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Veerktgjer til risikoanalyse i
madproduktionen

Kort fortalt

Med kurset opnar du viden og faerdigheder, som ger dig i stand til at medvirke ved udarbejdelse
og vedligeholdelse af kgkkenets program for egenkontrol, herunder sikre opretholdelse af
fgdevaresikkerhed ved tilberedning og produktion af mad.

Hold

Kurset du har valgt, kan veere en del af en samlet pakke. Se kursuspakken ved at s@ge pa
kursets fagnummer. Du kan ofte ogsa tage kurset for sig selv, kontakt os for mere info:
Kursussekretaer Charlotte Vigtoft Nielsen 9680 1516 Du kan ogsa bruge kursusagenten for at
blive adviseret om nye hold.;

Fag: Vaerktgjer til risikoanalyse i madproduktionen

Fagnummer: Varighed

20891 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 624,00 DKK 2.299,90

Malgruppe: Kurset retter sig mod faglaerte, som arbejder med madfremstilling i
institutionskgkkener, restaurationskakkener, caféer, kantiner samt cateringvirksomheder.

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

At redegare for specifikke sygdomsfremkaldende mikroorganismer til opretholdelse af
fodevaresikkerhed ved tilberedning og produktion af mad.

At redegeare for principperne bag HACCP-plan for kolde og varme madproduktioner.

Pa baggrund af denne viden opnar du faerdighed i:

At medvirke ved udvikling og vedligeholdelse af virksomhedens egenkontrolprogram i forhold til
udpegning, overvagning og dokumentation af de kritiske kontrolpunkter.

At anvende ny viden om ngdvendige temperaturforlgb i madtilberedningen til at opna @get
kulinarisk kvalitet og udvikle egne opskrifter.

UC RS s

SZMIDTVEST

Kursuspris
AMU:
DKK 624,00

Uden for malgruppe:
DKK 2.299,90

Tilmelding




