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Sushi - krav og kreativitet

Kort fortalt

Du kan vurdere kvaliteten af egnede fisk og anvende relevante udskaerings- og Kursuspris
tilberedningsmetoder til fremstilling af sushi. Du kan ogsa udvikle nye varianter af sushiformer

samt anvende anretningsmetoder, der fglger sushiens kulturhistorie og discipliner.

AMU:
Fag: Sushi - krav og kreativitet DKK 624.00
Uden for malgruppe:
Fagnummer: Varighed DKK 2.299.90
48845 3 dage
AMU-pris: Uden for malgruppe: Tilmelding
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 udskeeringer og tilberedningsmetoder, der benyttes i fremstilling af sushi.
Vurdere kvaliteten pa fisk, der er egnet til tilberedning af sushi, ud fra kendskab til
fangstmetode, opbevaring og symptomerne pasygdomme hos fisk.

Ud fra laeren om konsistens og de 5 grundsmage udvikle nye varianter af en maki eller anden
form for sushi.

Anvende elementeere anretningsmetoder, der fuulger sushiens kulturhistorie og discipliner.
Arbejde sikkerhedsmeessigt forsvarligt og efter geaeldende regler for fgdevaresikkerhed i
relation til malet.
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