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System zarzqdzania szkoleniami Diversey

Szkoleania e-learning Akademia higieny sq prowadzone w systemie
zarzadzania szkoleniami online System zarzgdzania szkoleniami
Diversey. Platforma ta upraszcza administracje szkoleniami
pracowniczymi, redukuje koszty operacji i umozliwia state szkolenia
w catej organizagji.

Niektére z funkcji systemu obejmujg:

Rozbudowang Biblioteke Szkoler Online

Duza biblioteka profesjonalnych materiatéw szkoleniowych wraz

z funkcjami wideo i audio. Strony internetowe uzytkownika i
administratora dostepne 24/7/365. Witryna systemu dostepna w 30
jezykach.

Testy, Sledzenie i raporty

Szerokie mozliwosci raportowania w celu monitorowania udziatu,
wynikéw i postepéw pracownikéw. Raporty kompatybilne z Excel,
umozliwiajgce szybkg analize.

Platforma oparta na chmurze

Najnowsza technologia oparta na chmurze pozytywnie wptywa

na doswiadczenia uzytkownika, minimalizujgc czas potrzebny na
stworzenie ustawien systemu. Nie ma potrzeby kupowania drogiego
sprzetu czy instalowania oprogramowania. Autorejestracja w
systemie jest bardzo wygodna.

Zarzadzanie certyfikatami

Tworzenie, drukowanie i cyfrowe podpisywanie certyfikatow
szkoleniowych. Zasady konfiguracji i terminu waznosci zgodnie z
potrzebami Twojej organizacji.

Szkolenia mobilne

Dostep do tresci szkoler ze smartphonéw i tabletéw. Doswiadczenie
uzytkownika jest optymalnie dopasowane do réznych urzgdzen,
dostarczajgc maksimum elastycznosci, wiedzy, sp6jnosci oraz
niezawodnosci.

o Ksztattuje wiedze, doSwiadczenie i pewnos¢ siebie pracownika
dzieki dostepowi do najlepszych praktyk.

e Zapewnienie spdéjnego, takiego samego szkolenia dla wszystkich
pracownikéw we wszystkich lokalizacjach firmy oraz w réznych
jezykach.

e Zwiekszenie wiarygodnosci danych dotyczacych uczestnictwa w
szkoleniach poprzez $ledzenie aktywnosci uczestnikow szkolen i
zapewnienie odpowiedniej dokumentacji dla pracownikéw i ich
przetozonych.

Efektywny i elastyczny system

e Uczestnicy przechodzq przez szkolenia indywidualnie, dlatego
kazda z oséb realizuje je we wtasnym tempie. Przeprowadzane
w czasie szkolenia quizy pomagajg uzytkownikom potwierdzic i
utrwali¢ zdobyte wiadomosci.

e Dostepne w dowolnym czasie, gdziekolwiek i kiedykolwiek ich
potrzebujesz dzigki dowolnemu potgczeniu internetowemu.

e Zawsze aktualne, regularnie uzupetniane o nowe moduty, aby
zapewni¢ dostep do najnowszych i najistotniejszych informacji.



OszczednoSci Wiecej informacji na temat naszego online System zarzqdzania

« Oszczedza czas i redukuje koszty zwigzane z wyjazdami do szkoleniami Diversey uzyskasz, kontaktujqc sie z lokalnym
oérodkéw szkoleniowych. przedstawicielem Diversey lub odwiedzajgc naszq strone:
e Obniza koszty operacyjne dzieki przedstawianiu skutecznych i www.diversey.com

efektywnych praktyk dziatania.

e Wykorzystuje system Diversey i doSwiadczenie branzy, wiec nie
ma potrzeby kupowania i tworzenia wtasnego systemu.




Kursy elektroniczne Diversey - Indeks

KATEGORIA

KURS

MODULY KURSU

KURSY
PODSTAWOWE

BEZPIECZENSTWO CHEMICZNE

Bezpieczne mycia detergentami i Srodkami dezynfekujgcymi

PODSTAWY MYCIA I PRO(;ESOW
SANITYZACII W PRZEMYSLE
SPOZYWCZYM

1. Podstawowa higiena i
zasady mycia
. Chemia

3. Mikrobiologia zywnosci
4. Dezynfekcja (warunki sanitarne)
5. Monitoring i dokumentacja

PODSTAWY MIKROBIOLOGIT W
PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

. Wprowadzenie
. Bakterie powodujgce
psucie sie zywnosci

. Bakterie patogenne

KURSY DOTYCZACE
APLIKACII

OPC MYCIE POWIERZCHNI
ZEWNETRZNYCH

. Kurs podstawowy

. Kurs zaawansowany

KONCEPCJA I ZASTOSOWANIE
SYSTEMU CIP

. Koncepcja systemu CIP

. Jednorazowe i
wielokrotne uzycie
Srodkéw

. Wielokrotne uzycie srodkéw (kurs
zaawansowany)

. System z Noggq Statyczng (kurs
zaawansowany)

MYCIE INSTALACJI MEMBRANOWYCH
W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

. Kurs podstawowy
. Kurs zaawansowany

. Zarzgdzanie aplikacjq

MYCIE MEMBRAN

. Podstawowe
pojecia zwigzane z
memebranami

. Materiaty, z ktérych wykonane
sg membrany: Ograniczenia
aplikacyjne

. Aplikacja mycia membran

PRZENOSNIKI TASMOWE -
ZARZADZANIE APLIKACIA

. Kurs podstawowy

. Aplikacja smarowania
transporteréw

MYCIE FORM I POJEMNIKOW

Zarzqdzanie aplikacjg

KURSY NA TEMAT
PROCESOW

DOBRE PRAKTYKI PRODUKCYINE GMP
W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

Dobre Praktyki Produkcyjne GMP w przemysle spozywczym

HIGIENICZNY DESIGN

Dostepny w IIT kw. 2018

ZARZADZANIE ALERGENAMI

Dostepny w IIT kw. 2018

KURSY DOTYCZACE
KONTROLOWANIA
WYBRANYCH )
MIKROORGANIZMOW

PROGRAM KONTROLI LISTERIT W
PRZETWORSTWIE ZYWNOSCI

Program kontroli Listerii w przetwérstwie zywnosci

PROGRAM KONTROLI
CAMPYLOBACTER W )
PRZETWORSTWIE ZYWNOSCI

Program kontroli Campylobacter w przetwérstwie zywnosci

BIOFILM

Dostepny w IIT kw. 2018

SALMONELLA

Dostepny w IIT kw. 2018

CERTYFIKACIA

Podstawy
Zaawansowane:
Wszystkie 5 modutow

Podstawowe:
Wszystkie 3 moduty

Zaawansowane:
Moduty 1i2

Podstawowe:
Modut 1

Zaawansowane:
Wszystkie 4 moduty

Podstawowe:
Moduty 1i2

Zaawansowane:
Wszystkie 3 moduty

Podstawowe:
Modut 1

Zaawansowane:
Wszystkie 3 moduty

Podstawowe:
Modut 1

Zaawansowane:
Moduty 1i2

Podstawowe:
Modut 1

Zaawansowane

Zaawansowane

Zaawansowane
Zaawansowane

Zaawansowane

Zaawansowane

Zaawansowane

Zaawansowane




KURSY PODSTAWOWE

Podstawowe zasady higieny pozwalajgce zrozumieé role i docenié
wage utrzymania czystosci.
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Opis

Diversey F&B chce mie¢ pewnos¢, ze wszystkie substancje chemiczne stosowane do mycia sq
wykorzystywane odpowiednio i w bezpieczny sposéb, pozwalajacy unikngé wypadkéw, w ktérych
potencjalnie mogliby ucierpie¢ uzytkownicy i ktére mogtyby wptyngé na bezpieczefnstwo innych oséb.
Szkolenie na temat BEZPIECZNEGO MYCIA DETERGENTAMI I SRODKAMI DEZYNFEKUJACYMI
obejmuje swoim zakresem obszar potencjalnych zagrozen zwigzanych z uzywaniem Srodkéw
chemicznych przeznaczonych do mycia, oraz procesy, jakie powinny by¢ wdrozone w celu
zminimalizowania ryzyka.

Cele szkolenia

Program szkolenia obejmuje obszary, pozwalajgce lepiej zrozumieé jak w bezpieczny sposéb
przeprowadzaé mycie z wykorzystaniem preparatéw chemicznych.
Elementy szkolenia obejmujg obszary:

e Dlaczego myjemy e Bezpieczenstwo chemiczne

e Jak przeprowadzi¢ proces mycia e Odziez ochronna

e Przepisy prawne e Mycie po rozlaniu sie substancji chemicznych
e Zagrozenia chemiczne e Pierwsza pomoc

Przeznaczony dla:

Szkolenie na temat BEZPIECZNEGO MYCIA DETERGENTAMI I SRODKAMI DEZYNFEKUJACYMI
powinno by¢ obowiqzujgce dla wszystkich pracownikéw.

e Odpowiednie dla pracownikéw wykorzystujgcych chemiczne substancje czyszczqce w codziennej

pracy
¢ Odpowiednie dla pracownikéw majqgcych kontakt z chemicznymi srodkami higieny




Opis

Kurs dot. mycia sktada sie z pieciu modutéw wprowadzajqcych do zasad chemii, mikrobiologii i
fizyki, przedstawiajqgc powody dla ktérych czyscimy i dezynfekujemy urzgdzenia. Jest to podstawa
dla wszystkich innych naszych szkolen i zalecamy przejscie tego kursu przed przystgpieniem do
innych kurséw zaawansowanych.

Podstawowe zasady wyjasnione sq w zwiezty sposéb opisujgc dlaczego i jak czyscimy

czyszczqce oraz jak nalezy zarzgdzaé, monitorowaé i dokumentowaé procedury higieniczne.

Cele szkolenia

Kazdy z pieciu modutéw kursu dot. zasad czyszczenia ma swoje wiasne cele. Po zakoriczeniu tego
szkolenia uczestnik bedzie wiedziat:

e Dlaczego myjemy oraz jakie sg konsekwencje e Jak w bezpieczny sposéb stosowaé myjgce

braku mycia Srodki chemiczne

e Rodzaje mikroorganizméw zwigzanych z e Jak i dlaczego monitorowaé mycie oraz jak
produkcjg zywnosci i napojéw, ich dziatanie oraz ~ sprawdzac jego wydajnosc
jak je kontrolowac¢ e Jak i dlaczego mycie powinno by¢

e Roéznice pomiedzy detergentami i srodkami dokumentowane

dezynfekujgcymi oraz jak one dziatajg

Przeznaczony dla:

Szkolenie na temat ZASAD MYCIA jest kursem wstepnym, lecz dogtebnym. Przeznaczone jest do

wprowadzenia lub odswiezenia podstawowych zasad czyszczenia i higieny.

¢ Jest odpowiednie dla nowych pracownikéw, ktérzy nie mieli wczesniej zadnego przeszkolenia w
zakresie higieny

e Jest tez dobre jako powtdrzenie dla pracownikéw, ktérzy zamierzajq zrealizowaé tez zaawansowane
szkolenia
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Opis

Szkolenie na temat MIKROBIOLOGII - sktada sie z trzech modutéw, ktére sq wprowadzeniem do
mikroorganizméw, tego jak oddziatywajq oraz jak kontrolowa¢ ich wzrost. Kurs jest wprowadzeniem dla
szczegbtowych szkolen dotyczgcych kontroli mikroorganizméw i jego ukoficzenie jest zalecane przed
przejsciem do szkolef zaawansowanych.

Podstawowe elementy kursu zwigzle wyjasniaja typy mikroorganizméw spotykanych w przemysle
spozywczym i napojowym, warunki w jakich nastepuje ich wzrost oraz w jaki sposéb, poprzez zmiane
warunkéw ich wzrost mozne by¢ kontrolowany.

Cele szkolenia

Kazdy z tych trzech modutéw kursu dot. mikrobiologii ma swoje wtasne cele. Po zakorczeniu tego
szkolenia uzytkownik bedzie umiat:

o Nazywac i okreslaé rodzaje mikroorganizméw e Jak kontrolowac rozwéj mikroorganizméw

e Korzysci wynikajgce z mikroorganizméw e Bakterie, grzyby, drozdze i wirusy
o Wptyw jaki wywierajg na produkcje zywnoscii e Spory
napojow e Biofilmy

Przeznaczony dla:

Kurs mikrobiologii jest kursem wprowadzajacym, ktéry ma na celu przedstawienie lub od3wiezenie

podstawowych informacji na temat mikroorganizmaow.

e Jest odpowiedni dla nowych pracownikow, ktorzy nie mieli wczeSniej zadnego szkolenia w zakresie
higieny

e Jest tez dobre jako powtérzenie dla pracownikéw, ktérzy zamierzajq zrealizowaé tez zaawansowane
szkolenia




KURSY DOTYCZACE APLIKACII

Kursy szkoleniowe opracowane dla potrzeb konkretnych
proceséw i wyposazenia stosowanego w przemysle
spozywczym i napojowym.
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Opis

Mycie OPC - Open Plant Cleaning to termin uzywany na opisanie metod mycia i dezynfekcji lub
sanityzacji otwartych przestrzeni, sprzetu przetwérczego i zamknietych obszaréw lub urzqdzen, ktére
mogq by¢ zdemontowane przed ich myciem, a takze powierzchni w zaktadach produkcji spozywczej i
napojow.

Szkolenie na temat OPC NA POZIOMIE PODSTAWOWYM wprowadza zasady czyszczenia otwartych
przestrzeni zaktadu (OPC), przedstawia jak metody sq stosowane w branzy spozywczej i napojowej, a
takze jakie sq opcje dostepne dla OPC w procesie produkcyjnym.

Cele szkolenia

Po ukonczeniu tego kursu:

e Zrozumienie definicji OPC — Czym jest OPC i kto je wykonuje

e Zrozumienie dostepnych metod stosowania srodkéw chemicznych
e Zrozumienie TACT oraz jego zwigzek z doborem metod czyszczenia
e Zrozumienie ogoélnych krokéw osiggniecia czystej powierzchni

e Zrozumienie zwigzkéw miedzy zabrudzeniami i typami powierzchni

Przeznaczony dla:

Szkolenie na temat OPC NA POZIOMIE PODSTAWOWYM Jest kursem wprowadzajgcym,

przeznaczonym do zapewnienia podstawowego zrozumienia chemii stosowanej do czyszczenia i mycia.

Zaleca sig, aby uczestnicy mieli ukoficzony kurs na temat zasad mycia.

e Odpowiedni dla pracownikéw na wszystkich poziomach w celu zapewnienia zrozumienia
podstawowych zasad OPC w przemysle spozywczym




Opis

Open Plant Cleaning (OPC) to proces intensywny, w kontekscie zasobéw. Wybér prawidtowej metody
czyszczenia i mycia, optymalizacja zwigzanego z niqg cyklu mycia i wybér odpowiedniego $rodka
czyszczqgcego zapewnia mozliwos¢ uzyskania czystej powierzchni przy minimalnym naktadzie Srodkéw i
wplywu na czyszczone powierzchnie.

Kurs OPC NA POZIOMIE ZAAWANSOWANYM zawiera informacje potrzebne do optymalizowania
procesu OPC oraz osiggniecia wydajnego mycia.

Cele szkolenia

Po ukonczeniu tego kursu:

e Dowiesz sie jak wybiera¢ metode OPC

e Zrozumiesz niektére dostepne opcje urzqdzen

e Zoptymalizujesz metode mycia

e Nauczysz sie wybieraé prawidtowy typ srodka czyszczqgcego (pianka, zel itp.)
e Zrozumiesz zaleznosci miedzy rodzajami zabrudzen i powierzchniami

Przeznaczony dla:

Szkolenie na temat OPC NA POZIOMIE ZAAWANSOWANYM - kurs stanowi kontynuacje kursu OPC w

zakresie podstawowym. Uczestnicy zdobedq:

e Ogolne zrozumienie procesu mycia

e Ogolne zrozumienie funkcjonowania urzadzen w zaktadzie przetwérstwa spozywczego oraz
wyposazenia produkcyjnego takiego zaktadu

e Ogoblne zrozumienie reakcji chemicznych w procesie mycia

e Zrozumienie podstaw mycia OPC
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Opis
Mycie w obiegu zamknietym (CIP) to proces mycia i dezynfekcji wewnetrznych powierzchni urzgdzen
przetwérczych bez potrzeby ich demontazu lub recznego ingerowania.

Szkolenie na temat CIP NA POZIOMIE PODSTAWOWYM wprowadza kluczowe zasady funkcjonowania
systemu CIP, jego budowe i dziatanie, a takze stanowi podstawe dalszych bardziej zaawansowanych
modutéw.

Cele szkolenia

Po zakonczeniu 2 modutu kursu bedziesz umiec:

e Opisa¢ elementy systemu CIP i okresli¢ podstawowe zasady dziatania CIP

e Rozpoznac rézne rodzaje systemoéw CIP

* Wyjasni¢ podstawowe pojecia wspétczynnika przeptywu i utraty cisnienia oraz wiedzie¢ dlaczego sq
one wazne

Przeznaczony dla:

Szkolenie na temat CIP NA POZIOMIE PODSTAWOWYM jest kursem wprowadzajgcym, ktérego
ukonczenie zapewni podstawowe zrozumienie zasad mycia w obiegu zamknigetym. Zaleca sig, aby
uczestnicy mieli ukonczony kurs na temat zasad mycia.

e Odpowiedni dla wszystkich pracownikéw, ktérzy powinni mie¢ wiedze na temat podstawowego
funkcjonowania systeméw CIP w zaktadach przetwérstwa spozywczego
e Wstepny warunek zaawansowanego kursu CIP

12
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Opis

Systemy mycia w obiegu zamknietym (CIP) zapewniajq automatyzacje cyklu mycia oraz powtarzalnos¢ wynikéw. Wazne jest
zrozumienie jak system dziata w, aby wykorzystywa¢ odpowiedni program i nie marnowaé zasobow.

Szkolenie na temat CIP NA POZIOMIE ZAAWANSOWANYM ma wyposazyé uczestnikéw w wiedze, jakiej potrzebujq do zrozumienia
dziatania systeméw CIP, wigcznie z umiejetnosciami rozpoznawania powszechnych problemaéw.

Zaawansowana wersja sktada sie z 2 dodatkowych modutéw poza dwoma objetymi podstawowym kursem CIP.

Cele szkolenia
Po ukonczeniu tego kursu:

e Zrozumiesz rézne typy systemoéw CIP ,_‘r

e Nabedziesz umiejetnos¢ rozpoznawania typoéw systemu CIP oraz dowiesz si¢ jak one dziatajg e U

e Zrozumiesz na czym polegajqg systemy jednorazowe oraz wielokrotnego uzycia, a takze jakie sq ] : ’
réznice miedzy nimi |

e Rozpoznasz czeste problemy z CIP i bedziesz w stanie wskaza¢ je specjaliscie, jezeli zajdzie taka
potrzeba

Przeznaczony dla:
Szkolenie CIP NA POZIOMIE ZAAWANSOWANYM mozna odby¢ po ukorfczeniu kursu podstawowego.

e Kurs jest odpowiedni dla pracownikéw zarzadzajacych procesami CIP lub dla tych, ktérzy chca lepiej
zrozumie¢ dziatanie tego systemu
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Opis
W wielu krajach szklane butelki sq najpopularniejszym opakowaniem dla napojéw, szczegélnie
dla piwa i napojéw gazowanych. Czesto szklane butelki sq odbierane od konsumentéw i albo

odsprzedawane producentom szkta, albo zwracane do zaktadu pakujgcego w celu ich ponownego
wykorzystania.

Kurs ten przedstawia proces mycia i sterylizowania butelek z wykorzystaniem myjki butelek
stanowiqcej czes¢ hali butelkowania.

Cele szkolenia

Po zakonczeniu tego szkolenia:

e Zrozumiesz dlaczego butelki sg myte

e Poznasz ogding konfiguracje procesu mycia butelek i ogélny przeptyw roztworu
o Okreslisz gtdwne elementy myjki butelek i zwigzanego z nimi sprzetu i ustug

e Zrozumiesz role wody i jej sktadu w dziataniu myjki butelek

Przeznaczony dla:

Szkolenie na temat MYCIA BUTELEK NA POZIOMIE PODSTAWOWYM jest wstepnym kursem ktéry

ma wprowadzié uczestnika w podstawowe zagadnienia zwigzane z myjka butelek. Zaleca sie, aby

uczestnicy juz mieli ukonczony KURS NA TEMAT ZASAD MYCIA.

e Odpowiedni dla wszystkich pracownikéw, ktérzy powinni rozumieé podstawowe zasady
funkcjonowania myjki butelek

e Kurs powinien by¢ ukofAczony przed rozpoczgciem kursu MYCIA BUTELEK NA POZIOMIE
ZAAWANSOWANYM

14
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Opis

Myjki butelek dziatajg w oparciu o zautomatyzowany cykl mycia, zapewniajgc powtarzalnos¢ wynikéw. Aby mie¢ pewnosé, ze
system wykorzystuje odpowiedni program i zapobiec marnowaniu zasobéw, konieczne jest zrozumienie dziatania systemu.
Szkolenie na temat MYCIA BUTELEK NA POZIOMIE ZAAWANSOWANYM ma dostarczy¢ wiedze niezbedng do zrozumienia

dziatania myjki butelek, wtgczajac w to umiejetnosc rozpoznawania czestych probleméw. z
Zaawansowany kurs sktada sie z 2 dodatkowych modutéw oprécz modutéw objetych szkoleniem podstawowym, skupiajac sie na <
modelach i dziataniu myjni butelek. Q.
()]
Cele szkolenia g—
Kazdy z tych trzech modutéw kursu zaawansowanego na temat mycia butelek ma swoje wtasne cele. Po zakorczeniu tego (g
szkolenia bedziesz zna¢: D
e Czynniki wptywajgce na to jak butelki sg myte w myjniach e Dlaczego, kiedy i jak srodki kaustyczne i dodatki sq (")
o Chemie mycia i ptukania produktéw podawane i jak sg kontrolowane w myjce butelek ~
e Specjalne wymagania w zakresie ochrony opakowan e Jak analizowaé wigkszo3¢ probleméw z myjkg butelek,
e Obserwacje i testy konieczne do monitorowania wydajnosci okreélo§ prawdopodobne przyczyny i podejmowac dziatania
operacyjnej myjni butelek korygujace

e Jak mozna odzyskaé kaustyczny Srodek myjgcy w myjce
butelek poprzez pozbycie sie nagromadzonych drobnych ciat
statych

Przeznaczony dla:

Szkolenie na temat MYCIA BUTELEK NA POZIOMIE ZAAWANSOWANYM - kurs majgcy na celu

zapewnienie dogtebnego zrozumienia systemu myjki butelek, oparty na szkoleniu dot. MYCIA BUTELEK

NA POZIOMIE PODSTAWOWYM.

e Jest przeznaczony dla pracownikéw zarzgdzajqgcych procesami mycia butelek lub dla tych, ktérzy
chcq lepiej zrozumie¢ dziatanie tego systemu

15 NR REF: A3
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Opis
Filtracja przez membrane jest szeroko stosowana w przemysle spozywczym i napojéw do oddzielania
produktéw.

Szkolenie na temat MEMBRAN NA POZIOMIE PODSTAWOWYM ma na celu przedstawienie
podstawowych zasad stosowania membran do filtracji, sposobéw ich czyszczenia i réznych dostepnych
opcji do maksymalizowania wydajnosci systeméw membran.

Cele szkolenia

Wprowadzenie do zagadnienia, kktére umozliwi

e Zrozumienie podstawowych zasad dotyczacych membran
e Zrozumienie podstaw projektowania membran

e Zrozumienie réznych typéw instalacji membran

Przeznaczony dla:

Kurs na poziomie podstawowym, ktéry ma na celu wprowadzenie lub odwiezenie podstawowych

zasad zwigzanych z membranami.

e Jest odpowiedni dla nowych pracownikéw, ktérzy nie mieli wczeSniej zadnego szkolenia w tym
zakresie

e Szkolenie powinni ukofczy¢ pracownicy, ktorzy bedqg przechodzili przez szkolenie na poziomie
zaawansowanym

e Przed przystgpieniem do szkolenia, uczestnicy powinni mieé juz ukoficzony kurs dotyczgcy ZASAD
MYCIA
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Opis
Modut zaawansowany prezentuje rézne typy systeméw filtracji membranowej, szczegétowo prezentuje
podstawowe zasady dziatania oraz mozliwosci wykorzystania kazdego z rodzajéw instalacji, a takze
umozliwia zrozumienie ograniczen niektérych z typéw instalacji membranowych oraz tego jak to
wplywa na rezim mycia.

Cele szkolenia
Po zakonczeniu tego kursu:

e Zrozumiesz rodzaje dostepnych membran oraz gdzie one sq wykorzystywane

e Zrozumiesz materiaty membran dostepne do mikrofiltracji, ultrafiltracji, nanofiltracji
i odwréconej osmozy

e Poznasz ograniczenia temperatur i pH dla réznych typéw bton i ich komponentéw

e Zrozumiesz chemie mycia membran
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Przeznaczony dla:

Modut na poziomie zaawansowanym, przeznaczonym do odbycia po ukoficzeniu szkolenia na temat

MYCIA MEMBRAN NA POZIOMIE PODSTAWOWYM.

e Przeznaczony dla pracownikéw odpowiadajgcych za wydajnosé pracy membran - wigcznie z
kierownikami operacyjnymi zaktadu, inzynierami i operatorami

17 NR REF: A4



Opis

W osiqggnieciu efektywnej produkcji zywnosci i napojéw, kluczowq role odgrywajg przenosniki
tasmowe, dzieki ktérym linie napetniajgce i pakujgce pracujg z petng wydajnoscia. Smarowanie
transporteréw zapewnia, ze produkty sg transportowane bez przewracania sie, blokowania lub
powodowania innych przestojéw, niezaleznie od tego, czy opakowania sq petne, puste, zawierajq
produkt czeSciowo czy w petni gotowy.

Cele szkolenia

Szkolenie w zakresie smarowania transporteréw wprowadza gtéwne zasady systemu smarowania, jak
dziata system oraz jakie sq dostepne opcje maksymalizowania wydajnosci systeméw przeno3nikéw. Po
zakonczeniu tego szkolenia poznasz:

zarzgdzanie aplikacjq
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e Smarowanie transporteréw w obszarze pakowania e Zasady mokrego smarowania

e Ustawienie i zaprojektowanie przenosnika e Wiasciwosci chemiczne oraz

« Smarowanie i redukcje tarcia charakterystyke mokrego smarowania

e Uzyskasz wiedze na temat wymagan mycia e Uzyskac wiedze na temat wyboru
lubrykantéw

Przeznaczony dla:

Kurs na poziomie podstawowym. Jest przeznaczony dla wprowadzenia lub odiwiezenia wiedzy na

temat smarowania przenosnikéw tasmowych.

¢ Jest odpowiedni dla nowych pracownikéw, ktérzy nie mieli wczesniej zadnego szkolenia w tym
zakresie.

e Jest to warunek wstepny dla pracownikéw, ktérzy zamierzajq uczestniczy¢ w szkoleniu na poziomie
zaawansowanym

e Zalecamy, aby przed przystgpieniem do tego kursu uczestnicy ukonczyli kurs z ZASAD MYCIA

NR REF: A5 18



Opis

Wprowadzenie usprawnier w zakresie projektowania i wykorzystanie systeméw suchego smarowania
do przeno$nikéw tasmowych mogq by¢ potencjalnymi zrédtami wzrostu wydajnosci dla zaktadéw
przetwérstwa zywnosci i napojéw dzieki zwiekszeniu wydajnosé systemoéw transporteréw, przy
jednoczesnym ograniczeniu wykorzystania zasobow.

Zaawansowany modut szkoleniowy prezentuje r6znice miedzy r6znymi typami systeméw suchego i p6t-

suchego smarowania przenosnikéw, umozliwiajgc doktadne zrozumienie gtéwnych zasad i wptyw jaki
te systemy moga mie¢ na kluczowe wskazniki wydajnosci (KPI).

Cele szkolenia
Po zakonczeniu tego szkolenia bedziesz:

e Rozumie¢ zasady suchego smarowania o Uzyskasz wiedze na temat wymagan mycia
przenosnikow ¢ Rozumie¢ technologie pét-suchego smarowania

* Rozumiec dozowanie i kontrolowanie suchego e Rozumie¢ rézne korzyci wynikajgce z
smarowania zastosowania obu tych technologii

e Rozumie¢ zasady aplikacji suchego
smarowania

Przeznaczony dla:

Modut na poziomie zaawansowanym, przeznaczony dla oséb, ktére ukonczyty SZKOLENIE
PODSTAWOWE z zakresu smarowania transporteréw.

e Przeznaczony dla pracownikéw odpowiadajgcych za wydajnosé pracy na hali pakowania - wigcznie z
kierownikami operacyjnymi zaktadu, inzynierami i operatorami linii
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Opis

Pojemniki sq zazwyczaj powszechnie stosowane w branzy spozywczej do transportowania sktadnikéw
i gotowych produktéw na terenie zaktadu i miedzy réznymi lokalizacjami. Zazwyczaj, jesli nie sq
prawidtowo myte pomiedzy kolejnymi uzyciami, skrzynki akumulujg osady i stanowig powazne ryzyko
zanieczyszczen.

Kurs przedstawie proces mycia i dezynfekcji pojemnikéw z wykorzystaniem myjki automatycznej,
przedstawiajac jak system jest zaprojektowany, na rodzaje pojemnikéw, najczestsze rodzaje zabrudzen,
oraz czynniki ktére nalezy wzigé pod uwage aby dopasowac rezim mycia do istniejacych warunkow.

Cele szkolenia

Po zakonczeniu tego szkolenia:

e Zrozumiesz, ktére obiekty nalezy my¢

e Poznasz ogoélng zasade dziatania myjki pojemnikow
e Zdobedziesz wiedze o rodzajach osadéw

e Zrozumiesz istotne zasady mycia oraz chemie wody

Przeznaczony dla:

Kurs MYCIE POJEMNIKOW jest kursem na poziomie podstawowym, dzieki ktéremu uczestnicy majq
zrozumieé podstawowe zasady mycia pojemnikéw. Zalecamy, aby przed przystgpieniem do kursu,
uczestnicy ukonczyli kurs z ZASAD MYCIA.

e Odpowiedni dla wszystkich pracownikéw, ktérzy powinni znaé i rozumie¢ zasady mycia pojemnikéw

20




KURSY NA TEMAT PROCESOW

Zaawansowane szkolenia dedykowane najlepszym
praktykom obejmujgcym caty zaktad.




ZAAWANSO-
WANE
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Opis

Szkolenie na temat HIGIENY OSOBISTE] I DOBRYCH PRAKTYK PRODUKCYINYCH (GMP) - kurs
niezbedny dla obszaru produkcji zywnosci i napojéw. Nasze dtonie sg gtéwnym wektorem dla zakazenia
krzyzowego, ktére moze potencjalnie wptynaé na bezpieczeristwo wytwarzanych produktéw.

Kurs na poziomie zaawansowanym, ktérego zakres obejmuje zasady higieny osobistej, bledy w
postepowaniu, ktére mogg narazaé wytwarzany produkt oraz zmiany i procesy jakie nalezy wprowadzié
aby ograniczy¢ ryzyko skazenia.

Cele szkolenia
Po ukonczeniu tego kursu bedziesz zna¢:
o Zrédha zanieczyszczen w zaktadzie spozywczym e Powszechne btedy w postepowaniu i jak je

o Dobre Praktyki Produkcyjne (GMP) i normy dla zmienic

zaktadéw spozywczych i produkcji napojéw e Jak wdrozy¢ szeroko zakrojong strategie
e Zasady higieny osobistej higieny rgk oraz jakie elementy powinna ona
e Przyczyny koniecznosci zachowania higieny rgk obejmowac

i roli jakq higiena rgk odgrywa w ograniczeniu

zanieczyszczen krzyzowych

Przeznaczony dla:

GMP DLA ZAKtADOW PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO to zaawansowane szkolenie, ktére ma
zapewni¢ dogtebng wiedze w tym temacie. Ze wzgledu na kluczowq wage jakqg odgrywa higiena rak,
kurs jest zalecany dla wszystkich pracownikéw.

e Odpowiedni dla wszystkich pracownikow

e Zalecamy, aby uczestnicy przystepujacy do kursu ukonczyli wczesniej kurs dotyczacy ZASAD MYCIA
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Opis
Projektowanie zgodnie z zasadami higieny to temat, ktéry nie powinien by¢ ograniczany wytqcznie
do odpowiedzialnosci inzynieréw, poniewaz mozliwos¢ dostepu i oczyszczenia wszystkich obszaréw w
zaktadzie przetwérstwa spozywczego ma kluczowe znaczenie dla ograniczenia ryzyka zakazenia.

Zaawansowany kurs ukazujgcy zasady higienicznego designu oraz btedy, ktére czesto prowadzg do
narazenia wytwarzanego produktu na ryzyko zanieczyszczenia.

1b1H

IUo

Cele szkolenia
Po ukonczeniu tego kursu:

p Auz>

e Zrozumiesz podstawowe zasady higienicznego designu

e Zrozumienie jak niehigieniczny design wptywa na przetwérstwo zywnosci

e Poznasz wymagania instytucji regulacyjnych odnosnie higienicznie zaprojektowanych proceséw

e Bedziesz w stanie przedstawi¢ wptyw wyzej wymienionych czynnikéw na zaktad przetwoérstwa
spozywczego

e Bedziesz w stanie dokona¢ sprawdzenia swojego zaktadu pod kgtem proceséw i wyposazenia oraz
wskazac obszary, ktére nie spetniajg kryteriéw higienicznego designu
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Przeznaczony dla:

Szkolenie HIGIENICZNY DESING jest kursem na poziomie zaawansowanym, ktéry ma pogtebic¢ wiedze
w tym temacie.

e Kurs jest odpowiedni dla wszystkich pracownikéw, a w szczegélnosci dla tych, ktérzy odpowiadajq za
projektowanie uktadéw i urzadzen przetwérczych

e Zalecamy, aby przed przystapieniem do kursu uczestnicy ukonczyli kurs zZASAD MYCIA
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Producenci zywnosci sq zobowigzani do zarzgdzania alergenami w cyklu produkcyjnym. Informacje
o zawartych w produkcie alergenach muszg by¢ umieszczane na opakowaniach. Nieprawidtowa
informacja moze by¢ fatalna w skutkach dla os6b uczulonych.

Zaawansowany kurs omawia zasady zarzgdzania alergenami w Srodowisku produkcyjnym, skupiajgc
sie na kontrolowaniu i usuwaniu alergenéw.

Cele szkolenia

Po ukonczeniu tego kursu:

e Zrozumiesz czym, od strony biochemii, sq alergeny

e Zrozumiesz wptyw alergenow na osoby podatne

e Poznasz ramy prawne

e Bedziesz w tanie okresli¢ wptyw wyzej wymienionych czynnikéw na zaktad przetwérstwa
spozywczego

e Bedziesz w stanie wcieli¢ w zycie procedury i praktyki zarzqdzania alergenami w Srodowisku
przetworstwa zywnosci
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Przeznaczony dla:

ZARZADZANIE ALERGENAMI jest kursem zaawansowanym, ktéry ma zapewnic uczestnikom szkolenia
dogtebne zrozumienie tematu. Biorgc pod uwage jak istotne jest kontrolowanie alergendw, kurs jest
zalecany dla wszystkich pracownikéw.

e Odpowiedni dla wszystkich pracownikow

e Zalecamy, aby przed przystapieniem do kursu uczestnicy ukonczyli kurs zZASAD MYCIA

NR REF: P3 24



KURSY DOTYCZACE KONTROLOWANIA
WYBRANYCH MIKROORGANIZMOW

Kursy dotyczg konkretnych mikrobéw wptywajacych na produkcje
zywnosciowq i napojéw. Unikatowe podejscie w zakresie kontroli i
redukgji ryzyka bezpieczenstwa zywnosci w trakcie catego procesu,
od farmy az po talerz konsumenta.
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Opis

Listeria stanowi powazne ryzyko dla przemystu spozywczego; jest to jeden z najczesciej spotykanych
patogenéw zywnosci i odpowiada za znaczng ilosé choréb zwigzanych z zywnoscig. Opanowanie tego
ryzyka wymaga podjecia dziatan na wszystkich etapach procesu produkcyjnego.

Niniejsze zaawansowane szkolenie przedstawia dziatania, jakie mozna wdrozyé w celu zmniejszenia
ryzyka zanieczyszczenia listeriq na farmie, podczas transportu, przetwarzania i pakowania.

Cele szkolenia

Po ukonczeniu tego kursu:

e Zrozumiesz listerie i jej wyjgtkowe wtasciwosci e Zrozumiesz jaki jest wptyw listerii na przemyst

e Bedziesz Swiadom obecnosci listerii w zywnosci spozywczy

o Bedziesz miat wiedze o listeriozie i jej wptywie ~ ® Zrozumiesz jakie Srodki zapobiegawcze mozna
na zdrowie ludzi wdrozy¢

e Zrozumiesz najwazniejsze z rozwiqzan, ktére
ograniczajq skutki powodowane przez listerie

Przeznaczony dla:

Szkolenie na temat LISTERII jest kursem zaawansowanym, ktéry pozwala dogtebie zrozumieé

przedmiot i to kurs zaawansowany, ktéry pozwala dogtebnie zrozumie¢ przedmiot i przygotowuje

do wdrozenia nabytych umiejetnosci w dziatania redukujgce ryzyko zakazenia listeriq w zaktadach

przetwérstwa spozywczego.

e Przeznaczone dla os6b zatrudnionych w przemysle spozywczym, w szczegélnosci dla tych, ktére
pracujg z produktami schtadzanymi

e Zalecamy, aby przed przystapieniem do kursu ukonczyé szkolenia z ZASAD MYCIA i podstaw
mikrobiologii
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Pateczki z rodzaju kampylobakter stanowiq powazne ryzyko dla przemystu drobiarskiego i

konsumentéw drobiu; sq uwazane za najczesciej spotykane patogeny zywnosci i sg odpowiedzialne

za najwiekszy odsetek choréb zwigzanych z zywnoscig. Opanowanie tego ryzyka wymaga podjecia

e Zrozumiesz wptyw pateczek typu kampylobakter na  kampylobakter
przemyst spozywczy

A%

Przeznaczony dla:

Szkolenie dotyczace KAMPYLOBAKTER jest kursem zaawansowanym, podczas ktérego uzytkownicy
dogtebnie poznajg przedmiot szkolenia to kurs zaawansowany, ktéry pozwala dogtebnie zrozumieé
przedmiot i przygotowuje uczestnikéw do wdrozenia nabytych umiejetnosci w dziatania redukujgce
ryzyko zakazenia kampylobakter w zaktadach przetwérstwa spozywczego.

dziatan na wszystkich etapach procesu produkcji drobiu. E m)
Niniejsze zaawansowane szkolenie przedstawia dziatania, jakie mozna wdrozyé w celu zmniejszenia N o 3
ryzyka zanieczyszczenia pateczkami z rodzaju kampylobakter na fermie, podczas transportu, = O
przetwarzania, pakowania, sprzedazy detalicznej i w domu konsumenta. fND 3
s 3
Cele szkolenia 2\ §
Po ukonczeniu tego kursu: ﬁ =
e Zrozumiesz czym sqg pateczki typu kampylobakteri e Dowiesz sie jakie Srodki prewencyjne E ‘;"
jego wyjatkowe wiasciwosci mozna wdrozy¢ (_D' 2
o Bedziesz Swiadom obecnosci pateczek typu e Poznasz gtéwne punkty interwencji w N- -
kampylobakter w zywnosci procesie produkgji dorbiu < N
e Zdobedziesz wiedze o kampylobakteriozie i jej e Zrozumiesz najwazniejsze rozwigzania, E jo
wptywie na zdrowie ludzkie ktére ograniczajg wptyw pateczek - § 3
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e Przeznaczone jest dla pracownikéw branzy przetwarzania drobiu

e Zalecamy, aby przed przystagpieniem do tego modutu, uzytkownicy ukonczyli kurs dotyczgcy ZASAD
MYCIA i podstaw mikrobiologii
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Opis

Biofilm to termin stosowany dla opisania wzrostu mikroorganizméw na powierzchni, gdzie tworzg
lepkq, trudng do usuniecia warstwe, ktéra rozwija sie w wilgotnych warunkach. Chociaz nie jest to nic
nowego, badania mikrobiologiczne zapewnity nam lepsze zrozumienie jak organizmy rozwijajq sie na
powierzchni, jak sie komunikujq i jak przezywajg.

Ten zaawansowany kurs przedstawia wtasciwosci biofilmu, jego wptyw na zaktady przetwérstwa
spozywczego oraz praktyczne sposoby na jego zwalczanie.

Cele szkolenia

Po ukonczeniu tego kursu bedziesz wiedziec:

e Czym jest biofilm, z czego sie sktada i jak powstaje

o W jaki sposéb i dlaczego biofimy sie komunikjg

e Jak je usunqgé

e Jak kontrolowa¢ biofilmy w srodowisku produkcyjnym

Przeznaczony dla:

Szkolenie dotyczace BIOFILMU to kurs zaawansowanym, ktéry pozwala uczestnikom dogtebnie

zrozumieé temat oraz to kurs zaawansowany, ktéry pozwala dogtebnie zrozumie¢ przedmiot i

przygotowuje do wdrozenia nabytych umiejetnosci w dziatania redukujqce ryzyko zwigzane z

wystepowaniem biofilmu w zaktadach przetwérstwa spozywczego.

e Przeznaczony dla pracownikéw branzy spozywczej, szczegélnie pracujgcych na stanowiskach
zwigzanych z zachowaniem higieny

e Zalecamy, aby przed przystgpieniem do kursu uczestnicy ukonczyli kurs z ZASAD MYCIA i podstaw
mikrobiologii
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Opis

Salmonella stanowi powazne ryzyko dla przemystu spozywczego; uznawana jest za jeden z najczesciej
spotykanych patogenéw zywnosci i jedng z najczestszych przyczyn zatrué pokarmowych. Opanowanie
tego ryzyka wymaga podjecia dziatan na wszystkich etapach procesu produkcji zywnosci.

\ |

Niniejsze zaawansowane szkolenie przedstawia dziatania, jakie mozna podjqé w celu zmniejszenia - wn
ryzyka zakazenia salmonellg na farmie, podczas transportu, przetwarzania, pakowania, sprzedazy &
detalicznej i w domu konsumenta. 3
o}
>
b3
Cele szkolenia E
Po ukonczeniu tego kursu:
e Zrozumiesz czym jest salmonella i jakie sq jej e Zrozumiesz srodki prewencyjne, jakie
wihasciwosci mozna podjgé
e Bedziesz Swiadom obecnosci salmonelli w zywnosci e Poznasz gtéwne punkty interwencji w
o Zdobedziesz wiedze o jej wptywie na zdrowie procesie produkcji zywnosci
ludzkie e Poznasz najwazniejsze rozwigzania
e Zrozumiesz jak salemonella wptywa na przemyst pomagajqce ograniczy¢ wptyw Salmonelli

przetwarzania zywnosci

Przeznaczony dla:

Szkolenie na temat SALMONELLI to kurs zaawansowany, ktéry pozwala dogtebnie zrozumieé
przedmiot i przygotowuje do wdrozenia nabytych umiejetnosci w dziatania redukujgce ryzyko
zakazenia salmonellg w zaktadach przetwérstwa spozywczego.

e Przeznaczony dla pracownikéw branzy spozywczej, szczegélnie pracujqgcych na stanowiskach
zwigzanych z zachowaniem higieny

e Zalecamy, aby przed przystapieniem do kursu uczestnicy ukonczyli kurs zZASAD MYCIA i podstaw
mikrobiologii
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