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1. Indledning

Denne vejledning udfolder, forklarer og eksemplificerer nogle af bestemmelserne 1 FGU-fagbilaget for
mad og ernaring, men vejledningen indferer ikke nye bindende krav. Vejledningen udfolder udvalgte

dele af det faglige temas identitet og formal, faglige mal samt undervisnings- og arbejdsmetoder.
Desuden findes der folgende vejledninger, der uddyber og eksemplificerer fagbilaget:

*  Provevejledning med en uddybende beskrivelse af proveatholdelse i faget. Provevejledningen findes pa

Undervisningsministeriets hjemmeside (www.uvm.dk /fou)

o Vejledning om didaktiske principper pa FGU, som indeholder en uddybende beskrivelse af de didaktiske
principper i FGU. Vejledningen findes pA EMU’en (www.emu.dk/fou)

*  FGU — undervisningseksempler. Det er eksempler pa undervisningspraksis i FGU, som er i
overensstemmelse med de didaktiske principper. Eksemplerne er tenkt som inspiration til indhold,
form og niveau, og de skal natutligvis tilpasses de konkrete fag/faglige temaer, elevgruppen m.m.

Eksemplerne findes pa EMU’en (www.emu.dk/fgu)

Alle bindende bestemmelser for undervisningen og proverne 1 FGU findes i FGU-indholdsloven og

FGU-indholdsbekendtgorelsen, herunder lereplanerne og fagbilagene for FGU.

2. Identitet og formal

Mad og ernzrings identitet udgores af det felt af beskaftigelsesomrader, som findes inden for det
faglige omrade og de dertilhorende faglige discipliner. Til identiteten knytter der sig faglig stolthed over
handvaerksmassig dygtighed og kendskab til faglige metoder. Identiteten er desuden knyttet til

betydningen af at levere faerdige produkter eller ydelser til en aftagers tilfredshed.

FGU opbygger den faglige identitet hos eleven gennem autentiske laeringsmiljoer, hvor identiteten af
mad og ernaring kommer til udtryk gennem relevant udstyr, verktej og bekledning samt relevante

arbejdsopgaver.
Formalet med det faglige tema mad og ernzring er, at eleven:

* Udpvikler viden, ferdigheder og kompetencer, sa eleven kan na de fastsatte mal for det faglige tema

* Bliver motiveret til at lere mere

* Fir forudsztninger for at kunne treffe uddannelses- og beskaftigelsesvalg pa et kvalificeret
grundlag


http://www.uvm.dk/fgu
http://www.emu.dk/fgu
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*  Opnar en alsidig udvikling og dannelse, sa eleven kan bega sig i samfundet
* Opnar kendskab til, erfaring med og forstaelse for et afgrenset omrade inden for det faglige tema.
De centrale fagomrader i mad og ernaring vil typisk vere kokken-, kantine- og restaurantdrift i miljoer,

der ligner professionelle kokkener sa meget som muligt.
Eleven vil bl.a. blive undervist i:

* At benytte diverse maskiner, materialer/ravarer og teknikker, som normalt bruges i forbindelse med
madlavning
* Fagudtryk, omgangstone og jargon i et kokken

* De forskellige arbejdsomrider, som eleven senere kan komme til at arbejde inden for.

Gennem det daglige teamwork, der er nodvendigt for at fa et kokken til at fungere, lzerer eleven en
raekke sociale spilleregler, og gennem den daglige praksis far eleven fardigheder i at sammensatte en
sund og naringsrig kost for sig selv savel som for andre. I det omfang, det er muligt, benyttes
sidemandsoplaering, hvor mere erfarne elever hjaelper mindre erfarne elever med madproduktionen som

teelles tredje.

Mad og ernering kan med fordel indga i partnerskaber eller andre samarbejder med lokale
virksomheder, institutioner eller foreninger om fx levering af frokostordning, fzlles produktion eller

udadvendte aktiviteter som folkekokken eller lignende.

Gennem et forlob pa mad og ernzring far eleven indblik i, hvordan en hverdag i fodevarebranchen kan
se ud. Herigennem kan eleven blive afklaret omkring, om det er denne vej, han eller hun har lyst til at

ga. Undervejs i forlobet forsoger man hele tiden at motivere eleven ved hjzlp af nye udfordringer for at
stimulere elevens lyst til at lere mere. Eleven far gennem forlobet en rakke fardigheder, der kan give et

forbedret udgangspunkt for fx at pabegynde en erhvervsuddannelse.

3. Faglige mal
Af fagbilaget for mad og ernzring fremgar de leeringsmal, som en elev skal na pa FGU-niveau 1, FGU-

niveau 2 og FGU-niveau 3. De tre niveauer svarer til kvalifikationsrammen for livslang leerings niveau

1-3.

Malene pa de tre FGU-niveauer er angivet som prastationsstandarder. En prastationsstandard

beskriver, hvilken adferd en elev skal udvise, og hvilke handlinger vedkommende skal kunne udfore,



for at demonstrere, at malene for det enkelte niveau er niet. Prestationsstandarderne er slutmal, det vil
sige, at de beskriver det, eleven skal kunne efter at have gennemfort det pageldende FGU-niveau.

Prastationsstandarderne beskriver dermed ikke indholdet i undervisningen eller processen undervejs.

Prastationsstandarderne for de tre niveauer fremgar af nedenstaende tabel.

Preestationsstandarder

‘ FGU-niveau 1 FGU-niveau 2 FGU-niveau 3

Eleven kan: Eleven kan: Eleven kan:

*  Medvirke til *  Med begyndende * Planlegge og udfere
produktion/service i et selvsteendighed og ansvarlighed produktion/setvice i et
professionelt miljo i kendte udfere produktion/setvice i et professionelt miljo i en
situationer og under vejledning professionelt miljo 1 kendte rutinemeessig eller kendt

*  Udpvise interesse for og vilje til situationer eller udfore mere situation — alene og 1
at udvikle faglige, sociale og kompliceret samarbejde med andre
personlige kompetencer med produktion/service under *  Selvstzendigt sztte sig ind i
relevans for den aktuelle vejledning forhold, der er nodvendige for
produktion/service *  Med begyndende den aktuelle

selvsteendighed satte sig ind i produktion/setvice, og
forhold, der har betydning for kommunikere med andre
den aktuelle derom
produktion/service ¢ Uduvise fleksibilitet og
omstillingsevne

Gennem de tre niveauer er der en progression med hensyn til den adfxrd, som en elev skal udvise, og
de handlinger, som vedkommende skal kunne udfere. Progressionen i niveauerne kan ses ved

forventningerne til bl.a.:

* En stigende kompleksitet med hensyn til elevens handling og adfzrd gennem niveauerne — fra at
eleven kan “medvirke til”, over at eleven kan ”gennemfore”, til at eleven kan ”planlegge og
gennemfore”.

* [Etstigende ansvarstagen i forbindelse med elevens handling og adfard gennem niveauerne — fra
“under vejledning” over ”med begyndende selvstendighed og ansvarlighed” til ”alene og i
samarbejde med andre”.

* En voksende omstillingsparathed i forbindelse med elevens handling og adfzrd gennem
niveauerne — fra “under vejledning” over ’kendte situationer” til ’rutinemassig” og “udvise
fleksibilitet og omstillingsevne”.



Progressionen vil desuden vise sig ved, hvor teknisk svar en produktion eleven skal udfere. Det er op
til skolerne og lererne at sikre progressionen i elevens opgaver og kompetencer. Der er en glidende
overgang mellem de tre niveauer — og dermed ikke tydelige greenser mellem niveauerne. Det er lereren,
der med sine faglige vurderinger skal bedemme, om eleven gennem sin adferd og sine handlinger
overordnet set lever op til forventningerne pa det enkelte niveau. Til at kvalificere sine faglige
vurderinger skal lereren anvende bedommelseskriterierne for det faglige tema, se ogsa

provevejledningen for mad og ernzring for en udfoldelse af arbejdet med bedemmelseskriterier.

3.1 Undervisning pa introducerende niveau

Undervisningen skal tilrettelegges pa introducerende niveau for de elever, der har behov for at
pabegynde faget pa dette niveau. Undervisningen pa introducerende niveau skal gore eleven klar til at fa
udbytte af undervisning pa FGU-niveau 1. Det vil fremga af elevens forlebsplan, hvilket niveau eleven

er pa, og hvad det niveaumaessige mal for eleven er 1 FGU. Af fagbilaget fremgar folgende:

Undervisningen pa introducerende niveau tilrettelwgges med ndgangspunfkt i elevens forudsetninger og i
overensstemmelse med de mal, der fremgar af elevens uddannelses- og forlobsplan. Undervisningen pa
introducerende nivean skal give eleven konfkeret og praktisk introduktion il det faglige tema og give eleven

faglige forudsatninger for at indga pa et undervisningsnivean.

Pa det introducerende niveau i mad og ernazring finder eleven sig til rette 1 kokkenet, far indsigt 1
hverdagen i et kokken, falder gradvis til og far relationer til andre elever. Det kan fx ske, ved at eleven
gar til hande og hjalper til med simple opgaver som at finde varer frem fra lageret eller koleskabet,
klargore grontsager eller hjelpe med at dakke op til servering. Gradvis lerer eleven herigennem det helt

basale, som det krever at kunne deltage 1 kokkenets dagligdag.

3.2 Viden, feerdigheder og kompetencer
Af fagbilaget fremgar det, hvilken viden samt hvilke faerdigheder og kompetencer eleven skal have pa
tvaers af de tre FGU-niveauer og prastationsstandarderne. Dette afsnit uddyber og konkretiserer de

faglige mal, som fremgiar af fagbilaget for mad og ernaring.



Viden

Viden er noget, eleven besidder. Viden er de indholdsomrader, stofomrader og faglige omrader, som

eleven beskeftiger sig med i temaet.

Fagligt mal

Eleven har viden om:

Uddybning og eksemplificering

Ernaering og kost til
forskellige malgrupper

Eleven har grundleggende viden om kost og diztmad til forskellige malgrupper,
fx vegetarer, veganere, overvagtige, religiose grupper m.m.

FGU-niveau 1:

Eleven har viden om de mest almindelige kostdizter som vegetarkost og
veganerkost samt viden om de mest almindelige former for intolerance og de
mest almindelige allergener.

FGU-niveau 2:
Eleven har viden om mad og ernzring til seerlige malgrupper som fx
smatspisende, born, xldre, overvagtige m.fl.

FGU-niveau 3:
Eleven anvender viden til at tage beslutninger om ernaring og kost i forbindelse
med forskellige malgrupper.

Forskellige typer af
ravarer samt deres
egenskaber og
anvendelse

Eleven har viden om egenskaber for og anvendelse af ravarer som fx grontsager,
kod, mejeriprodukter, kornprodukter, balgfrugter, halvfabrikata, salt, sukker,
vand og meget mere. Herunder viden om, hvordan man anvender ravarerne
bedst, og hvilke kokkentekniske egenskaber de kan have i en produktion.

FGU-niveau 1:

Eleven udviser interesse, nysgerrighed og vilje til at udvikle sin faglige viden pa
omradet.

Eleven har viden om de mest basale ravarer og deres funktion, fx at mel
kommer fra korn, og at malk kommer fra koer.

FGU-niveau 2:

Eleven kan ud fra undervisningen selvstendigt satte sig ind i forhold, der har
betydning for den aktuelle produktion.

Eleven har viden om, hvornar forskellige ravarer er i seson, og hvordan man
bedst bruger ravarerne. Fx har eleven kendskab til begrebet nye danske kartofler,
men ved maske ikke, om det er dem, man bruger til kartoffelmos.

FGU-niveau 3:
Eleven kan planlagge og gennemfore produktion/service i et professionelt miljo
i en rutinemassig eller kendt situation, alene eller i samarbejde med andre.

Pa dette niveau har eleven viden om, fx hvornér asparges er i seson, og hvorfor
nogle er gronne, mens andre er hvide.




Fagligt mal

Eleven har viden om:

Uddybning og eksemplificering

Kvalitetskrav og
standarder i forhold til
konkrete produktioner
og kendskab til
vitksomheds
egenkontrol

Eleven har viden om, hvilke forventede kvalitetsstandarder der er i forbindelse
med forskellige produktioner.

Kravene omhandler renlighed og ryddelighed i arbejdsomrader, opbevaring samt
temperaturstandarder, krydskontaminering og kvalitetskontrol ved
varemodtagelse samt egenkontrol.

FGU-niveau 1:
Eleven har viden om de grundleeggende kvalitetskrav og standarder inden for det
faglige omrade.

FGU-niveau 2:
Eleven kan redegore for de grundleggende kvalitetskrav og standarder inden for
det faglige omréde.

FGU-niveau 3:
Eleven kan udtrykke sig klart og praecist om kvalitetskravene og standarderne
inden for det faglige omrade.

Sensorik, kvalitet og
estetik

Eleven har viden om sensoriske kvaliteter omkring ravarer og produkter samt
om rivarernes wxstetiske potentiale. Det vil sige, at eleven har viden om, hvordan
man ser, dufter, smager, fornemmer og anretter ud fra fagteori — herunder har
eleven fx kendskab til smagskompasset.

FGU-niveau 1:
Eleven har en grundleggende forstielse for ssmmenhengen mellem en god
gastronomisk oplevelse og sanserne.

FGU-niveau 2:
Eleven kan vurdere grundleggende sensorisk kvalitet og @stetik ud fra fagteori
og redegore for dette.

FGU-niveau 3:

Eleven kan redegore for den sensoriske og astetiske kvalitet af selvproducerede
produkter og ud fra dette generere viden til at forbedre og optimere produkter
ud fra sin faglighed.

Service og vartskab

Eleven har viden om service og vartskab inden for passende praktiske rammer.
Dette kan fx vare produktioner/catering ude hos en kunde, leverance, arbejde
pa restaurant eller lighende in-house-arbejde eller salg af produkter i café eller
lignende.

FGU-niveau 1:
Eleven har en basal viden om de mest grundleggende kriterier for god service




Fagligt mal

Eleven har viden om:

Uddybning og eksemplificering

og godt vertskab: renlighed, hoflighed, betjening m.m.

FGU-niveau 2:

Eleven har en basal viden om de mere detaljeorienterede kriterier for god service
og godt vartskab. Fx god servering og service ved bord eller i café, udsmykning
og opsatning.

FGU-niveau 3:
Eleven kan redegore for fagomridets relevante service- og vartsskabsteorier og
anvende disse i praksis.

Sikkerhedsforanstaltnin
ger i produktionen,
herunder sikker
arbejdspraksis

Eleven har viden om, hvilke situationer der kan veare sxrligt farlige inden for det
pagzldende fagomride, og hvad man selv kan gore for at oge sikkerheden. Det
handler bl.a. om, hvordan man kan passe pi sig selv og hinanden, og hvor man
skal vaere opmerksom pa fare, herunder risikoen for at falde pa et glat gulv,
ergonomiske foranstaltninger som korrekt lofteteknik og gode arbejdsstillinger.
Eleven skal have viden om, hvornar der skal to til at lofte, og 1 hvilke
sammenhange man skal bede om hjxlp, fx i forbindelse med farlige loft eller

hdndtering af tunge, varme genstande i ovn.

Endvidere skal eleven kende til sikkerhedsforanstaltninger, nedstop og
afskeermning pd maskiner og udstyr.

FGU-niveau 1:
Eleven har viden om sikkerhedsrisici, korrekte og forkerte loft, nedstop og
afskermning pa maskiner, samt om, hvorniar man skal bede om hjzlp eller

vejledning om disse emnet.

FGU-niveau 2:

Eleven ved, hvor der isar er mulighed for, at der kan opsti en sikkerhedsrisiko,
og hvor der kan opsta farlige situationer.

Eleven ved, hvorndr man skal bede om hjalp af hensyn til sikkerhed og

ergonomi.

FGU-niveau 3:
Eleven ved, hvordan man skal handle ud fra egen risikovurdering og tage vare pa
sin egen og andres sikkerhed.

Informationssggning

Eleven har viden om, hvordan man inden for fagomridet soger inspiration og
information. Heri indgar viden om, hvor man finder relevant inspiration og
opskrifter.

Eleven har ogsé viden om, hvordan man benytter medier til at leere nyt og holde
sig opdateret.




Fagligt mal

Eleven har viden om:

Uddybning og eksemplificering

FGU-niveau 1:
Eleven ved, hvordan man bruger og slar op i kekkenets opskriftsamling og
kogeboger.

FGU-niveau 2:
Eleven ved, hvordan vedkommende kan benytte internettet til at soge
inspiration, og har et kendskab til kildekritik.

FGU-niveau 3:

Eleven ved, hvordan vedkommende kan benytte internettet eller andre medier til
at holde sig opdateret med hensyn til viden, trends og nyheder inden for det
faglige tema.

Normer og kulturer
inden for fagomradet

Normer er forventninger til og retningslinjer eller standarder for adfaerd, sprog
og jargon. Kulturer er resultatet af menneskelige aktiviteter, der fores videre
gennem generationer.

Dette mal drejer sig om forventninger som personligt engagement og disciplin,
modestabilitet, sprog, sociale spilleregler og adfaerd i forbindelse med deltagelse 1
arbejdet og konkrete opgaver. Desuden omhandler det arbejdstej, interne regler,
omgangstone, traditioner som arbejdstid, herunder spisepauser, rygepolitik, brug
af mobil mv.

Normer og kulturer kan variere alt efter konteksten. Det gelder fx pa en
virksomhed eller i en produktion, hvor der bade er en intern kultur i forbindelse
med samarbejdet med kollegaer og en ekstern kultur i forbindelse med
kontakten med kunder. Herudover vil der pa skolen vare normer og kulturer 1
forbindelse med kontakten til lererne og de andre elever samt i forbindelse med
det vaerksted eller den produktion, man er tilknyttet.

For at arbejde med det faglige mal skal eleven arbejde med et fagomrade, der er
teet knyttet til en virkelig, reel produktion, da dette vil afspejle og trene eleven i
at tilpasse sig de gaengse normer og kulturer inden for det pagzldende
fagomrade.

FGU-niveau 1:
Eleven har et grundleggende kendskab til de mest basale normer og kulturer
inden for fagomrddet ved at opleve dagligdagen i tilknytning til den reelle

produktion. Eleven informeres om fagomradets normer og kulturer.

FGU-niveau 2:

Eleven kan redegore for fagomradets basale normer og kulturer.

Eleven kender betydningen af at overholde aftaler 1 overensstemmelse med
ovenstiende faglige normer og kulturer og personlige normer.




Fagligt mal

Eleven har viden om:

Uddybning og eksemplificering

FGU-niveau 3:

Eleven kan diskutere og demonstrere viden med hensyn til normer og kulturer.
Eleven kan videreformidle viden om og forstielse af fagomridets normer og
kulturer.

Baredygtighed Baredygtighed handler om, hvorvidt den nuverende produktion sker pa
bekostning af fremtidens muligheder og levestandard. Det handler bl.a. om,
hvilke konsekvenser produktion kan have for miljoet, og hvilken praksis der i
det perspektiv er mest hensigtsmassig at sigte mod.
Eleven har bl.a viden om dels kvalstofudledning i forbindelse med visse rivarer,
dels udfordringer med hensyn til overfiskning og konsekvenserne deraf og dels
brug af ravarer, der tilgodeser baredygtighed.
FGU-niveau 1:
Pa et grundleggende niveau har eleven viden om relevante sammenhzaenge
mellem bzredygtighed og rivarer.
FGU-niveau 2:
Eleven har viden om bzredygtighed i produktionen.
FGU-niveau 3:
Eleven har viden inden for fagomradet til selvstaendigt at kunne satte sig ind i
forhold, der har betydning for baxredygticheden.

Sundhedsfremme Sundhedsfremme anses her som den proces, som gor mennesker i stand til i

hojere grad at forbedre deres sundhedstilstand, si de kan nd en tilstand af
fuldstaendig fysisk, psykisk og socialt velbefindende. Gennem sundhedsfremme
soger individet og samfundet at oge den enkeltes evne til at opna velvere og
undgi at blive syg fx gennem motion, sund kost, rygeophor eller mere generelle
tiltag som tryghed i fallesskaber, i klassen eller i leringsrummet.

FGU-niveau 1:
Eleven har viden om sammenhangen mellem livsstil, det sociale liv, kost og
helbred.

FGU-niveau 2:
Eleven har viden om, hvilke sundhedsfremmende tiltag man som fagperson eller
borger kan iverksatte.

FGU-niveau 3:
Eleven har viden til at kunne se, forstd og indtenke sundhedsfremme i det
faglige arbejde 1 kokkenet.
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Fagligt mal

Eleven har viden om:

Uddybning og eksemplificering

Uddannelses- og
beskaftigelsesmulighed
er inden for fagomradet

Eleven har viden om uddannelses- og jobmulighederne inden for fagomradet, fx
inden for gastronomi, service og ernaringsfaglige erhverv.

Eleven gransker dele af FGU-uddannelsen for at ege sin viden om szrlige
interesseomrader inden for det faglige tema. Fx synes eleven maske, det er sjovt
at arbejde med at anrette tallerkener eller fremstille desserter, og det kan give
anledning til gode refleksioner over uddannelsesretning og speciale.

Eleven oplyses om de realistiske mdl for job og uddannelse.

FGU-niveau 1:
Eleven har viden om, hvilke uddannelsesmzssige muligheder FGU-uddannelsen
kan give.

FGU-niveau 2:
Eleven har begyndende viden om branche- og uddannelsesmulighederne.

FGU-niveau 3:

Eleven har viden om, hvilke branche- og uddannelsesmuligheder der findes.
Eleven arbejder aktivt pa at klargore sig til fremtidige uddannelses- eller
jobensker.

Fardigheder

Fardighed er noget, eleven kan, en evne til et eller andet. Fardighed viser sig i form af teknikker og

indgar i udferelsen af produktionsopgaver og losningen af problemer.

Fagligt mal

Uddybning og eksemplificering

Eleven har faerdigheder i:

Anvende og bruge
forskellige typer ravarer
og materialer til
fodevareproduktion

Eleven kan deltage med faglig indsigt og fornuft i valget af ravarer ud fra den
pagxldende opgave.

Révarer er uforarbejdede varer, der kraver tilberedning eller forarbejdning.

Eleven kan vealge de korrekte rivarer til en given produktion ud fra opskrifter
eller anvisninger.

Eleven har respekt for ravaren og kan forarbejde og/eller tilberede den, si den
opnar den hojest mulige sensoriske og erneringsmeassige kvalitet.

Eleven kan genkende almindelige ravarer og har kendskab til deres anvendelse.
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Fagligt mal

Uddybning og eksemplificering

Eleven har ferdigheder i:

FGU-niveau 1:
Eleven kan med stotte handtere og anvende réivarer professionelt.

FGU-niveau 2:
Eleven kan med begyndende selvstendighed handtere og anvende ravarer
professionelt.

FGU-niveau 3:
Eleven kan selvstendigt hindtere og anvende kendte rivarer professionelt.

Arbejde ergonomisk

Eleven har ferdigheder i at anvende ergonomisk korrekte lofteteknikker og
arbejdsstillinger. Eleven har kendskab til konsekvenserne af at arbejde
ergonomisk ukorrekt. Eleven kan optimere arbejdsprocesserne, sa de
tilgodeser bide ergonomi og effektivitet.

FGU-niveau 1:
Eleven kan med stotte arbejde ergonomisk korrekt og optimere

arbejdsprocesserne.

FGU-niveau 2:
Eleven kan med stotte og med begyndende selvsteendighed arbejde
ergonomisk korrekt og optimere arbejdsprocesserne.

FGU-niveau 3:
Eleven kan selvstendigt udfore ergonomisk korrekt arbejde i en god
arbejdsproces.

Arbejde efter
hygiejnestandarderne

Eleven har ferdigheder i at arbejde efter grundleggende standarder om
hygiejne samt evaluere sin egen og andres overholdelse af disse standarder.
Endvidere har eleven ogsa ferdigheder i at optimere hygiejnen pa kokkenets
tellesarealer 1 forbindelse med fx opvask samt renholdelse af gulve, vaegge,
hylder, keleboks m.m.

Eleven ved, hvorfor en hoj hygiejnestandard er nodvendig for at overholde
Fodevarestyrelsens regler, og ved ogsa, hvordan man optimerer indsatsen, sd
hygiejnestandarden overholdes.

FGU-niveau 1:

Eleven kan med begyndende selvstendighed overholde hygiejnestandarder i
forbindelse med eget arbejde og med stotte optimere hygiejnen pi kokkenets
fxllesarealer.

FGU-niveau 2:
Eleven kan overholde hygiejnestandarder i forbindelse med eget arbejde og
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Fagligt mal

Uddybning og eksemplificering

Eleven har ferdigheder i:

optimere hygiejnen pa kekkenets fellesarealer.

FGU-niveau 3:
Eleven kan selvsteendigt overholde og instruere om hygiejnestandarder for eget
arbejde og optimere hygiejnen pa kokkenets fallesarealer.

Anvende
kokkenredskaber og
-maskiner

Eleven kan hdndtere og betjene gengse redskaber og maskiner pa en
sikkerhedsmaessigt forsvarlig og hensigtsmeessig made.

Det handler bl.a. om korrekt brug af knive, sigter, pincetter, tenger, gryder,
pander m.m.

Eleven kan:

* Betjene professionelle roremaskiner og processorer som Varimixer,
Robot-Coupe, Pacojet eller tilsvarende og benytte en blender pa sikker vis

* Anvende et termometer beregnet til fodevarer

* Anvende en professionel ovn

* Anvende gengse professionelle komfurer samt have viden om forskellige
varmekilder som gas og induktion.

FGU-niveau 1:
Eleven kan med stotte anvende de mest almindelige redskaber og maskiner
forsvarligt.

FGU-niveau 2:

Eleven kan selvstendigt anvende de mest almindelige redskaber og maskiner
forsvarligt og kan med stotte anvende knap sa almindelige redskaber og
maskiner.

FGU-niveau 3:
Eleven kan selvstendigt anvende de fleste redskaber og maskiner fornuftigt og
forsvarligt.

Produktion af forskellige
typer fodevarer

Eleven har ferdigheder i at arbejde med forskellige fodevaregrupper og kender
til deres alsidighed, sason og udvalg. Eleven har kendskab til
sammensztningen af naringsstoffer og de kokkentekniske egenskaber for de
forskellige fodevaregrupper.

Fodevaregrupper er bl.a. kornprodukter, grontsager, mejeriprodukter, fisk og
bzlgfrugter.

FGU-niveau 1:
Eleven har begyndende faerdigheder i at forarbejde og anvende de mest
almindelige typer af ravarer.
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Fagligt mal

Uddybning og eksemplificering

Eleven har ferdigheder i:

FGU-niveau 2:

Eleven har visse feerdigheder 1 at forarbejde og anvende forskellige typer af
kendte ravarer samt en begyndende indsigt i sammensatning af neringsstoffer
og 1 kekkentekniske egenskaber.

FGU-niveau 3:

Eleven har gode ferdigheder i at forarbejde og anvende forskellige typer
kendte ravarer samt en indsigt 1 sammensatning af neringsstoffer og i
kokkentekniske egenskaber.

Fagsprog

Eleven har ferdigheder i at anvende korrekt fagsprog til at kommunikere 1 et
professionelt fagmiljo. Herunder horer fx udskaringer, tilberedning, genstande
1 kokkenet, kommunikation i praksis om sikkerhed og respons, navne pa
redskaber, navne pa stationer og poster i kokkenet m.m.

FGU-niveau 1:
Eleven har begyndende ferdigheder i at anvende korrekt fagsprog.

FGU-niveau 2:
Eleven har visse ferdigheder i at anvende korrekt fagsprog i praksis.

FGU-niveau 3:
Eleven har gode ferdigheder i at anvende korrekt fagsprog i et omfang, der

ville gore det muligt for eleven at anvende det i professionelle sammenhange.

Kompetencer

Kompetence er elevens evne til at handle i bestemte kontekster. Kompetence betyder, at eleven har

viljen og evnen til at bruge sin viden og sine ferdigheder i en given situation.

Fagligt mal

Eleven har kompetencer

til at kunne:

Uddybning og eksemplificering

Planlegge og producere
pa verkstedet

Eleven har kompetence til at udfere arbejdsopgaver inden for det faglige tema.
Udforelse af arbejdsopgaver kraver kundskaber som opgaveforstielse,
udforelsesteknik og samarbejdsevner.

Eleven deltager i hele processen vedrerende planlaegning, indkeb og produktion
samt afsetning.
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Fagligt mal

Eleven har kompetencer
til at kunne:

Uddybning og eksemplificering

FGU-niveau 1: Eleven kan med stotte og efter sidemandsoplering udfore
grundleggende arbejdsopgaver.
Eleven har kendskab til planlaegningsprocesserne.

FGU-niveau 2:
Eleven kan med begyndende selvstendighed udfere grundleggende
arbejdsopgaver samt basal planlegning.

FGU-niveau 3:
Eleven kan selvstendigt se, valge og udfere grundleggende arbejdsopgaver samt
deltage i processen vedrorende planlegning, indkeb og afsatning.

Foretage
kvalitetssikring af
proces og produkt

Kvalitetssikring er at sikre, at kvaliteten af processer og produkter lever op til de
krav, der er sat som minimum. Egenkontrol er virksomhedens ansvar for selv at
foretage visse kontrolmalinger og registrere resultaterne, fx med hensyn til
temperaturer ved varemodtagelse eller standarder for hygiejne.

Kvalitetssikring/egenkontrol kan vare at overholde ens egne standarder for fx
hygiejne og smittebeskyttelse.

Eleven vurderer og sikrer, at sikkerheds- og sundhedsmaessige forhold lever op
til krav og standarder inden for egenkontrol samt til en almindelig fornuftig og
hygiejnisk arbejdsproces.

FGU-niveau 1:
Eleven er under oplaring i egenkontrol og kvalitetssikring og formalet med det.
Eleven kan omsatte teoti om elementzre sundheds- og hygiejnekrav til praksis.

FGU-niveau 2:
Eleven er under oplaring i egenkontrol og kvalitetssikring og formalet med det
og begynder at forholde sig selvstendigt til vigtigheden af dette.

FGU-niveau 3:
Eleven udferer selvstendigt egenkontrol og kvalitetssikring og forstir vigtighed
af dette.

Foretage sikring af
miljomaessige hensyn

Miljemzessige hensyn i mad og ernaringsfaglige arbejdssammenhange relaterer
til den pavirkning, som ens produktion, valg af varer og affaldshandtering har af
miljeet. I undervisningen arbejdes der med fx at:

* Anvende okologiske, biodynamiske og lokale rivarer

*  Sparre med hensyn til rivarer med hoj Coz-udledning.
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Fagligt mal

Eleven har kompetencer
til at kunne:

Uddybning og eksemplificering

* Anvende kompost til at dyrke nye afgroder
* Undga engangsklude og engangsservice
* Holde sig opdateret om ny udvikling og miljgmassige hensyn.

FGU-niveau 1:
Eleven er bevidst om, at der er miljomassige krav, som skal overholdes, og
handler med begyndende selvstendighed derefter.

FGU-niveau 2:
Eleven kan anvende kokkenets faciliteter til at handle miljobevidst samt redegore
for en del af disse valg.

FGU-niveau 3:
Eleven fortager valg og handlinger, der afspejler miljomassig bevidsthed og
miljemeassige hensyn. Eleven kan redegore for hvorfor.

Formindske madspild
og kreativt anvende

Maden, der tilberedes i kokkenet, er teenkt som ernaring til mennesker, og
derfor er det uhensigtsmeassigt, hvis den ender i skraldespanden.

restvarer
Der arbejdes her med beregning af indkeb, korrekt portionering og
sublimentering, kreativ udnyttelse af rester og god afszxtning af overskudsmad og
ravarer gennem lokale partnere m.m.
Kreativt at anvende restvarer er at bruge sin faglighed til at tilberede
professionelle og salgbare produkter af mad, der er til overs.
FGU-niveau 1:
Eleven er bevidst om, hvorfor madspild skal formindskes, og hvilke
grundlegegende hensyn man arbejder med i kokkenet.
FGU-niveau 2:
Eleven arbejder aktivt med grundleggende forholdsregler, der skal mindske
madspild.
FGU-niveau 3:
Eleven arbejder med brugbare og kreative losninger, der kan mindske madspild.
Affaldssortering Affaldssortering gor man af hensyn til miljoet, og det er en del af arbejdet i det

faglige tema.

FGU-niveau 1:
Eleven bliver stottet af lereren og de andre elever 1 den givne situation.
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Fagligt mal

Eleven har kompetencer

Uddybning og eksemplificering

til at kunne:

FGU-niveau 2:
Eleven bliver stottet af lereren og de andre elever i den givne situation og
begynder selvstendigt at byde ind med, hvordan opgaven skal handteres.

FGU-niveau 3:
Eleven kan selvsteendigt agere i den givne situation og i forhold til den aktuelle
opgave.

Tage medansvar for
samarbejde og trivsel pa

Eleven tager ansvar for sin egen og andres trivsel pa arbejdspladsen. Det galder
fx det at vare opmarksom pa at give hinanden plads, tale ordentligt til hinanden

arbejdspladsen og behandle hinanden med tillid og respekt.

Eleven skal bidrage til samarbejdet alt efter opgaven.

Eleven tager del i alle aspekter i arbejdet og er et godt eksempel for samarbejdet

— ogsd den mindre sjove del af det.

FGU-niveau 1:

Eleven er opmarksom pd sin egen trivsel med begyndende bidrag til

samarbejdet.

FGU-niveau 2:

Eleven er opmarksom pi sine kollegaer med begyndende bidrag til samarbejdet.

FGU-niveau 3:

Eleven er opmarksom pa sine kollegaer og bidrager til samarbejdet.
Gennemfore Eleven kan producere i kokkenet, jf. det forste kompetencemal. Derudover kan
arbejdsopgaver eleven opbygge bevidsthed, indsigt og forstielse med hensyn til sin egen
selvstaendigt efter opgavelosning og resultatet af sin egen del af arbejdet og er 1 stand til at forbedre
kompetencesvarende dette. Eleven kan evaluere, forsta og tage beslutninger, der fremmer kvaliteten
anvisning og effektiviteten af produktionen.

Evaluering af og feedback pa opgaverne skal give eleven indblik i, hvor godt
opgaverne er lost, og hvad skal gores anderledes naste gang.

I forbindelse med evaluering og feedback kan man overveje folgende:

Er der noget, der kunne have varet gjort anderledes eller bedre; gik det bedre
end sidste gang? Hvordan var samarbejdet og opgavefordelingen? Passede det
med tiden, og var der tilstreekkeligt mange eller for mange til at lose opgaven?
Var svaerhedsgraden tilpas? Kan denne vare selges? Hvordan gik det i
serviceklappen til vores restaurantaften? Hvor godt er kokkenet rengjort efter
service? Hvordan fungerede den pagzldende ret, som blev leveret til den lokale
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Fagligt mal

Eleven har kompetencer
til at kunne:

Uddybning og eksemplificering

virksomhed? Hvor godt er vareleverancen blevet modtaget og sat pa plads?
Hvordan fungerede kommunikationen og formidlingsdelen under den
flodebolleworkshop, som kekkenet holdt for en gruppe mennesker?

FGU-niveau 1:
Eleven modtager feedback og deltager i dialogen om opgaven.

FGU-niveau 2:

Eleven modtager feedback, deltager i dialogen om opgaven og om, hvad der
kunne loses anderledes og bedre, og hvad er arsagen til, at det blev lost pa den
pé pagzxldende made.

FGU-niveau 3:
Eleven modtager og giver feedback pd opgaven — hvorfor gor vi sidan?

Bidrage til valg af
produktion med henblik

pa at opbygge
produktionsejerskab

Eleven skal deltage aktivt og selvsteendigt i valget af produktioner og opgaver i
kokkenet.

FGU-niveau 1:
Eleven observerer og opsamler viden om, hvordan arbejdet planlegges.

FGU-niveau 2:
Eleven kan med begyndende selvstendighed vare med til at udvalge eller
planlegge mere simple arbejdsopgaver for sig selv.

FGU-niveau 3:
Eleven kan vzlge og planlegge mere komplekse arbejdsopgaver, der er i
overensstemmelse med kekkenets krav om kvalitet, hensyn og typiske virke.

Sege praktikplads eller
beskxftigelse malrettet
den onskede branche

Eleven har kendskab til branchen og nogle lokale virksomheder inden for det
faglige tema. Eleven deltager aktivt i praktikpladssegning ved fx fysisk at besoge
en virksomhed og selv indga aftalen om besoget. Eleven er bekendt med,
hvordan man prasenterer sig selv for at gore et godt indtryk.

Eleven har en dialog med laereren om, hvilket niveau og hvilken type
praktikplads der kan vere passende.

Eleven har en realistisk sans for sammenhangen mellem elevens ambitioner og
evner.

Eleven er bekendt med de spilleregler, der gor sig geldende, nir man er gestien

anden virksomhed, fx at man meder op, kommer til tiden og viser entusiasme.
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Fagligt mal Uddybning og eksemplificering

Eleven har kompetencer
til at kunne:

FGU-niveau 1:

Eleven soger praktikplads med stotte fra lereren.

FGU-niveau 2:

Eleven finder selv praktikplads, soger pladsen med stotte fra lereren og besoger
selv praktikstedet.

FGU-niveau 3:
Eleven soger selvstendigt praktikplads eller beskaftigelse inden for den onskede
branche.

4. Undervisnings- og arbejdsformer
Undervisnings- og arbejdsformerne skal tage afsat 1 den didaktik, der kendetegner FGU, og dette afsnit

giver konkrete eksempler pd, hvordan det kan lade sig gore.

Autentiske produktioner

I mad og ernzring vil eleven medvirke i autentiske produktioner og arbejdsopgaver. Eleven oplever
reelle deadlines og skal lare, at det har stor betydning, at de har en arbejdstilgang, der sikrer opnaelsen
af produktionsmalene. Det kan fx vare, at der skal leveres en receptionsbuffet pa en nrliggende
virksomhed kl. 14.00. Det betyder, at eleven skal handle i overensstemmelse med den arbejdsplan, der
er blevet gennemgaet ved arbejdets begyndelse, og som er nedvendig for, at leveringen kan finde sted
til den rette tid. Ligeledes skal eleven lare, at vedkommende skal handle, hvis der opstar situationer,
som har betydning for den samlede produktion. Det kan veare, at en medelev skal have ojeblikkelig
hjxlp til at lofte, at der skal fyldes op af en ret pa en buffet, anrettes en dessert eller torres op pa et glat
gulv, eller at der pa en anden made skal handles med det samme. Eleven skal over tid opna en tydelig
fornemmelse for, hvornar arbejdet er ferdigt, 1 kraft af at opgaverne er udfort i overensstemmelse med
arbejdsplanen, og at arbejdspladsen er ren og klar til naste dag eller naste holds overtagelse af den.
Eleven skal saledes opleve sig som en vigtig del af produktionen og gradvis lere, hvilket ansvar der skal

tages.
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Den daglige drift fungerer som en treningsbane, hvor der skabes en rod trad mellem teori og praksis.
Desuden skal eleven erfare, at vedkommendes arbejde er til gavn for andre, fx kunden eller aktorerne i

lokalsamfundet, som maden er til. Dette er med til at gore arbejdet meningsfuldt for eleven.

Undervisningsdifferentiering og praksisfeellesskaber

Undervisningen og arbejdet i mad og ernaring skal vere tilrettelagt pa en made, sa det giver mening for
eleven at opbygge faglig viden, ferdigheder og kompetencer; det bliver en nedvendighed for at indga i
de lebende produktioner i og omkring kokkenet. Det er centralt, at driften i kokkenet ikke overskygger
den uddannelsesmassige helhed 1 form af dranende gentaget arbejde, men at driften snarere vil vaere til

stede i et omfang, der tilgodeser et godt flow og understotter, at eleven nar de faglige mal.

Undervisningen differentieres og tilretteleegges med en progression, si der tages udgangspunkt i den
enkelte elevs faglige, sociale og personlige forudsztninger. Eleverne har forskellige udgangspunkter for
leering, herunder forskellige behov og udfordringer. Nar undervisningen tilretteleegges, kan man
tilgodese elevernes forskellige forudsztninger pa forskellig made og samtidig stotte op om deres
progression. Fx er det vigtigt, nar der planlegges produktioner omkring et kokken eller til et event, at
anerkende og udnytte de forskellige funktioner, der kan gore sig galdende. Det kan vzre, at der skal
afholdes et arrangement med en fireretters middag med tilherende vine for en lokal virksomhed eller en
anden gruppe af kunder. Elever pa FGU-niveau 3 kan have opbygget kompetencer til at planlegge og
forberede menuen i samarbejde med underviseren. Samtidig kan der vaere nogle af disse elever, der har
seerligt flair og interesse for at vaere en del af en tjenerfunktion, kommunikationen mellem gasterne og
kokkenet eller salg. For elever pa FGU-niveau 1 kan der ligge mere simple, men stadig meget vigtige
opgaver i funktionerne. I dette eksempel kan det vare god traening for en elev pa FGU-niveau 1 at
hjzlpe med at holde rent, arbejde i grovkekkenet og understotte produktionen, samtidig med at eleven
danner sig et indtryk af arbejdsfallesskabet 1 kokkenet, af fagligheden, af rutinerne og af funktionerne.
Der bliver hermed skabt et fallesskab om praksis, hvor alle er en vigtig del af forberedelsen og

afviklingen, og den enkelte elev far mulighed for at udvikle sig.

Samarbejde med virksombeder og lokalsamfundet

Det kan have en positiv uddannelsesmassig effekt at inddrage lokale virksomheder, foreninger eller
partnerskaber som del af produktion og praksis. Det kan fx vare en narliggende arbejdsplads, der
kunne have gavn af lejlighedsvise cateringydelser, en idratsforening, der ensker at atholde kulinariske
teambuilding-arrangementer for foreningens frivillige, eller et lokalomrade, der styrkes kulturelt af
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regelmaessige folkekokkenaftener, maske bygget over temaer som okologi, beredygtighed eller noget
tredje. Sddanne samarbejder med lokalsamfundet kan hjxlpe til at opbygge netvark og abne muligheder
og dore for skolen og eleverne, som fx et samarbejde med den lokale naturvinsimportor, der inviterer
holdet pa en lektion i vine. Det vigtigste er, at eleverne kan fa nogle erfaringer og fa provet sig af 1

realistiske rammer i og uden for skolen samt fa et indtryk at tage del i noget vardifuldt.

Teamsamarbejde mellem lererne

Lererteamet samles og planlagger det samlede forlob, sa de forskellige fag kan bidrage til forlobet, og
man pa tvaers af fagene kan arbejde med en meningsfuld helhed, hvor bade almenfag, teori og
kokkenpraksis indgar. Planlegningen kan eventuelt ligge pa en af de ugedage, fx fredag, hvor der
bestilles varer og planlegges med hensyn til den kommende uge. Under produktionsopgaven er det en
fordel, hvis lererteamet samarbejder om opgaven, siledes at produktionsopgaven understotter lering i
béide de relevante almene fag og det faglige tema. Fx kan eleven arbejde med danskfaglige leringsmal
gennem informationssogning og behandling af relevante fagtekster om mad og ernaring; det kan veare
opskrifter, tekster om sundhedsaspektet ved en serlig kost, skologi m.m. Eleven kan desuden arbejde
med skriftlig fremstilling i form af det at skrive et brev til en kunde med forslag til menu i anledning af
en begivenhed, ved at eleven udarbejder tekster pa de sociale medier om fagvarkstedets begivenheder,

skriver en arbejdsplan m.m.

Faglig dokumentation

Eleven skal lobende dokumentere sin laering. Dette kan ske, ved at eleven i lobet af arbejdsprocessen
tager billeder af de enkelte delprocesser eller skriver noter. Efterfolgende kan en opsummering af dagen
ske i faellesskab med de andre elever og/eller lereren, der bidrager med faglige tips.

At fore daglig logbog kan ligeledes bidrage til elevens faglige refleksion. Her kan eleven fx udarbejde en
kort video med egne kommentarer og refleksioner over konkrete praksissituationer pa baggrund af den

txlles afrunding af dagen og elevens refleksioner over dagens arbejdsprocesser.
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