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INSPIRATIONSMATERIALE: Konserveringsteknikker til kedprodukter

1. Uddannelsesmalets sammenhaeng til FKB og TAK

Arbejdsmarkedsuddannelsen er udviklet til FKB nr. 2248 Industrislagtning og foreedling af
kedprodukter.

Foraedlingsprocesserne saltning, kogning rggning og marinering er konserverende processer,
der blandt andet udfares for at forlenge holdbarheden og fremstille kadprodukter, der er
fadevaresikkerhedsmaessigt forsvarlige.

Handlingsorienterede mal

Deltageren kan medvirke til at opretholde fedevaresikkerheden ved fremstilling af
kadprodukter ud fra kendskab til fysiske, kemiske og mikrobiologiske faktorer, der har
indflydelse pa savel sikkerheden som holdbarhed af kadprodukter.

Deltageren kan medvirke til at undga spredning af sundhedsfarlige kadprodukter pa
baggrund af kendskab til fordeervende og sygdomsfremkaldende mikroorganismer.
Deltageren kan overholde graenseveardier i henhold til virksomhedens egenkontrolprogram
eller kvalitetsstandarder ud fra kendskab til formalet med konservering af kadprodukter.

Sammenhaeng til TAK
Uddannelsesmalet er relateret til tilhgrende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer (TAK) i FKB’en
og skal kvalificere deltageren inden for falgende TAK’er:

Foraedling

Uddannelsen giver kompetence til at medvirke ved konservering af kadprodukter, herunder at have
kendskab til og kunne anvende de forskellige ingredienser og teknikker sikkerhedsmaessigt
forsvarligt og i henhold til geeldende lovgivning. Foraedlingsprocesserne saltning, kogning
ragning og marinering er konserverende processer, der blandt andet udfares for at forleenge
holdbarheden og fremstille kedprodukter, der er fadevaresikkerhedsmaessigt forsvarlige.
Kendskabet til de forskellinge konserveringsteknikers virkning er en forudstening for at
medarbejderne kan medvirke aktivet til at sikre virksomhedens overholder fastsatte graenser
I virksomhedens kvalitets og egenkontrol.

Arbejdsfunktioner
Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod fagleerte og ikke-fagleerte medarbejdere, der er
beskeeftiget inden for industrislagtning og foreedling af kedprodukter, herunder det praktiske
arbejde i forbindelse med konservering af kadprodukter.
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2. Ideer til tilretteleeggelse af undervisningen
Dag 1 Dag 2
4 lektioner Oplaeg om Almen fadevarehygiejne Tarring
Sygdomsfremkaldende og fordeervende Konserverende princip i
mikroorganismer tarring
-fjerne vand
Case om Holdbarhed af kedprodukter Metoder til tarring
Saltning
- Vand bindning
Metoder til saltning
2 lektioner Kgling og frysning Kemisk konservering
- Lovgivning og Positivlisten
Eksempler kalede kadprodukter Ragning incl. flydende rag
Eksempler pa produkter
- Kemisk konserverede
- Raget produkter
2 lektioner Varmebehandling Fermentering
Eksempler pa varmebehandlede kadprodukter - Konserverende princip
(pH)
Kglevare: past. skinker - Eksepmler pa
Helkonservers / daser fermenterede produkter
- Spegepglse (GDL og
starterkultur
Opsamling pa dagen og pa
kursus
Opsamling pa dagen
Dag 1

Opleeg om Almen fgdevarehygiejne
med udgangspunkt i fadevarestyrelsens "Fakta om fadevarehygiejne - bakterier”, Fgdevarestyrelsen

www.fvst.dk
e Mikroorganismers vakstbetingelser med serligt henblik pa de veekstbetingelseer , der
har betydning for konservering.
e Sygdomsfremkaldende mikroorganismer, hvorfor er de farlige.
e Fordeervende mikroorganismer og sa her vaekst betingelser og hvordan hindres veakst
e Nyttige mikroorganismer
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Holdbarhed af kadprodukter (Cases):
Deltagerne bliver praesenteret for produkter (enten konkret eller via billeder med oplysninger fra
varedeklarationen)

Med udgangspunkt i konkrete kadprodukter f. eks vaccumpakket skinke, spegepglse wiener pglser

e Hvad begranser holdbarheden af udvalgte kadprodukter?
e Er det bakterie eller kemisk/ fysiske a&ndringer?
e Hvilken betydning har fejl opbevaring?

Kgling og frysning
Princip i kaling og frysning (oplaeg)
e Kagling nedsatter vaekst af bakterier bade fordeerv og sygdomsfremkaldende
e Frysning hindre veekst af bakterie (og andre mikroorganismer) evt drab ved frysning,
enzymer er aktive ved frysning, betydning for holdbarheden sarligt for produkter med hgjt
indhold af fedt.

Metoder til kaling og frysning (oplaeg)
- Blast kaling og kelerum forskel i nedkglingshastighed. Eksempler.

Eksempler kglede kedprodukter (case)
Incl MAPP og Vaccum
0 Hele kad stykker
0 Hakket kad

Varmebehandling
e konserverende princip i varmebehandling
e Drab af mikroorganismer

e Drab af bakteriesporet

Metoder til varmebehandling
o Forskel pa pasterurisering og autoklavering

Eksempler pa varmebehandlede kadprodukter (case)
e Kaoglevare Past. skinker

e Helkonservers / daser

Diskussion hvad er forskellen i varmebehandling og holdbarhed af de to produkter?

Opsamling pa dagen
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Dag 2

Tarring
Konserverende princip i tarring (oplag)
e Fjerne vand.
e Hvilken betydning har vand for veekst og overlevelser af mikroorganismer? Eksempler
bakterie, bakteriesporer, gaer og skimmelsvampe, serligt sygdomsfremkaldende bakterier.

Metoder til tarring af kedprodukter
e Tgrreskab

Saltning

Konserverende princip i saltning.
e Vand bindning
e Salt indhold og veekst af sygdomsfremkaldende mikroorganismer
e Eksempler pa salt indhold i kedprodukter

Metoder til saltning af kedprodukter
e Kort gennemgang, med hovedvagt pa forskelle pa de 3 metoder:
0 Tarsaltning
0 Lagesaltning
0 Sprgjtesaltning

Kemisk konservering
Oplaeg om konserveringsstoffer
o Syrer; senker pH saledes at veaekst af f. eks gaer og skimmel hindres eller syrer virker
speciale pa nogle mikroorganismer f. eks geer og skimmel
e Antioxidanter hindrer at fedtstoffer harskner
o Nitritsalt; virkning hindre vaekst af bakterier og sikre farve pa kadprodukter

Lovgivning og Positivlisten. (fordel med adgang til internettet)

Med udgangspunkt i gruppe 8 kad og kedprodukter fra Positivlisten (www.fvst.dk) gennemgas de
konserveringsstoffer der er tilladte. Graenseverdier for tilseetningsstoffer og begreb som QS
gennemgas. Deltagerne praver at finde placeringen af kadprodukter i Positivlisten.

Ragning incl. flydende rag
Opleg: Hvorfor virker rgg konserverende?
Rag indeholder "giftstoffer” for bakterier og stoffer der hindrer harskning (antioxidanter)

Eksempler pa produkter

e Kemisk konserverede
e Rgget produkter
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Fermentering
e Konserverende princip (pH)
e Eksepmler pa fermenterede produkter
e Spegepglse (GDL og starterkultur)

Opsamling pa dagen

3. Afholdelsesformer

Kursus afholdes over 2 dage. Undervisning med oplaeg over forskellige metoder til konservering af
forskellige kadprodukter

4. Litteratur og nyttige links
Litteratur:
Konserveringsteknik bind 1 og 2. Leif Baggh-Sarensen og Peter Zeuthen. Biofolia.

Links
% Uddrag fra positivlisten afsnit 8 www.fvst.dk

K/

+ "Fakta om fadevarehygiejne - bakterier"”, Fadevarestyrelsen. www.fvst.dk
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