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Galdende fra 1. august 2023

Opgaver til 1. opleeringsperiode
CASE 1

BESVARELSE AF OPGAVEN
Aftal med din vejleder, hvordan opgaven skal besvares. Der er flere muligheder:
- Skriftlig aflevering
- Mundtlig fremlaeggelse for enten vejleder alene eller en gruppe — for eksempel hele kpkkenet, en
del af kgkkenet eller elevgruppen.
- Planche, PowerPoint oplaeg med foto/ videoklip (Husk at spgrge om lov, inden du tager
billeder/video)
- Lydfil
- Andet

Husk at leese opgaven igennem og se hjselpeark for forslag til svar.

Vzlg en hovedret og biret/mellemmaltid fra dit kgkken, som du synes kendetegner dit
kekken. Maltiderne vil vaere omdrejningspunktet for opgaverne i Case 1.

TEMA: VAREMODTAGELSE

1. Oplist hvilke ravarer der skal benyttes i dine retter, og hvilke temperaturer de skal opbevares ved.
[Omrade ~ [Révare | Opbevaringstemp. |

Kolonial

Frost

Mejeri og g

Kgd, fisk, fjerkrae

Frugt og gron

2. Vezelg én ravare fra hvert af ovenstaende omrader og beskriv mundtligt eller skriftlig hvordan kvaliteten
vurderes.




FUE®

TEMA: PRODUKTION OG TILBEREDNINGSMETODIK

1. Beskriv mundtligt eller skriftligt ravarernes vej igennem kgkkenet, eksempelvis ved hjzlp af et flowdiagram.

2. Lav en oversigt over hvilken/hvilke produktionsformer der anvendes i kgkkenet.

3. Beskriv mundtligt eller skriftligt hvordan minimum 5 ravarer til produktionaf hovedret og biret/mellemmaltid
klarggres til produktionen.

4. Hvilke metodikker anvendes til produktion af hovedret og biret/mellemmaltid, og hvad kendetegner dem?




FUE®

TEMA: VARTSKAB, ANRETNING OG SERVERING

1. Beskriv mundtligt eller skriftligt hvem du laver maltiderne til i forhold til malgruppen.
2. Beskriv mundtligt eller skriftligt anretning af din hovedret og biret/mellemmailtid, og hvor de fem
grundsmage findes.

TEMA: ERNARING OG DIATETIK

1. Laven oversigt over de dizeter og kostformer der tilbydes i kekkenet.

2. Beskriv mundtligt eller skriftligt om din valgte hovedret og biret/mellemmaltid er en dizet eller kostform.

Hovedret:
Biret/mellemmaltid:
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TEMA: HYGIEJNE OG EGENKONTROL

1. Renggring efter du har lavet dine maltider i kgkkenet
- Veelg et omrade i kokkenet, som skal renggres.
- Beskriv mundtligt eller skriftligt hvordan opgaven gribes an ud fra kgkkenets procedurer og vejledninger.
- Vedlaeg datablad for renggringsmiddel og desinfektionsmiddel.

TEMA: ORGANISERING OG ARBEJDSMIU@

1. Beskriv mundtligt eller skriftligt hvordan fokus pa nedenstaende forholdsregler kan vaere med til at sikre
det fysiske arbejdsmiljg, nar du tilbereder maltiderne.

Arbejdsstillinger

Arbejdsbevaegelser
Sikkerhed

Veernemidler

Indretning af arbejdsstation

2. Lav en oversigt over hvilke hjelpemidler du bruger i forbindelse med tilberedning af retterne, og beskriv
mundtligt eller skriftligt hvordan de hj=lper dig.

3. Beskriv mundtligt eller skriftligt hvem du skal samarbejde med i forbindelse med tilberedning af
maltiderne.

4. Beskriv mundtligt eller skriftligt hvad der kan vaere med til at pavirke det psykiske arbejdsmiljg.

Kommunikation

Samarbejde

Kultur

Inklusion

Humor
Andet




FUE®

TEMA: PLANLZEGNING, INDK@B OG DEN GRONNE OMSTILLING

Beskriv mundtligt eller skriftligt hvordan din seneste arbejdsdag sa ud.
- Hvad producerede du?

- Hvilket udstyr brugte du til at producere komponenterne?

- Hvornar skulle komponenterne vaere klar?

Beskriv mundtligt eller skriftligt, hvordan du og dit kekken handterer madspild og affald.
- Hvad g@r du med madrester fra din produktion og evt. rester efter spisning?

- Hvordan sikrer du dig, at rester kan genanvendes?

- Hvordan handteres det resterende affald efter produktion?

Giv minimum 3 eksempler p3, hvad dit kekken ggr for at nedbringe klimabelastningen.
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HJALPEARK TIL CASE 1

Opgaver til 1. opleeringsperiode

Hjaelpearkene har til formal at inspirere og stgtte til besvarelsen af opgaverne i Case 1, 2 og 3.

BESVARELSE AF OPGAVEN
Aftal med din vejleder, hvordan opgaven skal besvares. Der er flere muligheder:

Husk at lsese opgaven igennem og se hjselpeark for forslag til svar.

Skriftlig aflevering

Mundtlig fremlzaeggelse for enten vejleder alene eller en gruppe — for eksempel hele kpkkenet, en
del af kgkkenet eller elevgruppen.

Planche, PowerPoint oplaeg med foto/ videoklip (Husk at spgrge om lov, inden du tager
billeder/video)

Lydfil

Andet
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1. Velg en hovedret og en biret/mellemmaltid fra dit kgkken, som du synes kendetegner dit kgkken.

Forslag til hovedret

Lasagne med rakost
Quinoadeller med ratatouille
Bgf med log

Chili sin carne

Forslag til biret/mellemmaltid:

Klar suppe med kgd- og melboller
Ymerfromage

Chiagregd

Gnavegrgnt og knaekbrgd

TEMA: VAREMODTAGELSE

Oplaeringsmal for 1. opleeringsperiode

Eleven kan, under vejledning, modtage og kontrollere, at varen svarer til ordren.

Eleven kan, under vejledning, foretage kvalitetsvurdering af ravarerne og kan gengive ravaregruppernes

korrekte opbevaringsbetingelser.

Forslag til inspiration og kilder

Fgdevareleere, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis

Produktionshygiejne, Praxis

Opgaver

1. Oplist hvilke ravarer der skal benyttes i dine maltider, og hvilke temperaturer de skal opbevares ved
eksempelvis:

Kolonial

Hvedemel

Stuetemp. (max. 20°C)

Frost

Mejeri og g

Kgd, fisk, fjerkrae

Frugt og gron

2. Veelg én ravare fra hvert af ovenstaende omrader, og beskriv hvordan kvaliteten vurderes eksempelvis:

Laks Duft, Udseende, osv.
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TEMA: PRODUKTION OG TILBEREDNINGSMETODIK

Oplaeringsmal for 1. oplaeringsperiode:

e Eleven kan ud fra professionelle opskrifter deltage i produktion af velsmagende og ernezeringsrigtige.
maltidskomponenter og maltider, der passer til kgkkenets malgruppe og produktionsform.

e Eleven kan deltage i vurdering af madens sensoriske kvalitet.

e Eleven kan under vejledning deltage i udarbejdelse, vurdering og tilpasning af professionelle opskrifter i
kokkenets produktionssystem.

e Eleven kan deltage i kvalitetsudvikling i forhold til kgkkenets produktion af mad og maltider.

Forslag til inspiration og kilder:

Fgdevareleere, Praxis

Kostleere og —vurdering, Praxis

Kulinarisk sensorik, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis

Sans din mad, Praxis

Madgrundbogen, Praxis

Kostformer | Kosthandbogen.dk (https://kosthandbogen.dk/content/kostformer)

Metodik og smag — Veerktgjer og inspiration til god mad i store gryder (https://metodikogsmag.dk/)

Opgaver

1. Beskriv mundtligt eller skriftligt ravarernes vej igennem kgkkenet eksempelvis ved hjzlp af et flowdiagram.
Eksempel pa flowdiagram:
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TEMA: PRODUKTION OG TILBEREDNINGSMETODIK (fortsat)
2. lav en oversigt over hvilken/hvilke produktionsformer der anvendes i kgkkenet, eksempelvis:
Varmholdtproduktion

MA-Pak (MAP/kgle-vakuum)
Kgleproduktion

Frostproduktion

3. Beskriv mundtligt eller skriftligt hvordan minimum 5 ravarer til produktion af hovedretten og
biretten/mellemmaltidet klarggres til produktion.

Tomat Skylles og skaeres
Kamsteg Krydres, steges, nedkgles, sliced
Bgnner Saettes i blgd natten over

4. Hvilke metodikker anvendes til produktion af hovedretten og biretten/mellemmaltidet, og hvad
kendetegner dem?
- Koge
- Stege
- Bage
- Jaevne og stivhe

Melkesovs  [Opbagning (jeevning) Smelte fedtstof, tilseet mel og bag godt
igennem. Herefter tilsaettes vaeske til gnsket

konsistens og koges igennem.
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TEMA: VARTSKAB, ANRETNING OG SERVERING

Oplaeringsmal for 1. oplaeringsperiode

e Eleven kan, under vejledning, vurdere anretning og servering af det faerdige maltid, under
hensyntagen til det sensoriske og malgruppens ernaeringsmaessige behov og praeferencer.

e Eleven kan, under vejledning, anrette og servere maden indbydende.

e Eleven kan, med begyndende faglig begrundelse og under vejledning, informere kgkkenets
malgruppe om maltiders baeredygtighed, portionsstgrrelser, sammensaetning, energitaethed og
anretningen pa tallerken.

e Eleven kan, under vejledning, udfgre vaertskab og yde service, samt gengive kgkkenets standard for
maltidsservice.

Forslag til inspiration og kilder

Fgdevareleere, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis

Sans din mad, Praxis

Kulinarisk sensorik, Praxis

Teknologi, Praxis

Kostleere og —vurdering, Praxis

Dizetetik, Praxis

Maltidshandbog | » Appetit (maaltidshaandbog.dk)
(https://maaltidshaandbog.dk/maaltidshaandbog/appetit/)

Opgaver

1. Beskriv mundtligt eller skriftligt hvem du laver retterne til i forhold til malgruppen.
Malgrupper:

—  Bgrnehavebgrn 3-6 ar
— Bgrn ogunge 7-12 ar
—  Voksne

—  /ldre over 65

Andre hensyn i forhold til malgruppen sasom:

— Alder

—  Fysiologiske hensyn

—  Aktivitetsniveau

—  Preeferencer (hvad kan de lide, egnsretter, traditioner)
—  Kultur og etnicitet

2. Beskriv mundtligt eller skriftligt anretning af din hovedret og biret/mellemmaltid og hvor de fem
grundsmage findes.

Inspiration til svar:

- Serveringsmader - buffet, tallerkenservering, tallerkenanretning og fadservering.

- Opseaetning af buffet, ssmmensaetning af komponenterne, service og anretning og
maltidsopbygning pa tallerken/fad.

- Portionsstgrrelse der passer til malgruppen.
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TEMA: ERNARING OG DIATETIK

Oplaeringsmal for 1. oplaeringsperiode

e Eleven kan, under vejledning og i en given situation, udgve faglig formidling om dizeter og kostformer
som kgkkenet tilbyder.

e Eleven kan, under vejledning, tilberede velsmagende og ernaeringsrigtige maltider til kgkkenets
dizeter og kostformer efter professionelle opskrifter.

e Eleven kan, under vejledning, dokumentere, justere og vurdere madens ernaeringsmaessige kvalitet
(maltidsfordeling, energiindhold og procentfordeling) i forhold til anbefalingerne til dizeten og
kostformen. Enten manuelt eller ved hjeelp af kostberegningsprogram.

e Eleven kan, under vejledning, anvende og forklare brugen af de specielle dizetprodukter, der tilsattes
kgkkenets dizeter.

Forslag til inspiration og kilder

Dieetetik, Praxis

Ernaeringslaere, Praxis

Fgdevarelzere, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis

Kosthdndbogen.dk (https://kosthdndbogen.dk/)

Frida - Database med fgdevaredata udgivet DTU Fgdevareinstituttet (https://frida.fooddata.dk/)
Synkevenligt (https://synkevenligt.kk.dk/)

1. Laven oversigt over de diceter og kostformer der tilbydes i kgkkenet.

Maelkeallergi X Allergi over for komaelksprotein.
Minus maelkeprodukter og obs.
pa mange produkter, der
indeholder komaelksprotein.

2. Beskriv om din valgte hovedret og biret/mellemmaltid er en dizet eller kostform

Hovedret: X
Biret/mellemmaltid: X
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TEMA: HYGIEJNE OG EGENKONTROL

Oplaeringsmal for 1. opleeringsperiode

e Eleven kan deltage i udfgrsel af kgkkenets egenkontrolprocedurer og under vejledning handle i forhold
hertil.

e Eleven kan, under vejledning, varetage hygiejnen i forbindelse med at udfgre veertskab for malgruppen.

e Eleven kan, under vejledning, udfgre og kvalitetsvurdere renggrings- og desinfektionsopgaver korrekt, efter
kgkkenets procedure og renggringsplan.

e Eleven kan medvirke ved udarbejdelse af risikoanalyse og implementering af resultatet af denne i forhold til
arbejdsprocesser jvf. geeldende lovgivning.

Forslag til inspiration og kilder

Fgdevarelaere, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis

Produktionshygiejne, Praxis

Mikrobiologi, Praxis

Fgdevarestyrelsen, www.fvst.dk (egenkontrol og risikoanalyse)

Opgaver

1. Renggring efter du har lavet dine retter i kgkkenet.

- Veelg et omrade i kokkenet, som skal renggres.
- Beskriv mundtligt eller skriftligt hvordan opgaven gribes an ud fra kgkkenets procedurer og vejledninger.
- Vedlaeg datablad for renggringsmiddel og desinfektionsmiddel.

Eksempelvis: Varm afdeling

Eksempelvis: Bord

Renggres med sxbe, vand og ren klud/svamp.
Efterfglgende aftgrres bordet med rent vand og ren
klud, for at fjerne rester af renggringsmiddel.

Der skal bruges “universalrenggringsmiddel” og
doseringen er 2 ml. til 5 | vand.

Der bruges efter renggring ”"overfladedesinfektion”.
Midlet sprayes pa bordoverfladen og tgrrer herefter i
min. 5 minutter.

Renggringsmidlet er ikke skadeligt for haenderne i
brugsoplgsning, (pH ca. 8)
sa der skal ikke bruges handsker.

Spgrg dit kgkkens AMR (arbejdsmiljgrepraesentant) efter datablade.
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TEMA: ORGANISERING OG ARBEJDSMIU@

Opleeringsmal for 1. opleeringsperiode
e Eleven kan, under vejledning, anvende arbejdsmiljg- og sikkerhedsregler i kgkkenet samt veelge og
anvende produktionsudstyr ergonomisk korrekt i forhold til kgkkenets indretning og udstyr.
e Eleven kan, pa begyndende niveau, indgd i udvikling af kgkkenets arbejdsmiljg.
e Eleven kan, pa begyndende niveau, deltage i forandrings- og samarbejdsprocesser i organisationen
e Eleven kan kommunikere i forskellige samarbejdsrelationer med kollegaer.

e Eleven kan, under vejledning, arbejde i teams, og udviser engagement og begyndende ansvarlighed.
e Eleven kan, under vejledning, indga i tvaerfagligt samarbejde med andre faggrupper.

Forslag til inspiration og kilder

Psykologi, Praxis
Det professionelle kgkken, Praxis
www.arbejdsmiljoweb.dk, Publikationerne:

- APV - Arbejdspladsvurdering

- Arbejdsmiljget kan smages i sovsen,
- Godt arbejdsmiljg i det gode kgkken
-  Det padagogiske kgkken

Opgaver

1. Beskriv mundtligt eller skriftligt hvordan fokus pa nedenstaende forholdsregler kan vaere med til at
sikre det fysiske arbejdsmiljg, nar du tilbereder maltiderne.

Arbejdsstillinger Eksempelvis mindske risiko for slid pa kroppen

Arbejdsbevaegelser
Sikkerhed

Veernemidler

Indretning af arbejdsstation

2. Lav en oversigt over hvilke hjzlpemidler du bruger i forbindelse med tilberedning af maltiderne, og
beskriv hvordan de hjalper dig.

Eksempelvis: gryde med rgrearme | Mindske risiko for belastende bevaegelser

3. Beskriv mundtligt eller skriftligt hvem du skal samarbejde med i kekkenet i forbindelse med
tilberedning af maltiderne — eksempelvis kolleger fra andre afdelinger/omrader i kgkkenet.

4. Beskriv mundtligt eller skriftligt hvad der kan vaere med til at pavirke det psykiske arbejdsmiljg.

Kommunikation Tydelig kommunikation er essentiel i et stort kgkken, hvor flere skal
arbejde sammen.

Samarbejde

Kultur

Inklusion

Humor

Andet



http://www.arbejdsmiljoweb.dk/
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TEMA: PLANLZEGNING, INDK@B OG DEN GR@NNE OMSTILLING

Opleeringsmal for 1. opleeringsperiode
e Eleven kan, under vejledning, sammenszatte varme og kolde maltider.

e Eleven kan, under vejledning, menuplanlaegge ud fra sensoriske, miljgmaessige og gkonomiske
principper og kgkkenets holdning til den grgnne omstilling.

e Eleven kan, efter instruktion, arbejde i et passende arbejdstempo for at overholde kgkkenets
tidsfrister.

e Eleven kan, under vejledning, arbejde med optimering af en given opgave i kekkenet med
udgangspunkt i baeredygtighed og den grgnne omstilling herunder valg af ravarer, vand og
energiforbrug og reducering af madspild.

e Eleven kan, i samarbejde med faglaerte, behandle og sortere affald efter kgkkenets miljgstandarder

e Eleven kan, under vejledning, arbejdsplanleegge ud fra kgkkenets principper og varetage
produktionsledelse.

e Eleven kan, under vejledning, beregne og vurdere mangder, volumen og stgrrelser i kgkkenets
produktion.

e Eleven kan, under vejledning, planlaegge og gennemfgre baeredygtigt indkgb i forhold til kgkkenets
standarder for indkgb og indkgbsaftaler.

Forslag til inspiration og kilder

Fgdevareleere, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis
Produktionshygiejne, Praxis

Kostleere og —vurdering, Praxis

Stop spild af mad: https://stopspildafmad.org/

De officielle kostrad, https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad

DTU Fgdevareinstituttet, Rad om baeredygtig sund kost. Fagligt grundlag for et supplement til De officielle
Kostrad
Verdensmal, www.verdensmaal.org

Nye Nordiske Neeringsstofanbefalinger, Nordic Nutrition Recommendations 2023 (norden.org)

(https://www.norden.org/en/publication/nordic-nutrition-recommendations-2023)

Baeredygtige kgkkener: https://kost.dk/baeredygtige-koekkener
FN'S 17 VERDENSMAL FOR BZAREDYGTIG UDVIKLING: https://www.verdensmaalene.dk/maal/1

o
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TEMA: PLANLZEGNING, INDK@B OG DEN GR@NNE OMSTILLING (fortsat)

Opgaver
1. Beskriv mundtligt eller skriftligt hvordan din seneste arbejdsdag sa ud.

- Hvad producerede du? Eksempelvis grgnne linsebgffer, tomatsovs og jordbaersuppe

- Huvilket udstyr brugte du til at producere komponenterne? Eksempelvis kipsteger, blender og
rgregryder

- Hvornar skulle komponenterne veere klar?

Inspiration til svar:

Start eventuelt med serveringstidspunktet og regn tilbage derfra.
Hvis der eksempelvis indgar brgd, sa skal dejen til haevning fgrst. Hvis der indgar desserter, skal en
fromage na at saette sig osv.
Hvordan planlaegger du produktionen af din menu?
- Hvilket udstyr benyttes? Udstyr kan vare pander/gryder, blender osv.

Seet eventuelt planen ind i et skema:

Tid Arbejdsgang
08.00 Finde alle ingredienser og udstyr frem, male og veje af
08.20 Sla geerdej op til flutes og saet den til haevning

Og sa videre...

2. Beskriv mundtligt eller skriftligt, hvordan du og dit kekken handterer madspild og affald.
- Hvad ggr du med madrester fra din produktion og eventuelt rester efter spisning?
- Hvordan sikrer du dig, at rester kan genanvendes?
- Hvordan handteres det resterende affald efter produktion?

Inspiration til svar

- Nar du eksempelvis ordner grgntsager, teenker du sa over, hvor meget der gar til spilde ved rensning
og snitning?

- Hvad kan man genanvende af rester efter servering? Hvad skal man eventuelt ggre for at rester kan
genanvendes? Taenk ogsa hygiejne ind.

3. Giv minimum 3 eksempler pa, hvad dit kgkken ggr for at nedbringe klimabelastningen.
- Eksempelvis mindre brug af oksekgd
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Opgaver til 2. opleeringsperiode
CASE 2

BESVARELSE AF OPGAVEN

Aftal med din vejleder, hvordan opgaven skal besvares. Der er flere muligheder:

Skriftlig aflevering

Mundtlig fremlaeggelse for enten vejleder alene eller en gruppe — for eksempel hele kgkkenet,
en del af kgkkenet eller elevgruppen.

Planche, PowerPoint oplaeg med foto/ videoklip (Husk at spgrge om lov, inden du tager
billeder/video)

Lydfil

Andet

Husk at lzese opgaven igennem og se hjeelpeark for forslag til svar.

Vzlg en hovedret og biret/mellemmaltid fra dit kekken og som du synes kendetegner
dit kekken. Maltiderne vil vaere omdrejningspunktet for opgaverne i Case 2.

1. Hvor finder du information om dit kekkenets madtilbud og maltidsservice?

2. Hvem skal dine maltider serveres for og hvordan passer maltiderne til malgruppens behov?




FUE®

TEMA: VAREMODTAGELSE

1. Hvordan forholder kgkkenet sig til varer, som ikke lever op til kvalitetskriterierne?

TEMA: PRODUKTION OG TILBEREDNINGSMETODIK

1. Hvorfor er det vigtigt med professionelle skrifter?
2. Hvilke krav er der til en professionel opskrift?

3. Gennemga mindst 2 af opskrifterne til din hovedret og biret/mellemmaltid i forhold til kravene til en
professionel opskrift?

TEMA: VARTSKAB, ANRETNING OG SERVERING

1. Hvordan anrettes og serveres maltiderne for malgruppen?
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TEMA: ERNARING OG DIATETIK
1. Llav en naringsberegning pa din hovedret og biret/mellemmailtid.

2. Lav en kostvurdering ud fra din naeringsberegning.

3. Hvordan kan du andre opskrifterne til din hovedret og biret/mellemmaltid, sa de passer til en anden
diset/kostform?

TEMA: HYGIEJNE OG EGENKONTROL

Forklar mundtligt eller skriftligt hvad der kan ga galt (kritiske punkter) ved produktion af dine maltider, lige fra
varemodtagelse til maltidet er faerdigt. Fortzel, hvordan du kan undga, at det gar galt:

- Ravaremodtagelse

- Produktionen = krydskontamination, opvarmning, nedkgling

- Feerdigvarer (den faerdige mad) - krydskontamination, buffet/salg eller servering, genanvendelse
- Personlig hygiejne

- Renggring

- Vedligeholdelse

TEMA: ORGANISERING OG ARBEJDSMILI@

1. Hvordan pavirker arbejdsmiljget dine kollegaers trivsel og produktivitet?
2. Hvordan kan du bidrage til dit kgkkens psykiske, fysiske og kemiske arbejdsmiljg?
3. Hvordan udviser du engagement og ansvarlighed i forbindelse med produktionen af maltiderne?




FUE®

TEMA: PLANLZEGNING, INDK@B OG DEN GR@NNE OMSTILLING

1. Lav en menuplan, med hoved- og biretter, til dit kgkken for en hel uge (7 dage).
Din menu indgar i planen én af dagene.

2. For en af dagene skal du lave et dagskostforslag, hvor du tager alle maltider med for hele dagen.

3. Find og beskriv eksempler p3a, hvordan der i dit kgkken bliver arbejdet med FN Verdensmal




Galdende fra 1. august 2023

HJALPEARK TIL CASE 2

Opgaver til 2. oplaeringsperiode

Hjeelpearkene har til funktion at inspirere og stgtte til besvarelsen af opgaverne i Case 1, 2 og 3.

BESVARELSE AF OPGAVEN
Aftal med din vejleder, hvordan opgaven skal besvares. Der er flere muligheder:

Husk at laese opgaven igennem og se hjselpeark for forslag til svar.

Skriftlig aflevering

Mundtlig fremlaeggelse for enten vejleder alene eller en gruppe — for eksempel hele kgkkenet, en del af
kgkkenet eller elevgruppen.

Planche, PowerPoint opleeg med foto/ videoklip (Husk at spgrge om lov, inden du tager billeder/video)
Lydfil

Andet




FUE®

1. Hvor finder du information om dit kekkenets madtilbud og maltidsservice?
Inspiration til svar:

- Menuplan
- Kost og ernaringspolitik
- Hjemmeside

2. Hvem skal dine maltider serveres for, og hvordan passer maltiderne til malgruppens behov?
Inspiration til svar:

- Malgrupper som bgrnehavebgrn 3-6 ar, bgrn og unge 7-12 ar, voksne, &ldre over 65 ar, raske, syge.

- Kostformer — normalkost, sygehuskost, kost til smatspisende, vegetar.

- Anbefalinger til den kostform, der passer til malgruppen (Energiprocentfordeling, energitaethed,
maltidsfordeling, tilsat sukker, kostfibre, valg af ravarer).

- Preeferencer - det malgruppen foretraekker at spise.

- Seerlige behov eller forandringer hos malgruppen — f.eks. fysisk, psykisk eller socialt.

- Sensorisk kvalitet i maltiderne — udseende, dufte, grundsmage, teksturer mv.

- Andet - fx gkonomi, produktionsform, baeredygtighed.

TEMA: VAREMODTAGELSE

Oplaeringsmal for 2. oplaeringsperiode

e Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, varemodtage og kontrollere at varen svarer til ordren.
e Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, kvalitetsvurdere ravarerne og kender ravaregruppernes korrekte
opbevaringsbetingelser.

Forslag til inspiration og kilder

Fpdevarelaere, Praxis
Det professionelle kpkken, Praxis
Produktionshygiejne, Praxis

Opgaver

1. Hvordan forholder kgkkenet sig til varer som ikke lever op til kvalitetskriterierne?
Hvordan er kgkkenets procedure for handtering af varer, som ikke lever op til kvalitetskriterierne.
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TEMA: PRODUKTION OG TILBEREDNINGSMETODIK

Opleeringsmal for 2. opleeringsperiode
e Eleven kan, i samarbejde med faglaerte og ud fra professionelle opskrifter, producere velsmagende og
ernzeringsrigtige maltidskomponenter og maltider, der passer til kgkkenets malgruppe og
produktionsform.
e Eleven kan, i samarbejde med faglzerte, vurdere madens sensoriske kvalitet.

e Eleven kan, i samarbejde med faglzerte, udarbejde, vurdere og tilpasse professionelle opskrifter i
kgkkenets produktionssystem.

e Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, kvalitetsudvikle i forhold til kgkkenets produktion af mad og
maltider.

Forslag til inspiration og kilder

F@devarelaere, Praxis

Kostleere og —vurdering, Praxis

Kulinarisk sensorik, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis

Sans din mad, Praxis

Madgrundbogen, Praxis

Kostformer | Kosthandbogen.dk (https://kosthandbogen.dk/content/kostformer)

Metodik og smag — Veerktgjer og inspiration til god mad i store gryder (https://metodikogsmag.dk/)

Opgaver

1. Hvorfor er det vigtigt med professionelle skrifter?
Eksempelvis: Sikre samme smag

2. Huvilke krav er der til en professionel opskrift?

Eksempelvis: Ingredienser — praecise maengde angivelser og beskrivelser

3. Gennemga mindst 2 af opskrifterne til din hovedret og biret/mellemmaltid i forhold til kravene til en
professionel opskrift.
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TEMA: VARTSKAB, ANRETNING OG SERVERING

Oplaeringsmal for 2. opleeringsperiode

e Eleven kan, i samarbejde med faglaerte, vurdere, anretning og servering af det faerdige maltid, under
hensyntagen til det sensoriske og malgruppens ernaeringsmaessige behov og praeferencer.

e Eleven kan, i samarbejde med faglzerte, rette og servere maden indbydende.

e Eleven kan, i kendte situationer og med faglig begrundelse, informere kpkkenets malgruppe om
maltiders baeredygtighed, portionsstgrrelser sammensaetning, energitaethed, diseter og anretningen
pa tallerken.

e Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, udfgre veertskab og yde service i forhold til at skabe et godt
spisemiljg og imgdekomme malgruppens behov ud fra kgkkenets standard for maltidsservice.

e Eleven kan, i kendte situationer, kommunikere i forbindelse med veertskab med kgkkenets
malgrupper.

Forslag til inspiration og kilder

Fgdevarelaere, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis

Sans din mad, Praxis

Kulinarisk sensorik, Praxis

Teknologi, Praxis

Kostlzere og —vurdering, Praxis

Disetetik, Praxis

Maltidshdndbog | » Appetit (maaltidshaandbog.dk)
(https://maaltidshaandbog.dk/maaltidshaandbog/appetit/)

Opgaver

1. Hvordan anrettes og serveres maltiderne for malgruppen?

Du kan bruge foto/video i din besvarelse.

Inspiration til svar:

- Serveringsmader - buffet, tallerkenservering, tallerkenanretning, fadservering og pakning til
hjemmeboende.

- Opsatning af buffet, sammensatning af komponenterne, service og anretning og
maltidsopbygning pa tallerken/fad.

- Portionsstgrrelse der passer til malgruppen.

- Veertskab, betjening, maltidsveert, kommunikation med malgruppen.
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TEMA: ERNARING OG DIATETIK

Opleeringsmal for 2. opleaeringsperiode
e Eleven kan, i samarbejde med faglaerte og i en given situation, udgve faglig formidling om dizeter og
kostformer som kgkkenet tilbyder.

e Eleven kan, i samarbejde med faglaerte, tilberede velsmagende og ernzeringsrigtige maltider til
kekkenets dizter efter professionelle opskrifter.

e Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, dokumentere, justere og vurdere madens ernaeringsmaessige
kvalitet (maltidsfordeling, energiindhold og procentfordeling) i forhold til anbefalingerne til diseten
og kostformen. Enten manuelt eller ved hjelp af kostberegningsprogram.

e Eleven kan, i samarbejde med faglaerte, anvende og forklare brugen af de specielle disetprodukter,
der tilseettes kgkkenets dizeter.

Forslag til inspiration og kilder

Diaetetik, Praxis

Ernzeringslaere, Praxis

Fgdevarelzere, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis

Kosthandbogen.dk (https://kosthandbogen.dk/)

Frida - Database med fgdevaredata udgivet DTU Fgdevareinstituttet (https://frida.fooddata.dk/)
Synkevenligt (https://synkevenligt.kk.dk/)
https://aalborguh.rn.dk/forskning/forskningsomraader/forskningscentre/kulinarium
Mal, vaegt og portionsstgrrelser pa fgdevarer, DTU Fgdevareinstituttet:

maal vaegt portionsstoerrelser marts 13.pdf (dtu.dk)

Opgaver
1. Lav en nzeringsberegning pa din hovedret og biret/mellemmaltid.

Benyt "Mal, vaegt og portionsstgrrelser pa fedevarer”, DTU Fgdevareinstituttet:
maal vaegt portionsstoerrelser marts 13.pdf (dtu.dk)

2. Lav en kostvurdering ud fra din naringsberegning.
Benyt “Mal, vaegt og portionsstgrrelser pa fgdevarer”, DTU Fgdevareinstituttet:
maal vaegt portionsstoerrelser marts 13.pdf (dtu.dk)

3. Hvordan kan du andre opskrifterne til din hovedret og biret/mellemmaltid, s de passer til en anden
diaet/kostform?
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TEMA: HYGIEJNE OG EGENKONTROL

Oplaeringsmal for 2. oplaeringsperiode

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, udfgre kgkkenets egenkontrolprocedure og handle i forhold hertil.
Eleven kan, i samarbejde med faglaerte, varetage hygiejnen i forbindelse med at udfgre vaertskab for
malgruppen.

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, udfgre og kvalitetsvurdere renggrings- og desinfektionsopgaver
korrekt, efter kgkkenets procedure og renggringsplan.

Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, udarbejde en risikoanalyse og implementere resultatet af denne i
forhold til arbejdsprocesser jf. Geeldende lovgivning.

Forslag til inspiration og kilder

Du ka

vk wnN e

Ravaremodtagelse Eksempelvis Eksempelvis

Eksempelvis 1. Keglevarer star for lang tid 1. Kglevarer hurtigst muligt pa kel, sa

Fgdevarelaere, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis

Produktionshygiejne, Praxis

Mikrobiologi, Praxis

Fgdevarestyrelsen, www.fvst.dk (egenkontrol og risikoanalyse)

Opgaver

1. Forklar mundtligt eller skriftligt hvad der kan ga galt (kritiske punkter) ved produktion af dine maltider, lige fra
varemodtagelse til maltidet er feerdigt.Fortael hvordan du kan undga at det gar galt.

n eventuelt bruge skemaet, herunder, til besvarelsen:

uden for kgl kglekaeden ikke brydes
Tid
Temperatur
Emballage
Friskhed
Dato

Produktion

Faerdigvare

Pers

onlig hygiejne

Renggring

Vedl

igeholdelse
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TEMA: ORGANISERING OG ARBEJDSMIU@

Oplaeringsmal for 2. oplaeringsperiode

e Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, anvende arbejdsmiljg- og sikkerhedsregler i kgkkenet samt
veelge og anvende produktionsudstyr ergonomisk korrekt i forhold til kgkkenets indretning og udstyr.

e Eleven kan, i samarbejde med faglaerte, indga i udvikling af kekkenets arbejdsmiljg.

e Eleven kan, i samarbejde med faglzerte, deltage i forandrings- og samarbejdsprocesser i
organisationen.

e Eleven kan kommunikere i forskellige samarbejdsrelationer med kollegaer.
e Eleven deltager aktivt i arbejdet i teams, og udviser engagement og ansvarlighed.
e Eleven kan, i kendte situationer, indga i tveerfagligt samarbejde med andre faggrupper.

Forslag til inspiration og kilder

Psykologi, Praxis
Det professionelle kgkken, Praxis
www.arbejdsmiljoweb.dk, Publikationerne:
- APV - Arbejdspladsvurdering
- Arbejdsmiljget kan smages i sovsen,
- Godt arbejdsmiljg i det gode kgkken
- Det paedagogiske kgkken

Opgaver
1. Hvordan pavirker arbejdsmiljget dine kollegaers trivsel og produktivitet?

Eksempelvis: Det er lettere at arbejde sammen med en glad kollega, som er i trivslen.

2. Hvordan kan du bidrage til dit kekkens psykiske, fysiske og kemiske arbejdsmiljg?
Eksempelvis brug af hjeelpemidler og vaernemidler.

3. Hvordan udviser du engagement og ansvarlighed i forbindelse med produktionen af maltiderne?
Eksempelvis: Stiller spgrgsmal og tager noter i forhold til svarene.



http://www.arbejdsmiljoweb.dk/

FUE®

TEMA: PLANLZEGNING, INDK@B OG DEN GR@NNE OMSTILLING

Oplaeringsmal for 2. oplaeringsperiode

e Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, sammensaette varme og kolde maltider.

e Eleven kan, i samarbejde med faglaerte, menuplanlaegge ud fra sensoriske, miljgmaessige og
gkonomiske principper og kakkenets holdning til den grgnne omstilling.

e Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, fglge arbejdsplan/instruktion og arbejde i et passende tempo
for at overholde kgkkenets tidsfrister.

e Eleven kan, i samarbejde med faglzerte, arbejde med optimering af en given opgave i kekkenet med
udgangspunkt i baeredygtighed og den grgnne omstilling herunder valg af ravarer, vand og
energiforbrug og reducering af madspild.

e Eleven kan selvsteendigt behandle og sortere affald efter kpkkenets miljgstandarder.

e Eleven kan, i samarbejde med faglzerte, arbejdsplanlaegge ud fra kpkkenets principper og varetage
produktionsledelse.

e Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, beregne og vurdere mangder, volumen og stgrrelser i
kgkkenets produktion.

e Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, planleegge og gennemfgre baeredygtigt indkgb i forhold til
kgkkenets standarder for indkgb og indkgbsaftaler.

Forslag til inspiration og kilder

Fgdevareleere, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis

Kulinarisk sensorik, Praxis

Kostlaere og vurdering, Praxis

De officielle kostrad, https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad

DTU Fgdevareinstituttet, Rad om baeredygtig sund kost. Fagligt grundlag for et supplement til De officielle
Kostrad
Verdensmal, www.verdensmaal.org

Nye Nordiske Nzeringsstofanbefalinger, Nordic Nutrition Recommendations 2023 (norden.org)

(https://www.norden.org/en/publication/nordic-nutrition-recommendations-2023)

Baeredygtige kgkkener: https://kost.dk/baeredygtige-koekkener
FN'S 17 VERDENSMAL FOR BZAREDYGTIG UDVIKLING: https://www.verdensmaalene.dk/maal/1

Opgaver

1. Lav en menuplan, med hoved- og biretter, til dit kekken for en hel uge (7 dage). Din menu indgar i
planen én af dagene.

Du kan eventuelt satte din menuplan ind i et skema:

Sted: Plejehjem

Mandag Tirsdag Onsdag | Torsdag | Fredag | Lgrdag | Sendag

Eksempelvis: Bgf med Igg, kartofler, sovs, Din
broccolisalat, surt hovedret

Keernemaelkskoldskal med kammerjunker Din biret
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FUE®

TEMA: PLANLZEGNING, INDK@B OG DEN GR@NNE OMSTILLING (fortsat)

2. Lav et dagskostforslag for én af dagene, hvor du tager alle dagens maltider med.

Du kan eventuelt satte din dagskost ind i et skema:

Maltid Mandag

Morgen Eksempelvis: Ymer rugbrgdsdrys, % stykke franskbrgd med ost og
peberfrugt

Middag

Eftermiddag

Aften

Sen aften

3. Find og beskriv eksempler pa, hvordan der i dit kgkken bliver arbejdet med FN Verdensmal

Eksempelvis: Indkgb og valg af ravarer, produktionen, arbejdsmiljg og uddannelse
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Opgaver til 3. opleeringsperiode

CASE 3

BESVARELSE AF OPGAVEN

Aftal med din vejleder, hvordan opgaven skal besvares. Der er flere muligheder:

Skriftlig aflevering

Mundtlig fremlzaeggelse for enten vejleder alene eller en gruppe — for eksempel hele kgkkenet, en del af
kgkkenet eller elevgruppen.

Planche, PowerPoint opleeg med foto/ videoklip (Husk at spgrge om lov, inden du tager billeder/video)
Lydfil

Andet

Husk at lzese opgaven igennem og se hjeelpeark for forslag til svar.

Valg en hovedret og biret/mellemmaltid fra dit kekken og som du synes kendetegner
dit kekken. Maltiderne vil vaere omdrejningspunktet for opgaverne i Case 2.

1. Hvor finder du information om dit kekkenets madtilbud og maltidsservice?

2. Hvem skal dine maltider serveres for, og hvordan passer maltiderne til malgruppens behov?




FUE®

TEMA: PRODUKTION OG TILBEREDNINGSMETODIK

1. Beskriv mundtligt eller skriftligt hvad sensorisk kvalitet er, og hvorfor det er et vigtigt fokus.

2. Beskriv den sensoriske kvalitet i dine maltider.

3. Lav en oversigt over hvilke komponenter du har veeret med til at kvalitetsudvikle.
- Beskriv mundtligt eller skriftligt den proces du har arbejdet med.
- Beskriv mundtligt eller skriftligt hvordan kvalitetsudviklingen blev sat i drift.

TEMA: VARTSKAB, ANRETNING OG SERVERING

1. Vurder dine maltiders anretninger samt sensoriske kvalitet og begrund eventuelle forbedringsforslag.

2. Vurder spisemiljget og begrund eventuelle forbedringsforslag.




FUE®

TEMA: ERNARING OG DIZATETIK
1. Sammenszt en dagskost inkl. drikkevarer til de gvrige maltider til din hovedret og biret/mellemmaltid.

2. Gennemga en menuplan for en uge og vis hvilke hensyn, der skal tages til din hovedret og
biret/mellemmaltid og den dizet / kostform der er til (dvs. overholdelse af principper).

3. Udarbejd en oversigt over produkter/specialprodukter, som anvendes til diseter og kostformer i dit
kokken.
Beskriv mundtligt eller skriftligt hvad produkternes funktion og anvendelse er.

TEMA: HYGIEJNE OG EGENKONTROL

1. Udarbejd en risikoanalyse over produktion af din hovedret og biret/mellemmaltid
Brug fedevarestyrelsens skabelon til opgaven.
2. Nar du har lavet risikoanalysen, skal du udpege:

e  CCP’er — kritiske kontrolpunkter (ogsa kaldet skriftlig egenkontrol)
e GAG’er — Gode arbejdsgange




TEMA: ORGANISERING OG ARBEJDSMIU@

1. Vurder arbejdsmiljget og organiseringen i kpkkenet.

2. Hvorfor er det vigtigt at prioritere et sundt og sikkert arbejdsmiljg, og hvilke potentielle konsekvenser kan
der opst3, hvis dette ikke bliver gjort?

3. Hvad er en APV? Og hvad bruges den til? Hvornar og hvordan udfgres den?

4. Hvad er nzerved ulykker? Og hvordan handteres disse i dit kgkken? Er det vigtigt at registrere naerved
ulykker? Og hvorfor?

5. Nar en skadesanmeldelse er udfyldt, hvad sker der sa med den?

6. Hvorfor spiller arbejdsplanlzegning (mgdetid, ferieafholdelse, personaleforbrug (antal kompetencer),
produktionsudstyr) en stor rolle ift. arbejdsmiljget?

TEMA: PLANLZEGNING, INDK@B OG DEN GR@NNE OMSTILLING

1. Beregn kostprisen for din menu bade hoved og biret/mellemmaltid.

2. Hvad gor dit kgkken af tiltag i forhold til den grgnne omstilling?

3. Hvordan kan du a&ndre dine maltiders ingredienser, sa deres klimaaftryk bliver mindre, men stadig passer
til malgruppens behov?




Galdende fra 1. august 2023

Hjeelpeark til Case 3

Opgaver til 3. opleeringsperiode

Hjelpearkene har til funktion at inspirere og stgtte til besvarelsen af opgaverne i Case 1, 2 og 3.

BESVARELSE AF OPGAVEN
Aftal med din vejleder, hvordan opgaven skal besvares. Der er flere muligheder:
- Skriftlig aflevering
- Mundtlig fremlaeggelse for enten vejleder alene eller en gruppe — for eksempel hele kgkkenet, en del af
kgkkenet eller elevgruppen.
- Planche, PowerPoint oplaeg med foto/ videoklip (Husk at spgrge om lov, inden du tager billeder/video)
- Lydfil
- Andet

Husk at lsese opgaven igennem og se hjeelpeark for forslag til svar.

1. Vzelg en hovedret og en biret/mellemmaltid fra dit kekken, som du synes, kendetegner dit kekken.

Forslag til hovedret
—  Lasagne med rakost
— Quinoadeller med ratatouille
—  Bgfmed lgg
—  Chili sin carne

Forslag til biret/mellemmaltid:
—  Klar suppe med kgd- og melboller
—  Ymerfromage
—  Chiagrgd
—  Gnavegrgnt og knaekbrgd




FUE®

TEMA: PRODUKTION OG TILBEREDNINGSMETODIK

Opleeringsmal for 3. opleeringsperiode
e Eleven kan selvstaendigt, og ud fra professionelle opskrifter, producere og udportionere velsmagende og
ernzeringsrigtige maltidskomponenter og maltider, der passer til kgkkenets malgruppe og
produktionsform.
e Eleven kan selvsteendigt vurdere madens sensoriske kvalitet.

e Eleven kan selvstaendigt udarbejde, vurdere og tilpasse professionelle opskrifter i kgkkenets
produktionssystem.

e Eleven kan selvstaendigt og aktivt indga i kvalitetsudvikling i forhold til kekkenets produktion af mad og
maltider.

Forslag til inspiration og kilder

F@devarelaere, Praxis

Kostleere og —vurdering, Praxis

Kulinarisk sensorik, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis

Sans din mad, Praxis

Madgrundbogen, Praxis

Kostformer | Kosthandbogen.dk (https://kosthandbogen.dk/content/kostformer)

Metodik og smag — Veerktgjer og inspiration til god mad i store gryder (https://metodikogsmag.dk/)

Opgaver
1. Beskriv mundtligt eller skriftligt hvad sensorisk kvalitet er, og hvorfor det er et vigtigt fokus

Eksempelvis: Bedgmmelse af fedevarer / maltider ved hjzelp af smags-, lugte-, syns- og hgresansen, fglesansen,
grundsmagene. Bedgmmelse af navn og praesentation i forhold til forventningen.

2. Beskriv den sensoriske kvalitet i dine maltider.
- Hovedret
- Biret/mellemmaltid
- Ret fra det kolde kgkken

3.Lav en oversigt over hvilke komponenter du har vaeret med til at kvalitetsudvikle.

- Beskriv den proces du har arbejdet med.
- Beskriv hvordan kvalitetsudviklingen blev sat i drift.

Glutenfri hollandaise /Agte sovs, kan den klare produktionsformen osv.
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FUE®

TEMA: VAERTSKAB, ANRETNING OG SERVERING

Oplaeringsmal for 3. oplaeringsperiode

e Eleven kan selvstaendigt vurdere anretning og servering af det faerdige maltid, bdde sensorisk og
ernaeringsmaessigt i forhold til malgruppens behov og praeferencer.

e Eleven kan selvsteendigt anrette og servere maden indbydende.

e Eleven kan, med faglig begrundelse, selvstaendigt informere kgkkenets malgruppe om maltiders
portionsstgrrelser, sammensaetning, energiteethed, dieeter og anretningen pa tallerken.

e Eleven kan selvstaendigt udfgre vaertskab og yde service i forhold til at skabe et godt spisemiljp og
imgdekomme malgruppens behov ud fra kgkkenets standard for maltidsservice.

e Eleven kan selvstaendigt kommunikere i forbindelse med vaertskab med kgkkenets malgrupper.

Forslag til inspiration og kilder

Fgdevareleere, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis

Sans din mad, Praxis

Kulinarisk sensorik, Praxis

Teknologi, Praxis

Kostleere og —vurdering, Praxis

Dizetetik, Praxis

Maltidshandbog | » Appetit (maaltidshaandbog.dk)
(https://maaltidshaandbog.dk/maaltidshaandbog/appetit/)

Opgaver
1. Vurder dine maltiders sensoriske kvalitet og begrund eventuelle forbedringsforslag.

Inspiration til svar:

- Udseende af maltiderne, farver, maltidsopbygningen, serveringsform, service maden er anrettet

pa.
- Dufte der passer til maltiderne.
- De 5 grundsmage, balance i de 5 grundsmage, teksturer, temperatur.

2. Vurder spisemiljget og begrund forbedringsforslag.

Inspiration til svar:
- Rummet, mgbler, farver, bordet, temperatur, lugte/dufte, lyde, det sociale.
- Veertskabet, maltidsvaertens ageren og kommunikation.
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FUE®

TEMA: ERNARING OG DIATETIK

Opleeringsmal for 3. opleaeringsperiode

e Eleven kan selvstaendigt og i en given situation udgve faglig formidling om dizeter og kostformer som
kgkkenet tilbyder.

e Eleven kan selvstaendigt tilberede velsmagende og ernaeringsrigtige maltider til kgkkenets dizeter og
kostformer efter professionelle opskrifter.

e Eleven kan selvstendigt dokumentere, justere og vurdere madens ernaeringsmaessige kvalitet
(maltidsfordeling, energiindhold og procentfordeling) i forhold til anbefalingerne til dizeten og
kostformen. Enten manuelt eller ved hjzelp af kostberegningsprogram.

e Eleven kan selvstaendig anvende og forklare brugen af de specielle dizetprodukter, der tilszettes
kgkkenets dizeter.

Forslag til inspiration og kilder

Dieetetik, Praxis

Ernaeringslaere, Praxis

Fgdevarelzere, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis

Kosthdndbogen.dk (https://kosthdndbogen.dk/)

Frida - Database med fgdevaredata udgivet DTU Fgdevareinstituttet (https://frida.fooddata.dk/)
Synkevenligt (https://synkevenligt.kk.dk/)
https://aalborguh.rn.dk/forskning/forskningsomraader/forskningscentre/kulinarium
Mal, vaegt og portionsstgrrelser pa fgdevarer, DTU Fgdevareinstituttet:

maal_vaegt portionsstoerrelser_marts_13.pdf (dtu.dk)

Opgaver

1. Sammensat en dagskost inkl. drikkevarer til de gvrige maltider til din hovedret og biret/mellemmaltid

Brgd
Drikke

2. Gennemga en menuplan for en uge og vis hvilke hensyn, der skal tages til din hovedret og
biret/mellemmaltid og den dizet / kostform den er til (dvs. overholdelse af principper).

3. Udarbejd en oversigt over produkter/specialprodukter, som dit kgekken anvender til dizeter og

kostformer.
Beskriv hvad produkternes funktion og anvendelse er.

Majsstivelse Glutenfri Jaevning
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https://backend.orbit.dtu.dk/ws/portalfiles/portal/54035130/maal_vaegt_portionsstoerrelser_marts_13.pdf
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TEMA: HYGIEJNE OG EGENKONTROL

Opleeringsmal for 3. opleeringsperiode
e Eleven kan selvstaendigt udfgre kgkkenets egenkontrolprocedurer og handle i forhold hertil.
e Eleven kan selvstaendigt varetage hygiejnen i forbindelse med at udfgre veertskab for malgruppen.
e Eleven kan selvsteendigt udfgre og kvalitetsvurdere renggrings- og desinfektionsopgaver korrekt,
efter kgkkenets procedure og renggringsplan.

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

Forslag til inspiration og kilder

F@devarelaere, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis

Produktionshygiejne, Praxis

Mikrobiologi, Praxis

Fgdevarestyrelsen, www.fvst.dk (egenkontrol og risikoanalyse)

Opgaver

1. Udarbejd en risikoanalyse over produktion af din hovedret og biret/mellemmaltid.
Brug fedevarestyrelsens skabelon til opgaven: https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/start-

og-drift-af-foedevarevirksomhed/egenkontrol-og-risikoanalyse

2. Nar du har lavet risikoanalysen, skal du udpege henholdsvis:
e  CCP’er — kritiske kontrolpunkter (ogsa kaldet skriftlig egenkontrol)
e GAG’er — Gode arbejdsgange

Pa fgdevarestyrelsens hjemmeside kan du finde beskrivelsen af, hvad henholdsvis skriftlig egenkontrol og
gode arbejdsgange er, og derefter kan du udpege dem i din risikoanalyse.

https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/start-og-drift-af-foedevarevirksomhed/egenkontrol-og-
risikoanalyse



https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/start-og-drift-af-foedevarevirksomhed/egenkontrol-og-risikoanalyse
https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/start-og-drift-af-foedevarevirksomhed/egenkontrol-og-risikoanalyse
https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/start-og-drift-af-foedevarevirksomhed/egenkontrol-og-risikoanalyse
https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/start-og-drift-af-foedevarevirksomhed/egenkontrol-og-risikoanalyse

FUE®

TEMA: ORGANISERING OG ARBEJDSMIU@

Opleaeringsmal for 3. opleeringsperiode
e Eleven kan selvstendigt anvende arbejdsmiljg- og sikkerhedsregler i kgkkenet samt vaelge og
anvende produktionsudstyr ergonomisk korrekt i forhold til kekkenets indretning og udstyr.
® Eleven kan, i samarbejde med faglaerte, indga i udvikling af kgkkenets arbejdsmiljg.

e Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, indga i forandrings- og samarbejdsprocesser i
organisationen.

e Eleven kan kommunikere i forskellige samarbejdsrelationer med kollegaer.

e Eleven deltager aktivt i arbejdet i teams, og udviser engagement og ansvarlighed.
e Eleven kan selvstaendigt indga i tvaerfagligt samarbejde med andre faggrupper.

Forslag til inspiration og kilder

Psykologi, Praxis
Det professionelle kgkken, Praxis
www.arbejdsmiljoweb.dk, Publikationerne:
- APV - Arbejdspladsvurdering
- Arbejdsmiljget kan smages i sovsen,
- Godt arbejdsmiljg i det gode kgkken
- Det paedagogiske kpkken

Opgaver
1. Vurder arbejdsmiljget og organiseringen i kokkenet
Eksempelvis i forhold til:

- Kommunikation

- Brug af veernemidler

- Brug af hjaelpemidler

- Arbejdetiteams

- Tveerfagligt samarbejde

Snak med din kgkkens AMR (arbejdsmiljg repraesentant) omkring nedenstaende spgrgsmal:

2. Hvorfor er det vigtigt at prioritere et sundt og sikkert arbejdsmiljg, og hvilke potentielle konsekvenser
kan der opsta, hvis dette ikke bliver gjort?

3. Hvad er en APV? Og hvad bruges den til? Hvornar og hvordan udfgres den?

4. Hvad er naerved ulykker? Og hvordan handteres disse i dit kgkken? Er det vigtigt at registrere naerved
ulykker? Og hvorfor?

5. Nar en skadesanmeldelse er udfyldt, hvad sker der s3 med den?

6. Hvorfor spiller arbejdsplanlagning (mgdetid, ferieafholdelse, personaleforbrug (antal kompetencer),
produktionsudstyr) en stor rolle ift. arbejdsmiljget?
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FUE®

TEMA: PLANLZEGNING, INDK@B OG DEN GR@NNE OMSTILLING

Opleeringsmal for 3. oplaeringsperiode
e Eleven kan selvstaendigt sammenszaette varme og kolde maltider.

e Eleven kan selvstaendigt menuplanlaegge ud fra sensoriske, miljpmaessige og skonomiske principper
og kgkkenets holdning til den grenne omstilling.

e Eleven kan selvstendigt arbejde i et passende arbejdstempo for at overholde kgkkenets tidsfrister.

e Eleven kan selvstaendigt arbejde med optimering af en given opgave i kgkkenet med udgangspunkt i
baeredygtighed og den grgnne omstilling herunder valg af ravarer, vand og energiforbrug og
reducering af madspild.

e Eleven kan selvstaendigt behandle og sortere affald efter kpkkenets miljgstandarder.

e Eleven kan selvstaendigt arbejdsplanlaegge ud fra kgkkenets principper og varetage
produktionsledelse.

e Eleven kan selvstaendigt beregne og vurdere mangder, volumen og stgrrelser i kgkkenets
produktion.

e Eleven kan planlaegge og gennemfgre baeredygtigt indkgb i forhold til kgkkenets standarder for
indkgb og indkgbsaftaler.

Forslag til inspiration og kilder

Fgdevareleere, Praxis

Kostleere og —vurdering, Praxis

Kulinarisk sensorik, Praxis

Det professionelle kgkken, Praxis

De officielle kostrad, https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad

DTU Fgdevareinstituttet, Rad om baeredygtig sund kost. Fagligt grundlag for et supplement til De officielle
Kostrad

DTU Fgdevareinstituttet, Mal, veegt og portionsstgrrelser pa fedevarer

Verdensmal, www.verdensmaal.org

Nye Nordiske Nzeringsstofanbefalinger, Nordic Nutrition Recommendations 2023 (norden.org)

(https://www.norden.org/en/publication/nordic-nutrition-recommendations-2023)

Fgdevarestyrelsen, www.altomkost.dk

Baeredygtige kgkkener: https://kost.dk/baeredygtige-koekkener
FN'S 17 VERDENSMAL FOR BZAREDYGTIG UDVIKLING: https://www.verdensmaalene.dk/maal/1

Opgaver
1. Beregn kostprisen for din menu for bade hoved- og biret/mellemmaltid.

Benyt DTU Fgdevareinstituttets fgdevaretabeller — som findes online: DTU Fgdevareinstituttet, ’
vaegt og portionsstgrrelser pa feadevarer” - https://www.food.dtu.dk/english/-
/media/Institutter/Foedevareinstituttet/Publikationer/Pub-2013/Rapport Maal-vaegt-og-
portionsstoerrelser-paa-foedevarer.ashx?la=da

2. Hvad gor dit kgkken af tiltag i forhold til den grgnne omstilling?
- Giv minimum 3 eksempler pa, hvad dit kgkken kan ggre yderligere for at nedbringe
klimabelastningen. Begrund dit svar — hvad, hvordan og hvorfor?
Eksempelvis: Kgdfrie dage, hvor der serveres et vegetarisk alternativ. For eksempel chili sin carne, for
at nedbringe CO: aftrykket, som er hgjt i oksekgd.

3. Hvordan kan du andre dine maltiders ingredienser, sa deres klimaaftryk bliver mindre, men stadig
passer til malgruppens behov?
https://denstoreklimadatabase.dk/
https://theclimatelabel.com/
Opret dig som gratis bruger og beregn klimaaftrykket i dine retter i Climatelabel. Skift ingredienserne
ud med mindre klimabelastende ravarer. Husk at tjekke at energiprocentfordelingen passer til din
malgruppe.
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http://www.altomkost.dk/
https://kost.dk/baeredygtige-koekkener
https://www.verdensmaalene.dk/maal/1
https://www.food.dtu.dk/english/-/media/Institutter/Foedevareinstituttet/Publikationer/Pub-2013/Rapport_Maal-vaegt-og-portionsstoerrelser-paa-foedevarer.ashx?la=da
https://www.food.dtu.dk/english/-/media/Institutter/Foedevareinstituttet/Publikationer/Pub-2013/Rapport_Maal-vaegt-og-portionsstoerrelser-paa-foedevarer.ashx?la=da
https://www.food.dtu.dk/english/-/media/Institutter/Foedevareinstituttet/Publikationer/Pub-2013/Rapport_Maal-vaegt-og-portionsstoerrelser-paa-foedevarer.ashx?la=da
https://denstoreklimadatabase.dk/
https://theclimatelabel.com/

Galdende fra 1. august 2023

VALGFRI OPGAVE
KOLD KREATIV ANRETNING

RAMME
Kreer og praesenter et nyt stykke smgrrebrgd eller en maltidssalat for kgkkenet/din vejleder.

Du skal opfylde fglgende:

Aftal med din vejleder, hvad produktkravet skal vaere. Det kan for eksempel vaere:

Saeson

Grundsmage, farve og konsistenser

Indbydende anretning

Passende til malgruppen, bade ift. ernaering og saerlige hensyn

Arbejdsplan
Varebestilling
Neeringsberegning
Kalkulation af pris




FUE®

VALGFRI OPGAVE - 1. oplaeringsperiode
MADSPILD ELLER NY RET?

Du far her mulighed for at arbejde innovativt og nyskabende med det mal at nedbringe madspildet i dit
kokken.

RAMME
I din 1. opleeringsperiode skal du forvandle overskydende mad til et nyt maltid.

Indhent overskydende maltidskomponenter og/eller maltidsprodukter med lav holdbarhedsdato fra de

forskellige afdelinger i dit kpkken.

Ud fra de indhentede maltidskomponenter og -produkter skal du sammensaette, anrette og servere et nyt

maltid.

Brug sa mange af de indhentede maltidskomponenter og -produkter som muligt.

PRASENTATION
Dit maltid praesenteres for dit kgkken (eksempelvis for din vejleder og elevkammerater fra kgkkenet).
| din praesentation skal fglgende tydeligggres:
- Dit maltid
- Hvor meget af de indhentede overskydende maltidskomponenter og -produkter, der er blevet
brugt (eksempelvis via fotodokumentation).

- Hvor meget af de indhentede overskydende maltidskomponenter og -produkter, der er tilbage

efter produktionen af dit maltid (eksempelvis via fotodokumentation).
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FUE®

VALGFRI OPGAVE - 2. oplaeringsperiode
ELEVENS TEMADAG

RAMME

og den grgnne omstilling”,

” o n

for malgruppen - som er dine arbejdskollegaer.

I din 2. opleeringsperiode gennemfgres elevens temadag, hvor du gennem oplaering i Igbet af ugen vareta-

ger menu- og arbejdsplanleegning samt produktionsledelse af en selvvalgt menu, der til slut skal serveres

Temadagen har til formal at skabe sammenhang mellem oplaeringsmal fra temaet ”Planleegning, indkgb

Produktions- og tilberedningsmetodik” samt ”Vaertskab, anretning og serve-

ring”.
TEMAUGEN
Ansvarlig Fokus Arbejdsopgave
Mandag Kostkonsulent/Menuplan- | Oprettelse af opskrifter i Elev medbringer egne opskrif-
leegger kostprogram til kantinedag | ter, som oprettes i kostpro-
Beregne og vurdere maeng- gram og ganges op til antal
der, volumen og stgrrelser i spisende geester.
henhold til produktionen
Tirsdag Indkgbskoordinator Bestilling af: Indkgbs- og logistiksystem
- Ravare
- Pynt (efter tema)
Produktionskoordinator Bestilling og koordinering af | Arbejdsplanleegningsprogram.
maltidskomponenter i kgk-
kenet afdelinger.
Onsdag Kvalitets/-fedevaresikker- Maerkning, allergener i rela- | Maerkningslovgivningen 2014
hedskonsulent tion til kantinedag + vejledninger
Torsdag Kommunikationskonsulent | Invitation til temadag Kommunikationsplatforme:
Skiltning til maltidkompo- | Mfoskerme, intranet, op-
haeng.
nenter
Udskriv af skiltning
Fredag Elev Temadag Veertskab, anretning og serve-
ring af temaugens menu.
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FUE®

VALGFRI OPGAVE - 3. oplaeringsperiode

ELEVMENU - MAD TIL KOLLEGER

RAMME

I din 3. oplaeringsperiode far du en uge til at foresta en elevmenu, hvor du som elev skal sta for planlaeg-
ning, produktion og servering af en selvvalgt menu, der til slut skal serveres for malgruppen - som er dine

arbejdskollegaer.
Opgaven skal fungere som en forberedelse til den forestdende svendeprgve.

Der skal under forlgbet vaere mulighed for Igbende vejledning.

SENEST 14 DAGE INDEN UGEN

Du skal, sammen med din vejleder pa dit oplaeringssted udarbejde en arbejdsplan med fal-
gende elementer:

Valg af menu

Oversigt over ravarebestilling
Arbejds- og tidsplan
Produktion

Servering

Der er vedlagt en liste, som kan give ideer (se nederst i dokumentet).
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Skal du udarbejde ngdvendige materialer:

Menu med tilhgrende opskrifter
Opteelling af antal personer pa dagen for servering, i samarbejde med vejleder
Indkgbsliste udarbejdes til indkgber
Arbejdsplan, indeholdende information om:
Pa hvilke dage der skal forberedes og produceres
Ugeplan med tidsforbrug de aktuelle dage
Leveringstidspunkter for eventuelle eksterne modtagere
Hvis der er brug for hjaelp i forbindelse med produktionen, hvem skal hjzlpe og hvornar

(det kan veere en afdeling eller en/flere personer)

Plan for serverings metode pa dagen, forbrug af ekstra service, borde, skale, serveringsfade.

Menu ud fra et tema

Menu ud fra dine oplevelser gennem elevtiden - maltider du har oplevet succes med
Livretter

Ravare valg - ravare type

Saeson




FUE®

OPGAVE TIL PROJEKTUGE - 3. OPLARINGSPERIODE
INNOVATION | DIT KOKKEN

6/9

Med innovationsopgaven far du mulighed for at arbejde med din kvalitets- og kritiske sans, samt kreativi-
tet, sa du udvikler dig pa de omrader i dit sidste oplaeringsforlgb.

BESVARELSE AF OPGAVEN

Aftal med din vejleder, hvordan opgaven skal besvares. Der er flere muligheder:

Du og dit oplaeringssted beslutter sammen, hvad produktet skal veere.

Skriftlig aflevering

Mundtlig fremlaeggelse med et produkt for enten vejleder alene eller en gruppe - fx hele kgkke-
net, en del af kpkkenet eller elevgruppen.

Planche, Powerpoint oplaeg med foto/ videoklip (Husk at spgrge om lov, inden du tager bille-
der/video)

Andet

RAMME

I din 3. opleeringsperiode far du 37 arbejdstimer til at arbejde med en problemstilling, som interesserer dig,

har undret dig, eller noget du ser som en saerlig udfordring. Opgaven gar ud p3, at du som udgangspunkt har

et emne/problem, som du arbejder med, belyser og kommer med Igsningsforslag til.

SENEST 14 DAGE INDEN INNOVATIONSUGEN

Der er vedlagt en liste, som kan give ideer (se nederst i dokumentet).

Du skal, sammen med dit oplaeringssted, finde et emne/problemstilling, som enten kan veere
med til at udvikle dig eller kakkenet. Du kan traekke pa opleeringsvejledere og relevante kolle-
ger, hvis du mangler inspiration til en problemstilling.
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Du skal udarbejde en begrundelse og arbejdsplan (se formelle krav) for dit arbejde med em-
net/problemstillingen.

Find oversigten over oplaeringsmalene. Udvaelg og nedskriv de opleeringsmal, du kommer til at
arbejde med i din emneuge.

Din oplaeringsvejleder skal godkende din arbejdsplan og emne/problemstilling, inden du kan fort-
saette. Hvis du skal bruges ravarer til innovationsopgaven, skal de bestilles, sa de kan na at

komme til innovationsugen.

Ud fra din arbejdsplan arbejder du med din problemstilling. | aftaler tidspunkt for fremlaeggelse af
innovationsopgavens resultater og eventuelle Igsningsforslag.

Arbejdsplanen skal ligge tilgaengelig i kpkkenet.

| Igbet af innovationsopgave-perioden vil du tilbydes vejledningssamtaler med din oplaeringsvejle-
der.

Det forventes, at du arbejder med innovationsopgaven pa leerestedet. Det vil sige, at du enten eri
kokkenet eller pa kontoret, hvor du arbejder teoretisk/praktisk med din innovationsopgave.
Senest en uge efter din innovationsuge skal det skriftlige produkt afleveres til din vejleder. Sa har

du haft tid til at evaluere og fa det sidste klar.

Problemstillingen, du vil koncentrere dig om (skal godkendes)

Tidsplan for innovationsugen

Aftaler der treeffes, inkl. vejledning

Liste over evt. ravarer

Redeggrelse for hvordan vil du skaffe dine informationer og hvilke ngglepersoner du forventer at
bruge

Beskrivelse af, hvordan du vil fremlaegge dit resultat
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Et skriftligt produkt
o Enbegrundelse for emnet

o Beskrivelse af processen

o Resultatet

o Eventuel anbefaling/Igsningsforslag
e Arbejdsplan

e Et produkt du kan fremvise/fremlaegge

e Du skal fremlaegge, hvad du har arbejdet med og dine evt. Igsningsforslag.

e Til dit opleeg kan elevkammerater og kolleger med interesse i emnet deltage.

e Det er et uformelt oplaeg, og du skal have styr pa din innovationsopgave samt hvad du vil sige. Du
har mulighed for at pavirke kskkenet og komme med dine argumenter og Igsninger.

e Duskal selv arrangere evt. lokale, service, samt at invitere tilhgrerne til dit oplaeg.

Efterfglgende modtager du en evaluering fra din oplaeringsvejleder af det samlede produkt, bade din in-
novationsopgave og dit oplaeg.

Du evalueres ud fra fglgende:
e Dit engagement
e Din arbejdsindsats

e Opfyldelse af de formelle krav: arbejdsplan, det skriftlige produkt og fremlaeggelsen

Du skal selv arrangere evt. lokale, service, samt at invitere tilhgrerne til dit opleeg.




FUE®

IDEER TIL INNOVATIONSUGEN

Produktudvikling af en udvalgt maltidskomponent

@ge indholdet af grgnne proteiner i udvalgte maltidskomponenter

Arbejde med forslag til at mindske kgkkenets klimabelastning

Arbejde med forslag til at mindske kgkkenets madspild og affaldssortering.

Arbejde med planlaegning og gennemfgre baeredygtigt indkgb i forhold til kekkenets standarder
for indkgb og indkgbsaftaler.

Optimering af kokkenets mad og maltidspolitik

Tilfredshedsundersggelse hos kgkkenets brugere

Optimering af professionelle opskrifter

Teste nye produkters anvendelighed i kgkkenet inden indkgb

Minisvendeprgve med lodtraekning ag malgruppe, kostform og ravarekurv

Udarbejdelse af instrukser inden for arbejdsmiljg

Forberede og afvikle temauge

Zndre et produktionsflow

Udvikling af et smagspanel

Udarbejde et informationsmateriale til brugerne

Udarbejde guide til produktionsledelse og arbejdsplanlagning

Arbejde med kgkkenets udportioneringsmetoder pa stgrrelser og volumen, samt vurdere mang-

der og nzeringsindhold
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