Programi edukacije

Tecaj za osposobljavanje voditelja HACCP tima

Preduvjetni programi

Nadzor nad provedbom preduvjetnih programa:

- Nadzor nad stetnicima - DDD

- Nadzor nad osobnom higijenom zaposlenih

- Nadzor nad postupcima u radu sa hranom

- Nadzor nad Cis€enjem

- Nadzor nad dispozicijom otpada

- Spre€avanje unakrsnog zagadenja

Mikrobiologija

Higijena hrane

Bioloske, fizicke i kemijske opasnosti za sigurnost hrane i provedba analize opasnosti
HACCP nacela

Poteskoc¢e pri nadzoru kritiénih kontrolnih to¢k i vodenju evidencija

Tecaj za osposobljavanje ¢lanovaHACCP tima

Zakonodavstvo na podrucju higijene hrane
Stanja, pri kojima je potrebno zaposlene u prehrambenoj djelatnosti poslati na pregled
Mikrobiologija
Higijena hrane
Bioloske, fizicke i kemijske opasnosti za sigurnost hrane i provedba analize opasnosti
HACCP nacela
Poteskoce pri nadzoru kriti¢nih kontrolnih to¢aka i vodenju evidencija
Preduvjetni programi
Nadzor nad provedbom preduvjetnih programa:
- Nadzor nad Stetnicima - DDD
- Nadzor nad osobnom higijenom zaposlenih
- Nadzor nad postupcima u radu sa hranom
- Nadzor nad cis¢enjem
- Nadzor nad dispozicijom otpada
- Spre€avanje unakrsnog zagadenja
+ kontrola ste€enog znanja




Te€aj za obnovu znanja voditelja HACCP tima
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Zakonodavstvo u podrucju higijene hrane
Preduvjetni programi

Nadzor nad provedbom preduvjetnih programa:
- Nadzor nad $tetnicima - DDD

- Nadzor nad osobnom higijenom zaposlenih
- Nadzor nad postupcima u radu sa hranom
- Nadzor nad Cis€enjem

- Nadzor nad dispozicijom otpada

- Spre€avanje unakrsnog zagadenja
Mikrobiologija

Higijena hrane

Bioloske, fizicke i kemijske opasnosti za sigurnost hrane i provedba analize opasnosti
HACCP nacela

Poteskoc¢e pri nadzoru kritiénih kontrolnih to¢aka i vodenju evidencija

Te€aj za obnovu znanja ¢élanova HACCP tima

Zakonodavstvo na podrucju higijene hrane

Stanja, pri kojima je potrebno zaposlene u prehrambenoj djelatnosti poslati na pregled
Mikrobiologija

Higijena hrane

Bioloske, fizicke i kemijske opasnosti za sigurnost hrane i provedba analize opasnosti
HACCP nacela

Poteskoc¢e pri nadzoru kritiénih kontrolnih to¢aka i vodenju evidencija

Preduvjetni programi

Nadzor nad provedbom preduvjetnih programa:

- Nadzor nad stetnicima - DDD

- Nadzor nad osobnom higijenom zaposlenih

- Nadzor nad postupcima u radu sa hranom

- Nadzor nad ¢is€enjem

- Nadzor nad dispozicijom otpada

- Sprecavanje unakrsnog zagadenja

+ kontrola ste€enog znanja




Tecaj za osobe odgovorne za provedbu unutarnjeg nadzora nad provedbom dobre higijenske, dobre proizvodne prakse i
nad primjenom na¢ela HACCP-a

5 e  Preduvjetni programi

e Nadzor nad provedbom preduvjetnih programa:

- Nadzor nad Stetnicima - DDD

- Nadzor nad osobnom higijenom zaposlenih

- Nadzor nad postupcima u radu sa hranom

- Nadzor nad ciscenjem

- Nadzor nad dispozicijom otpada

- Spre€avanje unakrsnog zagadenja

Mikrobiologija

Higijena hrane

Bioloske, fizicke i kemijske opasnosti za sigurnost hrane i provedba analize opasnosti
HACCP nacela

PoteSkoc¢e pri nadzoru kriti€nih kontrolnih to€aka i vodenju evidencija

Tec€aj obnove znanja za osobe odgovorne za provedbu unutarnjeg nadzora nad provedbom dobre higijenske, dobre
proizvodne prakse i nad primjenom nac¢ela HACCP-a

6 e Zakonodavstvo na podrucju higijene hrane

Uloga i polozaj osobe, koja je odgovorna za unutarnji nadzor nad postupcima rada sa hranom kao i zaposlenika ,
spre€avanje zaraznih bolesti koje se prenose hranom

Stanja, pri kojima je potrebno zaposlene u prehrambenoj djelatnosti poslati na pregled
Mikrobiologija

Higijena hrane

BioloSke, fizicke i kemijske opasnosti za sigurnost hrane i provedba analize opasnosti
HACCP nacela

Poteskoc¢e pri nadzoru kriti¢nih kontrolnih to¢aka i vodenju evidencija

Preduvjetni programi

Nadzor nad provedbom preduvjetnih programa:

- Nadzor nad Stetnicima - DDD

- Nadzor nad osobnom higijenom zaposlenih

- Nadzor nad postupcima u radu sa hranom

- Nadzor nad Cis€enjem

- Nadzor nad dispozicijom otpada

- Spre€avanje unakrsnog zagadenja

e Higijensko pranje ruku

+ kontrola ste€enog znanja




Tecaj za zaposlene koji prvi put pocinju raditi sa hranom sukladno na¢elima DHP, DPP i HACCP-a
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Zakonodavstvo na podrucju higijene hrane

Higijena hrane

Mikrobiologija

Osnove epidemiologije nezaraznih bolesti

Zarazne bolesti koje se prenose hranom

Spre€avanje Sirenja zaraze putem hrane

Stanja, pri kojima je potrebno zaposlene u prehrambenoj djelatnostu poslati na pregled

Osnove HACCP sustava

Poznavanje biolo$kih, fiziCkih i kemijskih opasnosti za sigurnost hrane

Preventivne i kontrolne mjere, koje eliminiraju ili smanjuju opasnosti na hajmanju mogucu razinu

Sanitarno tehnicki i higijenski uvjeti koje moraju ispunjavati objekti koji rade sa hranom

Krizanja Cistih i necistih puteva

Osnove CiS¢enja

Suzbijanje Stetnika — DDD

Osobna higijena zaposlenih (higijensko pranje ruku, , uporaba rukavica za jednokratnu uporabu, radna odjeca i obuca)
+ kontrola ste€enog znanja

Tecaj za kuhare i kuhinjsko osobje
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e Higijena hrane
e Osobna higijena zaposlenika koji rade sa hranom
e Bioloske, fizicke i kemijske opasnosti za sigurnost hrane
e Preventivne i kontrolne mijere, koje eliminiraju ili smanjuju opasnosti na najmanju moguéu razinu
e HACCP nacela i odredivanje kriticnih kontrolnih to¢aka i nadzor nad njima
e Provodenje preduvjetnih programa
o Vodenje evidencija
+ kontrola ste€enog znanja




Te€aj za osobe koje rade na pranju suda, ekonome, trgovce..

9 Higijena hrane

Osobna higijena zaposlenika koji rade sa hranom

Bioloske, fizicke i kemijske opasnosti za sigurnost hrane

Preventivne i kontrolne mijere, koje eliminiraju ili smanjuju opasnosti na najmanju mogucu razinu
HACCP nacela i odredivanje kriticnih kontrolnih to¢aka i nadzor nad njima

Provodenje preduvjetnih programa

Vodenje evidencija

+ kontrola ste€enog znanja

Edukacija za skupine

Znacaj osobne higijene
Prakti¢ni prikaz higijenskog pranja ruku
Uporaba rukavica za jednokratnu uporabu
Rezanje noktiju
Kada je potrebno prati ruke?
Radna odjec¢a i obuéa
Opasnosti vezane uz sigurnost hrane, a koje mogu ugroziti zdravlje konzumenata
Osoblje
Prostori,
Oprema (predmeti, pribor)
Metode rada
Sirovine
Poznavanje tehnickih i higijenskih uvjeta, koje moraju zadovoljiti objekti u kojima se hrana priprema, preraduje iaaaaaalili prodaje
SSOP; kada, kako Cistiti?
Pribor za CiS€enje ;oznaCavanje, Cuvanje
Ciséenje i dezinfekcija
Provjera ucinkovitosti €iS¢enja i dezinfekcije
NajceScée greSke u postupcima &iS¢enja i dezinfekcije
+ kontrola ste€enog znanja
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Napomena: programe te¢aja moguce je prilagoditi potrebama subjekata, ovisno o stupnju predznanja i specifi€nostima
samog objekta.




