Fleksible Fgdevarer kurser FHC

Hold

Der er pt. ingen hold udbudt til dette kursus. Brug evt. kursusagenten pa denne side
for at blive adviseret om nye hold.;

Fag: Salg og service i gaestebetjening

Fagnummer: Varighed
47692 1dag
AMU-pris: Uden for malgruppe:

DKK 208,00 DKK 900,75

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere (ikke-
faglaeerte og faglaerte), som er beskaeftiget med gaestebetjening inden for hotel- og
restaurantvirksomhed.

Beskrivelse: - Du kan med afsaet i virksomhedens kultur- og veerdisaet anvende
anerkendende kommunikation til at fremme salg og service i
gaestebetjeningen.

- Du kan anvende forskellige salgs- og servicemetoder i gaestebetjeningen,

der fremmer opbygningen af virksomhedens gaesterelationer.

- Du kan anvende de ngdvendige bestemmelser i kgbeloven i relation til
forbrugerkgb.

- Du kan medvirke ved simpel markedsfgring af virksomheden.

Fag: Ravarens egenskaber i madhandvaerket 1

Fagnummer: Varighed

48154 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.616,60

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig specielt mod personale
beskaeftiget med produktion af mad til interne og eksterne brugere/kunder.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Kontakt

Lene Bgdker
4172 1091
Inb@zbc.dk

Kursuspris

AMU-malgruppe:
DKK 3.952,00

Ikke AMU-malgruppe,
fremmgde:
DKK 15.635,05

Tilmelding

y4={e
Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888



Beskrivelse: Deltageren kan:

udveelge ravarerne, der anvendes i produktions- og storkgkkener, ud fra ravarens
egenskaber.

vurdere ravaren i forhold til kvalitet, seeson, gkologi, opbevaring og naeringsveerdi.
klarggre og tilberede den enkelte ravare, séd dens sensoriske egenskaber fremmes.
sammensaette passende ravarer, der kan hgjne og forfine smagsoplevelsen.

vurdere bedst egnede tilberedningsmetoder for ravaren, sa maden fremstar
indbydende.

veksle mellem bedst egnede tilberedningsmetoder, sa retten kan varieres og tilpasses
forskellige malgrupper.

Uddannelsens kompetencer opnas for en af falgende ravaregrupper:
Korn, kerner, ngdder og stivelsesprodukter
Frugt
Grgnt og svampe
Krydderurter, krydderier og microgrgnt
Fjerkree og seggeprodukter
__ Meelk, surmeaelksprodukter og oste

Fag: Okologi og baeredygtighed i restauranten

Fagnummer: Varighed

48290 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.616,60

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere
(fagleerte/ikke-fagleerte), der er beskeeftiget med madfremstilling i restaurant, kantine,
catering eller lign. og som vil medvirke til at indfgre mere gkologi og baeredygtighed i
restauranten.

Beskrivelse: Deltageren kan:

Arbejde kreativt i udvikling og tilberedning af gkologiske retter, der bidrager til at
indfri gaesternes forventninger til kulinarisk kvalitet.

Planlaegge gkologiske retter og menuer samt indfgre hensigtsmaessige arbejdsgange
i kgkkenet, der forebygger madspild.

Udveaelge gkologiske ravare ud fra seesonens muligheder og anvende forskellige
tilberedningsmetoder til at opna variation.

Udnytte kgkkenets fysiske rammer og potentiale til at modtage, opbevare og
tilberede gkologiske ravarer samt skabe mulighed for at opbygge

et velfungerende forrad.

Fremhaeve brugen af gkologi i restauranten og hermed medvirke til at understgtte
virksomhedens koncept og veertskab.

Fag: Kuvert- og madbrgd bagt i restauranten

Fagnummer: Varighed

48284 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.616,60

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

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

kurser.zbc.dk



Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere
(fagleerte/ikke-fagleerte), der er beskeeftiget med madfremstilling i
restaurationskgkkener, caféer, kantiner og lignende.

Beskrivelse: Deltageren kan:

Udveelge, opbevare og anvende forskellige meltyper, krydringer eller szerlige
ingredienser i specifikke deje, der er egnede til restaurantens kuvert- og madbrgd.
Anvende de mest hensigtsmaessige bageteknikker, herunder kold- og
langtidshasvning samt haevning ved fx fordej og surde;.

Fremstille zestetiske kuvert- og madbrgd samt efterleve Fgdevarestyrelsens krav om
meaerkning af allergener.

Planlaegge og udvikle egne kuvert- og madbrgd under hensyn til kskkenets kapacitet
og udstyr.

Sammensaette et brgdsortimentet, der understgtter restaurantens vaerdier og brand.

Fag: Kalkulation i kekkenet - trin 1

Fagnummer: Varighed

48822 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.616,60

Malgruppe: Medarbejdere, som arbejder med madfremstilling i restauranter,
hotelkgkkener og kantiner samt cateringvirksomheder.

Beskrivelse: Du kan:

Kalkulere kostpris ud fra viden om maengder og svindprocenter.

Udarbejde prisoverslag pa enkeltretter ud fra passende deekningsbidrag.

Vurdere en daekningsgrad og hvordan en merproduktion pavirker det forventede
overskud.

Anvende regneark til beregning af madretters kostpris, brutto- og nettosalgspris samt
daekningsbidrag.

Fag: Kalkulation i kekkenet - trin 2

Fagnummer: Varighed

48823 1dag

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 208,00 DKK 933,30

Malgruppe: Medarbejdere, som arbejder med madfremstilling i restauranter,
hotelkgkkener og kantiner samt cateringvirksomheder.

Beskrivelse: Du kan:
Beregne kost- og salgspriser pa buffeter og hele menuer.
Tilpasse prisen pa enkeltretter og buffeter ved justering af révarernes maengde og art.

Fag: Ravarens egenskaber i madhandvaerket 2

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

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

kurser.zbc.dk



Fagnummer: Varighed

48799 2 dage
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.616,60

Malgruppe: Produktionsmedarbejdere, som arbejder med professionel forplejning pa
offentlige og private kgkkener.

Beskrivelse: Du kan:

Udnytte tekniske egenskaber kreativt i tilberedningen for at gge oplevelsen af
madens kvalitet.

Anvende varierede tilberedningsmetoder, der forbedrer rdvarens smag og konsistens.
Sammenseette ravarer, der i tilberedningen ogsa komplimenterer hinanden gennem
deres kemiske egenskaber.

Kursets kompetencer kan opnas i forhold til flg. ravaregrupper:
Fisk og skaldyr, svin, okse/ kalv/lam eller fjerkree.

Fag: Danske egnsretter

Fagnummer: Varighed

48834 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.616,60

Malgruppe: Medarbejdere, som arbejder med madfremstilling i restauranter,
hotelkgkkener og kantiner samt cateringvirksomheder.

Beskrivelse: Du kan:

Ud fra viden om dansk madkultur planlzegge, fremstille og forfine typiske danske
egnsretter.

Anvende viden om ravarer og kulinariske traditioner til at udvikle og afprgve nye retter.
Praesentere den tilberedte mad og skabe en positiv helhedsoplevelse sammen med
geesten.

Arbejde efter geeldende regler for fadevarehygiejne og egenkontrol.

Fag: Insekter i madlavning

Fagnummer: Varighed

48839 1dag

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 208,00 DKK 933,30

Malgruppe: Medarbejdere, som arbejder med madfremstilling i restauranter,
hotelkgkkener og kantiner samt cateringvirksomheder.

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

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

kurser.zbc.dk



Beskrivelse: Du kan:

Planleegge og komponere retter med insekter ud fra viden om ravarernes sensoriske
og kgkkentekniske egenskaber

Anvende viden om de fem grundsmage i tilberedning af eestetiske retter med
insekter.

Vurdere kvalitet, maengde og pris ved indkgb af insekter til madfremstillingen.
Arbejde efter geeldende regler for fadevarehygiejne og egenkontrol i relation til malet.

Fag: Fremstilling af kuvert og madbrgd

Fagnummer: Varighed

48815 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.616,60

Malgruppe: Medarbejdere, som arbejder med madfremstilling i restauranter,
hotelkgkkener og kantiner samt cateringvirksomheder. Du har ved kursusstart
kompetencer svarende til 48814 Brgd, kager og sgde sager - trin 1.

Beskrivelse: Du kan:

Fremstille kuvert og madbrgd ved at anvende forskellige meltyper og bageteknikker,
herunder kold- og langtidshaevning samt hasvning ved fx fordej og surdej.

Arbejde efter gaeldende regler for fedevarehygiejne og egenkontrol i relation til malet.

Fag: Baeredygtighed i vaertskab, service og oplevelser

Fagnummer: Varighed

49844 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.551,50

Malgruppe: Kurset retter sig imod fagleerte og personer med tilsvarende
kompetencer, der arbejder i relation til servering, service og gaestebetjening, og som
gnsker inspiration og feerdigheder til at arbejde med baeredygtighed og grgn
omstilling. Fagleerte kan vaere tjener, receptionist, gastrom m.fl.

Beskrivelse: Du opnar viden om:

Baeredygtig udvikling og grgn omstilling i hotel-og restaurantvirksomhed
Gaesteforklaring om hotellets/restaurantens baeredygtige profil
Baeredygtige alternativer til eksisterende praksis i virksomheden

Du kan anvende den opnaede viden til at:

Tendenser og muligheder for baeredygtig brancheudvikling

Kommunikere grgnne tiltag og baeredygtige lgsninger til geester og kolleger
Tydeligggre virksomhedens baeredygtige valg for gaesten

Anvende vaerktgjer, der kan ggre kursisten til virksomhedens ambassadgr for
baeredygtighed
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Vaer med. Ahorn Allé 3-5

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