Mozliwos$¢ dofinansowania

AKADEMIA BEZPIECZENSTWA

ZYWNOSCI. ZANIECZYSZCZENIA.

HAMILTON  Numer ustugi 2026/05/25/18069/3584881

J.S. HAMILTON

POLAND SPOLKA Z

OGRANICZONA ® Ustuga szkoleniowa
SIDAPOWIEDZlALNOS [ zdalna w czasie rzeczywistym

& Zajecia grupowe
Kk kkk 46/5 (@ 31:25h

111 ocen B3 17.06.2026 do 14.12.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Edukacja

4 683,00 PLN brutto
4 683,00 PLN netto
149,06 PLN brutto/h
149,06 PLN netto/h
128,21 PLN cena rynkowa @

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakornczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Szkolenie skierowanie jest do pracownikéw dziatéw jakosci i laboratoriéow
zaktaddw przemystu spozywczego odpowiedzialnych za prawidtowa
ocene surowca i produktéw, pracownikéw urzedowych laboratoriéw
nadzoru, a takze wszystkich zainteresowanych przedmiotowa tematyka,
chcacych pogtebi¢ swojg wiedze.

30

10-06-2026

zdalna w czasie rzeczywistym

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem jest zdobycie wiedzy na temat szeroko pojetej tematyki zanieczyszczen zywnosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Zdobycie wiedzy na temat szeroko
pojetej tematyki zanieczyszczen Aktywny udziat w szkoleniach Obserwacja w warunkach rzeczywistych
zywnosci.

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetenc;ji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sig?

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 walidacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

68 JB — Zanieczyszczenia i zafatszowanie zywnosci. Aktualizacja wymagan prawnych, metody analiz.

188 DSZ - Zapobieganie, monitorowanie oraz detekcja ciat obcych w systemach bezpieczenstwa zywnosci.

63 JB — Nadzér nad alergenami w zaktadzie produkcyjnym.

04 JB — Pozostatosci pestycydéw w produktach spozywczych — przeglad wymagan, klasyfikacja, interpretacja wynikéw analiz.
82 WEB - Mikotoksyny w zywnosci pod kontrolg — Od regulacji prawnych po najnowsze techniki analizy — WEBINARIUM

102 JB - Zintegrowane zarzadzanie szkodnikami w zaktadzie: ocena ryzyka, deratyzacja oraz dobre praktyki magazynowe.

198 MIK — Kryteria mikrobiologiczne- meandry rozporzadzenia UE 2073/2005. Co, kiedy, dlaczego?

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 20



Przedmiot /
temat

Nadzor

nad
alergenami w
zaktadzie
produkcyjnym

D

3z20 o

Pozostatosci
pestycydow w
produktach
spozywczych
- przeglad
wymagan,
klasyfikacja,
interpretacja
wynikow
analiz.

Zapobieganie,
monitorowani
e oraz
detekcja ciat
obcychw
systemach
bezpieczenst
wa zywnosci

Zintegrowane
zarzadzanie
szkodnikami
w zaktadzie:
ocena ryzyka,
deratyzacja
oraz dobre
praktyki
magazynowe.

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Zajecia

Prowadzacy

Matgorzata
Krzepkowska

Anna Szeliga

Marta Purol

Pawet
Kaczmarczyk

Data realizacji
zajeé

17-06-2026

17-06-2026

17-06-2026

19-06-2026

19-06-2026

19-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

08-07-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

14:20

14:55

10:00

13:25

13:55

09:30

14:25

15:25

10:00

Godzina
zakonczenia

14:20

14:50

15:00

13:25

13:55

14:00

14:25

15:25

15:30

14:20

Liczba godzin

04:20

00:30

00:05

03:25

00:30

00:05

04:55

01:00

00:05

04:20



Przedmiot /
temat

D

Zanieczyszcz
eniai
zafatszowani
e zywnosci.
Aktualizacja
wymagan
prawnych,
metody
analiz.
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(152208

Kryteria
mikrobiologic
zne- meandry
rozporzadzeni
aUE
2073/2005.
Co, kiedy,
dlaczego?

@3-

@m-

Mikotoksyny
W zZywnosci
pod kontrolg
- 0d regulacji
prawnych po
najnowsze
techniki
analizy -
WEBINARIUM

em-

Typ
aktywnosci

Przerwa

Walidacja

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

Prowadzacy

Anna Szeliga

Matgorzata
Stachowiak

Matgorzata
Stachowiak

Data realizacji
zajeé

08-07-2026

08-07-2026

28-09-2026

28-09-2026

28-09-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

20-11-2026

20-11-2026

Godzina
rozpoczecia

14:25

14:55

10:00

14:25

14:55

09:00

13:25

13:55

10:00

11:55

Liczba godzin

31:25

Godzina
zakonczenia

14:55

15:00

14:20

14:55

15:00

13:20

13:55

14:00

11:40

12:00

Liczba godzin

00:30

00:05

04:20

00:30

00:05

04:20

00:30

00:05

01:40

00:05



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma godzin zaje¢ 27:20
w tym suma godzin walidaciji 00:35
w tym suma przerw 03:30
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 37:10
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 683,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 683,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 149,06 PLN
Koszt osobogodziny netto 149,06 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 31:25
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 5

125

o Matgorzata Krzepkowska

‘ ' Absolwentka Politechniki t6dzkiej. Magister inzynier Biotechnologii oraz studiéow podyplomowych
Zarzadzanie Jakoscia. Posiada wieloletnie doswiadczenie w pracy zaktadach przemystu
spozywczego
w zarzadzaniu jakoscig. Od 2010 r. trener, konsultant i audytor w zakresie bezpieczenstwa zywnosci
(audytor HACCP, ISO 22000, IFS Food, audytor wiodacy normy ISO 9001 oraz BRC Food), food
defence, food fraud, zarzadzania alergenami. Ekspert w zakresie prawa zywnosciowego, ze



szczegodlnym uwzglednieniem aspektéw znakowania zywnosci. Posiada wieloletnie doswiadczenie
w weryfikacji etykiet, interpretacji przepiséw. Podczas szkolen skutecznie omawia zawitosci prawa
zywnosciowego w odniesieniu do praktyki rynkowe;.

225

Anna Szeliga

absolwentka Uniwersytetu Gdanskiego, studiéw podyplomowych: bezpieczefnstwa zywnosci,
systemow zarzgdzania oraz MBA. Wieloletnie doswiadczenie w pracowniach J.S. Hamilton Poland
w zakresie pozostatosci pestycyddw oraz badania zanieczyszczen zywnosci, jako ekspert
wykonujacych analizy i wdrazajgcy metody badawcze oraz jako osoba zarzadzajaca i nadzorujaca
bezpieczenstwo i higiene pracy w podlegtych jej pracowniach badawczych.

3z5

Matgorzata Stachowiak

Dyrektor ds. Badan Mikrobiologicznych J.S. Hamilton Poland.

Ukonczyta kierunek Biologia na specjalnosci Mikrobiologia na Uniwersytecie £t6dzkim oraz studia
podyplomowe: Zarzgdzanie Jako$cig i Bezpieczeristwem Zywnosci na Akademii Rolniczej w
Poznaniu. Dtugoletni pracownik i ekspert

w Laboratorium J.S. Hamilton Poland. Od 2010 r. prowadzi szkolenia i konsultacje z zakresu
mikrobiologii zywnosci.

425

Marta Purol

Ekspert w dziedzinie jakosci i bezpieczeristwa zywnosci. W branzy doradczej, audytorskiej i
szkoleniowej od 2000 roku.

Kompetencje trenerskie poswiadczone odpowiednimi certyfikatami oraz dtugoletnig praktykg. W
doswiadczeniu

wspoétpraca z J.S. HAMILTON oraz jednostkami certyfikujgcymi m.in. TUV Nord, TUV Rheinland,
ISOQAR, ISOCERT. Dtugoletni

wyktadowca Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, Wyzszej Szkoty Bankowej z tematyki
zarzadzania jakoscig,

Srodowiskiem, bezpieczenstwem zywnosci, BHP, SPC, chemii, stosowania prawa zywnos$ciowego,
zrbwnowazonej

konsumpciji i produkcji zywnosci, itp. Doswiadczenie w branzy spozywczej jako Petnomocnik ds.
zarzadzania

bezpieczenstwem zywnosci i BHP. Stata wspétpraca z przedsiebiorstwami branzy spozywczej w
zakresie doradztwa

w systemach jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. W swojej pracy stawia na praktyczne podejscie do
tematu, mitg atmosfere

i komunikatywnosgé.

DZb

Pawet Kaczmarczyk

0d kilkunastu lat prowadzi wyktady dla branzy spozywczej i farmaceutycznej, instytucji
panstwowych i kontrolnych m.in. Pafistwowej Inspekcji Sanitarnej oraz firm wykonujgcych zabiegi
Pest Control. Wieloletni audytor rekomendowany m.in. przez spozywcze sieci handlowe. Ekspert KT
313 Polskiego Komitetu Normalizacyjnego przy tworzeniu PNEN16636: tj. Europejski Standard:
Ustugi ochrony przed szkodnikami — Wymagania i kompetencje.

Wspotpracownik Instytutu Ochrony Przyrody Polskiej Akademii Nauk w zakresie standardow
zywnosci w odniesieniu do

zagrozen biologicznych oraz audytéw biologa majacych na celu zwiekszenie skutecznosci



zabezpieczen przed szkodnikami z uwzglednieniem organizmow zawlekanych wraz z
importowanymi towarami.

Tworca procedur dezynfekcji i zapobiegania rozprzestrzenianiu sie choréb szczegélnie
niebezpiecznych m.in.: GK Ebola, ASF, COVID-19.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

prezentacja w wers;ji elektronicznej

Warunki uczestnictwa

Wystanie formularza zgtoszeniowe

Warunki techniczne

Szkolenie jest realizowane przez platforme MS TEAMS.

Nie jest wymagana instalacja oprogramowania ani umiejetnosci informatyczne, aby dotaczyé¢ szkolenia. Dotgczenie nastepuje poprzez
klikniecie w indywidualny link wystany mailem do uczestnika przed szkoleniem oraz wpisanie imienia i nazwiska, (ewentualnie
dedykowanego pod wydarzenie hasta) w oknie logowania.

Wazno$¢ linku - do zakoriczenia szkolenia wg. harmonogramu szkolenia.

Wymagania techniczne:

* Procesor 2-rdzeniowy 2GHz lub lepszy (zalecany 4-rdzeniowy)

+ 2GB pamieci RAM (zalecane 4GB)

+ System operacyjny Windows 8 (zalecany Windows 10), Mac OS wersja 10.13 (zalecana najnowsza wersja)

* Przegladarka internetowa Google Chrome (zalecana), Mozilla Firefox lub Safari (zaktualizowane do najnowszej wersji)
- State tacze internetowe o predkosci 1,5 Mbps (zalecane 2,5 Mbps z obrazem w jakos$ci HD)

+ Mikrofon i gtosniki lub stuchawki

Kontakt

ﬁ E-mail idlugosz@jsh.com.pl

Telefon (+48) 695 111 403

llona Dtugosz



