Kdy a kde se s nami mizete setkat:

14.05.2013 Ceské Bud&jovice Integrovana stfedni skola stavebni, Nerudova 59
15.05.2013 Plzefi Stredni promyslova skola dopravni, Karlovarska 99
21.05.2013 Usti nad Labem Dim techniky, Veleslavinova 14

22.05.2013 Hradec Kralové Kulturni stFedisko Médium, Jana Masaryka 605
2%.05.2013 Praha Hotel Michael, Pod Lysinami 474 /1, Praha 4
27.05.2013 Ostrava Kulturni zafizeni Ostrava-jih, Dr. Martinka 1439/4
28.05.2013 Olomouc U-klub, Smeralova 12

20.05.2013 Zlin StFedni zdravotnicka skola, Priluky 372
30.05.2013 Brno Evropska z&kladni 3kola, éejkovické 10

Podrobnosti - rezervace:

Na kurz je nutno se prihlasit pomoci elektronické pfihlasky na http://wwwijidelny.cz.

Vstupné
na odborn(g kurz:

650,- K&
Pocet 0Castnikd je

omezen, proto si, prosim,
rezervujte UCast v<as.

Vstupné je splatné nejpozdéji 10 dni pfed datem konani kurzu prevodem na et u Raiffeisenbank as.
916995001 /5500, variabilni symbol bude &islo prihlasky. Predpis k platbé ziskate vyplnénim elektronické prihlasky.
Vénujte, prosim, vyplnéni prihlasky mimoradnou pozornost, na jejim zakladé bude vystaven danov( doklad o platbé.
Danov{ doklad o platbé Vam bude zaslan v elektronické podobé (PDF) na vami uvedenou e-mailovou adresu
v okamZiku pFipsani pozadované ¢astky se spravngm variabilnim symbolem na na3 bankovni d¢et. Ozndmeni o platbé
pfineste, prosim, s sebou.

Ve vijimeén{ch pripadech lze uhradit vstupné hotové u prezence. Pfi platbé v hotovosti se vstupné zvysuje o 100 K&l

Bezplatné storno prihlasky prijimame nejpozdéji 5 pracovnich dnl pred zahajenim kurzu. Po tomto terminu hradi
Ocastnik stornovaci poplatek ve v{si 100- K¢/osobu. Prihlasku ze zrusit pouze elektronickou postou {e-mail:
info@jidelny.cz). PFi nelcasti pfihlaSovaného nebo jeho nahradnika poplatek nevracime.

Pripadné zmény programu budou uverejnény na portalu Jidelny.cz.
V pfipadé dotazl volejte 377 457 329 od 8:00 do 11:30 hod.

Odbornyg kurz Gstavniho stravovani 2013 =

Jidelny. =

ZAISTENI BEZPECNOSTI POTRAVIN

PROGRAM

Po&et kreditd za 0&ast na kurzu: 4

08:10 - 08:40
08:40 - 08:50
08:50 - 09:00
09:00 - 10:00
10:00 - 10:15
10:15 - 10:25
10:25 - 11:25
11:25 - 12:00
12:00 - 13:00
13:00 - 14:00

Zmeéna programu vyhrazena

\V/ USTAVNI KUCHYNI

CAS/KK/407/2013 Kurzy jsou zafazeny do kreditniho

systému Ceské asociace sester.
Prezence

Zahajeni kurzu

Informacne propagacni vystoupeni
Hygienické minimum - [. ¢ast

Potesi trendové pokrmy nase stravniky?
Informacne propagacni vystoupeni
Hygienické minimum - [I. Cast

Prestavka

Kompletni souhrn pozadavkd na systém kritickjch bodd (HACCP), realizace HACCP
Interni audit systému HACCP a jeho v{znam

Podminkou ziskini Osvédéeni
je 0&ast na celém kurzu.

Vstup na zékladé elektronické rezervace na: www.jidelny.cz

Kurz je uréen pro vieobecné sestry, asistenty ochrany verejného zdravi, nutricni terapeuty, zdravotné socialni pracovniky,
vedouci pracovniky stravovacich provozi, kucharky a kuchare.



Hygienicke minimum:
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V kazdém stravovacim provozu je tfeba pri manipulaci s potravinami zajistit a respektovat urcita pravidla, aby zdravi
stravnikd nebylo ohroZzeno onemocnénim z potravin, které vzniklo v disledku neopatrnosti, nedodrzovani istoty,

nedbalosti nebo neznalosti pracovnich postupd.

Vite, co je to spravna praxe?
DokazZete posoudit provoz z hlediska plnéni bezpodminecné nutngch poZadavkd hygieny?
Umite vytvorit vlastni postupy, jak pfedchazet onemocnénim z potravin?

Kempletni souhrn pozadavkd na systém kritickjch bodld (HACCP),
realizace HACCP

Tusite, jaké jsou Casté prohresky v provozech uzavieného stravovani v souvislosti se systémem HACCP a jeho doku-
mentaci?

Zopakujeme si problematiku principl HACCP pozadavky na , pln{” a ,,zjednoduseny” systém HACCP Probereme, jak
tento systém udrzovat v praxi. Dozvite se, Casté nedostatky pri uplatfovani zésad zaloZengch na principech HACCP

Interni audit systému HACCP a jeho v{znam

Ne kazd{ provozovatel stravovaci sluzby je schopen zhodnotit situaci ve vlastnim provozu kriticky, proto je
stanovena zdvazna povinnost ovérovani systému HACCR Nejoéznéjsi formou ovérovani je interni {vnitini) audit.

Cilem pfednasky je seznadmit OCastniky, jak spravné a GCelné provadeét interni audit systému HACCP v provozu.
Poradime vam, jak vCas prijit na pripadné nedostatky v uplatiované praxi provozu. Na praktickich prikladech
ukazeme, na co je vhodné se pfi internim auditu zamérit a ¢eho si viimat.

Plednasi: Ing. Lucie Janotova, Ph.D., Ing. Hana Svobodova,
Manazer bezpeé&nosti potravin Manazer bezpecnosti potravin

Ing. Jitka Kabatkova, Ing. Zdené&k Hladik,
Manazer bezpecnosti potravin Lektor kulindfskgch kurzl, €len predstavenstva Asociace kuchard
a cukrart a élen predstavenstva Spoleénosti pro v{zivu.



