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Indledning

Ernaeringsassistentbogen er udarbejdet af Fagligt Udvalg for Ernaeringsassistentuddannelsen (FUE).

Formalet med bogen er at give elev og oplaeringssted et redskab til den faelles planlaegning og lebende
opfelgning pa hele opleaeringsforlgbet. Det sikrer en god sammenhang mellem det, eleven laerer pa sko-
len og i oplaeringen, sa eleven nar sine oplaeringsmal forud for den afsluttende svendeprove.

FUE opfordrer til, at alle elever og oplaeringssteder anvender og inspireres af Ernaeringsassistentbogen i
hele oplaeringsforlgbet.

FUE®



Indhold

1. Vejledning til brug af Ernaeringsassistentbogen.......cccccceieireiiniiienieninnieniniienincisesienisessesiaessenes 4
1.1 Forslag til tilrettelaeggelse af samarbejdet: ..o 4
L2 PriNtVEJLedning .....cooiiiiiiee ettt sttt et sttt a e 4

2. Opleeringsstedets ansSVar 0 rolle....ccccciuiiieiieiineiiecieiiesiscnesiacaestascsessssssesssssasssssssssassssssssssesss 4
2.1 Eleven maikke arbejde alene..................ocovvivieiieieriicieeeteeeteceeeeeeee ettt ae e 4
2.2 0PlaFINGSVEJIEAEN ...ttt e s e e et e e e et e s re e s s e beeseentesraesaensennns 5
2.3 Samspil mellem skole, elev og oplaeringssted ...............cccooiriiiiniininineeeeeee e 5

3. Opgaver til oplaeringsforlabet ......ccccciieiiiiieiiiiienieiiieniniiininiinnieiinesiesiaessestasisessesssessessssssesses 5
3.1 Aflevering af gennemforte OPGAVEr: ..............ccocvviriiiiiiieeeeeeeeete st sse e esaesaeens 6

4. Uddannelsesplan til elevens oplaeringsforlob........ccccecereiiieiiniiniienieiirenincinenincinesrenisssesiaessens 12
4.1 Vurdering af elevenioplaeringsforlobet...............coooooiiiiiceeee e 12
4.2 Erklaering fra oplaeringssted til skole og elev..............cccoovviiviriininiinieceeeeee e 12
4.3 Afsluttende oplaaringSerklaring...........ccooviiieieiiceceeceeee ettt e et reeneens 13
4.4 UddannelSESDRVIS..............coouiriiiiriiiieceneeeeete ettt ste st e ettt s e st se e e e tesaeennens 13

5. Det ansaettelsesretlige...cciiviiiiiiiiiiiiniiiiiieiiiiiieiieeiieiieeiisiaeiasiaicsestsissesssssassssssasssnssssssnsssssans 14
5.1. Uddannelsesaftalen ..ottt ettt 14
B2 PIOVELIM. ...ttt b ettt et s e b b ee 14
5.3 Typer af uddannelsesaftaler ..ottt s enens 14
5.4 ndring af uddannelsesaftale ... 14
5.5 Ophavelse af uddannelsesaftale - efter provetiden ............c..ccooooveeviriiciicicnecneece e, 15
5.6 Misligholdelse af uddannelsesaftalen...............cccooiiiiriniinininienee s 15
5.7 Uenighed mellem oplaeringssted og elev..............ccooiieieciniciececeee e 16
5.8 Dokumentation for uddannelsesforleb ved afbrudt aftale..................cccoviriininiinniinininn, 16
5.9 SYZBEMELAING ..ottt e s et esee st e e s se e s e beese e seeseessesseeneessesreeneans 16

Bilag 1: Uddannelsesplan - SKEMA .....ccccreiiieireiincseniaiisenrenisesrecisessesssccsessssssessascsessasssssssssssssenss 18

Bilag 2: Internt vurderingsskema - vurdering af eleven .......ccccecrviineiinninnineniaiiesieniaessescaessescanens 19

Bilag 3: Beregning af kostpris for en ret | komponent .......ccccccceiiniiieniniinnieninciesieiisieccasiescaenss 22

Bilag 4: Tabel for omregningstal......cccccceruiineiieiiniieniaiiesieciresieciaessescsessesssessessascsessasssesssssassssoss 23

Bilag 5: Elever, der ikke SpiSer KOd .......cccceuuieenniinniraninenncrnninenisrncnanisseseasceseissnsssassssassssssssnssses 24

3

FUE°®



1. Vejledning til brug af Ernaringsassistentbogen

For optimalt udbytte af Ernaeringsassistentbogen er det vigtigt, at elev og oplaeringssted i feellesskab an-
vender bogen i det daglige arbejde i kakkenet.

Det er seerligt vigtigt, at der i feellesskab arbejdes med opgaverne i bogen, efterhanden som de forskellige
opleaeringsmal skal nds og processer gennemgas og indlzeres. | elevens arbejde med opgaverne er lare-

processerne undervejs i forlabet det vaesentligste udbytte.

Det er ogsa vigtigt, at eleven, i sit arbejde med de enkelte opgaver, samarbejder med en erfaren oplee-

ringsvejleder i kakkenet, der kan inspirere, stotte, vejlede og udfordre eleven i lasningen af opgaverne.

1.1 Forslag til tilretteleeggelse af samarbejdet:

1. Aftal faste tidspunkter for, hvornar eleven vejledes om arbejdet med opgaverne. Det bidrager til
at sikre, at eleven har forstaet alle funktioner, og at eventuelle fejl kan rettes labende.

2. Udarbejd en oversigt over, hvornar eleven skal arbejde med opgaverne, og lad oversigten indga i
elevens uddannelsesplan for hver oplaeringsperiode (se bilag 1).

3. Naren oplaeringsperiode afsluttes, sa gennemga hvad fokus og laeringen har veaeret i denne oplae-
ringsperiode. Aftal, hvordan eleven kan arbejde videre med den nye viden i det naeste skoleforlgb

4. Ved afslutning af et skoleforlgb, aftaler eleven og skolen tilsvarende, hvad eleven med fordel kan
arbejde med i den kommende oplaeringsperiode.

1.2 Printvejledning
Ernaeringsassistentbogen er en pdf-fil, hvorfra der kan udskrives enkeltsider. Det kan vaere hensigtsmaes-
sigt fx i arbejdet med opgaver, skemaer m.v. Det ggres ved, at der i udskriftsindstillingen angives side-

numrene for de konkrete sider, der gnskes udskrevet.

2. Oplaeringsstedets ansvar og rolle
Oplaringsstedet har ansvaret for, at eleven i labet af uddannelsens opleeringsperioder nar oplaeringsma-

lene for de 7 hovedomrader, som den praktiske del af ernaeringsassistentuddannelsen er bygget op om-
kring (se afsnit 3.4).

| opgaverne tilhgrende de 7 hovedomrader er opleeringsmalene beskrevet.

2.1 Eleven ma ikke arbejde alene
Opleeringen er et uddannelsesforlab, hvorfor der altid skal veere faglzert personale tilstede i kakkenet,
som eleven kan henvende sig til i sit oplaeringsforlab.
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Det vil sige, at eleven,

- Iforbindelse med opleering i nye emner, skal arbejde sammen med eller under opsyn af en fag-
leert i kokkenet.

- Gerne ma arbejde alene med allerede indarbejdede rutineopgaver, men der skal altid veaere en
fagleert eller en midlertidig stedfortreeder i kakkenet samtidig med arbejdets udfgrelse.

2.2 Oplaringsvejleder
Der kan vaere flere personer i kokkenet, som medvirker til at oplaere eleven og hjaelpe med opgavernei
Ernaeringsassistentbogen.

Oplaringsvejlederens rolle og opgave er blandt andet, at:

e Stgtte elevens faglige og personlige udvikling

e Sikre, at eleven leerer det man skal ifglge bekendtgerelsen

e Vare opmarksom pa elevens trivsel under oplaeringen og pa skoleopholdet

e Introducere eleven til oplaeringsstedet og vaere behjeaelpelig i begyndelsen af oplaeringsperioden
(fx tage eleven med til pause, vise rundt, fortaelle om uskrevne regler m.v.)

e \Vejlede eleveniopleeringsstedets brug af Ernaeringsassistentbogen

o Sikre og deltage i faglig bedemmelse af eleven i hverdagen og nar et ophold i afdelingen afsluttes

e Oplere elevenirelevante kgkkenfunktioner.

2.3 Samspil mellem skole, elev og oplaeringssted

Det kraever et samspil mellem skole, elev og oplaeringssted at uddanne elever. Det er derfor en fordel hur-
tigst muligt at etablere et samarbejde mellem disse 3 parter. Det giver mulighed for at planlaegge i for-
hold til at optimere samspillet mellem teori fra skoleperioder og oplaeringen, sa alle parter far optimalt,

gensidigt udbytte af de vekslende skole- og oplaeringsperioder.

Opleaeringsperioderne skal ses som en helhed over det samlede uddannelsesforlgb, som oplaeringsstedet

tilretteleegger, sa oplaeringen understgtter og supplerer skoleundervisningen.

3. Opgaver til opleeringsforigbet
Opgaverne i Ernaeringsassistentbogen medvirker til, at eleven og den oplaeringsansvarlige har et falles

udgangspunkt for samarbejdet, som sikrer, at eleven udvikler viden og forstaelse for praksis i kakkenet

og nar malene for sin oplaering i oplaeringsperioderne.

Opgaverne giver mulighed for at gennemga og reflektere over sammenhangen mellem oplaering og teori

i forhold til de arbejdsfunktioner og metodikker, eleven mader og anvender i kakkenet.

Det traener eleven i at formidle sin viden og erfaringer med faglig dokumentation, mundtlig kommunika-

tion og til forberedelsen til den afsluttende svendeprove.
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Opgaverne er bygget op over oplaeringsmalene, som eleven bedemmes ud fra i opleeringen. Besvarel-

serne kan derfor indgd i bedemmelserne og afklare elevens kompetencer til uddannelsens faglige mal.

Der er progression i opgavernes kompleksitet og svaerhedsgrad, sa eleven kan arbejde med de opgaver,

der passer til bade elevens faglige udvikling, og til der hvor eleven befinder sig i uddannelsesforlgbet.

Til hvert af de 7 hovedomraders oplaeringsmal er der foreslaet en raekke opgaver til at arbejde med i op-
leeringsforlebet. Der er tillige supplerende forslag til, pa hvilket niveau oplaeringsmalene skal veere naet i

hvert af de 3 oplaeringsforleb (se afsnit 3.2).
Til hver opgave er der angivet forslag til kilder og inspiration.

Det anbefales at anvende uddannelsens bager?, samt den til enhver tid geeldende lovgivning og anbefa-
linger inden for produktionshygiejne, egenkontrol og naeringsstoffer (Anbefalinger for den Danske Insti-

tutionskost).
- Beregning af kostpris for en ret/komponent (se bilag 3).

- Tabel for omregningstal - se bilag 4

3.1 Aflevering af gennemforte opgaver:
Aftal, hvordan og hvornar eleven skal aflevere opgaverne. Forslag til aflevering af opgaverne:

e Mundtlig fremlaeggelse for enten vejleder alene eller en gruppe - fx hele kakkenet, en del af kak-
kenet eller elevgruppen.

e Mundtlig fremlaeggelse understattet af PowerPoint slides, film eller planche.

e Mundtlig fremlaeggelse, hvor der er udarbejdet skriftligt materiale - fx en pjece eller naeringsbe-
regninger.

e Mundtlig fremlaeggelse, hvor vejleder agerer bruger/modtager i forhold til det budskab, der skal
fremlaegges.

e Enskriftlig aflevering, hvor vejlederen efterfalgende gennemgar opgaven mundtligt med eleven.

! Bagerne til uddannelsen kan kebes igennem Kost- og Ernzeringsforbundet. Medlemmer far 25% péa bagerne.
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3.4 Oplaeringsmal - niveau ift. oplaringsforleb

o Nedenstdende skema findes ogsa saerskilt pa hjemmesiden - se under overskriften ”Oplaerings-

uddannelsen”

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

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

1-VAREMODTAGELSE

Begynder niveau

(inden 1. HF)

Rutineret niveau

(inden 2. HF)

Avanceret niveau

(inden 3. HF)

Eleven kan, under vejledning, modtage
og kontrollere, at varen svarer til or-
dren

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
varemodtage og kontrollere at varen sva-
rer til ordren

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

Eleven kan, under vejledning, foretage
kvalitetsvurdering af ravarerne og kan
gengive ravaregruppernes korrekte op-
bevaringsbetingelser

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
kvalitetsvurdere ravarerne og kender ra-
varegruppernes korrekte opbevaringsbe-
tingelser

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 maltids-
komponenter og maltider, der passer til
kokkenets malgruppe og produktions-
form

Eleven kan i samarbejde med fagleerte og
ud fra professionelle opskrifter, produ-
cere velsmagende og ernzeringsrigtige
maltidskomponenter og maltider, der
passer til kekkenets malgruppe og pro-
duktionsform

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 faglaerte
vurdere madens sensoriske kvalitet

Eleven kan selvsteendigt vurdere
madens sensoriske kvalitet

Eleven kan, under vejledning, deltage i
udarbejdelse, vurdering og tilpasning af
professionelle opskrifter i kakkenets
produktionssystem

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
udarbejde, vurdere og tilpasse professio-
nelle opskrifter i kakkenets produktions-
system

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

Eleven kan deltage i kvalitetsudvikling i
forhold til kekkenets produktion af mad
og maltider

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

Eleven kan selvstaendigt og aktivt
indga i kvalitetsudvikling i forhold til
kgkkenets produktion af mad og
maltider
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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 ernzerings-
maessige behov og praeferencer

Eleven kan selvstaendigt vurdere an-
retning og servering af det faerdige
maltid, bade sensorisk og ernae-
ringsmaessigt i forhold til malgrup-
pens behov og praeferencer

Eleven kan, under vejledning, anrette
og servere maden indbydende

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

Eleven kan selvsteendigt 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 kokkenets
malgruppe om maltiders baeredygtighed,
portionsstarrelser sammensatning,
energitaethed, diceter og anretningen pa
tallerken

Eleven kan, med faglig begrundelse,
selvstaendigt informere kgkkenets
malgruppe om maltiders portions-
starrelser, sammensaetning, energi-
teethed, dizeter og anretningen pa
tallerken

Eleven kan, under vejledning, udfere
vaertskab 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 spisemiljo og imade-
komme malgruppens behov ud fra kek-
kenets standard for maltidsservice

Eleven kan selvsteendigt udfgre
veertskab og yde service i forhold til
at skabe et godt spisemilje og ime-
dekomme malgruppens behov ud
fra kekkenets standard for maltids-
service

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

Eleven kan, i kendte situationer, kommu-
nikere i forbindelse med vaertskab med
kokkenets malgrupper

Eleven kan selvstaendigt kommuni-
kere i forbindelse med veaertskab
med kekkenets malgrupper

4 - ERNARING OG DIATETIK

Begynder niveau

(inden 1. HF)

Rutineret niveau

(inden 2. HF)

Avanceret niveau

(inden 3. HF)

Eleven kan, under vejledning ogien gi-
ven situation, udeve faglig formidling
om dizeter og kostformer som kekkenet
tilbyder

Eleven kan, i samarbejde med faglaerte
og i en given situation, udeve faglig for-
midling om dizeter og kostformer som
kokkenet tilbyder

Eleven kan selvsteendigt og i en gi-
ven situation udeve faglig formid-
ling om dizeter og kostformer som
kokkenet 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 dizeter efter

professionelle opskrifter

Eleven kan selvstaendigt tilberede
velsmagende og ernaeringsrigtige
maltider til kekkenets dizeter og
kostformer efter professionelle op-
skrifter

Eleven kan, under vejledning, doku-
mentere, justere og vurdere madens er-
naeringsmaessige kvalitet (maltidsforde-

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte,
dokumentere, justere og vurdere madens
ernaeringsmaessige kvalitet (maltidsfor-

Eleven kan selvsteendigt dokumen-
tere, justere og vurdere madens er-
naeringsmaessige kvalitet (maltids-
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ling, energiindhold og procentforde-
ling) i forhold til anbefalingerne til dize-
ten og kostformen. Enten manuelt eller
ved hjzelp af kostberegningsprogram

deling, energiindhold og procentforde-
ling) i forhold til anbefalingerne til dize-
ten og kostformen. Enten manuelt eller
ved hjzelp af kostberegningsprogram

fordeling, energiindhold og procent-
fordeling) i forhold til anbefalin-
gerne til diseten og kostformen. En-
ten manuelt eller ved hjzelp af kost-
beregningsprogram

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 diseter

Eleven kan selvstaendig anvende og
forklare brugen af de specielle dizet-
produkter, der tilsaettes kakkenets
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 kakkenets egenkontrolprocedure
og handle i forhold hertil

Eleven kan selvsteendigt udfere kak-
kenets egenkontrolprocedurer 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 varetage
hygiejnen i forbindelse med at ud-
fore vaertskab for malgruppen

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

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

Eleven kan selvsteendigt udfere og
kvalitetsvurdere rengerings- og des-
infektionsopgaver korrekt, efter
kokkenets procedure og rengerings-
plan

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 selvstaendigt udarbejde
en risikoanalyse og implementere
resultatet af denne i forhold til ar-
bejdsprocesser jvf. geeldende lovgiv-
ning
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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 kok-
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 kekkenet samt vaelge og anvende
produktionsudstyr ergonomisk korrekt i
forhold til kekkenets indretning og ud-
styr

Eleven kan selvsteendigt anvende
arbejdsmiljo- og sikkerhedsregler i
kokkenet samt vaelge og anvende
produktionsudstyr ergonomisk kor-
rekt i forhold til kekkenets indret-
ning 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 fag-
laerte, indga i udvikling af kekkenets
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 fag-
lerte, indgd i forandrings- og samar-
bejdsprocesser i organisationen

Eleven kan kommunikere i forskellige
samarbejdsrelationer med kollegaer

Eleven kan kommunikere i forskellige
samarbejdsrelationer med kollegaer

Eleven kan kommunikere i forskel-
lige samarbejdsrelationer med kol-
legaer

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 te-
ams, og udviser engagement og an-
svarlighed.

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 andre
faggrupper

7 - PLANLAGNING, INDK@B OG DEN GRONNE OMSTILLING

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 sammen-
saette varme og kolde maltider

Eleven kan, under vejledning, menu-
planleegge ud fra sensoriske, miljgmaes-
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 ekonomiske principper og
kokkenets holdning til den granne om-
stilling

Eleven kan selvsteendigt menuplan-
leegge ud fra sensoriske, miljgmaes-
sige og skonomiske principper og
kokkenets holdning til den greanne
omstilling

FUE®
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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 selvstaendigt arbejde i et
passende arbejdstempo for at over-
holde kgkkenets tidsfrister

Eleven kan, under vejledning, arbejde
med optimering af en given opgave i
kokkenet med udgangspunkt i baere-
dygtighed og den granne 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 bee-
redygtighed og den granne omstilling
herunder valg af rdvarer, vand og energi-
forbrug og reducering af madspild

Eleven kan selvstaendigt arbejde
med optimering af en given opgave i
kokkenet med udgangspunkt i bae-
redygtighed og den greanne omstil-
ling herunder valg af ravarer, vand
og energiforbrug og reducering af
madspild

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

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

Eleven kan selvstaendigt behandle
og sortere affald efter kgkkenets
miljestandarder

Eleven kan, under vejledning, arbejds-
planlaegge 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-
planlaegge ud fra kekkenets princip-
per og varetage produktionsledelse

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 selvstaendigt beregne og
vurdere maengder, volumen og stor-
relser i kakkenets produktion

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

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

Eleven kan planlaegge og gennem-
fore baeredygtigt indkeb i forhold til
kgkkenets standarder for indkeb og
indkgbsaftaler

FUE®
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4. Uddannelsesplan til elevens oplzeringsforiob
Senest ved hver opleeringsperiodes start, skal opleeringsstedet udarbejde en uddannelsesplan opdelt i

uger, som elev og oplaeringssted kan styre efter i oplaeringsforlgbet.
Se bilag 1 med skema til uddannelsesplan.

Oplaeringsstedet kan, uden FUE’s godkendelse, lade eleven udstationere til faglig opleering i et andet
keokken i op til 5 dage i aftaleperioden (ogsa i ikke-godkendte virksomheder). Elev og oplaeringsstedskal

vaere enige herom.

Valgfri uddannelsesspecifikke fag
Som en del af uddannelsesplanen, skal eleven bestemme, hvilke valgfri uddannelsesspecifikke fag der

skal indga. De valgfri uddannelsesspecifikke fag giver eleven mulighed for at fordybe sigi et omrade, som
eleven finder saerligt interessant. Fagene kan vaelges fra starten af, eller efter at eleven har vaeret et
stykke tid i praktikken. Elev og oplaeringsvejleder kan drgfte, hvordan de valgte fag bedst kan passesind i
uddannelsesforlgbet. Eleven skal i den forbindelse ogsa afklare med skolen, hvornar og hvor disse fag
udbydes.

4.1 Vurdering af eleven i oplaeringsforlebet

Som minimum skal der midtvejs i hver oplaeringsperiode afholdes en samtale mellem oplaeringssted og
elev om elevens arbejdsindsats og udvikling. Malet med samtalen er, at oplaeringsstedet fremhaever ele-
vens styrker, og hvor eleven kan udvikle sig. Ligeledes har eleven her mulighed for at fortaelle, hvad som
fungerer godt i opleaeringen for eleven, og hvad eleven kunne gnske sig endnu mere af for fortsat at ud-
vikle sig positivt.

I slutningen af hver oplaeringsperiode skal der foretages en opfalgning pa midtvejssamtalen. Som grund-
lag for samtalerne benyttes "Internt vurderingsskema” til oplaeringsstedets vurdering/vejledning af ele-
ven (se bilag 2).

4.2 Erkleering fra oplaeringssted til skole og elev

Ved afslutningen af en oplaeringsperiode, undtagen den sidste, meddeler oplaeringsstedet i en erklaering
til skole og elev, hvilke arbejdsomrader og funktioner eleven har vaeret beskaeftiget med i oplaeringsperi-
oden. I denne erkleering anfgres ogsa, om oplaeringsstedet skanner, at eleven har sarlige behov med
hensyn til skoleundervisning. Forud for den sidste skoleperiode afkrydses tillige, om eleven er klar til at
ga til svendeprave. E-blanketten ” Opleeringserkleering Ernzeringsassistent - fra virksomhed til skole og

elev” udfyldes pa udvalgets hjemmeside - se under overskriften “Erklaeringer om oplaering, hjeelpeskema

og skoleerklaering”.
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4.3 Afsluttende oplaringserkleering
Nar eleven har gennemfgrt alle uddannelsens oplaeringsperioder, i overensstemmelse med de fastsatte
uddannelsesregler, skal oplaeringsstedet udstede en afsluttende oplaeringserklaering til eleven og FUE.

Hvis flere opleeringssteder har uddannelsesaftale med den samme elev, skal hvert oplaeringssted ud-

stede en oplaeringserkleaering til eleven. E-blanketten "Afsluttende opleeringserkleering Ernzeringsassi-

stent” udfyldes pa udvalgets hjemmeside - se under overskriften “Erklaeringer om oplaering, hjzelpe-
skema og skoleerklaering”.

Se afsnit 5.3 med link til ministeriets pjece om typer af uddannelsesaftaler.

4.4 Uddannelsesbevis
FUE udsteder uddannelsesbevis til eleven. Beviset sendes til elevens privatadresse ved uddannelsens af-
slutning.

Beviset udstedes, nar:

e Svendepraven er bestaet &
e Skolen pr. mail har orienteret fagligt udvalg om, at eleven har bestaet svendeprgven med angi-
velse af karakteren - sevu@sevu.dk (sikker mail) &

o Afsluttende oplaeringserklaering er udstedt af oplaeringsstedet og fremsendt pr. mail til fagligt ud-
valg sevu@sevu.dk (sikker mail)
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5. Det ansattelsesretlige

5.1. Uddannelsesaftalen
FUE opfordrer til, at opleeringssteder har fokus pa at bidrage til Trepartsaftalebestemmelsens (Nov. 2020)
maltal for indgdelse af elevers uddannelsesaftaler:

1. Der skalved 15. undervisningsuge pa grundforlebets 2. del (GF2) vaere indgaet aftaler for 60
procent af eleverne.

2. Der skal ved afslutningen af GF2 vaere indgaet aftale for 80 procent af eleverne.

Link til Undervisningsministeriets skabelon til uddannelsesaftale.

5.2 Provetid
Nar eleven starter pa sin uddannelse, har bade elev og oplaeringssted tre maneders provetid.

Begge parter kan i den periode opsige uddannelsesaftalen uden varsel og uden at opgive en grund til op-

sigelsen. Efter pravetidens udleb er aftalen bindende for begge parter.

Som regel er prgvetiden overstdet inden eleven bliver faerdig med 1. oplaeringsperiode i hovedforlgbet.
Skoleperioder teeller ikke med i pravetiden.

Forleengelse af prgvetid

Prgvetiden kan forlaenges, hvis eleven er fravaerende fra opleaeringsstedet i mere end 1 maned af proveti-
den pa grund af sygdom, supplerende skoleundervisning, orlov i forbindelse med graviditet, barsel eller
adoption, har nedsat arbejdstid eller arbejdsfrihed pa grund af sarlige forhold. Prevetiden kan i disse til-

feelde forleenges svarende til fravaersperioden.

5.3 Typer af uddannelsesaftaler

Ud over en ordinzer uddannelsesaftale, er der mulighed for at indga andre typer af uddannelsesaftaler,
som fx Kombinations-, Rest-, Del- og en Kort aftale samt Ny mesterleere.

For elever over 25 ar foretager skolen en realkompetencevurdering, der afklarer, om den voksne elev skal
gennemfgre uddannelsen som EUV1, EUV2 eller EUV3.

Link til Undervisningsministeriets pjece om typer af uddannelsesaftaler.

5.4 £ndring af uddannelsesaftale
Eleven og oplaeringsstedet kan indga aftale om forleengelse af uddannelsestiden med et bestemt tids-

rum. Jf. erhvervsuddannelseslovens § 58 gaelder bl.a., at eleven og oplaeringsstedet selv kan aftale en for-

leengelse af den eksakte fravaersperiode, hvis fglgende gor sig geeldende:
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e Pagrund af sygdom er fravaerende fra opleeringsstedet i mere end 10 procent af den fastsatte ud-
dannelsestid

e Erfraveerende fra virksomheden pa grund af supplerende skoleundervisning

e Harorloviforbindelse med graviditet, barsel eller adoption efter lovgivningen herom

e Har nedsat arbejdstid eller arbejdsfrihed pa grund af szerlige forhold.

Hvis uddannelsestiden gnskes forlaenget med mere end fraveersperioden, skal FUE godkende den. Det

kan fx veere i forbindelse med behov for at indpasse eventuelle skoleperioder i forlaengelsen.

Link til FUE’s ansggningsskema - se under overskriften ”£ndring af uddannelsens laengde undervejs i

uddannelsen”.

Det udfyldte ansggningsskema med begrundelse for 2endringen og vedlagt dokumentation sendes til
sevu@sevu.dk (sikker mail).

Opleeringsstedet og eleven skal veere enige i forlaengelsen af aftaleperioden, herunder begrundelsen for
forleengelsen. FUE behandler ansggningen og sender skriftligt svar til ansegeren.

Ved forleengelse af en uddannelsesaftale skal oplaeringsstedet udfylde Undervisningsministeriets Tilleeg
til Uddannelsesaftale, og sende det til elevens skole.

Kontakt skolen eller FUE (sevu@sevu.dk )ved tvivlsspgrgsmal.

5.5 Ophavelse af uddannelsesaftale - efter provetiden
Hvis elev og oplaeringssted er enige heri, kan en uddannelsesaftale, efter prevetidens opher, ophae-
ves/annulleres uden FUE’s godkendelse.

Hvis parterne ikke er enige, skal ophaevelse af uddannelsesaftalen, efter prgvetidens opher, pa forhand
indbringes for FUE.

Hvis eleven udelukkes fra skoleundervisningen, bortfalder uddannelsesaftalen. Eleven kan udelukkes fra
fortsat undervisning, hvis eleven, uden lovlig grund, udebliver fra undervisningen eller groft overtraeder

skolens ordensregler, og nar mindre vidtgdende foranstaltninger forgaeves har veaeret anvendt.

5.6 Misligholdelse af uddannelsesaftalen
Misligholder eleven eller oplaeringsstedet vaesentligt sine forpligtelser i uddannelsesaftalen, kan den an-
den part haeve aftalen. Hvis en vaesentlig forudsaetning for overhovedet at indga aftalen viser sig at vaere

urigtig eller senere ikke at kunne holde, sa kan parten haeve aftalen.

Ophaevelse af uddannelsesaftalen skal ske inden for 1 maned efter, at den haevende part har faet kend-
skab til eller ved anvendelse af almindelig agtpagivenhed burde have faet kendskab til den omstaendig-

hed, som begrunder ophaevelsen.

Link til Undervisningsministeriets vejledning om ophaevelse af uddannelsesaftalen.
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5.7 Uenighed mellem oplaringssted og elev
Opstar der uenigheder (tvistighed) mellem elev og opleeringssted efter prevetidens udlgb, som parterne
ikke selv kan lagse, kan uddannelsesaftalen ikke bare ophaeves.

Hvis parterne ikke kan tale sig til rette, skal FUE straks underrettes - fx via sikker mail sevu@sevu.dk. FUE
vil derefter forsege at forlige parterne.

Tvistighedsneaevnet

Hvis ikke der kan opnas enighed mellem parterne, kan uoverensstemmelsen indbringes for Tvistigheds-
naevnet, som er nedsat af undervisningsministeren.

Tvistighedsnaevnet kan traeffe afgarelse om ophaevelse af en uddannelsesaftale og om erstatning til den
skadelidte. Den afgarelse og de forlig, der indgas af Tvistighedsnaevnet, kan indbringes for de almindelige
domstole senest 8 uger efter afgarelsen. Erfaringer viser dog, at i langt de fleste sager opnas der forlig
mellem praktiksted og elev.

5.8 Dokumentation for uddannelsesforleb ved afbrudt aftale

Hvis eleven ikke gennemfarer de planlagte oplaeringsperioder pa grund af afbrudt uddannelse, har ele-
ven ret til en erklaering, der beskriver den del af uddannelsen, som er gennemgaet pa oplaeringsstedet.

Ministeriets formular til Erklaering fra Opleeringssted til elev ved afbrudt uddannelse:

(E-blanketten pa FUE-hjemmesiden ”Afsluttende oplaeringserklaering” ma IKKE anvendes til dette for-
mal)

5.9 Sygemelding
Udebliver eleven fra oplaeringen og/eller skoleundervisningen uden at meddele det til de respektive ste-
der, berettiger det oplaeringsstedet til at indlede en sag med henblik pa at ophaeve uddannelsesaftalen.

Sygemelding - oplaeringsstedet
Eleven skal altid meddele sygefraveer til oplaeringsstedet. Eleven skal ved starten af oplaeringsforlgbet

have udleveret en kopi af oplaeringsstedets vejledning / information om regler for sygemelding, raskmel-

ding og mulighedserklaering i forbindelse med sygefraveer fra oplaeringsstedet.

Som udgangspunkt gaelder det, at eleven har pligt til pa 1. sygedag ved arbejdstids begyndelse at med-
dele fravaeret.

Sygemelding - skolen
Eleven skal altid meddele sygefraveer til skolen og oplaeringsstedet pa 1. sygedag.

Ved skoleundervisningens start vil skolen normalt give eleven en vejledning om skolens regler for syge-
melding i forbindelse med fraveer.
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6. Lovgivning - Ernaeringsassistentuddannelsen

Veer opmaerksom pa, at der lgbende kan ske andringer i uddannelsesordningen og bekendtgarelser.

Lovgivningen om uddannelsen til ernaeringsassistent findes FUE’s hjemmeside:
https://www.sevu.dk/fue/ernaeringsassistent.

| Bekendtggrelse om erhvervsuddannelsen til ernzeringsassistent kan du laese om uddannelsens formal

og fa en oversigt over:

Feelles kompetencemal pa grundforlebet

Seaerlige kompetencemal forud for skoleundervisningen i hovedforlgbet
Kompetencemal for hovedforlabet

Bedogmmelse og beviser (herunder prover)

Svendepraven §6

o |Censorvejledningen finder du information om svendepravens rammer

| Uddannelsesordning for ernzeringsassistentuddannelsen beskrives blandt andet de arbejdsomrader og

funktioner, som praktikuddannelsen skal indeholde.

@vrige bekendtgarelser:

Erhvervsuddannelsesloven

Bekendtggrelse af lov om erhvervsuddannelser

FUE®
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Bilag 1: Uddannelsesplan - skema

Navn:
Uddannelsesplanen skal dreftes med eleven ved hver oplaringsperiodes begyndelse

Der kan indsaettes flere raekker efter behov

Oplzeringsperiode Antal Hvad skal der arbejdes med
uger

Ny mesterlaere

1. opleeringsfor-

lob pa HF

2. oplaeringsfor-

lob pa HF

3. oplaeringsfor-

leb pa HF

4. opleeringsfor-

lob pa HF
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Bilag 2: Internt vurderingsskema — vurdering af eleven

Internt vurderingsskema til oplaeringsstedets vurdering af ernaringsassistenteleven

Seet X ved det aktuelle forlgb for opleeringen:

1. oplaeringsforleb O 2. opleeringsforlob O 3. opleeringsforlob O 4, oplaeringsforlabo

Hovedomrader med oplaeringsmal

Fremra-
gende

Fortrinlig

God

Tilstraek-
kelig

Util-
straekke-
lig

Varemodtagelse

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

- Eleven kan selvstaendigt foretage kvalitetsvurdering af ravarerne og ken-
der ravaregruppernes korrekte opbevaringsbetingelser

Produktion og tilberedningsmetodik

- Eleven kan selvstaendigt og ud fra professionelle opskrifter tilberede og
udportionere velsmagende og ernaeringsrigtige maltidskomponenter og
maltider, der passer til kakkenets malgruppe og produktionsform

- Eleven kan selvstaendigt vurdere madens sensoriske kvalitet

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

- Eleven kan selvstaendigt og aktivt indga i kvalitetsudvikling i forhold til
kokkenets produktion af mad og maltider

Vartskab, anretning og servering

- Eleven kan selvstaendigt vurdere anretning og servering af det feerdige
maltid, bade sensorisk og ernaeringsmaessigt i forhold til malgruppens
behov og praeferencer

- Eleven kan selvstaendigt anrette og servere maden indbydende

- Eleven kan, med faglig begrundelse, selvsteendigt informere kakkenets
malgruppe om maltiders baeredygtighed, portionssterrelser, sammen-
saetning, energiteethed, dizeter og anretningen pa tallerken

- Eleven kan selvstaendigt udfgre vaertskab og yde service i forhold til at
skabe et godt spisemilje og imedekomme malgruppens behov ud fra kek-
kenets standard for maltidsservice

- Eleven kan selvstaendigt kommunikere i forbindelse med veertskab med
kekkenets malgrupper

FUE®
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Hovedomrader med oplaringsmal

Fremra-
gende

Fortrinlig

God

Tilstraek-
kelig

Util-

straekke-

lig

Ernzering og dizetetik

- Eleven kan selvstaendigt, og i en given situation, udeve faglig formidling
om dizeter og kostformer som kekkenet tilbyder

- Eleven kan, efter professionelle opskrifter selvstaendigt tilberede vel-
smagende og ernzeringsrigtige maltider til kekkenets dizeter og kostfor-

mer

- Eleven kan selvstaendigt dokumentere, justere og vurdere madens er-
naeringsmaessige kvalitet (maltidsfordeling, energiindhold og procentfor-
deling) i forhold til anbefalingerne til dizeten og kostformen. Enten manu-
elt eller ved hjeelp af kostberegningsprogram

- Eleven kan selvstaendigt anvende og forklare brugen af de specielle di-
atprodukter, der tilsaettes kakkenets diaeter

Hygiejne og egenkontrol

- Eleven kan selvsteendigt udfere kakkenets egenkontrolprocedurer og
handle i forhold hertil

- Eleven kan selvstaendigt varetage hygiejnen i forbindelse med at udfere

vaertskab for malgruppen

- Eleven kan selvstaendigt udfere og kvalitetsvurdere renggrings- og des-
infektionsopgaver korrekt, efter kekkenets procedure og renggringsplan

- Eleven kan selvstaendigt udarbejde en risikoanalyse og implementere
resultatet af denne i forhold til arbejdsprocesser jvf. gaeldende lovgivning

Organisering og arbejdsmilje

- Eleven kan selvstaendigt anvende arbejdsmilje- og sikkerhedsregler i
kokkenet samt vaelge og anvende produktionsudstyr ergonomisk korrekt
i forhold til kekkenets indretning og udstyr

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

arbejdsmilje

- Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, indga i forandrings- og samar-

bejdsprocesser i organisationen

- Eleven kan kommunikere i forskellige samarbejdsrelationer med kolle-

gaer
- Eleven kan arbejde i teams, og udviser engagement og ansvarlighed

- Eleven kan selvstaendigt indga i tveerfagligt samarbejde med andre fag-
grupper
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Hovedomrader med oplaringsmal

Fremra-
gende

Fortrinlig

God

Tilstraek-
kelig

Util-

straekke-

lig

Planlaegning, indkeb og den grenne omstilling
- Eleven kan selvstaendigt sammensaette varme og kolde maltider

- Eleven kan selvstaendigt menuplanlaegge ud fra sensoriske, miljgmaes-
sige og skonomiske principper til den grenne omstilling

- Eleven kan selvstaendigt arbejde i et passende arbejdstempo for at over-
holde kakkenets tidsfrister

- Eleven kan selvstaendigt arbejde med optimering af en given opgave i
kokkenet med udgangspunkt i beeredygtighed og den grenne omstilling
herunder valg af ravarer, vand og energiforbrug og reducering af

madspild

- Eleven kan selvstaendigt behandle og sortere affald efter kakkenets mil-

jostandarder

- Eleven kan selvstaendigt arbejdsplanlaegge ud fra kekkenets principper

og varetage produktionsledelse

- Eleven kan selvstaendigt beregne og vurdere maengder, volumen og
storrelser i kakkenets produktion

- Eleven kan planlzegge og gennemfare baeredygtigt indkeb i forhold til
kokkenets standarder for indkeb og indkebsaftaler

Supplerende bemzrkninger:

Supplerende oplaring:

Bedommelsen er gennemgaet med eleven den: dd/mm/ar
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Bilag 3: Beregning af kostpris for en ret / komponent

Rettens /komponentens navn:

Antal kuverter:

Omregnings-
Opskrift Maengde Pris tal Kostpris - beregning
- i opskrift - ravareliste
Kr. pr. kg./li- Fra tabel Maengde * Pris * Om-
Ravarer Kg./liter/stk. | ter/stk. (Bilag 3) regningstal lalt

Samlet Kostpris

Kostpris pr. kuvert

FUE®
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Bilag 4: Tabel for omregningstal

Rensesvind for (Svind% |Omregmingsfaktor
frisk (1Tund op hver
frugt og gront cang fil to deci-
{ca.): maler)
Najroe: 16 1.120
Najs. kolbe: 64 2778
Mandarnn: 26 1.351
Melon: 50 2.000
Pastinak: 20 1.250
Peberfiugt: 10 1.111
Peberrod: 15 1.176
Persille: 10 1.111
Persillerod: 20 1.250
Porre: 15 1.176
Purlag: 0 1000
Pre: 15 1.176
Eabarber: 10 1.111
Eadise: 37 1.587
Ribs: 3 1.031
Rosenkal: 20 1.250
BEaddike: 10 1.111
Eadbede: 20 1.250
Rodkal: 20 1.250
Salat, gren: 10 1.111
Selleri: 25 1.333
Solbaer: 2 1,020
Spidskal: 20 1.250
Spinat: 30 1,429
Stikkelsheer: 2 1.020
Tomat: 0 1.000
Tyttebaer: 0 1,000
Vindme: 10 1.111
Fhle: 10 1.111
Frter: 60 2,500
Vgt for rensning (brut-
tovaEst) ;
T:Egtgtefter rensning (Net- = Omregningstal
tovaegt)
Eks: 200g/160g= 1,25

100 = Omregningstal

(100 — svindprocent)

Eensesvind for (Svind% |Omregningsfaktor
frisk (1rund op hver
frugt og gront cang til to deci-
{ca.): maler)

Apurk: 5 1.053
Ananas: 47 1.887
Appelsin: 29 1.408
Asparges: 47 1,887
Aubergine: 25 1.333
Avocado: 20 1.408
Banan: 40 1.667
Bladselleri: 20 1.250
Blomkal: 3 1.087
Blomme: 4] 1.064
Blabeer: 2 1.020
Broceoli: 22 1.282
Brombeer: 4 1.042
Brendkarse: 10 1.111
Bonner, gr: 5 1.053
Bennespirer: 0 1,000
Champignon- 20 1.250
Citron: 33 1.493
Dild: 10 1.111
Fersken: 13 1.149
Grapefmgt: 50 2000
Greeskar: 30 1.429
Grenkal: 40 1.667
Gulerod: 15 1.176
Hindbeer: 0 1.000
Hvidkal: 20 1.250
Hvidlag: 13 1.149
Hyben: 35 1.538
Hyldeber: 4] 1.064
Icebergsalat: 10 1,111
Jordbaer: 3 1.031
Jordskokder: 31 1.449
Julesalat: 10 1.111
Kantarel: 11 1.124
Earse: 0 1,000
Kartoffel: 25 1.333
Eastanje: 17 1.205
Kinakal: 7 1.075
EKirseber: 13 1.140
Earvel: 0 1000
Kalrabi: 15 1.176
Lag: 10 1.111

Eks: 1004100-10) = 1,12 (rundef op)




FUE®

Udvalg: FUE
1. august 2023

Bilag 5: Elever, der ikke spiser kod

Elever, der ikke spiser kead/k@dvarianter forventes at have traenet sine grundtilberedningsmetoder
og sensoriske smage undervejs i sit uddannelsesforlgb, og om nedvendigt, har faet andre til at
smage pa maden. Der stilles ikke szerlige foranstaltninger til radighed til svendepreven, som fx at fa
andre til at smage pa maden for eleven. Censor og eksaminator vil, ndr eleven prasenterer retten,
smage pa maden helt pa linje med de gvrige elevers retter.
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