Reduktion af madspild 1

Kort fortalt

Med kurset opnar du viden og feerdigheder, som ger dig i stand til i et samarbejde med alle kpkkenets faggrupper at
reducere madspild i madproduktionen, herunder bortskaffelse af madaffald og emballage pa en basredygtig made.

Hold

Lobende optag
Hotel- og Restaurantkurser - Efterar 2025 Daghold
Maglegardsvej 8 4000 9

09-09-2025
Reduktion af madspild 1

Valbyvej 69 4200 2dage Daghold

Fag: Reduktion af madspild 1

Fagnummer: Varighed

20883 2 dage

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

Malgruppe: Kurset retter sig mod faglaerte, som arbejder med professionel
forplejning i offentlige og private kekkener.

Beskrivelse: Du opnar viden, som ger dig i stand til:

At redeggre for metoder ved baeredygtig bortskaffelse af madaffald og emballage i
forbindelse med produktion af mad.

At redeggre for forskellige faggruppers samarbejde ved forebyggelse af madspild i
madproduktionen.

Pa baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

At planlaegge og producere maltider pa en made, som reducerer madspild gennem
alle arbejdsprocesser i en madproduktion.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Kontakt

Signe Liv Petersen
3193 5667
sigp@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





