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Ravarer og handvaerk i professionelle kekkener

Kort fortalt

Med kurset opnéar du viden og faerdigheder, som ger dig i stand til at udvaelge, sammensaette og Kursuspris
klargare ravarer pa en made, s& maden fremstar indbydende og med en fremhaevning af de
enkelte ravarers sensoriske egenskaber.

AMU:
Fag: Ravarer og handveerk i professionelle kekkener DKK 416,00
Uden for malgruppe:
Fagnummer: Varighed DKK 1.616,60
20892 2 dage
AMU-pris: Uden for malgruppe: Tilmelding
DKK 416,00 DKK 1.616,60

Malgruppe: Kurset retter sig mod fagleerte, som arbejder med produktion af mad til interne og
eksterne brugere/kunder.

Beskrivelse: Du opnar viden, som ger dig i stand til:

At kunne skelne mellem egnede tilberedningsmetoder, sa retten kan varieres og tilpasses
forskellige malgrupper.

At vurdere bedst egnede tilberedningsmetoder for ravaren, sa maden fremstar indbydende.
At vurdere ravaren i forhold til kvalitet, seeson, gkologi, opbevaring og naeringsveerdi.

Pa baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

At udveelge ravarerne, der anvendes i professionelle kgkkener, ud fra rdvarens egenskaber.
At sammenseette passende ravarer, der kan hgjne og forfine smagsoplevelsen.

At klarggre og tilberede den enkelte rdvare, sa dens sensoriske egenskaber fremmes.
Uddannelsens viden og feerdigheder kan opnas inden for et af felgende omrader:
Grgntsager, frugt og beelgfrugter

Brug af ked og fisk i plantebaserede retter

Rig smag gennem krydderier, krydderurter og tilberedningsmetoder
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