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% Demokracji Lokalnej 17 paidziernika 2023 r.

im. Jerzego Regulskiego

PRZYGOTOWANIE ZAKEADU ZYWIENIA ZBIOROWEGO

DO KONTROLI SANITARNEJ ORAZ DOKUMENTACIJA GHP, GMP

| HACCP ZGODNIE Z AKTUALNYMI PRZEPISAMI PRAWNYMI

WAZNE INFORMACIJE:

Podczas proponowanego szkolenia kompleksowo omdéwimy nowe normy i zasady z zakresu Dobrej Praktyki
Higienicznej, Dobrej Praktyki Produkcyjnej i systemu HACCP. Ponadto nasz ekspert przedstawi najistotniejsze
problemy mogace pojawi¢ sie w dokumentacji GHP, GMP i HACCP, w tym przyktadowe procedury w obszarze mycia
i dezynfekcji powierzchni, mycia i dezynfekcji rgk pracownikéw, higieny pracownikéw, obrdébki termicznej, dostawy
surowcow i sktadnikow, mycia i dezynfekcji naczyn stotowych itp. Obszerne materiaty szkoleniowe beda zawieraé
m.in.:

Przyktadowe procedury, instrukcje i formularze w obszarze GHP, GMP.

Algorytmy postepowania dla podstawowych czynnosci w obszarze higiena pracownikéw.

Wzory i dokumenty z zakresu systemu HACCP: schemat technologiczny, analize zagrozen, dokument wyznaczenia
CCP — krytycznych punktow kontrolnych, arkusze monitorowania CCP, procedure weryfikacji systemu HACCP
(obowigzkowego sprawdzania sposobu funkcjonowania HACCP w placdéwce) oraz procedure nadzoru nad
dokumentacjg systemu HACCP (ze wskazaniem optymalnego okresu przechowywania poszczegdlnych rodzajow
dokumentdw).

CELE | KORZYSCI:
Na szkoleniu odpowiemy na nastepujace pytania:
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13.

14.

Od czego zalezy czestotliwosé kontroli w zaktadach zywienia zbiorowego? Czy placowka ma wptyw na ich liczbe?

Jakie zmiany przepisdw prawnych w ostatnich latach dotyczg zywienia dzieci i mtodziezy, a jakie oséb dorostych?
Jakie procedury i instrukcje nalezy posiada¢ w ramach opracowanego systemu HACCP?

Jakie formularze sg najbardziej przydatne do dokonywania wpiséw do dokumentacji?

Czy i jak czesto nalezy dokonywaé pomiardéw i zapisdw: temperatury w urzgdzeniach chtodniczych i mrozniczych,
temperatury i wilgotnosci w magazynie suchym, z mycia i dezynfekcji jaj, z mycia idezynfekgcji
powierzchni/urzadzen/sprzetow, z przyjecia dostaw?

Czy i jak mozna zmieni¢ dotychczasowe procedury, instrukcje, formularze do wpiséw?

Kto moze uczestniczy¢ w audycie HACCP?

Jak dtugo nalezy przechowywaé dokumentacje systemu HACCP?

Jakie zasady higieniczne obowigzujg pracownikéw kuchni?

. Na jakich etapach powinno sie wyznaczy¢ Krytyczne Punkty Kontrolne?
. Czy i jak dtugo musze przechowywaé etykiety produktow spozywczych?
. Jakich dokumentéw nalezy oczekiwa¢ od dostawcédw produktdédw spozywczych nieopakowanych, co w takim

przypadku zastepuje etykiete?

Czy rodzic, ktérego dziecko jest alergikiem, moze przygotowywac sam positki w domu i przynosic je do placowki
wylacznie do odgrzania?

Czy taki rodzic moze kupowaé sam produkty, z ktérych pdéziniej placdwka przygotowuje positek? Kto ponosi
odpowiedzialnos¢ prawng, jesli w placowce w takiej sytuacji wystgpi zatrucie pokarmowe?

15. Czy kazda dieta lecznicza i eliminacyjna musi miec przeliczong wartos$¢ odzywczg i spetnia¢ normy zywienia?
PROGRAM:
1. Przygotowanie zaktadu zywienia zbiorowego do kontroli sanitarnej. Przebieg kontroli sanitarnej. Przygotowanie

dokumentéw i pomieszczen do kontroli. Instrukcja przyjecia oséb wizytujacych zaktad zywienia zbiorowego, w tym
pracownikow Inspekcji Sanitarne;.



2. Zasady mycia i dezynfekcji pomieszczen i ich wyposazenia oraz prowadzenia rejestrow w tym zakresie (mycie
i dezynfekcja powierzchni wyposazenia, urzadzen, sprzetu produkcyjnego, zalecana liczba zlewozmywakoéw,
zalecane srodki do mycia i dezynfekcji).

3. Zasady higieny osobistej pracownikdéw pozostajgcych w kontakcie z zywnoscig, ze szczegdlnym uwzglednieniem
rodzaju zalecanej odziezy roboczej i pozgdanych zachowan higienicznych.

4. Nadzér nad stanem zdrowia pracownika — posiadanie i aktualizacja orzeczen lekarskich dla celéw sanitarno-
epidemiologicznych.

5. Zakres i czestotliwos¢ zlecania badania prébek wody.

6. Dokumentacja wymagana przy zakupie materiatéw do kontaktu z zywnoscig, procedura nadzoru nad tymi
materiatami.

7. Zakres kontroli przyjmowanych dostaw surowcéw i sktadnikdw, zasady prowadzenia rejestru dostaw.

8. Kontrola warunkdéw przechowywania srodkdw spozywczych z uwzglednieniem zalecanej temperatury i czasu
przechowywania oraz zachowania segregacji, zasady prowadzenia rejestru temperatur w urzadzeniach
chtodniczych oraz prowadzenia karty kontroli magazynéw suchych.

9. Zasady obrébki wstepnej surowcow, ze szczegdlnym uwzglednieniem ochrony przed zanieczyszczeniami
krzyzowymi oraz nadzorem nad procesem mycia i dezynfekcji jaj.

10. Zasady prowadzenia pozostatych etapdw technologicznych: obrébka wiasciwa, schtadzanie, zamrazanie,
wydawanie gotowych dan, ekspozycja w cieple, podawanie dan po odgrzaniu — okres$lenie czasu trwania
i temperatury dla kazdego z tych proceséw.

11. Postepowanie z odpadami: rodzaje odpadow ze stotdwki i zgodne z prawem sposoby ich zagospodarowania,
zasady korzystania z mtynkéw koloidalnych.

12. Zabezpieczenia zaktadu przed szkodnikami i metody kontroli ich obecnosci.

13. Zabezpieczanie prébek zywnosci: w jakich okolicznos$ciach jest obowigzkowe, jakie sg zasady prawidtowego
ich zabezpieczania.

14. Zasady sporzadzania schematdéw technologicznych: liczba schematéw, etapy na schematach.

15. Zasady przygotowywania receptur technologicznych do Ksiegi Systemu HACCP.

16. Szablonowa analiza zagrozen i wyznaczenie krytycznych punktéw kontrolnych w zakfadzie zywienia zbiorowego
typu zamknietego.

17. Monitorowanie krytycznych punktéw kontrolnych: zakres i czestotliwo$sé monitorowania, przyktadowe karty
monitorowania.

18. Odpowiedzi na pytania uczestnikow.

ADRESACI:

e zaktady zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy: dyrektorzy ztobkéw, przedszkoli, szkét podstawowych
i ponadpodstawowych, dietetycy, intendenci, kucharze zatrudnieni w w/w placéwkach, wtasciciele firm
cateringowych wytwarzajgcych positki dla dzieci i mtodziezy, pracownicy wojewddzkich i powiatowych stacji
sanitarno-epidemiologicznych;

e zaktady zywienia zbiorowego o0sdb dorostych: dyrektorzy placdwek prowadzacych zaktady zywienia zbiorowego
0s0b dorostych (domoéw pomocy spotecznej, zaktadow pielegnacyjno-opiekunczych, uzdrowisk, sanatoridw,
szpitali, Srodowiskowych domoéw samopomocy, domdw seniora itp.), dietetycy, intendenci, kucharze zatrudnieni
w w/w placdéwkach, wtasciciele firm cateringowych wytwarzajgcych positki dla oséb dorostych;

e pracownicy organdw prowadzgcych przedszkola i szkoty (urzedéw miast, gmin, jednostek obstugujacych placéwki
o$wiatowo-wychowawcze);

e pracownicy wojewddzkich i powiatowych stacji sanitarno-epidemiologicznych.

PROWADZACA:

Od 2007 roku trener i auditor w obszarze bezpieczenstwa zywnosci i zywienia. Posiada specjalizacje z mikrobiologii,
ukonczyta studia podyplomowe z zarzgdzania jakoscia, dietetyki i planowania zywienia. Autorka licznych publikacji
dotyczacych organizacji zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy oraz oséb dorostych. Przez lata byta zwigzana z
Inspekcjg Sanitarng. Petnomocnik systemu bezpieczeAstwa zywnosci w duzym zaktadzie wytwarzajgcym zywnosé
pochodzenia zwierzecego, audytor systeméw zarzadzania, w tym systemu zarzadzania bezpieczedstwem zywnosci.
Autor licznych publikacji poswieconych tematyce HACCP m.in.: HACCP w ztobku i przedszkolu, HACCP w szkole, HACCP
dla zaktadéw Zzywienia zbiorowego. Specjalizuje sie w komponowaniu jadtospisow oraz prowadzeniu szkolen
dla placowek zywienia zbiorowego dzieci, mtodziezy i oséb dorostych - w tym ztobkdow, przedszkoli, szkoét
podstawowych i ponadpodstawowych, szpitali, DPS. Zajmuje sie réwniez opracowaniem dokumentacji HACCP dla
placowek zywienia zbiorowego. Swoje bogate doswiadczenie zawodowe zawdziecza tysigcom uczestnikom szkolen,
ktérzy przez lata zaufali jej doswiadczeniu biorgc udziat w szkoleniach. Dodatkowo autorka aplikacji do planowania
Zywienia i prowadzenia magazynu spozywczego KCALkulator zywieniowy.
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Przygotowanie zaktadu zywienia zbiorowego do kontroli sanitarnej oraz
dokumentacja GHP, GMP i HACCP zgodnie z aktualnymi przepisami prawnymi

17 paidziernika 2023 r. Szkolenie w godzinach 9:00-15:00

@ Cena: 395 PLN netto/os. Udziat w szkoleniu zwolniony z VAT w przypadku
finansowania szkolenia ze srodkéw publicznych.
CENA zawiera: udziat w profesjonalnym szkoleniu on-line z mozliwoscig zadawania pytan,

materiaty szkoleniowe w wersji elektronicznej,
certyfikat ukoriczenia szkolenia.

Szkolenie bedziemy realizowali w formie webinarium on line.

DANE Fundacja Rozwoju Demokracji Lokalnej Osrodek Regionalny w Zielonej Gérze
DO al. Niepodlegtosci 16/9, 65 — 048 Zielona Goéra
KONTAKTU: tel. 68 453 22 09, e-mail: szkolenia.zg@frdl.org.pl
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DANE UCZESTNIKA ZGLASZANEGO NA SZKOLENIE

Nazwa i adres nabywcy
(dane do faktury)

Nazwa i adres odbiorcy
NIP Telefon

1. Imie i nazwisko uczestnika, stanowisko,
E-MAIL i TEL. DO KONTAKTU

2. Imie i nazwisko uczestnika, stanowisko,

E-MAIL i TEL. DO KONTAKTU

Oswiadczam, ze szkolenie dla ww. pracownikow jest ksztatceniem zawodowym finansowanym w catosci lub co TAK O
najmniej 70% ze srodkow publicznych (prosze zaznaczy¢ wtasciwe) NIE O

Prosze o przestanie faktury Na adres MailOWY: ... ierese st es e e cesseesassrese s eenessasssss e ses e snssassas s e essens anssesssessrennen

Prosze o przestanie certyfikatu Na adres MaillOWY: ... s ssesssssnesessasssssassssssssssessssnssssss s s sns sessassnsssassnssass
Dokonanie zgtoszenia na szkolenie jest rGwnoznaczne z zapoznaniem sie i zaakceptowaniem regulaminu szkolen Fundacji
Rozwoju Demokracji Lokalnej zamieszczonym na stronie Organizatora www.zg.frdl.pl oraz zawartej w nim Polityce
prywatnosci i ochrony danych osobowych.

Zgtoszenia prosimy przesytac do 12 pazdziernika 2023 r.
UWAGA! Liczba miejsc ograniczona. O udziale w szkoleniu decyduje kolejnos¢ zgtoszen. Zgtoszenie na szkolenie musi zosta¢ potwierdzone
przestaniem do Osrodka karty zgtoszenia. Brak pisemnej rezygnacji ze szkolenia najpdzniej na trzy dni robocze przed terminem jest réwnoznaczny
z obcigzeniem Panstwa naleznoscig za szkolenie niezaleznie od przyczyny rezygnacji. Ptatnos¢ nalezy uregulowac przelewem na podstawie
wystawionej i przestanej FV.

Podpis osoby upowaznionej
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