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Bezpieczenstwa Zywnosci
ABC Numer ustugi 2026/01/15/17631/3259591

Dobrego Handlu

ABC Dobrego
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3943 oceny £ 20.01.2026 do 23.01.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

© starowa Géra / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Biznes / Sprzedaz

Do udziatu w szkoleniu zapraszamy:
Wtascicieli sklepow

Menangeréw

Kirownikéw sklepéw, dziatéw, stoisk.

Sprzedawcow.

10

19-01-2026

stacjonarna

12

1 200,00 PLN brutto
1200,00 PLN netto
100,00 PLN brutto/h
100,00 PLN netto/h

Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Celem szkolenia jest zapoznanie uczestnikdw z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) oraz Dobrej Praktyki
Produkcyjnej (GMP) jako podstawowych elementéw systemu bezpieczeristwa zywnosci. Uczestnicy zdobeda wiedze



niezbedng do prawidtowego stosowania zasad higieny osobistej, utrzymania czystosci proceséw produkcyjnych,
prowadzenia dokumentacji oraz zapobiegania zagrozeniom dla bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik zna i rozumie zasady Dobrej
Praktyki Higienicznej oraz Dobrej
Praktyki Produkcyjnej obowigzujgce w

Uczestnik poprawnie identyfikuje
podstawowe pojecia GHP i GMP oraz
wymagania prawne zwigzane z
bezpieczenstwem zywnosci. Wykazuje
wiedze dotyczaca higieny osobiste;j,
proceséw mycia i dezynfekciji,
zarzadzania infrastrukturg oraz
prowadzenia dokumentacji.

przemysle spozywczym. Potrafi

wskaza¢ zagrozenia dla Test teoretyczny

bezpieczenstwa zywnosci oraz opisaé
prawidtowe dziatania zapobiegawcze
zwigzane z higieng, myciem,
dezynfekcja i dokumentac;ja.

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

Zakres tematyczny szkolenia
1. Podstawy GHP i GMP w przemysle spozywczym

« Definicja i znaczenie Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP)
e Podstawowe pojecia zwigzane z bezpieczeristwem zywnosci

Rola GHP i GMP w systemie zapewnienia jako$ci
¢ Obowigzujace przepisy prawne dotyczace GHP i GMP

2. Higiena osobista pracownikow

e Znaczenie higieny osobistej w procesach przetwdrstwa spozywczego
e Zasady prawidtowego mycia i dezynfekcji rgk



e Odziez robocza i ochronna — wymagania i zasady uzytkowania
¢ Postepowanie w przypadku chorob i skaleczen

3. Mycie i dezynfekcja jako kluczowe procesy higieniczne

¢ Roéznice pomiedzy myciem a dezynfekcja

e Znaczenie regularnych proceséw higienicznych

¢ Organizacja i nadzér nad procesami mycia i dezynfekciji

¢ Rola szkolen pracownikéw w utrzymaniu standardéw GHP

4. Srodki myjace i dezynfekujace oraz stan techniczny urzadzer

¢ Rodzaje srodkéw myjacych i dezynfekujgcych stosowanych w przemysle spozywczym
e Zasady bezpiecznego stosowania chemii myjacej

e Stan techniczny maszyn i urzadzen a bezpieczenstwo zywnosci

e Zapobieganie zanieczyszczeniom fizycznym i chemicznym

5. Zarzadzanie infrastruktura zaktadu

e Zaopatrzenie w wode i jej znaczenie w produkcji spozywczej
e Usuwanie i segregacja odpadow

e Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami

e Utrzymanie czystosci pomieszczen produkcyjnych

6. Dokumentacja GHP i GMP

e Znaczenie dokumentacji w systemie bezpieczeristwa zywnosci
¢ Rodzaje dokumentoéw, procedur i instrukcji

¢ Prawidtowe prowadzenie zapiséw

e Odpowiedzialno$¢ pracownikéw za przestrzeganie procedur

Walidacja

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 4

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
iy Prowadzacy L, .
zajeé zajeé rozpoczecia

GHP -

Wymagania

Standardow Barbara Sikorska 20-01-2026 05:00
Bezpieczenstwa

Zywnosci

GHP -

Wymagania

Standardow Barbara Sikorska 20-01-2026 11:15
Bezpieczenstwa

Zywnosci

GHP -

Wymagania

Standardéw Barbara Sikorska 23-01-2026 05:00
Bezpieczenstwa

Zywnosci

Godzina
zakonczenia

11:00

13:15

08:50

Liczba godzin

06:00

02:00

03:50



Przedmiot / temat

Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy o, X ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia
Walidacja - 23-01-2026 08:50 09:00 00:10
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1200,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 100,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 100,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
—

1z1

Barbara Sikorska

Trener z wieloletnim doswiadczeniem. Specjalizuje sie w prowadzeniu szkolen z branzy miesno-
wedliniarskiej oraz merchandisingu matoformatowego. Jest osobg niezwykle otwartg i
komunikatywna, doskonale radzgcg sobie w kontaktach interpersonalnych. Pani Basia to mistrzyni
w ekspozycji lad miesno-wedliniarskich. Na konkretnych przyktadach pokazuje, jak zwiekszyé
sprzedaz w dziale miesno-wedliniarskim oraz jak minimalizowac¢ straty. Uczy réwniez, jak zarzadzaé
ceng i zwieksza¢ marze. Pani Basia radzi sobie z trudnymi klientami jak nikt inny. Dzieki
odpowiedniej ekspozycji towaru i dobremu kontaktowi z klientem, potrafi zwiekszy¢ sprzedaz nawet
0 20%.

Specjalizacje trenerskie:

Ekspozycja lad miesno-wedliniarskich

Psychologiczne aspekty sprzedazy

Minimalizacja strat na dziale miesno-wedliniarskim

Aktywna sprzedaz, dodatkowa sprzedaz, obstuga klienta

Merchandising matoformatowy

Firmy, ktére skorzystaty z ustug trenera:

Sie¢ sklepow Witaj, Rabat, Zaktad Masarski Jedrycha Konieczki, Zaktady Miesne Silesia Duda,
Zaktad Przetworstwa Miesnego Gawrycki, Zaktady Miesne Sokotéow

Sie¢ sklepéw Lewiatan, PSS: Sosnowiec, Andrychéw, Wielun, Oswiecim

Sie¢ sklepéw Euro, Indywidualni wtasciciele sklepow



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

opracowanie wtasne

Informacje dodatkowe

Szkolenie praktyczne, w Twoim miejscu pracy. W warunkach jakich pracujesz na co
dzien. Bezposredni kontakt z klientem i praca na sklepie, pozwoli na przetestowanie
przekazywanej wiedzy w praktyce.

Adres

ul. Centralna 117
95-030 Starowa Goéra

woj. tédzkie
Kontakt

o Mirostaw Lepiarz
ﬁ E-mail mlepiarz@onet.pl

Telefon (+48) 727 530 540



