Sekretariat Ceska spoleénost pro jakost, z.s.

CESKA T: +420 221 082 269 Novotného lavka 200/5
SPOLECNOST E: sekretariat@csqg.cz 110 00 Praha
PRO JAKOST F:+420 221082 229 Ceska republika

e Zaklady HACCP a hygienické minimum

Term|ny Ceny jsou uvedeny bez DPH.
30.5.2024 Misto konani Lektor 3 990 K¢
- kapacita 16 osob, volno 6 osob CSJ, Praha Dr. Ing. Leona Petrova Pro ¢leny 3 591 K¢

> Poptat kurz jako in-house
“a Kurz realizujeme u vés ve firmé nebo ve Vami pozadovanych prostorach.

Charakteristika

Cile a pFinosy
Cilem kurzu je:

Zakladni seznamenf s principem systému kritickych kontrolnich bod@ a jeho zavadéni do potravinaiského/stravovaciho provozu.
Seznameni s pozadavky spravné vyrobni a spravné hygienické praxe (GMP, GHP).

Pochopeni vyznamu a orientace v souvisejici evropské a ¢eské legislativé.

Praktické procviceni provadéni analyzy rizik v systému HACCP.

Znalost pouzivanych odbornych termind.

Kurz je uréen pracovniklim potravinarskych firem a stravovacich sluzeb vSech typ(, pracovniklim v organizacich vyrébéjicich primarni
obaly na potraviny, ale i pro radové pracovniky a odpovédné osoby pro zadkladni sezndmeni.

Obsah

Cile a vyznam systému HACCP.

Legislativa k systému HACCP.

Definice pojm& v rdmci systému HACCP - sedm princip{, dvanact krokd v zavadéni systému HACCP.
Spravna vyrobni praxe, provozni hygiena jako zaklad systému HACCP.

Zavadéni systému HACCP v potravindrskych / stravovacich provozech.

Doplnkové informace

Doba trvani kurzu
1den

Forma ukonceni
Ucastnik pfi splnéni minimalné 80 % dochazky a Uspéiném slozeni zavéreéného testu obdrzi osvédéeni o absolvovani kurzu.
Blizsi informace

Bozena Synkova
T: +420 221 082 338
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Lektori

Dr. Ing. Leona Petrova

lektorka

Absolventka VSCHT Praha, Fakulty potravinaiské a biochemické technologie, obor Kvasna chemie a bioinzenyrstvi (Ing.) a obor
Biotechnologie (Dr.). Mezi jeji dalsi odborné vzdélani patfi Auditor Bezpecnosti potravin (A-BP); BRC skoleni v Londyné:
obalové materidly, potraviny, alergeny, auditni dovednosti; Skoleni v Berliné: potraviny a logistika (IFS standardy); Skoleni v
Kodani: Food Safety- ISO 22000 a dalsi.

Pracovala na pozicich vyvojového inzenyra, feditelky kvality, auditora dodavatell surovin a oball a interniho auditora v ¢eskych
i mezindrodnich potravinafskych firmach. Je auditorkou a lektorkou Ceské spole&nosti pro jakost, auditorkou pro klienty
Intertek a SGS, €lenkou Legislativniho vyboru Potravinaiské komory CR, ¢lenkou Spole¢nosti pro vyzivu. Od roku 2011 je OSVC
se zamé&renim na konzultace, poradenstvi, $koleni a audity, oblast plsobeni: potravinarsky primysl,, vyroba obalovych
material{, logistika, standardy bezpecnosti potravin a obalt (HACCP, BRCGS, IFS, ISO 22000, FSSC 22000), legislativa CR a EU
pro vyrobce potravin a kontaktnich materiald s potravinami.

Mista konani

C€SJ, Praha
Novotného lavka 200/5

10 00 Praha
Ceska republika
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