Servering af ¢l | restaurationsbranchen

Kort fortalt

Deltageren kan vurdere forskellige komponenters indflydelse pa gllets helhedsoplevelse, herunder temperatur, duft,
smag og udseende.Deltageren kan vurdere glsorter ud fra duft og udseende.

Kontakt
/BC
55788888
Fag: Servering af ol i restaurationsbranchen
Kursuspris
Fagnummer: Varighed P
45532 2 dage
AMU-malgruppe:
DKK 436,00
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 436,00 DKK 1.612,00 Ikke AMU-malgruppe,
fremmode:
DKK 1.612,00

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere
(fagleerte/ikke-faglaerte) beskaeftiget med madfremstilling i restaurant, kantine og

catering Tilmelding

Beskrivelse: - Du har viden om de mest almindelige gltyper og glmeerker.

- Du kan vurdere de forskellige komponenters indflydelse pa helhedsoplevelsen
herunder temperatur, smmag og duft.

- Du kan vejlede gaesten om de mest almindeligt ¢l sorters anvendelsesmuligheder.
- Du kan betjene, renggre og vedligeholde almindeligt forekommende udstyr.

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

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

kurser.zbc.dk





