INGE

System HACCP w gastronomii szkolenie teoretyczne z warsztatami

CEL SZKOLENIA:
Zrozumienie wymagan oraz funkcjonowania systemu HACCP;
Poznanie zasady przygotowywania dokumentacji systemowej pod wymogi systemu HACCP;

Wyeliminowanie btedow popetnianych przy tworzeniu systemu HACCP w gastronomii.

DO KOGO SKIEROWANE JEST SZKOLENIE:
Pracownicy restauracji, punktow gastronomicznych, hoteli;
Osoby odpowiedzialne za wdrozenie systemu HACCP w gastronomii;
Kadra zarzadzajaca restauracjami;

Wiasciciele restauracji, barow itp.

PLAN SZKOLENIA:
Zasady GMP/GHP jako fundament tworzenia systemu zarzadzania bezpieczeristwem zdrowotnym zywnosci;
Podstawy prawne wdrazania dobrych praktyk;
Terminologia stosowana w GMP/GHP;
Wymagania GMP;
Wymagania GHP;
Zasady tworzenia dokumentacji GMP, GHP — warsztaty;
System HACCP jako narzedzie zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci - elementy teoretyczne;
Regulacje prawne Polski i Unii Europejskiej w zakresie bezpieczenstwa i higieny zywnosci;
System HACCP jako narzedzie zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci;
Terminologia stosowana w systemie HACCP;
Analiza zagrozen;
Identyfikacja CCP;
Wyznaczanie limitéw krytycznych;
Monitorowanie CCP i dziatania korygujace;
Weryfikacja systemu HACCP;
Dokumentacja systemu HACCP — teoria;

Dokumentacja HACCP — warsztaty.

METODOLOGIA:

Szkolenie sktada sie z czesci teoretycznej (wyktady) oraz praktycznej (warsztaty, ¢wiczenia).

CZAS TRWANIA SZKOLENIA:
1 dzien od 10.00 do 18.00 (8 godzin zajec);

LICZEBNOSC GRUPY:
Do 20 o0sdb
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CENA SZKOLENIA:

400,00 zt/os. (przy zgtoszeniu 2 lub wiekszej ilosci oséb rabat 10%, rabat dla wszystkich klientow Inge 10%);

CENA SZKOLENIA ZAWIERA:
Przeprowadzenie szkolenia;
Komplet materiatow szkoleniowych;
Zaswiadczenie uczestnictwa w szkoleniu - honorowane przez SANEPID;
Przerwy kawowe, poczestunek;

obiad.

CENA SZKOLENIA NIE OBEJMUIJE:
Kosztéw dojazdu uczestnika na szkolenie;

Noclegéw;

WARUNKI UCZESTNICTWA W SZKOLENIU:
Przestanie uzupetnionej karty zgtoszeniowej;

Uiszczenie optaty za szkolenie na podstawie faktury proforma;

Blizszych informacji o szkoleniu oraz aktualnych rabatach udzieli Paristwu:

Artur Krzysztofiak
a.krzysztofiak@inge.pl
Tel.: +48 71 339 41 60

Tel. kom.: +48 607 57 04 21

KLIENCI INGE OTRZYMUJA 10% RABAT NA WSZYSTKIE SZKOLENIA OTWARTE.

PrzeszkoliliSmy juz ponad 4 000 pracownikow sektora spozywczego!
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