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HACCP WG NORMY ISO 22000

Dzien I: System zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci HACCP wg Codex
Alimentarius oraz HACCP wg normy ISO 22000:2018 w zaktadach zywienia
zbiorowego.

Dzien Il: Auditor wewnetrzny systemu zarzgdzania bezpieczenstwem
zywnosci HACCP, w tym wdrozonego zgodnie z normg PN-EN-ISO
22000:2018 w zaktadach zywienia zbiorowego

Szkolenie online

TERMINY SZKOLENIA: 12 i 19 maja 2022 r. 09:00-15:00
CENA: 399 zt netto za uczestnika

- zajecia prowadzone on-line, za pomocg specjalnej platformy internetowej, umozliwiajgcej
komunikacje pomiedzy wyktadowcyg a uczestnikami, pozwalajgcej takze na zadawanie pytan
wyktadowcy w formie chatu,

- uczestnicy przed szkoleniem otrzymajg na wskazane w karcie zgtoszeniowej adresy e-mail
zaproszenia wraz z linkami do wirtualnego pokoju, w ktérym bedg mogli wzig¢ udziat w szkoleniu,

- platforma szkoleniowa na ktérej odbywajg sie zajecia jest dostepna przez przegladarke
internetowg w dowolnym komputerze lub przez aplikacje w smartfonie.

PROWADZACY:

wieloletni pracownik Panstwowej Inspekcji Sanitarnej odpowiedzialny za czynnosci kontrolne,
petnomocnik systemu bezpieczenstwa zywnosci w duzym zaktadzie wytwarzajgcym zywnosc¢
pochodzenia zwierzecego, audytor systeméw zarzgdzania, w tym systemu zarzadzania
bezpieczehstwem zywnosci. Obecnie Dyrektor Biura Zarzgdu w spoétce medyczne;.

POTWIERDZENIE UCZESTNICTWA W SZKOLENIU:

- certyfikat ukonczenia szkolenia, umozliwiajgcy potwierdzenie spetnienia obowigzku prawnego
dotyczgcego obowigzkowego przeszkolenia o0sob odpowiedzialnych za wdrazanie i
utrzymywanie systemu HACCP/systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci w
zaktadzie zywienia zbiorowego,

- certyfikat ,Auditor wewnetrzny systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci wdrozonego
wg ISO 22000:2018” - umozliwiajgcy wykonywania zadania auditora wewnetrznego systemu
HACCP w zaktadzie zywienia zbiorowego.

DLA KOGO:

Zakfadow zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy oraz osob dorostych

- dyrektorow ztobkoéw, przedszkoli, szkét podstawowych i ponadpodstawowych,

- dyrektoréw placéwek prowadzacych zaktady zywienia zbiorowego oséb dorostych (DPS,
zaktadow pielegnacyjno-opiekunczych, uzdrowisk, sanatoridw, szpitali, doméw seniora itp.),

- dietetykow, intendentéw, kucharzy zatrudnionych w ww. placéwkach.

- wiascicieli firm cateringowych,

- pracownikow organéw prowadzacych przedszkola i szkoly (urzedoéw miast, gmin, jednostek
obstugujacych placowki oswiatowo-wychowawcze),

- pracownikow wojewoédzkich i powiatowych stacji sanitarno-epidemiologicznych.
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PROGRAM:
Dzien |I: Czes¢ teoretyczna:

1. Omowienie zmian w przepisach prawnych krajowych i unijnych dotyczacych
organizowania zywienia zbiorowego w zaktadzie zywienia zbiorowego. Omodwienie
sposobu interpretowania zmian w przepisach prawnych przez organy kontrolujgce.

2. Nowe procedury planowania i przeprowadzania kontroli sanitarnych — wptyw prawidtowo
opracowanego i wdrozonego systemu HACCP/systemu zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci na czestotliwos¢ kontroli Inspekcji sanitarnej/Inspekcji weterynaryjne;.

3. Dobre Praktyki Higieniczne i Produkcyjne podwaling systemu HACCP/systemu
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci - omowienie i przyktady praktyczne, procedury
zgodne z wymaganiami przepisow prawa.

4. Wymagania prawne dla Systemu HACCP, zasady wdrazania zgodne z Codex
Alimentarius, omowienie wraz z przygotowaniem przyktadowej dokumentacji systemu
HACCP.

5. Wymagania normy ISO 22000:2018 dla systemu HACCP, zakres dodatkowej
dokumentacji koniecznej do opracowania w systemie HACCP zgodnym z normg ISO
22000:2018.

Dzien | - Czes¢ praktyczna - warsztaty - praca zespotowa i indywidualna:

1. Przygotowanie peitnej dokumentacji systemu HACCP/systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci dla wybranego produktu/grupy asortymentowej — aspekty
praktyczne: przygotowanie receptury produktu gotowego, przeprowadzenie analizy
zagrozen oraz wyznaczenie punktow kontrolnych i krytycznych, ustalenie sposobu i
czestotliwosci monitorowania, dziatan korygujgcych i zapobiegawczych, ustalenie sposobu
weryfikacji wdrozonego systemu.

Dzien Il - Czes$¢ teoretyczna:
1. Podstawy auditowania systemu zarzgdzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci:

terminologia, pojecie auditu, powody przeprowadzania auditow, cechy auditow.

2. Wymagania stawiane auditorom, rola auditora, kompetencje.

3. Przebieg auditu: planowanie auditu, spotkanie otwierajgce, przeprowadzanie auditu,
poszukiwanie zgodnosci i dowodéw, formutowanie niezgodnosci i spostrzezen.

4. Raportowanie wynikow auditu.

5. Dziatania poauditowe jako forma doskonalenia zaktadowego systemu zarzgdzania
bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci.

Dzien Il. Czes$¢ praktyczna - warsztaty - praca zespotowa i indywidualna:

1. Przygotowanie dokumentéw auditowych:

- program auditéw,

- plan auditu,

- lista pytan kontrolnych,

- raport z auditu.

2. Omoéwienie przyktadowych sytuacji auditowych, definiowanie niezgodnosci, ustalanie dziatan
korygujacych i/lub zapobiegawczych.
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Koszt uczestnictwa w szkoleniu: 399 zt netto za uczestnika

Cena zawiera: materiaty szkoleniowe oraz zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia przesytane na maila.
Rezygnacji mozna dokonac¢ mailem lub telefonicznie na 2 dni robocze przed planowanym terminem szkolenia.

W przypadku rezygnacji ze zgtoszonego uczestnictwa po tym terminie o$rodek moze obcigzyc instytucje delegujgce kosztami ww. szkolenia.

KARTA ZGLOSZENIA UCZESTNICTWA W SZKOLENIU

Dane do faktury: Wypetniong karte prosze
przesta¢ faxem na
INGDYWCA: ...ttt et et e s e e e e e e e e e e et et e et e numer: 22 350 77 47
AGTES. oottt lub 85 87 42 196
NIP: lub mailem na adres:
................................................................................. Ferrr | glom ke @owal.edu.pl
Odbiorca (0pCJonalnie): .............c.e i
........................................................................................................ Opiekun szkolenia:
_ Konrad Stomka
Adres- ................................................................................................ 795 900 011

Zgtaszamy udziatl nastepujacych oséb w szkoleniu:

e-mail Telefon

. (do kontaktu
uczestnika w czasie szkolenia)

Imie i nazwisko Wydziat

Podpis osoby zgtaszajgcej uczestnikow szkolenia

Oswiadczenie na potrzeby zwolnienia z podatku VAT

Oswiadczam, ze szkolenie dla wyzej wymienionych pracownikbw ma charakter ustugi ksztaicenia

zawodowego/przekwalifikowania zawodowego oraz ze jest finansowane ze srodkéw publicznych:

- w catosci - zgodnie z trescig art. 43 ust. 1 pkt. 29¢c ustawy o podatku od towaréw
i ustug (Dz. U. z 2018, poz. 2174 z pézn. zm.) lub

- w co najmniej 70% - zgodnie z trescig par. 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnieh
(Dz. U. z 2015 r., poz. 736).

Podpis osoby upowaznionej do zaciggania zobowigzan w imieniu zgtaszajgcego
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Informacja dotyczaca ochrony danych osobowych

- Informujemy, ze administratorem powyzszych danych osobowych jest spotka OWAL s.c.

- Dane osobowe zostaly przekazane dobrowolnie i bedg przetwarzane wylgcznie w celu przestania
zainteresowanemu informacji o ustudze.

- Twoje dane osobowe nie bedg udostepniane odbiorcom danych. Jako osoba, ktdrej dane dotyczg masz
prawo dostepu do tresci swoich danych oraz ich poprawiania.

- Masz prawo do wycofania zgody w dowolnym momencie, przy czym cofniecie zgody nie ma wptywu na
zgodnos¢ przetwarzania, ktérego dokonano na jej podstawie przed cofnieciem zgody.

- Dane osobowe bedg przetwarzane az do ewentualnego wycofania przez Ciebie zgody na przetwarzanie
danych.

- Podanie danych jest dobrowolne, ale konieczne w celu prowadzenia marketingu.

- Masz prawo dostepu do Twoich danych osobowych, ich sprostowania, usuniecia lub ograniczenia
przetwarzania, prawo do przenoszenia danych oraz prawo wniesienia skargi do organu nadzorczego.

Oswiadczenia dotyczace danych osobowych

Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych w celach marketingowych zgodnie z art. 6 ust. 1
RODO. Zostatem/zostatam poinformowany/a, ze wyrazenie zgody jest dobrowolne oraz ze mam prawo do
wycofania zgody w dowolnym momencie, a wycofanie zgody nie wplywa na zgodno$¢ z prawem
przetwarzania, ktérego dokonano na jej podstawie przed jej wycofaniem.

podpis sktadajgcego oswiadczenie

Wyrazam zgode na otrzymywanie od OWAL s.c. informacji handlowej za pomocag $rodkéw komunikacji
elektronicznej, w szczegdlnosci poczty elektronicznej, zgodnie z ustawg o $wiadczeniu ustug drogg
elektroniczng z dnia 18 lipca 2002 roku (Dz.U. z 2002 roku, Nr 144, poz. 1204 ze zm.)

podpis sktadajgcego o$wiadczenie
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