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Det nordiske kegkken i madfremstilling

Kort fortalt

Du kan fremstille retter fra det nordiske kakken ud fra viden om kulinariske madtraditioner og
baeredygtighed. Du kan bruge sensoriske redskaber og traditionelle nordiske ravarer i forfinelse
og udvikling af retter.

Fag: Det nordiske kokken i madfremstilling

Fagnummer: Varighed

48832 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK 1.616,60

Malgruppe: Fagleerte gastronomer og tilsvarende, som arbejder med madfremstilling i
restauranter, hotelkgkkener og kantiner samt cateringvirksomheder.

Beskrivelse: Du kan anvende:

Viden om kulinariske madtraditioner, historik og principper til fremstilling af retter fra det nordiske
kokken.

Viden om gkonomisk beeredygtighed, ravarens saeson, terroir og biodiversitet til fremstilling af
retter fra det nordiske kokken.

Sensoriske redskaber til at forfine den gastronomiske oplevelse.

Traditionelle nordiske ravarer pa nye mader i udviklingen af retter.

Geeldende regler for fadevarehygiejne og egenkontrol i relation til malet.
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Kursuspris
AMU:
DKK 416,00

Uden for malgruppe:
DKK 1.616,60
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