
Utbildningen följer Livsmedelsverkets kursplan för grundkurs i livsmedelshygien.

Diplom
med godkänt kunskapsprov har

genomfört Inspecteras interaktiva webbaserade utbildning

Grundkurs i livsmedelshygien

www.inspectera.se

Mikroorganismer 
Förekomst, egenskaper,  
tillväxt & avdödning

Allergi och märkning 
Vad allergi samt överkänslighet  
är & vad man bör tänka på i  
livsmedelshanteringen

Hygien 
Rengöring, personalhygien  
& utformning

Kontamineringsvägar 
Orsaker, omfattning, kostnader  
& förebyggande åtgärder

Matförgiftningar 
Orsaker, omfattning, kostnader 
& förebyggande åtgärder

Egenkontroll 
Kontrollprogram, HACCP  
& verksamhetsstyrning

Lagstiftning 
Allmänt om lagar och direktiv  
& specifikt om den nya lagen  
(gällande fr.o.m. 1/1-06)
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