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Dkologi og madproduktion

Fag: Omlagning til skologisk madproduktion

Fagnummer: Varighed

20881 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 654,00 DKK 2.387,45

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

Beskrivelse: Du opnér viden, som ggr dig i stand til:

At redegere for, hvordan man udarbejder og indferer strategi og nye arbejdsgange for gkologisk
madproduktion.

Pa baggrund af denne viden opnar du faerdighed i:

At medvirke under omlaegningsprocessen til gkologisk madproduktion med seerlig fokus pa at
udnytte kgkkenets nuveerende produktionsudstyr og indretning.

At medvirke ved forandringsprocessen til gkologisk madproduktion med szerligt fokus pé at
motivere kolleger i forhold til samarbejde om omlaegning til gkologisk madproduktion.

Fag: Strategi for indferelse af gkologi i madproduktion

Fagnummer: Varighed

20882 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 436,00 DKK 1.678,30

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

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

At redegere for, hvordan man udarbejder og indfarer en strategi for gkologi i en madproduktion.
Pa baggrund af denne viden opnar du faerdighed i:

At planleegge og lede forandringsprocessen i forbindelse med indfgrelse af gkologi.

At udvikle og implementere kagkkenets kommunikationsstrategi malrettet brugerne ved
indferelse af gkologisk kakkendrift.
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Kontakt

Skolen
74124242
eucsyd@eucsyd.dk

Kursuspris
AMU:
DKK 3,00

Uden for malgruppe:
DKK 3,00

Tilmelding
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Fag: @kologi i den daglige madproduktion

Fagnummer: Varighed

20880 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 654,00 DKK 2.387,45

Malgruppe: Kurset retter sig mod ikke-fagleerte, som arbejder med professionel forplejning i
offentlige og private kgkkener.

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

At redegeare for, hvordan man anvender forskellige former for smagsgivere til gkologiske retter
med henblik pa at understette en bredere variation af maltidet.

At redeggare for, hvordan man anvender tilberednings- og konserveringsmetoder ved
planlaegning og fremstilling af saesonbestemte, gkologiske produkter, retter eller maltider

Pa baggrund af denne viden opnar du faerdighed i:

At planlaegge og producere gkologiske maltider ud fra udbud af gkologiske ravarer i saeson.
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