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Opkvalificering til JF

Fag: Produktionskgkkenets redskaber, maskiner og udstyr

Kursuspris
Fagnummer: Varighed
DKK 1.936,00
AMU-pris: Uden for malgruppe: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK 1.616,60 DKK 10.628,20
Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere (fagleerte/ikke-fagleerte) . .
beskaeftiget med madfremstilling i restaurationskakkener, kantiner og lignende. Tllmeldmg

Beskrivelse: Deltageren kan anvende, renggre og vedligeholde almindeligt forekommende
maskiner, udstyr og redskaber i produktionskekkener og salgsarealer. Deltageren kan i arbejdet
efterleve geeldende sikkerheds- og hygiejneregler.

Fag: HACCP/egenkontrol - operatgrer i feadevareindustri

Fagnummer: Varighed

44229 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 624,00 DKK 2.202,25

Malgruppe: Kurset er udviklet til ufaglaerte og fagleerte der har eller s@ger arbejde som operatgr
i procesindustriel levnedsmiddelproduktion.

Beskrivelse: Efter gennemfart kursus har deltageren:
Kendskab til HACCP systemets grund principper, herunder GMP/PRP.

Efter gennemfgart kursus kan deltageren:

Identificere fysiske, kemiske og mikrobiologiske kilder til forurening i industriel
fedevareproduktion og vurdere kildernes risici og konsekvenser.

Medvirke ved vedligehold af HACCP systemet i henhold til geeldende lovgivning (Ministeriet for
Fadevare, Landbrug og Fiskeri) ISO standarder og kundekrav pa fedevareomradet.
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Fag: Konserveringsteknikker for kedprodukter

Fagnummer: Varighed

48585 4 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 512,00 DKK 3.858,20

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere, som arbejder med
foreedling af inden for slagteromradet.

Beskrivelse: Deltageren kan

- medvirke til at opretholde fadevaresikkerheden i arbejdet med kadprodukter ud fra kendskab til
faktorer, der pavirker kadets holdbarhed

- medvirke til at undga spredning af sundhedsfarlige kadprodukter ud fra viden om fordaervende
og sygdomsfremkaldende mikroorganismer

- selvsteendigt arbejde med forskellige teknikker til konservering af ked, herunder saltning,
terring, ragning, frysning og varmebehandling

- vurdere forskellige konserveringsmetoders indflydelse pa kedets smag og konsistens

Fag: Detailudskaering af delstykker af ked

Fagnummer: Varighed

48460 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 384,00 DKK 2.951,15

Malgruppe: Uddannelsen henvender sig til medarbejdere, der arbejder med slagtning og
gnsker at opna specifikke kompetencer i forhold til detailudskaering og kvalitetsbedemmelse af
kad.

Beskrivelse: Deltageren kan:

- detailudskaere udvalgte delstykker af kgd fagligt og kvalitetsmeessigt korrekt, herunder
efterleve geeldende hygiejneforskrifter

- kvalitetsbedgmme kad pa spisekvalitet og kender delstykkernes anvendelsesmuligheder
- kontrollere sporbarhed for kgd og efterleve geeldende lovgivning for omradet

Uddannelsens kompetencer opnas for en af falgende ravaregrupper:
- oksekad
- svinekad




