
 
                                                                                                                        

 
 

Območna obrtno-podjetniška zbornica Tolmin vas  
v sodelovanju s Posoškim razvojnim centrom  in Občino Bovec vabi na 

 

letno usposabljanje  

“Higiena živil in sistem HACCP” 
 
 

KDAJ: petek, 20. april 2018, ob 11. uri 

KJE: Kulturni dom Bovec (Ledina 6, 5230 Bovec) 

 

SEMINAR JE NAMENJEN: 
gostincem, sirarjem, živilcem in prevoznikom (tistim, ki prevažajo živila), proizvajalcem živil 
in pijač, prav tako javnim zavodom (vrtci, šole, domovi za ostarele itd.) in drugim, ki imajo 
kuhinjo. Na podlagi zahtev Uredbe (ES) 852/2004 o higieni živil (poglavje XII: Usposabljanje) 
lahko v proizvodnji ali prometu z živili delajo le osebe, ki v praksi izkazujejo znanja o higieni 
živil, pridobljena s strokovno izobrazbo za delo in/ali z dodatnim usposabljanjem za delo z 
živili.  
 
OPIS PROGRAMA: 
V proizvodnji ali prometu z živili lahko delajo le osebe, ki v praksi izkazujejo znanja o higieni 
živil, pridobljena s strokovno izobrazbo za delo in/ali z dodatnim usposabljanjem za delo z 
živili. Vsi, ki delajo z živili in so zato odgovorni za varnost živil, morajo biti primerno 
usposobljeni za delo in seznanjeni z načeli dobre prakse za delo, ki ga opravljajo. To ravno tako 
velja za študente, dijake. Nosilec živilske dejavnosti pa je odgovoren za to, da so osebe, ki 
delajo z živili v njegovi živilski dejavnosti, ustrezno usposobljene za svoje delo tako, da jim 
daje ustrezna navodila, jih nadzira ipd. Presoja o načinu usposabljanja je prepuščena nosilcu. 
Lahko ga zagotavlja v obliki internega usposabljanja oz. zunanjega usposabljanja.  

 
Program strokovnega izobraževanja (4 šolske ure)  

 Zakonodaja na področju higiene živil, ureditev prostorov kjer poteka promet oz. 
proizvodnja živil  

 Obveznosti zaposlenih pri delu z živili 
 Izvajanje HACCP sistema v praksi, uporaba smernic dobre higienske prakse (kdaj, kdo 

…) 
 Zagotavljanje sledljivosti živil v gostinskih in živilskih obratih   
 Ponudba živil in obveznosti v začasnih gostinskih obratih  
 Označevanju alergenov in snovi, ki lahko povzročajo preobčutljivost (primeri 

označevanja, dopolnitev HACCP dokumentacije, obvladovanje alergenov) 
 Lastna pridelava živil v malih količinah v gostinskih obratih 
 Informacija o obveznosti označevanja hranilne vrednosti na predpakiranih živilih 

 

 



 
                                                                                                                        

 
 

 
 
 

SEMINAR BO VODILA: 
mag. Katarina Železnik Logar, vodja ljubljanske podružnice Inštituta za varstvo pri delu in 
varstvo okolja Maribor, IVD Maribor. 

 
 
CENA: 

 Za člane Območne obrtno-podjetniške zbornice Tolmin 10,00 €/na osebo. 

 Za ostale udeležence 20,00 € na osebo. 

 Za člane Zavoda za izobraževanje Severne Primorske je seminar brezplačen.  
 

 
Podatki za kotizacijo:  
TRR: SI56047530000307297 (odprt pri NKBM),  

Naslov: 
OOZ Tolmin,  
Tumov drevored 15, 5220 Tolmin  
Namen: Kotizacija za HACCP  
Rok plačila: 17. april 2018 
 
Račun in potrdilo o usposabljanju vam posredujemo po seminarju.  
 
 
Več informacij in prijave:  
Območna obrtno-podjetniška zbornica Tolmin 
telefon: 05/38-11-065 ali e-pošta: ooz.tolmin@ozs.si 
 
 
 
 
Vljudno vabljeni. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Izobraževanje je delno sofinancirano s strani projekta REVITUM, ki se izvaja pod okriljem lokalne 
akcijske skupne LAS Dolina Soče. Organ upravljanja, določen za izvajanje Programa razvoja podeželja 
RS za obdobje 2014–2020, je Ministrstvo za kmetijstvo gozdarstvo in prehrano. 
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