Nabidka programu online Skoleni
Skolni jidelny Praha 3

24.06.2021 - do 07.09.2021
1. Elektronicky kurz hygienického minima zakonceny testem
2. Elektronicky kurz HACCP

24.08.2021 - se zaznamem do 07.09.2021
3. 08:30-10:00 Financovani a pravni predpisy
4. 10:30- 12:00 Zarazovani do spotiebniho kose podle etiket vyrobkd

25.08.2021 - se zaznamem do 07.09.2021
5. 08:30-10:00 Konzultace k elektronickym kurzim hygieny a HACCP

1. Hygienické minimum

Kurz je zaméfen na ziskdni znalosti, které jsou nutné pro osoby pracujici ve stravovacich provozech.
Popisuje povinnosti, které tito pracovnici maji, a znalosti, které k tomu musi mit. Podrobné seznamuje se
zaklady osobni hygieny (zejména péce o ruce) a provozni hygieny (skladovani potravin, Cisticich prostredku
a dalsSich predmét(, sanitace). Vyznamna ¢ast Skoleni je vénovana tomu, jak se branit onemocnéni z
potravin. Kurz seznamuje s pfi¢inami vzniku zdravotnich nebezpedi, s primarni a sekundarni kontaminaci,
s fyzikalnimi, chemickymi a biologickymi nebezpecimi a se zasadami, jak témto nebezpelim predchazet.
V pfipadé Uspésného absolvovani kurzu ziska ucastnik osvédcéeni, prokazujici, Ze rozsah jeho znalosti
odpovida pozadavkdm vyhlasky ¢. 490/2000.

Soucasti kurzu je video zdznam, studijni material a zavérecny test

2. HACCP - Jak mit v poradku systém kritickych bod

Vite, co se v souvislosti s HACCP musi a nemusi?

Umite na svém provozu spravné stanovit nebezpeci pro pfipravu pokrm?

Mate spravné nastavené kritické body?

Vite, jak zachdzet s potencidlné nebezpecnymi pokrmy a potravinami?

Od zavedeni HACCP v roce 2004 se mnoho véci zménilo. Zmény souvisi s teplotnimi limity, alergeny
a hlavné s moznosti zjednoduseni systému.

Seminar je urcen viem, ktefi chtéji mit systém HACCP v souladu s aktudlnim stavem provozu.

Soucasti kurzu je video zaznam a studijni material
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3. Financovani a pravni predpisy

Anotace

Nemate jasno v tom, jaké predpisy musi Skolni jidelna dodrZzovat? Chcete ziskat jistotu, Ze vse plnite, jak
mate? Zucastnéte se webinare, ktery vam ukaze, jaké pravni predpisy a zdsady financovani plati v téchto
oblastech: formy a fizeni Skolnich jidelen (pfispévkové, cirkevni, soukromé; vztahy se zfizovatelem,
ztizovaci listina, vnitfni fad); stravnici (jejich povinnosti a narok na obéd, stravovani jinych stravnikl nez
zakul); zavodni stravovani; zaméstnanci (pracovni smlouvy, dohody, odména, volna, prekazky v praci,
dovolené, pracovni doba a prestavka); financovani skolniho stravovani; ekonomika a hospodareni
(sledovani financni bilance, vybér stravného a vymahani dluhl, DPH); bezpecnost prace; potraviny a
jidelni¢ky (vybér a cena potravin, spotiebni kos, pravidla pro sestavovani jidelnick(). Méjte v predpisech
a financovani jasno, vyplati se to.

Obsah

vnitini Fady

Stravnici — prdva a povinnosti

Pracovnici — zaklady pracovniho prava (prac. smlouva, odména za praci, ukonceni prac. poméru, prekazky
v praci nu zaméstnavatele, prfevedeni na jinou praci, dovolend, pracovni doba, pfestavky

Financovani Skolniho stravovani — 3 zdroje a co z nich lze hradit, doplfikova ¢innost,

Ekonomika a hospodareni jidelny — fin. bilance, vedeni G¢ta, stravné a dluhy, DPH

Potraviny a jidelnicky

Webindr odkazuje na konkrétni pravni predpisy a strucné uvddi jejich obsah (nebo rikd, Ze na to Zadny
predpis neni a jakad jsou doporuceni)

Délka online kurzu: 90 min
Soucasti kurzu je studijni material

4. Zarazovani do spotiebniho kose podle etiket vyrobkd

Anotace:

Urcité i vy pouZivate nové potravindarské vyrobky, k jejichz zafazeni do spotfebniho koSe neexistuje Zadny
navod ani doporuceni. Jedinou cestou je prozkoumat informace o sloZeni na obalech a zafadit vyrobek
podle nich. Webinaf vam tomu poskytne vSechny potrebné informace. V kratkém Uvodu se seznamite s
tim, které informace z oball maji vyznam pro vypocet spotiebniho koSe a které Ize pominout. Pak se uz
vSse bude vysvétlovat na etiketach desitek méné obvyklych potravinarskych vyrobkd, které jidelny
objednavaji pro ptipravu jidel.

Obsah:

Obecné o SK a problémech se zafazovanim

Pravidla a pravni pfedpisy pro znaceni potravin

Informace na obalech potravin — které a jak vyuzit pro spottfebni kos

Seznam sloZek + priklady etiket a doporuceni pro zarazeni vyrobk

Mnozstvi sloZek + priklady etiket a doporuceni pro zafazeni vyrobkd

Cisté mnozstvi potraviny + piiklady etiket a doporuceni pro zatazeni vyrobkd

Vypocty z tdajd na obalech

Vyzivové Udaje+ priklady etiket a doporuceni pro zafazeni vyrobkd

Webindr predvddi etikety cca 40 vyrobku

Délka online kurzu: 90 min
Soucasti kurzu je studijni material
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5. Online konzultace k elektronickym kurzim hygiena a HACCP

Délka online kurzu: 90 min

Cena za vySe uvedeny rozsah skoleni je 50.000,- bez DPH splatna na zakladé danového dokladu se
zdanitelnym plnénim po 25.08.2021
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