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Overordnede regler og rammer for undervisningen
Grundforlgb 2 for ernaeringsassistent tager afsaet i:

o Bekendtggrelsen om erhvervsuddannelsen til ernaringsassistent:
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2023/275

Undervisningen pa grundforlgbet inddrager:
e Skolens padagogiske grundlag her.

e Eksamenshandbog Link findes her.

Afdelingens organisering.

Afdelingens paedagogiske ansvarlige er uddannelseschef Dennis Kindberg
Mail: dmk@eucnord.dk
Mobil: 72 24 60 64

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

NORD


https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2023/275
https://www.eucnord.dk/vaerdier-og-paedagogisk-udgangspunkt
https://www.eucnord.dk/fileadmin/user_upload/Eksamenshaandbog_Erhvervsuddannelser_2022.pdf
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Undervisningen

Varigheden pa fagene fglger uvm’s vejledende varighed, dvs 2 uger pr grundfag og 12 uger til det
uddannelsesspecifikke fag.

Der undervises min. 26 timer om ugen.

Unge og voksne deltager i undervisningen pa samme hold. Grundfagene udbydes pa minimum
niveauet for overgangskravet, dog hgjest til niveau C.

Niveauvalget for den enkelte elev haenger bl. a. sammen med elevens kompetencer fra tidligere
uddannelser, og fastlaegges i uddannelsesplanen.

Indholdet i de fag og leeringsaktiviteter, som skolen opdeler undervisningen i, ses skolens
leeringsplatform, itslearning.

EUX - Grundforlgb 2

EUX eleverne fglger pa grundforlgb 2 deres valgte eud-uddannelse i det uddannelsesspecifikke
fag. | grundfagstimerne fglges de tre relevante x-fag for deres uddannelse. Dvs. i matematik, fysik
og kemi har de hold for sig selv.

Her arbejder sig op pa grundfagenes C niveau sammen med de andre EUX elever i en
samlasningsmodel. Der tilstraebes at der udarbejdes szerlige opgaver til EUX eleverne, der knytter
grundfagene til deres valgte erhvervsuddannelse.

Indholdet i EUX-grundfagene ses pa fglgende link:
https://eucnord.dk/fileadmin/user upload/Bilag til LUP paa tekniske erhvervsuddannelser.pdf



https://eucnord.dk/fileadmin/user_upload/Bilag_til_LUP_paa_tekniske_erhvervsuddannelser.pdf
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Padagogiske, didaktiske og metodiske overvejelser

P3 EUC Nord arbejder vi med praksisnaer undervisning. Derfor tager undervisningen ogsa
udgangspunkt i branchens praksis, men med lzering for gje. Undervisningen tager udgangspunkt i
forskellige temaer. | temaet “Sensorik” er fokus pa de grundlaeggende tilberedningsmetoder, samt
den sensoriske del af maltidet. Der vil f.eks. blive holdt dbningerne, sa man som elev kan betjene
gaester og yde service i forhold til de forskellige situationer.

Som elev kommer man til at arbejde med overproduktion af maltidskomponenter, f.eks. fordi der
dukkede feerre gaester op en anslaet. Der er stor fokus pa den baeredygtige/miljgmaessige vinkel i
branchen, bl.a. fordi stort madspild ogsa drejer sig om gkonomi — og ved at fokusere pa mindre
udsmid kan man veere med til at skabe gkonomi til at kgbe ravarer af en bedre kvalitet.

Der arbejdes helhedsorienteret, sa dansk vil blive inddraget ved at der skal laeses fagligt relevante
artikler, ses udvalgte film/filmklip der viser udsnit af branchen mv. Naturfag inddrages i forhold til
mal, der er szerlig relevante i forhold til ravarernes naturvidenskabelige egenskaber, den kemiske
opbygning af de energigivende stoffer og der arbejdes med energibegrebet under forskellige
forhold. I dansk kan der inddrages viden om levevilkar for forskellige malgrupper.

En varieret undervisning giver de bedste forudsatninger for at lzere, derfor anvendes der ogsa
forskellige undervisningsformer pa uddannelsen. Eleverne arbejder enkeltvis samt i grupper i
praktikken. Rotation i grupperne med henblik pa forskellige arbejdsroller i kgkkenet sa alle opnar
malene for de forskellige roller.

| undervisningen vil der vaere simple og komplekse cases med sma fremlaeggelser fra den enkelte
elev. Der produceres, anrettes, og praesenteres maltider til forskellige malgrupper, og her arbejdes
der case-baseret, sa eleverne oplever medvirken og handlefrihed (dog med rammer). Der vil ogsa
veere gruppearbejde ift. projekter og elevpraesentationer.

Differentiering i undervisningen

De forskellige undervisnings- og arbejdsformer giver ogsa plads til, at der kan differentieres blandt
eleverne, sa alle bliver sa dygtige som de kan blive. Der kan f.eks. ske en niveauinddeling ift.
projekter, sa der er simple og mere komplekse cases. Derudover vil der ogsa vaere opgaver pa flere
niveauer, sa den enkelte elev bliver udfordret.

Differentieringen i handvaerket

| praktikken kan differentieringen ske pa arbejdsgangen i kgkkenet. Her kan nemlig differentieres
ift.:

Arbejdshastighed
Tilberedningsmetodernes sveerhedsgrad.
Ukendte ravarer

Przecision i udskeering, anretning mv.

P o 06 T o

Sensoriske virkemidler
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Der kan ogsa differentieres ift. kendte/ukendte ravarer og teknikker samt styret og aben case. |
det fgrste tema observerer lereren eleverne for at identificere szerligt dygtige elever tidligt og
derved sikres at disse udfordres, samtidig med at svage elever stgttes.

Undervisningens indhold

| temaet “Sensorik” arbejdes der med forskellige tilberedningsmetoder ud fra ravarernes
anvendelsesomrade, der arbejdes med sensorik, saeson og kvalitet. Som elev skal man lzre at
anvende forskellige tilberedningsmetoder, og ud fra kendskab til sensorik og seeson, sammensatte
og tilberede retter og menuer under hensyntagen til ergonomisk, hygiejnisk og sikkerhedsmaessigt
brug af arbejdsbekladning og vaerktgj. Som elev vil du desuden arbejde med anretning og de fem
grundsmage, sa du kan sammenszette retter og menuer. Den teoretisk del introduceres i oplaeg og
lign. og den praktiske del omkring hygiejne og den sikkerhedsmaessige anvendelse af veerktgj far
eleven kendskab til i veerkstedet. Undervejs i temaet udfylder eleven en portfolio, der giver eleven
og lzereren et overblik over elevens praktiske arbejde samt af forskellige tilberedningsmetoder. |
dette tema gennemfgres hygiejneundervisningen pa certifikatniveau.

| temaet ”Service” arbejdes der med servicedelen af uddannelsen. Eleven vil deekke borde, betjene
gaester, a la carte servere samt gve sig i god fremtoning overfor gaesten. | dette tema skal man
som elev lerer at sta i forskellige servicesituationer med fokus pa service, samarbejde, hygiejne og
adfeaerd. Eleven vil ogsa leere at sammensatte og tilberede menuer, herunder ogsa de klassiske
retter under hensyntagen til hygiejne, sensorik, kvalitet og sseson. De forskellige opgaver under
dette tema giver eleverne indblik i betydningen af det tvaerfaglige arbejde i forbindelse med
restaurantabning. Derudover vil der ogsa blive arbejdet med sundhed, motion, ernaering og
forebyggelse af folkesygdomme, samt eleverne vil fa kendskab til de energigivende stoffer i
maden.

Certifikater
Der indgar 2 certifikater i GF2, der undervises i disse fag i seerskilte forlgb jf. myndighedskrav og
uddannelsesplaner:

1. Fgrstehjeelp pa erhvervsuddannelserne jf. reglerne fra Dansk Fgrstehjaelpsrad.
http://xn--frstehjlpsrd-3cbj7x.dk/wp-content/uploads/2020/09/Funktionsuddannelse-
F%C3%B8rstehj%C3%A6lpp%C3%A5-erhvervsuddannelserne.pdf

2. Kompetencer svarende til elementaer brandbekaempelse efter Dansk Brand- og sikringsteknisk
Instituts retningslinjer pr. 1. september 2014.
https://brandogsikring.dk/kurser/brandkurser/elementaer-brandbekaempelse/

Undervisningen i certifikatkrav tages szerskilt som kursusundervisning inden eleven skal arbejde med
teknikker og udstyr/vaerktgj hvortil der er stillet certifikats krav. De fleste af disse kurser afvikles i
grundforlgbets fgrste uger.


http://førstehjælpsråd.dk/wp-content/uploads/2020/09/Funktionsuddannelse-F%C3%B8rstehj%C3%A6lpp%C3%A5-erhvervsuddannelserne.pdf
http://førstehjælpsråd.dk/wp-content/uploads/2020/09/Funktionsuddannelse-F%C3%B8rstehj%C3%A6lpp%C3%A5-erhvervsuddannelserne.pdf
https://brandogsikring.dk/kurser/brandkurser/elementaer-brandbekaempelse/

Grundfag

Dansk
Folger fagbilaget for dansk pa erhvervsuddannelserne.

Link: https://eucnord.itslearning.com/planner/WJtLKED- U2PyUVrtuRk2Q

Naturfag
Folger fagbilaget for matematik pa erhvervsuddannelserne. Tvaerfagligt inddrages naturfag igennem det
uddannelsesspecifikke fag vedr. bl.a. renggringsmidler og dosering samt miljgpavirkning.

Link: https://eucnord.itslearning.com/planner/ODWD1kPkiku8sZnwJQcnKQ

Service og sensorik deekker over de fgrste 16 uger, og er inddelt i flere mindre temaer:

Sensorik Intro Intro Dansk Dansk Restaurant Restaurant Bzeredyg- Bzeredyg-
Madkultur Madkultur abning abning tighed tighed
Service  Praktik- Evaluering/valg Kend dit Kend dit Abning Abning Street Street
uge 40 fag fag food food
Eks i
da/nat


https://eucnord.itslearning.com/planner/WJtLKED-_U2PyUVrtuRk2Q
https://eucnord.itslearning.com/planner/ODWD1kPkiku8sZnwJQcnKQ
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Indholdsmaessigt arbejdes der med fglgende laeringsmal:

Vidensmal

Have kendskab til de mest almindelig forekommende ravaregrupper
Have kendskab til anvendelsen af handveerktgj og maskiner

Have kendskab til geengse grundtilberedningsmetoder

Have kendskab til de mest almindelige fagudtryk vedr. ravarer,
grundtilberedningsmetoder og maskiner/veaerktgj

Have kendskab til dansk madkultur

Have kendskab til international madkultur

Feerdighedsmal
Anvende ravarer, handvaerktgj og maskiner til produktion af enkle

retter og komponenter

Anvende grundtilberedningsmetoder og arbejdsteknikker til
produktion af enkle retter og maltidskomponenter
Tilberede enkle retter og maltidskomponenter jfr. dansk og
international madkultur

Vidensmal

Have kendskab til 5 grundsmage og fedevarernes kulinariske kvalitet
Kendskab til fedevarernes kemiske begreber og processer ved
forarbejdning af ravarerne

Feerdighedsmal
Anvende sensorisk kvalitetsvurdering

Vidensmal
Have kendskab til almindelige opdaknings, serverings- og salgsformer

Faerdighedsmal
Foretage kundebetjening i forskellige service- og salgssituationer

Vidensmal

Have kendskab til forebyggende handlinger i forhold til ergonomi og
arbejdsmiljg

Feerdighedsmal

Ergonomisk korrekt anvendelse af materialer, vaerktgj og udstyr til
forarbejdning af ravarer

Vidensmal

kendskab til de energigiende stoffer, energibegrebet og deres
sundhedsmaessige betydning

kendskab til fgdevarernes sundhedsmaessige egenskaber, ernzring og
forebyggelse

Feerdighedsmal

foretage beregning af energiindhold, energiprocenter og fiberindhold
digitalt

forklare en ret/et maltids ernaeringsmaessige sammensatning
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- tilberede sunde, enkle retter og maltidskomponenter
- anrette tilberedte retter/ maltidskomponenter i vejledende
portionsstgrrelser

Vidensmal

- Viden om indkgb, svind, bestilling, portionsstgrrelser, anslaet
tidsforbrug og forkalkulation
Feerdighedsmal

- Beregning af rensesvind, indkgbsmangder og pris for en ret eller et
produkt
Vidensmal

- Kendskab til beeredygtighed, madspild og gkologi

Feerdighedsmal
- Planlaegge og tilberede retter/maltidskomponenter ud fra kendskab til

baeredygtighed, madspild og ¢kologi

Ernaeringsassistent

Vidensmal
- Viden om forskellige produktionsformer
- Viden om beregning af svind, portionsstgrrelser og mangder
- Viden om renggring og desinfektionsmidler
- Viden om malgrupper og ernzering

Feerdighedsmal
- Udfgre renggring og desinfektion

- Udfgre fedevarehygiejniske forholdsregler ved produktion, opbevaring og
distribution af mad
- Udfgre beregning af neeringsstofindhold, svind, portionsstgrrelser og
maengder
Kompetencemal
1) forklare og skelne mellem forskellige grundtilberedningsmetoder til
sammensatning og tilberedning af mad og maltider,
2) forklare og vurdere forskellige grundlaeggende fagmetoder i forhold til
parametre som fgdevaresikkerhed, sikkerhed, ergonomi, kvalitet og miljg,
3) veelge, begrunde og praktisk anvende grundtilberedningsmetoder, veerktgj og
udstyr til tilberedning af mad og maltider,
4) begrunde valgte arbejdsmetoder i en given arbejdsproces,
5) planlaegge, koordinere og udfgre en overskuelig arbejdsproces,
6) forklare forskellige produktionsmetoders procesforlgb i forhold til variation,
7) forklare og skelne mellem de fem grundsmage i forhold til ravarer og
feerdigvarer,
8) samarbejde med andre om Igsning af opgaver,
9) anvende innovative metoder i opgavel@sning,
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10) udarbejde og anvende almindelig faglig dokumentation i en praktisk
arbejdsproces som f.eks. opskrifter, egenkontrol og arbejdsplaner,

11) begrunde, dokumentere og formidle egne arbejdsprocesser, metoder og
resultater,

12) anvende og demonstrere forstaelse af faglige udtryk og begreber og
kommunikere faglige forhold, der er relevante i forhold til uddannelsen,

Laerer og elev

Eleverne vil opleve at lzereren er en klar, styrende person, der viser faglighed og instruerer
eleverne i anvendelse af veerktgj- og materialer. Laengere henne i forlgbet vil lzereren fungere som
vejleder og sparringspartner, der viser faglighed, og stgtter eleverne i udfoldelsen af teknikker mv.

Eleverne inddrages i undervisningen, sa de selv er med til at udfgre konkrete handlinger i de
forskellige temaer. F.eks. er de med til at udfgre de sikkerhedsmaessige og miljpmaessige
handlinger, der skal til for at have en god arbejdsplads. De vil ogsa blive inddraget i forhold til at
planlaegge hvordan de arbejder med omseetning af ny teori — skal der lzeses fgrst, eller
eksperimenteres og reflekteres ved hjzelp af laererens Igbende vejledning i forhold til given
opgave.

Krav til elevens dokumentation

Sensorik: Her er kravene forskellige former for vaerkstedsaktiviteter og produktet i forbindelse
hermed, udfyldelse af portfolio eller forsggsrapporter i naturfag. | fgrstehjzelp er
dokumentationen elevens fysiske aktivitet i forbindelse med undervisningens gennemfgrelse, og i
hygiejne er det opgaver og udfyldte egenkontrols-skemaer. | dansk er dokumentationskravet bl.a.

en fremlaeggelse af et selvvalgt emne i relation til temaet.

Service: Her er dokumentationskravet aflevering af retter og maltider i relation til
veerkstedsaktiviteterne. Eleven skal udfylde en portfolio, som godkendes af laereren. |

veerkstedsaktiviteterne indgar opstilling og evaluering af en arbejdsplan for elevens arbejde.

10
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Evaluering og bedgmmelse

Eleven skal i Igbet af undervisningen opna en klar opfattelse af fagets mal samt af egne
udfordringer og egne handlemuligheder i forhold til at kunne opfylde malene. Dette skal ske
gennem individuel vejledning og feedback i forhold til de laereprocesser og produkter, som indgar i
undervisningens aktiviteter. Desuden inddrages aktiviteter, som stimulerer den individuelle og
faelles refleksion over udbyttet af undervisningen. Grundlaget for evalueringen er de faglige mal.

Der vil veere Igbende evaluering hver gang eleverne er i kgkkenet. Hvad der evalueres pa
afhaenger af det enkelte tema. Den enkelte elev far et feedforward skema, med henblik pa
leererens mulighed for niveauinddeling, som giver mulighed for at understgtte udviklingen af den
enkelte elev, samt et feedback skema til eleverne omkring dagens arbejde.

Der arbejdes med forskellige krav til elevens dokumentation. Gennemgaende er et kompendie
med faglig relevante tekster og figurer. Til praktikken arbejder eleven med udfyldelse af en
portfolio. | de forskellige temaer fremgar den konkrete dokumentation tydeligt, og der vil vaere
variation saledes at forskellige mader tilgodeses og bedgmmes

Lgbende evaluering i de enkelte temaer

Eleven skal i Igbet af undervisningen opna en klar opfattelse af fagets mal samt af egne
udfordringer og egne handlemuligheder i forhold til at kunne opfylde malene. Dette skal ske
gennem individuel vejledning og feedback i forhold til de laereprocesser og produkter, som indgar i
undervisningens aktiviteter. Desuden inddrages aktiviteter, som stimulerer den individuelle og

faelles refleksion over udbyttet af undervisningen. Grundlaget for evalueringen er de faglige mal.

Der vil veere Igbende evaluering hver gang eleverne er i kgkkenet. Hvad der evalueres pa
afhaenger af det enkelte tema. Den enkelte elev far et feedforward skema, med henblik pa
leererens mulighed for niveauinddeling, som giver mulighed for at understgtte udviklingen af den
enkelte elev.

| temaet “Sensorik” evalueres der pa:

Samarbejde
2. Grundtilberedninger
3. Anretning
4, Elevens planlagning

| temaet ”Service” evalueres der pa:

Samarbejde
2. Grundtilberedningsmetode
3. Anretning
4, Arbejdsplan

11



EUC NORD

Madens egnethed til malgruppen
Praesentation/serveringsarbejde

Undervejs i grundforlgbet udfylder eleverne deres portfolio til dokumentation p3, at de opfylder
kravene mht. tilberedningsmetoder og der evalueres pa denne Igbende i form af feedback og
feed-forward, og ved afslutningen i form af feed-back.

Afsluttende standpunktsbedgmmelse
Der gives en afsluttende standpunktskarakter efter 7-trins skalaen. Standpunktskarakteren
udtrykker elevens opfyldelse af fagets mal.

Karakteren fastsaettes ud fra fglgende bedgmmelsesgrundlag og kriterier:

12
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Grundforlgbs-prgven
Formalet er at teste om, du opfylder kravene i udvalgte overgangsmal til hovedforlgbet pa det ngdvendige
niveau. Grundforlgbsprgven vil veere praksisnaer og veerkstedsbaseret.

Du traekker et opskriftsseet med tilhgrende ravarer, som er grundlag for resten af prgven. Du starter
preven med 1 times skriftligt arbejde, hvor du skal lave en arbejdsplan, naeringsberegning og kalkulation.
Arbejdspapirerne skal vises censor og eksaminator inden du gar i gang med den praktiske udfgrelse af
retterne.

| Igbet af den praktiske arbejdstid, vil eksaminator og censor veere til stede, hvor de vil stille forskellige
spgrgsmal, og bede om uddybende forklaringer i forhold til eksamensopgaven.

Til spgrgsmalene er der afsat 15 min. til hver elev, som vil vaere fordelt over 2 runderinger i kekkenet.

Du ma medbringe bgger og andet materiale udleveret i undervisningen samt egne noter. Skolen fastsaetter,
hvilke digitale laeremidler du har adgang til under prgven.

Hvis du i forbindelse med eksamensopgaven har behov for hjaelp med lasning, skrivearbejde eller lignende,
vil der blive lavet individuelle aftaler, om hvilken hjaelp du har behov for. Aftaler om hj=lp til eksamen skal i
god tid inden eksamensstart vaere aftalt med eksaminator, og censor er orienteret pa forhand.

Prgvens mal
Formalet med prgven er at teste din viden og dine feerdigheder pa fglgende omrader:

Viden

Du skal demonstrere grundlaeggende viden pa fglgende omrader:
1) Almindelige ravarer til madfremstilling

3) Grundtilberedningsmetoder af fgdevarer til sammensaetning og fremstilling af maltider,
herunder fgdevarernes kemiske egenskaber

7) Energigivende naeringsstoffer, deres kemiske opbygning og energiprocentberegning
9) Baeredygtighed, gkologi og madspild
12) Fedevarehygiejne og egenkontrol

+ supplerende, skolespecifikke for EUC Nord:

4) Sensorik og madens kulinariske kvalitet

13
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Feerdigheder

Du skal demonstrere faerdigheder i at anvende:

1)

2)
3)

4)

Ergonomisk korrekt anvendelse af materialer, vaerktgj og udstyr til forarbejdning af
ravarer

Forskellige grundtilberedningsmetoder til sammensatning og tilberedning af maltider
Anvendelse af sensorik og de fem grundsmage til at diskutere den kulinariske kvalitet pa
maltider

Metoder til naeringsberegning, herunder anvende nzeringsstoftabeller og regneregler til
beregning af svind, portionsstgrrelser og maengder

lagttagelse af regler for personlig hygiejne og fedevarehygiejniske forholdsregler ved
produktion, opbevaring og distribution af mad

Kompetencer

1) Forklare og skelne mellem forskellige grundtilberedningsmetoder til sammensaetning og
tilberedning af mad og maltider

2) Forklare og vurdere forskellige grundleeggende fagmetoder i forhold til parametre som
fedevaresikkerhed, sikkerhed, ergonomi, kvalitet og miljg

5) Planlaegge, koordinere og udfgre en overskuelig arbejdsproces
11) Begrunde, dokumentere og formidle egne arbejdsprocesser, metoder og resultater
Bedgmmelsesgrundlag

En forudsaetning for bedgmmelse er, at den praktiske opgave afleveres til tiden. Komponenter og
materialer, der ikke er afleveret til tiden, kan ikke indga i bedgmmelsen.

Bedpmmelsesgrundlaget omfatter:

Planlzegning 15 %

- Elevens planlaegning af produktionen af pr@gvens to produkter inden for tidsrammen, herunder valg

og begrundelse for metodik og raekkefglge

- Elevens arbejdsplan skal veere tilgeengelig ved arbejdsbordet under processen samt ved

efterfglgende samtale/evaluering

- Elevens beregning af naeringsindholdet i et produkt
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Arbejdsprocessen 30 %

- Elevens evne til at fglge arbejdsplanen og refleksioner over eventuelle afvigelser

- Elevens anvendelse af grundtilberedningsmetoderne samt korrekt veerktgj og udstyr i praksis
- Elevens praktiske brug af sensorik i forbindelse med produktionen

- Elevens produktionshygiejne, herunder handtering af eventuelle kritiske punkter, oprydning
og handvask samt udfgrelse af eventuelle egenkontrolpunkter

- Elevens arbejde sikkerhedsmaessigt og ergonomisk korrekt

Produktet 30 %

- Elevens udfgrelse af grundtilberedningsmetoderne

- Elevens produkter skal vaere fgdevaresikkerhedsmaessigt forsvarlige at servere
- Elevens produkter skal vaere overvejende salgbare

- Den sensoriske bedgmmelse af de serverede produkter

Faglig dialog 25 %

- Elevens viden om de mest almindelige ravarer, herunder de ravarer, der arbejdes med til
prgven samt gkologi, madspild og kemiske (naturfaglige) egenskaber

- Elevens viden om sensorik og madens kvalitet
- Elevens viden om grundtilberedningsmetoder

- Elevens viden om ernaering og naringsstoffer Du vil blive bedgmt pa:

Karakter:
Prgven bedgmmes med bestaet/ ikke bestdet.

Standpunktskarakteren afgives inden eleven gar til eksamen, og fglger skolens eksamenshandbog pa
dette punkt.

Bestaet:

a) Eleven kan forklare og anvende grundtilberedningsmetoderne korrekt
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b) Eleven kan anvende korrekte hjaelpemidler/udstyr

c) Eleven overholder galdende regler for personlig hygiejne

d) Eleven overholder hygiejneregler ved produktion og opbevaring af mad

e) Eleven kan naeringsberegne ét produkt i den praktiske opgave og forklare energiprocentfordelingen

f) Eleven kan forklare den kulinariske kvalitet af den praktiske opgave ved hjeelp af sensorik og de fem
grundsmage

g) Eleven arbejder systematisk og med en hensigtsmaessig raekkefglge ud fra en arbejdsplan
Mindre vaesentlige mangler er:

a) En enkel komponent i den praktiske opgave er mislykket med hensyn til metodik, men er stadig
serverbar

b) Den sensoriske kvalitet er ikke optimal — den kan diskuteres

c) Arbejdsplanen er ikke fulgt helt, men arbejdet er ndet inden for tidsrammen
d) Usikkerhed om besvarelse af 2 teoretiske spgrgsmal

e) Usikker anvendelse af max 2 redskabstyper

f) Usikkerhed om en enkelt grundtilberedningsmetode

Vasentlige mangler er:

a) Eleven kan ikke anvende grundtilberedningsmetoder

b) Eleven kan ikke forklare de anvendte grundtilberedningsmetoder

c) Eleven kender ikke de 5 grundsmage

d) Eleven kender ikke de energigivende naeringsstoffer

e) Eleven kan ikke naeringsstofberegne ét produkt i den praktiske opgave
f) Eleven overholder ikke gaeldende hygiejneregler for personlig hygiejne

g) Eleven overholder ikke hygiejneregler ved produktion ogopbevaring af mad

Der bedgmmes ikke bestdet, hvis eleven

Har 4 eller flere af de angivne mindre vaesentlige mangler

Eller
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Bedgmmelsesskema
Mindre vasentlige mangler er: Mangelfuldt
En enkel komponent i den praktiske opgave er mislykket med hensyn
til metodik, men er stadig serverbar
Den sensoriske kvalitet er ikke optimal — den kan diskuteres
Arbejdsplanen er ikke fulgt helt, men arbejdet er naet inden for
tidsrammen
Usikkerhed om besvarelse af 2 teoretiske sporgsmal
Usikker anvendelse af max 2 redskabstyper
Usikkerhed om en enkelt grundtilberedningsmetode
Vasentlige mangler er: Mangelfuldt

Kan ikke anvende grundtilberedningsmetoder

Kan ikke forklare de anvendte grundtilberedningsmetoder

Kender ikke de 5 grundsmage

Kender ikke de energigivende naringsstoffer

Kan ikke naringsstofberegne ét produkt i den praktiske opgave

Overholder ikke galdende hygiejneregler for personlig hygiejne

Overholder ikke hygiejneregler ved produktion og opbevaring af mad

Den praktiske opgave er ikke udfert inden for tidsrammen

Den praktiske opgave er ikke serverbar/er uspiselig

Den praktiske opgave er sundhedsfarlig

17



