Bilaga 7

Grundkurs i livesmedelshygien

Kursen har utarbetats av Livsmedelsverket
och
SAMS (Samarbetsgruppen i storhushallsfragor)

Organisationer i SAMS:

* SHR - Sveriges Hotell & Restaurangféretagare
* Forsvarsmaktens underhallscentrum

Upplysningar om kursen ldmnas av

SHR, tel 08-762 74 00
SAMS, tel 070-681 65 00




Grundkurs i livsmedelshygien

Mal

Kursen ska ge grundlidggande kunskaper om livsmedelshygien.
Efter genomgangen kurs ska eleven

* forsta betydelsen av god personlig hygien och hygieniska
férhallanden pa arbetsplatsen

* kunna redogéra fér de vanligaste mikroorganismernas férekomst
och egenskaper

* kunna redogéra fér hur man férebygger matférgiftningar

* kunna identifiera kritiska punkter i sin livsmedelshantering
och férsta vikten av att dessa punkter kontrolleras i egenkontroll-

programmet

* vara motiverad att tilldmpa hygieniska principer och arbetsmetoder
vid hantering av livsmedel i produktionsarbetet och vid rengéring

av lokaler och redskap.
Malgrupp

e (<Ursen vénder sig till alla som arbetar i restaurang- och storkok
och som saknar aktuell hygienutbildning




Kursplan

I |Viatforgiftningar dr ett stort problem
Orsaker till matférgiftningar
Omfattningen i Sverige — statistik
Sjukdomsbild, akut och langtidseffekter

E LI
Bakterier, virus, parasiter mm
Hur sprids de?
Tillvaxt
Hur avdédas de?
Korskontaminering

I S mittkallor
Var finns mikroorganismer?
Du sjélv — personlig hygien: hander, har, klader
Ravaror
Vatten
Lokaler och utrustning
Skadedjur
Praktiskt moment med tryckplattor: egna hander och andra
smittkallor samt kontroll av rengjorda ytor
Kemiska halsorisker, allergier

I Kritiska punkter vid matlagning
Varumottagning
Forvaring
Upptining
Beredning
Upphettning
Varmhallning
Nedkylning
Servering/férsaljning
Riskabla matratter
Viktiga temperatur- och tidsgranser; +60°, +8°, +4°, -18°
Praktiskt moment med temperaturmétningar i kyl/frys och i beredda livsmedel

I Egcnkontroll
Egenkontrollprogram
HACCP, identifiering av kritiska styrpunkter
Halsokontroll
Hygienutbildning

I iy ndigheternas uppgifter
Lagstiftning
Tillsyn

I Exempel pa matférgiftningar
Vad gjorde man for fel?
Produktansvar, konsekvenser fér den som orsakar férgiftning
Konsekvenser fér den sjuke
Kostnader fér samhéllet
Elevens egna exempel och erfarenheter fran matférgiftningar







