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1. Uddannelsesméalets sammenhaeng til FKB og TAK’er

45531 Salat og salatbar i madfremstilling

”Salat og salatbar i madfremstilling” harer til den fadles kompetencebeskrivelse nr. 2649
Madfremstilling-institutionskekkener og nr. 2689 Madfremstilling-restaurant, kantine og catering.

Uddannel sessmalet er relevant for fal gende arbejdspladser/jobfunktioner inden for jobomradet:

Hoteller, kroer og konferencecentrer
Restauranter og cafeer

Kantiner

I nstitutionskeakkener

Arbejdsfunktioner

Deltageren arbejder i en virksomhed indenfor planlasgnings- og produktionsomradet

Deltageren vil efter kurset vaare bedre til at planlaegge og producere en salatbar og diverse salater
Arbg dsmarkedsuddannel sen retter sig mod medarbejdere beskadtiget med madfremstilling i
restaurant, kantine, catering, cafe, institutionskekkener mv.

Uddannel sessmalet er rettet til felgende tilharende arbejdsmarkedsrel evante kompetencer:
Det gkologiske kakken

Gron kost

Deltagerforudszetninger

Deltageren er beskadtiget med madfremstilling eller har enske herom

Struktur

@vrige AMU-uddannel ser indenfor jobomraderne 2649 og 2689 vil vagre relevante forud og
efterfal gende for dette kursus.
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2. Ideer til tilretteleggelse
Uddannelsesmal

Deltageren kan anvende et bredt udvalg af révarer/produkter - der kan anvendesi salater,
herunder révarernes sensoriske og ernagingsmasssige kvaliteter.

Deltageren kan planlaagge og sammensadte salater/salatbar udfra forskellige aspekter sdsom
rdvarernes saeson, gkonomi, gastronomi, sensorik og  ernagringsmasssige hensyn
Deltageren kan vad ge og udfare forskellige tilberedningsmetoder,

der er velegnet til de forskellige révarer i salater/salatbar.

Deltageren kan anrette sal ater/salatbar pa en indbydende og delikat méde

med forskellige typer af service og anretningsformer.

Deltageren kan efterleve de gad dende hygiejneregler/egenkontrol

inden for fremstilling, opbevaring og servering af salater/salatbar.

Der tages udgangspunkt i deltagernes erfaringer og forudssgninger med at arbejde med grent og
salater.

3. Opgaver, undervisningsmaterialer

1. dag

Teoretisk oplaeg og opgavelosning i et teorilokale

Der kan veksles mellem teoretisk oplasg og mindre praksi srel aterede opgaver, hvor deltagerne
anvender den tilegnede viden. Der kan udarbejdes opgaver indenfor falgende emner;

Ravarer og sason.

Udarbejdelse af idébank mht. nye révarer — nye salater
Smagninger af nye ravarer/produkter

Hvilke ravarer til - hvilke tilberedningsmetoder
Kalkulation af en salat/salatmdltid

Nagingsberegning af en salat/salatmaltid
Menuplanlagning af en salatbar i en given periode.

Deltagerne kan desuden med udgangspunkt i deres faglige niveau selv vadge at arbejde med en
eller flere af emnerne.

Afdutningsvis kan dag 1 indehol de en planlaggningsopgavetil naeste dags praktiske forlab i
kakkenet.

Det kan eksempelvis vage at deltagerne udfra givne ravarer skal planlasgge og beregne maangder til
en salatbar til en fiktiv/valgt kundegruppe.
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En anden opgave kunne vaare at sammensadte en salatbar udfra ravarer/opskrifter, som lageren i
forvejen havde planlagt.

2. dag.
Praktisk undervisning i et kekken.
Deltagerne tilbereder og sammensadter forskellige ravarer til salater og salatbarer — der kan

arbejdes med ny inspiration indenfor révarer, udskaginger, dressinger og anretningsformer.
Deltagerne kan dels arbejde med egne opskrifter/inspiration — dels arbejde med opskrifter som
lagreren har planlagt.

Deltagerne er aktivei praesentationen og evaueringen af dagens produktion.

4. Afholdelsesformer
Uddannel sesmél erne kan blandt andet opnas gennem en teoretisk gennemgang af falgende emner;

Grantsagernes opbygning og ernaaingsmaessig kvalitet.

Hvilke typer ravarer er velegnet til hvilke typer tilberedningsmetoder.

Hvorledes sammensadtes én salat mht komponenter — sasom grent, dressing og ”topping”
Hvorledes sasmmensadtes en hel salatbar mht. grove og fine grentsager, stivel sesprodukter,
dressinger, kad, fisk og fjerkraeetc.

e Hvilke maengder skal der til at bespise et givent antal geester/kunder — der kan evt.
kalkuleres pa en fiktiv salatbar

Den teoretiske gennemgang kan underbygges af diverse smagninger af nye ravarer/produkter —
sammensadninger, der er velegnet i salater.

Kurset kan opdeles sdledes, at der ferste dag arbejdes med det teoretiske stof — samt smagning af
ravarer.

Falgende dag arbejder deltagerne praktisk i kekkenet med fremstilling og anretning af diverse
salater og en salatbar

|det deltagerne givetvis har nogle forudssgninger indenfor fremstilling af salater/salatbar — er det
vigtigt at undervisningen tager udgangspunkt i ny inspiration og nytaenkning indenfor omradet mht
ravareval g, nye typer ravarer, nye sammensagninger, anretningsformer og de nyeste anbefalinger
indenfor det ernaaringsmaessige aspekt.

Indenfor hygiejneomradet tager undervisningen ogsa udgangspunkt i den gaddende bekendtgarel se
— mht. tilberedning, opbevaring og genanvendelse af sal ater/sal atbaren.

Det er vigtigt at de 2 dage fagligt haanger tag sammen — sdledes at deltageren oplever en faglig
relevans mellem de teoretiske oplagg og den praktiske undervisning i kekkenet pa 2. dagen.

Det er vigtigt at tage udgangspunkt i deltagernes faglige og praktiske faardigheder indenfor omradet
—sdledes at deltagerne vil opleve og se en starst mulig anvendelse af den opnéede
viden/faadigheder og deres daglige praksis.
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