Chokoladefremstilling til professionel brug

Kort fortalt

Deltageren kan fremstille forskellige typer af konfekt pa basis af viden om chokoladetyper og ravarer ved fremstilling
af chokolade til salg. Deltageren kan temperere chokolade, stgbe og dyppe konfekt, koge fyldmasse samt
kvalitetsvurdere ravarer og feerdigprodukter.

Hold Kontakt

Lobende optag
Kager og dessertkurser efterar 2026 - okt

Maglegardsvej 8 4000 Daghold Lene Bodker

41721091
Inb@zbc.dk

Kursusinfo
Dit udbytte af kurset

e Du leerer at lave forskellige typer konfekt, baseret pa viden om chokoladetyper og
ravarer

¢ Du leerer at temperere chokolade, stpbe og dyppe konfekt samt at fremstille
fyldmasse

o Du farindsigt i, hvordan du balancerer en ganach, sa den opnar det rette sukker-
og fedtindhold

e Du far en masse professionelle teknikker til chokoladefremstilling

Fag: Chokoladefremstilling til professionel brug

. Kursuspris
Fagnummer: Varighed
46930 2 dage
AMU-malgruppe:
DKK 436,00
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 436,00 DKK 1.678,30 Ikke AMU-malgruppe,
fremmode:
DKK1.678,30

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere
(fagleerte/ikke-faglaerte) beskaeftiget med fremstilling af brgd, kage, dessert,
chokolade og konfekture.

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

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

kurser.zbc.dk



Beskrivelse: Deltageren kan fremstille forskellige typer af konfekt pa basis af viden
om chokoladetyper og ravarer ved fremstilling af chokolade til salg. Deltageren kan
temperere chokolade, stgbe og dyppe konfekt samt koge fyldmasse. Deltageren kan
kvalitetsvurdere ravarer og feerdigprodukter samt efterleve gaeldende hygiejneregler.

Tilmelding

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

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

kurser.zbc.dk





