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Kursserie: Bauerliche Forellenzucht und -verarbeitung an der LFS

Hohenlehen - Teil 3: Schlachtung und Filetierung von Forellen

Eine praxisnahe Kursserie in vier Teilen vermittelt grundlegendes Wissen und praktische Fahigkeiten entlang der

Produktions- und Verarbeitungskette der bauerlichen Forellen- und Saiblingshaltung. Sie wird in Zusammenarbeit mit
der LFS Hohenlehen durchgefiihrt

Teil 3: Schlachtung und Filetierung von Forellen

Beim Kurs stehen die tierschutzgerechte Betaubung und Schlachtung ebenso im Fokus wie das fachkundige

Ausweiden, Entfernen der Kiemen und Filetieren — erganzt durch hygienische Grundlagen.

Information

Kursdauer:

4,5 Einheiten

Verfugbare Termine

Kursbeitrag:

50,00 € Teilnahmebeitrag gefordert von Bund,
Landern und Européischer Union durch den
Europaischen Meeres-, Fischerei- und
Aquakulturfonds 2021-2027

Forderung EMFAF 21-27

Fachbereich:

Tierhaltung

Zielgruppe:

Die Kurse richten sich an Interessierte, die in die
Fischproduktion einsteigen oder ihr Fachwissen

vertiefen mdchten.

Mitzubringen:

warme, wetterfeste Kleidung

Anrechnung:

1 Stunde(n) fur TGD Weiterbildung
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