45531  Salat og salatbar i madfremstillingen’ - vurderingsskema

I ”Åbent værksted” udføres IKV af følgende AMU-uddannelsesmål praktisk og teoretisk i alt 4 timer.
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	Salat og salatbar i madfremstillingen
 (2 dage) Nr. 45531 
	Deltageren kan anvende et bredt udvalg af råvarer/produkter - der kan anvendes i salater, herunder råvarernes sensoriske og ernæringsmæssige kvaliteter.
	Deltageren kan ud fra udleveret råvarekasse fortælle om råvarerne er i sæson og vurdere råvarernes visuelle kvalitet. Deltageren kan fortælle om råvarerne hører til fiberrige, fede eller magre kategori.


	
	

	
	Deltageren kan planlægge og sammensætte salater/salatbar ud fra forskellige aspekter såsom råvarernes sæson, økonomi, gastronomi, sensorik og ernæringsmæssige hensyn. 
Deltageren kan vælge og anvende forskellige tilberedningsmetoder, der er velegnede til de forskellige råvarer i salater/salatbar. 
Deltageren kan anrette salater/salatbar på en indbydende og delikat måde med forskellige typer af service og anretningsformer.
	Deltageren kan planlægge, sammensætte og tilberede (min. 2 metoder) et salatsortiment til 4 personer ud fra forskellige aspekter såsom råvarernes sæson, økonomi, gastronomi, sensorik (f.eks. salt, surt, bittert, sødt, umami) og ernæring.

Deltageren kan anrette sortimentet på en indbydende og delikat måde - gerne ved brug af forskellig typer service. 

Deltageren kan udarbejde en ugeplan for salatbar ved hjælp af en udleveret ugeplan med mangler.


	
	


	
	Deltageren kan efterleve de gældende hygiejneregler/egenkontrol inden for fremstilling, opbevaring og servering af salater/salatbar.
	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
Deltageren kan udfylde egenkontrol efter køkkenets procedure.
	
	


