Ravarernes egenskaber

Kort fortalt

Med kurset opnar du viden og feerdigheder, som gegr dig i stand til at - med fokus pa korrekt portionering - at
fremstille maltider i institutionskgkkener, under hensyntagen til arstidens ravarer og deres seerlige
ernaeringsmaessige og sensoriske kvaliteter.

Kontakt
ZBC
55788888
Fag: Ravarernes egenskaber
) Kursuspris
Fagnummer: Varighed
20873 3dage
AMU-malgruppe:
. . DKK 654,00
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 654,00 DKK11.977,45 Ikke AMU-malgruppe,
fremmeode:
DKK1.97745
Malgruppe: Kurset retter sig mod ikke-faglaerte der gnsker at laere mere om
forskellige rdvarers egenskaber i madfremstilling med fokus pa arstidernes ravarer og
den ernaeringsmaessige samt sensoriske vaerdi. Tilmelding

Beskrivelse: Du opnar viden der ger dig i stand til:

At redeggre for sasmmensaetning af ravarer, der i tilberedning ogsa komplimenterer
hinanden gennem deres kemiske egenskaber.

At forklare hvordan arstidernes varierende udbud af friske ravarer i
maltidsplanleegningen.

At forklare ravarernes ernaeringsmaessige veerdi og sensoriske kvaliteter.

Pa baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

At fremstille mad og maltider i institutionskgkkener under hensyntagen til ravarernes
smags- og farvestoffer samt madlavningstekniske egenskaber.

At anvende varierede tilberedningsmetoder.

At optimere udnyttelsen af rdvarer ved brug af egnede tilberedningsmetoder og
korrekt portionering.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

ZBC
Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted

TIf: 5578 8888

kurser.zbc.dk





