6 ugers selvvalgt - Fedevare

Hold

Der er pt. ingen hold udbudt til dette kursus. Brug evt. kursusagenten pa denne side
for at blive adviseret om nye hold.;

Fag: Bread og madbrgd med fibre og fuldkorn

Fagnummer: Varighed
40781 2 dage
AMU-pris: Uden for malgruppe:

DKK 416,00 DKK 1.616,60

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere
(fagleerte/ikke-fagleerte), der arbejder med fremstilling af brod og som gnsker
kompetencer til at kunne fremstille brgd med fibre og fuldkorn.

Beskrivelse: Deltageren kan pa baggrund af kendskab til definitionen pa fuldkorn
udveelge ravarer og produkter under hensyntagen til deres sensoriske og
ernaeringsmaessige kvaliteter.

Deltageren kan fremstille dej samt bage og anrette forskellige typer af brgd med fibre
og fuldkorn, der tager hensyn til sensoriske og ernaeringsmaessige kvaliteter og fglger

anbefalinger fra Sundhedsstyrelsen.

Fag: Varmt brod hele dagen

Vaer med.

Verden er til at forandre.
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Fagnummer: Varighed

47621 2 dage
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.616,60

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere
(fagleerte/ikke-fagleerte) beskaeftiget med fremstilling af brad, kage, dessert,
chokolade og konfekture.

Beskrivelse: Deltageren kan udarbejde og justere recepter, der kan anvendes ved
trinvis udbagning af frisk bagveerk hele dagen, samt planlaegge og omlaegge en given
produktion i forhold til trinvis udbagning. Deltageren kan udfaerdige
produktionsvejledninger og anvende teknikker til kvalitetsvurdering.

Fag: Salg og service i gaestebetjening

Fagnummer: Varighed

47692 1dag

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 208,00 DKK 900,75

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere (ikke-
fagleerte og fagleerte), som er beskaeftiget med gaestebetjening inden for hotel- og
restaurantvirksomhed.

Beskrivelse: - Du kan med afsaet i virksomhedens kultur- og veerdisaet anvende
anerkendende kommmunikation til at fremmme salg og service i
gaestebetjeningen.

- Du kan anvende forskellige salgs- og servicemetoder i geestebetjeningen,

der fremmer opbygningen af virksomhedens gaesterelationer.

- Du kan anvende de ngdvendige bestemmelser i kgbeloven i relation til
forbrugerkgb.

- Du kan medvirke ved simpel markedsfgring af virksomheden.

Fag: Almen fgdevarehygiejne

Fagnummer: Varighed

45818 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 624,00 DKK 2.29990

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere
(fagleerte/ikke-fagleerte) beskaeftiget med fremstilling af fadevarer til salg.

Vaer med.

Verden er til at forandre.
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Beskrivelse: Der laegges saerligt veegt p3, at deltagerne kan anvende de overordnede
principper om egenkontrol ved produktion, opbevaring og salg af mad, herunder de
relevante branchekoder. Deltagerne kan anvende principperne i risikoanalyse, papege
kritiske punkter og fastleegge systematiske overvagningsprocedurer, ligesom de kan
udfgre egenkontrol i en aktuel produktion. Deltagerne kender til mikroorganismers
forekomst, vaekst og udbredelse i fgdevarer og kan anvende denne viden til at
haemme mikroorganismers udvikling i det praktiske arbejde med fremstilling,
opbevaring og salg af fgdevarer. Deltagerne kender de mest almindelige
fgdevarebarne sygdomme, deres arsag og udbredelse samt sammmenhaengen mellem
udbrud og produktionsovervagning. Deltagerne kender gaeldende lovgivning om
fremstilling, opbevaring, opvarmnings-, varmholdnings- og nedkglingsfasen og salg af
fgdevarer. Deltagerne kan efterleve principperne for god personlig hygiejne og
produktionshygiejne og kender betydningen heraf ved handteringen af fgdevarer.
Deltagerne kender til fgdevareregionernes funktion ved tilsyn og godkendelse af
virksomheder samt ved offentligggrelse af kontrolresultater.

Fag: Menuvejledning ved gaestebetjening

Fagnummer: Varighed

43734 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 624,00 DKK 2.202,25

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig primaert mod ikke-fagleerte
medarbejdere, som er beskaeftiget med gaestebetjening og menuvejledning inden
for hotel- og restaurantvirksomhed.

Beskrivelse: - Du kan tage hensyn til anledning, sundhed, diseter, kultur og religion
ved

sammensaetning af menuer.

- Du kan gaestebetjene ved menuvalg og har viden om smag og tilberedning

af retterne pa menuen.

- Du kan ved servering af dagens anretninger og maltider vejlede og betjene
geesten i valget af egnede drikkevarer.

- Du kan modtage og afgive ordre pa bestillinger.

Fag: Servering af gl, drinks og alkoholfrie drikke

Fagnummer: Varighed

43733 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.551,50

Malgruppe: Uddannelsen henvender sig primeert til den ufaglaerte tjener pa
restauranter, hoteller, kroer, herregarde og slotte m.fl,, som udbyder og udskeenker gl
og andre drikkevarer.

Beskrivelse: Deltageren kan servere gl samt gaestebetjene om de mest
forekommende glsorter. Deltageren kan mikse og servere de mest almindelige drinks
og cocktails samt forestd tilhgrende bararbejde. Deltageren kan servere hedvine og
aperitifvine samt alkoholfrie drikke korrekt.

Vaer med.

Verden er til at forandre.
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Fag: Grundtilberedning

Fagnummer: Varighed

48837 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 624,00 DKK 2.29990

Malgruppe: Medarbejdere, som arbejder med madfremstilling i restauranter,
hotelkgkkener og kantiner samt cateringvirksomheder.

Beskrivelse: Du kan:

- Anvende de mest forekommende grundtilberedninger og -metoder inden for fx
stegning, kogning, bagning og jeevning til restaurant, kantine og catering.

- Anvende de fem sensoriske grundsmage i tilberedningen.

- Udveelge de ravarer, der passer til de enkelte emners tilberedningmetoder og
fremstilling.

- Anvende kgkkenfaglige termer.

- Arbejde efter geeldende regler for fadevarehygiejne og egenkontrol i relation til
malet.

Fag: Anretning
Fagnummer: Varighed
48813 3 dage
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 624,00 DKK 2.29990

Malgruppe: Medarbejdere, som arbejder med madfremstilling i restauranter,
hotelkgkkener og kantiner samt cateringvirksomheder.

Beskrivelse: Du kan:

Portionere og anvende anretningsteknikker til de mest forekormmende retter/menuer.

Anvende forskellige anretningsformer, herunder tallerken- og fadanretning samt
opdaekning til buffet.

Preesentere de anrettede retter/menuer og skabe positiv helhedsoplevelse med
geesten.

Fag: Kalkulation i kekkenet - trin 1

Fagnummer: Varighed

48822 2 dage

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

Malgruppe: Medarbejdere, som arbejder med madfremstilling i restauranter,
hotelkgkkener og kantiner samt cateringvirksomheder.

Vaer med.

Verden er til at forandre.
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Beskrivelse: Du kan:

Kalkulere kostpris ud fra viden om masngder og svindprocenter.

Udarbejde prisoverslag pa enkeltretter ud fra passende daskningsbidrag.

Vurdere en daekningsgrad og hvordan en merproduktion pavirker det forventede
overskud.

Anvende regneark til beregning af madretters kostpris, brutto- og nettosalgspris samt
daekningsbidrag.

Fag: Ravarer i kokkenet - trin 1

Fagnummer: Varighed

48826 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.616,60

Malgruppe: Medarbejdere, som arbejder med madfremstilling i restauranter,
hotelkgkkener og kantiner samt cateringvirksomheder.

Beskrivelse: Du kan for de mest anvendte ravarer i produktionskgkkenet:
Anvende og vurdere ravarerne ud fra kvalitet og gkologi, seeson og naeringsvaerdi.
Opbevare og klarggre den enkelte ravare korrekt og kontrollere modningsforhold.
Medvirke ved bestilling og indkgb af ravarer samt beregne forbrug for en given ret.

Fag: Maltidsplanlaegning 1

Fagnummer: Varighed

48801 5dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK1.040,00 DKK 3.666,50

Malgruppe: Produktionsmedarbejdere og teamledere, som arbejder med
professionel forplejning pa offentlige og private kgkkener.

Beskrivelse: Du kan:

Ud fra viden om madkultur, fgdevarer, seeson, tilberedningsmetoder og sensorik
planleegge varierede, varme og kolde maltider til forskellige malgrupper, herunder
borgere med anden kulturel baggrund.

Ud fra maltidsplanlaegningen tilberede og anrette varierede varme og kolde maltider

og maltidskomponenter.

Fag: Kommunikation og serviceorienteret
gaestebetjening

Vaer med.

Verden er til at forandre.
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Fagnummer: Varighed

48872 2 dage
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.551,50

Malgruppe: Medarbejdere der arbejder med servicering, modtagelse og betjening af
gaester i forbindelse med ophold og/eller overnatning samt tryghed/sikkerhed i
forbindelse hermed.

Beskrivelse: Du kan:

- Anvende personlig kommunikation der har til formal at f& geesten til at fgle sig
velkommen.

- Anvende skriftlig kormmunikation der har til formal, at fa gaesten til at fgle sig
velkommen og fa en god oplevelse.

- Anvende kommunikation til at afdeekke gaestens behov, gnsker og forventninger.
- Optreede preesentabel, professionel og imgdekommende.

- Udvise diskretion og hgflighed som del af den professionelle gaestebetjening.

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