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DESSERT

Refleksioner og beskrivelse af undervisningsgang eller - forlgb

Beskrevet af/ Underviser
Katrine Foged Thomsen
Varighed for undervisningen
4 moduler

Malgruppe for undervisningen

Grundforlgb 2
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. FORMAL

Dessertvaerkstedet giver eleverne en grundig introduktion til det sede kakken. Undervisningen tager
udgangspunkt i handveerket og de centrale teknikker, som eleverne skal kunne bruge i deres videre
uddannelse og arbejdsliv.

Eleverne leerer at laese og forsta opskrifter, at veelge og anvende de rigtige redskaber, og at arbejde
systematisk med grundelementer som bunde, mousser, cremer og pynt. De far erfaring med at skabe
resultater, der bade fungerer handvaerksmaessigt og fremstar paene og ensartede. Der laegges vaegt pa
at afmystificere de mange myter i det sgde kgkken. Eleverne far vist de rigtige veje til de bedste
resultater, sa de kan tage viden og teknikker med sig videre i deres uddannelse og arbejdsliv.
Undervisningen handler om at mestre grundteknikker og forsta opskrifterne til bunds. Ferst nar man
kender metoderne, kan man improvisere og veere kreativ. £stetik spiller en vigtig rolle — eleverne
traenes i at lave ensartede produkter og preesentere et resultat, de kan veere stolte af.

En del af formalet er ogsa at udvikle en bevidsthed om baeredygtighed i det sede kakken. Eleverne
afpregver alternativer til klassiske, ofte importerede ravarer som vanilje, mandler, appelsiner og
chokolade, og i stedet arbejder vi med lokalt dyrkede ingredienser som skovmeerke, kamille og
 baelgfrugter.

Dessertvaerkstedet er opdelt i forskellige niveauer efter skoleforlgb:

: Grundforleb

Nar eleverne kommer i dessertvaerkstedet pa grundforlgbet, arbejder vi med grundtilberedninger og
grundteknikker. Ud fra dette laver vi en feerdigpyntet kage, som elever far med hjem til familien. Jeg
gennemgar vigtigheden af de rigtige redskaber samt handtering af ravarerne i samspil med hinanden.

! Hovedforlgb

Her gar vi et niveau op og arbejder med svaere teknikker samt tester forskellige trends i det sgde
kgkken. Jeg har sat meget pa dagens program, sa eleverne skal vaere disciplinerede, opmaerksomme
og arbejdsomme. De mange s@de elementer bliver samlet til sidst, hvor vi taler sestetik og anretning.
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DET TAGER ELEVERNE MED HERFRA...

HVAD SKAL DE KUNNE? HVILKE KOMPETENCER SKAL DE HAVE

1. Kompetencer til at skabe et

1. Viden om centrale begreber og 1. Kunne anvende grundteknikker i feerdigt resultat ift. bade
forskellen mellem de teknikker, det spde kokken. indhold og praesentation

de beskriver fx piske vs. rgre. 2. Kunne arbejde med husblas 2. Kompetencer til at bruge

2. Viden om de forskellige korrekt. fagsprog i kekkenet, herunder
redskaber i det sgde kakken og i 3. Kunne tilberede og bage navne pa metoder, elementer og
hvilke sammenhange de skal grundtekniske kagebunde. produkter. :
bruges. 4. Kunne afbage kager korrekt og 3. Kompetencer til at laese og

3. Viden om révarer, deres afgere hvornar de er feerdige. folge en opskrift sikkert.
egenskaber og mulige 5. Kunne blande forskellige 4. Kompetencer til at skelne
baeredygtige alternativer. konsistenser uden at det skiller mellem forskellige metoder og

4. Viden om temperaturers eller klumper. vaelge den rette tilgang.

betydning for konsistens og 5. Kompetencer til at udtrykke
resultat. kreativitet og aestetik i
praesentationen.

6.  Kompetencer til at vurdere
konsistenser

UNDERVISNINGSFORMER

Masterclass: Bryder undervisningen ned i 5-10-15 elementer. Underviser fremlaegger, hvordan det skal gares og eleverne oplever at der er
i en vekselvirkning mellem at se/lytte/sparge og gere selv - med hjeelp undervejs. :

Gruppearbejde: Samarbejde i grupper af to. Mulighed for sparring og fzlles beslutninger.

Feedback: Lgbende feedback med fokus pa det positive. Eleverne bliver opfordret til at sparge og vise frem undervejs, og underviser
beveeger sig aktivt rundt og sparger ind og roser.

Faelles stoppesteder: Bruge fejl og succeser til feelles snak og lzering. Isar underviserens egne fejl er et godt udgangspunk til at snakke
i om.

: Faelles refleksion og perspektivering: Perspektivere til andre metoder eller undervisning de har haft - i samspil med klasselarer. Det
i kan vaere som spergsmal til eleverne, og kreever ellers forberedelse i samarbejde med klasselarer, og at der er lavet en
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forventningsafstemning med underviseren, sa han/hun er forberedt p3, at deres rolle er, at byde ind Igbende med perspektiveringer og

: referencer til anden undervisning.

Fejl som del af undervisningen: Fejl bruges aktivt som en del af undervisningen - eleverne lzerer at se, hvad der sker, og hvordan fejl kan

: rettes eller bruges konstruktivt. Fejl italesaettes positivt:

- Fejl er en del af leringen.

i - Det handler ikke om at skabe et perfekt resultat, men om at udvikle sig.
: - Selv erfarne fagfolk laver fejl - underviseren kan dele egne anekdoter og gare sig selv sarbar.

HANDVERKSP£DAGOGISKE OVERVEJELSER

} Princip 1: ELEVERNE LARER MED BADE HOVED 0G
: H/NDER

Undervisningen veksler mellem korte opleeg,
demonstrationer og elevernes eget arbejde med
opskrifterne. Eleverne gver teknikkerne praktisk og
far lebende feedback, sd sammenhaengen mellem
teori og praksis bliver tydelig.

Princip 2: ELEVERNES SANSER SKAL BRINGES |
: SPIL | UNDERVISNINGEN

Eleverne bruger alle sanserne undervejs i
undervisningen, og har sanserne i gang allerede nar
de treeder ind i veerkstedet, som er indrettet med
mange indtryk. Smag, duft, syn og falesans bruges
aktivti hele undervisningen og de laerer at vurdere
teksturer og temperaturer med sanserne. Eleverne
treenes i ogsa at bruge deres lyttesans under
tilberedning — eksempelvis nar piskning sendrer lyd, i
takt med at konsistensen skifter.

Princip 3: RUM 0G REKVISITTER UNDERSTATTER
: UNDERVISNINGENS MAL 0G INDHOLD

Det fysiske rum skal skabe en stemning af et rart og trygt
arbejdsmiljg, hvor eleverne fgler sig inspirerede til at
arbejde kreativt og koncentreret. £stetiske elementer som
farver, blomster og stemningsskabende detaljer i rummet
bidrager til at fremme kreativitet og engagement.

Det er vigtigt, at tingene er i orden — der skal vaere
ryddeligt, funktionelt og uden defekte redskaber, sa
eleverne oplever et professionelt og velfungerende milja.
Rummet skal tydeligt adskille sig fra andre lokaler pa
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dessertfaget.

Indretningen er aestetisk tilpasset det sgde kakken:
romantiske traek, varme farver, sarte udtryk som
krummelurer, treeplader og blomster, der tilsammen
understgtter fagets karakter. Sanserne bringes ogsa i spil
gennem lugt og lyd — der dufter, fordi noget allerede eri
gang, og man kan hgre processer fra kakkenet. Samtidig er
akustikken tilrettelagt, sa der skabes en behagelig
atmosfaere med plads til bade fordybelse og dialog.

Princip 4: UNDERVISEREN ER EN
HANDV£RKSMASSIG ROLLEMODEL FOR ELEVEN

Underviseren fungerer som tydelig rollemodel og saetter
rammen for, hvordan der arbejdes professionelt i
dessertkekkenet. Underviseren star klar til eleverne fra
starten og signalerer, at der forventes engagement,
tilstedeveerelse og at de fx kommer til tiden.

Gennem fortzellinger om egen historie, erfaringer og vej i
faget deler underviseren sin faglige stolthed og inspirerer
eleverne og motiverer dem til at tage ansvar for deres egen
leering. Samtidig viser underviseren, hvor mange veje man
kan veelge at ga med sin uddannelse. Den abne dialog og
lebende feedback skaber samtidig et trygt og respektfuldt
rum til samtale og samarbejde mellem underviseren og
eleverne.

PRINCIP 5: UNDERVISNINGEN RELATERES DIREKTE
FTIL HANDV/ERKET 0G BRANCHEN

Undervisningen er hele tiden koblet til branchens
virkelighed. Underviseren trackker pa egne erfaringer og
oplevelser fra arbejdslivet og bringer den professionelle
energi fra branchen direkte ind i veerkstedet.

Der arbejdes bevidst med sprogbrug og faglige termer fra
branchen, sa eleverne leerer at kommunikere pa en made, i
der svarer til de forventninger, de vil mgde i praksis. P4 den
made fungerer undervisningen som en form for '
mesterlaere, hvor teori, teknik og sprog hele tiden er
forbundet med den professionelle virkelighed.
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Rummet fungeret som et aegte dessertkagkken, sa eleverne

oplever, at undervisningen spejler de rammer der eri
branchen.

Eleverne laerer at anvende udstyr og holde orden, som
det ville blive forventet af dem indenfor handvaerket.




Tid

10

UNDERVISNINGENS FORL@B

Indhold for undervisningen

Intro til dagen

1. Velkommen,

2. preesentation af sig selv med fokus
pa egen vej, faglig stolthed og
héndveerkets tradition.

3. Underviseren skaber motivation og
faglig stolthed. Gar det tydeligt, at
eleverne bade skal leere teknikker,
skabe et produkt og opleve gleeden
ved at mestre handvaerket.

4. Praesentation af dagsorden, som er
skrevet pa tavlen: Hvad skal vi
igennem, hvad skal vi ende ud med
til sidst.

- Det feerdige resultat kommer med
hjem — veer stolte over det. Hvem
skal spise den?
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Noter til underviseren

Seerligt fokus pa egen begejstring og stolthed
for handveerket, herunder samfundets igen
opblomstrende positive perspektiv pa
héndveerkeren;

Beskrivelse af overlevering fra egen
leeremester og nu fra mig til jer, med
italesaettelse af handvaerkets kvalitet som en
overlevering mellem mennesker og det ansvar
man har for at fgre et handvaerk videre

Underviseren beskriver sin egen rejse og
uddyber, hvordan man selv veelger sin vej
fremadrettet og i branchen. Herunder en
forteelling om de mange dare, der star aben
for eleverne.

5 min

Arbejdsdeling og opskrifter

Der deles hold: de gar selv eller faglaereren
(det bestemmer fagleereren pa dagen). De
arbejder sammen i hold af 2, men laver to
produkter i hvert hold, sa de kan fa med
hjem hver iseer.

Der deles opskrifter ud. Opskrifterne varierer
fra hold til hold, og er afhaengige af det niveau,
som holdet er pa.

[x min]

Masterclass: Resterende tid til radighed

Opdelt mellem forholdsvist korte
intervaller. Tiden er afstemt efter hvor
hurtige de er — naeste element padbegyndes,
nér alle er feerdige.

Alle révarer og redskaber star fremme.

Teorien traekkes ind lgbende i masterclassen,
der forteelles mens der vises; bdde om praksis
og teoretiske elementer. Eleverne har mulighed
for at sparge ind undervejs.
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Underviseren giver lgbende feedback; bevaeger
sig rundt mellem eleverne og deltager aktivt i
sparring.
10 Outro: Felles gennemgang. Lgbende fremhaevning af seerlig vellykkede
dele af undervisningen, fx: Den her mousse er
En snak om stoltheden ved det feerdige seerlig flot samlet, her er et seerligt blik for det
resultat; opsamling pa den viden, aestetiske, her er arbejdet rigtig godt med
feerdigheder og kompetencer, der er arbejdet | konsistenser, der er nogle teknikker her som
med i dag (se liste ovenfor). var virkelig gode, i har virkelig mestret sproget
i lobet af i dag.
De far det feerdige resultat med hjem til sidst
— 0gsé selvom det maske ikke er helt
feerdigt.

. FORBEREDELSE

- Snak med underviseren om klassens niveau — planleeg opskrift herudfra
- Print opskrifter

- Opskrevet dagsorden

- Hentet ravarer, stillet materialer frem

- Fundet og fremsat redskaber

- Skabt duft og lyde i rummet — skab et levende rum

DIFFERENTIERINGSMULIGHEDER

Hurtige eller dygtige elever kan arbejde med ekstra opgaver, fx pynt, variationer eller detaljerede
: tilfgjelser til produktet.

Eleverne kan udfordres i aestetik og praesentation, s& de far nye mal, selvom de feerdigger deres
i opgaver hurtigt.
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MATERIALER 0G FACILITETER

e FEtlokale med arbejdsstationer til alle elever,

e Omrade med godt udsyn fra resten af rummet, hvor underviseren kan facilitere
masterclass-delen fra

e Visuelle elementer til at skabe stemning: Buket med friske blomster, billeder pa vaeggene,
planter, treeplader mv.

e (Godeovne

e Diverse bageudstyr: forme, sprgjteposer, tyller, udstillere, kageruller, skale, piskeris,
pincetter, paletknive, dejskraber, silekonematter mm. Godt maleudstyr; veegte og
chokoladetermometer

e Arbejdstgj - forkleede, harelastik og kokkejakke

e Maskiner: Raremaskine, ismaskine, handmikser

e Marmorbord til temperering af chokolade

e Traeborde til &eltning



