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Indledning

Denne lokale undervisningsplan deekker uddannelsen til ernaeringsassistent, version 07 og relaterer
sig til bekendtggrelse BEK nr. 340 af 06/04/2017 med tilhgrende uddannelsesordning. Pt er der
flere uddannelsesordninger/ bekendtggrelser i spil, og uddannelsen planlaegges og gennemfgres jfr.
den for eleverne geeldende uddannelsesordning jfr. deres starttidspunkt.

Formalet med undervisningsplanen er at synligggre undervisningens indhold, struktur, paedagogiske
og didaktiske overvejelser i forhold til skolens generelle faelles paedagogiske og didaktiske grundlag.

Malgruppen er alle interessenter der er i forbindelse med ernaeringsassistentuddannelsen.

Planen er udarbejdet i samarbejde med det lokale uddannelsesudvalg for uddannelsen, og vil blive
revideret Igbende i henhold til udviklingen af faglig, paedagogisk og uddannelsespolitisk karakter.
Som minimum vil planen blive revideret 1 gang om aret.

Den lokale undervisningsplan hviler pa det gaeldende lovgivningsmaessige grundlag, der er
geeldende for erhvervsuddannelserne og ernaeringsassistentuddannelsen. Alle henvisninger til love,
bekendtggrelser mv. findes i skolens generelle undervisningsplan.

Alle generelle beslutninger og tolkninger vedrgrende gennemfgrsel af en erhvervsuddannelse
findes i skolens generelle undervisningsplan.

http://www.eucnord.dk/kvalitet/erhvervsuddannelser/

Processen

Udviklingen af undervisningsplanen er sket i et samarbejde blandt fagleererne i afdelingen, pa
baggrund af skolens faelles paedagogiske og didaktiske grundlag. Den videre udvikling er sidenhen
sket i samarbejde med det lokale uddannelsesudvalg for uddannelsen.

Varigheden er fastsat ud fra fagenes vejledende uddannelsestid., og laeringsaktiviteterne er lgbende
blevet diskuteret grundigt igennem.

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

Laerekvalifikationer

Alle faglzerer har en relevant fagfaglig baggrund. Desuden har fagleererne en paedagogisk
uddannelse, typisk Paedagogisk grunduddannelse suppleret med
efteruddannelse, seminarieuddannelse eller den erhvervspaedagogiske diplomuddannelse.

Grundfagsundervisning daekkes af linjefagsuddannede undervisere.


http://www.eucnord.dk/kvalitet/erhvervsuddannelser/
mailto:jnm@eucnord.dk

Paedagogisk og didaktisk overvejelser
Laeringsledelse

| undervisningen pa ernaeringsassistent uddannelsen 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 veere tydelig og
gerne virke som et fagligt faellesskab og motivation for at eleven bliver sa dygtige som muligt,
samtidig med at de laerer 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,
tvaerfaglige temaer, teoretiske kurser med udgangspunkt i bestemte fagfaglige begreber, forsagg,
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
laererne 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
treekker viden fra skoleperioden tilbage til den daglige produktion i virksomheden.

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

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

Afslutningsvis laves en afsluttende feedback med eleven, og der rundes af med feelles 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
mede helhedsorienteret, tvaerfaglig 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 veere individuelle opgaver, parvist
arbejde, grupper og stationsundervisning, projekt og case-arbejde.
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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
steerke og svage sider, aftales det med faglaereren 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:

. Ekstra elementer tilkobles opgaven
. Dokumentation

. Sensorik og tilberedningsmetoder
. Preecision i praktisk udfgrelse

. Sikkerhed

. Selvsteendighed

. Systematik og struktur

Den begyndende talentudvikling sker her med fokus i differentieringen. Det egentlige talentspor /
fag pa et hgjere praestationsniveau i uddannelsen kommer fgrst pa H2 og H3

Differentiering ved hjzelp 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-stgtte, 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 veaelge forskellige
lgsninger 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.



Overordnet plan for hovedforlgbet

Fordeling af timer p& hovedforlgb for ernaeringsassistent, version 07. EUX er endnu ikke medtaget, men
kommer nar hovedforlgbet i denne version skal afholdes pa EUC Nord. Fagfordelingen geelder ordinaere
elever, unge og euv3. Elever, der er pga. tidligere erhvervserfaring og uddannelser tilbydes merit og dermed
afkortede hovedforlgb jfr. deres kompetencer.

Fag- Fag Niveau Varighed, | H1 | H2 | H3
nummer Uge
Grundfag
10823 Samfundsfag F 1,5 1,5
10821 Psykologi F 1,0 1,0
10826 Teknologi F 2,0 1,0 | 1,0
10821 Psykologi E 1,0 1,0
Obligatoriske Udspecifikke fag.
11075 Fgdevarelaere Rutine 1,5 1,5
11076 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og Rutine 3,0
planlaegning 1 3,0
11077 Produktionshygiejne 1 Rutine 1,5 1,5
11078 Ernzering og dixetetik Rutine 1,0 1,0
11079 Sensorik og madkvalitet 1 Rutine 0,5 0,5
11080 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og Avanceret/
planlaegning 2 Ekspert 3,0 1,0 | 2,0
11081 Produktionshygiejne 2 Rutine/ 2,0 1,0 | 1,0
Avanceret
11082 Dizetetik Rutine/ 3,0 1,5 | 1,5
Avanceret
11083 Ernzeringsleere Rutine 2,0 1,0 | 1,0
11084 Kostleere og vurdering Avanceret | 3,0 1,0 | 2,0
11085 Sensorik og madkvalitet 2 Rutine/ 1,0 0,5 |05
Avanceret
Valgfrie Udd. specifikke fag, Trin 2 2,010
(unge og euv 3 i alt 3 uger; gvrige voksne kun 1 uge)
4426 Internationalisering af mad Rutine 1,0
4427 Kreativ Anretning Rutine 1,0
11086 Skolemad — et maltid i skolen Rutine 1,0
11087 Diaetetik Avanceret | 1,0
11089 Ernaeringslaere Avanceret | 1,0
1190 Kostleere og vurdering Ekspert 1,0
15506 Grgn kost Avanceret | 1.0
Skoleuger i ordinaert forlgb 10 10 10 |10 | 10
Skoleuger i standardiseret forlgb for voksne ] 10 10 | 8 10
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Evaluering og bedgmmelse
Lgbende og afsluttende evaluering

For at sikre at hver enkelt elev bliver sa dygtig som muligt, arbejdes med en Igbende fremadrettet
feedback struktur for det enkelte skoleophold.

Eleverne pa H1 har ca. hver 14 dag en gensidig feedback samtale med den gennemgaende lzaerer pa
holdet. Samtalen forholder sig til den fagfaglige arbejdsindsats/niveau, elevtrivsel, fraveer og
udviklingspotentiale.

Den afsluttende evaluering sammenfatter elevens niveau, og munder ud i en standpunktskarakter.
Samtidig afsluttes med en samtale, der peger frem imod naeste skoleophold.

Bedgmmelsesoversigt

Fag Niveau Varighed, | H1 H2 H3
Uge
Grundfag
Samfundsfag F 1,5 Stp. karakter
Psykologi F 1,0 Stp. karakter
Teknologi F 2,0 delkarakter Stp.
karakter
Psykologi E 1,0 delkarakter Stp.
karakter
Obligatoriske Uds fag.
F@devarelzere Rutine 1,5 Stp.karakter
Tilberedningsmetoder, Rutine Stp.karakter
produktionsteknik og 3,0
planlaegning 1
Produktionshygiejne 1 Rutine 1,5 Stp.karakter
Ernzering og dietetik Rutine 1,0 Stp.karakter
Sensorik og madkvalitet 1 Rutine 0,5 Stp. karakter
Tilberedningsmetoder, Avanceret/
produktionsteknik og Ekspert 3,0 delkarakter Stp.
planlaegning 2 karakter
Produktionshygiejne 2 Rutine/ 2,0 delkarakter Stp.
Avanceret karakter
Dizetetik Rutine/ 3,0 delkarakter Stp.
Avanceret karakter
Ernzeringsleere Rutine 2,0 delkarakter Stp.
karakter
Kostlaere og vurdering Avanceret | 3,0 delkarakter Stp.
karakter
Sensorik og madkvalitet 2 Rutine/ 1,0 delkarakter Stp.
Avanceret karakter
Internationalisering af mad Rutine 1,0 Stp. karakter
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Kreativ Anretning Rutine 1,0 Stp. karakter
Skolemad — et maltid i skolen Rutine 1,0 Stp. karakter
Dizetetik Avanceret | 1,0 Stp. karakter
Ernzeringsleere Avanceret | 1,0 Stp. karakter
Kostlaere og vurdering Ekspert 1,0 Stp. karakter
Gron kost Avanceret | 1.0 Stp. karakter

Formelle prgver

EUC Nord fglger bekendtggrelser og uddannelsesordninger vedr. gennemfgrsel af uddannelsens
formelle prgver, heriblandt trin 1 prgve til ernzaeringshjaelper og svendeprgven.

Eleverne skal besta bade ernaeringshjaelperprgven ved afslutningen af H1 og selvsagt svendeprgven
som afslutning pa uddannelsen.

Som del af den sidste skoleperiode i uddannelsens trin 1, ernaeringshjaelper, afholder skolen en
afsluttende praktisk prgve. Prgvens formal er at vise elevens tilegnelse af kompetencemalene for
trin 1. Prgven tager udgangspunkt i de uddannelsesspecifikke fag.

Skolen tilrettelaegger forlgbet af den praktiske prgve i samrad med det lokale uddannelsesudvalg.
Skolen afsaetter 0,5 uge til elevens forberedelse og gennemfgrelse af den praktiske prgve.
Den praktiske prgve varer 2,5 time, inkl. 20 minutters dialog om den praktiske opgavelgsning.

Eleven udarbejder som led i sin forberedelse et skriftligt materiale. Materialet indgar ikke i
bedgmmelsesgrundlaget. Trinprgven aflaegges af alle elever, uanset om eleverne fortsaetter til
naeste trin.

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

Bade nye og gamle versioner af disse vejledninger findes pa www.ernaerings-assistent.dk , og kan
fremsgges via spgefeltet.

Eleverne fglger jfr. starttidspunkt for uddannelse den korrekte version af svendeprgverne.
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Skolepraktik

Ernaeringsassistentuddannelsen udbydes i skolens praktikcenter.

Forretningsplan og forretningsordning findes pa skolens hjemmeside: www.eucnord.dk, heri er der
redegjort for hvordan praktikcentret arbejder med EMMA-kriterierne, og hvilke krav det stiller til
eleverne.

| praktikcentret er der ansat en skolepraktikinstruktgr, der har en relevant fagfaglig uddannelse.
Eleverne mgder praktikinstruktgren ved afslutningen af gf2, og kan dermed na at stille relevante
spgrgsmal inden de sgger ind i skolepraktik.

Mal og indhold pa H1, Ernaeringshjeelper

Pa 1. hovedforlgb veksler undervisningen mellem vaerksteds- og teoriundervisning i feelles temaer.
Der er meget basisviden pa 1. hovedforlgb. | ernzeringslaere arbejder eleverne med kunne at
redeggre for de energigivende naeringsstoffer, samt alle dggnets maltider ud fra forskellige
malgrupper via forskellige elevaktiverende aktiviteter. Det er ogsa ud fra denne grundviden
eleverne arbejder i veerkstedet (tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning), hvor der
arbejdes efter den saeson eleverne er pa skole i.

Der undervises i produktionshygiejne bade i teori og veerkstedundervisningen, eleverne undervises
efter geeldende lovgivning.

Fedevarelaere er en gennemgang af forskellige ravarer grupper, hvor eleverne bliver undervist i bl.a.
anvendelsesomrade, naeringsstoffer, seeson og kvalitet. | undervisningen benyttes CL, for at
eleverne kan arbejde med forskellige modaliteter. Madtekniske egenskaber bliver afprgvet i
kgkkenet.

10
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Normal Kost, Fodevarelaere
5 uger

Eleven kan redeggre for f@devarernes neeringsstofindhold, anvendelsesomrdder, seeson og kvalitet.

Sensorik og madkvalitet

Tilrettelaeggelsen og planlaegningen af kgkkenpraktikken sker med udgangspunkt i normal kosten

Vi tager altid udgangspunkt i en malgruppe og de ernzeringsmaessige behov for et aktuelt menneske. Vitaenker i det hele menneske og planlaegger

normal kosten efter aktuel saeson, arbejder med gkonomi som en given ramme og eleven mulighed for at kunne vise sin viden i og feerdigheder i
praksis.

Eleven far opgaver med at skulle tilrettelaegge normal kost 5- 7- 9 -12 mj til forskellige malgrupper.

Her arbejder eleven med at finde og beregne egnede opskrifter, tilretteleeggelse af eget arbejde, udfgre og arbejde efter en tidsplan, her egen plan,
som skal vise, forstaelse for seeson og kvalitet, retternes sensoriske egnethed til den givne malgruppe. Eleverne udfgrer alle egenkontrollens procedurer

i ravaremodtagelsen, produktion og servering. Eleven for mulighed for at demonstrere i praksis forstaelse af, at kunne arbejde hygiejnisk, efter givne
kokkenregler og GAG. Renggring og desinfektion.

Efter hver produktion i vaerkstedet/Igkkenet vil elev og leerer samtale, laeren vil evaluere opgavens fyldest og udfgrelse. Eleven vil efter hver praksis
gang i vaerkstedet og ved hjaelp af portofolio proceduren skulle reflektere over eget arbejde, planlaegning og udfgrelse. Se.: (porte folio procedure) hvor
fokus punkter fra leerer elev samtalen ogsa fremgar, dette kan vaere punkter som eleven anbefales at overveje at arbejde videre med.

11



| opgaven etnisk kost og vegetarkost arbejder eleven tillige med anvendelse af andre levnedsmidler, andre grgnsager end de traditionelle nordiske
levnedsmidler. Eleven viser forstaelse for at vaelge grensager med hgjere proteinindhold og kunne anvende og forsta naeringsstofberegninger.

Eleven far mulighed for at arbejde med tilberedning af mad til fglgende dizeter, diabetes, energi reduceret kost, fedt og kolesterol modificeret kost.

Sygehus Kost Eleven kan anvende viden om fysisk og kemisk- biologisk arbejdsmilj@ til at forebygge potentielle farer og Fgdevarelere

2 uger ulykker f@r og under Igsning af en arbejdsopgave.
Eleven kan anvende viden om f@devarernes anvendelse i kosten ud fra madtekniske egenskaber, sensorik

og neeringsstofindhold
Produktionshygiejne 1

Sensorik og madkvalitet

Eleven arbejder planlaegning og tilberedning af maltider og retter jfr. anbefalingerne for sygehuskost. .

Korttidsindlagte patienter og langtidsindlagte patienter, patienter som ikke er smaspisende, men sensorisk kan veere udfordret af en madlede,
sygedomens aktualitet og steerk medicin etc. Derfor tilbydes de mad som kan tilgodese alle de forskellige behov ud over eksakt naerings behovs
opfyldelse, men ogsa giver sensoriske oplevelser og madglaede spises om siddende eller mere bgvlet liggende i sengen.

Vi anvender ud over vores fagbgger ogsa faktuelle viden fra de relevante dizet — og patient foreninger. Indhentet fra, Faglige pjecer, samtaler med
bergrte patientgruppe, internettet etc.

Smat spisende  Eleven har viden om egenkontrol som kvalitetssikringssystem i og egenkontrollens trin i forhold til HACCP Fédevarelaere
samt udfare egenkontrolprocedurer og handle i forhold hertil.
1 uger

Produktionshygiejne 1
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Sensorik og madkvalitet

Eleven kan redeggre for maltidets udseende og praesentation og vigtigheden heraf i forhold til malgruppen.

Eleven kan redeggre for ravarer i flere teksturer og relevans i forhold til mdlgruppen.
Vi arbejder videre med principperne for god sygehuskost, elevernes opgave er at sammensatte forskellige kulinariske og sensoriske retter og
mellemmaltider til gruppen. Give gode tiloud om sma men energitaette retter tilpasset malgruppen, pa sygehus, plejehjem, eller indtaget i egen bolig,
der tages udgangspunkt i bl.a. de 10 omvendte kostrad.

Eleverne udfgrer alle egenkontrollens procedurer i ravaremodtagelsen, produktion og servering. Eleven for mulighed for at demonstrere i praksis

forstaelse af, at kunne arbejde hygiejnisk, efter givne kgkkenregler og GAG. Renggring og desinfektion. Eleverne kan udpege i arbejdsplaner kritiske
kontrolpunkter

Produktionsfor  Eleven har viden om baeredygtighed, gkologi og madspild i forhold til anvendelse af rdvarerne. Fgdevarelere
mer
2 uge

Produktionshygiejne 1

Sensorik og madkvalitet

Eleven kan anvende og vurdere produktionsformernes indflydelse pd sensoriske og ernaeringsmaessige
kvalitet og kan reflektere over madens kvalitet.

Kost og produktionsformer tilknyttet de forskellige produktionsformer, kglet, frost. Hvorledes modificeres recepterne sa de passer til
produktionssystemet.

Baeredygtighed, klima, madspild og gkologi. Neeringsindhold, konventionelt og gkologiske fgdevarer, sensoriske bedgmmelser. Pris pa gkologi, den
gkologiske certificerede maerkningsorden. Et kig i krystalkuglen, madtrends og ressource bevidsthed. Der arbejdes med dette emne i en temauge.
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Indhold og struktur pa hovedforlgb 2. og 3.

Pa disse to hovedforlgb arbejdes der meget case baseret. Eleverne praver varierende
arbejdsformer, ligesom vi benytter os af forskellige afleveringsformer, der treener eleverne
til bade den mundlige og skriftlige eksamensform. | kostleere og vurdering arbejder
eleverne med at sammenseette, analysere, justere og vurdere maden og menuplaner, til
forskellige malgrupper. Vi benytter os af kostberegningsprogrammet winfood.

| tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning arbejder eleverne ud fra
maltidkomponenter, der er koblet op til specielle diaeter (bl.a. glutenfri produkter, gelekost,
sgdemidler) eller hele maltider til diseter og kostformer.

Ydemere arbejdes der med risikovurdering og egenkontrol i veerkstedsundervisning og
teoriundervisning.
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Temaer pa 2 hf

Kalkulation og
beregning

AZldre

Bzeredygtighed og
gkologi

Projekt-opgave

Praktiske opgaver

Vitaminer

Produktionsflow
og risikoanalyse

Beregning af bade portionsstgrrelser,
indkgbsmangder mv og naeringsstofberegninger i
forhold til forskellige typer af diseter og kostformer i
winfood.

Beregningerne fremlaegges pa powerpoint eller ved
praesentationen af maden i kgkkenet.

Tveerfaglig caseopgave, hvor der arbejdes med
ernaering og maltidsplanlaegning for malgruppen
eldre.

Skriftlig opgave der fremlaegges pa klasse i
PowerPoint eller film.

Opponent gruppe retter dele af opgaven.

Tema om baeredygtigt kgkken, gkologi og madspild -
hvor der ses naermere pa bl.a. det gkologiske
spisemaerke, det at producere mad til mange med
gkologiske ravarer, og reducering af madspild.
Tveerfaglig projektopgave, hvor eleven udarbejder
maltidsplanlaegning mv for en selvvalgt malgruppe,
incl tilhgrende dizet

Opgaven afleveres og der er skriftlig og mundtlig
tilbagemelding fra underviser.

Opgaven indeholder elementer fra alle fagene.

Eleverne arbejder ud fra en fastsat
kostform/diset/madkultur med ravareudvalg i forhold
til seeson eller madtekniske egenskaber.

Sensorisk vurdering i kgkkenet

Eleverne udarbejder et opslagsveerk med de
vaesentlige vitaminer og mineraler i forhold til de
kostformer og dizeter der arbejdes med

Tema om produktionsflow og risikoanalyser i et
produktionskgkken, herunder renggringsmidler og
fedevarebarne sygdomme der er i risiko for at kunne
opsta i forbindelse med produktionsflow og
temperaturstyring.

Dizetetik
Kostlzere/vurdering
Tilberedning

Sensorik og
madkvalitet
Dizetetik
Ernaeringslaere
Kostlaere/vurdering

Tilberedning
Kostleere/vurdering
Sensorik og
madkvalitet

Tilberedning
Kostlaere/vurdering
Sensorik
Produktions
hygiejne

Diaetetik
Ernaeringsleere
Kostlaere/vurdering
Produktionshygiejne
Sensorik
Tilberedning
Dizetetik
Erneaeringsleere

Ernaeringsleere

Produktionshygiene
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Temaer pa 3 hf

Kantine-opgave

Den
professionelle
opskrift

Tilberedning af
maltider

Eleverne arbejder med et tvaerfagligt projekt, hvor de
selv formulerer maltidspolitik, udbudsplan og laver
eksempler pa portionsstgrrelser, naeringsstofberegning
og kantinens tilbud til gaester med dizeter.

Elever arbejder med opsaetning af ingredienslister og
metodebeskrivelser, og opnar forstaelse for
betydningen af den gode planlaegning og beregning set i
forhold til budget og regnskab

Eleven producerer maltider til forskellige malgrupper og
inden for forskellige kostformer, og de afprgver deres
arbejdsplaner og egne professionelle opskrifter i
kokkenet.

Ernaeringsleere
Kostlaere/vurdering
Tilberedning

Dieetik
Produktionshygiejne
Sensorik
Tilberedning
Kostleere/vurdering

Tilberedning
Sensorik
Produktionshygiejne
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Fag og Mal incl. fag pa hgjere praestationsniveau

Uddannelsesspecifikke fag
For at opna kompetencemalene for Trin 1, undervises eleverne i falgende uddannelsesspecifikke fag:

Fgdevarelaere

Niveau Rutineret
Vejledende varighed 1Y% uge.
Mal - Eleven kan redegare for fadevarernes naringsstofindhold,

anvendelsesomrader, seeson og kvalitet

- Eleven kan anvende viden om fgdevarernes anvendelse i kosten ud fra
madtekniske egenskaber, sensorik og neringsstofindhold

- Eleven har viden om baredygtighed, gkologi og madspild i forhold til
anvendelse af ravarerne

Bedgmmelse Standpunktskarakter

Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlegning 1

Niveau Rutineret
Vejledende varighed 3 uger.
Mal - Eleven kan ud fra geeldende anbefalinger fra Fgdevarestyrelsen

tilretteleegge, klargare, tilberede og anrette alle degnets maltider til
personer pa sygehuskost, normalkost, herunder vegetarkost og til
personer med anden etnisk baggrund.

- Eleven kan anvende de rigtige tilberedningsmetoder og tekniske
hjeelpemidler i forhold til produktionen

- Eleven har viden om at kunne arbejde ergonomisk korrekt

- Eleven har kendskab til varmholdt, kalet og frossen produktion, og kan
under vejledning planlzegge en kostproduktion m.h.t. menuplanlaegning,
kapacitet, hygiejne, tid og gkonomi i forhold til produktionen

- Eleven kan under vejledning anvende, udarbejde og vurdere
planlegningsveerktgjer f.eks. flowdiagrammer, opskrifter, it-baserede
indkgbssystemer

- Eleven kan redegare for den professionelle opskrifts kendetegn og kan
udarbejde og beregne professionelle opskrifter

Bedgmmelse Standpunktskarakter

Produktionshygiejne 1

Niveau Rutineret

Vejledende varighed 1Y% uger.

18



Mal

- Eleven kan sikre fgdevarehygiejnen

- Eleven har viden om egenkontrol som kvalitetssikringssystem i
0g egen kontrollens trin i forhold til HACCP samt udfare
egenkontrolprocedurer og handle i forhold hertil

- Eleven kan velge rengaringsprodukter, metoder og dosering i
forhold til  anvendelsesomrade, ergonomi, arbejdsmiljg og det ydre miljg
- Eleven kan anvende viden om fysisk og kemisk-biologisk
arbejdsmiljg til at forebygge potentielle farer og ulykker fgr og under Igsning
af en arbejdsopgave

Bedgmmelse Standpunktskarakter
Ernzringslere og digetetik

Niveau Rutineret

Vejledende varighed 1 uge.

Mal - Eleven kan redegare for opbygningen af de energigivende
naringsstoffer — kulhydrater, proteiner, fedt og alkohol, deres
forekomst i fadevarerne  og funktion i organismen
- Eleven har kendskab til geeldende anbefalinger fra
Fodevarestyrelsen og kan anvende disse til planleegning og tilberedning
af alle dggnets malti der.

Eleven kan justere sammenseatningen af hele eller dele af madretter, her-
- under alle krav som fremgar af certificeringsordningen
Ngglehullet pa spisesteder
Eleven har kendskab til den nationale kosthandbog og har
forstaelse for - arsagerne og diatprincipper til falgende
dieeter/kostform: diabetes, ener gireduceret kost, fedt- og kolesterol-
modificeret kost, sygehuskost og kost til smatspisende
Bedgmmelse Standpunktskarakter
Sensorik og madkvalitet 1

Niveau Rutineret

Vejledende varighed Y5 uge.

Mal - Eleven kan redeggre for maltidets udseende og praesentation og

vigtigheden heraf i forhold til malgruppen

- Eleven kan redegare for ravarer i flere teksturer og relevans i forhold
til  malgruppen

- Eleven kan redeggre for, hvad madens temperaturer betyder i forhold
til  spiseoplevelsen

- Eleven kan anvende og vurdere produktionsformernes indflydelse pa
madens sensoriske og erngringsmaessige kvalitet og kan reflektere
over madens kvalitet.

Bedgmmelse Standpunktskarakter
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For at opna kompetencemalene for Trin 2 ernaringsassistent, undervises eleverne i falgende

uddannelsesspecifikke fag:

Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 2

Niveau

Avanceret

Vejledende varighed

3 uger.

Eleven behersker selvsteendigt at planleegge, klargare, anvende
avancerede tilberedningsmetoder og anrette alle dggnets maltider til
personer pa normalkost, sygehuskost, kost til smatspisende og til
personer med anden etnisk baggrund

Eleven kan selvsteendigt redegare for den feerdige kvalitet og holdbarhed
af maden i forhold til planleegning, tilberedning, produktion, opbevaring
og distribution

Eleven kan selvstendigt planleegge og vurdere en kostproduktion m.h.t.
menuplanlegning, kapacitet, produktionsform, hygiejne og skonomi.
Herunder veere bevidst om madspild, baredygtighed, konventionel
produktion og gkologi

Eleven kan selvstendigt beregne portionsstarrelser, udregne opskrifter og
foretage kalkulation i forbindelse med varebestillinger og beregning af
pris og deekningsgrad, og kender forskellen pa et budget og et regnskab
Eleven kan selvstendigt redegare for indholdet i og opbygningen af
varedeklarationer, herunder anvendelse af tilsetningsstoffer

Eleven kan selvstendigt arbejde med kvalitetsudvikling og
kvalitetssikring i kostproduktionen

Bedgmmelse Standpunktskarakter
Produktionshygiejne 2

Niveau Rutineret

Vejledende varighed 2 uger.

Eleven kan selvstendigt sikre fadevarehygiejnen
Eleven kan redeggre for sammenhzangen ved fgdevarebarne

sygdommes opstaen i forbindelse med produktion og produktionsflow pa
arbejds pladsen

til ar

Eleven kan udarbejde og implementere risikoanalyse i forhold
bejdsprocesser jfr. geeldende lovgivning
Eleven kan vurdere det kemisk- biologiske arbejdsmiljg og kan

bidrage til at handle forebyggende i forhold hertil

Eleven kan ved savel tilberedning og produktudvikling arbejde

malrettet med forskellige produktionsmetoder og -teknikker til optimering og
sikring af de sensoriske kvaliteter

Bedgmmelse

Standpunktskarakter
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Diaetetik

Niveau

Rutineret

Vejledende varighed

3 uger.

Mal

- Eleven kan planleegge, sasmmenszatte og tilberede enkeltmaltider og
dagskoster til forskellige kostformer og dieeter
- Eleven kan redeggre for arsagerne til at diaeten eller kostformen er ngd
vendig eller tilradelig for personen og for principperne i dizten
og kost formen jfr. Fadevarestyrelsens gaeldende retningslinjer
- Eleven har viden om industriens specialprodukter som fuldgyldige
maltider, og de produkter der bruges i forbindelse med tilberedning af

mad
Bedgmmelse Standpunktskarakter
Ernaringsleere
Niveau Rutineret
Vejledende varighed 2 uger.

- Eleven kan redeggre for de energigivende naringsstoffers funktioner og
omseetning i kroppen

- Eleven kan redeggare for den anbefalede daglige tilfarsel af alle
veaesentlige naringsstoffer til forskellige grupper i befolkningen

- Eleven kan redeggare for alle degnets maltider ud fra malgruppens
ernzringsmaessige og sensoriske behov, med henblik pa forebyggelse og
sundhedsfremme

- Eleven kan redeggare for kostens optimering med hensyn til drikkevarer

- Eleven har forstaelse for den enkeltes behov i forhold til kostens
ernzringsmaessige sammensatning i forskellige malgrupper

Bedgmmelse Standpunktskarakter
Kostleere og vurdering

Niveau Avanceret

Vejledende varighed 3 uger.

Mal - Eleven kan sammensatte, analysere, justere og vurdere mad og
menu planer til forskellige malgrupper under hensyntagen til
menusammen heng, kultur, modtagerens erngringsmassige og
sensoriske behov, por tionsstarrelse, serveringsform, seeson og

produktionsform
Eleven kan beregne, justere, dokumentere og vurdere madens ernarings-
- massige kvalitet i forhold til malgruppen
Eleven kan redegere for maltidsmansterets betydning til forskellige mal-
grupper herunder anretning og servering
Eleven kan redeggre for principperne for konventionel og
gkologisk me- nuplanleegning og det gkologiske spisemerke

Bedgmmelse

Standpunktskarakter
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Sensorik og madkvalitet 2

Niveau

Rutineret

Vejledende varighed

1 uge.

Mal

- Eleven kan inden for eget arbejdsomrade beskrive ravarer, halv-og
helfabrikata samt mad og retter med henblik pa at definere sensoriske
kvalitetsmal

- Eleven kan planlaegge, sammenseette og tilberede mad med anvendelse af
viden om fadevarernes sensoriske kvaliteter, herunder temperatur,
udseende, duft, smag og konsistens

- Eleven kan anvende sensorisk analyse i relation til egne arbejdsopgaver

- Eleven bliver bevidst om egen smagssans og kan anvende denne viden i
relation til malgruppens behov og forventninger samt samarbejdet med
kakkenet

- Eleven kan tilretteleegge og udfere sensoriske analyser, herunder vurdere
udvalgte metoders praktiske anvendelighed samt inddrage viden om
fysiologiske og psykologiske forhold, der kan pavirke analysens resultat

Bedgmmelse

Standpunktskarakter

Valgfri uddannelsesspecifikke fag

Hovedforlgbet omfatter 3 ugers valgfri uddannelsesspecifikke fag:

De valgfri uddannelsesspecifikke fag veelges i samrad mellem eleven, praktikstedet og skolen. Der kan
veelges mellem fglgende valgfri uddannelsesspecifikke fag:

| specialet kan der veelges mellem:

Internationalisering af mad (4426-2)

Niveau

Rutineret

Vejledende varighed

1 uge.

Mal

- Eleven kan, pa baggrund af viden om og forstaelse af det globaliserede
samfund, samarbejde og servicere pa en multikulturel arbejdsplads
Eleven kan ved anvendelse af ravarer fra andre dele af verden fremstille
sund og velsmagende mad under hensyntagen til de aktuelle
kundegruppers kulturelle baggrund

Bedgmmelse

Standpunktskarakter
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Kreativ anretning (4427-2)

Niveau

Rutineret

Vejledende varighed

1 uge.

Mal

Eleven kan kreativt anrette tallerken, fade og buffet ved valg af et bredt
sortiment af madretter ved anvendelse af forskellige ravarer,
tilberedningsmetoder, teknikker og service til forskellige malgrupper
Eleven kan anrette under hensyntagen til hygiejne og egenkontrol,
udportionering og distribution

Eleven kan vurdere veerdien af anretning/pyntning som appetitvaekker og
/ eller salgssituationer

Bedgmmelse

Standpunktskarakter

Skolemad — et maltid i skolen (4430-2)

Niveau

Rutineret

Vejledende varighed

1 uge

Eleven kan planlaegge forskellige koncepter for skolemadsordninger og
udarbejde opskrifter, der tager hensyn til ernaering, madkultur og
spisevaner blandt bagrn og unge

Eleven kan prisberegne, fremstille, emballere og servere erngringsrigtig
skolemad til forskellige malgrupper, herunder bgrn og unge med anden
kulturel baggrund en dansk og /eller med sarlige behov

Eleven har viden om de erngringsmassige problemer, som bgrn og unge
kan have og er bevidst om egen rolle i den forbindelse

Eleven kan markedsfagre konceptet ved brug af kreative
salgsmaterialer/reklamer og internettet

Bedgmmelse

Standpunktskarakter

Kgd som ravare i madproduktion (48006)

Niveau

Niveau 4

Vejledende varighed

3 dage (0,6 uger).

Mal

Eleven kan ud fra grundlzeggende viden om forskellige kadtyper, slagte-
0g modningsprocesser foretage korrekt opbevaring og bedgmme
kvaliteten af ked som ravare til madproduktion, bade i forhold til
konventionelt og gkologisk ked.

Eleven kan valge kadtyper, udskeeringer og egnede
tilberedningsmetoder til produktion af ernaringsrigtige retter/maltider,
som holder sig inden for kekkenets gkonomiske rammer

Eleven kan klargare og tilberede forskellige kadtyper og udskaringer til
bade klassiske og kreative retter/maltider, der er velsmagende og
opfylder forskellige brugergruppers ernaringsmaessige behov

Eleven kan vurdere den kulinariske og estetiske kvalitet af de
feerdigtilberedte kedkomponenter og maltider med henblik pa at udvikle
og forfine smag og maltidsoplevelser

Bedgmmelse

Standpunktskarakter
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Alt godt fra fisk i storkgkkenet (48007)

Niveau

Niveau 4

Vejledende varighed

3 dage (0,6 uger).

Mal

Eleven kan handtere og opbevare fisk, der er frisk, forarbejdet eller
konserveret, efter Fadevarestyrelsens gaeldende hygiejneregler

Eleven kan vurdere forskellige slags fisk ud fra kvalitet, seeson,
gkonomi, smag og naeringsveerdi til brug i maltider, der er malrettet
forskellige brugergruppers gnsker og behov

Eleven kan tilberede velsmagende og indbydende retter med fisk, der
fremhaever fiskens sensoriske egenskaber

Eleven kan inddrage retter med fisk i kost- og menuplanlagningen til
grupper med forskellige behov for ernzring, og kan i valget af fisk tage
hensyn til de bedst egnede tilberedningsmetoder

Bedgmmelse

Standpunktskarakter

Prisberegning i den daglige madproduktion (46816)

Niveau

Niveau 3

Vejledende varighed

2 dage (0,4 uge)

Mal

Eleven kan anvende skabeloner i regneark til udarbejdelse af
kalkulationer pa enkeltretter og buffeter og vurdere resultatet af disse
Eleven kan beregne kostpris, brutto- og nettosalgspris samt daekningsbi
drag pa enkeltretter og buffeter inden for
produktionskgkkenomradet - Eleven kan i den daglige drift
kalkulere kostprisen pa enkeltretter og buffeter til
fastseettelse af salgspris pa baggrund af en given deekningsgrad
Eleven kan vurdere en beregnet dekningsgrad i forhold til en kalkuleret
daekningsgrad og hvordan en merproduktion pavirker det forventede
overskud

Bedgmmelse Standpunktskarakter
Grgn kost

Niveau Avanceret

Vejledende varighed 1 uge.

Mal

Der leegges serlig vaegt pa, at deltagerne kan tilberede forskellige former
for gran kost og kan integrere grgn kost i dagens forskellige maltider til
forskellige brugergrupper

Eleven kan opbevare, tilberede og anrette frugt, grent og cerealier
hygiejnisk og ernaringsmaessigt korrekt

Eleven kan foretage kostplanlaegning, erngringsberegning og vurdering
af kosten med inddragelse af viden om gkologi og gren adferd

Bedgmmelse

Standpunktskarakter
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Diactetik - avanceret

Niveau

Avanceret

Vejledende varighed

1 uge.

Mal

Eleven har indsigt i de fysiologiske problemstillinger, der er relateret til
sygdomme, der kreaever digtetisk hensyntagen

Eleven kan analysere behov og gnsker hos enkeltpersoner med
kostrelaterede sygdomme og ud fra dette sammensette og tilberede en
erneringsmaessigt forsvarlig kost, der tager hensyn til den enkeltes
behov og @nsker

Eleven kan analysere en anbefalet dizet og komme med forslag til
erngringsmaessige og kulinariske forbedringer, der tilgodeser den
enkelte person

Eleven kan vejlede i forslag til &ndringer i kostvaner, der fremmer
sundhedstilstanden hos den enkelte og forebygger fejlernaering

Bedgmmelse

Standpunktskarakter

Ernzringslere - avanceret

Niveau

Avanceret

Vejledende varighed

1 uge

Mal

Eleven kan redeggare for betydningen af aminosyrers, fedtsyrers- og
monosakkariders omsetning i organismen

Eleven kan redegare for de gvrige faktorer, der, ud over energiindtag, har
betydning for energiomsetningen, herunder fadevaresammensgtning og
motion

Eleven skal kunne analysere erngringsmaessige problemstillinger, der er
relateret til vitamin- og mineralindtag kostens konsistens

Eleven kan analysere og vurdere ernaringsmassige konsekvenser af
enkeltpersoners kostindtag, appetit, omgivelser og maltidsmgnstre
Eleven kan vejlede i forslag til &ndringer i kostvaner, der fremmer
sundhedstilstanden hos den enkelte og fejlernaring og underernaring
mindskes

Bedgmmelse

Standpunktskarakter.
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Kostleere og vurdering - avanceret

Niveau

Ekspert

Vejledende varighed

1 uge

Mal

- Eleven kan inddrage kostundersggelser i analysen af forskellige
malgruppers gnsker og behov og kan ud fra dette kortleegge relevante
problemstillinger samt planleegge og tilberede en kulinarisk attraktiv og
ernaringsrigtig kost

- Eleven kan analysere menuplaner og sortimentsplaner og vurdere disse
ernaringsmaessigt, skonomisk og sensorisk, samt komme med forslag til
forbedringer i produktionen

- Eleven kan udarbejde relevant informationsmateriale og
vejledningsmateriale til kunder/plejepersonale

- Eleven kan vurdere forskellige analysemetoder og deres anvendelighed i
forhold til kostplanleegningen til forskellige brugergrupper

Bedgmmelse

Standpunktskarakter
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Fag med valgfrit hgjere prastationsniveau

Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 2

Niveau

Ekspert

Vejledende varighed

3 uger.

- Eleven behersker selvsteendigt at planleegge, klargare, anvende
avancerede tilberedningsmetoder og anrette alle dggnets maltider til
personer pa normalkost, sygehuskost, kost til smatspisende og til
personer med anden etnisk baggrund

- Eleven kan selvsteendigt vurdere den feerdige kvalitet og holdbarhed af
maden i forhold til planleegning, tilberedning, produktion, opbevaring og
distribution

- Eleven kan selvstendigt planleegge, vurdere og begrunde en
kostproduktion m.h.t. menuplanlagning, kapacitet, produktionsform,
hygiejne og gkonomi. Herunder vurdere nedbringelse af madspild, samt
selvsteendigt tage ansvar i forhold til beeredygtighed, konventionel
produktion og gkologi

- Eleven kan selvstendigt beregne portionsstarrelser, udregne opskrifter og
foretage kalkulation i forbindelse med varebestillinger og beregning af
pris og deekningsgrad, og kender forskellen pa et budget og et regnskab,
herunder vurdere og veelge beaeredygtige lasninger

- Eleven kan selvsteendigt begrunde indholdet i og opbygningen af
varedeklarationer, herunder anvendelse af tilseetningsstoffer

- Eleven kan selvsteendigt arbejde med og vurdere kvalitetsudvikling og
kvalitetssikring i kostproduktionen

Bedgmmelse Standpunktskarakter
Produktionshygiejne 2

Niveau Avanceret

Vejledende varighed 2 uger.

- Eleven kan selvstendigt sikre fadevarehygiejnen

- Eleven kan redegare for og vurdere risikoen i forhold til
sammenhangen ved fgdevarebarne sygdommes opstaen i
forbindelse med produktion og produktionsflow pa arbejdspladsen
- Eleven kan selvsteendigt udarbejde og implementere
risikoanalyse i for hold til arbejdsprocesser jfr. geldende lovgivning
- Eleven kan vurdere det kemisk- biologiske arbejdsmiljg og kan
bidrage til at handle forebyggende i forhold hertil

- Eleven kan ved savel tilberedning og produktudvikling
selvsteendigt arbejde malrettet med forskellige produktionsmetoder og -
teknikker til optimering og sikring af de sensoriske kvaliteter

Bedgmmelse

Standpunktskarakter
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Diaetetik

Niveau

Avanceret

Vejledende varighed

3 uger.

Mal

- Eleven kan selvstendigt planleegge, sammensatte og tilberede
enkeltmaltider og dagskoster til forskellige kostformer og digter

- Eleven kan selvsteendigt anvende sin viden om darsagerne til, at
dizeten eller kostformen er ngdvendig eller tilradelig for personen, samt
rede  gare for principperne i dieten og kostformen jfr.
Fadevarestyrelsens  geeldende retningslinjer

- Eleven har viden om og kan vurdere industriens
specialprodukter som fuldgyldige maltider, samt de produkter, der
bruges i forbindelse med tilberedning af mad

Bedgmmelse Standpunktskarakter
Sensorik og madkvalitet 2

Niveau Avanceret

Vejledende varighed 1 uge.

Mal

- Eleven kan inden for eget arbejdsomrade beskrive og redeggre
for ravarer, halv-og helfabrikata samt mad og retter med henblik pa at
definere sensoriske kvalitetsmal

- Eleven kan planlaegge, sammenseette, tilberede og vurdere mad
med anvendelse af viden om fgdevarernes sensoriske kvaliteter, herunder
temperatur, udseende, duft, smag og konsistens

- Eleven kan anvende sensorisk analyse i relation til vurdering og
analyse af egne arbejdsopgaver

- Eleven kan anvende egen smagssans og kan anvende denne
viden i relation til malgruppens behov og forventninger samt samarbejdet
med kakkenet

- Eleven kan tilretteleegge og udfare sensoriske analyser, herunder
vurdere udvalgte metoders praktiske anvendelighed samt inddrage viden
om fysiologiske og psykologiske forhold, der kan pavirke analysens
resultat

Bedgmmelse

Standpunktskarakter
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