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Plantefars i professionelle kokkener

Kort fortalt

Med kurset far du ny viden og nye feerdigheder, som gar, at du kan fremstille rent Kursuspris
plantebaseret fars med fokus pa velsmag, meethedsfornemmelse, erngering og tekstur. Du

leerer, hvordan planterige farsretter kan indga i sédvel nye som traditionelle retter ;, ogsé med

fokus pa, hvordan det enkelte maltid kan blive mere klimavenligt. AMU:
DKK 208,00

Uden for malgruppe:
Hold DKK 933,30

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

Tilmelding

Faqg: Plantefars i professionelle kokkener

Fagnummer: Varighed

21568 1dag

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 208,00 DKK 933,30

Malgruppe: Kurset henvender sig til fagleerte/madprofessionelle, som har erfaring med
professionel madfremstilling i kekkener, restauranter, kantiner og institutioner. Kurset er
malrettet medarbejdere, som gnsker inspiration til og faerdigheder i at arbejde fagspecifikt med
madfremstilling, som overvejende er plantebaseret.

Beskrivelse: Du opnér viden, som ggr dig i stand til:

At beskrive hvordan fars kan fremstilles plantebaseret uden animalske ravarer i
overensstemmelse med officielle kostrad.

At redeggre for metoder til at fremstille og smagfulde planterige farsprodukter med feerre eller
ingen animalske ravarer, herunder for sensoriske succesfaktorer.

At forklare hvordan plantebaseret fars kan vaere bade klimavenlig og ernaeringsmaessigt
fyldestggrende

At forklare hvordan plantebaseret fars kan indgéa i savel nye som traditionelle retter

Du opnar feerdigheder i:

At fremstille rent plantebaseret fars med fokus pa velsmag, meaethedsfornemmelse, ernzering
og tekstur

At fremstille plantefars ved brug af beelgfrugter, frg, nadder, korn kartofler og sasesonaktuelle
grentsager
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