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Zasady GHP i GMP oraz wdrażanie i aktualizowanie systemu HACCP
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Szkolenie ma na celu kształtowanie umiejętności z zakresu stosowania zasad GHP i GMP oraz wdrażania i aktualizowania systemu HACCP.

Korzyści dla Uczestników szkolenia:

Uczestnicząc w szkoleniu zdobędziesz wiedzę niezbędną do samodzielnego funkcjonowania 
w procesie zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego żywności, a dzięki zajęciom warsztatowym poznasz praktyczne rozwiązania dotyczące opracowywania procedur, instrukcji, formularzy, analizowania zagrożeń, monitorowania oraz weryfikowania i aktualizowania systemu.

Szkolenie szczególnie polecamy dla:

Pracowników działów obsługi gastronomicznej, osób odpowiadających za politykę bezpieczeństwa żywności, osób wyznaczonych do samodzielnego wdrażania systemu HACCP, pracowników i kierowników działów jakości oraz menadżerów pragnących pogłębić swoją wiedzę nt. systemu HACCP.
Metodyka zajęć:

Wykład, prezentacja i analiza przykładów, ćwiczenia, zadania indywidualne i grupowe.

Program szkolenia:

1. Przepisy prawne krajowe i wspólnotowe w zakresie bezpieczeństwa żywności
2. Rodzaje zagrożeń w żywności (biologiczne, chemiczne, fizyczne), ich źródła oraz sposoby zapobiegania

3. Zasady GHP/GMP

· lokalizacja i otoczenie zakładu, maszyny i urządzenia

· procesy mycia i dezynfekcji

· zaopatrzenie w wodę

· postępowanie z odpadami

· zabezpieczenie przed szkodnikami i kontrola w tym zakresie

· higiena i szkolenie personelu

· dostawa i przyjęcie surowców, magazynowanie i postępowanie z surowcami

· procesy obróbki wstępnej

· procesy obróbki właściwej

· przechowywanie produktów

4. Opracowywanie procedur, instrukcji, prowadzenie zapisów w zakresie GHP/GMP

5. Wdrażanie systemu HACCP w zakładach żywienia zborowego

· Utworzenie zespołu HACCP

· Opisanie receptur wraz z określeniem przeznaczenia konsumenckiego

· Podział potraw na grupy i opracowanie schematu procesu technologicznego

· Weryfikacja schematu procesu technologicznego

· Sporządzenie listy zagrożeń oraz listy środków prewencyjnych

· Określenie Krytycznych Punktów Kontroli

· Określenie celów i granic tolerancji dla każdego CCP

· Opracowanie systemu monitorowania dla każdego CCP

· Ustalenie działań korygujących

· Ustalenie procedury weryfikacji

· Prowadzenie dokumentacji i zapisów

6. Zasady audytowania systemu HACCP

7. Przykłady praktyczne

Szkolenie prowadzi:

Paweł Cieślak – absolwent Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, mgr inż. Technologii Żywności i Żywienia Człowieka, ukończył również Studia Podyplomowe w zakresie Zarządzania Jakością, 2-letnie Studium Przygotowania Pedagogicznego, Quality Manager (TÜV), uprawnienia Auditora Wewnętrznego systemu zarządzania jakością wg wymagań normy ISO 9001:2000, uprawnienia Auditora Wewnętrznego systemu HACCP, certyfikat z zakresu wdrażania systemu HACCP w obszarze żywienia zbiorowego wydany przez IŻŻ w Warszawie.

Od 10 lat zajmuje się zarządzaniem jakością w zakładach produkcji żywności. Posiada duże doświadczenie w prowadzeniu szkoleń. Znajomość technologii produkcji żywności, higieny produkcji, towaroznawstwa, prawa żywnościowego, naukowych zasad żywienia człowieka zdrowego i chorego, zasad funkcjonowania gastronomii otwartej i zamkniętej, wymagań systemów zarządzania jakością oraz ich wdrażania w praktyce.
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Zgłoszenie prosimy przesłać faksem (52 522 21 31), bądź listownie na adres Centrum Doskonalenia Kadr

Formularz zgłoszeniowy

Nazwa szkolenia: Zasady GHP i GMP oraz wdrażanie i aktualizowanie systemu HACCP

Termin i miejsce szkolenia: 14-15.03.2012, Hotel Ambasador, ul. Kosynierów Gdyńskich 8
Wariant szkolenia:
     bez zakwaterowania

dodaj nocleg ze śniadaniem

     dodaj nocleg i pełne wyżywienie

Dane zgłaszającego

...........................................................................................................................................................................................................

Imię i Nazwisko, Stanowisko

...........................................................................................................................................................................................................

Firma (nie dotyczy osób prywatnych)
........................................................        .................................................................         .......................................................
Telefon


        E-mail



              Faks
Zgłaszane osoby

	
	Imię i Nazwisko
	Stanowisko

	1
	
	

	2
	
	


Dane do faktury

...........................................................................................................................................................................................................

Pełna nazwa firmy   lub   Imię i Nazwisko

...........................................................................................................................................................................................................

Adres (kod, miasto, ulica, numer domu, numer lokalu)
NIP ............................................................
· przesłanie wypełnionego formularza jest równoznaczne ze zgłoszeniem uczestnictwa w szkoleniu i zostaje przez nas potwierdzone telefonicznie lub pisemnie

· prosimy o dokonanie wpłaty na konto bankowe firmy CEDEKA kwoty określonej w ofercie (zgodnie z wybranym wariantem szkolenia), nie później niż na 5 dni przed rozpoczęciem szkolenia

· organizator ma prawo odwołać każde szkolenie, na które nie wpłynie zakładana minimalna ilość zgłoszeń;
w przypadku odwołania szkolenia z winy organizatora, wpłacona należność za szkolenie zostaje zwrócona

„CEDEKA” Centrum Doskonalenia Kadr

Bank Zachodni WBK S.A. I Oddział w Świeciu, nr 10 1090 1678 0000 0001 0512 4336

Zgadzam się na przetwarzanie moich danych osobowych przez „CEDEKA” Centrum Doskonalenia Kadr do celów związanych 
z organizacją szkoleń - zgodnie z ustawą o ochronie danych osobowych (Dz. U. Nr 133, poz. 883  z 1997 r.)

        .......................................................................



...................................................................

        pieczęć firmowa /nie dotyczy osób prywatnych/




podpis osoby zgłaszającej
Fiszka informacyjna





Zasady GHP i GMP oraz wdrażanie i aktualizowanie systemu HACCP





Termin: 	14-15.03.2012





Miejsce:        Łódź, Hotel Ambasador, ul. Kosynierów Gdyńskich 8





Czas trwania szkolenia:	2 dni (16 godzin lekcyjnych)





Godziny zajęć:	Dzień I     1100 - 1800		Dzień II     900 - 1400





Cena szkolenia:	470 zł za osobę


obejmuje:


uczestnictwo w zajęciach


2 obiady


przerwy kawowe


obszerne materiały szkoleniowe przydatne do dalszego wykorzystania


certyfikat potwierdzający ukończenie szkolenia


pomoc i konsultacje po szkoleniu





Cena szkolenia z 1 noclegiem, 1 śniadaniem i 2 obiadami:   570 zł za osobę





Cena szkolenia z 1 noclegiem, 1 śniadaniem, 2 obiadami i 1 kolacją:   600 zł za osobę





Uczestnikom szkolenia oferujemy zakwaterowanie w pokojach dwuosobowych �z klimatyzacją, łazienką, TV-Sat, telefonem. W kompleksie hotelowym do dyspozycji pozostają: restauracja, bar oraz GRATIS – basen kryty, sauna sucha i parowa, jacuzzi, parking.





Zapewniamy specjalny rabat:


przy zgłoszeniu więcej niż jednej osoby


(szczegóły w zamówieniu on-line na � HYPERLINK "http://www.cedeka.pl" �www.cedeka.pl�)





Zapraszamy do uczestnictwa
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