Mozliwos$¢ dofinansowania

Y

</

"WROCELAWSKI
PARK
TECHNOLOGICZNY"
SPOLKA AKCYJNA

Fook ok Kok 48/5

18 ocen
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Numer ustugi 2026/06/25/170440/3650071

© Wroctaw

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

& Zajecia grupowe

®© 08:00h

£ 15.09.2026 do 15.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Edukacja

1 291,50 PLN brutto
1 050,00 PLN netto
161,44 PLN brutto/h
131,25 PLN netto/h
128,21 PLN cena rynkowa @

Profesjonalne kursy z zakresu Zarzadzania Jakoscig, dedykowane sg m.in.:

studentom, pracownikom inzynieryjno-technicznym, administracyjno-

podwyzszeniem kompetencji.

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

08-09-2026

stacjonarna

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

biurowym i produkcyjnym oraz osobom prywatnym zainteresowanym

Szkolenie prowadzi do rozwoju kompetencji w zakresie Prawa Zywnosci (Codex Alimentarius), Dobrych Praktyk

Higienicznych i Produkcyjnych (GHP/GMP) oraz Systemu HACCP. Szkolenie przygotowuje do samodzielnego dziatania w

zakresie stosowania wymagan Prawa Zywnosci (Codex Alimentarius) oraz wdrazania, utrzymywania i doskonalenia
Systemu HACCP i zasad GHP/GMP w organizacji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wymienia i omawia zagadnienia

Test teoretyczny
GHP/GMP

Definiuje zagadnienia zwigzane z
bezpieczenstwem zywnosci - GHP/GMP Wymienia i omawia zagadnienia HACCP Test teoretyczny
HACCP Codex Alimentarius

Wymienia i omawia zagadnienia Codex
Test teoretyczny

Alimentarius
Definiuje regulacje prawne dotyczace L . L
. L. Wymienia i charakteryzuje zagadnienia Test teoretyczny
prawa zywnosci
Definiuje i omawia norme 1ISO Omawia i charakteryzuje norme 1SO
Test teoretyczny
22000:2018 22000:2018

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy 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 walidac;ji?

TAK

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

TAK

Program

Profesjonalne kursy z zakresu Zarzadzania Jakoscig, dedykowane sg m.in.: studentom, pracownikom inzynieryjno-technicznym, administracyjno-
biurowym i produkcyjnym oraz osobom prywatnym zainteresowanym podwyzszeniem kompetenc;ji.

Minimalna ilo$¢ uczestnikéw: 5
Maksymalna ilo$¢ uczestnikow: 12
Liczba godzin ustugi: 8 godzin zegarowych z uwzglednieniem czasu walidacji i przerw.

Walidacja odbywa sie ostatniego dnia szkolenia po zakonczeniu kursu. Walidacja odbywa sie w formie testu teoretycznego.



Lunch nie zostat uwzgledniony w czasie trwania szkolenia, odbywa sie w uwzglednionej w harmonogramie przerwie.
Liczba stanowisk: 12

Zakres tematyczny szkolenia:

Czesc¢ teoretyczna 4,5h:

¢ Bezpieczenstwo zywnosci

¢ Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

¢ Regulacje prawne dotyczace zywnosci

* Wymagania GHP/GMP - praktyczne aspekty

» System Zapewnienia Bezpieczeristwa Zywnosci HACCP

¢ Metodyka wdrazania systemu HACCP - projektowanie planu HACCP

Czes¢ praktyczna 1,5h:

¢ Projektowanie dokumentac;ji dla produkcji wyrobu wg 12 etapéw wdrazania Systemu

* Sporzadzenie listy wszystkich ewentualnych zagrozen zwigzanych z kazdym etapem produkc;ji oraz listy wszelkich srodkéw kontroli danego
zagrozenia

e Okreslenie Krytycznych Punktéw Kontroli (CCP)

e Okreslenie celéw i granic tolerancji dla kazdego punktu krytycznego

e Opracowanie systemu monitorowania dla kazdego punktu krytycznego

¢ Ustalenie dziatan korygujacych

¢ Ustalenie zasad weryfikacji

¢ Prowadzenie dokumentacji i zapiséw

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 6

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- L, . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zajecC rozpoczecia zakonczenia

Bezpieczenst
WO Zywnosci;
Systemy L Pawet
. Zajecia R Lo 15-09-2026 08:00 10:00 02:00
zarzadzania Pospieszynski
bezpieczenst
wem

Zywnosci
226 M Przerwa - 15-09-2026 10:00 10:15 00:15

Regulacje

prawne

dotyczace

. L - Pawet

Zywnosci; Zajecia . Lo 15-09-2026 10:15 12:00 01:45
. Pospieszynski

Wymagania

GHP/GMP -

praktyczne

aspekty

- Przerwa - 15-09-2026 12:00 12:45 00:45



Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

. L, . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia

System

Zapewnienia
Bezpieczenst
wa Zywnosci
HACCP;
Pawet

Metodyka Zajecia R Lo 15-09-2026 12:45 15:30 02:45
- Pospieszynski
wdrazania

systemu
HACCP -
projektowanie
planu HACCP

- Walidacja - 15-09-2026 15:30 16:00 00:30

Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 08:00
w tym suma godzin zaje¢ 06:30
w tym suma godzin walidaciji 00:30
w tym suma przerw 01:00

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 09:15

Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa 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 ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finansow 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 1291,50 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 050,00 PLN




Koszt osobogodziny brutto 161,44 PLN

Koszt osobogodziny netto 131,25 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 08:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Pawel Pospieszynski

‘ ' Absolwent Wydziatu Mechanicznego Politechniki Wroctawskiej, na kierunku Zarzadzanie i inzynieria
produkcji. Wdrozeniowiec, szkoleniowiec i audytor z ponad 17-letnim stazem w zakresie norm SO
9001, ISO/FSSC 22000, IFS, BRC i HACCP. Wtasciciel standardu IP-CERT okreslajgcego wytyczne do
projektowania i oceny programoéw zapewnienia tozsamosci genetycznej zywnosci, pasz i nasion
zgodnie z Rozporzadzeniami (WE) Nr 1829/2003 i 1830/2003.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Organizator zapewnia materiaty szkoleniowe w formie skryptéw, prezentacji w wersji papierowej oraz online (pliki dokumentéw przygotowanych
w dowolnym formacie).

Adres

ul. Duriska 9
54-424 Wroctaw

woj. dolnoslaskie

Szkolenie organizowane jest w budynku Delta

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Widfi
e Parking



Kontakt

ﬁ E-mail szkolenia@technologpark.pl

Telefon (+48) 781 871 624

Nikola kobylinska



