Fedevarehygiejne og egenkontrol

Kort fortalt

Med kurset opnar du viden og faerdigheder, som ggr dig i stand til at udarbejde overvagningsprocedurer til egen
virksomhed med fokus pa kritiske punkter - og lgse problemer, hvis der opstar uregelmaessigheder.

Fag: Fedevarehygiejne og egenkontrol

Fagnummer: Varighed

20850 4 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 832,00 DKK 2.983,20

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

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

At beskrive geeldende lovgivning vedrgrende fremstilling, opbevaring og salg af
fgdevarer samt personlig hygiejne og produktionshygiejne.

At beskrive mikroorganismers rolle ved tilvirkning, oplbevaring og salg af fgdevarer.
At redeggre for de overordnede principper om egenkontrol ved produktion,
opbevaring og salg, herunder branchekoder og hvilke omrader egenkontrollen skal
omfatte.

At redeggre for principperne i risikoanalyser og i den forbindelse kunne udpege
mulige kritiske punkter.

Pa baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

At udarbejde systematiske overvagningsprocedurer til egen virksomhed.

At afhjaelpe problemer, hvis overvagningen afslgrer uregelmaessigheder.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Kontakt

ZBC
55788888

Kursuspris

AMU-malgruppe:
DKK 832,00

Ikke AMU-malgruppe,
fremmgde:
DKK 2.983,20

Tilmelding

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



