Udvikling af nye retter

Kort fortalt

Du kan udvikle og afpragve nye retter i restaurant, kantine og catering ud fra viden om ravarer, kulinariske traditioner,
sensoriske redskaber og trends. Du kan ogsa anvende udviklingsveerktgjer i det kreative arbejde med fremstilling af
nye retter.
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Kursusinfo
Dit udbytte af kurset
e Du leerer at udvikle og afprgve nye retter i ud fra din viden om ravarer, kulinariske
traditioner, sensoriske redskaber og trends
o Du far udviklingsveerktgjer, du kan bruge i dit kreative arbejde med fremstilling
af nye rette
Fag: Udvikling af nye retter
Fagnummer: Varighed
48838 2 dage Kursuspris
AMU-pris: Uden for malgruppe: AMU-malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.616,60 DKK 416.00
Ikke AMU-malgruppe,
Malgruppe: Medarbejdere, som arbejder med madfremstilling i restauranter, fremmgde:
DKK1.616,60

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:

- Anvende viden om ravarer og kulinariske traditioner til at udvikle og afprgve nye
retter.

- Anvende konkrete udviklingsveerktgjer og teknikker i det kreative arbejde med

udvikling af nye retter.
- Omsaette trends til nye produkter/retter og anvende sensoriske redskaber til at
forfine den gastronomiske oplevelse.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk
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