Ravarernes madlavningstekniske egenskaber

Kort fortalt

Du kan fremstille maltider i institutionskakkener ud fra ravarernes smags- og farvestoffer samt madlavningstekniske
egenskaber. Du kan endvidere medvirke ved vurdering af de kemiske processer ved fremstilling og opbevaring af

ravarer samt ved tilberedningsformers indvirkning pa det feerdige produkts kvalitet.

Fag: Ravarernes madlavningstekniske egenskaber

Fagnummer: Varighed

48808 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:

Fremstille mad og maltider i institutionskgkkener under hensynstagen til rdvarernes
smags- og farvestoffer samt madlavningstekniske egenskaber.

Medyvirke ved vurdering af de kemiske processer ved tilberedning, nedkglning og
opvarmning af ravarer.

Medvirke ved vurdering af relevante tilberedningsformers indvirkning pa kvaliteten af
det feerdige produkt og hvilke af disse metoder og sammensaetninger af
levnedsmidler, der kan medfgre kvalitetsforbedringer af det faerdige produkt.

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



