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Erneeringshjelper & assistentuddannelsen Levnedsmiddelskolen INUILI ’"’",

Udstedelsesdato 15. juli 2011

Udstedt af Fagligt Udvalg for Ernaeringsassistentuddannelsen i henhold til bekendtgarelse
nr. 329 om uddannelserne i den erhvervsfaglige feellesindgang "Mad til mennesker”, af 28.
april 2009, som aendret ved bekendtgarelse nr. 167 af 25. februar 2011.

Til bekt. bilag 1, afsnit 2: Uddannelsens varighed og struktur m.v.

Trin 1
Skoleundervisningen pa hovedforlgbets trin 1 varer 15 uger.
Trin 2
Skoleundervisningen pa hovedforlgbets trin 2 varer 15 uger.

Neden for er vist en vejledende uddannelsesmodel og udformet en vejledende fagplan.
INUILI skal foretage en hensigtsmaessig tilrettelzeggelse af skoleundervisningen og kan
give uddannelsen en lokal tilpasning, som skolen udvikler i samarbejde med bestyrelsen
og de konkrete praktikvirksomheder, herunder planlaegge skoleperioder og placer,
fagfordeling og uddannelsesstruktur skal fremga af den lokale uddannelsesplan.

Uddannelsens formal:

Uddannelsen til ernzeringshjeelper og -assistent har som overordnet formal, at eleven
gennem skoleundervisning og praktikuddannelse opnar viden og faerdigheder inden for
folgende overordnede kompetenceomrader:

1. Sammensaetning og tilberedning af velsmagende og ernaeringsmaessig korrekt mad i et
kakken pa f.eks. sygehus, plejehjem, eeldrecenter, kantiner/cafeer, skoler (hgjskoler,
efterskoler, folkeskoler), dag- og dagninstitutioner, og selvstaendig virksomhed.

2. Kombination af viden om sundhed, fadevarer, ernaering, disetetik, hygiejne og
egenkontrol samt miljg i forbindelse med planlaegning, udfgrelse, dokumentation og
kvalitetsvurdering af de arbejdsopgaver, der er forboundet med udevelsen af mad og
maltider under hensyntagen til produktionsformen samt forebyggelse og sundhedsfremme.

3. Planlaegning, strukturering og gennemfarelse af produktionen ergonomisk korrekt ud fra
givne gkonomiske vilkar, anretning og servering af mad til forskellige brugergrupper,
ansvar for hygiejne og egenkontrol samt kvaliteten af maden.

4. Anvendelse af mundtlig og skriftlig kommunikation til at skabe et godt arbejdsmiljg og
fremme samarbejdet med kolleger og brugere, veere fleksibel og udviklingsparat samt
have indsigt i egne lzerings- og motivationsmaessige styrker og svagheder.

Eleven skal na de fastsatte uddannelsesmal inden for et eller flere af uddannelsens trin og
specialer.

Uddannelsens generelle opbygning:

Uddannelsen til Ernaeringshjalper (trin 1) har en varighed pa 1 ar og 6 mdr. Den bestar
af et grundforlgb og et hovedforlgb. Hovedforlgbet bestar af 1 skoleophold, pa 15 uger
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incl. eksamen.
Uddannelsen til Erneeringsassistent (trin 2 = specialet) har en varighed pa 3 ar. Den

bestar af et grundforlgb og et hovedforlab. Hovedforlgbet bestar af 2 skoleophold af 15
uger pa hver.

Eksempel 1 pa model for en uddannelsesstruktur:

Grundforlgb Hovedforlgb trin 1 Hovedforlgb trin 2

10 uger Praktik 10 uger
skole skole

Praktik 15 uger skole Praktik 15 uger skole

Eksempel 2 pa model for en uddannelsesstruktur:

Grundforlgb Hovedforlgb trin 1 Hovedforlgb trin 2 | Hovedforlgb trin 3
10 uger Praktik 10 uger Praktik 10 uger skole | Praktik 10 uger Praktik 10 uger
skole skole skole skole

Underviserteams og undervisersamarbejde

Som tidligere neevnt indeholder en stor del af undervisningen pa iseer 2.0g 3. skoleperiode
tveerfaglige opgaver og projekter. Disse opgaver og projekter udarbejdes af et lsererteam,
som bestar af fagleerere der er tilknyttet hovedforlgbet. Leererteamet bestar p.t. af to
leerere som er uddannet hhv. 1 ernaering assistent og 1 kok. Den daglige undervisning
varetages i hgj grad af disse leerere.

Fagleereren udleverer opgaver og projektbeskrivelser til eleverne suppleret med relevante
oplaeg ved opstart og i forlgbet. Det tilstreebes, at det er samme faglaerer som starter og
slutter et forleb, herunder deltager i slutevalueringen af forlabet sammen med eleverne.

Efter behov anvendes andre undervisere med specielle faglige kvalifikationer, f.eks. i
projekt, samfundsfag og i samarbejde og kommunikation. Disse undervisere har et teet
samarbejde med det faste leererteam og er alle undervisere pa INUILI.

Planlaegning og koordinering af de tre skoleperioder sker i samarbejde mellem
Souschefen og de 2 leerere i faglaererteamet. Faglaererteamet har meget hgj indflydelse pa
den overordnede planlaegning, men Souschefen har det endelige ansvar for
skemalaegningen. Den mere detaljerede planleegning af den daglige undervisning udfgres
af teamet eller af den enkelte leerer.

Kontaktleereren og den personlige uddannelsesplan

Nar en elev starter pa grundforlgbet bliver eleven "tildelt" en kontaktleerer. Kontaktleereren
vil gennem hele hovedforlgbet vaere elevens og praktikstedets statte og vejleder. Her kan
specielle forhold omkring eleven drgftes, indholdet i den kommende skoleperiode
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praesenteres og eleven kan stille uddybende spargsmal inden opstart. Mellem 1. og 2.
skoleperiode er det vigtigt at drafte, om eleven er klar til svendeprgveforlgbet og / eller om
der er seerlige forhold der skal tages hensyn til.

Midtvejssamtale.

Pa begge skoleperioder gennemfgres en midtvejssamtale, hvor 1 til 2 leerere taler med
hver enkelt elev. Samtalen, som ogsa eleven har forberedt sig til, er en helhedsevaluering
der omfatter alle de fag, der er undervist i pa det pagaeldende tidspunkt. Det primaere
formal er at evaluere elevens udbytte af undervisningen, samt praecisere og planlaegge
eventuelle indsatsomrader sammen med eleven, men giver ogsa eleven mulighed for at fa
"luft” for ting fra dagligdagen.

Skolevejledning.

Ved afslutningen af 1. skoleperiode gives der en standpunktskarakter for hvert
leereplansfag. Disse gives efter 13-skalaen i forhold til de mal, der er fastlagt i de
forskellige fag/temaer. Skolevejledningen sendes til eleven og dennes praktiksted.

Skolebevis.

Ved afslutningen af 2. skoleperiode udfeerdiges et skolebevis, nar skoleundervisningen er
gennemfgrt og svendeprgven bestaet. Skolebeviset sendes til eleven, praktikstedet og det
faglige udvalg.

Uddannelsesbevis.

Pa baggrund af skolebeviset og den afsluttende praktikerkleering (som praktikstedet er
ansvarlig for) udfeerdiger det faglige udvalg uddannelsesbeviset.

Til bekt. bilag 1, afsnit 4: Kompetencemal for hovedforlgbet

Skoleundervisningen omfatter grundfag, omradefag, specialefag og valgfag med fordeling
pa trin. Til understgtning af elevernes opnaelse af kompetencemalene, omfatter
skoleundervisningen i hovedforlgbet grundfag, omradefag, specialefag og evt. Valgfag(kan
veere implanteret uv. forlgbet)med fglgende fordeling:

Hovedforlgb Trin 1 -erneeringshjeelper | Trin 2 - | alt
ernaeringsassistent

Grundfag 1% 4 5%

Omradefag 5 3% 8%

Specialefag 2% 9% 12

Valgfri specialefag 0 2 2

Evt. valgfag 1 1 2
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De tre niveauer:

* Begynderniveau. Eleven kan Igse en opgave og udfgre en aktivitet i en
kendt situation eller ud fra en kendt problemstilling eller kan udfgre en mere
kompliceret aktivitet under vejledning.

Pa dette niveau laegger der veegt pa falgende personlige kvalifikationer: Lyst
til at seette sig ind i uddannelsens fundamentale kundskabs og
feerdighedsomrader og til at udvikle ansvarlighed samt grundlag for fortsat
leering. Pa begynderniveauet grundlaegges ligeledes selvsteendighed i
opgavelgsning.

* Rutineniveau. Eleven kan planleegge og gennemfgre en opgave/aktivitet
eller lase et problem i rutine- og/eller kendte situationer og omgivelser - alene
og i samarbejde med andre.

Pa dette niveau laegges der veegt pa falgende personlige kvalifikationer: Evne
til selvsteendigt at seette sig ind i mere komplicerede problemstillinger og til at
kommunikere med andre om Igsningen heraf. Yderligere laegges der vaegt pa
fleksibilitet og omstillingsevne.

» Avanceret niveau. Eleven kan vurdere et problem, kan planleegge, l@se og
gennemfgre en opgave/aktiviteter lase et problem ogsa i ikke-rutine
situationer - alene og i samarbejde med andre - under hensyntagen til
opgavens art.

Pa dette niveau laegges der veegt pa falgende personlige kvalifikationer: Evne
til at selvsteendigt ansvar og vise initiativ til selv at formulere og lgse faglige
opgaver og problemer. Yderligere laegges der vaegt pa kvalitetssans og
kreativitet.

Samarbejdspartner:
Inuili samarbejder med INUILI's bestyrelse, og Uddannelsescenter Holstebro,
pa uddannelserne Ernzeringshjeelper & Erneeringsassistent.

A |

Det fremgar af de falgende oversigtsskemaer, hvilke skolefag og praktikmal, der indgar i

uddannelsen,

herunder hvilket eller hvilke kompetencemal, det pagaeldende fag/praktikmal understatter.
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Tabel 1 Fagenes bidrag til kompetencemalene - skoledelen af hovedforlgbet

Faget bidrager til felgende | Fagnavn Preesentations Vejledende | Trin 1 Trin 2
kompetence mal niveau for faget -tid Ernzerings- Ernzerings-
hjeelper assistent
Nummereringen af
kompetence mal henviser
til numrene i
uddannelsesbekendtggrel
sen
Se link adressen herunder
Grundfag 5%
2,4,5,6 Samfundsfag f 1,5 uge X
14, 15 Engelsk f 2 uger
5,11,14 Arbejdsmiljg Modul 1 1 uge
8,11,14 miljg Modul 2 1 uge
Begynder, rutine 1
Omréadefag & Avanceret ok
1,2,4 Fgdevareleere 1 Rutineret 1 uge X
7,8,9 Fadevareleere 2 Rutineret 1 uge X
Metodik, produktion,
1,2,3,4 planlaegning, Rutineret 3 uger X
kalkulation og kvalitet 1
Metodik, produktion,
7,8,9,11,12 planlaegning, Avanceret 1,5 uge X
kalkulation og kvalitet 2
Produktions .
1,2,4,5 . Rutineret 1 uge X
-hygiejne 1
8,9,10, 11,12 Prod.ull(tlons Rutineret 1 uge X
-hygiejne 2
Begynder,
. rutineret,
Bundne specialefag avanceret & 12
ekspert
1,2,3,4 Dizetetik 1 Rutineret 1 uge X
7,8,9,12,14 Dieetetik 2 Rutineret 2 uger X
1,2.4 Ernaerlngslaere i teori Rutineret 1 uge X
og praksis 1
7,9, 12 Ernzeringsizere i teori Rutineret 3 uger X
og praksis 2
7,8,9,13 Kostleere & vurdering Avanceret 2,5 uge X
6 Samarbe'Jde.og Rutineret Y% uge X
kommunikation 1
11,12, 13, 14, 15 Samarbejde og Rutineret 1 uge X
kommunikation 2
7,8,9 Sensorik & madkvalitet | Rutineret 1 uge X
Valgfri specialefag 21 X
Internationalisering .
7,8,9,12,14 Af mad Rutineret 1 uge X
9,10,13 Kreativ anretning Rutineret 1 uge X
10, 12, 13, 14 Leve- bo miljo- Rutineret 1 uge X
Brugeren i centrum
7,8,9,12, 13 Maltider til sldre, nu | g ineret X
Og i fremtiden
7.8, 11,12 Skolemad- et maltid i Rutineret X
skolen
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nvil,

Kreativitet i mad og
8,9,12,13 maltider til forskellige Rutineret X
brugergrupper
7,8,11,12 Beeredygtighed og Rutineret X
naervaer
8.9 12,13 Kre.atlwtet,. ivaerksaetteri Rutineret X
0g innovation
Valgfag 2 2 X X
https://www.retsinformation.dk/Forms/R0710.aspx?id=124635&exp=1
Tabel 2-Fag beskrevet med hgjere prastationsstandard i medfor af
hovedbekendtgarelsen, § 29, stk. 2 og 3.2
Praesentations- . . Bygger oven pa Praesentations-
PG Standart for faget EfiEtEets fite Faget: Standart
7,8,9,12,14 Dieetetik 3
7.9, 12 Ernz?eringslaerg i
teori og praksis 3
7.8.9, 13 Kostlagre &
vurdering

1Der er 2 ugers valgfri specialefag pa specialet ernaeringsassistent. Alle valgfri specialefag har en varighed pa 1
uge. 2 Fag beskrevet med hgjere preestationsstandard (tabel 2) kan veelges som valgfrit specialefag.
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nvil,

Aktiviteten Praktikmal Trin 1 Trin 2
bidrager til Ernzerings Ernzerings
fglgende hjeelper assistent
kompetence

mal.

Nummeringen

henviser til

nummeringen af

kompetence mal

i uddannelses-

bekendtgarelsen

1,3,4 Fedevarekendskab 1 X

7,8,9 Fodevarekendskab 2 X
1,2,3,4,5 Metodik og produktion 1 X

7,8,9,10, 11 Metodik og produktion 2 X
1,2,5 Produktionshygiejne og egenkontrol 1 X

7,8,10 Produktionshygiejne og egenkontrol 2 X
1,2,3, 4 Kvalitetsbedgmmelse 1 X

7,9,14 Kvalitetsbedgmmelse 2 X
1,2,3,4 Menuplanlaegning- og sammensaetning (varm og kold mad) 1 X

7,9, 14 Menuplanlaegning- og sammensaetning (varm og kold mad) 2 X
4,5 Indkab, kalkulation og gkonomi 1 X

7,11 Indkab, kalkulation og gkonomi 2 X
1,2,3 4 Anbefalede kostformer 1 X

7 Anbefalede kostformer 2 X
2 Kostrekvisition og distribution 1 X

7,8,14,15 Kostrekvisition og distribution 2 X
1,6 Anretning og servering 1 X

9,12, 14 Anretning og servering 2 X
1,3,4,6 Erneering og disetetik 1 X

7,9, 14 Erneering og disetetik 2 X
1,2,4,5,6 Arbejdsplanlaegning 1 X

7,8,11,13,14 Arbejdsplanlaegning 2 X
6 Kunde- og bruger kontakt 1 X

12,13, 14, 15 Kunde- og bruger kontakt 2 X
5 Arbejdsmiljg og sikkerhed 1 X

11,12, 13 Arbejdsmiljg og sikkerhed 2 X
6 Virksomheden 1 X

11,12, 13, 14, 15 Virksomheden 2 X
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Narmere beskrivelse af indholdet i de enkelte fag og praktikmal. Grundfag

Der henvises til den geeldende bekendtggrelse om grundfag.

Omradefag

For at opna kompetencemalene for Trin 1, ernaeringshjaelper, undervises eleverne i fglgende omradefag:

Fodevarelaere 1

Niveau Rutineret
Vejledende varighed 1 uge.
Mal - Eleven kan redeggre for fgdevarernes naeringsstofindhold,

anvendelsesomrader, saeson og kvalitet

- Eleven kan redeggre for fedevarernes anvendelse i kosten ud fra
ernaeringsmaessige anbefalinger
Eleven kan anvende fgdevarerne ud fra deres madtekniske egenskaber

Bedgmmelse Standpunktskarakter

Metodik, produktion, planleegning, kalkulation og kvalitet 1

Niveau Rutineret

Vejledende varighed | 3 uger.

Eleven kan ud fra anbefalingerne tilretteleegge, klarggre, tilberede og anrette

alle dagnets maltider til personer pa sygehuskost, normalkost herunder
vegetarkost og mad til personer med anden etnisk baggrund

- Eleven kan udarbejde, vurdere og anvende opskrifter og de forskellige
tilberedningsmetoder i forhold til varmholdt, kalet og frossen produktion i

storkakkener
- Eleven kan veelge og anvende de rigtige tekniske hjaelpemidler i forhold til
Mal produktionen
- Eleven kan anvende og vurdere produktionsformernes indflydelse pa madens
sensoriske og ernaeringsmeaessige kvalitet Eleven kan under vejledning
planlaegge en kostproduktion m.h.t. menu- planleegning, kapacitet, hygiejne, tid
og gkonomi i forhold til produktionen
- Eleven kan under vejledning anvende, udarbejde og vurdere de
planleegningsveerktgjer f.eks. opskrifter, indkgbsprocedurer, it etc. der findes
pa arbejdspladsen
Eleven kan arbejde ergonomisk korrekt i produktionen
Bedgmmelse Standpunktskarakter

Produktionshygiejne 1

Niveau Rutineret

Vejledende varighed 1 uge

- Eleven kan redeggre for egenkontrol som kvalitetssikringssystem i stor-
kakkener og egenkontrollens trin i forhold til HACCP samt kan udfere
egenkontrol inden for falgende omrader: ravarer, produktion, faerdigvarer,

Mal renggring og desinfektion, vedligeholdelse og personlig hygiejne
- Eleven kan veelge renggringsprodukter, metoder og dosering i forhold til
anvendelsesomrade, ergonomi, arbejdsmiljg og det ydre miljg
Bedgmmelse Standpunktskarakter

For at opna kompetencemadlene for Trin 2 ernaeringsassistent, undervises eleverne i fglgende omrade- fag:

Fodevarelaere 2

Niveau Rutineret
Vejledende varighed 1 uge
Mal - Eleven kan vurdere fgdevarernes anvendelse i kosten ud fra

erneeringsmaessige anbefalinger

- Eleven har kendskab til problemstillinger ved genteknologi

- Eleven kan redeggre for indholdet i og opbygningen af varedeklarationer og
meerkningsregler, herunder anvendelse af tilssetningsstoffer
Eleven kan redeggre for forskellen pa gkologiske og konventionelle fgdevarer

Bedgmmelse Standpunktskarakter
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Metodik, produktion,

planlzegning, kalkulation og kvalitet 2

Niveau Avanceret
Vejledende varighed 112 uge.
Mal - Eleven kan vurdere produktionsformernes indflydelse pa valg af ravarer under

hensyn til miljg og gkologi

- Eleven kan planleegge en kostproduktion m.h.t. menuplanlaegning, kapacitet,
hygiejne, tid og gkonomi i forhold til produktionen

- Eleven kan anvende, udarbejde og vurdere de planlaegningsveerktgjer f.eks.
opskrifter, indkgbsprocedurer, it etc. der findes pa arbejdspladsen

- Eleven kan beregne portionsstgrrelser, udregne opskrifter og foretage
kalkulation i forbindelse med varebestillinger og beregning af pris og
deekningsgrad

- Eleven kan deltage i kvalitetsudviklingen og kvalitetssikring i kostproduktionen

- Eleven kan redeggre for den feerdige kvalitet og holdbarhed af maden i forhold
til planlaegning, tilberedning, opbevaring og distribution
Eleven skal kende forskellen pa et budget og regnskab

Standpunktskarakter

Bedgmmelse

Produktionshygiejne 2

Niveau Rutineret

Vejledende varighed 1 uge.

Mal - Eleven kan redeggre for sammenhangen ved fgdevarebarne sygdommes

opstaen i forbindelse med modtagelse, klarggring, tilberedning,
anretning/servering, nedkgling, opvarmning, varmholdning og opbevaring i
gvrigt af fedevarer

Bedommelse

Standpunktskarakter

Bundne specialefag

For at opna kompetencemadlene for Trin 1, ernaeringshjaelper, undervises eleverne i nedennavnte bundne

specialefag:

Diaetetik 1

Niveau Rutineret
Vejledende varighed 1 uge.
Mal - Eleven kan efter anvisning tilberede enkeltmaltider og dagskoster til flg.

kostformer og diaeter: sygehuskost, kost til smatspisende, normalkost med
afvigende konsistens, diabetes og energireduceret kost

Bedommelse

Standpunktskarakter

Ernaeringslaere i teori og praksis 1

Niveau Rutineret
Vejledende varighed 1 uge.
Mal - Eleven kan redeggre for opbygningen af de energigivende naeringsstoffer

kulhydrater, proteiner, fedt og alkohol, deres forekomst i fadevarerne,
fordgjelse, optagelse samt omsaetningen i organismen

Bedommelse

Standpunktskarakter

Samarbejde og kommunikation 1

Niveau Rutineret
Vejledende varighed 12 uge
Mal - Eleven kan samarbejde internt/eksternt i institutionen eller virksomheden og

kan anvende kommunikation og motivation som veerktgj
- Eleven kan anvende kommunikationen til at fremme et godt samarbejde og
arbejdsmiljg i storkgkkenet

Bedommelse

Bestaet/ikke bestaet

21.12.2011 MM
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Bundne specialefag

For at opnad kompetencemalene for Trin 2 ernaeringsassistent, undervises eleverne i nedennaevnte bundne specialefag:

Diaetetik 2

Niveau Rutineret

Vejledende varighed 2 uger.

Mal - Eleven kan planleegge, sammensaette og tilberede enkeltmaltider og

dagskoster til flg. kostformer og diaeter: sygehuskost, kost til smat spisende,
normalkost med afvigende konsistens, diabetes, energireduceret kost, allergi,
hjerte-karsygdomme, og herunder ogsa til personer med forskellig kulturel
baggrund

Eleven kan redeggre for arsagerne til at diseten eller kostformen er ngdvendig
eller tilradelig for personen og for principperne i diaeten og kost- formen

Bedommelse

Standpunktskarakter

Ernaeringsleaere i teori og praksis 2

Niveau Rutineret
Vejledende varighed 3 uger.
Mal - Eleven kan redeggre for vitaminers og mineralers forekomst, betydning og

optagelse i organismen

Eleven kan redeggre for den anbefalede daglige tilfarsel af naeringsstof- fer til
forskellige grupper i befolkningen

Eleven har forstaelse for og kan udvise omsorg for kun- der/patienter/brugere
ud fra den enkeltes behov i forhold til kostens ernaeringsmaessige
sammenseaetning

Eleven skal kunne planlaegge, tilberede og anrette mad med hgj sensorisk
kvalitet, ud fra ernaeringsmaessige hensyn og med henblik pa forebyggelse og
sundhedsfremme

Bedommelse

Standpunktskarakter

Kostlzaere og vurdering

Niveau Avanceret
Vejledende varighed 2 12 uge.
Mal - Eleven kan sammensaette og vurdere maden til forskellige malgrupper under

hensyntagen til menu sammenhaeng, kultur, modtagerens erneeringsmaessige
behov, portionsstgrrelse, serveringsform, saeson, farver, smag, konsistens og
produktionsform

Eleven kan beregne, dokumentere og vurdere madens ernaeringsmeaessige
kvalitet i forhold til malgruppen

Bedgmmelse Standpunktskarakter
Sensorik og madkvalitet

Niveau Rutineret
Vejledende varighed 1 uge.

Mmal

Eleven kan inden for eget arbejdsomrade beskrive ravarer, halv og helfabrikata
samt mad og retter med henblik pa at definere sensoriske kvalitetsmal

Eleven kan ved savel tilberedning og produktudvikling arbejde malrettet med
forskellige produktionsmetoder- og teknikker til optimering og sikring af de
sensoriske kvaliteter

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

Eleven kan anvende sensorisk analyse i relation til egne arbejdsopgaver
Eleven bliver bevist om egen smagssans og kan anvende viden i relation til
brugerens behov og forventninger samt samarbejde med kgkkenet

Eleven kan medvirke ved tilrettelaeggelse og udfgrelse af sensoriske analyser,
herunder vurdere udvalgte metoders praktiske anvendelighed samt inddrage
viden om fysiologiske og psykologiske forhold, der kan pavirke analysens
resultat

Bedommelse

Standpunktskarakter
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Samarbejde og kommunikation 2

Niveau

Rutineret

Vejledende varighed

1 uge.

Mmal

- Eleven kan anvende viden om den personlige udviklings betydning for
udnyttelse af egne ressourcer og egen kreativitet

- Eleven kan anvende kommunikationen i sags og servicearbejdet i vejledning
og i samarbejdet med brugergruppen

- Eleven kan udfgre introduktion, vejledning og instruktion af kolleger og brugere

- Eleven kender til organisationsformer, jobfunktioner og stillingsbeskrivelser i
storkagkkener

Bedommelse

Standpunktskarakter

Valgfri specialefag

Hovedforlgbet omfatter 2 ugers valgfri specialefag:

De valgfri specialefag vaelges i samrad mellem leererteamet og Souschefen. Der kan vaelges mellem fglgende valgfri

specialefag:

I specialet kan der veelges mellem:

Internationalisering af mad (4426-2)

Niveau

Rutineret

Vejledende varighed

1 uge.

Mmal

- Eleven kan, pa baggrund af viden om og forstaelse af det globaliserede
samfund, samarbejde og servicere pa en multikulturel arbejdsplads

- Eleven kan ved anvendelse af ravarer fra andre dele af verden fremstille sund
og velsmagende mad under hensyntagen til de aktuelle kundegruppers
kulturelle baggrund

Bedommelse

Standpunktskarakter

Kreativ anretning (4427-2)

Niveau

Rutineret

Vejledende varighed

1 uge.

Mmal

- Eleven kan kreativt anrette tallerken, fade og buffet ved valg af et bredt
sortiment af retter ved anvendelse af forskellige ravarer, teknikker og service til
forskellige malgrupper

- Eleven kan anrette under hensyntagen til hygiejne og egenkontrol samt
udportionering

- Eleven kan vurdere veerdien af anretning/pyntning som appetitveekker og /eller
salgsparameter

Bedommelse

Standpunktskarakter

Leve-bo miljo - brugeren i centrum (4428-2)

Niveau

Rutineret

Vejledende varighed

1 uge.

Mmal

- Eleven kan anvende kommunikationsteorier som et led til at motivere brugeren
i de daglige arbejdsopgaver og kan handle under hensyn til etik og moral

- Eleven kan selvsteendigt planleegge og gennemfgare vejledningsopgaver inden
for kostomradet og kan inddrage maden i det peedagogiske arbejde i dialog
med brugeren

- Eleven har indsigt i relevante sygdomme, der ikke er kostrelaterede og kan
analysere brugerens behov og indgé som en aktiv statte og vejleder savel i
hverdagen som ved en kostomleegning

- Eleven har indsigt i tveerfagligt samarbejde og kan skabe rammer, der fremmer
brugerindflydelse og service

- Eleven kan udarbejde hygiejneregler for brugerne, der er medarbejdere ved
den praktiske madlavning

Bedommelse

Standpunktskarakter
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Maltider til zldre, nu og i fremtiden (4429-2)

Niveau Rutineret
Vejledende varighed 1 uge.
Mal - Eleven far kendskab til den aktuelle og fremtidige udvikling i

befolkningssammensaetningen

- Der legges seerlig vaegt pa, at eleven kan tage afsaet i prognoser, bruger-
undersggelser og relevante projekter til at fa viden om de zeldres ressourcer,
gnsker og behov samt metoder og muligheder ved servering af maltider

- Eleven kan, pa baggrund af den erhvervede viden, udpege og gennem- fare
konkrete og relevante handlinger inden for eget arbejdsomrade med henblik pa
at forbedre madkvaliteten for de seldre

- Eleven kan gennem innovation udvikle forslag til nye koncepter for
bespisningen af zldre
Eleven kan sammensaette, fremstille og anrette velsmagende mad til sldre

Bedgmmelse Standpunktskarakter

Skolemad — et maltid i skolen (4430-2)

Niveau Rutineret
Vejledende varighed 1 uge.
Mal - Eleven kan planleegge forskellige koncepter for skolemadsordninger og

udarbejde opskrifter, der tager hensyn til ernaering, madkultur og spise vaner
blandt barn og unge

- Eleven kan prisberegne, fremstille, emballere og servere ernaeringsrigtig
skolemad til forskellige malgrupper, herunder bagrn og unge med anden kulturel
baggrund end dansk og/eller med saerlige behov

- Eleven har viden om de specielle ernaeringsmeessige problemer, som eleverne
kan have, f.eks. anoreksi og overvaegt og er bevidst om sin rolle som vejleder i
den forbindelse

- Eleven kan markedsfare konceptet ved brug af kreative
salgsmateriler/reklamer og internettet

Bedgmmelse Standpunktskarakter

Kreativitet i mad og maltider til forskellige brugergrupper (XXX-2)

Niveau Rutineret
Vejledende varighed 1 uge.
Mal - Eleven kan anvende kendskab om forskellige brugergruppers kulinariske

traditioner til at udvikle og fremstille velsmagende maltider tilpasset de
forskellige brugergruppers ernaeringsmaessige behov og gnsker

- Eleven kan bearbejde og vurdere resultater af eksisterende
brugerundersggelser

- Eleven kan fremstille og anrette maltider til forskellige brugergrupper, sa
maden fremstar indbydende

- Eleven kan gennem innovation udarbejde madkoncepter til forskellige
brugergrupper med udgangspunkt i den enkelte brugers gnsker og
valgmuligheder samt maltidets ernaeringsmaessige og sociale betydning for
brugergruppen

- Der leegges seerlig veegt pa, at eleven selvsteendigt kan planlaegge, frem- stille
og vurdere maltider med afsaet i kekkenets overordnede rammer og brugernes
individuelle behov og gnsker

Bedgmmelse Standpunktskarakter

Baredygtighed og narvar

Niveau Rutineret
Vejledende varighed 1 uge.
Mal - Eleven kan anvende principperne i 'Det nordiske kakken' til kostplanleegning og

produktion i et storkgkken

- Eleven kan anvende viden om baeredygtighed og gkologi i indkgb og
planlaegning i et storkgkken

- Eleven kan anvende viden om gkologi til kostplanlaegning og produktion i et
storkgkken

- Eleven har forstaelse for globaliseringens indflydelse pa udbuddet af ra- varer
pa det danske marked og kan tage stilling til anvendelsen af disse i kekkenet

Bedgmmelse Standpunktskarakter
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Kreativitet, iveerkseetteri og innovation

Niveau

Rutineret

Vejledende varighed

1 uge.

Mmal

Eleven kan arbejde med kreativ tankegang som grundlag for skabelse af idéer
Eleven kan arbejde innovativt sa idéer kan bruges i praksis

Eleven kan beskrive mulighederne for at etablere og drive egen virksomhed
Eleven kan ggre rede for etableringsforhold, herunder virksomhedens daglige
drift, finansieringsmuligheder og vilkar ved virksomhedsophgr

Bedommelse

Standpunktskarakter

Fag beskrevet med hgjere praestationsstandard i medfgr af hovedbekendtggrelsen, § 29, stk. 2.
Foruden ovennaevnte valgfri specialefag kan elever pa trin 2 vaelge mellem fglgende fag, beskrevet med hgjere

preestationsstandard.

| specialet kan der vaelges mellem:

Dizetetik 3
Niveau Avanceret
Vejledende varighed 1 uge.

Mmal

Eleven har indsigt i de fysiologiske problemstillinger, der er relateret til
sygdomme, der kraever diaetetisk behandling

Eleven kan analysere gnsker og behov hos enkeltpersoner med kostrelaterede
sygdomme og ud fra dette sammensaette en ernaeringsmaessigt forsvarlig kost,
der tager hensyn til den enkeltes gnsker

Eleven kan analysere en anbefalet diaet og komme med forslag til
ernaeringsmaessige og kulinariske forbedringer, der tilgodeser den enkelte
person

Eleven kan radgive og vejlede personer i sammensaetning af mad pa buffet
eller lignende, sa den lever op til disetetiske anbefalinger

Bedommelse

Standpunktskarakter

Ernaeringslaere i teori og praksis 3

Niveau

Avanceret

Vejledende varighed

1 uge

Mmal

Eleven kan redeggre for betydningen af aminosyrers, fedtsyrers og
monosakkariders omsaetning i organismen

Eleven kan redeggre for de gvrige faktorer, der, ud over energiindtag, har
betydning for energiomsaetningen, herunder fadevaresammenseet- ning og
motion

Eleven skal kunne analysere ernaeringsmeaessige problemstillinger, der er
relateret til vitamin og mineralindtag

Eleven kan analysere og vurdere ernaeringsmaessige konsekvenser af
enkeltpersoners kostindtag

Eleven kan vejlede i forslag til eendringer i kostvaner, der fremmer
sundhedstilstanden hos den enkelte

Bedommelse

Standpunktskarakter

Kostleaere og vurdering 2

Niveau

Ekspert

Vejledende varighed

1 uge

Mmal

Eleven kan inddrage kostundersggelser i analysen af forskellige mal- gruppers
gnsker og behov og kan ud fra dette kortlaegge relevante pro- blemstillinger
samt planleegge en kulinarisk attraktiv og ernaeringsrigtig kost

Eleven kan analysere menuplaner og sortimentsplaner og vurdere disse
ernaeringsmaessigt, gkonomisk og sensorisk, samt komme med forslag til
forbedringer i produktionen

Eleven kan udarbejde relevant informationsmateriale og vejledningsmateriale
til kunder/plejepersonale

Eleven kan vurdere forskellige sensoriske analysemetoder og deres
anvendelighed i forhold til kostplanlzegningen til forskellige malgrupper

Bedommelse

Standpunktskarakter
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Praktikmal

Praktikuddannelsen skal indeholde fglgende praktikmal opdelt pa trin og specialer.
Trin 1: Ernaeringshjeelper

Fodevarekendskab 1

Mal Eleven kan arbejde med fersk kad og redegare for dets anvendelses og
tilberedningsmuligheder

Eleven kan istandggre, anvende, tilberede og opbevare grgntsager og frugt

Eleven kan istandggre, anvende og tilberede fisk, fjerkree og indmad

Eleven kan tilberede, opskaere og opbevare paleeg

Eleven kan istandggre, tilberede, anvende og redeggre for forskellige typer af pynt

Eleven har viden om forskellige typer af brgd og fedtstof og for dets anvendelse

Eleven har viden om forskellige typer af drikkevarer

Metodik og produktion 1

Mal Eleven kan ud fra forskrifter producere menukomponenter inden for det kolde, lune og
varme kgkken

Eleven kan anvende opskrifter, der er tilegnet varmholdt, kglet og frossen produktion

Eleven kan anvende den korrekte metodik og de tilberedningsmetoder, der er tilpasset
de forskellige produktionsformer under hensyn til de hjselpemidler, der er til rédighed

Produktionshygiejne og egenkontrol 1

Mal Eleven kan anvende hygiejne og virksomhedens egenkontrolprogram

Eleven kan vurdere overskydende produktion i henhold til givne retningslinjer

Kvalitetsbedgmmelse 1

Mal Eleven kan vurdere kvalitet af ravare, halv- og helfabrikata ved varemodtagelse ud fra
givne Kkriterier

Eleven kan vurdere ravarer, hel- og halvfabrikata far ibrugtagning til produktion ud fra
givne Kkriterier

Eleven kan vurdere det faerdige maltid, herunder de enkelte maltidskomponenter ud fra
givne Kkriterier

Menuplanlagning- og sammensatning (varm og kold mad) 1

Mal Eleven kan sammensaette det varme maltids komponenter (kad, fisk, sauce, kartofler,
ris, grent, tilbehgr mv.)

Eleven kan sammensaette det kolde maltids bestanddele (palaeg, salater, pynt, brad
mv.)

Eleven kan bedgmme portionsstgrrelser

Indkeb, kalkulation og gskonomi 1

Mal Eleven kan foresta varemodtagelse og handle i henhold til forskrifter samt foretage
kvalitets- og meengdekontrol af varer ved modtagelse og kende til disses opbevaring

Anbefalede kostformer 1

Mal | Eleven har kendskab til kunde- og brugergruppers behov for mad

Kostrekvisition og distribution 1

Mal Eleven har kendskab til vicksomhedens vareflow (fra ravare til faerdigt produkt)

Eleven har kendskab til kekkenets tilbud til kunder og brugere

Eleven har kendskab til tidsfrister i produktion og madbestilling

Anretning og servering 1
Mal | Eleven kan anrette og servere maden indbydende

Ernzering og diaetetik 1

Mal | Eleven har kendskab til de diseter der forekommer i virksomheden
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Arbejdsplaniaegning 1
Mal

Eleven kan tilrettelaegge eget arbejde

Eleven kan samarbejde og tage kontakt til kolleger i og uden for kakkenet

Kunde- og bruger kontakt 1

Mal

Eleven kan samarbejde og tage kontakt til kunde- og brugergrupper via fx café, kantine,
leve-bomiljg, hiemmeboende mv.

Arbejdsmilje og sikkerhed 1

Mal

Eleven kan anvende ergonomiske korrekte arbejdsstillinger og — bevaegelser under
hensyn til arbejdsstedets indretning og ved hensigtsmaessig handtering af
arbejdsredskaber og andet udstyr

Eleven kan anvende arbejdsmiljg- og sikkerhedsregler pa arbejdspladsen

Eleven kan redeggre for rengeringshyppighed, metoder og midler, desinfektion samt
dosering ved rengering af lokaler (fx produktionslokaler, opbevaringsrum) og inventar (fx
borde, ovne, kglerum, ventilation) samt opvask

Eleven kan vedligeholde og renggre maskiner

Virksomheden 1

Mmal

Eleven har kendskab til virksomhedens opbygning og arbejdets organise- ring

Eleven kan anvende kommunikation i forskellige samarbejdsrelationer pa
arbejdspladsen
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Trin 2: Ernseringsassistent

Fodevarekendskab 2

Mal | Eleven kan tilberede, anvende og vurdere fgdevarer til mad og menuer

Metodik og produktion 2

Mal Eleven kan redeggre for virksomhedens produktionsflow og muligheder for kombination

Eleven kan tilberede ernaeringsrigtige kolde, lune og varme maltider til personer pa
normalkost

Eleven kan redeggre for tilberedningsmetoder, der passer til de forskellige
produktionsformer under hensyn til de hjaelpemidler, der er til radighed

Eleven kan udarbejde opskrifter med metodik til forskellige produktions- systemer

Eleven har forstaelse for madens ernaeringsmaessige og kulinariske kvalitet gennem
kendskab til anbefalinger af kostformere

Eleven skal redeggre for virksomhedens produktionsformer

Produktionshygiejne og egenkontrol 2

Mal Eleven kan redeggre for og udarbejde egenkontrolprogrammer i forhold til ravarer,
produktion, distribution, feerdigvarer, rengaring og egenkontrol, personlig hygiejne og
vedligeholdelse

Kvalitetsbedgmmelse 2

Mal Eleven kan vurdere temperatur i produktionen — fra produktion til spise- tidspunkt

Eleven kan redeggre for den feerdige kvalitet af maltidet i forhold til for- beredelse,
tilberedning, opbevaring, distribution og miljgmaessige hensyn

Menuplanlagning og -sammensatning(varm og kold mad) 2

Mal Eleven kan sammenseette og tilberede ernseringsmaessig korrekt mad, kolde, varme og
lune retter til personer pa normalkost og med forskellig kulturel baggrund

Eleven kan arbejde med menuplanlaegning ud fra kulinariske og sensoriske principper

Indkeb, kalkulation og skonomi 2

Mal Eleven kan redeggre for sammenhangen mellem menuplaner og virksomhedens
indkgb, gkonomi og holdning til ravarer, halv- og helfabrikata

Eleven kan redeggre for virksomhedens grundlag for masngdeberegning af produktion,
former for svind

Eleven har kendskab til indkgbsaftaler og procedurer samt planleegning af indkeb og
kontakt til firmaer

Anbefalede kostformer 2

Mal Eleven kan redeggre for kunde- og brugergruppers behov for mad

Eleven kan redeggre for portionsstarrelser til personer pa normalkost,
sygehuskost, smat spisende og de mest almindelige disetformer

Kostrekvisition og distribution 2

Mal Eleven kan redeggre for kunder og brugeres mad- og varebestilling

Eleven kan redeggre for lagerfunktion

Eleven kan redeggre for distribueringssystemet

Anretning og servering 2

Mal Eleven kan redeggre for virksomhedens maltidsservice og spisemiljg.

Eleven kan vurdere anretnings- og serveringsformer i forhold til bruge-
rens behov, produktionen, menu tilbud og normering

Eleven kan redeggre for vigtigheden af fokus pa maden og maltidets sociale betydning
for kunder og brugers ernezeringstilstand
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Ernaering og diaetetik 2

Mal

Eleven kan redeggre for diseter der forekommer i virksomheden suppleret med relevant
materiale om diseterne

Eleven kan producere og redegeare for tilberedning af mad og menuer for de i
virksomheden forekommende digeter

Eleven kan udarbejde naeringsberegning og energiprocentfordeling af dagens mad og
drikkevarer

Eleven kan redeggre for specielle diaetprodukter

Eleven kan redeggre for anbefalede kostformer samt forskelle pa energi-
procentfordelingen imellem disse

Eleven kan vejlede om portionsstgrrelser og energiteethed

Arbejdsplanlaegning 2

Mal

Eleven kender til virksomhedens bemanding af funktioner og opgaver under
hensyntagen til menuplanlzegning, kapacitet, tid, gkonomi og arbejdsmiljg

Eleven kan anvende virksomhedens grundprincipper i arbejdsplanlaegning under
hensyntagen til menuplanlagning, maskinkapacitet, produktions- form, tid, skonomi og
arbejdsmiljg

Kunde- og bruger kontakt 2

Mal

Eleven kan informere kunder og brugere om maltidssammensaetning

Eleven kan redeggre for kunder og brugeres indflydelse pa4 mad og maltider

Arbejdsmilje og sikkerhed 2

Mal

Eleven kan tage sikkerhedsmaessige og ergonomiske hensyn

Eleven kan vejlede i forbindelse med brug af maskiner, redskaber, ovne og gryder mv.

Eleven kan redeggre for virksomhedens arbejdspladsvurdering (APV)

Virksomheden 2

Mmal

Eleven kan redeggre for virksomhedens opbygning og organisering af
personalemaessige ressourcer

Eleven har kendskab til arbejdets organisering og krav til den enkelte medarbejder ved
forskellige organisationsformer, fx selvstyrende grupper, teams, traditionel
arbejdsfordeling

Eleven kan anvende kommunikation som vaerktgj i forskellige samarbejdsrelationer pa
arbejdspladsen

21.12.2011 MM

19




Erneeringshjelper & assistentuddannelsen Levnedsmiddelskolen INUILI ‘"’"’

Til bekt. bilag 1, afsnit 5.: Tilrettelaeggelse af skoleundervisningen og
praktikuddannelsen

Uddannelsens vekselvirkning mellem skoleundervisning og praktikuddannelse skal
tilrettelaegges og gennemfares saledes, at uddannelsen for den enkelte elev udger en
helhed, der stimulerer elevens lyst til og interesse for uddannelsen og den kommende
erhvervsfunktion. Vekselvirkningen mellem skoleundervisning og praktikuddannelse skal
endvidere styrke elevens aktive tilegnelse af viden, feerdigheder og holdninger.

For at styrke helheden og sammenhaengen i elevens uddannelsesforlgb formulerer eleven
i forbindelse med hvert skole- og praktikforlgb sammen med henholdsvis institution og
elevens person- lige og faglige laeringsmal for den efterfglgende periode.
Praktikuddannelsen skal give eleverne mulighed for at tilegne sig erhvervsfaglig
kompetence i et fagligt funderet praksisfeellesskab gennem udferelse af og refleksion over
daglige arbejdsopgaver inden for omradet.

Den arbejdsgiver, der har ansat eleven, planlaegger praktikuddannelsen i
overensstemmelse med uddannelsesordningen og i samarbejde med institutionen ud fra
paedagogiske overvejelser og lokale muligheder inden for de godkendte praktiksteder.
Praktikuddannelsen og vejledningen i tilknytningen hertil tilretteleegges, sa den
understotter elevens tilegnelse af faerdigheder, viden og holdninger inden for de enkelte
uddannelsers omrader.

Mal

Eleven kan informere kunder og brugere om maltidssammensaetning

Eleven kan redegeare for kunder og brugeres indflydelse pa mad og maltider

Mal

Eleven kan tage sikkerhedsmaessige og ergonomiske hensyn

Eleven kan vejlede i forbindelse med brug af maskiner, redskaber, ovne og gryder mv.
Eleven kan redeggre for virksomhedens arbejdspladsvurdering (APV)

Mal

Eleven kan redeggre for virksomhedens opbygning og organisering af personalemaessige
ressourcer

Eleven kan anvende kommunikation som veerktgj i forskellige samarbejdsrelationer pa
arbejdspladsen

Til bekt. bilag 1, afsnit 6: Bedgmmelse og beviser mv.*

6.2.1 Erneeringshjeelpereleven lgser alene eller i samarbejde med andre
ernaeringshjeelperelever et praktisk orienteret projekt, som danner grundlag for
eksamination ved den afsluttende eksamen.

Eleverne kan samarbejde om der praktiske projekt, men alle materialer (bade skriftlige og
praktiske), der skal bedgmmes til eksamen, skal veere individuelt fremstillede.

6.3. Bestyrelsen udpeger censorer til svendeprgven, jf. bestemmelserne i
eksamensbekendtgarelsen.

6.3.2. Den skriftlige besvarelse skal have et omfang pa 15.000 — 25.000 tegn (optalt i
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tekstbehandlings- program) ex. bilag.

6.3.3. | sidste skoleuge, afseettes to dage til den praktiske og den mundtlige prgve. Den
mundtlige pragve afholdes dagen efter den praktiske.

6.3.4. Den selvvalgte opgave i den praktiske prave bestar af tilbberedning og anretning af
en erneerings- rigtig menu bestaende minimum af 2 retter med afsaet i det varme maltid til

4 personer.
6.5. Elever, der opnar 12 i hver af de 3 praver (den selvvalgte opgave, den bundne opgave og den mundtlig prgve),
modtager praemiering i form af en sglvmedalje. Udgiften hertil afholdes af Fagligt Ud- valg.

Svendeprgve

Forarbejde

Svendepraven bestar af en projektopgave, en praktisk prave og en mundtlig preve. Underviserene
udarbejder projektoplaeg. Svendeprgven tilretteleegges af leererteamet og godkendes af skolens -
ledelse.

Afvikling
1. Hele svendeprgven gennemfgres individuelt.
2. Udlevering af projektopgave i 12 sidste skoleuge.
3. | 15. uge i skoleperioden afseettes:
- 1 — 2 dage til den praktiske prgve.
- 1 dag til den mundtlige prgve — dagen efter den sidste praktiske prgve.
Projektopgaven
1. Eleven skal tage udgangspunkt i omradefag og bundne specialefag.
2. Eleven kan inddrage grundfag og valgfri specialefag.
3. Eleven skal vise evne til at kombinere teori og praksis.
4. Projektopgaven skal besvares skriftligt som edb-baseret rapport og skal afleveres senest 10
skoledage efter udleveringen.
5. Skolen skal udarbejde en vejledning og informere eleverne om regler m.v. for udformningen af
projektopgaven.

Den praktiske prgve

1. Prgven bestar af tilberedning og anretning af et middagsmailtid til en specifik malgruppe

2. Prgven varer 4 timer inkl. Afrydning og ekskl. Tid til forberedelse og renggring.

3. Forberedelsestiden er 12 time

4. | ugen op til praven udarbejder eleven skriftligt materiale, herunder opskrifter, til eget, laererens
og censors brug ved prgvens gennemfgrelse.

Den mundtlige prove
1. Prgven bestar af fremlaeggelse og dialog om projektopgaven og den praktiske prave.
Praven varer 20 minutter

Bedommelse
1. Eksaminator og censor afgiver en karakter for henholdsvis projektopgaven, den praktiske prgve
og den mundtlige prave.
2. Pa baggrund af de afgivne karakterer udregnes et vaegtet gennemsnit, hvor karakteren for
projektopgaven veegter med 25%, karakteren for den praktiske prave med 50% og karakteren for
den mundtlige prave med 25%.
3. For at besta svendepraven skal eleven:
- have opnaet mindst 6,0 i vaegtet gennemsnit af de afgivne karakterer
- have opnaet mindst 6 for den praktiske prave
- ikke have opnaet 00 for projektopgaven eller den mundtlige preve
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