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Intro til madproduktion i professionelle

kokkener

Kort fortalt

Med kurset opnar du viden om redskaber, maskiner og hygiejnekrav i det professionelle kgkken.

Du opnér ogséa viden om valg af ravarer, herunder kvalitet, gkologi og baeredygtighed og
hvordan man pé et grundleeggende niveau leeser og folger en opskrift. Du opnar feerdighed i at
deltage i en professionel madproduktion, anvendelse af redskaber og maskiner og valg af
ravarer. Du opnar ogséa faerdighed i at tilberede enkle retter ud fra en given opskrift.

Hold

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

Faqg: Intro til madproduktion i professionelle
kokkener

Fagnummer: Varighed

21901 5 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 1.040,00 DKK 3.666,50

Malgruppe: Kurset retter sig mod ikke-fagleerte, der gnsker, eller netop er begyndt, at arbejde
i et professionelt kakken.

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

At beskrive hvilke redskaber og maskiner, der typisk anvendes i det professionelle kgkken
At beskrive grundleeggende krav til hygiejnen i det professionelle kgkken

At beskrive betydningen af valg af rédvarer, herunder kvalitet, gkologi og baeredygtighed
P& et grundleeggende niveau at leese og folge en opskrift

P& baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

At arbejde med de typisk anvendte redskaber og maskiner i det professionelle kakken

At deltage i professionel madproduktion, hvor der prioriteres friske ravarer, gkologi og
baeredygtighed

At tilberede enkle retter ud fra en given opskrift
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