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Falles kompetencebeskrivelser med detaljer i

Aktuelt tilkoblede mal

Niveau kan angives ved enkeltfag.

Nummer, niveau og titel

4400-2
4426-2
4428-2
4429-2
4430-2
4434-3
4435-3
4436-4
30265-3
33621-F
40027
40028
40391
40392
40423
40532
40533
40534
40535
40538
40764
40765
40781
40845
40912
41373
41684
41701
42434
42436
42446
42449
42450
42451
42452
42453
42454
42455
42483
42484
42485
42486
42730
42817
42818
42885
42886
42887
42888
42899
42934
43150

Produktionshygiejne 1

Internationalisering af mad
Leve-bo miljg - brugeren i centrum
Maltider til eldre, nu og i fremtiden
Skolemad - et maltid i skolen

Diatetik 3

Ernaringsleere i teori og praksis 3

Kostlere og vurdering 2
Det gkologiske kakken
Varekundskab 1
Administration i salg
Administration i indkab

Arbejdsmiljg inden for fagleerte og ufagleerte job
Ergonomi inden for faglaerte og ufaglarte job
Praktikvejledning af ernaringsassistenter
Introduktion til arbejdsmarkedsuddannelserne (F/I)
Introduktion til et brancheomrade (F/I)
Arbejdsmarked, it og jobsggning (F/1)
Introduktion til det danske arbejdsmarked (F/I)
Anvendelse af nye tilberedningsmetoder

Service og faglig formidling omkring maltidet
Kalkulation inden for institutionskekkenomradet
Brgd og madbrgd med fibre og fuldkorn

Mad til unge pa hgj- og efterskoler
Mellemmaltider - sunde og velsmagende
Forretningsforstaelse og nggletal i it-systemer

Renggringshygiejne

Renggring af fadevarevirksomheder og storkgkkene
Fadevarehygiejne og egenkontrol

Sous Vide-produktion

Kvalitetsstyring i kaleproduktion
Ravarekvalitet i fadevareproduktion
Tilberedningsmetoder i institutionskakkener

Kostlere
Diet- og allergikost
Gran kost

Kostplanlagning i forhold til smabgrn
Ledelse af hygiejne og egenkontrol
Dizter ved fysiologiske forandringer
Dizter ved velfaerdssygdomme

Ernaring og sundhed
Ernaring - fedt og psyke

Introduktion til farstehjeelp pa jobbet
Sensorisk anretning med veertskab
Beeredygtighed i storkakkener

Mad og méltider til forskellige brugergrupper

Mad til bgrn - sunde barn

Mad til bgrn - organisation og samarbejde

Bgrn og mellemmaltider

Brugerorienterede maltidskoncepter
Tveerfagligt samarbejde om maltider til ldre
Den Danske Kvalitetsmodel i institutionskakkener

Kgdbranchen

EUU Varighed

Al
Al
Al
Al
Al
Al
Al
Al
Al
Al
AD
AD
AD
AD
Al
AP
AP
AP
AP
Al
Al
Al
Al
Al
Al
AD
AE
AE
Al
Al
Al
Al
Al
Al
Al
Al
Al
Al
Al
Al
Al
Al
AP
Al
Al
Al
Al
Al
Al
Al
AL
Al

i dage

50
50
50
50
50
50
5,0
5,0
5,0
2,5
2,0
2,0
2,0
2,0
8,0
3,0
40,0
40,0
3,0
5,0
3,0
50
2,0
3,0
3,0
2,0
1,0
2,0
4,3
5,0
5,0
5,0
10,0
50
50
50
50
4,3
50
50
5,0
5,0
04
3,0
3,0
3,0
3,0
4,0
3,0
3,0
2,0
4,0

Tilknyttet i perioden

25-02-2009 og fremefter
25-02-2009 og fremefter
25-02-2009 og fremefter
22-06-2009 og fremefter
22-06-2009 og fremefter
22-06-2009 og fremefter
22-06-2009 og fremefter
22-06-2009 og fremefter
01-01-2009 og fremefter
06-02-2009 og fremefter
03-12-2007 og fremefter
03-12-2007 og fremefter
01-08-2008 og fremefter
17-04-2009 og fremefter
28-04-2008 og fremefter
06-03-2009 og fremefter
06-03-2009 og fremefter
06-02-2009 og fremefter
06-02-2009 og fremefter
13-08-2008 og fremefter
19-02-2009 og fremefter
07-05-2009 og fremefter
17-04-2009 og fremefter
07-05-2009 og fremefter
15-09-2009 og fremefter
20-08-2010 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
28-06-2007 og fremefter
04-03-2010 og fremefter
04-03-2010 og fremefter
29-04-2010 og fremefter
29-04-2010 og fremefter
29-04-2010 og fremefter
29-04-2010 og fremefter
25-05-2010 og fremefter
06-09-2010 og fremefter
19-07-2010 og fremefter
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Kgdbranchen
Nummer, niveau og titel EUU Varighed  Tilknyttet i perioden
i dage

43343 Praktik for F/I AP 48,0  28-06-2007 og fremefter
43346 Almen fadevarehygiejne for F/I Al 50 28-06-2007 og fremefter
43398 Renggringsmidler og overflader AE 3,0 28-06-2007 og fremefter
43400 Sensorik - kvalitet, smag og behag Al 50 28-06-2007 og fremefter
43766 Interkulturel kompetence i jobudgvelsen AD 3,0  09-10-2009 og fremefter
44334 Fremstilling af mad med kulinarisk kvalitet Al 50 28-06-2007 og fremefter
44337 Oprettelse af database til jobbrug AD 2,0 28-06-2007 og fremefter
44349 Indskrivning og formatering af mindre tekster AD 3,0 28-06-2007 og fremefter
44350 Standardisering af virksomhedens dokumenter AD 1,0 28-06-2007 og fremefter
44353 Grafiske virkemidler til layout i tekst AD 2,0 28-06-2007 og fremefter
44371 Jobrelateret brug af styresystemer pa pc AD 2,0 28-06-2007 og fremefter
44379 Varetagelse af adm. opgaver i personalesager AD 3,0 28-06-2007 og fremefter
44383 Medarbejderen som deltager i forandringsprocesser AD 2,0  09-10-2009 og fremefter
44389 Effektiv internetsggning pé jobbet AD 2,0 28-06-2007 og fremefter
44603 Menusammensgtning Al 4,0 19-11-2008 og fremefter
44605 Lunt og varmt kekken i cafeteria og kantine Al 5,0 19-08-2009 og fremefter
44608 Anretning af mad i cafeteria og kantine Al 4,0  19-08-2009 og fremefter
44673 Fra ravare til maltid i institutionskgkkener Al 4,0 28-06-2007 og fremefter
44800 Maltidet i peedagogisk arbejde AL 50 21-02-2008 og fremefter
44829 Tilberedning og servering for patienter AL 2,0 21-02-2008 og fremefter
45283 Forandringsparathed ved produktionsomlaegning AB 5,0 09-10-2009 og fremefter
45361 IT og produktionsstyring for medarbejdere AA 5,0 09-10-2009 og fremefter
45364 Etablering af selvstyrende grupper AA 2,0 28-06-2007 og fremefter
45366 Kommunikation i teams AA 3,0 28-06-2007 og fremefter
45368 Verdibaserede arbejdspladser AA 2,0  09-10-2009 og fremefter
45369 Videndeling og leering for medarbejdere AA 3,0 28-06-2007 og fremefter
45531 Salat og salatbar i madfremstilling Al 2,0 28-06-2007 og fremefter
45564 Online kommunikation til jobbrug AD 2,0 28-06-2007 og fremefter
45565 Brug af pc pa arbejdspladsen AD 3,0 28-06-2007 og fremefter
45572 Dansk som andetsprog for F/I, basis AP 40,0 28-06-2007 og fremefter
45573 Dansk som andetsprog for F/I, alment niveau AP 40,0 28-06-2007 og fremefter
45574 Dansk som andetsprog for F/I, udvidet niveau AP 40,0 28-06-2007 og fremefter
45652 Madlavningstekniske egenskaber i madfremstilling Al 3,0 28-06-2007 og fremefter
45780 Almen fgdevarehygiejne - obligatorisk certifikat Al 3,0 06-09-2010 og fremefter
45874 Smagen i centrum Al 2,0 02-11-2010 og fremefter
45983 Samarbejde i grupper i virksomheden AD 2,0  09-10-2009 og fremefter
46501 Service i institutionskakkener - kunden i centrum Al 2,0 22-09-2010 og fremefter
46812 Take-away koncept for produktionskakkener Al 3,0 04-04-2011 og fremefter

46816 Prisberegning i den daglige madproduktion Al 2,0  04-04-2011 og fremefter



