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Baeredygtig madfremstilling

Kort fortalt

Du kan planlaegge beeredygtig produktion i kgkkenet. Du kan endvidere minimere madspild ved Kursuspris
optimal udnyttelse af ravarer, hensigtsmaessige indkgb, beregning af portionsstarrelser og
effektiv genanvendelse af overproduktion.

AMU:
Fag: Baeredygtig madfremstilling DKK 256,00
Uden for malgruppe:
Fagnummer: Varighed DKK 1.463,40
48816 2 dage
AMU-pris: Uden for malgruppe: Tilmelding
DKK 256,00 DKK 1.463,40

Malgruppe: Fagleerte gastronomer eller tilsvarende, som arbejder med madfremstilling i
restauranter, hotelkokkener og kantiner samt cateringvirksomheder.

Beskrivelse: Du kan:

- Planlaegge beeredygtig kekkenproduktion i relation til miljg og ressourceforbrug samt
saesonvarer.

- Arbejde efter gaeldende regler for fadevarehygiejne i relation til malet.

- Minimere kokkenets madspild ved at:

Udnytte ravarer optimalt i klargering og tilberedning.

Beregne passende portionsstarrelser.

Foretage hensigtsmaessige indkab.

Genanvende kakkenets overproduktion effektivt.

Lade overskud indga i et forradslager.
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