Det kreative kolde køkken (42438) - Vurderingsskema 

Vurderingsskema til praktisk og teoretisk opgave af:

 Det kreative kolde køkken
	AMU-uddannelsesmål
	Under udfærdigelse af praktisk og teoretisk opgave har kursisten bevist, at han/hun …
	Kan
	Kan ikke
	Bemærkninger

	42438

Det kreative 
kolde køkken
	· Selvstændigt kan kombinere klassiske og kreative retter i det kolde køkken:

· Fisk

· Kylling

· Grønt
	
	
	

	
	· Selvstændigt kan planlægge, klargøre, fremstille og anrette: 

· Smørrebrød

· Specialiteter

· Tallerkenanretninger

· Emner til 
receptioner

· Kolde buffeter
	
	
	

	
	· Kan sammensætte retter med hovedvægt på grønt.
	
	
	

	
	· Kan arbejde ud fra sæsonens råvarer.
	
	
	

	
	· Kan efterleve gældende hygiejneregler.
	
	
	


Bilag: Det kreative kolde køkken (42438) - Skriftlige spørgsmål

1. Kender du nogle klassiske retter i det kolde køkken?   

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


2. Kender du nogle kreative retter i det kolde køkken? 

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


3. Kan du kombinere klassiske og kreative retter i det kolde køkken? 

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvordan?

	

	


4. Kender du nogle sæsonvarer fra fx august måned i forhold til det kolde køkken?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


5. Kan du sammensætte retter med hovedvægt på grønt i forhold til det 

kolde køkken?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


     6. Kender du nogle gældende hygiejneregler i det kolde køkken? 

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


7. Har du en godkendt hygiejneuddannelse? 

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilken?

	

	


Bilag: Det kreative kolde køkken (42438) - Praktisk opgave

Case

Hotel Nielsen har fået forespørgsel på en anderledes frokost, hvor der også gerne må være nogle klassiske retter imellem samt grøntretter. 

Senere på dagen kommer der besøg fra Europa, og i den forbindelse er der bestilt tapas til 5 personer, herudover er der bestilt en frokost til 2 vegetarer, der skal have en 2 retters menu.

1. Der skal fremstilles en kombination af en let frokost med: Fisk, kylling og grønt. Sammensætningen skal veksle mellem kreative og klassiske retter til 3 personer.

2. Tapas til gæsterne fra Europa skal fremstilles med sæsonens råvarer fra juni-juli måned, og der skal være 6 forskellige emner inkl. 1 dessert. 

3. Til de 2 vegetarer, som også spiser æg og mælkeprodukter, skal der laves en 2 retters menu til frokost – hovedret og forret eller dessert. 

4. Fortæl og redegør for de gældende hygiejneregler ved fremstilling og nedkøling.

