygujacych dla kazdego CCP - zasada 5
Etap 11. Weryfikacja systemu — zasada 6

Etap 12. DOKUMENTACJA - zasada 7

MODUL V. GMP/ GHP (Dobra Praktyka Produkcyjna/ w tym Higieniczna)

Obiekt

Nadzorowanie operacji produkcyjnych
Utrzymanie i praktyki sanitarne
Higiena osobista

e Transport
¢ Informacja o produkcie i $wiadomos$¢ konsumenta
e Szkolenia
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 738,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 246,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 200,00 PLN

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Czas trwania: 3,5h

Czas dostepu do kursu: 7 dni

Materiaty dodatkowe: prezentacja do pobrania (pdf)
Liczba dostepow: 1 uczestnik



« Certyfikat pdf

Warunki techniczne

Realizacja za pomoca wiasnej platformy e-learningowej www.LIJ.akademia.on!
Wymagania sprzetowe dla uczestnika:
Komputer stacjonarny/laptop

e System operacyjny: Windows 10 (wersja 1703 lub nowsza) lub nowszy.

e Procesor: 1 GHz Jub szybszy.

e Pamie¢ RAM: 1024 MB, ale zalecane sg 4 GB (lub 2 GB dla wersji 32-bitowej).
e Dysk twardy: 100 MB lub wiecej wolnego miejsca.

Poftgczenie internetowe

e Minimalne wymaganie: Co najmniej 10 Mb/s

Kontakt

Krzysztof Bielanski

E-mail krzysztof.bielanski@lij.com.pl
Telefon (+48) 880 181 426

)



