FOOD COLLEGE _AALBORG

INSPIRATION & NYTANKNING

— Efteruddannelse for 1. halvér 2012




INSPIRERENDE KURSER
TIL INSPIRERENDE PRISER

Velkommen fil Food College Aalborgs efteruddannelseskatalog
for 1. halvar af 2012, som er malrettet til dig, der arbejder inden
for fzdevarebranchen. Kurseme er taenkt som inspiration og nye
vinkler fil dit daglige arbejde — il gleede for dine kunder, din
virksomhed og ikke mindst dig selv, uanset om du er faglzert eller
ufagleert inden for omré&det.

Kursemne spaender vidt fra laekre desserter, barista, alverdens vine
fil smagen i centrum eller sushi i kantinen. Der er noget for enhver
smag og interesse. Kurserne sikrer dig mulighed for udvikling og
dermed baisis for hele tiden at @ge din viden inden for de forskel-
lige omrader. Og s& ger det jo ikke noget, at kurserne samtidig er
filskudsberetigede og derfor ikke koster ret meget.

Vi gleeder os til at se dig pa kursus hos
Food College Aalborg!

Venlig hilsen
Efteruddannelsesteamet p& Food College Aalborg
www.foodcollege.dk/efteruddannelse
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PRAKTISKE OPLYSNINGER

Deltagerbetaling og lentabsgodtgerelse

Alle kurserne er AMU-kurser [medmindre andet er naevnt i kursus-
beskrivelsen), som er korte arbejdsmarkedsuddannelser primaert for
fagleerte og ufagleerte. Deltagerbetaling for AMU-kurser er p.t. kr.
118,- pr. dag. Hertil kan tilleegges et gebyr pd op fil kr. 140,- pr.
dag afhaengig af afholdelsesformen.

Du har mulighed for at sege lontabsgodigarelse (VEU) efter gael-
dende regler svarende il p.t. kr. 613,- pr. dag pr. deltager, uanset
om du er medarbejder eller virksomhedsejer. Vi tager forbehold
for eventuelle finanslovsaendringer, der kan have indflydelse p&
deltagerbetaling og VEU-satsen.

For dig der har en uddannelse over erhvervsuddannelsesniveau
Deltagere uden for AMU-mélgruppen, dvs. deltagere med en he-
jere uddannelse end en erhvervsuddannelse, skal selv betale den
fulde pris for kurset. Ring til os og her naermere eller lzes mere pa
vores hjemmeside www.foodcollege.dk/efteruddannelse. Her kan
du se den fulde kursuspris under den enkelte kursusbeskrivelse og
lzese mere om de generelle regler under prakfisk information.

For dig der er ledig med ret til 6 ugers selvvalgt uddannelse
Det er gratis at deltage pd kurserne, og du modtager uddannel-
sesydelse (dagpengesats). Du skal kontakte os for at tilmelde dig,
hvorefter din a-kasse skal godkende din tilmelding.

Hvis du er ledig og ikke har ret til 6 ugers selwalgt uddannelse,
skal du kontakte din a-kasse/dit jobcenter for at f& lavet en hand-
lingsplan. Hvis du har specielle ansker fil efteruddannelse, er du
velkommen til at kontakte os.

Obs. Har du tiekket, om din virksomhed,/arbejdsplads betaler fil
en kompetencefond, som eventuelt kan daekke de fleste udgifter i
forbindelse med kursete

Pa kursus med hotelovernatning?

Er du inden for AMU-m&lgruppen, og har du ret il lentabsgodt
gerelse, kan vi tilbyde indkvartering uden beregning, hvis du har
lzengere end 120 km t/r fra din bopael fil Food College Aalborg.
Indkvarteringen vil foregé pé& et hotel i Aalborg, som vi har afftale
med. Vi ger opmaerksom pé&, at al forplejning er for egen regning.
Morgenmad kan kebes pd hotellet eller i Food College Aalborgs
kantine, hvor du ogsé& kan kebe frokost. Du kan lzese mere om
mulighederne p& vores hjemmeside.

[Obs. Indkvarteringsmuligheden gaelder kun for AMU+kurser).



Tilmelding

Det er ved lov blevet obligatorisk at tilmelde sig AMU-kurser via
www.efteruddannelse.dk.

P& vores hiemmeside www.foodcollege.dk/efteruddannelse

er der under den enkelte kursusbeskrivelse et direkte link til det
pdgaeldende kursus. Klik p& "Branchen” efterfulgt af "Kurser”. For
at komme godt i gang med tilmeldingen skal du have bestilt en
digital medarbejdersignatur p& www.virk.dk. Hvis du har spergs-
mal i forbindelse med tilmeldingen, er du velkommen il at kontakte
uddannelsessekreteer. Helene Blaschke pd telefon 7250 5266.
Tilmeldingsfristen for alle kurser er senest 3 uger inden kursussfart.

Alle kurser afvikles p& adressen:
Food College Aalborg, Rerdalsvej 10, 000 Aalborg.

Nyhedsbrev

Tilmeld dig vores nyhedsbrev pé
www.foodcollege.dk/efteruddannelse, s& vil du modtage informa-
tion om nyheder og kommende kurser.

Kontakt

Vedr. tilmelding og VEU
Helene Blaschke
Uddannelsessekretaer
Telefon: 7250 5266
E-mail: hele@tcaa.dk

Vedr. kursusindhold

Betina Kruse
Uddannelseskoordinator
Telefon: 7250 5405

Mobil: 2526 6405

E-mail: bekr@foodcollege.dk

Dorthe H. Dahlslund Bang
Uddannelseskonsulent
Telefon: 7250 5372

Mobil: 2526 6372

E-mail: ddba@foodcollege.dk
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SMAGEN | CENTRUM

Smagen i centrum

F& inspiration og gode ideer til at give dine geester den bedste
smagsoplevelse! P& dette kursus laerer du af blive bevidst om din
egen smagssans og de fem grundsmage. Du lzerer at bruge sma-
gen som en praktisk metode i forhold fil din madlavning og il at
sammensaette nye og spaendende retter. Kurset giver dig viden om,
hvordan du bruger smagen p& den optimale made i din daglige
madlavning for af give dine gaester den bedste oplevelse.

Kurset er et AMU-kursus, mal 45874. Efter endt kursus udstedes
et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

Du vil komme til at lave spaendende retter, der udfordrer smagssan-
sen. Du lserer om de fem grundsmage og om, hvordan du bruger
smagen p& den optimale made i din daglige madlavning gennem
praktiske mefoder il at foretage tilsmagning samt anvende viden
om grundsmage i relation fil din madlavning.

Malgruppe

Kurset henvender sig fil alle, der er beskeeftiget med fremstilling of
mad. Det kan bade vaere fagleerte og ufaglserte medarbejdere,
der arbejder i insfitutions- og storkekken, restaurant, kantine, café,
med catering el.lign.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 2 dage og finder sted den 27.-28. februar 2012.
Begge dage kl. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 460,- og fastsat p& baggrund af szerlig afholdelses-
form. Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

Llees mere om mulighedeme for lantabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller pa& vores hjemmeside.
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SUSHI -~
— KRAV OG KREATIVITET

Sushi - krav og kreativitet

F& inspiration til, hvordan du kan anvende sushi i din kantine
eller restaurant! Sushi én af verdens mest populzere og sunde
spiser, som danskeme i den grad har taget fil sig. lkke mindst
smager veltilberedt sushi fantasfisk og tager sig, med sin enkle
stil, fanfastisk ud, uanset om du anvender den pd& buffet eller som
tallerkenanretning. P& dette kursus leerer du at forstd og anvende
de meget praecise tilberedningsmetoder og udskaeringer, som der
kraeves ved fremstilling of sushi, ligesom du laerer om de mange
spaendende anremingsmetoder.

Kurset er et AMU-kursus, mal 40852. Efter endt kursus udstedes
et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

Gennem kurset laerer du om de forskellige sushielementer og ikke
mindst, hvordan du anretter og pynter en flot sushi, som du kan
bruge pd buffeten eller som spaendende fallerkenanretning. Gen-
nem kurset bliver du praesenteret for sushiens kulturhistorie, ligesom
du leerer at anvende de meget preecise tilberedningsmetoder

og udskaeringer, som en succesfuld sushifremstilling kraever — alt
sammen krydret med et indblik i de klassiske supper, salater og
drikkevarer, man oftest nyder fil et sushimdltid.

Malgruppe

Kurset henvender sig il alle, der er beskzeftiget med fremstilling af
mad. Det kan bade vaere faglserte og ufaglserte medarbejdere,
der arbejder i insfitutions- og storkekken, restaurant, kantine, café,
med catering el.lign.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 3 dage og finder sted den 6.-8. februar 2012.
Alle dage kl. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 750,- og fastsat p& baggrund af seerlig afholdelses-
form. Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

Llees mere om mulighedeme for lgntabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller p& vores hjemmeside.

Kurset atholdes i Restaurant Fusions faciliteter p& Strandvejen 4,
Q000 Aalborg.

Kurset gennemfgres i samarbejde med Restaurant Fusion i Aalborg,
der er specialisere i sushifremstilling.

Om Restaurant Fusion:

Restaurant Fusion er en spaendende, trendy restaurant med udsegt
atmosfeere, kendt for at give sine gaester en udsegte kulinarisk
oplevelse, hvor fusionskakkenet kombinerer madkunst fra Europa
og Asien.




Det kreative kolde kokken

Det kan vaere en udfordring at skabe varierede, spaendende og
lzekre refter fil eksempelvis en kold buffet. Kom pa kursus og f&
idéer til, hvordan du kan variere retter inden for det kolde kakken.
Kurset er et AMU-kursus, mal 42438. Efter endt kursus udstedes
et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

Kurset har fokus p& bade klassiske og kreative (eksempelvis
tapaslignende) retter i det kolde kekken. Vi tager udgangspunkt
i saesonens spaendende révarer, og du fér inspiration il at lave
tallerken- og fadanreminger samt kolde buffeter.

Malgruppe

Kurset henvender sig fil alle, der er beskeeftiget med fremstilling of
mad. Det kan bade vaere fagleerte og ufaglserte medarbejdere,
der arbejder i insfitutions- og storkekken, restaurant, kantine, café,
med catering el.lign.

Tidspunkt og pris

Kursef varer 5 dage og finder sted den 23.- 27. januar 2012.
Alle dage kl. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 975,- og fastsat p& baggrund af szerlig afholdelses-
form. Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

Llees mere om mulighedeme for lantabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller pa& vores hiemmeside.



LUNT OG VARMT KOKKEN
— FROKOSTBUFFET

Lunt og varmt kekken - frokostbuffet Malgruppe
Det kan veere en udfordring af skabe en varieret, spaendende og Kurset henvender sig fil alle, der er beskeeftiget med fremstilling of
lsekker frokostbuffet hver dag. Kom pd kursus og f& idéer fil, hvor- ~ mad. Det kan bade veere faglaerte og ufaglaerte medarbejdere,
dan du kan variere din buffet inden for det lune og varme kekken.  der arbejder i insfitutions- og storkekken, restaurant, kantine, café,
Kurset er et AMU+kursus, mél 44605. Efter endt kursus udstedes med catering el.lign.
et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove. Tidspunkt og pris

Kurset varer 5 dage og finder sted den 9.-13. januar 2012.
Indhold Alle dage kl. 8.05-15.25.
Kurset har fokus p& bade klassiske og kreative retter il frokostbuf- Prisen er kr. 975,- og fastsat p& baggrund af szerlig afholdelses-
fet inden for det lune og varme kakken. Vi tager udgangspunkt form. Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.
i saesonens spaendende révarer, og du fér inspiration il at lave
pélaegsfade, tallerken- og fadanreminger samt buffefer. Llees mere om mulighedeme for lantabs- og befordringsgodigerelse

forrest i denne brochure eller pa& vores hiemmeside.

Det siger kursisterne:
"Vi har haft mange faglige, lsererige diskussioner, hvilket er udvik-
lende.” (fra evaluering i november 2010)

"Det har veeret et godit kursus, som var alle 5 dages fravaer fra mit
arbejde vaerd.” (fra evaluering i marts 201 1)



FISK OG SKALDYR

— INSPIRATION TIL DE LAKRESTE FISKERETTER >

Fisk og skaldyr

- inspiration til de laekreste fiskeretter

Deltag pd dette kursus og f& masser af inspiration fil, hvordan

du tilbereder og anvender fisk og skaldyr p& en anderledes og
smagfuld méade. Der er fokus p& spaendende hovedretter, buffefer
og receptioner.

Kurset er et AMU-kursus, mal 45495. Efter endt kursus udstedes
et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

P& dette kursus far du inspiration og fif 1il, hvordan du arbejder
kreativt med fisk og skaldyr. Kurset er en vekselvirkning mellem
teori og praktisk arbejde i kakkenet, hvor du leerer at anvende fisk
og skaldyr i alt fra forretter og hovedretter il buffet, receptioner og
lignende, ligesom vi saetter fokus pd kvalitetsvurdering af réva-
reme.

Malgruppe

Kurset henvender sig fil alle, der er beskeeftiget med fremstilling of
mad. Det kan bade vaere fagleerte og ufaglserte medarbejdere,
der arbejder i insfitutions- og storkekken, restaurant, kantine, café
ellign.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 4 dage og finder sted den 6.-Q. marts 201 1.

Alle dage kl. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 990,- og fastsat p& baggrund af szerlig afholdelses-
form. Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

Llees mere om mulighedeme for lantabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller p& vores hjemmeside.

Det siger kursisterne:

"Der var et bredt udvalg af révarer og gode arbejdstorhold samt
en kompetent og fagligt dygtig underviser.”

[fra evaluering i januar 2011)



SANDWICH OG SMUJRREBROD

- NU OG | FREMTIDEN

Sandwich og smerrebred - nu og i fremtiden

P& dette kursus fé&r du masser af inspiration og gode idéer til,
hvordan du kan kombinere klassiske og kreative refter inden for
sandwich og smarrebrad. Der er fokus pa forskellige spaendende
refter, der kan anvendes fil butikssalg eller til tallerkenanreming,
receplioner og buffefer.

Kurset er et AMU-kursus, mal 40839. Efter endt kursus udstedes
et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

P& dette kursus leerer du at arbejde kreativt med sandwich og
smerrebred, og du lserer at arbejde med forskellige palsegstyper,
garniture og pynt. Der vil vaere masser af praktiske avelser med
smushi [en ny miniudgave af et stykke smarrebred), trendy smer-
rebred, ny opstilling og anretning. Derudover leerer du at lave et
anderledes og nyskabende smarrebrads- og sandwichkort ud fra
virksomhedens sortiment og sfil.

Malgruppe

Kurset er for dig, der arbejder i butik, café, kantine eller restau-
rant, og som ensker at f& inspiration i, hvordan du kan udvikle
forretningens produkisortiment. Kurset er henvendt fil bade faglaerte
og ufagleerte medarbeijdere.

Tidspunkt og pris

Kursef varer 3 dage og finder sted den 16.-18. januar 2012.
Alle dage kl. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 730,- og fastsat p& baggrund af szerlig afholdelses-
form. Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

Llees mere om mulighedeme for lantabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller pa& vores hjemmeside.

Det siger kursisterne:
"Der er et meget hajt fagligt niveau pé skolen og masser af gode
révarer.” (fra evaluering i april 2010)

"leg blev anbefalet Food College Aalborg of flere af mine kolle-
ger, og jeg md sige, at kurset levede op til mine forvenininger. Jeg
har allerede planer om at deltage pd flere kurser il efterdret.”
[Anette Hast Andersen, Viborg kommune, tidligere deltager pé
kurset i april 2011)



SALAT OG SALATBAR

Salat og salatbar

Deltag pé kurset og f& formyet inspiration fil spaendende og an-
derledes salater og salatbar. P& kurset leerer du at planleegge og
sammensaette salater og salatbar ud fra forskellige aspekter som
r&varernes saeson, skonomi, gastronomi, sensorik 0g ernaering.
Kurset er et AMU-kursus, mal 4553 1. Efter endt kursus udstedes
et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

P& kurset laerer du at bruge et bredt udvalg af révarer og
produkter, der kan anvendes i arbejdet med salater. Du lzerer of
planlaegge og sammenszette forskellige salater og salatbar ud fra
sensoriske og ernaeringsmaessige kvalitefer, ligesom du leerer af
anrette dine salater og salatbaren p& en indbydende og delikat
méde med forskellige typer af service og anretningsformer.

Malgruppe

Kurset henvender sig fil alle, der er beskeeftiget med fremstilling of
mad. Det kan bade vaere fagleerte og ufaglserte medarbejdere,
der arbejder i insfitutions- og storkekken, restaurant, kantine, café,
med catering el.lign.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 2 dage og finder sted den 30.-31. januar 2012.
Begge dage kl. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 495,- og fastsat p& baggrund af szerlig afholdelses-
form. Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

Llees mere om mulighedeme for lantabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller pa& vores hiemmeside.

Det siger kursisterne:
"Super inspirerende og fagligt rigtig god lserer.”
[fra evaluering i februar 2011)



O ueGE ANBORC

MODTAGERKOKKENET

— FOKUS PA TILBEREDNING OG ANRETNING

L™
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Modtagerkokkenet

- fokus pa tilberedning og anretning

Flere og flere insfitutioner modtager mad fil deres brugere fra
industri- og storkekkener, og det stiller krav til medarbejderne i
modtagerkakkenet, n&r maden skal serveres for gaesterne. Med

dette kursus saetter vi fokus pd, hvordan du, som arbejder i et mod-

tagerkakken, f&r fif til tilberedning og anretning, séledes at maden
fremstar laekker og indbydende over for gaesterne.
Kurset er et enkeltfag under ordningen for ében uddannelse, nr.

1413.

Indhold

P& kurset laerer du om at filberede, anrette, portionere og servere
mad, der er produceret fra industri- og storkekkener.

Malgruppe

Kurset henvender sig il alle, der er arbejder med tilberedning og
anrefning af mad i et modtagerkakken. Det kan b&de veere fag-
lzerte og ufagleerte medarbejdere, der arbejder i en daginstitution,
p& plejehjem el lign.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 1 dag og finder sted den 24. april 2012
kl. 8.25-15.25. Prisen er kr. 675,-.

Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

laes mere om mulighedeme for lgntabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller p& vores hjemmeside.

* Kurset udbydes under ordningen for aben uddannelse. Det er
derfor ikke muligt at sege om gratis indkvartering.



OVERSKUDSPRODUKTION |
RESTAURANT OG KANTINE

Overskudsproduktion i restaurant og kantine

Det kan vaere en daglig udfordring at anvende og udnytte restau-
rant- og kantinekekkenets overskudsproduktion p& en kreativ og
gkonomisk made. Du kan nu komme pé& kursus og f& gode idéer
fil, hvordan du kan faenke nyt, spaendende og anderledes i forhold
fil virksomhedens overskudsproduktion.

Kurset er et AMU-kursus, mal 45498. Efter endt kursus udstedes

et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

P& kurset laerer du at udnytte kakkenets overskudsprodukfion p&
en kreativ og akonomisk méde, bl.a. ved at anrette en buffet
med udgangspunkt i gdrsdagens produktion. Der vil blive taget
udgangspunkt i varme og kolde refter, og ikke mindst hvordan de
varme refter ogsé kan serveres kolde.

Malgruppe

Kurset henvender sig fil alle, der er beskeeftiget med fremstilling of
mad. Det kan bade vaere fagleerte og ufaglserte medarbejdere,
der arbejder i insfitutions- og storkekken, restaurant, kantine, café,
med catering el.lign.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 3 dage og finder sted den 13.-15. februar 2012.
Alle dage kl. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 730,- og fastsat p& baggrund af szerlig afholdelses-
form. Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

Llees mere om mulighedeme for lantabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller p& vores hjemmeside.



Maltider til zeldre - nu og i fremtiden

P& kurset f&r du inspiration fil at sammensaette, fremstille og anrette
velsmagende mad til seldre med udgangspunkt i viden om de
zeldres ressourcer, ansker og behov.

Kurset er et AMU-kursus, mal 4429-2. Efter endt kursus udstedes
et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

Du leerer at udvikle forslag fil nye koncepter for bespisningen aof
zeldre, og samtidig f&r du viden om og kendskab fil af forbedre
madkvaliteten. Kurset tager afsaet i prognoser, brugerundersegelser
samt relevante projekter og kobler teori og praksis. P& kurset vil du
arbejde bade teoretisk og praktisk i kekkenet.

Malgruppe

Kurset henvender sig fil alle, der er beskeeftiget med fremstilling of
mad fil zeldre. Det kan bade vaere fagleerte og ufagleerte medar-

bejdere, der arbejder i insfitutions- og storkekken, plejehjem eller

lignende.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 5 dage og finder sted den 19-21. marts og 26-27.
marts 2012. Alle dage kl. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 960,- og fastsat p& baggrund af szerlig afholdelses-
form. Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

Llees mere om mulighedeme for lantabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller pa& vores hiemmeside.
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Fastfood i bagerforretninger

- fokus pé udvikling og nyteenkning

P& dette kursus fé&r du spaendende inspiration fil nye omr&der inden
for bagerbutikker med fokus pé& fastfood. Gennem kurset far du
inspiration fil forskellige former for fastfood og nye vinkler, der kan
bringes ind i bagerbutikken; det vil sige nye potentielle forret-
ningsomrader, hvortil der naturligvis herer spaendende og leekre
bredtyper.

Kurset er et AMU-kursus, mal 45613. Efter endt kursus udstedes
et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

Efter kurset kan du fremstille fastfood of hej kvalitet baseret pa fri-
ske révarer og under overholdelse af geeldende hygiejneforskrifter.
Du leerer at emballere og opbevare produkieme korrekt. Gennem
kurset arbejder vi bl.a. med mad- og bredteerter, crepes med
spaendende indhold og italienske snitter.

Malgruppe
Kurset henvender sig il alle, der arbejder inden for bagerbran-
chen eller ansker at komme til det, ba&de fagleerte og ufagleerte
medarbejdere.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 2 dage og finder sted den 20.-21. februar 2012.
Begge dage kl. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 490,- og fastsat p& baggrund af seerlig afholdelses-
form. Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

laes mere om mulighedeme for lgntabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller p& vores hjemmeside.



LA KRE DESSERTER INDEN FOR
BAGER- OG KONDITORBRANCHEN

Lekre desserter inden for

bager- og konditorbranchen

Kom pé& kursus og f& inspiration il at lave spaendende kolde og
varme desserter. Du fér nye idéer til at udvikle dit sortiment og kan
dermed give dine kunder/gaester en rigtig god oplevelse.

Kurset er et AMU-kursus, mal 45616. Efter endt kursus udstedes
et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

P& kurset laerer du at fremstille og anrette desserter, der kan an-
vendes il a la carte og il buffet og receptioner. Du fé&r nye idéer
fil, hvordan du giver dine desserfer en ny identitet p& en nem og
simpel mé&de, som vil veere med til at give dine kunder en helt ny
oplevelse.

Malgruppe

Kurset henvender sig il fagleerte og ufaglaerte medarbejdere,
der er beskaeftiget i bageri, insfitutions- og storkekken, restaurant,
kantine, café, med catering el.lign.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 2 dage og finder sted den 26.-27. marts 2012.
Begge dage kl. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 495 - og fastsat p& baggrund af seerlig afholdelses-
form. Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

laes mere om mulighedeme for lgntabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller p& vores hjemmeside.

Det siger kursisterne:

"Rigtig god leerer, som var engageret, sjov og fagligt meget
dygtig.”

[fra evaluering i februar 2011)



FUROPALISKE BRIDTYPER
OG PRODUKTUDVIKLING

Europiske bradtyper og produktudvikling

Kom p& kursus og f& inspiration fil at lave nye spaendende bradty-
per — du leerer bl.a. om forskellige haevemetoder, forarbejdnings-
teknikker med mere.

Kurset er et AMU-kursus, mal 45609. Efter endt kursus udstedes
et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

Kurset tager udgangspunkt i europaeiske specidliteter inden for
madbred og stykbrad med anvendelse af langtids- og koldhaev-
ning, surdej og haevestykker. Du leerer at beherske produkfions- og
forarbejdningsteknikker for deje med kolde og lange liggetider og
heevemetoder.

Malgruppe

Kurset henvender sig til alle, der er beskaeftiget med fremstilling
af mad og bred. Det kan bé&de vaere fagleerte og ufagleerte
medarbejdere, der arbejder i bageri, insfitutions- og storkakken,
restaurant, kantiner, café, med catering el.lign.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 3 dage og finder sted den 1.-3. februar 2012.
Alle dage kl. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 730,- og fastsat p& baggrund af szerlig afholdelses-
form.

Llees mere om mulighedeme for lantabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller pa& vores hjemmeside.

Det siger kursisterne:
"Gode opskrifter og dejligt at made andre kollegaer.”
[fra evaluering i marts 2010)



BROD OG MADBRYD
MED FIBRE OG FULDKORN

Bred og madbred med fibre og fuldkorn

Kom p& kursus og f& inspiration fil at lave spaendende bredtyper
med fibre og fuldkorn — du lzerer bl.a. om forskellige dejtyper,
bageteknikker med mere.

Kurset er et AMU-kursus, mél 4078 1. Efter endt kursus udstedes
et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

Kurset tager udgangspunkt i fremstillingen of forskellige dejtyper
med fibre og fuldkorn. Du leerer at udvaelge ré&varer og produkfer
ud fra et emaeringsmaessigt perspekiiv, og hvordan du ger dem
lzekre og sunde ved anvendelse of fibre og fuldkorn.

Malgruppe

Kurset henvender sig til alle, der er beskaeftiget med fremstilling
af mad og bred. Det kan bé&de vaere fagleerte og ufagleerte
medarbejdere, der arbejder i bageri, insfitutions- og storkakken,
restaurant, kantine, café, med catering el lign.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 2 dage og finder sted den 19.-20. januar 2012.
Begge dage kl. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 490,- og fastsat p& baggrund af szerlig afholdelses-
form. Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

Llees mere om mulighedeme for lantabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller pa& vores hjemmeside.



SPANDENDE BR@ZD OG KAGER ~ ©
— BAGVARK I RESTAURANT OG KANTINE
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Spaendende bred og kager

- bagvzerk i restaurant og kantine

Har du brug for nye input og inspiration fil, hvordan du laver
spaendende dejtyper fil bred og kager? Kom p& kursus og f&

nye idéer fil af udvide dit sortiment og gere det laekkert for dine
kunder/ gaester.

Kurset er et AMU-kursus, mal 45497 . Efter endt kursus udstedes
et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

P& kurset lzerer du de grundlaeggende teknikker inden for bager-
faget. Du leerer at lave lsekre morgenbred, langtidshaevede bred,
sunde bred, gkologiske bred m.fl. Desuden fé&r du gode fif og
idéer 1il at lave festkager, terkager, lagkager og kransekager.

Malgruppe

Kurset henvender sig il alle, der er beskaeftiget med madfremstil-
ling i insfitutions- og storkekken, kantine, restaurant m.fl., og som
gnsker at f& nye input il grundsortimentet.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 4 dage og finder sted den 12.-15. marts 2012.
Alle dage kl. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 850,- og fastsat p& baggrund af seerlig afholdelses-
form. Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

laes mere om mulighedeme for lgntabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller p& vores hjemmeside.



BARISTA

— FOR DIG DER HAR ERFARING

Kursus med Soren Stiller Markussen

- en af verdens dygtigste baristaer

Baristafaget er uden tvivl det nye udviklingspotentiale inden for
café- og restaurationsbranchen. Kaffe er frendy, og bevidstheden
og kravet om kvalitetskaffe er stadig stigende samtfidig med, at
kaffe szelges i mange varianter — og s er der rigtig gode indfje-
ningsmuligheder p& kaffeomré&det!

Undervisere pd kurset er den professionelle barista, Seren Stiller
Markussen, og tienerfaglaerer p& Food College Aalborg, Henning
Jensen Hajgaard.

Kurset harer under ordningen for &ben uddannelse, nr. 30272.

Indhold

Dag 1 + 2 (v/ Seren Stiller Markussen):

P& kurset fér du en dybere forsidelse for teknikkerne bag en vel-

brygget kaffe, samtidig med at du far masser of mulighed for at f&

fraenet handvaerket bag.

e Hvordan haenger de forskellige ristemetoder sammen med kaf
fens kvalitet, smag og aromaer?

e Traening of effektive teknikker og metoder fil kaffebrygning (brew-
ing ratio = relationen mellem kaffe og vand)

e Traening of effektive teknikker og metoder fil latte art

e Dosering, indstilling af kaffekvaern og metoder fil at praesentere
og brygge den perfekte kop kaffe

Dag 3 (v/ Henning Jensen Hejgaard):

P& dag 3 drager vi paralleller mellem kaffens og vinens verden,
hvor du fé&r mulighed for at matche den sensoriske oplevelse fra
vinene fil kaffens univers.

Malgruppe

Kurset er for dig, der har en szerlig interesse for kaffe. Du arbejder
allerede som barista eller ensker at komme fil det. Du har eventuelt
tidligere deltaget p& Food College Aalborgs baristakursus p&
grundlaeggende niveau og har et kendskab fil kaffe.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 3 dage. Vi udbyder 2 hold p& felgende datoer:

27 .-29. februar og 19.-21. marts 2012.

Alle dage fra kI. 8.30-15.30.

Prisen er kr. 2.000,- P& kurset er der plads fil maks. 12 deltagere.

Om Seren Stiller Markussen

Flere gange danmarksmester i barista og latte art, nummer 2 ved
verdensmesterskaberne i latte art, nummer 6 og nummer 5 ved
verdensmesterskabeme. | dag arbejder Saren som professionel
kafferister og barista.

* Kurset udbydes under ordningen for &ben uddannelse. Det er
derfor ikke muligt af sege om gratis indkvartering.



ULTIMATIVE VINOPLEVELSER
OG GASTEBETJENING
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Ultimative vinoplevelser og gzestebetjening

Dette kursus giver dig ef godt indblik i samspillet mellem menu

og drikkevarer, herunder hvilke typer drikkevarer der passer bedst
sammen med forskellige révarer og menuer. Kurset er for dig, der
gnsker af kunne vejlede dine gaesfer bedre om valg af vin p& bag-
grund af viden om vintyper, vindyrkning m.m.

Kurset er et AMU-kursus, mal 40988. Efter endt kursus udstedes

et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

P& kurset lzerer du at vejlede gaester om valg af vin p& baggrund
af viden om vindyrkning, vintyper, fremstillingsensker og sensorik.
Du leerer ydermere om forskellige drikkevarer, sa du kan vejlede
og servicere dine gaester i at vaelge velegnede drikkevarer afstemt
il sammensaetningen af menuen.

Malgruppe

Kurset henvender sig fil alle, der er beskeeftiget med fremstilling of
mad og forskellige drikkevarer. Det kan bade vaere fagleerte og
ufagleerte medarbejdere, der arbejder i restaurant, café, kanfine
ellign.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 3 dage og finder sted den 6.-8. februar 2012.
Alle dage kl. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 730,- og fastsat p& baggrund af szerlig afholdelses-
form. Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

Llees mere om mulighedeme for lantabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller p& vores hjemmeside.

Det siger kursisterne:

“leg har aldrig veeret p& et bedre kursus! Defte er isser pga. leerer-
nes indsigt i emnet og evnen il at formidlle og leere fra sig. Kurset
ligger langt over min forventning ved tilmeldingen.”

[fra evaluering i januar 2011)
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Alverdens vine og gaestebetjening

Dette kursus giver dig ef grundlzeggende indblik i vinens verden. Vi
kommer ind pé& vinens karakteristika med hensyn fil farve, bouquet,
smag, sedme og terhedsgrad. Fokus er vin fra hele verden, og du
lzerer at smagsvurdere udvalgte vine fra de ferende vinproduce-
rende lande i verden.

Kurset er et AMU-kursus, mal 40987 . Efter endt kursus udstedes

et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

P& kurset lzerer du at geesteforklare valg af korrekt vin fil bestemte
refter og menuer pd et elementaert niveau. Du laerer om vinens
karakteristika med hensyn il farve, bouquet, smag, sedme og ter-
hedsgrad, og du leerer at gaesteforklare om vinfremstilling, vintyper
og vinens historie pa& basis of grundlaeggende viden. Du lzerer at
tolke vinetikettens oplysninger, forefage indkeb og opbevare vin
optimalt samt udarbejde vinkort.

Malgruppe

Kurset henvender sig fil alle, der er beskeeftiget med fremstilling of
mad og forskellige drikkevarer. Det kan bade vaere fagleerte og
ufagleerte medarbejdere, der arbejder i restaurant, café, kanfine
ellign.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 5 dage og finder sted den 23.-27. januar 2012.
Alle dage kl. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 950,- og fastsat p& baggrund af szerlig afholdelses-
form. Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

Llees mere om mulighedeme for lantabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller pa& vores hjemmeside.
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KALKULATION | KGKKENET

— KERNEN I EN SUND FORRETNING
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Kalkulation i kekkenet - kernen i en sund forretning
Dine kalkulationer er afgerende for, hvordan din forretning kerer.
Korrekte kalkulationer giver overblik, ro i maven og sikrer dig
udbytte af dine anstrengelser og er dermed en afggrende faktor
for at drive en sund forretning.

Kurset er et enkeltfag under ordningen for dben uddannelse, nr.
1393.

Indhold

P& kurset lzerer du om de grundlaeggende principper for kakkenpro-
center, daekningsbidrag og daekningsgrad, s& du ikke kun leverer
fantastiske madoplevelser, men ogsé& sikrer en rentabel forretning.

Gennem teori og praktiske avelser laerer du blandt andet:
e hvordan du sikrer en god og reel kakkenprocent

e hvordan du prissaetter dine reffer

e hvor meget svindprocenten kan variere

e hvad et omregningstal er, og hvornér det skal bruges
® hvad bruttoavance er

Malgruppe

Kurset henvender sig il alle, der beskaeftiger sig med kekken- og
forretningsdrift eller ansker at starte som selvstaendig. Det kan
bade vaere fagleerte og ufaglaerte medarbejdere i restaurant, café,
kantine el. lign.

Tidspunkt og pris
Kurset varer 2 dage og finder sted den 1. marts og den 12. marts
2012. Begge dage kl. 8.25-14.40.

Prisen er kr. 375,- Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

laes mere om mulighedeme for lgntabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller p& vores hjemmeside.

* Kurset udbydes under ordningen for aben uddannelse. Det er
derfor ikke muligt at sege om gratis indkvartering.



LEDELSE AF HYGIEJNE OG EGENKONTROL
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Ledelse af hygiejne og egenkontrol

Det er lovpligtigt for alle fedevarevirksomheder at gennemfere
egenkontrol og af have ef program, der understetter egenkontrol-
len. P& dette kursus far du kendskab il at udvikle og implementere
et egenkontrolsystem, som motiverer medarbejdeme fil at bruge
egenkontrollen i deres daglige arbejde. Pa kurset fé&r du et indgs-
ende kendskab fil reglerne om fadevarehygiejne, og hvordan du
sikrer, at din arbejdsplads overholder reglerne.

Kurset er et AMU-kursus, mal 42455, Efter endt kursus udstedes
et kompetencegivende uddannelsesbevis. Kurset indeholder ingen
prove.

Indhold

P& kurset far du viden om, hvordan du udvikler og implementerer

egenkontrol i din virksomhed. Du fér indsigt i:

e hvordan du udvikler et virksomhedstilpasset egenkontrolprogram
og implementerer det

e hvordan du kan sikre, at medarbejderne har den lovpligtige
uddannelse i fadevarehygiejne og egenkontrol

e hvordan du motiverer medarbejderne il at anvende egenkontrol
i deres daglige arbejde

e regler og lovgivning for hygiejne og egenkontrol

Malgruppe

Kurset henvender sig til alle, der er beskaeﬂigef med fremsﬁ”ing of
mad. Det kan bade vaere fagleerte og ufagleerte medarbejdere.
Det er en forudsaetning, at dellageme pd& kurset har taget det
lovpligtige certifikat i almen fedevarehygiejne (se s. 26).

Tidspunkt og pris

Kurset varer 5 dage og finder sted fra den 19.-23. marts 2012.
Alle dage kl. 8.05-15.25.

Prisen for hele kurset er kr. 550,- og fastsat p& baggrund af seerlig
afholdelsesform. Prisen er fastsat p& baggrund of ekstra materiale-
forbrug.
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AUMEN FIDEVAREHYGIEJNE

— OBUGATORISK CERTIFIKATUDDANNELSE
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Almen fedevarehygiejne

- obligatorisk certifikatuddannelse

Fedevareministeriet kraever, at alle personer, der er fyldt 18 &r og
arbejder med fedevarer, skal have et hygiejnekursus, hvis de ikke
har en fedevarefaglig uddannelse. Du skal senest 2 mé&neder efter
ansaeftelse have gennemfert ef kursus i almen fadevarehygiejne.
Kurset er et AMU-kursus, mal 45780. Uddannelsen afsluttes med
en skiifilig preve. Ved bestéet preve fér du et kompetencegivende
certifikat i hygiejne, der dokumenterer, at uddannelsen er gen-
nemfert.

Indhold

P& kurset far du en grundig viden om hygiejne. Du fér bl.a. indsigt i:

e hvordan du udvikler et virksomhedstilpasset egenkontrolprogram
og implementerer det

e hvordan du kan sikre, at medarbejdeme har den lovpligtige
uddannelse i fedevarehygiejne og egenkontrol

e hvordan du motiverer medarbejderne til at anvende egenkontrol
i deres daglige arbejde

e regler og lovgivning for hygiejne og egenkontrol

Malgruppe

Kurset henvender sig il alle virksomheder, institutioner og forenin-
ger m.m., der beskaeftiger sig med fadevareproduktion, og kurset
er obligatorisk. Kravet til uddannelse gaelder ikke, hvis du allerede
har en uddannelse inden for levnedsmiddelomré&det eller har delto-
get i lignende godkendte uddannelser i levnedsmiddelhygiejne.

Tidspunkt og pris

Kurset varer 3 dage og finder sted p& felgende datoer:

den 31. januar fil 2. februar, den 27.-29. marts, den 8.-10. maj
samt den 19.-21. juni 2012, alle dage kI. 8.05-15.25.

Prisen er kr. 354,- Kurset gennemfares ved minimum 16 deltagere.

Llees mere om mulighedeme for lentabs- og befordringsgodigerelse
forrest i denne brochure eller p& vores hiemmeside.
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NARINGSPROVE

— OBUGATORISK VED OPSTART AF FODEVAREVIRKSOMHED

Nzeringspreve

- obligatorisk ved opstart af fedevarevirksomhed
Hvis du har en fedevarebutik, fedevare-engrosvirksomhed eller en
restaurant, skal din virksomhed optages i Neeringsbasen. For at
blive opfaget i Neeringsbasen skal du besté Naeringspraven, hvis
du ikke allerede har en relevant uddannelse inden for fadevare-
omr&det (laes mere om reglerne p& www.virk.dk]. Neeringspreven
er derfor obligatorisk for dig, der skal starte en restaurant, en
fedevarebutik eller fadevare-engrosvirksomhed.

Neaeringspraven er ikke et AMU-kursus, og det er derfor ikke muligt
at sege om lentabs- og befordringsgodigerelse.

Indhold

Praven bestar af 30 spargsmal, som omhandler fadevarer, skat og
afgifter, pant p& emballage, brandsikkerhed, restaurationslov og
arbejdsmilig, og du skal svare rigtigt p& mindst 22 spargsmal for
at bestd proven.

Du kan leese mere om forberedelse til praven pd& www.virk.dk.

Malgruppe

Naeringspreven henvender sig il alle, der skal drive restauration el
ler virksomhed, hvor der indgar salg af levnedsmidler, og som ikke
har en relevant uddannelse inden for fedevareomradet.

Tidspunkt og pris

Neaeringspraven varer ca. 2 timer og finder sted pé felgende
datoer: den 7. februar og den 2. maj 2012,

begge dage kl. 13.00.

Prisen er kr. 600,
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ANDRE INSPIRERENDE MULIGHEDER
FRA FOOD COLLEGE AAIBORG
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Mangler du en idé, eller star du over for nye udfor-
dringer i din virksomhed?

S& er Food College Aalborg stedet, hvor du kan hente hjselp og
f& ny inspiration.

Vi réder over kompetente medarbejdere, der kender branchens
behov — ogsa i fremtiden. Vi tilbyder at hjzelpe din virksomhed
med produkt- og konceptudvikling, ligesom vi kan hjselpe med at
udvikle dine medarbejderes personlige og faglige kompetencer
gennem virksomhedstilpassede AMU-orlzb.

Produki- og konceptudvikling
Food College Aalborg har mange &rs erfaring i rédgivningsydel-
ser inden for produki- og konceptudvikling.

Eksempler kan vaere:

® udvikling af opskrifter

e energiberegninger

e gastronombesag,/konsulentbistand
e radgivning i kekkenprocesser

e forslag fil menuopsaetning

e optimering af arbejdsprocesser m.m.
e nytaenkning af produkianvendelse
e foodstyling

® emaeringsvejledning
 gastronomiske foredrag

Virksomhedstilpassede uddannelsesforleb

Vi filbyder skraeeddersyede uddannelsesforlab (primaert arbejdsmar-
kedsuddannelseskurser], der passer il nefop din virksomhed og
dine medarbejderes behov.

Vi kan tilbyde at gennemfere hele eller dele af undervisningen

i virksomheden, og indholdet tilrefielsegges specifikt efter jeres
gnske eller sammensaettes med et fast indhold, der giver anerkendt
kompetence i forhold il certifikat eller en brancheaftale.

Kontakt os for at here naermere om mulighederne for netop din
virksomhed og dine medarbejdere.

Dorthe H. Dahlslund Bang
Uddannelseskonsulent
Telefon: 7250 5372

Mobil: 2526 6372

E-mail: ddba@foodcollege.dk

Betina Kruse
Uddannelseskoordinator
Telefon: 7250 5405

Mobil: 2526 6405

E-mail: bekr@foodcollege.dk



Smagfuldt samarbejde

Food College Aalborg er et kulinarisk midtpunkt, der inspirerer

og understetter mulighedeme for leering og udvikling inden for
fadevarer, gastronomi og madkultur. Vi tilbyder efteruddannelse fil
fadevarebranchen, hvor vi skrseddersyr uddannelser, s& de passer
il branchens behov, produktudvikler, udvikler koncepter, ligesom vi
filbyder standardiserede arbejdsmarkedsuddannelser (AMU] samt
forskellige former for virksomhedsarrangementer.

Food College Aalborg er brancheskole for fadevareomrédet,

og efteruddannelsesomrédet er en naturlig del af Food College
Aalborg som erhvervsskole. Vi har erfaring, viden og kompetencer
fil at samle og udvikle branchen.

Vi er til for branchen
Food College Aalborg tager initiativ til at skabe meningsfulde
fillag for branchen. | et teet samarbejde med branchen udvikler vi

efteruddannelsesaktiviteter, kurser og andre arrangementer, der ska-

ber vaerdi for branchens parter. Food College Aalborg er il for at
udvikle branchen, og derfor er vores akiiviteter styret af branchens
behov.

Styrken er vores medarbejdere
Food College Aalborgs kemeydelse er undervisning og formidling
— styrken er vores medarbejdere. Vi daskker branchen bredt og ar-

bejder med bade kokke, tienere, catere, smarrebradsjomfruer, ako-

nomaer, bagere, konditorer, receptionister, delikatesseassistenter
og slagtere. Det giver et spaendende miks af faggrupper med hver
deres styrker, hvilket skaber grobund for kvalificeret faglig sparring
og gensidige positive udfordringer. Det betyder samtidig, at vi har
en bred spaendvidde inden for vores vidensfelt, og vi stiller krav
om fleksibilitet og omstillingsevne blandt vores medarbejdere.
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VI SAMLER PA TILFREDSE KURSISTER
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P& Food College Aalborg har vi udarbejdet en undersagelse of
vores efteruddannelsesaktiviteter inden for fedevarebranchen.

Hvis du har veeret p& kursus hos os, har du méske selv deltaget i
undersagelsen, som er foretaget i lebet af 2010-11.

Undersagelsens resultater viser bl.a.:

e af Food College Aalborg er den skole i Danmark, der har flest
kursister inden for vores omr&de

e af over halvdelen af vores kursister er gengangere

e af informationen om kurseme oftest spredes fra mund fil mund

o at 93 % af vores kursister har haft en meget god eller god ople-
velse ved af deltage p& vores kurser

® at 99 % af vores kursister vil anbefale os fil andre







— Nogle fotos er fra Colourbox — Vi forbeholder os ret til sendringer.
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