Audytor wewnetrzny systemu HACCP (4-dniowe 2 x 2 dni)

Cel szkolenia:

Nabycie wiedzy o strukturze i wymaganiach systemu HACCP - o tym, czym system

HACCP jest w praktyce i jaka role w jego skutecznym funkcjonowaniu odgrywaja
Dobre Praktyki Produkcyjne (GMP) oraz Dobre Praktyki Higieniczne (GHP). Nabycie
podstawowych kompetencji (wiedzy i umiejetnosci) w zakresie wykonywania audytow

wewnetrznych systemu HACCP.

Program szkolenia:

Obejmuje nastepujace zagadnienia:

DN N N N N

Obowigzujace przepisy prawne

Dobre Praktyki Produkcyjne — GMP, Dobre Praktyki Higieniczne - GHP

System HACCP — siedem etapéw wdrazania

Korzysci dla firmy i otoczenia wynikajace z wdrozenia systemu HACCP

Zasady audytowania, terminy i definicje

Zarzadzania programem audytow, kompetencje i ocena audytordw, dziatania
audytowe - przygotowanie audytu, prowadzenie audyu - zbierania i
weryfikowania informacji — narzedzia pracy audytora

Dziatania audytowe - klasyfikacji niezgodnosci, formutowania dowodu z
audytu wewnetrznego, przygotowanie raportu; przeprowadzenie
opcjonalnych dziatan poaudytowych;

Symulacje audytéw wewnetrznych wraz z praktycznym opracowywaniem
raportow

Korzysci dla firmy i otoczenia wynikajace z przeprowadzania audytéw
wewnetrznych

Na zakonczenie szkolenia odbedzie sie egzamin.



Adresaci:

Szkolenie to skierowane jest do osob: wtascicieli i pracownikow firm, ktorzy beda
okresowo sprawdza¢ prawidtowos¢ funkcjonowania systemu HACCP, czyli
weryfikowac czy sposob postepowania pracownikow firmy zwigzanych z produkcjg w
sposdb bezposredni (np. pracownicy produkcji) lub posredni (np. pracownicy
magazynu) w trakcie realizacji przez nich codziennych zadan, jest zgodny z
ustalonymi zasadami wczesniej, w trakcie tworzenia systemu HACCP w firmie.

Korzysci dla firmy:

Uczestnicy szkolenia beda:
o znali strukture i wymagania systemu HACCP
o posiadali kompetencje (wiedze i umiejetnosci) do przygotowania i
przeprowadzania audytow wewnetrznych w warunkach rzeczywistych.
o Posiadali kompetencje do uczestniczenia w doskonaleniu funkcjonowania
systemu HACCP



Petnomocnik ds. systemu HACCP (4-dniowe, 2 x 2 dni)

Cel szkolenia:

Nabycie wiedzy o strukturze i wymaganiach systemu HACCP - o tym, czym system
HACCP jest w praktyce i jaka role w jego skutecznym funkcjonowaniu odgrywaja
Dobre Praktyki Produkcyjne (GMP) oraz Dobre Praktyki Higieniczne (GHP). Nabycie
umiejetnosci do opracowania i stworzenia oraz nadzorowania funkcjonowania
systemu HACCP przy wspodtpracy z zespotem firmy.

Program szkolenia:

Obejmuje nastepujace zagadnienia:

v Obowigzujace przepisy prawne

v GMP - Dobre Praktyki Produkcyjne, GHP - Dobre Praktyki Higieniczne

v System HACCP (7 zasad) - symulacja wdrozenia systemu HACCP w
hipotetycznej firmie z wykorzystaniem tzw. 12 krokéw
Wspotzaleznosci zachodzace miedzy GMP / GHP i systemem HACCP
Kompetencje interpersonalne petnomocnika do zarzadzania zespotem
Rola i zadania petnomocnika ds. systemu HACCP w firmie
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Korzysci dla firmy i otoczenia wynikajace z wdrozenia i wykorzystywania
w firmie mechanizméw systemu HACCP
Na zakonczenie szkolenia odbedzie sie egzamin.

Adresaci:

Szkolenie to skierowane jest do osob: wiascicieli i pracownikow firm, ktérych
zadaniem jest utworzenie i nadzorowanie skutecznego funkcjonowania systemu
HACCP w firmie, w oparciu o wiedze i przy wspotpracy pozostatego zespotu firmy.

Korzysci dla firmy:

Uczestnicy szkolenia beda:
o znali strukture i wymagania systemu HACCP
o posiadali kompetencje do zbudowania i nadzorowania funkcjonowania
systemu HACCP w firmie
o posiadali kompetencje do organizowania dziatan w firmie (korygujacych,
zapobiegawczych, doskonalgcych) majacych na celu poprawe funkcjonowania
systemu HACCP i kierowania zespotem ludzi.

Informacje organizacyjne o szkoleniach:
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wymiar czasu szkolenia — 4 dni szkoleniowe (4 * 8 godzin) w systemie 2
spotkan, kazde po 2 dni

szkolenia odbywaja sie w dni robocze w godzinach 9:00-17.00

w trakcie szkolen zapewniamy uczestnikom bezptatne materiaty szkoleniowe,
obiady i przerwy kawowe (nie dotyczy kosztow noclegu ani kosztow dojazdu
na szkolenie)

kameralne grupy szkoleniowe — $rednio 8 oséb

metodologia zajec¢: wyktad, dyskusja, praca warsztatowa, ¢wiczenia, egzamin
pisemny/ustny

wysoki poziom szkolen gwarantuje kadra trenerska posiadajgca wieloletnie
doswiadczeniem we wdrazaniu systemu HACCP

zajecia na terenie catego woj. $laskiego, lokalizacja uzalezniona od miejsca
pracy/zamieszkania uczestnikow



