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RAMOWY HARMONOGRAM
Czas trwania szkolenia: 24 godz.
Dzien pierwszy
Czas trwania Zagadnienia i materialy
g0 _ gl Rejestracja i powitanie uczestnikow
DOBRA PRAKTYKA PRODUKCYJNA, HIGIENICZNA,
CATERINGOWA, DYSTRYBUCYJNA I INNE
g5 _gls e Podstawowe zasady i wymagania GMP/GHP w zaktadach
przemystu spozywczego

e Przyktady dziatan prewencyjnych, wynikajgcych z zasad Dobrych

Praktyk
9! _ 9% Przerwa
CHARAKTERYSTYKA SYSTEMOW ZARZADZANIA
BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI — WPROWADZENIE DO
WDROZENIA SYSTEMU HACCP
9% _11% e Ogolne zasady systemu HACCP i jego etapy wdrazania
e Krytyczne Punkty Kontroli (CCP), okreslenie systemu ich
monitorowania, dziatania korygujace, audity, prowadzenie
dokumentacji i zapisOw
1% - 11" Przerwa
PODSTAWOWE ZAGADNIENIA ZAWARTE W NORMIE ISO
22000:2006

e Podstawy standardu ISO 22000.

e Wprowadzenie do systemu HACCP wg standardu PN-EN ISO
22000:2006.

e Planowanie systemu HACCP w firmie wg PN-EN ISO
22000:2006.

o Komunikacja wewnetrzna, zasady poprawnego dokumentowania,

117 - 12% zarzadzanie zasobami firmy w celu spetniania wymagan systemu
HACCP.

e Planowanie i realizacja bezpiecznych wyrobow. Definiowanie
zagrozen w systemach HACCP (np.: drobnoustroje, wirusy,
alergeny, mikotoksyny, GMO).

e Zarzadzanie niezgodnosciami 1 zarzgdzanie ryzykiem
bezpieczenstwa zywnosci.

e Walidacja, weryfikacja skutecznosci i doskonalenie systemu
HACCP.

12¥ - 13% Przerwa obiadowa

1345 _ 14% OMOWIENIE, NA WYBRANYCH PRZYKLADACH,
DOKUMENTACIJI HACCP

14% - 15% Przerwa

159 16" ZWIEDZANIE LABORATORIUM
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Dzien drugi

Czas trwania

Zagadnienia i materiaty

g0 _ g5

Rejestracja i powitanie uczestnikow

g15 _ gl

FIZYCZNE I CHEMICZNE ZAGROZENIA HACCP I ICH
ZRODLA POCHODZENIA

e podziat i rodzaje zagrozen w systemie HACCP

e zagrozenia fizyczne i zrodta ich pochodzenia

e zagrozenia chemiczne i ich wystepowanie
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9i5_ g%

Przerwa

BAKTERIOLOGICZNE ZAGROZENIA HACCP I ICH ZRODLA
POCHODZENIA

e Czynniki og6lnosrodowiskowe wplywajace na wyznaczenie
krytycznych punktow kontrolnych
o Najwazniejsze zagrozenia bakteriologiczne wystepujace w zywnosci,

e Drobnoustroje wskaznikowe

10 - 10>

Przerwa

10— 13%

WIRUSOWE I PARAZYTOLOGICZNE ZAGROZENIA HACCP I

ICH ZRODLA POCHODZENIA

¢ Inne niz mikrobiologiczne niebezpieczenstwa okreslajace punkty
krytyczne w procesie produkcji zywnosci

e Choroby powodowane przez wirusy

e Infekcje powodowane przez pierwotniaki

1377 - 14

Przerwa obiadowa

140 — 16"

Warsztaty:
e Prezentacja technik oceny mikrobiologicznej srodowiska

produkcji oraz probek zywnosci
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Dzien trzeci

Czas trwania

Zagadnienia i materiaty

Q00 _ gl

Rejestracja i powitanie uczestnikow

Q1S _ g0

OCENA SENSORYCZNA PRODUKTOW SPOZYWCZYCH cz. 1
e Zapoznanie si¢ z terminologia dotyczacg analizy sensorycznej
oraz czynnikami majacymi wptyw na wyniki badan;
e Zastosowania analizy sensorycznej

930_ g%

Przerwa

945 _ 1045

OCENA SENSORYCZNA PRODUKTOW SPOZYWCZYCH cz. 2
e Warunki i zasady przeprowadzania badan sensorycznych;
e Wybor i szkolenie oceniajacego;
e Metody analizy sensorycznej w ocenie jakos$ci artykutow
spozywczych

1045_ 1100

Przerwa

1100 - 1230

Warsztaty:
e Testy na sprawdzenie wrazliwos$ci sensorycznej w zakresie
zmyshu smaku, wechu 1 wzroku;
e Zapoznanie z metodami analizy sensorycznej oraz ¢wiczenia na

wybranych produktach

1230 _ 1245

Przerwa

1245 - 1330

OMOWIENIE, NA WYBRANYCH PRZYKEADACH,
DOKUMENTACJI HACCP cz. 2.

1377 - 14

Przerwa obiadowa

14°° — 16"

PODSUMOWANIE SZKOLENIA I DYSKUSJA
EGZAMIN TESTOWY

Omowienie wynikow

Wypelnienie ankiet

Zakonczenie szkolenia
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