Utbildning i saker mathantering Foodix

Exempel:

1. Saker mathantering
For dig i kok: saker mathantering

V.36

Ol Introduktion Saker mat
O Personlig hygien

0  Varumottagning
Reflektion:

V.37

Ol Koket

O Kyla och viarme
Reflektion:

V.38

O Bast-Fore-Datum och sista forbrukningsdag
O Markning- i kéket

Reflektion:

V.39

1  Virus och bakterier
1  Stadrutiner i kok
Reflektion:

V.40

0 Allergi: Introduktion

0  Allergi: Rutiner

O Allergi: Att inte tala mjolk
rReflektion:

V.41

Ol HACCP — Hitta farorna i koket
O Egenkontroll

Reflektion:

[] Diplomering for dig i kok- Saker mathantering






