Foraedling af fisk

Fag: Foraedling af fisk

Fagnummer: Varighed

48497 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 624,00 DKK 3.334,30

Malgruppe: Fagleerte og ufaglaerte personer har adgang til uddannelsen. Uddannelsesmalet
retter sig primaert mod personer, som arbejder i virksomheder, hvor der arbejdes med foraedling
af fiskeprodukter.

Beskrivelse: Pa baggrund af viden om konserveringsmetoder samt hjaelpe- og
tilsaetningsstoffer kan deltageren udfgre foraedling af ferske og frosne fisk herunder indfrysning,
saltning, rygning og marinering. Deltageren kan kvalitetsvurdere ra- og feerdigvarer, beregne
spildprocent og generelt vurdere de gkonomiske og kvalitetsmaessige aspekter ved foreedling af
fisk. Deltageren kan desuden udfgre foreedlingsopgaverne under saerlig hensyntagen til
hygiejnekrav.
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