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Overordnede regler og rammer for undervisningen

Undervisningen pa hovedforlgbet for ernaeringsassistentuddannelsen tager afseet i fglgende lovgrundlag
med tilhgrende vejledning/ uddannelsesordning:

e Bekendtggrelsen om erhvervsuddannelsen til ernaeringsassistent
https://www.retsinformation.dk/eli/Ita/2022/490

Undervisningen pa uddannelsen inddrager desuden Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag,
erhvervsrettet andetsprogsdansk og kombinationsfag i erhvervsuddannelserne og om
adgangskurser til erhvervsuddannelserne med tilhgrende fagbilag.
https://www.retsinformation.dk/eli/Ita/2022/555

Fagbilag til psykologi, teknologi og samfundsfag findes pa www.emu.dk

Undervisningen pa grundforlgbet inddrager:

e Skolens padagogiske grundlag her.

Pt er der flere uddannelsesordninger/ bekendtggrelser i spil, og uddannelsen planleegges og gennemfgres
jfr. den for eleverne geldende uddannelsesordning jfr. deres starttidspunkt.

Skolen tillader overgangsordninger, og der kan derfor vaere elever som har en tillaegsaftale, som omhandler
dette.

Afdelingens organisering.

Afdelingens paedagogiske ansvarlige er uddannelseschef Dennis Kindberg
Mail: dmk@eucnord.dk

Mobil: 72 24 60 64

Afdelingens driftsansvarlige er uddannelsesleder Jan Mosbak Nielsen
Mail: inm@eucnord.dk
Mobil: 72 24 60 77



https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/490
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/555
http://www.emu.dk/
https://www.eucnord.dk/vaerdier-og-paedagogisk-udgangspunkt
mailto:jnm@eucnord.dk

Fagfordeling

Modul Zldre og

smatspisende, unge, uger

uger
Fodevarelaere 0,5 0,5 0,5 15
Tilberedningsmetoder 2 2 3 7
Produktionshygiejne 0,5 1 2,0 3,5
Dieetetik 1 1 1 3
Ernaeringsleere 0,5 0,5 1,0 2
Kostleere 0,5 15 1 3
Sensorik 0,5 0,5 0,5 15
Samfundsfag 15 15
Psykologi 1 1 2
Teknologi 1 1 2
Valgfri uddannelses- 1 1 1 3

specifikke fag
Total 10 10 10 30

Principper bag fag fordeling:

H1 og H2 samlaeses fast i et faelles forlgb forar og efterar af 10 ugers varighed, som kan
gennemfgres i vilkarlig raekkefglge. Hvert forlgb indeholder nyt stof og nye temaer, sa det sikres at
alle elever kommer igennem alle mal for alle fag, herefter benaevnt moduler.

Eleverne skal gennemfgre to moduler, fgr de kommer pa 3. hovedforlgb. Det kan vi ggre, da de to
moduler har forskellige emner og til sammen nar undervisningen omkring alle malpindene.

Obligatoriske fagspecifikke fag jaevnet ud over alle tre forlgb, sa afsluttende stp. karakter gives i
alle fag pa H3. Pa modulerne modul gives en delkarakter i de enkelte fag.

Fagspecifikke fag i ernaeringsassistentuddannelsen er beslaegtede, og ved at de er jeevnet ud i alle
tre forlgb gives mulighed for at lave differentierede cases/projekter med indlagte fagkurser pa alle
tre forlgb.

EUV- elever afkortes jfr. deres rkv, som foretages forud for opstart pa uddannelsen.

Valgfrie uddannelsesspecifikke fag udbydes saerskilt, og valgmulighederne kan variere fra modul til
modul. Alle valgfrie fag afholdes i seerskilte temauger, ofte i en form for casebaseret/
projektorganiseret undervisning, der muligggr differentiering ift. elevens forudseaetninger.



Paedagogisk overvejelser for undervisningen

| undervisningen vil vi arbejde bredt med skolens falles paedagogiske, didaktiske grundlag.

Undervisningen ses igennem erhvervet, og vi vil arbejde med en praksisrelateret tilgang til
indholdet pa uddannelsens forskellige forlgb. Vi har gje for at fagligheden skal vaere tydelig og
gerne virke som et fagligt feellesskab og motivation for at eleven bliver sa dygtige som muligt,
samtidig med at de lzerer at forholde sig kritisk til omverdenen og er i stand til at handle
selvstaendigt.

Etableringen af trygge rammer, hvor elevernes lyst og mod pa at udfolde og udfordre sig selv ses
som en forudsaetning for en vellykket undervisning.

Eleverne mgder forskellige arbejdsformer igennem undervisningsforlgbet. F.eks. case-arbejde,
tveerfaglige temaer, teoretiske kurser med udgangspunkt i bestemte fagfaglige begreber, forsgg,
praktisk arbejde i kgkkenet eller rammesat projekt/case arbejde, hvor der er mulighed for en vis
grad af selv/medbestemmelse fra elevernes side.

Hele tiden er det et gennemgaende tema i undervisningen at praksisrelatere, gerne med konkrete
eksempler fra virksomhederne, og Igbende inddrage elevernes erfaringer med stoffet fra praksis.

Dette sker for at understgtte elevernes evne til at koble fra teori til praksis, og omvendt. Her kan
leererne arbejde med at treekke praktikken ind pa skolen, og dermed lade eleverne arbejde med de
teoretiske forklaringer pa eksempler oplevet i praktiktiden. Og forhabentlig inspirere til at
eleverne traekker viden fra skoleperioden tilbage til den daglige produktion i virksomheden.

For at sikre et faelles fokus pa det fagfaglige indhold hos elev starter en skoleperiode med at
leereren tydeligggr mal og indhold i leeringsaktiviteterne pa det aktuelle forlgb.

| starten af skoleperioden/modulet etableres en systematisk fremadrettet feedback struktur. Her
seetter leerer og elev sammen mal for hvad der skal fokuseres pa hos eleven for at na malene for
undervisningen og at der lgbende samles op og justeres i forhold hertil.

Afslutningsvis laves en afsluttende feedback med eleven, og der rundes af med fzlles at eleverne
introduceres til malene for naeste skridt i uddannelsen med henblik pa et gget samspil mellem
skole og virksomhed.

Differentiering

Differentieringen i undervisningen pa hovedforlgbet sker gennem fglgende fokusfelter.

Undervisningsdifferentiering gennem variation af arbejdsformer.

For at styrke elevernes faglige og personlige kompetencer er det vigtigt at variere
undervisningsformerne, saledes at forskellige kompetencer hos eleverne bringes i spil. Eleverne
skal mgde helhedsorienteret, tveerfaglig og virkelighedsnaer undervisning i bade teoretiske og
praktiske undervisningssituationer, Erhvervserfaring, sparring og udfordring skal veere en del
naturlig af hverdagen. Undervisningsformer der understgtter dette kan vaere individuelle opgaver,
parvist arbejde, grupper og stationsundervisning, projekt og case-arbejde.

Differentiering i handvaerket:

Pa uddannelsen vil der blive differentieret bade i bredden og dybden i forhold til den fagfaglige
kontekst. Den case-baserede undervisningsform beskrives med minimumskrav. Alt efter elevens


javascript:__doPostBack('ctl00$MainContent$UXPrimaerUndervisningsplanFoldingPanel$FoldingPanelBody$PrimaerUndervisningsplanIndholdHeadWUC$ctl01$fpIndhold$FoldingPanelLink','')

steerke og svage sider, aftales det med fagleereren hvorledes der kan arbejdes med disse. F.eks.
bestemte elementer af kvalitetsarbejdet eller arbejdsprocessen. | forhold til andre
undervisningsformer arbejdes der med tydelige mal for hvad der skal opnas, saledes at malene er
klare for eleven og begrundelserne for at medtage ekstra elementer, mere dokumentation eller
lignende er tydelige.

Differentieringen vil tage udgangspunkt i fglgende:

J Ekstra elementer tilkobles opgaven
J Dokumentation

J Sensorik og tilberedningsmetoder
J Praecision i praktisk udfgrelse

J Sikkerhed

J Selvstendighed

J Systematik og struktur

Differentiering ved hjeelp af it:

It anvendes som redskab til at udarbejde dokumentation, bade via tekstbehandling, regneark og
kostberegningsprogrammer.

De it-baserede dele af case opgaverne kan differentieres jfr. tidligere opstillede punkter, og
desuden vil eleven arbejde med fagfagligt informationssggning.

Elever, der har behov for stgtteprogrammer screenes jfr. skolens politik for SPS-stg@tte, og for
manges vedkommende er dette sket pa grundforlgbet. De vil dermed have en it-rygseek med
stgtteprogrammer, der passer til deres behov og uddannelse.

Elevinddragelse:

| den projekt/case baserede undervisning er der mulighed for at eleverne kan valge forskellige
Igsninger pa elementer af opgaven. Da casen er minimumsbeskrevet, er det tydeligt for eleven
hvad der som minimum skal vaere en del af case besvarelsen. Hertil kan tilfgjes ekstra elementer,
altid efter dialog med laereren, og pa baggrund af den aktuelle feedback.

Evaluering og bedgmmelse

For at sikre at hver enkelt elev bliver sa dygtig som muligt, arbejdes med en Igbende fremadrettet
feedback struktur for det enkelte skoleophold. Det vil sige at en elev kan forvente feed-back nar
der er afleveret retter/maltider i kgkkenpraktikken, eller nar der er afleveret en teoretisk
opgave/case, lavet en praesentation eller lign. Alle evalueringer samles sammen i Itslearning. Her
kan eleven se sine egne prastationer og leerernes feed-back herpa.

Den afsluttende evaluering sammenfatter elevens niveau, og munder ud i en standpunktskarakter.
Samtidig afsluttes med en samtale, der peger frem imod naeste skoleophold.
Bedpmmelsesoversigten viser betydende opgaver, som danner baggrund for en bedgmmelse pa
det enkelte modul. Eleven bedgmmes med 7-trins skala, oftest suppleret med mundtlig eller
skriftlig feedback.
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EUC

Modul bgrn og unge — oversigt over tveerfaglige temaer.
| nedenstaende skema vises temaet og hvilke fag, der bidrager med malpinde i de forskellige temaer.

NORD

indhold Ernzring  Fede- Sensorik  Tilbered- Produktions-  Kostleere Diatetik
varelzere ningsmetoder  hygiejne
Ravare-kursus 1 Fedt, fedtstoffer og X X X X
mejeriprodukter
Ravare-kursus 2 Kulhydrat, frugt, X X X X
grgntsager, korn og
stivelse
Born og unge Normalkost, kostrad, X X X X
menuplanlzaegning,
kostvurdering,
tilberedning
Diset-kursus 1 Diabetes, hjertekar X X X X
sygdomme,
energireduceret kost
Dizet- kursus 2 Cgliaki og allergener X
Teknologi Produktudvikling X X
International Maltider til borgere X X X X
madkultur med anden etnisk
baggrund
Produktionshygiejne 1 | Renggringsprodukter, X
metoder og dosering
Produktionshygiejne 2 = Bakterier, X
levebetingelser og
hygiejne




EUC NORD

Undervisningens indhold

Nedenstdende links viser hvordan undervisningen planlaegges, hvilke mal og aktiviteter der er
indeholdt i det konkrete modul.

e Modul Bgrn og unge:

e https://eucnord.itslearning.com/planner/Q40CT9

e Psykologi
https://eucnord.itslearning.com/planner/m6OAPsOaLk24PsnyTgQUHA

e Samfundsfag
https://eucnord.itslearning.com/planner/m4XEJMg3SKk-[5mAKvr2rCQ

Bedgmmelsesoversigt
Fag Opgave/aktivitet Bedgmmelsesgrundlag Bedgmmelseskriterier
Fgdevarelaere Fedt, fedtstoffer og ~ Multible choise test Point pr rigtig svar
mejeriprodukter

Kulhydrat, frugt, Multible choise test Point pr rigtig svar
grontsager, korn og
stivelse

Kgkkenpraktik med  Elevens praktiske Omszette og anvende viden om
fokus pa ked, fisk, arbejde og reflektioner naeringsstofindhold, kvalitet og
2g og —produkter. herover. madtekniske egenskaber

Leererobservationer fra Anvende fagudtryk og —

undervisningen i begreber i sammenhang med
kgkkenet — feedback til det konkrete emne.
eleven.
Ernzeringsleere Normalkost Multible choise test Point pr rigtig svar
Ernaeringsmaessige Opgavelgsning til Redeggre for:
behov for bgrn og delopgave i * Energibehov
unge projektforlgb e Energitrin

e Kostform
e Behov for vitaminer og

mineraler
Ernzeringslere og Opsaetning, Dokumentation af Vurdering af beregningens
kostlaere beregning og kostberegningen og—  indhold:
vurdering af vurdering af * Energiindhold
dagskost til bgrn og  dagskosten e Maltidsfordeling

unge * Energiprocentfordeling


https://eucnord.itslearning.com/planner/Q40CT9
https://eucnord.itslearning.com/planner/m6OAPsOaLk24PsnyTgQUHA
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Kostlaere

Dizetetik

Produktionshygiejne

Teknologi, F

EUC

Menuplanlaegning,
varmt og koldt
maltid

Madspildsprojekt

Caseopgave del 4:

Diaetpraktik

Opgaver vedr.
planlzegning og
tilberedning af
maltider
Opgaver vedr.
Planlzegning og
tilberedning af
maltider

Produktudviklings-
projekt

NORD

Opgavelgsning i
skemaform for varmt
og koldt maltid til
malgruppen zldre

Projektopgave og
fremlaeggelse

Dizetprincipper
Opszetning af dagskost
for to bgrn i en
bgrnehave med
allergier.

Tilberedning af mad til
udvalgte dizeter

Faglig dokumentation
Tilberedte maltider

Faglig dokumentation
Tilberedte maltider

Udviklet produkt og
dokumentation af
proces + faglig
dokumentation

* Vitaminer og mineraler
ift. malgruppe

*  Vurdering mht

* Anvendelse af korrekte
anbefalinger

e Forstaelse af egne tal

Menuplanlaegning:

e Tilpasning til malgruppe

e Variation, seeson

* Sensorisk sammensatning,
madkultur

*  Pkonomi

* Overskuelighed og
omhyggelighed

Projektopgave — madspild
- Evne til at fremlaegge
fagligt stof
- Relevans og
nyhedsvaerdi

Dixetopgave
- Dieetprincipper
- Valgte retter i opsat
dagskost
- Kostberegning
- Kostvurdering jfr.
dizetprincipper

Diaetpraktik:
- Sensorisk vurdering af
tilberedt mad

Bedgmmelsesplan til
svendeprgve — i
censorvejledningen anvendes
under vejledning

Sensorisk sammensaetning af
maltidet.

Tilsmagning og justering af
smag, sa at maden er tilpasset
specifik malgruppe.

Jfr. Fagbilag til teknologi



Modul: Zldre og smatspisende

Tilberednings- Produktions- Kost- Dizete-
metoder hygiejne lere  tik

Indhold Erne- Fgdevare- Senso-
ring leere rik

Ravarekursus 3

Protein, kgd, fisk

AZldre

Smatspisende,
sygehuskost, dysfagi,
vitaminer og mineraler.
Tilberedning og sensorik.
Menuplanlzaegning og
kostvurdering

Produktions-

Produktionsformer

former

Produktions- Egenkontrol og
hygiejne 3 risikoanalyser
Produktions- Arbejdsmiljg, ergonomi
hygiejne 4

Teknologi Produktudvikling

Diaet- kursus 3

Vegetar og veganer




Undervisningens indhold
Nedenstaende links viser hvordan undervisningen planlaegges, hvilke mal og aktiviteter der er indeholdt i
det konkrete modul/fag.

o Modul £ldre og smatspisende
https://eucnord.itslearning.com/planner/IHJqSKc9qUirxQxYU5iy7g

e Psykologi
https://eucnord.itslearning.com/planner/m60OAPsOalLk24PsnyTgQUHA

Bedgmmelsesoversigt

Fag Opgave/aktivitet Bedgmmelsesgrundlag  Bedgmmelseskriterier

Ernzeringsleere Opsatning, Opsatning, beregning - Energiindhold
beregning og og vurdering af dagskost - Maltidsfordeling
vurdering af i projektet Sophieholm - Energiprocentfordeling
dagskost - Vitaminer og mineraler

ift. malgruppe

- Vurdering mht

- Anvendelse af korrekte
anbefalinger

- Forstaelse af egne tal

Kostleere Sophieholm: Opgavelgsning i Menuplanlaegning:
Menuplanlaegning, skemaform for varmt og - Tilpasning til malgruppe
varmt og koldt koldtmaltid til - Variation, sa&son
maltid malgruppen ldre - Sensorisk

sammensatning,
madkultur

- @konomi

- Madspild

- Overskuelighed og
omhyggelighed

Madspilds-projekt ~ Projektopgave og Projektopgave — madspild
fremlaeggelse - Evne til at fremlaegge
fagligt stof
- Relevans og
nyhedsvaerdi
Dixtetik Sophieholm: Dizetprincipper Dizetopgave
Disetopgave Opsatning af dagskost - Diaetprincipper
for en beboer pa - Valgte retter i opsat
Sophieholm. dagskost

- Kostberegning

11
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Fodevarelaere

Tilberedning

Produktionshygiejne

Teknologi, F

Dizetpraktik

Test Kgd og fisk

Ag og
2ggeprodukter

Opgaver vedr
planlaegning og
tilberedning af
maltider
Opgaver vedr.
planlaegning og
tilberedning af
maltider
Opgaver ver.
Planlaegning og
tilberedning af
maltider

Produktudviklings-
projekt

Tilberedning af mad til
udvalgte dizeter

Multible choise test

Spargsmal med eget
formuleret svar pa
teoretisk viden om
emnet

Kgkkenpraktik med

fokus pa kad, fisk, g og

—produkter.

Faglig dokumentation
Tilberedte maltider

Faglig dokumentation
Tilberedte maltider

Faglig dokumentation
Tilberedte maltider

Udviklet produkt og
dokumentation af
proces + faglig
dokumentation

- Kostvurdering jfr.
dizetprincipper

Diaetpraktik:
- Sensorisk vurdering af
tilberedt mad

Point pr rigtigt svar

Redeggre for:
nzringsstofindhold,
anvendelsesomrader og
kvalitet samt madtekniske
egenskaber

Omsaette og anvende viden om
nzeringsstofindhold, kvalitet og
madtekniske egenskaber

Anvende fagudtryk og —
begreber i sammenhang med
det konkrete emne.

Bedgmmelsesplan til
svendeprgve —i
censorvejledningen anvendes
under vejledning
Bedgmmelsesplan til
svendeprgve —i
censorvejledningen anvendes
under vejledning

Sensorisk sammensatning af
maltidet.

Tilsmagning og justering af
smag, sa maden er tilpasset
specifik malgruppe.

Jfr. Fagbilag til teknologi

12



Hovedforlgb 3 — oversigt tveerfaglige temaer.

Tema

Intro

Erneering,
kostleere

Dieetetik

Kgkken-
temaer

Svende-
prgve

Indhold

Generel info
svendeprgve

Repetition af
Kostformer og
malgrupper

Repetition af
digetprincipper for diseter
under de forskellige
kostformer

Faglig dokumentation
tilberedning,
tilsmagning, sensorik og
anretning
risikovurderinger

Ernzer Fadev

ing

X

are-

leere

Tilbered-
nings-
metoder

Produktions-
hygiejne

Kost-
leere

13



Undervisningens indhold
Nedenstaende link viser hvordan undervisningen planlaegges, hvilke mal og aktiviteter der er

indeholdt i det konkrete modul/fag.

EUC{ ' NORD

https://eucnord.itslearning.com/planner/k829XeMMHk2nin5AWb2iYQ

Bedgmmelsesoversigt

Ernzeringsleere

Fodevarelaere

Kostlaere

Dizetetik

Sensorik

Tilberednings
metoder

Produktions-
hygiejne

Case-opgave 1

Praktiske opgaver i
kgkkenet

Produktudviklings-
forlgb
Case-opgave 2
Caseopgave 3 0g4

Praktiske opgaver i
kgkkenet

Praktiske opgaver i
kekkenet

Praktiske opgaver i
kokkenet

Opgavebesvarelse

Tilberedte maltider

Resultat af
forsggraekke
Opgavebesvarelse

Opgavebesvarelse

Tilberedte retter og
maltider

Tilberedning af retter
og maltider
Oprydning og
renggring

Kalkulation
Arbejdsplanlaegning
Observation af
arbejdsprocesser, der
sikrer at
fedevarehygiejne og
egenkontrol i
forbindelse med
produktion af mad
overholdes.

Beskrivelse af malgruppes
ernzringsmaessige behov
Anvende viden om ravarenes
opbygning, sammensatning,
madtekniske egenskaber og
sensorik i forbindelse ed
tilberedning af maltider.
Menuplan til valgt malgruppe
praesenteret for holdet
Disetprincipper for selvvalgt
dieet

Justering af dagskost for dizet.

Tilsmagning og justering af
tilberedt mad

Inddragelse af sensoriske
overvejelser i planlag-ningen
af praktiske opgaver i
kgkkenet.

Maltider bedgmmes jfr.
Censorvejledning til
svendeprgve. Faglig
dokumentation inddrages i
bedgmmelsen.

Maltider bedgmmes jfr.
Censorvejledning til
svendeprgve. Faglig
dokumentation inddrages i
bedgmmelsen.
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https://eucnord.itslearning.com/planner/k829XeMMHk2nin5AWb2iYQ

EUC f ‘ NORD

EUC Nord fglger bekendtggrelser, uddannelsesordninger og skolevejledninger vedr. gennemfgrsel
af uddannelsens formelle prgver.

Formelle prgver

Begge pragver gennemfgres jfr. censor- og skolevejledning for ernaeringsassistent, udarbejdet af
fagligt udvalg for ernaeringsassistentuddannelsen.

Bade nye og gamle versioner af disse vejledninger findes pa
https://www.sevu.dk/fue/svendeproeven

Eleverne fglger jfr. Starttidspunkt/ tilleeg til uddannelsesaftalen for uddannelse den korrekte version
af svendeprgverne.
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