Oplaeringsmal
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specialet smgrrebrgd og catering
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Grundforlgb Anbefalede laerlingeopgaver inden hovedforigb 1

= Der arbejdes dagligt med hygiejne, blandt andet i relation til egenkontrol.

Grundforlgbet er opdelt i felgende temaer N : . : .
Her er det bade dokumentation og i det praktiske arbejde.

= Introuge

Hvai g .~ = Der arbejdes med modtagelse og opbevaring af varer.
. iejne

z/g : ) ) ) ~ = Der arbejdes med tilsmagning i kolde og varme retter.

= et s ot i ~ J = Der arbejdes med kalkulation af retter.
»  Baeredygtighed '

S dhyj ¢ dt helbred d ~ = Eleven har stiftet bekendtskab med friske, hele fisk, bade rund- og fladfisk.
= Sundhed - godt helbred - god sma oy

.g ¢ g = Eleven har set og arbejdet med de klassiske tilberedningsmetoder.

= Gastronomi N

. = Eleven har arbejdet med anretning.
= Gaeste- og kundebetjening

= Repetition og eksamen.

o
Hovedforlgb 1 4)\ _ -
= Viarbejder med fagene:
- Fadevarehygiejne og egenkontrol - \‘ Anbefalede lzerlingeopgaver inden hovedforlgb 2
- Kekkenproduktion - = Der arbejdes dagligt med hygiejne, blandt andet i relation til egenkontrol.
- Kalkulation og IT-teknologier - Her er det bade dokumentation og i det praktiske arbejde.
- Ravarelzere. = Der arbejdes med modtagelse og opbevaring af varer.
= Det klassiske kgkken med supper, saucer, forretter, hovedretter og desserter. = Der arbejdes med tilsmagning i kolde og varme retter.
= Kalkulation, hygiejne og sundhed i praksis og teori. = Eleven gives indsigt i virksomhedens arbejdsmiljg.
= Der arbejdes i teorien med tematikkerne: Ny .\ = Eleven arbejder med anretning i forskellige former; buffet, selskab og a la carte.
- Gris og lam ~ $ = Eleven arbejder med baeredygtighed i forhold til ressourceforbrug.
- Fjerkrae og vildt ay = Eleven deltager i varebestilling.
- Fisk og skaldyr ~ = Eleven arbejder med de klassiske tilberedningsmetoder.
- Grgntsager ~ = Eleven arbejder med service i relation til gaester.
- Kokkentekniske egenskaber og tilberedningsmetoder
- /g og malkeprodukter
- Korn og gryn.
o
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Hovedforlgb 2 R‘ -
= Her arbejdes med fagene: -
- Dansk-fransk gastronomisk udvikling > g
- Beeredygtighed -
- Veertskab og salg
- Kekkenproduktion og smerrebrad Anbefalede lzerlingeopgaver inden hovedforlgb 3
- Valgfrit specialefag. [ ) = Der arbejdes dagligt med hygiejne, blandt andet i relation til egenkontrol.
= Fagene udfoldes via en vekselvirkning mellem kakkenpraktikken og teorien N N Her er det bade dokumentation og i det praktiske arbejde.
samt en vekselvirkning mellem klassisk og moderne gastronomi. ~ $ = Der arbejdes med modtagelse og opbevaring af varer.
= Der arbejdes blandt andet i teorien med tematikkerne: ~ = Der arbejdes med tilsmagning i kolde og varme retter.
- Gris og lam Ny = Eleven gives indsigt i virksomhedens arbejdsmiljg.
- Kalv og okse ~ . Eleven arbejder med anretning i forskellige former; buffet, selskab og a la carte.
- Fjerkree og vildt = Eleven arbejder med baeredygtighed i forhold til ressourceforbrug.
- Fisk og skaldyr = Eleven deltager i varebestilling.
- Grontsager = Eleven arbejder med de klassiske tilberedningsmetoder.
- Kokkentekniske egenskaber og tilberedningsmetoder = Eleven arbejder med service i relation til gaester.
- /g og malkeprodukter
- Korn og gryn.
Hovedforlgb 3
= Her arbejdes med fagene: ‘.P -
- Arbejdsmiljg, sikkerhed og samarbejde -
- Sundhed og ernzering P v
= Ravarelaerel -
- Gastronomisk engelsk )

- Virksomhedsdrift og ivaerksaetteri
- Kaekkenproduktion.

= Fagene udfoldes via en vekselvirkning mellem kakkenpraktikken og teorien samt
en vekselvirkning mellem klassisk og moderne gastronomi.

= Der arbejdes blandt andet i teorien med tematikkerne:

- Gris og lam

- Kalv og okse

- Fjerkrae og vildt

- Fisk og skaldyr SVENDE-
- Grontsager BREV

- Kokkentekniske egenskaber og tilberedningsmetoder

- /&g og malkeprodukter
- Korn og gryn.
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