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@ Szkolenie E=3 1iloé¢ dostepnych terminéw  [E=] Certyfikat uczestnictwa

Fj Szkolenie stacjonarne @ 8h

Numer wydarzenia: PL-PL-21022

Status: 28.03.2024. Wszystkie aktualne informacje mozna znalez¢ na stronie https://akademia-
pl.tuv.com/s/PL-PL-21022

Szkolenie prowadzone przez wykwalifikowang kadre posiadajgcg wieloletnie doswiadczenie branzowe.

Korzysci

= Zapoznanie sie z wymaganiami systemu zarzgdzania w oparciu o standard BRC GS Food
= Poznanie podstawowych réznic miedzy HACCP a wymaganiami standardu BRC GS Food

= Pozyskanie umiejetnosci prawidtowego interpretowania zapiséw zawartych w standardzie i
przetozenia ich na specyfikacje wtasnej organizagji

Grupa docelowa

Szkolenie przeznaczone jest dla pracownikéw, menadzerdw, przewodniczacych zespotu bezpieczenstwa
zywnosci (HACCP) oraz audytoréw wewnetrznych.

Wymagania wstepne

Uczestnicy powinni zna¢ wymagania 8 wydania BRC Food. Wskazana jest podstawowa znajomosc¢
wymagan systemu HACCP, co najmniej w oparciu o Codex Alimentarius. Szkolenie skupia sie na
specyficznych wymaganiach zawartych w standardzie, bazujgc na podstawowej wiedzy uczestnikow o
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systemie HACCP,

Program

1. Podstawowe definicje, pojecie BRC, dostep do BRC Directory, BRC participate — dokumenty
publikowane przez BRC.

2. Strefy ryzyka, m.in. wysokie ryzyko, wysoka ostroznosg, niskie ryzyko, itd. -

3. Wymagania fundamentalne, m.in.: zaangazowanie najwyzszego kierownictwa i ciggte doskonalenie (w
tym kultura bezpieczenstwa i jakosci zywnosci), audyty wewnetrzne, dziatania korygujgce i
zapobiegawcze, utrzymanie zaktadu i higiena, zarzagdzanie alergenami, zarzgdzanie dostawcami
surowcow i opakowan, identyfikowalnos¢, etykietowanie i kontrola opakowan,

4. Plan bezpieczenstwa zywnosci — HACCP — powigzanie z Codex Alimantarius,

5. System zarzgdzania jakoscig wg BRC GS,

6. Programy wstepne,

7. BRC GS a obrona zywnosci i autentycznosg,

8. Audyty wewnetrzne i przeglad systemu — weryfikacja wg BRC GS

9. Procedura certyfikacji — dlaczego nie nalezy bac sie niezgodnosci podczas audytow certyfikujgcych,
zasady ustalania terminow kolejnych audytow,

10. Procedura certyfikacji — program audytow zapowiedzianych i niezapowiedzianych, certyfikacja
wielooddziatowa,

17. Nowosci w podejsciu do audytowania BRC GS — na co aktualnie zwraca sie najwiekszg uwage

12. Cwiczenia praktyczne

Wazne wskazowki

Cena obejmuje:

= udziat w szkoleniu
= przerwy kawowe, lunch
= profesjonalne materiaty szkoleniowe

= zaswiadczenie o udziale w szkoleniu
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Zamowienia

Juz teraz zamow wybrany termin bezposrednio na stronie https://akademia-pl.tuv.com/s/PL-PL-21022 i
korzystaj z funkcjonalnosci:

= Szybkiego procesu zamowienia
= (Osobistego konta klienta

= Mozliwosci jednoczesnego zakupu dla kilku uczestnikow

Mozesz rowniez wypemic tradycyjng karte zgtoszenia i ztozy¢ zamowienie za posrednictwem poczty
elektronicznej na adres akademia@pl.tuv.com.
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