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Käsereikulturen - Einsatz von Mikroorganismenkulturen

Dieser Spezialkurs vermittelt vertiefendes Wissen zu Kulturen mit Schwerpunkt Käsereikulturen.

Neben einem theoretischen Teil wird speziell die praktische Anwendung der Käsereikulturen vermittelt. 

Auswahl und Sterilisation von Nährmedien, Herstellung von Betriebskulturen

praktischer Umgang mit Direktstartern - Aktivierung und spezieller Umgang . 

Am Folgetag werden die Kulturen beurteilt und deren Einsatzmöglichkeiten besprochen. 

Praxistipps für zur Verwendung von Reifungs- und Schmierekulturen runden das Programm ab.

Information

Kursdauer: 11 Einheiten

Kursbeitrag: 550,00 € Teilnahmebeitrag ungefördert

275,00 € Teilnahmebeitrag gefördert

Fachbereich: Direktvermarktung

Zielgruppe: Direktvermarktungsbetriebe,

Milchverarbeitungsbetriebe,

Mitzubringen: Sauber weiße Kleidung (Hose, T-Shirt und

Stiefel), Kopfbedeckung, Grundwissen in der

Milchverarbeitung, Hygienschulung

Verfügbare Termine

© 2024 - lfi.at Ausdruck vom 11.05.2024


