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Termin: 01-02.03.2021
Czas trwania szkolenia: 10:00 — 15:00

Trener: dr Barbara Robak

OPIS SZKOLENIA.

1. Wprowadzenie do wymagan normy — BRC Food v.8
2. Wymagania fundamentalne BRC

3. Omowienie wymagan w nastepujgcych rozdziatach:

1. Zaangazowanie najwyzszego kierownictwa i ciggte doskonalenie

2. Plan bezpieczeristwa Zywnosci — HACCP

3. System zarzgdzania jakoscig i bezpieczeAstwem Zywnosci

3.1 Polityka dotyczaca jakosci i bezpieczeristwa Zywnosci

3.2 Ksiega dotyczaca jakoéci i bezpieczeristwa Zywnosci

3.3 Struktura organizacyjna, odpowiedzialnos¢ i uprawnienia kierownictwa
3.4 Przeglad umowy i orientacja na klienta

3.5 Audit wewnetrzny

3.6 Zakupy -zatwierdzanie dostawcow i monitorowanie wykonania

3.7 Ogdlne wymagania dotyczgce dokumentacji

3.8 Dziatania korygujgce i zapobiegawcze

3.9 Identyfikowalnos$é

3.10 Rozpatrywanie skarg

3.11 Zarzadzanie incydentami, wycofanie wyrobow od klientéw i konsumentéw
4. Zakfad i srodowisko produkgji

4.1 Standardy zewnetrznego otoczenia zaktadu

4.2 Bezpieczenstwo

4.3 Standardy wewnetrzne zaktadu

4.4 Budynki

4.5 Wyposazenie
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4.6 Utrzymanie

4.7 Pomieszczenia dla pracownikow

4.8 Kontrola fizycznych i chemicznych zanieczyszczen
4.9 Utrzymanie czystosci i higieny

4.10 Odpady/Gospodarka odpadami i nieczystosciami
4.11 Kontrola szkodnikow

4.12 Magazynowanie i transport

5 Kontrola wyrobu

5.1 Projektowanie i opracowanie produktu

5.2 Wymagania dotyczgce postepowania z materiatami specyficznymi — materiatami
zawierajgcymi alergeny oraz materiatami o zachowane] tozsamosci

5.3 Wykrywanie ciat obcych

5.4 Pakowanie produktu

5.5 Kontrola produktu i badania laboratoryjne

5.6 Kontrola produktéw niezgodnych, zwolnienie produktu

6 Kontrola procesu

6.1 Kontrola operacji

6.2 llo$¢ -kontrola wagi, objetosci i liczby

6.3 Wzorcowanie i kontrola urzagdzen pomiarowych i monitorujgcych
7 Personel

7.1 Szkolenie

7.2 Dostep i poruszanie sie personelu

7.3 Higiena osobista

7.4 Badania lekarskie

7.5 Odziez ochronna — pracownicy lub goscie wchodzgacy do strefy produkcyjnej

J Strefy produkcyjne wysokiego ryzyka, wysokiej ostroznosci i niechtodzone,
wymagajgce wysokiej ostroznosci

) Wymagania dotyczgce produktéw bedgcych przedmiotem handlu

4. Certyfikacja
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