Grundtilberedning i restaurant og kantine (45491) - Vurderingsskema

Vurderingsskema til praktisk og teoretisk opgave af:

 Grundtilberedning i restaurant og kantine
	AMU-uddannelsesmål
	Under udfærdigelse af praktisk og teoretisk opgave har kursisten bevist, at han/hun …
	 Kan
	Kan ikke
	Bemærkninger

	45491

Grundtilberedning 
i restaurant og kantine
	· Kan anvende grundtilberedninger ud fra de fem sensoriske grundsmage:

· Surt

· Salt

· Bitter

· Sødt

· Umami
	
	
	

	
	· Kan anvende forskellige råvarer i forhold til tilberedningsmetoder.
	
	
	

	
	· Kan kontrollere modningsforhold og opbevaring af forskellige råvaretyper.
	
	
	

	
	· Kan efterleve gældende hygiejneregler.
	
	
	


Bilag:  Grundtilberedning i restaurant og kantine (45491)
- Skriftlige spørgsmål

1. Kender du nogle almindelige grundtilberedningsmetoder i restaurant og 
kantine?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


2. Kender du de 5 sensoriske grundsmage?   

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, nævn dem:

	

	


3. Kan du anvende grundtilberedningsmetoder udfra de sensoriske grundsmage?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, nævn eksempler:

	

	


4. Kender du nogle metoder til at kontrollere modningsforhold for kød?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


5. Kender du nogle metoder til at kontrollere modningsforhold for fisk?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


6. Kender du nogle metoder til at kontrollere modningsforhold for grønt?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


7. Kan du vurdere korrekte opbevaringsforhold af forskellige råvarer?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvordan?

	

	


8. Kender du nogle gældende opbevaringsregler i forhold til modtagelse af varer?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


  9.  Har du en godkendt hygiejneuddannelse? 

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilken?

	

	


Bilag: Grundtilberedning i restaurant og kantine (45491)
- Praktisk opgave
Case
Inco deltager i en fødevaremesse i Herning Hallerne og har i den forbindelse brug for at få udarbejdet en praktisk smags-demonstration af de 5 sensoriske smage til en gruppe kunder.

1. Fremstil en smagstest med råvarer, der er egnede til de 5 forskellige sensoriske sanser.

Her skal du anvende de almindelige grundtilberedningsmetoder til fremstilling af citronfromage, tomatsuppe, stegt kød og marinering af frugt til smagseksemplerne.

2. Der er bl.a. solmodne tomater, citroner, kalvekød, friske østers, tang samt pølser og skinke blandt de mange varer, der indgår på smageudstillingen.

Redegør mundtlig for, hvordan disse opbevares korrekt og evt. modningstider for nogle af produkterne.

3. Redegør mundtlig for, hvor der er kritiske punkter i fremstillingen og opbevaring af de valgte produkter, i forhold til gældende hygiejneregler.

