Supper og saucer i restaurant og kantine (45496) - Vurderingsskema 

Vurderingsskema til praktisk og teoretisk opgave af:

 Supper og saucer i restaurant og kantine

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

	45496

Supper og saucer 
i restaurant og kantine
	· Kan tilberede grundsupper og bouilloner:

· Hønsekødssuppe

· Brun kalvefond


	
	
	

	
	· Kan tilberede:

· Consommé

· Creme

· Puré

· Veloutesupper


	
	
	

	
	· Kan anvende grundsupper og bouilloner i forhold til fremstilling af saucer til forskellige kødtyper.


	
	
	

	
	· Kan anvende faglige udtryk:

· Montering

· Legering

· Klarificering


	
	
	

	
	· Kan efterleve gældende hygiejneregler.
	
	
	


Bilag: Supper og saucer i restaurant og kantine (45496)
- Skriftlige spørgsmål

1. Kender du nogle grundsupper og bouilloner i restaurant og kantine?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


2. Kan du tilberede en consommé?   

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvordan?

	

	


3. Kender du nogle eksempler på creme og purésupper i restaurant og kantine?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


4. Kan du tilberede en veloutesuppe?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvordan?

	

	


5.  Kender du nogle ægte saucer?

                                      Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


6.  Kender du en sauce, der egner sig til rødt oksekød?

                                      Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilken?

	

	


7.  Kender du nogle fagudtryk i forbindelse med fremstilling af supper og saucer?

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilke?

	

	


  8.  Har du en godkendt hygiejneuddannelse? 

Ja______     Nej______     Ved ikke_______

	Hvis ja, hvilken?

	

	


Bilag: Supper og saucer i restaurant og kantine (45496)
- Praktisk opgave

Case
Kantineforeningen i Sønderjylland har inviteret til Suppe- og saucekonference. Du har sagt ja til at deltage som repræsentant for din arbejdsplads og fremstille samt præsentere jeres kantines supper og saucer som forskellige smagsprøver.

1. Du skal starte med at sætte en hønsekødssuppe og en brun kalvefond over at koge.

2. Herefter skal du fremstille dine eksempler på følgende supper: 

· veloutesuppe

· cremesuppe

· purésuppe 

· consommé

Ved præsentationen af produkterne skal du forklare de faglige udtryk, der ligger i tilberedningsformerne, herunder fx montering og legering.

3. Fremstil 3 forskellige saucer: 

- en, der egner sig til oksekød

- en, der egner sig til kogt fjerkræ

- et eksempel på en ægte sauce.

4. Giv nogle eksempler på, hvordan man overholder de gældende hygiejneregler ved nedkøling og opvarmning af supper og saucer.

