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KURSER DER FREMMER
EFFEKTIVITET OG INNOVATION

Alle i1 fedevarebranchen har merket det:
Konkurrencen om forbrugernes gunst bliver
hérdere og hardere ar for ar. Virksomheder
1ind- og udland udvikler og markedsforer i
forrygende tempo nye produkter, der lever

Teknologisk Instituts nye udbud af fadevare-
kurser er udviklet til at give resultater
med det samme

op til forbrugernes behov.

Viden og innovation er forudsatninger
for at deltage 1 den udvikling. Derfor har
Teknologisk Institut styrket sit udbud af
fodevarekurser, sa danske virksomheder
far de bedste muligheder for at vere
med blandt de mest innovative fodevare-
producenter.

Teknologisk Instituts kurser udmaerker
sig ved at se teori og praksis som en hel-
hed. Derfor kan deltagerne straks bruge
den nye viden i det daglige arbejde.

Laes mere pa de folgende sider om ni
kurser, der kan styrke din virksomhed.
Og folg med pa www.teknologisk.dk,
hvor flere nye tilbud vil komme til.

LAZR AT MARKE VAREN KORREKT
BRUG SANSERNE TIL KVALITETSKONTROL

FIND GRANSEN FOR PAPSMAG

e L

Selv om medarbejdere ofte kommer til-
bage fra kursus med bade ny viden og lyst
til at anvende den, kan det i nogle tilfelde
vere nyttigt at atholde et virksomhedstil-
passet kursus pa hjemmebane. Det gaelder
fx, hvis mange medarbejdere skal have
et feelles videngrundlag, eller hvis kurset
skal skraeddersys til virksomhedens kon-
krete forhold.

Et eksempel er Danisco, Brabrand, der
med 10 Texture Analysers og 40 medar-
bejdere pa omradet havde behov for opda-
teret viden om maling af tekstur.

I stedet for at sende medarbejderne
pa eksternt kursus, valgte virksomheden
at lade Teknologisk Institut atholde to

HJEMMEBANE — EN MULIGHED

skreeddersyede kurser i Brabrand.

GODE, LEVENDE OG VARDIFULDE
"Det har veeret meget nyttigt. For det fgrste
har vi faet uvildig viden, som er uafhaengig
af udstyrsproducenterne. For det andet har
kurserne medvirket til at skabe et velfunge-
rende internt netveerk, hvor medarbejderne
hjeelper hinanden. Og for det tredje er det en
betydeligt billigere Igsning end at sende sa
mange medarbejdere pa eksterne kurser’, siger
Senior Application Scientist, dr. Niall Young,
som beskriver de to kurser som “gode, levende
og veerdifulde”

FA DIT HELT
EGET KURSUS

Teknologisk Institut tilbyder virksomheds-

tilpassede fgdevarekurser, hvor det er

praktisk muligt.

Hgr mere om mulighederne ved at
kontakte Vibeke Kistrup Holm
vibeke.kistrup.holm@teknologisk.dk,
telefon 7220 1913



MARKNING AF FGDEVARER

LAR AT MARKE VAREN
KORREKT

Ingrediensliste, tilsaetningsstoffer, hold-
barhedsdato, naringsdeklaration, forbud
mod vildledning, valg af illustrationer...

Kurset giver en grundig indfering i de
komplicerede regler, s& deltagerne bliver
1 stand til selv at udarbejde markning,
der lever op til lovgivningens krav.

Kurset henvender sig bade til medar-
bejdere, der selv udarbejder maerkning til
fodevarer, og til medarbejdere, der skal
sikre, at forhandlede produkter er korrekt
markede. De to kursusdage falder med
en uges mellemrum, sa deltagerne har tid
til at arbejde med egne problemstillinger
for anden kursusdag.

Teknologisk Institut udbyder kurset i
samarbejde med virksomheden LOLEX
ApS, som radgiver om fodevarelovgiv-
ning.

Lces mere pa www.teknologisk.dk.

Skriv “mcerkning af fodevarer” i sogefel-
tet.
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Mayonnaisen skal legge sig ovenpa reje-
maden, mens oliedressingen skal fordele
sig paent over salaten. Sa selv om forbru-
gerne maske ikke taler om viskositet, er
flydeegenskaberne alligevel vigtige for
deres valg af produkter. For producenten
har viskositeten desuden ofte afgerende
betydning for procesegenskaberne.
Kurset henvender sig til medarbejdere,
der udferer viskositetsmélinger, godken-

REOLOG| — VIDEREGAENDE

SAT TAL PA KONSISTENSEN

Forbrugerne siger fra, hvis tykmalken er
for tynd, eller vingummien er for sej. Det
satter fokus pa reologi til at karakterisere
produkters konsistens.

Deltagerne pa kurset far kendskab til
grundbegreberne inden for viskositet og
viskoelasticitet. Hertil kommer viden om
brug af oscillerende malinger og om for-
tolkning af resultater fra reologiske ma-
linger. Kurset omfatter bade teori, demon-
strationer og praktiske ovelser.

der malinger som led i den daglige kva-
litetskontrol eller arbejder med udvik-
ling af produkter og processer. Det giver
kendskab til grundbegreber og forstaelse
for sével praktisk viskositetsmaling som
tolkning af resultater og bevidsthed om
fejlkilder.

Lces mere pa www.teknologisk.dk.
Skriv “viskositetsmdling” i sogefeltet.

Lees mere pa www.teknologisk.dk. Skriv
“reologi” i sogefeltet.

KURSET HJALP MIG VIDERE
Fgdevaretekniker Lene Kronholm fra Arla
Foods Esbjerg Mejeri har kun pzene ord
om kurset "Reologi — videregaende” "Jeg
deltager i et projekt, hvor vi arbejder med
supper og sovse, der skal have en vis fly-
deevne for at beere partikler gennem pro-
duktionen. Det er et godt kursus, som hjalp
mig videre. lkke mindst var underviseren
god til at sammenholde teori og praksis,
hvilket jeg finder rigtig godt’ siger hun.



SENSORISKE BEDOMMELSER | FGDEVAREVIRKSOMHEDER
BRUG SANSERNE TIL KVALITETSKONTROL

Smager postejen, som den plejer — selv  gredienser, rdvarer eller produktionsudstyr. K@LE- OG FRYSEPROCESSERS INDFLYDELSE PA F@DEVAREKVALITET
om vi har fiet nyt produktionsudstyr? Kan Kurset byder pa en kombination af teori
vi skifte til en anden leverander af kryd-  og praktiske ovelser. OPTIMAL SPISEKVALITET MED DE
derier uden konsekvenser for aromaen? RIGTIGE PROCESSER
Kan vi reducere fedtindholdet og bevare  Lces mere pa www.teknologisk.dk.
smagsoplevelsen? Skriv “sensoriske” i sogefeltet.

Det kan sensoriske analyser svare pa. Kol og frys handler om meget mere
For fodevarevirksomheder er interne sen-  NDERVISERE end holdbarhed. Optimale kele- og
soriske analyser derfor et vigtigt redskab 1 DER VIRKELIG VED NOGET frysemetoder forer til produkter med

forbindelse med den daglige kvalitets- og ) et mere indbydende udseende og med
"Det var et godt kursus med undervisere, der

produktionskontrol samt ved eendring af in- N o _ bedre smag og konsistens. -
| —— ) \/.lrkellg v.ed noge.t om emnet’ S|ger- applika- 'Kurset fokuserer derfor pa betydj r
._f afi .". - .- -~ - 4 tionstekniker Kevin Dam, som arbejder med ningen af kele- og fryseteknologl . -
L - .‘_p mikroindkapsling af vitaminpulver og fiske- samt opbevaring og optening for pro- =
ﬁ ' olier hos BASF i Ballerup. "For os er det bl.a. dukternes kvalitet, som forbrugerne
b F L vigtigt at vide, hvordan vores ingredienser oplever den.

pavirker smagen af de produkter, de anvendes
i. Det har kurset”Sensoriske bedgmmelser i Lees mere pd www.teknologisk.dk.
fgdevarevirksomheder” givet mig¢bedre for- Skriv "fryseprocesser” i sogefeltet. DET ONSKEDE UDBYTTE

. " Driftsleder Michael E. Ngrgaard fra WP Kgd
udseetninger for at vurdere” . . .
A/S har deltaget i to kurser pa Teknologisk
Institut. Hver gang med det gnskede udbytte.

Fgrst "Kgle- og fryseprocessers indflydelse

MALING AF FODEVARERS TEKSTUR - o :
o ” ” RIGTIG GODT KURSUS pa fgdevarekvalitet derneest et me.re teknisk
PA ]AGT EFTER DET RlGTlGE BID kursus om grundleeggende kgleteknik.

"Maling af fgdevarers tekstur” er et rig-
Fodevarer skal give den rigtige mund-  bejdere,derbrugerenTextureAnalyserifor-  tig godt kursus, som kombinerer det
fornemmelse. Derfor er teksturparametre  bindelse med kvalitetskontrol eller udvik-  teoretiske og det praktiske. Leererne var
som hérdhed, spredhed og elasticitet vig-  lingsarbejde. Detomfattermange praktiske  eget dygtige, bade i laboratoriet og i
tige kvalitetsparametre. ovelser.
En Texture Analyser kan maéle tekstur
objektivt. Det giver — med den rette tolk-
ning af teksturkurverne — grundlag for at '

"Det er gode og indholdsrige kurser med kom-
petente, dygtige leerere. Jeg fik absolut det
gnskede udbytte; siger Michael E. Ngrgaard,
som overvejerflere kurser fra Teknologisk
Institut og finderdet praktisk, at nogle af kar-
serne bade udbydes i'Arhus og Taastrup.

undervisningslokalet siger kvalitetstek-
niker Lone Klynge Olsen fra Flensted A/S,
som er Danmarks stgrste leverandgr af
forarbejdede kartoffelprodukter og snit-

opna og fastholde en optimal produktkva-
tet grgnt.

litet. Kursusdeltagerne leerer at gennemfo-

o1: . . o - T — . b
re teksturméling i praksis, og de far viden £ - |
om korrekt fortolkning af resultaterne. - i Lces mere pa www.teknologisk.dk.
Kurset henvender sig primeert til medar- L _= : ? Skriv “tekstur” i sogefeltet.
o ] ’
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MOOD, FOOD OG STYLING
YUMMI, YUMMI,
YUMMI...

Der brug for badde viden og omtanke,
nar fodevarer skal fotograferes, sa bil-
ledet forteller hele produktets idé og
historie pd en positiv méde. Det geelder
om at udtrykke produktets yummi-
effekt.

Det lerer deltagerne pd kurset Mood,
Food og Styling, hvor foodstyling og
den kreative proces med brug af mood-

board er i centrum - med udgangs-
punkt i sensoriske analyser, der er et
effektivt verktoj ved markedsanalyse
og produktudvikling.

Blandt underviserne er bade en pro-
fessionel foodstylist, en fotograf, en
mediereprasentant, en gastronomisk
smagsguide og en ekspert i sensorik.

Lees mere pd www.teknologisk.dk.

/d____ . — w Vstyling” i sogefeltet.
&

Teknologisk Institut

Holbergsvej 10 - 6000 Kolding
Telefon 7220 1900 - Fax 7220 19 19
www.teknologisk.dk
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AFSMAG FRA EMBALLAGER
FIND GRANSEN FOR
PAPSMAG

Fodevarer kan i uheldige tilfeelde bog-
stavelig talt smage af pap eller plast. Det
reagerer forbrugerne hurtigt pa, og det er
oven i kebet forbudt, fordi loven siger,
at emballage ikke ma give afsmag til
fodevarer.

Afsmag opstar, nar produkter opbeva-
res i emballage, der ikke er egnet til pro-
duktet. Kurset henvender sig derfor bade
til fedevare- og emballageproducenter.
Pé kurset laerer deltagerne, hvordan man
kan teste og dokumentere, om eksiste-
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GOD HOLDBARHED ER PENGE VARD

Fodevarers holdbarhed har stor betydning
for bade butikker og forbrugere. Eller sagt
pé en anden made: Problemer med holdbar-
heden kan koste overordentligt dyrt.

Derfor setter kurset fokus pa alle de fakto-
rer, der pavirker fedevarers holdbarhed. Fra
kvaliteten af ravarer over optimal produktion
til emballage, distribution og opbevaring.

Kurset henvender sig til medarbejdere,

rende eller nye emballager giver afsmag
til fodevarer.

Lees mere pa www.teknologisk.dk. Skriv
“afsmag fra emballager” i sogefeltet.

Al omtale af konkrete virksomheder sker med
virksomhedens godkendelse

der arbejder med produktudvikling, pro-
duktion og kvalitetssikring af fodevarer.
Det giver overblik over, hvordan kemi,
fysik og mikrobiologi pavirker fedevarers
holdbarhed — og hvordan de edeleggende
processer kan forebygges.

Lces mere pa www.teknologisk.dk.
Skriv "holdbarhed af fodevarer” i sogefeltet.

GOD HJALP OG FANTASTISK SAMARBEJDE
Fgdevareemballage fra Schur Pack Denmark a/s ma
ikke pavirke produktet med afsmag. Derfor har em-
ballagevirksomheden i samarbejde med Teknologisk
Institut uddannet og traenet et internt smagspanel til
kvalitetskontrol.

"Instituttets konsulenter er meget kompetente, og
de var gode til at hjeelpe os videre’, fastslar kvali-
tets- og miljgchef Svend Ellegaard fra Schur Pack
Denmark og tilfgjer, at samarbejdet med Teknologisk
Institut “har veeret fantastisk”

VIL DU VIDE MERE

Du kan fa mere at vide om Teknologisk
Instituts fgdevarekurser pa
www.teknologisk.dk under punktet
“Uddannelser” Eller du kan kontakte
Vibeke Kistrup Holm
vibeke.kistrup.holm @teknologisk.dk,
telefon 7220 1913





