Sushi - krav og kreativitet

Kort fortalt

Du kan vurdere kvaliteten af egnede fisk og anvende relevante udskaerings- og tilberedningsmetoder til fremstilling
af sushi. Du kan ogsa udvikle nye varianter af sushiformer samt anvende anretningsmetoder, der falger sushiens
kulturhistorie og discipliner.

Kontakt
ZBC
55788888
Fag: Sushi - krav og kreativitet
) Kursuspris
Fagnummer: Varighed
48845 3dage
AMU-malgruppe:
. DKK 642,00
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 642,00 DKK 2.366,45 Ikke AMU-malgruppe,
fremmeode:
DKK 2.366,45
Malgruppe: Medarbejdere, som arbejder med madfremstilling i restauranter,
hotelkgkkener og kantiner samt cateringvirksomheder.
Beskrivelse: Du kan: T“meld'ng

Anvende de udskaeringer og tilberedningsmetoder, der benyttes i fremstilling af sushi.
Vurdere kvaliteten pa fisk, der er egnet til tilberedning af sushi, ud fra kendskab til
fangstmetode, opbevaring og symptomerne pasygdomme hos fisk.

Ud fra leeren om konsistens og de 5 grundsmage udvikle nye varianter af en maki eller
anden form for sushi.

Anvende elementaere anretningsmetoder, der fuilger sushiens kulturhistorie og
discipliner.

Arbejde sikkerhedsmaessigt forsvarligt og efter geeldende regler for fgdevaresikkerhed
i relation til malet.

ZBC

Vaer med. Ahorn Allé 3-5

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

kurser.zbc.dk





