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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

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

SZKOLENIE SANEPID BEZ TAJEMNIC 1 580,00 PLN brutto

Numer ustugi 2026/04/23/170161/3508701 1284,55PLN netto

225,71 PLN brutto/h
183,51 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli lokali gastronomicznych,
manageroéw, szeféw kuchni oraz personelu odpowiedzialnego za
organizacje pracy i bezpieczenstwo zywnosci w gastronomii.
Uczestnikami sg réwniez osoby przygotowujgce sie do otwarcia
dziatalnos$ci gastronomicznej, ktére chcag zdoby¢ praktyczng wiedze z
zakresu wymagan sanitarnych, dokumentacji GHP/GMP/HACCP oraz
zasad przygotowania do kontroli sanitarne;.

23

26-10-2026

stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do prawidtowego funkcjonowania lokalu gastronomicznego zgodnie z
wymaganiami sanitarnymi oraz przepisami prawa zywnosciowego. Uczestnicy zdobywajg wiedze i umiejetnosci w
zakresie przygotowania do kontroli sanitarnej, prowadzenia dokumentacji GHP/GMP/HACCP, prawidtowego
przechowywania i 0znaczania zywnosci oraz stosowania procedur zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci w
gastronomii.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik charakteryzuje wymagania
sanitarne dotyczace funkcjonowania
lokalu gastronomicznego.

Organizuje dokumentacje
GHP/GMP/HACCP w lokalu
gastronomicznym.

Stosuje zasady przygotowania do
kontroli sanitarne;j.

Organizuje zasady bezpiecznego
przechowywania i znakowania
Zywnosci.

Kryteria weryfikacji

rozréznia podstawowe przepisy
sanitarne obowigzujace w gastronomii

wskazuje wymagania dotyczace higieny
produkciji i obrotu zywnoscia

identyfikuje obszary podlegajace
kontroli sanitarnej

rozréznia dokumenty obowigzkowe i
pomocnicze w systemie HACCP

wskazuje zasady prowadzenia rejestrow

sanitarnych

identyfikuje btedy w dokumentacji
GHP/GMP

wskazuje etapy przebiegu kontroli
sanitarnej

rozréznia uprawnienia inspektora
sanitarnego

identyfikuje dokumenty wymagane
podczas kontroli

rozréznia zasady przechowywania
zywnosci w chtodniach i magazynach

wskazuje zasady znakowania i rotacji
produktéw spozywczych

identyfikuje btedy w przechowywaniu
zywnosci wptywajace na
bezpieczenstwo

Metoda walidacji

Test teoretyczny

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 potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéow uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

SZKOLENIE SANEPID BEZ TAJEMNIC

GRUPA DOCELOWA: Szkolenie skierowane jest do wtascicieli lokali gastronomicznych, manageréw, szeféw kuchni oraz personelu
odpowiedzialnego za organizacje pracy i bezpieczenstwo zywnosci w gastronomii. Uczestnikami sg réwniez osoby przygotowujace sie do
otwarcia dziatalnosci gastronomicznej, ktére chcag zdoby¢ praktyczng wiedze z zakresu wymagan sanitarnych, dokumentaciji
GHP/GMP/HACCP oraz zasad przygotowania do kontroli sanitarne;j.

WARUNKI ORGANIZACYJNE: szkolenie realizowane jest w formie stacjonarnej, w sali szkoleniowej wyposazonej w miejsca siedzgce
(krzesto i stolik) dla kazdego uczestnika. Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatéw szkoleniowych w formie drukowane;.
Maksymalna liczna uczestnikéw: 23 osoby. Zajecia odbywajg sie w jednej grupie, bez podziatu na podgrupy.

TRYB REALIZACJI | CZAS TRWANIA: szkolenia prowadzone jest w trybie godzin zegarowych (60 minut). Laczny czas trwania: 7 godzin (1
dzien, 7 godzin). Podziat godzin: 7 godzin teoretycznych (szklenie ma forme wyktaddw z elementami dyskusji, analizy przypadkdw i
¢wiczen koncepcyjnych). Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

Dzien 1/09:00 - 16:00 / 7h

¢ Rodzaje kontroli sanitarnej — planowe, dorazne, interwencyjne, powtérne

e Uprawnienia inspektoréw — co mogg, czego nie moga, kiedy muszg sig wylegitymowac

« Lista dokumentéw do okazania podczas kontroli HZZ - co nalezy mie¢ zawsze gotowe

e Fakty i mity o kontrolach sanitarnych — co naprawde sprawdzaja, co tylko ,straszy” branze

¢ Kontrola na zgtoszenie — jak sprawdzié, czy zgtoszenie jest autentyczne i co méwi prawo

e Przebieg niezapowiedzianej kontroli — jak sig przygotowaé, co moéwi¢, jak sie zachowaé

¢ Prawidlowe sporzadzanie listy alergenéw — jak tworzy¢ i aktualizowac¢ liste zgodnie z wymogami

¢ Nieobecnos¢ wtasciciela a kontrola — kto moze reprezentowac lokal, jakie uprawnienia ma personel

e Wszczecie postepowania administracyjnego — co oznacza w praktyce, jakie sg kolejne kroki

e Przetwory wtasne — kiedy i jak mozna legalnie wprowadzaé do obrotu produkty wytwarzane na miejscu
e Mrozenie produktéw — kiedy jest dozwolone, w jakich warunkach i jak to udokumentowaé

¢ Przechowywanie zywnosci — zasady podziatu w chtodni, kolejnos¢ i znakowanie produktow

¢ Ustugi cateringowe — jakie pozwolenia i dodatkowe wymagania musi spetni¢ lokal gastronomiczny

¢ Kontrola sanitarna w food truckach — najczestsze uchybienia i jak ich unikngé

e Tort weselny i stét wiejski — kto ponosi odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo zywnosci na przyjeciach
¢ Dokumentacja GHP/GMP/HACCP - praktyczne podejscie do prowadzenia obowigzkowej dokumentacji
e HACCP - rejestry obowigzkowe i nieobowigzkowe, jak je prowadzi¢ z gtowa i nie generowa¢ zbednego papieru



¢ Praktyczne przyktady kontroli — inspektor przychodzi, a w kuchni: brak podpiséw, nieczytelna lista alergenéw, lodéwka bez dat — co
robi¢?

e Alergeny — omdwienie gtéwnych alergendw, jak je identyfikowaé w produktach i poprawnie oznaczaé¢ w menu

¢ Panel dyskusyjny: co warto wiedzieé o dietach — wegariska, bezglutenowa, wegetariarfiska, ketogeniczna - fakty, mody,
odpowiedzialno$é

WALIDACJA EFEKTOW UCZENIA SIE:

e ¢ Metoda walidaciji: test teoretyczny przeprowadzony po ukoriczeniu szkolenia.
e Forma: test pisemny zawierajacy pytania zamkniete i otwarte, obejmujgce wszystkie efekty uczenia sie okreslone w karcie ustugi.
¢ Organizacja: test odbywa sie w sali szkoleniowej, w ktdrej przeprowadzone byto szkolenia; czas trwania 30 minut; praca
samodzielna, bez pomocy materiatow.

Z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy (np. losowych) harmonogram szkolenia moze zostaé¢ nieznacznie zmieniony. Wszystkie informacje
dostepne w jednostce szkolgcej zostang przekazane Operatorowi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L . | .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Brak wynikéw.

Cennik

( Jezeli korzystasz z dofinansowania w wysokosci co najmniej 70% przystuguje Tobie zwolnienie z podatku VAT )

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 580,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 284,55 PLN
Koszt osobogodziny brutto 225,71 PLN
Koszt osobogodziny netto 183,51 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1



O Kinga Cybulska

Ekspertka Akademii Gastronomii z ponad 21-letnim doswiadczeniem w obszarze bezpieczenstwa

‘ ‘ zywnosci i higieny sanitarnej. Politolozka z wyksztatcenia, specjalistka BHP, autorka oraz doradczyni
w zakresie prawa zywnosciowego i jego praktycznej interpretacji. Posiada wieloletnie
doswiadczenie w prowadzeniu szkolen oraz doradztwa dla branzy HoReCa, w tym restauracji,
stotéwek, kuchni przedszkolnych, sieci gastronomicznych oraz podmiotéw swiadczgcych ustugi
cateringowe.
W ramach szkolen Akademii Gastronomii przekazuje wiedze z zakresu GHP, GMP i HACCP,
wymagan sanitarnych, zasad kontroli i dokumentacji niezbednej w codziennym funkcjonowaniu
lokali gastronomicznych. tgczy znajomos¢ przepiséw z praktycznym podejsciem i doswiadczeniem
we wdrazaniu standardéw higieny w réznych typach dziatalnosci gastronomicznej.
Jej szkolenia cenione sg za jasnos¢ przekazu, konkretne wskazéwki oraz wysokg uzytecznos¢ w
realiach pracy lokali gastronomicznych.
Osoba prowadzaca zajecia spetnia warunek: doswiadczenie zawodowe i kwalifikacje w zakresie
powierzonych zadan zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg komplet materiatéw w formie drukowanej, opracowanych przez ekspertéw i treneréw Akademii
Gastronomii. Materiaty zawierajg tre$ci wyktadowe, ¢wiczenia i szablony do pracy wtasnej. Materiaty sg dostosowane do realiéw branzy
gastronomicznej i umozliwiajg samodzielne wdrazanie wiedzy po zakornczeniu szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie jest otwarte - moga zapisac¢ sie wszyscy zainteresowani.

Szkolenie bedzie realizowane po zgtoszeniu sie¢ minimum 8 oséb, maksymalna liczba uczestnikdw to 23. Obowigzuje kolejno$é¢ zgtoszen.

Informacje dodatkowe

Cena ustugi podana jest w wartosci netto. Do ceny doliczany jest podatek VAT 23%.

W przypadku finansowania ustugi w co najmniej 70% ze $rodkéw publicznych, ustuga korzysta ze zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1
pkt 29 lit. b ustawy o VAT.

Adres

ul. Wtadystawa Broniewskiego 10
81-841 Sopot

woj. pomorskie

Akademia Gastronomii miesci sie w Sopocie przy ul. Broniewskiego 10. Zajecia odbywaja sie w komfortowej,
nowoczesnie urzadzonej sali szkoleniowej, przystosowanej do prowadzenia szkolen stacjonarnych. Miejsce zapewnia
odpowiednie warunki do pracy i hauki, z petnym zapleczem sanitarnym i socjalnym. Obiekt znajduje sie w dogodnej
lokalizacji z tatwym dostgpem komunikacjg miejska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja



o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@agastronomii.pl

Telefon (+48) 780 760 240

Anna Kurt



