w System HACCP - zasady, wdrazanie, 1.000,00 PLN bruto
auditowanie 1000,00 PLN netto
l ‘Ilk ‘ 41,67 PLN brutto/h

Numer ustugi 2025/01/11/12559/2496514

41,67 PLN netto/h

POLITECHNIKA

KRAKOWSKA IM. © Krakow / stacjonarna
TADEUSZA & Ustuga szkoleniowa
KOSCIUSZKI ®© 24h

* % & K Kk B 09.05.2025 do 11.05.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie dedykowane jest :

¢ osobom odpowiedzialnym za jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci w
zakresie produkcji, przechowywania, transportu, dystrybuciji;

¢ producentom zywnosci i dodatkéw do niej, producentom detergentow
i opakowan;

* pozostatym osobom majgcym kontakt z produktami spozywczymi (w
tym m.in. w lokalach gastronomicznych, zaktadach zywienia

Grupa docelowa ustugi zbiorowego itp.);

e osobom zainteresowanym uzyskaniem kwalifikacji do petnienia
funkcji auditora wewnetrznego systemu HACCP i zdobyciem wiedzy
dotyczacej zasad i metod oceny systemu HACCP.

Ustuga jest rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski
pociag do kariery — sezon 1" i dla Uczestnikéw Projektu "Nowy start w
Matopolsce z EURESem" oraz "Matopolskie Bony Rozwojowe — Nowa

Perspektywa"
Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikow 20
Data zakornczenia rekrutacji 06-05-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 24



art. 163 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie

Podstawa uzyskania wpisu do BUR ) . . .
wyzszym i nauce (t.j. Dz. U. z 2023 r. poz. 742, z p6zn. zm.)

Zakres uprawnien Kursy i szkolenia

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "System HACCP - zasady, wdrazanie, auditowanie" przygotowuje uczestnika do samodzielnego identyfikowania
zagrozen w procesie produkcji zywnosci, wdrazania zasad systemu HACCP oraz przeprowadzania auditéw
wewnetrznych zgodnie z norma ISO 19011. Uczestnicy zdobywajg kompetencje w zakresie stosowania zasad Dobrej
Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Higienicznej (GHP) oraz poznajg metody analizy ryzyka i zarzgdzania jakoscig w branzy
spozywcze;j.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Identyfikuje najwazniejsze kwestie
dotyczace zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci oraz ich wptyw na jako$é
produktu.

Rozpoznaje zagrozenia wystepujace w
produkcji zywnosci i wdraza $rodki
zaradcze.

Wdraza zasady HACCP w zaktadzie
pracy.

Przygotowuje i przeprowadza audit
wewnetrzny systemu HACCP

Kryteria weryfikacji

Wskazuje i charakteryzuje kluczowe
aspekty zwigzane z jakoscig produktu i
bezpieczenstwem zywnosci, opisuje
role jakos$ci w zapewnieniu
bezpieczenstwa zywnosci, analizuje
pojecie taiicucha chtodniczego i ocenia
jego wptyw na zapewnienie
bezpieczenstwa zywnosci. Opisuje role
nadzoru w utrzymaniu bezpieczenstwa
zywnosci oraz wskazuje instytucje
odpowiedzialne za nadzér nad
bezpieczenstwem zywnosci.

Klasyfikuje zagrozenia fizyczne,
chemiczne i biologiczne. Wskazuje i
uzasadnia metody zapobiegania tym
zagrozeniom w procesie produkcji
Zywnosci.

Opracowuje schemat blokowy procesu
produkgiji, identyfikuje krytyczne punkty
kontroli (CCP) i ustala srodki kontrolne.

Wyjasnia cel auditu oraz okresla zakres

i kryteria auditu. Sporzadza plan auditu.

Wybiera odpowiednie metody i techniki
auditowe wg normy ISO 19011,
gromadzi i analizuje dowody z auditu
oraz przygotowuje raport poauditowy.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
TAK, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK, dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie
kryteria ich weryfikacji.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji.

Program

Szkolenie skierowane jest do:

¢ 0s6b odpowiedzialnych za jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci w zakresie jej produkcji, przechowywania, transportu, dystrybucji;

¢ producentéw dodatkéw do zywnosci, detergentéw i opakowar oraz pozostatych oséb majacych kontakt z produktami spozywczymi (w

tym m.in. w lokalach gastronomicznych, zaktadach zywienia zbiorowego - ztobki, przedszkola, szkoty, jadtodajnie, itp.);
e 0s6b zainteresowanych uzyskaniem kwalifikacji do petnienia funkcji auditora wewnetrznego systemu HACCP i zdobyciem wiedzy
dotyczacej zasad i metod oceny systemu HACCP.

Podczas szkolenia uczestnicy:

e zdobywajg wiedze i umiejetnosci z zakresu auditowania systeméw HACCP, co zwieksza ich atrakcyjnosé na rynku pracy,

e ucza sie ocenia¢ zgodnos¢ proceséw firmowych z wymogami prawnymi dotyczacymi bezpieczenstwa zywnosci,

e poznajg metody przeprowadzania auditéw wewnetrznych oraz ich wptyw na jako$¢ produktéw i proceséw w firmie,

¢ uczg sie identyfikowac potencjalne zagrozenia i wdraza¢ srodki zapobiegawcze, co podnosi poziom bezpieczernstwa oferowanych
produktow.

Firma posiadajgca dokument potwierdzajgcy zgodnos$¢ z zasadami systemu HACCP zyskuje wieksze zaufanie klientéw oraz partneréw
biznesowych. Przektada sig to na lepsza reputacje przedsiebiorstwa oraz wzrost liczby zamoéwien.

ZAKRES TEMATYCZNY:
Liczba godzin
Lp. Nazwa zajeé
zajec
1. Bezpieczenstwo zywnosci a pojecie jakos$ci produktu 2,0
2. Wewnetrzne systemy zapewnienia bezpieczefnstwa zywnosci 0,5

3. System analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli 2,0



4, Nadzér wewnetrzny i zewnetrzny nad bezpieczefnstwem zywnosci 1,0

5. Funkcja taricucha chtodniczego w procesie zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci 1,0
6. Zagrozenia fizyczne, chemiczne i biologiczne zywnosci 1,5
7. Certyfikacja i zgodnos$¢ systemdw zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci 0,5
8. Zasady i metody auditowania wg normy ISO 19011: ustalenie celu programoéw, zakreséw i kryteriéw auditéow 4,0
9. Plan auditu 4,0
10. Wdrazanie programéw auditow 2,0

1 Przeprowadzanie auditéw — wyboér metod i technik w czasie gromadzenia informacji, raportowanie, 50
’ prowadzenie zapisow '

12. Egzamin 0,5

taczna liczba godzin 24,0

Harmonogram zaje¢ obejmuje 24 godziny dydaktyczne (1 godzina dydaktyczna = 45 minut). Przerwy nie sg wliczane w czas trwania
szkolenia.

Szkolenie odbywa sie w formie stacjonarnej na Wydziale Mechanicznym Politechniki Krakowskiej (kampus ,Czyzyny”), przy al. Jana Pawta
11 37, 31-864 Krakéw. Przed rozpoczeciem szkolenia do uczestnikéw wysytana jest drogg elektroniczng (e-mail) informacja
przypominajgca o szkoleniu. Wiadomos¢ ta zawiera m.in. zapisy na temat numeru sali, w ktérej beda prowadzone zajecia jak réwniez
szczegotowe informacije dotyczgce dostepnosci parkingu.

Zajecia prowadzone sg w sali wyktadowej wyposazonej w rzutnik oraz komputer (dla wyktadowcy). Uczestnicy otrzymujg materiaty
szkoleniowe zaréwno w wersji elektronicznej (wysytane na adres e-mail), jak i papierowej (w dniu zajec). Uczestnicy otrzymuja czesé
materiatéw przed szkoleniem, co umozliwia im wczesniejsze zapoznanie sie z teorig i efektywniejsze wykorzystanie czasu na zajeciach.
Podczas wykonywania ¢wiczen uczestnicy korzystajg z norm, udostepnianych wytacznie na czas szkolenia.

Na szkoleniu wykorzystywane sg nastepujace metody szkoleniowe:

¢ Wyktad interaktywny — trener omawia zagadnienia teoretyczne, wyjasnia watpliwosci i systematyzuje wiedze w zaleznosci od potrzeb
uczestnikow.

* Metoda warsztatowa — uczestnicy wykonujg praktyczne éwiczenia na rzeczywistych dokumentach (instrukcjach, procedurach,
raportach kontrolnych, checklistach), co umozliwia im zastosowanie zdobytej wiedzy w praktyce.

¢ Praca indywidualna i zespotowa — uczestnicy pracujg zaréwno samodzielnie, jak i w matych grupach (2-3 osoby), co rozwija ich
umiejetnosci analizy oraz wspétpracy.

e Coaching i mentoring — trener jest caty czas obecny, wspiera uczestnikéw, udziela wskazéwek i pomaga w realizacji ¢wiczen, co
zwigksza efektywnos¢ nauki.

e Omowienie wynikow (feedback grupowy) — rezultaty ¢wiczen sg analizowane i omawiane na forum grupy, co pozwala na lepsze
zrozumienie zagadnien oraz wyciggniecie wnioskéw na przysztosc.

Wyktadowca: mgr Beata Szmidt
Walidator: mgr Wioletta Kurek
Zapewniona jest rozdzielnosc¢ procesu ksztatcenia i walidacji.

Walidacja jest wliczona w czas trwania szkolenia i jest przeprowadzana w formie testu teoretycznego.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 13

Przedmiot / temat
zajec

Bezpieczenstwo
zywnosci a
pojecie jakosci
produktu (2,0
godz.)

Wewnetrzne
systemy
zapewnienia
bezpieczenstwa
zywnosci (0,5
godz.); System
analizy zagrozen
i krytycznych
punktéw kontroli
(1,5 godz.)

System
analizy zagrozen
i krytycznych (...)
(0,5 godz.);
Nadzor
wewnetrzny i
zewnetrzny nad
(..) (1,0 godz.);
Funkcja taincucha
chtodniczego w
procesie
zapewnienia
bezpieczenstwa
() (0,5 godz.)

Funkcja

tarcucha
chtodniczego w
procesie
zapewnienia
bezpieczenstwa
zywnosci (0,5
godz.);
Zagrozenia
fizyczne,
chemiczne i
biologiczne
zywnosci (1,5
godz.)

Prowadzacy

Beata Szmidt

Beata Szmidt

Beata Szmidt

Beata Szmidt

Data realizacji
zajeé

09-05-2025

09-05-2025

09-05-2025

09-05-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:40

12:20

14:00

Godzina
zakonczenia

10:30

12:10

13:50

15:30

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

01:30



Przedmiot / temat
zajec

Certyfikacja i
zgodnosé
systemow
zapewniajacych
bezpieczenstwo
zywnosci (0,5
godz.); Zasady i
metody
auditowania wg
normy ISO
19011: ustalenie
celu(..) (1,5
godz.)

Zasady i

metody
auditowania wg
normy ISO
19011: ustalenie
celu programow,
zakresow i
kryteriow
auditow (2,0
godz.)

Zasady i

metody
auditowania wg
normy ISO
19011: ustalenie
celu programéw,
zakresow i
kryteriow
auditéow (0,5
godz.); Plan
auditu (1,5 godz.)

Plan auditu
(2,0 godz.)

Plan auditu
(0,5 godz.);
Wdrazanie
programéw
auditow (1,5
godz.)

Prowadzacy

Beata Szmidt

Beata Szmidt

Beata Szmidt

Beata Szmidt

Beata Szmidt

Data realizacji
zajeé

10-05-2025

10-05-2025

10-05-2025

10-05-2025

11-05-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:40

12:20

14:00

09:00

Godzina
zakonczenia

10:30

12:10

13:50

15:30

10:30

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

01:30

01:30



Przedmiot / temat
zajec

Wdrazanie

programow
auditéw (0,5
godz.);
Przeprowadzanie
auditéw — wybor
metod i technik w
czasie
gromadzenia
informaciji,
raportowanie,
prowadzenie
zapisow (1,5
godz.)

Przeprowadzanie
auditéw — wybér
metod i technik w
czasie
gromadzenia
informaciji,
raportowanie,
prowadzenie
zapiséw (2,0
godz.)

Przeprowadzanie
auditéw — wybor
metod i technik w
czasie
gromadzenia
informac;ji,
raportowanie,
prowadzenie
zapisow (1,5
godz.)

Egzamin

(0,5 godz.)

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Prowadzacy

Beata Szmidt

Beata Szmidt

Beata Szmidt

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

11-05-2025 10:40
11-05-2025 12:20
11-05-2025 14:00
11-05-2025 15:10
Cena
1 000,00 PLN

Godzina
zakonczenia

12:10

13:50

15:05

15:35

Liczba godzin

01:30

01:30

01:05

00:25



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 41,67 PLN

Koszt osobogodziny netto 41,67 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Beata Szmidt

‘ ' Absolwentka Akademii Swietokrzyskiej w Kielcach oraz studiéw podyplomowych z zakresu
przygotowania pedagogicznego, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz zarzadzania srodowiskowego.
Posiada kwalifikacje Auditora wewnetrznego systemu HACCP, zdobyte podczas specjalistycznych
szkolen. Dysponuje bogatym doswiadczeniem praktycznym w zakresie wdrazania i utrzymywania
systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci w przedsiebiorstwach branzy spozywczej.

Od ponad 10 lat wspétpracuje z Centrum Szkolenia i Organizacji Systemoéw Jakosci Politechniki
Krakowskiej jako szkoleniowiec w dziedzinie systeméw HACCP. W latach 2020-2025
przeprowadzita 7 szkolen w zakresie:

+ ,System HACCP - zasady, wdrazanie, auditowanie”,

« ,Auditor wewnetrzny systemu HACCP".

Szkolenia dostosowuje do indywidualnych potrzeb uczestnikéw, tgczac wysoki poziom
merytoryczny z praktycznym podejsciem. Dzieki temu uczestnicy zdobywaja nie tylko wiedze
teoretyczng, ale takze umiejetnosci pozwalajgce na skuteczne wdrazanie i nadzorowanie systemoéw
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymujg materiaty szkoleniowe w dwdéch formatach: elektronicznym i papierowym.

Przed rozpoczeciem zajeé, droga elektroniczng (e-mail) rozsytane sa prezentacje multimedialne (w formacie pdf), ktére stanowia
kompendium wiedzy omawianej na szkoleniu..

W dniu zaje¢ stacjonarnych kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatow papierowych, przeznaczonych do wykonywania ¢wiczen.

Dodatkowo, pierwszego dnia szkolenia kazdy uczestnik otrzymuje teczke, notes oraz dtugopis.

Warunki uczestnictwa

Brak wymagan wstepnych.
Szkolenie dedykowane jest :

¢ osobom odpowiedzialnym za jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci w zakresie produkcji, przechowywania, transportu, dystrybucji;

e producentom zywnosci i dodatkéw do niej, producentom detergentéw i opakowan;

¢ pozostatym osobom majgcym kontakt z produktami spozywczymi (w tym m.in. w lokalach gastronomicznych, zaktadach zywienia
zbiorowego itp.);



e osobom zainteresowanym uzyskaniem kwalifikacji do petnienia funkcji auditora wewnetrznego systemu HACCP i zdobyciem wiedzy
dotyczacej zasad i metod oceny systemu HACCP.

Informacje dodatkowe

Ustuga jest rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski pociag do kariery — sezon 1" i dla Uczestnikéw Projektu "Nowy
start w Matopolsce z EURESem" oraz "Matopolskie Bony Rozwojowe — Nowa Perspektywa"

Szczegodtowe informacje na temat szkolenia dostepne sg na stronie ustugodawcy:
https://cj.pk.edu.pl/kursy-i-szkolenia/haccp/system-haccp-zasady-wdrazanie-auditowanie/
Dokumenty uzyskiwane po ukoriczeniu szkolenia:

e Zaswiadczenie o ukoriczeniu szkolenia wydane przez Politechnike Krakowska;

¢ Certyfikat auditora wewnetrznego systemu HACCP wydane przez Centrum Szkolenia i Organizacji Systemoéw Jakosci Politechniki
Krakowskiej;

» Zaswiadczenie potwierdzajace uzyskanie kompetencji, zawierajgce opis efektow uczenia sie (zgodnie z wymaganiami BUR).

Adres

al. Aleja Jana Pawta Il 37
31-864 Krakow

woj. matopolskie

Zajecia prowadzone w formie stacjonarnej realizowane bedag w salach dydaktycznych znajdujgcych sie na kampusie
"Czyzyny" Politechniki Krakowskiej im. Tadeusza Kosciuszki w Krakowie, al. Jana Pawta Il 37 (budynek G, parter), 31-864
Krakéw, Centrum Szkolenia i Organizacji Systemoéw Jakosci

Kontakt

O Agnieszka Jedrysko

ﬁ E-mail agnieszka.jedrysko@pk.edu.pl

Telefon (+48) 126 283 447



