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Allt for din egenkontroll!

1-dagsseminarium:

>> Livsmedelshygien & Egenkontroll >>

Kursplanen foljer Livsmedelsverkets och SAMS kursplan och genomfors i samarbete med vara
professionella kursledare.

Malgrupp:

Seminariet vander sig till alla som arbetar i bageri, konditori, storhushall, restaurang,
livsmedelsbutik, etc. och som saknar aktuell hygienutbildning.

Malsattningar:

Seminariet ska ge grundlaggande kunskaper om livsmedelshygien. Efter
genomganget seminarium ska deltagaren:

e FoOrsta betydelsen av god personlig hygien och hygieniska forhallanden pa
arbetsplatsen.

e Kunna redogora for de vanligaste mikroorganismé.rhas forekomst och
egenskaper.

e Kunna redogora for hur man forebygger matforgiftningar

e Kunna identifiera kritiska punkter i sin livsmedelshantering och forsta vikten av
att dessa punkter kontrolleras i egenkontrollprogrammet.

e Vara motiverad att tillampa hygieniska prineiper och arbetsmetoder vid
hantering av livsmedel i produktionsarbetet och vid rengdring av lokaler och
redskap.

e Veta hur man mater kritiska temperaturer och forsta hur olika termometrar
anvands.

e FOrsta hur ett HACCP - baserat egenkontrollprogram &r uppbyggt.

e Med hjalp av Egenkontrollpdrmen kunna bygga upp sitt eget
egenkontrollprogram.
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Kursinnehall

1. Matforgiftningar, ett stort problem
Orsaker till matforgiftningar.
Omfattningen i Sverige.

Sjukdomsbild, akut och langtidseffekter

2. Smitta

Bakterier, virus, parasiter, mm.
Hur de sprids de?

Tillvaxt

Hur avdddas de?
Korskontaminering

3. Smittkallor

Var finns mikroorganismer?

Du sjalv — personlig hygien: hander,
har, klader, mm.

Ravaror

Vatten

Lokaler, utrustning och maskiner
Skadedjur

Tryckplattor

Kemiska halsorisker,allergier

4. Kritiska punkter vid matlagning
Varumottagning

Forvaring

Upptining

Beredning

Upphettning

Varmhallning

Nedkylning

Servering/forséaljning

Riskabla matratter

Viktiga temperaturgranser: +60°, +8°,
+4°, -18°

Temperaturmatning

5. Egenkontroll
Egenkontrollprogram inkl. parm
HACCP, identifiering av kritiska
styrpunkter

Halsokontroll
Hygieninutbildning

6. Myndigheternas uppgift

Lagstiftning
Tillsyn

7. Exempel pa matforgiftningar
Vad gjorde man for fel?
Produktansvar, konsekvenser for den
som orsakar forgiftning.
Konsekvenser for den sjuke
Kostnader fér samhallet

Egna exempel och erfarenheter fran
matforgiftning

8. Temperaturmatning
Olika termometrar

Att tanka pa vid matning
Avsvalning

Matning i kylar och frysar

9. Utdelning av godkand och

kalibrerad livsmedelstermometer:
KombiTemp HACCP

10. Examination

Skriftligt prov

Utdelning av diplom fér genomganget
seminarium
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Allt detta ingar i seminarieavgiften:

e Morgonfika, lunch och eftermiddagsfika.

e Generell Egenkontrollpdrm och en CD-skiva.

e Diplom med ditt namn fér genomgangen godkand
utbildning.

e Utmarkt tillfalle for dig som har fragor att stalla
kring egenkontroll och mojlighet att traffa kolleger i
branschen for att utbyta erfarenheter!

e Termometer: i avgiften ingar aven en mycket bra
och godkéand termometer, KombiTemp HACCP
med kalibreringscertifikat!
www.egenkontroll.nu .

Platser och tider

Vara seminarier forlaggs centralt i Stockholm. Seminarierna borjar kl. 09:00 och
avslutas c:a 16:30. Du kommer fa en paminnelse med programtider och
vagbeskrivning 1 vecka innan seminariet halls.

Seminarieavgift med webrabatt!
Avgiften, om du bestaller i var webshop, for seminariet ar 1.795 kr. exkl. moms. Vid
bestéallning p& annat satt ar priset 1.889 kr.

Anmalan

e Anmal dig billigast och enklast till seminariet med webrabatt

>> bestall i webshop och fa 6% rabatt!

e Eller klicka pa lanken: < Anmélan med e-post >

e Faxa oss formularet pa nasta sida till: 08-5000 13 99,

e Ring oss pa 08-7530004.
Betala in seminarieavgiften senast 10 dagar innan seminarietillfallet till oss pa vart
bankgiro 5457-6046. GIom inte skriva vem/vilka betalningen avser.
Begransat antal deltagare per seminarietillfalle, anmal dig darfor i god tid!

Avbokningar
Eventuella avbokningar senare &n 10 dagar innan respektive seminariedatum kan vi
tyvarr ej medge aterbetalning for.

Vi 6nskar dig och dina kolleger varmt valkomna till detta " matnyttiga”
seminarium!

Mvh Injektor Solutions, Jan Broberg
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Anmalningsblankett till 1-dagsseminarium:
>> Livsmedelshygien & Egenkontroll >>

Foretag:

Organisationsnummer:

E-mail:

Adress:

Telefonnummer:

Deltagare 1:

Deltagare 2:

Deltagare 3:

Ev. matallergi:

Ovrigt:
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