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Grundtilberedning

Korft fortalt

Med kurset opnar du viden og faerdigheder, som ggr dig i stand til at anvende de 10
tilberedningsmetoder og de fem sensoriske grundsmage i tilberedningen af retter.

Hold

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

Faqg: Grundtilberedning

Fagnummer: Varighed

20841 5 dage

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

Malgruppe: Kurset retter sig mod ikke-fagleerte, der gnsker at arbejde i et kakken eller pa en
restaurant og skal have helt grundleeggende viden om grundsmage og
grundtilberedningsmetoder.

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

At beskrive de sensoriske grundsmage, sg@d, salt, sur, umami og bitter i tilberedning.

At beskrive de typisk anvendte tilberedningsmetoder; kogning, bagning, stegning og jeevne-
stivnemetoder.

At lzese og falge en opskrift

P& baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

At arbejde med de redskaber og maskiner, der typisk anvendes ved grundtilberedning
At anvende fglgende tilberedningsmetoder: Kogning, bagning, stegning og jeevne-
stivnemetoder.

At anvende de fem sensoriske grundsmage i tilberedningen.

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