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Salt- og rogmetoder for kedprodukter

Kort fortalt

Du leerer at gare kad klar til matinering, saltning eller lign., at handtere knive og forskellige Kursuspris
teknikker til konservering. Du leerer desuden at genkende grundsmage og vurdere forskellige

konserveringsmetoder.

AMU:
DKK 1.040,00
Hold Uden for malgruppe:
DKK 5.390,50
Der er pt. ingen hold udbudt til dette kursus. Brug evt. kursusagenten for at blive adviseret om
nye hold.;
Fagqg: Salt- og regmetoder for kodprodukter Tilmelding
Fagnummer: Varighed
49979 5 dage
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 1.040,00 DKK 5.390,50

Malgruppe: Kurset henvender sig til medarbejdere, der arbejder med fadevarefremstilling og
gnsker at opna specifikke kompetencer i forhold til foraedling og kvalitetsbedgmmelse af kad.

Beskrivelse: Du opnar viden, som dig i stand til:

At fglge geeldende 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 p& aktuelle produkter herunder beregning af svind

At vurdere forskellige konserveringsmetoders indflydelse pa kedets smag og konsistens

At genkende grundsmage

P& baggrund af den opnéede viden opnér du faerdigheder i:

Detailudskeering af kadstykker

Klargering af kedstykker til marinering, saltning eller lign.

At handtere knive og andre vaerktgjer korrekt og sikkerhedsmeessigt ansvarligt

At arbejde med forskellige teknikker til konservering af kad, herunder saltning, tgrring, regning,
frysning og varmebehandling

At sammensaette grundsmage for at opna umami
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