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ATT FOREBYGGA OCH SKYDDA

Anticimex Utbildning

Lar dig grundlaggande
livsmedelshygien.

For alla livsmedelshanterande verksamheter ar grundlaggande kunskap om
livsmedelshygien A och O. Ratt kunskaper och rutiner skapar en [6nsammare
verksamhet och hjalper dig att behalla n6jda kunder.

UTBILDNINGEN GRUNDLAGGANDE LIVSMEDELSHYGIEN

ger dig de baskunskaper som krivs for att hantera mat pa
ett sikert satt. Vara utbildare har erfarenhet av praktiskt
arbete inom olika livsmedelsverksamheter och arbetar
dven som konsulter och hjilper foretag att forbittra sin
matsakerhet.

FOR ATT SKAPA EN VERKLIGHETSANPASSAD och intressant
utbildning varvas teori, praktik, diskussioner och grupp-
arbeten. Utbildningen avslutas med ett skriftligt prov och
vid godkint resultat far du ett diplom.

UPPLAGG
Utbildningen genomfdrs antingen under en dag
a 8 timmar eller under tva dagar a 4 timmar.

MALGRUPP

Anstillda inom livsmedelshanterande verksamheter som
exempelvis restauranger, livsmedelsbutiker, storhushall,
bagerier och livsmedelsindustrier.

KURSINNEHALL
Vi gar bland annat igenom:

Vad livsmedelskvalitet innebar

Smittdmnen och smittkllor i livsmedelshantering
Grundférutsittningar fér livsmedelshantering

Kritiska steg i livsmedelshantering

Baskrav for egenkontroll

Myndigheternas roll — lagstiftning och offentlig kontroll
Personlig hygien och rutiner

Matférgiftningar, allergener och andra hilsofaror

UTBILDNINGSTILLFALLEN

Pa www.anticimex.se hittar du aktuella tillfallen fér de
Sppna utbildningarna och kan anmaila dig direkt. Kontakta
ditt ndrmaste Anticimex-kontor om du vill att vi ska
anordna en skriddarsydd utbildning fér ditt féretag.

Férvantade kunskaper efter utbildningen

Efter utbildningen férvintas du ha kunskap om och férsta:

* mikroorganismer och faror som ir férknippade
med livsmedelshygien

* de vanligaste patogena mikroorganismernas
férekomst och egenskaper

* de regelverk och riktlinjer som finns fér livsmedels-
hanterande foretag och myndigheternas roll

* vikten av personlig hygien och hygieniska férhallanden

« att siker mat dr mer [6nsamt och kunna félja rutiner

for att producera och silja siker mat
* behovet av egenkontroll

* hur du forebygger matforgiftningar
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