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Efteruddannelsesudvalgets handlingsplan

Efteruddannelsesudvalget for Kokken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og Kedbranchen har pa
baggrund af analysen, ” Analyse af strukturforleb inden for reception, servering og service”, udarbej-
det folgende handlingsplan for, hvilke tiltag udvalget vil iverksatte for at imedekomme analysens
resultater om kompetencebehov i relation til strukturforlob.

Handlingsplanen omfatter udvikling af nye eller revision af eksisterende arbejdsmarkedsuddannelser
til de fundne strukturforleb samt plan for formidling af de sammensatte horisontale og vertikale kur-
sus i relation til FKB 2281 Madfremstilling - Restaurant, kantine og catering.

Resultater fra analysen
Analysen har afdekket folgende behov for horisontale og vertikale strukturforlob:

Horisontale struktutrforlab:

v 7Szt smagsoplevelserne i spil”: Kursusforlobet er malrettet gastronomen, der i sin vertsrolle
gerne vil bidrage til gaestens oplevelse 1 restauranten

v Autentisk gastronomi til dine gzsters alternative madvaner” Kursusforlobet er milrettet ga-
stronomer, der skal gerne vil have redskaber til nemt at kunne lave retter, der er malrettet ga-
sternes szxtlige behov og ensker.

v ”Ledelsespakke modul 1” Kursusforlobet er mélrettet gastronomer i ledelsesfunktion, der on-
sker praksisnare ledelsesredskaber til deres daglige opgaver i restauranten - velegnet forleb
forud for Den Grundleggende Lederuddannelse (GLU).

v ”Bearedygtig gastronomi” Kursusforlobet er mélrettet gastronomer, der ensker redskaber til at
forbedre baredygtigheden i kekkenet.

v'”Redskaber til gastronomisk nytenkning” Kursusforlobet er mélrettet gastronomer, der onsker
konkrete redskaber til nar de udvikler nye retter.

v'”Take-out fra kantiner og restauranter” Kursusforlobet er milrettet gastronomer, der onsker fa
inspiration og de nedvendige redskaber til at supplere med take-out fra kekkenet.

Vertikale strukturforlob:
v ’vejen mod faglert gastronom” - et sammensat forlob ud fra nuverende udbud af AMU kurser
og enkeltfag, der kan give merit i forhold til kompetencerne pa skoledelens hoveforlob.

Oversigt over de sammensatte AMU-kurser i strukturforlobene

I det folgende fremgir en kort oversigt over sammensatningen af AMU-kurser for henholdsvis de
horisontale og det vertikale strukturforlob. Kurser, der er beskrevet med kursiv er enten kurser, der
skal tilkobles fra andre efteruddannelsesudvalg, egne AMU-kurser, der skal revideres, eller nye AMU-
kurser, der skal udvikles.

Strukturforlgb for horisontal kompetenceloft:

b

"Seet smagsoplevelserne i spil” - samlet forleb pa 4 dage
e 47567 Gastronomen som vart, 2 dage

e 40908 Smagsoplevelsen af drikkevaren i samspil med maden, 2 dage

Pakken sxtter fokus pa gastronomen som vert, der ved noget om vin, oplevelser, smagsoplevelser og

som kan understotte geestens oplevelse 1 restauranten. Pakken er malrettet de kokke, der er interesseret i

tjenerens arbejdsomrader og godt kan lide kontakt med gasten og formidling af mad og oplevelse.

Side 2 af 29

5



KoKxen, HoTEL, RESTAURANT, )
Bager, KONDITOR & S
KopsrNCHEN 2)

”Autentisk gastronomi til dine gasters alternative madvaner” - samlet forleb pa 6 dage

e 48138 Gastronomi uden fodevareallergi, 2 dage
e 48148 Smoothies og sma maltider, 2 dage
e Udvikling af nyt mal: Vegetarmad, dizter og specialkost, 2 dage

Pakken giver deltageren mulighed for at fremstille maltider til gaester og personale pa sxtlig kost, og
med szrlige behov og under hensyntagen til et oget fokus pa sundhed. Deltageren far inspiration til at
kunne lave varieret og god mad til gaester med sxrlige behov forirsaget af religion, kultur, dieter. Del-
tageren bliver styrket i at indtage en proaktiv tilgang til gzesternes behov og ensker, som er skiftende
og mangfoldige og @ndrer sig fra dag til dag.

”Ledelsespakke modul 1” - samlet forleb pa 8 dage (forleb forud for GLU)

e 47567 Gastronomen som vart, 2 dage

® 45368 Vzrdibaseret arbejdsplads, 2 dage

e 48432 Rundt om konflikter med gaesten 1, 1 dag

e Jgangvaerende udvikling af nyt mal: Trivsel i dagligdagen pa hotel & restaurant (trin 1+2), 3 dage

Pakken sxtter fokus pa den ledelsesmassige udvikling af lederen bag fagpersonen. Deltageren bliver
introduceret til en rekke klassiske ledelseskompetencer og redskaber som samarbejde, kommunikati-
on, trivsel og ledelse af medarbejdere. Pakken giver lederen redskaber, der gor lederen i stand til at
understotte det gode samarbejde i en travl hverdag med udgangspunkt i situationsbestemt ledelse. Det
er ledelse 1 praksis for de ledere, der gerne vil introduceres til ledelse og kledes pé forud for den
Grundleggende LederUddannelse pa 13 dage (GLU).

”Baredygtig gastronomi” - samlet forlob pa 6 dage

® 47519 Det gode grundforrad - opbygning og anvendelse, 2 dage
e 47730 Arstidens gront til retter med nzring og smag, 2 dage
e 43735 Baredygtighed pa hotel & restaurant, 2 dage

Pakken sxtter fokus pa baredygtighed 1 kokkenet, bedre anvendelse af ravarer og produkter og mini-
mering spild. Deltageren far redskaber til at skabe det gode grundforrad med udgangspunkt i seson-
varer. Deltageren kan forsta sammenhangen mellem ressourceforbrug og miljebelastning. Deltageren
kan 1 udferelsen af sit daglige arbejde medvirke til at reducere virksomhedens ressourceforbrug og
anvendelse af miljobelastende produkter pa baggrund af viden om omradet. Der er fokus pa menu-
planlaegning og forbrug som kan forbedre kokkenets drift og ekonomi.

>

"Redskaber til gastronomisk nytenkning” - samlet forleb pa 4 dage

e 40521 Innovativ gastronomi, 2 dage

e Revision af 44603 Menusammensatning, 2 dage

Pakken sxtter fokus pa brugerforstaelse, som kan omsattes til innovativ gastronomi. Deltageren far en
god kobling af vaerktejer til at sikre udvikling og konkret inspiration i kekkenet til udvikling af nye retter.
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”Take-out fra kantiner og restauranter” samlet forleb pa 5 dage

e 47307 : Mad til turen, 3 dage
e 48148 : Smoothies og sma maltider To Go, 2 dage

Pakken har fokus pa at medarbejdere i kantiner og restauranter kan leve op til det stigende behov for
take-out maltider og snacks herunder ogsa mad til at tage med hjem og med ud. Deltageren far lering
om indpakning, emballering og markning af take-out mad. Innovativt bidrag til udvikling af nye kon-
cepter - set i forhold til brugernes behov og ensker.

Strukturforlgb for vertikal kompetenceloft - ”Vejen mod faglart gastronom”

I nedenstiende skemaer er fundet de AMU-kurser, der pa nuvarende tidspunkt bedst modsvarer de
faglige kompetencer for hver af de enkelte fag pa hovedforlebene for skoledelen. I skemaerne er kun
angivet titlerne pa EUD faget og AMU kurserne. I bilag 1 fremgar EUD fagenes indhold af kompe-
tencer holdt oppe mod indholdet af kompetencerne i AMU kurserne og enkeltfag. Vejen mod faglart
gastronom via AMU kursus er udviklet med udgangspunkt i EUD forleb for elever over 25 ar.

I skema 1 ses det sammensatte forlob af AMU kurser, der modsvarer 1. trin pa gastronomuddannel-
sen. Den samlede varighed af kursusforlobet er 34,5 dage (knap 7 uger) sammenholdt med 45 dage (9
uger) for EUD forlobet.

Skema 1: AMU-kurser, der modsvarer kompetencerne pa 1. trin pa EUD gastronomuddannelsen

EUD-fag trin 1 EUD AMU kurser, der modsvarer EUD-faget (for elever

gastronomassistent dage over 25 ar)

Obligatoriske fag 45 34,5

Salg og marketing 5 47692 Salg og service i gaestebetjening 1
46691 Kommunikation 1 serviceotienteret gaestebetjening 2
(tilkobles fra FKB 2279)

Gastebetjening og 5 14134 - 2 Gastebetjening og kommunikation (tilkobles) 5

kommunikation

Ernzring og sundhed 1 2,5 | 30217-1 Erneringslaere 2,5

Grundtilberedning og 17,5 | 45491 Grundtilberedning i restaurant og kantine 5

kokkenproduktion 1 44608 Anretning af mad i cafeteria og kantine 4
47483 Produktionskekkenets redskaber, maskiner og ud- 2
styr 2
40392 Ergonomi inden for faglerte og ufaglerte job 2
43735 Baredygtighed pa hotel & restaurant

Produktionshygiejne 5 47 256 Vaxrktojer til risikoanalyse 1 madproduktionen 3

Regning og kalkulation 5 46816 Prisberegning i den daglige madproduktion 2

Varekundskab 1 5 47350 Ravarer i kokkenet 2
47730 Arstidens gront til retter med nzring og smag 2

I alt trin 1 45 34,5

dage dage

Skema 2 viser de EUD fag pa trin 2 pa gastronomuddannelsen. der er falles for begge specialer, med
de tilsvarende AMU-kurser, der modsvarer kompetencerne. Der skal udvikles 3 nye AMU -kurser.
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Skema 2: AMU-kurser, der modsvarer kompetencerne pa 2. trin EUD gastronomuddannelsen, der er
felles for specialerne kok og smerrebrod & catering

EUD AMU kurser, der modsvarer EUD-faget (for elever

EUD fag trin 2

dage over 25 ar)

For begge specialer 25 17

Dansk-fransk menu- 5 NY :Dansk-fransk mad pa menuen

leere NY :Anvendte fagudtryk for gastronomer 1 - multimal - 1
fransk

Fagrettet engelsk 5 NY :Anvendte fagudtryk for gastronomer 1 - multimal - 1
engelsk 2
NY :Anvendte fagudtryk for gastronomer 2

Gastronomisk innova- 5 40521 Innovativ gastronomi 1 hotel og restauration 2

tion

Varekundskab 2 5 42449 Ravarekvalitet i fodevareproduktion 5
47350 Ravarer i kokkenet

Veartskab og helheds- 5 47693 Service og vartskab pa hotel og restaurant 2

forstaelse 41373 Forretningsforstaelse og nogletal i it-systemer 2

Markeret med kursiv: Kurser, der ogsa indgar pa trin 1 eller som kompetencer i et andet EUD-fag (markeret med *).
Skema 3 viser det sammensatte forlob af AMU kurser, der modsvarer EUD fagene for gastronomud-
dannelsens 2. trin med specialet kok. Det sammensatte forleb af AMU kurser, der modsvarer 2. trin

for hele specialet kok har en samlet varighed pa 51 dage (10,2 uger)

Skema 3: AMU-kurser, der modsvarer kompetencerne alene for specialet kok

EUD fag trin 2 EUD AMU kurser, der modsvarer EUD-faget (for elever

Gastronom dage over 25 ar)

Uddannelses-

specifikke fag 50 34

Ivaerksztteri og innova- 5 47846 Ivarksztteri — fra ide til forretningsplan 2

tion *41373 Forretningsforstelse og nogletal i it-systemer

Naturfag i produktion 5 42403 Molekyler gastronomi - 2 dage 2
45652 Madlavningstekniske egenskaber i madfremstilling 3

Planlegning og pro- 15 47729 Danske egnsretter pa menuen 2

duktion 48019 Arstidens buffet — til alle anledninger 3
47728 Prisberegning for gastronomer 2
47667 Arstidernes ravarer i maltiderne 2

43735 Bearedygtighed pa hotel & restaurant
40392 Ergonomi inden for faglerte og ufaglerte job

Praktisk kokkenarbejde 20 | 47564 Seson-gastronomi med optimering

44605 Lunt og varmt kekken i cafeteria og kantine

45492 Sammensztning af menu 1 restaurant og kantine
46902 Teknologi i den daglige madproduktion (tilkobles)
40538 Anvendelse af nye tilberedningsmetoder (tilkobles)
47481 Fodevarehygiejne og egenkontrol

NS B \C R G I \O R\
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45491 Grundtilberedning i restaurant og kantine
43735 Baredygtighed pa hotel & restanrant
40392 Ergonomi inden for faglerte og ufaglerte job

Produktudvikling, pro- 5 *40521 Innovativ gastronomi

duktion og service *46902 Teknologi i den daglige madproduktion (tilkobles)

I alt trin 2 - kok 75 51
dage dage

Martkeret med kursiv: Kurser, der ogsa indgar pa trin 1 eller som kompetencer i et andet EUD-fag (markeret med ).

Skema 4 viser det sammensatte forlob af AMU kurser, der modsvarer EUD fagene for gastronomud-
dannelsens 2. trin med specialet smorrebrod og catering. Det sammensatte forleb af AMU kurser, der
modsvarer 2. trin for hele specialet smorrebred og catering har en samlet varighed pa 46 dage (9,2

uger).

Skema 4: AMU-kurser, der modsvarer kompetencerne for specialet smorrebrod og catering
EUD fag trin 2 EUD Arbejdsmarkedsuddannelser, der modsvarer EUD- ~ AMU

Gastronom dage faget for elever over 25 ar dage

Uddannelsesspecifik- 37,5 29

ke fag og valgfag

Ernzring og sundhed 2 5 47066 Sund og velsmagende mad til voksne 3

Grundtilberedning og 25 47729 Danske egnsretter pa menuen 2

kokkenproduktion 2 47728 Prisberegning for gastronomer 2
48019 Arstidens buffet — til alle anledninger 3
40839 Smorrebred — nu og i fremtiden 3
44605 Lunt og varmt kekken 1 cafeteria og kantine 5
47564 Sxson-gastronomi med optimering 2
47667 Arstidernes ravarer i maltiderne 2
43735 Baredygtighed pa hotel & restanrant - 2 dage
40392 Ergonomi inden for faglerte og nfaglerte job - 2 dage

Brod og madbred 2,5 | 40781 Brod og madbred med fibre og fuldkorn

Dizwtetik 5 42452 Dizwt- og allergikost

I alt trin 2 62,5 46

- smorrebrod og catering | dage dage

Markeret med kursiv: Kurser, der ogsa indgar pa trin 1 eller som kompetencer i et andet EUD-fag (markeret med *).

Det vertikale strukturforleb ”vejen mod faglert gastronom” er alene udviklet som et forleb, der kan

give merit i forhold til skoledelen pa erhvervsuddannelsen. Strukturforlobene kan pa nuvaerende tids-
punkt alene afkorte skoleuddannelsen. Forlobene vil blive forlagt Det faglige Udvalg for gastronom-

uddannelsen for godkendelse af merit, sa snart kurserne er endeligt udviklede.

Udpvikling og/eller revision af arbejdsmarkedsuddannelse

De atdekkede kompetencebehov, der ikke er deekket af det eksisterende udbud, vil kunne dakkes dels
ved tilkobling af kursus fra andre efteruddannelsesudvalg, dels ved revision af eksisterende AMU-
kursus eller vurderes at nodvendiggore udviklingen af nye arbejdsmarkedsuddannelser.
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Kurser, der skal sgges tilkoblet FKB’en
Nedenstiaende kurser og enkeltfag tilkobles FKB 2281 til brug i det sammensatte forlob ”Vejen fra
ufaglert til faglert gastronom”

46691 Kommunikation i serviceorienteret gzestebetjening (tilkobles fra FKB 2279)

14134 - 2 Gastebetjening og kommunikation (tilkobles som enkeltfag fra EUD)

46902 Teknologi i den daglige madproduktion (tilkobles fra FKB 22806)

40538 Anvendelse af nye tilberedningsmetoder (tilkobles fra FKB 22806)

Revision af eksisterende AMU kutrsus

Til brug i det sammensatte forlob “Redskaber til gastronomisk nytenkning” er der afdakket behov
for revidering af det eksisterende kursus.

Revision af 44603 Menusammensatning.
Kurset revideres, sa den dackker kompetencerne om sammensztning af en menu under hensyn

til tilberedning, seson, smag, anretning og pris og med vagt pa madens ernaringsmassige ind-
hold og sammensztning som i det eksisterende mal. Kurset skal endvidere have udgangspunkt i
gasternes forskellige onsker og behov samt et fokus pa en kontinuerlig forandring og tilpasning
af menuen. Kurset malrettes medarbejdere i kantiner og restauranter, og forventes at have en
varighed pa 2 dage

Nye AMU kurser, der skal udvikles

Til brug i det sammensatte forlob ”Autentisk gastronomi til dine gasters alternative madvaner” er der
afdekket behov for udvikling af et nyt kursus og til det sammensatte forleb ”Vejen fra ufaglert til
faglaert gastronom” er der behov for udvikling af 3 nye kurser.

Arbejdstitel: ”Bliv dus med specialkost til dine gzester”
Til brug 1 det sammensatte forlob ”Autentisk gastronomi til dine gaesters alternative madvaner”
er der afdekket behov for udvikling af nyt kursus med indhold af folgende kompetencer: Retter
til gaester med behov for specialkost, herunder fx diater, kultur, religion, holdninger der matte
influere pa gastens behov. Kurset skal endvidere indeholde kompetencer til at afmystificere de
gronne retter og “bliv dus med vegetaren” og udvikle retter til vegetarer og veganere med ud-
gangspunkt i neringsstofanbefalinger, kunne lave specialkost ud fra mange typer af gaster med
specielle behov, kunne lade inspirere og andre eksisterende retter til gester med specielle behov
udvalgte brugere med sxtlige behov nemmere. Kurset mélrettes medarbejdere 1 kantiner og re-
stauranter, og forventes at have en varighed pa 2 dage

Arbejdstitel: "Dansk-fransk mad pa menuen”
Til brug i det sammensatte forlob ”Vejen fra ufaglert til faglert gastronom” er der behov for
udvikling af et kursus, hvor deltagerne opnir kompetencer til at kunne lese/forsta og formulere
danske og franske opskrifter og anvisninger. Kan planlegge og sammensatte varierende menuer
ud fra danske og franske madtraditioner og ravarer. Kurset er malrettes medarbejdere i restau-
ranter, og forventes at have en varighed pa 2 dage.

Arbejdstitel: ”Anvendte fagudtryk for gastronomer 1” - multimal
Til brug i det sammensatte forlob ”Vejen fra ufaglert til faglert gastronom” er der behov for

udvikling af et kursus, hvor deltagerne opnar kompetencer til at kunne anvende de mest benyt-
tede fagudtryk for gastronomer. Kan forsta, lese og anvende mad- og drikkevareudtryk.

Kurset ses udviklet som multimal, hvor deltagerne kan opna kursets kompetencer pa hhv fransk
og engelsk. Kurset forventes at have en varighed pa 2 dage
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Arbejdstitel: ” Anvendte fagudtryk for gastronomer 2” (Gastebetjening pa engelsk for gastronomer)
Til brug i det sammensatte forleb ”Vejen fra ufaglert til faglert gastronom” er der behov for
udvikling af et kursus, hvor deltagerne opnar kompetencer til at kunne radgive gaster om dansk
madkultur og gesteforklare retter og menuer. Kan betjene gaster pa basis af et grundlaeggende
kendskab til gaesters/tutisters kulturelle bagerund, traditioner og ensker. Kurset kompetencer er
1 naturlig forlengelse af kurset ”Anvendte fagudtryk for gastronomer 17 pa trin 2. Kurset kan
udviklet som multimal, hvor deltagerne kan opna kursets kompetencer pa hhv fransk og en-
gelsk. Kurset forventes at have en varighed pa 2 dage

Konsulenternes anbefalinger

Med udgangspunkt i skolernes input fra udviklingsworkshop 1 & 2 har Seismonaut beskrevet en rak-
ke anbefalinger, der kan styrke efteruddannelsen af medarbejdere inden for FKB Madfremstilling -
restaurant, kantine og catering.

Synligeorelse af AMU /efteruddannelse over for vakstlaget

De nyuddannede gastronomer bor allerede pa deres sidste del af erhvervsuddannelsen introduceres til,
hvorfor efteruddannelse er vigtigt, og samtidig inspireres til, hvilke muligheder AMU kan give dem.
De nyuddannede ber styrkes til en proaktiv tilgang til efteruddannelse og kleede dem pa til selv at
imodekomme onsket om kontinuerlig efteruddannelse, nar de er fardige. Skolerne kan bede de nyud-
dannedes om deres mailadresser til nyhedsbreve om kursusudbud og uddannelsespakker. Uddannel-
sespakkerne bor synligeores pa de platforme, hvor malgruppen er og gar i dialog. Serligt de unge ge-
nerationer er pa sociale platforme, hvor de orienterer sig og kommunikerer. De nyuddannede kan
gores medlemmer pa skolens sociale medier - enkeltvis eller som gruppe.

Markedsforing og gennemforelse af uddannelsespakkerne

Kommunikation og synliggerelse af de 6 nye uddannelsespakker med fokus pa, at efteruddannelse er
verdiskabende. Pakkerne skal ligge tilgzengelig pa Uddannelsessekretariatets hjemmeside og skal sen-
des til savel de godkendte skoler som til VEU-centrene. Skolerne bor udbyde uddannelsespakkerne
loyalt, som de er sammensat og markedsfort af efteruddannelsesudvalget. For bedre at sikre at pak-
kerne gennemfores, bor skolerne samarbejde om at sende kursister videre til hinanden, s de kursister,
der har et onske om kompetenceloft, ogsa far gennemfort kurset - det er vigtigt, at skolerne samarbej-
der, hvis de skal lykkes med at afsxtte uddannelsespakkerne til virksomhederne. Endvidere bor sko-
lerne udnytte hinandens erfaringer og ressourcer i gennemforelsen af AMU og uddannelsespakker.

Stotte skolerne/faglarerne i deres arbejde med AMU

Atholdelse af en arlig konferencedag for faglererne med fokus pa viden om fremtidige AMU kurser
og vidensdeling om nuvarende - et forum for erfaringsudveksling og opkvalificering af faglarerne pa
skolerne. At styrke og klade faglarerne pa som gode ambassaderer for AMU.

Gennemfarelse af handlingsplan

Efteruddannelsesudvalget for Kokken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og Kedbranchen vil pibe-
gynde gennemforelsen af handlingsplanen i forbindelse med Forhandsanmeldelsen 2018 med henblik
pé udvikling af nye og revision af eksisterende Amu-kurser, der skal anvendes i de udviklede struktur-
forleb. Sa snart kurserne til de udviklede strukturforlob er til ridighed, vil udvalget sende de sam-
mensatte forleb til skolerne med en tilhorende beskrivelse og anbefalinger for gennemforelse af for-
lobene. Strukturforlobene vil blive lagt pa sekretariatets hjemmeside, s de kan downloades med tilho-
rende beskrivelse og anbefalinger.
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Formidling af analysens resultater

Analysen vil blive formidlet til de deltagende parter via Efteruddannelsesudvalgets hjemmeside
www.khru.dk. Endvidere vil analysens resultater blive droftet ved mode i Efteruddannelsesudvalget
og formidlet videre til udbudsgodkendte skoler via Efteruddannelsesudvalgets nyhedsbreve om nye
AMU-uddannelser, inspirationsmaterialer mm

Efteruddannelsesudvalget for Kokken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og Kedbranchen
5. juli 2017
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Bilag 1 Vejen mod faglert gastronom via AMU

Trin 1 -gastronomuddannelsen

AMU-kurser, der modsvarer kompetencerne pa 1. trin pa EUD gastronomuddannelsen

D-fag
= D A er, de odsvare D-fage 0
o ONo C )
(19 : C CICVE OVE d (14 : C
Obligatoriske fag 45 34,5
Salg og marketing 5 47692 Salg og service i gastebetjening
46691 Kommunikation 1 serviceorienteret gastebe-
tjening (tilkobles fra FKB 2279)
Gastebetjening og 5 14134 - 2 Gastebetjening og kommunikation (til- 5
kommunikation kobles)
Ernzring og sundhed 1 2,5 30217-1 Ernaringslaere 2,5
Grundtilberedning og 17,5 45491 Grundtilberedning i restaurant og kantine 5
kokkenproduktion 1 44608 Anretning af mad i cafeteria og kantine 4
47483 Produktionskekkenets redskaber, maskiner 2
og udstyr 2
40392 Ergonomi inden for faglarte og ufaglaerte job 2
43735 Baredygtighed pa hotel & restaurant
Produktionshygiejne 5 47 256 Varktojer til risikoanalyse 1 madproduktio- 3
nen
Regning og kalkulation 5 46816 Prisberegning i den daglige madproduktion 2
Varekundskab 1 5 47350 Ravarer i kekkenet 2
47730 Arstidens gront til retter med naring og smag 2
I alt trin 1 45 34,5
dage dage

Kompetencerne i EUD fagene sammenholdt med de modsvarende kompetencer i AMU kurserne

Arbej k 1
IO o T ) o R bejdsmarkedsuddannelser, der modsvarer

EUD-faget
Salg og marketing - 5 dage 47692 Salg og service i gestebetjening (tilkobles)
- Eleven kan redegore for betydningen af | - 1 dag
personlig fremtreden, kropssprog og Deltageren kan med afsat i virksomhedens kultur- og
mundtlig kommunikation i salg og mar- | vaerdiset anvende anerkendende kommunikation til at
keting. fremme salg og service i gastebetjeningen. Deltageren
- Eleven kan redegore for forskellige faser i | kan anvende forskellige salgs- og servicemetoder i
salg- og kundebetjeningsproces og an- gastebetjeningen, der fremmer opbygningen af virk-
vende dette i en praksisner situation. somhedens gasterelationer. Deltageren kan anvende
- Eleven kan anvende forskellige markeds- | de nedvendige bestemmelser i kabeloven i relation til
foringsmaessige metoder. forbrugerkeob. Deltageren kan medvirke ved simpel
- Eleven kan redegore for forbrugerfor- markedsforing af virksomheden.
hold.
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46691 Kommunikation i serviceorienteret gaeste-
betjening (tilkobles) - 2 dage

Deltagerne kan anvende verbal og non-verbal kom-
munikation i en serviceorienteret gastebetjening, sa
gasten foler sig velkommen og fir en god oplevelse.
Deltagerne kan, med respekt for den enkelte gest,
anvende kommunikative redskaber til afdekning af
gastens forventninger, ensker og behov.

Gastebetjening og kommunikation - 5

dage

- Eleven kan klargore og placere varesor-
timentet i et salgsomrade.

- Eleven kan udlevere varer, herunder fore-
tage ferdiganretning, portionering,
afpynting og udskankning.

- Eleven kan afrydde og renholde et salgs-
omrade.

- Eleven kan varetage salg og gxstebetje-
ning, herunder mersalg og markedsfo-
ring set 1 forhold til saerlige kundebehov
og koncepter.

- Eleven kan fungere i og reflektere over
forskellige samarbejds- og kommunika-
tionssituationer og udvise medansvar for
egen lereproces.

14134 - 2 G=stebetjening og kommunikation - 5
dage

Deltageren kan klargere og placere varesortimentet i
et salgsomrade. Deltageren kan udlevere varer, her-
under foretage faerdiganretning, portionering, afpyn-
ting og udskankning. deltageren kan afrydde og ren-
holde et salgsomrade. Deltageren kan varetage salg og
gastebetjening, herunder mersalg og markedsforing
set 1 forhold til sarlige kundebehov og koncepter.
Deltageren kan fungere i og reflektere over forskellige
samarbejds- og kommunikationssituationer og udvise
medansvar for egen lereproces.

Ernaring og sundhed 1 - 2,5 dage

- Eleven kan vurdere naringsdeklarationer
for enkeltretter og menuer.

- Eleven kan producere faerdige retter pa
en made, sa nzringsindholdet i videst
muligt omfang bevares.

- Eleven kan under vejledning opna kend-
skab til relevant lovgivning pa ernze-
ringsomradet.

- Eleven kan opna indsigt i neringsstoffer-
nes forandring ved tilberedning og op-
bevaring.

- Eleven kan producere enkelt retter og
menuer 1 henhold til gaesters onsker om
specialkost.

- Eleven kan redegore for nzringsstoffer-
nes funktion i kroppen.

30217-1 Ernaeringslare- 2,5 dage

Deltageren kan vurdere nzringsdeklarationer for en-
keltretter og menuer. Deltageren kan producere far-
dige retter pa en made, sa nzringsindholdet i videst
muligt omfang bevares. Deltageren kan under vejled-
ning opna kendskab til relevant lovgivning pa ernz-
ringsomradet. Deltageren kan opna indsigt i nerings-
stoffernes forandring ved tilberedning og opbevaring.
Deltageren kan producere enkelte retter og menuer i
henhold til gaesters onsker om specialkost. Deltage-
ren kan redegore for nzringsstoffernes funktion i
kroppen.

Grundtilberedning og kekkenproduktion
1-17,5 dage
- Eleven kan klargore og tilberede kolde,

45491 Grundtilberedning i restaurant og kantine -
5 dage
Deltageren kan anvende de i restaurant og kantine
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lune og varme retter ud fra den valgte
tilberedningsmetode.

Eleven kan foretage anretning og udpor-
tionering samt placering af em-
ne/gatniture.

Eleven kan planlegge og udfere arbejdet
under hensyntagen til tid, vareudnyttelse,
okonomi, hygiejneregler og ernzrings-
maessige aspekter.

Eleven kan arbejde ergonomisk og sik-
kerhedsmassigt korrekt.

Eleven kan arbejde og producere i kok-
kenet uden unedvendig anvendelse af
vand, el og gas.

Eleven kan foretage renholdelse efter
gxldende miljoforeskrifter, samt indsam-
le og behandle affald i henhold til miljo-
foreskrifter og frivillige kildesorterings-
ordninger.

Eleven kan arbejde savel selvstendigt
som i samarbejde med andre.

almindeligt forekommende grundtilberedninger ud fra
de fem sensoriske grundsmage, samt anvende forskel-
lige ravarer i forhold til tilberedningsmetoder. Endvi-
dere kan deltageren kontrollere modningsforhold og
vurderer de korrekte opbevaringsforhold af forskelli-
ge ravaretyper. Deltageren kan inden for arbejdsom-
radet efterleve galdende hygiejneregler.

44608 Anretning af mad i cafeteria og kantine - 4
dage

Deltageren kan anrette, portionere og servere almin-
deligt forekommende retter i cafeteria og kantine
samt foretage relevant opdaekning og afdakning set i
relation til virksomhedens koncept. Deltageren kan
efterleve gzldende hygiejneregler.

47483 Produktionskgkkenets redskaber, maski-
ner og udstyr - 2 dage

Deltageren kan anvende, rengore og vedligeholde
almindeligt forekommende maskiner, udstyr og red-
skaber 1 produktionskekkener og salgsarealer. Delta-
geren kan i arbejdet efterleve galdende sikkerheds- og
hygiejneregler.

40392 Ergonomi inden for faglarte og ufaglerte
job - 2 dage

Deltageren kan foretage de rigtige disponeringer til at
variere arbejdsstillinger i forhold til arbejdsgange og
arbejdsfunktioner i eget job, inddrage relevant teknik i
forhold til arbejdssituationen samt anvende relevante
ovelser til at forebygge skader og opna eget velvare.
Deltagerens handlinger sker pa baggrund af viden om
konsekvenser af arbejdsbelastninger inden for eget
jobomride. Deltageren kan forebygge forkerte ar-
bejdsstillinger og nedslidning med baggrund i viden
om psykiske og fysiske spendingers pavirkning af
hinanden. Deltageren kan indhente information om
ergonomi, herunder relevant lovgivning og vejlednin-
ger fra f.eks. Arbejdstilsynet og BAR.

43735 Baredygtighed pa hotel & restaurant - 2
dage

Deltageren kan forsta ssmmenhangen mellem res-
sourceforbrug og miljebelastning og sxtte det i relati-
on til en virksomheds samlede okonomi. Deltageren
kan gennemga og registrere ressourceforbruget og
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brugen af miljobelastende produkter inden for egne
arbejdsomrader, og relatere dette til de miljomalsat-
ninger, virksomheden har formuleret. Deltageren kan
1 udferelsen af sit daglige arbejde medvirke til at redu-
cere virksomhedens ressourceforbrug og anvendelse
af miljobelastende produkter pa baggrund af viden
om omradet.

Produktionshygiejne - 5 dage

- Eleven kan efterleve de lovbestemte krav,
der gzlder for branchen, og herunder
vere 1 stand til aktivt at identificere kriti-
ske punkter, og fore kontrol med disse,
saledes at uheldige konsekvenser kan
undgis.

- Eleven kan efterleve de specielle hygiej-
nekrav, der stilles til forud tilbe-
redt/anrettet smorrebrod, samt opbeva-
ring af dette, kolde, lune og varme retter
samt emballering af retter "ud af huset".

47 256 Vzrktgjer til risikoanalyse i madprodukti-
onen - 3 dage

Deltageren kan anvende viden om specifikke syg-
domsfremkaldende mikroorganismer til opretholdelse
af fodevaresikkerhed ved tilberedning og produktion
af mad. Deltageren kan i en madproduktion udpege
de rette kritiske kontrolpunkter og medvirke ved ud-
arbejdelse af systematisk risikoanalyse med tilherende
beskrivelse af gode arbejdsgange. Deltageren kan
medvirke ved udvikling og vedligeholdelse af virk-
somhedens egenkontrolprogram i forhold til udpeg-
ning, overvigning og dokumentation af de kritiske
kontrolpunkter. Deltageren kan medvirke ved beskri-
velse af HACCP-plan for kolde og varme madpro-
duktioner. Deltageren kan anvende ny viden om ned-
vendige temperaturforleb 1 madtilberedningen til at
opna eget kulinarisk kvalitet og udvikle egne opskrif-

ter

Regning og kalkulation - 5 dage

- Eleven kan manuelt og under anvendelse
af I'T bruge branchens kalkulationssy-
stem i det daglige arbejde, herunder kal-
kulere produkter, serviceydelser, kok-
kenprocenter samt folge givne kalkulati-
onet.

- Eleven kan kalkulere retter ved hjlp af
IT. Eleven kan anvende kurs- og valuta-
beregning.

46816 Prisberegning i den daglige madprodukti-
on - 2 dage

Deltageren kan anvende skabeloner i regneark til ud-
arbejdelse af kalkulationer pa enkeltretter og buffeter
og vurdere resultatet af disse. Deltageren kan beregne
kostpris, brutto- og nettosalgspris samt dakningsbi-
drag pa enkeltretter og buffeter inden for produkti-
onskokkenomradet. Deltageren kan i den daglige drift
kalkulere kostprisen pa enkeltretter og buffeter til
fastsattelse af salgspris pa baggrund af en given dak-
ningsgrad. Deltageren kan vurdere en beregnet dack-
ningsgrad i forhold til en kalkuleret dekningsgrad og
hvordan en merproduktion pavirker det forventede
overskud.

Varekundskab 1 - 5 dage

- Eleven kan kvalitetsvurdere de ravarer,
herunder ogsa okologiske ravarer, der
forekommer i hotel-, restaurant-, cafete-
ria-, kantine- og cafékokkener, samt sikre
en korrekt opbevaring, rensning og klar-
goring af ravarerne.

47350 Ravarer i kokkenet - 2 dage

Deltageren kan vurdere rivarer, der forekommer i
kantine-, cafeteria-, restaurant- og storkekkener, i
forhold til kvalitet, okologi, s@son og neringsvardi.
Deltageren kan opbevare og klargere den enkelte
ravare korrekt. Deltageren kan medvirke ved bestil-
ling og indkeb af rivarer samt kalkulere forbrug og
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Eleven kan medvirke til indkeb og bestil-
ling af ravare samt disponere med hen-
syn til ekonomi, forbrug og sason

okonomi.

47730 Arstidens grent til retter med nzring og
smag - 2 dage

Deltageren kan kvalitetsvurdere og udvazlge de bedste
af s@sonens grontsager og frugter til kreativt at frem-
stille velsmagende og wstetiske madretter. Deltageren
kan klargere og tilberede grontsager og frugter sa
neringsstofferne bedst muligt bevares. Deltageren
kan kategorisere gode naringsmeassige kilder til vel-
smagende madretter med grontsager og frugter samt
neringsberegne de fremstillede retter.
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Trin 2 - gastronom m speciale kok

AMU-uddannelser, der modsvarer kompetencerne pa EUD gastronomuddannelsen med specialet kok

EUD fag Trin 2 Arbejdsmarkedsuddannelser, der modsvarer EUD-

Gatrsonom. faget for voksen over 25 ar

Uddannel‘sesspem- 75 51

fikke fag / a/t KOK

Dansk-fransk menu- 5 NY :Dansk-franske menuer 2

lere NY :Anvendte fagudtryk for gastronomer 1 - multimal - 1
fransk

Fagrettet engelsk 5 NY :Anvendte fagudtryk for gastronomer 1 - multimal - 1
engelsk 2
NY :Anvendte fagudtryk for gastronomer 2

Gastronomisk inno- 5 40521 Innovativ gastronomi i hotel og restauration 2

vation

Varekundskab 2 5 42449 Ravarekvalitet i fodevareproduktion 5
47350 Ravarer i fokkenet

Vartskab og helheds- 5 47693 Service og vartskab pa hotel og restaurant 2

forstielse 41373 Forretningsforstaelse og nogletal i it-systemer 2

Ivarksaztteri og inno- 5 47846 Ivarksetteri — fra ide til forretningsplan

vation *41373 Forretningsforstaelse og nogletal i it-systemer

Naturfag i produkti- 5 42403 Molekyler gastronomi - 2 dage 2

on 45652 Madlavningstekniske egenskaber i madfremstilling 3

Planlegning og pro- 15 47729 Danske egnsretter pa menuen 2

duktion 48019 Arstidens buffet — til alle anledninger 3
47728 Prisberegning for gastronomer 2
47730 Arstidens gront til retter med naring og smag 2
43735 Baredygtighed pa hotel & restanrant
40392 Ergonomi inden for faglerte og ufaglerte job

Praktisk kokkenar- 20 47564 Sxson-gastronomi med optimering 2

bejde 44605 Lunt og varmt kekken 1 cafeteria og kantine 2
45492 Sammensztning af menu 1 restaurant og kantine 3
46902 Teknologi i den daglige madproduktion (tilkobles) 2
40538 Anvendelse af nye tilberedningsmetoder (tilkobles) 5
47481 Fodevarehygiejne og egenkontrol 4
45491 Grundtilberedning i restanrant og kantine
43735 Baredygtighed pa hotel & restaurant
40392 Ergonomi inden for faglerte og ufaglerte job

Produktudvikling, 5,0 *40521 Innovativ gastronomi

produktion og service *46902 Teknologi i den daglige madproduktion (tilkobles)

2. trin - kok, i alt 75 dage 51 dage

Martkeret med kursiv: Kurser, der ogsa indgar pa trin 1 eller som kompetencer i et andet EUD-fag (markeret med *).
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Kompetencerne 1 EUD fagene sammenholdt med de modsvarende kompetencer i AMU kurserne

EUD-fag til gastronom med specialet

kok

Dansk-fransk menulzre - 5 dage

Eleven kan

- planlegge menuer ud fra dansk og fransk
madtradition under inddragelse af tradi-
tionelle danske og franske ravarer

lzese og formulere opskrifter og anvisnin-
ger

udfaerdige varierede menukort

anvende branchens fagudtryk pa dansk
og fransk

Koxken, HoTEL, RESTAURANT, )
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Arbejdsmarkedsuddannelser, der modsvarer
EUD-faget

NY :Dansk-franske menuer

Behov for kompetencer: Forsta og formulere danske
og franske opskrifter og anvisninger. Kan planlegge
og sammenszxtte varierende menuer ud fra danske og
franske madtraditioner og ravarer.

Forventet varighed 2 dage

NY :Anvendte fagudtryk for gastronomer 1 - mul-
timal
Behov for kompetencer: Kan anvende de mest benyt-
tede fagudtryk for gastronomer. Kan forsta, lese og
anvende mad- og drikkevareudtryk

fransk

engelsk

?
Forventet varighed 1- 2 dage

Fagrettet engelsk - 5 dage

Eleven kan

- forsta og anvende mad- og drikkevareud-
tryk pa engelsk

- lzse og forsta almindeligt forekommende
fagtekster af erhvervsmassig relevans

- servicere og radgive gaster om dansk
madkultur og gxsteforklare sammensat-
ning af menuer pa engelsk

- betjene gaster pa basis af et grundleg-
gende kendskab til gaesters/turisters kul-
turelle baggrund, traditioner og ensker

NY :Anvendte fagudtryk for gastronomer 2
/Gastebetjening pa engelsk for gastronomer
Behov for kompetencer: kan radgive gaster om dansk
madkultur og gesteforklare retter og menuer. Kan
betjene gaster pa basis af et grundleggende kendskab
til gaesters/turisters kulturelle baggrund, traditioner og
onsker

engelsk
-
Forventet varighed 2 dage

Gastronomisk innovation - 5 dage

Eleven kan

- vurdere og udtrykke sig om de fysiske og
kemiske processer, som foregar 1 forbin-
delse med de tilberedningsmetoder, der
anvendes i produktionen

- arbejde eksperimentelt med faget ud fra
naturfaglig tankegang

- arbejde innovativt med at udvikle nye
retter

- anvende almindelige fagudtryk til at be-
skrive en ravares og et maltids sensoriske
kvaliteter

- arbejde med at udvikle og forfine smags-
oplevelser ud fra viden om sensorik

40521 Innovativ gastronomi i hotel og restaurati-
on - 2 dage

Deltageren kan arbejde innovativt med at udvikle nye
retter. Deltageren kan anvende brainstorming og
mindmap som konkrete varktojer til at fremme den
innovative proces i udvikling af nye retter. Deltageren
afprover og kan anvende ravarer, benytte tilbered-
ningsmetoder og anrette pa nye mader. Deltageren
afprover og kan udvikle nye retter med udgangspunkt
i de sesonbetonede ravarer, som er til radighed. Del-
tageren kan pd baggrund af viden om sensorik arbejde
med at udvikle og forfine smagsoplevelsen.
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Varekundskab 2 - 5 dage
Eleven kan
kvalitetsvurdere de ravarer, herunder

1

okologiske produkter samt halv- og hel-
fabrikata, der forekommer i hotel-, re-
staurant, kantine- og cafékokkener, samt
sikre en korrekt opbevaring, rensning og
klargoring

- medvirke til bestilling og indkeb af rava-
rer samt disponering med hensyn til
okonomi, forbrug og sason

- redegore for ravarernes nzringsstofind-
hold, anvendelsesomrade, seson og kva-
litet

- anvende viden om sensorik i relation til
egne arbejdsopgaver

42449 Ravarekvalitet i fodevareproduktion - 5,0
dage.

Ud fra kvalitetsmodeller og sundhedsmassige aspek-
ter kan deltagerne kvalitetsvurdere ravarer i forhold til
pris, udseende, smag og mearkning. Deltagerne kan
anvende viden om kvalitet og sundhed, om sammen-
heng mellem krav til leveranderer, ravarekvalitet,
tilberedningsmetoder, okologi og genteknologi. Del-
tagerne kan endvidere kvalitetsvurdere i forhold til
ravarers og tilberedte produkters sensoriske kvaliteter.
Deltagerne kan anvende relevante I'T-baserede vark-
tojer og internet.

47350 Rivarer i kokkenet - 2 dage

Vartskab og helhedsforstaelse - 5 dage

Eleven kan

- beskrive en virksomheds produktions-
gang og -flow

- forholde sig til egen rolle og andre med-
arbejderes betydning for virksomhedens
daglige drift, udvikling og lensomhed

- medvirke til at gesten foler sig velkom-
men og far en god oplevelse

- samarbejde med virksomhedens ovrige
medarbejdere med henblik pa at indfri
gasternes onsker og forventninger

47693 Service og vartskab pa hotel og restaurant
- 2 dage

Deltageren kan anvende god og imedekommende
gastebetjening og indfri gaestens onsker og forvent-
ninger ud fra virksomhedens muligheder. Deltageren
kan, med indsigt i virksomhedens koncept samt egen
og andre medarbejderes betydning for den daglige
drift, medvirke til at gaesten foler sig velkommen og
far en positiv oplevelse. Deltageren kan anvende og
forsta betydningen af begrebet “vartskab” og 1 sam-
arbejde med virksomhedens ovrige medarbejdere
skabe god atmosfare og give gesten en positiv hel-
hedsoplevelse.

48325 Forretningsforstielse og nogletal i it-
systemer - 2 dage

Deltageren kan anvende begreber som vardigrundlag,
forretningsforstaelse mv. til at vurdere arbejds- og
forretningsgange i forhold til virksomhedens strategi
og anvendelse af digitalisering. Deltageren kan benyt-
te virksomhedens forskellige it-systemer, fx et ERP-
system, til at finde og aflese nogletal for eksempelvis
finansielle forhold (overskud, likviditet, egenkapital),
ordrebeholdning, driftsomkostninger eller budgetaf-
vigelser. Deltageren kan overfore, genanvende og
behandle disse data til opfelgning og analyse og séle-
des arbejde pa tvears af it-systemer. Pa basis af nogle-
tal og anvendelse af data pa tvars af it-systemer kan
deltageren medvirke til at vurdere, om virksomheden
anvender sine ressourcer effektivt ud fra onsket om at
optimere forretningsprocesser og -udvikling, herun-
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der evt. digitalisering af arbejdsgange.

Ivaerksetteri og innovation - 5 dage

Eleven kan

- forholde sig til innovations-, ivarksetter-
og selvstendighedsbegrebet

- gore rede for etableringsforhold, herun-
der virksomhedens daglige drift, finan-
sieringsmuligheder, og for vilkar ved
virksomhedens opher.

- redegore for forskellige organisatoriske
principper 1 virksomheden, herunder be-
slutningsprocesser og samarbejdsformer
pa forskellige niveauer.

- opna indsigt i dansk erhvervsstruktur og
dens forskydninger, herunder sidanne
som helt eller delvis folger af internatio-
nale forhold.

47846 Ivaerksaetteri — fra ide til forretningsplan - 2
dage

Deltageren kan vurdere og udvikle forretningspoten-
tialet i en abstrakt idé og omsatte forretningsideen for
et givet produkt, ydelse eller koncept til en konkret
forretningsplan, som kan give interessenter si som
ledelse, mulige investorer og samarbejdspartnere
overblik over savel idé som forretningsgrundlag. Del-
tageren kan soge nodvendig information om beskyt-
telse af rettigheder til idé og forretningsgrundlag og
har kendskab til, hvor man kan fa relevante vejled-
ning.

48325 Forretningsforstielse og nogletal i it-systemer - 2 dage

Naturfag i produktion - 5 dage

Eleven kan

- vurdere og udtrykke sig om de fysiske og
kemiske processer som foregir i forbin-
delse med de produktionsmetoder, der
anvendes i produktionen

- arbejde eksperimentelt med faget ud fra
naturfaglig tankegang

42403 Molekylar gastronomi - 2 dage

Deltageren kan forsta grundprincipperne bag moleky-
leer gastronomi og kan arbejde ud fra denne viden-
skabelige metode i tilberedningen af mad. Deltageren
kan anvende utraditionelle ravaresammensatninger,
nye kokkenteknikker og tilberedningsmetoder i mad-
fremstillingen pa baggrund af viden om, hvordan mad
- som et resultat af kemiske processer - @ndrer form,
konsistens og smag under tilberedningen. Deltageren
kan arbejde med at udvikle og forfine smagsoplevel-
ser pa kendte ravarer pa baggrund af viden om mole-
kylere interaktioner. Deltageren kan i madfremstillin-
gen anvende viden om, hvorledes sanserne og mad-
oplevelsen pavirkes ved indtagelse af mad tilberedt
efter molekylare, gastronomiske principper.

45652 Madlavningstekniske egenskaber i mad-
fremstilling - 3 dage (tilkobles)

Deltageren kan fremstille mad og maltider i instituti-
onskokkener under hensynstagen til ravarernes
smags- og farvestoffer samt madlavningstekniske
egenskaber. Deltageren kan medvirke ved vurdering
af de kemiske processer ved tilberedning, nedkolning
og opvarmning af ravarer. Deltageren kan medvirke
ved vurdering af relevante tilberedningsformers ind-
virkning pa kvaliteten af det feerdige produkt og hvil-
ke tilberedningsmetoder og sammensatninger af lev-
nedsmidler, der kan medfore kvalitetsforbedringer af
det faerdige produkt.
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Planlaegning og produktion - 15 dage

Eleven kan

1

deltage kreativt i udvikling og fornyelse af
henholdsvis det varme og det kolde
kokkens repertoire

klargore, tilberede, anrette og afrydde
menuer til buffeter, a la carte og selska-
ber, herunder fadservering, samt anven-
de produktionsoverskud optimalt

klargore, tilberede, anrette og prissatte
retter fra det klassiske kokken, danske
egnsretter og specialiteter

planlegge og udfere arbejdet under hen-
syntagen til tid, vareudnyttelse, okonomi,
hygiejneregler og erneringsmassige
aspekter

arbejde ergonomisk og sikkerhedsmassigt
korrekt

udfere kokkenarbejdet uden unedvendig
anvendelse af energiressourcer

udfore kokkenarbejde efter gzeldende
miljoforskrifter

gennemfore indsamling af affald 1 hen-
hold til gzeldende regler og frivillige kil-
desorteringsordninger

47729 Danske egnsretter pA menuen - 2 dage
Deltageren kan udvalge salgbare egnsretter, hvori der
anvendes tilgaengelige ravarer. Deltageren kan anven-
de traditionelle tilberednings- og konserveringsformer
1 fremstilingen af autentiske egnsretter og samtidig
efterleve gxldende krav til fodevaresikkerhed. Delta-
geren kan tilfore originalitet og kulturhistorie i tilbe-
redning og anretning af egnsretter med henblik pa at
bevare retternes serkende. Deltageren kan i prasenta-
tionen af egnsretter formidle viden om retternes hi-
storie og tilhersforhold.

48019 Arstidens buffet — til alle anledninger - 3,0

dage

Deltageren kan:

- kreativt og innovativt planlegge sma og store buf-
feter til alle anledninger

- komponere kolde og varme retter med arstidens
danske ravarer, s madens astetik fremmes

- klargore, tilberede og anrette buffeter til alle an-
ledninger og dagens forskellige maltider

- tilberede og anrette i passende portionsstorrelser
samt vurdere madens sensoriske kvalitet

- opstille buffeter til alle anledninger under hensyn
til valg af service, flow og optimal logistik

Deltageren kan endvidere efterleve geldende hygiej-

neregler og oparbejde gode hygiejne rutiner

47667 Arstidernes ravarer i maltiderne - 2 dage
(tilkobles)

Deltageren kan anvende viden om arstidernes varie-
rende udbud af friske ravarer i maltidsplanlagningen,
herunder ogsa kendskab til ravarernes ernaringsmas-
sige vaerdi og sensoriske kvaliteter. Deltageren kan
veelge sesonens skonomiske ravarer 1 planlegningen
af sunde og velsmagende maltider, som tilgodeser
forskellige brugergruppers onsker og ernaringsmaes-
sige behov. Deltageren kan optimere udnyttelsen af
ravarer ved brug af egnede tilberedningsmetoder og
korrekt portionering til produktion af velsmagende og
indbydende maltider.

47728 Prisberegning for gastronomer - 2 dage
Deltageren kan beregne madretters kostpris, herunder
ogsd den maksimale kostpris ved en i forvejen fastsat
udsalgspris. Deltageren kan beregne madretters ud-
salgspris med passende dackningsgrad for virksomhe-
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den ud fra kendskab til begreberne brutto- og netto-
salgspris samt dackningsbidrag. Deltageren kan
skeonsmassigt prissatte en madret ud fra viden om
komponenternes omtrentlige kostpris. Deltageren kan
tilpasse madretters priser ved justering af ravarernes
mengde og art. Deltageren kan kommunikere bereg-
nede priser tydeligt til geesten, sd gasten oplever op-
rigtigt vaertsskab og ’god verdi for pengene”

43735 Baredygtighed pa hotel & restanrant - 2 dage
40392 Ergonomi inden for faglerte og ufaglerte job - 2 dage

Praktisk kekkenarbejde - 20 dage
Eleven kan

klargore, tilberede, anrette og prissatte
retter

beherske og anvende alle grundtilbered-
ningsmetoderne

tilberede og anrette klassiske retter samt
udvise kreativitet

imodekomme gasters onsker om special-
kost

kende og anvende de mest almindelige
udtryk for at beskrive et maltids eller en
ravares kulinariske sensorik og kvalitet
samt de indbyrdes sammenhange
planlegge, sammensatte og tilberede mad
med udgangspunkt i grundtilberednings-
metoder, smagssammensztninger og gar-
nitutre

vere bevidst om egen smagssans og an-
vende denne viden i relation til gaestens
behov og forventninger

planlegee og udfere arbejdet under hen-
syntagen til tid, vareudnyttelse, okonomi,
hygiejneregler og ernzringsmassige
aspekter

arbejde ergonomisk og sikkerhedsmzessigt
korrekt

arbejde og producere i kokkenet uden
unedvendig anvendelse af energiressour-
cer

foretage renholdelse efter galdende miljo-
forskrifter, samt indsamle og behandle af-
fald i henhold til miljeforskrifter og frivil-
lige kildesorteringsordninger

arbejde savel selvsteendigt som i samar-

47564 Sason-gastronomi med optimering - 2 da-
ge

Deltageren kan kombinere skonomiske danske sa-
sonvarer til velsmagende retter, som opfylder gzste-
gruppers onske om gastronomi til rimelig pris. Delta-
geren kan minimere ravarespild ved kreativ menu-
planlaegning, som ogsa integrerer anvendelse af over-
skud og biprodukter. Deltageren kan maksimere ud-
nyttelsen af ravarer i tilberedningen. Deltageren kan
optimere skonomien i en ret/menu ved korrekt pot-
tionering og @stetisk anretning og prasentation.

44605 Lunt og varmt kekken i cafeteria og kanti-
ne - 2 dage

Deltageren kan faerdiggere de i cafeteria og kantine
almindeligt forekommende klassiske og kreative retter
1 det lune og varme kokken. Deltageren kan planlaeg-
ge, klargore, fremstille og anrette lune og varme ret-
ter, herunder specialiteter, tallerken- og fadanretnin-
ger og buffeter. Deltageren kan tage afsat 1 sesonens
ravarer og efterleve gaeldende hygiejneregler.

45492 Sammensatning af menu i restaurant og
kantine - 3 dage

Deltageren kan kreativt anvende de fem sensoriske
grundsmage i planlegning og tilberedning af menuer 1
restaurant og kantine. Der legges serlig vagt pa, at
deltageren kan inddrage dansk og international mad-
kultur ved sammensztning af forskellige menuer.
Deltageren kan endvidere anvende faglige udtryk og
efterleve gxldende hygiejneregler.

46902 Teknologi i den daglige madproduktion -
2 dage (tilkobles)

Deltageren kan anvende kendskabet til den nyeste
teknologi og viden inden for madproduktion i stor-
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bejde med andre
- udfore egenkontrol

kokkener til optimering af den daglige drift. Deltage-
ren kan anvende kendskabet til nye tilberedningsme-
toder relateret til den nyeste teknologi i madprodukti-
onen. Deltageren kan anvende ny teknologi i mad-
produktionen med kendskab til savel udstyrets betyd-
ning for arbejdsmiljo som vedligehold og rengoring af
udstyret. Deltageren kan treffe valg om relevant tek-
nologisk produktionsudstyr i relation til forarbejd-
ning, tilberedning, pakning, nedkeling og genop-
varmning af mad i1 en produktion under storst mulig
hensyn til hygiejne, madens syns - og smagsmassig
kvalitet samt arbejdsmiljo.

40538 Anvendelse af nye tilberedningsmetoder - 5
dage (tilkobles)

Deltagerne kan sammensatte og tilberede ernzrings-
massig korrekt mad af kulinarisk kvalitet til forskelli-
ge milgrupper. Deltagerne kan sammenszatte, tilrette-
legge og tilberede maltider til forskellige diater. Del-
tagerne kan sammensaxtte og anrette en buffet, der
dxkker forskellige malgruppers behov. Deltagerne
kan udvazlge fodevarer til almindelig forekommende
madproduktion under hensyn til neringsindhold,
anvendelsesomrader, seson, kvalitet og forarbejd-
ningsprocesser. Deltagerne kan udvikle og anvende
opskrifter til forskellige produktionsformer i storkeok-
kener.

47481 Fodevarehygiejne og egenkontrol - 4 dage
Deltagerne kan efterleve geldende lovgivning vedro-
rende fremstilling, opbevaring og salg af fodevarer
samt personlig hygiejne og produktionshygiejne. Del-
tagerne har opdateret deres viden om mikroorganis-
mers rolle ved tilvirkning, opbevaring og salg af fode-
varer. Deltagerne kan anvende de overordnede prin-
cipper om egenkontrol ved produktion, opbevaring
og salg, herunder branchekoder, og ved hvilke omra-
der egenkontrol skal omfatte. Endvidere kender del-
tagerne principperne i ristkoanalyse, kan udpege kriti-
ske punkter, fastlegge systematiske overvagningspro-
cedurer og lose problemer, hvis overvigningen afslo-
rer uregelmaessigheder. Deltagerne kan vurdere muli-
ge fodevarefarer i egen virksomhed og udarbejde
overvagningsprocedurer til egen virksomhed med
udgangspunkt i relevante branchekoder.

45491 Grundtilberedning i restanrant og kantine - 5 dage
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43735 Baredygtighed pa hotel & restanrant - 2 dage
40392 Ergonomi inden for faglerte og ufaglerte job - 2 dage

Produktudvikling, produktion og service

- 5 dage

Eleven kan

- anvende strukturerede teknikker i forbin-
delse med udvikling af produkter eller
serviceydelser inden for det relevante be-
skaeftigelsesomrade

- redegore for behov og faktorer, som
nodvendiggor produktudvikling

- anvende viden om den teknologiske ud-
vikling af et eller flere produkter

- planlegge og fremstille et eller flere pro-
dukter selvstendigt

40521 Innovativ gastronomi i hotel og restauration - 2 dage
46902 Teknologi i den daglige madproduktion - 2 dage (til-
kobles)
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Trin 2 - gastronom m speciale smorrebrod og catering

AMU-uddannelser, der modsvarer kompetencerne pa EUD gastronomuddannelsen med specialet
smorrebrad og catering -

EUD fag EUD | der modsvarer EUD-faget for voksen over 25
Trin 2 Gastronom dage ar
Uddannelsesspecifikke 55 46
fag i alt Smorrebrod og catering
Dansk-fransk menulare 5 NY :Dansk-franske menuer
NY :Anvendte fagudtryk for gastronomer 1 - 1

multimal - fransk

Fagrettet engelsk 5 NY :Anvendte fagudtryk for gastronomer 1 - 1
multimal - engelsk
NY :Anvendte fagudtryk for gastronomer 2

Gastronomisk innovation 5 40521 Innovativ gastronomi i hotel og restaura- 2
tion

Varekundskab 2 5 42449 Ravarekvalitet i fodevareproduktion 5
47350 Ravarer i kokkenet

Veartskab og helhedsforsta- 5 47693 Service og vartskab pa hotel og restaurant 2

else 41373 Forretningsforstaelse og nogletal i it- 2
systemer

Ernzring og sundhed 2 5 47066 Sund og velsmagende mad til voksne 3

Grundtilberedning og kok- 25 47729 Danske egnsretter pa menuen 2

kenproduktion 2 47728 Prisberegning for gastronomer 2
48019 Arstidens buffet — til alle anledninger 3
40839 Smorrebrod — nu og i fremtiden 3
44605 Lunt og varmt kekken i cafeteria og kanti- 5
ne 2
47564 Sxson-gastronomi med optimering 2

47730 Arstidens gront til retter med naring og
smag

43735 Baredygtighed pa hotel & restanrant - 2 dage
40392 Ergonomi inden for faglerte og ufaglerte job - 2

dage
Brod og madbred 2,5 40781 Brod og madbred med fibre og fuldkorn - 2

2 dage
Diztetik 5 42452 Diat- og allergikost - 5 dage 5
2. trin - Smorrebrod og 62,5 46
catering, i alt dage dage

Markeret med kursiv: Kurser, der ogsd indgar pa trin 1 eller som kompetencer i et andet EUD-fag (markeret med *).

Side 23 af 29



Koxken, HoTEL, RESTAURANT, )
Bager, KONDITOR & s
KoDBrANCHEN 2D

Kompetencerne 1 EUD fagene sammenholdt med de modsvarende kompetencer 1 AMU kurserne

EUD-fag til Gastronom m speciale Arbejdsmarkedsuddannelser, der modsvarer EUD-
smorrebrod og catering faget
Dansk-fransk menulzre - 5 dage NY :Dansk-franske menuer
Eleven kan Behov for kompetencer: Forsta og formulere danske
- planlegge menuer ud fra dansk og fransk | og franske opskrifter og anvisninger. Kan planlegge og
madtradition under inddragelse af tradi- | sammensztte varierende menuer ud fra danske og fran-
tionelle danske og franske ravarer ske madtraditioner og ravarer.
- lzse og formulere opskrifter og anvisnin- | Forventet varighed 2 dage
ger
- udferdige varierede menukort NY :Anvendte fagudtryk for gastronomer 1 - multimal
- anvende branchens fagudtryk pa dansk Behov for kompetencer: Kan anvende de mest benyt-
og fransk tede fagudtryk for gastronomer. Kan forsta, lese og
anvende mad- og drikkevareudtryk
fransk
engelsk
?

Forventet varighed 1- 2 dage

Fagrettet engelsk - 5 dage NY :Anvendte fagudtryk for gastronomer 2

Eleven kan /Gastebetjening pa engelsk for gastronomer

- forsta og anvende mad- og drikkevareud- | Behov for kompetencer: kan radgive gester om dansk
tryk pa engelsk madkultur og gesteforklare retter og menuer. Kan be-

- lzse og forsta almindeligt forekommende | tjene gaster pa basis af et grundleggende kendskab til
fagtekster af erhvervsmassig relevans gaesters/turisters kulturelle baggrund, traditioner og

- servicere og radgive gaster om dansk onsker
madkultur og gxsteforklare sammensat- engelsk
ning af menuer pa engelsk ?

- betjene gaster pa basis af et grundleg- Forventet varighed 2 dage

gende kendskab til gaesters/turisters kul-
turelle baggrund, traditioner og ensker

Gastronomisk innovation - 5 dage 40521 Innovativ gastronomi i hotel og restauration
Eleven kan - 2 dage
- vurdere og udtrykke sig om de fysiske og | Deltageren kan arbejde innovativt med at udvikle nye
kemiske processer, som foregar i forbin- | retter. Deltageren kan anvende brainstorming og
delse med de tilberedningsmetoder, der | mindmap som konkrete varktojer til at fremme den

anvendes i produktionen innovative proces i udvikling af nye retter. Deltageren
- arbejde eksperimentelt med faget ud fra | afprever og kan anvende ravarer, benytte tilbered-
naturfaglig tankegang ningsmetoder og anrette pa nye mader. Deltageren
- arbejde innovativt med at udvikle nye afprover og kan udvikle nye retter med udgangspunkt i
retter de sasonbetonede ravarer, som er til radighed. Deltage-
- anvende almindelige fagudtryk til at be- ren kan pd baggrund af viden om sensorik arbejde med
skrive en ravares og et maltids sensoriske | at udvikle og forfine smagsoplevelsen.
kvaliteter

- arbejde med at udvikle og forfine smags-
oplevelser ud fra viden om sensorik
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Varekundskab 2 - 5 dage
Eleven kan
kvalitetsvurdere de ravarer, herunder

1

okologiske produkter samt halv- og hel-
fabrikata, der forekommer i hotel-, re-
staurant, kantine- og cafékokkener, samt
sikre en korrekt opbevaring, rensning og
klargoring

- medvirke til bestilling og indkeb af rava-
rer samt disponering med hensyn til
okonomi, forbrug og sason

- redegore for ravarernes nzringsstofind-
hold, anvendelsesomrade, seson og kva-
litet

- anvende viden om sensorik i relation til
egne arbejdsopgaver

42449 Ravarekvalitet i fodevareproduktion - 5,0
dage.

Ud fra kvalitetsmodeller og sundhedsmassige aspekter
kan deltagerne kvalitetsvurdere ravarer i forhold til pris,
udseende, smag og markning. Deltagerne kan anvende
viden om kvalitet og sundhed, om sammenhzng mel-
lem krav til leverandorer, ravarekvalitet, tilberednings-
metoder, okologi og genteknologi. Deltagerne kan
endvidere kvalitetsvurdere i forhold til ravarers og til-
beredte produkters sensoriske kvaliteter. Deltagerne
kan anvende relevante I'T-baserede varktojer og inter-
net.

47350 Ravarer i kokkenet - 2 dage

Vartskab og helhedsforstaelse - 5 dage

Eleven kan

- beskrive en virksomheds produktions-
gang og -flow

- forholde sig til egen rolle og andre med-
arbejderes betydning for virksomhedens
daglige drift, udvikling og lensomhed

- medvirke til at gesten foler sig velkom-
men og far en god oplevelse

- samarbejde med virksomhedens ovrige
medarbejdere med henblik pa at indfri
gasternes onsker og forventninger

47693 Service og vartskab pa hotel og restaurant -
2 dage

Deltageren kan anvende god og imedekommende gz-
stebetjening og indfri gaestens onsker og forventninger
ud fra virksomhedens muligheder. Deltageren kan, med
indsigt i virksomhedens koncept samt egen og andre
medarbejderes betydning for den daglige drift, medvir-
ke til at gaesten foler sig velkommen og far en positiv
oplevelse. Deltageren kan anvende og forsta betydnin-
gen af begrebet "vartskab” og 1 samarbejde med virk-
somhedens ovrige medarbejdere skabe god atmosfare
og give gesten en positiv helhedsoplevelse.

48325 Forretningsforstielse og nogletal i it-
systemer - 2 dage

Deltageren kan anvende begreber som vardigrundlag,
forretningsforstaelse mv. til at vurdere arbejds- og for-
retningsgange i forhold til virksomhedens strategi og
anvendelse af digitalisering. Deltageren kan benytte
virksomhedens forskellige it-systemer, fx et ERP-
system, til at finde og aflese nogletal for eksempelvis
finansielle forhold (overskud, likviditet, egenkapital),
ordrebeholdning, driftsomkostninger eller budgetafvi-
gelser. Deltageren kan overfore, genanvende og be-
handle disse data til opfelgning og analyse og siledes
arbejde pa tvers af it-systemer. Pa basis af nogletal og
anvendelse af data pa tvears af it-systemer kan deltage-
ren medvirke til at vurdere, om virksomheden anven-
der sine ressourcer effektivt ud fra ensket om at opti-
mere forretningsprocesser og -udvikling, herunder evt.
digitalisering af arbejdsgange.
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Ernzering og sundhed 2 - 5 dage

Eleven kan

- foretage naringsberegning pa baggrund
af kendskab til gzeldende lovgivning

- redegore for vitaminer og mineralers fo-
rekomst, betydning og optagelse i
organismen

- anvende relevante IT-baserede verktojer
til neringsberegning, beskrivelse af vare-
deklarationer og informationssegning

- planlegge, tilberede og anrette menuer ud
fra ernaeringsmaessige hensyn og eksiste-
rende lovgivning

47066 Sund og velsmagende mad til voksne - 3
dage

Deltagerne kan anvende grundleggende viden om er-
neringslere til sammensatning af menuer med sund og
velsmagende mad - samt foretage enkle ernaringsmas-
sige vurderinger af disse. Deltagerne kan ved hjzlp af
relevante varktojer anvende officielle anbefalinger for
sunde maltider til voksne 1 savel madopskrifter og buf-
feter som til brug i opfyldelse af markningsordninger.
Deltageren kan planlagge sund mad til voksne med
viden om naeringsstoffernes funktion i kroppen samt
tilberede maden, sa naringsindholdet 1 videst muligt
omfang bevares. Deltageren kan anvende viden om
neringsstoffers forandring ved tilberedning og opbeva-
ring af maden.

Grundtilberedning og kekkenproduktion
2 - 25 dage
Eleven kan
- anvende grundtilberedningsmetoderne
samt variationer af disse til klargoring og
tilberedning af:
o palaegssorter
o garniture, klassisk garniture
O mayonnaise og salater
o det varme kokkens grundreper-
toire
o det kolde kekken grundrepertoi-
re
- deltage kreativt i udvikling og fornyelse af
det varme og det kolde kokkens reperto-
ire
- klargere og anrette menuer til selskaber
og buffeter samt anvende produktions-
overskud optimalt
- klargore, tilberede, anrette og prissatte
smorrebrod, kolde og varme retter fra
det “klassiske kokken”, danske egnsret-
ter samt desserter, som er gangse i re-
stauranter og kantiner
- efterkomme gasters onske om special-
kost
- forestd anretning og pyntning til en given
lejlighed
- planlegge og udfere arbejdet under hen-
syntagen til tid, vareudnyttelse, ckonomi,
hygiejneregler og ernaringsmassige

47729 Danske egnsretter pa menuen - 2 dage
Deltageren kan udvzlge salgbare egnsretter, hvori der
anvendes tilgaengelige ravarer. Deltageren kan anvende
traditionelle tilberednings- og konserveringsformer i
fremstilingen af autentiske egnsretter og samtidig efter-
leve gaeldende krav til fodevaresikkerhed. Deltageren
kan tilfere originalitet og kulturhistorie 1 tilberedning
og anretning af egnsretter med henblik pa at bevare
retternes serkende. Deltageren kan i prasentationen af

egnsretter formidle viden om retternes historie og til-
horsforhold.

47728 Prisberegning for gastronomer - 2 dage
Deltageren kan beregne madretters kostpris, herunder
ogsa den maksimale kostpris ved en i forvejen fastsat
udsalgspris. Deltageren kan beregne madretters ud-
salgspris med passende dakningsgrad for virksomhe-
den ud fra kendskab til begreberne brutto- og netto-
salgspris samt dackningsbidrag. Deltageren kan skons-
maessigt prissette en madret ud fra viden om kompo-
nenternes omtrentlige kostpris. Deltageren kan tilpasse
madretters priser ved justering af ravarernes mangde
og art. Deltageren kan kommunikere beregnede priser
tydeligt til gaesten, sa gaesten oplever oprigtigt vartsskab
og ”god verdi for pengene”

48019 Arstidens buffet — til alle anledninger - 3,0

dage

Deltageren kan:

- kreativt og innovativt planlegge sma og store buffe-
ter til alle anledninger

Side 26 af 29




KoKxen, HoTEL, RESTAURANT, )

BAGFR, KONDITOR &
KODBRANCHEN

5

aspekter

anvende viden om ravarerne oprindelse,
kvalitet og seson til indkeb og fremstil-
ling af retter baseret pa principper for
baredygtigt produktion

planlegge og udnytte kokkenets over-
skudsproduktion pa en kreativ og oko-
nomisk made i nye retter

arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaeassigt
korrekt

udfere kokkenarbejdet uden unedvendig
anvendelse af vand, el og gas

udfore kokkenarbejde og gennemfore
indsamling af affald i henhold til galden-
de miljoforskrifter og kildesorterings-
ordninger

- komponere kolde og varme retter med arstidens
danske ravarer, s madens astetik fremmes

- klargore, tilberede og anrette buffeter til alle anled-
ninger og dagens forskellige maltider

- tilberede og anrette i passende portionsstorrelser
samt vurdere madens sensoriske kvalitet

- opstille buffeter til alle anledninger under hensyn til
valg af service, flow og optimal logistik

Deltageren kan endvidere efterleve geldende hygiejne-

regler og oparbejde gode hygiejne rutiner

40839 Smerrebrod — nu og i fremtiden - 3 dage
Deltageren kan forsta smorrebrodets betydning for
dansk madkultur og den store interesse for smorre-
brod, der genoplives bade i en klassisk og i en ny for-
tolkning. Deltageren kan arbejde med tilberedningsme-
toder, emner og sesonaktuelle ravarer pa en ny made.
Deltageren kan fremstille nye palegstyper, garniture og
pynt, der ikke folger de klassiske regler, med baggrund 1
praktiske ovelser med smushi, trendy smorrebrod, ny
opstilling og anretning af smorrebrod. Deltageren kan
sammensztte et anderledes og nyskabende smorre-
brodskort ud fra virksomhedens sortiment og stil. Del-
tageren kan efterleve galdende hygiejneregler.

44605 Lunt og varmt kgkken i cafeteria og kantine
- 5 dage

Deltageren kan fardiggore de i cafeteria og kantine
almindeligt forekommende klassiske og kreative retter 1
det lune og varme kokken. Deltageren kan planlegge,
klargore, fremstille og anrette lune og varme retter,
herunder specialiteter, tallerken- og fadanretninger og
buffeter. Deltageren kan tage afsat i sesonens ravarer
og efterleve galdende hygiejneregler.

47564 Sason-gastronomi med optimering - 2 dage
Deltageren kan kombinere okonomiske danske sason-
varer til velsmagende retter, som opfylder gastegrup-
pers onske om gastronomi til rimelig pris. Deltageren
kan minimere ravarespild ved kreativ menuplanlegning,
som ogsa integrerer anvendelse af overskud og bipro-
dukter. Deltageren kan maksimere udnyttelsen af rava-
rer 1 tilberedningen. Deltageren kan optimere okono-
mien i en ret/menu ved korrekt portionering og aste-
tisk anretning og presentation.
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47667 Arstidernes ravarer i maltiderne - 2 dage (til-
kobles)

Deltageren kan anvende viden om arstidernes varieren-
de udbud af friske ravarer i maltidsplanlegningen, her-
under ogsa kendskab til ravarernes ernaringsmassige
veerdi og sensoriske kvaliteter. Deltageren kan valge
sesonens skonomiske ravarer 1 planlegningen af sunde
og velsmagende maltider, som tilgodeser forskellige
brugergruppers onsker og ernaringsmassige behov.
Deltageren kan optimere udnyttelsen af ravarer ved
brug af egnede tilberedningsmetoder og korrekt porti-
onering til produktion af velsmagende og indbydende
maltider.

43735 Baredygtighed pa hotel & restanrant - 2 dage
40392 Ergonomi inden for faglerte og ufaglerte job - 2 dage

Brod og madbred - 2,5 dage

Eleven kan

- fremstille dej og bage forskellige typer af
brad, herunder med fibre og fuldkorn

- fremstille dej og bage bred under hensyn-
tagen til ernaeringsmeassige kvaliteter og
sensorik

- producere brod og madbred med anven-
delse af forskellige heve- og bagemeto-
der

- efterleve de gzeldende hygiejneregler in-
den for arbejdsomradet

40781 Brad og madbred med fibre og fuldkorn - 2
dage

Deltageren kan pa baggrund af kendskab til definitio-
nen pa fuldkorn udvalge ravarer og produkter under
hensyntagen til deres sensoriske og ernaringsmassige
kvaliteter. Deltageren kan fremstille dej samt bage og
anrette forskellige typer af bred med fibre og fuldkorn,
der tager hensyn til sensoriske og ernaringsmassige
kvaliteter og felger anbefalinger fra Sundhedsstyrelsen.

Diztetik - 5 dage

Eleven kan

- udarbejde opskrifter og tilberede retter
under iagttagelse af gxldende dixtfor-
skrifter

- indpasse diztmenuer og retter i en given
virksomheds opskriftsortiment

- foretage kostberegning ogsa under an-
vendelse af it

42452 Di=et- og allergikost - 5 dage

Der legges sxrlig vegt pa, at deltagerne kan sammen-
stte, beregne og fremstille retter til dizeter for personer
med behov for energireduceret kost, personer med
diabetes og smatspisende. Deltagerne kan endvidere
sammensztte, beregne og fremstille retter uden anven-
delse af mel, mzlk eller 2g med afsxt i viden om de
mest almindelige kostrelaterede allergiformer. Delta-
gerne kan planlegge og tilberede retter til diaeter med
baggrund 1 kendskab til de mest aktuelle velfardssyg-
domme og disses forebyggelse. Deltagerne kan udar-
bejde dagskostplaner til sygehus- og plejehjemsomradet
og har indsigt 1 ansvarsfordelingen for kosten inden for
omradet. Deltagerne kan endvidere udfore kostbereg-
ning og kostplanlaegning med anvendelse af I'T samt
soge relevante informationer om diat- og allergikost pa
internettet.
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