Sensorisk anretning

Kort fortalt

Du kan tilberede og anrette maltider pa tallerken, fad og buffet og anvende pyntning af maltider som appetitveekker
og salgsparameter for specifikke malgrupper. Endvidere kan du anvende viden om sensorisk analyse i forbindelse
med tilberedning og anretning. Kursets kompetence kan opnas i forhold til varmt mad/koldt mad og

buffet/mellemmaltid.
Kursusinfo

Dit udbytte af kurset
e Du leerer at portionere og anrette et bredt sortiment af retter, sa de preesenteres
bedst muligt

* Du kan bruge forskellige ravarer, teknikker og serveringsformer til sensorisk
anretning af tallerken, fade og buffet

Fag: Sensorisk anretning

Fagnummer: Varighed

48795 2 dage

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

Malgruppe: Produktionsmedarbejdere som arbejder med professionel forplejning pa
offentlige og private kgkkener.

Beskrivelse: Du kan:

Tilberede og anrette maltider pa tallerken, fade og buffet til forskellige malgrupper.
Anvende pyntning af maltider som appetitvaekker og salgsparameter for en specifik
malgruppe.

Anvende viden om sensorisk analyse i forbindelse med tilberedning og anretning af
maltider.

Kursets kompetence kan opnas i forhold til:

___varmt maltid / koldt maltid
___ buffet /mellemmaltid

Vaer med.

Verden er til at forandre.

Kontakt

ZBC
55788888

Kursuspris

AMU-malgruppe:
DKK 416,00

Ikke AMU-malgruppe,
fremmgde:
DKK 1.616,60

Tilmelding

Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888

kurser.zbc.dk



