KURSER OG EFTERUDDANNELSE

Procesbageri
- handvaerk pa maskiner

Godt og solidt handveerk skal udvikles, s& du med endnu mere indsigt
i procesbageri, er bedre rustet til at veere pa forkant med udviklingen
og skabe de kvalitetsprodukter, som forbrugerne eftersparger.

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



Vi tilbyder kurser i vores procesbageri, hvor du
far mulighed for at arbejde med nytaenkning,
anderledes brgdtyper, kalorielette alternativer,
kvalitet, bake off, sensorik, ernsering og meget
mere. Alle kurser matcher de kvalitetsbevidste
og kreevende forbrugere.

Signaturbred

47404 - varighed 2 dage

Du kan inddrage révarer, naturen, historien oqg arkitekturen i lokalomra-
det som inspirationskilde til at udvikle og fremstille et signaturbrad.

Se kursusdatoer og tilmeld dig pa:
kurser.zbc.dk/kursus/signaturbroed

Europaeiske bradtyper og produktudvikling
45609 - varighed 3 dage

Du kommer til at arbejde med europeeiske specialiteter inden for mad-

brad og stykbrad, langtids- og koldhaevning, surdej og haevestykker,
teknikker for deje med kolde og lange liggetider og haevemetoder.

Se kursusdatoer og tilmeld dig pa:
kurser.zbc.dk/kursus/europaeiske-broedtyper-og-produktudvikling

Brad med surdej

49448 - varighed 2 dage

Med viden om surdej kommer du til at arbejde med smags- og nae-
ringsgivende brgd- og rugbred, fermentering, sensorik og ernaering.

Se kursusdatoer og tilmeld dig pa:
kurser.zbc.dk/kursus/broed-med-surdej

Saeson- og temaprodukter i bagerier
47620 - varighed 2 dage

Du kommer til at arbejde med saeson- og temaprodukter, planleegning,

produktudvikling, prisseetning, emballering, opbevaring m.v.

Se kursusdatoer og tilmeld dig pa:
kurser.zbc.dk/kursus/saeson-og-temaprodukter-i-bagerier

Kvalitetssikring i bagerier

48132 - varighed 3 dage

Du kan vurdere kvaliteten af rdvarer og feerdigprodukter og arbejde
systematisk med kvalitetssikring/udvikling af bred, kager og desserter.
Du kommer til at arbejde med selvevaluering og falge op pa kvalitets-
mal ud fra kundetilfredshed.

Se kursusdatoer og tilmeld dig pa:
kurser.zbc.dk/kursus/kvalitetssikring-i-bagerier

Vaer med.

Verden er til at forandre.
zbe.dk

Praktiske
oplysninger

VEU-godtgorelse

Du kan sege VEU-godtgarelse
oqg befordringstilskud efter
gaeldende regler.

Det er ogsd muligt at sege
midler gennem kompetence-
fonde.

Forplejning og

evt. indkvatering

Kurserne er ekskl. forplej-
ning. Forplejning kan kabes
i Food Hall, og ZBC tilbyder
mulighed for overnatning pa
kursisthotellet.

Adgangskrav
Kurserne er rettet mod fagfolk
og niveauet er lagt derefter.

Undervisning
Undervisningen foregér pé
Danmarks Bager- og Konditor-
skole, Ahorn Allé 3-5,

4100 Ringsted.

Tilmeldingsfrist
Tilmeldingsfristen er
3 hverdage for kursusstart.

Kontakt

Hvis du gnsker yderligere
oplysninger om kurserne, er
du velkommen til at
kontakte:

Omrédeleder
Poul Erik Rasmussen
TIF. 2628 0375 / per@zbc.dk

Virksomhedskonsulent
Mette Lauge-Simonsen
TIf. 4172 1064 / mlsi@zbc.dk

ZBC

Ahorn Alle 3-5
4100 Ringsted
TIf.: 5578 8888
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