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1. UNDERVISNINGEN PA HOTEL- 0G RESTAURANTSKOLEN

Undervisningen pa Hotel- og Restaurantskolen tager udgangspunkt i skolen paedagogisk, didaktiske grundlag, der arbejder med fire overordnede dimensioner, der er falles for alle
uddannelserne:

e Dannelse

e Forventninger

e Professionalisme
e Traening.

De fire dimensioner udmgntes af underviserne tilpasset den specifikke uddannelse og egne paedagogiske tilgange.

Feelles for alle er imidlertid, at vi arbejder bevidst og systematisk med parametre som gentagelser, tilbagemeldinger, tryghed og fordybelse med eleverne. Alle uddannelser
anvender derudover veerkstedspaedagogik, geestelaerere fra branchen og takt og tone til at styrke den faglige stolthed hos eleverne og hos os selv.

Denne paedagogisk, didaktiske tilgang tager afsaet i skolens seks veerdier:

e VITROR PA DIG: Vi bakker op om talent i alle former og afskygninger. Vi statter dem, der gor og kan noget szerligt, og vi skaber plads til alle dem, der har brug for szerlig
stotte. Vi satser pa alle, der vil mestre vores handvaerk.

e VIDYRKER SANSELIGHED OG NYDELSE: Med respekt for rdvarer, sensorik og maltidet skaber vi nydelse gennem mad, vaertskab og gaestfrihed.

e VIG@R EN FORSKEL: For elever, mestre, branche og samfund. Gennem mad, maltider og geestfrihed vil vi ggre en forskel for en bedre verden.

e VI ER MODIGE OG NYSGERRIGE: Vi eksperimenterer og laerer nyt, mens vi holder handvaerket i haevd. Vi er ikke bange for at ga forrest eller bega fejl.

e VIGO@R OS UMAGE: Vi er ambitigse pa egne og andres vegne. Vi gar det, vi siger. Vi praktiserer, det vi laerer og tror pa.

e VIARBEJIDER SAMMEN OG HIALPER HINANDEN: Vi samarbejder tillidsfuldt og hjeelpes ad. Bade pa tveers af branchen, ude i verden og internt pa skolen.

Se skolens paedagogisk, didaktiske grundlag her https://hrs.dk/om-skolen/kvalitet
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2. TEMA 1: MAD OG IDENTITET

Grundforlgb 2 erneeringsassistent arbejder vi med fire temaer. Gennemgaende repraesenterer temaerne de kostmaessige malgrupper eleverne vil mgde pa deres laereplads.
Desuden er temaerne udarbejdet med fokus pa at forberede eleven bedst muligt til at arbejde videre med den samme struktur pa hovedforlgbene. Alt dette peger hen til den

afsluttende svendepragve.

Formalet med temaet "Mad og identitet” er at skabe grundlag for elevens selvindsigt, samskabende laering, refleksion og laering over egen praksis.

Mal med tema 1

Indhold i temaet

Evaluering og bedommelse

Bedemmelseskriterier

Malet med temaet 'Mad og identitet’ er at skabe en
tryg leeringsramme og fa eleven til at forsta egen
leeringspraksis samt skabe plads og rum til elevernes
forskellighed og mangfoldighed.

| VWil

Vi modtager altid G2 klasser med feelles
morgenmad, og introducerer dem til:
Restaurant — IT - Spisehuset — Elevmiljger mm.

Udlevering af tgj, og materialer.

Vitager individuelle samtaler, hvor vi sparger eleverne om,
hvordan de ser sig selv pa den uformelle kompetencedel.

Eleven henvender sig til lsererne med personlige spargsmdl og
personlige udfordringer

Eleven italeszetter hvad der “rer sig” til underviser

Eleverne taler sammen i pauser og der er god stemning i klassen
Eleverne beder hinanden om hjeelp og hjeelper hinanden

At afstemme forventninger til elevens egen
personlige og faglige dannelsesrejse, og hvilke
forventninger og krav der stilles til eleven fra
branchen, arbejdspladsen og samfundet.

G2erns opbygning og struktur preesenteres for at
sikre klare rammer.

Vi laver gvelser, hvor eleverne taler om, hvorfor de
har valgt ernaeringsassistent uddannelsen.

Vi tager noter i studie+, s bade elev — leerer og elevcenter
kan arbejde i feellesskab omkring aftaler i forbindelse med
individuel elevtrivsel.

Eleven forstar uddannelsens opbygning — og hvorfor
Eleven kan se sig selv i konteksten af uddannelsen.

At eleverne far en forstéelse for at kakkenet bliver
omdrejningspunktet. Undervisningen vil foregd i en
blanding af teori og praksis med hovedfokus pa
praksis i elevens leeringskgkken.

13111N301 90 AV

Alle veerksteder (og efter skole-tilbud’)
introduceres for eleverne. Bade i huset og haven.
Alle besgg planlaegges inden opstart:

Intro til:
Kgbmand — Haven — Restauranten — feellesvarer,
Housekeeping

Det skal specificeres for eleverne, hvordan der opnés en
rutine med at bevaege sig rundt i de forskellige tilbud skolen
har, og lzere de praktiske rutiner at kende.

Eleverne leerer at veere "dukse” og tage ansvar for, hvordan
det praktiske p& skolen skal forega.

Eleven kan bruge skolens muligheder sdsom feellesvarer, housekeeping
og Haven som en selvfolge.

Eleven kan selv hente og aflevere ting, der skal bruges til
undervisningen

Eleven kan se, hvorfor det er en feelles opgave at fd praktisk arbejde til
at fungere.

Ekskursion til en mulig fremtidig arbejdsplads, fx
Bispebjerg Hospital. Turen skal udfordre elevens
sociale kompetencer, styrke klassens relationer og
samarbejde pa tvaers samt introducere et bud pa en
hverdag som ernaeringsassistent.

Tur ud af huset.

Eleverne deltager aktivt og stiller spgrgsmal og interesserer
sig for at blive klogere pa de forskellige typer
arbejdspladser.

Eleven ved mere om, hvad der er mdlet med uddannelsen

Eleven kan se sig selv i den type arbejdsplads

Besgg af sociolog Jon Fuglsang ift. temaet 'Mad og
Identitet’ med fokus pa elevernes egen fagidentitet.

Gaesteleerer med en anden vinkel pa "hvorfor og
hvordan” eleverne laver mad med udgangspunkt i
hele deres baggrund - etnicitet — alder - tidligere
uddannelse mm.

Eleverne far flere vinkler pa én og samme sag.

Mere bevidsthed om egen baggrund ger eleven i stand til at seette denne
pa standby og malrette fokus pd modtageren frem for egne praeferencer
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3. TEMA 2: NORMALKOST

Formalet med forlgbet "Normalkost” er at introducere de naturvidenskabelige principper som ernaeringsassistenten til dels bygger sit arbejde pa. Derudover introduceres
grundtilberedningsmetoder og metodikker, s& eleven ogsa leerer at omsaette deres viden om naeringsstoffer til et tilfredsstillende og smagfuldt maltid.

Mal med tema 2

Indhold i temaet

Evaluering og bedgmmelse

Bedommelseskriterier

Eleven introduceres til den naturvidenskabelige
metode

Eleven har forstaelse for palidelige kilder
Eleven kan bruge de officielle kostanbefalinger

¢ VWil

Introduktion til de officielle kostanbefalinger:
"Hvordan forstas de officielle kostrad?”:
Naturvidenskabelig baggrund og miljg- og
samfundsmeessige arsager

Bl.a. ved brug af CL og peer to peer formidling

Lebende evaluering fra underviser samt peer to peer
feedback

Eleven bedesmmes pd evnen til at videreformidle deres viden til
hinanden samt evnen til at udvaelge hensigtsmaessige kilder

Eleven far kendskab til de forskellige
makronaeringsstoffer samt deres funktion i kroppen

Gennemgang af makronaeringsstoffer; Hvad er det?
I hvilke fadevarer finder vi de? Og deres funktioner i
kroppen

Lebende evaluering fra underviser samt peer to peer
feedback

Elevens evne til at omseette teorien i praksis — altsd hvilke fedevarer
finder vi de forskellige makronaeringsstoffer i?

Eleven kender til de forskellige makroneeringsstoffers funktion i kroppen

Eleven laerer at neeringsberegne med
makronaeringsstofferne.

Eleven introduceres til palidelige kilder til at finde
information om neeringsstofindhold

Eleven far en grundleeggende forstaelse for
energiindtag samt -behov

Eleven leerer at udregne sit eget energibehov

1SOXTVHYON

Intro til neeringsberegning:

Vi treener naeringsberegning uden kostprogram for
retter de selv har produceret, for at fa en forstéelse
for indholdet af neeringsstoffer i maden
Energibehov + -forbrug:

Eleven skal udregne sit eget Body Mass Index samt
eget energibehov samt forbrug

Eleven skal kunne udfare en kostberegning til
grundforlebspreven, derfor er der lebende feedback fra
underviser til lasning af nasringsberegninger

Eleven er i stand til at naeringsberegne

Eleven er i stand til at mdle energibehov og kender til begreber PAL,
BMI, BMR

Eleven introduceres til de forskellige
grundtilberedningsmetoder teoretisk savel som
praktisk

Eleven far kendskab til hovedgrupper indenfor
fadevarer, samt hvordan disse kvalitetssikres
forarbejdes og tilberedes

Eleven introduceres til hygiejniske arbejdsgange

Vi treener de forskellige grundtilberedningsmetoder
gennem teoretisk og praktisk undervisning:

Der arbejdes med forskellige tilberedningsmetoder
til samme réavare.

Opskrifterne analyseres og de forskellige
tilberedningsmetoder identificeres.

Vi leerer at leese en opskrift,

gode arbejdsgange og arbejder med planlaegning.

Ved at have ravarerne mellem heenderne far
eleverne kendskab til de sensoriske samt
hygiejniske kvaliteter

Elevener far igennem feedback kendskab til tilpasning af
grundsmage, konsistenser, aromaer, farvesammensaetning.

Eleven kender de forskellige grundtilberedningsmetoder og kan
anvende dem i praksis

Eleven kan identificere forskellige rdvaregrupper

Eleven kan folge en opskrift

Eleven kan planlzegge sit arbejde efter en tidsramme
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4. TEMA 3: FREMTIDENS FORBRUGERE

Formalet med temaet 'Fremtidens forbrugere’ er at introducere den kostmaessige malgruppe 'barn og unge’ for eleverne. Derudover skal vi arbejde med sensorik da viden om smag,
tekstur, farver mv. er meget vaesentlige faktorer, for at fa barn til at spise varieret og veere interesserede i mad.

€ VWil

J439NY9404 SN3IAILWIYA

Mal med tema 3

Indhold i temaet

Evaluering og bedemmelse

Bedemmelseskriterier

Malet for tema 3 er, at eleverne far viden om, hvilke
kostmeessige behov der er for bgrn og unge i
forskellige aldre

Derudover skal eleverne arbejde malgruppens evrige
behov — altsa hvordan sikrer man at lave mad der
bade er erneeringsmaessig hensigtsmaessig men ogsa
appellerer til bgrn og unge

Viintroducerer barn og unges kostmaessige behov
- frafedsel til voksenalderen

Vi bruger fortsat de officielle kostrad - og omdanner
disse til mad for bern og unge

Vi leerer om forskellige mad trends og hvilke
"madtyper” der appellerer til de forskellige
malgrupper

Lebende evaluering fra underviser samt peer to peer
feedback

Eleven forstdr at seette egne praeferencer i baggrunden frem for
mdlgruppens

Eleven forstdr, at de forskellige mdlgrupper har forskellige
kostmeessige behov

Eleven har en overordnet forstdelse for ssmmenhzengen mellem
sundhed og beeredygtighed

Eleven planlaegger og tilbereder mad der bdde er ernaeringsmeessig
hensigtsmaessig til malgruppen men ogsd sensorisk indbydende
Eleven kan neaeringsberegne til denne mdlgruppe

Der arbejdes videre med grundtilberedningsmetoder
og sensorik — for at sikre en hgj kulinarisk kvalitet

Udover tilberedningsmetoder arbejder vi med
sensorik samt med hvordan det som
ernaeringsassistent er hensigtsmaessigt at
planleegge mad til barn, preve at undga kraesenhed
osV.

Vi arbejder med konsistenser, farver og teksturer i
fodevarerne

Eleven bliver bedre til at veelge tilberedningsmetoder der passer til
rdvaren

Eleven viser forstdelse for at konsistenser, farver, teksturer og
grundsmage har en effekt pd appetitten

Viintroducerer kalkulation og prisberegning -
eleverne skal bade kunne regne svindprocent samt
have forstaelse for ravarernes pris

Teoretisk undervisning i kalkulation, udregning af
kostpriser samt svindprocent

Praktiske gvelser med svind og spild

Vejledning og feedback fra underviser

Eleven viser forstdelse for madspild og ravarepriser og kan fremstille
retter der er gkonomisk effektive

Eleven har en grundlaeggende forstdelse for, hvilke rdvarer der har en
haj og lav pris og kan planlzegge derefter

Eleven arbejder i hgj grad med det plantebaserede
kekken for at inspirere eleven til at kunne vaelge
ravarer der stemmer overens med de officielle
kostrad og er gkonomisk effektive

Vi laver gvelser i kekkenet — med bade
leererstyrede og elevstyrede opskrifter for at "prave
os frem” og inspirere hinanden

Vejledning og feedback fra underviser samt peer to peer

feedback

Eleven har en grundlaeggende forstdelse for brug af seesonens frugt og
gront samt kender og kan bruge baelgfrugter til forskellige formdl
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5. TEMA 4: DET GRA GULD

En af erneeringsassistentens store malgruppe "aeldre’ introduceres. I temaet arbejder vi med at forsta malgruppens behov — hvilken ernzering har de aeldre brug for. Derudover

arbejder vi med at forsta malgruppens udfordringer — bade kostmaessigt men ogsa sensorisk og fysisk.
Altsd; hvordan laver vi bade sund og naerende mad til de seldre - som de ogsa har lyst til at spise?

Mal med tema 4

Indhold i temaet

Evaluering og bedgmmelse

Bedommelseskriterier

Malet for tema 4 er, at eleverne far viden om, hvilke
kostmaessige behov der er for eeldre 65+ og 70+

¥ VWil

Derudover skal eleverne forholde sig til nogle af de
fysiologiske aendringer der hos zeldre der kan gere
det sensoriske arbejde lidt anderledes.

Viintroducerer eeldres kostmaessige behov — og
hvorfor de afviger fra normalkosten

Vi bruger fortsat de officielle kostrad

Lebende evaluering fra underviser samt peer to peer
feedback

Eleven kan forklare de kostmeessige for mdlgruppen

Eleven kan naeringsberegne til malgruppen og sammenholde
beregningen med anbefalingerne for mdlgruppen

Der arbejdes videre med grundtilberedningsmetoder
og sensorik — for at sikre en hgj kulinarisk kvalitet.

Eleverne far i en temauge besgg af &ldre tidligere
kreeftramte maend og skal udarbejde bade skriftligt
og praktisk materiale til dem/med dem

a1n9 vy9 11a

Udover tilberedningsmetoder arbejder vi med
sensorik som skal vaere fx let forsteaerket ift. at
sanseapparatet hos eeldre kan veere med nedsat
funktion.

Det kan ogsa veere ift. forskellige
konsistenser pga. motoriske udfordringer.

Eleven er i stand til at lave mad med brug af forskellige
tilberedningsmetoder.

Eleven viser forstaelse for tilsmagning og sensorik

Eleven kan bruge og udvaelge forskellige tilberedningsmetoder

Eleven kan forklare den kulinariske kvalitet af mdltider vha. sensorik og
de fem grundsmage

Viintroducerer arbejdsplan og professionelle
opskrifter for eleverne som er en del af deres
grundforlabsprave.

Teoretisk og praktisk arbejde med arbejdsplan og
professionel opskrift.

Vi laver gvelser i kekkenet — med bade leererstyrede
og elevstyrede opskrifter for at ”prgve os frem” og
inspirere hinanden

Eleven er i stand at planlaegge en hensigtsmaessig
arbejdsgang ift. tilberedning af et maltid

Eleven kan planleegge sit arbejde sd raekkefalgen er hensigtsmaessig og
produktet er feerdig til aftalt tid.

Eleven kan kvalitetsteste sin opskrift og rette den til hvis der er
uoverensstemmelser ift. mal
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6. GRUNDFAG: DANSK

Danskfaget kombinerer det danskfaglige med det erhvervsfaglige med udgangspunkt i erneeringsassistentfaget, klima, baeredygtighed og samarbejde. Eleverne bliver preesenteret
for sagprosa, fiktionstekster, film, dokumentar, tv-udsendelser, podcast, samt afsender- og modtagerrettede kommunikationsformer, forskellige kommunikationsudtryk og
malgrupper.

Mal for undervisningen Indhold i undervisningen Evaluering og bedemmelse Bedemmelseskriterier
At styrke elevens sproglige bevidsthed savel Der gives lgbende karakterer og Eleven viser et varieret sprog mundtligt og skriftligt
mundtligt, skriftligt og multimodalt. feedback pa analyse- og
portfolieopgaverne, sdvel som
At styrke og udvikle elevens danskfaglige og skriftligt
personlige kompetencer indenfor: Standpunktskarakter gives ud fra

elevens klassedeltagelse og
afleverede opgaver
Eleven vurderes ud fra 7-trinsskalaen

JISNVA 3 SNV

Kommunikation: CV og ansggning med henblik pa sggning af mini-praktikplads og Eleven er i stand til at kommunikere skriftligt

Eleven kan kommunikere reflekteret i almene og elevplads

erhvervsfaglige situationer med brug af relevant Menukort til restaurantuge eller klimapjece til udvalgte malgrupper Eleven er i stand til at skrive et CV samt ansogning til praktiksogning

tale-, lytte- og samtalestrategier i forhold til

formal og situation Eleven kan fremstille kommunikationsmateriale til forskellige
malgrupper og viser en forstdelse for de forskellige malgruppers
behov

Leesning Artikel med udgangspunkt i branchens klimaudfordringer Eleven kan leese og forsta artikler omkring komplekse evner og

Eleven kan leese og forsta teksters betydning i diskutere disse

almene og erhvervsmaessige sammenhaenge og
anvende relevante laesestrategier i forhold til
leeseformal, teksttype og kontekst

Fortolkning Eleverne arbejder lebende med modtagerettede, diskuterende og Eleven er i stand til at vurdere sig selv og det fremstillede
Eleven kan forholde sig til kultur, sprog, erhverv reference tekster samt film i deres port folio mappe. kommunikationsmateriale (CV, ansogning, artikler mv.)
og uddannelse gennem analyse og diskussion af Der gives lgbende opgaver, der indgar i elevens deltagelse i events,

tekster restaurantuger, kulturnatten, mini-praktik og elevpladssegning.

Eleven perspektiverer tekster og film til Sagprosa: Artikel med udgangspunkt i branchens klimaudfordringer

branchen, laeste tekster og eget liv
Eleven arbejder labende med analyser med henblik pa egne

produktioner af port folioopgaver, eks. CV og ansggning, artikel, pjecer,
menukort, novelle med digtning samt praesentationer i Power Point e.a.

Fremstilling:
Eleven kan anvende relevante skrivestrategier Eleven skriver en artikel med udgangspunkt i egen minipraktikuge Eleven kan fremstille egne tekster med indhold passende til
og udtrykke sig forstaeligt og varieret i skrift, IT-praesentation med udgangspunkt i miljg og baeredygtighed modtager samt passende til genre og situation

tale, lyd og billede i en form, der passer til genre
og situation.
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7. GRUNDFAG: NATURFAG

Det faglige indhold og det supplerende stof som Naturfag pa E-niveau indeholder, bliver udfoldet med en praksisnaer "veerkstedsorienteret” tilgang. Kernestof som er det faglige
indhold i Naturfag E og det supplerende stof, som er de ernaeringsmaessige vinkler pa grundfaget, gar derfor hand i hand. Mal for undervisningen er herunder skitseret.

Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen

Evaluering og bedemmelse

Bedommelseskriterier

Eleverne kan ud fra deres
veerkstedsundervisning, hvor de
har 4 temaer (mad og identitet,
fremtidens forbrugere, normalkost
og det gra guld). Udarbejde
relevante fysiske, kemiske,
matematikfaglige beregninger

-QV4ANNYI

QVAINLYN

Eleven far viden om elementeert naturfag og baggrund for
at forsta stoffers opbygning og egenskaber.

Grundlaeggende naturfaglige og matematiske regler
(kompendie).

Vejledning i dokumentationsskrivning

Eleverne kan arbejde praktisk eller fremleegge dokumentation om praksis
sasom:

« Fremvisning af forsgg, som eleven pa forhand har opstillet

- Sma undersggelser

« Fremvisning af fysiske ting som understotter det, eleven fremlaegger
« Handtering af udstyr og kemikalier

« Fremvisning af billeder/film fra et tidligere udfert forseg.

Gruppediskussioner hvor eleverne skiftes til at formidle deres forstielse,
hvor underviser bistar med faglig vejledning.

Afleveringsopgaver hvor underviser giver feedback

Eksperimentelt arbejde:
Eleven kan vise, at man kan bruge forsegene fra
undervisningen til at forklare madkemien bag (30%,)

Eleverne kan arbejde
eksperimentelt ud fra deres
basisviden om ernaering og
tilberedning/fordgjelse.

Der arbejdes eksperimentelt i kgkkenet/laboratoriet
gennem hele forlgbet, og der er to starre forsgg (fordgjelse
af stivelse og energiberegning pa en dagskost) der begge
skal munde ud i afleveringsdokumenter, som bruges ved
eksamen.
Mindre forsgg kan eks. veere:

- Denaturering af ked

- PH-forsgg med radkal

- Syltning

- Rengering

Ved de to afleveringsopgaver/dokumentationer gives der skriftlig feedback
til eleven, og dokumentationen skal veere godkendt, fgr den kan anvendes
til eksamen.

Ved de mindre forsgg vurderes den sensoriske kvalitet ud fra udseende,
smag og konsistens.

Energi og energiomsaetning:

Eleven kan fx. Fortaelle om begreberne Watt, Joule (5%,
Eleven kender til rdvarers energiindhold, nedbrydning i
kroppen og menneskers energibehov (20%)

Eleverne forstar kernestoffet
omkring energi og
energiomsaetning

Der laves sma kogeforsgg - med og uden ag. Der snakkes
effekt pa de brugte apparater; elkedel, varmeplade.

I den teoretiske undervisning forklares de fysiske begreber
Watt og Joule

Begrebet Joule bruges nér eleverne leerer og energi og
fedevarer, og hvordan man energiberegner en ret. Eleverne
leerer at finde veerdierne pé fridafooddata.dk

Ved kogeforsgg forklarer eleverne deres forstaelse, og der snakkes om,
hvordan der kan spares pa energien pa flere mader.

Eleverne skal kunne lave en energiberegning, og der gives sma opgaver
med retter, eller retter de har produceret i kekkenet, som efterfalgende
skal energiberegnes.

Selve viden om energiberegning skal bruges i den afsluttende
grundforlgbsprave.

I de skriftlige dokumentationer forklarer eleverne hvad
makronaeringsstoffer bliver nedbrudt til, og hvordan de i store traek bliver
optaget i kroppen

Stoffers opbygning og egenskaber:

Almen kemi, fx vha. 'Det periodiske system’

Kan tegne og forklare en aminosyre

Kan dele kulhydrater op i simple og komplekse

Kan forklare den relevante teori i sine dokumentationer
(30%)
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Eleverne kan redeggre for stoffers
opbygning og egenskaber.

Det mest grundleeggende er 'Det periodiske system’, og for
at forstd den uorganiske-, men i seerdeleshed ogsé den
organiske kemi, som skolen arbejder mest med indenfor
gastronomi indledes faget som regel med dette.

Eleverne leerer om:

Hovedgrupper og perioder

Valenselektroner, protoner, elektroner, neutroner og
udregning af atomets vaegt.

Molekylemodeller, kovalente bindinger, sma kemiske
reaktionsligninger, for senere at kunne forsta afstemning af
fotosyntesen og respiration

Syre, base og salte — evt. med pavisning af pH vaerdi med
sticks

pH-skalaen — forsgg med redkal (smag for livet)

Det meste evaluering foregar i grupper med sma skriftlige gruppeopgaver
som diskuteres i plenum.

Ved de praktiske forsgg er evalueringen mest visuel, ud fra en trykt pH-
skala mht. redkalsforsgg, og ved afleesning p& pH-indikator

Elevener far en viden om svag/steerk syre og base

Kemikalier og sikkerhed:

Eleven kan forklare, hvorndr man anvender
sikkerhedsbriller og andre former for vaernemidler

Kan forklare almindelige piktogrammer med faresignaler,
hvor disse er relevante

I vores gastro-lab, hvor vi kan
arbejde eksperimenterende og
undersggende, er det vigtigt at
eleverne leerer om Kemikalier og
sikkerhed

I teori under emnerne 'syre og base’ leerer eleverne om
brug af sikkerhedsbriller, veernemidler, som eks. kitler,
samt de meste almindelige faresymboler som
piktogrammer, og hvordan de skal anvendes.

Nar de kommer ind i gastro-lab far de besked pa at ifere sig
kittel og finde sikkerhedsbriller frem, hvis de skal pavise
pH vha. pH sticks, hvor der kan vaere kemikalier

Ved redkalsforseget behgver de kun kittel

Vi arbejder naesten ikke med farlige kemikalier, da vores undervisning med
kemikalier er inden for mad, sa en egentlig bedemmelse af eleven viden
bruges farst i lille omgang til eksamen

Biologisk indhold

Cellebiologi:

Eleven kan forklare osmose i hinden pa seg og hvordan det
er relevant ift. kokkentekniske egenskaber.

Fotosyntese og respiration:

Eleverne kan evt. under vejledning afstemme de to
reaktionsligninger

Eleven kan forklare, hvad der sker under fotosyntese og
respiration (10%,)

Det biologiske indhold i Naturfag-
E, er det et mal at eleverne kan se
en kobling af vores undervisning
omkring hovedemnerne
Fotosyntese og respiration

I kekkenet kan der blive lavet forsgg med g uden skal, for
at pavise osmosens indvirkning

1 teori far de forklaret osmosens indvirkning pa forskellige
emner.

Eleverne har i forvejen leert og afstemt sma
reaktionsligninger, s& nar de praesenteres for at skulle
afstemme fotosyntesen og respiration, er det ikke helt
fremmed for dem

I dokumentationen om fordgjelsen af stivelse bliver eleverne bedt om at
kunne medtage specielt fotosyntesen og kunne forklare den

10
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8. MERITFAG/E-LEARNING

Beskrivelse af Meritfag:

Meritfag udbydes primaert til elever pa G2 der har merit for grundfaget Dansk — E niveau. Dette hvis eleven ikke gnsker at hgjne sit niveau op til C — niveau, i stedet for meritten.
Alle vores meritfag karer som e-learning, med en kontaktleerer til hjeelp omkring sparring, rettelse af opgaver mv. Vores e-learningsfag kan variere, og udbuddet kan se ud som

falger:

Baeredygtighed

Indhold

Mal for undervisningen

Evaluering og bedemmelse

Bedemmelseskriterier

Forlgb 1: Jorden kalder

Det gkologiske fodaftryk og overshoot day.

Eleverne arbejder med disse begreber, for at gere baeredygtighed
mere handgribeligt. Eleven far indsigt i ressourceforbrug pa
forskellige mader.

FN’s verdensmal for en baeredygtig udvikling preesenteres

Eleverne maler pa deres egen gkologiske fodaftryk og far
derved indsigt i eget ressourceforbrug.

Eleven kan reflektere over brug af verdensmalene ift.
branchen

Eleven afleverer en skriftlig opgave eller en video efter
forlgbet og vil modtage feedback pa dette

Eleven viser forstdelse for jordens ressourcer
0g menneskers ressourceforbrug

Eleven kender til FN'’s verdensmdlene

Eleven kender forskellen pd de beeredygtige
begreber 'social’, ‘milje’ og 'ekonomisk’

Forlgb 2: Gren by og branche

ININYVIT-1/9V4LI¥3N

Dette forlgb handler om gkologi i Danmark og hvordan de
offentlige kakkener har veeret fremdrift for gkologien i DK
Hvordan haenger gkologi og beeredygtighed sammen?
Meaerkning af fedevarer

Beeredygtighed i Kebenhavn; eleven skal rundt i byen pa egen
hand og udveelge et baeredygtigt initiativ at arbejde med

Eleverne skal undersgge forbrugeradfeerd ift. gkologi, det
okologiske spisemaerke og hvilke fadevarer der oftest
spises gkologisk

Der sendes 2 x 1 s. skriftlig aflevering el. 3 minutters
video i dette forlgb — elevernes bedemmes individuelt og
modtager feedback

Der laves en reportage med foto og tekst af initiativet

Eleven kender til de okologiske principper og
har kendskab til okologiomlaegning

Eleven kender til det gkologiske forbrug i
Danmark — bade privat, ift.
restaurationsbranchen og offentligt

Eleven kender til forskellen pd maerker
udstukket af myndighederne og private

Forlgb 3: Bag om produktet

I dette forlgb arbejdes der med madspild, da dette er en stor
udfordring.

Hvordan males klimaaftryk? — begreber CO2 akvivalenter og
water foot print introduceres

Eleven skal lgse spgrgsmal vedr. madspild

Eleven skal kunne, vha. concitos klimaberegner prioritere
forskellige fedevarer for at se hvilke fgdevarer der
udleder mest CO2eq.

Eleven udviser forstaelse for hvordan madspild
kan mindskes -flere steder i veerdikaeden
Eleven har en forstdelse for ressourceforbrug
Eleven forstdr at nogle fedevarer krsever langt
flere ressourcer end andre at producere

Forlgb 4:Vaelg selv

Du skal i dette forlgb forsgge at ga bag om et
produkt/produktgruppe og dykke ned i produktionen og
veerdikaeden af et produkt. Du skal kigge produktet efter i
sgmmene", som en slags detektiv, i forhold til
baeredygtigheden

Eleven arbejder selvstaendigt og projektbaseret med
denne opgave

Afleveringsformatet er frit (dvs. skriftligt, video eller
andet er ok)

Eleven kan vurdere om et produkt er reelt
beeredygtigt

Eleven kan kommunikere viden omkring
komplekse emner

11
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9. CERTIFIKATFAG: 1. HJELP 0G BRAND

Certifikatfagene er obligatoriske for at fuldfare sit grundforlab og skal veere afsluttede for at kunne kvalificere sig til hovedforlagb. 1. hjeelp og brand gennemfgres som et kursus og
flettes ind mellem den resterende undervisning pa et vilkarligt tidspunkt i grundforlgbet.

2 MAL FOR UNDERVISNINGEN INDHOLD | UNDERVISNINGEN EVALUERING OG BED@MMELSE BED@MMELSESKRITERIER
=~
—' Kompetencer inden for fgrstehjeelp og Praksis og teoretisk orienteret undervisning: Efter endt undervisning gar eleven til preve og bliver Eleven skal veere til stede til samtlige
; elementaer brandbekaempelse, der er vurderet bestéet/ikke bestaet. moduler for at besta
— relevante for elevens uddannelse. Livreddende ferstehjeelp
§ Hjerte-Lunge-Redning
Forstehjeelp ved tilskadekomst
_l Feerdsel relateret fgrstehjeelp
; Forstehjeelp ved sygdomme
D
LN

ANVYE 90 d13/FH "L




13/17

10. CERTIFIKATFAG: HYGIEJNE

Certifikatfagene er obligatoriske for at fuldfgre sit grundforlgb og skal vaere afsluttede for at kunne kvalificere sig til hovedforlgb. Hygiejne gennemfares ligesom andre certifikatfag

som et kursus der flettes ind i den resterende undervisning.

MAL FOR UNDERVISNING

FAGLIGT INDHOLD

EVALUERING 0G FEEDBACK

BEDBMMELSESKRITERIER

Elevener skal have viden om, hvordan de
arbejder hygiejnisk og undgar
krydskontamination

Eleverne skal kende til principper vedr.
personlig hygiejne samt renggring og
kunne demonstrere dette i praksis

SVENRDEINR.EN)

Gennem teoretisk undervisning bliver eleverne introduceret til
faget 'Fadevarehygiejne’.

Da der er sidelgbende undervisning i kekkenet, starter vi med et
mest basale; handvask.

Vi bruger ’glitterbug-potion’ og en lyskasse for at demonstrere
hvordan man vasker haender ordentligt

Vi diskuterer hvad krydskontamination er, og hvordan man undgar
dette (evt. visning af kyllingefilmen fra fvst).

LN

= Eleverne introduceres for, hvordan vi holder en god hygiejne i
_< vores praksis og reglerne for uniformering

m Elevenerne skal have basalt kendskab til Eleverne skal leere om de forskellige mikroorganismer: virus,
— almen mikrobiologi; herunder parasitter, bakterier, svampe. De skal kende til de meste geengse,
m mikroorganismers vaekstbetingelser og og hvilke symptomer der er pa forgiftning.

] kende til de meste vaesentlige patogene Vi skal lege "detektiver’ og lgse cases med folk der har faet

ﬁ mikroorganismer og hvilke fedevarer de fedevarebarne sygdomme — derefter diskuteres lgsningerne og

findes i

hvordan man undgér disse

CL med mikroorganismer og symptomer

Eleverne skal ogsa undervises i mikroorganismernes
vaekstbetingelser, sa det bliver bevidste om, hvordan vi sikrer at
mikroorganismerne ikke formerer sig

Eleven skal kende og kunne udfere de
geeldende regler for hygiejne jf.
Hygiejnevejledningen

Eleverne skal kende til principperne bag
egenkontrolprogram og risikoanalyse

Eleverne introduceres for de gaeldende regler indenfor hygiejne og
hvordan disse bruges i praksis, eks. hvordan nedkgler man

Vi introducerer egenkontrol, hvordan et kontrolbesgg foregar og
evt. elektronisk egenkontrol

Tundervisningen vil der vaere teoretisk undervisning,
hvor eleven lytter.

Derudover vil der veere repetitionsopgaver, kooperative
learning-gvelser, demonstrationer, dbne diskussioner i
klassen eller mindre grupper samt quizzer.

Lgbende vil der veere feedback samt kvalitetssikring fra
underviser

Forlgbet afsluttes med en skriftlig prave.

Eleven skal kunne vaske sine haender pa
hygiejnisk vis

Eleven skal forsta principperne bag
krydskontaminering og hvordan dette undgas

Eleven skal kende til vores regler for
uniformering og demonstrere dette i
kokkenundervisningen

Eleven deltager aktivt i diskussioner

Eleven forstar hvordan mikroorganismer
formerer sig og hvordan vi undgar dette i en
produktion

Eleven har kendskab de "vigtigste”
fodevarebarne sygdomme

Forlgbet afsluttes med en skriftlig prave. For
at eleven bestar, skal der opnds min. 75%
korrekte svar.

Faget bedemmes bestaet/ikke bestaet

13
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11: RESTAURANTUGE - VARTSSKAB

I skolens veerksted 'restauranten’ vil eleverne fa mulighed for at bestemme hvilken spiseoplevelse de @nsker for de spisende gaester, der bestar af skolens elever og ansatte.

Derudover vil der veere et fokus pa veertskab.

MAL FOR UNDERVISNINGEN

INDHOLD | UNDERVISNINGEN

EVALUERING 0G BEDGMMELSE

BEDBMMELSESKRITERIER

Eleverne kan planlaegge en menu til
malgruppen normalkost med henblik pa
pris, saeson, gkologi samt sensorik

Eleverne leerer at planlaegge en starre
produktion, herunder far kendskab til
produktionsudstyr

Eleverne oplever at servere deres egen
mad for geester (skolens gvrige elever og
ansatte)

Eleverne opnar en bevidsthed om det
gode vaertskab — og veertskabets rolle i
erneeringsassistentens fag

gMISLYT/A "I9NLNVINYLSIY

Restaurantforlgbet starter som et projekt (evt. bonusuge) der
kulminerer i restaurantugen.

I grupper planleegger eleverne selv menuen til deres
restaurantuge under en raekke kriterier vedr. gkologi, malgruppe,
meengde, pris, seeson.

I grupper skal eleverne fremstille falgende:

Menu og menu tekst

Arbejdsplan

Opskrifter

Pris- og maengdekalkulation

Varebestilling

I selve restaurantugen har eleverne ansvar for at producere deres
menu til geesterne. De skal planlaegge og kommunikere deres plan
og idéer til deres holdkammerater og sgrge for at produktionen er
klar inden for en bestemt tidsramme

Der vil veere lgbende hjeelp og sparring fra undervisere

samt de fagleerere der er tilknyttet restauranten

Eleven kan planlaegge og udfare en menu der
er appetitlig for betalende gaester

Eleven kan lave en varebestilling i faellesskab
med andre

Eleven kan udfore lavpraktiske opgaver
planlagt af andre

Eleven hjselper og kommunikerer med
dennes kammerater

Eleven er en god kammerat/kollega og
bidrager til et god't arbejdsmiljo

14
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12: GRUNDFORLOBSPROVE

Grundforlgbspreven er en prave i det uddannelsesspecifikke fag og danner grundlag for bedemmelse af din opfyldelse af de faglige krav, der er i grundforlgbet, og som du skal
opfylde forud for undervisningen i hovedforlgbet. Praven er en kombination af en praktisk, mundtlig og skriftlig prave. Den praktiske del af prgven udferes i kekken, hvor du far to

timer til at fremstille et hovedmaltid til to personer.

Den mundtlige del af praven er ogsa individuel og har en varighed pa 30 minutter inkl. praesentation af din ret og inkl. votering.

Ved bedgmmelsen anvendes bestdet/ikke bestaet.

JAGYdSAATH04IANNYI

MAL FOR GRUNDFORL@BSPRBVEN

INDHOLD | GRUNDFORLGBSPRBVEN

EVALUERING 0G BEDGMMELSE

BED@MMELSESKRITERIER

Malet med grundforlgbsprojektet — og preven er
at sikre at eleven har opnaet de kompetencer
og den viden der kreaeves for at bestd
grundforlgbspreven. Herunder:

- Grundtilberedningsmetoder

- Ravarekendskab

- Arbejde hygiejnisk

- Planlaegge mad til en bestemt
malgruppe

- Simpel varebestilling

- Naeringsberegning

- Sensorik

Grundforlgbspraven starter som et projekt. Igennem
projektforlabet, skal eleven forberede sig pa at fremstille et
hovedmaltid til to personer til grundforlebspreven.

Eleven veelger selv hvilken malgruppe denne vil henvende sin
hovedret til, og dermed ogsa energimeengden og
makroneeringsstof fordelingen. I labet af grundforlebet har eleven
faet kendskab til: Normalkost, barn og unge, ldre

og veelger selv én af disse malgrupper.

Eksaminationsgrundlaget udggres af:

. Din arbejdsplanleegning, produktionsmetoder
og —proces

. Den faglige fremlaeggelse/samtale med
eksaminator og censor

. De fremstillede produkter

Bedgmmelsesgrundlag:

En forudseetning for bedgmmelse er, at menuen
afleveres til tiden. Komponenter og materialer, der
ikke er afleveret til tiden, kan ikke indga i
bedgmmelsen.

Bedgmmelsesgrundlaget omfatter:

Der skal indgd min. to grundtilberedningsmetoder og min. to
produkter (tilberedte ravarer). Ca. otte dage far
grundforlgbspraven treekkes der mellem fglgende ravarer:
Lammebov, Vegetabilsk proteinkilde (benner, eerter, linser),
nakkefilet, fisk i seeson, poussin

Planleegning (15 %)

. Din planleegning af produktionen af prevens
(min.) to produkter inden for tidsrammen,
herunder valg og begrundelse for metodik og
reekkefglge.

. Din arbejdsplan skal veere tilgeengelig ved
arbejdsbordet under processen samt ved
efterfglgende samtale/evaluering.

. Din beregning af neeringsindholdet til én person.

Proven bedemmes bestdet/ikke bestdet.

Bestdet:

Du kan forklare og anvende grundtilberedningsmetoderne
korrekt

Du kan anvende korrekte hjeelpemidler/udstyr

Du overholder gzeldende regler for personlig hygiejne

Du overholder hygiejneregler ved produktion og
opbevaring af mad

Du kan naeringsberegne ét produkt i den praktiske opgave
og forklare energiprocentfordelingen

Du kan forklare den kulinariske kvalitet af den praktiske
opgave ved hjeelp af sensorik og de fem grundsmage

Du arbejder systematisk og med en hensigtsmaessig
raekkefolge ud fra en arbejdsplan

Mindre veesentlige mangler er:

En enkelt komponent i den praktiske opgave er mislykket
med hensyn til metodik, men er stadig serverbar

Den sensoriske kvalitet er ikke optimal — den kan
diskuteres

Arbejdsplanen er ikke fulgt helt, men arbejdet er ndet
inden for tidsrammen

Usikkerhed om besvarelse af 2 teoretiske spargsmdl
Usikker anvendelse af max 2 redskabstyper

Usikkerhed om en enkelt grundtilberedningsmetode

15
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Arbejdsprocessen (30 %)

. Din evne til at folge arbejdsplanen og
refleksioner over eventuelle afvigelser
. Din anvendelse af

grundtilberedningsmetoderne samt korrekt
veerktej og udstyr i praksis

. Din praktiske brug af sensorik i forbindelse med
produktionen
. Din produktionshygiejne, herunder handtering

af eventuelle kritiske punkter, oprydning og
handvask samt udferelse af eventuelle
egenkontrolpunkter

. Om du arbejder sikkerhedsmaessigt og
ergonomisk korrekt

Produktet (30 %)

. Udfarelsen af grundtilberedningsmetoderne

. Dine produkter skal veere
fedevaresikkerhedsmaessigt forsvarlige at
servere

. Dine produkter skal veere overvejende salgbare

. Den sensoriske bedgmmelse af de serverede
produkter

Faglig dialog (25 %)

. Din viden om de mest almindelige ravarer,
herunder de ravarer, der arbejdes med til
proven samt gkologi, madspild og kemiske
(naturfaglige) egenskaber

. Din viden om sensorik og madens kvalitet
. Din viden om grundtilberedningsmetoder
. Din viden om ernaering og naeringsstoffer

Vaesentlige mangler er:

Du kan ikke anvende grundtilberedningsmetoder

Du kan ikke forklare de anvendte

grundtilberedningsmetoder

Du kender ikke de 5 grundsmage

Du kender ikke de energigivende neeringsstoffer

Du kan ikke naeringsstofberegne ét produkt i den praktiske

opgave

Du overholder ikke geeldende hygiejneregler for personlig

hygiejne

. Du overholder ikke hygiejneregler ved produktion
og opbevaring af mad

. Den praktiske opgave er ikke udfert inden for
tidsrammen

. Den praktiske opgave er ikke serverbar/er uspiselig

. Den praktiske opgave er sundhedsfarlig

Du er ikke bestdet, hvis du:

Har 4 eller flere af de angivne mindre vaesentlige
mangler
eller

Har 3 eller flere af de naevnte vaesentlige mangler
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Link til uddannelsesordning:
https://www.sevu.dk/fue/ernaeringsassistent?_gl=1*ytyhxo*_up*MQ..*_ga*MTA2MzExODQ2Mi4xNjYzODM2M|MO*_ga_NPDY977CSE*MTY2MzgzNjIzMy4AxLjEUMTY2MzgzNjI3Midw
LIAUMA..

Denne lokale uddannelsesplan revideres naeste gang i juni 2023 samarbejde med det lokale uddannelsesudvalg.
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