41701 Rengøring af fødevarevirksomheder og storkøkkener - vurderingsskema
I ”Åbent værksted” udføres IKV af følgende AMU-uddannelsesmål praktisk og teoretisk i alt 3 timer.
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	Rengøring af fødevarevirksomheder og storkøkkener
 (2 dage) Nr. 41701
	Efter endt uddannelse kan deltageren udføre rengøringsopgaver på fødevarevirksomheder og storkøkkener på en hygiejnisk måde. 
	Deltageren skal kunne rengøre pålægsmaskinen, arbejdsborde med og uden direkte råvarekontakt, rørebeholder, gulv og opvaskemaskinen på en hygiejnisk forsvarlig måde.


	
	

	
	Der lægges især vægt på, at deltageren kan anvende egnede rengørings- og desinfektionsmidler, redskaber og maskiner på en hygiejnisk, sikkerhedsmæssig og miljømæssig forsvarlig måde.
	Deltageren kan redegøre for anvendelse af forskellige rengørings- og desinfektionsmidler ud fra rengøringsopgaverne. Deltageren skal redegøre for valg af metode, dosering og rekvisitter i forhold til hygiejne, miljø og sikkerhed.
	
	

	
	Desuden kan deltageren udføre og anvende egenkontrol i forbindelse med rengøringsarbejdet, udføre bakteriologisk og visuel kontrol og medvirke til hygiejniske justeringer af rengøringsfunktioner.  
	Deltageren skal udføre egenkontrol på rengøringsopgaverne ud fra køkkenets procedure. Deltageren skal i overskrifter kunne forklare, hvordan man gør hygiejnisk rent.

Deltageren skal kunne reglerne for god personlig hygiejne.

Deltageren skal kunne give eksempler på hvor, hvornår, hvorfor og hvordan, der evt. kan foretages visuel eller bakteriologisk kontrol i rengøringsarbejdet.
	
	


