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Smagsudyvikling og salg af chokolade

Kort fortalt
Deltageren kan fremstille konfekt ud fra arbejde med chokoladens sensoriske kvaliteter med

vaegt pa smag, duft, udseende og temperatur. Deltageren kan fremstille konfekt med kort og Kursusprls

lang holdbarhed, kender til anvendelse af moderne chokoladeudstyr og kan vejlede

butikspersonale om produktsortiment, opbevaring og pris. AMU:
DKK 416,00

Kursusinfo Uden for malgruppe:
DKK 1.616,60

"Vi arbejder med udvikling af egne pralinéer og kvalitet med veegt pa smag, duft og udseende."

Du kommer pa kurset til at arbejde med:

¢ Produktudvikling af egne pralinéer T"melding

¢ Chokoladens sensoriske egenskaber duft, smag, udseende og temperatur
¢ Korrekte fremstillingsmetoder og optimering

Hold

Kurset du har valgt, kan veere en del af en samlet pakke. Se kursuspakken ved at s@ge pa
kursets fagnummer. Du kan ofte ogsa tage kurset for sig selv, kontakt os for mere info:
Kursussekretaer Charlotte Vigtoft Nielsen 9680 1516 Du kan ogsa bruge kursusagenten for at
blive adviseret om nye hold.;

Fag: Smagsudvikling og salg af chokolade

Fagnummer: Varighed

46931 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK 1.616,60

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere (fagleerte/ikke-fagleerte)
beskaeftiget med fremstilling af brgd, kage, dessert, chokolade og konfekture.

Beskrivelse: Deltageren kan udvikle og fremstille et udvalg af konfekt ud fra grundlaeggende
viden om og arbejde med chokoladens sensoriske kvaliteter med vaegt pa smag, duft, udseende
og temperatur samt regler for hygiejne. Deltageren kan fremstille konfekt med kort og lang
holdbarhed og kender til anvendelse af moderne chokoladeudstyr. Deltageren kan prisfastseette
konfekt ved hjeelp af kalkulation og kendskab til ravarepris og toldregler. Deltageren kan vejlede
butikspersonale om produktsortiment, opbevaring og pris.
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