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Vaerktojer til risikoanalyse i madproduktionen

Korft fortalt

Deltageren kan efter uddannelsen anvende videnskabelige baseret vaerktgjer til risikoanalyse
og dokumentation, der imgdekommer Fgdevarestyrelsen krav. Veerktgjerne er baseret pa
fornyet viden om tilberedningstemperaturer og kan medvirke til at @ge den kulinariske kvalitet

Hold

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

Faqg: Veerktojer til risikoanalyse i madproduktionen

Fagnummer: Varighed

47256 3 dage

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

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere (fagleerte/ikke-
fagleerte), der er beskaeftiget med madfremstilling i institutionskekkener,
restaurationskgkkener, caféer, kantiner og lignende.

Beskrivelse: Deltageren kan anvende viden om specifikke sygdomsfremkaldende

mikroorganismer til opretholdelse af fgdevaresikkerhed ved tilberedning og produktion af mad.

Deltageren kan i en madproduktion udpege de rette kritiske kontrolpunkter og medvirke ved
udarbejdelse af systematisk risikoanalyse med tilhgrende beskrivelse af gode arbejdsgange.
Deltageren kan medvirke ved udvikling og vedligeholdelse af virksomhedens
egenkontrolprogram i forhold til udpegning, overvagning og dokumentation af de kritiske
kontrolpunkter. Deltageren kan medvirke ved beskrivelse af HACCP-plan for kolde og varme
madproduktioner. Deltageren kan anvende ny viden om ngdvendige temperaturforigb i
madtilberedningen til at opn& gget kulinarisk kvalitet og udvikle egne opskrifter.
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