Konserveringsteknikker for kedprodukter

Kort fortalt

Du kan selvsteendigt arbejde med forskellige teknikker til konservering af kgdprodukter og vurdere, hvilken
indflydelse det har pa kadets smag og konsistens. Du kan i arbejdet hermed medvirke til at opretholde procedure og

regler for fgdevaresikkerheden.
Kursusinfo

Dit udbytte af kurset

Du far kendskab til faktorer, der pavirker kgdets holdbarhed

Du leerer, hvordan du undgar spredning af sundhedsfarlige kadprodukter

Du leerer om fordeervende og sygdomsfremkaldende mikroorganismer

Du leerer teknikker til konservering af kad

Du far viden om, hvordan de forskellige konserveringsmetoder pavirker kgdets
smag og konsistens

Fag: Konserveringsteknikker for kedprodukter

Fagnummer: Varighed

48585 4 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 512,00 DKK 3.858,20

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere, som arbejder
med foraedling af inden for slagteromradet.

Beskrivelse: Deltageren kan

- medvirke til at opretholde fadevaresikkerheden i arbejdet med kgdprodukter ud fra
kendskab til faktorer, der pavirker kgdets holdbarhed

- medvirke til at undga spredning af sundhedsfarlige kgdprodukter ud fra viden om
fordeervende og sygdomsfremkaldende mikroorganismer

- selvsteendigt arbejde med forskellige teknikker til konservering af kgd, herunder
saltning, tgrring, ragning, frysning og varmebehandling

- vurdere forskellige konserveringsmetoders indflydelse pa kgdets smag og konsistens

Vaer med.

Verden er til at forandre.

Kontakt

Lene Bgdker
41721091
Inb@zbc.dk

Kursuspris

AMU-malgruppe:
DKK 512,00

Ikke AMU-malgruppe,
fremmgde:
DKK 3.858,20

Tilmelding

Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888

kurser.zbc.dk



