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UDDANNELSENS GRUNDLAG

Med uddannelsen til Grgn Madhandvaerker vil eleven specialisere sig inden for tilberedning og servering
af vegetarisk og planterig mad. Dette sker med udgangspunkt i, at efterspargslen efter elever og
udleerte med disse kompetencer kun bliver starre i de professionelle kgkkener. 12023 var der mere
end 1 million danskere, der spiste overvejende eller helt vegetarisk. Branchen mangler derfor
ekspertise og folk, der kan handtere granne, mere kadfrie og vegetariske maltider.

12023 lavede Coop og DVF en analyse, der viste, at 20% af danskerne spiser overvejende eller helt
vegetarisk. I 2018 drejede det sig om 12% af danskerne. I 2010 var det kun 3,8 % af danskerne. Det er
altséd mere end en femdobling siden 2010.

Blandt de unge mellem 18 og 34 ar, er det hele 36 %, som spiser fleksitarisk eller helt vegetarisk, mens
det i 2018 drejede sig om 18 %. Det er en fordobling pa fem ar.

Uddannelsen til Grgn Madhandvaerker er en individuelt tilrettelagt erhvervsuddannelse (IEUD), der
fremheever den plantebaserede kost og grgnne gastronomi, beeredygtige produktionsmetoder og
gkologi, ravareleere og det granne veertskab. Pa uddannelsen opnar eleven szerligt kompetencer inden
for beeredygtig kakkenproduktion, tilberedning af planterig, vegetarisk og vegansk mad samt servering
og planlaegning af retter i et professionelt kekken med en gran profil. Herudover vil eleven laere om
fadevarehygiejne, arbejdssikkerhed, madkultur og virksomhedsdrift samt ernaeringsleere, sensorik og
planleegning af granne menuer.

Uddannelsen har sit afseet i grundforlgbet for gastronomuddannelsen, samt fag fra flere hovedforlab,
herunder ernaeringsassistentuddannelsen, gastronomuddannelsen og AMU. Uddannelsen veksler
mellem 20 ugers skoleundervisning p& Hotel- og Restaurantskolen samt 1 ar og 7 maneders oplaering i
den herunder skolegodkendt virksomhed, der fremhaever tilberedning og servering af vegetarisk og
planterig mad.

Leerestedet for eleven pa Grgn Madhandveerker (IEUD) er godkendt af skolen efter §31, stk. 2 i
bekendtggrelse af lov om erhvervsuddannelser nr. 961 af 16/08/2024 samt bekendtggrelse om
erhvervsskolers godkendelse af opleeringsvirksomheder nr. 957 af 22/06/2023. Uddannelsen
gennemfares efter reglerne for de individuelt tilrettelagt erhvervsuddannelser.

Efter Erhvervsuddannelsesloven §15, stk. 3, har Hotel- og Restaurantskolen i samarbejde med [navn]
og [opleeringsvirksomhed] ud fra elementer i gastronomuddannelsen og
ernzringsassistentuddannelsen samt AMU udfaerdiget et individuelt tilrettelagt forlgb, der beskrives i
planen herunder.

Aftalen indeholder oplysninger om [navn]s individuel tilrettelagte uddannelse til Gren Madhandveerker
(IEUD), der gennemfares i perioden fra [1. januar 2025] til [19. december 2026] som en
vekseluddannelse under reglerne om erhvervsuddannelser, bestdende af skoleundervisning og
opleering.

Uddannelsen administreres af:
Hotel- og Restaurantskolen
Vigerslev Allé 18, 2500 Valby

E-mail: hrs@hrs.dk
Institutions-nr.: 101403
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Der er indgaet aftale om individuel uddannelse mellem elev og opleeringsvirksomhed for Gran
Madhandvaerker-uddannelsen. Aftalen registreres pa Hotel- og Restaurantskolen. Eleven oprettes ved
start p& hovedforlgbet den 1/1 2025 p& C@SA 335 — Individuel EUD, Fgdevarer, jordbrug og oplevelser.
Elevens uddannelse noteres som Gren Madhdndveerker.

Barne- og Undervisningsministeriet skal underrettes om aftalen om individuelle erhvervsuddannelser.
Hotel- og Restaurantskolen sender en kopi af planen til ministeriet, inden eleven pabegynder
uddannelsen. Planen vil veere tilgeengelig pa skolens hjemmeside i en version uden personfglsomme
oplysninger.

Den udarbejdede personlige uddannelsesplan for eleven indeholder en beskrivelse af skole- og
opleeringsperioder, der uddyber vaesentlige skole- og opleeringsforhold.

Det individuelle forlgb til Grgn Madh&ndvaerker (IEUD) bygger pa et grundlag svarende til 20 ugers
grundforlgb 2 pa gastronom eller et aekvivalerende grundforlab.

HOVEDFORL@B

OPLARINGSPERIODER
Opleeringsperioderne for den individuelt tilrettelagte erhvervsuddannelse til Gren Madhandveerker er
planlagt som felger:
- Farste opleaeringsperiode er fra xx. januar 2025 til xx. januar 2026, en samlet varighed pa ca. 1
ars opleering.
- Anden opleeringsperiode er fra xx. marts 2026 til xx. oktober 2026, en samlet varighed pa ca.
7 maneders opleering,
- Evt. tredje opleeringsperiode er fra xx. december 2026 til xx. januar 2027, en samlet varighed
pa ca. xx maneders opleering.

SKOLEPERIODER
Skoleforlgbene for den individuel tilrettelagte erhvervsuddannelse til Gren Madhandveerker er planlagt
som folger:
- Farste skoleperiode er fra 13. januar 2026 til 21. marts 2026, en samlet varighed pa 10 ugers
skoleundervisning.
- Anden skoleperiode er fra 13. oktober 2026 til 19. december 2026, en samlet varighed pa 10
ugers skoleundervisning.

Gren Madhandvarker
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ADGANGSKRAV

Uddannelsen til Gran Madhandveerker bygger videre pa et grundlag svarende til grundforlgb 2 pa
gastronomuddannelsen. Eleven forventes at leve op til falgende kompetencemal eller kompetencemal
fra et eekvivalerende grundforlgb, sdsom erneaeringsassistentuddannelsen el.lign.:

- Eleven kan veelge, forklare og anvende grundtilberedningsmetoder til at tilberede enkle retter
efter en given opskrift.

- Eleven kan identificere, anvende og udvaelge almindelige materialer og udstyr til forarbejdning
af fedevarer.

- Eleven kan identificere og udvaelge almindelige ravarer ud fra saeson, tilgeengelighed og
anvendelse.

- Eleven kan forklare de grundlaeggende krav, der geelder for egenkontrol og hygiejne ved
produktion, opbevaring og salg af mad.

- Eleven kan foretage enkel opdakning, servering og afrydning.

- Eleven kan forklare grundleeggende principper for service og veertskab samt gaesteforklare
enkle retter.

- Eleven kan fremstille udvalgte kolde og varme drikke.

- Eleven kan genkende grundleeggende principper for indkgb og bestilling af ravarer.

- Eleven kan fremstille retter ud fra kendskab til erneering, energigivende naeringsstoffer og
fadevarers sundhedsmaessige og naturfaglige egenskaber.

- Eleven kan tilberede og anrette enkle retter og tilsmage efter sensoriske principper.

- Eleven kan genkende de fem grundsmage i forbindelse med arbejdet med ravarer og
tilsmagning.

- Eleven kan genkende sammenhange og pavirkninger mellem dansk og international
madkultur.

- Eleven kan arbejde efter ergonomiske forskrifter og anbefalinger.

- Eleven kan genkende seerlige kendetegn ved arbejdsmiljgforhold og arbejdspladssikkerhed
inden for hotel- og restaurantfagene.

- Eleven kan samarbejde med andre om lgsning af udvalgte opgaver.

- Eleven kan sgge information om fagrelevante emner og problemstillinger, herunder miljg,
energikilder, energiforbrug, vedvarende energi, gkologi og baeredygtighed.

- Eleven kan anvende it til simpel budgettering, talbehandling og prisberegning af fadevarer og
menuer, herunder enkel statistiskbehandling.

- Eleven kan anvende og forklare grundleeggende faglige udtryk og begreber.

- Eleven kan begrunde og dokumentere egne metoder, arbejdsprocesser og resultater.

Eleven skal have opndet fglgende certifikater:
- Kompetencer svarende til gennemfart kursus i almen fgdevarehygiejne
- Kompetencer svarende til "Fgrstehjeelp pa erhvervsuddannelserne”
- Kompetencer svarende til elementaer brandbeksempelse.

Eleven skal have bestaet:
- Dansk pa E-niveau og Naturfag pa E-niveau.
- Grundforlgbspraven for grundforlgb 2.
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PERSONLIG UDDANNELSESPLAN

Dit hovedforlgb har en samlet varighed af 2 ar. P& hovedforlgbet har du to skoleperioder og to
opleeringsperioder. Dine skoleperioder har en samlet varighed af 20 uger, fordelt pa farste skoleperiode
af 10 uger samt anden skoleperiode af 10 uger. Din opleering har en samlet varighed af 1 ar og 7
maneder, fordelt pa farste opleeringsperiode, der varer ca. 1 ar, samt anden oplaeringsperiode af ca. 7
maneder. Dette er illustreret i tabellen herunder (obs. tiderne herunder er generiske):

Fx: 6/1-2025 11/1-2026 13/1---21/3-2026 24/3--mmmmmmmmmne oo 10/10-2026 13/10----19/12-26

1. Opleeringsperiode 2. Opleeringsperiode
Varighed: ca. 1 ar Varighed: ca. 7 md.

FORSTE OPLARINGSPERIODE

De opleeringsmal, du skal igennem under din farste opleeringsperiode, omhandler Kekkenarbejde og
Baeredygtig kakken produktion og Hygiejne, egenkontrol og varemodtagelse og Arbejdssikkerhed.

Kekkenarbejde:
- Dukan klargare ravarer korrekt inden for det vegetariske kakken.
- Dukan renholde arbejdsomrader, veerktgj og maskiner.
- Dukan tilsmage og anvende sensoriske grundprincipper.
- Dukan anvende forskellige typer udstyr og veerktgj i produktionen
- Du kan fglge opskrifter og anvende tilberedningsmetoder.
- Du kan portionere og anvende anretningsteknikker.
- Dukan omregne mangder.

Baeredygtig kakken produktion:
- Dukan vurdere granne og vegetariske ravarer ud fra saeson og kvalitet.
- Dukan producere og planlasgge ressourcebevidst.
- Dukan minimere madspild.
- Dukan hgjne den vegetariske gastronomi og anvende animalske produkter, nar det giver
mening.
- Dukan arbejde kvalificeret med tilberedning af plantebaserede retter og menuer.
- Dukan bruge din viden om grantsagsproduktion og grgntsagsanatomi i fremstillingen af retter.

Hygieine, egenkontrol og varemodtagelse:
- Du kan udfgre egenkontrol.
- Dukan handle ud fra regler om fgdevaresikkerhed og hygiejne.
- Dukan sikre ravarernes kvalitet og opbevaring.
- Dukan sikre fadevarehygiejnen ved klarggring, tilberedning, varmholdelse og nedkgling af
mad.
- Dukanindgaiudvikling af kakkenets egenkontrolprogram.
- Du kan efterleve god personlig hygiejne.
- Du kan sgrge for effektiv og tilstreekkelig renggring.
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Arbejdssikkerhed:

Du kan bidrage til god tone og konstruktiv dialog i kekkenet.

Du kan bidrage til egen trivsel pa arbejdspladsen gennem eerlig kommunikation med kollegaer
og ledere.

Du kan arbejde ud fra kgkkenets sikkerhedsforskrifter og anvende vaerktgj forsvarligt.

Du kan arbejdet ergonomisk korrekt.

Du kan indgd i samtaler om graenseoverskridende adfaerd og sig fra overfor darlig tone.

ANDEN OPLARINGSPERIODE

De opleeringsmal, du skal igennem under din anden opleeringsperiode, omhandler Handvaerk, smag og
ernzering og Madkultur og gastronomisk innovation og Virksomhedsdrift og kalkulation.

Handvaerk, smag og ernaering:

Du kan vurdere madens sensoriske kvalitet.

Du kan anvende viden om sundhed og ernzering ved planlaegning, tilberedning og anretning.
Du kan kvalitetsudvikle kakkenets granne og vegetariske retter og menuer.

Du kan planlaegge og tilberede retter og menuer uden animalske produkter.

Du kan tilberede velsmagende og ernaeringsrigtige maltider.

Madkultur og gastronomisk innovation:

Du kan udarbejde opskrifter og planleegge menuer ud fra forskellige madkulturer, religioner og
traditioner i det granne og vegetariske kakken.

Du kan videreudvikle menuer og retter med hensyn til global baeredygtighed.

Du kan, ud fra geestens spisevaner, betjene og sammensaette maltider.

Du kan udvise engageret grant veertskab.

Virksomhedsdrift og kalkulation:

Du kan foretage indkgb og bestilling af ravarer hos grossister og primaere producenter.

Du kan kontrollere ravarekvalitet og pris.

Du kan organisere og planleegge selskaber og menuer til mange.

Du kan anvende omregningstal og kalkulere retter.

Du kan patage dig ansvar.

Du kan forklare, hvilken pavirkning konkurrence har pa virksomheden, herunder udvalg og
pris.

Du kan seaette dig selv i rollen som veert, repraesentere virksomhedens vaerdigrundlag og
bidrage til, at gaesten far en god oplevelse.
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FAG 0G SKOLEPERIODER

FORSTE SKOLEPERIODE

Pa farste skoleperiode har du falgende fag:

Nummer Titel Niveau | Fagkategori Varighed
18207-gas Brgd og madbrad 1 Uddannelsesspecifikt fag | 1 uge
18123-gas Veertskab 1 Uddannelsesspecifikt fag | 1 uge
17973-gas Fedevarehygiejne og egenkontrol 1 Uddannelsesspecifikt fag | 1 uge
11083-ern Erneeringsleere 2 Uddannelsesspecifikt fag | 2 uger
21256-ern Plantebaseret mad 2 Uddannelsesspecifikt fag | 1 uge
17992-gas Arbejdsmiljg, sikkerhed og samarbejde 2 Uddannelsesspecifikt fag | 1 uge
17831-ern Sensorik og madkvalitet 2 Uddannelsesspecifikt fag | 1,5 uge
21196-ern Fedevareleere 3 Uddannelsesspecifikt fag | 1,5 uge
TALT 10 uger
ANDEN SKOLEPERIODE
Pa anden skoleperiode har du fglgende fag:
Nummer Titel Niveau | Fagkategori Varighed
18122-gas Gastronomisk innovation 1 Uddannelsesspecifikt fag | 1 uge
18077-gas Virksomhedsdrift og ivaerksaetteri 1 Uddannelsesspecifikt fag | 1 uge
17684-gas Naturfag i produktion 1-2 Uddannelsesspecifikt fag | 1 uge
17987-gas Kalkulation og it-teknologier 2 Uddannelsesspecifikt fag | 1 uge
18227-gas Det baeredygtige kokken 2 Uddannelsesspecifikt fag | 1 uge
20714-gas Kreativ anretning 3 Uddannelsesspecifikt fag | 1 uge
20719-gas Mad til vegetarer og veganere 3 Uddannelsesspecifikt fag | 1 uge
49843-amu | Baeredygtig produktion af mad og fgdevare - AMU fag 0,4 uge
49852-amu | Det klimavenlige kakken - AMU fag 0,4 uge
21570-amu | Grgnt smarrebrad - AMU fag 0,2 uge
21567-amu | Plantebaseret mad i professionelle kagkkener - AMU fag 0,6 uge
20800-amu | Beelgfrugter tilberedning, konsistens og smag - AMU fag 0,4 uge
20862-amu | Syltning og fermentering af sasesonens ravarer - AMU fag 0,6 uge
20875-amu | Mad til vegetarer og veganere 2 - AMU fag 0,4 uge
TALT 10 uger

BEDGMMELSE 0G EKSAMEN

De enkelte fag i farste og anden skoleperiode bedgmmes efter falgende bedgmmelsesplan:

Fag

1. Skoleperiode

2. Skoleperiode | Eksamen

Brad og madbrad STA/7TRIN

Erneeringsleere

STA/7TRIN

Veertskab

STA/7TRIN
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Fadevarehygiejne og egenkontrol STA/7TRIN

Plantebaseret mad STA/7TRIN

Arbejdsmiljg, sikkerhed og samarbejde STA/7TRIN

Sensorik og madkvalitet STA/7TRIN

Fodevareleere STA/7TRIN

Gastronomisk innovation STA/7TRIN

Virksomhedsdrift og iveerkseetteri STA/7TRIN

Naturfag i produktion STA/7TRIN

Kalkulation og it-teknologier STA/7TRIN

Det beeredygtige kakken STA/7TRIN

Kreativ anretning STA/7TRIN

Mad til vegetarer og veganere STA/7TRIN

Beeredygtig produktion af mad og fgdevare Skriftlig (AMU)

Det klimavenlige kakken Skriftlig (AMU)

Grgnt smgrrebrgd Skriftlig (AMU)

Plantebaseret mad i professionelle kgkkener w‘s)t”gog praktisk

Beelgfrugters tilberedning, konsistens og smag Skriftlig (AMU)

Syltning og fermentering af seesonens ravarer Skriftlig (AMU)

Mad til vegetarer og veganere 2 Mundtlig (AMU)
Skriftlig
dokumentation,
praktisk prove,
mundtlig prove

Hotel- og Restaurantskolen er ansvarlig for vurderingen af elevens standpunktskarakter.

Bedemmelsesformerne er angivet i ovenstadende skema. Alle fag og praver bedgmmes ud fra 7-trins-

skalaen.

AFSLUTTENDE PROVE

Uddannelsens afsluttende prgve afholdes som en del af sidste skoleperiode:

Prgven bestar af en skriftlig dokumentation til opgaven ved den praktiske prave, en lodtrukken
ukendt opgave samt efterfglgende mundtlig eksamination med udgangspunkt i den praktiske
opgavelgsning og den skriftlige dokumentation.

Prgven afholdes af skolen.

Eleven ma anvende de hjeelpemidler, der har veeret anvendt i undervisningen.

Praven bedgmmes med en samlet karakter efter 7-trins-skalaen. Bedgmmelsen er en samlet
vurdering af den praktiske prgve og den mundtlige praestation, hvor den praktiske del veegter
80 pct. og den mundtlige del vaegter 20 pct.

Prgven skal afdackke elevens opndede kompetencer inden for uddannelsen.

Prgven skal veere bestaet.

Der medvirker en censor, som udpeges af skolen.

Praven afholdes pé falgende méde:

Den afsluttende prgve begynder med, at eleven i den nzestsidste sidste skoleuge tildeles en
opgave ved lodtraekning, som udggr en del af den skriftlige dokumentation.
Den praktiske prgve bestar af den lodtrukne opgave, eleven har faet tildelt.
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Der afseettes tre sammenhaengende dage til forberedelse af den praktiske prove og
udarbejdelse af skriftlig dokumentation til opgavelgsningen.

Den praktiske prgve varer 3 timer.

I forleengelse af den praktiske preve afholdes en mundtlig preve med en varighed af 30
minutter inklusive votering.

Mal og Krav:

Den skriftlige dokumentation tager udgangspunkt i en specifik ravare samt kostform.
Forberedelsen omfatter udarbejdelse af det skriftlige materiale, som eleven skal bruge til
udfarelse af den praktiske opgave og til prgvens mundtlige eksamination.

Den skriftlige dokumentation bestar af opskrift med ingrediensliste og arbejdsplan,
egenkontrolskema, kalkulation og naeringsberegning.

Den praktiske prgve omfatter tilberedning og anretning af en hovedret med lodtrukken ravare
og kostform samt brad og tilbehar eller biret til 4 personer.

Den mundtlige eksamination bestar af en faglig dialog med udgangspunkt i den praktiske
opgavelgsning, den skriftlige dokumentation og elevens refleksioner omkring tilberedning
samt de sensoriske, baeredygtighedsmaessige og ernaeringsmaessige aspekter i den samlede
ret.

Eksaminationsgrundlaget omfatter:

Den skriftlige dokumentation til prgven.

Den praktiske prave.

Den efterfglgende mundtlige eksamination med udgangspunkt i den praktiske opgavelagsning
og den skriftlige dokumentation.

Bedgmmelsesgrundlaget besar af:

Elevens skriftlige dokumentation.

Elevens praktiske fremstilling af opgaven, herunder retten, rettens tilbeher, elevens
arbejdsgang og proces i kakkenet.

Elevens mundtlig eksamination.

Ved preven leegges der veegt pa folgende bedgmmelseskriterier:

Anvendelse af tilberedningsmetoder.

Variation i valget af tilberedningsmetoder og teknikker.
Overholdelse af geeldende hygiejneregler.

Udfgrelse af egenkontrol.

Opfyldelse af ernaeringsmaessigt behov og portionering.
Baeredygtig og effektiv udnyttelse af rdvarer i saeson.

Sensorisk sammensat ret ud fra farve, tekstur, smag og temperatur.
Indbydende anretning og servering.

Systematisk arbejd.

Sammenhang mellem skriftligt materiale og praktisk gennemfarelse.
Udviser overblik og sikkerhed.

Demonstrerer kendskab til teori og kan koble teori og praksis.

For at der kan udstedes skolebevis, skal eleven have opnaet et gennemsnit pa mindst 02 i elevens

karakterer for fag i hovedforlgbet, og den afsluttende prave skal vaere bestaet.
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Ved uddannelsens afslutning udsteder skolen uddannelsesbeuvis til eleven som dokumentation for, at
eleven har opndet kompetence inden for uddannelsen.

SKOLENS P/EDAGOGISKE 0G DIDAKTISKE
GRUNDLAG

Undervisningen tager udgangspunkt i skolens peedagogiske og didaktiske grundlag, hvor du som elev
arbejder inden for fglgende fire overordnede dimensioner:
- Tryghed - Klasse, team, kollegaer - Faglig udvikling.
- Respekt og ordentlighed — Vaertsskab — Baeredygtighed.
- Forventninger til dig — Tilbagemeldinger — Medbestemmelse og ansvar.
- Handveerk, veertsskab og feerdigheder — Undervisning med udgangspunkt i branchen —
Eksperimenter.

Se skolens feelles peedagogisk didaktisk grundlag her: https://hrs.dk/om-skolen/kvalitet.

AFTALENS INDGAELSE

Virksomhed Elev Skole

Navn Navn Hotel- og Restaurantskolen
Adresse Adresse Vigerslev Allé 18

Post nr./ By Post nr./ By 2500 Valby

TIf. nr.: TIf. nr.: TIf. nr.:

Mobil nr.: Mobil nr.: Mobil nr.:

E-mail: E-mail: E-mail:

CVR. nr. CPR. nr.: CVR. nr.: 11861571

Dato: Dato: Dato:

Underskrift: Underskrift: Underskrift:
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FAGBESKRIVELSE

BRED 0G MADBRED (18207)

a

a

a

a

Du kan fremstille forskellige dejtyper til bagning af brgdtyper med og uden kostfibre og
fuldkorn.

Du kan fremstille forskellige bradtyper under hensyntagen til den ernaeringsmaessige kvalitet
og sensorik.

Du kan fremstille forskellige typer af madbred med anvendelse af forskellige haeve- og
bagemetoder.

Du kan efterleve principper for fadevaresikkerhed inden for arbejdsomradet.

ERN/ERINGSLARE (11083)

Q

a

Du kan tilegne dig viden om opbygning, funktion og omsaetning i de energigivende
naeringsstoffer - kulhydrater, proteiner, fedt og alkohol og deres forekomst i fgdevarerne.
Du kan tilegne dig viden om gaeldende anbefalinger fra Fodevarestyrelsen og kan anvende
disse til planlaegning og tilberedning af alle degnets maltider og drikkevarer til forskellige
malgrupper.

Du kan planleegge og tilberede alle dggnets maltider ud fra malgruppens og den enkeltes
ernaeringsmaessige behov, med henblik pa sundhedsfremme og forebyggelse.

FODEVARE HYGIEJNE 0G EGENKONTROL (17973)

Q
Q
Q

Du kan forklare og falge principper om fgdevarehygiejne.

Du kan indga i kvalitetsudvikling af kekkenets egenkontrolprogram.

Du kan anvende viden om hygiejnekrav til at sikre kvaliteten af tilberedt og anrettet mad,
opbevaring af retter og emballering af retter til "ud af huset".

MAD TIL VEGETAR 0G VEGANER (20719]

Q
Q

a

a

Du kan forklare forskellen pa en veganer og en vegetar.

Du kan ud fra viden om vegetariske kostformer planlaegge og fremstille mad til vegetarer og
veganere.

Du kan ud fra viden om ravarer tilberede frugt, grantsager og baelgfrugter til forskellige former
for varme og kolde retter.

Du kan anrette og praesentere vegetariske og veganske retter, sa geesterne far en sensorisk
oplevelse.

ARBEJDSMILJ@, SIKKERHED 0G SAMARBEJDE (17992)

Q

[ I Iy Ny

Du kan forklare, hvordan man gennem en APV kan forbedre arbejdsmiljget.

Du kan beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmiljg.

Du har grundlaeggende viden om konflikter og konflikthandtering.

Du kan forklare, hvordan tone og sprogbrug kan pavirke arbejdsmiljget blandt kollegaer.
Du kan identificere forskellige samarbejdsrelationer, herunder roller og konflikttyper.
Du kan forklare de for medarbejder relevante regler i arbejdsmiljgloven.

Du kan anvende dialog og argumentation i samarbejdet med andre.



PLANTEBASERET MAD (21256)

O Du kan tilegne sig viden om umamiens betydning for maltidets sensoriske kvalitet.

O Du kan tilegne sig viden om vegetabilsk ravaresortiment og madtekniske egenskaber.

Q Du kan tilegne sig viden om plantebaserede fgdevarers kemiske sammensaetning og sikre
korrekt fadevarehygiejnisk handtering.

O Du kan seette sigind i og anvende vegetabilske alternativer i jeevne- og stivnemetoder.

Du kan planleegge plantebaserede maltider til én malgruppe ud fra de officielle anbefalinger.

Q Du kan tilberede plantebaserede maltider med anvendelse af bgnner og baelgfrugter som et
baeredygtigt alternativ og tilpasse og udvikle professionelle opskrifter.

B/EREDYGTIG PRODUKTION AF MAD 0G FBDEVARER (49843)

Planleegge og fremstille en baeredygtig produktion, som er relevant for dit daglige virke.
Udnytte ravarer optimalt ved klarggring og tilberedning.

Beregne passende produktions- og portionsstarrelser.

Foretage baeredygtige indkeb af fgdevarer.

Minimere spild ved madproduktion.

Genanvende overskudsproduktion.

DET KLIMAVENLIGE KOKKEN (49852)

Du opnar viden om:

O Rentable koncepter for klimavenlig mad.

O Lokale ravarer og indkab baseret pa beeredygtighed.
Du kan anvende den opnéede viden til at:

O Udvikle og fremstille klimavenlig mad.

Q Fremstille mad af lokale ravarer og ravarer i seeson.

O

ocooooo

O Udvikle koncepter for klimavenlig mad baseret pa gkonomisk baeredygtighed.

GRONT SM@RREBRED (21570)

Du opnar viden, som ger dig i stand til:
O At redegare for metoder til at fremstille smagfuldt planterigt smarrebred med faerre eller
ingen animalske produkter, herunder for sensoriske succesfaktorer.
O At forklare hvordan planterigt smarrebrad kan veere bade klimavenligt og ernaeringsmaessigt
fyldestggrende.
Q At forklare hvordan planterigt smarrebrad kan sammensaettes og fremstilles innovativt med
afseet i traditionelle teknikker og metoder.
Du opnar feerdigheder i
Q At fremstille plantebaseret paleeg, cremer, pynt og komponenter af ssesonaktuelle grentsager,
krydderurter, beelgfrugter, frg og ngdder.
O At fremstille visuelt delikat grent smarrebrad med fokus pa velsmag, maethedsfornemmelse
og tekstur, som er ernaeringsmaessig fyldestgarende.

PLANTEBASERET MAD | PROFESSIONELLE KOKKENER (21567)

Du opnar viden, som gar dig i stand til:
Q At beskrive hvad plantebaseret mad er, og hvordan plantebaserede maltider kan
sammensaettes.
O At forklare hvordan plantebaseret mad kan veere bade klimavenlig og ernaeringsmaessigt
fyldestgarende.
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Q Atredeggre for sensoriske succesfaktorer ved tilberedning af smagfuld plantebaseret mad.
Du opnar feerdigheder i:

O At planleegge og sammenseette et plantebaseret maltid, hvor der er fokus pé velsmag,
maethedsfornemmelse, ernaering og tekstur under hensyn til specifikke malgruppers behov
og forventninger.

Q Attilberede planterige maltider, som er baseret pa baelgfrugter, grantsager, kartofler,
kornprodukter, frs og ngdder alene og i samspil med animalske ravarer.

Q At skabe umami, velsmag og tekstur i det plantebaserede kokken ved hjeelp af forskellige
tilberedningsmetoder og smagstilsastninger.

B/ELGFRUGTERS TILBEREDNING, KONSISTENS 0G SMAG (20800)

Du opnar viden, som gar dig i stand til:
O At beskrive baelgfrugters (eerter, kikeerter, linser og bgnners) mangfoldighed og
anvendelsesmuligheder.
Q At forklare baelgfrugters egenskaber som naeringsrige og klimavenlige ravarer.
Q At forklare sensoriske succesfaktorer ved tilberedningen af smagfuld mad med beelgfrugter.
Du opnar feerdighed i:
Q Attilberede retter, hvor beelgfrugter er en vigtig ingrediens.
O At planleegge og tilberede retter med baelgfrugter til dagens maltider, hvor du anvender viden
om deres smag og konsistens samt klimaftryk.
Q Atvurdere baelgfrugters funktion, smag og erneaeringsveerdi i tilberedte retter.

SYLTNING 0G FERMENTERING AF SAESONENS RAVARER (20862)

Du opnar viden, som gar dig i stand til:
Q Atredeggre for, hvordan man udnytter overskud fra madtilberedningen i forhold til at
producere forrdd og mindske madspild.
O Atredegare for specifikke hygiejneregler geeldende for omradet.
Du opnar feerdighed i:
O At udvikle og fremstille chutneys, kraut, pickles, olier og drikke af saesonens ravarer.

Q At udvikle og forfine gastronomisk velsmag i nye og klassiske retter ved tilseetning af syltede
og fermenterede produkter.

MAD TIL VEGETARER 0G VEGANERE 2 (20875)

Du opnar viden, som gar dig i stand til:
O At beskrive vegetariske og veganske kostformer.
O At beskrive den sensoriske virkning ved brug af forskellige ikke-animalske produkter.
Q At forklare de ernaeringsmaessige anbefalinger, der kraever seerlig opmaerksomhed for
vegetarer og veganere.
Q At forklare behov for mikronaeringsstoffer, med fokus pa tilstraekkeligt indtag af vitaminer og
mineraler, der kraever seerlig opmaerksomhed for vegetarer og veganere.
Du opnar feerdighed i:
O Atudveelge egnede ravarer til forskellige vegetariske og veganske kostformer.
O Atsammensaette og producere ernaeringsrigtige maltider med fokus pa variation og sensorik.
Q At vurdere maltidets ernaeringsmaessige kvalitet i forhold til malgruppens ernaeringsmaessige
behov.
Q Atvurdere maltidets ernaeringsmaessige kvalitet i forholdet til forskellige vegetariske og
veganske kostformer.

NATURFAG | PRODUKTION (17684)
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Du kan forklare og anvende de fysiske og kemiske processer, der foregar i forbindelse med
forskellige produktionsformer.

Du kan forklare og anvende ravarers kgkkentekniske egenskaber til at lgse faglige
problemstillinger.

Du kan forklare og arbejde eksperimentelt med ravarers kgkkentekniske egenskaber og
neeringsstoffer ud fra en naturligfaglig tankegang.

KREATIV ANRETNING (20714)

a

000D

Du kan foretage kreativ anretning, der understgtter gaestens gastronomiske oplevelse.

Du kan anvende forskellige anretningsteknikker.

Du kan anrette under hensyntagen til hygiejne og egenkontrol.

Du kan vurdere veerdien af anretning ud fra farvekombination, duft, udseende, appetitveekker
og/ eller salgsparameter.

GASTRONOMISK INNOVATION (18122)

Q

000D

Du kan forklare begrebet innovation og kan bidrage til at udvikle nye ideer.

Du kan forklare forskelle pa innovation og udvikling.

Du kan forklare og lgse faglige problemstillinger pa en gastronomisk innovativ made.
Du kan anvende fagudtryk til at beskrive rdvares og et maltids sensorisk kvalitet.

Du kan ud fra faglig viden om sensorik udvikle of forfine smagsoplevelser.

FODEVAREL/ERE (21196)

a

Q

Q

Du kan kombinere viden om fgdevarernes naeringsstofindhold, anvendelsesomrader, saeson
og kvalitet i valg af ravarer.

Du kan kombinere viden om baeredygtighed, gkologi og madspild i forhold til anvendelse af
rdvarerne.

Du kan begrunde fadevarernes anvendelse i kosten ud fra madtekniske egenskaber, sensorik
og neeringsstofindhold.

SENSORIK 0G MADKVALITET (17831)

a

Q

Du kan tilpasse og forklare maltidets kulinariske og sensoriske kvalitet, ravarer i flere teksturer
og vigtigheden heraf i forhold til malgruppen.

Du kan tilegne sig viden om og forklare, hvad madens temperaturer betyder i forhold til
spiseoplevelsen og produktionsformernes indflydelse pa madens sensoriske og
ernaeringsmaessige kvalitet.

Du kan tilberede retter efter en sensorisk standard til forskellige malgruppers praeferencer.

Du kan planleegge, sammenseette og tilberede mad med anvendelse af viden om fgdevarernes
sensoriske kvaliteter, herunder temperatur, udseende, duft, smag og konsistens.

Du tilegner sig viden om egen smagssans.

Du kan, inden for eget arbejdsomrade, sammenligne og vurdere kvaliteten af ravarer og halv-
og helfabrikata.

VIRKSOMHEDSDRIFT 0G IVAERKSATTERI (18077)

Q
Q

Du kan forberede indkab og bestilling af ravarer.
Du kan forklare hvad begreber som omsaetning, driftsudgifter og fortjeneste betyder.
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a

Du kan foretage budgetkontrol.

Du kan organisere og planlaegge et produktionsforlagb.

Du kan udfylde et eksempel pa en forretningsplan.

Du kan forklare relevante krav til opstart af egen virksomhed.

Du kan forklare, hvordan virksomheds omverden pavirker virksomhedens valg af produkt,
sortiment og prissaetning.

Du kan forholde sig til forskellige typer medarbejdere i virksomheden og deres betydning for
den daglige drift.

Du kan forklare love og regler i forbindelse med data og hvordan data indsamles og opbevares.

KALKULATION OG IT-TEKNOLOGIER (17987)

Q
Q

O

Du kan kalkulere opskrifter, ravareforbrug og ressourceforbrug.

Du kan anvendebegreber om svindprocent og omregningstal til at fastsaette priser og omregne
opskrifter.

Du kan forklare sammenhaeng mellem kalkulation og rentabel virksomhedsdrift.

Du kan anvende digitale teknologier til at udfare branchefaglige kalkulationer og beregninger.
Du har viden om, hvordan teknologiske hjeelpemidler og udstyr anvendes i forskellige
produktionsformer.

Du kan anvende online sggefunktioner.

Du kan forklare hvordan man sikre god digital adfeerd pa de sociale medier.

DET BAREDYGTIGE KOKKEN (18227)

Q

O

Du kan ud fra viden om ravarer udvikle og fremstille beeredygtig mad baseret pa hensyntagen
til seeson, miljg- og klimabelastning.

Du kan forklare forskellige meerkningsregler, der giver oplysning om fadevares
baeredygtighed.

Du kan vurdere forskellen mellem gkologiske ravarer og konventionelt dyrkede ravarer.

Du kan veelge og anvende ravarer med kreativitet for at sikre en beeredygtig produktion.

Du kan anvende viden om gkonomisk baeredygtighed, potentielle kundegrupper og udvikle
koncepter for baeredygtig mad.

VARTSKAB (18123)

Q

a

Du kan forklare service og veertskab som begreber og kan saette sig selv i rollen som veert i
relation til dette.

Du kan forklare, hvordan den enkelte medarbejder kan bidrage til, at gaesten far en god
oplevelse.

Du kan forklare betydningen af virksomhedens image i relation til kundesegmenter og som
konkurrenceparameter.
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