6 ugers jobrettet | Regionale positivlister

v KOMPETENCEPARTNER

MdMIDTVEST

Almen fodevarehygiejne

Kort fortalt

Med kurset opnar du viden og faerdigheder, som ggr dig i stand til at anvende principper og Kursuspris
lovgivning i forbindelse med egenkontrol og risikoanalyse og at bidrage til at heemme
mikroorganismer i forbindelse med fremstilling, opbevaring og salg af fedevarer fra eget kgkken.

AMU:
DKK 654,00
Hold Uden for malgruppe:
DKK 2.387,45
07-04-2026
Almen fadevarehygiejne
Doesvej 70 7500 Holstebro 3dage  Daghold Tilmelding
14-09-2026

Almen fadevarehygiejne

Dgesvej 70 7500 Holstebro 3dage  Daghold

30-03-2027
Almen fadevarehygiejne
Dgesvej 70 7500 Holstebro 3dage  Daghold

20-09-2027
Almen fadevarehygiejne
Dgesvej 70 7500 Holstebro 3dage  Daghold
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6 ugers jobrettet

v KOMPETENCEPARTNER

MdMIDTVEST

Regionale positivlister

Fag: Almen fedevarehygiejne

Fagnummer: Varighed

20851 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 654,00 DKK 2.387,45

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

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

At beskrive mikroorganismers forekomst, vaekst og udbredelse i fgdevarer.

At redegare for de mest almindelige fgdevarebarne sygdomme, deres arsag og udbredelse
samt sammenhaengen mellem udbrud og produktionsovervagning.

At redegare for gaeldende lovgivning om fremstilling, opbevaring, opvarmnings-, varmholdnings-
og nedkglingsfasen og salg af fadevarer.

At redeggare for betydningen af god personlig hygiejne og produktionshygiejne ved handtering af
fodevarer.

At redegeare for fgdevareregionernes funktion ved tilsyn og godkendelse af virksomheder samt
ved offentliggarelse af kontrolresultater.

Pa baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

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

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 fastlaegge systematiske
overvagningsprocedurer, udfgre egenkontrol i en aktuel produktion.
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