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Programm

Kurs 1 | Kosten: 115 € | Anmeldeschluss: 1 Woche vor Kursbeginn

Fr 13.01.2023 |17 - 20 Uhr | FSBC | Theorie
Infektionsschutzgesetz (IfSG), Grundsatze Vermarktung in der
Direktvermarktung/ Leitséatze fir Fleischerzeugnisse

Sa 14.01.2023 | 08 - 17 Uhr | DV-Betrieb | Fachtheorie

Geréate und Maschinen z.B. Messer (Schleifen), Wolf, Kutter usw.
Reinigung, Desinfektion, Unfallverhiitung und Vorschriften
Kochwurstherstellung, Brihwurstherstellung (Leitsdtze und Kalkulation)
Zutaten und Zusatzstoffe | Gemeinsames Mittagessen

DV-Betrieb | Fachpraxis

Hausschlachtung Rind & Schwein (Direktvermarktungsbetrieb Hornle
in Waldhofen) Trichinenuntersuchung

Herstellung von Kochwurst, Hausmacher Leberwurst, Delikatess
Leberwurst, Schwarzwurst, Schwartenmagen usw.

Herstellung verschiedener Brihwurstsorten nach dem Warmfleisch-
verfahren. Diese Methode ist vor allem flr Bio-Betriebe hoch-
interessant. Herstellung von Bratwlrste /WeiBwdrste, Fleischkédse
und gerauchter Schinkenwurst.

Kurs 2 | Kosten: 115 € | Anmeldeschluss: 1 Woche vor Kursbeginn

Fr 20.01.2023 |17 - 20 Uhr | FSBC | Theorie
Preisangabenverordnung (PAngV) Hackfleisch und Hackfleischerzeug-
nissen rechtliche Vorgaben | Lebensmittelinformationsverodnung
(VO(EU) Nr. 1169/2011, LMIV und LMKV

Sa 21.01.2023 | 08- 17 Uhr | KASBC | Fachtheorie
Musterzerlegung Schwein, Sortierung mit Kalkulation zur
Preisermittlung | Gemeinsames Mittagessen

KASBC | Fachpraxis

Musterzelegung Schwein, unterschiedliche Schnittfihrungen,
Steakschnitt, Sortierung der Fleischabschnitte, Hackfleisch und
Hackfleischerzeugnisse

Kurs 3 | Kosten: 115 € | Anmeldeschluss: 1 Woche vor Kursbeginn

Fr 03.02.2023 |17 - 20 Uhr | FSBC | Theorie
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB;1) und Basisverodnung
(VO(EG) Nr. 178/2002)/ Lebensmittelhygienerecht

Sa 04.02.2023 | 08 - 17 Uhr | KAS BC | Fachtheorie
Musterzerlegung Rind, Sortierung mit Kalkulation zur Preisermittlung
| Gemeinsames Mittagessen

KAS BC | Fachpraxis

Musterzerlegung Rind, unterschiedliche Schnittfiihrungen, Steakschnitt,
Sortierung der Fleischabschnitte, Hackfleisch und Hackfleisch-
erzeugnisse

Kurs 4 | Kosten: 115 € | Anmeldeschluss: 1 Woche vor Kursbeginn

Fr 10.02.2023 | 17 - 20 Uhr | FSBC | Theorie

Geschltzte Ursprungsbezeichnung/ geschiitzte geographische
Angabe gemaB der Verordnung (EU) Nr. 1151 /2012 (24)

Grundlagen HACCP und Betriebliche Eigenkontrollen (Leitfaden HACCP)

Sa 11.02.2023 | 08 - 17 Uhr | KAS BC | Fachtheorie

Rohwurst-, Koch und Rohschinkenherstellung (Leitsatze und Kalkulation)
Zutaten und Zusatzstoffe

Etikettierung/ Beschriftung/ Aufbereitung/ Verpackung

| Gemeinsames Mittagessen

KAS BC | Fachpraxis

Rohwurstherstellung: grobe Bratwurst (wei3 und rot), Landjager,
PfefferbeiBer usw.

Roh,- und Kochschinkenherstellung: Schinkenspeck, Bauch,
Knochenschinken, Nussschinken, kalte Braten, usw.




