Handfiletering af fisk

Fag: Handfiletering af fisk

Fagnummer: Varighed

48499 5 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 1.040,00 DKK 3.503,75

Malgruppe: Kurset er udviklet til ufaglaerte og fagleerte, der har eller sgger arbejde i
virksomheder, hvor der arbejdes med filetering af fisk.

Beskrivelse: Efter gennemfart kursus har deltageren:
Kendskab til sikkerhed omkring handtering og slibning af knive og kan ligeledes yde den mest
basale fgrstehjaelp ved tilskadekomst med kniv og slibevaerktgj.

Efter gennemfgart kursus kan deltageren:

Pa baggrund af viden om kvalitetsnormer og udskaeringsmetoder udfgre handfiletering af fisk
efter gaeldende sikkerheds- og hygiejnenormer.

Beregne udbytteprocent og saette resultatet i forhold til fiskeart og fileteringsteknik.

| forbindelse med filetering, ud fra kendskab til kvalitetsbestemmelser og
holdbarhedsforringelse, sortere fisk efter kundesegment/slutbruger.

Pa baggrund af et grundlaeggende kendskab til slibning og strygning, vedligeholde knive, der
anvendes til forskellige udskeeringer.
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