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Livsmedelshygien

Grundkurs

Stiftsgdarden Rdttvik 14-15 september 2021




For alla livsmedelshanterande verksamheter ar grundlaggande
kunskap om livsmedelshygien A och O. Ratt kunskaper och rutiner
skapar en hallbar verksamhet och hjilper dig att behalla nojda géaster.

Ett forebyggande och effektivt hygienarbete ar darfor en
grundliggande framgangsfaktor. Det minskar risken for reklamationer,
matforgiftningar, allergiska reaktioner, svinn och arbetsavbrott —
med nojda och dterkommande géster som resultat.

Kursen gar bland annat igenom:

e Vad livsmedelskvalitet innebar

Smittimnen och smittkéllor 1 livsmedelshantering
Grundforutsattningar for livsmedelshantering

Kritiska steg i livsmedelshantering

Baskrav for egenkontroll

Myndigheternas roll — lagstiftning och offentlig kontroll

Personlig hygien och rutiner
Matforgiftningar, allergener och andra halsofaror

HACCP ar ett arbetssitt for att ta reda pa, bedoma och kontrollera alla
faror 1 produktionen som kan utgora ett hot mot livsmedelssidkerheten.
For att livsmedelshanterande verksamheter ska kunna folja HACCP
kravs att medarbetarna ar vil medvetna om vad de innebar.

Vi foljer Folkhédlsomyndighetens riktlinjer
och reserverar oss for dndringar p g a
pandemin.

Varmt vilkommen!




Onsdag 15 september
09:30 Kaffe/te och smorgas
10:00 Grundforutsattningar for livsmedelshantering
Smittamnen och smittkéallor i1 livsmedelshantering
Matforgiftningar, allergener och andra hélsofaror
Personlig hygien och rutiner
12:00 Lunch
13:00 Baskrav for egenkontroll
Kritiska steg 1 livsmedelshantering
Myndigheternas roll — lagstiftning och offentlig kontroll
Inkl kaffe/te
16:00 Fritid
17:00 Middag
18:00 Workshop
20:15 Kvallsfika

Torsdag 16 september

08:00 Frukosten star framdukad

09:00 Aterblick pa dag 1.
Foreldasning: Vad ar HACCP?
Inkl kaffe/te

12:00 Lunch

13:00 Repetition: Vad &r HACCP?
Test och utvérdering

15:00 Kaffe/te och hemfard

Foto: Magnus Aronson

Kursledare: Magnus Wickman, matsidkerhets- och skadedjurs-tekniker
pa Anticimex med inriktning pd matsikerhet for livs-medelshanterande
verksamheter. Han har jobbat pd Anticimex sedan 2005. Magnus ar
utbildad kock och jobbade tidigare pa olika restauranger i Borldange.

Utbildningen svarar mot géllande lagar och ger grundldggande kunskaper 1
livsmedelshygien. Detta verifieras med ett intyg.

I Enhetens kapell pa Stiftsgdrden hills andakter kl 8, 12 och 20 varje dag.
Massa tisdag kvill, torsdag morgon och 16rdag kvall. Med reservation for
andringar p g a pandemin. Alla som onskar

ndrvara dr varmt valkomna!




Kursavgift: 2 665 kr
Kostnad for kost & logi tillkommer:

Enkelrum med dusch & wc 2235 kr
Enkelrum med wc (dusch 1 korridor) 1 980 kr
Dubbelrum med dusch & wc 1 980 kr/person

For ej overnattande tillkommer (inkl maltider) 1425 kr

Upplysningar:
Stiftsgdrden Rattvik, tel 010-160 80 00,
e-post: program(@stiftsgardenrattvik.se

Anmilan senast 15 augusti (i méin av plats anmélan senare)
till Stiftsgdrdens bokning, tel 010-160 80 01,
bokningen(@stiftsgardenrattvik.se

Kom ihig att uppge korrekt fakturaadress nir du anmaéler dig
till véra kurser!

Bekriftelse
Mer information finns pa bekriftelsen du fir en manad innan din
planerade vistelse hos oss.

Med reservation for dndringar.

Avbokmngsr egler ...............................................................................................................................
Anmilan dr bindande men ej personbunden. Vid avbokning debiterar vi enligt :
. nedanstaende savida Ni inte skickar en ersittare. Vid uppvisande av ldkarintyg debiteras

{ endast kursavgift. ' _
: Kursavgift  Kost/logi

28-15 dagar fore kursstart 50% --

i 14-0 dagar fore kursstart 100 % 50 %

Vi forbehéller oss rétten att stélla in kurs vid for fa deltagare.

i Avvikelse fran ovanstéende villkor kan forekomma vid vissa arrangemang.
! Betala girna i forskott till vart Bg 470-0050.
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