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Fleksible fadevarekurser
Food & Hospitality Center

Vaer med. Verden er til at forandre - zbc.dk


http://zbc.dk

Efteruddannelse for

hotel- og restaurationsbranchen
- kurser der passer til dig og din kalender

Fleksible fedevarekurser er et koncept, hvor
vi bl.a. seetter fokus pa madspild, baeredygtig-
hed og nytaenkning. Det fungerer pd samme
made som "abent vaerksted”; et fleksibelt
tilbud til dig, der gerne selv vil tilrettelegge
dit kursusforlgb.

Her kan du f& det kompetencelsft, du har brug for -1
dit tempo. Du kan starte, nar du har tid, og ugedagen
bestemmer du selv, lige som du ogsa kan dele kurset
op og komme de dage, der passer dig.

Du férindividuel undervisning med udgangspunkt i
dine erfaringer og behov. Du arbejder i dit eget tempo
efter en plan, du har lagt sammen med underviseren,
og du vil derfor ikke opleve holdundervisning, som du
kender fra almindelig klasseundervisning.

Der er kort tilmeldingsfrist, og kurset bliver ikke aflyst.

Tilmelding

Fleksible Fedevarer har dbent hver mandag, tirsdag,
onsdag og torsdag og foregér pa vores lokation
Maglegérdsvej 8 i Roskilde.

Du skal tilmelde dig senest 2 hverdage for kursusstart.
Du er optaget pa kurset, ndr du modtager bekraeftel-
sen pa, at du kan deltage pa kurset.

P& kurser.zbc.dk/fleksible-foedevarekurser, finder
du kurserne, datoer og priser. Det er ogsa der, du
tilmelder dig.

Der kan se@ges om VEU-godtgerelse og befordringstil-
skud efter gaeldende regler.

Medarbejdere omfattet af SF/HORESTA overens-
komsten med minimum 6 maneders anciennitet, kan
udover VEU-godtgarelse sage tilskud gennem Hotel-,
Restaurant- og Turisterhvervets Kompetenceudvik-
lingsfond. Belabet er 629 kr. pr. dag. Det er en forud-
saetning, at medarbejderen ikke har opbrugt retten til
selvvalgt uddannelse.

Kontakt

For yderligere information angdende HRT kompe-
tencefonde kan du kontakte chefkonsulent

Lene Wendelboe, Ja tak til efteruddannelse

TIf.: 2072 3095/ lene@projektjatak.dk

For konkrete muligheder inden for Fleksible Fade-

varekurser kan du kontakte uddannelsesleder Lisbeth

Perthu TIf. 4172 1105/ pert@zbc.dk og Uddannelsesse-
kretaer Lene Badker TIf. 4172 1091/ Inb@zbc.dk

Har du brug for at & pudset nogen af dine an-
dre kompetencer af, maske inden for it, gkono-
mi eller ledelse, har vi et tilsvarende fleksibelt
tilbud via vores Digitale Leeringscentre.

Her er ligeledes &bent hver mandag-torsdag

i byerne Naestved, Roskilde og Slagelse, eller
du kan veelge at tage en raekke af kurserne
som online fiernundervisning.

Klik ind pa kurser.zbc.dk/dl og se de mange
muligheder eller find inspiration i brochurema-
terialerne, du finder i boksen til hgjre pa siden.


http://kurser.zbc.dk/fleksible-foedevarekurser
https://kurser.zbc.dk/dl

Du kan vaelge mellem en raekke spandende kurser, der har fokus pa
nytenkning, beeredyqgtighed, madspild og planteproteiner, bl.a.:

Sensorisk anretning, 2 dage / AMU-nr. 48795
P& dette kursus laerer du at:
+ Tilberede og anrette méltider pa tallerken, fad og

Det nordiske kakken i madfremstilling, 2 dage /

AMU-nr. 48832

Pa dette kursus leerer du at:

+ Fremistille retter fra det nordiske kakken, baseret pa buffet
viden om kulinariske madtraditioner og baeredyg- + Pynte maltider, sa de fremstar appetitveekkende
tighed + Bruge din viden om sensorisk analyse ved b&de til-

+ Bruge sensoriske redskaber og traditionelle nordiske beredning og anretning, sa du skaber gode madop-

révarer i forfinelse og udvikling af retterne. levelser for dine kunder.

Reduktion af madspild, 2 dage / AMU-nr. 48800

P3 dette kursus leerer du at:

+ Planlzegge og producere méltider ud fra viden om
madspild

+ Re-teenke alle arbejdsprocesser i jeres madproduk-
tion og herigennem bidrage til bdde at minimere

bortskaffelse, men ogsa teenke baeredygtigt i for-

Forny maltidet med sundere rdvarer, 2 dage /

AMU-nr. 47666

Pa dette kursus leerer du at:

- Udveelge erstatningsprodukter eller ingredienser ud
fra ernaeringsmaessige kostanbefalinger

+ Tilberede maltider som imgdekommer kundens
gnsker og ernaeringsmaessige behov

+ Understatte maltidets kulinariske kvalitet ved valg af
egnede erstatningsingredienser.

hold til madaffald og emballager.

Dkologi i den daglige madproduktion, 3 dage /

AMU-nr. 48775 Mad til vegetarer og veganere, 3 dage / AMU-nr.
Pa dette kursus leerer du at: 48781

- Planleegge og producere gkologiske maltider ud fra Pa dette kursus leerer du at:

viden om saeson og udbud af gkologiske ravarer
+ Bruge tilberednings- og konserveringsmetoder i
fremstillingen af saesonbestemte gkologiske retter.

Baeredygtighed pa hotel & restaurant, 2 dage /
AMU-nr. 43735

P3 dette kursus leerer du at:

+ Blive bevidst om sammenhaengen mellem ressour-

+ Planleegge og fremstille mad ud fra viden om

vegetariske kostformer, der lever op til anbefaling-
en for normalkost

- Tilberede frugt og grentsager samt baelgfrugter til

forskellige former for varme og kolde retter

+ Anrette og praesentere vegetariske og veganske ret-

ter, s kunden f&r en god sensorisk oplevelse.

Brad og madbrad med fibre oqg fuldkorn, 2 dage /
AMU-nr. 40781
P& dette kursus leerer du at:

ceforbrug og miljgbelastning, samt saette det i rela-
tion til jeres samlede gkonomi og miljgmalsaetninger
+ Redgistrere og medyvirke til at reducere jeres ressour-

ceforbrug og brug af miligbelastende produkter.

Baeredygtig madfremstilling, 2 dage / AMU-nr.

48816

Pa dette kursus leerer du at:

+ Planleegge beeredygtig produktion i kakkenet

+ Minimere jeres madspil ved optimal udnyttelse af
ravarer samt hensigtsmaessige indkeb, beregning af
portionsstarrelser og effektiv genanvendelse af evt.
overproduktion.

Smagen i centrum, 2 dage / AMU-nr. 45874

P3 dette kursus leerer du at:

+ Bruge metoder til tilsmagning ud fra viden om de
fem grundsmage og en bevidsthed om din egen
smagssans

- Tilsmage b&de smé& og store méltider, s& de bliver
rige pa smag .

+ Udveelge révarer og produkter ud fra deres senso-

riske og ernaeringsmaessige kvaliteter med afsaet i
definitionen pa fuldkorn.

- Fremstille dej samt bage og anrette forskellige typer

af brad med fibre og fuldkorn.

+ Tage hensyn til sensoriske og ernaeringsmaessige

kvaliteter, der felger Sundhedsstyrelsens anbefalin-
ger.

Signaturbred, 2 dage / AMU-nr. 47404
P& dette kursus laerer du at:
+ Udveelge révarer og produkter ud fra deres sensori-

ske og ernaeringsmaessige kvaliteter

+ Inddrage naturen, historien og arkitekturen fra lokal-

omradet som inspiration til udvikling og fremstilling
af praecis dit signaturbred.

Du kan se alle mulighederne her:
kurser.zbc.dk/fleksible-foedevarekurser


http://kurser.zbc.dk/fleksible-foedevarekurser 
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