»,Pojdme se podivat do svéta bezpeénosti potravin®

Teorie a praktické priklady z vaseho oboru

Cilem seminare je pripomenout, doplnit, ¢i zopakovat co vSe by mély pracovnice ve stravovacim
provozu védét a dodrzovat.

Hygienické minimum

V kazdém stravovacim provozu je tfeba dodrZovat urcité zasady, aby nedoslo k onemocnéni stravnika.
Vite, jak bezpecné postupovat pfi manipulaci s potravinami?

Zopakujte si s ndmi bezpodminecné nutné pozadavky hygieny; zasady spravné vyrobni a hygienické
praxe; zakladni znalosti o mikroorganismech, o tom proc rady vegetuji v potravinach a jak zamezit
tomu, aby zpUsobily onemocnéni stravnika.

Systém HACCP

Povinnost mit zavedeny systém kritickych bodd, resp. postupy zaloZzené na zasadach HACCP, vyplyva
z platné legislativy. Tusite, jaké prohfesky se v souvislosti se systémem HACCP ¢asto opaku;ji?

Zopakujeme si problematiku principt systému HACCP. Pfipomeneme si, jak systém HACCP ovérovat
v praxi. Odpovime na otazku, zda je nutné systém HACCP pfezkoumat v souvislosti s alergeny.

Termin: 26. 8. 2015 od 9:00 hod do 12:00 hod

27. 8. 2015 od 9:00 hod do 12:00 hod
Misto: ucebna firmy VIS v Plzni, Farského 14
Cena: 580 K¢ v¢. DPH

Ucastnici seminaie obdrzi osvédceni o absolvovani.

Lektor: Ing. Lucie Janotov3, Ph.D.

JIDELNY.CZ, s.r.o0.
Farského 638/14, 32600 Plzen
info@jidelny.cz
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