Restaurangbranschens utbildningspartner for yrkesverksamma!

LARARLEDD

Livsmedelshygien

D allar %

Enligt livsmedels- MWM
verkets underlag.

Nastan all lagstiftning nar det galler livsmedel ar gemensam inom hela EU.

Livsmedelslagen galler alla stadier av produktions-, bearbetnings och distributionskedjan.

De flesta reglerna finns i EU-férordningar eller i Livsmedelsverkets foreskrifter.

Reglerna ar upprattade for konsumentens skull och for att vi ska kunna lita pa det vi ater.

“Fran jord till bord”.

Hygienkursen vander sig till alla som jobbar inom restaurang och storkok.
En mycket vardefull grundutbildning for dig och dina kunder. Du ska efter godkand

genomgangen utbildning ocksa se till att halla dig uppdaterad med kunskaper i omradet.

Rekommendation brukar vara en uppdatering ca 1ggr/ar fér avsedd personal.

Utbildningen bestar av 1 dag

Ingar:
Kursdokumentation
Kursmapp

Lunch + fika

Diplom vid avslutad kurs.

Kallelse:
Skickas per post senast
2 v. innan kursstart.

Betalning:

Sker mot faktura och ska vara
betald senast 2 v. innan
kursstart.

Avbokning:
7-14dagar innan kursstart

debiteras 75% av kursavgiften.

3 dagar eller mindre innan

kursstart debiteras med 100%.

Anmald deltagare har vid
franvaro ratt att skicka annan
person/ersattare till anmalt
utbildningstillfalle.

NoA S

www.nbautbildningar.se

Pris: 2200 exkl moms

Hygien - personlig hygien och hygieniska
forhallanden.

Mikrobiologi - mikroorganismer,
egenskaper, forekomst och tillvaxt
Matforgiftningar - Orsaker, omfattning,
kostnader och férebyggande atgarder
Egenkontroll - HACCP och verksamhets-
styrning

Kontaminering - kritiska punkter i livs-
medelshanteringen, kallor till smitta och
spridning

Lagstiftning - Lagar och direktiv

UTBILDNINGEN FINNS
AVEN WEBBASERAD!

Du kan ga utbildningen via Internet
ocksa. Ring oss for mer info:
013-23 90 00

www.nbautbildningar.se
info@nbautbildningar.se

Tel: 013-23 90 00  Fax: 013-23 90 11
NBA, Finndgatan 1, 582 78 LINKOPING




