Gourmetbred til maden bagt i restauranten

Kort fortalt

Med kurset opnar du viden og feerdigheder, som gegr dig i stand til at planleegge, udvikle og sammenseette et
bredsortimentet ¢ fx som en aestetisk kuvert- og madbred, der understgtter restaurantens veerdier og brand.

Fag: Gourmetbrgd til maden bagt i restauranten

Fagnummer:
20858

AMU-pris:
DKK 428,00

Malgruppe: Kurset retter sig mod fagleerte, der er beskaeftiget med madfremstilling i

Varighed
2 dage

Uden for malgruppe:
DKK 1.664,30

restaurationskgkkener, caféer, kantiner samt cateringvirksomheder.

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

At redeggre for udveelgelse, opbevaring og anvendelse af forskellige meltyper,
krydringer eller saerlige ingredienser i specifikke deje, der er egnede til restaurantens

kuvert- og madbrgd.

At redeggre for de mest hensigtsmaessige bageteknikker, herunder kold- og

langtidshaevning samt haevning ved fx fordej og surde;.
At redeggre for Fgdevarestyrelsens krav om maerkning af allergener.
Pa baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

At planlzegge og udvikle egne kuvert- og madbrpd under hensyn til kpkkenets

kapacitet og udstyr.
At fremstille aestetiske kuvert- og madbred.

At sammenseette et bregdsortimentet, der understgtter restaurantens vaerdier og

brand.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Kontakt

Signe Liv Petersen
3193 5667
sigp@zbc.dk

Kursuspris

AMU-malgruppe:
DKK 428,00

Ikke AMU-malgruppe,
fremmode:
DKK 1.664,30

Tilmelding

ZBC
Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888





