MediSon

Pracovna zdravotna sluzba

Vzdelavaci program dalSieho vzdelavania akreditovany
Ministerstvom Skolstva Slovenskej republiky

POA: 3247/2011-69/2

Epidemiologicky zavazné
cinnosti v potravinarstve

Vzdelavaci program je zamerany na ziskanie odbornych vedomosti v oblasti ochrany zdravia ludi pri vyrobe,
manipulacii a uvadzani potravin do obehu pre profesie:

* v potravinarskych prevadzkach a v gastronomickych zariadeniach:
spravca, prevadzkar, pracovnik stravovacieho zariadenia a zariadenia spolo¢ného stravovania; predavac
potravinarskeho tovaru a masa; spracovatel, robotnik pri spracovani masa a ryb; vyrobca a spracovatefl
pekarenskych, cestovinarskych a cukrarenskych vyrobkov, mliekarenskych a mrazenych mlie¢nych vyrob-
kov a zmrzliny; ovocia, zeleniny a pribuznych produktov

* gazdina, pomocnica v domacnosti
* majster odborného vycviku, vyu€ujuci zamestnanec v oblasti vzdelavania v potravinarstve a gastrondmii

Moduly je mozné absolvovat samostatne.

Modul ¢.1: Vyroba, manipulacia a uvadzanie do obehu potravin a pokrmov
I. — hygienické minimum pre obchod a stravovacie zariadenia

* pre uchadzaCov o ziskanie odbornej spésobilosti na vykon epidemiologicky zavaznych cinnosti pri
vyrobe, manipulacii a uvadzani do obehu potravin a pokrmov podla § 15 zakona NR SR ¢&. 355/2007 Z.z.
o ochrane a podpore verejného zdravia v plathom zneni,

° pre osoby pracujuce pri vyrobe, manipulécii a uvadzani do obehu potravin a pokrmov v ramci aktualizacie
odbornych vedomosti.

Rozsah vzdelavacieho programu: 20 vyucovacich hodin ( 1 hod. = 45 minut)

Modul ¢.2: Vyroba, manipulacia a uvadzanie do obehu potravin a pokrmov
Il. - HACCP a zasady spravnej vyrobnej praxe

e pre osoby pracujuce pri vyrobe, manipulacii a uvadzani do obehu potravin a pokrmov v ramci aktualiza-
cie odbornych vedomosti.

Rozsah vzdelavacieho programu: 10 vyu€ovacich hodin (1 vyu€ovacia hodina = 45 minut)

Odborny garant: MUDr. Soria KeSelakova
preventivny pracovny lekar

Ugastnik ziska osved&enie o absolvovani prislusného modulu vzdelavacieho programu.

Informacie - prihlasky a terminy:
e-mail: medison@medison-pzs.sk @:+421905 630 917, +421 55 6712794 www.medison-pzs.sk
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Modul €.1: Vyroba, manipulacia a uvadzanie do obehu potravin a pokrmov
I. — hygienické minimum pre obchod a stravovacie zariadenia

* hygienické minimum pre obchod a stravovacie zariadenia

» pravne predpisy suvisiace s vykonom epidemiologicky zavaznych ¢innosti v potravinarstve, poZiadavky
na odbornu a zdravotnu spésobilost

» zaklady potravinarskej terminoldgie z hfadiska ochrany zdravia

« alimentarne nakazy a otravy z potravin a pokrmov, mikrobiologicka a chemicka kontaminacia potravin,
ovplyvnenie potravin pri vyrobe, skladovani a manipulacii

* sanitaény program

* hygienické poZiadavky na potravinarske prevadzky, pri vyrobe a manipulacii s potravinami (rizikové
potraviny) a pokrmami, tepelna Uprava, uchovavanie

* hygienické poZiadavky na prevadzku

* hygienické poZiadavky na skladovanie, na prepravu potravin a prijem surovin

» skladovacie podmienky

» obaly, obalovy material

« skladovanie a likvidacia odpadu

» zasady spravnej vyrobnej praxe a systému HACCP

* vSeobecné zasady prvej pomoci

Ugastnik vzdelavania nadobudne odborné predpoklady na vykonavanie epidemiologicky zavaznych &innosti
v potravinarstve vo vsetkych typoch potravinarskych prevadzok (vyroba, distribicia, predaj, manipulacia,
vydaj), vratane zariadeni spolo€ného stravovania pre deti a mladez

Modul €.2: Vyroba, manipulacia a uvadzanie do obehu potravin a pokrmov
Il. - HACCP a zasady spravnej vyrobnej praxe

* pravne predpisy suvisiace s vykonom epidemiologicky zavaznych €innosti v potravinarstve

»  HACCP - praktické principy, histéria, vyhody zavedenia a prinos pre firmu, ciel systému HACCP

» aplikacia principov systému HACCP

» dodrzZiavanie osobnej a prevadzkovej hygieny, povinnosti zamestnancov — OOPP, pracovny odev a obuv
* vytvorenie timu HACCP

» identifikacia kritickych kontrolnych bodov, stanovenie kritickych limitov, vytvorenie monitorovacieho
systému, definovanie napravnych opatreni a overovacich postupov, vytvorenie dokumentacie a vedenie
zadznamov, Skolenie zamestnancov

* prevadzkova hygiena
» ochorenia z potravin a ich prevencia
e zasady prvej pomoci.

Ugastnik vzdelavania ziska odborné predpoklady na spravnu aplikaciu zasad spravnej vyrobnej praxe
a systému HACCP v oblasti identifikacie moznych rizik a ur€enia kritickych bodov kontroly v prevadzke.




