U/NORD / Hillerad Tekniske Skole

Ernaeringsassistent 2021

Grundforlgbets 2. del

Varighed: 20 uger
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Link til geeldende rammer og regler: https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2020/426
Link til den nationale standard til grundforlgbsprgven: https://www.sevu.dk/sites/default/files/2021-
04/25.11.19%20G%C3%A6ldende%20ern%C3%A6ringsassistent%202019%20Standard%20grundforl%C3%B8bspr%C3%B8ve.pdf

Overordnet paedagogiske/didaktiske rammer for grundforlgb 2 Ernzingsassistent

Bekendtggrelsens viden-, feerdigheds-, og kompetencemal udggr 4 faglige temaer (grundtilberedning, kostlaere, naeringsberegning og
fadevare hygiejne) hvor der arbejdes efter samme grundprincip:

1. Videns-tilegnelse
2. Undersggelse/organisering
3. Afprgvning og evaluering

Det betyder, at alle faglige emner indledes med praksisneer lzering, hvor eleverne fa mulighed for at afprgve, producere og smage pa det
eleverne skal have teoretisk viden om. Herefter gennemgas det, eleverne har arbejdet med. Teorien bliver praesenteret mundtligt,
elektronisk (Praxis forlgb) og skriftligt (Begerne: Almen fgdevarehygiegne og Fgdevarer). Leereren arbejder efter at finde elevens
naermeste laerings zone, ved forudgaende samtaler. Stgrstedelen af laeringsaktiviteterne praesenteres og gennemfgres som minimum i 2
forskellige laerings modaliteter, sa eleverne har mulighed for at tilga den faglige viden pa flere forskellige mader. Alle opgaver udfzerdiges
og italesattes, sa eleverne har flere muligheder for at facilitere deres arbejde. Selve undervisningen tilrettelaegges i 3 moduler hvor de 4
faglige temaer bliver praesenteret. Hvert modul afsluttes med en individuel modul prgve. Dette er for at traene til den afsluttende GF2

preve og samtidigt fa lejlighed til at evaluere den enkelte elev.

side 2 af 12

Milnersvej 48 ¢ 3400 Hillergd e TIf. 4829 0000 ¢ info@unord.dk « www.unord.dk

CVR 6350 4416 » EAN 5798 0005 53514


https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2020/426
https://www.sevu.dk/sites/default/files/2021-04/25.11.19%20G%C3%A6ldende%20ern%C3%A6ringsassistent%202019%20Standard%20grundforl%C3%B8bspr%C3%B8ve.pdf
https://www.sevu.dk/sites/default/files/2021-04/25.11.19%20G%C3%A6ldende%20ern%C3%A6ringsassistent%202019%20Standard%20grundforl%C3%B8bspr%C3%B8ve.pdf

U/NORD / Hillergd Tekniske Skole

Grundforlgbet er bygget op over 3 moduler, hvor alle kompetencemalene omszettes til fag, der udggr et hele sammen med grundfagene.

Intro-
forlgb

2 uger

- Arbejdsmetoder (kpkkenarbejde,
teori, portfolio)

Introduktion til erhvervet som
ernaeringsassistent og
proffesionel hverdagsmad:

® Rdvarekendskab

e Grundtilberedningsmetoder
e Sensorik

® Baeredygtighed

Sundhed og ernzering:

e Folkesundhed
e De 7 Kostrad

- Virksomhedsbesgg
- Arbejdsmiljg og ergonomi
- Fgdevarehygiejne certifikat

- Dansk og naturfag

VFU (praktik) - 1 uge

/

Kost til forskellige malgrupper
/persongrupper:

Raske bgrn, unge, voksne og zeldre
(normalkost / vegetarkost)
Sundhed og ernzering:

* Mdltidsmaerket

e fuldkornsmaerket

* Ngglehulsmaerket
* Neeringsberegning

Salg, service og markedsfgring :

Madmarked - tveerfagligt projekt
med GF2 Gastronom

- Baeredygtighed, gkologi og
madspild

- Fgrstehjaelp og brand
- Dansk og naturfag
Ferie/helligdage

VFU (praktik) - 1 uge

Kost til forskellige malgrupper
/persongrupper:

Raske bgrn, unge, voksne og
eeldre

(normalkost / vegetarkost)

- Neeringsberegning

- Dansk og naturfag / Eksamen i
et af fagene

- Valgfag (Bzeredygtighed +
Slagter)

Ferie/helligdage

—

Opsamling og

Grundforlgbs-
prgve

2 uger

BoD,
35
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Milnersvej 48 ¢ 3400 Hillergd e TIf. 4829 0000 ¢ info@unord.dk ¢ www.unord.dk

CVR 6350 4416 » EAN 5798 0005 53514




U/NORD / Hillerad Tekniske Skole

De tre modulers mal bindes sammen gennem mundtlige refleksions opgaver og de afsluttende modulprgver, hvor eleven forbinder de
opsamlede erfaringer til en samlet prasentation af erfaringer og feerdigheder. Hvis det er relevant og muligt anvendes foregaende
modulers og temaers laerestof som pabygning i nye moduler, f.eks. kan eleverne vende tilbage til emner i temaet
grundtilberedningsmetoder, nar de planlaegger et maltid efter de nationale anbefalinger.

Differentiering.

Eleven naermest lzeringszone (udviklingszone) findes ved hjelp af samtaler og Isbende evaluering. Dette er for at eleven undervises pa
elevens eget faglige niveau, og har mulighed far at udvikle sig der fra. Eleverne har muliged for selv at vaelge hvor og hvordan de selv er
bedst til at fa ny viden. Om det er igennem diaglog med laereren og/eller klasse kammeraten, visuelt via videoer (Praxis) eller tekst (
Fedevarerbogen). Pa den made sikres det at eleven far de bedste muligheder for at tilegne sig ny viden.

Tvaerfaglighed.

Igennem alle moduler inddrages temaerne grundtilberedningsmetoder, fgdevarelzere, kostlaere og fedevarehygiejne som et
gennemgaende fokus, hvor eleverne tager stilling til valg af metoder, malgrupper og handtering af hygiejne. De skal desuden altid
overveje hvordan deres arbejdsudfgrelse pavirker dem selv og deres omgivelser. Derudover knyttes enkeltelementer af grundfagene med
det uddannelsesspecifikke fag, sa eleverne oplever at f.eks. viden fra naturfag og dansk kan anvendes relateret til uddannelsens indhold.

Praksisrelation.

Eleverne starter med at fa en praksisneer lzering ved at sanse og behandle de ravarer de skal arbejde med. F.eks. smagning af alle
grundsmage og gennemgang af de forskellige grundtilberedningsmetoder. Herefter holder fagleereren korte samtaler med klassen,
gruppen eller eleven om de egenskaber der kendetegner ravarer og metoder. Efterfglgende arbejdes teoretisk dybere omkring de
forskellige typer og opbygninger. De praktiske opgaver er udformet sa arbejdsproces og materialer svarer til, hvad eleven forventes at
kunne til slut pa grundforlgbet, og som vil veere brugbart i mgdet med arbejdslivet.
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Grundfag.

Dansk:
Folger fagbilaget for dansk pa erhvervsuddannelserne. Tvaerfagligt inddrages elevernes erhvervsfaglige portfolie ift. fagligt sprog og
grammatik. Eleverne skriver bl.a. en ansggning, der danner grundlag for faglig dialog om forventninger til uddannelse og laerepladsen.

Naturfag:

Folger fagbilaget for naturfag pa erhvervsuddannelserne. Der arbejdes praksisnaert i den daglige undervisning, hvor eleverne kommer
omkring emner, som er i trad med det, som der arbejdes med i deres fag/kgkkenet. De arbejder f.eks. med energigivende naeringsstoffer,
hvor perspektiveringen til deres fag/kgkkenet er en vigtig medspiller. Mikroorganismer samt syrer og baser er et stort tvaerfagligt emne,
hvor eleverne ogsa arbejder ind i hygiejnefaget. Gennem de valgte emner kommes ind pa vigtigheden af kendskabet til
tilberedningsmetoderne og ravarer samt renggring.

Certifikater:
Certifikatfag i uddannelsen bliver gennemfgrt som kursus efter de regler, retningslinjer og uddannelsesplaner, der er udgivet pa
certifikatomradet. For gastronom gennemfgres pa GF2:

1) Kompetencer svarende til gennemfgrt kursus i almen fgdevarehygiejne godkendt efter lov om arbejdsmarkedsuddannelser m.v.

2) Kompetencer svarende til “Fgrstehjeelp pa erhvervsuddannelserne”, efter Dansk Fgrstehjaelpsrads uddannelsesplaner pr. oktober
2020.

3) Kompetencer svarende til elementaer brandbekaempelse efter Dansk Brand- og sikringsteknisk Instituts retningslinjer pr. 1. september
2014.
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Afsluttende prgve:

Forlgbet afsluttes med en grundforlgbsprgve. Den afsluttende prgve bedgmmes med bestaet/ikke bestaet. Den afsluttende prgve
tilretteleegges efter den nationale standard for grundforlgbsprgve pa ernzeringsassistent, og retter sig mod uddannelsens
kompetencemal. Hver opgave til grundforlgbsprgven bestar af en reekke udvalgte mal fra forlgbets kompetencemal.

Eksaminanden bliver bedgmt pa sin evne til at demonstrere sin viden, faerdigheder og kompetencer inden for den stillede opgave.
Eksaminationsgrundlaget er elevernes arbejdsplan, neaeringsberegning og opskrift.

Bedgmmelsesgrundlaget udggres af elevens udfgrsel af arbejdsplanen, reflektion over naeringsberegning og opskrift, fremstilling af det
praktiske produkt og selve produktet herunder produktions- og personlig hygiejne.

Bedgmmelseskriterierne er fglgende:
e Eleven kan korrekt udregne og reflektere over energiprocentfordelingen.
e Eleven udfgrer arbejdsopgaven hensigtsmaessigt inden for den tilladte tid.
e Eleven anvender de korrekte grundtilberedningsmetoder.
e Elevens produkt opfylder de sensoriske kriterier.
e Eleven overholder reglerne omkring personlig og produktionshygiejne.

Se i gvrigt den nationale standard for uddybelse af prgve elementerne.

Eksaminanden bliver under prgven Igbende eksamineret af censor og eksaminator, hvor eksaminanden mundtligt/praktisk redeggr for de
valgte Igsninger.

Undervejs i Igbet af pregven bedgmmer censor og eksaminator visuelt, hvordan eksaminanden demonstrerer sine praktiske feerdigheder.
Eksaminanden bedgmmes afsluttende, nar han/hun eksamineres af censor og eksaminator
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Didaktisk relationsskema for de tre moduler.
Nedenstaende relationsskema illustrerer sammenhaeng imellem temaernes leeringsmal, det tilbudte indhold, og fglgende evaluering og
bedgmmelse. Bedgmmelsesgrundlaget for samtlige temaer er elevernes afleverede refleksions opgaver og deres praktiske udfgrelser af
veerkstedsopgaver. Inden den afsluttende prgve afgives en afsluttende standpunktskarakter med baggrund i ovenstaende

bedgmmelsesgrundlag.

Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen

Evaluering og bedgmmelse

Bedgmmelseskriterier

En overordnet beskrivelse
af, hvad eleven forventes at
kunne, ndr forlgbet er
afsluttet med anvendelse
af leerings- og
kompetencemadl.

Det planlagte faglige indhold, de
teoretiske og praktiske opgaver
eleverne skal arbejde med, og
hvordan undervisningen er
planlagt helhedsorienteret,
differentieret, tvaerfagligt og
praksisrelateret.

Savel den Igbende
evaluering og feedback, som
den afsluttende bedgmmelse
af fagene herunder
bedgmmelsesgrundlag og
bedgmmelseskriterier.

Fastsatte bedgmmelseskriterier
for undervisningens mdl. Som
udggr en del af evaluering og
bedgmmelsen.

Modul 1

Forklare om de forskellige
grundtilberedningsmetoder
og hvordan man far det
bedste resultat

e Der fremstilles retter med
alle
grundtilberedningsmetoder

e Retterne gives af
underviser og eleverne
arbejder i grupper, hvor de
italeseetter
grundtilberedningsmetoder

Faglige refleksioner stgttes
gennem diskussioner,
understgttet af bl.a. faglige
videoer, hvortil eleverne i
grupper udfaerdiger
besvarelser der diskuteres
pa holdet Laeringsmalet er et
afsnit i modulets refleksions
opgaver, der afleveres ved

I hvilken grad kan eleven:
e Forklare en bestemt
grundtilberedningsmetode
e Forklare hvorfor lige den
metode er valgt
e Forklare de sensoriske
elementer i retten
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e Retterne skal praesenteres
og der er dialog om
resultat, sensorik og
anretning

® Teori og skriftlig opgave
omkring
grundtilberedningsmetoder,
hvorefter eleven skal bruge
metoderne i kgkkenet.

modulets afslutning, og
vurderes af leereren jf.
bedgmmelseskriterierne.

Planlaegge og udfgre
korrekt fremgangsmetode
af en opskrift.

Treenes gennem praktiske opgaver
i kpkkenet, hvor elevernes arbejde
igangsattes gennem beskrevne

opgaver:
e Opskrifter med forskellige
emner som:
e Koge, pochere, blanchere,
dampe

e Stege, pandestegning,
braisering, grill, friture

e Beregninger af svind og
naeringsberegning

Feedback deles pa
elev/gruppe/holdniveau ud
fra en vurdering af
ngdvendighed. | kgkkenet
cirkulerer underviseren, og
giver faglig vejledning samt
spgrger ind til de praktiske
gennemfgrelser.
Leeringsmalet er et afsnit i
modulets refleksions
opgave, der afleveres ved
modulets afslutning.

I hvilken grad kan eleven:

e Forberede sig til den
praktiske udfgrelse

e Foretage egen udfgrelse af
en opskrift og beregne den

e Holde god hygiejne
personligt og i
kegkkenproduktionen

Forklare om
kgkkentekniske egenskaber
og hvor de findes henne.

Der fremstilles retter med fokus pa
de kgkkentekniske egenskaber:

o Fedt

o Kulhydrat

Faglige refleksioner stgttes
gennem diskussioner,
understgttet af bl.a. faglige
videoer, hvortil eleverne i
grupper udfaerdiger

I hvilken grad kan eleven:
e Vise forstaelse for hvert af
emnernes kgkkentekniske
egenskaber
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e Protein
e Vand

besvarelser der diskuteres
pa holdet. Laeringsmalet er
et afsnit i modulets
refleksions opgaver, der
afleveres ved modulets
afslutning, og vurderes af
lereren jf.
bedpgmmelseskriterierne.

¢ Vide hvornar man kan fa
det bedste udbytte af
hvert emne

Planlaegge og udfgre
korrekt udnyttelse af
kgkkentekniske
egenskaber.

Vurdere den rette made at
rette op pa en proces, der
er gaet galt.

Treenes gennem praktiske opgaver
i kpkkenet, hvor eleverne arbejder
med opskrifter og opgaver der
indbefatter emner som:

o fisk/blgddyr

o slagtekpd

o fjerkrae

e desserter

e naringsberegning

e sensorik

Underviseren gennemgar de
afleverede praktikopgaver.
Feedback deles pa
elev/gruppe/holdniveau ud
fra en vurdering af
ngdvendighed. | kgkkenet
cirkulerer underviseren, og
giver faglig vejledning samt
spgrger ind til de praktiske
gennemfegrelser.
Leeringsmalet er et afsnit i
modulets refleksions
opgave, der afleveres ved
modulets afslutning.

I hvilken grad kan eleven:

e Forberede sig til den
praktiske udfgrelse

e Foretage endringer ved
udeblevet resultat

e Holde orden og god
hygiejne

e Forholde sig til resultatet
og reflektere over
e&ndringer

Modul 2
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Forklare om veertskab og
service. Med fokus pa

Arbejdsmiljg
Arbejdsplanlaegning
Fagudtryk
Egenkontrol og
hygiejne

e Fokus pa veaertskab over for
brugere, opdaekning og
service

¢ Tilberedning af stgrre
maengder af mad og
tilsmagning af den

e Samarbejde med kollegaer
i forhold til at have god
kommunikation

e Eleven far indblik i
effektivitet og god
planlaegning

Faglige refleksioner stgttes
gennem diskussioner,
understgttet af bl.a. faglige
videoer, hvortil eleverne i
grupper udfaerdiger
besvarelser der diskuteres
pa holdet. Laeringsmalet er
et afsnit i modulets
refleksions opgaver, der
afleveres ved modulets
afslutning, og vurderes af
lereren jf.
bedpmmelseskriterierne.

I hvilken grad kan eleven:

Holde fokus pa at udfgre
opgaver effektivt

Fa store maengder til at
smage af nok

Udvise godt samarbejde og
kommunikation.

Planlaegge og udfgre
arrangementer i og ud af
huset med vejledning fra
undervisere.

Treenes gennem praktiske opgaver
i kokkenet, hvor eleverne skal
servere maden for andre gaester
Fx
e Servering ud af huset.
e Servering pa skolen til
ansatte
e Servering i skolens egen
"restaurant” til indbudte
gaester.

Underviseren gennemgar de
afleverede praktikopgaver.
Feedback deles pa
elev/gruppe/holdniveau ud
fra en vurdering af
ngdvendighed. | kgkkenet
cirkulerer underviseren, og
giver faglig vejledning samt
spgrger ind til de praktiske
gennemfgrelser.
Leeringsmalet er et afsnit i
modulets refleksionsopgaver

I hvilken grad kan eleven:

Forberede sig til den
praktiske udfgrelse
Udvise vaertskab for
gaester

Foretage anretning og
servering

Holde god hygiejne i
kgkken og personligt
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Forklare de energigivende
naeringsstoffer

Redeggre for
energiprocentfordeling

Treenes gennem skriftlige opgaver
og dialog om teorien

Udfgrer naeringsberegninger og
vurderer dem

Der evalueres Igbende,
mens eleverne arbejder med
opgaverne

Underviseren retter
opgaverne og giver
individuelt feedback

I hvilken grad kan eleven:

e Foretage korrekt
ernzringsberegning

o Reflektere og argumentere
i forhold til
energiprocentfordelingen

e Vise forstaelse for
begrebet
ernaringsberegning

Have kendskab til
malgruppers forskellige
behov

Producere retter til
malgrupper med forskellige
behov

Teoretiske opleeg omkring de
forskellige malgrupper indleder de
praktiske lektioner.

Forberedelse og beregninger til
den praktiske produktion ud fra
den givne malgruppes behov
Praktisk produktion af retter til
forskellige malgrupper

Underviseren bedgmmer de
praktiske produktioner og
naringsberegningen i dialog
med eleven. | kgkkenet
cirkulerer underviseren, og
giver faglig vejledning samt
spgrger ind til de praktiske
gennemfegrelser.

I hvilken grad kan eleven:
e Planlaegge og udfgre den
praktiske opgave
e Matche malgruppens
behov i retten

Modul 3 fortseetter modul 1 og 2, men har et seerligt fokus pa at el

even skal kunne indga en uddannelsesaftale

Refleksion om helheden i
en ret hvor eleven kan
fortzelle om
grundtilberedning,
egenskaber, sensorik og
naeringsberegning,
malgrupper, svind samt

Planleegge retter hvor der
beskrives og fortzlles om:

e Grundtilberedning

e Sensorik

e Malgrupper

e Neeringsberegning

e Egenkontrol

Faglige refleksioner stgttes
gennem diskussioner,
understgttet af bl.a. faglige
videoer, hvortil eleverne i
grupper udfaerdiger
besvarelser der diskuteres
pa holdet. Laeringsmalet er

I hvilken grad kan eleven:

e Planleegge egen ret og give
en mundtlig forklaring pa
teknikker og ravarer

e Forsta og reflektere over
egne kompetencer i
kgkkenet.
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egenkontrol.
Ravarekendskab generelt.
Derudover vil der veaere
fokus pa leerepladssggning
og egne vardier ved at
skrive et CV og
forberedelse til at finde en
leereplads

Egenskaber i maden
Ravarekendskab
Gennemgang af hvad et CV
kan bruges til og hvordan
man skriver det. Finde en
realistisk elevplads

et afsnit i fagemnets
refleksions opgaver,

Skrive en ansggning og et
cv

Se realistiske muligheder
for at finde den rigtige
leereplads

Planlaegge og udfgre retter
i henhold til helheden og
give mundtlig forklaring
indenfor basisviden.

Vejledes til hvordan man
planlzegger en ret og
praesenterer den

@ver ravarekendskab og
tilberedningsmetoder
@velser i at fremstille retter
fra bundne opgaver
Vejledning i at sgge
leerepladser

Aflevere et CV

Underviseren gennemgar de
afleverede praktikopgaver.
Feedback deles pa
elev/gruppe/holdniveau ud
fra en vurdering af
ngdvendighed. | kgkkenet
cirkulerer underviseren, og
giver faglig vejledning samt
spgrger ind til de praktiske
gennemfegrelser.

I hvilken grad kan eleven:

Planlaegge og producere
egen ret og give en
mundtlig forklaring pa
teknikker og ravarer
Forsta og reflektere over
egne kompetencer i
kgkkenet.

Skrive en ansggning og et
cv

Se realistiske muligheder
for at finde den rigtige
leereplads
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