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Hotel- og Restaurantkurser - Efterar 2025 - okt

Fag: Hygiejne for fedevarehandtering under
bagatelgraens

Fagnummer: Varighed

47313 1dag

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 214,00 DKK 962,15

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig imod medarbejdere med
arbejdsopgaver i institutionskpkkener i forbindelse med kgkkenaktiviteter for
brugergrupper pa institutioner for bgrn, seldre, handikappede eller syge.

Beskrivelse: Deltageren kan handtere fedevarer pa forsvarlig made ud fra kendskab
om mikroorganismers forekomst og betydning for fgdevaresikkerheden. Deltageren
kan anvende viden om almindelige hygiejneprincipper ved tilberedning og
opbevaring af mad samt opretholde god personlig hygiejne og renggring. Deltageren
har kendskab til geeldende love og regler for fedevarehygiejne - savel over som under
bagatelgraensen for fpdevarevirksomheder.

Fag: Innovativt smorrebrod

Fagnummer: Varighed

20839 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 642,00 DKK 2.366,45

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Kontakt

Lene Bpdker
41721091
Inb@zbc.dk

Kursuspris

AMU-malgruppe:
DKK1.498,00

Ikke AMU-malgruppe,
fremmode:
DKK 5.695,05

Tilmelding

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



Malgruppe: Kurset retter sig mod faglaerte gastronomer, der gnsker mere viden og
erfaring med at innovere det klassiske smgrrebrgd. Er man ikke-faglaert anbefales det,
at man forinden tager kurset 20840 Smegrrebredsveerkstedet, for at laere om det
klassiske smgrrebrgd i kpkkenet.

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

At redeggre for de sensoriske principper i udviklingen af nye smerrebrpdstyper

At redeggre for metoder ved reducering af maengden af madspild ved optimal
udnyttelse af de anvendte ravarer

Pa baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

At fremstille innovativt pyntning og garniture til smerrebrgd.

At anvende tilberedningsmetoder og seesonaktuelle ravarer pa en innovativ made

At udvikle nye smgrrebredstyper med udgangspunkt i de klassiske smarrebredstyper.
At arbejde efter geeldende regler for fpdevarehygiejne og egenkontrol i relation til
malet.

Fag: Anretning og menusammensaetning

Fagnummer: Varighed

20844 3dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 642,00 DKK 2.366,45

Malgruppe: Kurset retter sig mod ikke-faglaerte, der gnsker at leere om eller skal
arbejde med anretning og menusammensastning pa en restaurant.

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

At beskrive kalkulation i menusammensastning og planleegning af menuer.
At redeggre for ssmagssammensastninger i menuer

At redeggre for anretningsteknikker og portionering

Pa baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

At anvende forskellige anretningsformer.

At udvikle og tilpasse menuer ud fra geestens gnsker og behov.

At udvikle menuer under hensyntagen til seeson og sortiment.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

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





