25hf14kok2vé6.4U 60272, - Gastronom Skolen for trends og gastronomi (H00450)

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Modtagelse + Intro til valgfrit specialefag (Teori)

Dato: 3. apr. 08.10-13.50

Beskrivelse:

Modtagelse + gennemgang af alle fag.

| dag vil du blive introduceret til valgfrit specialefag pa 3. hovedforlgb samt valgfag pa 2. hovedforlgb.

Du vil i dag ogsa skulle lave en kompetence afklaring i forhold til din teoretiske faglige viden. Vi starter ogsd med en gennemgang af
arbejdsmiljget pd Aarhustech.

Laeringsmal:

. 01 Eleven kan forklare, hvordan man gennem en APV kan forbedre arbejdsmiljget.

« 02 Eleven kan beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmilja.

. 03 Eleven kan tilretteleegge hensigtsmaessige arbejdsgange, der forebygger belastninger.

« 04 Eleven har grundlaeggende viden om konflikter og konflikthandtering.

« 05 Eleven kan forklare, hvordan tone og sprogbrug kan pavirke arbejdsmiljget blandt kollegaer.
« 06 Eleven kan identificere forskellige samarbejdsrelationer, herunder roller og konflikttyper.

« 07 Eleven kan forklare de for medarbejder relevante regler i arbejdsmiljgloven.

« 08 Eleven kan vurdere og diskutere planlaegning af forskellige arbejdsprocesser.

« 09 Eleven kan anvende dialog og argumentation i samarbejdet med andre.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Priser_bouillon (1).docx

Fil: Arbejdsplan - model TOM.docx

Fil: uskrevet varebestillingsseddel (NY).pdf
Fil: Omregningstal grgnt.pdf

Link: Video med kalkulation

Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Omregnings tal for tilberedningssvind.xlsx

Valgfagsopgave egnskgkken eller brgdbagning.docx
Kode til AB catering.docx

Skema til kalkulation kok2.docx

NY Valgfrit speciale fag 2025.doc

Skema til kalkulation kok2 Boller i selleri.docx

De tre taksonomiske niveauer.doc

Fag og mal 2025 KOK2.docx

Liter - deciliter - centiliter - mililiter.docx

Forkortelser lokaler m m doc.docx

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Naturfag i Produktionen (Teori)Begynder

Dato: 4. apr. 08.10-13.50




Beskrivelse:

Oplaeg til Naturfag i Produktion. Skim/lzes naturfagsgrundbogen(Naturfag i produktion) samt bestilling til de 3 forsggsdage.
Der vil skal bruges 3-4 frivillige der vil hjaelpe med osteproduktion til ostens dag d. 27 maj.

HUSK BOGEN :)

Laeringsmal:

« Naturfag i produktion Ny version

« 01 Eleven kan forklare og anvende de fysiske og kemiske processer, der foregar i forbindelse med forskellige produktionsformer.
« 02 Eleven kan forklare og anvende ravarers kgkkentekniske egenskaber til at Izse faglige problemstillinger.

. 03 Eleven kan forklare og arbejde eksperimentelt med ravarers kakkentekniske egenskaber og naringsstoffer ud fra en
naturligfaglig tankegang.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Naturfagsopgave kok2 kok2 2025.pptx
Fil: Naturfagsopgave.docx

Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Afleveringsopgave: Bestilling til de tre kakkendage

Portfolio - selvevaluering.docx

kad stegning.pdf

Selvevaluering.tif

Mozzarella.docx

Faser i osteproduktion.docx

Fermenteret Blomkalschoucroute.docx

Afleveringsopgave: Problemstilling - arbejdsplan

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Arbejdsmilja (Teori) rutine

Dato: 7. apr. 08.10-13.50

Beskrivelse:

Oplaeg om fysisk arbejdsmiljg. Vi gennemgar de vaesentligste emner i forhold til fysisk arbejdsmiljg i restaurationsbranchen.

Laes/skim arbejdsmiljgbogen s. 7-58. Hvis du ikke har arbejdsmiljgbogen ligger der i ressourcer arbejdsmiljghandbogen 2025.

Laeringsmal:

« Arbejdsmiljg Ny version

« 01 Eleven kan forklare, hvordan man gennem en APV kan forbedre arbejdsmiljget.

« 02 Eleven kan beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmiljz.

« 03 Eleven kan tilretteleegge hensigtsmaessige arbejdsgange, der forebygger belastninger.

« 04 Eleven har grundlaeggende viden om konflikter og konflikthandtering.

« 05 Eleven kan forklare, hvordan tone og sprogbrug kan pavirke arbejdsmiljget blandt kollegaer.
. 06 Eleven kan identificere forskellige samarbejdsrelationer, herunder roller og konflikttyper.
« 07 Eleven kan forklare de for medarbejder relevante regler i arbejdsmiljgloven.

« 08 Eleven kan vurdere og diskutere planlaegning af forskellige arbejdsprocesser.

« 09 Eleven kan anvende dialog og argumentation i samarbejdet med andre.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Arbejdsmiljg oplaeg version kok2 2025.pptx



Fil:

Spgrgsmal du som arbejdsgiver skal forholde dig til.docx

Link: Arbejdsmiljghandbogen 2025

Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Opgaver elevtrivsel de seks guldkorn.docx
Anmeldelse af arbejdsulykke - intern v. 5.doc
Case opgave arbejdsmiljg.docx

Livet pa de kabenhavnske restauranter.docx

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Arbejdsmiljg (Teori)
Dato: 8. apr. 08.10-13.50

Beskrivelse:

Fortsaettelse af arbejdsmiljg med case opgaver. Fokus i dag er psykisk arbejdsmiljg.

Laeringsmal:

Arbejdsmiljg Ny version

01 Eleven kan forklare, hvordan man gennem en APV kan forbedre arbejdsmiljget.

02 Eleven kan beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmilja.

03 Eleven kan tilrettelzegge hensigtsmaessige arbejdsgange, der forebygger belastninger.

04 Eleven har grundlaeggende viden om konflikter og konflikthandtering.

05 Eleven kan forklare, hvordan tone og sprogbrug kan pavirke arbejdsmiljget blandt kollegaer.
06 Eleven kan identificere forskellige samarbejdsrelationer, herunder roller og konflikttyper.
07 Eleven kan forklare de for medarbejder relevante regler i arbejdsmiljgloven.

08 Eleven kan vurdere og diskutere planleegning af forskellige arbejdsprocesser.

09 Eleven kan anvende dialog og argumentation i samarbejdet med andre.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

APV tjekliste.pdf

Spargsmal du som arbejdsgiver skal forholde dig til.docx
Case opgave arbejdsmiljg ekstra opgave

Arbejdsmiljg spargsmal kok2 2023.docx

MUS skema.doc

APV de 5 faser.docx

Livet pa de kgbenhavnske restauranter.docx

Alt det sexistiske lort artikel af Maria Brus Pedersen.docx

Link: Artikel 1 arbejdsmiljg
Link: Artikel 2 arbejdsmiljg

Fil:
Fil:
Fil:

side 1 Francis Cardenau (arbejdsmiljg).jpg
side 2 Francis Cardenau (arbejdsmiljg).jpg
Alt det sexistiske lort artikel af Maria Brus Pedersen.docx

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke



Fransk (Teori)

Dato: 9. apr. 08.10-15.00

Beskrivelse:

Oplaeg fransk gastronomisk historie samt gennemgang af de forskellige franske egne. Efterfglgende skal der i grupper planlaegges en
ret, hvor der indgar kanin og artiskok.
Laes/skim artiklen Gallernes gaffel.

Laeringsmal:

« Dansk fransk Ny version

« 01 Eleven kan ud fra viden om den historiske gastronomiske udvikling forklare og vurdere aktuelle trends og tendenser pa den
danske og internationale madscene.

« 02 Eleven kan sammensaette menuer ud fra en klassisk madtradition med inddragelse af ravarer fra forskellige saesoner.

« 03 Eleven kan anvende branchens fagudtryk pa fransk og dansk.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Gallernes gaffel.pdf

Fil: Grupper dansk/fransk 2025.docx

Fil: Tour de france kok2 2025.pptx

Fil: Gastronomisk historie i Frankrig kok2 2025.pptx

Fil: Varebestilling kanin og artiskokker fredag d. 3 maj 2024 kok2.pdf
Fil: Tour de france kok2 2023 (1).pdf

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

3

Fransk (Teori)
Dato: 10. apr. 08.10-13.50

Beskrivelse:

Udarbejdelse af opskrifter til kakkendagen.
KI. 12.00 - 14.00 er der oplaeg fra Nocla i auditoriet.
Efterfglgende starter vi med franske fagudtryk laes/skim gastronombogen s. 660-671.

Laeringsmal:

« Dansk fransk Ny version

« 01 Eleven kan ud fra viden om den historiske gastronomiske udvikling forklare og vurdere aktuelle trends og tendenser pa den
danske og internationale madscene.

« 02 Eleven kan sammensaette menuer ud fra en klassisk madtradition med inddragelse af ravarer fra forskellige saesoner.

« 03 Eleven kan anvende branchens fagudtryk pa fransk og dansk.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Menuteori Find fejlene ny version.docx
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Fagudtryk 2 mands grupper del 1.docx
Menuteori kok2 2024.pptx

Billeder menuteori.pdf

Fagudtryk + diverse 2025.docx
Normandiet Bretagne del 1.pdf

Normandiet Bretagne del 2.pdf



Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Bourgogne del 1.pdf
Bourgogne del 2.pdf
Bordeaux del 1.pdf

Bordeaux del 2.pdf

lle de france del 1.pdf

lle de france del 2.pdf

Alcase del 1.pdf

Alcase del 2..pdf

Provence inspiration 2020.pdf
Fagudtryk + diverse 2023 .pdf

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Fransk(Teori) rutine

?‘, Dato: 11. apr. 08.10-13.50
U Y e SR

Beskrivelse:

Fortsaettelse med fagudtryk. Start pa menuteori laes s. 600 - 619 5. udgave.

Laeringsmal:

« Dansk fransk Ny version

« 01 Eleven kan ud fra viden om den historiske gastronomiske udvikling forklare og vurdere aktuelle trends og tendenser pa den
danske og internationale madscene.

« 02 Eleven kan sammensaette menuer ud fra en klassisk madtradition med inddragelse af ravarer fra forskellige sasoner.

. 03 Eleven kan anvende branchens fagudtryk pa fransk og dansk.

Ressourcer og aktiviteter:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Klassiske garniture og deres historie spille funktion.pptx
Menuteori kok2 2025 2.pptx

Fagudtryk + diverse 2023 .docx

Billeder menuteori.pdf

Menuteori Find fejlene ny version.docx

Menuteori 2023 (1).pdf

Religionernes spiseregler - Religion.dk.pdf

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Naturfag i Produktionen (Kgkken)

Dato: 14. apr. 08.10-13.50

Beskrivelse:

Forsgg i kakkenet dag 1.

Laeringsmal:

« Naturfag i produktion Ny version



« 01 Eleven kan forklare og anvende de fysiske og kemiske processer, der foregar i forbindelse med forskellige produktionsformer.
« 02 Eleven kan forklare og anvende ravarers kgkkentekniske egenskaber til at Izse faglige problemstillinger.

« 03 Eleven kan forklare og arbejde eksperimentelt med ravarers kgkkentekniske egenskaber og naeringsstoffer ud fra en
naturligfaglig tankegang.

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Naturfag i Produktionen (Kakken)
Dato: 15. apr. 08.10-13.50

Beskrivelse:

Forsgg i kgkkenet dag 2.

Laeringsmal:

« Naturfag i produktion Ny version

. 01 Eleven kan forklare og anvende de fysiske og kemiske processer, der foregar i forbindelse med forskellige produktionsformer.
« 02 Eleven kan forklare og anvende ravarers kgkkentekniske egenskaber til at Izse faglige problemstillinger.

. 03 Eleven kan forklare og arbejde eksperimentelt med ravarers kgkkentekniske egenskaber og naeringsstoffer ud fra en
naturligfaglig tankegang.

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Naturfag i Produktion
Dato: 16. apr. 08.10-15.00

Beskrivelse:

Fors@g dag 3 samt fremleeggelser.

Laeringsmal:

« Naturfag i produktion Ny version

« 01 Eleven kan forklare og anvende de fysiske og kemiske processer, der foregar i forbindelse med forskellige produktionsformer.
. 02 Eleven kan forklare og anvende ravarers kgkkentekniske egenskaber til at Igse faglige problemstillinger.

« 03 Eleven kan forklare og arbejde eksperimentelt med ravarers kgkkentekniske egenskaber og naeringsstoffer ud fra en
naturligfaglig tankegang.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Fremlaegning kok 2.docx

Fil: Ravarer til den delvis kreative ret mandag d. 13 november 2023.docx
Fil: Billeder menuteori.pdf

Link: Klik for at tilfgje en titel

Fil: Forklar fagudtrykket del 2.docx

Fil: Forklar fagudtrykket del 2.docx

Mappe: Oplaeg til naturfagsprojektet

Afleveringsopgave: Naturfagsopgave



Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Fransk (Teori)

\ Dato: 22. apr. 08.10-12.50

Beskrivelse:

Opgave til dansk/fransk menuleere. | dag far du en opgave i dansk/fransk menulaere som du skal Igse i tidsrummet 8.30 - 12.30.

Laeringsmal:

« Dansk fransk Ny version

« 01 Eleven kan ud fra viden om den historiske gastronomiske udvikling forklare og vurdere aktuelle trends og tendenser pa den
danske og internationale madscene.

« 02 Eleven kan sammensaette menuer ud fra en klassisk madtradition med inddragelse af ravarer fra forskellige saesoner.

« 03 Eleven kan anvende branchens fagudtryk pa fransk og dansk.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Opgave dansk fransk menuleere itslearning kok2 2025.docx

Afleveringsopgave: Aflevering ravarekendskab og menuteori dansk fransk menulzere
Fil: Alcase del 1.pdf

Fil: Alcase del 2..pdf

Fil: Bordeaux del 1.pdf

Fil: Bordeaux del 2.pdf

Fil: Bourgogne del 1.pdf

Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Bourgogne del 2.pdf

lle de france del 1.pdf

lle de france del 2.pdf
Provence inspiration 2020.pdf

Normandiet Bretagne del 1.pdf
Normandiet Bretagne del 2.pdf
Opgaveaflevering kok2 varekundskab samt menu dansk fransk menulare itslearning 2025.docx

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

‘ ::! Fransk (Kgkken)

3 Dato: 23. apr. 08.10-15.00

Beskrivelse:

| kakkenet og lave franske hovedretter. Husk opskrifter samt menutekster.

Laeringsmal:

« Dansk fransk Ny version

« 01 Eleven kan ud fra viden om den historiske gastronomiske udvikling forklare og vurdere aktuelle trends og tendenser pa den
danske og internationale madscene.

« 02 Eleven kan sammensaette menuer ud fra en klassisk madtradition med inddragelse af ravarer fra forskellige sasoner.

« 03 Eleven kan anvende branchens fagudtryk pa fransk og dansk.



Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Varebestilling kaniner kok2 onsdag d. 17 januar 2024.pdf

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

v o Kekkenproduktion
{ Dato: 24. apr. 08.10-15.00

e an

Beskrivelse:

Kadboller i selleri s. 460. Vaer opmaerksom pa, at der hvor der star 1/4 portion kagdfars er en fejl der skal st 1/1 portion.
Opskriften laves til 2 couverter og der serveres pommes anglaise til retten!
Nar vi er faerdige i kagkkenet starter du pa opskrift til den delvis frie opgave. Denne opgave ligger i ressourcer

Laeringsmal:

« Arbejdsmiljg Ny version

« 01 Eleven kan forklare, hvordan man gennem en APV kan forbedre arbejdsmiljget.

« 02 Eleven kan beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmilja.

. 03 Eleven kan tilretteleegge hensigtsmaessige arbejdsgange, der forebygger belastninger.

« 04 Eleven har grundlaeggende viden om konflikter og konflikthandtering.

« 05 Eleven kan forklare, hvordan tone og sprogbrug kan pavirke arbejdsmiljget blandt kollegaer.

« 06 Eleven kan identificere forskellige samarbejdsrelationer, herunder roller og konflikttyper.

« 07 Eleven kan forklare de for medarbejder relevante regler i arbejdsmiljgloven.

« 08 Eleven kan vurdere og diskutere planlaegning af forskellige arbejdsprocesser.

« 09 Eleven kan anvende dialog og argumentation i samarbejdet med andre.

« Kgkkenproduktion Ny version

« 01 Eleven kan forklare grundtilberedningsmetoderne og deres anvendelse.

« 10 Eleven kan bidrage til at planlaegge og udvikle virksomheders produktion evt. ved anvendelse af teknologisk udstyr.
« 11 Eleven kan producere ressourcebevidst.

« 12 Eleven kan indarbejde principper om bzeredygtighed og gkologi i en given produktion.

« 13 Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

« 02 Eleven kan ud fra grundtilberedningsmetoderne tilberede retter herunder klassiske retter, hvori indgar flere forskellige
tilberedningsmetoder.

« 03 Eleven kan bedgmme retters sensoriske kvalitet og foretage smagsjusteringer.

« 04 Eleven kan anrette retter og menuer til tallerken- og fadservering.

« 05 Eleven kan tilberede enkle retter ud fra geesters gnske om special kost.

« 06 Eleven kan vaelge og anvende almindeligt og avanceret produktionsudstyr og materialer, til at forarbejde ravarer og tilberede
retter.

« 07 Eleven kan indga i dialog om forskellige arbejdsmetoders egnethed til forskellige arbejdsprocesser.

. 08 Eleven kan forsla andringer af arbejdsmetoder til at Igse en given opgave.

« 09 Eleven har viden om og kan handtere regler om fgdevarehygiejne og egenkontrol.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Varebestilling Boller i selleri torsdag d. 24 april 2025.pdf

Fil: Ravarer til delvis kreativ forret fredag d. 25 april 2025

Fil: Varebestilling Boller i selleri torsdag d. 16 januar 2025.pdf

Fil: Varebestilling Boller i selleri tirsdag d. 16 april 2024.pdf

Fil: Varebestilling Boller i selleri tirsdag d.27 august 2024.pdf

Fil: Varebestilling poussin edward tirsdag d. 13 februar 2024 ny version.pdf
Fil: Ravarer til delvis kreativ forret d. fredag d. 1 september 2023.docx



Fil: Du skal fremstille retten svinekotelet Robert til 1 couvert..docx
Fil: Varebestilling poussin edward onsdag d. 30 august 2023.pdf
Fil: Varebestilling poussin edward fredag d. 10 november 2023.pdf
Fil: Aflevering kadboller i selleri med kogte kartofler.docx

Fil: Macarons med schweizisk marengs smagrcreme

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

" } ’* Kakkenproduktion

Dato: 25. apr. 08.10-15.00

e an

Beskrivelse:

| dag skal du i kekkenet og lave den kreative forret til 1 couvert som du har forberedt. Du traekker ligeledes en eksemplarisk
"hemmelig" opskrift om morgenen som laves til 1 couvert.

Du skal efter 3 timer 10 minutter aflevere fgrste ret og efter 3 timer og 20 minutter aflevere ret nummer 2.

Obs pa at i far forskellige starttider

Laeringsmal:

« Arbejdsmiljg Ny version

. Kgkkenproduktion Ny version

« 01 Eleven kan forklare grundtilberedningsmetoderne og deres anvendelse.

« 10 Eleven kan bidrage til at planleegge og udvikle virksomheders produktion evt. ved anvendelse af teknologisk udstyr.

« 11 Eleven kan producere ressourcebevidst.

« 12 Eleven kan indarbejde principper om bzeredygtighed og gkologi i en given produktion.

« 13 Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

« 02 Eleven kan ud fra grundtilberedningsmetoderne tilberede retter herunder klassiske retter, hvori indgar flere forskellige
tilberedningsmetoder.

« 03 Eleven kan bedgmme retters sensoriske kvalitet og foretage smagsjusteringer.

« 04 Eleven kan anrette retter og menuer til tallerken- og fadservering.

« 05 Eleven kan tilberede enkle retter ud fra geesters gnske om special kost.

« 06 Eleven kan vaelge og anvende almindeligt og avanceret produktionsudstyr og materialer, til at forarbejde ravarer og tilberede
retter.

« 07 Eleven kan indga i dialog om forskellige arbejdsmetoders egnethed til forskellige arbejdsprocesser.

. 08 Eleven kan forsla aendringer af arbejdsmetoder til at Igse en given opgave.

« 09 Eleven har viden om og kan handtere regler om fadevarehygiejne og egenkontrol.

Ressourcer og aktiviteter:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Varebestilling kyllingebryst samt kotelet Robert + kyllingebryst m. skind fredag d. 25 april 2025.pdf
Varebestilling kyllingebryst samt kotelet Robert + kyllingebryst m. skind fredag d. 17 januar 2025.pdf
Varebestilling kyllingebryst samt kotelet Robert + kyllingebryst m. skind fredag d. 17 januar 2025.pdf

Varebestilling kyllingebryst samt kotelet Robert + kyllingebryst m. skind mandag d. 2 september 2024.pdf
Varebestilling kyllingebryst samt kotelet Robert + kyllingebryst m. skind mandag d. 29 april 2024.pdf
Varebestilling andelever samt kotelet Robert + pommes frites kok2 fredag d. 16 februar 2024 ny version.pdf
tidsplan fredag kok2 -.docx

Du skal fremstille retten svinekotelet Robert 1 couvert..docx

Varebestilling andelever samt kotelet Robert + pommes frites kok2 fredag d. 1 september 2023.pdf
Tidsplan 10+20 elever kotelet robert samt kreativ andelever d 28 april.docx

Varebestilling andelever samt kotelet Robert + pommes frites kok2 mandag d. 13 november 2023.pdf



Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

v o Kekkenproduktion
{ i Dato: 28. apr. 08.10-15.00

e an

Beskrivelse:

Fricassé Ancienne s. 508 1/2 portion + Consommé Celestine s. 404 1 liter bouillon pr. person.

Til klaring af suppen: 1 liter okse/kalvebouillon, 40 g. selleri, 40 g. gulerod, 40 g. porre, 60 g. kylling, 20 g. tomat, 2 aeggehvider.
Souffléfars: 200 g. kyllingekad, % dl seggehvide, 1/4 dl. piskeflzde, salt/peber.

Pandekager uden sukker: 125 g. mel, 2 aeg, 2% dl malk, 30 g. smgr.

Laeringsmal:

« 01 Eleven kan forklare, hvordan man gennem en APV kan forbedre arbejdsmiljget.

« 02 Eleven kan beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmiljg.

« 03 Eleven kan tilretteleegge hensigtsmaessige arbejdsgange, der forebygger belastninger.

« 04 Eleven har grundlaeggende viden om konflikter og konflikthandtering.

« 05 Eleven kan forklare, hvordan tone og sprogbrug kan pavirke arbejdsmiljget blandt kollegaer.

« 06 Eleven kan identificere forskellige samarbejdsrelationer, herunder roller og konflikttyper.

« 07 Eleven kan forklare de for medarbejder relevante regler i arbejdsmiljgloven.

. 08 Eleven kan vurdere og diskutere planleegning af forskellige arbejdsprocesser.

« 09 Eleven kan anvende dialog og argumentation i samarbejdet med andre.

« Kakkenproduktion Ny version

« 01 Eleven kan forklare grundtilberedningsmetoderne og deres anvendelse.

« 10 Eleven kan bidrage til at planleegge og udvikle virksomheders produktion evt. ved anvendelse af teknologisk udstyr.
« 11 Eleven kan producere ressourcebevidst.

« 12 Eleven kan indarbejde principper om bzeredygtighed og gkologi i en given produktion.

. 13 Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

« 02 Eleven kan ud fra grundtilberedningsmetoderne tilberede retter herunder klassiske retter, hvori indgar flere forskellige
tilberedningsmetoder.

« 03 Eleven kan bedgmme retters sensoriske kvalitet og foretage smagsjusteringer.

« 04 Eleven kan anrette retter og menuer til tallerken- og fadservering.

« 05 Eleven kan tilberede enkle retter ud fra geesters gnske om special kost.

« 06 Eleven kan vaelge og anvende almindeligt og avanceret produktionsudstyr og materialer, til at forarbejde ravarer og tilberede
retter.

. 07 Eleven kan indga i dialog om forskellige arbejdsmetoders egnethed til forskellige arbejdsprocesser.

. 08 Eleven kan forsla andringer af arbejdsmetoder til at Igse en given opgave.

« 09 Eleven har viden om og kan handtere regler om fadevarehygiejne og egenkontrol.

Ressourcer og aktiviteter:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fi

Varebestilling kylling Ancienne samt consommé Celestine mandag d. 28 april 2025 kok2.pdf
Varebestilling kylling Ancienne samt consommé Celestine onsdag d. 12 februar 2025 kok2.pdf
Varebestilling kyllingebryst samt kotelet Robert + kyllingebryst m. skind mandag d. 4 november 2024.pdf
Varebestilling kylling Ancienne samt consommé Celestine tirsdag d. 3 september 2024 kok2.pdf
Varebestilling kylling Ancienne samt consommé Celestine fredag d. 26 april 2024 kok2.pdf

Varebestilling kylling Ancienne samt consommé Celestine torsdag d. 15 februar 2024 kok2.pdf
Varebestilling kylling Ancienne samt consommé Celestine mandag d. 4 september 2023 kok2.pdf

: Aflevering kok2 kgkken dato 3 personers grupper august 2023.docx

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke



7 w Kekkenproduktion
Dato: 29. apr. 08.10-15.00

Beskrivelse:

Lam i dild og rejer s. 458 + pommes Dauphine s. 520 til 1 couvert. Ekstra opgave hvor i arbejder 2 og 2 er soufflé maison Basque s.
553 fuld opskrift(Til kirsebaersaucen far du 200 g. kirsebzer. | dag skal du medbringe en arbejdsplan for disse to retter dvs. du skal
skrive planen med dine egne ord. Du skal printe planen ud og medbringe den i kgkkenet.

Laeringsmal:

« Arbejdsmiljg Ny version

« 01 Eleven kan forklare, hvordan man gennem en APV kan forbedre arbejdsmiljget.

« 02 Eleven kan beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmilja.

. 03 Eleven kan tilretteleegge hensigtsmaessige arbejdsgange, der forebygger belastninger.

« 04 Eleven har grundlaeggende viden om konflikter og konflikthandtering.

« 05 Eleven kan forklare, hvordan tone og sprogbrug kan pavirke arbejdsmiljget blandt kollegaer.

« 06 Eleven kan identificere forskellige samarbejdsrelationer, herunder roller og konflikttyper.

« 07 Eleven kan forklare de for medarbejder relevante regler i arbejdsmiljgloven.

« 08 Eleven kan vurdere og diskutere planlaegning af forskellige arbejdsprocesser.

« 09 Eleven kan anvende dialog og argumentation i samarbejdet med andre.

« Kgkkenproduktion Ny version

« 01 Eleven kan forklare grundtilberedningsmetoderne og deres anvendelse.

« 10 Eleven kan bidrage til at planlaegge og udvikle virksomheders produktion evt. ved anvendelse af teknologisk udstyr.
« 11 Eleven kan producere ressourcebevidst.

« 12 Eleven kan indarbejde principper om bzeredygtighed og gkologi i en given produktion.

« 13 Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

« 02 Eleven kan ud fra grundtilberedningsmetoderne tilberede retter herunder klassiske retter, hvori indgar flere forskellige
tilberedningsmetoder.

« 03 Eleven kan bedgmme retters sensoriske kvalitet og foretage smagsjusteringer.

« 04 Eleven kan anrette retter og menuer til tallerken- og fadservering.

« 05 Eleven kan tilberede enkle retter ud fra geesters gnske om special kost.

« 06 Eleven kan vaelge og anvende almindeligt og avanceret produktionsudstyr og materialer, til at forarbejde ravarer og tilberede
retter.

« 07 Eleven kan indga i dialog om forskellige arbejdsmetoders egnethed til forskellige arbejdsprocesser.

. 08 Eleven kan forsla andringer af arbejdsmetoder til at Igse en given opgave.

« 09 Eleven har viden om og kan handtere regler om fgdevarehygiejne og egenkontrol.

Ressourcer og aktiviteter:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Varebestilling Lam i dill og rejer samt souffle maison basque tirsdag d. 29 april 2025.pdf
Varebestilling Lam i dill og rejer samt souffle maison basque tirsdag d. 4 februar 2025.pdf
Varebestilling Lam i dill og rejer samt souffle maison basque mandag d. 28 oktober 2024.pdf
Varebestilling Lam i dill og rejer samt souffle maison basque mandag d. 26 august 2024.pdf
Varebestilling Lam i dill og rejer samt souffle maison basque mandag d. 22 april 2024.pdf
Varebestilling Lam i dill og rejer samt souffle maison basque mandag d. 15 januar 2024.pdf
Fil: Varebestilling Lam i dill og rejer samt souffle maison basque mandag d. 28 august 2023.pdf
Fil: Aflevering kok2 kgkken dato 3 personers grupper august 2023.docx

Afleveringsopgave: Aflevering menutekster samt rdvarekendskab mandag d. 28 august

Fil: Varebestilling Lam i dill og rejer samt souffle maison basque mandag d. 27 november 2023.pdf
Fil: Varebestilling Lam i dill og rejer samt souffle maison basque tirsdag d. 23 januar 2024.pdf

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke



7 w Kekkenproduktion
Dato: 30. apr. 08.10-15.00

Beskrivelse:

Radspaette bonne femme med pommes duchesse s. 483 til 1 couvert + citronbudding s. 554 1/2 portions opskrift!
Du skal medbringe en arbejdsplan for disse to retter dvs. du skal skrive planen med dine egne ord. Du skal printe planen ud og
medbringe den i kgkkenet og du skal ogsa have et print af kalkulation pa radspaetten.

Laeringsmal:

« 01 Eleven kan forklare, hvordan man gennem en APV kan forbedre arbejdsmiljget.

. 02 Eleven kan beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmiljgz.

« 03 Eleven kan tilretteleegge hensigtsmaessige arbejdsgange, der forebygger belastninger.

« 04 Eleven har grundlaeggende viden om konflikter og konflikthandtering.

« 05 Eleven kan forklare, hvordan tone og sprogbrug kan pavirke arbejdsmiljget blandt kollegaer.

. 06 Eleven kan identificere forskellige samarbejdsrelationer, herunder roller og konflikttyper.

« 07 Eleven kan forklare de for medarbejder relevante regler i arbejdsmiljgloven.

« 08 Eleven kan vurdere og diskutere planleegning af forskellige arbejdsprocesser.

« 09 Eleven kan anvende dialog og argumentation i samarbejdet med andre.

« Kgkkenproduktion Ny version

« 01 Eleven kan forklare grundtilberedningsmetoderne og deres anvendelse.

« 10 Eleven kan bidrage til at planleegge og udvikle virksomheders produktion evt. ved anvendelse af teknologisk udstyr.
« 11 Eleven kan producere ressourcebevidst.

« 12 Eleven kan indarbejde principper om bzeredygtighed og gkologi i en given produktion.

« 13 Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

« 02 Eleven kan ud fra grundtilberedningsmetoderne tilberede retter herunder klassiske retter, hvori indgar flere forskellige
tilberedningsmetoder.

« 03 Eleven kan bedagmme retters sensoriske kvalitet og foretage smagsjusteringer.

« 04 Eleven kan anrette retter og menuer til tallerken- og fadservering.

« 05 Eleven kan tilberede enkle retter ud fra geesters gnske om special kost.

« 06 Eleven kan veelge og anvende almindeligt og avanceret produktionsudstyr og materialer, til at forarbejde ravarer og tilberede

retter.

. 07 Eleven kan indga i dialog om forskellige arbejdsmetoders egnethed til forskellige arbejdsprocesser.
. 08 Eleven kan forsla aendringer af arbejdsmetoder til at Igse en given opgave.

« 09 Eleven har viden om og kan handtere regler om fadevarehygiejne og egenkontrol.

Ressourcer og aktiviteter:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Varebestilling onsdag d. 30 april 2025 rgdspaette bonne femme samt citronbudding.pdf
Varebestilling onsdag d. 5 februar 2025 rgdspaette bonne femme samt citronbudding.pdf
Radspaette bonne femme samt citronbudding torsdag d. 31 oktober 2024.pdf

Varebestilling onsdag d. 28 august 2024 rgdspaette bonne femme samt citronbudding ny version.pdf

Varebestilling onsdag d. 24 april 2024 rgdspaette bonne femme samt citronbudding ny version.pdf

Varebestilling mandag d. 5 februar 2024 rgdspaette bonne femme samt citronbudding ny version.pdf

Varebestilling tirsdag d. 29 august 2023 rgdspzette bonne femme samt citronbudding.pdf
Aflevering kok2 kagkken dato 3 personers grupper august 2023.docx

Varebestilling tirsdag d. 28 november 2023 rgdspaette bonne femme samt citronbudding.pdf
Varebestilling mandag d. 5 februar 2024 rgdspaette bonne femme samt citronbudding.pdf

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke



Arbejdsmiljg (praktisk)
Dato: 1. maj 08.10-13.50

Beskrivelse:

| dag fremstiller i to kager i grupper & 2 personer, men fokus denne dag er fysisk arbejdsmiljg. Der skal fremstilles 2 x 5 portionskager.
| grupperne bliver i stillet en opgave hvor fokus bliver observation af arbejdsmiljget.

Laeringsmal:

« Arbejdsmiljg Ny version

« 01 Eleven kan forklare, hvordan man gennem en APV kan forbedre arbejdsmiljget.

. 02 Eleven kan beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmiljgz.

« 03 Eleven kan tilretteleegge hensigtsmaessige arbejdsgange, der forebygger belastninger.

« 04 Eleven har grundlaeggende viden om konflikter og konflikthandtering.

« 05 Eleven kan forklare, hvordan tone og sprogbrug kan pavirke arbejdsmiljget blandt kollegaer.
. 06 Eleven kan identificere forskellige samarbejdsrelationer, herunder roller og konflikttyper.
« 07 Eleven kan forklare de for medarbejder relevante regler i arbejdsmiljgloven.

« 08 Eleven kan vurdere og diskutere planlaegning af forskellige arbejdsprocesser.

« 09 Eleven kan anvende dialog og argumentation i samarbejdet med andre.

Ressourcer og aktiviteter:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil: Klassisk Tivolikage.docx

Fil: Varebestilling tivolikage citrontaerte mandag d. 13 januar 2025.pdf
Fil: Varebestilling tivolikage citronteerte torsdag d. 17 oktober 2024.pdf
Fil: Varebestilling tivolikage citronteerte tirsdag d. 6 august 2024.pdf
Fil: Varebestilling tivolikage citronteaerte torsdag d. 10 august 2023.pdf
Fil: Varebestilling tivolikage ctronteerte torsdag d. 19 oktober 2023.pdf
Fil: Varebestilling tivolikage citronteerte torsdag d. 04 januar 2024.pdf

Varebestilling tivolikage citrontaerte torsdag d. 1 maj 2025 (1).pdf
Opgave i fysisk observation i henhold til arbejdsmiljg af kokkeelever pa Aarhustech.docx

Tarte au merinque.docx

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

A Kgkkenproduktion
‘ Dato: 2. maj 08.10-15.00

Yy aa

Beskrivelse:

Muslinge Bonne femme 1/2 portion s. 497 samt kalv navarin printaniére s. 440. Du skal medbringe en arbejdsplan for disse to retter
dvs. du skal skrive planen med dine egne ord. Du skal printe planen ud og medbringe den i kgkkenet.

Laeringsmal:

« Arbejdsmiljg Ny version

« 01 Eleven kan forklare, hvordan man gennem en APV kan forbedre arbejdsmiljget.

« 02 Eleven kan beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmiljg.

« 03 Eleven kan tilretteleegge hensigtsmaessige arbejdsgange, der forebygger belastninger.

« 04 Eleven har grundlaeggende viden om konflikter og konflikthandtering.

« 05 Eleven kan forklare, hvordan tone og sprogbrug kan pavirke arbejdsmiljget blandt kollegaer.
« 06 Eleven kan identificere forskellige samarbejdsrelationer, herunder roller og konflikttyper.



« 07 Eleven kan forklare de for medarbejder relevante regler i arbejdsmiljgloven.

« 08 Eleven kan vurdere og diskutere planleegning af forskellige arbejdsprocesser.

« 09 Eleven kan anvende dialog og argumentation i samarbejdet med andre.

« Kgkkenproduktion Ny version

« 01 Eleven kan forklare grundtilberedningsmetoderne og deres anvendelse.

« 10 Eleven kan bidrage til at planleegge og udvikle virksomheders produktion evt. ved anvendelse af teknologisk udstyr.

« 11 Eleven kan producere ressourcebevidst.

« 12 Eleven kan indarbejde principper om bzeredygtighed og gkologi i en given produktion.

. 13 Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

« 02 Eleven kan ud fra grundtilberedningsmetoderne tilberede retter herunder klassiske retter, hvori indgar flere forskellige
tilberedningsmetoder.

« 03 Eleven kan bedgmme retters sensoriske kvalitet og foretage smagsjusteringer.

« 04 Eleven kan anrette retter og menuer til tallerken- og fadservering.

« 05 Eleven kan tilberede enkle retter ud fra geesters gnske om special kost.

« 06 Eleven kan vaelge og anvende almindeligt og avanceret produktionsudstyr og materialer, til at forarbejde ravarer og tilberede
retter.

. 07 Eleven kan indga i dialog om forskellige arbejdsmetoders egnethed til forskellige arbejdsprocesser.

« 08 Eleven kan forsla sendringer af arbejdsmetoder til at Igse en given opgave.

« 09 Eleven har viden om og kan handtere regler om fadevarehygiejne og egenkontrol.

Ressourcer og aktiviteter:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Varebestilling musling og navarin printaniere fredag d. 2 maj 2025 kok2.pdf
Varebestilling musling og navarin printaniere fredag d. 7 februar 2025 kok2.pdf
Varebestilling muslinger bonne femme samt stegt kalvelever tirsdag d. 5 november 2024 (1).pdf

Varebestilling muslinger bonne femme samt boeuf sauté stroganoff fredag d. 30 august 2024 (1).pdf
Varebestilling muslinger bonne femme samt boeuf sauté stroganoff tirsdag d. 23 april 2024.pdf
Varebestilling muslinger bonne femme samt boeuf sauté stroganoff onsdag d. 14 februar 2024 ny version.pdf
Varebestilling muslinger bonne femme samt boeuf sauté stroganoff tirsdag d. 5 september 2023.pdf

Aflevering kok2 kgkken dato 3 personers grupper august 2023.docx
Varebestilling muslinger bonne femme samt boeuf sauté stroganoff onsdag d. 29 november 2023.pdf

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

v o w Kakkenproduktion avanceret

Dato: 5. maj 08.10-13.50

e an

Beskrivelse:

Kogt oksebryst s. 428 med pommes Anglaise). Retten laves til 2 couverter(400 g. kad i alt) og der serveres 150 g. pommes Anglaise og
150 g tournerede grgnsager pr. person til retten. Grgnsagerne der skal tourneres er selleri, gulerod og courgette. Du skal medbringe
en arbejdsplan for denne ret og et print af kalkulation for denne ret. Til afslutning er der gsters smagning/teori.

Laeringsmal:

« Arbejdsmiljg Ny version

« Kakkenproduktion Ny version

« 01 Eleven kan forklare grundtilberedningsmetoderne og deres anvendelse.

« 10 Eleven kan bidrage til at planleegge og udvikle virksomheders produktion evt. ved anvendelse af teknologisk udstyr.

« 11 Eleven kan producere ressourcebevidst.

« 12 Eleven kan indarbejde principper om bzaeredygtighed og gkologi i en given produktion.

. 13 Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

« 02 Eleven kan ud fra grundtilberedningsmetoderne tilberede retter herunder klassiske retter, hvori indgar flere forskellige
tilberedningsmetoder.



« 03 Eleven kan bedamme retters sensoriske kvalitet og foretage smagsjusteringer.

« 04 Eleven kan anrette retter og menuer til tallerken- og fadservering.

« 05 Eleven kan tilberede enkle retter ud fra geesters gnske om special kost.

« 06 Eleven kan vaelge og anvende almindeligt og avanceret produktionsudstyr og materialer, til at forarbejde ravarer og tilberede
retter.

« 07 Eleven kan indga i dialog om forskellige arbejdsmetoders egnethed til forskellige arbejdsprocesser.

. 08 Eleven kan forsla aendringer af arbejdsmetoder til at Igse en given opgave.

« 09 Eleven har viden om og kan handtere regler om fgdevarehygiejne og egenkontrol.

Ressourcer og aktiviteter:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Varebestilling mandag d. 5 maj 2025 oksebryst og gsters kok2.pdf

Varebestilling oksebryst og gsters kok2 mandag d. 11 november 2024.pdf
Varebestilling torsdag d. 15 august oksebryst og gsters kok2.pdf

Varebestilling onsdag d. 10 april 2024 oksebryst samt gsters kok2.pdf
Varebestilling onsdag d. 10 januar 2024 oksebryst samt gsters kok2 ny version.pdf
Varebestilling fredag d. 8 september 2023 oksebryst samt gsters kok2.pdf
Aflevering kok2 kgkken dato 3 personers grupper august 2023.docx
Varebestilling fredag d. 20 oktober 2023 oksebryst samt gsters kok2.pdf
Varebestilling onsdag d. 10 januar 2024 oksebryst samt gsters kok2.pdf

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

v oo Kekkenproduktion
Dato: 6. maj 08.10-13.50

Yy aa

Beskrivelse:

Rubinsteinkage.
BAF har opskrifter med pa Rubinsteinkage
Der arbejdes i grupper & 2 personer.

Laeringsmal:

« Arbejdsmiljg Ny version

« 01 Eleven kan forklare, hvordan man gennem en APV kan forbedre arbejdsmiljget.

« 02 Eleven kan beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmilja.

. 03 Eleven kan tilretteleegge hensigtsmaessige arbejdsgange, der forebygger belastninger.

« 04 Eleven har grundlaeggende viden om konflikter og konflikthandtering.

« 05 Eleven kan forklare, hvordan tone og sprogbrug kan pavirke arbejdsmiljget blandt kollegaer.

« 06 Eleven kan identificere forskellige samarbejdsrelationer, herunder roller og konflikttyper.

« 07 Eleven kan forklare de for medarbejder relevante regler i arbejdsmiljgloven.

. 08 Eleven kan vurdere og diskutere planlaegning af forskellige arbejdsprocesser.

« 09 Eleven kan anvende dialog og argumentation i samarbejdet med andre.

« Kgkkenproduktion Ny version

« 01 Eleven kan forklare grundtilberedningsmetoderne og deres anvendelse.

« 10 Eleven kan bidrage til at planlaegge og udvikle virksomheders produktion evt. ved anvendelse af teknologisk udstyr.
« 11 Eleven kan producere ressourcebevidst.

« 12 Eleven kan indarbejde principper om bzeredygtighed og gkologi i en given produktion.

« 13 Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

« 02 Eleven kan ud fra grundtilberedningsmetoderne tilberede retter herunder klassiske retter, hvori indgar flere forskellige
tilberedningsmetoder.

. 03 Eleven kan bedgmme retters sensoriske kvalitet og foretage smagsjusteringer.

« 04 Eleven kan anrette retter og menuer til tallerken- og fadservering.



« 05 Eleven kan tilberede enkle retter ud fra geesters gnske om special kost.

« 06 Eleven kan valge og anvende almindeligt og avanceret produktionsudstyr og materialer, til at forarbejde ravarer og tilberede
retter.

« 07 Eleven kan indga i dialog om forskellige arbejdsmetoders egnethed til forskellige arbejdsprocesser.

« 08 Eleven kan forsla aendringer af arbejdsmetoder til at lzse en given opgave.

« 09 Eleven har viden om og kan handtere regler om fgdevarehygiejne og egenkontrol.

Ressourcer og aktiviteter:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Varebestilling Rubinsteinkage fredag d. 31 januar 2025.pdf
Varebestilling Rubinsteinkage tirsdag d. 22 oktober 2024.pdf
Varebestilling Rubinsteinkage tirsdag d. 10 september 2024.pdf
Varebestilling Rubinsteinkage fredag d. 18 august 2023.pdf
Aflevering kok2 kgkken dato 3 personers grupper august 2023.docx

Rubinsteinkage.docx
Varebestilling Rubinsteinkage torsdag d. 9 november 2023.pdf
Varebestilling Rubinsteinkage mandag d. 4 marts 2024.pdf

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Engelsk (Teori) rutine

2y e Dato: 7. maj 08.10-13.50
Ry r@y N%ﬁ
Beskrivelse:

Oplaeg om emnerne i fagrettet engelsk og planlaegning af tre praktiske dage:-)

Laeringsmal:

. Gastronomisk engelsk

« 01 Eleven kan forsta og anvende mad- og drikkevareudtryk pa engelsk.

« 02 Eleven kan laese og forsta almindeligt forekommende fagtekster af branchemaessig relevans.

« 03 Eleven kan anvende viden om, hvordan gaester/turister betjenes ud fra kulturel baggrund, traditioner og gnsker.
« 04 Eleven kan gaesteforklare om mad og drikkevare pa engelsk.

Ressourcer og aktiviteter:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Fagrettet engelsk Kun engelsk.docx
Strathearn-Menus-all-Oct-2020.pdf
English, into the wild Dansk - Repareret.pptx

varer engelsk 20 px.pdf

Traekkort into the wild+street food efterar 20 px.docx
Eng - Forretningsbrev kok2.doc

English, into the wild Dansk.pptx

Eng - Forretningsbrev kok2.doc

varerbestilling cat3 og kok2 engelsk.pdf

English, smr cat.pptx

English, into the wild Dansk - Repareret.pptx

Eng - Forretningsbrev kok2.doc

Eng - Forretningsbrev kok2.doc
Strathearn_menus.pdf
English, into the wild Dansk - Repareret.pptx



Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

- [ET .
e Slagtedyrene (Teori)
¥ 1 *  Dato: 8. maj 08.10-13.50

Beskrivelse:

| dag vil der veere opleeg om kad med seerligt fokus pa vandbindingsevne, foreedling, pH, gris, kalv, okse, lam, fierkree samt vildt.
Laes s. 10-78.

Laeringsmal:

« Kgkkenproduktion Ny version

« 01 Eleven kan forklare grundtilberedningsmetoderne og deres anvendelse.

« 10 Eleven kan bidrage til at planleegge og udvikle virksomheders produktion evt. ved anvendelse af teknologisk udstyr.

« 11 Eleven kan producere ressourcebevidst.

« 12 Eleven kan indarbejde principper om bzeredygtighed og gkologi i en given produktion.

« 13 Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

« 02 Eleven kan ud fra grundtilberedningsmetoderne tilberede retter herunder klassiske retter, hvori indgar flere forskellige
tilberedningsmetoder.

. 03 Eleven kan bedgmme retters sensoriske kvalitet og foretage smagsjusteringer.

« 04 Eleven kan anrette retter og menuer til tallerken- og fadservering.

« 05 Eleven kan tilberede enkle retter ud fra geesters gnske om special kost.

« 06 Eleven kan veelge og anvende almindeligt og avanceret produktionsudstyr og materialer, til at forarbejde ravarer og tilberede
retter.

. 07 Eleven kan indga i dialog om forskellige arbejdsmetoders egnethed til forskellige arbejdsprocesser.

. 08 Eleven kan forsla aendringer af arbejdsmetoder til at Igse en given opgave.

« 09 Eleven har viden om og kan handtere regler om fadevarehygiejne og egenkontrol.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Slagtedyr kok2 2025.pptx

Fil: Kad PP repetition kok2.pptx
Fil: Kad spgrgsmal kok2 2021.docx
Fil: Slagtedyr kok2 2021.pptx

Fil: Slagtedyr kok2 2023.pptx

Fil: Slagtedyr kok2 2024.pptx

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Sensorik (Teori)

Dato: 9. maj 08.10-13.50

Beskrivelse:

Oplaeg om sensorik samt opgaver/gvelser.
Laes s. 622-630 i gastronombogen.

Laeringsmal:

« Naturfag i produktion Ny version



. 01 Eleven kan forklare og anvende de fysiske og kemiske processer, der foregar i forbindelse med forskellige produktionsformer.
« 02 Eleven kan forklare og anvende ravarers kgkkentekniske egenskaber til at Igse faglige problemstillinger.

« 03 Eleven kan forklare og arbejde eksperimentelt med ravarers kgkkentekniske egenskaber og naeringsstoffer ud fra en
naturligfaglig tankegang.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Sensorik kok2 2025.pptx
Fil: Varebestilling oste til sensorik kok2 mandag d. 21 oktober 2024.pdf
Fil: Varebestilling oste til sensorik kok2 mandag d. 12 august 2024.pdf
Fil: Skema til sensorisk bedgmmelse.doc
Fil: Voksne kan lzere sig selv til at spise ting.docx
Fil: Kulinarisk sensorik er som et tvaerfagligt studie og bedemmelsen af mad sker ud fra vores sanser.docx
Fil: Sensorik Ole G Mouritsen.pdf
Fil: Skema til sensorisk bedgmmelse.doc
Fil: Sensorik kok2 2023.pdf
Fil: De energigivende stoffer.pptx
Fil: Varebestilling oste til sensorik kok2 mandag d. 8 januar 2024.pdf
Emne: 2. Skoleperiode for Kokke
" o Saucer + fisk(teori)
) " Dato: 12. maj 08.10-13.50
Beskrivelse:

Oplaeg om supper og saucer. Vi gennemgar ogsa supper og saucer i et historisk perspektiv. Laes s. 391 - 416 5. udgave. Derefter
opleeg om fisk/skaldyr/blgddyr lees s. 80 - 114

Laeringsmal:

« Kgkkenproduktion Ny version

« 01 Eleven kan forklare grundtilberedningsmetoderne og deres anvendelse.

« 10 Eleven kan bidrage til at planleegge og udvikle virksomheders produktion evt. ved anvendelse af teknologisk udstyr.

« 11 Eleven kan producere ressourcebevidst.

« 12 Eleven kan indarbejde principper om bzeredygtighed og gkologi i en given produktion.

« 13 Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

« 02 Eleven kan ud fra grundtilberedningsmetoderne tilberede retter herunder klassiske retter, hvori indgar flere forskellige
tilberedningsmetoder.

« 03 Eleven kan bedgmme retters sensoriske kvalitet og foretage smagsjusteringer.

« 04 Eleven kan anrette retter og menuer til tallerken- og fadservering.

« 05 Eleven kan tilberede enkle retter ud fra geesters gnske om special kost.

« 06 Eleven kan vaelge og anvende almindeligt og avanceret produktionsudstyr og materialer, til at forarbejde ravarer og tilberede
retter.

. 07 Eleven kan indga i dialog om forskellige arbejdsmetoders egnethed til forskellige arbejdsprocesser.

. 08 Eleven kan forsla aendringer af arbejdsmetoder til at Igse en given opgave.

« 09 Eleven har viden om og kan handtere regler om fadevarehygiejne og egenkontrol.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Fonder, supper og saucer.pptx

Fil: Fisk.pptx

Fil: Saucer og supper kok2 kok2 2024.pptx
Fil: Fisk kok2 PP 2024 skrivebord.pptx

Fil: Spargsmal saucer kok2.docx



Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Fisk kok2 PP 2023.pptx
Fisk.pptx

Fonder, supper og saucer.pptx
Saucer og supper kok2.pdf

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

=) g\? y

el =i Ivaerksaetteri begynder
SEARCH - — 2

“ SO =1 Dato: 13. maj 08.10-15.00

Beskrivelse:

Oplaeg og opstart af iveerksaetteri, veertsskab og helhedsforstaelse.
Forberedelse til menuerne til dbningerne samt start bestilling til dbningsdagene.

Laeringsmal:

Virksomhedsdrift og innovation Ny version

01 Eleven kan forberede indkab og bestilling af ravarer.

02 Eleven kan forklare hvad begreber som omsaetning, driftsudgifter og fortjeneste betyder.

03 Eleven kan foretage budgetkontrol.

04 Eleven kan organisere og planlaegge et produktionsforlgb.

05 Eleven kan udfylde et eksempel pa en forretningsplan.

06 Eleven kan forklare relevante krav til opstart af egen virksomhed.

07 Eleven kan forklare, hvordan virksomheds omverden pavirker virksomhedens valg af produkt, sortiment og prissaetning.
08 Eleven kan forholde sig til forskellige typer medarbejdere i virksomheden og deres betydning for den daglige drift.

09 Eleven kan forklare love og regler i forbindelse med data og hvordan data indsamles og opbevares.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil:
: Veertskab og Innovation introduktion kok2 2025.pptx
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Fi

Veertskab og Innovation introduktion kok2 april 2025 grupper.pptx

Etableringsbudget.xls

Nyttigepriser.docx

Pas pa faldgruberne ved kgb af restaurant.docx
Start af virksomhed.docx

Dessert teori kok2 April 2019.pptx

Vinkort.rtf

Varebestilling tom NY doc.pdf

Skema til kalkulation kok2 2024.doc
Omregnings tal for tilberedningssvind.xlsx
Priser pa fond og roux.docx

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Engelsk (Kgkken) rutine

—_—
,_)\ Dato: 14. maj 08.10-15.00

A EE

‘k;n/y,('\ d-= N =y



Beskrivelse:

Food pairing og opbakningsdag til streetfood.

Dagens plan:
- opbakning og klarggring pa food pairing. Serveres samlet for hele klassen i sma smagsprgver eller anden der kan deles kl 13.00.

- eksemplerne diskuteres igennem og smagssammensaetningen forklares
for klassen. Tag en snak omkring evt brug i restauranterne.

- Opbakning til street food til i morgen tirsdag. Street food serveres kl. 13.00 tirsdag.

- Alle ravarer skal handteres og pakkes forsvarligt ned sa de kan holde sig til alle dage. Lad veaere med at hamstre men tag kun det i har
bestilt (pak jeres eget ned med navn og dato).

God dag!

Laeringsmal:

« Gastronomisk engelsk

« 01 Eleven kan forsta og anvende mad- og drikkevareudtryk pa engelsk.

« 02 Eleven kan laese og forsta almindeligt forekommende fagtekster af branchemaessig relevans.

« 03 Eleven kan anvende viden om, hvordan gaester/turister betjenes ud fra kulturel baggrund, traditioner og gnsker.
« 04 Eleven kan gaesteforklare om mad og drikkevare pa engelsk.

Ressourcer og aktiviteter:

Afleveringsopgave: Salgsbrev pa engelsk

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

FSE=%
fety Engelsk (Kgkken)

, \@f?f/ .<q  Dato: 15. maj 08.10-15.00

T |

Beskrivelse:

Street food og opbakning til balmad.

Street food serveres kl. 13.00 til faellesspisning og evaluering af alle.

Laeringsmal:

« Gastronomisk engelsk

« 01 Eleven kan forstd og anvende mad- og drikkevareudtryk pa engelsk.

« 02 Eleven kan laese og forsta almindeligt forekommende fagtekster af branchemaessig relevans.

« 03 Eleven kan anvende viden om, hvordan gaester/turister betjenes ud fra kulturel baggrund, traditioner og gnsker.
« 04 Eleven kan gaesteforklare om mad og drikkevare pa engelsk.

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke



Engelsk (Kgkken)
; % Dato: 16. maj 08.10-15.00

Beskrivelse:

Tur til @rnereden hvor vi laver balmad

Laeringsmal:

« Gastronomisk engelsk

« 01 Eleven kan forstd og anvende mad- og drikkevareudtryk pa engelsk.

« 02 Eleven kan laese og forsta almindeligt forekommende fagtekster af branchemaessig relevans.

03 Eleven kan anvende viden om, hvordan geester/turister betjenes ud fra kulturel baggrund, traditioner og gnsker.

04 Eleven kan gaesteforklare om mad og drikkevare pa engelsk.

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

S@ddj "~ Engelsk (Teori)

COOK .

N WY Dato: 19. maj 08.10-11.20
1% y(%ﬁﬁ%i

Beskrivelse:

Afslutning pa engelsk og opgavelgsning samt socrativtest.

e Svare pa de to opgaver i Its.

¢ Video: Optage en video af jer selv pa engelsk hvor i fortzeller om jer selv og den virksomhed i arbejder for. Hertil skal | fortzelle om
den mad | har lavet i Igbet af ugen. Nar | fortzeller om maden er det ved at gaesteforklare, altsa forteelle om maden som | ville ggre til
en gaest hvis | serverede dem for dem.

e Svar pa brev: | skal svare kortfattet pa brevet og svare pa de forskellige spgrgsmal brevet stiller. | bestemmer helt selv om det er med
udgangspunkt i den virksomhed | arbejder for eller en | selv finder pa.

Slutter dagen med Soccrativetest.

Laeringsmal:

« Gastronomisk engelsk

« 01 Eleven kan forstd og anvende mad- og drikkevareudtryk pa engelsk.

« 02 Eleven kan lzese og forsta almindeligt forekommende fagtekster af branchemaessig relevans.

« 03 Eleven kan anvende viden om, hvordan gzester/turister betjenes ud fra kulturel baggrund, traditioner og gnsker.
« 04 Eleven kan gaesteforklare om mad og drikkevare pa engelsk.

Ressourcer og aktiviteter:

Afleveringsopgave: Praesentation
Afleveringsopgave: Menupraesentation
Fil: Preesentation Lasse.mp4

Fil: Eng - Forretningsbrev kok2.doc
Afleveringsopgave: Svar pa brev

Fil: Eng - Forretningsbrev kok2.doc

Fil: Eng - Forretningsbrev kok2.doc



Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

S m\um v t W
ﬁ .
u g Wi Ivaerksaetteri
9@/ EA?CH/ ;/ C) )
A ﬁa@q &l \N Dato: 19. maj 08.10-12.50
Beskrivelse:

Fortsaettelse med planleegning samt virksomhedsopgave.

Laeringsmal:

« Virksomhedsdrift og innovation Ny version

« 01 Eleven kan forberede indkgb og bestilling af ravarer.

« 02 Eleven kan forklare hvad begreber som omsaetning, driftsudgifter og fortjeneste betyder.

« 03 Eleven kan foretage budgetkontrol.

« 04 Eleven kan organisere og planlaegge et produktionsforlgb.

« 05 Eleven kan udfylde et eksempel pa en forretningsplan.

« 06 Eleven kan forklare relevante krav til opstart af egen virksomhed.

« 07 Eleven kan forklare, hvordan virksomheds omverden pavirker virksomhedens valg af produkt, sortiment og prissaetning.
. 08 Eleven kan forholde sig til forskellige typer medarbejdere i virksomheden og deres betydning for den daglige drift.
« 09 Eleven kan forklare love og regler i forbindelse med data og hvordan data indsamles og opbevares.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Varebestilling tom NY doc.pdf
Fil: Etableringsbudget.xls
Fil: Kopi af Arsbudget kok2 2025.xlsx

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Baeredygtighed (Teori) begynder
Dato: 21. maj 08.10-13.50

Beskrivelse:

Oplaeg om baeredygtighed samt planlaegning af fire kgkkendage.

Laeringsmal:

« Baeredygtighed Ny Version

« 01 Eleven kan valge og anvende ravarer ud fra principper om bzeredygtighed, klima og miljgbelastning.
« 02 Eleven kan tilrettelzegge og gennemfgre en produktion ud fra viden om at minimere madspild.

« 03 Eleven kan bidrage til at minimere produktionens energiforbrug.

« 04 Eleven kan handtere og sortere affald efter geeldende regler.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Inno hjemmeskole.pdf
Fil: Gastronomisk Innovation veggie hjemmeskole.doc
Fil: Varebestilling inno veggie MAJ 20 elever.pdf



Fil:

Gastronomisk Innovation veggie forar Oplaeg 1x3 retter.docx

Fil: Varebestilling inno veggie vinter 20 elever.pdf

Fil: Gastronomisk Innovation kal Igg kartoffel kerner veggie Oplaeg 1x3 retter .docx
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Innovativ gastronomisk baeredygtighed veggie forar Oplaeg 1x3 retter.docx

Varebestilling inno veggie MAJ 20 elever.pdf
Gastronomisk baeredygtighed.pptx
Grupper.JPG

Gastronomisk baeredygtighed.pptx

Innovativ gastronomisk baeredygtighed veggie forar Oplaeg 1x3 retter.docx
Gastronomisk baeredygtighed.pptx
Varebestilling inno baeredygtighed veggie vinter 14 elever.pdf

Innovativ gastronomisk baeredygtighed veggie forar Oplaeg 1x3 retter.docx

Varebestilling inno baeredygtighed veggie vinter 14 elever.pdf
Innovativ gastronomisk baeredygtighed veggie forar Oplaeg 1x3 retter.docx
Gastronomisk baeredygtighed.pptx

Varebestilling inno baeredygtighed veggie vinter 14 elever.pdf

Innovativ gastronomisk baeredygtighed veggie forar Oplaeg 1x3 retter.docx
Baeredygtig buffet til HJS.docx

Varebestilling HJS.pdf

Varebestilling inno baeredygtighed veggie vinter 14 elever.pdf

Varebestilling onsdag.pdf
Varebestilling inno baeredygtighed veggie vinter 14 elever.pdf
Innovativ gastronomisk baeredygtighed 4 dage.docx

Gastronomisk baeredygtighed.pptx

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Baeredygtighed (Kgkken)
;.s Dato: 22. maj 08.10-13.50
Beskrivelse:

Farste dag i kgkkenet med baeredygtighed.

Laeringsmal:

« Beeredygtighed Ny Version

« 01 Eleven kan vaelge og anvende ravarer ud fra principper om baeredygtighed, klima og miljgbelastning.
« 02 Eleven kan tilretteleegge og gennemfagre en produktion ud fra viden om at minimere madspild.

« 03 Eleven kan bidrage til at minimere produktionens energiforbrug.

« 04 Eleven kan handtere og sortere affald efter geeldende regler.

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Bzeredygtighed(Kgkken)

é. \‘ﬁﬁ@? I} Dato: 23.maj 08.10-13.50

Beskrivelse:



2. dag med praktisk baeredygtighed

Laeringsmal:

« Beeredygtighed Ny Version

« 01 Eleven kan vaelge og anvende ravarer ud fra principper om baeredygtighed, klima og miljgbelastning.
. 02 Eleven kan tilretteleegge og gennemfgre en produktion ud fra viden om at minimere madspild.

« 03 Eleven kan bidrage til at minimere produktionens energiforbrug.

« 04 Eleven kan handtere og sortere affald efter geeldende regler.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Gruppeaflevering.docx
Fil: Varebestilling onsdag.pdf

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Baeredygtighed (Kgkken)
Dato: 26. maj 08.10-13.50

Beskrivelse:

3. dag med praktisk baeredygtighed.
Der vil veere nogle pa holdet der skal forberede ostesmagspraver til ostens dag tirsdag d. 27 maj.

Laeringsmal:

« Beeredygtighed Ny Version

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Gruppeaflevering.docx

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Bzeredygtighed
Dato: 27. maj 08.10-17.00

Beskrivelse:

4. dag med baeredygtighed
Ostens dag kl. 14.00 - 17.30. | dag skal du vaere med til ostens dag som er et samarbejde mellem Det gastronomiske akademi og

Aarhustech.

Laeringsmal:

« 01 Eleven kan valge og anvende ravarer ud fra principper om bzeredygtighed, klima og miljgbelastning.
« 02 Eleven kan tilrettelzegge og gennemfgre en produktion ud fra viden om at minimere madspild.

« 03 Eleven kan bidrage til at minimere produktionens energiforbrug.

« 04 Eleven kan handtere og sortere affald efter geeldende regler.



Ressourcer og aktiviteter:
Link: FOTOtilladelse

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

e g\? H
el =i Ivaerksaetteri
SEARCH =
w5 O/ (= ©°  Dato: 28. maj 08.10-13.50

Beskrivelse:

Velkommen til EUX elever.
Praesentation af virksomhedsopgave.

Til

denne dag bgr du laese/skimme bogen ivaerksaetteri og innovation;

s.14-21
s.28-34
s.37-41
s.48 - 50
Du skal ogsa laese dokumentet der omhandler GDPR der ligger ude i ressourcer. Fortsaettelse af planleegning.

Laeringsmal:

Virksomhedsdrift og innovation Ny version

01 Eleven kan forberede indkab og bestilling af ravarer.

02 Eleven kan forklare hvad begreber som omsaetning, driftsudgifter og fortjeneste betyder.

03 Eleven kan foretage budgetkontrol.

04 Eleven kan organisere og planlaegge et produktionsforlgb.

05 Eleven kan udfylde et eksempel pa en forretningsplan.

06 Eleven kan forklare relevante krav til opstart af egen virksomhed.

07 Eleven kan forklare, hvordan virksomheds omverden pavirker virksomhedens valg af produkt, sortiment og prissaetning.
08 Eleven kan forholde sig til forskellige typer medarbejdere i virksomheden og deres betydning for den daglige drift.

09 Eleven kan forklare love og regler i forbindelse med data og hvordan data indsamles og opbevares.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Innovation og virksomhedsdrift opstart af virksomhed kok2 2025 (1).pptx
Hvornar geelder GDPR word dokument.docx

E-bog - Restaurant Guide.

Kopi af Arsbudget kok2 2025 .xlIsx

Forretningsplan.website

Kopi af Arsbudget kok2 version.xlsx

Kopi af Arsbudget kok2 2019 version.xlsx

Kopi af Arsbudget kok2 ny ny version 2023.xIsx

2 mands spgrgsmal torsdag d.docx

prospekt Restaurant 2024.docx

Veertskab og Innovation opstart af virksomhed kok2 2023.pptx
Kopi af Arsbudget kok2 2022 kok2.xIsx

Ngglepenge.pdf

STARTM@DE Aarhus Tech.pptx

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke



Veartskab begynder

Dato: 2. jun. 08.10-15.00

Beskrivelse:

Mise en place til de 2 abningsdage.

Laeringsmal:

« Veertsskab Ny version
01 Eleven kan forklare service og veertskab som begreber og kan szette sig selv i rollen som veert i realation til dette

02 Eleven kan forklare, hvordan den enkelte medarbejder kan bidrage til, at geesten far en god oplevelse.
03 Eleven kan forklarer betydningen af virksomhedens image i relation til kundesegmenter og som konkurrenceparameter.

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

B -, Veertskab (Restaurant)
i e Dato: 3. jun. 08.10-15.00

Beskrivelse:
Besgg af iveerksaetter Klavs Dalsgaard som fortzeller om forretningsplan og budgethandtering kl. 8.10 - ca. 10.00.
Efterfglgende gar vi i kgkkenet og forbereder til 3bningsdagene.

Laeringsmal:

« Veertsskab Ny version
01 Eleven kan forklare service og veertskab som begreber og kan szette sig selv i rollen som veert i realation til dette

02 Eleven kan forklare, hvordan den enkelte medarbejder kan bidrage til, at geesten far en god oplevelse.
03 Eleven kan forklarer betydningen af virksomhedens image i relation til kundesegmenter og som konkurrenceparameter.

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

?gg,, 2 & Vaertskab (Restaurant)
1 U'%  Dato:4 jun 0810-1500

Beskrivelse:

1. dbningsdag

Laeringsmal:

« Veertsskab Ny version

01 Eleven kan forklare service og vaertskab som begreber og kan satte sig selv i rollen som veert i realation til dette

02 Eleven kan forklare, hvordan den enkelte medarbejder kan bidrage til, at geesten far en god oplevelse.

03 Eleven kan forklarer betydningen af virksomhedens image i relation til kundesegmenter og som konkurrenceparameter.



Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

o &#<’ . Vertskab (Restaurant)
o 15 Dato: 6. jun. 08.10-16.00
Beskrivelse:

2. abningsdag

Laeringsmal:

« 01 Eleven kan forklare service og veertskab som begreber og kan saette sig selv i rollen som veert i realation til dette

« 02 Eleven kan forklare, hvordan den enkelte medarbejder kan bidrage til, at geesten far en god oplevelse.

« 03 Eleven kan forklarer betydningen af virksomhedens image i relation til kundesegmenter og som konkurrenceparameter.
. Veertsskab og helhedsforstaelse

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

Valgfag opstart for EUD.EUV arbejder med andet emne. Egnskgkken avanceret
og bradbagning begynder
Dato: 10. jun. 08.10-13.50

Beskrivelse:

Oplaeg samt planlaegning af valgfag. | dag er der teori for EUD + EUV3.

EUV1 og EUV2 skal i kekkenet.

OBS. EUV 1 og EUV 2 arbejder med dessert i kgkkenet. Desserten skal minimum indeholde et bagt element, et stgbt element, et
frossent element og en dessertsauce derfor skal du huske dit kokketgj.

Dessertens hoved ravare er chokolade.

Laeringsmal:

« Brgd og madbrad valgfag Ny version

. Danske egnsretter Valgfag Ny version

« 01 Eleven kan anvende traditionelle tilberednings- og konserveringsformer i fremstilling af autentiske egnsretter, herunder
efterleve geeldende krav til fadevaresikkerhed.

. 02 Eleven kan tilfgre originalitet og formidle kulturhistorie ved tilberedning, anretning og praesentation af danske egnsretter med
henblik pa at bevare retternes saerkende.

« 01 Eleven kan fremstille forskellige dejtyper til bagning af brgdtyper med og uden kostfibre og fuldkorn.

« 02 Eleven kan fremstille forskellige bradtyper under hensyntagen til den ernaeringsmaessige kvalitet og sensorik.

« 03 Eleven kan fremstille forskellige typer af madbrgd med anvendelse af forskellige haeve- og bagemetoder.

« 04 Eleven kan efterleve principper for fadevaresikkerhed inden for arbejdsomradet.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Egnskakken samt brgdbagning kok2 2025.pptx

Fil: Varebestilling EUV elever fredag d. 21 februar 2025.pdf

Fil: Varebestilling Bradbagning og egnsretter kok2 udkast til bestilling.pdf
Link: Egnsretter video inspiration

Fil: Surdejsboller af garsdagens brgd.docx

Fil: Pretzel opskrift.docx

Fil: Speltbrad.docx



Fil: Poilane brgd.docx

Fil: Rugbragd.docx

Fil: Pumpernikkelbrgd.docx

Fil: Kanelsnurrer .docx

Fil: Surdejsboller af garsdagens brgd.docx

Fil: Varebestilling EUV elever mandag d. 12 februar.pdf
Fil: Varebestilling EUV elever mandag d. 10 juni 2024.pdf

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke

J"“\““g‘;’ tu
5@*. Ivaerksaetteri

% SEAECH / @
- :‘q /=1"  Dato: 11 jun. 08.10-13.50
oz Bl ¥

Beskrivelse:

Oplaeg om ivaerksaetteri af gastronomisk iveerksaetter Martin IB.
Arbejde med virksomhedsopgave samt budgethandtering.

Laeringsmal:

« Virksomhedsdrift og innovation Ny version

« 01 Eleven kan forberede indkgb og bestilling af ravarer.

« 02 Eleven kan forklare hvad begreber som omsaetning, driftsudgifter og fortjeneste betyder.

. 03 Eleven kan foretage budgetkontrol.

« 04 Eleven kan organisere og planlaegge et produktionsforlgb.

« 05 Eleven kan udfylde et eksempel pa en forretningsplan.

« 06 Eleven kan forklare relevante krav til opstart af egen virksomhed.

« 07 Eleven kan forklare, hvordan virksomheds omverden pavirker virksomhedens valg af produkt, sortiment og prissaetning.
. 08 Eleven kan forholde sig til forskellige typer medarbejdere i virksomheden og deres betydning for den daglige drift.
« 09 Eleven kan forklare love og regler i forbindelse med data og hvordan data indsamles og opbevares.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: uskrevet varebestillingsseddel (NY).pdf

Emne: 2. Skoleperiode for Kokke
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Beskrivelse:

Feerdiggarelse af forretningsplan, budgetter, koncepter samt fremlaeggelse.

Laeringsmal:

« Virksomhedsdrift og innovation Ny version

« 01 Eleven kan forberede indkab og bestilling af ravarer.

« 02 Eleven kan forklare hvad begreber som omsaetning, driftsudgifter og fortjeneste betyder.
« 03 Eleven kan foretage budgetkontrol.



04 Eleven kan organisere og planlaegge et produktionsforlab.

05 Eleven kan udfylde et eksempel pa en forretningsplan.

06 Eleven kan forklare relevante krav til opstart af egen virksomhed.

07 Eleven kan forklare, hvordan virksomheds omverden pavirker virksomhedens valg af produkt, sortiment og prissaetning.
08 Eleven kan forholde sig til forskellige typer medarbejdere i virksomheden og deres betydning for den daglige drift.

09 Eleven kan forklare love og regler i forbindelse med data og hvordan data indsamles og opbevares.

01 Eleven kan forklare service og veertskab som begreber og kan szette sig selv i rollen som veert i realation til dette

02 Eleven kan forklare, hvordan den enkelte medarbejder kan bidrage til, at geesten far en god oplevelse.

03 Eleven kan forklarer betydningen af virksomhedens image i relation til kundesegmenter og som konkurrenceparameter.
Vartsskab og helhedsforstaelse

Ressourcer og aktiviteter:
Fil: Kopi af Arsbudget kok2 2020 April.xlIsx
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Beskrivelse:

Faglig repetition. Vi er i teori i dag og du vil fa en repetitionsopgave. EUV1 og EUV2 har sidste dag.

Laeringsmal:

Kakkenproduktion Ny version

01 Eleven kan forklare grundtilberedningsmetoderne og deres anvendelse.

10 Eleven kan bidrage til at planlaegge og udvikle virksomheders produktion evt. ved anvendelse af teknologisk udstyr.
11 Eleven kan producere ressourcebevidst.

12 Eleven kan indarbejde principper om bzeredygtighed og gkologi i en given produktion.

13 Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

02 Eleven kan ud fra grundtilberedningsmetoderne tilberede retter herunder klassiske retter, hvori indgar flere forskellige

tilberedningsmetoder.

03 Eleven kan bedgmme retters sensoriske kvalitet og foretage smagsjusteringer.

04 Eleven kan anrette retter og menuer til tallerken- og fadservering.

05 Eleven kan tilberede enkle retter ud fra gaesters gnske om special kost.

06 Eleven kan veelge og anvende almindeligt og avanceret produktionsudstyr og materialer, til at forarbejde ravarer og tilberede

retter.

07 Eleven kan indga i dialog om forskellige arbejdsmetoders egnethed til forskellige arbejdsprocesser.
08 Eleven kan forsla eendringer af arbejdsmetoder til at Igse en given opgave.
09 Eleven har viden om og kan handtere regler om fadevarehygiejne og egenkontrol.
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Valgfag (Kgkken)
Dato: 16. jun. 08.10-13.50



Beskrivelse:

Start pa det teoretiske + praktiske til valgfagene bradbagning eller egnsretter.

Laeringsmal:

« Danske egnsretter Valgfag Ny version

« 01 Eleven kan anvende traditionelle tilberednings- og konserveringsformer i fremstilling af autentiske egnsretter, herunder
efterleve geeldende krav til fgdevaresikkerhed.

« 02 Eleven kan tilfagre originalitet og formidle kulturhistorie ved tilberedning, anretning og praesentation af danske egnsretter med
henblik pa at bevare retternes saerkende.

« 01 Eleven kan fremstille forskellige dejtyper til bagning af brgdtyper med og uden kostfibre og fuldkorn.

« 02 Eleven kan fremstille forskellige brgdtyper under hensyntagen til den ernaeringsmaessige kvalitet og sensorik.

« 03 Eleven kan fremstille forskellige typer af madbrgd med anvendelse af forskellige haeve- og bagemetoder.

« 04 Eleven kan efterleve principper for fgdevaresikkerhed inden for arbejdsomradet.

. Brad og madbrgd valgfag Ny version
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Valgfag (kekken)
Dato: 17. jun. 08.00-13.50

Beskrivelse:

Egnsretter forbereder og tester og brgdbagning laver eksemplariske opskrifter.

Laeringsmal:

. Danske egnsretter Valgfag Ny version

« 01 Eleven kan anvende traditionelle tilberednings- og konserveringsformer i fremstilling af autentiske egnsretter, herunder
efterleve geeldende krav til fadevaresikkerhed.

. 02 Eleven kan tilfgre originalitet og formidle kulturhistorie ved tilberedning, anretning og preesentation af danske egnsretter med
henblik pa at bevare retternes saerkende.

« 01 Eleven kan fremstille forskellige dejtyper til bagning af brgdtyper med og uden kostfibre og fuldkorn.

« 02 Eleven kan fremstille forskellige bradtyper under hensyntagen til den ernaeringsmaessige kvalitet og sensorik.

« 03 Eleven kan fremstille forskellige typer af madbrgd med anvendelse af forskellige haeve- og bagemetoder.

« 04 Eleven kan efterleve principper for fadevaresikkerhed inden for arbejdsomradet.

« Brad og madbrgd valgfag Ny version
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Valgfag (Kgkken)
Dato: 18. jun. 08.10-15.00

Beskrivelse:

| dag laver dem der har bradbagning deres egne planlagte brad. Dem der har egnsretter fortsaetter med test af retterne.

Laeringsmal:



« 01 Eleven kan anvende traditionelle tilberednings- og konserveringsformer i fremstilling af autentiske egnsretter, herunder
efterleve gzeldende krav til fadevaresikkerhed.

. 02 Eleven kan tilfgre originalitet og formidle kulturhistorie ved tilberedning, anretning og praesentation af danske egnsretter med
henblik pa at bevare retternes saerkende.

« 01 Eleven kan fremstille forskellige dejtyper til bagning af bradtyper med og uden kostfibre og fuldkorn.

« 02 Eleven kan fremstille forskellige brgdtyper under hensyntagen til den ernzeringsmaessige kvalitet og sensorik.

« 03 Eleven kan fremstille forskellige typer af madbrgd med anvendelse af forskellige haeve- og bagemetoder.

« 04 Eleven kan efterleve principper for fgdevaresikkerhed inden for arbejdsomradet.
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Valgfag (Kgkken)
Dato: 19. jun. 08.10-13.50

Beskrivelse:

Valgfag med egnsretter fremlaegger denne dag og valgfag med brgdbagning laver eksemplariske opskrifter.

Laeringsmal:

. Brad og madbrgd valgfag Ny version

. Danske egnsretter Valgfag Ny version

« 01 Eleven kan anvende traditionelle tilberednings- og konserveringsformer i fremstilling af autentiske egnsretter, herunder
efterleve gzeldende krav til fadevaresikkerhed.

« 02 Eleven kan tilfgre originalitet og formidle kulturhistorie ved tilberedning, anretning og praesentation af danske egnsretter med
henblik pa at bevare retternes saerkende.

« 01 Eleven kan fremstille forskellige dejtyper til bagning af bradtyper med og uden kostfibre og fuldkorn.

« 02 Eleven kan fremstille forskellige brgdtyper under hensyntagen til den ernaeringsmaessige kvalitet og sensorik.

« 03 Eleven kan fremstille forskellige typer af madbrgd med anvendelse af forskellige haeve- og bagemetoder.

« 04 Eleven kan efterleve principper for fgdevaresikkerhed inden for arbejdsomradet.
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. Dato: 20. jun. 08.10-12.50
Beskrivelse:

EUX forbereder planlzegning af kakkendage, preesentationer pa engelsk + co2 beregner opskrifter til uge 26.
Evaluering af forlgbet for EUD elever. Evt. sidste fremlaeggelser. Praesentation af valgfrit specialefag til 3. hovedforlgb.

Laeringsmal:

« 01 Eleven kan forberede indkgb og bestilling af ravarer.

« 02 Eleven kan forklare hvad begreber som omsaetning, driftsudgifter og fortjeneste betyder.
. 03 Eleven kan foretage budgetkontrol.

« 04 Eleven kan organisere og planlaegge et produktionsforlgb.

« 05 Eleven kan udfylde et eksempel pa en forretningsplan.

« 06 Eleven kan forklare relevante krav til opstart af egen virksomhed.



07 Eleven kan forklare, hvordan virksomheds omverden pavirker virksomhedens valg af produkt, sortiment og prissaetning.
08 Eleven kan forholde sig til forskellige typer medarbejdere i virksomheden og deres betydning for den daglige drift.

09 Eleven kan forklare love og regler i forbindelse med data og hvordan data indsamles og opbevares.

Brgd og madbrgd valgfag Ny version

Danske egnsretter Valgfag Ny version

01 Eleven kan anvende traditionelle tilberednings- og konserveringsformer i fremstilling af autentiske egnsretter, herunder

efterleve geeldende krav til fadevaresikkerhed.

02 Eleven kan tilfgre originalitet og formidle kulturhistorie ved tilberedning, anretning og praesentation af danske egnsretter med

henblik pa at bevare retternes saerkende.

01 Eleven kan fremstille forskellige dejtyper til bagning af bradtyper med og uden kostfibre og fuldkorn.

02 Eleven kan fremstille forskellige brgdtyper under hensyntagen til den ernaeringsmaessige kvalitet og sensorik.
03 Eleven kan fremstille forskellige typer af madbrad med anvendelse af forskellige haeve- og bagemetoder.

04 Eleven kan efterleve principper for fgdevaresikkerhed inden for arbejdsomradet.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Diverse spgrgsmal kok2.docx

Fil: spagrgsmalskort kok2 ny version.docx

Fil: Spggsmal grundforlgb.docx
Fil: Gallernes gaffel.pdf
Fil: NY Valgfrit speciale fag 2024.doc

EUX dag 1 uge 26
Dato: 23. jun. 08.10-13.50

Beskrivelse:

Kylling Danoise og Creme Brulée (Aarhusmesterskaberne)

EUX dag 2 uge 26
Dato: 24. jun. 08.10-13.50

Beskrivelse:

Kalv navarin printaniere og musling bonne femme

EUX dag 3 uge 26

Dato: 25. jun. 08.10-13.50

Beskrivelse:

Ragdspaette bonne femme og citron budding



EUX dag 4 uge 26

Dato: 26. jun. 08.10-13.50

Beskrivelse:

Consommé celestine og Hgns a la Ancienne

EUX dag 5 uge 26
Dato: 27. jun. 08.10-13.50

Beskrivelse:

Kalveskank Jardiniere og Bgf Lindstrgm



