25hf02ern1v8.4U 60274, - Ernzeringsassistent UMS Courses archive

Emne: Introduktion (HF Ernaeringsassistent)

Baggrund:

Generel information

Lokal undervisningsplan HF

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Link til Lokal undervisningsplan (LUP)
Her er et link til den Lokale undervisningsplan (LUP).

| den lokale undervisningsplan (LUP) kan du finde informationer om uddannelsens opbygning, undervisningen, evaluering og feedback
samt bedgmmelseskriterierne.

Link: LUP HF

Ny elev

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Nyttige informationer om at veere elev pA AARHUS TECH

Ressourcer og aktiviteter:

Side: Ny elev pa AARHUS TECH

Emne: 1. skoleperiode ernaeringsassistenter

Baggrund:

1. skoleperiode pa hovedforlgbet for ernaeringsassistentelever. &nbsp; &nbsp; &nbsp; &nbsp; &nbsp; &nbsp; &nbsp; &nbsp; &nbsp; &nbsp; &nbsp;
&nbsp; <br />Varighed: 10 uger. <br /> <br />Pa 1. skoleperiode arbejder vi med fglgende fag og emner: <br /> <br />Fgdevarelaerer: <br
/>Fadevarernes madtekniske egenskaber, sensorik, naeringsindhold, seeson og kvalitet. <br />Baeredygtighed, gkologi og madspild i forhold til
anvendelse af ravarerne. <br /> <br />Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning -&nbsp;det professionelle kakken: <br />Arbejder med
klarggring, grundtilberednings metoder og tekniske hjeelpemidler i forhold til produktion. Anretning og sensorik. <br />Udarbejdelse af professionelle
opskrifter, svindberegning, varebestilling og arbejdsplanlaegning. <br /> <br />Produktionshygiejne: <br />Almen fgdevarehygiejne, herunder
egenkontrol i teori og praksis. <br />Renggringsmetoder, renggringsmidler, ergonomi og arbejdsmiljg. <br /> <br />Ernaeringsleere <br />De
energivende stoffer; protein, fedt, kulhydrat, fordgjelse og alkohol - deres forekomst i fadevarerne og funktion i kroppen. <br />Kendskab til de
officielle anbefalinger og kunne anvende disse til planlaegning og tilberedning til normalkost, vegetarkost og til personer med anden etnisk baggrund
end dansk. <br /> <br /> <br />Sensorik og madkvalitet: <br />Her arbejdes med sensorik kvalitet i forhold til de 5 grundsmage, tekstur, udseende,
duft, temperatur og tilberedningsmetoder. <br />Retternes udseende og praesentation til de forskellige malgrupper. <br /> <br /> <br />Ud over disse
fag, undervises der ogsa i grundfaget samfundsfag F <br /> <br />Valgfri uddannelsesspecifikke fag: <br /> <br />Plantebaseret mad Bedgmmelse:
Standpunktsbedgmmelse efter 7-trinsskalaen Praestationsstandard: <br />Eleven kan tilegne sig viden om umamiens betydning for maltidets sensoriske
kvalitet. <br />Eleven kan tilegne sig viden om vegetabilsk ravaresortiment og madtekniske egenskaber. <br />Eleven kan tilegne sig viden om
plantebaserede fgdevarers kemiske sammensaetning og sikre korrekt fadevarehygiejnisk handtering. <br />Eleven kan szette sig ind i og anvende
vegetabilske alternativer i jeevne- og stivnemetoder. <br />Eleven kan planlaegge plantebaserede maltider til én malgruppe ud fra de officielle



anbefalinger. <br />Eleven kan tilberede plantebaserede maltider med anvendelse af bgnner og baelgfrugter som et baeredygtigt alternativ og tilpasse
og udvikle professionelle opskrifter.

Emne: Uge 1

Modtagelse

Dato: 6. jan.

Beskrivelse:

Velkommen pa 1. skoleperiode.

| dag far du en masse praktiske informationer om skoleperioden. Du vil blive preesenteret for skoleperiodens fag og deres mal.
Desuden gennemgar vi hele skoleperioden, s du ved, hvad du skal lave pa de enkelte dage.

| skal holde opleeg om jeres praktiksted

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: My Education App (Studiekort).pptx

Fil: Skema, forklaring og forkortelser.docx

Fil: Oversigt over fag til valgfrit hgjere preestationsniveau, V8 1-8-23.docx
Link: Fagligt udvalg for ernaeringsassistenter

Fil: Fag med valgfrit hgjere praestnationsniveau pa ernzeringsassistentuddannelsen pd AARHUS TECH (1).docx
Fil: Repetition af omregning.docx
Fil: It intro.docx
Fil: Skema til fag med valgfrit hgjere praestationsniveau V8.docx
Fil: Repetition af omregning med svar.docx
Fil: modtagelse, punkter til den 1. dag.doc
Ernaering
Dato: 7. jan.
Beskrivelse:

Teoretisk opleeg om de 7 kostrad, energi, normalkost kost og vitakost

De officielle kostrad
Nordiske Naeringsstof Rekommandationer

Lektie:

De officielle kostrad Anbefalinger for den danske institutionskost s.30-40
Ernzringslaere s. 33 - 48

Maden - kroppens breendstof



Anbefalinger for den danske institutionskost s. 30-40

Dizetetik s. 23 - 40

Normalkost

Laeringsmal:

« Erneeringsleere og disetetik

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: De 7 kostrad 2021 & NNR til HF.pptx

Fil: Normalkost PP.pptx

Fil: Maden - kroppens braendstof.pptx

Fil: Fordgjelsen.pptx

Fil: Arbejdsspgrgsmal til 1. lektion i ernaering (NNR).docx

Fil: Arbejdsspargsmal til 1. lektion i ernaering (NNR) med svar.docx
Fil: Guide til Vitakost.docx

Fil: Opgave til Vitakost.docx

Fil: Ny Vitakostopgave, efterar H1.docx

Fi

: Adipositas.pptx

Sensorik, madkvalitet og fgdevarelzere

Dato: 8. jan.

Beskrivelse:
Teoretisk opleeg om sensorik,
Lektie

lees i sensorikbogen side 8 - 78 - far eller efter undervisningen

Lektie
Lees i fedevareleerebogen:

Kad og vildt s. 83 - 96 i 8. udgave

Fjerkree S. 109-114 i 8. udgave

Laeringsmal:

« Sensorik og madkvalitet 1
« Sensorik og madkvalitet 1
« Sensorik og madkvalitet 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Sensorik 1. skp. PP.pptx

Fil: Smagskompas 2. udgave.pdf

Fil: umamiplakat.pdf

Fil: Sensorik 1. skp. - teori 2020 kgreplan.docx
Fil: 1.2 Vores sanser.pdf

Fil: PP Kad, Lene 2.pptx

Fil: Spargsmal til kad og flerkrae 2.docx

Fil: Spgrgsmal til ked og flerkrae m. svar.docx



Arbejdsopgave: Grgntsager, balgfrugter og kartofler
Fil: Grgnsager, baelgfrugten og kartoflen ppx.ppt

Fil: Spargsmal til grantsager.doc

Fil: Spgrgsmal til grentsager med svar.doc

Tilberedning mm

Dato: 9. jan.

Beskrivelse:

Introduktion til kvalitetsarbejde og brug af professionelle opskrifter.

Lektie
Lees i bogen - det professionelle kakken, Kvalitetsarbejde.

og en professionel opskrifts. 151 - 164

Laeringsmal:

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

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

Den professionelle opskrift, nyt.docx

Plan for gennemgang af prof.docx

Repetition af omregning.docx

Allergener vises som PP.pptx

Opskrift kort. Kyllinge-valngddesalat. ok.doc

Fil: Hiemmeopgave til H1 forar 2025.docx

Fil: Opskrift kort. Kyllinge-valngddesalat.udregnet ok.doc
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil: Opskrift kort makrelfad med iceberg. ok.doc

Fil: Opskrift kort makrelfad med iceberg udregnet. ok.doc
Fil: Opskrift kort Tunmousse nr. 2 ok.doc

Fil: Opskrift kort Tunmousse.udregnet nr. 2 ok.doc

Fil: Allergener Is vises som PDF.pdf

Afleveringsopgave: Prof. opskrifter

Maengdeangivelse i opskrift - tomatsuppe.doc

Maengdeangivelse i opskrift - tomatsuppe retteark.doc

Radkal m. granataeble, tranebzer, mynte og pinjekerner ok.docx

Radkal m. granataeble, tranebaer, mynte og pinjekerner, udregnet ok.docx

Udskaering af fierkrae og kad

Dato: 10. jan.

Beskrivelse:

Udskaering og snak mm af midterstykke med Michael
Husk varm tgj.



Bestilt

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Slagtning og PH veerdi.docx

Tilberedning mm

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Kgkkenundervisning om grant og balgfrugter

Laeringsmal:

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1
Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Chokoladekage med sorte bgnner.docx
Fil:
Fil:
Fil:

Peberfrugt pesto-pure med rosmarin.docx
Rgdbedetzatziki.docx

Rade linse-polpetter.docx

Fil: Grgntsager, baelgfrugter og kartofler.docx

Fil: Varebestilling til grentsager, beelgfrugter og kartofler.pdf
Fil: Dahl med abrikoser.docx

Fil:
Fil: Samosaer med krydrede kartofler og aerter.docx
Fil: Rgdbedeteerte.docx

Fil: Grgnne pandekager m. bgnner og quinua.docx
Fil: Julekage med rgdbede og appelsin.docx

Fil: Falafel.docx

Fil: Mungbgnnesalat med ananas og chili.doc

Fil: Grgnne pandekager m. b@nner og quinua.docx
Fil:
Fil: Bgnne- og mandelbgffer.docx

Peanutkage med kikzerter og mark chokolade.docx

Falafel.docx

Emne: Uge 2

Tilberedning mm

Dato: 13. jan.

Beskrivelse:
2.

Der arbejdes teoretisk med arbejdsplanleegning og tilberedning med og uden svind



Lektie: Planlaegning af kakkenets arbejde s. 85 - 97 i Det profesionelle kgkken

Laeringsmal:

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlzegning 1 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1
Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Arbejdsplanleegning 2.pptx

Fil: arbejdsplanlaegningsopgave.docx

Fil: Arbejdsplanleegning.docx

Fil: Karolines solsikkebrgd med bagesvind.docx

Fil: Gulerodsbrgd med bagesvind.docx

Fil: Karrysuppe.docx

Afleveringsopgave: Opskrifter med 1 slags svind

Fil: Opskriftberegning med & uden tilberedningssvind 08-23.docx
Fil: Karolines solsikkebrad med bagesvind med svar (1) cdk.docx
Fil:
Fil: Gulerodsbrgd m bagesvind m svar 15% svind cdk.docx

Fil: Gulerodsbrad med bagesvind med svar 15 % svind.docx

Fil: Opgave med tilberedningssvind.docx

Fil: Opskrift kort. frugtsalat med honningflgde. ok ny.doc

Fil: Opskrift kort. frugtsalat med honningflgde. udregnet ok.doc

Karolines solsikkebrgd med bagesvind med svar.docx

Fil: Dagens program svindberegning.docx

Fil: Karrysuppe, udregnet.docx

Fil: Kadboller og karrysauce udregnet.doc

Fil: Karrysuppe, udregnet med 2 x svind.docx
Hygiejne og fadevarelzere
Dato: 14. jan.

Beskrivelse:

Teorioplaeg om hygiejne (1)
Intro. til fadevarestyrelsens hjemmeside.

Oplaeg af Ole G Mouritsen

Professor emeritus i gastrofysik og kulinarisk fgdevareinnovation ved Institut for Fedevarevidenskab, Kgbenhavns
Universitet og en del af Smag for livet

Lektie se leeseplan

Opgave, ny medarbejder (hn)

Fadevarelaere

Gennemgan af kgdopgaver

Laes i fodevarelaerebogen:



Grgntsager + kartoflen + baelgfrugter

Laeringsmal:
« Fgdevarelaere

. Fadevarelaere
« Produktionshygiejne 1

Ressourcer og aktiviteter:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil: Personlig hygiejne

Fil: Grensager, baelgfrugten og kartoflen (2) (1).ppt

Fil: Ny medarbejder hygiejneopgave

Fil: Studiespgrgsmal til almen fgdevarehygiejne 1. skp.docx
Fil: Spgrgsmal til grentsager.doc

Link: Fgdevarestyrelsens hjemmeside

Fil: Spargsmal til grentsager med svar 2.doc

Fil: Spargsmal til grantsager med svar.doc

Fil: Frugter (1).pptx

Fi
Fi
Fil: Spargsmal til Cerealier 1.docx
Fil:
Fil:
Fil:

Struktur for dagen hyg 1 og grgntsager.docx

Leeseplan-oversigt over hygiejneundervisningen pa H1 V8.docx
Hygiejnevejledningen - Andringer 20-12-2023.pdf
Hygiejnevejledningen - Vejledning nr. 10099 af 20-12-2023.pdf
Fgdevarelovgivning 5 PP. 08-24.pptx

: Spargsmal til saftige frugter og fede frugter.docx
: Spergsmal til saftige frugter og fede frugter med svar.docx

Spargsmal til Cerealier m. svar.doc
PP Metodik.pptx
Planche personlig hygiejne.pptx

Produktion af dagskoster

Dato: 15. jan.

Beskrivelse:

Produktion af dagskoster 7-9-12 MJ
Jeevnemetoder, laes i det professionelle kakkenom jeevnemetoder.

Bestilt d. 2-1-2025

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Dagskoster fra Kosthandbogen kakken.docx
Fil: Jeevnemetoder.docx
Fil: Varebestilling, dagskoster 7-9-12 M fra kosthandboge.pdf

Tilberedning mm

Dato: 16. jan.

Beskrivelse:



Opskriftberegning med svind & ra til kogt
Rensesvind pa frugt og gront

Hjemmeopgave som skal afleveres fredag d. 24/1

| timerne skal vi benytte kompendiet professionelle opskrifter, samt pdf med mal, veegt og portions stagrrelser.

Laeringsmal:

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1
« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

Ressourcer og aktiviteter:
Fil:
Fi
Fil: Omregningsgvelse fra ra til kogt.doc

Fil: Omregningsgvelse fra ra til kogt med svar.doc
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Svindberegning, ny.docx

: Svindberegning, ny med svar.docx

Rissalat opgave.doc

Rissalat udregnet.doc

Opskriftberegning med og uden svind, afsluttende opgave H1.docx
Lammekglle 2 x svind og kartoffelgratin udregnet.docx

Fil: Kgdboller og karrysauce opskriftkort 100g sovs.doc

Fil: Syltede rgdlgg og radkalssalat og Rgdkalssalat.doc

Fil: Keernemaelksbrad m. hvidlgg og persille Og citrontzerte.doc
Afleveringsopgave: Professionelle opskrifter

Bzelgfrugter og kartofler

Dato: 17. jan.

Beskrivelse:

Praktisk arbejde med bzaelgfrugter og kartofler
Bestilt d. 2-1-2025

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Alle opskrifter til baelgfrugter og kartofler - 8 elever.docx

Fil: Varebestilling til grgntsager, beelgfrugter og kartofler, NY 8 elever.pdf
Fil: Chokoladekage med sorte bgnner.docx

Fil:
Fil: Samosaer med krydrede kartofler og zerter.docx
Fil: Falafel.doc

Fil: Chokoladekage med hestebgnner.docx

Fil: Varm Kartoffelsalat.docx

Fil:
Fil:
Fi
Fil: Artefars.docx

Fil: Rgdbedetzatziki.docx

Fil: Rgde linse-polpetter.docx
Fil:

Peberfrugt pesto-pure med rosmarin.docx

Varm kartoffelsalat med gulergdder.docx

Regnbuesalat med sprgde grgntsager og sgd chili sauce dressing.docx
: Svampefars.docx

Bzelgfrugter, grant og kartofler 2 grupper, 6 elever.docx



Tilberedning mm

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Praktisk arbejde med frugter i kgkkenet

Laeringsmal:

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlzegning 1
Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Forside saftige og fedtrige frugter.docx

Fil: Oplaeg til frugter 1 skp.docx

Fil: Forside til Saftige frugter og fedtrige frugter, 2 grupper 7 elever.docx
Fil: Varebestilling, frugt 7 elever 2 grupper.pdf

Fi
Fi
Fil: Appelsinmarmelade med vanilje og citron.docx
Fil:

: Ananas Chutney.docx

: Alliancemarmelade.docx

Blabzersmoothie.docx

Fil: Blabzertaerte med gitterlag.docx

Fil: Cheesecake peach'n passion.docx
Fil: FR@- OG KERNEKNAKBR@D.docx
Fil: Apfelstrudel.docx

Fil:
Fil:
Fi
Fi
Fi
Fil: Solbaersaft med citron.docx
Fil:

Hyldebzaersuppe med abler.docx
Ketchup.docx

: Quinoa, mandel og myntesalat.docx

: Svampesuppe med brombaersalsa.docx

: Scones.docx

Upside down kage med paere.docx
Fil: Zblefleesk.docx
Fil: Z£blesmgr.docx
Fil:
Fil:
Fi

Frugtgrad.docx

Lemoncurd.docx

: Trifli med blommer.docx

Emne: Uge 3

Hygiejne og fadevarelzere

Dato: 20. jan.

Beskrivelse:

Teoretisk oplaeeg om Hygiejne (2)

Lees i fgdevareleerebogen Saftige og fedtrie frugter



Gennemga kadspgrgsmal fra d. 8-1

Laeringsmal:

« Fgdevarelaere

« Fodevarelzere

« Produktionshygiejne 1
« Produktionshygiejne 1
« Produktionshygiejne 1
« Produktionshygiejne 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Forurening og mikrobiologi.pptx

Fil: Studiespgrgsmal til mikrobiologi 1. skp.docx

Fil: Studiespgrgsmal til mikrobiologi 1. skp (1) med svar.docx
Fil:

Fgdevarebarne sygdomme pp med film Ikmo.ppt

Fil: Opgave til fadevarebarne sygdomme 3 grupper 20-1.docx
Fil: Opgave til fgdevarebarne sygdomme 3 grupper.docx

Fil: Frugter.pptx

Fil: Spargsmal til saftige frugter og fede frugter.docx

Fil: Spargsmal til saftige frugter og fede frugter med svar.docx
Fil:

PP Cerealier og stivelse 2.pptx
Fil: Spgrgsmal til Cerealier 1.docx
Fil: Spargsmal til Cerealier m. svar.doc
Fil:

Kareplan for dagen lovgivning og frugt.docx

Ernzring og Tilberedning mm

Dato: 21. jan.

Beskrivelse:

Teoretisk opleeg om Kulhydrat og vand

Laes i ernaeringsleerebogen om kulhydrat
Tilberedningsmetoder oplaeg til metodik
Spargsmal til lektion 1 frem til og med spg. 9.

Laeringsmal:

« Erneeringsleere og disetetik

« Erneeringsleere og disetetik

« Erneeringsleere og dizetetik

« Erneaeringsleere og dietetik

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1
« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Kulhydrat (2).pptx

Fil: Spargsmal til kulhydrat V8.docx

Fil: Arbejdsspgrgsmal til kulhydrat, med svar.docx

Fil: PP Metodik (2).pptx

Fil: Studie spgrgsmal til metodik og ravareanvendelse., lektion 1.doc
Fil: Vand.pptx



Fil: Studie spargsmal til metodik og ravareanvendelse., lektion 1 med svar.doc

Fil: Studeiespgrgsmal til metodik & ravareanvendelse lektion 2.doc

Fil: Studeiespgrgsmal til metodik & ravareanvendelse lektion 2 med svar.doc

Fil: Studiespgrgsmal til metodik og ravareanvendelse lekton 3.doc

Fil: Studiespgrgsmal til metodik og ravareanvendelse lekton 3 med svar, foraret 2017.doc

Fadevarelaere

Dato: 22. jan.

Beskrivelse:

Praktisk arbejde med frugter i kakkenet med Bo
Bestilt d. 2-1-2025

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Saftige frugter og fedtrige frugter, med opskrifter 8 elever.docx
Fil: Varebestilling frugter 8 elever januar.pdf

Hygiejne og Fgdevarelzere

Dato: 23. jan.

Beskrivelse:

Det sidste gruppearbejde og fremlaegning fra alle grupper om mikroorganismer
Teoretisk oplaeg om Hygiejne (3) - Kun hvis vi nar det - vi ndede renggring og miljg pp

Lees i bogen fadevareleere om Korn, stivelse og stivelsesprodukter

Laeringsmal:

. Fadevarelere

« Fgdevarelere

« Fgdevarelaere

« Produktionshygiejne 1

Ressourcer og aktiviteter:
Fil:
Fil:

Renggring og milja.pptx

Renggring.pptx

Fil: PP Cerealier og stivelse 2.pptx

Fil: Spargsmal til Cerealier 1.docx

Fil: Spargsmal til Cerealier m. svar.doc

Fil: Studiespgrgsmal til renggringsmidler 1.docx

Fil: Studiespgrgsmal til renggringsmidler - med svar.docx
Fil: PP Kad, Lene.pptx

Fil: Spargsmal til ked og flerkrae.docx

Fil: Spargsmal til ked og flerkrae m. svar.docx

Fil: fedtstoffer, fisk og skaldyr.pptx

Fil: Spargsmall til fedtstoffer og fisk, skaldyr 1.docx

Fil: Spargsmall til fedtstoffer og fisk, skaldyr med svar.docx
Fil:

Studie spargsmal til metodik og ravareanvendelse., lektion 1.doc



Fil: Studie spargsmal til metodik og ravareanvendelse., lektion 1 med svar.doc
Fil: E coli, clostridium, anasakis, bacillus.pptx

Fil: norovirus, Listeria, staphyloccus, Yersinia.pptx

Fil: oplaeg mikroorganismer 2 botulinum, salmonelle og camphylobacter.pptx
Fil: Mikroorganismer 1 botulinum, salmoneller, camphylobacter.pptx

Tilberedning

Dato: 24. jan.

Beskrivelse:

Der arbejdes praktisk med forskellige geerdeje, surdej og metoder med Lasse

Laeringsmal:

. Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1
Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlzeegning 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: 1 intro blgddej.docx

Fil: Surdejsholler af gammelt brgd.docx
Fil: Gaerdeje raekkefglge.docx

Fil: Emmer.docx

Fil: ern varer.pdf

Fil: 5 rulleteknik.docx

Samfundsfag

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Ressourcer og aktiviteter:

Mappe: Samfundsfag
Fil: Opg. Ulve og girafsprog.docx
Fil: Ny-Assertion-og-assertiv-kommunikation.pptx

Tilberedning mm

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Der arbejdes i kakkenet med tilberedningsmetoder, gang 1

Laeringsmal:



« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1
Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Metodik nr. 1, 2 grupper.doc

Fil: 1. gang forar 2 grupper.pdf

Fil: Blomkalsgratin.docx

Fil: Fastelavnsboller.docx

Fil: karamelfromage.docx

Fil: karrysauce.docx

Fil: Legeret blomkalssuppe.docx

Fil: Madpakkeboller med squash, guleradder og ost.docx
Fil: Pocherede Ag.docx

Fil: Tykmaelks panna cotta.docx

Arbejdsopgave: Laes om tilberedningsmetoder

Fil: Gulerodssnegle.docx

Fil: Studie spgrgsmal til metodik og ravareanvendelse., lektion 1.doc
Fil: Studie spargsmal til metodik og ravareanvendelse., lektion 1.doc

Tilberedning mm

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Praktisk arbejde med frugter i kgkkenet, Gammel

Laeringsmal:

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1
Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Forside saftige og fedtrige frugter.docx

Fil: Oplaeg til frugter 1 skp.docx

Fil: Forside til Saftige frugter og fedtrige frugter, 2 grupper 7 elever.docx
Fil: Varebestilling, frugt 7 elever 2 grupper.pdf

Fil:
Fil: Alliancemarmelade.docx

Fil: Appelsinmarmelade med vanilje og citron.docx
Fil:

Ananas Chutney.docx

Blabaersmoothie.docx

Fil: Blabzertaerte med gitterlag.docx

Fil: Cheesecake peach'n passion.docx

Fil: FR@- OG KERNEKNZAKBR@ZD.docx
Fil: Apfelstrudel.docx

Fil: Hyldebaersuppe med zebler.docx

Fil: Ketchup.docx

Fil: Quinoa, mandel og myntesalat.docx
Fil: Svampesuppe med brombaersalsa.docx
Fil: Scones.docx

Fi

: Solbaersaft med citron.docx



Fil: Upside down kage med paere.docx
Fil: ZAbleflaesk.docx

Fil: £blesmgr.docx

Fil: Frugtgred.docx

Fil: Lemoncurd.docx

Fil: Trifli med blommer.docx

Emne: Uge 4

Hygiejne og fadevarelzere

Dato: 28. jan.

Beskrivelse:

Teoretisk opleeg om hygiejne (4)
(her gennemgaet renggring og miljz pp)

Gennemgang af hjemmeopgave - prof. opskrifter.

Mejeri og g
Laes i bogen fgdevarelaere om aeg & aeggeprodukter + mejeriprodukter

Laeringsmal:

. Fadevarelzere
. Fgdevarelzere
« Produktionshygiejne 1
« Produktionshygiejne 1
« Produktionshygiejne 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Renggring.pptx

Fil: Artikel Renggringsmidler kan andet end fierne snavs.pdf
Fil: Renggring og miljg.pptx

Fil: Studiespgrgsmal til renggringsmidler 1.docx

Fil: Studiespargsmal til renggringsmidler - med svar.docx
Fil:
Fil: Spgrgsmal til mejeriprodukter.docx

Fil: spargsmal til mejeri med svar.docx
Afleveringsopgave: Hjemmeopgave prof. opskrifter

PP Mejeriprodukter og aeg.pptx

Sensorik og madkvalitet

Dato: 29. jan.

Beskrivelse:

Praktisk arbejde med sensorik
Bestilt d. 2-1-2025



Laeringsmal:

« Sensorik og madkvalitet 1
« Sensorik og madkvalitet 1
« Sensorik og madkvalitet 1
« Sensorik og madkvalitet 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Sensorik i kekkenet 1.docx

Fil: Hjaelpeskema-til-smagsvurderingen.doc

Fil: Madens smag, skema.docx

Fil: Bestilling sensorik kak. 1. skp, 3 grupper.pdf
Fil: Bestilling sensorik kgk. 1. skp, 4 grupper.pdf

Samfundsfag

Dato: 30. jan.

Beskrivelse:
Laes i fgdevarelerebogen: Det baeredygtige kakken

og det profesionelle kgkken: Baeredygtig produktion

Teori om bzeredygtighed og gkologi opstart af gruppearbejde - opleeg den 7/2

Laeringsmal:

. Fadevarelere

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Oplaeg 1.skp. baeredygtighed.pptx

Fil: Det baeredygtige kakken gruppeopgave 1.odt
Fil: Klimavenlig mad.pptx

Fil: Madspild - gruppearbejde (1).pptx

Fil: @kologiske fgdevarer.ppt

Fil: Kogebog_2udg.pdf

Ernzering

Dato: 31. jan.

Beskrivelse:

Lees i erneeringsbogen:
Protein
Fedtstoffer



Vitaminer & mineraler
Alkohol
Vand (gennemgdet den 21.1)

Ressourcer og aktiviteter:
Fil:
Fi
Fil: Spagrgsmal til protein m. svar.docx

Fil: Fedtstoffer.pptx

Fil: Alkohol.pptx

Fil: Vand.pptx

Fil: Spargsmal til fedt, alkohol og vand.docx

Fil: Spargsmal til fedt, alkohol og vand med svar.docx
Fil: PP Vitaminer og mineraler til UV 01-2021.pptx
Fil: Grupper til vitaminer og mineraler.docx

Protein.pptx
: Speargsmal til protein.docx

Tilberedning

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Praktisk arbejde - kakken med aeg og mejeri

Laeringsmal:

. Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1
Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Forside mejeri og ag, 8 elever.docx

Fil: Legeret blomkalssuppe.docx

Fil: Smarkage.docx

Fil: Grgntsagsgratin med broccoli, gulerod og lidt ost.docx
Fil: Vandbakkelser.docx

Fil: Romcreme.docx

Fil: Risengrgd.docx

Fil: Marenges.docx

Fil: Pocheret seg.docx

Fil: Varebestilling, mzelk og g, 8 elever, 3 grupppper 08-24.pdf
Fil: Rejefyld til vandbakkelser.docx

Fil: Forside mejeri og ag, 6 elever.docx

Fil: Hiemmelavet friskost.docx

Fil: Rgget fiskemousse.docx

Fil: Fastelavnsboller.docx

Fil: Varebestilling, mzaelk og g, 6 elever.pdf

Fil: Forside mejeri og aeg, foraret 2019.docx

Fil: Legeret blomkalssuppe. lisc.docx



Merit samfundsfag

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Til de der har merit i samfundsfag, far i udleveret en meritopgave i skal arbejde med mens den gvrige del af klassen har samfundsfag.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Meritopgave i samfundsfag, skolemad efterar 2024.docx

Emne: Uge 5

Tilberedning

Dato: 4. feb.

Beskrivelse:

Praktisk arbejde - kekken med 2eg og mejeri
Bestilt d. 2-1-2025

Laeringsmal:

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1
Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Forside mejeri og aeg, 8 elever.docx

Fil: Legeret blomkalssuppe.docx

Fil: Smgrkage.docx

Fil: Grantsagsgratin med broccoli, gulerod og lidt ost.docx
Fil: Vandbakkelser.docx

Fil: Romcreme.docx

Fil: Risengrad.docx

Fil: Varebestilling, maelk og aeg, 8 elever, 3 grupppper 2024.pdf
Fil: Marenges.docx

Fil: Pocheret zeg.docx

Fil: Rejefyld til vandbakkelser.docx

Fil: Forside mejeri og g, 6 elever.docx

Fil: Hiemmelavet friskost.docx

Fil: Rgget fiskemousse.docx

Fil: Fastelavnsboller.docx

Fil: Varebestilling, meelk og zeg, 6 elever.pdf

Fil: Forside mejeri og ag, foraret 2019.docx

Fil: Legeret blomkalssuppe. lisc.docx



Hygiejne og Fadevarelzere

Dato: 5. feb.

Beskrivelse:

Teori om hygiejne (5) - lees i produktionshygiejnebogen

laes om fisk og skaldyr, fedtstoffer i fgdevarelzerebogen

Laeringsmal:
. Fgdevarelere

. Fadevarelaere
« Produktionshygiejne 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Egenkontrol, 2022.pptx

Fil: Spargsmal til egenkontrol.docx
Fil:
Fil: Egenkontrol.ppt

Fil: fedtstoffer, fisk og skaldyr (3).pptx

Fil: Spgrgsmall til fedtstoffer og fisk, skaldyr 1.docx

Fil: Spargsmall til fedtstoffer og fisk, skaldyr med svar.docx
Fil: PP Kad, Lene 2.pptx

Fil: Spgrgsmal til ked og flerkrae.docx

Fil: Spargsmal til kad og flerkrae m. svar.docx

Spargsmal til egenkontrol med svar.docx

Tilberedning 1
Dato: 6. feb.

Beskrivelse:

| skal i kgkkenet og arbejde med tilberedningsmetoder/metodikker
(1. gang)
Bestilt d. 2-1-2025

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Tilberedningsmetoder 1. gang - samlet.docx
Fil: Bestillingsseddel, metodik 1 - 8 elever.pdf

Samfundsfag
Dato: 7. feb.

Beskrivelse:



Besgg af Jette Nielsen fra kost og ernaeringsforbundet kl. 8.10.

Arbejde med jeres gruppeopgave (baredygtighed og gkologi) og fremlaegning

Gennemgang af fiskespgrgsmal

Der er fredagsbar kl. 14:)

Laeringsmal:

« Fgdevarelaere

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: PP Klimavenlig mad praesentation, foraret 2019.pptx
Fil: PP Madspild, foraret 2019.pptx
Fil: PP @kologi - baeredygtighed, foraret 2019.pptx
Fil: @kologi Det baeredygtige kakken, foraret 2019.docx
Fil: Madspild 2025.pdf
Fil: Klimavenlig mad 2025.pptx
Fil: @kologi - baeredygtighed 2025.pptx
Hygiejne og fadevarelzere
Dato: Ingen dato
Beskrivelse:

Fremlaegning af de sidste mikroorganismer, gruppe 2
Teori om hygiejne (6)

gennemga spgrgsmal fra fedtstoffer og fisk
Opsamling og test i fadevarelzere

Laeringsmal:

« Fadevarelzere
« Fodevarelere
« Fgdevarelaere
« Produktionshygiejne 1
« Produktionshygiejne 1
« Produktionshygiejne 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Opgave til risikoanalyse 2023.docx

Fil: Ny smiley.pptx

Fil: PP Krydderier og krydderurter, efteraret 2019.pptx
Fil: Opgave til elektronisk risikoanalyse (2).docx

Fil: Prgve i fadevarelzere.docx

Fil: Prave i fadevarelzere, med svar.docx
Afleveringsopgave: Prgve i fadevarelzere

Fadevarelaere

Dato: Ingen dato



Beskrivelse:

| kakkenet og arbejde med fedtstoffer, fisk og skaldyr
Laeringsmal:
« Ernzringsleere og dizetetik

. Fadevarelere

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Forside fedtstoffer, fisk og skaldyr 8 elever, 3 grupper.docx
Fil: Aioli.docx
Fil: Mayonaise.docx
Fil: Stjerneskud med redspeettefilet.docx
Fil: Hvidvinsdampede muslinger.docx
Fil: Pocheret laks med hollandaisesauce.docx
Fil: Sprad torsk.docx
Fil: remoulade.docx
Fil: Kaviarrand af stembiderrogn med luksus rejer.docx
Fil: Fiskefrikadeller med raget laks - fedt, fisk og skaldyr lektionen 1. skoleperiode.docx
Fil: Gulerodskage ny 2020.docx
Fil: Forside fedtstoffer, fisk og skaldyr.docx
Fil: Forside fedtstoffer, fisk og skaldyr, foraret 2019.docx
Fil: Stegt sild i eddike.docx
Fil: Pandestegte keemperejer med siciliansk salsa.docx
Fil: Varebestilling fisk og fedt, 6 elever.pdf
Fil: Forside fedtstoffer, fisk og skaldyr 6 -8 elever.docx
Samfundsfag
Dato: Ingen dato
Beskrivelse:
Merit samfundsfag
Dato: 27. jan.
Beskrivelse:

Opstart af merit samfundsfag

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Meritopgave i samfundsfag, skolemad (2).docx
Fil: Datoer til elever der har merit i samfundsfag og skal pa arbejde.docx

Tilberedning mm

Dato: Ingen dato



Beskrivelse:

Der arbejdes praktisk med kad. Udskeering af midterstykket

Laeringsmal:
« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlzegning 1
Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning

Ressourcer og aktiviteter:

Arbejdsopgave: Husk at have varmt tgj pa

Fadevarelaere

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

| skal i kekkenet og bl.a. arbejde med det i har skaret hos Claus onsdag.
Rullesteg, kamsteg, ribbensteg, hk. til frikadeller og kadboler
Der skal ogsa arbejdes med andre metodikker

Laeringsmal:

« Fgdevarelaere

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Frikadeller.docx

Fil: Grov birkes m, gulergdder.doc

Fil: Kgdboller i grensagssauce med ris.doc
Fil: Den "sunde” gulerodskage.docx

Emne: Uge 6

Merit samfundsfag
Dato: 10. feb.

Beskrivelse:

| skal arbejde med meritopgaven

Fadevarelaere

Dato: 11. feb.

Beskrivelse:

| kekkenet og arbejde med fedtstoffer, fisk og skaldyr
bestilt d. 17/1



Laeringsmal:

Ernaeringsleere og disetetik
Fadevarelaere

Ressourcer og aktiviteter:

Fil:
Fil:

Fi

Fi

Fi

Fi

Fi

Forside fedtstoffer, fisk og skaldyr 8 elever, 3 grupper.docx
Mayonaise.docx

: Aioli.docx
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Stjerneskud med radspaettefilet.docx

Hvidvinsdampede muslinger.docx

Pocheret laks med hollandaisesauce.docx

Gulerodskage ny 2020.docx

Fiskefrikadeller med rgget laks - fedt, fisk og skaldyr lektionen 1. skoleperiode.docx

: Sprad torsk.docx
Fil:

Kaviarrand af stenbiderrogn med luksus rejer.docx

: remoulade.docx
Fil:
Fil:
Fil:

Forside fedtstoffer, fisk og skaldyr.docx
Forside fedtstoffer, fisk og skaldyr, foraret 2019.docx
Forside fedtstoffer, fisk og skaldyr 6 -8 elever.docx

: Stegt sild i eddike.docx
Fil:
: Varebestilling fisk og fedt, 6 elever.pdf

Pandestegte keemperejer med siciliansk salsa.docx

Hygiejne og fadevarelzere

Dato: 12. feb.

Beskrivelse:

teori om hygiejne (6)

gennemgang af krydderier og urter
Test i fadevareleere

Laeringsmal:

Fgdevarelzere
Fgdevarelaere
Fgdevarelzere
Produktionshygiejne 1
Produktionshygiejne 1
Produktionshygiejne 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil:

Fi

Risikoanalyse - tomt skema.docx

: Opgave til risikoanalyse 2023.docx
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:
Fil:

Ny smiley.pptx

PP Krydderier og krydderurter, efteraret 2019.pptx
Prgve i fodevarelaere.docx

Prgve i fadevareleere, med svar.docx

Retteark til opgaven risikoanalyse 2022.docx



Tilberedning, sensorik og madkvalitet

Dato: 13. feb.

Beskrivelse:

| skal i dag planlegge en menu med frikadeller mm, hvor i skal lave opskriftkort med relevant svind, bestilling og arbejdsplan.
Huvis i har opskrifter hjemme pa frikadeller og citronfromage som i kender sa medbring dem.
| skal lave retterne d. 25/2 med Tania i 252

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Planlzegning af frikadelle menu, AARHUS TECH -
Fil: Tider til fremlaegning af Frikadeller Forar 2025.docx
Afleveringsopgave: Planlaegning af menu
Afleveringsopgave: Bestilling til frikadellemenu

Tilberedning mm

Dato: 14. feb.

Beskrivelse:

Praktisk arbejde med tilberedningsmetoder, gang 2

Bestilt d. 17-2-2025

Laeringsmal:

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1
Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Tilberedningsmetoder, metodikker 2. gang..docx
Fil: Studeiespgrgsmal til metodik & ravareanvendelse lektion 2.doc

Fadevarelaere

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Madspild i kgkkenet (praktik)
Husk der er fredagscafé :)

Bestilt d. 4-9

Laeringsmal:

« Fgdevarelzre



Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Madspild kgkken 09 - 24.docx

Fil: Madspild kgkken marts.docx

Fil: Madspild kakken.docx

Fil: Madspild kgkken 02-23.docx

Fil: Bestilling madspild, 10 elever, 3 grupper 02-23.pdf

Hygiejne og fadevarelzere

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Fremlzegning af de sidste mikroorganismer, gruppe 2
Teori om hygiejne (6)

gennemga spargsmal fra fedtstoffer og fisk
Opsamling og test i fgdevarelaere

Laeringsmal:

« Fgdevarelaere

« Fadevarelzere

« Fodevarelzere

« Produktionshygiejne 1
« Produktionshygiejne 1
« Produktionshygiejne 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Opgave til risikoanalyse 2023.docx

Fil: Ny smiley.pptx

Fil: PP Krydderier og krydderurter, efteraret 2019.pptx
Fil: Opgave til elektronisk risikoanalyse (2).docx

Fil: Prgve i fadevarelzere.docx

Fil: Prgve i fadevarelzere, med svar.docx
Afleveringsopgave: Prgve i fadevarelere

Fadevarelaere

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

| kekkenet og arbejde med fedtstoffer, fisk og skaldyr

Laeringsmal:

« Ernzringsleere og disetetik
« Fgdevarelaere

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Forside fedtstoffer, fisk og skaldyr 8 elever, 3 grupper.docx
Fil: Aioli.docx
Fil: Mayonaise.docx



Fil: Stjerneskud med radspaettefilet.docx

Fil: Hvidvinsdampede muslinger.docx
Fil: Pocheret laks med hollandaisesauce.docx
Fil: Sprad torsk.docx
Fil: remoulade.docx
Fil: Kaviarrand af stembiderrogn med luksus rejer.docx
Fil: Fiskefrikadeller med raget laks - fedt, fisk og skaldyr lektionen 1. skoleperiode.docx
Fil: Gulerodskage ny 2020.docx
Fil: Forside fedtstoffer, fisk og skaldyr.docx
Fil: Forside fedtstoffer, fisk og skaldyr, foraret 2019.docx
Fil: Stegt sild i eddike.docx
Fil: Pandestegte keemperejer med siciliansk salsa.docx
Fil: Varebestilling fisk og fedt, 6 elever.pdf
Fil: Forside fedtstoffer, fisk og skaldyr 6 -8 elever.docx
Emne: Uge 7
Samfundsgfag
Dato: 17. feb.
Beskrivelse:

Arbejde med meritopgaven og aflevering af varebestilling

Ressourcer og aktiviteter:

Afleveringsopgave: Bestilling til skolemad

Fadevarelaere
Dato: 18. feb.

Beskrivelse:

Madspild i kekkenet (praktik)
Bestilt d. 29-1-2025

Laeringsmal:

« Fgdevarelaere

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Madspild kekken 2025

Fil: Madspild kgkken 02-23.docx

Fil: Bestilling madspild, 10 elever, 3 grupper 02-23.pdf



Hygiejne
Dato: 19. feb.

Beskrivelse:

Opsamling og test i hygiejne.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Afsluttende hygiejne prave 1. skoleperiode.doc

Fil: Afsluttende hygiejne prave 1. skoleperiode med svar.doc
Afleveringsopgave: test i produktionshygiejne

Fil: Repetion af hygiejne (1).pptx

Tilberedning og hygiejne
Dato: 20. feb.

Beskrivelse:

Planlaegge vegetar og anden etnisk til d. 6/3 i 205a
Laes i om vegetarer i kostlaere og vurdering

Laeringsmal:

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlzegning 1 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1
Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Vegetarkost PP.pptx

Fil: Vegetar opgave.docx
Afleveringsopgave: bestilling til vegetar
Afleveringsopgave: Vegetarmenu

Tilberedning

Dato: 21. feb.

Beskrivelse:

Tilberedningsmetoder gang 3
Lees i det professionelle kgkken tilberedningsmetoder

Bestilt d. 29-1-2025

Laeringsmal:



. Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1
Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

. Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Tilberedningsmetoder & metodikker 3. gang..docx
Fil: Studiespgrgsmal til metodik og ravareanvendelse lekton 3.doc

Hygiejne & ernaering

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Vitaminer og mineraler

Laes i ernaeringsleerebogen om vitaminer og mineraler
gennemga opgaver fra FVST

Opsamling/test i hygiejne

Laeringsmal:

« Produktionshygiejne 1
« Produktionshygiejne 1
« Produktionshygiejne 1
« Produktionshygiejne 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: PP Vitaminer og mineraler til UV 01-2021.pptx

Fil: Grupper til vitaminer og mineraler 8 elever

Afleveringsopgave: Hygiejneprgve

Afleveringsopgave: Power point vitaminer og mineraler

Fil: Afsluttende hygiejne prgve 1. skoleperiode.doc

Fil: Studiespgrgsmal til metodik og ravareanvendelse lekton 3, efteraret 2021.doc
Fil: Studiespgrgsmal til metodik og ravareanvendelse lekton 3 med svar, efterdret 2021.doc
Fil: Anbefalinger om tilskud med D, 2022.docx

Fil: Afsluttende hygiejne prave 1. skoleperiode med svar.doc

Fil: Retteark til opgaven risikoanalyse 2022.docx

Fil: Vitaminer og mineraler, Malene.pptx

Fadevarelaere
Dato: 25. feb.

Beskrivelse:

Afprgve menu, som i planlage d. 13/2
Husk jeres opskrifter, arbejdsplan og egenkontrolskema



Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Tider til fremlaegning af Frikadeller efterar 2024.docx

Emne: Uge 8

Merit i samfundsfag
Dato: 24. feb.

Beskrivelse:

| skal i kgkkenet og lave jeres skolemad

Ressourcer og aktiviteter:

Afleveringsopgave: Meritopgave samf.

Fadevarelaere

Dato: 25. feb.

Beskrivelse:

Afprgve menu, som i planlage d. 13/2
Husk jeres opskrifter, arbejdsplan og egenkontrolskema

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Tider til fremlaegning af Frikadeller Forar 2025.docx

Tilberedning
Dato: 26. feb.

Beskrivelse:

Afsluttende opgave - teori.
Opgaven er synlig pa dagen i ressourcer.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Afsluttende opgave 1. skp, forar 2025.docx

Fil: 01.08.23 Basisvareliste - svendeprgve.pdf

Fil: Tider Til afsluttende opgave pa H1 forar 2025.docx
Fil: Forslag til spargsmal til det mundtlige oplaeg.docx



Tilberedning
Dato: 27. feb.

Beskrivelse:

Afsluttende opgave - teori.
| arbejder fortsat med opgaven og afleverer i dag.

Ressourcer og aktiviteter:

Afleveringsopgave: Afsluttende opgave
Afleveringsopgave: Bestilling til afsluttende opgave

Fadevarelaere

Dato: 28. feb.

Beskrivelse:

Krydderurter i kakkenet

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Krydderurter opskrifter. ny.docx
Fil: Varebestilling krydderurter 2 mands grupper (10 elever), ny.pdf

Ernzring

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Fremlaegning af de sidste mikronaeringsstoffer
Test i erneering

Laeringsmal:

« Erneeringsleere og dietetik
« Erneeringsleere og disetetik
« Erneeringsleere og disetetik
o Ernzringsleere og dizetetik

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Test ernzering - elev V8.docx
Fil: Test i ernaering V8 elev - med svar.docx
Afleveringsopgave: Ernaringsprave



Emne: Uge 9

Ernzering

Dato: 3. mar.

Beskrivelse:

Fremlaegning af de sidste mikronaeringsstoffer
Test i ernaering

Laeringsmal:

o Ernaeringslzere og dizetetik
« Ernaeringsleere og dizctetik
o Ernaringsleere og dizetetik
« Ernaeringsleere og dizetetik

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Test ernzering - elev V8.docx

Fil: Test i ernaering V8 elev - med svar.docx

Afleveringsopgave: Ernzeringsprgve

Fil: Vitaminer og mineraler Pia og Nadia.pdf

Fil: vitaminer og mineraler Sylwia og Aurelia.pptx

Fil: Oplaeg om vitaminer, mineraler og sporstoffer Sara og Mette.pptx

Hygiejne

Dato: 4. mar.

Beskrivelse:

Afsluttende opgave i kgkkenet, husk jeres materiale

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Tider Til afsluttende opgave pa H1 forar 2025.docx

Hygiejne

Dato: 5. mar.

Beskrivelse:

Afsluttende opgave i kgkkenet, husk jeres materiale

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Tider Til afsluttende opgave pa H1 forar 2025.docx



tilberedning

Dato: 6. mar.

Beskrivelse:

Produktion af vegetarmad og mestersamtaler
Husk opskrifter

Laeringsmal:

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1
Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1

« Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Tider til trepartsamtaler H1 efterdr 2024.docx

Hygiejne

Dato: 7. mar.

Beskrivelse:

Gennemgang af den afsluttende opgave.
Feedback pa ernaeringsleeretest.
Evaluering og afslutning

Der er fredagsbar kl. 14:)

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Evaluering af 1. skp_.doc
Afleveringsopgave: Evaluering

Fadevarelaere

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

klargare kgkken og pakke ravarekasser

Emne: Valgfrit specialefag - Plantebaseret mad

Baggrund:

1. Eleven kan tilegne sig viden om umamiens betydning for maltidets sensoriske kvalitet. <br />2. Eleven kan tilegne sig viden om vegetabilsk
ravaresortiment og madtekniske egenskaber. <br />3. Eleven kan tilegne sig viden om plantebaserede fadevarers kemiske sammenszaetning og sikre



korrekt fgdevarehygiejnisk handtering. <br />4. Eleven kan satte sig ind i og anvende vegetabilske alternativer i jeevne- og stivnemetoder.<br />5.
Eleven kan planlaegge plantebaserede maltider til én malgruppe ud fra de officielle anbefalinger. <br />6. Eleven kan tilberede plantebaserede maltider
med anvendelse af bgnner og baelgfrugter som et baeredygtigt alternativ og tilpasse og udvikle professionelle opskrifter. <br /><br />Rutineret niveau -
Standpunktsbedgmmelse efter 7-trinsskalaen

Dag 1 oplaeg i teori

Dato: 10. mar.

Beskrivelse:

Vi starter i teori hvor vi skal dykke ned i plantebaseret mad.
| skal aflevere en varebestilling i dag.

Ressourcer og aktiviteter:
Fil:
Fil: Gode ting nar man arbejder med plantefars.docx
Fil: Grundlov for baelgfrugter.docx

Fil: Grgntsagernes 10 bud til plantebaseret mad.docx
Fil: Opgave til VUF faget plantebaseret mad.docx

Fil: Opskriftkompendie til 3 dage.docx

Fil: Plan for plantemad i kakkenet.docx
Afleveringsopgave: Varebestilling til plantemad
Afleveringsopgave: Opskrifter

plantebaseret mad 5 dage VUF.pptx

Dag 2-4 plantemad i kekkenet

Dato: 11. mar.-13. mar.

Beskrivelse:

I skal i kgkkenet og lave de retter fra kompendiet som ses i plan for plantemad.
Laes de relevante opskrifter igennem inden vi ses i kakkenet.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Baelgfrugter alt om.pptx

Fil: Opskriftkompendie til 3 dage.docx

Fil: Plan for plantemad i kakkenet.docx

Fil: varebestillingsseddel 5 elever til plantemad.pdf
Fil: varebestillingsseddel plantemad dessert.pdf

Dag 5 i kekkenet

Dato: 14. mar.

Beskrivelse:

Vi skal i kakkenet hvor i laves jeres egen planlagte plantebaserede ret/retter.
Husk jeres opskrifter planlagt pa dag 1 i forlgbet.

Ressourcer og aktiviteter:



Fil: Grundlov for baelgfrugter.docx

Fil: Grgntsagernes 10 bud til plantebaseret mad.docx
Fil: Opgave til VUF faget plantebaseret mad.docx
Afleveringsopgave: Professionelle opskrifter

Emne: Valgfrit speciale fag

Baggrund:
Ravarens egenskaber i madhandvaerket 2

Ravarens egenskaber i madhandvaerket 2

Eleven kan udnytte tekniske egenskaber kreativt i tilberedningen for at @ge oplevelsen af madens kvalitet

Eleven kan anvende varierede tilberedningsmetoder, der forbedrer ravarens smag og konsistens

Eleven kan sammensaette ravarer, der i tilberedningen ogsa komplimenterer hinanden gennem deres kemiske egenskaber
Kursets kompetencer kan opnas i forhold til falgende ravaregrupper: Fisk og skaldyr, svin, okse / kalv/lam eller fierkrae

Mad til vegetarer og veganere
Eleven kan ud fra viden om vegetariske kostformer planlaegge og fremstille mad til vegetarer og veganere, som lever op til anbefalingen for normalkost
Eleven kan tilberede frugt og grentsager samt baelgfrugter til forskellige former for varme og kolde retter

Eleven kan anrette og praesentere vegetariske og veganske retter, sa brugerne far en god sensorisk oplevelse

begge fag bedgmmes med bestaet / ikke bestaet

Vegetar og veganer

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Oplaeg om vegetar og veganer
Der planlaegges mad til vegetarer og veganere, som lever op til anbefalingen for normalkost

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Slagets gang til faget vegetar og veganer.docx

Fil: Mad til vegetarer og veganere vuf.pptx

Fil: Opgave til VUF faget mad til vegetar og veganere.docx
Afleveringsopgave: bestilling til vegetar/veganer

Ravarernes egenskaber

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

produktion af retter hvor der er fokus pa tilberedningsmetoder og kemiske egenskaber
Varer er bestilt



Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Slagets gang til faget ravarernes egenskaber.docx

Fil: Rdvarens egenskaber i madhandvaerket VUF.pptx

Fil: Opskrifter til VUF Ravarens egenskaber i madhandvaerket.docx
Fil: Varebestilling VUF dag 1 ravarer egenskaber doc.pdf

Ravarernes egenskaber

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

produktion af retter hvor der er fokus pa tilberedningsmetoder og kemiske egenskaber -
Varer er bestilt

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: ravarens egenskaber , dag 2, 2 elever, efterar.pdf

Fil: Opgave i dag 2 i ravarernes egenskaber i madhandvaerket.docx
Fil: Slagets gang til faget ravarernes egenskaber.docx

Fil: Opgave i dag 2 i ravarernes egenskaber i madhandveerket 2.docx
Fil: ravarens egenskaber, dag 2, 2 elever, forar.pdf

Fil: ravarens egenskaber , dag 2, 5 elever, forar.pdf

Fil: Test ernaering - elev V8.docx

Afleveringsopgave: Aflevering af ernaeringstest

Vegetar og veganer

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Produktion af vegetar og veganermad med frugt og grantsager samt baelgfrugter
Vare er bestilt
Vi slutter dagen i teori med en test i vegetar og veganer. Kig derfor pp igennem fra mandag.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Opskrifter til vegetar dag 4.docx
Fil: Slagets gang til faget vegetar og veganer.docx
Fil: Varebestilling vegetarretter med baelgfrugter 5 elever.pdf

Vegetar og veganer

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Elevplanlagt vegetar og veganermad
Dagen afsluttes med prgve.



Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Slagets gang til faget vegetar og veganer.docx

Emne: Materiale kasse

Material til opskriftberegning

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Den professionelle opskrift, nyt.docx

Fil: Opskriftkort tomt.docx

Fil: Skema til rensesvind, tomt.docx

Fil: Egenkontrolskema bla. til eksamen (1).docx
Fil: Arbejdsplanleegning.docx

Fil: Risikoanalyse, nyt.docx

Fil: Uskrevet varebestillingsseddel (NY).pdf

Anbefalinger for den danske institutionskost
Dato: Ingen dato
Beskrivelse:

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Anbefalinger_institutionskost.pdf

Mal, vaegt og portionsstarrelser pa fadevarer

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

DTU- mal, vaegt og portionsstarrelser

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Rapport_Maal-vaegt-og-portionsstoerrelser-paa-foedevarer.pdf

Vagt pa tarrede krydderier

Dato: Ingen dato



Beskrivelse:

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Mal og vaegt pa krydderier.docx

NNR
Dato: Ingen dato
Beskrivelse:

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Nye nordiske naeringsstofanbefalainger 2012 d. 5.2.2014.doc

Frida

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Ressourcer og aktiviteter:

Link: Kosttabel - Frida

Maltidsfordeling

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Energiindtagelse fordelt pa maltider for normalkosten.doc

Sma film

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Opskriftkort uden svind.mp4
Fil: Frikadeller med stegesvind.mp4
Fil: Guide til Vitakost.docx

Fil: 1. gang du logger pa.mp4



Fil: Opret opskrift 2.mp4
Fil: Opret en kostplan.mp4
Fil: BMI og energibehov.mp4

Genveje
Dato: Ingen dato
Beskrivelse:

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Genveje til Computer_.docx

Emne: Laeseplaner til 1. skoleperiode

Hygiejne
Dato: Ingen dato
Beskrivelse:

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Lektionsplan for produktionshygiejne, efterar 2020.doc

Fadevarelaere
Dato: Ingen dato
Beskrivelse:

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Lektionsplan fgdevarelzere 1. skoleperiode, foraret 2019.docx

Ernzring og dizetetik
Dato: Ingen dato
Beskrivelse:

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Lektionsplan ernaering og diaetetik, foraret 2019.docx



Tilberedning, produktionsteknik og planleegning 1 og sensorik

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Lektionsplan EA1 Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planleegning 1 + Sensorik, foraret 2019.doc



