


























Restaurant management
10 days 
AMU 48826

13. January – 
20. February 2026 

Hotel- og Restaurantskolen, 
Henrik Hynne, ph. 25503664, hhy@hrs.dk

Ingredient in the kitchen
2 days 
AMU 48826

2.-3. February 2026 ZBC Roskilde, 
Mette Lauge, ph. 41721064, mlsi@zbc.dk 

Production of smoothies, greenies 
and juices

1 day
AMU 20859

4. February 2026 ZBC Roskilde, 
Mette Lauge, ph. 41721064, mlsi@zbc.dk 

Communication and service
2 days 
AMU 48872

5.-6. February 2026 ZBC Roskilde, 
Mette Lauge, ph. 41721064, mlsi@zbc.dk 

Sustainability in hotel and 
restaurant

2 days 
AMU 49486

2.-3. March 2026 ZBC Roskilde, 
Mette Lauge, ph. 41721064, mlsi@zbc.dk 

Bread baked in the restaurant
2 days 
AMU 20858

4.-5. March 2026 ZBC Roskilde, 
Mette Lauge, ph. 41721064, mlsi@zbc.dk 

Handling complaints
1 days
AMU 20858

6. March 2026 ZBC Roskilde, 
Mette Lauge, ph. 41721064, mlsi@zbc.dk 





Januar Februar Marts April Maj Juni

6. 
Brød og madbrød med fibre og 
fuldkorn 

2. 
Råvarer i køkkenet - trin 1 (eng)

2.
Bæredygtighed på hotel og 
restaurant (eng)

13.
Grundlæggende 
kostberegning

4. 
Grundtilberedning

1. 
Fødevarehygiejne og 
egenkontrol

19. 
Bælgfrugters tilberedning, 
konsistens og smag 

4. 
Produktion af smoothie, 
greenie og juice (eng)

3. 
Produktion af pølser, pålæg og 
røgvarer

4. 
Gourmetbrød til maden bagt i 
restauranten (eng)

13. 
Tjenerens 
Præsentationsteknikker 

5. 
Anretning og 
menusammensætning

20.
Mad til vegetarer og veganere 
2, 

5. 
Kommunikation og 
serviceorienteret 
gæstebetjening, (eng)

9. 
Gæstebetjening: 
kommunikation og 
konflikthåndtering (eng) 

20. 
Innovativt smørrebrød

11.
Bæredygtighed i storkøkkener

29. 
Bæredygtig produktion af mad 
og fødevarer, 

17. 
Plantebaseret mad i 
professionelle køkkener 

16. 
Moderne frugttærter

20. 
Sensorisk analyse

18. 
Gastronomisk Værtskab 

17. 
Fremstilling af desserter og 
festkager

21. 
Almen fødevarehygiejne

26. 
Brød med surdej

ZBC | Oplæringsansvarlig i 
hotel og restaurant

18. 
Upcycling

21. 
Planlægning og tilberedning af 
måltider til børn

HRS_Oplæringsansvarlig i 
hotel og restaurant 

23. 
Brød og madbrød med fibre og 
fuldkorn 

Restaurantledelse 1+2 dansk 25. 
Varmt brød hele dagen

Restaurantledelse 1+2 
Engelsk

https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/broed-og-madbroed-med-fibre-og-fuldkorn
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/broed-og-madbroed-med-fibre-og-fuldkorn
https://kurser.zbc.dk/kursus/raavarer-i-koekkenet-trin-1?FreeText=r%C3%A5vare
https://kurser.zbc.dk/kursus/raavarer-i-koekkenet-trin-1?FreeText=r%C3%A5vare
https://kurser.zbc.dk/kursus/raavarer-i-koekkenet-trin-1?FreeText=r%C3%A5vare
https://kurser.zbc.dk/kursus/baeredygtighed-paa-hotel-og-restaurant
https://kurser.zbc.dk/kursus/baeredygtighed-paa-hotel-og-restaurant
https://kurser.zbc.dk/kursus/grundlaeggende-kostberegning_1?FreeText=20864%20
https://kurser.zbc.dk/kursus/grundlaeggende-kostberegning_1?FreeText=20864%20
https://kurser.zbc.dk/kursus/grundtilberedning_1?FreeText=20841
https://kurser.zbc.dk/kursus/foedevarehygiejne-og-egenkontrol_1?StartDate=2026-03-31T22%3A00%3A00.000Z&LastStartDate=2026-06-29T22%3A00%3A00.000Z
https://kurser.zbc.dk/kursus/foedevarehygiejne-og-egenkontrol_1?StartDate=2026-03-31T22%3A00%3A00.000Z&LastStartDate=2026-06-29T22%3A00%3A00.000Z
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/baelgfrugters-tilberedning-konsistens-og-smag
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/baelgfrugters-tilberedning-konsistens-og-smag
https://kurser.zbc.dk/kursus/produktion-af-smoothie-greenie-og-juice?FreeText=20859
https://kurser.zbc.dk/kursus/produktion-af-smoothie-greenie-og-juice?FreeText=20859
https://kurser.zbc.dk/kursus/produktion-af-smoothie-greenie-og-juice?FreeText=20859
https://kurser.zbc.dk/kursus/produktion-af-poelser-paalaeg-og-roegvarer?StartDate=2026-03-31T22%3A00%3A00.000Z&LastStartDate=2026-06-29T22%3A00%3A00.000Z
https://kurser.zbc.dk/kursus/produktion-af-poelser-paalaeg-og-roegvarer?StartDate=2026-03-31T22%3A00%3A00.000Z&LastStartDate=2026-06-29T22%3A00%3A00.000Z
https://kurser.zbc.dk/kursus/gourmetbroed-til-maden-bagt-i-restauranten?FreeText=20858
https://kurser.zbc.dk/kursus/gourmetbroed-til-maden-bagt-i-restauranten?FreeText=20858
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/tjenerens-praesentationsteknikker
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/tjenerens-praesentationsteknikker
https://kurser.zbc.dk/kursus/anretning-og-menusammensaetning?FreeText=20844
https://kurser.zbc.dk/kursus/anretning-og-menusammensaetning?FreeText=20844
https://kurser.zbc.dk/kursus/mad-til-vegetarer-og-veganere-2?FreeText=20875
https://kurser.zbc.dk/kursus/mad-til-vegetarer-og-veganere-2?FreeText=20875
https://kurser.zbc.dk/kursus/kommunikation-og-serviceorienteret-gaestebetjening
https://kurser.zbc.dk/kursus/kommunikation-og-serviceorienteret-gaestebetjening
https://kurser.zbc.dk/kursus/kommunikation-og-serviceorienteret-gaestebetjening
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/gaestebetjening-kommunikation-konflikthaandteri
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/gaestebetjening-kommunikation-konflikthaandteri
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/gaestebetjening-kommunikation-konflikthaandteri
https://kurser.zbc.dk/kursus/innovativt-smoerrebroed?StartDate=2026-03-31T22%3A00%3A00.000Z&LastStartDate=2026-06-29T22%3A00%3A00.000Z
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/baeredygtighed-i-storkoekkener
https://kurser.zbc.dk/kursus/baeredygtig-produktion-af-mad-og-foedevarer-?FreeText=49843
https://kurser.zbc.dk/kursus/baeredygtig-produktion-af-mad-og-foedevarer-?FreeText=49843
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/plantebaseret-mad-i-professionelle-koekkener
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/plantebaseret-mad-i-professionelle-koekkener
https://kurser.zbc.dk/kursus/moderne-frugttaerter?FreeText=48035
https://kurser.zbc.dk/kursus/moderne-frugttaerter?FreeText=48035
https://kurser.zbc.dk/kursus/sensorisk-analyse_1?FreeText=20871%20
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/gastronomisk-vaertskab
https://kurser.zbc.dk/kursus/fremstilling-af-desserter-og-festkager?FreeText=49434
https://kurser.zbc.dk/kursus/fremstilling-af-desserter-og-festkager?FreeText=49434
https://kurser.zbc.dk/kursus/almen-foedevarehygiejne_3?FreeText=20851%20
https://kurser.zbc.dk/kursus/broed-med-surdej?StartDate=2026-03-31T22%3A00%3A00.000Z&LastStartDate=2026-06-29T22%3A00%3A00.000Z
https://kurser.zbc.dk/kursus/oplaeringsansvarlig-i-hotel-og-restaurant
https://kurser.zbc.dk/kursus/oplaeringsansvarlig-i-hotel-og-restaurant
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/upcycling
https://kurser.zbc.dk/kursus/planlaegning-og-tilberedning-af-maaltider-til-boern?FreeText=20868
https://kurser.zbc.dk/kursus/planlaegning-og-tilberedning-af-maaltider-til-boern?FreeText=20868
https://kurser.zbc.dk/kursus/planlaegning-og-tilberedning-af-maaltider-til-boern?FreeText=20868
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/oplaeringsansvarlig-i-hotel-og-restaurant
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/oplaeringsansvarlig-i-hotel-og-restaurant
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/oplaeringsansvarlig-i-hotel-og-restaurant
https://kurser.zbc.dk/kursus/broed-og-madbroed-med-fibre-og-fuldkorn?FreeText=40781
https://kurser.zbc.dk/kursus/broed-og-madbroed-med-fibre-og-fuldkorn?FreeText=40781
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/restaurantledelse-1-plus-2
https://kurser.zbc.dk/kursus/foedevarer/varmt-broed-hele-dagen?FreeText=47621
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/restaurantledelse-1-plus-2-eng
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/restaurantledelse-1-plus-2-eng
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