
Marcipan og kransekage

Kort fortalt
Deltageren kan efter uddannelsen planlægge, fremstille og produktudvikle kransekagetyper og
marcipan�gurer. Der arbejdes endvidere med dekoration og præsentation af de fremstillede
produkter samt emballering, opbevaring mv.

Hold

Der er pt. ingen hold udbudt til dette kursus. Brug evt. kursusagenten for at blive adviseret om
nye hold.;

Fag: Marcipan og kransekage

Fagnummer:
45615

Varighed
2 dage

AMU-pris:
DKK 416,00

Uden for målgruppe:
DKK 1.616,60

Målgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere (faglærte/ikke-
faglærte) beskæftiget med fremstilling af brød, kage, dessert, chokolade og konfekture.

Beskrivelse: Deltagerne kan planlægge, fremstille og produktudvikle et bredt sortiment af
kransekagetyper og marcipan�gurer samt kvalitetsvurdere råvarer og færdigprodukter.
Endvidere kan deltagerne forestå dekoration og opsætte de fremstillede produkter så de
danner en helhed. Deltagerne kan efterleve gældende hygiejneforskrifter og lovkrav, herunder
afgiftsbestemmelser, og kan kalkulere og prissætte produkterne samt vejlede butikspersonalet
om emballering og opbevaring.

Kursuspris

AMU:
DKK 416,00

Uden for målgruppe:
DKK 1.616,60

Tilmelding

6 Ugers


