Ogsa for ledige (6 ugers) Regionale positivlister

Baeredygtig produktion af mad og fedevarer

Kort fortalt

Du kan planleegge baeredygtig produktion af mad og fedevarer, som er relevant for dit daglige virke inden for
fodevarevirksomhed. Du kan endvidere minimere spild ved optimal udnyttelse af ravarer, hensigtsmaessige indkgb,

beregning af portionssterrelser og effektiv genanvendelse af overproduktion.

Fag: Baeredygtig produktion af mad og fedevarer

Fagnummer: Varighed

49843 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 428,00 DKK 1.664,30

Malgruppe: Kurset retter sig imod faglaerte og personer med tilsvarende
kompetencer, der arbejder i relation til produktion af mad og fgdevarer, og som
pnsker inspiration og faerdigheder til at arbejde med baeredygtighed og gren
omstilling. Fagleerte kan veere gastronomer, ernaeringsassistenter, bager, konditor
gourmetslagter m.m.

Beskrivelse: Du opnar faerdighed 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 portionssterrelser

Foretage baeredygtige indkgb af fedevarer

Minimere spild ved madproduktion

Genanvende overskudsproduktion

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Kontakt

Lene Bpdker
4172 1091
Inb@zbc.dk

Kursuspris

AMU-malgruppe:
DKK 428,00

Ikke AMU-malgruppe,
fremmode:
DKK 1.664,30

Tilmelding

ZBC
Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888





