Mozliwos$¢ dofinansowania

SZKOLENIE: System bezpieczenstwa 2 337,00 PLN brutto
zywnosci - HACCP 1900,00 PLN netto
TQM Numer ustugi 2026/04/30/15908/3524775 194,75 PLN brutto/h

158,33 PLN netto/h
284,58 PLN cena rynkowa @

TQMsoft spotka z
ograniczong
odpowiedzialnoscig

Fook ok kY 4375

731 ocen

© Krakow

& Ustuga szkoleniowa

¥ stacjonarna

® 12:00h

5 08.06.2026 do 09.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsiebiorstwem

Specjalisci ds. jakosci, inzynierowie jakos$ci z minimum rocznym
doswiadczeniem

Audytorzy wewnetrzni SZJ, ZSZJ z minimum rocznym
Grupa docelowa ustugi doswiadczeniem

Kierownictwo produkcji $redniego szczebla (kierownicy zmian,
kierownicy zaktadu, kierownicy produkcji) z minimum rocznym
doswiadczeniem

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakonczenia rekrutacji 29-05-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 12

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
y P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny



Celem szkolenia jest nabycie przez uczestnikow wiedzy oraz praktycznych umiejetnosci w zakresie zasad
funkcjonowania systemu bezpieczenstwa zywnosci HACCP, w tym identyfikacji zagrozen biologicznych, chemicznych i
fizycznych, wyznaczania krytycznych punktéw kontroli (CCP), monitorowania proceséw oraz podejmowania dziatan
korygujacych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
omawia 7 zasad HACCP Test teoretyczny

Uczestnik charakteryzuje zasady identyfikuje podstawowe akty prawne i

systemu HACCP oraz wymagania normy dotyczace bezpieczenstwa Test teoretyczny

prawne dotyczace bezpieczenstwa zywnosci

Zywnosci.

rozréznia pojecia GHP i GMP oraz ich
. . Test teoretyczny
znaczenie w systemie HACCP.

rozréznia zagrozenia biologiczne,

Test teoretyczn
chemiczne i fizyczne yezny

Uczestnik identyfikuje zagrozenia dla L. L. .
wskazuje zrédta zagrozen w procesie

produkg;ji lub obrotu zywnoscia Test teoretyczny

bezpieczenstwa zywnosci w procesie
produkcyjnym.

analizuje przyktadowy proces pod

. L. Test teoretyczny
katem wystepowania zagrozen.

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

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

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie 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 walidacji?

TAK



Program

Program i éwiczenia:

1. System bezpieczenstwa zywnosci: wymagania dla producentéw zywnosci zgodnie z obowigzujgcym prawem
i odpowiedzialno$¢ producenta.

2. Dobre praktyki higieniczne (GHP): jakie sg i na czym polegaja.

3. Dobre praktyki produkcyjne (GMP): rodzaje dokumentdw systemowych: procedury (kto? co?), instrukcje (jak?)
i formularze (zarejestruj co robisz).

4. |dentyfikowalno$¢ i identyfikacja: czym sie réznig, dlaczego sg potrzebne i w jaki sposéb zbieraé¢ dane aby zapewnié
funkcjonowanie systemu.

5. Wdrozenie, utrzymanie i doskonalenie systemu HACCP (zgodnie z Codex Alimentarius)
W jakim celu zostat wdrozony HACCP i jakie jest jego znaczenie we wspétczesnym procesie produkcji spozywczej
Utworzenie zespotu HACCP
Opis produktu
Zidentyfikowanie zamierzonego sposobu uzycia
Schemat procesu technologicznego
Weryfikacja procesu technologicznego
ZASADA 1: Analiza zagrozen
ZASADA 2:0kreslenie krytycznych punktéw kontroli CCP
ZASADA 3: Ustalenie limitéw krytycznych
ZASADA 4:Ustalenie systemu monitorowania CCP
ZASADA 5: Okreslenie dziatan korygujacych
ZASADA 6: Ustalenie procedur weryfikacji system
ZASADA 7: Ustanowienie dokumentac;ji i sposobu przechowywania zapiséw

6. Zakonczenie szkolenia
Podsumowanie
Test koricowy

Ankieta

Cwiczenia:
Cel: praktyczne wykorzystanie zdobytej wiedzy na temat dobrych praktyk higienicznych.
Analiza luk. Co nalezy zmieni¢? Od czego mozesz zacza¢ juz jutro?
Cel: jak w praktyce zapewnic, ze informacje z dokumentéw systemowych bedg prawidtowo wykorzystane przez pracownikdw.

Wybor formy dokumentu systemowego (papierowe, elektroniczne, obrazkowe, ...). Jezyk dokumentéw. Szkolenie pracownikow.
Dystrybucja aktualnych wersji. Przechowywanie.

Cel: wykorzystanie systemu identyfikowalnosci w praktyce



Stworzenie przyktadowej dokumentac;ji dla procesu od momentu zakupu do momentu sprzedazy. Symulacja wycofania produktu z
rynku na podstawie informacji od dostawcy.

Cel: zapoznanie z praktycznymi aspektami wdrozenia systemu HACCP
Wdrozenie 7 zasad HACCP na podanym przyktadzie.
czas trwania szkolenia: 12 godzin zegarowych
w tym:
8,5 godzin zegarowych praktyki

3,5 godzin zegarowych teorii

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 9

Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzac L . , .
/ acy zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

System

bezpieczenstwa

zywnosci:

wymagania dla

producentéw

. L. Dorota

zywnosci L 08-06-2026 08:30 11:30 03:00
R Dudkiewicz

zgodnie z

obowiazujacym

prawem i

odpowiedzialno$

¢ producenta.

Wdrozenie,

utrzymanie i

doskonalenie Dorota
systemu HACCP Dudkiewicz
(zgodnie z Codex

Alimentarius)

08-06-2026 11:30 13:00 01:30

Dorota
Przerwa 08-06-2026 13:00 13:30 00:30
Dudkiewicz

Cwiczenia:

praktyczne
wykorzystanie
. Dorota
zdobytej wiedzy . 08-06-2026 13:30 14:30 01:00
Dudkiewicz
na temat dobrych
praktyk
higienicznych.

Weryfikacja

procesu D t
technologiczneg orota 09-06-2026 08:30 11:30 03:00

Dudkiewi
o (zasadaod 1 udewiez
do 3)



Przedmiot / temat Prowadzacy

Weryfikacja
procesu
technologiczneg
o (zasada od 4
do 5)

Dorota
Dudkiewicz

Dorota

Przerwa

Dudkiewicz

Weryfikacja

procesu

technologiczneg Dorota

o (zasada od 6 Dudkiewicz
do 7) oraz

zakonczenie

) Wiidacja -

Cennik

Data realizacji Godzina Godzina . .
Liczba godzin

zajeé rozpoczecia zakonczenia

09-06-2026 11:30 13:00 01:30
09-06-2026 13:00 13:30 00:30
09-06-2026 13:30 14:15 00:45
09-06-2026 14:15 14:30 00:15

( Jezeli korzystasz z dofinansowania w wysokosci co najmniej 70% przystuguje Tobie zwolnienie z podatku VAT

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Cena

2 337,00 PLN

1900,00 PLN

194,75 PLN

158,33 PLN

O Dorota Dudkiewicz

‘ ' Doswiadczenie/osiggniecia:

+ Petnomocnik Zarzadu ds. Systemu Zarzadzania Jakoscig oraz standardéw CSR



+ Audytor wiodgcy PN—EN ISO 9001, 14001, 45001, 22000 oraz dokumentéw standaryzacyjnych
AQAP

« Certyfikowany coach, méwca, trener Maxwell Leadership CZLONKINI MAXWELL LEADERSHIP
CERTIFIED TEAM

+ Szkota Treneréw Biznesu SET

+ Szkota Treneréw Kotlinscy

« PomysIne wdrozenie i integracja systemdw zarzgdzania jakoscig, Srodowiskowego oraz BHP (ISO
9001, 1ISO 14001, ISO 45001) w firmach produkcyjnych i ustugowych.

« Skuteczne przygotowanie organizacji do audytéw certyfikacyjnych — uzyskanie certyfikatow bez
niezgodnosci.

+ Opracowanie dokumentacji systemowej zgodnej z wymaganiami norm, wdrozenie procedur
operacyjnych oraz systemoéw nadzoru.

+ Doswiadczenie we wdrazaniu systemu I1SO 22000:2018 oraz HACCP - identyfikacja zagrozen,
analiza krytycznych punktéw kontroli (CCP), nadzér nad aktualizacjg planéw HACCP.

+ Realizacja ponad 200 auditéw w organizacjach o réznym profilu dziatalnos$ci (spozywcza,
przemystowa, ustugowa, militarna).

+ Biegto$¢ w planowaniu, prowadzeniu i raportowaniu audytéw zgodnie z wymaganiami norm ISO.
+ Wspétpraca z jednostkami certyfikujgcymi — przygotowanie do audytéw zewnetrznych i
nadzorczych.

+ Opracowanie i wdrozenie planéw HACCP, dokumentac;ji IFS, BRC dla zaktadéw przetwérstwa
spozywczego, zgodnie z wymaganiami prawa zywnosciowego.

+ Audyty warunkow higienicznych, analiza ryzyka, szkolenia pracownikéw z zasad GHP/GMP.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

e materiaty w formie drukowanej

e certyfikat w formie drukowanej

Adres

ul. Bociana 22a
31-231 Krakow

woj. matopolskie

Kontakt

ANNA WNEK

E-mail anna.wnek@tgmsoft.eu
Telefon (+48) 452 268 626



