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1. Referencer og links

1.1 Bekendtggrelser, uddannelsesordninger og skolens paedagogiske
grundlag

e Linktil geeldende bekendtgarelser, vejledninger, psedagogisk grundlag mm

1.2 Bekendtggrelser og uddannelsesordninger — uddannelsesrettet

e Bekendtggrelse om uddannelsen til erneerringsassistent Link
o Uddannelsesordning for ernaerringsassistent — Kort version

e Uddannelsesordning for ernaerringsassistent — Udvidet version

2. Opbygning - fagstruktur

2.1 Skolefag/Fagoversigt

Tryk pa de respektive fagnumre i skemaet for at fa udfoldet fagene i forhold til: Indhold,
Leeringsmal samt evaluering og bedgmmelse


https://www.plan.aarhustech.dk/links-bekendtgorelser/
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2026/72
https://www.eud.uddannelsesadministration.dk/Reports/VisRapport.aspx?rapport_navn=UddannelsesordningLille.rpt&rapport_type=1&where_clause=%2BLv2ihn6ZeMLkkY5%2BCx%2Fu1Sz26sFbIUbTqnrnwev%2BbXSANl8D0o7VzjqsQIeueaJDOcrv%2FyhGIaaeKgZkG3JBLY4qKLYLK8%2FYg96Uopr%2F0%2BUf8zFDqC7kERQwJeG2tmSRnUrsfO8c%2BqIB%2B0vpiObIcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rD4LoSrvMjvMBwodU5ZmREgKVBZKAoet%2FrA8wq8PG0pP8vsxgjgRWKmhcIjP5qd8rBHmCZpnBlGuQF5VbTRkD1kJbGSP%2Brcclov0u7GTIZvvA%3D%3D&param_clause=4zAM%2FiWFLfZdSNrZGVT7%2Fg%3D%3D
https://www.eud.uddannelsesadministration.dk/Reports/VisRapport.aspx?rapport_navn=UddannelsesordningUdvidet.rpt&rapport_type=1&where_clause=%2BLv2ihn6ZeMLkkY5%2BCx%2Fu1Sz26sFbIUbTqnrnwev%2BbXSANl8D0o7VzjqsQIeueaJDOcrv%2FyhGIaaeKgZkG3JBLY4qKLYLK8%2FYg96Uopr%2F0%2BUf8zFDqC7kERQwJeG2tmSRnUrsfO8c%2BqIB%2B0vpiObIcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rD4LoSrvMjvMBwodU5ZmREgKVBZKAoet%2FrA8wq8PG0pP8vsxgjgRWKmhcIjP5qd8rBHmCZpnBlGuQF5VbTRkD1kJbGSP%2Brcclov0u7GTIZvvA%3D%3D&param_clause=QbN37spYIuZ16W%2BgwZfBSMdwth5%2FlPaZQ63Eh3JVuv6pl4nfGYoq09ZqkCzXpkjU
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Studiekomp.
Oplaering Skole forleb

Ernzeringsassistent

T S
- E - E -

Erhvervsuddannelse for unge (eud) er for elever, der er under 25 ar, nar de pabegynder
uddannelsesforlebet. Varigheden pa hovedforlabet er mellem 2 &r og 5 maneder samt 2
ar og 7 maneder.

Erhvervsuddannelse for voksne (euv) er for elever, der er fyldt 25 ar, nar de pabegynder
uddannelsesforlebet. Varigheden pa hovedforlgbet er mellem 2 ar og 4 maneder samt 2
ar og 6 maneder.

Undervisningen i hovedforleabet opdeles i mindst tre skoleperioder.

Den samlede oplaering er pa ca. 100 uger fordelt pa mindst tre oplaeringsperioder.

For hver kombination af elevtype og speciale viser tabellen det antal ugers valgfri
uddannelsesspecifikke specialefag laerlingene skal have.

Erneaerringsassistent

1 skp.
10823 Samfundsfag F F 1,5uge | 7trins standpunkt
21196 Fadevarelaere 1,5 uge 7 trins standpunkt
17795 Tilberedning, BVN:3- | 3uger Del: 7 trins
produktionsteknik 4
og planleegning —
det professionelle
kakken
17783 Produktionshygiejne | BVN: 1,5uger | Del: 7 trins
2-3
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11083 Ernaeringsleere 1 uge Del: 7 trins
17831 Sensorik og BVN: 0,5uger | Del: 7 trins
madkvalitet 2-3
21256 Plantebaseretmad | V:3 1 uge
2. Skp.

10826 Teknologi F F 1 uge Del: 7 trins
10821 Psykologi E E 1 uge Del: 7 trins
17795 Tilberedning, BVN: 2,5uger | Del: 7 trins
produktionsteknik | 3-4
og planleegning —
det professionelle
kakken
17783 Produktionshygiejne | BVN: Del: 7 trins
2-3
11083 Ernaeringsleere Del: 7 trins
11082 Dieetetik BVN: Del: 7 trins
2-3
11084 Kostleere og B Del: 7 trins
vurdering
4427 Kreativ anretning \" 7 trins standpunkt
3 skp.
10826 Teknologi F F 1 uge stand: 7 trins
10821 Psykologi E E 1 uge Stand: 7 trins
17795 Tilberedning, BVN: 1,5uger | Stand: 7 trins
produktionsteknik | 3-4

og planleegning —
det professionelle
kakken
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17831 Sensorik og BVN: 1 uger Stand: 7 trins
madkvalitet 2-3
17783 Produktionshygiejne | BVN: 1 Stand: 7 trins
2-3
11083 Erneeringsleere 0,5 Stand: 7 trins
11082 Dieetetik BVN: 1,5 Stand: 7 trins
2-3
11084 Kostleere og B: 1,5 Stand: 7 trins
vurdering
4426 Internationalisering af | V: 1 Stand: 7 trins
mad
18114 Kostleere og vurdering | V: 1 Stand: 7 trins
21254 Mad til bgrn - sunde V: 1 Stand: 7 trins
barn
17835 Dieetetik V: 1 Stand: 7 trins
21258 Dysfagi niveau 3 - V: 1 Stand: 7 trins
@kologisk
21257 spisemeerke i V:3 1 Stand: 7 trins
praksis

uddannelsesordning. Skolen har udarbejdet overgangsordning for tidligere
uddannelsesordninger.

B star for Bundet
BVN: star for Bundet valgfrit niveau
V star for valgfag

VVN star for Valgfag valgfrit niveau
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Stand star for standpunktskarakter
Del: star for delkarakter

7 trins: star for 7 trins karakterskalaen

3. Indhold i undervisningen - Generelt

3.1 Brancherettede handvaerkeruddannelser

Generelt tages udgangspunkt i at vi underviser pa erhvervsrettede uddannelser og at vores
undervisning er tilpasset den branche som uddannelsen henvender sig til.

Arbejdsformerne veksler mellem undervisning pa grundlaeggende teoretisk og fagligt niveau
gennem oplaeg fra underviseren, laesning af teori, selvsteendig lgsning af opgaver,
gruppearbejde, projekter og opgaver samt praktisk arbejde i veerkstedet.

Dette er den overordnede plan. Detailplanleegningen vil fremga i vores LMS system.

3.2 Helheds-, anvendelsesorienteret samt praksisrelateret undervisning

Samarbejde med andre faggrupper er en kernekompetence for mange fagleerte handvaerkere.
Pa denne uddannelse kommer grundfagskompetencer ogsa i spil, ligesom systematik,
samarbejde og kommunikation.

Projektarbejder er sammen med holdundervisning valgt som undervisningsmetoder, da disse
arbejdsformer afspejler den virkelighed, som laerlingene oplever i deres praksis i
virksomhederne og pa skolen. Undervisningen giver mulighed for individuelt preeg pa deres
leeringsproces.

3.3 Differentiering

Gennem forskellige arbejdsformer og gennem elevernes/laerlingenes eget faglige niveau og
praktiske erfaring skabes rummet for den differentierede undervisning, hvorved der kan
differentieres pa sveerhedsgrad, viden og erfaring.

Det gnskes, at alle leerlinge uanset forudseetninger oplever motiverende, varierende og
udfordrende undervisning.

Differentieringen tager udgangspunkt i den enkelte laerling. Der kan differentieres ud fra :
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e Faglige niveauer — grupper kan sammensaettes, sa alle har ensartede niveauer eller
forskellige niveauer

e Grupper kan sammensaettes ud fra erfaringer i praktikken — hhv. store og sma
virksomheder

e Opgaverne er tilpasset den tid, der er til radighed — ekstra opgaver eller hgjere krav til
elever der er hurtige

e Der kan differentieres pa undervisningsformen. Der kan veere instruktionsvideoer,
manualer m.mv., som nogle elever kan tage udgangspunkt i, mens andre modtager
oplaeg fra underviseren

Indhold i undervisningen er udfoldet og konkretiseret under de respektive fag.

4. Evaluering og bedgmmelse — Generelt

4.1 Lgbende evaluering og feedback i undervisningen

Underviseren skal sikre, at leerlingene opnar en klar opfattelse af fagets mal samt at
leerlingen er klar over egne handlemuligheder i relation til at kunne opfylde malene

Underviseren giver lgbende feedback, hvilket foregar ved tilbagemelding pa opgaver i
veerkstedet, klasserummet og i vores LMS system. Desuden er der individuelle og/eller
gruppevise samtaler, hvor underviser og laerling med afsaet i en vurdering af en praksis, en
opgave, en proces eller et produkt, reflekterer over laerlingens viden, faerdigheder og
kompetencer.

Der gives formativ feedback med det formal, at underviseren og leerlingen i feellesskab finder
vejen frem til at nd malet for undervisningen.

4.2 Afsluttende bedgmmelse — bedgmmelseskriterier og grundlag

Bedgmmelse

Leerlingene bedemmes ud fra de opgaver, processer og produkter, som opfylder fagets mal og
som de har arbejdet med i undervisningen.

Bedgmmelseskriterier

Elementer der er veesentlige for bedgmmelsen er bl.a.:
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e Helhedsvurdering
e Anvendelse af faglige ord og begreber
e Faglige handlinger

Felgende bedemmelser anvendes (konkret bedgmmelse fremgar af fagene nedenfor):

e Bestaet/ikke bestaet

o Delkarakter efter 7-trinsskalaen

e Standpunktskarakter efter 7-trinsskalaen
e Svendeprovekarakter efter 7-trinsskalaen

Evaluering og bedgmmelse er udfoldet og konkretiseret under de respektive fag.

5. Leeringsmal, didaktisk opbygning samt evaluering og
bedgmmelse - samtlige fag

Her er pa overordnet plan beskrevet den didaktiske opbygning, leeringsmal og reekkefalge
samt tveerfaglighed. Desuden kan evaluering og bedgmmelsesplaner findes under de
respektive fagnumre.

Der er link til alle fagnumrene i skolefag/fagoversigt.

Fagene er opdelti faglige fag, valgfag/valgfri speciale fag og grundfag/certifikatfag.
Fagnumrene star i reekkefglge indenfor de respektive opdelinger.

Reference til leeringsmalene kan findes i bekendtggrelser og uddannelsesordninger -

uddannelsesrettet

5.1 Didaktisk opbygning

Fag og Nive | Malpinde Indhold Bedgmmelsesgrundlag
Fagnummer | au
21196 B:3 | 1 Elevenkan Leerlingen opnar viden | Ved bedemmelsen
Fodevareleer kombinere viden | om leegges der vaegt pa, i
e om fedevarermes | toqeyaregruppernes | hvilken grad leerlingen
neeringsstofindh .
old, egenskaber, kan anvende viden om
anvendelsesomr neeringsstofindhold, fadevaregrupper,
ader, saeson og anvendelsesmulighed | naeringsstoffer og
er og betydning i fodevarers egenskaber i
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AARHUS
TECH

kvalitet i valg af
ravarer

2 Eleven kan
kombinere viden
om
beeredygtighed,
gkologi og
madspild i
forhold til
anvendelse af
ravarerne.

3 Eleven kan
begrunde
fadevarernes
anvendelsei
kosten ud fra
madtekniske
egenskaber,
sensorik og
neeringsstofindh
old

professionel
maltidsproduktion.
Der arbejdes med
sammenheangen
mellem fgdevarernes
kvalitet, seeson,
beeredygtighed og
anvendelse i
ernaeringsassistenten
s kerneopgaver.

Laerlingen skal kunne:

e identificere og
vurdere
forskellige
fadevaregrupp
erud fra
kvalitet, seeson
og
anvendelsesm
uligheder

e anvendeviden
om
naeringsstoffer
og fgdevarers
sammensatni
ngi
planleegning og
fremstilling af
maltider

e arbejde med
fadevarers
madtekniske
egenskaber og
forsta deres
betydning for
tilberedning og

ernaeringsassistentens
erhvervsfaglige praksis.

Der indgar vurdering af,
om leerlingen kan:

e identificere,
vurdere og
begrunde valg af
fedevarer ud fra
kvalitet, seeson og
anvendelsesmulig
heder

e anvendevidenom
neeringsstoffer og
fgdevarers
sammensaetning i
planleegning og
fremstilling af
maltider

e demonstrere
forstaelse for
fgdevarers
madtekniske
egenskaber og
anvende denne
viden i praktiske
kakkenopgaver

e inddrage
principper for
gkologi og
beeredygtighed
ved valg og
anvendelse af
fadevarer

e omseette teoretisk
viden til praktisk
handling ved

10
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AARHUS
TECH

det feerdige
resultat

e anvende
principper for
gkologi og
baeredygtighed
i relation til valg
og anvendelse
af fgdevarer

e oOmseette
teoretisk viden
til praktiske
arbejdsopgaver
i kakkenet
gennem
tilberedning af
retter med
forskellige
fadevaregrupp
er

e dokumentere,
reflektere over
og formidle
faglige
overvejelser
vedrgrende
valg og
anvendelse af
fadevareri
praksis

tilberedning af
retter med
relevante
fadevaregrupper

e dokumentere,
reflektere over og
formidle faglige
overvejelser om
fgdevarers
anvendelsei
professionel
maltidsproduktio
n

Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i
leerlingens praktiske
udfgrelse, produkter,
faglige dokumentation,
refleksioner samt
mundtlige og skriftlige
formidling af faglige
overvejelser. Der laegges
veegt pa
sammenhangen mellem
teoretisk viden og
anvendelse i
ernaeringsassistentens
kerneopgaver.

Undervisningen
understgtter
sammenheangen
mellem
skoleundervisning og
opleering ved at koble
fadevarefaglig teori til

11
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AARHUS
TECH

praktiske
arbejdsopgaver i
ernaeringsassistenten
s erhvervsfaglige
praksis.

17795
Tilberedn.m
eto.
Prod.tekn.
Planleegn. -
prof kakken

BVN

10 Eleven kan
tilegne sig viden
om indholdeti
og opbygningen
af
varedeklaratione
r, herunder
indholdet af
tilseetningsstoffe
rsamt kunne
fremstille
varedeklaratione
r for retter. 01-
08-2023 og
fremefter 12
Eleven kan
selvstaendigt
varetage
produktionsledel
seiengiven
situation og kan
planleegge,
tilberede,
klargare og
anvende
korrekte
tilberedningsmet
oder og tekniske
hjeelpemidler til
produktion og
anrette alle
dggnets maltider
til personer pa
normalkost,
vegetarkost,
energi- og
proteinrig kost
og kost til

Leerlingen opnar viden
om grundleeggende
tilberedningsmetoder,
produktionstekniske
principper og
planlaegning af
maltidsproduktion i
det professionelle
kakken. Der arbejdes
med sammenhaengen
mellem faglig teori og
praktisk udfgrelse
med fokus pa
ernaringsassistenten
s kerneopgaver.

Leerlingen skal kunne:

e anvende
grundleeggende
tilberedningsm
etoder og
vurdere deres
betydning for
kvaliteten af
det faerdige
maltid

e veaelge og
anvende
relevante
redskaber,
maskiner og
arbejdsmetode

Ved bedgmmelsen
leegges der veegt pa, i
hvilken grad leerlingen
kan anvende viden om
tilberedningsmetoder,
produktionsteknik og
maltidsplanleegning i
ernaeringsassistentens
erhvervsfaglige praksis.

Der indgar vurdering af,
om leerlingen kan:

e anvende
relevante
tilberedningsmeto
der og vurdere
deres betydning
for maltidets
kvalitet

e veaelge og anvende
redskaber,
maskiner og
arbejdsmetoder
under
hensyntagen til
arbejdsmiljz og
ergonomi

e planleegge og
gennemfgre
maltidsproduktio
nud fra
professionelle

12
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AARHUS
TECH

personer fra
enkelte andre
kulturer. 01-08-
2026 og
fremefter 2
Eleven kan
preesentere en
ret/menu, og
selvsteendigt
vurdere den
ernaeringsmaessi
ge og sensoriske
kvalitet,
anretning,
servering,
madspild og den
handveerksmees
sige kvalitet. 01-
08-2023 og
fremefter 3
Eleven kan
selvstaendigt
sammenseaette
en buffet og kan
anrette maden
indbydende ved
savel tallerken-
som
fadservering. 01-
08-2023 og
fremefter4
Eleven kan
begrunde og
selvsteendigt
tilretteleegge og
vurdere
planleegning,
produktion og
distribution ud
fra principper for
baeredygtighed,
madspild og
gkologi.

5 Eleven kan
selvstaendigt

runder
hensyntagen til
arbejdsmiljz og
ergonomi

planleegge og
producere
maltider ud fra
professionelle
opskrifter og
geeldende krav
til
portionsstarrel
ser, allergener
og
svindberegning

sammensatte
menuer med
fokus pa
malgruppe,
kostform,
ernaeringsmees
sig kvalitet og
sensoriske
egenskaber

fremstille og
anrette
maltider med
fokus pa
kvalitet,
preesentation
og gaesternes
behov

omseette
teoretisk viden
til praktiske
arbejdsopgaver
i professionel

opskrifter samt
tage hgjde for
portionsstarrelser
, allergener og
svind

e sammenseette
menuer med
fokus pa
malgruppe,
kostform,
ernaeringsmaessig
kvalitet og
sensoriske
egenskaber

o fremstille og
anrette maltider,
der lever op til
faglige krav om
kvalitet og
preesentation

e omseette teoretisk
viden til praktiske
arbejdsopgaver i
produktionen

e dokumentere,
reflektere over og
formidle faglige
valg,
arbejdsprocesser
og resultater

Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i
leerlingens praktiske
udfarelse, produkter,
faglige dokumentation,
refleksioner samt

13
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AARHUS
TECH

planleegge og
tilberede
plantebaserede
maltider til
raske, syge og
personer pa
diseter.

6 Eleven kan
analysere,
kvalitetsvurdere
og udvikle ved
tilberedning,
anretning og
servering af
maden til
forskellige
malgrupper.

7 Eleven kan
selvstaendigt
beregne
portionsstarrels
er, opstille
professionelle
opskrifter og
foretage
svindberegning
og kalkulere
indkgbsmeaengde
n og pris.

8 Eleven kan
tilegne sig viden
om varmholdt,
kalet og frossen
produktion og
kan selvsteendigt
planleegge og
vurdere en
produktion,
menuplanlaegnin
g, kapacitet,
produktionsform
og -flow,
hygiejne og
gkonomi.

maltidsprodukt
ion

¢ dokumentere,
reflektere over
og formidle
faglige valg og
arbejdsprocess
eriforbindelse
med
planlaegning,
produktion og
anretning

Undervisningen
understgtter
sammenheangen
mellem
skoleundervisning og
opleering ved at koble
produktionsplanlaegni
ng,
tilberedningsteknikker
og kvalitetsvurdering
til de arbejdsopgaver,
leerlingen mgder i
ernaeringsassistenten
s erhvervsfaglige
praksis.

mundtlige og skriftlige
formidling. Der laegges
vaegt pa leerlingens evne
til at skabe
sammenhang mellem
teori, planleegning og
udfgrelse i
ernaringsassistentens
kerneopgaver.

14
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AARHUS
TECH

9 Eleven kan
selvsteendigt
anvende digitale
og teknologiske
planleegnings-
og
produktionsveerk
tajer.

13 Eleven kan
vurdere
indholdetiog
opbygningen af
varedeklaratione
r, herunder
indholdetiog
opbygningen af
varedeklaratione
r, herunder
indholdet af
tilseetningsstoffe
r samt kunne
fremstille
varedeklaratione
r for retter.

11 Eleven kan, i
samarbejde med
andre, seette sig
ind i relevante
arbejdsmiljgpro
blemeri
branchen og
medvirke til at
forbedre
arbejdspladssikk
erheden.

17783
Produktions
hygiejne

BVN
:2-3

8 Eleven kan
planleegge og
udarbejde
risikoanalyse
med tilhgrende
HACCP-plani
forhold til
arbejdsprocesse
r jf. geeldende
lovgivning.

Leerlingen opnar viden
om geeldende
lovgivning og
principper inden for
fodevarehygiejne og
fadevaresikkerhed i
relation til
ernaeringsassistenten
s kerneopgaver. Der

Ved bedgmmelsen
leegges der vaegt pa, i
hvilken grad leerlingen
kan anvende viden om
fadevarehygiejne,
fadevaresikkerhed og
geeldende lovgivning i

15




Lokal undervisningsplan (LUP) - 2026/2027
Ernaeringsassistent - HF —rev 27/8 2026

AARHUS
TECH

2 Eleven kan
tilegne sig viden
om egenkontrol

arbejdes med
sammenheangen

ernaeringsassistentens
erhvervsfaglige praksis.

llem lovgivning, . o .
mefiem ovglvning Der indgar vurdering af,

som hygiejniske
kvalitetssikringss y ‘J i om leerlingen kan:
ystem og arbejdsrutiner og
egenkontrouens Slkkel’ héndterlng af L4 anvende
trin i forhold til fodevarer i geeldende regler
HACCP og professionel og principper for
tilretteleegge 08 | maltidsproduktion. fadevarehygiejne
gennemfgre og
fad hygiej Leerlingen skal kunne:
ngi ael\l/:re yglejne g fodevaresikkerhe
produktionsled. e anvende d i praktiske
3 Eleven kan geeldende arbejdsopgaver
forkl L
orktare reg erog e identificere
Sammenhaengen pr|nc|pperfor o o
ved . hygiejniske risici
fadevarehygie;j

fadevarebdrne ne og og forebygge
sygdommes ) fedevarebarne
opstéen i Lﬂdde.vareillfker sygdomme

i ed i praksis
forb(::nltiglse med P gennem
produktion og e identificere hensigtsmaessige

produktionsflow
pa
arbejdspladsen.
4 Eleven kan
tilegne sig viden
om hygiejnisk
sikker
forebyggelse af
madspild.

9 Eleven kan,
ved klargoring,
tilberedning og
produktudvikling
, justere
forskellige
produktionsmet
oder og -
teknikker til
optimering og
sikring af
fadevaresikkerhe
den.

risici forbundet
med
mikroorganism
er og forebygge
fedevarebarne
sygdomme
gennem
korrekte
arbejdsrutiner

udfare
renggring og
desinfektion
samt anvende
relevante
renggringsmidl
er efter

arbejdsrutiner

udfgre renggring
og desinfektion
samt anvende
relevante
renggringsmidleri
overensstemmels
e med geeldende
retningslinjer

gennemfgre og
anvende
egenkontrol som
ledi
kvalitetssikring af
fadevareprodukti
onen
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6 Eleven kan geeldende e handtere,
udveelge retningslinjer opbevare og
renggringsprodu anvende
kter, metoder og e arbejde med todevarer
dosering i egenkontrol ]
forhold til som en del af Slkk‘erheds- Og‘
anvendelsesomr kvalitetssikring hygiejnemaessigt

ade, ergonomi, forsvarligt

. - eni
arbejdsmiljg og
bzeredygtighed. fadevareprodu e anvende
7 Eleven kan ktionen principper for
tilegne sig viden . sikker
om det kemisk- * za;:f/:rr: og genanvendelse af
biologiske P fadevarer med
arbejdsmiljo og anvende fokus pé
kan bidrage til at fadevarer
handle hygiejnisk og ressourceud'nyttel
forebyggende i sikkerhedsmas se og reduktion af

i madspild
forhold hertil. ssigt forsvarligt P

o dokumentere,
e anvende
reflektere over og

rincipper for
P PP formidle faglige

sikker l handli
alg og handlinger
genanvendelse va'g og ne
vedrgrende
af fgdevarer toid hvgiei
gdevare ejne
med fokus pa v yele)
o}
ressourceudnyt g )
fadevaresikkerhe
telse og q
reduktion af
madspild Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i

e dokumentere, ] ]
leerlingens praktiske

udfarelse, faglige

reflektere over

og formidle )
. dokumentation,
faglige valg og )
) . refleksioner samt
handlingeri ) o
i . mundtlige og skriftlige
relation til ; i Der |
ormidling. Der laegges
fadevarehygiej ! I g ) g8
ne og veegt pa leerlingens evne
. til at omsaette teoretisk
fadevaresikker iden til sikk
hed viden til sikker og

professionel praksisi
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Undervisningen
understgtter
sammenhangen
mellem
skoleundervisning og
opleering ved at koble
lovgivning,
hygiejnekrav og
egenkontrol tilde
arbejdsopgaver,
leerlingen mader i
ernaeringsassistenten
s erhvervsfaglige
praksis.

ernaeringsassistentens
kerneopgaver.

11083
Erneeringslee
re

B:2

1 Eleven kan
tilegne sig viden
om opbygning,
funktion og
omsaetningide
energigivende
neeringsstoffer -
kulhydrater,
proteiner, fedt og
alkohol og deres
forekomsti
fgdevarerne. 4
Eleven kan
tilegne sig viden
om geeldende
anbefalinger fra
Fodevarestyrelse
n/Sundhedsstyre
lsen og kan
anvende disse til
planleegning og
tilberedning af
alle dognets
maltider og
drikkevarer til
forskellige
malgrupper. 3

Leerlingen opnar viden
om makro- og
mikronaeringsstoffers
betydning for
sundhed, erneering og
professionel
maltidsproduktion.
Der arbejdes med
sammenheangen
mellem
ernaeringsfaglig teori,
kostplanlaegning og
praktisk
madfremstilling med
udgangspunkt i
Fodevarestyrelsens
anbefalinger om mad
og maltider.

Laerlingen skal kunne:

e anvendeviden
om makro- og
mikronaeringsst

Ved bedgmmelsen
leegges der vaegt pa, i
hvilken grad leerlingen
kan anvende
ernaeringsfaglig viden i
planlaegning, vurdering
og fremstilling af
maltider i
ernaeringsassistentens
erhvervsfaglige praksis.

Der indgar vurdering af,
om leerlingen kan:

e anvendeviden om
makro- og
mikronaeringsstoff
erved
planleegning og
fremstilling af
maltider

o redeggre for
neeringsstoffernes
funktion,
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Eleven kan
planleegge og
tilberede alle
dggnets maltider
ud fra
malgruppens og
den enkeltes
ernaeringsmaessi
ge behov, med
henblik pa
sundhedsfremm
e og
forebyggelse.

offeri
planleegning og
fremstilling af
maltider

redegare for
fordgjelse og
omsaetning af
neeringsstoffer
samt deres
betydning for
kroppens
funktioner

planleegge og
vurdere
normalkost til
forskellige
malgrupper ud
fra
ernaeringsmaees
sige principper

anvende
digitale
kostberegnings
veerktgjer til
kostplanlaegnin
g, registrering
af opskrifter og
vurdering af
naeringsindhol
d

inddrage
officielle
anbefalinger
om mad og
maltider i
ernaeringsassis

fordgjelse og
betydning for
sundhed og
ernaering

planleegge og
vurdere
normalkost til
forskellige
malgrupper ud fra
ernaeringsmeessig
e principper

anvende digitale
kostberegningsvae
rktgjer til
registrering af
opskrifter,
kostplanlaegning
og vurdering af
neeringsindhold

inddrage
Fadevarestyrelse
ns anbefalinger
om mad og
maltider i faglige
vurderinger og
praktiske opgaver

omseette
ernaeringsfaglig
teori til praktisk
maltidsproduktio
n i kekkenet

dokumentere,
reflektere over og
formidle
ernzeringsfaglige

19




Lokal undervisningsplan (LUP) - 2026/2027
Ernaeringsassistent - HF —rev 27/8 2026

AARHUS
TECH

tentens
kerneopgaver

e oOmseette
ernaeringsfaglig
viden til
praktiske
arbejdsopgaver
i kakkenet

e dokumentere,
reflektere over
og formidle
ernaeringsfaglig
e vurderinger i
relation til
maltidsplanlee
gning og
produktion

Undervisningen
understgtter
sammenheangen
mellem
skoleundervisning og
opleering ved at koble
ernaeringsfaglig viden,
kostplanlaegning og
digitale veerktgjer til
de arbejdsopgaver,
leerlingen mader i
ernaeringsassistenten
s erhvervsfaglige
praksis.

overvejelser og
resultater

Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i
leerlingens praktiske
udfarelse, produkter,
faglige dokumentation,
refleksioner samt
mundtlige og skriftlige
formidling. Der laegges
veegt pa leerlingens evne
til at skabe
sammenhang mellem
ernaeringsfaglig teori,
kostplanlaegning og de
arbejdsopgaver, der
indgar i
ernaeringsassistentens
kerneopgaver.

17831
Sensorik og
madkvalitet

BVN

1 Eleven kan
vurdere
maltidets
kulinariske og
sensoriske
kvalitet, ravarer i

Laerlingen udvikler
kompetencer til at
vurdere, kvalitetssikre
og anvende
sensoriske principper i

Ved bedgmmelsen
leegges der veegt pa, i
hvilken grad leerlingen
kan anvende sensoriske
principper til vurdering
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flere teksturer og
vigtigheden heraf
i forhold til
malgruppen. 2
Eleven kan
begrunde, hvad
madens
temperaturer
betyderiforhold
til
spiseoplevelsen
og
produktionsform
ernes indflydelse
pa madens
sensoriske og
ernaeringsmeessi
ge kvalitet. 3
Eleven kan
selvstaendigt
tilberede retter
efter en
sensorisk
standard til
forskellige
malgruppers
preeferencer. 4
Eleven kan
selvsteendigt
planleegge,
sammensatte
og tilberede mad
med anvendelse
afvidenom
fedevarernes
sensoriske
kvaliteter,
herunder
temperatur,
udseende, duft,
smag og
konsistens. 5
Eleven kan
begrunde viden
om egen

professionel
maltidsproduktion.
Der arbejdes med
sammenheangen
mellem smag, tekstur,
udseende,
tilberedningsmetoder
og maltidsoplevelse
som en central del af
ernaeringsassistenten
s kerneopgaver.

Laerlingen skal kunne:

e identificere og
anvende viden
om
grundsmage og
deres
betydning for
maltidets
kvalitet og
oplevelse

e vurdere
madens
sensoriske
kvalitet ud fra
smag, tekstur,
udseende og
helhedsindtryk

e analysere
sammenhang
en mellem
tilberedningsm
etoder,
temperatur,
produktionsfor
m og det
feerdige

og kvalitetssikring af
maltider i
ernaeringsassistentens
erhvervsfaglige praksis.

Der indgar vurdering af,
om leerlingen kan:

e identificere og
anvende viden om
grundsmage i
vurderingen af
maltiders kvalitet
og oplevelse

e vurdere madens
sensoriske
kvalitet ud fra
smag, tekstur,
udseende og
helhedsindtryk

e analysere
betydningen af
tilberedningsmeto
der, temperatur
og
produktionsform
for det feerdige
produkts
sensoriske
egenskaber

e anvende
sensoriske
vurderinger som
grundlag for
kvalitetsudvikling
og kvalitetssikring
af maltider
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smagssans. 6
Eleven kan,
inden for eget
arbejdsomrade,
selvsteendigt
vurdere
kvaliteten af
ravarer og halv-
og helfabrikata.

produkts
sensoriske
egenskaber

e anvende
sensoriske
vurderinger
som grundlag
for
kvalitetsuduvikli
ng og
kvalitetssikring
af maltider

e oOmseette
teoretisk viden
om sensorik til
praktiske
arbejdsopgaver
i kakkenet

¢ dokumentere,
reflektere over
og formidle
sensoriske
vurderinger og
faglige
overvejelser i
relation til
maltidsprodukt
ion

Undervisningen
understgtter
sammenheangen
mellem
skoleundervisning og
opleering ved at koble
sensorisk teori og
kvalitetsvurdering til
de arbejdsopgaver,

e omsaette teoretisk
viden om sensorik
til praktiske
arbejdsopgaver i
kokkenet

e dokumentere,
reflektere over og
formidle
sensoriske
vurderinger og
faglige
overvejelser

Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i
leerlingens praktiske
udfarelse, sensoriske
vurderinger, produkter,
faglige dokumentation,
refleksioner samt
mundtlige og skriftlige
formidling. Der laegges
veegt pa leerlingens evne
til at skabe
sammenhang mellem
sensorisk teori,
kvalitetsvurdering og
ernaeringsassistentens
kerneopgaver.
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leerlingen mader i
ernaeringsassistenten
s erhvervsfaglige
praksis.

21256
Plantebaser
et mad

V:2

1 Eleven kan
tilegne sig viden
om umamiens
betydning for
maltidets
sensoriske
kvalitet.

2 Eleven kan
tilegne sig viden
om vegetabilsk
ravaresortiment
og madtekniske
egenskaber.

3 Eleven kan
tilegne sig viden
om
plantebaserede
fadevarers
kemiske
sammensatning
og sikre korrekt
fadevarehygiejni
sk handtering.

4 Eleven kan
seette sigindiog
anvende
vegetabilske
alternativeri
jeevne- og
stivnemetoder. 5
Eleven kan
planleegge
plantebaserede
maltider til én
malgruppe ud fra
de officielle
anbefalinger.

7 Eleven kan
tilberede

Leerlingen opnar viden
om plantebaserede
proteinkilder og
alternative kilder til
grundsmagen umami
samt deres
anvendelsei
professionel
maltidsproduktion.
Der arbejdes med de
madtekniske
egenskaber ved
plantebaserede
fgdevarer og deres
betydning for kvalitet,
smag og
ernaeringsmeessig
veerdi i maltider.

Laerlingen skal kunne:

e identificere og
anvende
plantebasered
e proteinkilder i
maltidsprodukt
ion

e anvendeviden
om umami og
andre
sensoriske
egenskaber ved
udvikling af

Ved bedgmmelsen
leegges der vaegt pa, i
hvilken grad leerlingen
kan anvende viden om
plantebaserede
fadevarer i planleegning,

produktion og vurdering
af maltider i
ernaeringsassistentens

erhvervsfaglige praksis.

Der indgar vurdering af,
om leerlingen kan:

identificere og
anvende
plantebaserede
proteinkilderi
maltidsproduktio
n

anvende viden om
umami og andre
sensoriske
egenskaber ved
udvikling af
plantebaserede
retter

vurdere og
anvende de
madtekniske
egenskaber ved
plantebaserede
fodevarer,
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plantebaserede plantebasered herunder
maltider med e retter beelgfrugter
anvendelse af
beelgfrugter som e vurdere og o planleegge og
et beeredygtigt anvende de sammenseette
alternativ og madtekniske plantebaserede
tilpgsse 08 egenskaber ved maltider i
UdVIkle. plantebasered overensstemmels
professionelle
opskrifter. e fgdevarer, e med geeldende

herunder anbefalinger for
baelgfrugter normalkost
e planleegge og e udarbejde og
sammenseette anvende
plantebasered professionelle
e maltider ud opskrifter som
fra geeldende grundlag for
anbefalinger produktion og
for normalkost dokumentation
e udarbejde og e omsaette teoretisk
anvende viden om
professionelle plantebaserede
opskrifter som fadevarer til
grundlag for praktiske
produktion og arbejdsopgaver i
dokumentation kakkenet
e omseette e dokumentere,
teoretisk viden reflektere over og
om formidle faglige
plantebasered valg vedrgrende
e fgdevarer til planleegning,
praktiske tilberedning og
arbejdsopgaver vurdering af
i kakkenet plantebaserede
e dokumentere, maltider
reflektere over | Bedgmmelsen tager
og formidle udgangspunkt i
faglige valg i leerlingens praktiske
udfarelse, produkter,
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forbindelse
med
planleegning,
tilberedning og
vurdering af
plantebasered
e maltider

Undervisningen
understgtter
sammenheangen
mellem
skoleundervisning og
opleering ved at koble
viden om
plantebaserede
fgadevarer, erngering og
madteknik til de
arbejdsopgaver,
leerlingen mader i
ernaeringsassistenten
s erhvervsfaglige
praksis.

opskrifter, faglige
dokumentation,
refleksioner samt
mundtlige og skriftlige
formidling. Der leegges
veegt pa leerlingens evne
til at skabe
sammenhang mellem
ernaeringsfaglig viden,
madtekniske egenskaber
og anvendelse af
plantebaserede
fadevareri
ernaeringsassistentens
kerneopgaver.

11082
Dieetetik

BVN
:2-3

1 Eleven kan
planleegge,
sammenseette
og tilberede
enkeltmaltider
og dagskoster til
forskellige
kostformer og
dieeter med
udgangspunkt i
geeldende,
nationale
standarder for
den specifikke
dieet.

5 Eleven kan
selvstaendigt

Laerlingen arbejder
med kostformer,
dieeter og
ernaeringsmaessige
behov til forskellige
malgrupper med
afseet i geeldende
nationale anbefalinger
og standarder.

Leerlingen skal kunne:

e planleegge
dagskost og
sammenseette
menuer til

Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i
leerlingens evne til at
anvende viden om
kostformer, diseter og
ernaeringsmeessige
behoviforbindelse med
ernaeringsassistentens
kerneopgaver.

Der leegges vaegt pa, at
leerlingen:

e planleegger
dagskost og
sammenseetter
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arbejde med
principper for
energi- og
proteinrig kost,
vegetarkost, kost
med modificeret
konsistens, fedt-
og
kolesterolmodifi
ceret dieet,
diabetesdieet,
energireduceret
dieet, glutenfri
dieet og diester
ved
overfglsomhed
overfor
fodevarer,
energi- og
proteintilskud
ved
ernaeringsterapi.
3 Eleven kan
selvstaendigt
arbejde med og
kan analysere
arsagerne til, at
dieeten eller
kostformen er
ngdvendig eller
tilradelig for
personen og for
principperne i
dieeten og
kostformen.

4 Eleven kan
vurdere
industriens
specialprodukter
som sekundeer
ernaering, samt
anvende
specialprodukter
i forbindelse

forskellige
malgrupper
under
hensyntagen til
ernaeringsbeho
v, kostformer
og diseter.

anvende viden
om
malgruppers
ernaeringsmaes
sige behovi
forbindelse
med
produktion og
servering af
maltider.

omseette
teoretisk viden
om kostformer
og diaeter til
praksisi
erhvervsfaglige
arbejdsopgaver

deltage i
planleegning,
tilberedning og
vurdering af
maltider med
fokus pa
kvalitet,
ernaering og
malgruppetilpa
sning.

dokumentere
og begrunde

menuer tilpasset
forskellige
malgrupper under
hensyntagen til
relevante
kostformer,
dieeter og
geeldende
anbefalinger.

anvender
ernaeringsfaglig
viden i forbindelse
med produktion,
servering og
vurdering af
maltider.

omseetter
teoretisk viden til
praktiske
lgsninger i
erhvervsfaglige
arbejdsopgaver.

udfarer
planleegning og
tilberedning af
maltider med
fokus pa kvalitet,
ernaering og
malgruppetilpasni
ng.

dokumenterer og
begrunder faglige
valg og
ernaeringsmeessig
e hensyn.
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med tilberedning
af mad.

faglige valg i
relation til
menuplanlaegn
ing og
ernaeringsmees
sige hensyn.

o reflektere over
sammenhang
en mellem
ernaeringsfaglig
teori, praktisk
udferelse og
malgruppens
behov.

o formidle faglige
overvejelser og
lgsninger
gennem
mundtlige
fremleeggelser
og faglig dialog.

Undervisningen
understgtter
sammenheangen
mellem
skoleundervisning og
opleering gennem
praksisnaere og
projektorienterede
aktiviteter, hvor
leerlingen anvender
faglig viden i arbejdet
med kostplanleegning,
menuudvikling og
malgruppetilpassede
maltider.

o reflekterer over
sammenheangen
mellem teori,
praksis og
malgruppens
behov.

o« formidler faglige
overvejelser,
lgsninger og
resultater gennem
fremleeggelser og
faglig dialog.

Bedgmmelsen omfatter
leerlingens praktiske
udfgrelse, produkter,
dokumentation,
refleksioner samt
mundtlige og skriftlige
formidling i relation til
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11084
Kostleere og
vurdering

B:3

1 Eleven kan
sammenseette,
analysere,
justere og
vurdere mad og
menuplaner til
forskellige
malgrupper
under
hensyntagen til
menusammens
eetning, kultur,
modtagerens
ernaeringsmeessi
ge behov og
sensoriske
preeferencer

2 Eleven kan
planleegge
portionsstarrels
e, anretning og
servering af mad
og maltider til
forskellige
malgrupper.

3 Eleven kan
optimere
menuplanlaegnin
genved
inddragelse af
beeredygtighed,
gkologi, seeson,
madspild og
miljgpavirkning.
4 Eleven kan
beregne, justere,
dokumentere og
vurdere madens
ernaeringsmaessi
ge kvalitet i
forhold til
malgruppen.

Laerlingen arbejder
med mad- og
maltidspolitikker som
grundlag for
planleegning,
produktion og
vurdering af maltider
til forskellige
malgrupper.

Leerlingen skal kunne:

e planleegge og
sammenseette
menuer til
forskellige
malgrupper
med hensyn til
ernaering,
baeredygtighed,
madspild og
geeldende
rammer for
mad- og
maltidspolitikk
er.

e anvende viden
om
malgruppers
behov,
kostformer og
sensoriske
preeferencer i
forbindelse
med udvikling
og vurdering af
maltider.

e vurdere disster
og

Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i

leerlingens evne til at

anvende viden om mad-

og maltidspolitikker,

ernaering og malgruppers

behoviforbindelse med

ernaringsassistentens
kerneopgaver.

Der leegges vaegt pa, at
leerlingen:

planleegger og
sammenseetter
menuer til
forskellige
malgrupper under
hensyntagen til
ernaering,
beeredygtighed,
madspild og
geeldende mad-
og
maltidspolitikker.

anvender viden
om kostformer,
dieeter og
sensoriske
preeferencer ved
udvikling og
vurdering af
maltider.

vurderer
maltidslgsninger
ud fra
ernaeringsmaessig
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maltidslgsning
eriforhold til
ernaeringsmees
sige,
sensoriske og
praktiske
hensyn.

beregne,
dokumentere
ogvurdere
madens
ernaeringsmaees
sige kvalitet
som grundlag
for faglige
beslutninger.

omseette
ernaeringsfaglig
teori til
praktiske
arbejdsopgaver
inden for
menuplanlaegn
ing,
tilberedning og
kvalitetsvurderi

ng.

dokumentere
og begrunde
faglige valg
med afseet i
ernaeringsfaglig
e beregninger
og vurderinger.

reflektere over
sammenhang
en mellem

e, sensoriske og
praktiske kriterier.

e beregner,
dokumenterer og
vurderer madens
ernaeringsmeessig
e kvalitet samt
anvender
resultaterne i
faglige
beslutninger.

e omseetter
ernaeringsfaglig
teori til praktisk
planleegning,
produktion og
kvalitetsvurdering
af maltider.

e dokumenterer og
begrunder faglige
valg med relevant
ernaeringsfaglig
viden.

o reflekterer over
sammenheangen
mellem erneering,
baeredygtighed,
ressourceudnyttel
se og
malgruppens
behov.

Bedgmmelsen omfatter
leerlingens praktiske
udfarelse, produkter,
ernaeringsberegninger,
dokumentation og faglige
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ernaering,
baeredygtighed,
ressourceanve
ndelse og
malgruppens
behov.

o formidle faglige
vurderinger og
lgsninger
gennem
dokumentation
, fremlaeggelser
og faglig dialog.

Undervisningen
understgtter
sammenheangen
mellem
skoleundervisning og
opleering gennem
praksisneere
aktiviteter, hvor
leerlingen anvender
ernaeringsfaglig viden i
arbejdet med
menuplanlaegning,
maltidsproduktion og
vurdering af maltiders
kvalitet og
ernaeringsmaessige
veerdi.

refleksioner i relation til
praksisneere opgaver.

4427 Kreativ
anretning

V:2

1 Eleven kan
fremstille
sensorisk
velsmagende
mad og kreativt
anrette tallerken,
fade og buffet
ved valg af et
bredt sortiment
af madretter
med anvendelse
af ravarer,

Leerlingen arbejder
med anretning,
afpyntning og
sensoriske virkemidler
som en del af
ernaeringsassistenten
s kerneopgaver i
forbindelse med
produktion og
servering af maltider.

Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i
leerlingens evne til at
anvende viden om
anretning, afpyntning og
sensorik i forbindelse
med produktion og
servering af maltider.
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tilberedningsmet
oder, teknikker
og service til
forskellige
malgrupper.

5 Eleven kan
varetage
anretning ud fra
principper om
fodevaresikkerhe
dog
egenkontrol,
udportionering
og distribution

3 Eleven kan
tilegne sig viden
om og forklare
de sensoriske og
kulinariske
virkemidler ved
anretningen.

4 Eleven kan
seette sigindi
veerdien af
anretning/pyntni
ng som
appetitveekker
og til
salgssituationer
samt fremstille
eksempler pa
dette.

Laerlingen skal kunne:

anvende
anretningstekni
kker og
afpyntning til at
preesentere
maltider pa en
indbydende og
malgruppetilpa
sset made.

vurdere og
anvende
sensoriske
principper med
fokus pa
maltidets
visuelle udtryk
pa tallerken og
fad.

anvende faglig
viden om
farver, former,
teksturer og
sammensaetni
ngi
preesentatione
n af mad.

udveelge og
anvende
tekniske og
sensoriske
virkemidler, der
understgtter
forskellige
malgruppers

Der laegges veegt pa, at
leerlingen:

anvender
anretningsteknikk
er og afpyntning til
at preesentere
maltider pa en
indbydende og
malgruppetilpass
et made.

anvender
sensoriske
principper i
vurdering og
preesentation af
maltider pa
tallerken og fad.

anvender faglig
viden om farver,
former, teksturer
og
sammensatning i
maltidets visuelle
udtryk.

udveelger og
anvender tekniske
og sensoriske
virkemidler, der
understgtter
forskellige
malgruppers
behov og
preeferencer.

omseetter
teoretisk viden
om sensorik og
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behov og
preeferencer.

e oOmseette
teoretisk viden
om sensorik og
maltidsoplevel
ser til praktiske
arbejdsopgaver

e dokumentere
og begrunde
valg af
anretning og
preesentationsf
orm ud fra
faglige og
malgrupperelat
erede hensyn.

o reflektere over
sammenhang
en mellem
anretning,
sensorik,
maltidsoplevel
se og
malgruppens
oplevelse af
maden.

maltidsoplevelser
til praktiske
arbejdsopgaver.

e dokumenterer og
begrunder valg af
anretning og
preesentationsfor
m ud fra faglige og
malgrupperelater
ede hensyn.

o reflekterer over
sammenheangen
mellem anretning,
sensorik og
malgruppens
oplevelse af
maltidet.

Bedgmmelsen omfatter
leerlingens praktiske
udfarelse, faerdige
produkter,
dokumentation og faglige
refleksioner i relation til
preesentation, vurdering
og formidling af maltider
i erhvervsfaglig praksis.

Undervisningen
understgtter
sammenheangen
mellem
skoleundervisning og
oplaering gennem
teoretiske og praktiske
aktiviteter, hvor

leerlingen udvikler
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kompetencer i
preesentation,
vurdering og
formidling af maltiderii
erhvervsfaglig praksis.

4426
International
isering af
mad

V:2

1 Eleven kan
tilegne sig viden
om og
preesentere én
international
madkultur samt
malgruppens
behov og
kulinariske
preeferencer.

2 Eleven kan
tilegne sig viden
om typiske
ravarer og hel- og
halvfabrikata fra
den
internationale
madkultur.

3 Eleven kan
planleegge
menu- og
sortimentsplan
til en specifik
malgruppe ud fra
de officielle
anbefalinger og
viden om den
internationale
madkultur.

4 Eleven kan
fremstille
maltider ud fra
viden om den
internationale
madkultur.

5 Eleven kan
forklare
maltidernes

Laerlingen arbejder
med uddannelsens
bekendtgarelsesmal
gennem indsamling,
bearbejdning og
anvendelse af faglig
viden fra digitale kilder
og relevant
faglitteratur.

Leerlingen skal kunne:

e sgge, udveelge
og anvende
faglig viden
som grundlag
for lgsning af
ernaringsassis
tentens
kerneopgaver.

e anvende
relevante
digitale og
faglige kilder til
at undersgge
og belyse
ernaeringsfaglig
e
problemstilling
er.

e oOmsaette
teoretisk viden
til praktiske

Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i
leerlingens evne til at
indsamle, anvende og
omseaette faglig viden til
lgsning af
ernaeringsassistentens
kerneopgaver.

Der laegges veegt pa, at
leerlingen:

e sgger, udveelger
og anvender
relevante digitale
kilder og
faglitteratur til
belysning af
ernzaeringsfaglige
problemstillinger.

e anvender faglig
viden som
grundlag for
planleegning,
udferelse og
vurdering af
erhvervsfaglige
arbejdsopgaver.

e omseetter
teoretisk viden til
praktiske
lgsninger og
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ernaeringsmaessi
ge og kulinariske
kvalitet.

arbejdsopgaver
og produkter i
kaokkenet.

e dokumentere
faglige
overvejelser,
arbejdsprocess
er og resultater
i et fagligt
dokument.

e begrunde
faglige valg
med afseet i
relevant teori
og praksis.

o reflektere over
sammenhang
en mellem
indsamlet
viden, praktisk
udferelse og
erhvervsfaglig
praksis.

o formidle faglig
viden og
resultater
gennem
dokumentation
og
preesentation
af det
fremstillede
produkt.

Undervisningen
understgtter
sammenheangen

produkter i
kokkenet.

e dokumenterer
faglige
overvejelser,
arbejdsprocesser
og resultateri et
fagligt dokument.

e begrunder faglige
valg med afsaet i
relevant teori og
praksis.

o reflekterer over
sammenheangen
mellem indsamlet
viden, praktisk
udferelse og
erhvervsfaglig
praksis.

o formidler faglig
viden, resultater
og lgsninger
gennem
dokumentation og
preesentation af
det fremstillede
produkt.

Bedgmmelsen omfatter
leerlingens praktiske
udfarelse, produkter,
dokumentation, faglige
refleksioner samt
mundtlige og skriftlige
formidling i relation til de
opstillede faglige mal.
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mellem
skoleundervisning og
opleering ved, at
leerlingen anvender
faglig viden i bade
teoretiske og praktiske
opgaver, der afspejler
arbejdsopgaverinden
for
ernaeringsassistentud
dannelsen.

18114
Kostleere og
vurdering -
ekspert

V:4

1 Eleven kan
perspektivere
viden fra
kostundersggels
er i analysen af
en eller flere
malgruppers
maltidsmanstre
kombineret med
gnhsker og behov
og kan kortleegge
relevante
problemstillinger
2 Eleven kan
implementere
relevantviden
om malgruppen
til planlaegning
og tilberedning
af en kulinarisk
attraktiv og
ernaeringsrigtig
kost.

3 Eleven kan
selvsteendigt
analysere
menuplaner og
sortimentsplane
riforhold til
malgruppen, og
vurdere disse

Laerlingen arbejder
med uddannelsens
bekendtggrelsesmal
gennem indsamling,
bearbejdning og
anvendelse af faglig
viden fra digitale kilder
og relevant
faglitteratur.

Leerlingen skal kunne:

e sgge, udveelge
og anvende
relevante
faglige kilder til
at belyse
ernaeringsfaglig
e emner og
problemstilling
er.

e anvende faglig
viden som
grundlag for
forstaelse af
ernaringsassis
tentens

Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i
leerlingens evne til at
indsamle, analysere og
anvende faglig viden med
relevans for
ernaeringsassistentens
kerneopgaver og
erhvervsfaglige praksis.

Der leegges vaegt pa, at
leerlingen:

e sgger, udveelger
og anvender
relevante digitale
kilder og
faglitteratur til
belysning af
ernzeringsfaglige
emner og
problemstillinger.

e analysererog
bearbejder faglig
information samt
anvenderdennei
en
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ernaeringsmaessi arbejdsopgaver ernaeringsfaglig
gt, skonomisk og og sammenhaeng.
sensorisk, samt kerneopgaver
komme med ) o demonstrerer
forslag til e analysere og forstaelse for
forbedringer i bearbejde sammenhaengen
produktionen. information fra mellem teoretisk
4 Eleven kan digitale kilder viden o
udvikle relevant g ] ) g )
informationsmat og faglitteratur. ernaeringsassiste
eriale og/eller «  dokumentere ntens
jledni t arbejdsopgaver.
V‘ej e .nlngsma e faglig viden, jasopg
riale til
malgruppen. overvejelser og e dokumenterer
konklusioner i faglig viden,
et fagligt overvejelser og
dokument. konklusioneri et

fagligt dok t.
e begrunde agligt dokumen

faglige e begrunder faglige
vurderinger vurderinger med
med afseet i afseetirelevant
relevant teori teori og

og dokumentation.

dokumentation
o reflekterer over

anvendelsen af

o reflektere over faglig viden i
sammenhang relation til
en mellem erhvervsfaglig
teoretisk viden praksis.
o8 _ « formidler fagligt
erhvervsfaglig indhold Klart,
praksis. .

preecist og

o formidle fagligt struktureret
indhold klart og gennem skriftlig
struktureret dokumentation.
gerTne.m Bedgmmelsen omfatter
skriftlig

leerlingens

dok tati
okumentation kildeanvendelse, faglige

analyser,
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Undervisningen
understgtter
sammenhangen
mellem
skoleundervisning og
opleering ved, at
leerlingen anvender og
dokumenterer faglig
viden med relevans for
ernaeringsassistenten
s praksisomrade.

dokumentation,
begrundelser og
refleksioner i relation til
de opstillede faglige mal.

21254 Mad
til barn -
sunde bgrn

V:2

1 Eleven kan
planleegge
maltider til bgrn i
en valgfri
aldersgruppe
tilpasset
forskellige
madkulturer
med
udgangspunkt i
de officielle
anbefalinger.

2 Eleven kan
kalkulere
opskrifter og
beregne
portionsstarrels
erogsvindi
forbindelse med
indkab.

3 Eleven kan
fremstille mad til
barniden valgte
aldersgruppe ud
fra viden om
ernaering,
beeredygtighed,
rdvarekendskab,
tilberedningsmet
oder og
gkonomi.

Laerlingen arbejder
med uddannelsens
bekendtggrelsesmal
gennem indsamling,
vurdering og
anvendelse af faglig
viden fra digitale
kilder, faglitteratur og
relevante interviews.

Leerlingen skal kunne:

e sgge, udveelge
og anvende
relevante
informationskil
der til at belyse
ernaeringsfaglig
e emner og
problemstilling
er.

e indsamle og
bearbejde
faglig viden
som grundlag
for lasning af
ernaringsassis

Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i
leerlingens evne til at
indsamle, vurdere og
anvende faglig viden i
relation til
ernaeringsassistentens
kerneopgaver og
erhvervsfaglige praksis.

Der leegges vaegt pa, at
leerlingen:

e sgger, udveelger
og anvender
relevante digitale
kilder, faglitteratur
og interviews til
belysning af
ernzeringsfaglige
emner og
problemstillinger.

e indsamler,
bearbejder og
vurderer faglig
viden som
grundlag for

37




Lokal undervisningsplan (LUP) - 2026/2027
Ernaeringsassistent - HF —rev 27/8 2026

AARHUS
TECH

4 Eleven kan
fremstille
maltider af hgj
sensorisk
kvalitet, sa
barnene har lyst
til at spise
maden og
inspireres til at
smage nye retter.
5 Eleven kan
tilegne sig viden
om beaeredygtig
emballage og
kan emballere
eller servere
maden ud fra
praktiske,
sensoriske og
hygiejniske
overvejelser.

tentens
kerneopgaver.

anvende viden
fra digitale
kilder,
faglitteratur og
interviews i
faglige
vurderinger og
praktiske
arbejdsopgaver

omseette
teoretisk viden
til praktisk
handling og
produkter i
kakkenet.

dokumentere
faglige
undersggelser,
arbejdsprocess
er, overvejelser
og resultateri
et fagligt
dokument.

begrunde
faglige valg
med afseet i
indsamlet
viden og
erhvervsfaglig
praksis.

reflektere over
sammenhang
en mellem

faglige
beslutninger og
opgavelgsning.

anvender
teoribaseretviden
i praktiske
arbejdsopgaver
og ved fremstilling
af produkteri
kokkenet.

dokumenterer
faglige
undersggelser,
arbejdsprocesser,
overvejelser og
resultateri et
fagligt dokument.

begrunder faglige
valg med afseet i
indsamlet viden
og erhvervsfaglig
praksis.

reflekterer over
sammenheangen
mellem
informationssggni
ng, teori, praktisk
udferelse og
kvaliteten af det
feerdige produkt.

formidler faglig
viden, resultater
og lgsninger
gennem
dokumentation,
preesentation af
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teori,
informationssg
gning, praktisk
udferelse og
kvaliteten af
det faerdige
produkt.

o formidle faglig
viden og
resultater
gennem
dokumentation
, preesentation
af produkter og
faglig dialog.

Undervisningen
understgtter
sammenheangen
mellem
skoleundervisning og
opleering ved, at
leerlingen anvender og
dokumenterer faglig
viden i bade teoretiske
og praktiske opgaver,
der afspejler
arbejdsopgaver inden
for
ernaeringsassistentud
dannelsen.

produkter og
faglig dialog.

Bedgmmelsen omfatter
leerlingens praktiske
udfagrelse, produkter,
dokumentation, faglige
begrundelser,
refleksioner og
formidling i relation til de
opstillede faglige mal.

17835
Dieetetik -
ekspert

V:4

1 Eleven kan
reflektere over
konsekvenserne
afde
fysiologiske
problemstillinger
, der er relateret
tilen sygdom,

Laerlingen arbejder
med uddannelsens
bekendtggrelsesmal
gennem indsamling,
vurdering og
anvendelse af faglig

Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i
leerlingens evne til at
indsamle, vurdere og
anvende faglig viden med
relevans for
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som kreever viden fra digitale ernaeringsassistentens
disetetisk kilder, faglitteratur og | kerneopgaver og
hensyntagen. relevante erhvervsfaglige praksis.

2 Eleven kan . . .
informationskilder. .
analysere og Der leegges vaegt pa, at

vurdere behov og | | zerlingen skal kunne: | leerlingen:
gnsker hos en

person med e sSgge, udveelge e sgger, udveelger
kostrelateret og anvende og anvender
sygdom og relevante relevante digitale
sammenssstte faglige kilder til kilder, faglitteratur

og tilberede en

. . belysning af og avrige
erneeringsmaessi
gt forsvarlig kost, ernaeringsfaglig informationskilde
der tager hensyn e emner og r til belysning af
hertil. problemstilling ernaeringsfaglige
3 Eleven kan er. emner og
analysere og , problemstillinger.
vurdere en o indsamle og
anbefalet diset bearbejde e indsamler,
og foresla faglig viden analyserer og
erneeringsmaessi med relevans vurderer faglig
ge og kulinariske . .
. for information som
forbedringer, der ) )
tilgodeser den ernaeringsassis grundlag for
enkelte. tentens faglige
4 Eleven kan kerneopgaver konklusioner og
formidle forslag og vurderinger.
tileendringer i erhvervsfaglige
kostvaner, der . o demonstrerer
’ praksis. .
fremmer forstaelse for
sundhedstilstan e analysere og sammenhaengen
den hos den vurdere mellem teoretisk
enkelte og . . .
information fra viden og
forebygger ) ) )
fejlernzering. forskellige ernaeringsassiste
kilder som ntens
grundlag for arbejdsopgaver.
faglige

e dokumenterer
faglig viden,
undersggelser,

overvejelser og
konklusioner.

e dokumentere refleksioner og
faglig viden,
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undersggelser,
refleksioner og
resultateriet
fagligt
dokument.

e begrunde
faglige
vurderinger
med afseet i
relevant teori
og
dokumentation

o reflektere over
sammenhang
en mellem
teoretisk viden
og
ernaeringsassis
tentens
arbejdsopgaver

o formidle fagligt
indhold klart og
struktureret
gennem
skriftlig
dokumentation

Undervisningen
understgtter
sammenheangen
mellem
skoleundervisning og
opleering ved, at
leerlingen anvender og
dokumenterer faglig

resultateri et
fagligt dokument.

e begrunder faglige
vurderinger med
afseetirelevant
teori,
dokumentation og
kildemateriale.

o reflekterer over
anvendelsen af
faglig viden i
relation til
erhvervsfaglig
praksis.

o formidler fagligt
indhold klart,
preecist og
struktureret
gennem skriftlig
dokumentation.

Bedgmmelsen omfatter
leerlingens
informationss@gning,
kildeanvendelse, faglige
analyser,
dokumentation,
begrundelser og
refleksioner i relation til
de opstillede faglige mal.
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viden med relevans for
ernaeringsassistenten
s praksisomrade.

21258
Dysfagi

V:3

1 Eleven kan
tilegne sig viden
om dysfagi og
reflektere over
konsekvenserne
af de
fysiologiske
problemstillinger
, der er relateret
hertil

5 Eleven kan
tilegne sig viden
om
konsistenserne
blad, gratin og
cremet kost og
kan tilberede
ernaeringsrigtige
maltider og
drikkevarer med
de forskellige
konsistenser.

3 Eleven kan
vurdere behov og
gnsker hos
malgruppen og
sammenseette
og tilberede flere
ernaeringsmeessi
gt forsvarlige
maltider

6 Eleven kan
forklare og
selvstaendigt
anvende
industriens
specialprodukter
som bidrag til at
opna den rette
konsistens i

Leerlingen arbejder
med uddannelsens
bekendtgarelsesmal
gennem indsamling,
vurdering og
anvendelse af faglig
viden fra digitale
kilder, faglitteratur og
relevante interviews.

Laerlingen skal kunne:

e sSgge, udveelge
og anvende
relevante
informationskil
der til at belyse
ernaeringsfaglig
e emner og
problemstilling
er.

e indsamle og
bearbejde
faglig viden
som grundlag
for lgsning af
ernaringsassis
tentens
kerneopgaver.

e anvendeviden
fra digitale
kilder,
faglitteratur og
interviews i
faglige

Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i
leerlingens evne til at
indsamle, vurdere og
anvende faglig viden i
relation til
ernaeringsassistentens
kerneopgaver og
erhvervsfaglige praksis.

Der laegges veegt pa, at
leerlingen:

e sgger, udveelger
og anvender
relevante digitale
kilder, faglitteratur
og interviews til
belysning af
ernaeringsfaglige
emner og
problemstillinger.

e indsamler,
bearbejder og
vurderer faglig
viden som
grundlag for
faglige
beslutninger og
opgavelgsning.

e anvender
teoribaseret viden
i praktiske
arbejdsopgaver
og ved fremstilling
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maltider og vurderinger og af produkteri
drikkevarer og praktiske kokkenet.
forklare deres arbejdsopgaver
anvendelsesomr o dokumenterer
ader i praksis. ’ faglige
7 Eleven kan e omsaette undersoagelser,
tilpa.sse ) teoretisk viden arbejdsprocesser,
portlor?er|ng o8 til praktisk overvejelser og
anretningsmetod
er af maltider og handling og resultateriet
drikkevarer til produkter i fagligt dokument.
gitirr:iqpeen for kakkenet. « begrunder faglige
appetit og e dokumentere valg med afseet i
spisegleede. faglige indsamlet viden

undersggelser, og erhvervsfaglig
arbejdsprocess praksis.

er, overvejelser
og resultateri

o reflekterer over

] sammenheangen
et fagligt
mellem
dokument. . . .
informationssggni
e begrunde ng, teori, praktisk
faglige valg udferelse og
med afseet i kvaliteten af det
indsamlet feerdige produkt.
viden og

o formidler faglig

erhvervsfagli
glig viden, resultater

praksis. og lgsninger

o reflektere over gennem
sammenhang dokumentation,
en mellem preesentation af
teori, produkter og
informationssg faglig dialog.

gning, praktisk
udferelse og
kvaliteten af
det faerdige
produkt.

Bedgmmelsen omfatter
leerlingens praktiske
udfagrelse, produkter,
dokumentation, faglige
begrundelser,
refleksioner og
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o formidle faglig
viden og
resultater
gennem
dokumentation
, preesentation
af produkter og
faglig dialog.

Undervisningen
understgtter
sammenheangen
mellem
skoleundervisning og
opleering ved, at
leerlingen anvender og
dokumenterer faglig
viden i bade teoretiske
og praktiske opgaver,
der afspejler
arbejdsopgaver inden
for
ernaeringsassistentud
dannelsen.

formidling i relation til de
opstillede faglige mal.

21257
Jkologisk
spisemeerke
i praksis

V:3

1 Eleven kan
tilegne sig viden
om det
gkologiske
spisemeerke,
bronze, sglv og
guld.

2 Eleven kan
analysere
menuplaner og
optimere
anvendelsen af
gkologiske
ravarer

3 Eleven kan
selvstaendigt

Leerlingen arbejder
med uddannelsens
bekendtgarelsesmal
gennem indsamling,
vurdering og
anvendelse af faglig
viden fra digitale
kilder, faglitteratur og
relevante interviews.

Leerlingen skal kunne:

e sgge, udveelge
og anvende
relevante

Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i
leerlingens evne til at
indsamle, vurdere og
anvende faglig viden i
relation til
ernaeringsassistentens
kerneopgaver og
erhvervsfaglige praksis.

Der leegges vaegt pa, at
leerlingen:

e sgger, udveelger
og anvender
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planleegge
maltider ud fra
det gkologiske
spisemaerke, sa
rammerne for
ernaering og
gkonomi
overholdes

4 Eleven kan
planleegge og
producere
gkologiske
maltider ud fra
viden om lokale
gkologiske
ravarer i seeson.
5 Eleven kan
selvstaendigt
anvende
tilberednings- og
konserveringsme
toderi
fremstilling af
lokale
saesonbestemte
gkologiske
produkter.

informationskil
der til at belyse
ernaeringsfaglig
e emner og
problemstilling
er.

indsamle og
bearbejde
faglig viden
som grundlag
for lasning af
ernaeringsassis
tentens
kerneopgaver.

anvende viden
fra digitale
kilder,
faglitteratur og
interviews i
faglige
vurderinger og
praktiske
arbejdsopgaver

omseette
teoretisk viden
til praktisk
handling og
produkter i
kakkenet.

dokumentere
faglige
undersggelser,
arbejdsprocess
er, overvejelser
og resultateri

relevante digitale
kilder, faglitteratur
og interviews til
belysning af
ernzeringsfaglige
emner og
problemstillinger.

indsamler,
bearbejder og
vurderer faglig
viden som
grundlag for
faglige
beslutninger og
opgavelgsning.

anvender
teoribaseret viden
i praktiske
arbejdsopgaver
og ved fremstilling
af produkteri
kakkenet.

dokumenterer
faglige
undersggelser,
arbejdsprocesser,
overvejelser og
resultateri et
fagligt dokument.

begrunder faglige
valg med afsaet i
indsamlet viden
og erhvervsfaglig
praksis.

reflekterer over
sammenheangen
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et fagligt mellem
dokument. informationssggni

ng, teori, praktisk

e begrunde
udferelse og

:iltljgaef\s/itg i kvalitceten af det
indsamlet feerdige produkt.
viden og o formidler faglig

erhvervsfaglig viden, resultater
praksis. og lgsninger

gennem
dokumentation,

o reflektere over

sammenhang )
praesentation af
en mellem
i produkter og
teori, o
faglig dialog.

informationssg
gning, praktisk | Bedgmmelsen omfatter

udferelse og leerlingens praktiske
kvaliteten af udfarelse, produkter,
det faerdige dokumentation, faglige
produkt. begrundelser,

refleksioner og
formidling i relation til de
opstillede faglige mal.

o formidle faglig
viden og
resultater
gennem
dokumentation
, preesentation
af produkter og
faglig dialog.

Undervisningen
understgtter
sammenheangen
mellem
skoleundervisning og
opleering ved, at
leerlingen anvender og
dokumenterer faglig
viden i bade teoretiske

og praktiske opgaver,
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der afspejler
arbejdsopgaver inden
for
ernaeringsassistentud
dannelsen.

Valgfag afvikles i samme periode som de faglige fag. Leeringsmal jvf uddannelsesordning.

5.2 Faglige fag

Detailplanen kan ses i LMS systemet.

Lobende evaluering og feedback i undervisningen

Underviseren giver feedback pa falgende:

e Arbejde med opgaver preesenteret i LMS systemet

e Besvarelse af og dagligt arbejde med opgaver Bade teoretisk og praktisk.

e Leerlingens deltagelse i den daglige undervisning (klasserums-diskussioner,
fremlaeggelse af opgaver, gruppearbejde).

o Test

e Formativ dialog omkring hvad eleven skal arbejde med for at nd undervisningsmalet

Afsluttende bedemmelse (delkarakter)

Bedgmmelsesgrundlag

Folgende ligger som grundlag for den afsluttende karakter (Vaegtning star i parentes):

e Praktisk arbejde med uddannelsesopgaver
e Leerlingens arbejde med opgaver i klasserummet og i grupper samt testresultater

Bedammelseskriterier

Folgende anvendes som bedegmmelseskriterier:

Leerlingens evne til at kunne:
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e Seette praktiske feerdigheder og kompetencer erhverveti praktikuddannelsen op
mod den teori og de praktiske avelse leerlingen bliver preesenteret for pa
uddannelsesstedet

e Lgse problemstillinger ved at kombinerer viden og indsigt (teori og praksis)

o Fagligt sprog/termer

e Faglig kommunikation og dokumentationsfaerdigheder

Veesentlige og uveesentlige mangler

Den fremragende praestation (12) — uvaesentlige mangler:

e Leerlingens viden og feerdigheder lever fuldt ud op til forventet kvalitet indenfor
kompetenceomraderne. Herunder:

e Leerlinge kan anvende korrekte faglige termer til dokumentation og kommunikation.
Enkelte forkerte eller upraecise termer accepteres

Den tilstraekkelige preesentation (02) — veesentlige mangler:

e Leerlingens faerdigheder lever i minimal grad op til forventet kvalitet indenfor
kompetenceomraderne

e Leaerlingen kan demonstrere minimal forstaelse for fagets dybde samt kommunikere
pa et fagligt minimalt niveau ved at ggre brug af de for faget geeldende termer

Link tilbage til skolefag/fagoversigt
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Link tilbage til skolefag/fagoversigt

5.4 Grundfag/Certifikatfag

Udover beskrivelsen under de respektive fagnumre refereres der til fagbilaget -
Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og
kombinationsfagi erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til erhvervsuddannelserne.

Link kan fremfindes under Referencer og links.

Indhold i faget:

Teknologi F

LUP for faget kan findes sammen med de andre grundfags LUP’er.

10821 Psykologi E

LUP for faget kan findes sammen med de andre grundfags LUP’er.

10823 Samfundsfag F

LUP for faget kan findes sammen med de andre grundfags LUP’er.

Link tilbage til skolefag/fagoversigt
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