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SZKOLENIE 

„EKSPERT  DS. BEZPIECZEŃSTWA ŻYWNOŚCI W ZAKRESIE PEST CONTROL,  

ZGODNIE ZE STANDARDAMI BRCGS FOOD, IFS FOOD, HACCP I FSSC 22000 ” 
 

WYKŁADY, ANALIZA PRZYKŁADÓW, WYMIANA DOŚWIADCZEŃ 
 

TRYB SZKOLENIA:  ON-LINE  

SYMBOL: 218 JB 

 

CEL / OPIS SZKOLENIA: 

Jak powinna wyglądać prawidłowe zabezpieczenie przed szkodnikami w zakładach produkujących żywność i jakie wymagania 

stawiają systemy zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności, w jaki sposób przeprowadzać audyty i kontrolę 

szkodników oraz jak przygotować dokumentację  związaną ze zwalczaniem, monitorowaniem, działaniami  zapobiegawczymi 

i korygującymi ? Na te i inne pytania w obszarze Pest Control powinien odpowiedzieć sobie lub organom kontrolującym 

Ekspert ds. bezpieczeństwa żywności lub biolog terenowy. 

 

UCZESTNICY SZKOLENIA: 

Na szkolenie zapraszamy specjalistów ds. bezpieczeństwa żywności, członków zespołu HACCP, biologów terenowych, których 

zdaniem jest nadzór nad zabezpieczaniem zakładu przed szkodnikami i prowadzenie audytów lub udział w audytach 

zewnętrznych . 

 

PROGRAM SZKOLENIA: 

1. Zagrożenia ze strony szkodników: mikrobiologia, biologia, chemia, zagrożenia fizyczne. 

2. Podstawy prawne oraz wymagania Codex Alimentarius, programy wstępne GHP, GMP oraz HACCP w zakresie 

zwalczania szkodników. 

3. Wymagania w zakresie zabezpieczenia obiektów przed szkodnikami zgodnie z  IFS, BRC, FSSC 22000. 

4. Przygotowanie do audytu. 

5. Dokumentacja audytowa. 

6. Spotkanie otwierające. 

7. Audyt systemu Pest Control - procedury – dokumentacja – czynności w czasie audytu.  

8. Infrastruktura obiektów, „szkodnikoszczelność”, stan sanitarny obiektów. 

9. Karty działań korygujących/zapobiegawczych.  

10. Raport końcowy – forma, zapisy wnioski /zalecenia poaudytowe. 

11. Dodatkowe pytania, podsumowanie, zakończenie szkolenia. 

 

TRENER: 

Od kilkunastu lat prowadzi wykłady dla branży spożywczej i farmaceutycznej, instytucji państwowych i kontrolnych m.in.  

Państwowej Inspekcji Sanitarnej oraz firm wykonujących zabiegi Pest Control. Wieloletni audytor rekomendowany m.in. przez 

spożywcze sieci handlowe.  Ekspert wspomagający pracę KT 313 Polskiego Komitetu Normalizacyjnego przy tworzeniu PN- 

EN16636: tj. Europejski Standard: Usługi ochrony przed szkodnikami – Wymagania i kompetencje.  Współpracownik Instytutu 

Ochrony Przyrody Polskiej Akademii Nauk w zakresie standardów żywności w odniesieniu do zagrożeń biologicznych oraz 

audytów biologa mających na celu zwiększenie skuteczności zabezpieczeń przed szkodnikami z uwzględnieniem organizmów 

zawlekanych wraz z importowanymi towarami.  Współpracownik Polskiego Towarzystwa Higienicznego. Twórca procedur 

dezynfekcji i zapobiegania rozprzestrzenianiu się chorób szczególnie niebezpiecznych m.in.: GK Ebola, ASF, COVID-19. 

 

TERMINY: 

09-10.04.2024 Warszawa - szkolenie on-line i/ lub stacjonarnie 

05-06.11.2024 - szkolenie on-line  



                     

  

 
 
J.S. Hamilton Poland Sp. z o.o.                                                   Odział Warszawa                           Oddział Tychy                                       
ul. Chwaszczyńska 180, 81-571 Gdynia                                                ul.  Młynarska 42, 01-205 Warszawa                         ul. Goździków 1, 43-100 Tychy 
Tel.: (58) 766 99 46, e-mail: szkolenia@jsh.com.pl                                          Tel : 695 145 092  

 

AGENDA SZKOLENIA ON-LINE:    

10:00 – 11.30 rozpoczęcie szkolenia on-line 

11:30 - 11:45 – przerwa 

11:45-13:15 cd. szkolenia on-line 

13:15- 13:30 – przerwa 

13:30 – 15:00 cd. szkolenia on-line  

15:00 podsumowanie, zakończenie 

 

CENA SZKOLENIA:  

TRYB ON-LINE 

1.050,00 zł netto + VAT 23 %  

Cena zawiera: uczestnictwo w szkoleniu on-line, imienne zaświadczenie / certyfikat w wersji elektronicznej, potwierdzający 

uczestnictwo w szkoleniu on-line, materiały szkoleniowe w wersji elektronicznej.  

 

TRYB STACJONARNY   

1.540,00 zł netto + VAT 23 %    

Cena zawiera: uczestnictwo w szkoleniu, imienne zaświadczenie / certyfikat potwierdzający uczestnictwo w szkoleniu, 

materiały szkoleniowe w wersji elektronicznej, serwis kawowy, lunch, koszt sali konferencyjnej, długopis, notes.  

Ilość miejsc na szkolenie on-line jest ograniczona. Decyduje kolejność zgłoszeń 

Faktura VAT za szkolenie przesyłana jest w wersji elektronicznej po szkoleniu. W przypadku braku zaznaczenia na formularzu 

zgłoszeniowym zgody na fakturę w wersji elektronicznej, do wystawianej faktury doliczana będzie opłata administracyjna w 

wysokości 6 zł netto i faktura wysyłana będzie papierowo. 

 

ZASADY ORGANIZACJI SZKOLENIA W PRZYPADKU WYBORU WERSJI ON-LINE: 

WYMAGANIA SPRZĘTOWE: 

W celu prawidłowego i pełnego korzystania ze szkolenia on-line należy posiadać urządzenie (komputer, laptop lub smartfon) 

z dostępem do Internetu, wbudowaną kamerą (opcjonalnie) i mikrofonem, głośnikami (wejście słuchawkowe/ słuchawki). 

Zalecamy korzystanie z przeglądarki internetowej Google Chrome. 

 

Przed szkoleniem 

Przed szkoleniem do Uczestnika zostaną wysłane materiały szkoleniowe (prezentacja) w formie elektronicznej na adres 

e-mail podany w zgłoszeniu. 

Opiekun szkolenia z Działu Projektów Szkoleniowych przed szkoleniem wyśle na adres e-mail Uczestnika instrukcje niezbędne 

do połączenia on-line oraz zaproszenie do wirtualnej sali szkoleniowej na Platformie internetowej TEAMS lub ZOOM. 

 

Szkolenie 

Szkolenie prowadzone jest przez trenera oraz opiekuna szkolenia. Opiekun szkolenia jest dostępny na początku i na końcu 

spotkania. W razie potrzeby kontaktu w trakcie szkolenia dostępny jest pod telefonem i emailem.  

Szkolenie transmitowane jest na żywo, uczestnicy mogą zadawać pytania na bieżąco, komentować, prosić  

o wskazówki. Można też rozmawiać z innymi uczestnikami i dzielić się spostrzeżeniami. Uczestnikom nie jest udostępniana 

lista obecności oraz lista firm. 

Na zakończenie zajęć uczestnicy wypełniają test wiedzy (o ile jest przewidziany) i ankiety ewaluacyjne. 

Po szkoleniu 

Uczestnicy otrzymują zaświadczenie / certyfikat uczestnictwa w wersji elektronicznej na adres e-mailowy wskazany  

na zgłoszeniu.  

ZGŁOSZENIA:  

Zgłoszenia prosimy nadsyłać do 7 dni przed terminem szkolenia.  

Do uczestników na 7 dni przed szkoleniem zostanie przesłane potwierdzenie realizacji szkolenia wraz ze szczegółami.  

Na dzień przed szkoleniem do uczestników zostanie przesłany e-mail z linkiem do wydarzenia oraz instrukcją do zalogowania 

się na platformie.  

W razie jakichkolwiek pytań lub wsparcia technicznego prosimy o kontakt: szkolenia@jsh.com.pl lub telefon: 58/ 766 99 46. 


