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R. b. Vrsta obuke Tematske jedinice Izvodacé Trajanje Prisustvo Ucestalo§t
provodenja
— Osnovni pojmovi o Sirenju, sprjeCavanju i suzbijanju zaraznih bolesti
— Osobna higijena
Osnovni teca;j - Higijena okoline 77JZ Prema
higijenskog — Sanitarni propisi Splitsko- . Osoblje koje |zakonski
1. 2 o - . 20 sati ; Lo
minimuma — Higijena namirnica Dalmatinska rukuju hranom | propisanim
(zakonska obaveza) |- Trovanje hranom Zupanija terminima
—  Prva pomo¢
— Higijena prostorija
— Poznavanje trenutno vazecih zakona i pravilnika iz podrudja koji reguliraju
zdravstvenu ispravnost hrane i sanitarno-tehnicke uvjete
— Poznavanje uvjeta za sprje€avanje bolesti uzrokovanih hranom
(preduvjetni programi, uvjeti manipuliranja i skladistenja hrane)
— Vrste opasnosti u procesu rada s hranom o
A Voditelj
— Poznavanje principa sustava samokontrole . . .
. S . . . HACCP tima / . Osoblje koje -
2. |Interna edukacija — Uloga i vaznost ljudskog faktora za odrzavanje sustava samokontrole - . . |4 sati - 1x godisnje
. . - . . vanjski stru¢ni rukuje hranom
— Postupci sa nesukladnim proizvodom (prijem, tijekom rada) suradnik
— Poznavanje rada sa mjernim uredajima (termometri)
— Poznavanje preventivnih i korektivnih mjera u procesu proizvodnje hrane
— Osobna higijena zaposlenika
— Poznavanje mogucih utjecaja samog radnika na zdravstvenu ispravnost
hrane
Voditelj
Provjera sustava -simulacija opoziva i povlacenja proizvoda HACCp tima / Osoblje koje I
3. o : ) g . s < .| 2 sata - 1x godisnje
sljedivosti - provjera sljedivosti vanjski strucni rukuje hranom
suradnik
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