Zał. 1
KARTA ZGŁOSZENIA

NA KURS KLASYFIKATORÓW GRZYBÓW

LESKO 01-03 lipiec 2018 r.
Pensjonat „Zamek” ul. Piłsudskiego 7, 38-600 Lesko

- Gliwicka Agencja Turystyczna S.A.
Pan/ Pani/ Imię………………………………………Nazwisko:……………………………..

Instytucja (zakład pracy)………………………………………………………………………...

Adres…………………………………………………….............................................................

Telefon……………..........................................................................................………………….

Adres e-mail: ….............................................................................................................................

Proszę wypełnić i przesłać  pocztą elektroniczną do dnia 15.06.2018 r. na adres:
artur.zamorski@wsse.rzeszow.pl lub zamek@gat.pl.
tel. WSSE w Rzeszowie 17 852 21 11 w. 343 (Artur Zamorski lub Sabina Sowa), 
tel. Pensjonat ,,Zamek” w Lesku 13 469 62 68.
Wpłatę należy dokonać na konto Gliwickiej Agencji Turystycznej S.A. Pensjonat „Zamek” ul. Piłsudskiego 7, 38-600 Lesko - w  terminie do 15.06.2018 r. w wysokości 650 zł/os:
46 2490 0005 0000 4600 7069 8533 
Zał. 2

RAMOWY PROGRAM KURSU SPECJALISTYCZNEGO

DLA KANDYDATÓW NA KLASYFIKATORÓW GRZYBÓW

Cel kursu:

Przekazanie kandydatom na klasyfikatorów grzybów świeżych rosnących w warunkach naturalnych niezbędnej wiedzy, która jest wymagana do egzaminu.

1. Podstawowe wiadomości o grzybach kapeluszowych:

1) środowisko oraz warunki rozwoju grzybów;

2) rola grzybów w świecie roślinnym i zwierzęcym;

3) sezonowość owocowania grzybów;

4) budowa owocnika grzyba kapeluszowego, cechy makro- i mikroskopowe, cechy organoleptyczne;

5) podstawy podziału systematycznego grzybów.

2. Charakterystyka dopuszczonych do obrotu grzybów uprawnych i rosnących w warunkach naturalnych - zgodnie z obowiązującymi przepisami.

3. Grzyby jadalne niedopuszczone do obrotu - przyczyny ich niedopuszczenia.

4. Grzyby trujące i zatrucia grzybami:

1) omówienie gatunków grzybów będących najczęstszą przyczyną zatruć oraz podobnych do nich gatunków jadalnych;

2) podział zatruć ze względu na zasady działania toksyn.

5. Grzyby podlegające ochronie prawnej.

6. Podstawy prawne dotyczące sprawowania nadzoru przez organy urzędowej kontroli żywności oraz materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością:

1) ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. z 2017 r. poz. 149 ze zm.) wraz z aktami wykonawczymi;

2) ustawa z dnia 14 marca 1985 r. o Państwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2017 r., poz. 1261 ze zm.);

3) przepisy dotyczące opakowań jednostkowych.

7. Polskie normy dotyczące grzybów świeżych.

8. Ocena grzybów świeżych:

1) cechy dyskwalifikujące;

2) klasa jakości;

3) warunki przechowywania i transportu.

9. Wymagania sanitarne dotyczące punktów skupu grzybów.

10. Sprawowanie nadzoru sanitarnego nad:

1) targowiskową sprzedażą rosnących w warunkach naturalnych grzybów świeżych i przetworów grzybowych;

2) grzybami i przetworami grzybowymi znajdującymi się w obrocie;

3) grzybami w zakładach żywienia zbiorowego.

11. Ćwiczenia - wystawianie atestów na grzyby świeże przeznaczone do:

1) przetwórstwa;

2) obrotu.

12. Seminarium - powtórzenie materiału z zakresu, o którym mowa w pkt 1-9.

