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Grundtilberedning

Korft fortalt

Du kan anvende grundtilberedninger og -metoder inden for stegning, kogning, bagning og
jeevning. | tilberedningen kan du anvende kgkkenfaglige termer, udveelge de rette rvarer og
anvende de fem grundsmage.

Hold

Der er pt. ingen hold udbudt til dette kursus. Brug evt. kursusagenten for at blive adviseret om
nye hold.;

Faqg: Grundtilberedning

Fagnummer: Varighed

48837 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 624,00 DKK 2.299,90

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

Beskrivelse: Du kan:

- Anvende de mest forekommende grundtilberedninger og -metoder inden for fx stegning,
kogning, bagning og jeevning til restaurant, kantine og catering.

- Anvende de fem sensoriske grundsmage i tilberedningen.

- Udveelge de ravarer, der passer til de enkelte emners tilberedningmetoder og fremstilling.
- Anvende kekkenfaglige termer.

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