Mozliwos$¢ dofinansowania

AUDITOR WEWNETRZNY SYSTEMOW
M ZARZAD,ZANIA BEZPIECZENSTWEM
~ ZYWNOSCI WG BRCGS FOOD v9 & IFS
LEGATO FOOD v8

Numer ustugi 2025/11/03/8382/3124706

LEGATO Institute of
Quality Krzysztof
Bielanski & Ustuga szkoleniowa

© Bydgoszcz / stacjonarna

Brak ocen dla tego dostawcy ® 14 h
5 26.02.2026 do 27.02.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Zdrowie i medycyna / Zdrowie publiczne

PROFIL UCZESTNIKA

Szkolenie jest skierowane do:

2 939,70 PLN
2390,00 PLN
209,98 PLN

170,71 PLN

brutto
netto
brutto/h
netto/h

+ Oso6b zaangazowanych w projektowanie i zarzadzanie

Grupa docelowa ustugi

systemami bezpieczenstwa zywnosci

« Petnomocnikéw HACCP, pracownikéw i kierownikow
dziatéw zarzadzania lub kontroli jakoSci oraz
pracownikéw laboratoriow zaktadowych

» Pracownikéw odpowiedzialnych za nadzér i weryfikacije
systemu bezpieczenstwa zywnosci

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 14-02-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 14

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Cel

Cel edukacyjny
CEL SZKOLENIA

Celem szkolenia jest zdobycie wiedzy i praktycznych umiejetnosci w zakresie wdrazania wymagan standardéw BRC i IFS
w przedsiebiorstwie, oraz zdobycie kompetencji w zakresie audytu wewnetrznego zgodnie z normg ISO 19011.

Poznanie:

- wymagan BRC Food
- wymagan IFS Food
- wymagan ISO 19011

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik zna:

- wymagania BRC Food
- wymagania IFS Food
- wymagania ISO 19011

Uczestnik osiggnat minimum 60%

prawidtowych odpowiedzi z testu Test teoretyczny z wynikiem

) generowanym automatycznie
wiedzy

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 walidacji?

TAK

Program

PROGRAM

Intro video szkolenia: https.//youtu.be/-8T4CR8LecE

+ Wymagania BRC Food v9



« Wymagania IFS Food v8

+ Audit wg normy ISO 19011:2018

Szkolenie zostato podzielone na 9 szczegdtowych modutéw tematycznych

W kazdym z nich bedziemy doswiadczac problemdw, dokonywac ich analizy, uczyc sie teorii i stosowac wiedze w praktyce

MODULY

- Zaangazowanie najwyzszego kierownictwa

- Plan bezpieczenstwa zywnosci — HACCP

- System zarzadzania bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci

- Standardy dotyczgce zaktadu

- Kontrola produktu
- Kontrola procesu
- Personel

- Strefy produkcyjne

- Audit wg normy 1SO 19011:2018

HARMONOGRAM (2 dni)

« Start: 9.00

e Przerwy:
+ 10.30-10.45
+ 12.30-13.00
+ 14.30-14.45

« Koniec: 16.00

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat

. Prowadzacy
zajec

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji

zajeé

Cena

Godzina
rozpoczecia

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 939,70 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 390,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 209,98 PLN

Koszt osobogodziny netto 170,71 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W cenie szkolenia stacjonarnego:

« Certyfikat pdf
» Materiaty drukowane + Dtugopis
« Lunch* (jesii masz specyficzne wymagania zywieniowe - poinformuj w zgtoszeniu)

+ Catering kawowy

Warunki wydania certyfikatu: aktywny udziat w zajeciach w wymiarze min. 80% czasy realizacji oraz zaliczenie
testu koricowego na poziomie min. 60%

Adres

Bydgoszcz
Bydgoszcz

woj. kujawsko-pomorskie
Sala dobierana 10 dnie przed datg szkolenia

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

Krzysztof Bielanski

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

2



