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Erhvervsskole & Gymnasier

Regionale positivlister

Innovativt smorrebrod

Korft fortalt

Med kurset opnar du viden og feerdigheder, som ggr dig i stand til at udvikle nye
smgrrebrgdstyper med udgangspunkt i de klassiske smarrebrgdstyper og med innovativ
pyntning og garniture.

Fag: Innovativt smorrebrod

Fagnummer: Varighed

20839 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 654,00 DKK 2.387,45

Malgruppe: Kurset retter sig mod fagleerte gastronomer, der @nsker mere viden og erfaring
med at innovere det klassiske smgrrebragd. Er man ikke-fagleert anbefales det, at man forinden
tager kurset 20840 Smarrebrgdsveerkstedet, for at leere om det klassiske smarrebrgd i
kgkkenet.

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

At redeggare for de sensoriske principper i udviklingen af nye smgrrebrgdstyper

At redeggre for metoder ved reducering af maengden af madspild ved optimal udnyttelse af de
anvendte ravarer

Pa baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

At fremstille innovativt pyntning og garniture til smarrebrad.

At anvende tilberedningsmetoder og seesonaktuelle ravarer pa en innovativ méade

At udvikle nye smarrebradstyper med udgangspunkt i de klassiske smarrebradstyper.

At arbejde efter geeldende regler for fgdevarehygiejne og egenkontrol i relation til mélet.
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