KONFERENCJE SZKOLENIOWE
I SZKOLENIA

System HACCP - przeglad zagrozen w
branzy mleczarskiej.

TERMIN: 28.02.2023 r.

Polska Izba Mleka Konferencje szkoleniowe i szkolenia

ul. Mickiewicza 7/23 Sfinansowano z Funduszu Promocji Mleka
15-213 Biatystok

e-mail: szkolenia@izbamleka.pl



TERMIN: 28.02.2023r. TRENER: dr Barbara Robak

TEMAT: System HACCP — przeglad zagrozen w branzy mleczarskiej.

Program szkolenia:

1. Wprowadzenie do jakosci. Kultura bezpieczenstwa zywnosci
2. Pojecie HACCP. Pojecie jakosSci zdrowotnej

3. 12 krokéw systemu HACCP wg Codex Alimentarius v.5

4

. Zagrozenia fizyczne, chemiczne, radiologiczne, biologiczne, alergeny
(poziomy) i radiologiczne jakosci zdrowotnej zywnosci.

v

Zrédta wystepowania, metody nadzoru i zapobiegania zagrozen
6. Postepowanie ze szktem, drewnem i metalem — metody nadzoru.

7. Najczesciej popetniane btedy przez pracownikéw produkcji i stuzby
techniczne bedace przyczyng zagrozen w produkcji.

8. Zasady dotyczace stosowania srodkow chemicznych.
9. Zasady higieny w obszarach produkcji, pakowania i magazynowania
10.Wymagania higieniczne dla personelu, gosci, serwisantow

11.Podstawowe zasady higieny zaktadowej stuzb technicznych oraz serwiséw
zewnetrznych w trakcie konserwacji, usuwania awarii i remontow maszyn i
urzadzen.

12.Wymagania higieny dla pomieszczen technicznych/pomocniczych
13.Zasady utrzymania higieny osobistej, a w szczegdlnosci rak.

14.Badania lekarskie, stan zdrowia pracownikow produkciji.

15.Zasady dobrych praktyk podczas magazynowania

16.ldentyfikacja i identyfikowalnosé

17.0chrona zakfadu przed szkodnikami — rodzaje szkodnikéw, metody nadzoru
18.0brona zywnosci i zafatszowania.

19.Zafatszowania zywnosci

20.Materiaty do kontaktu z zywnoscig — sprzet i opakowania stosowane w
zaktadzie




