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Oplaeringsmal — niveau ift. oplseringsforiob

Ernzringsassistentuddannelsen

Oplaeringsmalene er angivet med forslag til, pa hvilket niveau (begynder/rutineret/avanceret), in-

den starten pa et givent hovedforlgb, det anbefales at malrette oplaeringen pa.

Det endelige opleaeringsmal er angivet i hgjre kolonne/Avanceret niveau

1-VAREMODTAGELSE

Begynder niveau

(inden 1. HF)

Rutineret niveau

(inden 2. HF

Avanceret niveau

(inden 3. HF)

Eleven kan, under vejledning, mod-
tage og kontrollere, at varen svarer til
ordren

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
varemodtage og kontrollere at varen
svarer til ordren

Eleven kan selvstaendigt modtage
ravarer og kontrollere, at varen sva-
rer til ordren

Eleven kan, under vejledning, fore-
tage kvalitetsvurdering af ravarerne
og kan gengive ravaregruppernes kor-
rekte opbevaringsbetingelser

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
kvalitetsvurdere ravarerne og kender
ravaregruppernes korrekte opbeva-
ringsbetingelser

Eleven kan selvsteendigt foretage

kvalitetsvurdering af ravarerne og

kender ravaregruppernes korrekte
opbevaringsbetingelser

2 - PRODUKTION OG TILBEREDNINGSMETODIK

Begynder niveau

(inden 1. HF)

Rutineret niveau

(inden 2. HF

Avanceret niveau

(inden 3. HF)

Eleven kan, ud fra professionelle op-
skrifter, deltage i tilberedning af vel-
smagende og ernaringsrigtige mal-
tidskomponenter og maltider, der
passer til kekkenets malgruppe og
produktionsform

Eleven kan i samarbejde med fagleerte
og ud fra professionelle opskrifter, pro-
ducere velsmagende og ernaeringsrig-
tige maltidskomponenter og maltider,
der passer til kgkkenets malgruppe og
produktionsform

Eleven kan selvsteendigt og ud fra
professionelle opskrifter producere
og udportionere velsmagende og er-
naeringsrigtige maltidskomponenter
og maltider, der passer til kekkenets
malgruppe og produktionsform

Eleven kan deltage i vurdering af ma-
dens sensoriske kvalitet

Eleven kan i samarbejde med fagleerte
vurdere madens sensoriske kvalitet

Eleven kan selvsteendigt vurdere
madens sensoriske kvalitet

Eleven kan, under vejledning, deltage
i udarbejdelse, vurdering og tilpas-
ning af professionelle opskrifter i kak-
kenets produktionssystem

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
udarbejde, vurdere og tilpasse professi-
onelle opskrifter i kekkenets produkti-
onssystem

Eleven kan selvstaendigt udarbejde,
vurdere og tilpasse professionelle
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opskrifter i kekkenets produktions-
system

Eleven kan deltage i kvalitetsudvik-
ling i forhold til kekkenets produktion
af mad og maltider

Eleven kan i samarbejde med faglaerte
kvalitetsudvikle i forhold til kekkenets
produktion af mad og maltider

Eleven kan selvsteendigt og aktivt
indga i kvalitetsudvikling i forhold til
kokkenets produktion af mad og

maltider

3 -VARTSKAB, ANRETNING OG SERVERING

Begynder niveau

(inden 1. HF)

Rutineret niveau

(inden 2. HF

Avanceret niveau

(inden 3. HF)

Eleven kan, under vejledning, vurdere
anretning og servering af det faerdige
maltid, under hensyntagen til det sen-
soriske og malgruppens ernzerings-
maessige behov og praeferencer

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
vurdere, anretning og servering af det
feerdige maltid, under hensyntagen til det
sensoriske og malgruppens erneerings-
maessige behov og praeferencer

Eleven kan selvsteendigt vurdere
anretning og servering af det
feerdige maltid, bade sensorisk
og ernaeringsmeessigt i forhold
til malgruppens behov og praefe-
rencer

Eleven kan, under vejledning, anrette
og servere maden indbydende

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
rette og servere maden indbydende

Eleven kan selvstaendigt anrette
og servere maden indbydende

Eleven kan, med begyndende faglig be-
grundelse og under vejledning, infor-
mere kgkkenets malgruppe om malti-
ders baeredygtighed, portionsstarrel-
ser, sammensatning, energitaethed og
anretningen pa tallerken

Eleven kan, i kendte situationer og med
faglig begrundelse, informere kakkenets
malgruppe om maltiders beaeredygtighed,
portionssterrelser sammensaetning,
energitaethed, dizeter og anretningen pa
tallerken

Eleven kan, med faglig begrun-
delse, selvsteendigt informere
kokkenets malgruppe om malti-
ders portionsstarrelser, sam-
mensatning, energitaethed, dize-
ter og anretningen pa tallerken

Eleven kan, under vejledning, udfere
veertskab og yde service, samt gengive
kekkenets standard for maltidsservice

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
udfere veertskab og yde service i forhold
til at skabe et godt spisemiljg og imade-
komme malgruppens behov ud fra kek-
kenets standard for maltidsservice

Eleven kan selvsteendigt udfere
veertskab og yde service i forhold
til at skabe et godt spisemiljo og
imgdekomme malgruppens be-
hov ud fra kekkenets standard
for maltidsservice

Eleven kan, under vejledning, kommu-
nikere i forbindelse med veaertskab med
kekkenets malgrupper

Eleven kan, i kendte situationer, kommu-
nikere i forbindelse med vartskab med
kekkenets malgrupper

Eleven kan selvstaendigt kom-
munikere i forbindelse med
vaertskab med kekkenets mal-

grupper




4 - ERNARING OG DIATETIK
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Begynder niveau

(inden 1. HF)

Rutineret niveau

(inden 2. HF

Avanceret niveau

(inden 3. HF)

Eleven kan, under vejledning og i en gi-
ven situation, udgve faglig formidling
om diaeter og kostformer som kekkenet
tilbyder

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte
og i en given situation, udeve faglig for-
midling om diaeter og kostformer som
kakkenet tilbyder

Eleven kan selvsteendigt ogien
given situation udgve faglig for-
midling om dizeter og kostfor-
mer som kekkenet tilbyder

Eleven kan, under vejledning, tilberede
velsmagende og ernzeringsrigtige malti-
der til kekkenets dizeter og kostfor-

mer efter professionelle opskrifter

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
tilberede velsmagende og ernaeringsrig-
tige maltider til kekkenets dieeter efter

professionelle opskrifter

Eleven kan selvstaendigt tilbe-
rede velsmagende og ernaerings-
rigtige maltider til kekkenets di-
ater og kostformer efter profes-
sionelle opskrifter

Eleven kan, under vejledning, doku-
mentere, justere og vurdere madens er-
naeringsmaessige kvalitet (maltidsforde-
ling, energiindhold og procentforde-
ling) i forhold til anbefalingerne til dize-
ten og kostformen. Enten manuelt eller
ved hjzelp af kostberegningsprogram

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
dokumentere, justere og vurdere madens
ernaeringsmaessige kvalitet (maltidsfor-
deling, energiindhold og procentforde-
ling) i forhold til anbefalingerne til dize-
ten og kostformen. Enten manuelt eller
ved hjzelp af kostberegningsprogram

Eleven kan selvstaendigt doku-
mentere, justere og vurdere ma-
dens ernaeringsmaessige kvalitet
(maltidsfordeling, energiindhold
og procentfordeling) i forhold til
anbefalingerne til dizeten og
kostformen. Enten manuelt eller
ved hjzelp af kostberegningspro-
gram

Eleven kan, under vejledning, anvende

og forklare brugen af de specielle dizet-
produkter, der tilsaettes kakkenets dize-
ter

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
anvende og forklare brugen af de speci-
elle dizetprodukter, der tilseettes kakke-
nets diaeter

Eleven kan selvstaendig anvende
og forklare brugen af de speci-
elle dieetprodukter, der tilsaettes
kokkenets dizeter

5 - HYGIEJNE OG EGENKONTROL

Begynder niveau

(inden 1. HF)

Rutineret niveau

(inden 2. HF

Avanceret niveau

(inden 3. HF)

Eleven kan deltage i udfgrsel af kakke-
nets egenkontrolprocedurer og under
vejledning handle i forhold hertil

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
udfere kokkenets egenkontrolprocedure
og handle i forhold hertil

Eleven kan selvsteendigt udfere
kokkenets egenkontrolprocedu-
rer og handle i forhold hertil

Eleven kan, under vejledning, varetage
hygiejnen i forbindelse med at udfere
vaertskab for malgruppen

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
varetage hygiejnen i forbindelse med at
udfgre veertskab for malgruppen

Eleven kan selvsteendigt vare-
tage hygiejnen i forbindelse med
at udfere veertskab for malgrup-
pen

Eleven kan, under vejledning, udfere og
kvalitetsvurdere renggrings- og desin-
fektionsopgaver korrekt, efter kekke-
nets procedure og renggringsplan

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
udfere og kvalitetsvurdere rengerings- og
desinfektionsopgaver korrekt, efter kok-
kenets procedure og renggringsplan

Eleven kan selvsteendigt udfgre
og kvalitetsvurdere renggrings-
og desinfektionsopgaver
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korrekt, efter kakkenets proce-
dure og renggringsplan

Eleven kan medvirke ved udarbejdelse
af risikoanalyse og implementering af
resultatet af denne i forhold til arbejds-
processer jvf. geeldende lovgivning

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
udarbejde enrisikoanalyse og implemen-
tere resultatet af denne i forhold til ar-
bejdsprocesser jf. Geeldende lovgivning

Eleven kan selvsteendigt udar-
bejde en risikoanalyse og imple-
mentere resultatet af denneii
forhold til arbejdsprocesser jvf.
geeldende lovgivning

6 - ORGANISERING OG ARBEJDSMILJ@

Begynder niveau

(inden 1. HF)

Rutineret niveau

(inden 2. HF

Avanceret niveau

(inden 3. HF)

Eleven kan, under vejledning, anvende
arbejdsmiljg- og sikkerhedsregler i kak-
kenet samt vaelge og anvende produkti-
onsudstyr ergonomisk korrekt i forhold
til kekkenets indretning og udstyr

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
anvende arbejdsmilje- og sikkerhedsreg-
ler i kakkenet samt vaelge og anvende
produktionsudstyr ergonomisk korrekt i
forhold til kekkenets indretning og ud-
styr

Eleven kan selvstendigt an-
vende arbejdsmilje- og sikker-
hedsregler i kekkenet samt
veelge og anvende produktions-
udstyr ergonomisk korrekt i for-
hold til kekkenets indretning og
udstyr

Eleven kan, pa begyndende niveau,
indga i udvikling af kekkenets arbejds-
miljo

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
indga i udvikling af kekkenets arbejds-
miljo

Eleven kan, i samarbejde med
fagleerte, indgd i udvikling af
kokkenets arbejdsmiljg

Eleven kan, pa begyndende niveau, del-
tage i forandrings- og samarbejdspro-
cesser i organisationen

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
indga i forandrings- og samarbejdspro-
cesser i organisationen

Eleven kan, i samarbejde med
fagleerte, indga i forandrings- og
samarbejdsprocesser i organisa-
tionen

Eleven kan kommunikere i forskellige
samarbejdsrelationer med kollegaer

Eleven kan kommunikere i forskellige
samarbejdsrelationer med kollegaer

Eleven kan kommunikere i for-
skellige samarbejdsrelationer
med kollegaer

Eleven kan, under vejledning, arbejde i
teams, og udviser engagement og be-
gyndende ansvarlighed.

Eleven deltager aktivt i arbejdet i teams,
og udviser engagement og ansvarlighed.

Eleven deltager aktivt i arbejdet i
teams, og udviser engagement
og ansvarlighed.

Eleven kan, under vejledning, indga i
tveerfagligt samarbejde med andre fag-

grupper

Eleven kan, i kendte situationer, indga i
tveerfagligt samarbejde med andre fag-

grupper

Eleven kan selvstaendigt indga i
tveerfagligt samarbejde med an-
dre faggrupper




7 - PLANLAGNING, INDK@B OG DEN GRONNE OMSTILLING
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Begynder niveau

(inden 1. HF)

Rutineret niveau

(inden 2. HF

Avanceret niveau

(inden 3. HF)

Eleven kan, under vejledning, sammen-
saette varme og kolde maltider

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
sammensatte varme og kolde maltider

Eleven kan selvstaendigt sam-
mensaette varme og kolde malti-
der

Eleven kan, under vejledning, menu-
planleegge ud fra sensoriske, miljgmees-
sige og skonomiske principper og kak-
kenets holdning til den grenne omstil-
ling

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
menuplanlaegge ud fra sensoriske, milje-
maessige og skonomiske principper og
kgkkenets holdning til den granne om-
stilling

Eleven kan selvstaendigt menu-
planleegge ud fra sensoriske, mil-
jemaessige og skonomiske prin-
cipper og kgkkenets holdning til
den grenne omstilling

Eleven kan, efter instruktion, arbejde i
et passende arbejdstempo for at over-
holde kakkenets tidsfrister

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
folge arbejdsplan/instruktion og arbejde i
et passende tempo for at overholde kak-
kenets tidsfrister

Eleven kan selvsteendigt arbejde
i et passende arbejdstempo for
at overholde kakkenets tidsfri-
ster

Eleven kan, under vejledning, arbejde
med optimering af en given opgave i
kokkenet med udgangspunkt i baere-
dygtighed og den grenne omstilling
herunder valg af ravarer, vand og ener-
giforbrug og reducering af madspild

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
arbejde med optimering af en given op-
gave i kakkenet med udgangspunkt i bae-
redygtighed og den grgnne omstilling
herunder valg af rdvarer, vand og energi-
forbrug og reducering af madspild

Eleven kan selvsteendigt arbejde
med optimering af en given op-
gave i kakkenet med udgangs-
punkt i beeredygtighed og den
grgnne omstilling herunder valg
af rdvarer, vand og energiforbrug
og reducering af madspild

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
behandle og sortere affald efter kakke-
nets miljgstandarder

Eleven kan selvsteendigt behandle og sor-
tere affald efter kakkenets miljestandar-
der

Eleven kan selvstaendigt be-
handle og sortere affald efter
kokkenets miljgstandarder

Eleven kan, under vejledning, arbejds-
planleegge ud fra kekkenets principper
og varetage produktionsledelse

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
arbejdsplanlaegge ud fra kekkenets prin-
cipper og varetage produktionsledelse

Eleven kan selvstaendigt arbejds-
planleegge ud fra kekkenets prin-
cipper og varetage produktions-
ledelse

Eleven kan ,under vejledning, beregne
og vurdere maengder, volumen og stor-
relser i kgkkenets produktion

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
beregne og vurdere maengder, volumen
og starrelser i kakkenets produktion

Eleven kan selvsteendigt beregne
og vurdere maengder, volumen
og starrelser i kekkenets produk-
tion

Eleven kan, under vejledning, plan-
leegge og gennemfgre baeredygtigt ind-
kgb i forhold til kekkenets standarder
for indkeb og indkebsaftaler

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
planleegge og gennemfare beeredygtigt
indkgb i forhold til kekkenets standarder
for indkeb og indkebsaftaler

Eleven kan planlaegge og gen-
nemfere baeredygtigt indkeb i
forhold til kekkenets standarder
for indkeb og indkebsaftaler




