Mozliwos$¢ dofinansowania

Bezpieczenstwo Zywnosci i Higiena w
Gastronomii

% ggpelfens Numer ustugi 2026/05/18/179308/3567711

CHEFSAPIENS

& Ustuga szkoleniowa

RAFAL 7 sdal ) )
GRZEGORZEK zdalna w czasie rzeczywistym
Sk K ke 49 {2 Zajecia grupowe
49/5
® 16:00h
14 ocen

5 05.04.2027 do 06.04.2027

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

1 620,00 PLN brutto
1 620,00 PLN netto
101,25 PLN brutto/h
101,25 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Matopolski Pociag do kariery, Kierunek - Rozwdj, Nowy start w

Identyfikat jekts
entylikatory projekiow Matopolsce z EURESEM

Grupa docelowa ustugi

Szkolenie przeznaczone jest dla:

Szeféw kuchni - odpowiedzialnych za bezpieczenstwo i
higiene w kuchni.

Kucharzy - chcacych rozwijaé swoje umiejetnosci w zakresie
zarzadzania zywnoscia.

Wtascicieli i menedzeréw restauracji — ktorzy chcag zapewnic
najwyzsze standardy w swoich lokalach.

Ustuga adresowana réwniez do uczestnikéw projektu ,Kierunek -
Rozwaj”

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdw Projektu " Matopolski
pociag do kariery - sezon 1" i Uczestnikow Projektu "Nowy start w
Matopolsce z EURESem

Minimalna liczba uczestnikow 2

Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakonczenia rekrutacji 04-04-2027

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Dla ustugi, ktéra konczy sie nabyciem kompetencji. Celem ustugi szkoleniowej ,Bezpieczenstwo Zywnosci i Higiena w
Gastronomii” jest nabycie przez uczestnika wiedzy pozwalajacej na: rozpoznawanie zagrozen biologicznych i
higienicznych w gastronomii, identyfikowanie zasad GHP, GMP i HACCP, wskazywanie elementéw wymaganej
dokumentacji oraz znajomos¢ standardéw zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci w lokalu gastronomicznym.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje system HACCP oraz
jego znaczenie w gastronomii.

Rozréznia zasady GHP i GMP oraz ich
zastosowanie w kuchni
gastronomiczne;j.

Organizuje dokumentacje zwigzang z
bezpieczenstwem zywnosci i
kontrolami.

Kontroluje warunki przechowywania i
znakowania zywnosci.

Charakteryzuje procedury higieny
sprzetu i powierzchni kuchennych.

Kryteria weryfikacji

* Wskazuje podstawowe zasady
systemu HACCPR,

+ Odréznia cele systemu HACCP od
GHP i GMP,

* Opisuje znaczenie wdrozenia HACCP
dla bezpieczenstwa zywnosci.

* Definiuje elementy GHP i GMP,

» Dopasowuje dziatania do
odpowiedniego systemu (GHP/GMP),
+ Uzasadnia konieczno$é
przestrzegania zasad higieny w
gastronomii.

+ Wymienia rodzaje dokumentacji

HACCP oraz czas ich przechowywania,

+ Charakteryzuje zawartos$¢
dokumentacji dostaw,

+ Wskazuje obowiazki wynikajace z
kontroli sanepidu.

* Rozréznia wymagania dla lodéwek,
zamrazarek i pétek chtodniczych,

* Opisuje zasady etykietowania i
znakowania produktéw (w tym
alergendw i dat przydatnosci),

* Okresla zasady przechowywania
witasnych przetworéow.

+ Wskazuje metody higienizacji nozy,
desek, termometrow i blatow,

* Opisuje procedury badan
mikrobiologicznych powierzchni i
sprzetu,

* Rozréznia zagrozenia wynikajace z
braku higieny narzedzi.

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

« Wymienia etapy dziatan zwigzanych z
ochrong przed szkodnikami (DDD),

« Charakteryzuje zasady utylizacji
tluszczoéw i odpadéw,

+ Okresla wymagania dotyczace

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Planuje dziatania prewencyjne w
zakresie DDD i gospodarki odpadami.

transportu zywnosci i czystosci
pojazdow.

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 efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, 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

DZIEN 1

e Jak system HACCP poprawia bezpieczenstwo i jako$¢ w Twojej kuchni?

e Poznaj GMP i GHP - fundamenty higieny w kazdej restauraciji.

e Kontrola sanepidu bez stresu — krok po kroku.

¢ Rodzaje kontroli urzedowych — réznice miedzy kontrolg wewnetrzng a zewnetrzna.
¢ Konsekwencje kontroli sanepidu — protokét, mandat i postepowanie administracyjne.
e Dokumentacja dostaw — co powinno znalez¢é sie w Twoim archiwum?

e Jak dtugo przechowywa¢ dokumentacje HACCP i dlaczego to wazne.

e Etykiety i znakowanie — czy Twoje produkty sg dobrze oznaczone?

e Przechowywanie zywnosci.

e Wiasne przetwory - etykieta, alergeny i termin przydatnosci.

e Higiena sprzetu kuchennego - badania nozy, desek i termometréw.

e Obrobka termiczna — kluczowe zagrozenia i jak je eliminowac¢.

e Temperatura lodéwek i zamrazarek — optymalne zakresy i monitorowanie.

» Organizacja przestrzeni kuchennej — oddzielne pomieszczenia na chemig i odpady.

DZIEN 2



¢ Higiena personelu — wymagania dotyczgce ubran, bizuterii, paznokci.

e Szatnie w kuchni - rozdziat ubran czystych i roboczych.

e Probki zywnosciowe — obowigzki, przechowywanie i praktyczne wskazowki.
e DDD w gastronomii — ochrona przed szkodnikami krok po kroku.

e Utylizacja ttuszczy i odpadéw - jak robi¢ to zgodnie z przepisami?

e Wymogi dla transportu jedzenia — termoporty, miejsca mycia i higiena.
e Badania mikrobiologiczne — woda, sprzet i powierzchnie kuchenne.

e Jak unika¢ salmonelli i innych zagrozen mikrobiologicznych?

e Temperatura Sous Vide — zasady bezpieczefnstwa w tej technice.

e Wedzenie i dojrzewanie migsa — co trzeba wiedzie¢ o bezpieczenstwie?
e Przygotowanie do odbioru lokalu — dokumenty i niezbedne procedury.

e Alergeny w praktyce — oznaczanie, komunikacja, sektoryzacja

e Lista audytu higienicznego — narzedzie, ktére usprawni Twojg kuchnig.
¢ Higiena lokalu — kluczowe standardy i ich egzekwowanie.

Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych

Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie celu gtéwnego: Po zakorczeniu szkolenia przewidziana
jest walidacja nabytej wiedzy w postaci jednego testu teoretycznego jednokrotnego wyboru (ABCD), ktérego wynik generowany jest
automatycznie. Warunkiem zaliczenia szkolenia jest uzyskanie co najmniej 75% poprawnych odpowiedzi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 15

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy . . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zaje¢ rozpoczecia zakonczenia

System

HACCP, GHR,

GMP i rodzaje

kontroli

sanlt:arnxch ( . . Aneta

Wspétdzieleni Zajecia 05-04-2027 09:00 11:00 02:00
Kowalska

e ekranu,

rozmowa na

Zywo,

éwiczenia,

mini -wyktad)

- Przerwa - 05-04-2027 11:00 11:20 00:20

Dokumentac;j
a higieniczna,
etykietowanie
i
przechowywa
L - - Aneta
nie zywnosci ( Zajecia 05-04-2027 11:20 13:00 01:40
A . Kowalska
Wspétdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢éwiczenia,
mini -wyktad)



Przedmiot /
temat

@B

Higiena

sprzetu,
obrébka
termicznai
kontrola
temperatur (
Wspotdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
éwiczenia,
mini -wyktad)

@B

Organizacja
przestrzeni
kuchennej i
bezpieczenst
wo wtasnych
przetworow (
Wspotdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
éwiczenia,
mini -wyktad)

Higiena

personelu i
infrastruktury
zaplecza
kuchennego (
Wspétdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢éwiczenia,
mini -wyktad)

@B

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Aneta
Kowalska

Aneta
Kowalska

Aneta
Kowalska

Data realizacji
zajeé

05-04-2027

05-04-2027

05-04-2027

05-04-2027

06-04-2027

06-04-2027

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:30

15:15

15:40

09:00

11:00

Godzina
zakonczenia

13:30

15:15

15:40

17:00

11:00

11:20

Liczba godzin

00:30

01:45

00:25

01:20

02:00

00:20



Przedmiot /
temat

Prébki
zywnosci,
szkodniki,
odpady i
transport
positkéw (
Wspétdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢wiczenia,
mini -wyktad)

(11275

Badania
mikrobiologic
znei
zagrozenia
biologiczne w
gastronomii (
Wspétdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢éwiczenia,
mini -wyktad)

@D

Alergeny,
audyty
higieniczne i
przygotowani
e do odbioru
lokalu (
Wspétdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢éwiczenia,
mini -wyktad)

B -

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

Prowadzacy

Aneta
Kowalska

Aneta
Kowalska

Aneta
Kowalska

Aneta
Kowalska

Data realizacji
zajeé

06-04-2027

06-04-2027

06-04-2027

06-04-2027

06-04-2027

06-04-2027

Godzina
rozpoczecia

11:20

13:00

13:30

15:15

15:40

16:45

Liczba godzin

16:00

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:15

15:40

16:45

17:00

Liczba godzin

01:40

00:30

01:45

00:25

01:05

00:15



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma godzin zaje¢ 13:15
w tym suma godzin walidaciji 00:15
w tym suma przerw 02:30
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 18:00
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1620,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na warto$¢ sprzedazy

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 620,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 101,25 PLN
Koszt osobogodziny netto 101,25 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Aneta Kowalska

‘ ' Lead auditor, technolog zywnosci i zywienia, absolwentka krakowskiego Uniwersytetu Rolniczego
im. Hugona Kotfataja na wydziale Technologii Zywno$ci oraz Uniwersytetu Jagielloriskiego na
kierunku Zarzadzanie i Audyt.

0d 2003 roku prowadzi firme Sensoryka, w ktorej bezpieczenstwo zywnosci jest w absolutnym
centrum. Wspiera kompleksowo producentéw zywnosci oraz restauratorow, wiascicieli i



zarzadzajgcych gastronomiami oraz hotelami w zakresie bezpieczenstwa zywosci i wymagan
sanitarnych.

Jest specjalistkg od systemow jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, odpowiadata za opracowania i
wdrozenia systeméw food safety (m. in. HACCP) w dziatach gastronomii wielu sieciowych hoteli,
m.in. Hoteli PURO, Hoteli SPA Dr Irena Eris, Mercure, Hilton, Radisson czy NOBU.

Jest czynnym, wyjgtkowo wnikliwym audytorem, a dzieki swojemu doswiadczeniu doskonale
wspiera swoich Klientéw i ich pracownikéw w budowaniu i podnoszeniu poziomu bezpieczenstwa
Zywnosci.

Jest wyktadowczynig na Akademii Leona Kozminskiego, gdzie uczy o wymaganiach prawnych oraz
systemow GMP GHP i HACCP w zakresie producentow suplementow diety.

Jest réwniez pomystodawczynig innowacyjnej platformy i aplikacji Safe Plate do cyfrowego
zarzgdzania systemem HACCP w dziale gastronomii

Szkoleniowiec spetnia wymagania Bazy Ustug Rozwojowych w zakresie aktualnosci kwalifikacji i
doswiadczenia — posiada doswiadczenie zawodowe lub nabyte kwalifikacje w okresie nie dtuzszym
niz 5 lat przed zgtoszeniem do BUR.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

e Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej
e Certyfikat ukonczenia szkolenia
e Narzedzia do sporzadzania notatek: notes i dtugopis

Informacje dodatkowe

Czas trwania zaje¢ tagcznie z przerwami to 16 godzin zegarowych.
Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach projektu Kierunek — Rozwdj

Szkolenie stanowi cze$¢é programu ,Szef Kuchni — Peten pakiet kompetencji”, w ramach ktérego realizowany jest réwniez modut ,Szef
Kuchni — Organizacja, Koszty i Efektywno$¢ Operacyjna”.

Uczestnicy majg mozliwos$¢ wyboru pojedynczego szkolenia, modutu zgodnie ze swoimi potrzebami lub udziatu w petnym pakiecie

W przypadku finansowania ze srodkéw publicznych w przynajmniej 70% cena netto = cena brutto. Ustuga korzysta ze zwolnienia z
podatku VAT na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy o VAT lub § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20.12.2013 .

Warunki techniczne

Szkolenie odbywa sie za pomocg aplikacji ZOOM.
Minimalne wymagania techniczne: procesor 2-rdzeniowy 2GB pamieci RAM ( lun 4-rdzeniowy)

System operacyjny Windows 8 ( zalecany Windows 10) Mac wersja 10.13,



Przegladarka internetowa GOOGLE Chrome, Mozilla,Firefox
State tagcze internetowe o predkosci 1,5 mbps

kamera, mikrofon i gtosniki lub stuchawki,( ZOOM wspétpracuje z wszystkimi wbudowanymi w laptopy kamerami).Nie jest wymagana instalacja
oprogramowania ani umiejetnosci informatyczne, aby dotaczy¢ sie do szkolenia.

Dotaczenie nastepuje poprzez klikniecie w indywidualny link wystany mailem do uczestnika projektu przed szkoleniem. Uczestnik szkolenia
kazdorazowo przed zajeciami grupowymi otrzymuje zaproszenie na spotkanie on-line.

Kontakt

RAFAL GRZEGORZEK

E-mail chefsapiens@gmail.com
Telefon (+48) 505 377 547




