KOMPETENCEPARTNER

NA
Erhvervsskole & Gymnasier MMIDTVEST

I-I HERNINGSHOLM - en del cf.

Mkologi og beeredygtighed i restauranten

Kort fortalt

Deltageren kan arbejde kreativt med udvikling, planlaegning og tilberedning af gkologiske retter Kursuspris
og menuer. Deltageren kan indfgre hensigtsmaessige arbejdsgange i kakkenet, 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 understatte AMU:

restaurantens koncept og veertskab. DKK 416,00
Uden for malgruppe:
DKK 1.616,60

Hold

Der er pt. ingen hold udbudt til dette kursus. Brug evt. kursusagenten for at blive adviseret om

nye hold.; Tilmelding

Fag: Okologi og beeredygtighed i restauranten

Fagnummer: Varighed

48290 2 dage

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

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

Beskrivelse: Deltageren kan:

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

Planlzegge @kologiske retter og menuer samt indfgre hensigtsmaessige arbejdsgange i
kekkenet, der forebygger madspild.

Udveelge gkologiske rédvare ud fra seesonens muligheder og anvende forskellige
tilberedningsmetoder til at opna variation.

Udnytte kakkenets 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 understatte
virksomhedens koncept og vaertskab.
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