,Pojdme se podivat do sveéta bezpecnosti potravin®

Teorie a praktické priklady z vaseho oboru

Cilem seminare je pfipomenout, doplnit, ¢i zopakovat co vSe by méli pracovnici ve stravovacim provozu
védét a dodrzovat.

Hygienické minimum

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

Zopakujte si s ndmi bezpodminecéné nutné pozadavky hygieny; poZzadavky osobni a provozni hygieny;
zasady spravné vyrobni a hygienické praxe i v souvislosti s manipulaci s alergeny; zakladni znalosti o
mikroorganismech, o tom pro¢ rady vegetuji v potravindch a jak zamezit tomu, aby zpUsobily
onemocnéni stravnika.

Systém HACCP v kostce

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, zda je nutné systém HACCP prezkoumat v souvislosti s alergeny a pfipravou dietnich pokrm.

Lektor: Ing. Lucie Janotov3, Ph.D.

Terminy:
26. 8. 2016 od 9:00 hod do 12:00 hod
Misto: ué¢ebna - ZS Praha 3, ndm. Jifiho z Podébrad 7,8/1685

29. 8. 2016 od 9:00 hod do 12:00 hod

Misto: Skolici centrum VIS Plzen, Farského 14

Cena: 580 K¢ v¢. DPH

Ugastnici seminaFe obdrzi osvédéeni o absolvovéni. Konkrétni dotazy je mozno zapsat do pfihlagky
do kolonky POZNAMKA nebo zaslat na e-mail info@jidelny.cz do 15. 8. 2016.
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