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Livsmedelshygien

Grundkurs

Stiftsgdarden Rdttvik 18-19 september 2023




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

Ett forebyggande och effektivt hygienarbete ar darfor en
grundlaggande framgéangsfaktor. Det minskar risken for
reklamationer, matforgiftningar, allergiska reaktioner, svinn och
arbetsavbrott — med ndjda och aterkommande gister som resultat.

Kursen gar bland annat igenom:
Vad livsmedelskvalitet innebar
Smittimnen och smittkéllor 1 livsmedelshantering
Grundforutsattningar for livsmedelshantering
Kritiska steg 1 livsmedelshantering
Baskrav for egenkontroll
Myndigheternas roll — lagstiftning och offentlig kontroll
Personlig hygien och rutiner

Matforgiftningar, allergener och andra hélsofaror

HACKCEP ar ett arbetssatt for att ta reda
pa, bedoma och kontrollera alla faror

1 produktionen som kan utgora ett

hot mot livsmedelssdkerheten. For att
livsmedelshanterande verksamheter
ska kunna folja HACCP kravs att
medarbetarna &r vil medvetna om vad de s
innebar. A\

Varmt valkommen!

Foto: Lotta Backlund



Mandag 18 september

09.30 Kaffe

10.00 Vilkommen och presentation

10.15 Grundldggande livsmedelshygien och hantering av livsmedel.
Battre hallbarhet och mindre svinn, pass 1.

12.00 Bon och lunch

13.30 Grundldggande livsmedelshygien, pass 2.

15.00 Fika och promenad

16.00 Grundldggande livsmedelshygien, pass 3.

17.00 Middag

18.00 Workshop? Alternativt nagon ledarledd aktivitet.

20.00 Aftonbon och kvillsfika

Tisdag 19 september

08.00 Morgonbon

08.00 Frukost

09.00 Grundlaggande livsmedelshygien, pass 4.

10.30 Fika

11.00 Grundlaggande livsmedelshygien, pass 5
inklusive fragestund.

12.00 Bon och lunch

13.00 Grundlaggande livsmedelshygien, pass 6.

14.00 Sammanfattning, utviardering och

avslutning
14.30 Em-fika och darefter hemresa Foto: Marcus Schjtt
Kursledare

Marie-Louise Danielsson-Tham ar leg. veterinir och professor i
livsmedelshygien vid Orebro universitet, Restaurang- och hotellhdgskolan
1 Grythyttan. Hon ar en erkdnt god pedagog och mycket uppskattad

larare och foreldsare. Ett nyckelord 1 hennes forskning ar smittsparning.
Marie-Louise har varit med och utrett ndgra av Sveriges storsta
matforgiftningsutbrott och har medverkat 1 en rad radio- och TV-program.
Hon har bl a varit en av tva programledare i serien ”Rent Hus” 1 TV4 och 1
Sveriges Stidmaéstare 1 SVT 1.



Kursavgift: 3115 kr
Kostnad for kost & logi tillkommer:

Enkelrum med dusch & wc 2 455 kr
Enkelrum med wc (dusch 1 korridor) 2 185 kr
Dubbelrum med dusch & wc 2 185 kr/person

For ej overnattande tillkommer (inkl maltider) 1 600 kr

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

Anmilan senast en mianad innan (i man av plats anmélan
senare)

till Stiftsgardens bokning, tel 010-160 80 01,
bokningen(@stiftsgardenrattvik.se

Kom ihig att uppge korrekt fakturaadress niar 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.

Avbokningsvillkor
i Anmilan dr bindande men ej personbunden. Vid avbokning debiterar
vi enligt nedanstdende sdvida ni inte sdnder en erséttare.
; Kursavgift Kost/logi
28--15 dagar fore kursstart 50 % --
14--0 dagar fore kursstart 100 % 50 %

Vid uppvisande av ldkarintyg debiteras endast kursavgift enligt ovan.
Vi forbehaller oss rétten att stélla in kurs vid for fa anmailda.
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