Opkvalificeringsforlgb malrettet
hotel- og restaurationsbranchen Sillund:

og branchens uddannelser Carsten Nyvang
7972 7383

o Kontaktpersoner:

Som bekendt er der mangel pd arbejdskraft i hotel- og ug:‘dzr:lﬁg’;sen

restaurationsbranchen. Pa dette opkvalificeringsforigb
. . o . 5154 2105
erhverver kursisterne sig nogle kompetencer, sa de kan blive

ansat i branchen. Varighed:

Kursisterne vil blandt andet fa viden om gaestebetjening, de 19. februar til den 8. april 2024
vil lzere hvordan de samarbejder med virksomhedens gvrige
medarbejdere og de vil f& viden om, hvordan de kan

medvirke til at skabe en god atmosfzaere, der giver gaesterne 9

en positiv helhedsoplevelse. Forlgb:

Introforlgb starter

den 19. februar og slutter den 22.
februar 2024.

Faglig opkvalificering fra

den 23. februar til

den 8. april 2024. Der er

Fagligt indhold: undervisningsfri i uge 13.

Intro 4 dage

Produktionskgkkenets redskaber og udstyr 2 dage

Révarer i kgkkenet 2 dage

Anretning 3 dage Matchdag afholdes den 19. marts
Salg og service i geestebetjening 1 dag 2024 kl. 12.00-14.00.

Servering og betjening ved selskaber og konferencer 3 dage

Handtering af konflikter og klager fra gaesten 1 dag

Servering af vin 3 dage

Grundtilberedning 3 dage Sted:

Tilberedning af det varme og kolde kgkken 2 dage HANSENBERG, Skovvangen 28
Almen fgdevarehygiejne 3 dage 6000 Koldin ! !
Kgkkenets kolde og varme desserter 2 dage 9

P3 nezeste side fremgar de specifikke
kompetencemal, som kursisterne
opndr i forlgbet:




Révarer i kokkenet trin 1
AMU-fag 48826

2 dage

Kompetencemdl:

Du kan for de mest anvendte ravarer i
produktionskgkkenet:

Anvende og vurdere rdvarerne ud fra kvalitet og
gkologi, saeson 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

Servering og betjening ved selskab og konference
AMU-fag 48876

3 dage

Kompetencemal:

Du kan vejlede gaester om planlaegning og bestilling af
arrangementer.

Du kan tage imod deltagere ved arrangementer.

Du kan sammensaette menuer og drikkevarer og prisseette
arrangementer.

Du kan indrette og klarggre lokaler til arrangementer.

Du kan samarbejde og kommunikere med virksomhedens
gvrige afdelinger.

Du kan daekke op til arrangementer, herunder dekora-
tionsopgaver med blomster, grgnt og frugt.

Du kan foretage afrydning og falge op pa arrangementet,
herunder afregning og evaluering med gaesten.

Du kan vejlede om betjening og anvendelse af almindeligt
AV-udstyr.



Anretning
AMU-fag 48813
3 dage
Kompetencemdl:

- Du kan portionere og anvende anretningsteknikker til de mest
forekommende retter/menuer

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

Produktionskgkkenets redskaber, maskiner og udstyr
AMU-fag 47483

2 dage

Kompetencemédl:

e Deltageren kan anvende, renggre og vedligeholde almindeligt
forekommende maskiner, udstyr og redskaber i
produktionskgkkener og salgsarealer

e Deltageren kan i arbejdet efterleve gaeldende sikkerheds- og
hygiejne regler

Grundtilberedning
AMU-fag 48837

3 dage
Kompetencemdl:

e Deltageren kan anvende de mest forekommende
grundtilberedninger og metoder inden for fx stegning, kogning,
bagning og jeevning til restaurant, kantine og catering

e Deltageren kan anvende de fem sensoriske grundsmage i
tilberedningen

« Deltageren kan udveelge de rdvarer, der passer til de enkelte
emners tilberedningsmetoder og fremstilling

e Deltageren kan anvende kgkkenfaglige termer

e Deltageren kan arbejde efter galdende regler for
fodevarehygiejne og egenkontrol i relation til malet.

Kgkkenets kolde og varme desserter
AMU-fag 48814

2 dage

Kompetencemdl:

e Deltageren kan inden for produktionskgkkenets grundsortiment
fremstille kolde og varme desserter samt anrette og pynte de
fremstillede produkter

e Deltageren kan arbejde efter gaeldende regler for
fadevarehygiejne og egenkontrol i relation til malet.

HANSENBERG %)



Salg og service i gaestebetjening
AMU-fag 47692

1 dag

Kompetencemdl:

e Du kan med afsaet i virksomhedens kultur- og
veerdiseet anvende anerkendende kommunikation til
at fremme salg og service i gaestebetjeningen.

e Du kan anvende forskellige salgs- og servicemetoder i
gaestebetjeningen, der fremmer opbygningen af
virksomhedens gaesterelationer.

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

e Du kan medvirke ved simpel markedsfgring af
virksomheden.

Handtering af konflikter og klager fra gaester
AMU-fag 48867

1 dag

Kompetencemdl:

« Du kan fremme anerkendende kommunikation i mgdet med
gaesten og udvise serviceminded adfeerd ved
uoverensstemmelser skriftligt og mundtligt.

- Du kan udvise forstdelse for gaestens behov og krav i
tilspidsede situationer og vende disse til en positiv oplevelse.

- Du kan forebygge konflikter og skabe gode geesterelationer
ud fra grundlaegende viden om konfliktens faser og arsager.

« Du kan fremtraede konfliktdeempende i forbindelse med
beruselse eller negativ adfaerd hos gaesten.

HANSENBERG %)



Tilberedning af det varme og kolde kgkken - trin 1
AMU-fag 48817

2 dage

Kompetencemdl:

o Deltageren kan klarggre og fremstille de mest forekommende
og klassiske retter til restaurant, kantine og catering

e Deltageren kan tilsmage retter ud fra viden om de fem
grundsmage og vurdere madens sensoriske kvalitet

e Deltageren kan arbejde efter geeldende regler for
fadevarehygiejne og egenkontrol i relation til malet

o Kompetencerne opnas inden for én af fglgende kategorier:
- Varme og lune retter, herunder anretninger
- Smgrrebrgd, kanapéer og sliders
- Salater, sandwich, saucer og dressinger

Almen fodevarehygiejne
AMU-fag 45818

3 dage

Kompetencemdl:

e Der lzegges seerligt vaegt pd, at deltagerne kan anvende de
overordnede principper om egenkontrol ved produktion,
opbevaring og salg af mad, herunder de relevante
branchekoder

e Deltagerne kan anvende principperne i risikoanalyse, papege
kritiske punkter og fastlaagge systematiske
overvagningsprocedurer, ligesom de kan udfgre egenkontrol i
en aktuel produktion

e Deltagerne kender til mikroorganismers forekomst, veekst og
udbredelse i fgdevarer og kan anvende denne viden til at
hamme mikroorganismers udvikling i det praktiske arbejde
med fremstilling, opbevaring og salg af fgdevarer

e Deltagerne kender de mest almindelige fedevarebdrne
sygdomme, deres arsag og udbredelse samt sammenhaengen
mellem udbrud og produktionsovervagning

e Deltagerne kender gaeldende lovgivning om fremstilling,
opbevaring, opvarmnings-, varmholdnings- og nedkglingsfasen
og salg af fgdevarer

e Deltagerne kan efterleve principperne for god personlig
hygiejne og produktionshygiejne og kender betydningen heraf
ved handteringen af fgdevarer

e Deltagerne kender til fgdevareregionernes funktion ved tilsyn
og godkendelse af virksomheder samt ved offentligggrelse af
kontrolresultater

Servering af vin
AMU-fag 42912
3 dage
Kompetencemal:

e Du kan 8bne og servere vine korrekt.

e Du kan gaestebetjene om valg af vine til bestemte
retter samt om vinens sensoriske egenskaber.

e Du kan gaesteforklare om vinens fremstilling og
historie sammenholdt med vinetiketter og vinlove.
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