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REFERENCJE

W styczniu 2019 roku firma GastroWiedza.pl opracowata na zlecenie Moxy Warsaw Praga
i wdrozyta ksiege Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej (GHP i GMP) i opracowata peina
dokumentacje HACCP oraz wdrozyla system HACCP i przeprowadzita profesjonalne szkolenie dla
pracownikéw hotelu.

Szkolenie obejmowato nastepujace tematy:
e Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP)
Dobra Praktyka Higieniczna (GHP)
Jako$¢ zdrowotna zywnosci
Istota zapewnienia bezpieczenstwa Zywnosci
Zasady systemu HACCP
Prowadzenie dokumentacji GHP/ GMP i HACCP
Ustawodawstwo - podstawy dotyczace bezpieczenstwa zywnosci

Na zakonczenie kazdy z uczestnikow szkolenia otrzymat materialy szkoleniowe oraz
zaswiadczenie odbycia szkolenia. Szkolenie bylo przeprowadzone w sposéb profesjonalny i
rzetelny. Prowadzace wykazaly sie szeroka wiedza oraz doswiadczeniem z zakresu GHP/GMP i
systemu HACCP. Tematyka szkolenia byta dobrze dobrana i ciekawie przygotowana.

Dodatkowo Pan Marcin Dyrda przed odbiorem hotelu przez Sanepid opracowal oraz
przeprowadzit audyt wewnetrzny przygotowujacy hotel do odbioru Sanepidu. Po audycie
przedstawit raport, wnioskéw, zalecen do prawidtowego odbioru co mialo znaczacy wplyw na
poprawny odbior hotelu przez Sanepid.

Wszelkie prace dotyczace przygotowywania dokumentacji, szkolen, audytéw przebiegly
sprawnie oraz zgodnie z ustalonymi wczesniej terminami.

Pragniemy poleci¢ ustugi swiadczone przez firme GastroWiedza.pl kazdemu, kto potrzebuje
pomocy w zakresie stworzenia poprawnej dokumentacji GHP/GMP i systemu HACCP i zalezy mu
na bezproblemowym przebiegu prac.
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