TQMsoft

ROZWIAZANIA DLA JAKOSCI [ PRODUKTYWNOSCI

System HACCP - wymagania i wdrozenie

Symbol szkolenia: HC-P

Cena: 950 PLN/os

Lokalizacja: Krakéw

Czas trwania: 2 dni po 7 godzin

Termin:
24.03.2011 - 25.03.2011

Standardowe promocje: 20% rabatu dla drugiej i kazdej nastepnej zgtoszonej osoby na to
szkolenie.

Zastosowanie

laboratoria

metal

opakowan

papier

spozywcza

szkto

tworzywa sztuczne

Przedmiot szkolenia

Tematyka szkolenia: Normy - wymagania i wdrazanie

Szkolenie objete walidacja IMQ-CSQ Q IMQ H

Szkolenie po pozytywnej walidacji i zatwierdzone przez miedzynarodowg jednostke certyfikujaca
IMQ-CSQ. Uczestnicy po zaliczeniu testu kohcowego otrzymajg zaswiadczenia uczestnictwa wydane
przaz IMQ S.A oraz TQMsoft.

Cele i wymagania systemu HACCP. Budowanie systemu w firmie na bazie Dobrych Praktyk
Produkcyjnych (GMP) i Dobrych Praktyk Higienicznych (GHP). Siedem etapdéw wdrazania systemu
HACCP. Miniwyktad, prezentacja przyktadéw, <¢wiczenia - opracowanie systemu HACCP dla
hipotetycznej firmy.
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Program i metodyka

specyfika zarzadzania jakosScig w branzy spozywczej,

pochodzenie HACCP, wymagania normatywne/prawne - stan aktualny,

czym s Dobre Praktyki Produkcyjne (GMP) i ich rola w systemie HACCP,

czym s Dobre Praktyki Higieniczne (GHP) i ich rola w systemie HACCP,

wymagania i zasady systemu HACCP, analiza zagrozen,

etapy wdrazania systemu w firmie,

korzysci dla firmy i otoczenia wynikajace z wdrozenia systemu HACCP,

rola kierownictwa i pracownikéw w systemie HACCP,

opcjonalnie: przedstawienie metody umozliwiajgcej upraszczanie analizy zagrozen dla zaktadéw
zywienia zbiorowego.

Cwiczenia:

analiza SWOT dla firmy w kontekscie posiadania systemu HACCP,

opracowywanie instrukcji wchodzgcych w sktad GMP oraz GHP,

symulacja wdrozenia systemu HACCP w hipotetycznej firmie w oparciu o przygotowane wczesnigj
instrukcje GMP/GHP:

- przeprowadzenie analizy zagrozen: powotanie zespotu HACCP, opisanie produktu i okreslenie
jego przeznaczenia, sporzgdzenie i zweryfikowanie schematu technologicznego, sporzadzenie
listy zagrozen dla kazdego etapu procesu i wykazanie srodkéw zapobiegawczych,

- okredlenie krytycznych punktéw kontrolnych CCP,

- okreslenie optimum CCP oraz limitéw krytycznych,

- ustalenie systemu monitorowania CCP,

- ustalenie dziatah korekcyjnych w wypadku przekroczenia limitéw krytycznych,

- ustalenie metody weryfikacji planu HACCP,

- ustalenie sposobu dokumentowania systemu oraz rodzaju dokumentacji.

opcjonalnie: wykorzystanie metody umozliwiajgcej upraszczanie analizy zagrozen dla zaktadéw
zywienia zbiorowego.

Metodyka: Szkolenie ilustrowane przyktadami, symulacjami, ¢wiczeniami w grupach.

Adresaci

Opis adresatéw:

osoby zaangazowane we wdrazanie, utrzymanie i rozwéj systemu HACCP w firmie, m.in.:

- whasciciele / kierownictwo firm branzy spozywczej,

- kandydaci na stanowisko Petnomocnikéw ds. systemu HACCP, cztonkowie zespotéw HACCP,
- technolodzy zywienia, kierownicy produkcji / brygadzisci firm branzy spozywczej,

- osoby zwigzane z procesami przygotowania i produkcji zywnosci.

Stanowisko: Auditor dostawcéw
Auditor wewnetrzny

Inzynier jakosci

Inzynier procesu

Inzynier produktu

Kierownik Dziatu Administracji i Infrastruktury
Kierownik Dziatu Produkcji i Ustug
Kierownik Dziatu Zapewnienia Jakosci
Kierownik laboratorium

Kontroler jakosci

Pracownik BHP

Pracownik laboratorium / metrolog
Specjalista ds. Jakosci / inzynier jakosci
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Technolog/konstruktor

Korzysci

Opis korzysci:

e redukcja kosztéw wdrozenia systemu HACCP dzieki:
- zmniejszeniu prawdopodobienstwa popetnienia btedéw przy tworzeniu systemu,
- zmniejszeniu prawdopodobienstwa niezgodnosci w trakcie auditu certyfikujacego,
- mozliwosci unikniecia nadmiernego rozbudowania systemu,
- wiekszej samodzielnosci zespotu wdrozeniowego,
- bardziej swiadomemu korzystaniu z ewentualnych ustug doradczych,

e uswiadomienie zagrozeh dla bezpieczenstwa zywnosci, mogacych wystgpi¢ w procesie produkcji,
przechowywania i dystrybucji zywnosci,

e zdobycie/poszerzenie kompetencji w zakresie budowy systemu HACCP, jego wprowadzenia,
utrzymania i doskonalenia.

Informacje dodatkowe

Szkolenie rozpoczyna sie o godzinie 8.30

Cena szkolenia obejmuje: szkolenie, materiaty, certyfikat uczestnictwa w szkoleniu, obiady, stodki
poczestunek, mozliwos¢ bezptatnych, krétkich konsultacji do 3 miesiecy po szkoleniu, pomoc w
rezerwacji hotelu.

Adres strony: http://szkolenia.tgmsoft.com/haccp
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