Hygien 1 kommersiella kok




Hygien i kommersiella kék |ar ut kunskap om hur vi férhindrar tillvaxt av bakterier och spridning
av sjukdomar via mat.

Deltagaren far praktisk kunskap om rutiner som haller hander, redskap, bankar och skarbrador
rena. Kursen innehaller information om vikten av att halla isar olika slags livsmedel och att
anvanda rena arbetsklader och harskydd. I kursen tittar vi dven pa livsmedelshantering och rutiner
och regler kring specialkost, men ocksa vad som galler nar arbetsdagen ar slut.

Fokus ar att minska matsvinn till féljd av felaktig forvaring, och att servera saker mat pa ett sakert
satt.

Spraklig niva: Kursen ar skriven pa enkel svenska.

Vetenskaplig grund: Kursen féljer svenska lagstiftning och Livsmedelsverkets rekommendationer.

Inkluderande

e Lingios unika sprakstdd hjalper deltagare med annat forstasprak att dversatta nya ord med
ett enkelt klick.

e Innehall och granssnitt ar tillganglighetsanpassat enligt WCAG-standard.

e Kursen kan genomfdras pa mobilen via de allra flesta webblédsare och ar kompatibel med
bade aldre och nyare operativsystem. Den kan dven genomféras pa datorn eller surfplattan.

e Kursen nas via lank i SMS eller QR-kod och kraver ingen nedladdning.

Upplégg och pedagogik

Lingios fortbildningskurser innehdller texter, dialoger och fragor. De ar utformade efter val
beprévade pedagogiska metoder som star pa vetenskaplig grund. Till detta har Lingio lagt
gamifiering, som skapar ett lustfyllt och intuitivt larande som tilltalar aven mindre studievana
personer. Deltagaren gar igenom kursen tillsammans med en virtuell expert och samlar stjarnor
nar hen klarar av olika avsnitt i kursen. Lingio anvander sig ocksa av mikroinlarning. Deltagaren tar
till sig kunskap i sma steg som laggs till varandra.

Kurserna kan med férdel anvandas tillsammans med vara yrkessprakkurser.
Uppfoljning

I Lingios partnerportal kan foretagets coach félja den enskilda deltagarens framsteg och skicka
stottande SMS och paminnelser.



Hygien i kommersiella kék innehaller informativa texter, dialoger och 6vningar inom féljande amnen:

Hantera livsmedel | Bra och daliga Arbetsklader Handhygien Engangshandskar | Vid sjukdom
bakterier
I koket Laga mat Livsmedelshantering | Specialkost Cook and chill Innan du gar hem

fran koket



