POZVANKA
SEMINAR

AKO (nielen) NA TATARAK, KRVAVE

STEAKY A SUSHI PO NOVOM -

Zmeny v novej vyhlaske 125/2017 o podrobnostiach o poziadavkach
na zariadenia spolo¢ného stravovania.

Nova vyhlaska ¢.125/2017 plati od 1.6.2017. PrindSame vam informacie o vsetkych
zmenach a ako sa s nimi vysporiadat v praxi. Podmienky pripravy a podavanie jedal z
tepelne nespracovaného a Ciastocne tepelne nespracovaného masa a ryb.
Ué&astnici seminara obdrzia Prirué¢ku systému kritickych bodov HACCP pre
pripravu a podavanie jedal z tepelne nespracovaného masa a ryb.

Seminar je urceny pre: manazérov a prevadzkarov stravovacich zariadeni, $éfkucharov
a kucharov.

CENA SEMINARA: 95€
ZLAVNENA CENA pre élenov ZHR SR a Slovenského zvazu kucharov a cukrarov: 65€ !

V cene je zahrnuté obcerstvenie a obed pre ucastnikov seminara. Zaciatok seminara o 9:30 hod.

Vyplnte prihlasku a zaregistrujte sa €o najskér na emailovej adrese zhr@zhrsr.sk.
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Obsahom seminara je:

- prezentacia zmien, ktoré prinasa nova vyhlaska ¢. 125/2017 o podrobnostiach a
poziadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania,
- podstatna zmena v novej vyhlaske - ponuka tepelne nespracovaného masa a ryb na
jedalnom listku vo forme tatarskeho bifteku, steakov, sushi, a dalsich,
- Specifikacia ponukanych jedal z tepelne nespracovaného masa a ryb,
- podmienky pripravy a podavania jedal z tepelne nespracovaného masa a ryb,
- pracovné a technologické postupy pripravy takychto jedal, aby boli splnené vsetky
legislativhe podmienky,
- sposob ponuky tychto jedal v jedalnom listku,
- legalizovanie takejto ¢innosti pred kontrolnymi organmi,
- prezentacia Prirucky systému kritickych bodov - HACCP pre pripravu a podavanie
jedal z tepelne nespracovaného masa a ryb,
- vysvetlenie potrebnych ukonov pre zavedenie do praxe.




