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Vegetarer og veganere

Fag: Baelgfrugters tilberedning, konsistens og smag Kontakt
Fagnummer: Varighed Find kontakt via
20800 2 dage hjemmesiden
AMU-pris: Uden for malgruppe:

DKK 436,00 DKK 1.678,30 Kursus pris

Malgruppe: Medarbejdere, som har arbejdserfaring med professionel madfremstilling i AMU:

kaokkener (store som sma), caféer, kantiner, institutioner og lignende - og medarbejdere, som DKK 7,00

gnsker at arbejde med baelgfrugters mangfoldighed og anvendelsesmuligheder i det .

. Uden for malgruppe:

professionelle kgkken. DKK 7.00

Beskrivelse: Du opnar viden, som ger dig i stand til:

At beskrive baelgfrugters (eerter, kikeerter, linser og bgnners) mangfoldighed og
anvendelsesmuligheder

At forklare om beelgfrugters egenskaber som naeringsrige og klimavenlige ravarer

At forklare om sensoriske succesfaktorer ved tilberedningen af smagfuld mad med baelgfrugter

Tilmelding

Du opnar feerdighed i:

At tilberede retter, hvor baelgfrugter er en vigtig ingrediens

At planlaegge og tilberede retter med baelgfrugter til dagens maltider, hvor du anvender viden om
deres smag og konsistens samt klimaftryk

At vurdere beelgfrugters funktion, smag og ernaeringsveerdi i tilberedte retter
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Fag: Plantebaseret mad i professionelle kekkener

Fagnummer: Varighed

21567 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 654,00 DKK 2.387,45

Malgruppe: Kurset henvender sig til faglaerte/madprofessionelle, som har erfaring med
professionel madfremstilling i kgkkener, restauranter, kantiner og institutioner. Kurset er
malrettet medarbejdere, som gnsker inspiration til og faerdigheder i at arbejde fagspecifikt med
madfremstilling, som overvejende er plantebaseret.

Beskrivelse: Du opnér viden, som ggr dig i stand til:

At beskrive hvad ¢ plantebaseret mady, er, og hvordan plantebaserede maltider kan
sammenseettes

At forklare hvordan plantebaseret mad kan vaere bade klimavenlig og ernaeringsmeessigt
fyldestgarende

At redegere for sensoriske succesfaktorer ved tilberedning af smagfuld plantebaseret mad

Du opnar faerdigheder i:

At planleegge og sammensaette et plantebaseret maltid, hvor der er fokus pa velsmag,
maethedsfornemmelse, ernaering og tekstur under hensyn til specifikke malgruppers behov og
forventninger

At tilberede planterige maltider, som er baseret pa beelgfrugter, grentsager, kartofler,
kornprodukter, fre og nedder alene og. i samspil med animalske ravarer

At skabe umami, velsmag og tekstur i det plantebaserede kakken ved hjeelp af forskellige
tilberedningsmetoder og smagstilsaetninger

Fag: Plantefars i professionelle kekkener

Fagnummer: Varighed

21568 1 dag

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 218,00 DKK 969,15

Malgruppe: Kurset henvender sig til faglaerte/madprofessionelle, som har erfaring med
professionel madfremstilling i kgkkener, restauranter, kantiner og institutioner. Kurset er
malrettet medarbejdere, som gnsker inspiration til og faerdigheder i at arbejde fagspecifikt med
madfremstilling, som overvejende er plantebaseret.

Beskrivelse: Du opnér viden, som ggr dig i stand til:

At beskrive hvordan fars kan fremstilles plantebaseret uden animalske ravarer i
overensstemmelse med officielle kostrad.

At redegere for metoder til at fremstille og smagfulde planterige farsprodukter med feerre eller
ingen animalske ravarer, herunder for sensoriske succesfaktorer.

At forklare hvordan plantebaseret fars kan veere bade klimavenlig og ernaeringsmeessigt
fyldestgarende

At forklare hvordan plantebaseret fars kan indga i savel nye som traditionelle retter

Du opnar faerdigheder i:

At fremstille rent plantebaseret fars med fokus pa velsmag, maethedsfornemmelse, ernaering og
tekstur

At fremstille plantefars ved brug af baelgfrugter, fra, nadder, korn kartofler og saesonaktuelle
grgntsager
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Fag: Mere gront i kendte retter i professionelle kakken

Fagnummer: Varighed

21569 1 dag

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 218,00 DKK 969,15

Malgruppe: Kurset henvender sig til faglaerte/madprofessionelle, som har erfaring med
professionel madfremstilling i kgkkener, restauranter, kantiner og institutioner. Kurset er
malrettet medarbejdere, som gnsker inspiration til og faerdigheder i at arbejde fagspecifikt med
madfremstilling, som overvejende er plantebaseret.

Beskrivelse: Du opnér viden, som ggr dig i stand til:

At beskrive hvordan kendte og traditionelle retter kan tilberedes med flere planter og med faerre
animalske ravarer i overensstemmelse med de officielle kostrad.

At forklare hvordan planterige maltider, hvor animalske produkter anvendes som tilbeher eller
krydderi, kan veere bade klimavenligt og ernaeringsmaessigt fyldestgarende

Du opnar faerdigheder i:

At tilberede kendte og traditionelle retter med flere saesonaktuelle grgntsager, baelgfrugter, fra
og nedder i samspil med faerre animalske produkter

At skabe velsmag, maethedsfornemmelse, ernaering og tekstur i kendte og traditionelle retter,
hvor det plantebaserede fylder mere

At tilberede plantebaserede maltider, som er sammensat med animalske produkter, som tilbehgr
og krydderi

Fag: Mad til vegetarer og veganere 1

Fagnummer: Varighed

20866 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 654,00 DKK 2.387,45

Malgruppe: Kurset retter sig mod ikke-fagleerte der skal arbejde med - eller som gnsker at
arbejde med - fremstilling af vegetarisk og vegansk mad med fokus pa det sensoriske og
erneeringsrigtige.

Beskrivelse: Du opnar viden der ger dig i stand til:

At beskrive vegetariske og veganske kostformer.

At planleegge mad til vegetarer og veganere, som lever op til anbefalingen for normalkost.
At beskrive de sensoriske principper.

Pa baggrund af denne viden opnar du faerdighed i:

At fremstille mad til vegetarer og veganere, som lever op til anbefalingen for normalkost

At tilberede frugt, grentsager og beelgfrugter, sd de komplementerer hinanden sensorisk og
ernaeringsmaessigt.

At anrette og preesentere vegetariske og veganske retter.
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Fag: Mad til vegetarer og veganere 2

Fagnummer: Varighed

20875 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 436,00 DKK 1.678,30

Malgruppe: Kurset retter sig mod faglaerte erneeringsassistenter eller andre der arbejder eller
gnsker at arbejde med vegansk og vegetarisk kost med fokus pa den sensoriske og
ernzeringsmaessige kvalitet. Det anbefales, at man forinden har taget kurset: "20866 Mad til
vegetarer og veganere, 1".

Beskrivelse: Du opnér viden, som ggr dig i stand til:

At beskrive vegetariske og veganske kostformer.

At beskrive den sensoriske virkning ved brug af forskellige ikke-animalske produkter.

At forklare de ernaeringsmeessige anbefalinger, der kreever saerlig opmaerksomhed for vegetarer
0g veganere.

At forklare behov for mikronaeringsstoffer, med fokus pa tilstreekkeligt indtag af vitaminer og
mineraler, der kraever saerlig opmaerksomhed for vegetarer og veganere.

Pa baggrund af denne viden opnar du faerdighed i:

At udveelge egnede ravarer til forskellige vegetariske og veganske kostformer.

At sammensaette og producere ernaeringsrigtige maltider med fokus pa variation og sensorik.
At vurdere maltidets ernseringsmaessige kvalitet i forhold til malgruppens ernaeringsmeessige
behov.

At vurdere maltidets ernaeringsmaessige kvalitet i forhold til forskellige vegetariske og veganske
kostformer.

Fag: Forny maltidet med sundere ravarer

Fagnummer: Varighed

20890 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 436,00 DKK 1.678,30

Malgruppe: Kurset retter sig mod faglaerte, som arbejder med madfremstilling til interne og
eksterne brugere/kunder.

Beskrivelse: Du opnar viden, som ggr dig i stand til:

At redegeare for - ud fra ernaeringsmaessige overvejelser - hvordan man erstatter ingredienser i
institutionskekkenets maltider, sa den ernseringsmaessige vaerdi forbedres og matcher de
generelle anbefalinger til en sundere livsstil.

At redeggare for erstatningsprodukters egnethed ud fra deklaration og brugervejledning, samt
veelge egnede erstatningsingredienser blandt almindelige og naturligt forekommende ravarer.
Pa baggrund af denne viden opnar du faerdighed i:

At anvende egnede erstatningsprodukter/-ingredienser til tilberedning og preesentation af
maltider, som samtidig understgtter maltidets sensoriske og kulinariske kvalitet malrettet
brugergruppens gnsker og behov.
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