Processer og ravarer i levhnedsmiddelindustrien

Kort fortalt

Pa dette kursus leerer du at betjene produktionsudstyr, kgre recepter, justere produktionsparametre (eks. temperatur,
pH), handtere rdvarer og hjeelpestoffer og processer i levnedsmiddelindustri. Du far ogsa viden om kvalitet og
hygiejne.
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Malgruppe: Kurset er udviklet til ufagleerte og faglaerte der har eller spger arbejde
som operatgr inden for industriel produktion af fadevarer og nydelsesmidler.
Beskrivelse: Efter gennemfgrt kursus har deltageren: Tllmeldlng

Kendskab til ravarer, ingredienser og hjaelpestoffer samt kemiske og fysiske processer i
levnedsmiddelindustrien.
Kendskab til lovmaessige krav ved gkologisk produktion.

Efter gennemfgrt kursus kan deltageren:

Betjene produktionsudstyr til kprsel af produktionsrecepter i en
levnedsmiddelindustriel produktion.

Gennem korrekt handtering af ravarer, hjeelpestoffer og gvrige ingredienser, justering
af produktionsparametre sdsom temperatur og pH samt korrekt hygiejnemaessig
adfeerd medvirke til sikring af de feerdige produkters kvalitet.

Medvirke til endringer af maengder i recepter samt medvirke ved udarbejdelse af
varedeklarationer.
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