Mozliwos$¢ dofinansowania

WYMAGANIA SYSTEMU HACCP wg Codex 1 476,00 PLN brutto
M Alimentarius CXC 1-1969 1200,00 PLN netto

4 Numer ustugi 2026/05/26/8382/3586963 210,86 PLN brutto/h
LEGATO 171,43 PLN netto/h

183,33 PLN cena rynkowa @

LEGATO Institute of
Quality Krzysztof
Bielanski

& Ustuga szkoleniowa

[ zdalna w czasie rzeczywistym
{2 Zajecia grupowe

®© 07:00h

£ 26.08.2026 do 26.08.2026

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Zdrowie i medycyna / Zdrowie publiczne

PROFIL UCZESTNIKA
Szkolenie jest skierowane do:

« Os6b zaangazowanych w projektowanie i zarzagdzanie
systemami bezpieczeristwa zywnosci

» Petnomocnikéw HACCP, pracownikow i kierownikéw
dziatéw zarzadzania lub kontroli jakosci oraz
pracownikéw laboratoriéw zaktadowych

» Pracownikéw odpowiedzialnych za nadzér i weryfikacje
systemu bezpieczenstwa zywnosci

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 4

Maksymalna liczba uczestnikéw 15

Data zakornczenia rekrutacji 08-08-2026

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym
Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Cel

Cel edukacyjny



CEL SZKOLENIA

Przygotowanie merytoryczne kadry wyzszego i $Sredniego szczebla do wdrozenia systemu HACCP oraz sprawnego nim
zarzadzania

Poznanie:

- wymagan GMP i GHP
- zasad systemu HACCP

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Uczestnik zna: Uczestnik osiggnat minimum 60% Test teoretyczny z wvnikiem
- wymagania GMP i GHP prawidtowych odpowiedzi z testu yezny z wy .
. generowanym automatycznie
- zasady systemu HACCP wiedzy
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 wyrazZnie 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

PROGRAM
Intro szkolenia:
https.//youtu.be/5kgBLBS3kMA

Rozdziat I. Dobra praktyka higieniczna



» Obiekt: lokalizacja, pomieszczenia, urzadzenia i sprzet
« Nadzorowanie operacji produkcyjnych

« Utrzymanie i praktyki sanitarne: utrzymanie czystosci, nadzér nad szkodnikami i odpadami

» Higiena osobista: stan zdrowia, czystosc i zachowanie - pracownikéw i oséb odwiedzajacych

« Transport

+ Informacja o produkcie i Swiadomos¢ konsumenta

« Szkolenia

Rozdziat Il. Analiza zagrozen i system HACCP

» Zasady systemu HACCP

» Wytyczne wdrazania systemu HACCP

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 8

Przedmiot / Typ

temat aktywnosci

Sesja 1 Zajecia

- Przerwa

Sesja 2 Zajecia

- Przerwa

Sesja 3 Zajecia

- Przerwa

Sesja 4 Zajecia

- Walidacja
Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

Prowadzacy

KRZYSZTOF
BIELANSKI

KRZYSZTOF
BIELANSKI

KRZYSZTOF
BIELANSKI

KRZYSZTOF
BIELANSKI

KRZYSZTOF
BIELANSKI

Data realizacji
zajec

26-08-2026

26-08-2026

26-08-2026

26-08-2026

26-08-2026

26-08-2026

26-08-2026

26-08-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

10:45

12:30

13:00

14:30

14:45

15:40

Liczba godzin

07:00

05:40

Godzina
zakonczenia

10:30

10:45

12:30

13:00

14:30

14:45

15:40

16:00

Liczba godzin

01:30

00:15

01:45

00:30

01:30

00:15

00:55

00:20



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma godzin walidaciji 00:20
w tym suma przerw 01:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 08:00

Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawg towarow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustuga w
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnief w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 476,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 210,86 PLN
Koszt osobogodziny netto 171,43 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 07:00

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1



1z1

KRZYSZTOF BIELANSKI

Pomagam rozwija¢ kompetencije zespotdéw z obszaru systemow bezpieczenstwa zywnosci (FSSC
22000, IS0 22000, BRCGS, IFS, HACCP)

Szkolenia projektuje w sposob ciekawy i nowatorski z dbatoscig o prace na sytuacjach realnych
przemystu spozywczego. Wrzucam ludzi w przygode z doswiadczeniem edukacyjnym, tak, aby sami
wyciaggneli wnioski

Szkolitem dla: BAKALLAND, LISNER, Z.T. KRUSZWICA, LANTMANNEN UNIBAKE, MAZOWIECKI
WOJEWODZKI INSPEKTORAT WETERYNARII

Auditowatem dla: Bureau Veritas, Polski Rejestr Statkow
Wspotpracowatem z: Polskie Centrum Badania i Certyfikaciji, Polskie Centrum Akredytacji

Wyktadatem na studiach podyplomowych w: Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu,
Politechnice Poznanskiej, Wyzszej Szkole Gospodarki w Bydgoszczy, Zachodniopomorskiej Szkole
Biznesu w Szczecinie, Zachodniopomorskim Uniwersytecie Technologicznym w Szczecinie,
Uniwersytecie Slgskim & GFKM w Katowicach

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W cenie szkolenia

« Certyfikat pdf
+ Materiaty pdf

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

Warunki techniczne

Platforma: MS Teams
Wymagania sprzetowe (Komputer)

e e« Procesor: Minimum dwurdzeniowy 1,1 GHz (zalecany Intel Core i5 lub odpowiednik AMD).
e Pamie¢ RAM: Minimum 4 GB (rekomendowane 8 GB dla ptynnego dziatania).
¢ Dysk twardy: Okoto 3 GB wolnego miejsca na aplikacje Teams.
e Mikrofon (Obowigzkowy): Wbudowany w laptop lub zewnetrzny (np. w stuchawkach lub na USB).
e Stuchawki/Gtosniki: Wymagane do odbioru dZzwieku. Zaleca sig stuchawki, aby unikng¢ sprzezen.
e Kamera: Wbudowana lub zewnetrzna USB (opcjonalna, zaleznie od wymogdw trenera).
e System operacyjny: Windows 10/11 lub dwie najnowsze wersje systemu macOS.

Potaczenie internetowe

e ¢ Predkos¢: Minimum 2 Mb/s (pobieranie i wysytanie). Zalecane 4 Mb/s dla jakosci HD.
 Stabilnos$¢: Preferowane potgczenie kablowe (Ethernet) lub silny sygnat Wi-Fi.



Kontakt

KRZYSZTOF BIELANSKI

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