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Forarbejdning af ravaretyper

Kort fortalt

Du kan vurdere, tilberede og optimere brug af ravarer inden for en af felgende ravaregrupper:
Kad og vildt/Fisk, skaldyr og blgddyr/Grgntsager og frugt/Benner og linser/ Korn og spirer.

Fag: Forarbejdning af ravaretyper

Fagnummer: Varighed

48825 2 dage

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

Malgruppe: Medarbejdere som arbejder med madfremstilling i restauranter, hotelkakkener og
kantiner samt cateringvirksomheder.

Beskrivelse: Du kan:

Udveelge og vurdere ravarer ud fra kvalitet, gkologi, lokalitet/nationalitet og madtekniske
egenskaber.

Klarggre og tilberede ravarer, sa naeringsstofferne bedst muligt bevares.

Klassificere ravarer med gode kilder til sundhedsfremmende stoffer

Minimere madspild ved optimal udnyttelse af de enkelte ravarer.

Kompetencerne kan opnas inden for en af felgende ravaregrupper:
__Kgad og vildt

__ Fisk, skaldyr og bladdyr

___ Gregntsager og frugt

__ Bannerog linser

_____Korn og spirer
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Kursuspris
AMU:

DKK 416,00

Uden for malgruppe:
DKK 1.616,60

Tilmelding




