HAMILTON

CERTYFIKAT

nr 1320/C/DSZ/11/2023/ON-LINE
Niniejszym zaswiadcza sig, Ze:
Pan Stawomir Lesniak

uczestniczyl w szkoleniu on-line zorganizowanym przez J.S. Hamilton Poland Sp. z o. o.:

LWYMAGANIA SYSTEMU BRCGS FOOD V. 9.”

w dniu 17.11.2023 r.

Tomasz Andrysiak Panlina Piskorska
Audytor Systemow Begpieczeristwa Zywnosci Kierownik Dziatu Projektow Szkoleniowych
J.8. Hamilton Poland Sp. % o. o.




PROGRAM SZKOLENIA:
1. Wstep 1 ogdlne pojecie systemow zarzadzania

Powitanie
Podstawowe wymagania prawne Polsce i UE w zakresie bezpieczenstwa zywnosci,
Roézne standardy w branzy spozywczej

Cwiczenie — Quiz ze znajomosci podstawowych wymagan systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci,

2. Najwazniejsze wymagania BRC Food z uwzglednieniem zmian
Podstawowe definicje, pojecie BRC Food,
Kultura bezpieczefistwa zywnosci,
System HACCP wg BRC Food,
Identyfikacja stref ryzyka: obszary odseparowane, obszary: niskiego i wysokiego ryzyka, oraz wysokiej ostroznosci, wysokiej
ostrozno$ci w temp. otoczenia,
Systemu zarzadzania jakoscia wg BRC Food,

Wymagania fundamentalne, w tym n.in.: zaangazowanie najwyzszego kierownictwa. zarzadzanie i monitorowanie dostawcow i
surowcow, identyfikowalnosc¢, uklad, przeplyw i segregacja, utrzymanie porzadku 1 higieny, zarzadzanie alergenami,

etykietowanie i1 kontrola opakowan,

Cwiczenia — wymagania BRC, w tym m.in strefy ryzyka, ustawienia sprzetu o krytycznym znaczeniu dla bezpieczenstwa,
komunikacja z Zespotem HACCP.
3. Proces certyfikacji

Procedura certyfikacji: przebieg audytu i oceny, wynik koncowy, niezgodnosci, audyty niezapowiedziane, dodatkowe moduly,
identyfikacja przyczyn glownych,
Pozyskiwanie informacji z stron BRC,

Podsumowanie szkolenia, pytania.

Czas trwania szkolenia: godz. 09:00 - 15:30




