Food Technology

De voedingsmiddelenmarkt is continu in beweging. Jaarlijks worden er honderden
nieuwe produkten op de markt gebracht met steeds meer nadruk op termen als
gezondheid, lifestyle, easy en sport. ledereen heeft er dus dagelijks mee te

maken (en krijgt er mee te maken). Ook heeft vrijwel iedereen er een mening

over. Wilt u binnen uw beroep een volwaardige gesprekspartner worden voor
levensmiddelentechnologen in dit werkveld? Na het volgen van deze cursus heeft
u meer kennis en kunde op het gebied van chemie en heeft u praktisch inzicht
verkregen op het gebied van applicaties in deze sector.

Voor wie bestemd?

De doelgroep van deze cursus Food Technology zijn mensen die affiniteit
hebben met voedingsmiddelen. Na het volgen van de cursus Food Technology
zullen de curisten in staat zijn om mee te praten met producttechnologen en
productontwikkelaars op technologisch gebied. Verder zullen de cursisten zich
via literatuur of anderszins verder in technologische onderwerpen verdiepen.
Tevens is de cursus geschikt voor medewerkers van voedingsmiddelenbedrijven
zonder technologische achtergrond. HBO werk- en denkniveau is gewenst.
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Na afloop zijn de cursisten:

« in staat om mee te praten
met producttechnologen,
productontwikkelaars op
technologisch gebied.

« in staat zich via literatuur of
anderszins verder in technologische
onderwerpen te verdiepen.

« bekend met de basis op het
gebied van microbiologie, eiwit-
vet- en koolhydraatchemie en
producttechnologieén.

« bekend met algemeen
technologische begrippen zoals
fermentatie, emulsie, verdikking
en gelering.



Opzet training

Deze folder is met de grootst mogelijke
zorgvuldigheid samengesteld.

De gegevens kunnen echter veranderen
en daarom kunt u aan de informatie

in de folder geen rechten ontlenen.
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Programma

Blok 1 Basischemie
6 dagdelen theorielessen

Onderwerpen:

« Theorie atoommodel
 Periodiek systeem

« Bindingen

« Electronegativiteit

« Valentie

« Intermoleculaire krachten
« Zuur/base/pH.

Ingrediénten chemie:

« Vetten

« Koolhydraten

« Eiwitten (incl. enzymen)

« Additieven/contaminanten.

Blok 2 Voedingsmiddelentechnologie (meer applicatiegericht)
8 lesdagen; 5 x 1 dagdeel theorie, 3 hele dagen praktijk

1 dagdeel theorie
Koolhydraten, vetten, applicaties in de
bakkerijtechnologie

1 dag praktijk

In de proefbakkerij, gebruik
verschillende soorten vetten en
procesomstandigheden op kwaliteit
en consistentie van het eindproduct.

1 dagdeel theorie
Eiwitten, vetten, applicaties in de
vleestechnologie. Fermentatie.

1 dag praktijk

In de vleeshal, effecten van zout, fosfaat
en procesomstandigheden op kwaliteit
en consistentie van het eindproduct.
O.a. droge worstbereiding (incl.
fermentatie)

2 dagdelen theorie

Geleer- en verdikkingsmiddelen,
emulgatoren; emulsies, schuim,
viscositeit, oploseigenschappen,
homogeniseren, sausen, microbiologie
(zuursels). Applicaties in de
technologieén.

1 dag praktijk

In de zuivelhal, effecten van geleer-en
verdikkingsmiddelen, emulgatoren

op kwaliteit en consistentie van het
eindproduct.

1 dagdeel theorie

Terugkoppeling resultaten, feedback,
discussie o.a. praktijkcases vanuit eigen
bedrijven..

Volg ons op:
€3 facebook.com/VHLHogeschool
8 twittercom/hogeschool_vhl

You a
youtube.com/user/vanhalllarenstein




