Ponuka programu vzdelavania pre Grant Tesco.

Program je postaveny tak, Ze absolvent ziska zakladné informacie pre zvysenie bezpecnosti,
kvality, inovacii svojej produkcie, jej spravne oznacovanie a marketing.
Zakladom je oblast’ spravnej vyrobnej praxe a bezpecnosti vyrabanych produktov .
Lektorsky budu kurzy zabezpecené skisenymi pracovnikmi Vyskumného ustavu
potravinarskeho a pracovnikmi ostatnych ustavov NPPC.
V oblasti poziadaviek na hygienu, oznacovanie a marketing sa na lektorskom zabezpeceni
budl podierlat’ i odborni pracovnici Tesca.
Jednotlivé kurzy budud Specificky zamerané na produkty Zivo¢isneho povodu, Gerstvé a spracované

ovocie a zeleninu, pripadne iné potravinarske vyrobky napr. ceredlne produkty.

Zakladny tematicky modul kurzu.

¢. | Téma Pocet hodin
1. | Legislativa kvality a bezpe¢nosti vyroby potravin 2
2. | Kvalita surovin
— zdravie zvierat a patologické prejavy; 2
— objektivne hodnotenie kvality surovin a produktov.
3. | Rizika (ochorenia) z potravin zivocisneho pévodu 1

4. | Z&klady hygieny pri vyrobe potravin /priestory, vybavenie,
zariadenia, predajné miesta, doprava, .../

5. | Sanitacia. Program sanitacie, postupy au¢innost’ sanitatnych

. Co L s N 1+1
prostriedkov pri vyrobe potravin Zivo¢isSneho povodu

Osobna hygiena 1

6. | HACCP: principy a vychodiska, dokumenty,

vedenie zd&znamov, napravne opatrenia, neustale zlepSovanie 2+2
7. | Spravna vyrobna prax pri vyrobe potravin zivo¢isneho povodu 2
8. | Oznacovanie potravin, povinné a nepovinne udaje 1
9. | Prezentdcia kvality vlastnych produktov obsah, tvrdenia, formy 2
10. | Nové trendy, vyrobkové a technicke inovacie, bioprodukty 2
11. | ManaZzment a marketing MSP - vyrobcov potravin 3
12. | Individualne konzultacie, praktické ukazky 2
13. | Preskusanie a odovzdanie certifikatov o absolvovani 2

SPOLU: 28

V pripade zaujmu ucastnikov sme pripraveni poskytnat’ i konkrétnu pomoc pri spracovani

dokumentov GMP a HACCP a rieSeni konkrétnych problémov vo vyrobe.



