Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie GMP/GHP i HACCP w produkcji 5000,00 PLN brutto

zywnosci ( zaktad miesny) - modut 2 5000,00 PLN netto
208,33 PLN brutto/h

208,33 PLN netto/h
183,33 PLN cena rynkowa @

empiria \\ Pro  Numer ustugi 2026/06/28/52954/3654784

EMPIRIA PRO Marta
tozinska

© Kalsk

& Ustuga szkoleniowa

Tkk ok ok 4875 ¥ stacjonarna

2034 oceny {2 Zajecia grupowe

® 24:00h
9 02.09.2026 do 04.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Zdrowie i medycyna / Zdrowie publiczne

Szkolenie przeznaczone dla:

e o wiascicieli i pracownikéw firm garmazeryjnych
Grupa docelowa ustugi e producentéw zywnosci i przetworéw
e pracownikéw produkgiji, jakosci i technologéw
e 0s06b planujacych rozpoczecie dziatalnosci przetwoérstwa

spozywczego
Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikéw 6
Data zakornczenia rekrutacji 01-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustug Szkoleniowo— Rozwojowych PIFS SUS 3.0

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do petnienia funkcji petnomocnika i auditora wewnetrznego HACCP poprzez tworzenie i
auditowanie procesoéw, stosowanie wymagan HACCP oraz wspotprace z pracownikami w zakresie doskonalenia
systemu.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

opisuje analize zagrozen i wyznaczanie
ccp

prowadzi monitoring CCP, limity
krytyczne i dziatania korygujace

wyznacza CCP/CP dla procesu zaktadu
miesnego

opisuje monitoring CCP, limity krytyczne
i dziatania korygujace

Kryteria weryfikacji

wymienia rodzaje zagrozen

wymienia zagrozenia chemiczne

wymienia zagrozenia biologiczne w
miesie

wymienia zagrozenia fizyczne

ocena ryzyka: prawdopodobienstwo,
skutek, istotno$¢é zagrozenia

rozréznia : drzewo decyzyjne HACCP i
réznice miedzy CP, CCP oraz
dziataniami GHP/GMP

opisuje monitoring temperatury chtodni,
mrozni, obrébki termicznej, chtodzenia i

transportu

wypetniajg tabele analizy zagrozen:
etap procesu, kategoria zagrozenia,
opis zagrozenia, przyczyna, srodki

zapobiegawcze, poziom ryzyka, decyzja

CCP/CP, uzasadnienie

ustala limity krytyczne dla CCP

charakteryzuje Monitoring temperatury

chtodni, mrozni, obrébki termicznej,
chtodzenia i transportu

charakteryzuje Monitoring higieny
procesu: kontrole wizualne, ATP,
wymazy, nadzér nad myciem i
dezynfekcja

opisuje dziatania korygujace przy
przekroczeniu limitow

wyjasnia postepowanie z produktem
niezgodnym: blokada, ocena, decyzja,
utylizacja, dopuszczenie warunkowe

wyjasnia zapisy HACCP: karty
temperatur, rejestr przyjecia surowca,
rejestr niezgodnosci, rejestr dziatan
korygujacych

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

wypetnia przyktadowe scenariusze
wykonuje scenariusze awaryjne awaryjne — przekroczenie temperatury, Analiza dowodoéw i deklaraciji
awaria chtodni, brak identyfikacji partii

wymienia strukture dokumentacji

Test teoretyczn
HACCP w zaktadzie migsnym yezny

opisuje ksiege HACCP, procedury,

. . . Test teoretyczn
instrukcje, formularze, rejestry yezny

Weryfikuje system HACCP: przeglad
zapisoéw, audyty, badania, obserwacja Test teoretyczny

opisuje audyt wewnetrzny HACCP procesu

waliduje srodki kontroli: potwierdzanie

- . S Test teoretyczny
skutecznosci przyjetych rozwigzan

decyduje o wycofaniu produkty z rynku Test teoretyczny

opisuje przygotowanie do kontroli

Test t t
urzedowej i audytu klienta est teoretyczny

j | konuj lan HACCP dI
opracowuje uproszczonego planu wykonuje uproszczony plan a Analiza dowodéw i deklaracii
HACCP dla wybranego procesu wybranego procesu
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 efektow 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

Szkolenie grupowe. Uczestnik na czas szkolenia otrzymuje do wtasnej dyspozycji : podczas czesci teoretycznej stanowisko biurowe z
materiatami pismienniczymi i edukacyjnymi ( skrypt szkoleniowy). Podczas zaje¢ praktycznych :zajecia odbywaja sie w laboratorium

Walidacja- weryfikacja testu teoretycznego i obserwacja w warunkach symulowanych

Uczestnik potwierdza swojg obecno$¢ poprzez podpisanie listy obecnosci. Na koniec szkolenia przeprowadzana jest walidacja. Walidacja sktada
sie z 2 czesci: test teoretyczny dotyczy zagadnien teoretycznych, a analiza dowodéw i deklaracji dotyczy czesci praktyczne;j.

Instruktor weryfikuje na biezaco postepy uczestnika, odnotowujac je na protokole zaliczenia, a po zakoriczonym szkoleniu uczestnik wypetnia
test teoretyczny.

Dzien 1 — Analiza zagrozen i wyznaczanie CCP

¢ Rodzaje zagrozen: biologiczne, chemiczne, fizyczne, alergeny

e Zagrozenia biologiczne w miesie: Salmonella, Listeria monocytogenes, E. coli, Campylobacter, Clostridium

e Zagrozenia chemiczne: pozostatosci srodkdw myjacych, alergeny, pozostatosci lekéw weterynaryjnych, smary techniczne
e Zagrozenia fizyczne: metal, szkto, plastik, kosci, fragmenty narzedzi, elementy opakowan

e QOcena ryzyka: prawdopodobienstwo, skutek, istotno$é zagrozenia

¢ Drzewo decyzyjne HACCP i réznica miedzy CP, CCP oraz dziataniami GHP/GMP

 Cwiczenie: analiza zagrozen dla przyjecia surowca, rozbioru, chtodzenia, pakowania i magazynowania

« Cwiczenie: wyznaczenie CCP/CP dla procesu zaktadu miesnego

Zakres praktyczny dnia:

Uczestnicy wypetniajg tabele analizy zagrozen: etap procesu, kategoria zagrozenia, opis zagrozenia, przyczyna, srodki zapobiegawcze,
poziom ryzyka, decyzja CCP/CP, uzasadnienie.

Dzien 2 — Monitoring CCP, limity krytyczne i dziatania korygujace

¢ Ustalanie limitow krytycznych dla CCP

e Monitoring temperatury chtodni, mrozni, obrébki termicznej, chtodzenia i transportu

¢ Monitoring higieny procesu: kontrole wizualne, ATP, wymazy, nadzér nad myciem i dezynfekcja

¢ Dziatania korygujace przy przekroczeniu limitéow

e Postepowanie z produktem niezgodnym: blokada, ocena, decyzja, utylizacja, dopuszczenie warunkowe

e Zapisy HACCP: karty temperatur, rejestr przyjecia surowca, rejestr niezgodnosci, rejestr dziatan korygujacych
« Cwiczenie: wypetnianie kart monitorowania CCP

« Cwiczenie: scenariusze awaryjne — przekroczenie temperatury, awaria chtodni, brak identyfikacji partii

Zakres praktyczny dnia:

Uczestnicy otrzymuja przyktadowe niezgodnosci i musza okresli¢: czy limit zostat przekroczony, co zrobi¢ z produktem, kogo powiadomicg,
jaki zapis sporzadzi¢, jakie dziatanie korygujace wdrozy¢ i jak zapobiec powtdrzeniu problemu.

Dzien 3 — Dokumentacja, weryfikacja i audyt wewnetrzny HACCP

e Struktura dokumentacji HACCP w zaktadzie miesnym

e Ksiega HACCP, procedury, instrukcje, formularze, rejestry

e Weryfikacja systemu HACCP: przeglad zapiséw, audyty, badania, obserwacja procesu

¢ Walidacja $rodkéw kontroli: potwierdzanie skutecznosci przyjetych rozwigzan

e |dentyfikowalnos¢ i wycofanie produktu z rynku

¢ Przygotowanie do kontroli urzedowej i audytu klienta

« Cwiczenie koricowe: opracowanie uproszczonego planu HACCP dla wybranego procesu
¢ Test wiedzy, omdwienie wynikéw, podsumowanie kompetencji uczestnikéw

Przebieg walidacji :

Walidacje przeprowadza walidator w czasie przeznaczonym na walidacje bez udziatu uczestnikéw. Minimalny prég zaliczenia z obu metod
walidacji to 80%.

Test teoretyczny:

Trener rozda test teoretyczny, przy zastrzezeniu, ze nie bedzie ingerowac¢ w jakiejkolwiek formie w ocene wynikéw testu ani w proces jego
wypetniania. Nastepnie je zbierze. Test bedzie posiadaé pytania zamkniete i otwarte.



Analiza dowodéw i deklaracji, obserwacja w warunkach symulowanych:

e o zadanie praktyczne , wykonanie uproszczonego planu HACCP dla wybranego procesu

* zadanie praktyczne,wyznacza CCP/CP dla procesu zaktadu migsnego
¢ zadanie praktyczne , wykonuje scenariusze awaryjne

Walidator bedzie witgczony dopiero na etapie oceny i weryfikacji efektéw uczenia sie uczestnikéw. Nie bierze bezposrednio udziatu w procesie
ksztatcenia i nie podejmuje dziatan zwigzanych z tworzeniem i kompletowaniem dokumentacji walidacyjne;.

Test teoretyczny - minimalny prég zaliczenia 80% poprawnych odpowiedzi.

Analiza zebranych dowodéw i deklaracji - minimalny prég zaliczenia 80% przedtozonych dowodéw i deklaracji zawiera poprawnie wykonane
kryteria weryfikaciji.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 10

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . . ; X Liczba godzin

temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakoriczenia

JAROSLAW

cz.teoretyczn Zajecia 02-09-2026 09:00 13:00 04:00
KLIKS

a

- Przerwa - 02-09-2026 13:00 14:00 01:00

. JAROSLAW

Zajecia 02-09-2026 14:00 17:00 03:00

cz.praktyczna KLIKS

. JAROSLAW

cz.teoretyczn Zajecia 03-09-2026 09:00 13:00 04:00
KLIKS

a

- Przerwa - 03-09-2026 13:00 14:00 01:00

. JAROSLAW

Zajecia 03-09-2026 14:00 17:00 03:00

cz.praktyczna KLIKS

. JAROSLAW

cz.teoretyczn Zajecia 04-09-2026 09:00 12:00 03:00
KLIKS

a

- Przerwa - 04-09-2026 12:00 13:00 01:00

Zajeci JAROSLAW 04-09-2026 13:00 16:00 03:00

cz.praktyczna ajecta KLIKS ) ’ ’

- Walidacja - 04-09-2026 16:00 17:00 01:00

Podsumowanie



Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 24:00
w tym suma godzin zajeé 20:00
w tym suma godzin walidacji 01:00
w tym suma przerw 03:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 28:00
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 208,33 PLN
Koszt osobogodziny netto 208,33 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 24:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O JAROSEAW KLIKS

‘ ' Absolwent studiéw magisterskich na Wydziale Nauk o Zywnoséci Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroctawiu na kierunku Technologia Zywno$ci i Zywienie Cztowieka ze specjalnoscig technologie
fermentacyjne. W roku 2018 obroniony doktorat w obszarze nauk rolniczych, od szesciu lat zajmuje



sie problematyka zywnosci wygodnej, technologii przetwdrstwa owocéw i warzyw oraz technologii
fermentacyjnych. W swoich pracach skupia sie gtdwnie na: kinetyce fermentacji alkoholowej,
systemach fermentacyjnych, wptywie warunkéw srodowiska medium fermentacyjnego na przebieg
proceséw fermentacji, wykorzystaniu proceséw ciggtych do produkcji napojéw alkoholowych w tym
cydréw. W swoich pracach badawczych porusza rowniez tematy mleczarskie, owocowo warzywne
oraz technologii bezodpadowych.

0d 2015 roku kierownik dziatu badan i rozwoju (R&D)

w Lubuskim Osrodku Innowacji i Wdrozen Agrotechnicznych.

0d 2017 roku wyktadowca akademicki, pracownik Wydziatu Nauk Biologicznych, Instytut Sportu,
Turystyki i Zywienia, Katedra Zywienia Cztowieka i Dietoterapii. Autor publikacji naukowych
prezentowanych w recenzowanych periodykach branzowych.

Zainteresowania i kompetencje naukowe

Opracowanie receptur produktow spozywczych

Modyfikacje / optymalizacje / opracowanie technologii produkciji,

Technologie utrwalania / konserwacji zywnosci,

Zagadnie z zakresu bezpieczenstwa produkcji zywnosci w tym spetnienie wymogdéw GMP / GHP i
HACCP

Opracowanie metod analitycznych, badanie zywnosci, oznaczanie sktadnikéw zywnosci

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

ZAKWATEROWANIE | DOJAZD NA SZKOLENIE WE WELASNYM ZAKRESIE.
Przed zapisem na szkolenie prosimy o kontakt telefoniczny lub mailowy w celu sprawdzenia dostepnosci wolnych miejsc.

Dla podmiotéw/oséb uczestniczacych w ustudze, ktére otrzymajg dofinansowanie min. 70%, koszt szkolenia jest zwolniony z podatku VAT
(podstawa prawna: Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw
stosowania tych zwolnien: § 3 ust. 1 pkt 14).

Dla podmiotéw/oséb uczestniczacych w ustudze, ktére otrzymajg dofinansowanie mniejsze niz 70%, podmiot $wiadczacy ustuge wystawi
fakture w kwocie netto=brutto we wzgledu na to, Ze nie jest zarejestrowany jako podatnik VAT (podstawa prawna: art. 113 ust.1Ustawy o VAT).

Adres

Kalsk 122
55-002 Kalsk

woj. lubuskie

Laboratorium analizy zywnosci Centra Badawczo — Rozwojowe UZ Sp. z 0.0. (Adres Osrodka: Kalsk 122, 66-100
Sulechow)

Kontakt

ﬁ E-mail marta.lozinska@empiria-pro.pl

Telefon (+48) 572 403 434

Marta Lozinska



