Fpdevarehygiejne og samarbejde

Kontakt
Signe Liv Petersen
3193 5667
sigp@zbc.dk
Fag: Samarbejde i grupper i virksomheden
. Kursuspris
Fagnummer: Varighed
45983 2 dage
AMU-malgruppe:
. DKK1.070,00
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 428,00 DKK 1.370,30 Ikke AMU-malgruppe,
fremmeode:
DKK 3.211,45
Malgruppe: Medarbejdere som i deres arbejde indgar i forskellige
gruppekonstellationer.
Beskrivelse: Deltageren kan bevidst rette fokus pa egen arbejdsindsats i en Tllmeldlng

eksisterende/aktuel arbejds- eller projektgruppe og tilpasse sin arbejdsindsats sdledes
at den er med til, at sikre sammenhaeng imellem gruppens og virksomhedens mal.
Endvidere kan deltageren aktivt indga i arbejdet med at minimere de processer, der
hindrer samarbejde og kan styrke de processer, der fremmer samarbejde |
virksomheden. Endvidere kan deltageren bidrage til at understptte udviklingen af et
godt arbejdsmiljg.

Fag: Almen fedevarehygiejne

Fagnummer: Varighed

20851 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 642,00 DKK 2.366,45

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

Verden er til at forandre. 4100 Ringsted
TIf: 5578 8888

kurser.zbc.dk



Malgruppe: Kurset retter sig mod ikke-faglaerte, som har erfaring med
madfremstilling i institutionskgkkener, restaurationskgkkener, kantiner samt
cateringvirksomheder.

Beskrivelse: Du opnar viden, som ger dig i stand til:

At beskrive mikroorganismers forekomst, vaekst og udbredelse i fedevarer.

At redeggre for de mest almindelige fgdevarebarne sygdomme, deres arsag og
udbredelse samt sammenhangen mellem udbrud og produktionsovervagning.
At redeggre for gaeldende lovgivning om fremstilling, opbevaring, opvarmnings-,
varmholdnings- og nedkglingsfasen og salg af fgdevarer.

At redeggre for betydningen af god personlig hygiejne og produktionshygiejne ved
handtering af fedevarer.

At redeggre for fpdevareregionernes funktion ved tilsyn og godkendelse af
virksomheder samt ved offentligggrelse af kontrolresultater.

Pa baggrund af denne viden opnar du faerdighed i

At anvende viden om mikroorganismer i forhold til at haemme deres udvikling i det
praktiske arbejde med fremstilling, opbevaring og salg af fegdevarer.

At anvende principper for god personlig hygiejne og produktionshygiejne.

At anvende de overordnede principper om egenkontrol ved produktion, opbevaring
og salg af mad, herunder de relevante branchekoder.

At anvende principperne i risikoanalyse, papege kritiske punkter og fastleegge
systematiske overvagningsprocedurer, udfgre egenkontrol i en aktuel produktion.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

ZBC
Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888





