Almen fedevarehygiejne for F/I

Kort fortalt

Deltagerne kan arbejde efter geeldende regler og lovgivning om fgdevarehygiejne. Deltageren kan anvende
principper om egenkontrol og risikoanalyse samt papege kritiske punkter. Deltagerne kan anvende viden om
mikroorganismers til at haemme mikroorganismers udvikling samt efterleve principperne for god personlig hygiejne

og produktionshygiejne.
Hold

Der er pt. ingen hold udbudt til dette kursus. Brug evt. kursusagenten pa denne side
for at blive adviseret om nye hold.;

Kursusinfo

Dit udbytte af kurset
Du kan arbejde efter geeldende regler og lovgivning om fgdevarehygiejne

Du leerer principper om egenkontrol og risikoanalyse
Du kan papege kritiske punkter
Du far viden om, hvordan du heemmer mikroorganismers udvikling

Du leerer principperne for god personlig- og produktionshygiejne

Fag Almen fedevarehygiejne for F/I

Fagnummer: Varighed

45902 5dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK1.040,00 DKK 3.666,50

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere
(faglaerte/ikke-faglaerte) beskeaeftiget med madfremstilling i restaurationskgkkener,
kantiner og lignende. Uddannelsen er seerligt malrettet flygtninge/indvandrere.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Kontakt

Marie Stange
41721038
mst@zbc.dk

Kursuspris

AMU-malgruppe:
DKK1.040,00

Ikke AMU-malgruppe,
fremmgde:
DKK 3.666,50

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



Beskrivelse: Der laegges saerligt veegt p3, at deltagerne kan anvende de overordnede
principper om egenkontrol ved produktion, opbevaring og salg af mad, herunder de
relevante branchekoder. Deltagerne kan anvende principperne i risikoanalyse, papege
kritiske punkter og fastleegge systematiske overvagningsprocedurer, ligesom de kan
udfgre egenkontrol i en aktuel produktion. Deltagerne kender til mikroorganismers
forekomst, vaekst og udbredelse i fgdevarer og kan anvende denne viden til at
haemme mikroorganismers udvikling i det praktiske arbejde med fremstilling,
opbevaring og salg af fgdevarer. Deltagerne kender de mest almindelige
fgdevarebarne sygdomme, deres arsag og udbredelse samt sammmenhaengen mellem
udbrud og produktionsovervagning. Deltagerne kender gaeldende lovgivning om
fremstilling, opbevaring, opvarmnings-, varmholdnings- og nedkglingsfasen og salg af
fgdevarer. Deltagerne kan efterleve principperne for god personlig hygiejne og
produktionshygiejne og kender betydningen heraf ved handteringen af fadevarer.
Deltagerne kender til fgdevareregionernes funktion ved tilsyn og godkendelse af
virksomheder samt ved offentligggrelse af kontrolresultater.

Deltagerne kan kommunikere om de almene og faglige emner inden for almen
fgdevarehygiejne, og de kan kommunikere i praktiske samarbejdssituationer og i
forbindelse med praktisk arbejde vedrgrende almen fgdevarehygiejne.

Pa hold med deltagere med lavt laese- og skriveniveau laegges hovedveegten pd
mundtlig kormmunikation, herunder lytte- og talefeerdighed.

Deltagerne kan omseaette viden, erfaringer, holdninger og handlinger i forhold til
relevante omrader inden for almen fgdevarehygiejne fra deres egen kultur til den
danske kultur og tilbage igen og gger herved deres to-kulturelle kompetence.
Deltagerne kan forholde sig til egne kulturelle og holdningsmaessige barrierer og til
egne handlemuligheder i forhold hertil.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Tilmelding

y4={e
Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888



