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Hotel og restauration ved Jobcenter

Fag: Ravarer i kekkenet - trin 1

Fagnummer: Varighed

48826 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 428,00 DKK 1.664,30

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

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

Fag: Tilberedningsmetoder og fremstilling af mad

Fagnummer: Varighed

20872 5 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 1.070,00 DKK 3.770,75

Malgruppe: Kurset retter sig mod ikke-fagleerte, der arbejder i eller ensker at arbejde i et
storkakken eller kantine.

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

At redegeare for principperne bag en professionel opskrift og tilherende metodebeskrivelse for en
given ret.

At planlaegge arbejdsopgaver i det professionelle kakken.

At forklare grundtilberedningsmetoder, ravarer og sensorik for en given ret.

Pa baggrund af denne viden opnar du faerdighed i:

At udfgre arbejdsopgaver i det professionelle kgkken.

At udfgre grundtilberedning inden for kogning, bagning, stegning og jeevne-stivnemetoder.

At tilsmage en given ret.
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Fag: Almen fedevarehygiejne

Fagnummer: Varighed

20851 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 642,00 DKK 2.366,45

Malgruppe: Kurset retter sig mod ikke-fagleerte, som har erfaring med madfremstilling i
institutionskekkener, restaurationskakkener, kantiner samt cateringvirksomheder.

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

At beskrive mikroorganismers forekomst, vaekst og udbredelse i fgdevarer.

At redegere for de mest almindelige fgdevarebarne sygdomme, deres arsag og udbredelse
samt sammenhangen mellem udbrud og produktionsovervagning.

At redegere for gaeldende lovgivning om fremstilling, opbevaring, opvarmnings-, varmholdnings-
og nedkglingsfasen og salg af fgdevarer.

At redegeare for betydningen af god personlig hygiejne og produktionshygiejne ved handtering af
fodevarer.

At redegare for fadevareregionernes funktion ved tilsyn og godkendelse af virksomheder samt
ved offentliggarelse af kontrolresultater.

Pa baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

At anvende viden om mikroorganismer i forhold til at heemme deres udvikling i det praktiske
arbejde med fremstilling, opbevaring og salg af fadevarer.

At anvende principper for god personlig hygiejne og produktionshygiejne.

At anvende de overordnede principper om egenkontrol ved produktion, opbevaring og salg af
mad, herunder de relevante branchekoder.

At anvende principperne i risikoanalyse, papege kritiske punkter og fastlaegge systematiske
overvagningsprocedurer, udfgre egenkontrol i en aktuel produktion.

Fag: Brancheintroduktion: Hotel, restaurant og café

Fagnummer: Varighed

22185 5 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 1.070,00 DKK 3.770,75

Malgruppe: Kurset retter sig mod ikke-fagleerte, der gnsker at arbejde eller netop er begyndt at
arbejde pa Hotel, restaurant eller café.

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

Pa et grundlaeggende niveau at beskrive arbejdet pa hotel, restaurant og café ud fra fglgende
ngglebegreber: Arbejdstilretteleeggelse, sikkerhed, arbejdsmiljg, hygiejne, geestebetjening og
samarbejde.

P4 et grundlaeggende niveau at beskrive principper for god fedevarehygiejne, herunder
betydningen af egenkontrol og fedevaresikkerhed.

Pa et grundlaeggende niveau at beskrive udvalgte kommunikationsteknikker, der har fokus pa
gaestebetjening og arbejdsmilja.

Pa baggrund af denne viden opnar du faerdighed i:

At deltage i grundlaeggende fgdevareproduktion, der inkluderer nagleprocesser for tilberedning
af mad.

Pa et grundlaeggende niveau at yde en positiv og imgdekommende gaestebetjening.

%)
& | KursusCenter Syd

Positivliste Sydjylland






