Forslag til gennemførelse af IKV 
43061  Varmebehandling af kødprodukter

	AMU-mål

(handlingsorienteret målformulering)
	Delmål


	Kan redegøre for viden om eller kendskab til, kan udføre/anvende etc. 
	Vurderingsmetoder (test, opgave, observation etc.)

	Deltageren kan medvirke til at virksomheden kan fremstille sikre kødprodukter ud fra kendskabet til mikrobiologiske faktorers indflydelse på holdbarheden og fødevaresikkerheden i varmebehandlede kødprodukter. 
	Deltageren har kendskab til faktorer, der har indflydelse på fødevaresikkerhed og holdbarhed i/af kødprodukter
	1. Kan deltageren redegøre for mikrobiologiske faktorer, der har indflydelse på fødevaresikkerhed og holdbarhed i/af kødprodukter!
2. Kan deltageren redegøre for vækstbetingelser for mikroorganismer på niveau, som beskrevet i ”Fakta om fødevarehygiejne - bakterier”, Fødevarestyrelsen (http://www.foedevarestyrelsen.dk/)?
	Samtale med vejleder

	Deltageren kan medvirke ved udvælgelse af relevante varmebehandlingsmetoder samt vurdere deres egnethed i relation til det aktuelle produkt.


	Deltageren har kendskab til varmebehandlingsmetoder


	1. Har deltageren kendskab til varmebehandling af fødevarer?

· Pladevarmeveksler 

· Skrabevarmeveksler

· Ohmsk opvarmning

· Autoklavering

2. Har deltageren kendskab til resultatet af utilstrækkelig varmebehandling i relation til sygdomsfremkaldende og fordærvende mikroorganismer? 
	Samtale med vejleder

	Deltageren kan medvirke til at overholde grænseværdier i henhold til virksomhedens egenkontrolprogram eller kvalitetsstandarder på baggrund af kendskab til formålet med varmebehandling.


	Deltageren kan medvirke til overholdelse af egenkontrol
	1. Hvad er deltagerens kendskab til egenkontrolprogrammer?

2. Hvad er deltagerens kendskab til CCP / HACCP?

3. Hvad er deltagerens kendskab til grænseværdier? 

4. Hvad er deltageres kendskab til dokumentation i forbindelse med egenkontrol og/eller kvalitetsstandarder?
	Samtale med vejleder


