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Generelt

1.1 Praktiske oplysninger
EUC Nordvest:

EUC Nordvest er en kombinationsskole bestaende af en reekke uddannelser: Merkantile og
Tekniske erhvervsuddannelser, herunder Landbrugsskole, Erhvervsgymnasiale uddannelser (HHX
og HTX), AMU- og Akademikurser, samt uddannelser og kurser inden for fiskeri.

Uddannelserne udbydes i:
- Thisted: Tekniske og Merkantile erhvervsuddannelser, HHX, HTX, AMU- og Akademikurser
- Nykgbing: Merkantile erhvervsuddannelser, Nordic Food College - Morsg Landbrugsskole
og Culinary samt HHX
- Fjerritslev: HHX
- Thyborgn: Fiskeriskole

Skolens hovedadresse er:
EUC Nordvest, Kronborgvej 119, 7700 Thisted, TIf. 99 19 19 19, www.eucnordvest.dk

Herunder kan du finde adresserne pa EUC Nordvests erhvervsuddannelser.
EUD og EUX Business findes pa adresserne:

e EUC Nordvest, Lerpyttervej 52, 7700 Thisted

e EUC Nordvest, Limfjordsvej 95, 7900 Nykgbing

Auto findes pa adressen:

e EUC Nordvest, Kronborgvej 119, 7700 Thisted

Metal & Teknologi findes pa adressen:

e EUC Nordvest, Kronborgvej 119, 7700 Thisted

Byggeri findes pa adressen:

e EUC Nordvest, Bjgrnevej 9, 7700 Thisted

Strgm & IT findes pa adressen:

e EUC Nordvest, Bjgrnevej 9, 7700 Thisted

Transport & Lager findes pa adressen:

e EUC Nordvest, Bjgrnevej 9, 7700 Thisted


http://www.eucnordvest.dk/

Fedevarer, jordbrug og oplevelser findes pa adressen:
e Nordic Food College, EUC Nordvest, Mosegardsvej 10, 7900 Nykgbing
o Morsg Landbrugsskole

o Culinary (Fgdevarer)

Fastsaettelse af den lokale undervisningsplan
Undervisningsplanen er fastsat af skolen i samarbejde med det lokale uddannelsesudvalg i april

2020 og bliver revideret efter behov.

1.2 Skolens paedagogiske og didaktiske grundlag
Det paedagogiske og didaktiske grundlag for erhvervsuddannelserne ved EUC Nordvest er
beskrevet i uddannelsernes Paedagogiske ramme. Rammen bestar af 6 pejlemaerker, der arbejdes
med pa tveers af alle erhvervsuddannelser:

e Vivil styrke dannelsesaspektet pa erhvervsuddannelserne

e Vivil skabe motiverende, innovativ og inddragende undervisning

e Vivil skabe trivsel blandt vores elever og leerere og have fokus pa de gode relationer

e Undervisningen skal vaere praksisnaer og helhedsorienteret

e Vivil kontinuerligt udvikle laerernes fag-faglige og peedagogiske kompetencer

e Differentiering og evaluering skal vaere en grundlaeggende pramis i undervisningen

Den paedagogiske ramme finder du via linket her: https://eucnordvest.dk/om-euc-
nordvest/undervisning-og-kvalitet/erhvervsuddannelserne/undervisning-og-paedagogik/

Den padagogiske ramme har en teet sammenhang med skolens mission, vision og strategiske
hjertekamre.

Mission

Det er EUC Nordvests mission gennem uddannelse og kompetenceudvikling at bidrage mest muligt
til livskvalitet for det enkelte menneske og veerdiskabelse i virksomheder og samfundet.

Vision

Det er EUC Nordvests vision at vaere et levende lzeringssted i verdensklasse, hvor faglige,
personlige og sociale kompetencer udvikles.

Strategiske hjertekamre
Mission og vision giver sig udslag i fire strategiske hjertekamre:
1. Pionérand
Banebrydende innovation og nysgerrighed efter ny viden er kendetegnende for elever og


https://eucnordvest.dk/om-euc-nordvest/undervisning-og-kvalitet/erhvervsuddannelserne/undervisning-og-paedagogik/
https://eucnordvest.dk/om-euc-nordvest/undervisning-og-kvalitet/erhvervsuddannelserne/undervisning-og-paedagogik/

leerere pd EUC Nordvest

2. Passion
Vi har et smittende engagement og glaede for vores fag

3. Profession
Viden, faglig stolthed og mestring af hdndvaerket er i centrum pd erhvervsuddannelserne
hos os

4. Partnerskab
Vi indgdr forpligtende partnerskaber med hinanden (lzerer — elev — erhvervsliv) og arbejder i
sociale og professionelle netvaerk, der styrker vores faglighed og kvalitet

Dannelse

Pa erhvervsuddannelserne pa EUC Nordvest er der ud over det faglige indhold ogsa fokus pa
dannelsesbegrebet, og sarligt karakterdannelse. Erhvervsuddannelserne ses som en staerk ramme
for dannelse, forstaet som karakterdannelse og faglig stolthed, hvor eleverne udvikler
vedholdenhed, omsorg og beslutsomhed, og gennem tilegnelsen af erhvervsuddannelsernes
fagomrader og faglige handvaerk styrker deres personlige integritet, omsorg og respekt for
handens arbejde. Ydermere skal erhvervsuddannelserne bidrage til at udvikle elevernes interesse
for og evne til aktiv medvirken i et demokratisk samfund.

Karakterdannelse pa erhvervsuddannelserne inkluderer respektfulde relationer til andre, kropslig
leering og refleksion og bestar af tre dimensioner:

1. Kulturel dimension

2. Faglig dimension

3. Refleksiv dimension
1.3 Overordnet bestemmelse om elevernes arbejdstid
Skolen tilrettelaegger undervisningen saledes, at eleven deltager i 35 lektioners (26 timers)
leererstyret undervisning pr. uge.

Ved laererstyret undervisning forstas undervisning (jf. hovedbekendtggrelsen §17 stk. 2):

e som er skemalagt,

e som er tilrettelagt af laereren,

e som er obligatorisk for eleven,

e hvor laereren umiddelbart er fysisk eller digitalt tilgeengelig, og
e hvor lzereren er aktivt opsggende i forhold til elevernes laering.



Der er tale om, at elevernes samlede og gennemsnitlige laerestyrede undervisningstid vil vaere
mindst 26 timer. Her medregnes ogsa tid, hvor eleverne f.eks. er pa ekskursioner,
virksomhedsbesgg, studieture o.l. Herudover vil nogle elever deltage i stgttefag ud over de 26
timers undervisning, andre i talentarbejde osv.

1.4 Overordnede bestemmelser om vurdering af elevernes kompetencer

Elever under 25 ar

Alle elever under 25 ar indkaldes til en indledende samtale inden start pa uddannelsen eller
umiddelbart efter start. Her inddrages bl.a. uddannelsesplaner fra grundskolen, og det vurderes,
om eleven lever op til optagelseskravene. Allerede i den indledende samtale starter
kompetenceafklaringen af eleven, og den afsluttes inden for de fgrste to uger af grundforlgbet.

| kompetencevurderingen afklares det:

e Hvilke niveauer eleven har opnaet i relevante grundfag.
e Om eleven skal tilbydes fag pa hgjere niveau eller anden relevant undervisning i stedet for
den undervisning, eleven eventuelt far merit for.
e Om eleven har brug for:
o Special paedagogisk stgtte
o Lektiecafe
o Seerlige stgttefag
o Psykologbistand
o Mentorordning
o Sarlig opmarksomhed fra f.eks. undervisere og/eller kontaktlaerer

Herudover taler vejleder og elev om de faglige krav pa den gnskede uddannelse og elevens
muligheder og motivation for at na disse. | samtalen inddrages ogsa elevens plan for at indga
uddannelsesaftale. Der foretages screening i dansk og matematik i Igbet af de fgrste 14 dage, der
afdaekker eventuelle laese-/skriveudfordringer. Kompetenceafklaringen munder ud i en
uddannelsesplan for eleven jf. hovedbekendtggrelsens kapitel 9.

Elever over 25 ar

Alle elever over 25 ar starter deres uddannelse med en realkompetencevurdering, der skal
afdaekke om eleven tidligere har gennemfgrt uddannelse eller relevante kurser, og om eleven har
relevant erhvervserfaring i forhold til den sggte uddannelse. Varighed og indhold af den voksne
elevs uddannelsesforlgb afhaenger af dette. Er man over 25, bliver man defineret som enten EUV1,
EUV2 eller EUV3, og det efterfglgende skoleforlgb vil afhaenge af, hvilken kategori, man tilhgrer.

Indledende samtale



Inden realkompetencevurderingen starter indkaldes EUV-ansgger til en samtale med relevant
vejleder. Her tales der om:

o Ansggers erhvervserfaring
e Eventuel tidligere uddannelse
e Vejenind pa EUV (evt. optagelsesprgve, EUV-veje, start pa RKV mv.)

Ansgger bliver desuden vejledt i:

e At udfylde minkompetencemappe.dk (denne og dokumentation for erhvervserfaring /
uddannelse mailes til RKV-lzerer)
e @konomi/forsgrgelse under uddannelsen

Realkompetencevurdering

Realkompetencevurderingen bestar dels af en objektiv vurdering i forhold til uddannelsens
standardmeritter, dels af en individuel vurdering af muligheden for yderligere afkortning. Safremt
en elev over 25 ar far merit for opnaede kompetencer, udmgntes dette efter elevens valg i en
afkortning af uddannelsen eller tilbud om alternativ undervisning.

Realkompetencevurderingen foretages af en vejleder eller faglaerer og vil for de fleste besta af
samtale, teoretisk prgve og praktisk prgve.

Den praktiske realkompetencevurdering foregar pa bestemte tidspunkter i Igbet af aret, og
ansgger informeres herom.

Udover at fastlaegge elevens uddannelsesforlgb, afdaekkes det ogsa i samtalen med RKV-lzrere,
om eleven har bug for:

e Special paedagogisk stgtte
e Lektiecafe

o Serlige stpttefag

e Psykologbistand

e Mentorordning

e Anden stgtte

1.5 Generelle eksamensregler

EUC Nordvests bedgmmelsesplan og eksamensregler er beskrevet pa skolens hjemmeside i en
samlet eksamenshandbog og et samlet eksamensreglement pa fglgende link:
https://eucnordvest.dk/om-euc-nordvest/undervisning-og-

kvalitet/erhvervsuddannelserne/undervisning-og-paedagogik/



https://eucnordvest.dk/om-euc-nordvest/undervisning-og-kvalitet/erhvervsuddannelserne/undervisning-og-paedagogik/
https://eucnordvest.dk/om-euc-nordvest/undervisning-og-kvalitet/erhvervsuddannelserne/undervisning-og-paedagogik/

1.6 Overgangsordninger

Elever, der har gennemfgrt et grundforlgb fgr 1. august 2015, og som senere sgger optagelse pa
hovedforlgbet, bliver vejledt individuelt til enten at overga til ny bekendtggrelse/nyt hovedforlgb
eller eventuelt feerdigggre uddannelsen pa tidligere ordning. Vejledningen vil tage hensyn til, om
eleven har adgang til EUV, om eleven lever op til de nye overgangskrav, om eleven med fordel kan
tage det nye grundforlgb 2 osv.

2.1 Praktiske oplysninger

Medarbejdere
« Afdelingens padagogisk ansvarlige er uddannelseschef Peter Schyum Jensen

= Til afdelingen er knyttet sekretaer Dorte Langballe og Louise Kiihn

Undervisere tilknyttet Nordic Food College, Culinary:
« Katrine Sgndergard — underviser grundforlgb, kurser samt hovedforlgb Ernzeringsassistent
» Karina Zumbusch — underviser grundforlgb, hovedforlgb og dansk
« Jette Pedersen — underviser grundforlgb, kurser og hovedforlgb Ernzeringsassistent —
kostskole-assistent
« Kristian Damgaard Brund — underviser grundforlgb, kurser og fiskehandleruddannelsen
» Sgren Munk Thomsen — underviser grundforlgb, kurser og fiskehandleruddannelsen —
kostskole-assistent
Adresser
Undervisningen pa fegdevareuddannelsernes grund- og hovedforlgb finder sted pa adressen
- Nordic Food College, Mosegardsvej 10, 7900 Nyk. Mors,
Sekundaert og lejlighedsvis pa:
- Kronborgvej 119, 7700 Thisted,
- Lerpyttervej 52 7700 Thisted,
- Bjgrnevej 9, 7700 Thisted,
- Limfjordsvej 95, 7900 Nykgbing



Dig og din uddannelse, 1 uge

e 0,5 uge psykologi, F niveau
e 0,5 uge samfundsfag, F niveau
Det kraever faglighed og engagement at blive en professionel madhandvaerker.

| Igbet af introugen arbejder vi med kropssproget, der forteeller hvordan du og andre har det, og vi
vil lave forskellige sjove gvelser. Vi fokuserer pa samarbejde og hvad det kraever af den enkelte at

indga i en stgrre sammenhang bade pa praktikstedet og pa skolen.

Vi skal have besgg af Kost- og ernzeringsforbundet og hgre om deres definition af den

professionelle madhandvaerker, og vi skal diskutere arbejdsmarkedets organisering.

Indhold:

Dag 1: Du skal praesentere din arbejdsplads for holdet: Hvem laver i mad til, hvilke tilbud kan de
vaelge mellem, har du deltaget i temadage, har du kontakt til brugerne mm.

Skema, opkobling i relevante netvaerk inkl. sociale medier, arbejdstgj, rundvisning mm.

Dag 2: Hvad fortzeller andres og dit kropssprog; sjove kommunikative gvelser med fokus pa jer
selv. Sproget, hvordan bruger vi det i kommunikation med familie, venner, arbejdskolleger og
chefen? Og hvad med alt det der ikke bliver sagt? Skriftlig og mundtlig kommunikation, hvad kan

man tillade sig?

Dag 3: Grundlzaeggende psykologiske behov, hvordan far vi hverdagen og privatlivet til at fungere?
Hvilke sociale sammenhange indgar vi i, hvordan far vi dem til at virke og hvilke behov opfylder
de?

Hvordan blive jeg opfattet af andre? Passer det med min selvvurdering? Hvad kan jeg aendre pa og

hvad er min personlighed?

Dag 4: Hvordan far vi samarbejdet pa arbejdspladsen til at fungere, og hvad er min rolle? Er det et

frivilligt eller tvungent faellesskab?

Hvem ejer dit praktiksted, og har du indflydelse pa arbejdets organisering? Hvad star der i jeres
nyeste overenskomst, og er du medlem af en fagforening? Spgrgsmal til regionsformanden fra

kost og ernaeringsforbundet.
Dag 5: Besgg af regionsformanden fra kost og ernaeringsforbundet.

Professionel madhandveerker. Fagforening, Ign og arbejdsvilkar. Regler omkring

arbejdslgshedskasse.



Psykologi niveau F 1Eleven kan iagttage basale psykologiske forhold og under vejledning identificere
begreber og tankegange, der vedrgrer det enkelte individ, dets udvikling og de
grupper og sociale sammenhaenge, det indgar i.

4 Eleven kan registrere og under vejledning foretage simple analyser af sproglige og
ikke-sproglige udtryks- og adfaerdsformer med udgangspunkt i konkrete
eksempler.

5 Eleven bevidst om kommunikationsformer, der er bestemt af alder, kgn, social og
kulturel baggrund, herunder situations- og rollebestemt kommunikation i kendte
situationer.

Samfundsfag niveau F 1 Eleven kan formidle helt grundleeggende samfundsfaglig viden og pa et
samfundsfagligt grundlag afprgve egne synspunkter samt vaere bevidst om andres
holdninger og argumenter.

4 Eleven kan forklare sin egen rolle og indflydelsesmuligheder pa arbejdsmarkedet
ud fra viden om virksomheder og organisationer samt deres regulering i det
fagretslige system.

5 Eleven kan bearbejde enkle og overskuelige sociologiske problemstillinger med
relevans for eget uddannelsesomrade.

6 Eleven kan foretage enkel informationssggning om samfundsmaessige forhold fra
forskellige medier.

Hygiejne, 1 uge

e 1 uge produktionshygiejne 1, rutineret niveau
| Igbet af ugen koncentrerer vi os om forklaringerne bag de grundlaeggende hygiejneregler. Vi
diskuterer ud fra de erfaringer i har med fra praktikstederne, og laerer om hygiejnens vigtighed fra

ravaremodtagelse til servering.

Vi laver praktiske gvelser i kgkkenet, hvor vi omsaetter teorien. Vi skal ogsa arbejde med

renggringsmidler, dosering og metoder.

Vi skal pa hjemmesider, laese lovstof om egenkontrol, og diskutere egenkontrollens trin i forhold til
HACCP.

Indhold:

Dag 1: Vi diskuterer hvordan du laerer at laere, om laesestrategier og notatteknik pa computeren.
Desuden angriber vi hygiejnebogen. Vi repeterer grundreglerne fra almen fgdevarehygiejne og
inddrager dine erfaringer fra dit praktiksted. Er der ssammenhaeng mellem teori og praksis?



Dag 2 + 3: Vi gennemgar egenkontrollens trin i forhold til HACCP og udarbejder risikovurdering og
et egenkontrolprogram for et fiktivt kekken? Hvordan systematiserer vi arbejdet med
egenkontrollen? Hvilke fokuspunkter skal vi have i Igbet af aret? Hvordan fastholder vi fokus?
Medbring egenkontrollen fra dit praktiksted.

Dag 4: Hvilke renggringsmidler og —metoder anvender vi til de forskellige materialer i
kokkenet? Undersggelse af renggringsmidlers effekt ved over og underdosering. Hvad betyder det
for renggringen, for dig og for miljget? Besgg pa rensningsanlaegget.

Dag 5: Praktisk produktion med fokus pa CCPere og GAGere. Forslag til forbedret flow i lokalet, der
kan forebygge farer og ulykker. CCPere og GAGere nar der sker noget uforudset i kpkkenet eller
med brugerne; teoretiske cases. Indskriv individuelt CCPere og GAGere i en typisk ret for arstiden.

Prod.hygiejne 1 niveau Rutineret 1Eleven kan sikre fgdevarehygiejnen

2 Eleven har viden om egenkontrol som kvalitetssikringssystem i og
egenkontrollens trin i forhold til HACCP samt udfgre
egenkontrolprocedurer og handle i forhold hertil

3 Eleven kan vaelge renggringsprodukter, metoder og dosering i forhold
til anvendelsesomrade, ergonomi, arbejdsmiljg og det ydre miljg

4 Eleven kan anvende viden om fysisk og kemisk-biologisk arbejdsmiljg
til at forebygge potentielle farer og ulykker f@r og under Igsningen af
en arbejdsopgave



Grgn tilberedning, 2 uger

e 1,1 uge tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1, rutineret niveau
e 0,5 uge fgdevarelaere, rutineret niveau
e 0,4 uge produktionshygiejne 1, rutineret niveau

Et to ugers modul, hvor vi har fokus pa tilberedning af frugter, grentsager, krydderurter, kartofler,
korn og zeg. Vi snitter, skeerer, koger og bager enkelt komponenter, vurderer

tilberedningsmetoderne og den faerdige spisekvalitet af komponenterne.

Vi bruger opskrifter fra nettet og ugeblade til at udarbejde professionelle opskrifter med relevante

oplysninger om maengder, ravarer og metoder.

Vi skal undersgge hvor lang tid de forskellige arbejdsprocesser tager og udarbejde arbejdsplaner,
der tilgodeser gode arbejdsgange i kpkkenet. Alt sammen for at fa overblik over

arbejdsprocesserne og kunne udfgre dem sa effektivt som muligt.

Vi skal diskutere gkonomi og gkologi, hvornar det konventionelle valg er i orden og hvornar det
giver mening at vaelge gkologisk. Vi skal have styr pa hvad der menes med baeredygtighed og

hvordan vi kan omsatte det i storkgkkener gennem planlaegning, ravarevalg, reduceret spild mm.

Indhold:
Dag 1:
Vi starter med at besgge en grgntsags grossist, og evt. indkgb til rdvarekurven til dag 7.

Vi skal arbejde med sasonens grgnsager og krydderurter, og da vi gerne vil lzere af hinanden, starter du med at vise
dine holdkammerater, hvad du har laert af snittemetoder pa dit praktiksted.

Vi vejer grgnsagerne fgr og efter tilberedning for senere at beregne svind.

Vivurderer de faerdigblandede salater pa udseende, smag og udskaeringer.

Dag 2: Vi arbejder teoretisk med fgdevareleere om grgnsager.

Vi arbejder teoretisk med beregning af svind, anvendelse af standardiserede mal og beregning af mad til mange.

Dag 3: Vi fortsaetter teoretisk med beregning af kostpris og diskuterer hvad der indgar i en kalkulation.

Du skal ogsa vide hvad forskellen er pa budget og regnskab. Vi slutter med at opsaette vegetar-opskrifter til senere
brug. Her vaelger eleverne at udarbejde opskrifter pa begynder, rutine eller avanceret niveau.

Dag 4: Vi starter med at diskutere hvorfor arbejdsplanlaegning er vigtig, og inddrager dine erfaringer fra
praktikpladsen.

| faellesskab udarbejder vi en arbejdsplan for en kartoffelret, og sammenligner med et helfabrikata.

Derefter skal du eksperimentere med forskellige tilberedningsmetoder til kartofler, og gennemarbejde fedevarelaeren
ved at undersgge, laese og skrive notater. Samt give hinanden feedback pa eksperimenterne.



Dag 5: Laerer giver et oplaeg om jevnemetoder og tilberedningsmetoder til frugt.

Dernaest skal du selv planleegge dagens produktion med frugter, og du skal eksperimentere med forskellige
jeevnemetoder.

Hvordan fungerede din arbejdsplan, og hvordan ggr du den bedre?

Dag 6: Laereroplaeg om aeggets madtekniske egenskaber.

Du udvaelger forskellige tilberedningsmetoder for aeggeretter, og vaelger de retter som du ikke har stor erfaring med
fra praktikken. Opskrifterne findes pa begynder, rutine og avanceret niveau, og du laver en arbejdsplan for dagen, som
lzereren evaluerer sammen med dig.

Afslutningsvis far du og alle de andre pa holdet udleveret samme opskrift med aeg, som produceres. Vi sammenligner
udseende, smag og tidsforbrug, og diskuterer hvorfor der er forskelle.

Dag 7: Nu skal du anvende din viden om kalkulation og arbejdsplanlaegning til at planlaegge en grgn buffet dag 10,
hvor ogsa balgfrugter skal indga.

Ud fra en ravarekasse udarbejdes indkgbslister, opskrifter med egenkontrol og arbejdsplan.

Dag 8: Vi samler op pa fgdevarelzeren om grgnsager, krydderurter, frugter, kartofler, jeevnemetoder og supplerer med
baelgfrugter. Vi skal diskutere konventionel og gkologisk planteavl; gmo, smag, pris og fédevarepolitik.

Dag 9: Vi holder store bagedag og eksperimenterer med forskellige nye og gamle meltyper og gar helt amok i fuldkorn.
Vi laver forskellig kolde og varme gaerdeje, og rgrte deje pa begynder, rutine og avanceret niveau.

Produkterne vurderes smagsmaessigt og om det er relevant at anvende fuldkorn.

Dag 10: Vi afslutter Grgn tilberedning med en buffet for alle hovedforlgbselever, og du skal her demonstrere at din
planlaegning fungerer i praksis, bade mht. indkgbte ravarer, arbejdsplan og opskrifter med egenkontrol.

Afsluttende faelles spisning og vurdering af madspild ved buffet-servering.

Uddeling af vaerkstedkgrekort til elever, der kan anvende kpkkenets maskiner.
Fgdevarelzere niveau Rutineret  1Eleven kan redeggre for fgdevarernes naeringsstofindhold,
anvendelsesomrader, sason og kvalitet

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

3 Eleven har viden om baeredygtighed, gkologi og madspild i forhold til
anvendelse af ravarerne

Tilbered, prod. niveau Rutineret 2 Eleven kan anvende de rigtige tilberedningsmetoder og tekniske
hjeelpemidler i forhold til produktionen

3 Eleven har viden om at kunne arbejde ergonomisk korrekt

5Eleven kan under vejledning anvende, udarbejde og vurdere
planlaegningsveerktgjer f.eks. flowdiagrammer, opskrifter, it-baserede
indkgbssystemer



6 Eleven kan redeggre for den professionelle opskrifts kendetegn og kan
udarbejde og beregne professionelle opskrifter

Prod.hygiejne 1 niveau Rutineret 1Eleven kan sikre fgdevarehygiejnen

2 Eleven har viden om egenkontrol som kvalitetssikringssystem i og
egenkontrollens trin i forhold til HACCP samt udfgre
egenkontrolprocedurer og handle i forhold hertil

3 Eleven kan veelge renggringsprodukter, metoder og dosering i forhold
til anvendelsesomrade, ergonomi, arbejdsmiljg og det ydre miljg



Ravarer og maltider, 2 uger
e 1,2 uge tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1, rutineret niveau

e 0,8 uge fgdevarelaere, rutineret niveau

Her er omdrejningspunktet maelk, surmaelk, ost, fedtstoffer, fisk, fjerkree og kgd. Vi ser pa
forarbejdning af ravarerne inden de er klar til anvendelse i storkgkkener. Vi salter og marinerer, vi

steger pa pande, i gryde og ovn, vi afprgver og vurderer de forskellige tilberedningsmetoder.

Det vil vaere forskelligt hvordan vi serverer fx hakket oksekgd eller ost til os selv og til vores
bedstemor. Vi sammensatter komponenterne til maltider, der kan serveres morgen, middag og

aften eller som mellemmaltider.

| far kendskab til varmholdt, kglet og frossen produktion og vi undersgger spisekvalitet af cook-
eat, cook-chill og cook-freeze. Vi skal arbejde med en case, hvor de forskellige produktionsformer

kommer i spil.

Du far viden om, hvordan du bruger kroppen bedst muligt nar du arbejder i kpkkenet.

Indhold:

Dag 1 og 2: | mindre grupper velger i at arbejde pa forskellig vis med enten maelk og surmeaelk,
eller med ost. | skal ud fra afstukne rammer laese om og undersgge, hvordan fgdevaren
produceres hos den konventionelle og gkologiske landmand, og hvordan den bearbejdes pa

mejeriet.

| kgkkenet skal i eksperimentere med forskellige morgen- og mellemmaltider til unge og gamle,

baseret pa maelkeprodukter.

Afslutningsvis fremlaegger din gruppe for en stgrre gruppe i vaelger selv fremlaeggelsesform.

Dag 3: Vi har fokus pa smgr, olie og blandingsprodukter. Vi vil undersgge fedtindhold og fedttype i
forskellige usunde mellemmaltider, og i halv- og helfabrikata. Derefter vil vi i

kekkenet eksperimentere med sunde mellemmaltider til unge og gamle.

Dag 4 og 5: Vi skal omkring fgdevarelaeren for fisk, og diskutere hvorfor vi skal spise mere fisk. |
kekkenet afprgver vi forskellige tilberedningsmetoder og vurderer hvilke fedtstoffer, der egner sig

bedst til panering.



Vi skal eksperimentere med forskellige fisketyper til frokostretter pa begynder, rutine og
avanceret niveau, og vurderer hvilke retter der egner sig bedst til forskellige aldersgrupper.

Vi opsummerer nyeste hygiejneregler pa omradet.

Dag 6: Leereroplaeg om produktionsformer; varmholdt, kgle og frost produktion. Vi diskuterer

produktionsformernes fordele og ulemper for brugere og personale.

Dernaest arbejdes i mindre grupper med differentierede teoretiske cases, evt. baseret pa

virksomhedsbesgg.
Leereroplaeg om arbejdsstillinger og arbejdsbevaegelser.

Vi skal have lavet en fotoserie til ophaengning i kgkkenet, der viser hvordan du bruger kroppen

bedst muligt.

Dag 7: Vi parterer kyllinger, beregner svind og anvender udskaringerne til at afprgve forskellige
tilberedningsmetoder. Desuden skal vi tilberede indkgbte halv- og helfabrikata, og vurdere
spisekvalitet i forhold til fjerkraeretter vi har produceret fra bunden. Der tages retter fra til
nedkgling og indfrysning.

Dag 8 og 9: Vi udskzerer svinekgd og slagterlaereren forklarer, hvilke anvendelsesmuligheder der er
for de forskellige udskzeringer og holdbarhed af indkgbte kg@dstykker i forskellige emballager.

Desuden snakker vi om forskellige metoder til at opna gget mgrhed i svinekgd.

Vi tilbereder det udskarne svinekgd ved kogning, stegning mm og vurderer spisekvalitet og svind

pa den varmholdte produktion.

Desuden laver vi retter med hakket oksek@d pa begynder, rutine og avanceret niveau med
forskellige fedtprocenter til os selv og vores bedstemor. Hvem fastsaetter fedtprocenten i hakket
ked?

Dag 10:
Opsamling omkring fgdevarelzere, tilberedningsmetoder og ergonomi.
De optgede og opvarmede fjerkraeretter vurderes i forhold til smag, udsende, duft og konsistens.

Hvilken produktionsmetode; cook-eat, cook-chill og cook-freeze er bedst egnet til fjerkreeretter?



Fgdevarelzre niveau Rutineret 1Eleven kan redeggre for fgdevarernes naeringsstofindhold,
anvendelsesomrader, saeson og kvalitet

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

3 Eleven har viden om bzeredygtighed, gkologi og madspild i forhold til
anvendelse af ravarerne

Tilbered, prod niveau Rutineret 2 Eleven kan anvende de rigtige tilberedningsmetoder og tekniske
hjeelpemidler i forhold til produktionen

3 Eleven har viden om at kunne arbejde ergonomisk korrekt

4 Eleven har kendskab til varmholdt, kglet og frossen produktion, og kan
under vejledning planlaegge en kostproduktion m.h.t.
menuplanlaegning, kapacitet, hygiejne, tid og skonomi i forhold til
produktionen

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

6 Eleven kan redeggre for den professionelle opskrifts kendetegn og kan
udarbejde og beregne professionelle opskrifter



Sundhed og spiseoplevelser, 2 uger

e 1 uge ernzringslaere og dizetetik, rutineret niveau
e 0,5 uge sensorik, rutineret niveau
e 0,5 uge samfundsfag, F niveau

Et overvejende teoretisk modul, hvor det drejer sig om ernzeringslaere; energibegrebet, de
energigivende stoffer og deres funktion i kroppen. Vi ser pa anbefalingerne til kosten i henholdsvis
ngglehulsmaerkning, den nationale kosthandbog og forskellige sundhedskampagner.

Velfaerdssygdommene overvaegt, diabetes og hjertekarsygdomme er en stigende gkonomisk
udfordring for samfundet. Det er ogsa en faglig udfordring for den professionelle madhandveerker,
der skal have styr pa hvilke ravarer og tilberedningsmetoder, der kan anbefales og hvilke der bgr

undgas i dagens maltider.

Vi eksperimenterer i kpkkenet med smagsfulde sunde alternativer, bade enkeltkomponenter og
maltider, til borgere med forskellige sygdomsbetingede krav til maden. Vi undersgger hvad
madens temperatur betyder for spiseoplevelsen og vi ggr meget ud maltidets udseende og

praesentation i forhold til de forskellige malgrupper, fx bgrn, unge, ldre.

Indhold:

Dag 1: | skal i kgkkenet hjeelpe hinanden med at opstille en sund dagskost til en ung kvinde og ung mand. Vi skal
diskutere hvad der er sundt og usundt, og tilberede 3 hovedmaltider og 3 mellemmaltider. Efterfglgende vurderes de
forskellige maltiders portionsstgrrelser, tilrettes og ingredienserne noteres med vaegt.

Dag 2 og 3: Ernaeringslaere om energibegrebet, energiforbrug og energigivende stoffer.

Dag 4: Dagskosten fra dag 1 kostberegnes, og resultatet vurderes. Indledende diskussion af energiindhold og fordeling
af energigivende stoffer samt salt. Ngglehulsmarkningen af fgdevare er for alle forbrugere og vi skal undersgge
sammenhangen med NNR

Dag 5: Hvorfor lancerer vi sundhedsfremmende kampagner; "6 om dagen", "2 gange om ugen" m.m.? Virker de
overhovedet og hvad kan de forebygge? Anbefalinger til kosten gennem tiderne og i fremtiden?

Hvad koster kampagnerne for samfundet? Og hvad koster sundhedssektoren i gvrigt?

Dag 6: Vi skal i kgkkenet eksperimentere pa forskellige niveauer og metoder med kulhydrat, fedt og protein. Hvorfor
smager en stegt kotelet bedre end en kogt? Hvorfor bruger vi piskeflgde til at afrunde sovsens smag? Hvor svitser vi
grgnsager osv. osv.?

Vi skal undersgge fgdevarernes tekstur ved forskellige tilberedningsmetoder, og bedgmme smagen i varme, lunkne og
kolde retter.

Dag 7: | kan vaelge at arbejde individuelt eller i mindre grupper med forskellige dizeter til forskellige malgrupper. | skal
planlaegge to dages produktion i kgkkenet, ud fra den sunde dagskost fra dag 1. Diaeterne er til malgruppen voksne. |
kan vaelge at arbejde med dizeter til velfaerdssygdomme, sygehus kost eller kost til smat spisende aldre til dag 10.



Vi afstikker rammerne for, hvilke tilberedningsmetoder der skal indga, og | skal anvende jeres viden og erfaringer om
sensorik fra skolen og praktikstedet. Rammerne preaeciseres i forhold til kravene ved ernaeringshjeelper-prgven.

Dag 8: Ernzeringsleere om cellen og energigivende stoffers omsatning i fordgjelsen. Gruppearbejder pa forskellige
niveauer og med forskellige leeringsstile.

Dag 9: Praktisk opgave hvor vi ser pa hvilke betydning delelementer i en ret har for fx fedtindholdet, sukkerindholdet
(tilsat sukker) og protein.

Vi taler ud fra fglgende kostformer/dizeter: energireduceret kost til bgrn, diabeteskost til type 2 til voksne og fedt- og
kolesterolmodificeret kost til seldre. Retterne vurderes i forhold til disettype og malgruppe, og spisekvaliteten
bedgmmes sensorisk.

Dag 10: Praktisk produktion af sygehuskost til voksne og kost til smat-spisende &ldre. Dagskosten vurderes i forhold til
dieettype og malgruppe, og spisekvaliteten bedgmmes sensorisk.

Det vil i forhold til temaets overskrift "Sundhed og spiseoplevelser" vaere relevant at tage pa studietur.

Samfundsfag niveau F 1 Eleven kan formidle helt grundleeggende samfundsfaglig viden og pa et
samfundsfagligt grundlag afprgve egne synspunkter samt vaere bevidst om
andres holdninger og argumenter.

2 Eleven kan bearbejde enkle og overskuelige eksempler pa, hvilken betydning
de sociale, politiske og teknologiske kraefter har for den aktuelle
samfundsudvikling.

3 Eleven kan bearbejde enkle og overskuelige eksempler pa samspillet mellem
samfundets udvikling og udviklingen i private og offentlige virksomheder.

6 Eleven kan foretage enkel informationssggning om samfundsmaessige forhold
fra forskellige medier.

7 Eleven kan identificere forskellige mediers betydning for samfunds-debatten,
herunder betydningen af sociale medier i kommunikationen.

ernzer & dizeteti niveau Rutineret 1Eleven kan redeggre for opbygningen af de energigivende naeringsstoffer -
kulhydrater, proteiner, fedt og alkohol, deres forekomst i fédevarerne og
funktion i organismen

2 Eleven har kendskab til geeldende anbefalinger fra Fgdevarestyrelsen, herunder
bekendtggrelse om certificeringsordningen Ngglehullet pa spisesteder, og kan
anvende disse til planlaegning og tilberedning af alle dggnets maltider.

3 Eleven kan justere sammensaetningen af hele eller dele af madretter, herunder
alle krav som fremgar af certificeringsordningen Ngglehullet pa spisesteder

4 Eleven har kendskab til den nationale kosthandbog og har forstaelse for
arsagerne og dizetprincipper til fglgende dizeter/kostform: diabetes,
energireduceret kost, fedt- og kolesterolmodificeret kost, sygehuskost og kost
til smat-spisende

Sens & madkvall niveau Rutineret 1Eleven kan redeggre for maltidets udseende og praesentation og vigtigheden
heraf i forhold til malgruppen
2 Eleven kan redeggre for ravarer i flere teksturer og relevans i forhold til
malgruppen

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



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



Vores opfattelse af danskere - mad og kultur, 2 uger

e 0,5 uge psykologi, F niveau

e 0,5 uge samfundsfag, F niveau

e 0,5 uge tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlagning 1, rutineret niveau
e 0,2 uge tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlagning 1, rutineret niveau
e 0,2 uge fgdevarelere, rutineret niveau

e 0,1 uge produktionshygiejne 1, rutineret niveau

Vi arbejder med madkultur for etniske danskere og andre etniske malgrupper med forskellige
madtraditioner. Vi diskuterer madkultur fra bgrneinstitutioner til zeldrecentre, og fra hverdag til
fest.

Vi laerer om samarbejde og konflikthandtering og hvad stress og darligt arbejdsklima g@r ved den
enkelte og arbejdskollegerne, samt hvad det betyder samfundsgkonomisk. Vi skal ogsa undersgge
andre udgifter pa finansloven og hvordan vi far rad til velfaerdsstaten.

Du skal bruge et par dage pa at forberede dig til medhjaelperprgven, og afslutningsvis skal du
gennemfgre medhjaelperprgven for at kunne fortsaette i uddannelse til ernaeringsassistent.

Dag 1 og 2: Vi starter med af forberede hjzlperprgven. Du skal planlaegge en sund hverdagsmenu der

passer til malgruppen og udvaelge egnede opskrifter. Du skal lave varebestilling, der vaesentligst baserer sig
pa friske ravarer. Du skal udarbejde et egenkontrolskema, og du skal tilberede menuen til 4 personer, hvor
der indgar mindst 3 tilberedningsmetoder. Du skal lave en arbejdsplan for den praktiske prgve, der varer 2

timer og 30 minutter, og som ogsa indeholder 20 minutters dialog om din opgave.

Dag 3, 4 og 5: Hvordan opfatter andre os danskere, og hvordan opfatter vi os selv? Udkants Danmark i
afvikling eller vandkants Danmark i udvikling? Kan vi fastholde et vaekst- og velfeerdssamfund? Eller hvor

kan vi spare pa finansloven?
Du skal lave en individuel praesentation af "Mit Danmark", som fremlaegges for holdet.

Vi undersgger hvordan madhandveerkere inddrager andres madkultur i planlaegning og tilberedning af
hverdagsmad.

Dag 6 og 7: Hvad er et godt arbejdsmiljg inden for institutionskgkkener, og hvem har ansvaret for

arbejdsmiljpet? Hvorfor opstar der konflikter pa en arbejdsplads og hvad kan du ggre for at Igse dem?

Hvordan opfatter vi travlhed og stress, og hvordan undgar vi at breende ud som madhandveerkere?



Dag 8: Gennemfgrelse af hjeelperprgve, der varer 2 timer og 30 minutter, og som ogsa indeholder 20

minutters dialog om din opgave.

Dag 9: Forberedelse til afslutning for ernaeringshjalpere, sammen med afslutning for ernaringsassistenter.

Dag 10: Afslutning.

Psykologi niveau F

Samfundsfag niveau F

Fpdevarelaere niveau Rutineret

Tilbered, prod niveau Rutineret

2 Eleven kan navngive og referere til elementaere psykologiske
problemstillinger med relevans for elevens uddannelse eller erhverv.

3 Eleven er bevidst om kommunikationens, samarbejdets og samspillets
betydning, med udgangspunkt i eksempler med erhvervsfaglig
relevans.

5 Eleven bevidst om kommunikationsformer, der er bestemt af alder,
k@n, social og kulturel baggrund, herunder situations- og rollebestemt
kommunikation i kendte situationer.

1 Eleven kan formidle helt grundlaeggende samfundsfaglig viden og pa
et samfundsfagligt grundlag afpr@ve egne synspunkter samt vaere
bevidst om andres holdninger og argumenter.

2 Eleven kan bearbejde enkle og overskuelige eksempler pa, hvilken
betydning de sociale, politiske og teknologiske kreefter har for den
aktuelle samfundsudvikling.

3 Eleven kan bearbejde enkle og overskuelige eksempler pa samspillet
mellem samfundets udvikling og udviklingen i private og offentlige
virksomheder.

6 Eleven kan foretage enkel informationssggning om samfundsmaessige
forhold fra forskellige medier.

7 Eleven kan identificere forskellige mediers betydning for samfunds-
debatten, herunder betydningen af sociale medier i
kommunikationen.

1 Eleven kan redeggre for fgdevarernes naeringsstofindhold,
anvendelsesomrader, sason og kvalitet

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

1 Eleven kan ud fra geeldende anbefalinger fra Fedevarestyrelsen,
herunder bekendtggrelse om certificeringsordningen Ngglehullet pa
spisesteder, tilretteleegge, klarggre, tilberede og anrette alle dggnets
maltider til personer pa sygehuskost, normalkost, herunder
vegetarkost og til personer med anden etnisk baggrund.



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

3 Eleven har viden om at kunne arbejde ergonomisk korrekt

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

5Eleven kan under vejledning anvende, udarbejde og vurdere
planlaegningsveerktgjer f.eks. flowdiagrammer, opskrifter, it-baserede
indkgbssystemer

6 Eleven kan redeggre for den professionelle opskrifts kendetegn og kan
udarbejde og beregne professionelle opskrifter

Prod.hygiejne 1 niveau Rutineret 1Eleven kan sikre fgdevarehygiejnen

2 Eleven har viden om egenkontrol som kvalitetssikringssystem i og
egenkontrollens trin i forhold til HACCP samt udfgre
egenkontrolprocedurer og handle i forhold hertil



