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Pa skolen | virksomheden

Grundforlgb Anbefalede larlingeopgaver inden hovedforlgb 3
Grundforlgbet er opdelt i falgende temaer Varemodtagelse
= Introuge = Eleven kan selvstaendigt modtage ravarer og kontrollere, at varerne svarer til ordren.
= Hygiejne = Eleven kan selvstaendigt foretage kvalitetsvurdering af ravarerne og kender ravare-
= Ravarer - til lands, til vands og i luften .~ gruppernes opbevaringsbetingelser.
= Baeredygtighed ~ ~ Ernaering og dietetik
= Sundhed - godt helbred - god smag J = Eleven kan selvsteendigt og i en given situation udgve faglig formidling, om diseter
= Gastronomi N og kostformer kokkenet tilbyder.
= Gaeste- og kundebetjening ~ ~ Eleven kan, efter professionelle opskrifter selvstaendigt tilberede velsmagende og
- Brpsien cs dkeeran ernaeringsrigtige maltider til kekkenets dizeter og kostformer.
[ ) = Eleven kan selvstaendigt dokumentere, justere og vurdere madens ernaeringsmaessige
P - kvalitet (maltidsfordeling, energiindhold og procentfordeling) i forhold til anbefalingerne
- til diseten og kostformen. Enten manuelt eller ved hjaelp af kostberegningsprogram.
Hovedforlab 1 \4 = Eleven kan selvstaendigt anvende og forklare brugen af de specielle disetprodukter,
Grundf - - der tilsaettes kokkenets dizeter.
rundfag:
«  Samfundsfag [ 4 Hygiejne og egenkontrol
. = Eleven kan selvstaendigt udfgre kakkenets egenkontrolprocedurer og handle i
Uddannelsesspecifikke fag: P eorhold hertil.
* Fodevareleere W N = Eleven kan selvstaendigt varetage hygiejnen i forbindelse med at udfere vaertskab
= Erneeringslaere ~ ' for malgruppen.
= Produktionshygiejne ~ = Eleven kan selvstaendigt udfgre og kvalitetsvurdere renggrings- og desinfektions-
= Tilberedning, metodik, produktionsteknik, planlaegning i professionelle kakkener oy opgaver, efter kakkenets procedure- og renggringsplan.
«  Sensorik og madkvalitet. &y - Eleven kan selvstaendigt udarbejde en risikoanalyse og implementere resultatet af
denne i forhold til arbejdsprocesser, jf. gaeldende lovgivning.
Valgfrit specialefag* . .
o Vaertskab, anretning og servering
4 - v . Eleven kan selvstaendigt vurdere anretning og servering af det feerdige maltid, bade
sensorisk 0g ernaeringsmaessigt i forhold til malgruppens behov og praeferencer.
Hovedforlgb 2 \4 : .
- = Eleven kan selvstaendigt anrette og servere maden indbydende.
Grundfag: - = Eleven kan med faglig begrundelse selvstaendigt informere kakkenets malgruppe
= Psykologi og teknologi - om maltiders baeredygtighed, portionsstarrelser, sammensaetning, energitaethed,
Udd | ifikke diseter og anretningen pa tallerken.
anng Sesspectiikke lag: (] = Eleven kan selvsteendigt udfere veertskab og yde service i forhold til at skabe et
= Ernaringsleere Ny ~ N godt spisemiljg og imadekomme malgruppens behov ud fra kekkenets standard for
= Produktionshygiejne ' maltidsservice.
= Tilberedning, metodik, produktionsteknik, planlaegning i professionelle kakkener = Eleven kan selvstaendigt kommunikere i forbindelse med vaertskab med kakkenets
= Dieetetik Ny malgrupper.
= Kostleere og vurdering ~ Organisering og arbejdsmilja
= Sensorik og madkvalitet. = Eleven kan selvstaendigt anvende arbejdsmilje- og sikkerhedsregler i kakkenet samt
Valgfri ialefag* o vaelge og anvende produktionsudstyr ergonomisk korrekt i forhold til kekkenets
algfrit specialefag P o indretning og udstyr.
‘ - = Eleven kan indga i udvikling af kekkenets arbejdsmiljg.
- = Eleven kan indga i forandrings- og samarbejdsprocesser i organisationen.
Hovedforleb 3 - = Eleven kan kommunikere i forskellige samarbejdsrelationer med kollegaer.
Grundfag: - = Eleven kan arbejde i teams, og udviser engagement og ansvarlighed.
« Psykologi og teknologi = Eleven kan selvstaendigt indga i tvaerfagligt samarbejde med andre faggrupper.
Uddannelsesspecifikke fag: ° Planlagning, indkab og gran omstilling
«  Erneeringslere \ = Eleven kan selvstaendigt sammensaette varme og kolde maltider

= Eleven kan selvstaendigt menuplanleegge ud fra sensoriske, miljgmaessige og

= Produktionshygiejne : o ) .
gkonomiske principper til den grgnne omstilling

= Tilberedning, metodik, produktionsteknik, planlaegning i professionelle kakkener

Disstetik = Eleven kan selvstaendigt arbejde i et passende arbejdstempo for at overholde
= Diteti

kakkenets tidsfrister.
= Kostlaere og vurderin SVENDE- : . o : .
8 g 9 = Eleven kan selvstzendigt arbejde med optimering af en given opgave i kakkenet
= Sensorik og madkvalitet. BREV med udgangspunkt i baeredygtighed og gren omstilling, herunder valg af ravarer,
. . vand- og energiforbrug og reducering af madspild.
Valgfrit specialefag* g g ,g 2 2 P -
= Eleven kan selvstaendigt behandle og sortere affald efter kgkkenets miljgstandarder.
= Eleven kan selvstaendigt arbejdsplanlaegge ud fra kekkenets principper og varetage
. . . produktionsledelse.
Valgf”e uddannelsesspecmkke fag = Eleven kan selvsteendigt beregne og vurdere masngder, volumen og starrelser i
= Internationalisering af mad kakkenets produktion.
= Kreativ anretning = Eleven kan planlaegge og gennemfare baeredygtigt indkab i forhold til kekkenets
= Ditetik standarder for indkeb og indkgbsaftaler.
= Kostlaere og vurdering Produktion og tilberedningsmetodik
= Mad til barn - sunde begrn = Eleven kan selvstaendigt og ud fra professionelle opskrifter tilberede og udportionere
= Plantebaseret mad velsmagende og ernaeringsrigtige maltidskomponenter og maltider, der passer til
L Dystl kokkenets malgruppe og produktionsform.

= Eleven kan selvstaendigt vurdere madens sensoriske kvalitet.

= Eleven kan selvstaendigt udarbejde, vurdere og tilpasse professionelle opskrifter i
kakkenets produktionssystem.

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