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Baredygtighed

Hold
, _ _ _ Kursuspris
Der er pt. ingen hold udbudt til dette kursus. Brug evt. kursusagenten for at blive adviseret om
nye hold.;
. . . AMU:
Fag: Baredygtighed ift. fadevarer, service & oplevelser DKK 1.040,00
Uden for malgruppe:
Fagnummer: Varighed DKK 3.916,50
49830 3 dage
AMU-pris: Uden for malgruppe: TiImeIding
DKK 624,00 DKK 2.299,90

Malgruppe: Kurset retter sig imod fagleerte og personer med tilsvarende kompetencer, der
arbejder med madfremstilling/ produktion, service og gaestebetjening, og som gnsker inspiration
og faerdigheder til at arbejde med baeredygtighed og gr@gn omstilling. Fagleerte kan veere
gastronom, erneeringsassistent, tiener, receptionist, gourmetslagter, bager og konditor.

Beskrivelse: Du opnar viden om:

Begrebet baeredygtighed og FN’s 17 verdensmal i relation (primaert mal 12) med saerligt med
fokus pa sammenhaengen til eget fagomrade og egen branche

Relevante meerkninger og certificeringer inden for fadevarer-, service- og oplevelsesvirksomhed
Begrebet green-washing i relation til virksomhedens egne baeredygtige indkgb

Ansvar som medarbejder for at fremme og arbejde med baeredygtighed

Du kan anvende den opnaede viden til at:

Identificere mulige baeredygtighedsinitiativer i eget fagomrade, egen virksomhed og branche
Vurdere klimaaftryk af relevante produkter og ydelser

Vurdere kriterier for at kunne treeffe baeredygtige valg i forhold til mad, fgdevarer og oplevelser
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Fag: Baeredygtig produktion af mad og fedevarer

Fagnummer: Varighed

49843 2 dage

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

Malgruppe: Kurset retter sig imod fagleerte og personer med tilsvarende kompetencer, der
arbejder i relation til produktion af mad og fedevarer, og som gnsker inspiration og feerdigheder
til at arbejde med baeredygtighed og gran omstilling. Faglaerte kan veere gastronomer,
ernaeringsassistenter, bager, konditor gourmetslagter m.m.

Beskrivelse: Du opnar feerdighed i at:

Planlaegge og fremstille en baeredygtig produktion, som er relevant for dit daglige virke
Udnytte ravarer optimalt ved klargering og tilberedning

Beregne passende produktions- og portionsstgrrelser

Foretage beeredygtige indkgb af fedevarer

Minimere spild ved madproduktion

Genanvende overskudsproduktion
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