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Positivliste Vestjylland

Tilberedning af det varme og kolde kokken - trin

2

Kort fortalt

Du kan planlzegge, sammensaette og nytaenke klassiske/typiske retter inden for en af falgende
kategorier: Varme og lune retter, smarrebrgd, kanapéer og sliders eller salater, sandwich,
saucer og dressing. Ved kursusstart forudseettes det, at du har kompetencer svarende til
48817 Tilberedning af det varme og kolde kakken - trin 1.

Faqg: Tilberedning af det varme og kolde kokken - trin
2

Fagnummer: Varighed

48818 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.616,60

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

Beskrivelse: Du kan:

Anvende viden om egen smagssans og de fem grundsmage i planleegning af retter til
restaurant, kantine og catering.

Nytaenke klassiske/typiske retter og komponere nye garniturer, se det aestetiske udtryk
stemmer overens med et givent koncept.

Vurdere rettens/menuens kvalitet ud fra baeredygtige principper.

Anvende sensoriske redskaber til at udvikle og forfine hele maltidsoplevelsen.

Arbejde efter geeldende regler for fadevarehygiejne og egenkontrol i relation til malet.

Kompetencerne opnes inden for én af nedenstédende kategorier:
_____ Varme og lune retter, herunder anretninger

_____ Smarrebrgd, kanapéer og sliders

_____ Salater, sandwich, saucer og dressinger.

I-I HERNINGSHOLM -en del of.

W K0P ETENCEPARTN
Erhvervsskole & Gymnasier MMlDTVEST

Kursuspris
AMU:
DKK 416,00

Uden for malgruppe:
DKK 1.616,60

Tilmelding




