Potwierdzona zgodno$c z ISO 9001:2015

HAM I LTO N na ustugi szkoleniowo-rozwojowe i ustugi doradcze

Nr Cert. 146083/U/2

SZKOLENIE
,,OCENA ZAGROZEN | ANALIZA RYZYKA W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM
W OPARCIU O STANDARDY IFS FOOD, BRCGS FOOD, 1ISO/FSSC 22000.”

WYKEADY, CWICZENIA, ANALIZA PRZYKEADOW, DYSKUSJA,
PRACA Z TEKSTEM NORM | STANDARDOW
TRYB SZKOLENIA: ON-LINE
SYMBOL: 239 DSZ

CEL / OPIS SZKOLENIA:

Celem szkolenia jest:

e omodwienie i poréwnanie wymagan dotyczacych oceny zagrozen i analizy ryzyka w réznych systemach bezpieczenstwa
Zywnosci,

e zaprezentowanie procesu oceny zagrozen i analizy ryzyka jaki ma zastosowanie w branzy spozywczej,

e praktyczne przeéwiczenie oceny zagrozen i analizy ryzyka HACCP w oparciu o wytyczne Codex Alimentarius
i z uwzglednieniem wymagan réznych standardéw bezpieczenstwa zywnosci.

UCZESTNICY SZKOLENIA:

e o0soby wchodzace w sktad zespotéw bezpieczerstwa zywnosci w firmach spozywczych,

e pracownicy dziatow jakosci i bezpieczenstwa zywnosci,

e osoby odpowiedzialne za zarzadzanie systemami bezpieczenistwa zywnosci wedtug réznych standardow,
e wszystkie osoby zainteresowane bezpieczeristwem zywnosci.

PROGRAM SZKOLENIA:
1 Woprowadzenie do szkolenia:
e Powitanie,
e Prezentacja uczestnikow i trenerow,
* Prezentacja celow szkolenia.
2  Wymagania standardéw BRCGS Food, IFS Food, ISO 22000/FSSC 22000 w zakresie prowadzenia analizy ryzyka — analiza
poréwnawcza:
e Podstawowe zatozenia systemdw bezpieczenstwa zywnosci,
e Standardy BRC Food, IFS Food, ISO 22000/FSSC 22000 a HACCP — wzajemne zaleznosci i korelacje.
e Podstawy procesu ,zarzadzania ryzykiem”,
¢ Wymagania BRC Food, IFS Food, ISO 22000/FSSC 22000 w zakresie analizy ryzyka,
¢ Omdwienie zasad GHP/GHP — warunki wstepne do realizacji systemu HACCP.
3 Dwanascie krokdw wprowadzania systemu HACCP (kroki 1 do 3 — od powotania zespotu do opisu produktu) —
z uwzglednieniem wymagan BRC Food, IFS Food, ISO 22000/FSSC 22000:
¢ Omowienie krokéw HACCP:
- 1 krok - Powotanie zespotu HACCP,
- 2 krok - Zdefiniowa¢ obszar i zakres zastosowania HACCP,
- 3 krok - Opis produktu i jego dystrybuciji.,

- Okreslenie planowanego uzycia
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¢ Cwiczenie — powotanie zespotu ds. HACCP,
o Cwiczenie — przygotowanie dokumentéw dla zespotu HACCP,
e Opis produktu, schemat technologiczny procesu produkgji,
¢ Cwiczenie - Opis produktu.
4. Dwanascie krokéw wprowadzania systemu HACCP (kroki 4 do 6 — od schematu technologicznego do listy wszystkich
zagrozen) —z uwzglednieniem wymagar BRC Food, IFS Food, I1SO 22000/FSSC 22000:
e Omoéwienie krokéw HACCP:
- 4 krok - Przygotowanie graficznego schematu procesu,
- 5 krok - Potwierdzenie schematu procesu w zaktadzie,
- 6 krok - Sporzadzenie listy wszelkich potencjalnych zagrozen.
¢ Cwiczenie — Schemat technologiczny,
o Cwiczenie — Analiza zagrozen.
5. Dwanascie krokéw wprowadzania systemu HACCP (kroki 7 do 9 — od ustalenia CCP do systemu monitorowania CCP) —
z uwzglednieniem wymagan BRC Food, IFS Food, ISO 22000/FSSC 22000:
¢ Omoéwienie krokéw HACCP:
- 7 krok - Ustalenie krytycznych punktéw kontroli, -
- 8 krok - Ustalenie wartosci krytycznych dla kazdego krytycznego punktu kontroli,
- 9 krok - Przygotowanie systemu monitorowania dla kazdego CCP
o Cwiczenie — wyznaczanie krytycznych punktéw kontrolnych,
o Cwiczenie — wyznaczenie wartosci krytycznych,
¢ Cwiczenie — monitorowanie CCP,
6. Dwanascie krokéw wprowadzania systemu HACCP (kroki 10 do 12 — od dziatan naprawczych i korygujgcych do
dokumentacji) — z uwzglednieniem wymagan BRC Food, IFS Food, ISO 22000/FSSC 22000:
¢ Omodwienie krokéw HACCP”
- 10 krok - Ustalenia dziatan korekcyjnych i korygujacych,
- 11 krok - Ustalanie procedur weryfikacyjnych,
- 12 krok - Przygotowanie dokumentacji i potwierdzenie zapisow,
o Cwiczenie — dziatania naprawcze dla CCP,
e Cwiczenie 12 — opracowanie procedury — weryfikacja systemu HACCP,
¢ Cwiczenie 13 — zebranie dokumentacji systemu HACCP.

7. Podsumowanie, ocena, zakonczenie szkolenia.

TRENER:

Absolwent Uniwersytetu Jagielloriskiego w Krakowie oraz Politechniki Swietokrzyskiej w Kielcach i Akademii Rolniczej
w Krakowie. Uzyskat certyfikat autora wiodgcego ISO 9001 (IRCA), auditora srodowiskowego 1SO 14001 (IRCA).

Specjalista w dziedzinie zarzgdzania jakoscig, systemdw zarzadzania w branzy spozywczej, kosmetycznej, opakowaniowej,
medycznej oraz zintegrowanych systemow zarzgdzania. Posiada wieloletnie doswiadczenie praktyczne w zakresie
zarzgdzania organizacjg i wdrazania systemdéw zarzgdzania ISO 9001, ISO 14001, PN 18001, systemdw branzy spozywczej,
opakowaniowej i dla produktéw konsumenckich i kosmetykdw (ISO 22000, BRC, IFS, FSSC) i innych.
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Doswiadczenie zdobywat wspotpracujgc od ponad 35 lat z wiodgcymi firmami szkoleniowymi jak TUV Akademia, Dekra,
Bureau Veritas; PCBC, J.S. Hamilton. Twérca licznych autorskich programoéw szkoleniowych z zakresu systemow zarzadzania,
narzedzi jakosci i umiejetnosci menadzerskich. Jako konsultant prowadzit projekty wdrozeniowe systemow zarzadzania
w ponad 100 organizacjach réznych branz.

TERMINY:

14-15.05.2026

14-15.09.2026

Na Zyczenie Klienta istnieje mozliwos¢ realizacji szkolenia w FORMIE ZAMKNIETE], zgodnie z indywidualnymi potrzebami

i oczekiwaniami.

AGENDA SZKOLENIA:

08:30 —11.15 - rozpoczecie szkolenia
11:15-11:30 — przerwa

11:30 - 13:15 cd. szkolenia
13:15-13:30 — przerwa

13:30 — 15:30 cd. szkolenia

15:30 - podsumowanie, zakoriczenie.

CENA SZKOLENIA:

TRYB ON-LINE

1.290,00 zt netto + VAT 23 %

Cena zawiera: uczestnictwo w szkoleniu on-line, imienne zaswiadczenie / certyfikat w wersji elektronicznej potwierdzajgcy
uczestnictwo w szkoleniu, materiaty szkoleniowe w wersji elektronicznej.

llos¢ miejsc na szkoleniu jest ograniczona. Decyduje kolejnosc zgtoszen.

Faktura VAT za szkolenie przesytana jest w wersji elektronicznej po szkoleniu.
W przypadku braku podpisanego porozumienia dotyczacego mozliwosci wysytania e-faktur, do wystawianej faktury
doliczana bedzie optata administracyjna w wysokosci 10,00 zt netto i faktura zostanie wystana w wersji papierowej.

RABATY:
Szkolenie moze byc¢ realizowane w ramach PAKIETU SZKOLENIOWEGO (rabat 10% na wszystkie szkolenia
w pakiecie plus certyfikat specjalisty), szczegéty na stronie: https://hamilton.com.pl/szkolenia/pakiety-szkolen/ .

Zgtoszenia wystane na co najmniej 2 tygodnie przed jego terminem, objete sg rabatem 5% od ceny katalogowej szkolenia.
Druga i kolejna osoba z tej samej firmy otrzymaja rabat w wysokosci 10 %. *

*promocje nie t3czg sie z innymi rabatami
*nie dotyczy szkolerh w ramach pakietow

ZASADY ORGANIZACJI SZKOLENIA W PRZYPADKU WYBORU WERSJI ON-LINE:

Wymagania sprzetowe:

W celu prawidtowego i petnego korzystania ze szkolenia uczestnik powinien posiada¢ urzagdzenie (komputer, laptop lub
smartfon) z dostepem do Internetu, wbudowang kamerg (opcjonalnie) i mikrofonem, gtosnikami (wejscie stuchawkowe/
stuchawki). Zalecamy korzystanie z przegladarki internetowej Google Chrome.
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Przed szkoleniem:

Przed szkoleniem do uczestnika zostang wystane materiaty szkoleniowe (prezentacja) w formie elektronicznej na adres
e-mail podany w zgtoszeniu.

Ponadto opiekun szkolenia wysle na adres e-mail uczestnika instrukcje niezbedne do potaczenia on-line oraz zaproszenie
do wirtualnej sali szkoleniowej / TEAMS lub ZOOM.

Szkolenie:

Szkolenie prowadzone jest przez trenera oraz opiekuna szkolenia. Opiekun szkolenia dostepny jest na poczatku i na koricu
spotkania. W razie potrzeby kontaktu z w trakcie szkolenia opiekun dostepny bedzie pod telefonem i adresem email.
Szkolenie transmitowane jest na zywo, uczestnicy mogg zadawac pytania na biezgco, komentowaé, prosi¢ o wskazowki.
Mozna tez rozmawiac z innymi uczestnikami i dzieli¢ sie spostrzezeniami. Uczestnikom nie jest udostepniana lista obecnosci
oraz lista firm. Na zakoriczenie zaje¢ uczestnicy wypetniaja test wiedzy (o ile jest przewidziany) i ankiety ewaluacyjne.

Po szkoleniu:
Uczestnicy otrzymujg certyfikat / zaswiadczenie uczestnictwa w wersji elektronicznej na adres e-mail wskazany na
zgtoszeniu.

ZGLOSZENIA:
Zgtoszenia prosimy nadsyta¢ do 7 dni przed terminem szkolenia.
Zapisy mozna dokona¢ poprzez strone internetowg https://hamilton.com.pl/szkolenia/harmonogram-szkolen

lub formularz zgtoszeniowy, dostepny na zyczenie.

W razie jakichkolwiek pytan Ilub potrzeby wsparcia technicznego prosimy o kontakt: szkolenia@jsh.com.pl
lub pod numerem telefonu: 58/ 766 99 46.
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