Fgdevarehygiejne
certifikat

Stig Dgssing

Kursisten har under kurset faet kendskab til fglgende:

Mikrobiologi

e Forurening e Buffet

e Mikroorganismer e Personlig hygiejne

e Nyttige mikroorganismer e Renggring
Fordaervende mikroorganismer Egenkontrol
Patogene mikroorganismer HACCP
Vakstbetingelser Dokumentation
Naeringskrav e Revision
Fgdevarebarne sygdomme e Branchekoder

Hygiejneprincipper Fgdevareregionen

e Varemodtagelse Regler og love

e Opbevaring af fgdevarer Kontrolrapporten

e Holdbarhed Risikogrupper
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Katrine Elisabeth Clausen

@ fpdevarekurser.dk Procesteknolog / Uddannelseschef
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