Manazer HACCP
05.03.2026 | 9:00 - 16:30

Pocernicka 96/272, 108 00 Praha 10
Cena kurzu: 4 600 K¢ vcetné DPH
Prednasejici: Nadézda Kulistakova Cahlikova

Pripojte se k nasemu odbornému kurzu.
Prohloubite své znalosti v ovladani nebezpeci
z potravin a klicovych aspektech systému
HACCP. Ziskate prehled o legislativnich

a rozsirenych GFSI pozadavcich a osvojite

si praktické dovednosti pro efektivni

PREZENCNI
NEBO ONLINE

ONLINE PRIHLASKA

dokumentovani a kazdodenni provozovani
systému ve vasem podniku. Zdokonalte se
v zajistovani bezpeénosti potravin a plnéni

nejprisnéjsich standardu kvality.

Identifikace nebezpeci z potravin: Naucite
se spravné porozumét mikrobiologickym,
fyzikalnim a chemickym nebezpecim, které
mohou ohrozit zdravotni nezavadnost
potravin. Ziskate praktické zkusenosti,
jak nebezpecdi popsat, posoudit a jak jim
efektivné predchazet.

Zaklady mikrobiologie a principy uchovy
potravin: Pochopite klicové podminky
ovliviujici rist a pfezivani mikroorganismu
v potravinach, porozumite zakladnim
metodam konzervace a uchovy potravin,
které jsou klicové pro zajisténi jejich
udrznosti a bezpecnosti.
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Principy a kroky zavadéni HACCP v praxi:
Ziskate prehled o moznostech tvorby,
aktualizace a zjednoduseni prirucky HACCP,
véetné jejiho propojeni s dokumenty
GMP/GHP. Naucite se prakticky aplikovat
zakladni principy tvorby dokumentace se
zohlednénim pozadavkl platné legislativy.

Implementace rozsifenych GFSI poZzadavkd:
Seznamite se s klicovymi pozadavky stan-
dardl bezpecnosti potravin (FSSC 22000,
IFS, BRC) na systém HACCP a zjistite, jak je
efektivné integrovat do vaseho stavajiciho
systému kritickych bodu.




