Podrobnosti — rezervace

PoN=

Na skoleni je nutné se prihldsit {elektronickou formou na http://www.jidelny.cz nebo telefonicky na Cisle 377 457 329 od 7:30 — 11:30).
Prihldsky pfijimdme do naplnéni kapacity, nejpozdéji viak do 7 dni pfed datem Skoleni.
Vstupné - kazdy prvni UCastnik Skoleni zaplati jen 200 K&, dalsi Ucastnik ze stejného zafizeni zaplati 400,- KE.
Pripadné zmény programu budou uverejnény na portdlu Jidelny.cz.

Kde a kdy se

05.02.2008
07.02.2008
12.02.2008
13.02.2008
14.02.2008
19.02.2008
21.02.2008
26.02.2008
28.02.2008
04.03.2008
05.03.2008
06.03.2008
11.03.2008
13.03.2008

Olomouc

Usti nad Labem
Ostrava
Pardubice
Ceské Buddjovice
Brno

Praha

Praha

Karlovy Vary
Plzen

Hradec Krdlové
Zlin

Liberec

Jihlava

s NAMi muzete setkat?

e —

Z8 - Dr. Milady Hordkové, RoZfiovskd 21
Gymndzium, Stavaid 5,

Z8 MUDr. Emilie Luk&sové, Klegova 29
Z8 Polabiny 3, Nadp. Elidse 344

78 @ 7US, Bezdrevskd 3

Skolni jidelna, Novoli§efiské 10

Misto bude uverejnéno vcas na portdlu Jidelny.cz.
Misto bude uverejnéno vcas na portdlu Jidelny.cz.

Domov middeze, Lidickd 38

VOS a SPSE, Koterovskd 85

Z&kladni skola, Stefénikova 566

Stiedni promyslova skola, 1. T. Bati 4187

Misto bude uvefejnéno vcas na portdlu Jidelny.cz.

Zakladni skola, Kollarova 30

Novée trendy

v modernim vareni

09:00 - 09:15
09:15-10:15
10:15-10:40
10:40-11:05
11:05-11:30
11:30-11:45
11:45 - 12:05
12:05 - 12:25
12:25-12:45
12:45 - 13:00

Program:

Prezence

Prilohy - rychle, chutné a vkusné

Pozadavky na osoby pracujici ve stravovacich sluzbdch
Onemocnéni z potravin/pokrmy a jak jim pfedchdzet
Sprévnd vyrobni a hygienickd praxe

Prestdvka

Obecné sezndmeni s principy systému kritickych bodud
Obecné sezndmeni s odpadovym hospoddistvim, BOZP
Prilohy - rychle, chutné a vkusné

Degustace

Kazdy ucastnik ziskd osvédceni o absolvovdni skoleni.

Iména programu vyhrazena

Maximdini kapacita Skolenfje 70 mist, proto nevdhejte a piihlaste se na www jidelny.cz.

Vstup pouze na zakladé elektronicks &i telefonické rezervace.



Také mdéte pocit, Ze Vam v kuchyni ujizdi viak2 Ze 1éta po kole utekla a Ze
se dnes vafi jinake Ze se pouzivd jiné vybaveni, jiné potraviny a jiné
postupy? Ze ta hygiena je o dost pfisnéjsi, nez Vas udlili ve skole2 Cheete
se s tim sezndmit a nemuizete, opravdu nemlzZete se z Vasi kuchyné
utrhnout na néjaké to skoleni?

Pak prdveé pro Vds mdme dobrou zprdvu. Portdl Jidelny.cz spolu s Asociaci

kuchatd a cukrdid Vas zvou na cyklus skoleni, uréeny piimo pro kuchafe o
kuchartky z jidelen skol, firem, nemocnic, domovy seniord apod.

Namitate, Ze Vdés z prace opravdu neuvolni, profoze neni, kdo by ty
obédy za Vds uvarile Tak dalsi dobrd zprdva: Skoleni probéhnou ve dnech
jarnich prézdnin.

Moind odvétite, Ze VA3 zaméstnavatel nemd penize na zaplaceni
takového skoleni. Tu pro Vds mdme treti a posledni dobrou zpravu: Portdl
Jidelny.cz zgijistil sponzory, ktefi Véam vyznamnou ¢dést Skoleni zaplati.

Tak, a ted uzZ nic nebrdni tomu, abychom se s Vami setkali,

Prilohy - rychle, chutné a vkusné

- Zajimavé surovinové mozaiky v modernich piilohdch
- Nové technologie v akci

- Pfilohy nejen na talif

- Spoftrebni kos nendsilngé v prilohdch

- Mezindrodni inspirace hlavné pro mladé strévniky

- Chutnd prfiloha je z&kladem ekonomického Uspéchu
- Hra chuti a barev v modernich prilohdch

- Chutnd a zdravd piiloha jako pozadavek doby

- Klasické pfilohy v "novém kabdtu"

§éfkuchaii Asociace kuchai a cukrdid

— . :qu-"“'--..________

NEWACO

PoZzadavky na osoby pracujici ve stravovacich sluzbdch
Vite, jaké mate povinnosti, jaké potfebné znalosti musite mit a co viechno musite védéte

Onemocnéni z potravin/pokrmi a jak jim predchdzet
Nebezpedi {biclogické, chemické, fyzikdlni) a pFiciny jejich vzniku. Kontaminace potravin a jak ji pfedchdzet. Indte moiné zdroje
mikroorganismU a co potiebuji k mnozeni (faktory ovliviiujici jejich rist) 2

Co je to spravnd vyrobni a hygienickd praxe
Zdsady osobni a provozni hygieny pfi prdci. Jok zdsady vytvofit a uplatiiovat Spravnd vyrobni a hygienickd praxe odpovidajici postupy?

Obecné sezndmeni s principy systému kritickych bodU
Struény prehled platné legislativy. Vysvétleni obechych principl HACCP, pezadavkd na ,plny* systém HACCP a ,ziednoduseny" systém
HACCP. MoZné postupy viastnich feseni a piistupu k plipravé bezpelnych pokrmU d jak tyto postupy obhdiit pied kontrolnimi orgdny.

Obecné sezndmeni s odpadovym hospoddistvim a BOZP
Jak tidit odpady a kam s nimi. Struény pfehled povinnosti a prév v oblasti BOZP.

Pfedndseijici: Ing. Lucie Janotovd
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