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Webbutbildningar

Inspectera har tagit fram flera webbaserade utbildningar. Utbildningskraven 6kar och det
galler for det livsmedelshanterande féretaget eller organisationen att hanga med och leva
upp till lagkrav, kundkrav mm. Med webbaserad utbildning styr man som elev sjalv éver
utbildningstiden, kan alltid ga tillbaka for att repetera samt slipper resor och omkostnader.

Precis som i Inspecteras omtyckta lararledda kurser ar webbutbildningarna framtagna av kunniga
och kompetenta personer. Kursdeltagaren far fortldpande testa sina nyvunna kunskaper genom
I6pande checkfragor och roliga 6vningar och efter godkant slutprov far deltagaren kursdiplom.
Webbutbildningar ar roligt, praktiskt, ekonomiskt, pedagogiskt och givetvis larande.




Webbaserad grundkurs i livsmedelshygien

Malgrupp:

Mal:

Kursen vander sig till alla som jobbar med 6ppna livsmedel och som saknar
aktuell hygienutbildning eller som behdéver férnyade kunskaper.

Kursen skall ge grundldggande kunskaper om livsmedelshygien och tar upp féljande omraden:

* Mikrobiologi - vanligaste mikroorganismernas férekomst och egenskaper.

e Allergi - vad det ar, riskerna och hur man undviker att orsaka allergiska reaktioner.

* Hygien - betydelsen av god hygien och hygieniska forhallanden pa arbetsplatsen.

e Kontamineringsvdgar — identifiera kritiska punkter i livsmedelshanteringen.

* Matforgiftningar — orsaker, omfattning, kostnader, produktansvar och hur man férebygger.
* Egenkontroll - hur jobbar man med kontrollprogram, HACCP och verksamhetsstyrning.

e Lagstiftning — uppbyggnaden av regelverket, vem bestammer och kontrollerar oss?

e Prov -certifiering

Webbaserad grundkurs i HACCP

Malgrupp:

Mal:

Den eller de pa foretaget som dr ansvarig for livsmedelshantering och kvalitet samt
de som kommer att arbeta med eller ansvara for verksamhetens HACCP-plan.

Deltagarna skall lara sig féljande:

e Bakgrunderna till HACCP.

* Syftet med en HACCP-plan; lagkrav, ekonomisk vinning och trygghet for konsument.
* Stegen som leder fram till en HACCP-plan.

* Riskanalys; vad ar det och hur gér man.

* Vilka ar riskerna; mikrobiologiska, fysikaliska, kemiska eller allergena.

* Specifika kunskaper om nagra av de vanligaste mikrobiologiska farorna.

e Dessutom far deltagarna praktiska 6vningar dar kunskapen skall tillampas.



Inspectera ar ett féretag med mangarig erfarenhet
inom livsmedelshygien och skadedjurskontroll.

Vi arbetar med att skapa sakra livsmedel samt
bidra till en skadedjursfri miljo for vara kunder.
Vara avtal och tjanster anpassas kontinuerligt mot
gallande lagstiftning.

Med vart stora branschkunnande riktar vi oss till
alla som ar i behov av konsulttjanster och
utbildning inom livsmedelshygien, provtagningar,
skadedjurskontroll, fagelsdkring, gasningar, samt
desinfektion och sanering av mikroorganismer.

En nyhet ar att Inspectera tillsammans med
kunden kan ta fram certifierbara ledningssystem
innefattande miljo, kvalitet och hygien.

| allt vart arbete har vi kunden och dennes
behov i fokus.

Inspectera ar certifierade
enligt 1ISO 9001 och 14001

www.inspectera.se
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