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Almen fedevarehygiejne

AMU 45818

Deltagerne kender gaeldende lovgivning om fremstilling,
opbevaring, opvarmnings-, varmholdnings- og nedkg-
lingsfasen og salg af fédevarer. Deltagerne kan efterleve
principperne for god personlig hygiejne og produktions-
hygiejne og kender betydningen heraf ved handteringen
af fedevarer. Deltagerne kender til fgdevareregionernes
funktion ved tilsyn og godkendelse af virksomheder samt
ved offentligggrelse af kontrolresultater.

Varighed: 3 dage
Deltagergebyr: 354,-

Arstidernes ravarer i maltiderne

AMU 47667

Deltageren kan anvende viden om &rstidernes varierende
udbud af friske révarer i maltidsplanlaegningen, herunder
ogsd kendskab til ravarernes ernaringsmaessige veerdi
og sensoriske kvaliteter. Deltageren kan vaelge sasonens
gkonomiske ravarer i planleegningen af sunde og velsma-
gende maltider, som tilgodeser forskellige brugergrup-
pers gnsker og ernaeringsmaessige behov. Deltageren kan
optimere udnyttelsen af révarer ved brug af egnede tilbe-
redningsmetoder og korrekt portionering til produktion af
velsmagende og indbydende maltider.

Deltagere minimum: 4

Varighed: 2 dage
Deltagergebyr: 236,-

Deltager minimum: 4

Ked som ravare i madproduktionen

AMU 48006

Deltageren kan ud fra grundlaeggende viden om forskel-
lige kgdtyper, slagte- og modningsprocesser foretage
korrekt opbevaring og bedgmme kvaliteten af kad som
ravare til madproduktion - b&de i forhold til konventionelt
og gkologisk kgd. Deltageren kan vaelge kgdtyper, udskae-
ringer og egnede tilberedningsmetoder til produktion af
ernaringsrigtige retter/maltider, som holder sig indenfor
kokkenets gkonomiske rammer. Deltageren kan klarggre
og tilberede forskellige kgdtyper og udskaeringer til bade
klassiske og kreative retter/maltider, der er velsmagende
og opfylder forskellige brugergruppers ernaeringsmaes-
sige behov. Deltageren kan vurdere den kulinariske og
aestetiske kvalitet af de feerdigtilberedte kgdkomponenter
og maltider med henblik pa at udvikle og forfine smag og
maltidsoplevelse.
Varighed: 3 dage

Deltagergebyr: 354,-

Deltager minimum: 4

Gastronomi uden fgdevareallergi

AMU 48138

Deltageren kan:

e ved menuplanleegning og udvikling af retter tage hensyn
til de fgdevarer, der oftest forarsager allergiske reak-
tioner.

e ved tilberedning erstatte de allergifremkaldende fgde-
varer, sa retterne stadig er gastronomisk indbydende og
velsmagende.

e udarbejde liste over anvendte ingredienser i de enkelte
retter til bade geester og egenkontrol.

e informere gaesten om de allergener, der indgar i ret-
terne pa menuen, efter gaeldende lovgivning om maerk-
ning af fgdevarer samt vejlede gaesten i relation til
fodevareallergi.

* Deltageren kender symptomerne pa allergisk reaktion
og kan handle hensigtsmaessigt i disse situationer.

Varighed: 2 dage
Deltagergebyr: 236,-

Smagen i centrum

AMU 45874

Deltageren kan pa baggrund af grundleeggende viden om
de fem grundsmage blive bevidst om egen smagssans.
Deltageren kan anvende en praktisk metode til at foretage
tilsmagning samt anvende viden om grundsmage i rela-
tion til brugernes behov og forventninger. Deltageren kan
inddrage viden om grundsmage og tilsmagning i forhold til
sammensaetning og tilberedning af sma og store maltider.

Deltager minimum: 4

Varighed: 2 dage
Deltagergebyr: 236,-

Deltager minimum: 4



Prisberegning i den daglige madproduktion

AMU 46816

Deltageren kan anvende skabeloner i regneark til udarbej-
delse af kalkulationer pd enkeltretter og buffeter og vur-
dere resultatet af disse. Deltageren kan beregne kostpris,
brutto- og nettosalgspris samt daekningsbidrag pa enkelt-
retter og buffeter inden for produktionskekkenomradet.
Deltageren kan i den daglige drift kalkulere kostprisen
pa enkeltretter og buffeter til fastseettelse af salgspris pa
baggrund af en given daekningsgrad. Deltageren kan vur-
dere en beregnet daekningsgrad i forhold til en kalkuleret
daekningsgrad og hvordan en merproduktion pavirker det
forventede overskud.

Varighed: 2 dage
Deltagergebyr: 236,-

Deltager minimum: 4

Bagning med surdej i

produktionskakkener

AMU 45944

Deltageren kan kreativt portionere og anrette et bredt
sortiment af retter, s& maden fremvises indbydende for
forskellige malgrupper. Deltageren kan anvende for-
skellige ravarer, teknikker og serveringsformer til sen-
sorisk at anrette tallerken, fade og buffet malrettet for-
skellige malgrupper. Deltageren kan anvende sensorisk
analyse og vurdere vardien af anretning/pyntning som
appetitveekker og /eller salgsparameter. Deltageren kan
anrette under hensyntagen til hygiejne og egenkontrol.
Deltageren kan anvende anretningen og egen vartsrolle
til at skabe en positiv méltidsstemning malrettet forskel-
lige brugergrupper.

Varighed: 2 dage
Deltagergebyr: 236,-

Deltager minimum: 4

Sundere kager og desserter

i madproduktion

AMU 48008

Deltageren kan udvelge egnede ravarer til produktion af
sundere kager og desserter. Deltageren kan reducere in-
gredienser i eksisterende opskrifter og kan udvikle nye og
kreative opskrifter méalrettet brugergruppernes behov og
gnsker og samtidig tage hensyn til sensorisk kvalitet og
hygiejne.

Deltageren kan udvikle nye og kreative opskrifter til pro-
duktion af sundere kager og desserter malrettet bruger-
gruppernes behov og gnsker. Deltageren kan reducere
ingredienser i en eksisterende opskrift og erstatte med
neeringsgivende ravarer eller andre erstatningsingredi-
enser malrettet forskellige brugergruppers behov for et
sundere alternativ af kager og desserter.

Varighed: 3 dage
Deltagergebyr: 354,-

Reducering af madspild

AMU 47988

Deltageren kan anvende aktuelle data fra egen arbejds-
plads til at identificere og kategorisere madspild i et pro-
duktionskgkken. Deltageren kan udarbejde strategi og
konkrete planer for reducering af madspild gennem alle
arbejdsprocesser i en madproduktion, herunder baeredyg-
tigt bortskaffelse af endeligt madspild. Deltageren kan fa-
cilitere og implementere alle processerne i reduceringen
af madspildet for hele flowet fra indkeb til afrydning. Del-
tageren kan motivere medarbejderne i samarbejdet om at
reducere madspildet i virksomheden.

Deltager minimum: 4

Varighed: 2 dage
Deltagergebyr: 236,-

Deltager minimum: 4
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