OKONOMI OG TILSKUD

Uddannelsen er en del af arbejdsmarkeds-
uddannelserne, og der er derfor kun en lille
deltagerbetaling forbundet med uddan-
nelsen. Der ydes tilskud og langodtgorelse
efter regler om VEU.

Laes mere pa
voksenudannelse.dk

TILMELDING

Tilmeldingen til uddannelsen og
ansggning om VEU-godtgerelse
foregar via voksenuddannelse.dk
under "Seg AMU-kurser”.

Desuden vil der veere mulighed for
stotte fra kompetencefonde for
virksomheder, der er omfattet af
overenskomster.

Bag uddannelsen star 3F, Horesta, Dansk
Erhverv, Dansk Industri, Fedevareforbundet

NNF, Danske Regioner, Kost- og Ernaerings-
forbundet, FOA og BKD.
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UDDANNELSE

FOR MEDARBEJDERE OG VIRK-
SOMHEDER, DER ARBEJDER |
F@DEVARE-, SERVICE- OG
OPLEVELSESBRANCHEN

1 ANSVARLIGT
FORBRUG

\ | 4 0G PRODUKTION
e
v N

FN'S VERDENSMAL

for baeredygtig udvikling




BLIV KLAR TIL EN
BZAREDYGTIG FREMTID

Baeredygtighedsuddannelsen er for dig,
som er fagleert eller har solid arbejds-
erfaring inden for fedevare-, service-
og oplevelsesomradet.

Har du egen virksomhed, eller arbejder du
med madproduktion, veertskab og service
eller butiksalg af fedevarer, sa er Baere-
dygtighedsudannelsen relevant for dig.

Nar du har gennemfert det forleb, som
passer til din faggruppe, din faglighed eller
dit arbejde, er du kleedt pa til at arbejde
malrettet med beeredygtighed.

Med Beeredygtighedsuddannelsen i
rygsaekken kan du vaere med til at seette
dagsordenen i forhold til baeredygtighed,
klima og milj@ i netop din branche og pa
din arbejdsplads.

VAR MED TIL
AT SATTEEN
BAREDYGTIG

DAGSORDEN PA
DIN ARBEJDS-
PLADS

UDDANNELSENS
OPBYGNING OG INDHOLD

Baeredygtighedsuddannelsen bestar af 3 forlgb,
som ses nedenfor. Hvert forlgb bestar af 3
moduler: et faelles grundkursus pa tre dage og 2
fagspecifikke kurser af 2 dages varighed hver.

Hvert forleb er af 7 dages varighed. Nar du har
gennemfart det feelles grundkursus og 2
fagspecifikke kurser, har du afsluttet
Baeredygtighedsuddannelsen.

Uddannelsen tager afseet i verdensmalene og
udfordringen med at gere dem konkrete og
brancherelevant i hverdagen i virksomhederne og
pa arbejdspladserne. Uddannelsen udbydes pa
erhvervsskoler over hele landet. Kontakt din
naermeste erhvervsskole for mere information.

FORLOB 1

Beaeredygtig madproduktion

FORLOB 2

Beeredygtighed i vaertskab,
service og oplevelser

FORLOB 3

Beeredygtig produktion for bagere
konditorer og gourmetslagtere

—_— 4

FALLES GRUNDKURSUS

FALLES
GRUNDKURSUS

Nar du har gennemfart grundkurset,
skal du veelge hvilket forlgb/ fag-
specifikke kurser, der passer til dig.

49830 Bzeredygtighed ift. fodevarer,
service & oplevelser - 3 dage

Du leerer at anvende viden om baeredygtighed og FN's verdensmal

i forhold til fedevare, service- og oplevelsesvirksomhed. Du leerer at
identificere mulige baeredygtighedsinitiativer i eget fagomrade, egen
virksomhed og branche. Du laerer om brancherelevante maerkninger
og certificeringer og at treeffe beeredygtige valg i forhold dertil.

1 BAREDYGTIG
MADPRODUKTION

Relevant for dig som er kok, ernaeringsassistent eller arbejder med smarrebrgd og catering

49843 Bzeredygtig produktion af
mad og fedevarer - 2 dage

Du leerer at planleegge en baeredygtig mad- og fedeva-
reproduktion, som er relevant for dit arbejde. Fx ved at
minimere spild, udnytte ravarer optimalt, gere hensigts-
meessige indkab, beregne portionsstarrelser og effektivt
genanvende overproduktion.

49852 Det klimavenlige kokken - 2 dage

Du leerer at udvikle og fremstille klimavenligt mad
baseret pa hensyntagen til miljg- og klimaforhold og
saesonvarer, madtraditioner og madkultur. Du laerer
endvidere om gkonomisk baeredygtighed og kunde-
grupper og at udvikle koncepter for klimavenlig mad.

2 BAREDYGTIGHED |
VARTSKAB, SERVICE 0G OPLEVELSER

Relevant for dig som er tjener eller receptionist

49486 Bzeredygtighed pa hotel
og restaurant - 2 dage

Du leerer at anvende viden om sammenhaengen

mellem ressourceforbrug og miljgbelastning og szette
det i relation til hotellets eller restaurantens samlede
gkonomi. Fx at reducere brug af emballage, genanvende
produkter og sortere affald, sa du fremover kan medvirke
til varigt at reducere ressourceforbruget.

49844 Baeredygtighed i vaertskab,
service og oplevelser - 2 dage

Du leerer om beeredygtig udvikling og gren omstilling
i hotel-og restaurantvirksomhed. Du leerer om baere-
dygtige tendenser og muligheder for baeredygtig
brancheudvikling. Endvidere er der fokus pa at
kommunikere og forklare om hotellets/restaurantens
baeredygtige profil og l@sninger til gaester, kunder og
samarbejdspartnere.

O0G GOURMETSLAGTERE

% 3 BAREDYGTIG PRODUKTION FOR BAGERE,
KONDITORER

Relevant for dig som er bager, konditor eller gourmetslagter (butik- og delikatesseomradet)

49843 Bxeredygtig produktion af
mad og fedevarer - 2 dage

Du leerer at planleegge en beaeredygtig mad- og
f@devareproduktion, som er relevant for dit arbejde.

Fx ved at minimere spild, udnytte ravarer optimalt, gere
hensigtsmaessige indkab, beregne portionsstarrelser og
effektivt genanvende overproduktion.

49845 Baeredygtigt koncept for bager-
og slagterbutikken - 2 dage

Du leerer at analysere, tilpasse og videreudvikle
butikkens indretning, koncept og sortiment i forhold til
baeredygtighed. Heri indgar at beskrive butikskoncepter
og vurdere deres styrker og svagheder ud fra en
forstaelse for trends og baeredyghed.




