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Fag: Bred og madbred 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 brad og som gnsker kompetencer til at kunne
fremstille brad med fibre og fuldkorn.

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

Deltageren kan fremstille dej samt bage og anrette forskellige typer af bred med fibre og
fuldkorn, der tager hensyn til sensoriske og ernaeringsmaessige kvaliteter og folger anbefalinger
fra Sundhedsstyrelsen.
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Kontakt

Louise Winther
89503329
lwin@mercantec.dk

Kursuspris
AMU:
DKK 2.704,00

Uden for malgruppe:
DKK 10.132,90

Tilmelding
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Fag: Almen fedevarehygiejne for F/I

Fagnummer: Varighed

45902 5 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 1.040,00 DKK 3.666,50

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere (faglaerte/ikke-
faglaerte) beskaeftiget med madfremstilling i restaurationskakkener, kantiner og lignende.
Uddannelsen er seerligt malrettet flygtninge/indvandrere.

Beskrivelse: Der |lzegges saerligt vaegt pa, 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 fastlaegge systematiske overvagningsprocedurer, ligesom de kan udfgre egenkontrol i en
aktuel produktion. Deltagerne kender til mikroorganismers forekomst, vaekst og udbredelse i
fodevarer og kan anvende denne viden til at haemme mikroorganismers udvikling i det
praktiske arbejde med fremstilling, opbevaring og salg af fadevarer. Deltagerne kender de mest
almindelige fedevarebarne sygdomme, deres arsag og udbredelse samt sammenhangen
mellem udbrud og produktionsovervagning. Deltagerne kender geeldende lovgivning om
fremstilling, opbevaring, opvarmnings-, varmholdnings- og nedkglingsfasen og salg af
fadevarer. Deltagerne kan efterleve principperne for god personlig hygiejne og
produktionshygiejne og kender betydningen heraf ved handteringen af fedevarer. Deltagerne
kender til fodevareregionernes funktion ved tilsyn og godkendelse af virksomheder samt ved
offentligggrelse af kontrolresultater.

Deltagerne kan kommunikere om de almene og faglige emner inden for almen
fodevarehygiejne, og de kan kommunikere i praktiske samarbejdssituationer og i forbindelse
med praktisk arbejde vedrgrende almen fadevarehygiejne.

Pa hold med deltagere med lavt laese- og skriveniveau laegges hovedvaegten pa mundtlig
kommunikation, herunder lytte- og talefaerdighed.

Deltagerne kan omseette viden, erfaringer, holdninger og handlinger i forhold til relevante
omrader inden for almen fgdevarehygiejne fra deres egen kultur til den danske kultur og
tilbage igen og @ger herved deres to-kulturelle kompetence. Deltagerne kan forholde sig til
egne kulturelle og holdningsmaessige barrierer og til egne handlemuligheder i forhold hertil.
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Fag: Tilberedning af det varme og kolde kekken - trin 1

Fagnummer: Varighed

48817 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.

Beskrivelse: Du kan:

Klargere og fremstille de mest forekommende og klassiske/typiske retter til restaurant, kantine
og catering.

Tilsmage retter ud fra viden om de fem grundsmage og vurdere madens sensoriske kvalitet.
Arbejde efter gaeldende regler for fadevarehygiejne og egenkontrol i relation til malet.

Kompetencerne opnas inden for én af nedenstaende kategorier:
_____Varme og lune retter, herunder anretninger
_____Smarrebrad, kanapéer og sliders

_____Salater, sandwich, saucer og dressinger.

Fag: Tilberedning af det varme og kolde kekken - trin 2

Fagnummer: Varighed

48818 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.

Beskrivelse: Du kan:

Anvende viden om egen smagssans og de fem grundsmage i planleegning af retter til
restaurant, kantine og catering.

Nytaenke klassiske/typiske retter og komponere nye garniturer, se det aestetiske udtryk
stemmer overens med et givent koncept.

Vurdere rettens/menuens kvalitet ud fra baeredygtige principper.

Anvende sensoriske redskaber til at udvikle og forfine hele maltidsoplevelsen.

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

Kompetencerne opnes inden for én af nedenstdende kategorier:
_____Varme og lune retter, herunder anretninger

___ Smarrebrad, kanapéer og sliders

____Salater, sandwich, saucer og dressinger.
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Fag: Sensorisk analyse

Fagnummer: Varighed

20871 2 dage

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

Malgruppe: Kurset retter sig mod fagleerte, der arbejder med sensorik i et storkakken eller
lignende. Kurset retter sig ligeledes mod ikke-fagleerte med lignende kompetencer; her
anbefales det dog, at man forinden har taget kurset "20870 Sensorik for begyndere".

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

At redeggre for sensoriske virkemidler i kompositionen af en ret.

At karakterisere en ret/et maltid og give forslag til justeringer i forhold til en given malgruppe.
P& baggrund af denne viden opndr du feerdighed i:

At tilberede og anrette maltider pa kreative mader, hvor sensorikken er essentiel.
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