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Indledning: Campus Bornholm generelt
Campus Bornholms hovedadresse er Minervavej 1, tIf. 56959700

Campus Bornholm er en skole, der rummer mange forskellige uddannelser, pt. 22 forskellige, alt fra
gymnasiale uddannelser til kompetencegivende uddannelser, inden for handvaerk og teknik, sundhed og
butik/kontor.

Afdelingen Sandemandsvej 11, 3700 Rgnne.

Huser Mad Med Oplevelser i fagretningen Fgdevarer, Jordbrug og Oplevelser, med tilhgrende
undervisningslokaler og kpkkener. Ud over Mad Med Oplevelser, er fagretningen Kontor, Handel og
Forretning repraesenteret, og i det daglige er der ca. 200 elever og laerere pa afdelingen.

Reglement for Campus Bornholm:
Nar sa mange mennesker skal faerdes sammen i det daglige, er det vigtigt, at man har et feelles regelsaet om
adfeerd og fx rygning, de kan ses i dette link:

http://www.campusbornholm.dk/sites/default/files/Filer/OmCampus/studie- og ordensreglement.pdf

Vejlednings- kontaktlaerer- og mentorsystemet
Pa Sandemandsvej 11 er der uddannelsesvejleder og mentorer, samt kontaktlaerere.

Uddannelsesvejlederens opgave er at vejlede dig i uddannelsessystemet, men er ogsa den person, der
holder gje med dit fravaer og kan udstede gule og r@de fravaerskontrakter.

(Uddannelsesvejlederen skal have een af de relevante uddannelser, der er naermere beskrevet i BEK 1010,
§58, stk 5, 6 og 7)

Mentorerne er personer med en baggrund, der ggr, at de kan vejlede, coache og hjzlpe dig igennem
uddannelsen, hvis du har szerlige vanskeligheder.


http://www.campusbornholm.dk/sites/default/files/Filer/OmCampus/studie-_og_ordensreglement.pdf

Ernaeringshjaelper/ernzeringsassistent

De s@ger og informerer om Special Paedagogisk Stgtte, som fx kan udlgse en IT-rygseek ved laese- og
skrivevanskeligheder; men det kan ogsa veere saerlig stgtte i undervisningslektionerne. Derudover bistar de
ved personlige problemer, og kan fx henvise til psykolog.

Kontaktleereren, som er fagleereren bistar eleven i den daglige undervisning, og observerer sarlig elevens
vej gennem uddannelsen, har samtaler med eleven ved pabegyndelsen af hovedforlgbet, samt Igbende
igennem skoleperioderne.

Personlige problemer og psykiske og fysiske vanskeligheder

Har eleven problemer, der ikke kan Igses af kontaktlaereren, kan han/ hun henvise til hhv. studievejleder og
mentor. Der skal ved henvisning til mentor, udfyldes en rekvisition af kontaktlaerer/klasseleerer og elev,
som afleveres til mentorerne.

Bekendtggrelser anvendt til beskrivelsen af den lokale undervisningsplan

https://www.retsinformation.dk/forms/R0710.aspx?id=168798

https://www.retsinformation.dk/forms/R0710.aspx?id=170605

https://www.retsinformation.dk/forms/R0710.aspx?id=164802

Uddannelsesstruktur generelt pa uddannelserne
Herunder er en illustration af forskellige mader at gennemfgre en uddannelse inden for

erhvervsuddannelserne:
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Ernaeringshjaelper/ernzeringsassistent

For elever der veelger erhvervsuddannelse for unge:

Uddannelsen til ernaeringshjaelper/ernaeringsassistent varer fra 2 ar til 3 ar og 10 méneder, inklusiv
grundforlgbet.

Hovedforlgbets trin 1, ernaeringshjaelper varer 1 ar. Hvoraf 10 ugers skoleundervisning

Hovedforlgbets trin 2, speciale ernaeringsassistent varer yderligere mindst 1 ar og 5 maneder og hgjst 1 ar
og 7 maneder. Hvoraf 20 ugers skoleundervisning fordelt pa mindst 2 skoleperioder.

For elever der vaelger euv forlgb:

Hovedforlgbets trin 1, ernaeringshjaelper varer 1 ar. Hvoraf 10 ugers skoleundervisning

Hovedforlgbets trin 2, speciale ernaringsassistent varer yderligere mindst 1 ar og 4 maneder og hgjst 1 ar
og 6 maneder. Hvoraf 18 ugers skoleundervisning fordelt pa mindst 2 skoleperioder.

For elever der veelger eux-forlgb:

Tager uddannelsen 2 ar og 10 maneder. Hvoraf 68,1 ugers skoleundervisning fordelt pa mindst 3
skoleperioder.

Det er vigtigt at bemaeerke, at uddannelserne er vekseluddannelser, dvs. at de veksler mellem skole- og
praktikperioder, og det ene er ikke noget, uden den andet. Det stiller krav til samarbejdet mellem skole og
praktiksted i savel grundforlgb, hovedforlgb og praktikperioder.

Skolepraktik

Normalt opnar eleven at fa et praktiksted efter afslutningen pa GF 2 efter grundforlgbsprgven med elevign.
Er det ikke muligt, skal skolen tilbyde praktik i et godkendt praktikcenter, i daglig tale kaldet SKP
(skolepraktik). Her far eleven en SKP-ydelse, der er pa linje med Statens Uddannelsesstgtte(SU).

Pa Campus Bornholm styres skolepraktikken af to konsulenter, samt en administrativ medarbejder, som
samtidig ogsa sgger nye praktikpladser. Ellers er det i hgj grad op til eleven at sgge praktikplads.

For at kunne indga i skolepraktik, skal eleven opfylde nogle kriterier, bl.a. at skrive sig op pa
www.praktikpladsen.dk og i gvrigt opfylde de sakaldte EMMA-kriterier, fglg link herunder:

http://www.uvm.dk/Service/Publikationer/Publikationer/Erhvervsuddannelser/2010/skolepraktik2010/3-
Egnethedsbetingelserne-EMMA-kriterierne

Se ogsa dette link pa Campus Bornholms hjemmeside:

http://www.campusbornholm.dk/skolepraktik-i-praktikcentret



http://www.praktikpladsen.dk/
http://www.uvm.dk/Service/Publikationer/Publikationer/Erhvervsuddannelser/2010/skolepraktik2010/3-Egnethedsbetingelserne-EMMA-kriterierne
http://www.uvm.dk/Service/Publikationer/Publikationer/Erhvervsuddannelser/2010/skolepraktik2010/3-Egnethedsbetingelserne-EMMA-kriterierne
http://www.campusbornholm.dk/skolepraktik-i-praktikcentret
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Beskrivelse af struktur pa hovedforlgbet for ernaeringshjaelper og ernaeringsassistent
pa Campus Bornholm

Hovedforlgbene pa uddannelsen til ernaeringshjalper og ernaeringsassistent bestar af praktikperioder og
skoleperioder, hvor undervisningen er tilrettelagt, sa der er sammenhang mellem teori- og praktikdelen.

e Trin 1 som er obligatorisk bade for hjalper og assistent
e Trin 2 som er specialet ernaeringsassistent

e EUV forlgb
e EUX forlgb
Trin 1
Hovedforlgb trin 1 varer 1 ar
Obligatorisk for hjelper og assistent
Praktik ‘ Skole 10 uger Praktik
Trin 2

Hovedforlgb trin 2 varer 1 ar og 6 maneder
Specialet ernaringsassistent
Praktik ‘ Skole 10 uger Praktik Skole 10 uger* Praktik
*sidste skoleperiode kan deles i 2

Euv
Felger opbygningen i trin 1 og 2, dog er der kun 18 ugers skole pa trin 2.

EUX

Pa Mad Med Oplevelser tilbydes EUX (gymnasial retning) pa uddannelsen til ernaeringsassistent. Skolen skal
tilbyde uddannelsen, hvor uddannelsesstrukturen udvides med fag i den gymnasiale fagraekke, men
uddannelsen veksler stadig mellem praktikperioder og skoleperioder, som i den ordinzere uddannelse.

For optagelsen pa hovedforlgb med EUX skal eleven have bestaet fglgende grundfag pa C-niveau med
karakteren 02: Matematik, dansk, engelsk og samfundsfag, samt fysik og kemi.

Der undervises i grundfagene dansk, engelsk og samfundsfag pa GF 1 og i matematik, fysik og kemi pa GF 2.



Ernaeringshjaelper/ernzeringsassistent

Pa hovedforlgbene skal man have fglgende fag indenfor EUX

Dansk pa A-niveau
Engelsk pa B-niveau
Matematik pa B-niveau
Fysik pa B-niveau
Kemi pa B-niveau
Teknikfag pa B-niveau
Starre skriftlig opgave
e Eksamensprojekt

e Valgfag pa C-niveau

Har man en gymnasial uddannelse i forvejen, er det ikke muligt at blive optaget pa EUX, men man kan fglge
uddannelsen til ernaeringsassistent uden EUX

Pzedagogik og didaktik
Metoder i undervisningens gennemfgrelse:

For at ramme elevernes leeringsstile bredt, arbejdes der didaktisk pa mange forskellige mader pa
hovedforlgbet.

Undervisningen bestar af oplaeg, opgaver, praksis i kgkkenet, forsgg, tests, foredrag og ekskursioner.

Oplaeg og anden tavleundervisning, hvor leereren formidler, bgr max have en varighed af 20 minutter.
Herefter vil de fleste ikke kunne koncentrere sig effektivt leengere, selv dem, der er meget motiverede for
undervisningen og uddannelsen. | det hele taget bgr undervisningen veksle, i hvert fald i den teoretiske
undervisning, mellem oplaeg, opsamling og elevaktivitet af forskellig art, fx gruppearbejde, cooperativ
learning’, samt opgavelgsning og fremlaeggelse

Desuden arbejder eleven med konkrete arbejdsopgaver inden for malene pa en helhedsorienteret made,
dvs. at undervisningen i de enkelte fag haenger mest muligt sammen indenfor leeringsaktiviteterne, for at
gge elevernes motivation og engagement, samt begrunde grundfagenes og de obligatoriske
uddannelsesspecifikke fags betydning for helheden og uddannelsen.

Classroom management
Desuden mener vi, at det er vigtigt, at der er adfaerdsmaessige og tidsmaessige rammer for undervisningen,
som ikke kan fraviges, sa eleven oplever kvalitet og tryghed i undervisningen.

Fagleereren gar foran, og mgder selv forberedt og til tiden, fglger op og slutter dagen af.

Skemaerne er nemme at fa fat i, de er pa fronter.com, elevplan, samt haenger i klassen og pa gangens
opslagstavler. Eleverne bliver fra begyndelsen introduceret grundigt til skolens lokaler, skemaer og

1 . . . . . . o 1
Cooperative Learning er undervisningsstrukturerer, hvor flest mulig elever aktiveres pa én gang. Se bogen
”Cooperative learning”
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vejledningssystem m.m. og fglger under hele hovedforlgbet sit hold, saledes at der er stgrst mulig tryghed i
dagligdagen. Det er centralt, at de tilknyttede lzerere har en god kommunikation imellem sig og holdet.

Fordele ved forskellige arbejdsmetoder og undervisningsdifferentiering

Da elever ikke er ens og laerere ikke er ens, pga forskellige opvaekstvilkar, forudgdende uddannelse, samt
den fysiske og intellektuelle habitus, er det ngdvendigt at differentiere undervisningen.

Forskellige personer har forskellige vilkar, der skal veere opfyldt for at lseringen foregar mest
hensigtsmaessigt for den enkelte elev.

| skemaet herunder ses de seks forskellige grundvilkar (Dunn & Dunn). Nogle af vilkarene er sveere at
understgtte med den made undervisningen planlaegges pa, pa skolerne i dag, og nogle af vilkarene star
eleven selv for at opfylde, man kan som leerer ikke altid love at vilkarene for den enkelte kan opfyldes i alle
situationer. Men man bgr sa vidt muligt ind taenke kravene, da fordelene er store for den enkelte elevs
leering.

Vi gor det pa flere mader, didaktisk:
Der kan veere opgaver med forskellig svaerhedsgrad.

Fx kan de daglige opgaver i den teoretiske og praktiske undervisning vaere beskrevet med et tilleeg af
bonusopgaver, som man forventer at de
staerke elever kan na/har lyst til at Igse. Vi har
oplevet, at der pa den made skabes stgrre
tilfredshed med undervisningen blandt
eleverne, og at de fgler at de bliver set, og at
der bliver taget hensyn til deres udvikling, og
at hver enkelt elev oplever at blive udfordret
pa deres niveau.

PSYKOLOGISKE FYSIOLOGISKE SOCIOLOGISKE EMOTIONELLE FYSISKE
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Undervisningen tilrettelaegges, sa der er
mulighed for at arbejde selvstaendigt og i
grupper og fx ggre brug af Cooperativ
learning, for at opna mest mulig elevaktivitet.
Men det er vigtigt, at der er flere forskellige
muligheder at treekke p3; igen for at tage
hensyn til forskellige leringsstile.
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Det er vigtigt, at eleven, udover at blive
"belaert” om fagets krav, ogsa har mulighed
for at udvikle produkter, og maske opleve innovation i nogle nye sammenhange. Det ggr vi bl. a ved
udviklingsveerksted med lokale selvindsamlede ravarer fra naturen, hvori der indgar teori og praksis om at

skabe og udvikle nye produkter og smage.
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Indretning af klasselokaler, sa de understgtter de fysiske krav er stadig meget pa begynderstadiet; men vil
man tage hensyn til det, skal der vaere forskellige muligheder for temperatur, samt for at sidde/bevaege sig
(Sofaer, skriveborde, teepper, lyssaetning, etc.)

Krav til laerere og lederes kompetencer
Skolen skal sammensaette sin laerer- og ledergruppe sadan, at eleverne kan opna de fastsatte mal pa hhv
grundforlgb og hovedforlgb

Fagleerere og grundfagslzaerere besidder en bred almen baggrund, samt én eller flere erhvervsuddannelser
og minimum 5 ars erhvervserfaring for faglaerere eller relevante videregdende uddannelser. Desuden er
leererne efteruddannet, bade inden for paedagogik, samt fagligt relateret stof. Inden ar 2020 skal alle leerere
have opnaet hvad der svarer til 10 ECTS- point pa en paedagogisk diplomuddannelse, hvilket svarer til 6,6
uge. Det forventes allerede nu at lederne har disse kvalifikationer. Se ogsa § 12, stk. 1, 2,3,4,5,6,7 og 8 i BEK
nr. 1010

Sammenhang mellem uddannelsens formal, mal, indhold samt bedgmmelse

Formalet for hovedforlgbet er, at eleven opnar viden og faerdigheder inden for fglgende
overordnede kompetenceomrader:

1) Sammensatning og tilberedning af velsmagende og ernaeringsmaessig korrekt mad og
maltidsservice i den professionelle forplejning pa f.eks. sygehuse, plejehjem, seldrecentre, kantiner,
cafeer, skoler (hgjskoler, efterskoler, landbrugsskoler og folkeskoler), dag- og dggninstitutioner,
leve- og bomiljger, modtagekgkkener, kaserner, feengsler, kursuscentre og selvstaendige
virksomheder.

2) Kombination af viden om sundhed, gkologi, sensorik, fédevarer, ernaering, disetetik, hygiejne og
egenkontrol, madspild og miljg i forbindelse med planlaegning, udfgrelse, dokumentation og
kvalitetsvurdering af de arbejdsopgaver, der er forbundet med varemodtagelse, tilberedning,
anretning af mad og varierede maltider under hensyntagen til produktionsformen, forebyggelse og
sundhedsfremme i det professionelle kpkken, med udgangspunkt i malgruppens behov og
kulinariske praeferencer.

3) Planlaegning, strukturering og gennemfgrelse af produktionen ergonomisk korrekt ud fra givne
gkonomiske vilkar, tage hgjde for anretning og servering af mad til forskellige malgrupper, tage
ansvar for sensorik, hygiejne og egenkontrol samt kvaliteten af maden.

4) Kommunikation som redskab til at skabe et godt arbejdsmiljg og fremme samarbejdet med kolleger
i det professionelle kskken, malgruppen, andre faggrupper f.eks. omkring maltidet til det
professionelle vaertsskab, vaere fleksibel og udviklingsparat og have indsigt i egne laerings- og
motivationsmaessige styrker og svagheder.

Stk. 2. Eleven skal na de uddannelsesmal, som er fastsat for det trin eller speciale, som eleven har valgt.

Stk. 3. Uddannelsen indeholder trin 1 ernaeringshjzelper, niveau 3 i den danske kvalifikationsramme for
livslang leering.

10
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Stk. 4. Uddannelsen kan afsluttes med trin 1, jf. stk. 3 eller med specialet ernaeringsassistent (trin 2),
niveau 4 i den danske kvalifikationsramme for livslang lzering.

Stk. 5. Uddannelsen kan gennemfgres som eux-forlgb. Uddannelsen tilrettelagt som eux-forlgb er ikke
trindelt og omfatter alle uddannelsens kompetencemal.

Stk. 6. Uddannelsen udbydes med talentspor i det i stk. 4 naevnte speciale.

Hovedforlgbet har fglgende kompetencemal:

1) Eleven kan anvende ravarer og tilberedningsmetoder til at tilberede velsmagende mad og maltider
med udgangspunkt i malgruppens ernseringsmaessige behov og kulinariske praeferencer.

2) Eleven kan planlaegge og foretage varemodtagelse, madfremstilling, udportionering, opbevaring og
distribution samt rutinemaessigt kontrollere for at sikre fgdevaresikkerheden under hensyntagen til
renggring, desinfektion, arbejdspladssikkerhed, tid, skonomi og kvalitet.

3) Eleven kan anrette og servere maden indbydende og udfgre vaertsskab for malgruppen.

4) Eleven kan anvende materialer, veerktgj og udstyr til forarbejdning af ravarer og kunne udfgre
arbejdet ergonomisk korrekt i forhold til produktions- og distributionsmetoder.

5) Eleven kan anvende de mest almindelige fagudtryk og viden om sensorik.

6) Eleven kan anvende viden om sundhed, ernzering, fadevarer og mad i forbindelse med
maltidsplanlagning, kalkulation, indkgb og kvalitetsvurdering.

7) Eleven kan arbejde med baeredygtighed, effektiv udnyttelse af ravarer, energi, vand, el, madspild og
affaldshandtering til en given opgave.

8) Eleven kan samarbejde og arbejde i teams.

9) Eleven kan arbejde kreativt med sammensaetning af sunde, velsmagende, naerende maltider og
maltidsservice til savel syge som raske.

10) Eleven kan selvstaendigt beherske principper og metoder til maltids- og produktionsplanlaegning,
kalkulation, indkgb, varemodtagelse og kvalitetsvurdering ud fra et baeredygtighedsprincip.

11) Eleven kan dokumentere, vurdere og justere madens ernaeringsmaessige og sensoriske kvalitet i
sammenhang med mad og maltidsplanlagning.

12) Eleven kan dokumentere, vurdere og justere dizetmadens ernaeringsmaessige og sensorisk kvalitet.

13) Eleven behersker avancerede tilberednings- og produktionsmetoder til sammensatning og
fremstilling af mad og maltider og kan anvende de mest hensigtsmaessige kombinationer af
materialer, vaerktg@j og udstyr.

14) Eleven kan kvalitetsvurdere og -udvikle ved tilberedning, produktion, distribution, anretning og
servering af maden til forskellige malgruppen.

15) Eleven kan selvstaendigt sikre fgdevarehygiejne, udfgre og udvikle dokumentation af hygiejne og
egenkontrol i alle produktionsled.

16) Eleven kan beherske og kvalitetsudvikle metoder til renggring og desinfektion i kpkkenet.

17) Eleven kan inddrage viden om ergonomi, arbejdspladssikkerhed, miljg, tid og skonomi i udvikling af
et godt arbejdsmiljg.

18) Eleven kan medvirke til at forbedre praksis ved at reflektere over egne og andres handlinger og kan
samarbejde internt og eksternt i organisationen.

19) Eleven kan skaerpe sin nysgerrighed og lyst til at lzere og indga i forandringsprocesser, udvikle
faerdigheder i at veere aktivt sggende og spgrgende.

20) Eleven kan udfgre faglig formidling, radgivning og vejledning.

Stk. 2. Kompetencemalene i stk. 1, nr. 1-8, gaelder for alle elever. Kompetencemalene i stk. 1, nr. 9-20,

geelder for specialet ernaeringsassistent.
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Ernaeringshjaelper/ernzeringsassistent

Trin 1 ernaeringsassistent: Fagrakke, varighed, niveau, malpinde, laeringsaktiviteter
samt bedgmmelsesplan

For at opnd kompetencemalene for Trin 1, ernzeringshjzelper, undervises eleverne i fglgende
uddannelsesspecifikke fag:

Fag Tid Niveau Kompetencemal Bedgmmelse’
Samfundsfag 1,5uge | F 2,4,5,6 Standpunkt
Psykologi 1,0uge | F 8 Standpunkt
Fodevarelaere 1,5 uge | Rutineret 1,2,4 Standpunkt
Tilberedningsmetoder, 3,0 uge | Rutineret 1,2,3,4,6,7 Standpunkt
produktionsteknik og

planlaegning 1

Produktionshygiejne 1 1,5uge | Rutineret 1,2,3,4,7 Standpunkt
Ernzeringslaere og dizetetik 1,0 uge | Rutineret 1,2,3,4 Standpunkt
Sensorik og madkvalitet 1 0,5 uge | Rutineret 57,8 Standpunkt

Malbeskrivelser trin 1
Fgdevarelaere
Niveau Rutineret
Vejledende varighed | 1% uge
Mal - Eleven kan redeggre for fedevarernes nzeringsstofindhold, anvendelses-
omrader, saeson og kvalitet
- Eleven kan anvende viden om fgdevarernes anvendelse i kosten ud fra
madtekniske egenskaber, sensorik og neeringsstofindhold
- Eleven har viden om beaeredygtighed, gkologi og madspild i forhold til
anvendelse af ravarerne.
Bedgmmelse Standpunktskarakter

Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

Niveau

Rutineret

Vejledende varighed

3 uger

Mal

Eleven kan ud fra Anbefalinger for den danske institutionskost, herunder
Nordiske nzringsstofrekommandationer, certificeringsordningen
Ngglehullet pa spisesteder med de krav, der fglger af den galdende
bekendtggrelse om certificeringsordningen og andre relevante
anbefalinger tilrettelaegge, klarggre, tilberede og anrette alle dggnets
maltider til personer pa sygehuskost, normalkost herunder vegetarkost

? Se afsnit 2.4 om bedgmmelse
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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, kglet og frossen produktion, og kan
under vejledning planleegge en kostproduktion m.h.t. menuplanlaegning,
kapacitet, hygiejne, tid og gkonomi i forhold til produktionen

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

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

Bedpmmelse Standpunktskarakter
Produktionshygiejne 1

Niveau Rutineret
Vejledende varighed | 1% uge

Mal

Eleven kan sikre fgdevarehygiejnen

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

Eleven kan vaelge renggringsprodukter, 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

Bedpmmelse

Standpunktskarakter

Ernzeringsleere og diaetetik

Niveau

Rutineret

Vejledende varighed

1 uge

Mal

Eleven kan redeggre for opbygningen af de energigivende
naeringsstoffer-kulhydrater, proteiner, fedt og alkohol, deres forekomst i
fgdevarerne og funktion i organismen

Eleven har kendskab til anbefalinger for den danske institutionskost,
herunder Nordiske Neeringsstofsrekomendationer og
certificeringsordningen "Ngglehullet pa spisesteder” med de krav, der
folger af den gaeldende bekendtgg@relse om certificeringsordningen og
andre relevante anbefalinger, og kan anvende disse til planlaegning af alle
dégnets maltider.

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

Eleven har kendskab til den nationale kosthandbog og har forstaelse for
arsagerne og diaetprincipperne til fglgende dieter/kostform: diabetes,
energireduceret kost, fedt- og kolesterolmodificeret kost, sygehuskost og
kost til smatspisende.
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| Bedgmmelse

| standpunktskarakter

Sensorik og madkvalitet 1

Niveau

Rutineret

Vejledende varighed

7 uge

Mal

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

Eleven kan redeggre 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 ernaringsmaessige kvalitet og kan reflektere over
madens kvalitet

Bedgmmelse

Standpunktskarakter
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Ernaeringshjaelper/ernzeringsassistent

Beskrivelse af laeringsaktiviteter pa trin 1 1. skoleperiode
Trin 1, som varer 10 uger, bestar af fem laeringsaktiviteter og de malpinde, der findes i disse fag;

| Intro Kulhydrater Fedt _ Alkohol

Elevrettet beskrivelse

Pa fgrste skoleperiode skal du laere om de energigivende stoffer:

Hvor findes de, og hvad kan de bruges til og hvordan pavirker indtagelsen af de
forskellige energigivende stoffer os, samfundsmaessigt og miljpmaessigt?

Hvilken betydning har forskellige fgdevarer for sundhed og psyke.

Hvilke fedevarer kan vaere gode at bruge i forskellige kostformer og dizeter.
Leer om kgkkentekniske egenskaber, anvendelse, neeringsindhold og saeson.

Du planlaegger, tilbereder og serverer ernaringsrigtig og leekker mad i kantinen.
Her gar det ud pa at leere at samarbejde og overholde tidsfrister og yde en god
service over for kantinens kunder, samt overholde hygiejnens bud!

Vi besgger nogle bornholmske producenter af forskellige fgdevarer, samt leerer
om ernzringsberegning og anden IT

Introduktionsmodul

Ugelog2

Intro: Mal for uddannelsen, lektionsplan, bedgmmelse, der afholdelse elevsamtaler, for at afdakke
skolemaessige vanskeligheder hos eleven, sa der hurtigst muligt kan sgges om SPS-stgtte hos
mentorkorpset undervejs i Ipbet af de to fgrste uger.

Produktionshygiejne 1: Personlig hygiejne, lovgivning, skolens regler, mikroorganismer.
Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1: Kendskab til maskiner og tekniske
hjeelpemidler i produktionslokalerne, samt vaelge de rigtige set ud fra ergonomiske vinkler.

Psykologi: Eleven skal kunne samarbejde internt og eksternt hvilket vil ske ved gruppearbejde, og
kommunikation med arbejdspladsen ved hjzlp af logbogen.

Samfundsfag: skal have en fornemmelse for deres situation i dagens Danmark jvf geeldende bekendtggrelse
om grundfag.
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Kulhydrat og dets funktioner teoretisk og i praksis:

Uge3og4d

Malpinde:

Fpdevarelzere 1:

Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1:
Produktionshygiejne 1:

Ernaeringslaere og disetetik:

Psykologi: Daekkes i henhold til geeldende bekendtgg@relse om grundfag.

Samfundsfag: Dakkes i henhold til geeldende bekendtggrelse om grundfag.

Fedt og dets funktioner teoretisk og i praksis:

Uge50g6

Malpinde:

Fpdevarelzere 1:

Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1:
Produktionshygiejne 1:

Ernzeringslaere og diztetik:

Psykologi: Dakkes i henhold til geeldende bekendtggrelse om grundfag.

Samfundsfag: Daekkes i henhold til geeldende bekendtggrelse om grundfag.

Protein og dets funktioner teoretisk og i praksis:

Uge70g8

Malpinde:

Fgdevarelzere 1:

Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1:
Produktionshygiejne 1:

Ernaeringslaere og dieetetik:

Psykologi: Daekkes i henhold til geeldende bekendtggrelse om grundfag.

Samfundsfag: Daekkes i henhold til geeldende bekendtggrelse om grundfag.
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Ernaeringshjaelper/ernzeringsassistent

Alkohol og dets funktioner teoretisk og i praksis, projektopgave og praktisk test:

Uge90g 10

Malpinde:

Fedevarelzere 1: B1, B2 og B3

Fgdevarelzere 1:

Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1:
Produktionshygiejne 1:

Ernaeringslaere og dixetetik:

Psykologi: Dakkes i henhold til gaeldende bekendtggrelse om grundfag.

Samfundsfag: Daekkes i henhold til geeldende bekendtggrelse om grundfag.

Den praktiske prgve Trin 1 - ernaeringshjzelper

Som del af den sidste skoleperiode i uddannelsens trin 1, ernaeringshjalper, 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 afsatter 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 bedemmelsesgrundlaget. Trinprgven aflaegges af alle elever, uanset om eleverne fortsaetter til
naeste trin. Ernaeringshjalpereleven Igser en praktisk opgave, som danner grundlag for eksamination ved
den praktiske prgve. Ernzringshjzlpereleven Igser opgaven alene.
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Trin 2 ernaeringsassistent: Fagraekke, varighed, niveau, malpinde, laeringsaktiviteter
samt bedgmmelsesplan

For at opna kompetencemalene for Trin 2, ernaeringshjaelper, undervises eleverne i
felgende uddannelsesspecifikke fag:

Fag Tid Niveau Malpinde Bedpmmelse
Psykologi 1,0 uge E 18, 19, 20
Teknologi 2,0 uge F 9,13,14 Standpunkt
Tilberedningsmetoder, 3,0 uge Avanceret 9,11, 12, 13, Standpunkt
produktionsteknik og 14
planlaegning 2
Produktionshygiejne 2 2,0 uge Rutineret 9,10, 11, 12, Standpunkt
13, 14, 15, 16,
17
Diactetik 3,0 uge Rutineret 9,12,14 Standpunkt
Ernzeringsleere 2,0 uge Rutineret 9,611,12 Standpunkt
Kostlzere og vurdering 3,0 uge Avanceret 9, 613,14 Standpunkt
Sensorik og madkvalitet 2 1,0 uge Rutineret 9,14 Standpunkt
Valgfri uddannelsesspecifikke | 3,0 uge Afhaengigt af hvilket fag se Standpunkt
fag nedenfor.

Fordeling af fagene pa 2. og 3. skoleperiode

Fag Tid 2. skoleperiode 3. skoleperiode
Psykologi 1,0 uge 0,5 uge 0,5 uge
Teknologi 2, 0uge 1,0 uge 1,0 uge
Tilberedningsmetoder | 3,0 uge 2,0 uge 1,0 uge
Produktionshygiejne 2 | 2,0 uge 1,0 uge 1,0 uge
Dizetetik 3,0 uge 1,0 uge 2,0 uge
Ernzeringslzere 2,0 uge 1,0 uge 1,0 uge
Kostlzere og vurdering | 3,0 uge 1,0 uge 2,0 uge
Sensorik 2 1,0 uge 0,5 uge 0,5 uge
Valgfri udds fag 3,0 uge 2,0 uge 1,0 uge

Malbeskrivelser trin 2
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Ernaeringshjaelper/ernzeringsassistent

Tilberedningsmetoder, produktionsteknik planlaegning 2

Niveau Avanceret
Vejledende varighed | 3 uger
Mal - Eleven behersker selvsteendigt at planleegge, klarggre, 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 redeggre for den faerdige kvalitet og holdbarhed

af maden i forhold til planlaegning, tilberedning, produktion, opbevaring
og distribution.
- Eleven kan selvstaendigt planlaegge og vurdere en kostproduktion
m.h.t. menuplanlaegning, kapacitet, produktionsform, hygiejne og
gkonomi. Herunder vare bevidst om madspild, baeredygtighed,
konventionel produktion og gkologi.

- Eleven kan selvsteendigt beregne portionsstgrrelser, udregne opskrifter
og foretage kalkulation i forbindelse med varebestillinger og beregning af
pris og daekningsgrad, og kender forskellen pa et budget og et regnskab.

- Eleven kan selvsteendigt redeggre for indholdet i og opbygningen af
varedeklarationer, herunder anvendelse af tilseetningsstoffer.

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

Bedgmmelse Standpunktskarakter

Produktionshygiejne 2

Niveau Rutineret
Vejledende varighed | 2 uger
Mal - Eleven kan selvstandigt sikre fgdevarehygiejnen

- Eleven kan redeggre for sammenhangen ved fgdevarebarne sygdommes

- opstaen i forbindelse med produktion og produktionsflow pa arbejds-

- pladsen

- Eleven kan udarbejde og implementere risikoanalyse i forhold til ar-
bejdsprocesser jfr. gaeldende 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

Dizetetik

Niveau Rutineret

Vejledende varighed | 3 uger

Mal - Eleven kan planlaegge, sammenszette og tilberede enkeltmaltider og dags-

koster til forskellige kostformer og diaeter
- Eleven kan redeggre for arsagerne til at dizeten eller kostformen er ngd-
- vendig eller tilradelig for personen og for principperne i diseten og kost-
formen jfr. Fedevarestyrelsens gaeldende retningslinjer
Eleven har viden om industriens specialprodukter som fuldgyldige mal-
tider, og de produkter der bruges i forbindelse med tilberedning af mad
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| Bedgmmelse | standpunktskarakter
Ernzeringsleere
Niveau Rutineret
Vejledende varighed | 2 uger

Mal

- Eleven kan redeggre for de energigivende nzeringsstoffers funktioner og
omsaetning i kroppen

- Eleven kan redeggre for den anbefalede daglige tilfgrsel af alle vaesentlige
nzringsstoffer til forskellige grupper i befolkningen

- Eleven kan redeggre for alle dggnets maltider ud fra malgruppens
ernaringsmaessige og sensoriske behov, med henblik pa forebyggelse og
sundhedsfremme

- Eleven kan redeggre for kostens optimering med hensyn til drikkevarer

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

Bedgmmelse

Standspunktskarakter

Kostlzere og vurdering

Niveau

Avanceret

Vejledende varighed

3 uger

Mal

- Eleven kan sammensezette, analysere, justere og vurdere mad og menu-
- planer til forskellige malgrupper under hensyntagen til menusammen-
- heeng, kultur, modtagerens ernaeringsmaessige og sensoriske behov, por-
- tionsstgrrelse, serveringsform, saeson og produktionsform
Eleven kan beregne, justere, dokumentere og vurdere madens ernae-
ringsmaessige kvalitet i forhold til malgruppen
Eleven kan redeggre for maltidsmgnsterets betydning til forskellige mal-
grupper herunder anretning og servering
Eleven kan redeggre for principperne for konventionel og gkologisk
menuplanlaegning og det gkologiske spisemaerke.

Bedgmmelse Standpunktskarakter
Sensorik og madkvalitet 2

Niveau Rutineret
Vejledende varighed | 1 uge

Mal

- Eleven kan inden for eget arbejdsomrade beskrive ravarer, halv-og hel-
fabrikata samt mad og retter med henblik pa at definere sensoriske kvali-
tetsmal

- Eleven kan planlaegge, sammenszette og tilberede mad med anvendelse af
viden om fgdevarernes 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
kekkenet

- Eleven kan tilretteleegge og udfgre sensoriske analyser, herunder vurdere
udvalgte metoders praktiske anvendelighed samt inddrage viden om fy-
siologiske og psykologiske forhold, der kan pavirke analysens resultat.
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Bedgmmelse | standpunktskarakter

Valgfri uddannelsesspecifikke fag.

Hovedforlgbets trin 2 omfatter 3 ugers valgfri uddannelsesspecifikke fag:

De valgfrie specialefag vaelges i samrad mellem eleven, praktikstedet og skolen. Der kan vaelges mellem
felgende valgfrieuddannelsesspecifikke fag:

Internationalisering af mad (44426-2)

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

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, tilbered-
ningsmetoder, teknikker og service til forskellige malgrupper

- Eleven kan anrette under hensyntagen til hygiejne og egenkontrol, ud-
portionering og distribution

- Eleven kan vurdere vaerdien af anretning/pyntning som appetitvaekker
og/eller salgssituationer.

Bedpmmelse Standpunktskarakter

Skolemad — et maltid i skolen (4430-2)

Niveau Rutineret
Vejledende varighed | 1 uge
Mal - Eleven kan planlzaegge forskellige koncepter for skolemadsordninger og

udarbejde opskrifter, der tager hensyn til ernaering, madkultur og spise-
vaner blandt bgrn og unge

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

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

- Eleven kan markedsfgre konceptet ved brug af kreative salgsmaterialer/
reklamer og internettet.

Bedgmmelse Standpunktskarakter

Kod som ravare i madproduktion (48006)

Niveau Niveau 4
Vejledende varighed | 3 dage (0,6 uge)
Mal - Eleven kan ud fra grundlaeggende viden om forskellige k@dtyper, slagte- og
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modningsprocesser foretage korrekt opbevaring og bedgmme kvaliteten af
kad som ravare til madproduktion, bade i forhold til konventionelt og
gkologisk ked.

- Eleven kan vaelge kgdtyper, udskzeringer og egnede tilberedningsmetoder
til produktion af ernaeringsrigtige retter/maltider, som holder sig inden for
kgkkenets gkonomiske rammer

- 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

- Eleven kan vurdere den kulinariske og aestetiske kvalitet af de faerdigtil-
beredte kedkomponenter og maltider med henblik pa at udvikle og forfine
smag og maltidsoplevelser.

Bedpmmelse Standpunktskarakter

Alt godt fra fisk i storkgkkenet (48007)

Niveau Niveau 4
Vejledende varighed | 3 dage (0,6 uge)
Mal - Eleven kan handtere og opbevare fisk, der er frisk, forarbejdet eller kon-

serveret, efter Fgdevarestyrelsens geeldende hygiejneregler

- Eleven kan vurdere forskellige slags fisk ud fra kvalitet, seeson, gkonomi,
smag og naeringsvaerdi til brug i maltider, der er malrettet forskellige bru-
gergruppers 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 menuplanlaegningen til
grupper med forskellige behov for ernaering, og kan i valget af fisk tage
hensyn til de bedst egnede tilberedningsmetoder.

Bedpmmelse Standpunktskarakter

Prisberegning i den daglige madproduktion (46816)

Niveau Niveau 3
Vejledende varighed | 2 dage (0,1 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 deekningsbidrag
- 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 daekningsgrad
- Eleven kan vurdere en beregnet daekningsgrad i forhold til en kalkuleret
daekningsgrad og hvordan en merproduktion pavirker det forventede

overskud
Bedgmmelse Standpunktskarakter
Grgn kost (42453)
Niveau Niveau 3
Vejledende varighed | 1 uge
Mal - Der laegges saerlig vaegt pa, at deltagerne kan tilberede forskellige former

for grgn kost og kan integrere grgn kost i dagens forskellige maltider til
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forskellige brugergrupper

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

- Eleven kan foretage kostplanlaegning, ernzaeringsberegning og vurdering af
kosten med inddragelse af viden om gkologi og grgn adfeerd.

Bedgmmelse

Standpunktskarakter

Disetetik — avanceret

Niveau

Avanceret

Vejledende varighed

1 uge

Mal

- Eleven har indsigt i de fysiologiske problemstillinger, der er relateret til
sygdomme, der kraever dizetetisk hensyntagen

- Eleven kan analysere behov og gnsker hos enkeltpersoner med
kostrelaterede sygdomme og ud fra dette sammenszaette og tilberede en
ernaringsmaessigt forsvarlig kost, der tager hensyn til den enkeltes behov
og gnsker

- Eleven kan analysere en anbefalet diaet og komme med forslag til
ernaringsmaessige 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 fejlernzring.

Bedgmmelse

Standpunktskarakter

Ernzeringsleere - avanceret

Niveau

Avanceret

Vejledende varighed

1 uge

Mal

- Eleven kan redeggre for betydningen af aminosyrers, fedtsyrers- og
monosakkariders omsaetning i organismen

- Eleven kan redeggre for de gvrige faktorer, der, ud over energiindtag, har
betydning for energiomsaetningen, herunder fgdevaresammensaetning og
motion

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

- Eleven kan analysere og vurdere ernaeringsmaessige konsekvenser af
enkeltpersoners kostindtag, appetit, omgivelser og maltidsmegnstre

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

mindskes.
Bedgmmelse Standpunktskarakter
Kostlere og vurdering — udvidet
Niveau Ekspert
Vejledende varighed | 1 uge

Mal

- Eleven kan inddrage kostundersggelser i analysen af forskellige
malgruppers gnsker og behov og kan ud fra dette kortlaegge relevante
problemstillinger samt planlaegge og tilberede en kulinarisk attraktiv og
ernaringsrigtig kost
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- Eleven kan analysere menuplaner og sortimentsplaner og vurdere disse
ernaeringsmaessigt, 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.

Bedpmmelse Standpunktskarakter

Fag med hgjere praesentationsniveau
Foruden ovennavnte valgfrie uddannelsesspecifikke fag kan elever pa trin 2 vaelge mellem fglgende fag,
beskrevet med hgjere praestationsstandard.

Pa talentsporet for ernaeringsassistent indgar alle fagene.
| specialet ernzringsassistent kan der vaelges mellem fagene.

Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 2

Niveau Ekspert

Vejledende 3 uger

varighed

Mal - Eleven behersker selvstaendigt at planlaegge, klarggre, 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 selvstaendigt vurdere den faerdige kvalitet og holdbarhed af

- maden i forhold til planlagning, tilberedning, produktion, opbevaring og
distribution
Eleven kan selvstaendigt planlaegge, vurdere og begrunde en
kostproduktion m.h.t. menuplanlaegning, kapacitet, produktionsform,
hygiejne og gkonomi. Herunder vurdere nedbringelse af madspild samt
selvstaendigt tage ansvar i forhold til baeredygtighed, konventionel
produktion og gkologi
Eleven kan selvstaendigt beregne portionsstgrrelser, udregne opskrifter og
foretage kalkulation i forbindelse med varebestillinger og beregning af pris
og daekningsgrad, og kender forskellen pa et budget og et regnskab,
herunder vurdere og veelge baeredygtige Igsninger
Eleven kan selvstaendigt begrunde indholdet i og opbygningen af
varedeklarationer, herunder anvendelse af tilsaetningsstoffer
Eleven kan selvstaendigt arbejde med og vurdere kvalitetsudvikling og
kvalitetssikring i kostproduktionen.

Bedgmmelse Standpunktskarakter
Dizetetik
Niveau Avanceret

Vejledende varighed | 3 uger
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Mal - Eleven kan selvstaendigt planlaegge, sammenszette og tilberede
enkeltmal-tider og dagskoster til forskellige kostformer og diseter
- Eleven kan selvstaendigt anvende sin viden om arsagerne til, at diseten
eller kostformen er ngdvendig eller tilradelig for personen, samt
redeggre for principperne i dizeten og kostformen jfr.
Fgdevarestyrelsens gaeldende retningslinjer
- Eleven har viden om og kan vurdere industriens specialprodukter som
fuldgyldige maltider samt de produkter, der bruges i forbindelse med
tilberedning af mad.
Bedpmmelse 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, sammensztte, 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 kpkkenet
Eleven kan tilretteleegge og udfgre sensoriske analyser, herunder
vurdere udvalgte metoders praktiske anvendelighed samt inddrage
viden om fysiologiske og psykologiske forhold, der kan pavirke
analysens resultat .

Bedgmmelse Standpunktskarakter
Produktionshygiejne 2

Niveau Avanceret
Vejledende varighed | 2 uger

Mal

- Eleven kan selvstaendigt sikre fgdevarehygiejnen
- Eleven kan redeggre 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
forhold til arbejdsprocesser jfr. geeldende lovgivning
Eleven kan vurdere det kemisk- biologiske arbejdsmiljg og kan bidrage
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til at handle forebyggende i forhold hertil

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

Bedgmmelse

Standpunktskarakter
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Beskrivelse af leeringsaktiviteter pa trin 1 2. skoleperiode
2.skoleperiode varer 10 uger, bestar af fem laeringsaktiviteter og de malpinde, der findes i disse fag;

Elevrettet beskrivelse

Pa 2. skoleperiode skal du laere om kost fra fremmede lande, sldrekost, kostformer
og dizter.

Du arbejder med et projekt, der omhandler kost til personer fra andre lande
praktisk og teoretisk. Du fordyber dig i trosretninger og religigse spiseregler, samt
spaendende fgdevarer. Du “tegner og fortzeller” sammen med dine elevkollegaer.

Du laerer om aldre samfundsmaessigt set og ernaeringsmaessigt set. Hvordan kan
man planlagge, tilberede og servere en god og spandende kost, som svarer til
aldres behov, med eksisterende produktionsmetoder?

Du skal lzere i dybden om forskellige kostformer og diaeter, fx normalkost,
sygehuskost og kost til smatspisende, samt diabeteskost.

Du planlaegger, tilbereder og serverer ernaringsrigtig og leekker mad i kantinen.
Her gar det ud pa at laere at samarbejde og overholde tidsfrister og yde en god
service over for kantinens kunder, samt overholde hygiejnens bud!

Valgfri uddannelsesspecifikke fag : Se skema, varer 2 uger

Kost til personer fra andre lande
Ugel,20g3

Malpinde:

Fgdevarelzere:

Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 2:
Produktionshygiejne 2:

Dieetetik:

Ernzeringslaere:

Kostleere og vurdering:

Sensorik og madkvalitet 2:

Psykologi: Jaevnf@r grundfagsbekendtggrelsen
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Teknologi: Jeevnfgr grundfagsbekendtggrelsen

Zldrekost
Uge4,50g6

Malpinde:

Fgdevarelzere:

Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 2:
Produktionshygiejne 2:

Dizetetik:

Ernaeringslaere:

Kostlzaere og vurdering:

Sensorik og madkvalitet 2:

Psykologi: Jaevnfgr grundfagsbekendtggrelsen

Teknologi: Jeevnfer grundfagsbekendtggrelsen

Kostformer og dizeter, samt eksamen og evaluering
7,8,90g10

Malpinde:

Fpdevarelzere:

Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 2:
Produktionshygiejne 2:

Dizetetik:

Ernaeringsleere:

Kostleere og vurdering:

Sensorik og madkvalitet 2:

Psykologi: Jeevnf@r grundfagsbekendtggrelsen

Teknologi: Jeevnfer grundfagsbekendtggrelsen

Valgfri uddannelsespecifikke fag 2 uger (Drgftes med LUU) og tilpasse ind i modulerne.
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Beskrivelse af leeringsaktiviteter pa trin 2, 3. skoleperiode
3. skoleperiode varer 10 uger, bestar af to leeringsaktiviteter og de malpinde, der findes i disse fag;

Elevrettet beskrivelse

Pa 3. skoleperiode skal du lzere om dizeter, vitaminer og mineraler, beregninger o.a.:
HANDBOG OM

VITAMINER & MINERALER

Du lzerer at fa forstaelse for syge personers behov for kost og dizeter, og du laerer at
bruge de rigtige fadevarer og produkter hertil.

Du laerer at tilberede maden, saledes at den smager godt og g@r gavn. Fx dialysekost
og kost til spisebesveer.

Du laerer om vitaminer, mineraler og antioxidanter, og hvorfor de er sa vigtige i vores
kost, og hvor vi kan fa dem fra.

Du far forstaelse for, hvorfor nogle sygdomme opstar og hvordan man kan forebygge
disse sygdomme.

Hvordan kan man vejlede patienter og borgere med kostrelaterede sygdomstilstande?

Du skal til svendeprgve i et praktisk og mundtlig projekt: En skriftlig opgave, praktisk
madlavning og mundtlig preve.

Nar den skriftlige del er afleveret skal du have et valgfri uddannelsesspecikt fagien
uge, inden eksamen i den sidste uge!

Dieetkpkkenet
Ugel,2,3,4,5 086

Malpinde:

Fgdevarelzere:

Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 2:
Produktionshygiejne 2:

Dieetetik:

Ernaeringsleere:

Kostlaere og vurdering:
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Sensorik og madkvalitet 2:
Psykologi: Jaevnfgr grundfagsbekendtggrelsen

Teknologi: Jeevnfer grundfagsbekendtggrelsen

Svendeprgve afvikling og valgfri uddannelsesspecifkt fag
Uge 7,8,9 0g 10

Stk 1 Som del af den sidste skoleperiode i uddannelsens trin 2, ernaeringsassistent, afholder skolen en
afsluttende prgve. Prgven udggr en svendeprgve. Skolen stiller opgaverne i samrad med en
opgavekommission nedsat af det faglige udvalg. Formalet med den afsluttende prgve er at vise elevens
tilegnelse af de erhvervsfaglige, almene og personlige kompetencer og tager udgangspunkt i
kompetencemalene for trin 2. Den afsluttende prgve bestar af en skriftlig opgave og en mundtlig
eksamination med udgangspunkt i opgaven samt en efterfglgende praktisk prgve og mundtlig eksamination
med udgangspunkt i den praktiske prgve.

Stk 2 Den afsluttende prgve efter stk. 1, begynder med udlevering af en skriftlig opgave i 4. sidste skoleuge.
Den skriftlige besvarelse skal afleveres senest 6 skoledage efter udlevering. Den skriftlige besvarelse
udarbejdes med afszet i en helhedsorienteret opgave, der tager udgangspunkt i de uddannelsesspecifikke
fag. Eleven kan desuden inddrage grundfag og valgfri uddannelsesspecifikke fag. Ved besvarelsen skal
eleven vise evne til at kombinere teori og praktik. Den skriftlige besvarelse tager udgangspunkt i en
malgruppe. Den mundtlige eksamination med udgangspunkt i opgaven varer 20 minutter. Elevens
praestation bedgmmes med en karakter, der er udtryk for en samlet vurdering, af den skriftlige opgave og
den mundtlige praestation. Eleven skal mindst opna karakteren 02 for at kunne deltage i den praktiske
prove.

Stk. 3. Den praktiske prgve bestar af en selvvalgt opgave og af en opgave, der udleveres ved lodtraekning,
nar den praktiske prgve begynder. | den sidste skoleuge afsattes 2 dage til elevens forberedelse af den
selvvalgte opgave. Forberedelsen omfatter det skriftlige materiale, eleven skal bruge til udfgrelse af den
selvvalgte opgave, herunder opskrifter til eget og censors brug ved prgvens gennemfgrelse. Den praktiske
prgve varer 3 timer og 40 minutter, heraf 30 minutter til at udfgre den lodtrukne opgave. Prgvens varighed
er eksklusiv renggring. Den selvvalgte opgave omfatter tilberedning og anretning af en ernaeringsrigtig
menu. Malgruppen til den selvvalgte menu skal veere samme malgruppe, som anvendes i den skriftlige
opgave. Den lodtrukne opgave bestar af tilberedning af en komponent med fokus pa
grundtilberedningsmetoder. | forleengelse af den praktiske prgve afholdes en mundtlig eksamination, der
bestar af dialog om elevens praktiske opgavelgsning. Den mundtlige eksamination varer 20 minutter.
Elevens praestation bedgmmes med en karakter, der er udtryk for en samlet vurdering af den praktiske
prgve og den mundtlige praestation.

Stk. 4. For at der kan udstedes skolebevis, skal eleven have opnaet et gennemsnit pa mindst 02 af elevens
karakterer for grundfag i hovedforlgbet. Eleven skal tillige have opnaet mindst 02 i hvert enkelt af de
uddannelsesspecifikke fag. Eventuelle fag, hvor der ikke gives karakter, skal vaere gennemfgrt efter reglerne
om faget. Prgven efter trin 1 skal vaere bestaet. For elever, der afslutter uddannelsen med trin 2, skal den
afsluttende prgve, jf. stk. 4, veere bestaet.

Stk. 5. For arbejdsmarkedsuddannelser, som indgar i uddannelsen, anvendes bedgmmelsen ”Bestaet/Ikke
bestaet".

Stk. 6. Ved uddannelsens afslutning, herunder afslutning med trin 1, udsteder det faglige udvalg et
uddannelsesbevis til eleven som dokumentation for, at eleven har opnaet kompetence inden for
uddannelsen. Uddannelsesbeviset pafgres resultatet af den afsluttende prgve.
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Stk. 7. Elever, der afslutter uddannelsens trin 2, kan opna udmeerkelsen sglv eller guld. Kriterierne for
udmaeerkelserne omfatter resultaterne af den afsluttende prgve, jf. uddannelsesordningen for uddannelsen.
Hvis eleven opnar udmaerkelse, pategner det faglige udvalg uddannelsesbeviset hermed.

| alle gymnasiale fag gives afsluttende standpunktskarakterer, der udtrykker graden af den enkelte elevs
opfyldelse af malene for faglig viden, indsigt og metode i den pageeldende lzereplan ved afslutningen af
faget. Der udarbejdes en undervisningsbeskrivelse for det enkelte fag i overensstemmelse med reglerne
herom i htx-bekendtggrelsen.

Stk. 2. Eux-elever skal, ud over hvad der fglger af ovenstaende.

1) afleegge seks prgver i hovedforlgbet efter udtraek blandt fag pa gymnasialt niveau,

2) udarbejde en st@rre skriftlig opgave, jf. bekendtggrelse om seerlige gymnasiale fag m.v. til brug for

erhvervsuddannelser, og

3) aflaegge en mundtlig preve med udgangspunkt i et skriftligt eksamensprojekt, jf. bekendtggrelse om

szerlige gymnasiale fag m.v. til brug for erhvervsuddannelser.

Stk. 3. Projektet efter stk. 2, nr. 3, udarbejdes i teknikfag B, proces, levnedsmiddel og sundhed og mindst
et fag fra erhvervsuddannelsens uddannelsesspecifikke fag efter elevens valg. Efter elevens valg kan
projektet udarbejdes i et yderligere fag. Projektet kan tilrettelaegges sammen med erhvervsuddannelsens
afsluttende prgve. Tilrettelaeggelsen kan medfgre, at elevens afsluttende prgve finder sted indtil seks
maneder fgr uddannelsens afslutning.

Stk. 4. Ved uddannelsens afslutning udsteder skolen udover det naevnte uddannelsesbevis et bevis for at
have opndet en gymnasial eksamen, der giver generel studiekompetence. Beviset benavnes eux-bevis.

Stk. 5. Eux-beviset indeholder prgvekaraktererne i fag pa gymnasialt niveau, jf. stk. 2, nr. 1, karakteren
for den stgrre skriftlige opgave, karakteren fra prgven med udgangspunkt i det skriftlige eksamensprojekt
og afsluttende standpunktskarakterer (arskarakterer) i alle fag pa gymnasialt niveau.
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