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KUVERT- OG MADBRGD BAGT | RESTAURANTEN
2 dage, AMU-nr. 48284

Pa dette kursus lzerer du at:

e udveelge, opbevare og anvende forskellige meltyper, krydrin-
ger eller saerlige ingredienser i specifikke deje, der er egnede
til restaurantens kuvert- og madbrad.

e anvende de mest hensigtsmeessige bageteknikker, herunder
kold- og langtidsheevning samt haevning ved fx fordej og surdej.

e fremstille sestetiske kuvert- og madbred og efterleve Fodevare-
styrelsens krav om maerkning af allergener samt planleegge og
udvikle egne kuvert- og madbrgd under hensyn til kakkenets
kapacitet og udstyr.

e sammensaette et bredsortimentet, der understotter restauran-
tens veerdier og brand.

Tid og sted:

Uge 33: Den 16. - 17. august 2021, kl. 08.00 - 15.25
College360, Bredhgjvej 8, 8600 Silkeborg

Kontakt: Conny Madsen, TIf.: 2064 6019/7636 0360

KOKKENETS PRODUKTION AF DEJ
TIL BROD OG KAGER

2 dage, AMU-nr. 48814
Pa dette kursus laerer du at:

e fremstille forskellige typer dej til produktion af bred og kager
samt anvende forskellige bake off produkter.

e arbejde efter geeldende regler for fedevarehygiejne og egen-
kontrol i relation til malet.

Tid og sted:

Uge 34: Den 24. - 25. august 2021, kl. 08.00 - 15.25
College360, Bredhgjvej 8, 8600 Silkeborg

Kontakt: Conny Madsen, TIf.: 2064 6019/7636 0360



SYLTNING OG FERMENTERING AF
S/ASONENS RAVARER

3 dage, AMU-nr. 48682

Pa dette kursus leerer du at:
e udvikle og fremstille chutneys, kraut, pickles, olier og drikke af
seesonens ravarer.

e udnytte overskud fra madtilberedningen til at producere for-
rad og mindske madspild.

e udvikle og forfine gastronomisk velsmag i nye og klassiske ret-
ter ved tilseetning af syltede og fermenterede produkter.

efterleve specifikke hygiejneregler geeldende for omradet.

Tid og sted:

Uge 35: Den 30. - 31. august & 1. september 2021, kl. 08.00 - 15.25
TECHCOLLEGE, Rgrdalsvej 10, 9000 Aalborg

Kontakt: Jannie R. Ringgaard, tlf.: 2526 6716 / 7250 1000

MAD TIL VEGETARER OG VEGANERE
3 dage, AMU-nr. 48781

Pa dette kursus lzerer du at:

¢ planleegge og fremstille mad til vegetarer og veganere ud fra
viden om vegetariske kostformer, som lever op til anbefalingen
for normalkost.

¢ tilberede frugt og grontsager samt baelgfrugter til forskellige
former for varme og kolde retter.

e anrette og praesentere vegetariske og veganske retter, sa bru-
gerne far en god sensorisk oplevelse.

Tid og sted:

Uge 36+38+40: Den 8/9+22/9+6/10 2021, kl. 08.00 - 15.25
Uddannelsescenter Holstebro, Dgesvej 70-76, 7500 Holstebro
Kontakt: Charlotte Kastrup tlf.: 9912 2272 /9912 2222



SMORREBRODSKOGKKEN - TRIN 1
2 dage, AMU-nr. 48828

Pa kurset laerer du, med udgangspunkt i det klassiske dan-
ske smorrebredskekken, at:
e fremstille forskellige typer klassisk smorrebrod.

e arbejde med kolde og lune anretninger, salater, garniture og
pynt.

e arbejde med variationer ud fra viden om danske ravarer, rava-
resammensaetning, smag, konsistens og farver.

e arbejde efter geeldende regler for fedevarehygiejne og egen-
kontrol i relation til malet.

Tid og sted:

Uge 37: Den 14. - 15. september 2021, kl. 08.00 - 15.25

AARHUS TECH, Skolen for trends og gastronomi, Dollerupvej 4, 8000 Aarhus C
Kontakt: Dorthe Jensen, tif.: 2223 4526 / 8937 3533

FISK - BAVARENS EGENSKABER I
MADHANDV ZARKET 2

2 dage, AMU-nr. 48799

Pa dette kursus lzerer du at:
e udnytte fisk og skaldyrs kemiske og smagsmaessige egenskaber
til at optimere den kulinariske oplevelse.

e sammensaette fiske- og skaldyrsretter optimalt og veelge de
egnede tilberedningsmetoder.

e om kemien i fisk og skaldyr.

e klarggre, tilberede og anrette seesonens udbud af friske fiske
og skaldyr.

Tid og sted:

Uge 40: Den 4. - 5. oktober 2021, kl. 08.00 - 15.24

EUC Nordvest, Nordic Food College, Mosegardsvej 10, 7900 Nykabing Mors
Kontakt: Janni Thousgaard tlf.: 9272 9842, mail: jkt@eucnordvest.dk



GOURMETPOLSEMAGERI & CHARCUTERI
4 dage, AMU-nr. 48585

Pa dette kursus lerer du at:
e arbejde med elementaert polsemageri og om krydderier, tarme,
tilseetningsstoffer, lovgivning, madspild, maskiner og udstyr.

e lave polser i alle afskygninger, fx. salamier, spegepolser, log-
pglser, leverpeglser, chorizo, lomo, bresaola - og sa selvfglgelig
grillpelser, hotdogpglser og reget medister.

e arbejde med opskrifter, der blandt andet tager udgangspunkt i
returvarer fra salgsdisken samt dine egne ensker til indhold.

e lave postejer, pateer og tapas tallerkener med hjemmelavede
specialiteter sammen med fagfolk fra branchen.

Tid og sted:

Uge 40/41: Den 4. -5 & 11. - 12. oktober 2021, kl. 08.00 - 15.25
TECHCOLLEGE, Rgrdalsvej 10, 9000 Aalborg

Kontakt: Jannie R. Ringgaard, tlf.: 2526 6716 / 7250 1000

BZAREDYGTIG MADFREMSTILLING
2 dag, AMU-nr. 48816

Pa dette kursus lzerer du at:
e planleegge baeredygtig kekkenproduktion i relation til milje og
ressourceforbrug samt seesonvarer.

e arbejde efter gaeldende regler for fodevarehygiejne i relation
til malet.

e minimere kokkenets madspild ved at:
- udnytte ravarer optimalt i klargering og tilberedning
- beregne passende portionsstarrelser

- foretage hensigtsmaessige indkeb

- genanvende kokkenets overproduktion effektivt

- lade overskud indga i et forradslager

Tid og sted:

Uge 40: Den 6. - 7. oktober 2021, kI. 08.00 - 15.24
AARHUS TECH, Skolen for trends og gastronomi, Dollerupvej 4, 8000 Aarhus C
Kontakt: Dorthe Jensen, tlf.: 2223 4526 / 8937 3533



SAMARBEJDE | TEAMS
2 dage, AMU-nr. 49376

Pa dette kursus lzerer du at:
e fa et team til at fungere optimalt.

e forbedre samarbejde gennem teambuilding og udvikle et team
gennem samarbejdsevelser, organisering, feedback og kommu-
nikation.

e sikre teamets samarbejde om mal og resultater.

Tid og sted:

Den 28. - 29. oktober eller 16. - 17. november 2021, kI. 08.00 - 15.25
Kursuscenter Nord, EUC Nord, Hestkaervej 30, 9800 Hjerring

Kontakt: Helle Dejligbjerg, tif.: 7224 6351 / 7224 6000

SZASON OG TEMAPRODUKTER - TAPASKAGER
2 dage, AMU-nr. 47620

Pa dette kursus leerer du at:
e fremstille sma leekre kager/dessertkager til f.eks desserttaller-
ken.

e Du kan fremstille udvalgte saeson- og temaprodukter indenfor
tapaskager. Far ny inspiration til nye tapaskager.

e Du kan efterleve geeldende hygiejneforskrifter samt emballere
og opbevare de fremstillede produkter korrekt.

e kan planleegge og udfgre produktion og produktudvikling
samt prissaette det valgte saeson- og temaprodukt.

Tid og sted:

Uge 48: Den 30/11 + 1/12 2021, kl. 08.00 - 15.25
Uddannelsescenter Holstebro, Dgesvej 70, 7500 Holstebro
Kontakt: Charlotte Kastrup tIf.: 9912 2272 /9912 2222



GKONOMI OG TILSKUD:

Hvis kursusdeltageren har uddannelse pa maksimalt faglaert niveau (er-
hvervsuddannelse), ligger prisen pa kurserne fra 126 kr. pr. dag, og man
kan som arbejdsgiver opna VEU-godtgarelse pa op til 891 kr. pr. dag. Har
kursusdeltageren mere end 120 km t/r til kurset, ydes der tilskud til kost
og logi pa op til 500 kr. pr. dggn samt tilskud til transport.

For medarbejdere, der er omfattet af 3F/HORESTA overenskomsten, kan
der udover VEU-godtgarelse opnas tilskud gennem Hotel-, Restaurant- og
Turisterhvervets Kompetenceudviklingsfond. Belgbet er 629 kr. pr. dag.
Det er en forudsaetning, at medarbejderen ikke har opbrugt retten til selv-
valgt uddannelse og har minimum 6 maneders anciennitet. Tilskud i alt pr.
dag = 1521 kr.

Hotel-, Restaurant- og Turisterhvervets Kompetenceudviklingsfond sgges
via Pension Danmark pa pension.dk. Det er virksomheden som forestar
ansggning.

For yderligere information vedr. tilmeldinger til kurser, tilskud fra
Kompetencefonden, VEU-godtgerelse eller reglerne for selvvalgt
og aftalt uddannelse er du velkommen til at kontakte:

Gunhild Bjerre
Chefkonsulent

Telefon: 2129 6252

Mail: gunhild@projketjatak.dk

Kurserne er malrettet fagleerte og gvrige medarbejdere med bran-
cheerfaring. Der er garanti for, at kurserne holdes ved minimum 8
tilmeldte og sidste frist for tilmelding er en uge far kursusstart.
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