Ogsa for ledige (6 ugers) Regionale positivlister

Salt- og regmetoder for kedprodukter

Kort fortalt

Du leerer at ggre kgd klar til matinering, saltning eller lign., at handtere knive og forskellige teknikker til konservering.
Du leerer desuden at genkende grundsmage og vurdere forskellige konserveringsmetoder.

Kontakt
ZBC
55788888
Fag: Salt- og regmetoder for kedprodukter
Kursuspris
Fagnummer: Varighed P
49979 5dage
AMU-malgruppe:
. DKK1.090,00
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK1.090,00 DKK 5.564,00 Ikke AMU-malgruppe,
fremmegde:
DKK 5.564,00
Malgruppe: Kurset henvender sig til medarbejdere, der arbejder med
fodevarefremstilling og gnsker at opna specifikke kompetencer i forhold til foreedling
og kvalitetsbedpmmelse af kgd. Tilmelding

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

Verden er til at forandre. 4100 Ringsted
TIf: 5578 8888

kurser.zbc.dk
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At folge gaeldende forskrifter for sikkerhed og ergonomi ved opgaver inden for
foraedling

At opretholde fgdevaresikkerhed i arbejdet med kgdprodukter herunder undga
spredning af sundhedsfarlige bakterier

At efterleve geeldende forskrifter for personlig og produktionsmaessig hygiejne

At beregne basale kalkulationer pa aktuelle produkter herunder beregning af svind
At vurdere forskellige konserveringsmetoders indflydelse pa kpdets smag og
konsistens

At genkende grundsmage

Pa baggrund af den opnaede viden opnar du feerdigheder i:

Detailudskaering af kpdstykker

Klarggring af kgdstykker til marinering, saltning eller lign.

At handtere knive og andre veerktgjer korrekt og sikkerhedsmaessigt ansvarligt

At arbejde med forskellige teknikker til konservering af ked, herunder saltning, terring,
roegning, frysning og varmebehandling

At sammensaette grundsmage for at opna umami

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

ZBC
Ahorn Allé 3-5

4100 Ringsted
TIf: 5578 8888





