Forslag til gennemførelse af IKV 
43058 Konserveringsteknikker for kødprodukter

	AMU-mål

handlingsorienteret målformulering
	Delmål


	Kan redegøre for viden om eller kendskab til, kan udføre/anvende etc. 
	Vurderingsmetoder (test, opgave, observation etc.)

	Deltageren kan medvirke til at opretholde fødevaresikkerheden ved fremstilling af kødprodukter ud fra kendskab til fysiske, kemiske og mikrobiologiske faktorer, der har indflydelse på såvel sikkerheden som holdbarhed af kødprodukter. 
	Deltageren har kendskab til faktorer der har indflydelse på sikkerhed og holdbarheden af kødprodukter 


	1. Kan deltageren redegøre for kemiske faktorer (salt og pH), der har indflydelse på kødprodukters sikkerhed og holdbarhed?

2. Kan deltageren redegøre for fysiske faktorer (vandindhold, varme, kulde), der har indflydelse på sikkerhed og holdbarhed?

3. Kan deltageren redegøre mikrobiologiske faktorer (fordærvende og sygdomsfremkaldende mikroorganismer), der har indflydelse på sikkerhed og holdbarhed?
	Samtale med vejleder

	Deltageren kan medvirke til, at virksomheden undgår spredning af sundhedsfarlige kødprodukter på baggrund af kendskab til fordærvende og sygdomsfremkaldende mikroorganismer.
	Deltageren har kendskab til fordærvende og sygdomsfremkaldende mikroorganismer
	1. Hvilke sygdomsfremkaldende mikroorganismer kan vokse ved kølerumstemperatur?

2. Hvor højt skal saltindholdet være i produkter, før det har betydning for vækst af fordærvende og sygdomsfremkaldende mikroorganismer? 

3. Hvor lavt skal salt indholdet være i produkter, før det har betydning for vækst af fordærvende og sygdomsfremkaldende mikroorganismer?
	Samtale med vejleder 

(tip til vejleder: Har deltageren kendskab til fordærvende og sygdomsfremkaldende mikroorganismer og kan redegøre for vækst betingelser på niveau som beskrevet i Fakta om fødevarehygiejne - bakterier", Fødevarestyrelsen? www.fvst.dk)

	Deltageren kan overholde grænseværdier i henhold til virksomhedens egenkontrolprogram eller kvalitetsstandarder ud fra kendskab til formålet med konservering af kødprodukter 
	Har deltageren kendskab til formålet med varmebehandling af kødprodukter 
	1. Hvilken forskel er der på varmebehandling af et kødprodukt ved 75 grader eller ved 110 grader. 

2. Hvilke mikroorganismer dræbes ved en pasteurisering / autoklavering?


	Samtale med vejleder 

	
	Har deltageren kendskab til formålet med 

-køling og frysning

-kemisk konservering

-røgning 

Fermentering 
	1. Hvad er formålet med køling/ frysning af fødevarer?

2. Hvad er forskel på køling/ frysning af fødevarer?

3. Hvad er formålet med kemisk konservering af fødevarer?

4. Røgning er det en konserveringsmetode?

5. Fermentering, er det en konserveringsmetode? 
	Samtale med vejleder 


