Ravarer i kokkenet - trin 1

Kort fortalt

Du kan anvende, opbevare og klarggre de mest anvendte ravarer i produktionskgkkenet og vurdere hver ravare ud fra
kvalitet, pkologi, neeringsveerdi og modningsforhold. Du kan ogsa kalkulere forbrug og svindprocent for en given ret.
Der findes ogsa et trin 2 af kurset.

Hold Kontakt

Lobende optag
Hotel- og Restaurantkurser - Vinter 2026 - feb

Maglegardsvej 8 4000 SESele qu%qug]d e
Inb@zbc.dk
Lobende optag
Hotel- og Restaurantkurser - Forar 2026 - maj
Maglegardsvej 8 4000 EEEIele)
Lobende optag
Hotel- og Restaurantkurser - Sommer 2026 - jun
Maglegardsvej 8 4000 LEgnele
Fag: Ravarer i kokkenet - trin 1
. Kursuspris
Fagnummer: Varighed
48826 2 dage
AMU-malgruppe:
. . DKK 428,00
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 428,00 DKK 1.664,30 Ikke AMU-malgruppe,
fremmode:
DKK 1.664,30

Malgruppe: Medarbejdere, som arbejder med madfremstilling i restauranter,
hotelkgkkener og kantiner samt cateringvirksomheder.

Beskrivelse: Du kan for de mest anvendte ravarer i produktionskekkenet:
Anvende og vurdere ravarerne ud fra kvalitet og gkologi, seeson og naeringsvaerdi.
Opbevare og klarggre den enkelte ravare korrekt og kontrollere modningsforhold.
Medvirke ved bestilling og indkgb af rdvarer samt beregne forbrug for en given ret.

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

Verden er til at forandre. 4100 Ringsted
TIf: 5578 8888

kurser.zbc.dk



Regionale positivlister

Ogsa for ledige (6 ugers)
Tilmelding

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

ZBC
Ahorn Allé 3-5

4100 Ringsted
TIf: 5578 8888





