SZKOLENIE | KONSULTACIE

HACCP - OD PODSTAW
DO EKSPERTA

Wdrozenie i utrzymywanie systemu HACCP z nami bedzie
tatwiejsze. Uzyskaj dostep do kompendium wiedzy

Szkolenie prowadzi Weronika Kochanska doswiadczona ekspertka z ponad
15-letnim doswiadczeniem we wdrazaniu i utrzymywaniu Systemow
Zarzadzania Jakoscig i BezpieczerAstwa Zywnosci. Nauczy Cie jak efektywnie
wdraza¢ wymagania systemu HACCP w praktyce oraz stac¢ sie skutecznym
Liderem ds. HACCP w Twojej firmie.

TYLKO TERAZ 597 Zt BRUTTO
(485,37 ZL NETTO)
OD 13 DO 17 MARCA 2023

OD 18 MARCA 1497 Zt BRUTTO!
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Instytucjg Szkoleniowg 35-312 Rzeszow
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SZKOLENIE PRZYGOTOWUJE DO:

zdobycia wiedzy z zakresu podstawowych wymagan systemu HACCP

oraz obowigzujgcych przepiséw prawnych w tym obszarze

efektywnego wdrazania wymagan systemu HACCP w praktyce oraz nabycia
umiejetnosci wyznaczania krytycznych punktow kontrolnych. Nauczysz sie
analizowac¢ ryzyko, co jest kluczowe w produkcji spozywczej.
samodzielnego opracowania dokumentacji systemu HACCP

stania sie skutecznym Liderem ds. HACCP i efektywnego sprawowania tej
funkcji w organizacji

CENA SZKOLENIA OBEJMUJE:

dostep do platformy szkoleniowej z materiatami na rok (51 nagran wideo)
43 dokumenty do wdrozenia i utrzymania HACCP (lista na ostatniej stronie)
dostep do zamknietej grupy eksperckiej w aplikacji

certyfikaty ukonczenia programu szkoleniowego w 2 jezykach - po polsku i
angielsku

dostep do kolejnych aktualizacji szkolenia

CHCESZ DOWIEDZIEC SIE WIECEJ?
NAPISZ LUB ZADZWON

Artur Mydlarz
tel. 791819011
email: biuro@szkolajakosci.pl

W przypadku zapisu wiecej niz 5 oséb z firmy
przystuguje rabat znizkowy, dowiedz sie jaki.
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MODUL 1: PIGULKA WIEDZY
PODSTAWOWEJ O SYSTEMIE HACCP

1. Czym jest system HACCP?

2. Dla kogo system HACCP?

3. Dlaczego system HACCP?

4, Jakie korzysci za sobg niesie wdrozony system
HACCP?

5. Trudnosci przy wdrazaniu systemu HACCP
6. Wady systemu HACCP

7. Najczestsze btedy przy wdrazaniu systemu
HACCP

8. Rola Lidera ds. HACCP

9. Prawodawstwo zwigzane z HACCP

10. Czym jest punkt CCP?

MODUL 2: RODZAJE ZAGROZEN DLA
ZYWNOSCI

1. Zanieczyszczenia zywhnosci

2. Zanieczyszczenia fizyczne

3. Zanieczyszczenia chemiczne

4. Zanieczyszczenia biologiczne

5. Alergeny jako zanieczyszczenie

6. Zanieczyszczenia krzyzowe

7. Zafatszowanie zywnosci

8. RASFF. System Wczesnhego Ostrzegania

MODUL 3: WYTYCZNE DOBREJ
PRAKTYKI HIGIENICZNEJ

. Program warunkow wstepnych PRP

. Dobra Praktyka Higieniczna (GHP)
GHP. Lokalizacja i otoczenie zaktadu

. GHP. Budynki i uktad funkcjonalny
GHP. Maszyny i Urzadzenia

. GHP. Procesy Mycia i Dezynfekcji

GHP. Kontrola Jakosci wody

. GHP. Nadzér nad odpadami

9. GHP. Ochrona przed szkodnikami

10. GHP. Szkolenie personelu

11. GHP. Higiena i stan zdrowia personelu
12. GHP. Dokumentacja i zapisy
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SZCZEGOLOWY PROGRAM

SZKOLENIA

MODUL 4: DOBRA PRAKTYKA
PRODUKCYIJNA

1. Program warunkow wstepnych PRP

. Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP)

GMP. Przyjecie surowcoéw i materiatéw

. GMP. Magazynowanie surowcow i materiatow
. GMP. Proces obrébki wstepnej

. GMP. Proces obréobki wtasciwej

GMP. Magazynowanie wyrobow gotowych

. GMP. Transport wewnetrzny

. GHP. Transport zewnetrzny i dystrybucja
wyrobow

©ONOUHWN

MODUL 5: 12 KROKOW WDROZENIA
SYSTEMU HACCP

1. Wdrozenie PRP

2. Powotanie zespotu HACCP

3. Opis produktu i jego przeznaczenie

4. Opracowanie schematu technologicznego
5. Weryfikacja schematu technologicznego
6.1 zasada HACCP. Analiza zagrozen

7.2 zasada HACCP. Okreslenie Krytycznych
Punktéw Kontroli-CCP

8. 3 zasada HACCP. Ustalenie limitow
krytycznych dla CCP

9. 4 zasada HACCP. Opracowanie systemu
monitorowania CCP

10. 5 zasada HACCP. Ustalenie dziatan
korygujacych dla CCP

11. 6 zasada HACCP. Weryfikacja systemu HACCP
12. 7 zasada HACCP. Dokumentacja HACCP
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SZKOLENIE PRZYGOTOWALL:

AUTORKA SZKOLENIA
. WERONIKA KOCHANSKA

Trenerka Szkoty Jakosci

Zawodowo: Ekspertka w zarzgdzaniu zespotem w obszarze jakosci oraz
bezpieczenstwa zywnosci z ponad 15-letnim doswiadczeniem w branzy FMCG -
produkcja i rozlew napojow wysokoalkoholowych. Kariere zaczeta bedac jeszcze
studentem jako Laborant, przechodzac pozniej przez poszczegdlne szczeble kariery
w dziale jakosci: Koordynator ds. Kontroli Jakosci i Manager ds. Kontroli Jakosci.
Kobieta wielu talentéw: Jakosciowiec z doswiadczenia; Leanowiec, HR-owiec,
chemik i ,ochroniarz” srodowiska z wyksztatcenia. Z wieloletnim doswiadczeniem w
zarzagdzaniu jakoscig oraz wdrazaniu i utrzymywaniu Systemow Zarzagdzania
Jakoscia i BezpieczeAstwem Zywnosci. W swojej karierze zawodowej rozwiagzata
wiele problemow jakosciowych. Przeprowadzita zespot przez zmiane z QC na QA, a
takze wspottworzyta dedykowane oprogramowania do nadzoru nad jakoscig w
obszarze produkcyjnym.

Prywatnie: Podrézniczka i artystka amatorka. W wolnych chwilach czyta, podrézuje
oraz tworzy obrazy, rekodzieto oraz mydta naturalne.

WYDAWCA SZKOLENIA
ARTUR MYDLARZ

Wiasciciel Szkoty Jakosci, Manager Jakosci

Zawodowo: Wtasciciel portalu szkoleniowego szkolajakosci.pl dla specjalistow

i inzynierow jakosci. W naszym portfolio znajduje sie juz ponad 15 szkolen w formule
online, ktére pozwalajg zdobywacé niezbedne kompetencje i wiedze z zakresu
zarzadzania jakoscig, ciggtego doskonalenia, aspektow technicznych i komunikacji.
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LISTA DOKUMENTOW W SZKOLENIU

HACCP_MO1_LO1_Infografika_7zasad HACCP

HACCP_MO1_LO1_Infografika_12 krokéw HACCP

HACCP_MO5_L02_Powotanie zespotu HACCP v.01

HACCP_MO1_LO1_Infografika_Mini stowniczek HACCP

HACCP_MO05_L02_Powotanie zespotu HACCP v.02

HACCP_MOI1_L10_Opis punktu CCP

HACCP_MO5_L02_Powotanie zespotu HACCP v.03

HACCP_MO02_LO5_Lista alergenéw

HACCP_MO5_L03_Opis produktu v.01

HACCP_MO03_L02_Infografika_GHP

HACCP_MO5_L03_Opis produktu v.02

HACCP_MO3_LO5_Rejestr urzadzen kontrolno - pomiarowych i
technicznych

HACCP_MO5_L03_Opis produktu v.03

HACCP_MO3_LO5_Harmonogram wzorcowan i sprawdzen

HACCP_MO5_LO4_Schemat Technologiczny

HACCP_MO3_LO6_Rejestr mycia i dezynfekcji pomieszczenia

HACCP_MO5_L04_Symbole ISO

HACCP_MO03_L0O6_Rejestr mycia i dezynfekcji komory
transportowej

HACCP_MO5_LO5_Weryfikacja schematow technologicznych

HACCP_MO03_LO6_Rejestr mycia i dezynfekcji komory
transportowej wraz z kontrolg wewnetrznag

HACCP_MO5_L0O6_Analiza Zagrozer_01-DD

HACCP_MO3_LO6_Rejestr czyszczenia maszyn, urzadzen i sprzetu

HACCP_MO5_LO6_Analiza Zagrozer_02-OS$SN

HACCP_MO03_LO6_Rejestr mycia i dezynfekcji pomieszczenia
chtodniczego

HACCP_MO5_L06_Analiza Zagrozen_03-ARZ

HACCP_MO3_L10_Lista os6b przeszkolonych z systemu HACCP

HACCP_MO5_L0O7_Drzewo decyzyjne HACCP v.01

HACCP_MO03_L10_Oswiadczenie pracownika

HACCP_MO5_LO7_Drzewo decyzyjne HACCP v.02

HACCP_MO3_L11_Oswiadczenie zdrowotne

HACCP_MO5_LO7_Ocena $rodkéw nadzoru

HACCP_MO3_L11_Karta niedopuszczenia pracownika do pracy

HACCP_MO04_L02_Infografika_Dekalog GMP

HACCP_MOS5_L11_Przeglad Systemu HACCP v.01

HACCP_MO4_LO2_Infografika_GMP

HACCP_MOS5_L11_Karta Kontroli z Audytu wewnetrznego

HACCP_MO4_LO3_Karta kontroli dostaw

HACCP_MO5_L12_Ksiega HACCP

HACCP_MO4_LO4_Karta kontroli temp. urzadzenia chtodniczego

HACCP_MO5_L12_Przyktadowa lista dokumentacji HACCP

HACCP_MO4_LO4_Karta kontroli temp. urzadzenia chtodniczego 01

HACCP_MO4_LO4_Rejestr kontroli temperatur w chtodni

HACCP_MO4_LO7_Rejestr kontroli warunkéw przechowywania
surowcow.potproduktéw.wyrobéw gotowych

HACCP_MO4_L0O9_Rejestr Reklamacji Wyrobu Gotowego
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