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Forkeel dine kunder med pglser
og palaeg i verdensklasse
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Gourmet Pglsemager

Gourmet Palsemager er en ny uddannelse p&
/BC Roskilde, der med udgangspunkt i tidens
trends differentierer din position p& markedet
inden for den traditionelle slagterdisciplin
polsemageri.

Fadevareomrddet i Danmark er i de senere dr
praeget af, at flere af vores kunder vil produce-
re deres luksus specialiteter selv; palserne p&
grillen om sommeren skal vaere egen pro-
duktion og gerne have et tvist af sydlandske
specialiteter.

Kundernes krav til r&dgivning om nye og endnu
bedre smagssammensaetninger er stigende.

Dermed forventer de ogsd stigende kvalitet og
kreativitet fra fagmanden.

Danmarks Slagteriskole ZBC tilbyder derfor nu
en uddannelse, der kleeder dig p& som fag-
mand til at imadekomme disse krav og behov.
P& den made kan du sikre dine kunder en
serviceoplevelse ud over det seedvanlige.

Uddannelsen som Gourmet Palsemager giver
dig mulighed for bé&de at teenke og arbejde
mere kreativt og lave inspirerende palser og
pdleq.



Derfor skal du vaere Gourmet Poglsemager

Uddannelsen som Gourmet Pglsemager er for
dig, der:

@nsker at udfordre dig selv inden for dit
fagomréde.

@nsker at blive endnu bedre til at mede
dine kunder og deres smagslag.

Arbejder med egen polseproduktion/pé-
leeg.

@nsker at styrke din faglige stolthed.
@nsker at udvide dit sortiment.

Er fra fadevarebranchen og seger inspirati-
on til den mere kreative del af disciplinen.

Uddannelsens opbygning
Forlgbet udbydes min. 2 gange om &ret og be-

st&raf 2 moduler p& hver 2 dage + certificering?
pa dag 4 fra kl. 15.30 - 18.30.

ZBC tilbyder friindkvartering pa Skaerehal-
lernes Konferencecenter, ekskl. forplejning.
Forplejningen kan kabes i Food Hall.

Uddannelsen er en kombination af teori og
praktisk arbejde, og du skal pdregne hjemme-
arbejde og treening af teknikker mellem modu-
lerne.

1 Certificeringen er ikke en betingelse for at gennemfore forlgbet. Du kan dog ikke fa selve certificeringen uden deltagelse pa dag 4

frakl. 15.30 - 18.30
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Modul 1
Gourmet Pglsemager, del 1

Indhold:

Kedkemi

R&varekendskab - fedtprocenter - hvad er
kvalitet? - smag, udseende, hjeelpe- og tilseet-
ningsstoffer, tarmtyper

Produktion
Spegepawlser - lufttarrede produkter — ragvarer

- saltning

Kalkulation
Svind - opvejning — gkonomi

Mikrobiologi som produktstyring

Modul 2
Gourmet Pglsemager, del 2

Indhold:

Udvikling

Palser — péleeg - regvarer - specialprodukter —
opskrifter

Specialprodukter
Sydlandske produkter - tidens trends

Smagskompasset
Fermentering

Certificering som Gourmet Polsemager
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Praktiske oplysninger

Adgangskrav
Uddannelsen er malrettet professionelle fag-
folk, og derfor er niveauet lagt derefter.

Det kraeves, at du har en fagrelevant uddannel-
se f.eks. som slagter alternativt 2-3 &rs praktisk

erhvervserfaring hos en slagter eller tilsvaren-
de.

Certificering

For at opnd Gourmet Palsemager certifikatet
skal du deltage pé alle moduler, og du skal
have bestdet certificeringen.

Uddannelsen afsluttes med en praktisk eksa-
men med en ekstern censor og bedgmmes
bestaet eller ikke bestdet. Du modtager deref-
ter dit Gourmet Palsemager Certifikat.



Vaer med. oo
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zbe.dk TIf.: 5578 8888



