Fleksible Fgdevarer kurser - Brgd

Fag: Brad og madbrgd med fibre og fuldkorn

Fagnummer: Varighed

40781 2 dage

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

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere
(fagleerte/ikke-fagleerte), der arbejder med fremstilling af brad og som gnsker
kompetencer til at kunne fremstille brgd med fibre og fuldkorn.

Beskrivelse: Deltageren kan pa baggrund af kendskab til definitionen pa fuldkorn
udveelge ravarer og produkter under hensyntagen til deres sensoriske og
ernaeringsmaessige kvaliteter.

Deltageren kan fremstille dej samt bage og anrette forskellige typer af brgd med fibre

og fuldkorn, der tager hensyn til sensoriske og ernaeringsmaessige kvaliteter og fglger
anbefalinger fra Sundhedsstyrelsen.

Fag: Brad, kager og desserter i cafeteria og kantine

Fagnummer: Varighed

44607 5dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 620,00 DKK 3.202,00

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

Beskrivelse: Deltageren kan fremstille kolde og varme desserter tilhgrende cafeterier
og kantiners grundsortiment. Deltageren kan fremstille forskellige typer dej til
produktion af brgd og kager samt anvende forskellige bake off produkter. Deltageren
kan anrette og dekorere de fremstillede produkter til salg.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Kontakt

Lene Bgdker
4172 1091
Inb@zbc.dk

Kursuspris

AMU-malgruppe:
DKK 5.276,00

Ikke AMU-malgruppe,
fremmgde:
DKK 21.473,60

Tilmelding

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



Fag: Bagveerk i restaurant og kantine

Fagnummer: Varighed

45497 4 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 496,00 DKK 2.605,60

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

Beskrivelse: Deltageren kan fremstille de i restaurant og kantine almindeligt
forekommende brgd og kagetyper med udgangspunkt i forskellige mel og korntyper
samt anvendelse af forskellige haevemidler. Deltageren kan fremstille og anvende
forskellige typer kager, samt foresta afpyntning og anretning. Endvidere kan
deltageren efterleve de inden for arbejdsomradets geeldende hygiejneregler

Fag: Europaeiske brgdtyper og produktudvikling

Fagnummer: Varighed

45609 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 624,00 DKK 229990

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

Beskrivelse: Deltageren kan producere europeaeiske specialiteter inden for madbrgd
og stykbrgd med anvendelse af langtids- og koldhasvning, surdej og haevestykker.
Deltageren kan beherske produktions- og forarbejdningsteknikker for deje med kolde
og lange liggetider og haevemetoder. Endvidere kan deltageren anvende teknikker til
kvalitetsvurdering.

Fag: Signaturbrgd
Fagnummer: Varighed
47404 2 dage
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.616,60

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere (fagleerte og
ikke-fagleerte) beskaeftiget med fremstilling af brgd.

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

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

kurser.zbc.dk



Beskrivelse: Deltageren forstar formalet med og princippet bag at udvikle et
signaturbrgd, der kan profilere en bagerivirksomhed. Deltageren kan inddrage ravarer,
naturen, historien og arkitekturen i et lokalomrade som inspirationskilde til at udvikle
og fremstille et signaturbrgd. Deltageren kan anvende traditionelle som nye teknikker
inden for brgdbagning til at fremstille et signaturbrgd i en ny udformning, fritstdende
eller i forme. Deltageren kan udvikle og fremstille et indbydende signaturbrgd under
hensyntagen til sensoriske og ernaeringsmaessige kvaliteter,

Fag: Varmt brgd hele dagen

Fagnummer: Varighed

47621 2 dage

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

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

Beskrivelse: Deltageren kan udarbejde og justere recepter, der kan anvendes ved
trinvis udbagning af frisk bagveerk hele dagen, samt planlaeagge og omlaegge en given
produktion i forhold til trinvis udbagning. Deltageren kan udfeerdige
produktionsvejledninger og anvende teknikker til kvalitetsvurdering.

Fag: Sortimentsudvikling i bagerier

Fagnummer: Varighed

47401 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK 1.616,60

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere
(fagleerte/ikke-fagleert) beskeeftiget med fremstilling og sortimentsudvikling af brad,
kager, desserter og fastfoood.

Beskrivelse: Deltageren kan innovativt udvikle nye produkter til et sortiment inden
for brgd, kager, desserter og fastfood. Deltageren kan udvikle og planlaegge et
sortiment i et bageri for kalenderaret i forhold til hgjtider, anledning og saeson.
Deltageren kan planleegge og justere sortimentet i en bagerbutik ud fra trends og
kundegrundlag i overensstermmelse med bageriets profil.

Fag: Kuvert- og madbrgd bagt i restauranten

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk
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Fagnummer:
48284

AMU-pris:
DKK 416,00

Varighed
2 dage

Uden for malgruppe:
DKK 1.616,60

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere
(fagleerte/ikke-fagleerte), der er beskeeftiget med madfremstilling |
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
langtidshaevning samt haevning ved fx fordej og surdej.

Fremstille aestetiske kuvert- og madbrgd samt efterleve Fgdevarestyrelsens krav om

meaerkning af allergener.

Planleegge og udvikle egne kuvert- og madbrgd under hensyn til kskkenets kapacitet

og udstyr.

Sammensaette et brgdsortimentet, der understgtter restaurantens vaerdier og brand.

Fag: Bread med surdej

Fagnummer:
49448

AMU-pris:
DKK 416,00

Malgruppe:

Beskrivelse: Du kan:

Varighed
2 dage

Uden for malgruppe:
DKK 1.616,60

Fremstille brgd- og rugbrgd med surdej pa baggrund af viden om surde;j,

fermentering, meltyper og syrning.

Fremstille store og sma brgd bade pa basis af egen blanding og traditionelt med

fabrikeret syrning.

Inddrage viden om sensorik og ernaering i udvikling og fremstilling af smags- og

naeringsgivende brgd.

Fag: Rullede deje - Bager

Fagnummer:
12072

AMU-pris:
DKK1.040,00

Malgruppe:

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Varighed
5dage

Uden for malgruppe:
DKK 3.666,50

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



Beskrivelse: Eleven kan fremstille fyld - og indlaegsmasser til rullet bagveerk.

Eleven kan fremstille et sortiment inden for halv- og helfabrikata til flgdekager, teerter
og forretter samt andre specialiteter. Eleven kan fremstille store og sma
wienerbrgdstyper.

Eleven kan fremstille forskellige typer morgenbrgd ud af rullede deje. Eleven kan
fremstille butterdej til halvfabrikata samt tilbehgr til mad

Eleven kan fremstille rullede produkter til kgl og frost samt beherske indfrysning,
optgning, raskning, udbagning, glasering og relevante dekorationsmetoder.

Eleven kan anvende de til enhver tid anvendte indrulningsprodukter, som smgr,
margarine etc.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk
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Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888



