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1. Overblik over @&ndringer og uddannelsens struktur

1.1 £ndringer i forhold til tidligere

Uddannelsesordningen er fastsat af det Faglige udvalg for Ernzaeringsassistentuddannelsen (FUE) i
henhold til BEK nr. 72 af 14/01/2026 om erhvervsuddannelsen til ernaeringsassistent.

Skolerne kan fastsaette overgangsordninger for elever, der er under uddannelse i hovedforlabet
ved uddannelsesordningens udstedelse.

Der er pr. 1. august 2026 sket falgende aendringer:
Obligatoriske uddannelsesspecifikke fag:
e 11083 Ernaeringsleere:
o Malpind 2 er udgaet
o Ny malpind er tilfgjet
e 17795 Tilberedn.meto. Prod.tekn. Planlaegn. - prof. kekken - avanceret:
o Malpind nr. 1 er udgaet
o Ny malpind er tilfgjet
o Malpind nr. 10 er udgaet
o Ny malpind er tilfgjet
e 17795 Tilberedn.meto. Prod.tekn. Planlaegn. - prof. kekken - ekspert:
o Malpind nr. 10 er udgaet
o Ny malpind er tilfgjet
e 11082 Dieetetik - rutineret og avanceret:
o Malpind nr. 2 er udgaet
o Ny malpind er tilfgjet
e 17783 Produlktionshygiejne - rutineret og avanceret:
o Malpind nr. 1 er udgaet
o Ny malpind er tilfgjet

o Malpind nr. 5 er udgaet
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o Ny malpind er tilfgjet
Valgfri uddannelsesspecifikke fag:
e 4427 Kreativ anretning:
o Malpind nr. 2 er udgaet
o Ny malpind er tilfgjet
e 21256 Plantebaseret mad:
o Malpind nr. 6 er udgaet
o Ny malpind er tilfgjet
e 21258 Dysfagi:
o Malpind nr. 2 er udgaet
o Ny malpind er tilfgjet
o Malpind nr. 4 er udgaet
o Ny malpind er tilfgjet
o Ny malpind er tilfgjet
Oplaringsmal:
e 18229 Hygiejne og egenkontrol:
o Malpind nr. 2 er udgaet
o Ny malpind er tilfgjet
e 21446 Organisering og arbejdsmiljg:
o Malpind nr. 5 af udgdet
o Ny malpind er tilfgjet
dvrige andringer:

e Specialet kok - gren gastronomi (nyt pr. 1. 8. 2025) er indarbejdet i kriterier for godskriv-
ning med en afkortning pa ni maneder for euv-elever.

e Eleven kan opna udmaerkelsen "sglv" er tilfajet under punktet om den afsluttende prove.

o Tilfgjelse af, at det er muligt at gennemfare erhvervsuddannelsen til ernaeringsassistent
som ny mesterlaere under afsnittet om uddannelsesspecifikke kompetencer for grundle-
bet.
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e Fagligt udvalg ensker at zendre i den afsluttende prgve fsva. at hgjne muligheden for at
traekke en ren "grgn" svendeprave. Dette indarbejdes i censor- og skolevejledningen.

e Efter Sundhedsstyrelsen og Fadevarestyrelsen i juli 2026 udgav nye "anbefalinger for den
danske institutionskost" er "sygehuskost" og "kost til smatspisende" erstattet med
"energi- og proteinrig kost". Denne erstatning er indarbejdet i fagmalene.

1.2 Forslag til skole- og oplaeringsperioder
Opleering Skole

Ernaringsassistentuddannelsen

Grundforlgb Hovedforlagb

Erhvervsuddannelse for unge (eud) er for elever, der er under 25 ar, nar de pabegynder uddannel-
sesforlgbet. Varigheden pa hovedforlgbet er mellem 2 ar og 5 maneder samt 2 ar og 7 maneder.

Erhvervsuddannelse for voksne (euv) er for elever, der er fyldt 25 ar, nar de pabegynder uddannel-
sesforlgbet. Varigheden pa hovedforlgbet er mellem 2 ar og 4 maneder samt 2 ar og 6 maneder.

Undervisningen i hovedforlgbet opdeles i mindst tre skoleperioder.

Den samlede oplaering er pa ca. 100 uger fordelt pd mindst tre opleeringsperioder.
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2. Grundforlgbets 2. del

2.1. Uddannelsesspecifikke kompetencer for grundforlgbet

Der er mulighed for at gennemfgre erhvervsuddannelsen til ernaeringsassistent som ny mester-

leere. For at kunne blive optaget til skoleundervisningen i hovedforlgbet i erhvervsuddannelsen til

ernzeringsassistent skal eleven ved afslutningen af grundforlebets anden del opfylde de folgende

uddannelsesspecifikke kompetencemal for grundforlgbet:

Eleven skal have fglgende kompetencer med praestationsstandarden begynderniveau:

1. Eleven kan genkende og klargere ravarer til produktion.

2. Eleven kan genkende og anvende grundtilberedningsmetoder, vaerktgj og udstyr til til-
beredning af mad og maltider.

3. Eleven kan tilberede et maltid under hensyntagen til seeson, baeredygtighed, gkologi og
madspild efter instruktion.

4. Eleven kan forklare de energigivende naeringsstoffer og beregne energiindhold og ener-
giprocenten i enkelte maltider manuelt og digitalt.

5. Eleven kan genkende de fem grundsmage og anvende dem og de kulinariske succesfak-
toreriforhold til ravarer, tilberedning og tilsmagning af retten.

6. Eleven kan udarbejde professionelle opskrifter under vejledning og beregne rensesvind
pa frugt og grent samt anvende vejledende portionsstarrelser.

7. Eleven kan genkende og forklare de grundlaeggende elementer for produktionsflow i
varmholdt, kelet og frostproduktion.

8. Eleven kan sammensatte sunde maltider ud fra viden om fedevarernes sundhedsmaes-
sige egenskaber og de officielle kostrad.

9. Eleven kan udfgre egenkontrol og faglig dokumentation efter instruktion og kan med-
virke ved hygiejnisk forsvarlig produktion, opbevaring og distribution af mad.

10. Eleven kan varetage den personlige hygiejne i forhold til fedevareproduktion.

11. Eleven kan genkende og anvende almindeligt forekommende vaerktgaj og udstyr i kakke-
net ergonomisk korrekt og sikkerhedsmaessigt forsvarligt.

12. Eleven kan betjene gaester og kunder.

13. Eleven kan efter instruktion udfere rengerings- og desinfektionsopgaver med relevante
redskaber og midler.

14. Eleven kan samarbejde hensigtsmaessigt i arbejdssituationer og anvende en kommuni-

kation, der passer til modtageren, mundtligt og digitalt.
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15. Eleven kan anvende fagsprog og fagudtryk i arbejdssituationer.

16. Eleven kan under vejledning handle hensigtsmaessigt i forhold til fysisk og psykisk ar-

bejdsmiljg.

17. Eleven kan medvirke til forbedring af kvaliteten i opskrifter ved anvendelse af systemati-
ske metoder.

18. Eleven kan foretage informationssggning og anvende relevante it-programmer til opga-

velgsning.

2.2 Grundfag i grundforlgbets 2. del

For at kunne blive optaget til skoleundervisningen i hovedforlgbet i erhvervsuddannelsen til ernze-

ringsassistent skal eleven ved overgang fra grundforlebets anden del have gennemfert falgende

grundfag pa felgende niveau og med felgende karakter:

Nummer | Niveau | Titel Varighed Karakter
10804 E Dansk 2 uger Bestaet
10819 E Naturfag 2 uger Bestdet

2.3 Certifikater eller lignende i grundforlgbets 2. del

For at kunne blive optaget til skoleundervisningen i hovedforlgbet i erhvervsuddannelsen til ernze-

ringsassistent, skal eleven ved overgang fra grundforlgbets anden del have opnaet felgende certifi-

kater eller lignende:

Nummer | Niveau | Titel

9601 - Kompetencer svarende til gennemfeart kursus i almen fadevarehygiejne
godkendt efter lov om arbejdsmarkedsuddannelser m.v.

20029 - Kompetencer svarende til “Farstehjaelp pa erhvervsuddannelserne” efter
Dansk Ferstehjaelpsrads uddannelsesplaner.

10805 - Kompetencer svarende til elementeaer brandbekaempelse efter Dansk

Brand- og sikringsteknisk Instituts retningslinjer

Eleven skal have faerdigheder i at korrigere for falgende fejl eller afvigelser fra en plan eller en stan-

dard: Fejl konstateret ved egenkontrol pa baggrund af specificerede kriterier.
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2.4 Eux: Grundfag i grundforlgbet i eux-forlgb

For at kunne blive optaget til skoleundervisningen i eux-hovedforlgbet skal eleven ud over kravene

til uddannelsesspecifikke grundforlebskompetencer og certifikater have gennemfort folgende

grundfag:
Nummer | Niveau | Titel Varighed Karakter Placering
10804 C Dansk 2,5 uger Bestaet GF1
10834 C Engelsk 3uger Gennemfert | GF1
10847 C Samfundsfag 2,5 uger Gennemfert | GF1
10843 C Matematik 4 uger Bestaet GF2
10838 C Fysik 2 uger Bestaet GF2
10842 C Kemi 2 uger Bestdet GF2
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3. Hovedforlgb

3.1 Kompetencemal for hovedforlgbet

Ved afslutningen af uddannelsen skal eleven opfylde hovedforlgbets kompetencemal.

Hovedforlebet har folgende kompetencemal:

1. Eleven kan selvstaendigt anvende ravarer og tilberedningsmetoder til at tilberede vel-
smagende mad og maltider med udgangspunkt i malgruppens ernaeringsmaessige be-
hov, kulinariske praeferencer og de disetmaessige principper under hensyntagen til baere-
dygtighed.

2. Eleven kan planlaegge og foretage baeredygtigt indkeb, varemodtagelse, madfremstil-
ling, portionering, opbevaring og distribution ud fra givne gkonomiske rammer.

3. Eleven kan selvstaendigt og med effektiv udnyttelse af tiden producere velsmagende
mad og maltider af hgj kvalitet.

4. Eleven kan selvstaendigt planlaegge og producere plantebaserede maltider til raske, syge
og personer pa dizeter.

5. Eleven kan selvstaendigt arbejde med optimering af baeredygtighed, gkologi, effektiv ud-
nyttelse af ravarer, energi, vand, el, madspild og affaldshandtering til en given opgave.

6. Eleven kan selvstaendigt anrette og servere maden indbydende og udfgre vaertskab for
malgruppen.

7. Eleven kan selvstaendigt dokumentere, vurdere og justere madens ernaeringsmaessige
og sensoriske kvalitet i sammenhaeng med mad og maltidsplanlaegning til raske, syge og
personer pa diater.

8. Eleven kan selvstaendigt varetage produktionsledelse, herunder indkeb, kalkulation og
planlaegning i en given situation.

9. Eleven kan selvstaendigt udvzelge og anvende tilberednings- og produktionsmetoder til
forarbejdning af ravarer, sammensztning og fremstilling af mad og maltider.

10. Eleven kan analysere, kvalitetsvurdere og -udvikle ved tilberedning, anretning, servering
af maden til forskellige malgrupper samt ved rengering og desinfektion af kgkkenet.

11. Eleven kan selvstaendigt sikre optimal fadevarehygiejne, udfgre dokumentation af hygi-
ejne og foretage egenkontrol i alle produktionsled.

12. Eleven kan anvende de mest hensigtsmaessige kombinationer af materialer, vaerktgj og
udstyr ergonomisk korrekt ved baeredygtig produktion og distribution.

13. Eleven kan, i samarbejde med andre, indgd i udvikling af arbejdsmilje.

14. Eleven kan selvsteendigt anvende digitale og teknologiske planlaegnings- og produkti-
onsvearktgjer.

15. Eleven kan samarbejde og arbejde i teams, og kan indga i forandrings- og samarbejds-
processer internt savel som eksternt i organisationen.
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16. Eleven kan selvstaendigt kommunikere og udeve faglig formidling om ravarer, ernaering,
dizeter, maltidssammensatning, produktionsflow, fedevaresikkerhed samt om ravarer
og produktionens baeredygtighed.
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FUE®

3.2 Varighed af grundfag i hovedforlgbet

Nr. Titel Praestati- EUD og EUV2 EUV1 EUX og EUX og EUX og
onsstan- EUV3 EUV3 EUV2 EUV1
dard/ni-
veau

Grundfag

10823 | Samfundsfag F 1,5 uger 1,5 uger 1,5 uger 0 uger 0 uger 0 uger

10821 | Psykologi E 2 uger 2 uger 2 uger 2 uger 2 uger 2 uger

10826 | Teknologi F 2 uger 2 uger 2 uger 2 uger 2 uger 2 uger

Samlet varighed af grundfag 5,5 uger 5,5uger | 5,5uger | 4uger 4 uger 4 uger

Uddannelsesordning for ernzeringsassistent 1. august 2026
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3.3 Varighed af obligatoriske uddannelsesspecifikke fag i hovedforlgbet

FUE®

Nr. Titel Praestati- EUD og EUV2 EUV1 EUX og EUX og EUX og
onsstan- EUV3 EUV3 EUV2 EUV1
dard/ni-
veau

Obligatoriske uddannelsesspecifikke fag

21196 | Fgdevarelaere Avanceret 1,5 uger 1,5 uger 1,5uger 1,5uger 1,5 uger 1,5 uger

11082 | Dieetetik - rutineret/avanceret Rutineret/ 3uger 3uger 3uger 3uger 3uger 3uger
Avanceret

11083 | Erneeringsleere Rutineret 2 uger 2 uger 2 uger 2 uger 2 uger 2 uger

11084 | Kostleere og vurdering Avanceret 3uger 3uger 3uger 3uger 3uger 3uger

17783 | Produktionshygiejne Rutineret/ 3,5 uger 3,5 uger 3,5 uger 3,5 uger 3,5 uger 3,5uger
Avanceret

17795 | Tilberedn.meto. Prod.tekn. Planlaegn. - | Avanceret/ | 7uger T uger 7 uger 7 uger T uger T uger

prof. kekken ekspert

17831 | Sensorik og madkvalitet Rutineret/ 1,5 uger 1,5 uger 1,5 uger 1,5 uger 1,5 uger 1,5 uger
Avanceret

Samlet varighed af obligatoriske uddannelsesspecifikke fag | 21,5 uger 21,5uger | 21,5uger | 21,5uger | 21,5uger | 21,5 uger
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3.4 Varighed af valgfri uddannelsesspecifikke specialefag i hovedforlgbet

FUE®

Nr. Titel Praestationsstan- EUD og EUV2 EUV1 EUXog | EUXog | EUXog

dard/niveau EUV3 EUV3 EUV2 EUV1
Valgfri uddannelsesspecifikke fag
4426 | Internationalisering af mad Rutineret luge 0 uge O uge luge luge luge
4427 | Kreativ anretning Rutineret luge 0 uge O uge luge luge luge
17839 | Dieetetik - ekspert Ekspert luge Ouge Ouge luge luge luge
18114 | Kostleere og vurdering - ekspert Ekspert luge Ouge Ouge luge luge luge
21254 | Mad til begrn - sunde bgrn Rutineret luge Ouge Ouge luge luge luge
21256 | Plantebaseret mad Rutineret luge Ouge Ouge luge luge luge
21257 | @kologisk spisemaerke i praksis Avanceret luge O uge O uge luge luge luge
21258 | Dysfagi Avanceret luge Ouge Ouge luge luge luge
Samlet varighed af valgfri uddannelsesspecifikke fag 3uger 0 uger 0 uger 3uger 3uger 3uger
Oplaeringsmal
18125 | Varemodtagelse X X X X
18228 | Ernaering og diaetetik X X X X
18229 | Hygiejne og egenkontrol X X X X
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21454 | Veertsskab, anretning og servering X X X X
21466 | Organisering og arbejdsmiljo X X X X
21468 | Planlaegning, indkgb og den grgnne omstilling X X X X
21475 | Produktion og tilberedningsmetodik X X X X
Antal skoleuger pa ernaringsassistent i alt 30 uger 27 uger | 27 uger | 68,1 68,1 68,1
uger uger uger
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3.5 Varighed af valgfag i hovedforlgbet

Specialer EUD og EUV2 EUV1 EUX og EUX og EUX og
EUV3 EUV3 EUV2 EUV1
Ernaeringsassistent 0 0 0 0 0 0

3.6 Afkortning for voksne

Der er tre ugers afkortning i de valgfri uddannelsesspecifikke fag for voksne over 25 ar. Afkortnin-
gen fremgar af fagoversigten.

Elever over 25 ar, der tager eux, skal ikke have tre ugers afkortning af uddannelsesspecifikke fag.

3.7 Eux: Fag mv. pa gymnasialt niveau i hovedforlgbet

Nr. Titel Laereplan Ni- Antal timer/uger
veau
6688 | Dansk Teknisk studentereksamen | A 175 timer/7 uger
6689 | Engelsk Teknisk studentereksamen | B 130 timer/5,2 uger
6695 | Matematik Teknisk studentereksamen | B 140 timer/5,6 uger
6691 | Fysik Teknisk studentereksamen | B 105 timer/4,2 uger
6729 | Kemi Teknisk studentereksamen | B 90 timer/3,6 uger
6740 | Teknikfag - proces, lev- Laereplan udviklet til brug B 100 timer/4 uger
nedsmiddel og sundhed | for tekniske eux-forlgb
6744 | Erhvervsomradeprojekt | Laereplan om erhvervsomra- | - Undervisning 20 timer
det udviklet til brug for tek- Fordybelse 30 timer
niske eux-forlgb svarende til 2 uger
Valgfag (kun de obligatoriske) 200 timer/8 uger
1290 | Teknologi Teknisk studentereksamen | C 75 timer/3 uger
6695 | Teknologi B eller Mate- Teknisk studentereksamen | A 125 timer/5 uger

matik A, laft af niveau

Eux gymnasiale fagi alt 990 timer/39,6 uger

Valgfag i eux-forlab:

Uddannelsesordning for ernaeringsassistent 1. august 2026
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Skolen skal som minimum udbyde felgende valgfag:
1) Matematik pa A-niveau.
2) Teknologi pa B-niveau.
3) Teknologi pa C-niveau.

Fordybelsestiden fordeles af skolen med passende inddragelse af de principper for fordeling af for-
dybelsestid, som fremgar af reglerne om de gymnasiale uddannelser. Dele af fordybelsestiden kan

afvikles i forbindelse med fag i grundforlgbet.

Afsluttende standpunktskarakterer og prever i fag pa gymnasialt forleb indgar i eux-bevis hen-
holdsvis bevis for eux 1. del efter reglerne herom i lov om erhvervsfaglig studentereksamen i for-

bindelse med erhvervsuddannelse (eux) m.v. og bekendtgarelse om erhvervsuddannelser.

3.8 Den afsluttende pregve

Uddannelsens afsluttende prave afholdes som en del af sidste skoleperiode. Prgven bestar af
skriftlig faglig dokumentation til opgaven ved den praktiske prgve, en lodtrukken ukendt opgave
samt en efterfglgende mundtlig eksamination med udgangspunkt i den praktiske opgavelgsning
og den faglige dokumentation. Praven afholdes af skolen. Prgven udger en svendeprave. Praven
bedemmes efter 7-trinsskalaen. Prgven skal afdeekke elevens opnaede kompetencer inden for ud-

dannelsen.

Skolen stiller praven i samrad med det faglige udvalg. Den afsluttende preve begynder med, at ele-
veniden 2. sidste skoleuge tildeles en opgave ved lodtraekning, som udger en del af den skriftlige
faglige dokumentation. Den praktiske preve bestar af den lodtrukne opgave, eleven har faet tildelt,
en lodtrukken ukendt opgave, der udleveres, nar den praktiske preve begynder, og en mundtlig
eksamination. Der afsaettes tre sammenhangende dage til forberedelse af den praktiske preve og
udarbejdelse af skriftlig faglig dokumentation til opgavelasningen. Den praktiske preve varer 3 ti-
mer og 40 minutter, heraf 30 minutter til at udfere den ukendte lodtrukne opgave. Prgvens varig-
hed er eksklusive renggring. | forlengelse af den praktiske preve afholdes en mundtlig prove, som
varer 30 minutter inklusiv votering. Elevens faglige dokumentation skal udarbejdes digitalt og sen-

des elektronisk til skolen. Skolen sender dokumentationen elektronisk til censor.

Elevens praestation bedemmes med en karakter, der er udtryk for en samlet vurdering af den prak-
tiske prove og den mundtlige praestation, hvor den praktiske del vaegter 75 pct., og den mundtlige
del vaegter 25 pct.

Prevens grundelementer er falgende:

1) Mal og krav som ved:
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a) Den skriftlige faglige dokumentation tager udgangspunkt i en malgruppe, en kostform og en ra-
varekurv. Ravarekurven udleveres pa dagen for den praktiske preve. Forberedelsen omfatter udar-
bejdelse af det skriftlige materiale, eleven skal bruge til udfgrelse af den praktiske opgave og til
prevens mundtlige eksamination. Den faglige dokumentation er opskrifter inklusive ingrediensliste
og metodik, risikovurdering, relevante egenkontrolskemaer, arbejdsplan, dokumentation af nae-
ringsberegning og et notat om dizetprincipper for valgfri dizet til malgruppen.

b) Den praktiske prave omfatter tilberedning og anretning af en menu med hovedret og biret til fire
personer, med en bestemt kostform til en defineret malgruppe. Den ukendte lodtrukne opgave in-
deholder ingrediensliste og bestar af tilberedning af en komponent med fokus pa grundtilbered-
ningsmetoder. Den mundtlige eksamination bestar af en faglig dialog med udgangspunkt i den
praktiske opgavelasning, den skriftlige faglige dokumentation og elevens refleksioner omkring
malgruppen, de sensoriske, baeredygtighedsmaessige og ernaeringsmaessige aspekter i menuen.

2) Eksaminationsgrundlaget omfatter skriftlig faglig dokumentation til preven, den praktiske
prove, en lodtrukken ukendt opgave samt en efterfelgende mundtlig eksamination med udgangs-
punkt i den praktiske opgavelasning og den skriftlige faglige dokumentation.

3) Bedemmelsesgrundlaget bestar af elevens skriftlig faglige dokumentation, den praktiske frem-
stilling af den faerdige menu, lodtraekningsopgaven, elevens sikkerhed i valg af metodik til lodtraek-
ningsopgaven, arbejdsgange og -proces i kakkenet samt den mundtlige eksamination.

4) Bedgmmelseskriterier, som danner baggrund for en helhedsvurdering af malopfyldelsen. Skolen
fastsaetter naeermere bedemmelseskriterier. De lokalt fastsatte bedgmmelseskriterier skal fremga
af skolens lokale undervisningsplan. Ved prgven laegges der vaegt pa elevens praestation i felgende

discipliner:

a) Varieret valg af tilberedningsmetoder.

b) Anvende de valgte tilberedningsmetoder korrekt.
c) Anvende korrekte hjaelpemidler/udstyr.

d) Anvende geeldende hygiejneregler.

e) Udfere og dokumentere egenkontrol.

f) Veelge og tilberede en menu til malgruppen med opfyldelse af ernaeringsmaessige behov med
korrekt portionering samt en baeredygtig og effektiv udnyttelse af ravarer i saeson.

g) Sammensaette en sensorisk velovervejet menu ud fra farve, tekstur, smag og temperatur.
h) Udfere indbydende anretning og servering.

i) Arbejde systematisk ud fra arbejdsplanen.
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j) Vise sammenhang mellem de skriftlige materialer og den praktiske gennemferelse.
k) Udvise overblik og sikkerhed.

[) Begrunde sine valg og handlinger.

m) Udnytte tiden hensigtsmaessigt.

n) Holde en systematisk og velstruktureret fremlaeggelse med brug af relevante fagbegreber og
fagteori.

o) Demonstrere kendskab til teorien og kan koble teori og praksis.
p) Redegere udtemmende for relevant dokumentation.

For at der kan udstedes skolebevis, skal eleven have opnaet et gennemsnit pa mindst 02 af elevens
karakterer for grundfag i hovedforlgbet. Eleven skal tillige have opnaet mindst 02 i hvert enkelt af

de uddannelsesspecifikke fag. Den afsluttende prove skal vaere bestdet.

Ved uddannelsens afslutning udsteder det faglige udvalg et uddannelsesbevis til eleven som doku-
mentation for, at eleven har opndet kompetence inden for uddannelsen. Eleven skal have god-
kendt sin opleeringstid med "afsluttende erkleering om opleering” inden uddannelsesbeviset udste-
des. Pa uddannelsesbeviset paferes resultatet af den afsluttende prgve. Eleven kan opna udmaer-
kelsen "Guld". For at opna udmaerkelsen "Guld” skal eleven have opnaet 12 i svendeprgven og 12 i
hvert af de to uddannelsesspecifikke fag pa avanceret niveau eller ekspertniveau "Tilberednings-
metoder, produktionsteknik og planlaegning - det professionelle kekken” og ”"Kostleere og vurde-
ring”. Eleven kan opnd udmeerkelsen ”Sglv”. For at opna udmaerkelsen ”Sglv” skal eleven have op-
ndet 12 i svendeprgven. Hvis eleven opnar en af de to udmaerkelser, pategner det faglige udvalg
uddannelsesbeviset hermed.

3.9 Link til censorvejledning/skuemestervejledning

https://www.sevu.dk/fue/censor-paa-ernaeringsassistentuddannelsen
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4. Andre oplysninger
4.1 Yderligere oplysninger

For at styrke helheden og sammenhangen i elevens uddannelsesforleb anbefaler det faglige ud-
valg, at eleven sammen med henholdsvis skole og oplaeringssted, i forbindelse med hver skole- og

opleeringsperiode, formulerer elevens personlige leeringsmal for den efterfalgende periode.

Det faglige udvalg udarbejder en fagbog - Ernaeringsassistentbogen - som udvalget anbefaler, at
oplaeringssted og elev i faellesskab anvender som et arbejdsredskab i oplaeringen.

Der er et krav, at en ansager skal have uddannelsen afkortet, hvis ansggeren kan dokumentere ud-
dannelse/erhvervserfaring, som det fremgar af afsnit 4.2.

Ud over den standardafkortning som fremgar af afsnit 4.2, kan eleven, med udgangspunkt i en real-
kompetencevurdering, fa afkortet uddannelsen pa baggrund af andre kompetencer.

Ansggere pa 25 ar og derover skal altid have foretaget en realkompetencevurdering pa skolen. Vur-
deringen afklarer, hvilket af voksenelev-forlabene (EUV 1-2-3), eleven skal falge, og hvor meget me-
rit og oplaeringsafkortning eleven eventuelt skal have.

Varigheden af relevant erhvervserfaring beregnes saledes, at fuldtid opnas ved en ugentlig arbejds-
tid pa over 24 timer, og at relevant erhvervserfaring med en ugentlig arbejdstid pa mellem 8 og 24
timer teeller med som 50%.

Afkortning pa baggrund af realkompetencevurderingen er valgfri.

Alle ansggere pa 25 ar og derover far afkortet skoleundervisningen med tre uger.
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4.2 Kriterier for godskrivning

Kriterier for skolens vurdering af, om der er grundlag for obligatorisk godskrivning pa baggrund af
elevens erhvervserfaring og tidligere uddannelse, er fastsat nedenfor. Godskrivning skal i vrigt ske

efter reglerne i bekendtggrelse om erhvervsuddannelser.

1. Kriterier for vurdering af, om eleven har 2 ars relevant erhvervserfaring*), jf. § 66 y, stk. 1, i
lov om erhvervsuddannelser

Relevant erhvervserfaring er erhvervserfaring, der er opnaet ved beskaeftigelse med kekkenar-
bejde i relation til mad og maltider. Erhvervserfaringen skal veere opnaet inden for de seneste 5

ar fgr uddannelsens pabegyndelse.

Opleaering i folgende uddannelser medregnes som relevant erhvervserfaring: Detailbager, hand-
vaerksbager, bagvaerker, konditor, gourmetslagter, slagter, gastronomassistent, kok, smgrre-

brad og catering og mejerist.

Endvidere medregnes falgende jobfunktioner som relevant erhvervserfaring: Modtagelse af va-
rer, tilberedning og anretning af varm og kold mad, distribution, egenkontrolprocedurer samt

samarbejde med kolleger og andre faggrupper.

Det er et krav, at der er arbejdet i mindst 6-9 maneder med tilberedning og anretning af varm og
kold mad.

*) Note:

Elever, der er fyldt 25 ar, nar uddannelsen pabegyndes, og som har mindst 2 ars relevant er-
hvervserfaring, skal gennemfgre et standardiseret uddannelsesforlgb for voksne uden grundfor-
leb og uden oplaering, men med mulighed for at modtage undervisning i og afslutte fag fra
grundforlgbet med sigte pa at opna certifikater, som er en forudsaetning for overgang til uddan-
nelsens hovedforleb, jf. lovens § 66 y, stk. 1, nr. 1. Det fremgar af § 3, stk. 4, hvilke certifikater og

lignende eleven skal have opnaet i denne uddannelse.

Det fremgar af afsnit 2.3. i dette dokument, hvilke certifikater og lignende eleven skal have op-

naet i denne uddannelse.
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2. Erhvervserfaring, der giver grundlag for godskrivning for alle elever

Relevant erhvervserfaring

Varighed

Afkortning for
eud og euv

(skoleuger)

Afkortning for eud

og euv

(oplaering mane-

der)

Planlaegning og produktion af hverdags-
mad

Arbejdet med

e produktion af mad, herunder anretning,
servering og hygiejne,

e baeredygtighed, madspild og produktion
af plantebaserede maltider,

e sensorik og forskellige levnedsmiddeltek-
nologier, samt

e produktions- og distributionssystemer

24 maneder

10

Indkeb, herunder lagerstyring og vare-
modtagelse

Arbejdet med

e funktioner, som har givet varekendskab
samt

e anvendelsesmuligheder i produktionssy-
stemerne, produkternes raekkeevne, mil-
jomaessige kvaliteter og indkegbsaftaler.

6 maneder

Hygiejne og rengering i institutionskokke-
ner

Arbejdet med

e handtering af retningslinjerne i kekkener-
nes egenkontrolprogrammer samt

e renggringsmaskiner, renggringsmetoder,
renggringsmidler og materialer.

6 maneder

Kvalitetsudvikling i institutionskekkener

Arbejdet med

3 maneder
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Arbejdet med

e formidling, radgivning og vejledning som
bindeled mellem det kakken, hvor ma-
den produceres og de institutioner/afde-
linger, hvor den spises.

Relevant erhvervserfaring Varighed Afkortning for | Afkortning for eud
eud og euv ogeuv
(skoleuger) (oplaering mane-
der)
e relevant lovgivning, regler og anbefalin-
ger for omrddet.
Samarbejde, kommunikation og vidende- | 6 maneder - 1,5
ling i institutionskekkener
Arbejdet med
e kommunikation, samarbejde og vidende-
ling samt
e brugergruppers sarlige behov, livssitua-
tioner m.m.
Faglig formidling, radgivning og vejledning | 6 maneder - 1,5

3. Uddannelse, der giver grundlag for godskrivning for alle elever

Uddannelsesordning for ernzeringsassistentuddannelsen af 1. august 2026

Uddannelse Titel Uddan- |Afkortning for euv(Afkortning for
nelses- [(skoleuger) euv (oplaering
kode mdr.)

Erhvervsuddan-  [Bager- og konditor med specialet: 1720 - 3 maneder

nelse - Detailbager

- Handvaerksbager
- Konditor
Gourmetslagter med specialet: 1670 - 3 maneder
- Butik/Delikatesse
- Gourmetslagter
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- Svine-/Kreaturslagtning

- Palsemager/Foraedler

Slagter med specialet: 1650 - 2 maneder
- Slagter
- Svineslagter
Mejerist 1640 - 4 maneder
Gastronom med specialet: 1715 - 3 maneder/ga-
- Gastronomassistent stronomassistent
_ Kok 9 maneder - kok
- Smoarrebrgd/Catering 6 maneder -
smarrebred/cate-
- Kok, gren gastronomi (nyt 1.8.2025) ring
9 maneder - kok
gron gastronomi
Arbejdsmarkeds- |Uddannelsespakke: 12 uger pa GF2 pa
uddannelseri FKB . . de uddannelses-
Ernaeringsassistent
nr.2286 specifikke fag
Fra ufagleert til fagleert via AMU
De angivne AMU-mal giver samlet en
afkortning pa de uddannelsesspeci-
fikke fag pa 12 uger pa GF2.
Samarbejde i grupper i virksomheden 45983, 2
dage
Introduktion til farstehjeelp pa jobbet (42730, 0,4
dag
Ergonomi inden for fagleerte og ufag- 40392, 2
leerte jobs dage
Arbejdsmilje 1 i fagleerte og ufagleerte 148049, 2
job dage
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Almen fodevarehygiejne 20851, 3
dage

Grundlaeggende ernaering og sundhed [20889, 5

dage
Grundlaeggende kostberegning 20864, 3

dage
Maltidsplanleegning 1 20885, 5

dage

Intro til madproduktion i professio-  |21901, 5

nelle kekkener dage

Tilberedningsmetoder og fremstilling [20872, 5

af mad dage
Mad til vegetarer og veganere 1 20866, 3
dage

@kologi i den daglige madproduktion 20880, 3

dage
Ravarernes egenskaber 20873, 3
dage
Sensorik for begyndere 20870, 3
dage
| alt 8,7 ugers AMU-
forlob
Andre uddannelser|Procesteknolog med stx som adgangs- - 4 maneder
vej
Fedevareteknolog
Professionsbachelor i ernaering og 21 uger

sundhed
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5. Oplaeringsmal og fag
5.1 Opleeringsmal

Fagnr. Oplaeringsmal Aktiviteten bidrager til fol-

gende kompetencemal

18125 Varemodtagelse

1. Eleven kan selvsteendigt modtage ravarer og kon- | 1,2,5,6
trollere, at varen svarer til ordren.

2. Eleven kan selvsteendigt foretage kvalitetsvurde-
ring af rdvarerne og kender ravaregruppernes
korrekte opbevaringsbetingelser.

18228 Ernzring og dizetetik

1. Eleven kan selvstaendigt og i en given situation 1,3,4,7
udgve faglig formidling om dizeter og kostformer
som kekkenet tilbyder.

2. Eleven kan, efter professionelle opskrifter selv-
steendigt tilberede velsmagende og ernaeringsrig-
tige maltider til kekkenets dizeter og kostformer.

3. Eleven kan selvstaendigt dokumentere, justere og
vurdere madens ernaeringsmaessige kvalitet (mal-
tidsfordeling, energiindhold og procentfordeling)
i forhold til anbefalingerne til dizeten og kostfor-
men. Enten manuelt eller ved hjzelp af kostbereg-
ningsprogram.

4. Eleven kan selvstaendigt anvende og forklare bru-
gen af de specielle dizetprodukter, der tilsaettes
kokkenets dizeter.

18229 Hygiejne og egenkontrol

1. Eleven kan selvstaendigt udfere kokkenets egen- | 2,5,10, 11, 14
kontrolprocedurer og handle i forhold hertil.

2. Eleven kan selvsteendigt varetage fedevaresikker-
hed iforbindelse med at udfere veaertskab for
malgruppen.

3. Eleven kan selvstaendigt udfere og kvalitetsvur-
dere renggrings- og desinfektionsopgaver kor-
rekt, efter kekkenets procedure og renggrings-
plan.
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4. Eleven kan selvstandigt udarbejde en risikoana-
lyse og implementere resultatet af denne i for-
hold til arbejdsprocesser jf. geeldende lovgivning.

21454 \Vertsskab, anretning og servering

1. Eleven kan selvstaendigt vurdere anretning og 6,10, 16
servering af det faerdige maltid, bade sensorisk og
ernaeringsmaessigt i forhold til malgruppens be-
hov og praeferencer.

2. Eleven kan selvstzendigt anrette og servere ma-
den indbydende.

3. Eleven kan med faglig begrundelse selvstaendigt
informere kgkkenets malgruppe om maltiders
baeredygtighed, portionsstarrelser, sammensaet-
ning, energitaethed, diseter og anretningen pa tal-
lerken.

4. Eleven kan selvstaendigt udfere vaertsskab og yde
service i forhold til at skabe et godt spisemiljg og
imgdekomme malgruppens behov ud fra kgkke-
nets standard for maltidsservice.

5. Eleven kan selvstaendigt kommunikere i forbin-
delse med veaertsskab med kekkenets malgrupper.

21466 Organisering og arbejdsmilje

1. Eleven kan selvstaendigt anvende arbejdsmilje- 2,13,15
og sikkerhedsregler i kokkenet samt vaelge og an-
vende produktionsudstyr ergonomisk korrekt i
forhold til kekkenets indretning og udstyr.

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

3. Eleven kan, i samarbejde med fagleerte, indgad i
forandrings- og samarbejdsprocesser i organisati-
onen.

4. Eleven kan kommunikere i forskellige samar-
bejdsrelationer med kollegaer.

5. Eleven kan arbejde i teams, samt udvise engage-
ment og ansvarlighed.

6. Eleven kan selvstaendigt indga i tveerfagligt sam-
arbejde med andre faggrupper.

Planlaegning, indkeb og den grenne omstilling

1. Eleven kan selvstaendigt sammensaette varmeog | 1,2,4,5,8,9, 12,14, 16
kolde maltider
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2. Eleven kan selvstaendigt menuplanlaegge ud fra
sensoriske, miljgmaessige og gkonomiske princip-
per til den greanne omstilling

3. Eleven kan selvstandigt arbejde i et passende ar-
bejdstempo for at overholde kekkenets tidsfri-
ster.

4. Eleven kan selvstaendigt arbejde med optimering
af en given opgave i kekkenet med udgangspunkt
i baeredygtighed og den grenne omstilling herun-
der valg af ravarer, vand og energiforbrug og re-
ducering af madspild.

5. Eleven kan selvstandigt behandle og sortere af-
fald efter kekkenets miljgstandarder.

6. Eleven kan selvsteendigt arbejdsplanlaegge ud fra
kokkenets principper og varetage produktionsle-
delse.

7. Eleven kan selvstaendigt beregne og vurdere
maengder, volumen og starrelser i kakkenets pro-
duktion.

8. Eleven kan planlaegge og gennemfgre baeredyg-
tigtindkeb i forhold til kekkenets standarder for
indkeb og indkgbsaftaler.

Produktion og tilberedningsmetodik

1. Eleven kan selvstaendigt og ud fra professionelle 1,2,3,4,5,7,8,9,12, 14
opskrifter tilberede og udportionere velsmagende
og ernaeringsrigtige maltidskomponenter og mal-
tider der passer til kakkenets malgruppe og pro-
duktionsform.

2. Eleven kan selvstaendigt vurdere madens sensori-
ske kvalitet.

3. Eleven kan selvstaendigt udarbejde, vurdere og
tilpasse professionelle opskrifter i kekkenets pro-
duktionssystem.

4. Eleven kan selvstaendigt og aktivt indgd i kvali-
tetsudvikling i forhold til kekkenets produktion af
mad og maltider.
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5.2 Obligatoriske uddannelsesspecifikke fag

21196 Fodevarelaere

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen
Praestationsstandard: Avanceret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl: 1, 2, 4, 5, 7

Varighed: 1,5 uger

1. Eleven kan kombinere viden om fgdevarernes naringsstofindhold, anvendelsesomrader, saeson
og kvalitet i valg af ravarer

2. Eleven kan kombinere viden om baeredygtighed, gkologi og madspild i forhold til anvendelse af
ravarerne.

3. Eleven kan begrunde fedevarernes anvendelse i kosten ud fra madtekniske egenskaber, sensorik
og nzeringsstofindhold.

11083 Ernaringslaere

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen
Praestationsstandard: Rutineret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl: 1, 2, 3,4, 7, 9
Varighed: 2 uger

1. Eleven kan tilegne sig viden om opbygning, funktion og omsaetning i de energigivende naerings-
stoffer - kulhydrater, proteiner, fedt og alkohol og deres forekomst i fedevarerne.

2. Eleven kan tilegne sig viden om gaeldende anbefalinger fra myndighederne inden for fedevare- og
sundhedsomradet og kan anvende disse til planlaegning og tilberedning af alle degnets maltider
og drikkevarer til forskellige malgrupper.

3. Eleven kan planlaegge og tilberede alle dagnets maltider ud fra malgruppens og den enkeltes er-
naeringsmaessige behov, med henblik pa sundhedsfremme og forebyggelse.
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11084 Kostlare og vurdering

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen
Praestationsstandard: Avanceret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl:

Varighed: 3 uger

1. Eleven kan sammenszette, analysere, justere og vurdere mad og menuplaner til forskellige malgrupper
under hensyntagen til menusammensaetning, kultur, modtagerens ernaeringsmaessige behov og sensori-
ske praeferencer.

2. Eleven kan planlaegge portionssterrelse, anretning og servering af mad og maltider til forskellige mal-
grupper.

3. Eleven kan optimere menuplanleegningen ved inddragelse af baeredygtighed, gkologi, seeson, madspild
og miljgpavirkning.

4. Eleven kan beregne, justere, dokumentere og vurdere madens ernzeringsmaessige kvalitet i forhold til
malgruppen.
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17795 Tilberedn.meto. Prod.tekn. Planlagn. - prof kekken

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen

Praestationsstandard: Avanceret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdal: 4, 5,6, 7,8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15

Varighed: 7 uger

1.

10.

11.

Eleven kan selvstaendigt varetage produktionsledelse i en given situation og kan planlaegge, tilbe-
rede, klarggre og anvende korrekte tilberedningsmetoder og tekniske hjaelpemidler til produk-
tion og anrette alle degnets maltider til personer pa normalkost, , vegetarkost, energi- og protein-
rigkost og kost til personer fra enkelt andre kulturer.

Eleven kan praesentere en ret/menu, og selvstaendigt vurdere den ernaeringsmaessige og sensori-
ske kvalitet, anretning, servering, madspild og den handvaerksmaessige kvalitet.

Eleven kan selvstaendigt sammensaette en buffet og kan anrette maden indbydende ved savel tal-
lerken- som fadservering.

Eleven kan begrunde og selvstaendigt tilrettelaegge og vurdere planlaegning, produktion og distri-
bution ud fra principper for baeredygtighed, madspild og akologi.

Eleven kan selvstaendigt planlaegge og tilberede plantebaserede maltider til raske, syge og perso-
ner pa dizeter.

Eleven kan analysere, kvalitetsvurdere og udvikle ved tilberedning, anretning og servering af ma-
den til forskellige malgrupper.

Eleven kan selvstaendigt beregne portionsstarrelser, opstille professionelle opskrifter og foretage
svindberegning og kalkulere indkebsmaengden og pris.

Eleven kan tilegne sig viden om varmholdt, kelet og frossen produktion og kan selvstaendigt plan-
leegge og vurdere en produktion, menuplanlaegning, kapacitet, produktionsform og -flow, hygi-

ejne og gkonomi.

Eleven kan selvstaendigt anvende digitale og teknologiske planlaegnings- og produktionsveerktg-
jer.

Eleven kan vurdere indholdet i og opbygningen af varedeklarationer, herunder indholdet af til-
seetningsstoffer samt kunne fremstille varedeklarationer for retter.

Eleven kan, i samarbejde med andre, saette sig ind i relevante arbejdsmiljgproblemer i branchen
og medvirke til at forbedre arbejdspladssikkerheden.
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17795 Tilberedn.meto. Prod.tekn. Planlagn. - prof kekken

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen

Preaestationsstandard: Ekspert niveau

Bidrager til folgende kompetencemdal: 4, 5,6, 7,8, 9, 10, 11, 12,13, 14, 15

Varighed: 7 uger

1.

10.

11.

Eleven kan prioritere og optimere produktionsledelse i en given situation og kan planlaegge, tilberede, klar-
gare og anvende korrekte tilberedningsmetoder og tekniske hjaelpemidler til produktion og anrette alle
degnets maltider til personer pa normalkost, energi- og proteinrig kost, vegetarkost og kost til personer fra
enkelte andre kulturer.

Eleven kan praesentere en ret/menu, og selvstaendigt analysere den ernaeringsmaessige og sensoriske kvali-
tet, anretning, servering, madspild og den handvaerksmaessige kvalitet.

Eleven kan selvstaendigt udfare en buffet og kan anrette maden indbydende ved savel tallerken- som fad-
servering.

Eleven kan reflektere og selvstaendigt tilretteleegge og vurdere planlaegning, produktion og distribution ud
fra principper for baeredygtighed, madspild og gkologi.

Eleven kan selvstaendigt planlaegge og tilberede plantebaserede maltider til raske, syge og personer pa di-
aeter.

Eleven kan analysere, kvalitetsvurdere og udvikle ved tilberedning, anretning og servering af maden til for-
skellige malgrupper.

Eleven kan vurdere og analysere portionsstarrelser, opstille professionelle opskrifter og foretage svindbe-
regning og kalkulere indkgbsmaengden og pris.

Eleven kan vurdere og analysere varmholdt, kelet og frossen produktion og kan selvstaendigt planlaegge og
vurdere en produktion, menuplanlaegning, kapacitet, produktionsform og -flow, hygiejne og skonomi.

Eleven kan vurdere og analysere digitale og teknologiske planlaegnings- og produktionsvaerktgijer.

Eleven kan vurdere indholdet i og opbygningen af varedeklarationer, herunder indholdet af tilssetningsstof-
fer samt kunne fremstille varedeklarationer for retter.

Eleven kan, i samarbejde med andre, saette sig ind i relevante arbejdsmiljgproblemer i branchen og med-
virke til at forbedre arbejdspladssikkerheden.
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11082 Dizetetik

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen
Praestationsstandard: Rutineret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl: 1,4, 7,12, 16
Varighed: 3 uger

1. Eleven kan planlaegge, sammensatte og tilberede enkeltmaltider og dagskoster til forskellige
kostformer og dizeter med udgangspunkt i geeldende, nationale standarder for den specifikke
diet.

2. Eleven kan tilegne sig viden om principper for energi- og proteinrig kost, vegetarkost, kost med
modificeret konsistens, fedt- og kolesterolmodificeret dizet, diabetesdizet, energireduceret dizet,
glutenfri dizet og dizeter ved overfalsomhed overfor fadevarer, energi- og proteintilskud ved er-
naeringsterapi.

3. Eleven kan tilegne sig viden om og kan forklare arsagerne til, at diseten eller kostformen er ned-
vendig eller tilradelig for personen og for principperne i dizeten og kostformen.

4. Eleven kan forklare om industriens specialprodukter som sekundaer ernaering, samt anvende spe-
cialprodukter i forbindelse med tilberedning af mad.

11082 Dizetetik

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen
Praestationsstandard: Avanceret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl: 1,4, 7,12, 16
Varighed: 3 uger

1. Eleven kan planlaegge, sammensatte og tilberede enkeltmaltider og dagskoster til forskellige
kostformer og dizeter med udgangspunkt i geeldende, nationale standarder for den specifikke
diaet.

2. Eleven kan selvstaendigt arbejde med principper for energi- og proteinrig kost, vegetarkost, kost
med modificeret konsistens, fedt- og kolesterolmodificeret dizet, diabetesdizet, energireduceret
diaet, glutenfri dieet og dizeter ved overfglsomhed overfor fadevarer, energi- og proteintilskud ved
ernaringsterapi.

3. Eleven kan selvstaendigt arbejde med og kan analysere arsagerne til, at dizeten eller kostformen
er ngdvendig eller tilradelig for personen og for principperne i dizeten og kostformen.

4. Eleven kan vurdere industriens specialprodukter som sekundaer ernaering, samt anvende special-
produkter i forbindelse med tilberedning af mad.
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17831 Sensorik og madkvalitet

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen
Praestationsstandard: Rutineret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl: 1, 3, 4, 7, 11, 15, 16
Varighed: 1,5 uger

1. Eleven kan tilpasse og forklare maltidets kulinariske og sensoriske kvalitet, ravarer i flere tekstu-
rer og vigtigheden heraf i forhold til malgruppen.

2. Eleven kan tilegne sig viden om og forklare, hvad madens temperaturer betyder i forhold til spise-
oplevelsen og produktionsformernes indflydelse pa madens sensoriske og ernaeringsmaessige
kvalitet.

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

4. Eleven kan planlaegge, sammenszette og tilberede mad med anvendelse af viden om fedevarer-
nes sensoriske kvaliteter, herunder temperatur, udseende, duft, smag og konsistens.

5. Eleven tilegner sig viden om egen smagssans.

6. Eleven kan, inden for eget arbejdsomrade, sammenligne og vurdere kvaliteten af ravarer og halv-
og helfabrikata.
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17831 Sensorik og madkvalitet

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen
Praestationsstandard: Avanceret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl: 1, 3, 4, 7, 11, 15, 16
Varighed: 1,5 uger

1. Eleven kan vurdere maltidets kulinariske og sensoriske kvalitet, rdvarer i flere teksturer og vigtig-
heden heraf i forhold til malgruppen.

2. Eleven kan begrunde, hvad madens temperaturer betyder i forhold til spiseoplevelsen og produk-
tionsformernes indflydelse pd madens sensoriske og ernzeringsmaessige kvalitet.

3. Eleven kan selvstaendigt tilberede retter efter en sensorisk standard til forskellige malgruppers
praeferencer.

4. Eleven kan selvsteendigt planlaegge, sammensaette og tilberede mad med anvendelse af viden om
fedevarernes sensoriske kvaliteter, herunder temperatur, udseende, duft, smag og konsistens.

5. Eleven kan begrunde viden om egen smagssans.

6. Elevenkan, inden for eget arbejdsomrade, selvstaendigt vurdere kvaliteten af ravarer og halv- og
helfabrikata.
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17783 Produktionshygiejne

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen
Praestationsstandard: Rutineret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl: 5, 10, 11, 12, 15, 16
Varighed: 3,5 uger

1. Eleven kan planleegge og udarbejde risikoanalyse med tilhgrende HACCP-plan i forhold til ar-
bejdsprocesser jf. geeldende lovgivning.

2. Elevenkan tilegne sig viden om egenkontrol som kvalitetssikringssystem og egenkontrollens trin
i forhold til HACCP og tilretteleegge og gennemfgre fadevarehygiejnen i alle produktionsled.

3. Eleven kan forklare sammenhzngen ved fadevarebarne sygdommes opstéden i forbindelse med
produktion og produktionsflow pa arbejdspladsen.

4. Eleven kan tilegne sig viden om hygiejnisk sikker forebyggelse af madspild.

5. Eleven kan, ved klarggring, tilberedning og produktudvikling, justere forskellige produktionsme-
toder og -teknikker til optimering og sikring af fadevaresikkerheden.

6. Eleven kan udvaelge rengaringsprodukter, metoder og dosering i forhold til anvendelsesomrade,
ergonomi, arbejdsmiljg og baeredygtighed.

7. Eleven kan tilegne sig viden om det kemisk-biologiske arbejdsmilje og kan bidrage til at handle
forebyggende i forhold hertil.
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17783 Produktionshygiejne

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen

Praestationsstandard: Avanceret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl: 5, 10, 11, 12, 15, 16

Varighed: 3,5 uger

1.

Eleven kan selvsteendigt planleegge og gennemfare risikoanalyse med tilhgrende HACCP-plan i forhold til
arbejdsprocesser jf. geeldende lovgivning.

Eleven kan kombinere viden om egenkontrol som kvalitetssikringssystem og egenkontrollens trin i forhold
til HACCP og tilrettelzegge og gennemfare fadevarehygiejnen i alle produktionsled.

Eleven kan begrunde sammenhaengen ved fedevarebarne sygdommes opstaen i forbindelse med produk-
tion og produktionsflow pa arbejdspladsen.

Eleven kan selvsteendigt arbejde med hygiejnisk sikker forebyggelse af madspild.

Eleven kan, ved klargering, tilberedning og produktudvikling, tilpasse forskellige produktionsmetoder og -
teknikker til optimering og sikring af fedevaresikkerheden.

Eleven kan begrunde valg af rengeringsprodukter, metoder og dosering i forhold til anvendelsesomrade,
ergonomi, arbejdsmiljg og baeredygtighed.

Eleven kan selvstaendigt arbejde med det kemisk-biologiske arbejdsmilje og kan bidrage til at handle fore-
byggende i forhold hertil.
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5.3 Valgfri uddannelsesspecifikke fag
18114 Kostleaere og vurdering - ekspert

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen
Preaestationsstandard: Ekspert niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl: 1,5,6,9

Varighed: 1 uge

1. Eleven kan perspektivere viden fra kostundersggelser i analysen af en eller flere malgruppers
maltidsmenstre kombineret med gnsker og behov og kan kortlaegge relevante problemstillinger.

2. Eleven kan implementere relevant viden om malgruppen til planleegning og tilberedning af en
kulinarisk attraktiv og ernaeringsrigtig kost.

3. Eleven kan selvstaendigt analysere menuplaner og sortimentsplaner i forhold til malgruppen, og
vurdere disse ernaeringsmaessigt, skonomisk og sensorisk, samt komme med forslag til forbedrin-
ger i produktionen.

4. Eleven kan udvikle relevant informationsmateriale og/eller vejledningsmateriale til malgruppen.

17835 Diaetetik - ekspert

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen
Praestationsstandard: Ekspert niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl: 1, 5, 7, 10, 16
Varighed: 1 uge

1. Eleven kan reflektere over konsekvenserne af de fysiologiske problemstillinger, der er relateret til en
sygdom, som kraever dieetetisk hensyntagen.

2. Eleven kan analysere og vurdere behov og ensker hos en person med kostrelateret sygdom og sam-
mensaette og tilberede en ernaeringsmaessigt forsvarlig kost, der tager hensyn hertil.

3. Eleven kan analysere og vurdere en anbefalet dizet og foresla ernaringsmaessige og kulinariske for-
bedringer, der tilgodeser den enkelte.

4. Eleven kan formidle forslag til eendringer i kostvaner, der fremmer sundhedstilstanden hos den en-
kelte og forebygger fejlernaering.
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4426 Internationalisering af mad

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen
Praestationsstandard: Rutineret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdal: 2, 3, 7, 8, 9, 16
Varighed: 1uge

1. Eleven kan tilegne sig viden om og praesentere én international madkultur samt malgruppens behov
og kulinariske preeferencer.

2. Eleven kan tilegne sig viden om typiske ravarer og hel- og halvfabrikata fra den internationale mad-
kultur.

3. Eleven kan planlaegge menu- og sortimentsplan til en specifik malgruppe ud fra de officielle anbefa-
linger og viden om den internationale madkultur.

4. Eleven kan fremstille maltider ud fra viden om den internationale madkultur.

5. Eleven kan forklare maltidernes ernaeringsmaessige og kulinariske kvalitet.

4427 Kreativ anretning

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen
Praestationsstandard: Rutineret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl: 1, 3, 4,6, 7, 8, 11, 16
Varighed: 1uge

5. Eleven kan fremstille sensorisk velsmagende mad og kreativt anrette tallerken, fade og buffet ved valg
af et bredt sortiment af madretter med anvendelse af ravarer, tilberedningsmetoder, teknikker og ser-
vice til forskellige malgrupper.

6. Eleven kan varetage anretning ud fra principper om fadevaresikkerhed og egenkontrol, udportione-
ring og distribution.

7. Eleven kan tilegne sig viden om og forklare de sensoriske og kulinariske virkemidler ved anretningen.

8. Eleven kan satte sigind i vaerdien af anretning/pyntning som appetitvaekker og til salgssituationer
samt fremstille eksempler pa dette.
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21254 Mad til bern - sunde bern

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen
Praestationsstandard: Rutineret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl: 2, 3, 4,6, 7, 8, 11, 12
Varighed: 1uge

1. Eleven kan planlaegge maltider til bgrn i en valgfri aldersgruppe tilpasset forskellige madkulturer med
udgangspunkt i de officielle anbefalinger.

2. Eleven kan kalkulere opskrifter og beregne portionssterrelser og svind i forbindelse med indkab.

3. Eleven kan fremstille mad til bern i den valgte aldersgruppe ud fra viden om ernaering, beeredygtig-
hed, ravarekendskab, tilberedningsmetoder og gkonomi.

4. Eleven kan fremstille maltider af hgj sensorisk kvalitet, sa barnene har lyst til at spise maden og inspi-
reres til at smage nye retter.

5. Eleven kan tilegne sig viden om baeredygtig emballage og kan emballere eller servere maden ud fra
praktiske, sensoriske og hygiejniske overvejelser.

21256 Plantebaseret mad

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen

Praestationsstandard: Rutineret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl: 1, 3,4, 5,7, 8, 9, 12

Varighed: 1 uge

1. Eleven kan tilegne sig viden om umamiens betydning for maltidets sensoriske kvalitet.

2. Eleven kan tilegne sig viden om vegetabilsk ravaresortiment og madtekniske egenskaber.

3. Eleven kan tilegne sig viden om plantebaserede fadevarers kemiske sammensaetning og sikre korrekt
fodevarehygiejnisk handtering.

4. Eleven kan saette sigind i og anvende vegetabilske alternativer i jaevne- og stivnemetoder.
5. Eleven kan planlaegge plantebaserede maltider til én malgruppe ud fra de officielle anbefalinger.

6. Eleven kan tilberede plantebaserede maltider med anvendelse af baelgfrugter som et baeredygtigt al-
ternativ og tilpasse og udvikle professionelle opskrifter.
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21257 @kologisk spisemarke i praksis

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen
Praestationsstandard: Avanceret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl: 2,4, 5, 8, 9, 12
Varighed: 1 uge

1. Eleven kan tilegne sig viden om det gkologiske spisemaerke, bronze, sglv og guld.
2. Eleven kan analysere menuplaner og optimere anvendelsen af gkologiske ravarer.

3. Eleven kan selvstaendigt planlaegge maltider ud fra det gkologiske spisemarke, sa rammerne for er-
naering og gkonomi overholdes.

4. Eleven kan planlaegge og producere gkologiske maltider ud fra viden om lokale gkologiske ravarer i
saeson.

5. Eleven kan selvstaendigt anvende tilberednings- og konserveringsmetoder i fremstilling af lokale sae-
sonbestemte gkologiske produkter.

21258 Dysfagi

Bedemmelse: Standpunktsbedemmelse efter 7-trinsskalaen
Praestationsstandard: Avanceret niveau

Bidrager til folgende kompetencemdl: 1, 3, 6, 7, 9, 10, 12, 16
Varighed: 1 uge

1. Eleven kan tilegne sig viden om dysfagi og reflektere over konsekvenserne af de fysiologiske problem-
stillinger, der er relateret hertil.

2. Eleven kan tilegne sig viden om konsistenserne blad, gratin og cremet kost og kan tilberede ernze-
ringsrigtige maltider og drikkevarer med de forskellige konsistenser.

3. Eleven kan vurdere behov og gnsker hos malgruppen og sammensaette og tilberede flere ernzerings-
maessigt forsvarlige maltider.

4. Eleven kan forklare og selvsteendigt anvende industriens specialprodukter som bidrag til at opna den
rette konsistens i maltider og drikkevarer, og forklare deres anvendelsesomrader i praksis.

5. Eleven kan tilpasse portionering og anretningsmetoder af maltider og drikkevarer til malgruppen for at
fremme appetit og spisegleede.
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