@kologi i den daglige madproduktion

Kort fortalt

Du kan planlaegge og producere gkologiske maltider ud fra viden om udbud af gkologiske ravarer i seeson. Du kan
endvidere anvende tilberednings- og konserveringsmetoder i fremstillingen af seesonbestemte gkologiske retter.

Uddannelsens kompetencer kan opnas for henholdsvis sommer og vintersaeson.

Hold

Der er pt. ingen hold udbudt til dette kursus. Brug evt. kursusagenten pa denne side
for at blive adviseret om nye hold.;

Fag: @kologi i den daglige madproduktion

Fagnummer: Varighed

48775 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 624,00 DKK 2.299,90

Malgruppe: Produktionsmedarbejdere som arbejder med professionel forplejning pa
offentlige og private kgkkener.

Beskrivelse: Du kan:

Planlaegge og producere gkologiske maltider pa baggrund af viden om udbud af
gkologiske ravarer i saeson.

Anvende forskellige former for smagsgivere til gkologiske retter for at understgtte en
bredere variation af maltidet.

Anvende tilberednings- og konserveringsmetoder i fremstillingen af seesonbestemte,
gkologiske produkter, retter eller maltider.

Kurset kompetencer kan opnas for en af fglgende saesoner:

___Sommer
___Vinter

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Kontakt

Lene Bgdker
41721091
Inb@zbc.dk

Kursuspris

AMU-malgruppe:
DKK 624,00

Ikke AMU-malgruppe,
fremmgde:
DKK 2.29990

Tilmelding

ZBC
Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888



