Maria Lingaas

MenyRorkort
Livsmedelshydien

Menykérkort Livsmedelshygien

ar en atta timmars webbaserad
basutbildning i livemedels-
hygien fér alla som hanterar livs-
medel. Kursen ar utarbetad efter
Livsmedelsverkets forslag pa bas-
utbildning i livemedelshygien. Den
uppfyller de befintliga nordiska
kraven pa personer som hanterar
livsmedel, och utgdr en lamplig
grund for dem som ska utbildas i
HACCP.

Ikursen ingdr féljande omréaden:
Mikrobiologi
Matforgiftningar
Personlig hygien
Renhalining
Egenkontroll
Lagar

Kursen ar fristdende, man startar
nar man vill och arbetar helt pa
egen hand. Den tar cirka 8 timmar
och kan genomfdéras antingen i
flera delar eller i ett stradck. Den

bestar av eget arbete via Internet,

och avslutas med ett interaktivt
test med fragor som tacker de
olika kunskapsomradena.

Kursinnehdllet bygger pa
verklighetsbaserade falli olika
livsmedelsmiljéer, och teori-
avsnitten varvas med korta sjalvtest.

Menykorkortetinom livsmedels-
hygien kostar 1250 kronor per
person exklusive moms.

Menykérkortet Livsmedelshygien ér en av
landets mest framgéangsrika utbildningar i livs-
medelshygien och har blivit nagot av en bransch-
standard for personer som hanterar féirska och
frysta livsmedel.

AV LENNART WIKSTROM

Hydien
amenyn

et talas ofta om behovet

av kompetenshéjning i
livsmedelsbranschen, och det
har startats ménga olika projekt for att
erbjuda utbildningar. Det forsta de brukar
komma fram till ir en grundliggande
utbildning i livsmedelshygien.

Att det blir just livsmedelshygien ir
fullt forklarligt, eftersom det 4r en grund-
liggande gemensam nimnare. Problemet
ar att utbildningarna ofta liggs ner for att
de blir for komplicerade och inte nar ut till
tillrackligt manga.

Langlivad

I den flora av utbildningar som

erbjudits och erbjuds gér Menykérkortet
Livsmedelshygien ett linglivat och
framgangsrikt undantag. Menykérkortet ér
en atta timmars webbaserad basutbildning
for alla som hanterar oférpackade livs-
medel och livsmedel som &r beroende av
kyl eller frys.

— Sedan vi startade utbildningen 2007
har 2 250 personer gitt utbildningen pa
svenska och 1 650 har tagit Menykérkortet,
berittar Maria Lingaas, utbildningsledare
pd Meny.

Utbildningen bygger p ett forslag
till basutbildning som togs fram av
Livsmedelsverket 2006 och uppfyller dven
de befintliga krav som giller fér hantering
av livsmedel i Danmark, Finland och
Norge. Numera dr den nigot av en
standard och det har blivit ett enkelt sitt
for livsmedelsforetagen att se till att deras
personal har hygienkompetens vid genom-
férande av HACCP.

Tillgdnglig

— Syftet med utbildningen ir att sa
ménga som mojligt ska g den for att fa
en grundliggande utbildning. Den liga
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kostnaden pa 1 250 kronor per deltagare
och att du kan gi kursen oberoende av var
du bor eftersom den erbjuds pa distans
gor den littillganglig.

Meny erbjuder ocksa andra utbildningar
i samma format, bland annat ett meny-
korkort i mat och klimat.

— Fran bérjan hade vi ett mycket bredare
utbud, berittar Maria, men den stora
efterfrigan har varit pa livsmedelshygien,
dir finns de tydliga kraven. Vi kommer
att utveckla modellen dven fér andra
omraden. Den ir littarbetad och vi vet att
den fungerar. q

Meny

Meny startade ar 2000 som
ettexpertkompetensprogram
bekostat av KK-stiftelsens och
har som 6vergripande mal att
hoéja kunskapsnivan hos smd och
medelstora livsmedelsforetag.
Detta ska man géra genom att
ta fram utbildningar och andra
aktiviteter anpassade till fore-
tagens och deras medarbetares
behov av kompetensutveckling.
Detta skallisin tur ledatillen
okad nationell och internationell
konkurrenskraft hos de foretag,
som deltagiti programmets
aktiviteter.

Meny erbjuder foretagen
webbaserade utbildningar,
Menycirklar, mentorskapsprogram
och Studenter i Smaféretag.

Bakom Meny star ett konsor-

tium bestdende av Sveriges
lantbruksuniversitet, SIK, Lunds
universitet, Umead universitet och
Linnéuniversitetet. Verksamheten
har stod fran KK-Stiftelsen och
fleraregioneriSverige.




