44608 Anretning af mad i cafeteria og kantine’ (44608) - vurderingsskema

I ”Åbent værksted” udføres IKV af følgende AMU-uddannelsesmål praktisk og teoretisk i alt 3 timer.

	Titel på AMU-uddannelsesmål 
	Handlingsorienteret 
målformulering
	Kompetencevurderingsbeskrivelse
	Kan 
	Kan ikke

	Anretning af mad i cafeteria og kantine (4 dage) nr. 44608
	Deltageren kan anrette, portionere og servere almindeligt forekommende retter i cafeteria og kantine samt foretage relevant opdækning og afdækning set i relation til virksomhedens koncept. 
	Deltageren skal ud fra produceret mad til kantinen eller mindre gæstearrangementer kunne anrette, portionere og servere følgende (Mad skal aftales med produktionskøkkenet):

· Arbejdsfrokost (Tallerkenanretning)

· Arbejdsfrokost (Fad)

· Direktionsfrokost (Tegne en buffetopsætning)

· Morgenmads opdækning


	
	

	
	Deltageren kan efterleve gældende hygiejneregler.
	Deltageren kan redegøre for

· Reglerne omkring buffetanretning ”3-timers reglen”

· God hygiejne praksis ved anretning – adskillelse af rå- og færdigvarer, tag tøj på fade m.m.

· Reglerne for genanvendelse af ”rester”

· God hygiejne praksis ved afrydning

· Personlig hygiejne


	
	


Bilag: Anretning af mad i cafeteria og Kantine (44608) - Praktisk prøve

Du skal ud fra produceret mad tallerkenanrette 1 arbejdsfrokost samt anrette arbejdsfrokost til 6 personer på fad. Du skal dække bord til de 6 personers arbejdsfrokost ud fra opstillet service m.m. i Cafeen eller Knagsted.

Du skal dække op til 6 personers morgenmad ud fra opstillet service m.m. i Cafeen eller Knagsted.

Teoretisk overhøring

Ud fra følgende retter tegnes en buffetopsætning:

· Romainesalat med croutoner, stenbiderrogn og avokadocreme

· Fiskespyd med krydderurter og citron (lys sej)

· Asparges med spinat, æg og oliven tapenade

· Stegt lammekølle

· Oksefrikadeller med skinke og salvie

· Bagte kartofler med citron, krydderurter

· Tzatiki (agurk)

· 3 slags oste 

· Speltbrød med smør

· Rabarberlagkage med ingefær

Du skal mundtlig redegøre for:

· Reglerne omkring buffetanretning 

· God hygiejne praksis ved anretning 

· Reglerne for genanvendelse af ”rester”

· God hygiejne praksis ved afrydning

· Personlig hygiejne

