Garantikursus

i

Kuvert- og madbrgd bagt i restauranten

Kort fortalt

Deltageren kan fremstille og udvikle laekre kuvert- og madbrgd ud fra virksomhedens brand og kgkkenets kapacitet.
Deltageren kan anvende bedst mulige bageteknik og anvende forskellige meltyper, krydringer eller seerlige
ingredienser til restaurantens mad- og kuvertbrgd.

Kontakt
Lene Bgdker
41721091
Inb@zbc.dk
Fag: Kuvert- og madbrgd bagt i restauranten
Fagnummer: Varighed
48284 2 dage Kursuspris
AMU-pris: Uden for malgruppe: AMU-malgruppe:
DKK 416,00 DKK 1.616,60 DKK 416.00
Ikke AMU-malgruppe,
Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere fremmgde:
(faglaerte/ikke-faglaerte), der er beskaeftiget med madfremstilling i DKK1.616,60
restaurationskgkkener, caféer, kantiner og lignende.
Beskrivelse: Deltageren kan: . .
Udvaelge, opbevare og anvende forskellige meltyper, krydringer eller szerlige Tilmelding

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
maerkning 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.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

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



