@kologi i den daglige madproduktion

Kort fortalt

Med kurset opnar du viden og feerdigheder, som gegr dig i stand til at producere maltider, som er produceret af
seesonens gkologiske ravarer - og hvor du har fokus pa de szerlige tilberednings- og konserveringsmetoder, som
brugen af gkologiske ravarer krasver.

Kontakt
ZBC
55788888
Fag: @kologi i den daglige madproduktion
) Kursuspris
Fagnummer: Varighed
20880 3dage
AMU-malgruppe:
. DKK 654,00
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 654,00 DKK 2.387,45 Ikke AMU-malgruppe,
fremmeode:
DKK 2.387,45
Malgruppe: Kurset retter sig mod ikke-faglaerte, som arbejder med professionel
forplejning i offentlige og private kekkener.
Beskrivelse: Du opnar viden, som ger dig i stand til: Tllmeldlng

At redeggre for, hvordan man anvender forskellige former for smagsgivere til
pkologiske retter med henblik pa at understette en bredere variation af maltidet.

At redeggre for, hvordan man anvender tilberednings- og konserveringsmetoder ved
planlaegning og fremstilling af seesonbestemte, pkologiske produkter, retter eller
maltider

Pa baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

At planlaagge og producere gkologiske maltider ud fra udbud af gkologiske ravarer i
saeson.

ZBC

Vaer med. Ahorn Allé 3-5

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

kurser.zbc.dk





