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Fremstilling og udvikling af danske egnsretter

Korft fortalt

Med kurset opnér du viden og faerdigheder, som ggr dig i stand til at planleegge, fremstille og
forfine danske egnsretter med afseet i karakteristika ved dansk madkultur og kulinariske
traditioner.

Hold

07-05-2026
Fremstilling og udvikling af danske egnsretter
Dgesvej 70 7500 Holstebro Zeege | Degfeld

Faqg: Fremstilling og udvikling af danske egnsretter

Fagnummer: Varighed

20860 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 428,00 DKK 1.664,30

Malgruppe: Kurset retter sig mod fagleerte, der er beskaeftiget med madfremstilling i
restauranter, hotelkgkkener og kantiner samt cateringvirksomheder.

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

At beskrive hovedtreek i udviklingen af dansk madkultur.

At redeggare for ravarers og kulinariske traditioners betydning i forhold til at udvikle og afprave
nye egnsretter.

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

P& baggrund af denne viden opnér du feerdighed i:

At planlaegge, fremstille og forfine danske egnsretter.
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Kursuspris
AMU:
DKK 436,00

Uden for malgruppe:
DKK 1.678,30

Tilmelding






