Positivliste Sjeelland

HACCP/egenkontrol - operatgrer i fadevareindustri

Kort fortalt

Pa dette kursus laerer du om fysiske, kemiske og mikrobiologiske kilder til forurening i industriel fgdevareproduktion.
Du far viden om HACCP systemets grund principper, herunder GMP/PRP.

Hold
Der er pt. ingen hold udbudt til dette kursus. Brug evt. kursusagenten pa denne side
for at blive adviseret om nye hold; Kontakt
. Julie Linea Petersen
Kursusinfo 2193 5663
jpe@zbc.dk

Dit udbytte af kurset

e Du leerer at identificere kilder til forurening i jeres industrielle fgdevareproduktion

e Du leerer at vurdere risici og konsekvenser inden for en konkret produktion

e Du kan pa baggrund af HACCP-systemets grundprincipper deltage i

implementeringen, s& det overholder gaeldende ISO-standarder

Fag: HACCP/egenkontrol - operatgrer i fodevareindustri

Fagnummer: Varighed

a SeEge Kursuspris

AMU-pris: Uden for malgruppe: AMU-malgruppe:

DKK 624,00 DKK 2.202,25 DKK 624.00

Ikke AMU-malgruppe,

3 . i i i fremmegde:

Malgruppe: Kurset er udviklet til ufaglaerte og faglaerte der har eller sgger arbejde
gruppe: pevikier b urag g1a9 g ) DKK 2.202.25

som operatgr i procesindustriel levnedsmiddelproduktion.

Beskrivelse: Efter gennemfgrt kursus har deltageren:
Kendskab til HACCP systemets grund principper, herunder GMP/PRP.

Efter gennemfgrt kursus kan deltageren:

Identificere fysiske, kemiske og mikrobiologiske kilder til forurening i industriel
fgdevareproduktion og vurdere kildernes risici og konsekvenser.

Medyvirke ved vedligehold af HACCP systemet i henhold til geeldende lovgivning
(Ministeriet for Fadevare, Landbrug og Fiskeri) ISO standarder og kundekrav pa
fgdevareomradet.
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