BIOTEHNISKI IZOBRAZEVALNI CENTER LJUBLJANA

2. SISTEM HACCP IN ZAGOTAVLJANJE VARNE HRANE

Trajanje v urah ter po izvedbi: 30 ur.
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Ciljne skupine in potrebna predhodna znanja: brezposelni in zaposleni v organizacijah, niZje izobrazeni
(ISCED 3 oz. manj kot stiriletna srednja Sola), starejsi od 45 let.
Program je primeren za: zaposlene v proizvodniji, pripravi in predelavi Zivil za poglabljanje in obnavljanje znanj

o varni hrani, vse, ki Zelijo pridobiti kompetence za varno ravnanje v proizvodnji, predelavi, skladis¢enju,

transportu, prodaji in postrezbi hrane, vse, ki Zelijo pridobiti nova in dodatna znanja s podrocja dobre

higienske prakse oziroma varnega ravnanja z Zivili, vse, ki se zavedajo pomena zagotavljanja varne hrane in

preprecevanja zdravstvenih posledic.

lzvedbe: 3 skupine v 2019.

Cilji

Vsebine in izvedba

Pridobljene kompetence

e Poglabljanje in obnavljanje
znanj o varni hrani

e  Pridobivanje kompetenc za
varno ravnanje v proizvodnji,
predelavi, skladis¢enju,
transportu, prodaji in
postrezbi hrane

e Poglabljanje in obnavljanje
znanj s podrocja dobre
higienske prakse oziroma
varnega ravnanja z zivili

e Ozave$canje o pomenu
zagotavljanja varne hrane in
preprecevanja zdravstvenih
posledic

Slovenska in EU zakonodaja s
podrocja zagotavljanja varnosti
Zivil (nadzor in odgovornost nosilcev
Zivilske dejavnosti)

Sistem HACCP: nacela, diagram
poteka, analiza tveganja in
dolocanje kriti¢nih kontrolnih tock,
HACCP plan, notranji nadzor
(dobra proizvodna in higienska
praksa)

Zunanji nadzor, ukrepanje v
primeru neskladnosti (umik,
odpoklic; izobraZzevanje delavcev v
Zivilski stroki)

Higiena Zivil (mikrobioloska in
kemijska kakovost Zivil)

Tveganja in varna hrana (Ciscenje,
ravnanje z odpadki in prevoz Zivil,
embalaZa v stiku z Zivili,
oznacevanje Zivil — novosti)

UdelezZenci:

e odgovorno skrbijo za osebno higieno,
higieno delovnega prostora,
pripomockov in naprav,

e upostevajo sledljivost surovin,

e izvajajo nacela dobre proizvodne in
higienske prakse,

e poznajo in razumejo vplive osnovnih
higienskih dejavnikov (pozitivne in

negativne),

e poznajo dobro higiensko in proizvodno
prakso,

e  poznajo pomen sledljivosti,

e poznajo razli¢na tveganja v proizvodnji
zivil in jih znajo obvladovati,

e  poznajo pomen ucinkovitega cis¢enja,

e  poznajo pomen higiene Zivil.

Vse aktivnosti so brezplacne.

GIMNAZIJA
IN VETERINARSKA SOLA

veww.biclj.si/gvs

ZIVILSKA SOLA

www.biclj.si/zs
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www.bicl.si/vss
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