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Modul 1: Ciele

Manazment bezpeénosti potravin

«/ Pochopit dolezitost a ciele bezpeénosti potravin
 Naugit sa zakladné pojmy bezpeénosti potravin

« Pochopit rozne systémy riadenia bezpe&nosti potravin
Trvanie: 6 hodin  Ziskat zrugnosti pri uplatfiovani principov HACCP

 Rozpoznat rézne druhy potravinovych nebezped&enstiev
Cielova skupina: Zamestnanci HORECA

Metody: prezencne, distancne

TEMY TRVANIE
Bezpecnost potravin a zakladné pojmy (definicie, ucel, principy — 3 hodiny
Cistenie, chladenie, varenie)
Systém bezpeclnosti potravin (HACCP, rizika, potravinové patogény, 3 hodiny
alergény, krizova kontaminacia, kritické kontrolné body)
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TEMY

Bezpecnost’
potravin a zakladné
pojmy (definicie,
ucel, principy —
Cistenie, chladenie,
varenie)

Systém bezpecénosti
potravin (HACCP,
rizika, potravinové
patogény, alergény,
krizova
kontaminacia,
kritické kontrolné
body)

CIELE

Pochopit zakladné pojmy a definicie
suvisiace s bezpecnostou potravin.

Poznat ciele a dblezitost bezpecénosti
potravin pre verejné zdravie.

Pochopit a identifikujte rézne typy
nebezpecCenstiev a patogénov pritomnych v
potravinach.

Rozpoznat a riadit alergény v potravinach,
aby sa =zabranilo alergickym reakciam u
spotrebitelov.

Pochopit a uplatiiovat systétm HACCP na
identifikaciu, hodnotenie a kontrolu
nebezpecenstiev v procese vyroby potravin.
Pochopit principy Cistenia, chladenia a
varenia v kontexte bezpecnosti potravin a ich
ulohu pri eliminacii patogenov.

Rozvijat’ schopnost’ analyzovat' rizika a prijat
vhodné opatrenia na zaistenie bezpecnosti
potravin.

Zvysit povedomie a zodpovednost pri
dodrziavani zakonov a noriem o bezpecnosti
potravin

LEKCIA: Manazment bezpeénosti potravin (6 HODIN)

MATERIALY HODNOTENIE

Zdroj 1:
Prezentacia v

Powerpointe Kviz v triede a

_ elektronicky kviz
Zdroj 2:
E-learningova
platforma

Zdroj 3: Triedny
diskusny list

Resource 4:
Externé zdroje, ako
su knihy, Casopisy a
webové stranky
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Zdroj #1

Prva sekcia

Prezentacia v Powerpointe
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Zdroj #2

Prva sekcia

E-learningova platforma. Dostupnaw...........
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H@DRECA Stratégie na zlepsenie kvalifikacie personalu hotelovych restauracii v oblasti bezpe¢nosti potravin a hygienickych postupov

Zdroj #3

Prva sekcia

Triedny diskusny list
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Stratégie na zlepsenie kvalifikacie personalu hotelovych restauracii v oblasti bezpe€nosti potravin a hygienickych postupov

Zdroj #4
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Stratégie na zlepSenie kvalifikacie
personalu hotelovych restauracii v oblasti
bezpeénosti potravin a hygienickych
postupov
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Modul 2: Pravidla osobnej hygieny
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Co-funded by
the European Union

Project No: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652



AR
‘Q_fg‘)REC A Stratégie na zlepsenie kvalifikacie personalu hotelovych restauracii v oblasti bezpecnosti potravin a hygienickych postupov

Modul 2: Ciele

Pravidla osobnej hygieny
 Pochopit doélezitost pravidiel osobnej hygieny pri

Trvanie: 2 hoodiny vyrobe bezpecnych potravin a v prevadzkach HORECA
_ si  vyZaduje uvedomenie si  nebezpelenstva
Ciefové skupiny: HORECA zamestnanci vyplyvajliceho zo zdravia a spravania pracovnikov,

/ Mat vedomosti o postupoch pri implementacii
hygienickych pravidiel, ktoré sa maju dodrziavat na
pracovisku, a vytvarat vyrobné prostredie bez druhov
Skodlivych baktérii

TEMY YZ\N[=

Definicie hygieny, sanitacie a mikrofléry fudského tela

Metédy: prezenéne, diStanéne

Cyklus osobnej kontaminéacie 1 hodina

Zdravotné problémy personalu a vySetrenie prenasacov

Zabezpecenie osobnej hygieny na pracovisku

1 hodina

Zhrnutie pravidiel osobnej hygieny

Co-funded by .
“ the European Union Project No: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652




LEKCIA: PRAVIDLA OSOBNEJ HYGIENY (2 HODINY)

TEMY

Definicie hygieny, sanitacie a
mikrofléry fudského tela
Cyklus osobnej kontaminacie

Zdravotné problémy
personalu a vySetrenie
prenasacov

Zabezpecenie osobnej

hygieny na pracovisku
Zhrnutie pravidiel osobnej
hygieny

CIELE

Rozpoznat kontaminacie
suvisiace s personalom.

Byt si vedomy zodpovednosti
pracovného personalu z
hladiska osobného zdravia a
pravidiel Cistenia.

Uvedomenie si  potrebnych
opatreni na pracovisku:
miestnost pre zamestnancov,
priestory na umyvanie ruk,
hygienické vchody a vychody,
Cistiace prostriedky a
dezinfek¢né prostriedky
pouzivané na pracovisku.
Vediet, €o robit, ak je personal
chory alebo zraneny.

MATERIALY

Zdroj 1:
Prezentacia v
Powerpointe

Zdroj 2:
E-learningova
platforma

Zdroj 3: Triedny
diskusny list

Resource 4:
Externé zdroje,
ako su knihy,
Casopisy a webové
stranky

HODNOTENIE

Kviz v triede a elektronicky

kviz
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Zdroj #1

Prezentacia v Powerpointe

URL: https://horecafs.org/web/outputs/
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H@EDREC A Stratégie na zlepsenie kvalifikacie personalu hotelovych restauracii v oblasti bezpeénosti potravin a hygienickych postupov

Zdroj #2

E-learningova platforma

URL: https://horecafs.org/web/outputs/
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H@B}REC A Stratégie na zlepsenie kvalifikacie personalu hotelovych restauracii v oblasti bezpeénosti potravin a hygienickych postupov

Zdroj #3

Triedny diskusny list. Uvedte hygienické tipy, aby ste predisli kontaminacii
potravin jednotlivcami.

Hygienické postupy ROBIT NEROBIT Moznost CCP

Osobné zdravie

Osobné navyky

Ochranny odev

Hygiena ruk
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Zdroj #4

Externé zdroje

Lee, JH, Seo, KH 2020. An Integrative Review of Hygiene Practice Studies in the Food Service Sector.
Journal of Food Protection, 83(12):2147-2157.
FAO&WHO Codex, CXC 1-1969: General Principles of Food Hygiene (revised 2020),

https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/

Industry Guides to Good Food Hygiene:Catering Guide,

www.ukhospitality.org.uk/resource/resmaqr/2022/documents/consultations/industry-quide-to-good-hyqie.pdf

Personal Hygiene for Food Handlers,

https://www.health.vic.gov.au/food-safety/personal-hygiene-for-food-handlers

Co-funded by .
“ the European Union Project No: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652



https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/
http://www.ukhospitality.org.uk/resource/resmgr/2022/documents/consultations/industry-guide-to-good-hygie.pdf
https://www.health.vic.gov.au/food-safety/personal-hygiene-for-food-handlers

HORECA

Stratégie na zlepsenie kvalifikacie personalu hotelovych restauracii v oblasti bezpecnosti potravin a hygienickych postupov

Partnerstva

Centro Tecnolégico g =~
Nacional de la Conserva &
; : y ISEKI-FOOD
y Alimentacién - ASSOCIATION
\é\qad‘hdw's,nry/ /.?%o
E B 4 %
W
5.

“ Co-funded by

the European Union

Project No: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652




Stratégie na zlepSenie kvalifikacie
personalu hotelovych restauracii v oblasti
bezpecénosti potravin a hygienickych
postupov

HORECA

Modul 3: CISTENIE, HYGIENA A SANITACIA
PRACOVISKA A ZARIADENI

Priru€ka pre OVP HORECA lektorov
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Modul 3: Ciele
CISTENIE, HYGIENA A SANITACIA  Pochopit, e &istenie a dezinfekcia si zakladom dobrého
PRACOVISKA A ZARIADENI upratovania. VSetky povrchy prichadzajice do kontaktu s

potravinami musia byt vyCistené a dezinfikované po kazdom
pouziti, ked déjde k preruSeniu servisu, pocCas ktorého je mozna
Trvanie: 4 hodiny kontaminacia, alebo v pravidelnych planovanych intervaloch, ak
su povrchy neustale pouzivaneé.
 Vediet o ochrane proti $kodcom, o stratégiach ochrany proti
Metédy: prezencne, distancne hlodavcom a hmyzu.
 Pochopit zasady odpadového hospodarstva v stravovacich
sluzbach.

Ciel'ové skupiny: HORECA zamestnanci

TEMY TRVANIE

Zasady Cistenia v stravovacich sluzbach

Zasady sanitacie v stravovacich sluzbach 2 hodiny
Program sanitacie

Ochrana pred Skodcami 1 hodina
Odpadové hospodarstvo 1 hodina

Co-funded by .
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LEKCIA: CISTENIE, HYGIENA A SANITACIA PRACOVISKA A ZARIADENI

TEMY
VSeobecné hygienicke
pravidla a postupy
Zasady Cistenia v
stravovacich sluzbach
Hygienické zasady v
stravovacich sluzbach
Program sanitacie
Hubenie Skodcov
Deratizacia
Stratégie ochrany ochrany
pred hlodavcami
Hubenie hmyzu
Stratégie ochrany pred
hmyzom
Odpadové hospodarstvo
Likvidacia odpadu
Plytvanie potravinami a
potravinovée straty

(4 HODINY)

CIELE
Poznat zakladné zasady hygieny.
Vediet vykonavat' Cistenie a
dezinfekciu na pracovisku.
Poznat zasady Cistenia v
stravovacich sluzbach.
Poznat hygienické zasady v
stravovacich sluzbach.
Vediet zabezpecit ochranu pred
hlodavcami.
Poznat’ stratégie na ochranu pred
hlodavcami.
Vediet zabezpecit ochranu pred
hmyzom.
Poznat stratégie ochrany pred
hmyzom.
Poznat distribuciu odpadu v
stravovacich sluzbach.
Vediet, ako znizit mnozstvo
odpadu.

MATERIALY
Zdroj 1:
Prezentacia v
PowerPoine

Zdroj 2: E-
learningova
platforma

Zdroj 3: Triedny
diskusny list

Resource 4.
Externé zdroje,
ako su knihy,
Casopisy a webove
stranky

HODNOTENIE

Kviz v triede a elektronicky

kviz



H@]DREC Q Stratégie na zlepsSenie kvalifikacie personalu hotelovych restauracii v oblasti bezpe€nosti potravin a hygienickych postupov

Zdroj #1

Prva sekcia

Prezentacia v PowerPointe: Podporny uéebny material zhriujuci
vSetky koncepty modulu
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Zdroj #2

Prva sekcia

E-learningova platforma. Dostupna na...........
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Zdroj #3

Prva sekcia

Triedny diskusny list
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H 'RECA Stratégie na zlepsSenie kvalifikacie personalu hotelovych restauracii v oblasti bezpe€nosti potravin a hygienickych postupov

Zdro| #4

Externé zdroje, ako su knihy, €asopisy a webové stranky

BROWN, M.2002. ‘Safe process design and operation ’, in Blackburn , C de W and McClure , P J (eds), Foodborne pathogens: hazards, risk analysis and control ,
Woodhead Publishing , Cambridge.

BURFOOT, D., MIDDLETON, K.E., HOLAH, J.T. 2009. Removal of biofi Ims and stubborn soil by pressure washing . Trends in Food Science & Technology , 20, S45 —
S47.

ERIKSSON, M., OSOWSKI, C.P., MALEFORS, C., BJORKMAN, J., ERIKSSON, E. 2017. Quantification of food waste in public catering services—a case study from a
Swedish municipality. Waste Manage. 61, 415-422.

FAO, 2019. The State of Food and Agriculture 2019. Moving Forward on Food Loss and Waste Reduction. FAO, Rome. Licence: CC BY-NC-SA 3.0 IGO.

GIBSON , H., TAYLOR , J.H., HALL , K.E. and HOLAH , J.T. 1999. Effectiveness of cleaning techniques used in the food industry in terms of the removal of bacterial
biofi Ims . Journal of Applied Microbiology , 87 , 41 — 48 .

GUSTAVSSON, J., CEDERBERG, C., SONESSON, U., VAN OTTERDIJK, R., MEYBECK, A., 2011. Global Food Losses and Food Waste. FAO, Rome, Italy.

HOLAH, J. 2000. Food Processing Equipment Design and Cleanability. Flair-Flow Europe technical Manual F-FE 377A/00, Teagasc The National Food Centre,
Dublin.

CHANDRASEKARAN, M., 2013. Need for valorization of food processing by-products and wastes. In: Chandrasekaran, M. (Ed.), Valorization of Food Processing By-
Products. Taylor & Francis Group, Boca Raton, FL, pp. 91_108. In: Chandrasekaran, M. (Ed.), Valorization of Food Processing By-Products. Taylor & Francis Group,
Boca Raton, FL, pp. 35_62.

MAJOOR , F.A. 2003. Cleaning-in-place ’, Ch. 11, in Lelieveld , H.L.M. , Mostert , M.A. , Holah , J. and White , B. (eds.), Hygiene in Food Processing , Woodhead
Publishing , Cambridge , pp. 122 — 166 .

PAPARGYROPOULOU, E., WRIGHT, N., LOZANO, R., STEINBERGER, J., PADFIELD, R., UJANG, Z., 2016. Conceptual framework for the study of food waste
generation and prevention in the hospitality sector. Waste Manage. 49, 326—-336.

SHAPTON, D., SHAPTON, N. 1991. Principles and practices for the safe processing of foods , Woodhead Publishing , Cambridge.

Co-funded by X
H the European Union Project No: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652




HORECA

Stratégie na zlepsenie kvalifikacie personalu hotelovych restauracii v oblasti bezpeénosti potravin a hygienickych postupov

Partnerstva

Centro Tecnolégico g =~
Nacional de la Conserva &
; : y ISEKI-FOOD
y Alimentacién - ASSOCIATION
\é\qad‘hdw's,nry/ /.?%o
E B 4 %
W
5.

“ Co-funded by

the European Union

Project No: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652




Stratégie na zlepsSenie kvalifikacie
personalu hotelovych restauracii v oblasti
bezpecénosti potravin a hygienickych
postupov

Modul 4: ZABEZPECENIE BEZPECNOSTI
POTRAVIN V PREVADZKACH HORECA

Prirucka pre OVP HORECA lektorov
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\21‘ ] /REC A Stratégie na zlepSenie kvalifikacie personalu hotelovych restauracii v oblasti bezpeénosti potravin a hygienickych postupov

Modul 4:
ZABEZPECENIE BEZPECNOSTI
POTR AViN V PREV ADZK ACH \/ Pochopit d(“)_leéitcv)st' pezpeénosti pc_)trav_l'n prl vyrobej pg?re_ivin a prevédzka}ch

HORECA si vyZaduje uvedomenie si rizik vyplyvajucich z nevhodnych
HORECA postupov prijimania, manipulacie, skladovania, vyroby a podavania s hlavnym
cielom chranit’ zakaznikov pred otravou jedlom a chorobami z potravin, ktoré
md&zu ovplyvnit ludsky Zivot a obchodné vykony pre majitelov prevadzok.
 Mat vedomosti o postupoch implementacie kompletného programu
bezpelnosti potravin, ktory sa ma dodrZiavat na pracovisku, a vytvarat
vyrobné prostredie so zarukami pre spotrebitela.

" Ciele

Trvanie: 6 hodin

Cielové skupiny: HORECA zamestnanci
Metddy: Prezencne, diStancne

TEMY TRVANIE

Hygienické opatrenia pri prijme potravy

Hygienické opatrenia pri prijimani, skladovani a 2 hodiny

konzervovani zeleniny

Maso a ryby: opatrenia pri prijati, hygienické opatrenla na
uchovavanie a manipulaciu : 2 hodiny
Manipulacia a vyroba potravin a RTE: priprava a varenie

Chladenie/mrazenie, rozmrazovanie a ohrievanie

Skladovanie €erstvych a uvarenych potravin: Servirovanie. 2 hodiny

Co-funded by .
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LEKCIA: ZABEZPECENIE BEZPECNOSTI POTRAVIN V PREVADZKACH HORECA

TEMY

Hygienické opatrenia pri
prijme potravy Hygienické
opatrenia pri prijimani,
skladovani a konzervovani
zeleniny

Maso a ryby: Opatrenia pri
prijati, hygienické opatrenia na
uchovavanie a manipulaciu.
Manipulacia a vyroba
potravin a RTE: priprava a
varenie
Chladenie/mrazenie,
rozmrazovanie a ohrievanie
Skladovanie Cerstvych a
varenych potravin.
Servirovanie.

(6 HODIN)

CIELE

Dbat na to, aby vSetky prijaté
suroviny spifiali zdravotné a
kvalitativne poziadavky
stanovené tak, aby potraviny
neohrozovali zdravie
spotrebitelov.

Dbat’ na hygienické opatrenia
pri manipulacii, spracovani,
skladovani a servirovani
potravin.

Poznat kontrolu kvality
potravin, najma masa a ryb.
Poznat délezitost bezpecnosti
potravin: Zapojenie vSetkych
zamestnancov, Poskytovanie
priebezného Skolenia, Kontrola
kvality vody, Ochrana
sanitarnych priestorov atd.
Poznat délezité tipy pre kazdu
potravinarsku prevadzku.

METARIALY

Zdroj 1:
Prezentacia v
PowerPoine

Zdroj 2: E-
learningova
platforma

Zdroj 3: Triedny
diskusny list

Zdroj 4: Externé
zdroje, ako su
knihy, Casopisy a
webové stranky

HODNOTENIE

Kviz v triede a elektronicky
kviz
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Zdroj #1

Prva sekcia

Prezentacia v PowerPointe: Podporny uéebny material zhriujuci
vSetky koncepty modulu
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Zdroj #2

Prva sekcia

E-learningova platforma. Dostupné na...........
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Zdro] #3

Prva sekcia

Triedny diskusny list
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Zdroj #4

Prva sekcia
Externé zdroje, ako su knihy, €asopisy a webové stranky

1. World Health Organization (WHO). COVID-19 and food safety: guidelines for food companies. Interimguidelines. 2020. 2. Ministry of Industry,
Trade and Tourism (2020). Measures to reduce infection by coronavirus SARS-CoV-2.Restaurant services. Guidelines and recommendations. May 2020
3. Spanish Royal Decree 1376/2003, of 7th November, laying down the health requirements for the production, storage and sale of fresh meats and meat
products in retail establishments. Official State Gazette, 7th November 2003, no. 273, p. 40094-40101. 4. Government of Catalonia, Spain. Thawing.
Catalonia Regional Food Safety Agency. May 2019. 5. Regulation (EC) No. 853/2004 of the European Parliament and of the Council, 29th April 2004,
laying down the specific rules on the hygiene of food of animal origin. 6.https://www.fsis.usda.gov/food-safety/safe-food-handling-and-
preparation/food-safety-basics 7.  https://opentextbc.ca/foodsafety/chapter/storage-temperatures-and-procedures/ 8.  www.foodsafety.org 9.
https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/healthyliving/food-safety-and-storage 10. McCurdy, S. (2010). Storing Food for safety and quality
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#1 #3

Ako predchadzat’ potravinovym
alergiam
=~ “Obsahuje” vs “Mobze obsahovat™;

= Stravovanie vonku;
= Krizova kontaminacia vs KriZzovy kontakt

Potravinové alergie

= Definicia potravinovej alergie;

~ NaijcastejSie potravinové alergény;

= Symptémy potravinovej alergie;

= Ako si poméct pri potravinovej alergii.

#2

Potravinové intolerancie Odkazy

~ Potravinova alergia vs Potravinova
intolerancia;
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#01

POTRAVINOVE ALERGIE
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DEFINICIA POTRAVINOVEJ ALERGIE

Potravinova alergia postihuje dospelych aj deti a je to zdravotny stav,
ktory méze viest k zavaznym, Skodlivym a dokonca zivot ohrozujucim
komplikaciam. Zistilo sa, Ze alergie postihujuce dojCata a deti sa po
dosiahnuti dospelého veku vyrazne zmensuju alebo vymiznu (Dupont,
2019). Niektore alergie su trvalejSie ako iné (Rich et al., 2019).

NajcastejSie potravinové alergény

& @Q

GLUTEN CRUSTACEANS FISH PEANUTS SOYA MILK

Cofunded b TREE NUTS CELERY MUSTARD SESAME SULPHITES LUPIN MOLLUSCS
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Symptomy potravinovej alergie

Priznaky alergii sa mézu pohybovat od miernych az po zavazné v
zavislosti od hmotnosti, vySky a mnozstva skonzumovaného alergénu.
Nastup je takmer vzdy niekofko minut od konzumacie jedla (NHS,
2022). Dobre zname symptomy moézu postihnnut mnohé cCasti tela,
orientaCne kozu, GIT (gastrointestinalny trakt), kardiovaskularny
system alebo dychaci trakt.

» Symptoémy zavaznej alergickej reakcie mézu byt nahle a zhorSovat sa
Anafyl axia (NHS, 2022), mdzu postihnut’ robzne Casti tela a spbsobit problémy s

dychanim a krvnym obehom. MézZe zacat’ niekolko sekund alebo minut
po uziti alergénu.

Potravinova alergia » Priznaky tohto typu alergie sa mdzu prejavit ovela neskér — niekedy az
nesprostredkovana IgE TRl el

* Niektoré deti mézu mat zmieSanu reakciu, pri ktorej pocituju IgE

Zmiesana reakcia symptémy, ako je opuch, aj non-IgE symptémy, ako je zapcha. To sa
mdze stat detom, ktoré maju alergiu na mlieko (NHS, 2022).
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Ako si pomaoct’ pri alergickej reakcii

1. Pouzit adrenalinovu injekciu, ak ju
dana osoba ma
2. Zavolat na narodné cCislo tiesnovéeho

volania a UVieSt’, ze vy alebo ina blizka AnafylaXia je zavazna. Méze to

?SOb{i ,m_élte a_naf’y!axm byt velmi vazna, ak sa nelieéi
3. Lahnut’ si zdvihnat nohy rychlo

4. Ak sa priznaky nezlepSia, podat’ dalSiu
injekciu po 5 minutach

V nemocnici bude osoba postihnuta

anafylaxiou sledovana a lieCena.
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#02

POTRAVINOVE INTOLERANCIE
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FOOD ALLERGY

Immune system é Digestive system
BODY

RESPONSE

FOOD INTOLERANCE

Stratégie na zlepsenie kvalifikacie
personalu hotelovych restauracii v oblasti
bezpeénosti potravin a hygienickych
postupov

HORECA

Not always immediate,
can take hours

Typically a fast onset,
within minutes, but up to ~2 hours

Co-funded by
the European Union

Rash
Hives
Itchy Skin
Shortness of Breath
Swelling
Trouble Swallowing

Chest Pain SYMPTOMS

Nausea
Diarrhea
Vomiting

Most food allergies in infancy
are mild, such as hives or vomiting,
but on rare occasions, they can

be severe or life threatening SEVERITY

Every time the allergenic food is eaten

.

FREQUENCY

Gas
Cramps
Bloating

Heartburn
Headaches
Irritability
Nausea
Diarrhea
Vomiting

Mostly mild and
not life threatening

SpoonfulONE

Project No: 2021-1-SK01-
KA220-VET-000034652
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#03

AKO PREDCHADZAT POTRAVINOVYM ALERGIAM
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Rozdiel medzi “Obsahuje” vs “Mdze obsahovat”

Méze obsahovat’

Ak existuje moznost, Zze by mohol
byt pritomny potravinovy alergén,
tieto etikety musia obsahovat
,mOzZe obsahovat” alebo
,vyrobené v zariadeni, kde sa
manipuluje s X“, pretoze
vyrobcovia mézu pouzit rovnaké
zariadenie na manipulaciu s
réznymi produktmi.

Obsahuje
Oznacenie ,obsahuje“ na etikete
potraviny, musi obsahovat
nazvy potravinovych zdrojov
vSetkych hlavnych potravin,
alergény pouzivané ako zlozky.

Je velmi dolezité, aby boli vSetky
alergény na etiketach uvedené
tuénym pismom
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NHE

Stravovanie vonku

Casnici a pracovnici kuchyne nemusia poznat v3etky alergény pritomné
v jedalnom listku.
Preto je dblezité:
Skontrolujte zoznam zloziek!

Kazdy verejny priestor ma povinnost uvadzat zlozky a alergény pritomné
na vSetkych jedlach z jeho jedalneho listka.
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Rozdiel medzi krizovou kontaminaciou a krizovym kontaktom

Krizova kontaminacia Krizovy kontakt
Je Castym faktorom v pricine Vyskytuje sa, ked sa alergén
chordb prenasanych neumyselne prenesie z
potravinami. Mikroorganizmy z potraviny obsahujucej alergén
réznych zdrojov mézu do potraviny, ktora alergén
kontaminovat potraviny pocCas neobsahuje. Varenie neznizuje
pripravy a skladovania. ani nevyluCuje moznost, ze
Spravne uvarenie osoba s potravinovou alergiou
kontaminovaného jedla vo bude reagovat na zjedené
vacsine pripadov znizi alebo jedlo.

uplne eliminuje riziko
alimentarneho ochorenia.
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Nejakeé otazky?

Here you can add text, with contact details,
thank notes, etc.

f @HORECA.FS.project
in @Horeca-fs-project

8 @horeca-fs-project

http://www.horecafs.org/
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Modul 6: AUDIT A REGULACIA BEZPECNOSTI POTRAVIN

Priru¢ka pre OVP HORECA lektorov
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MOdUI 0: Ciele
FOOD SAFETY AUDIT AND

 Pochopit, Ze audity su kluSovou suéastou dodrZiavania noriem

R EG U |_ ATl O N bezpec€nosti potravin a certifikacie tym, ze poskytuju transparentnost’ a
istotu, ze sa normy dodrziavaju.

Trvanie: 2 hodiny « Pochopit, Ze transparentnost auditov zvySuje schopnost spoluprace

zainteresovanych stran v ramci dodavatelského retazca a zvySuje

Cielové skupiny: HORECA zamestnanci bezpeénost, efektivnost a neustale zlepSovanie v ramci jednotlivych

i y . organizacii.
Metody: Prezencne, diStancne

TEMY TRVANIE

Audity bezpecnosti potravin 1 hodina

Proces auditov bezpec€nosti potravin 1 hodina
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Zdroj #1

Prva sekcia

Prezentacia v PowerPointe: Podporny uéebny material zhriujuci
vSetky koncepty modulu
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Zdroj #2

Prva sekcia

E-learningova platforma. Dostupna na...........
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Zdroj #3

Prva sekcia

Triedny diskusny list
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Zdro| #4

Prva sekcia
Externé zdroje, ako su knihy, €asopisy a webové stranky
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