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”"Desserternes verden er som en symfoni, - .

hvor man ma kende de vigtigste takter”

En uddannelse i dessertkgkkenets grundteknikker og forskellige
facetter. En uddannelse i den landskendte dessertkok
Gert Sgrensens fodspor.
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EN GRUNDUDDANNELSE I DE HANDVARKSMASSIGE TEKNIKKER I DESSERTK@OKKENET.
Med udgangspunkt i dessertkokken Gert Sgrensens laeerebog for Patissier, Le patissier moderne,
vil vi arbejde med de forskellige grundteknikker inden for dessertkategorierne samt den fagteori
der knytter sig hertil.

Med denne uddannelse vil man oparbejde kendskab til de mangeartede facetter i
dessertkgkkenet, som et grundlag for, at kunne kombinere klassisk desserthandvaerk med det
innovative. At fremstille desserter tilpasset anledning og virksomhedens stil, hvad enten det er
selskab/buffet eller portionsanrettet.

Kunne tilpasse garniture og saucer, mm. saledes der skabes en harmoni i desserten, hvor de
enkelte elementer bidrager til gaestens samlede gastronomiske oplevelse.

Kunne tilrettelaegge sit arbejde hensigtsmaessigt i forhold til tid og gkonomi samt at genanvende
elementer i forskellige variationer.

Det forudseettes at deltagerne besidder relevant erhvervsuddannelse eller erhvervserfaring.
Uddannelsen afsluttes med en eksamen.

Modul 1: Introduktion til Patissier/dessertkok Sted

Modul 2: Flgdedesserter og frugter Kold College, Landbrugsvej 55, 5260 Odense S

Modul 3: Varme desserter Pris

Modul 4: Chokolade i dessertkgkkenet Amu malgruppen: kr.11.884,00
) Ikke i amu malgruppen: kr. 25.753,00

Modul 5: Isskulptur i det moderne kekken

Modul 6: Is-typer og deres anvendelse Tilmelding
Du melder dig til uddannelsen pa

koldcollege.dk/dessertkok

Modul 7: Dessert efter seesonen

Modul 8: Selskabsdessert

Sporgsmal

Har du spgrgsmal vedrgrende tilmelding og
betaling, sa kontakt studiesekretaer Marianne
Modul 11: Desserter i praksis Broe p4 telefon 63 13 20 27 eller

Modul 12: Creme- og indbagte desserter mail broe@koldcollege.dk

Modul 9: Etagekagen
Modul 10: Rullede deje i dessertkekkenet

Modul 13: Bagte desserter
Modul 14: Eksamen
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