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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 psedagogiske 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 vaerdiskabelse 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 opspgende i forhold til elevernes lzering.



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 afthange 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
o 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 Ernaeringsassistent
» 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



Valgfri uddannelsesspecifikke fag, 3 uger

Grgn kost, avanceret niveau, 1 uge (AMU 42453)
Nogle forveksler grgn kost med kedelig kaninfgde, men vi vil bevise at grgn og sund kost kan veere velsmagende og
inspirerende dggnet rundt for bade bgrn, voksne og aldre. Hvis grgn kost er appetitlig og tiltraekkende bliver det

lettere at aendre vaner mod flere vegetabilier, som er langt sundere end mange animalske produkter.

Vi skal planlzegge, beregne og vurdere grgn kost med frugter, grgnsager og cerealier, og det grgnne aspekt skal med i
bade indkgb, tilberedning, anretning og i minimering af madspild. Grgn adfeerd er til gleede for mennesker og miljg, og

gkologi er trendy.

Du vil i Igbet af ugen fa masser af grgn inspiration til en temadag pa dit praktiksted.

Gron kost niveau Avanceret 1Der laegges vaegt pa, at deltagerne kan tilberede forskellige former for grgn
kost og kan integrere gron kost i forskellige maltider til forskellige
brugergrupper

2 Eleven kan opbevare, tilberede og anrette frugt, grgnt og cerealier
hygiejnisk og ernaeringsmaessigt korrekt

3 Eleven kan foretage kostplanlagning, ernseringsberegning og vurdering af
kosten med inddragelse af viden om gkologi og gron adfeerd

Den store fiskedyst, 0,6 uge (AMU 48007)
Du kan veelge at deltage i den store fiskedyst, hvor vi skal eksperimentere flere fiskeretter over pa kundernes

tallerkener.

Der er ingen tvivl om at fisk er sundt og at vi bgr spise mere fisk til frokost, middag og mellemmaltider. Den
allerbedste made at overtale kunderne er ved at tilberede og servere appetitlige og velsmagende retter efter

geeldende hygiejneregler.

Vi laver en dyst pa fisk uden ben, hvor du skal eksperimentere med smagssammensaetninger, udvikle optimale
tilberedningsmetoder for sasonens fisk og anrette uimodstaeligt laekkert til forskellige malgrupper. Vi vil vurdere om

fiskeretterne er egnede i en storkgkkenproduktion

Fisk i storkgk. 1 Eleven kan handtere og opbevare fisk, der er frisk, forarbejdet eller konserveret, efter
Fedevarestyrelsens geeldende hygiejneregler.
2 Eleven kan vurdere forskellige slags fisk ud fra kvalitet, seeson, gkonomi, smag og nzeringsvaerdi til
brug i maltider, der er malrettet forskellige brugergruppers gnsker og behov.
3 Eleven kan tilberede velsmagende og indbydende retter med fisk, der fremhaever fiskens
sensoriske egenskaber.
4 Eleven kan inddrage retter med fisk i kost- og menuplanlaegningen til grupper med forskellige

behov for ernaering, og kan i valget af fisk tage hensyn til de bedst egnede tilberedningsmetoder.



Mere smag for mindre, Kgd som ravare, 0,6 uge (AMU 48006)

Du kan vaelge at arbejde med optimering af smagen i hakket, skaert og helt kgd. Maske kan vi mindske udgifterne til
ked ved at servere mindre; men til gengaeld mere velsmagende kgdudskaeringer tilberedt optimalt og maske kan vi fa

rad til gkologisk kgd.

Hakket kgd kan straekkes og smagsoptimeres med grgnsager, krydderurter og krydderier. Gryderetter far stgrre
velsmag med langsomme tilberedningsmetoder og opbevaring, hele stege opnar stgrre saftighed og mgrhed ved lang
tilberedning osv. Vi skal have det absolut bedste frem i kgdet og lave bade klassiske og kreative retter og maltider til

forskellige malgrupper.

Hvad ggr fedtprocent, gourmetsaltning, hviletid mm for den sensoriske kvalitet og for gkonomien?

Kgd som ravare 1Eleven kan ud fra grundlaeggende viden om forskellige kgdtyper, slagte- og modningsprocesser
foretage korrekt opbevaring og bedgmme kvaliteten af kgd som ravare til madproduktion ¢ bade i
forhold til konventionelt og gkologisk kgd.

2 Eleven kan veaelge kgdtyper, udskaeringer og egnede tilberedningsmetoder til produktion af
ernaeringsrigtige retter/maltider, som holder sig inden for kgkkenets gkonomiske rammer.

3 Eleven kan klarggre og tilberede forskellige kgdtyper og udskaeringer til bade klassiske og kreative
retter/maltider, der er velsmagende og opfylder forskellige brugergruppers ernaeringsmaessige
behov.

4 Eleven kan vurdere den kulinariske og astetiske kvalitet af de faerdigtilberedte kedkomponenter

og maltider med henblik pa at udvikle og forfine smag og maltidsoplevelse.

Styr pa gkonomien — Prisberegning i den daglige madproduktion, 0,4 uge (AMU 46816)
Praktikstederne papeger at det er vigtigt at have styr pa gkonomien, sa vi starter alle med en repetition af svind,
kostpris, kalkulation, budget og regnskab i forhold til enkle retter.

Nar vi producerer mad til skolebgrn eller middagsretter til zeldre, skal vi have dakket udgifterne til ravarer, emballage
mm; men der skal ogsa veere til strgm, varme, lgnninger til kgkkenpersonale osv.

Hvordan sikrer vi os at vi far udgifterne daekket ind, og fastseetter en salgspris som folkeskoleleverne eller de ldre
kan betale? Hvorfor kan private kantiner szelge maden billigere? Vil vi kunne tjene mere, hvis vi producerer mere?
Der findes forskellige it-lgsninger til prisberegning af madproduktion, vi arbejder med Excel regneark som giver et

udmaerket overblik.

Madprodukt-pris 1 Eleven kan anvende skabeloner i regneark til udarbejdelse af kalkulationer pa enkeltretter og
buffeter og vurdere resultatet af disse.
2 Eleven kan beregne kostpris, brutto- og nettosalgspris samt deekningsbidrag pa enkeltretter og
buffeter inden for produktionskgkkenomradet.
3 Eleven kan i den daglige drift kalkulere kostprisen pa enkeltretter og buffeter til fastsaettelse af
salgspris pa baggrund af en given daekningsgrad .
4 Eleven kan vurdere en beregnet deekningsgrad i forhold til en kalkuleret deekningsgrad og

hvordan en merproduktion pavirker det forventede overskud.



Rede Kors flygtningelejr — Internationalisering af mad, 1,0 uge (AMU 04426)

Ude i lejren er der kristne og muslimske flygtninge fra 7 forskellige lande. | skal veelge en malgruppe, der ikke har
nordeuropaiske kostvaner, og undersgge hvilke religigse begransninger de har i forhold til kosten.

Vi tager pa besgg i lejren for at observere anretningen af maden og spisesituationen, og for at tale med den ansvarlige
ernaringsassistent om de udfordringer der er i forhold til brugernes kulturelle forventninger.

Vi skal undersgge hvilke ravarer de traditionelt har anvendt i deres hjemland og hvor vi kan fa fat i tilsvarende ravarer.
| skal gve jer i at fremstille sunde og velsmagende komponenter til malgruppen, og nar i mener i har tilstraekkeligt at
byde ind med, skal i sammensaette en buffet for de indbudte gaester fra Rgde Kors’ flygtningelejr.

| skal forklare jeres valg for dem og udlevere bearbejdede opskrifter pa dansk.

Alternativ kan du deltage i produktionen i Rgde Kors’ k(bkken 1-2 arbejdsdage.

International niveau Rutineret 1Eleven kan, pa baggrund af viden om og forstaelse af det globaliserede
samfund, samarbejde og servicere pa en multikulturel arbejdsplads

2 Eleven kan ved anvendelse af ravarer fra andre dele af verden fremstille
sund og velsmagende mad under hensyntagen til de aktuelle
kundegruppers kulturelle baggrund

Zldrecenter Fjordblik, 2 uger

e 0,6 uge ernaeringslaere, rutineret niveau

e 0,6 uge kostleere og vurdering, avanceret niveau

e 0,6 uge produktionshygiejne 2, rutineret niveau

e 0,2 uge tilberedning, produktionsteknik og planlaegning 2, avanceret niveau

Vi forestiller os et nyetableret £ldrecenter i Vildsund pa graensen mellem Thy og Mors, og bliver som nyuddannet
ernaeringsassistent ansat her. Zldrecenteret er normeret til 50 beboere og leverer mad til 50 hjemmeboende
pensionister i lokalomradet. Kgkkenet szelger sig selv pa deres mad- og maltidspolitik, de serverer sund og
velsmagende mad, der tilgodeser den enkeltes behov.

Vi diskuterer, hvilke produktionsformer der er brugbare pa plejehjemmet og til de hjemmeboende pensionister, og vi
fokuserer specielt pa hygiejne og sensorisk kvalitet.



Beboerne pa Zldrecentret skal bespises hele dggnet og har forskellige krav til maden, fx er der beboere som er smat-
spisende og har dysfagi, og som pga. nedsat appetit slanker sig for meget. Vi gar i kgkkenet og producerer retter og
maltider, der ngder mere mad i smat-spisende ldre og tager hgjde for tygge-synkeproblemer.

For at kunne dokumentere, at maden er sund og lever op til anbefalingerne, beregner og vurderer vi hele dagskosten,
og vi skriver rapport.

I Ipbet af modulet kommer du til en mini svendeprgve bade teoretisk og praktisk. Den afleverede rapport vil blive
vurderet i forhold til kravene i projektopgaven.

Vi byder velkommen til elever med merit og er klar til de sidste uger.

Dag 1:
Opstart af projektet seldrecenteret Fjordblik.

e Hvem er zldre?

e hvornar er Intrman gammel?

e hvor mgder du de ldre?

e  hvilke fysiologiske forandringer sker der?

e  hvilke ernaeringsmaessige krav er der til deres mad?
Intro til zeldrecenteret Fjordblik:

e hvordan ser du sldrecenteret for dig?

e hvilke produktionsformer kunne anvendes pa dit center og hvilke udfordringer giver det for
fodevaresikkerheden/hygiejnen?

Bespg pa et zldrecenter.

Intro til de formelle krav til en rapport.

Dag 2:
Zldres ernaringsmaessige behov og vi bygger oven pa med kostformerne til dysfagi og smat-spisende.

Dag 3:
Ud fra din egen beskrivelse af Fjordblik skal du nu lave en maltidspolitik.

Her efter udarbejder du en menuplan til brugerne for 2-4 uger for alle maltider til normalkosten og med fokus pa
sensorik.

Dag 4:



Du planlaegger den praktiske mini-svendeprgve ud fra en dag pa din menuplan(normalkost).
(opskrifter, arbejdsplan, kostberegning og vurdering, varebestilling)

Du skal aflevere varebestilling inden ki 14,15.

Dag 5:

Vi gar i kekkenet og producerer enkelte komponenter til maltider, der ngder mere mad i smat-spisende zldre og tager
hgjde for tygge-synkeproblemer.

Dag 6-7:

Du skal opstille en dagskost til en smat-spisende aeldre pa dit center.

Du skal arbejde videre med maltidet fra mini-svendeprgve og tilpasse denne til smat-spisende.

Du skal kostberegne din dagskost og vurdere denne ud fra smat-spisende.

Du skal udarbejde materiale til en bruger, som er smat-spisende, og kunne anvende dette i en vejledningssituation.

Du afprgver din viden og kommunikations evner i et rollespil pa klassen.

Dag 8:

Rapporten skal nu skrives feerdig og skal afleveres i dag.

Dag 9:

Praktisk mini-svendeprgve

Dag 10:
Du far en mundligt evaluering af din rapport.

Vi har fokus pa:

e anvendelse af din kostvurdering som informationsmateriale til brugerne/kunderne
e at kunne vejlede den enkelte kunde/bruger i forhold til dennes behov (smat-spisende og dysfagi)
e mini-svendeprgven

Tilbered, prod2 niveau Avanceret 1Eleven behersker selvstaendigt at planlaegge, klarggre, anvende
avancerede tilberedningsmetoder og anrette alle dggnets maltider
til personer pa normalkost, sygehuskost, kost til smat-spisende og til
personer med anden etnisk baggrund

2 Eleven kan selvsteendigt redeggre for den faerdige kvalitet og
holdbarhed af maden i forhold til planlaegning, tilberedning,
produktion, opbevaring og distribution

3 Eleven kan selvsteendigt planleegge og vurdere en kostproduktion
m.h.t. menuplanlaegning, kapacitet, produktionsform, hygiejne og
gkonomi. Herunder vaere bevidst om madspild, baeredygtighed,
konventionel produktion og gkologi

6 Eleven kan selvstaendigt arbejde med kvalitetsudvikling og
kvalitetssikring i kostproduktionen



Prod.hygiejne 2 niveau Rutineret 4 Eleven kan vurdere det kemisk-biologiske arbejdsmiljg og kan
bidrage til at handle forebyggende i forhold hertil

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

Ernaeringsleere niveau Rutineret 3 Eleven kan redeggre for alle dggnets maltider ud fra malgruppens
ernaeringsmaessige og sensoriske behov, med henblik pa
forebyggelse og sundhedsfremme

5 Eleven har forstaelse for den enkeltes behov i forhold til kostens
ernaeringsmaessige sammensaetning i forskellige malgrupper

Kostlzere & vurd. niveau Avanceret 2 Eleven kan beregne, justere, dokumentere og vurdere madens
ernaeringsmaessige kvalitet i forhold til malgruppen

3 Eleven kan redeggre for maltidsmgnsterets betydning til forskellige
malgrupper herunder anretning og servering

Dizeter pa Regionshospital Nordjylland, 2 uger

e 1,6 uge disetetik, rutineret niveau
e 0,4 uge tilberedning, produktionsteknik og planleegning 2, avanceret niveau

Sygehuskosten er en meget vaesentlig del af behandlingen, og et af dagens hgjdepunkter. Normalt giver maden sundhed fordi den
indeholder gode og ngdvendige naeringsstoffer, men nogle patienter er blevet syge af bestanddele i maden.

Vi undersgger kravene til sygehuskosten i den nationale kosthandbog. Der ud fra gennemgar vi principperne for de forskellige
dizeter, hvilke fgdevarer der kan indga og hvilke vi skal undga eller reducere, samt hvilke specialprodukter der findes i
supermarkeder, specialbutikker og pa nettet.

Ud fra anbefalingerne i den nationale kosthandbog arbejder vi med forskellige dizter ved fgdevareallergi, fx klassiske allergier og
coliaki, og ved ikke allergiske fgdevareoverfglsomhed, fx laktose-malabsorption og tilseetningsstoffer, samt ved osteoporose-dizet
og purin-reduceret dizet.

Vi fremstiller en sygehuskost og tilpasser den til forskellige diseter; fx hele maltider til fédevareallergi eller brgd til cgliaki.

Pa talentsporet skal du ogsa kunne vurdere ernaeringskvaliteten i industriens specialprodukter, som erstatter det "normale"
produktet i produktionen og som kan veere et helt maltid, og se pa anvendelsen af disse i en given dizet.



Dag 1.
Vi undersgger sygehuskosten og principperne bag denne. (Kosthandbogen.dk).

Opstil en dagskost til 3 forskellige brugere, altsa 3 dagskoste. Begrund dine valg af ravarer og tilberedningsmetoder.
(Leereren opstiller kriterierne; bagning- geer, -piskede- og rgrte deje, jevnemetoder, smgrrebrgd/sandwich)

Dag 2:
Hvor godt kender du Kosthandbogen.dk? 20 spgrgsmal til professoren om dizeter.
Hver elev finder 1 dagskostforslag fra 3 forskellige dizeter (fgdevareallergi, fx klassiske allergier og cgliaki, og ved ikke allergiske
fedevareoverfglsomhed, fx laktose-malabsorption og tilsetningsstoffer, samt ved osteoporose-dizet og purin-reduceret dizet.)
e hvor er forskellen pa valg af ravarer i de 3 dagskoste?
e hvorfor disse forskelle?
e saml en dagskost, puslespil.

Dag 3:
gennemgang af dizeter til fgdevare allergi med allergisk reaktion.
Tilpas dine 3 dagskostforslag fra dag 1 til diseterne. Far du brug for special produkter?

Dag 4:

Gennemgang af dizeter til fedevare allergi med ikke-allergisk reaktion.

Tilpas dine 3 dagskostforslag fra dag 1 til diseterne. Far du brug for special produkter?

Vi gar sammen ud og ser pa udbuddet af specialprodukter i Matas/Helsam/ hjemmesider.
Stemmer behov og udbud overens, og hvor far | brug for Jeres faglighed?

Og hvad med gkonomien i fremstilling af dizeterne, og hvilke special produkter er ngdvendige?

Besgg vores lokale sygehus - hvilke dizter tilbereder de? Hvem har "ret" til at fa en diset?
Er der en dizetist ansat? Hvad er diaetistens opgave pa sygehuset?

Dag 5:

Du ser pa dagskosten og hvor der skal eendres markant i maltider og/eller del af maltider (komponenter).

Hvor tror du, at @ndringen vil fa stor betydning for det faerdige produkt?

Du udvaelger nogle af disse produkter/retter og laver din egen vareliste, som du sammenskriver med de gvrige lister fra klassen
(samlet bestilling).

Du kostberegner en eller flere dagskoste og vurderer disse. (fiberindhold i Cglliaki, calcium i osteoporose m.m.)

Dag 6:
Vi ser samlet naermere pa osteoporose og purinreduceretdiaet.
Du opstiller en dagskost til en af disse og kostberegner og vurderer den.



I indkgber jeres varer til dag 7 & 8.

Dag 7:
Du fremstiller nu dine maltider eller delkomponenter der til.

Dag 8:
Gik alt godt i kgkkenet dag 7, eller er der brug for "en ommer"?
Sad alt lige i skabet, afprgver du nu andre delkomponenter.

Dag9 & 10:
Du skal nu udarbejde en folder/pjece om en af dizeterne, som skal kunne bruges ved vejledning af en patient (hvad er arsagen,
hvad er vigtig i diseten og i en livsstil).

Dag 10:
Du skal nu fremlzaegge din dietpjece for klassen.

Diaetetik niveau Rutineret 1 Eleven kan planlaegge, sammensaette og tilberede enkeltmaltider
og dagskoster til forskellige kostformer og dizeter
3 Eleven har viden om industriens specialprodukter som fuldgyldige
maltider og de produkter der bruges i forbindelse med
tilberedning af mad

Tilberedning, produktionsteknik og planlaegning



Glade gaester eller bgvlede borgere + supplerende psykologi, 2 uger

1 uge psykologi, E niveau

De mennesker, der skal have vores mad, kan vaere alt fra forventningsfuld til utaknemmelige. Det er selvfglgelig lettest
at mgde den person, som har gladet sig til serveringen; men vi skal ogsa kunne motivere og ngdde den afvisende
kunde, for vi kan ikke tale om sund kost f@r den er spist.

Det kraever dialog og overtalelse at indga i det samarbejde og maske bliver det ngdvendigt at handtere konflikter i
m@det over maden, med den kraesne mggunge eller den aggressive demente.

Vi undersgger hvilke forventninger vi kan have til forskellige aldersgrupper og deres udviklingstrin, for bedre at forsta
deres reaktionsmgnstre i forhold til vores vejledning omkring maden. Vi diskuterer hvilke bevaeggrunde vi har for
vores handlinger over for hinanden og i stgrre grupper.

Endelig vil vi drgfte hvilken betydning arbejdspladsens organisering har for vores kollegiale trivsel eller individuelle
stress; og hvordan vores velbefindende pavirker mgdet mellem glade gaester eller bgvlede borgere, og os som
professionelle madhandvaerkere.

Psykologi niveau E 1 Eleven kan under vejledning navngive basale psykologiske forhold, begreber og tankegange,
der vedrgrer det enkelte individ, dets udvikling og de grupper og sociale sammenhange, det
indgar i.
2 Eleven kan navngive og referere til elementare psykologiske problemstillinger med relevans
for elevens uddannelse eller erhverv.

3 Eleven kan navngive og i afgranset omfang beskrive kommunikationens, samarbejdets og
samspillets betydning med udgangspunkt i eksempler med erhvervsfaglig relevans.

4 Eleven kan identificere og analysere sproglige og ikke-sproglige udtryks- og adfeerdsformer med
udgangspunkt i konkrete eksempler fra kendte situationer.

5 Eleven kan opfatte og identificere kommunikationsformer, der er bestemt af alder, kgn og
social- og kulturel baggrund, herunder situations- og rollebestemt kommunikation.



Projektopgave og svendeprgve, 1 uge

=

0,4 uge ernzeringslaere, rutineret niveau

=

0,4 uge kostlzere og vurdering, avanceret niveau

=

0,4 uge diaetetik, rutineret niveau

=

0,4 uge produktionshygiejne 2, rutineret niveau

=

0,4 uge tilberedning, produktionsteknik og planleegning 2, avanceret niveau

Din svendeprgve begynder allerede i 4. sidste skoleuge, hvor du far udleveret en skriftlig opgave, som skal
afleveres 6 skoledage senere. | den skriftlige opgave kan du vaelge at skrive om et storkgkken for bgrn &
unge, voksne, aldre eller syge og der er nogle obligatoriske spgrgsmal, som skal besvares. Desuden er der
valgfrie emner, der passer til dit kekken. | den skriftlige opgave bliver alle tidligere fag og
uddannelsesbogen inddraget, og du skal ved besvarelsen vise evne til at kombinere teori og praksis.

Du bliver eksamineret mundtligt i den afleverede opgave, og far mulighed for at fremlaegge vaesentlige
dele. Der er afsat 20 minutter til eksamen og karaktergivning, og du far én samlet karakter. Du skal have
mindst 2 for at ga videre til den praktiske prgve.

Forud for den praktiske prgve bruger du 2 dage pa forberedelse. Den praktiske prgve bestar af en selvvalgt
opgave og af en opgave, der udleveres ved lodtraekning. Du har 3 timer og 40 minutter i alt til at vise os du
kan dit handvaerk, og at du arbejder professionelt. Du skal fremstille en menu til din malgruppe og vise os
du behersker udvalgte tilberedningsmetoder.

Bagefter skal du til mundtlig eksamination med udgangspunkt i den praktiske prgve. Her er ogsa afsat 20
minutter til eksamen og karaktergivning, og du far ogsa her én samlet karakter. Du skal have mindst 2 for at
besta din svendeprgve.

Forlgbet med projektopgave og svendeprgven straekker sig over 4 uger men er reelt kun 10 undervisningsdage, der vil
derfor vaere anden undervisning efter aflevering af projektopgaven.

Dag 1: Udlevering af oplaegget til projektopgaven.

Dag 2- 6: Du arbejder nu selvstaendigt med Igsning af de stillede opgaver. Du kan fa vejledning af dine laerere i max.2 x
% time/studerende. Husk at aftale tider.

Dag 6: Projektopgaven afleveres
Dag 7: Mundtlig eksamination i projektopgaven.

Dag 8-9: Opgaven til praktisk svendeprgve udleveres og du arbejder selvstaendigt med opgaven. Husk at aflevere
varebestilling rettidigt.

Dag 10: Praktisk svendeprgve og derefter mundtlig svendeprgve i forlaengelse af den praktiske prgve



