Dkologi og baeredygtighed i restauranten

Kort fortalt

Deltageren kan arbejde kreativt med udvikling, planlaagning og tilberedning af gkologiske retter og menuer.
Deltageren kan indfgre hensigtsmaessige arbejdsgange i kpkkenet, der forebygger madspild. Deltageren kan udnytte
restaurantens fysiske ramme til at skabe mulighed for at opbygge et effektivt forrdd. Deltageren kan fremme brugen
af gkologi til at understgtte restaurantens koncept og vaertskab.

Hold
Der er pt. ingen hold udbudt til dette kursus. Brug evt. kursusagenten pa denne side
for at blive adviseret om nye hold.; Kontakt
. Lene Badker
Kursusinfo 417210091
Inb@zbc.dk
Dit udbytte af kurset
e Du leerer at arbejde kreativt med udvikling, planlaagning og tilberedning af
pkologiske retter og menuer
o Du far viden om, hvordan | kan forebygge madspild
e Du farviden om, hvordan | kan fremme brugen af gkologi til at understgtte jeres
koncept og vaertskab
Fag: Okologi og baeredygtighed i restauranten
Fagnummer: Varighed
48290 2 dage Kursuspris
AMU-pris: Uden for malgruppe: AMU-malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.616,60 DKK 416.00

Ikke AMU-malgruppe,

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere fremmgde:
(fagleerte/ikke-fagleerte), der er beskeeftiget med madfremstilling i restaurant, kantine, DKK1.616,60
catering eller lign. og som vil medvirke til at indfgre mere gkologi og baeredygtighed i

restauranten.

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

Verden er til at forandre. 4100 Ringsted
TIf: 5578 8888

kurser.zbc.dk



Beskrivelse: Deltageren kan:

Arbejde kreativt i udvikling og tilberedning af gkologiske retter, der bidrager til at
indfri gaesternes forventninger til kulinarisk kvalitet.

Planlaegge gkologiske retter og menuer samt indfgre hensigtsmaessige arbejdsgange
i kgkkenet, der forebygger madspild.

Udvaelge gkologiske ravare ud fra seesonens muligheder og anvende forskellige
tilberedningsmetoder til at opna variation.

Udnytte kgkkenets fysiske rammer og potentiale til at modtage, opbevare og
tilberede gkologiske ravarer samt skabe mulighed for at opbygge

et velfungerende forrad.

Fremhaeve brugen af gkologi i restauranten og hermed medvirke til at understgtte
virksomhedens koncept og veertskab.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Tilmelding

y4={e
Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888



