Ravarens egenskaber i madhandveerket 1

Kort fortalt

Uddannelsen indeholder metoder til klarggring og tilberedning af ravaren, der hgjner smagsoplevelsen. Der leegges
vaegt pa at fremhaeve rdvarens sensoriske egenskaber samt at veksle mellem egnede tilberedningsmetoder, sa
maden kan varieres og veere lige indbydende. Fokus er pa madhandveerket i produktionen af mad til forskellige
malgrupper. Uddannelsen gennemfgres med en af flere specifikke ravaregrupper, der inden for ssmme ravaregruppe
giver kompetencer til at kunne deltage i 48155 Ravarens egenskaber i madhandveerket 2.

Hold
Der er pt. ingen hold udbudt til dette kursus. Brug evt. kursusagenten pa denne side
for at blive adviseret om nye hold,; Kontakt
. Lene Bgdker
Kursusinfo 41721091
Inb@zbc.dk
Dit udbytte af kurset
e Du leerer at vurdere og udveelge ravarernes egenskaber ud fra kvalitet, seeson,
gkologi, opbevaring og naeringsvaerdi
e Du leerer at tilberede de forskellige rdvare med respekt for de sensoriske
egenskaber
e Du far viden om de bedst egnede tilberedningsmetoder, s& maltidet kan varieres
og tilpasses forskellige malgrupper
Fag: Ravarens egenskaber i madhandvaerket 1
Fagnummer: Varighed
48154 2 dage Kursuspris
AMU-pris: Uden for malgruppe: AMU-malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.616,60 DKK 416.00
Ikke AMU-malgruppe,
Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig specielt mod personale fremmgde:
DKK1.616,60

beskaeftiget med produktion af mad til interne og eksterne brugere/kunder.

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

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

kurser.zbc.dk



Positivliste Sjeelland
... _I_.__ __Jerenkan:

udveelge ravarerne, der anvendes i produktions- og storkgkkener, ud fra ravarens
egenskaber.

vurdere ravaren i forhold til kvalitet, seeson, gkologi, opbevaring og naeringsveerdi.
klarggre og tilberede den enkelte ravare, séd dens sensoriske egenskaber fremmes.
sammensaette passende ravarer, der kan hgjne og forfine smagsoplevelsen.

vurdere bedst egnede tilberedningsmetoder for ravaren, sa maden fremstar
indbydende.

veksle mellem bedst egnede tilberedningsmetoder, sa retten kan varieres og tilpasses
forskellige malgrupper.

Uddannelsens kompetencer opnas for en af falgende ravaregrupper:
Korn, kerner, ngdder og stivelsesprodukter
Frugt
Grgnt og svampe
Krydderurter, krydderier og microgrgnt
Fjerkree og seggeprodukter
__ Meelk, surmeaelksprodukter og oste

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Tilmelding

y4={e
Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888



