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Klarggring og tilberedning i konceptrestauranter

Kort fortalt

Du leerer regler og procedurer for optgning og opfyldning af forskellige ravaretyper, friske savel Kursuspris
som halv-og helfabrikata. Samtidig opnar du kendskab til, hvordan fedevarer handteres fra

bestilling til tilberedningen. Herunder vil du kunne anvende viden om varemodtagelse,

handtering af ravarer, relevante tilberedningsmetoder og det praktiske arbejde i kakkenet efter AMU:

geeldende hygiejneregler. DKK 624,00

Fag: Klargering og tilberedning i konceptrestauranter gg‘:(“zf‘z’g;gc')gruppe=
Fagnummer: Varighed
10908 > dage Tilmelding
AMU-pris: Uden for malgruppe:

DKK 624,00 DKK 2.299,90

Malgruppe: Kurset retter sig mod medarbejdere, der er beskeeftiget med madfremstilling inden
for konceptrestauranter, take-away og brasseri.

Beskrivelse: Du kan:

Bestille og modtage varer samt foretage kvalitetskontrol og egenkontrol.

Vurdere og bestille forskellige hel og halvfabrikata ud fra den givne virksomhedstype.
Anvende viden om ravaren i hele processen fra planleegning til handtering af rester.

Ved varemodtagelsen, kontrollere de bestilte varer ift. antal, kvalitet, temperatur og emballage
efter geeldende hygiejneregler.

Anvende de relevante tilberedningsmetoder og arbejde praktisk i kekkenet efter de geeldende
hygiejneregler.

KOMPETENCEPARTNER

MdMIDTVEST




