Pozadavky na odborné znalosti uchazect o certifikaci Technik-HACCP.

e Systém HACCP

Znalost a pochopeni hlavnich principt systému HACCP.

Schopnost praktické aplikace tohoto systému do potravinarskych provozii, zejména do
provozi verejného stravovani.

ZkuSenosti s provozovanim, udrZovanim a ovéfovanim systému HACCP.

o Postupy spravné vyrobni a hygienické praxe (GMP/GHP)

Zakladni ¢innosti a postupy spravné vyrobni a hygienické praxe a jejich vyznam.

e Leqislativa
Obecné zasady a poZadavky potravinového prava, hygiena potravin a povinnosti
provozovatell potravinarskych podnikti vyplyvajici ze soucasné platné pravni tipravy
(legislativa EU a narodni legislativa).
Dozorové organy a jejich kompetence.

e Mikrobiologie

Mikrobiologicka nebezpeci z potravin.

Priciny vzniku mikrobiologickych nebezpeci.

Zakladni principy ristu a preZivani mikroorganismu.
Alimentarni onemocnéni z potravin.

Principy hodnoceni zdravotni nezavadnosti potravin a prostredi.

o« Zakladni principy vyroby a konzervace potravin

Zaklady konzervace potravin, principy ovladani mikrobiologickych nebezpeci
Zmény béhem zpracovani a skladovani potravin
Hlavni metody konzervace potravin.



