ABENT VARKSTED OPLEG
Ufagleaert/fagleert

Grundlaeggende tilberedningsmetoder og ravarer og kvalitet i madproduktionen

Indhold/mal

Fremgangsmade/didaktik

Skal have en viden om de mest
anvendelige levnedsmidler m.h.t
opbevaring, kvalitetsvurdering,
tilberedning, anretning og servering.

e Grgnt

e Frugt

o Kgd og vildt

e Fjerkrae

e Fisk og skaldyr

e Mejeriprodukter

o Tgrrede beaelgfrugter

e Fedtstoffer

e Fedtrige frg og kerner

o /[gget

e Stivelse

e Korn o g kerner(cerealier)

Kursisten bliver vejledt til fordybelse af
1-2 af de angivne ravaregrupper.
Start med;

e Oplag via power-point med lyd,
for at fa et teoretisk kendskab

e Setilhgrerne videoklip/film

e Planlaeg praktisk opgave ud fra
dagens ravarekurv

e Udarbejd en arbejdsplan og fa den
godkendt af en lzerer

e Pabegynd opgaven/erne i praksis

e Evaluerer Ipbende resultaterne

e Foretag en elektronisktest om
emnet/erne

e Foretag en refleksion/hvad har jeg
lzert? Hvordan? Er der ting som
skal ggres anderledes til de andre
ravaregrupper?

e Kryds af i opgaven
hvilket(e)emne(er), du har veeret i
gennem, angiv dato og leererens
initialer

Skal have en viden om grundlzeggende
tilberedningsmetoder i
institutionskgkkener og kantiner, samt

de mest elementare storkgkkenudstyr.

Skal kunne anvende denne viden i
praksis.

e Kogemetoder

e Stegemetoder

e Bagemetoder

e Jzxevnemetoder

e Stivnemetoder

e Deling

Kursisten bliver vejledt til fordybelse af
1-2 af de angivne tilberedningsmetoder.
Start med;
e Oplaeg via power-point med lyd,
for at fa et teoretisk kendskab
e Setilhgrerne videoklip/film
e Planlzaeg praktisk opgave ud fra
dagens ravarekurv
e Udarbejd en arbejdsplan og fa den
godkendt af en laerer
e P3begynd opgaven/erne i praksis
e Evaluerer Ipbende resultaterne




ABENT V/AERKSTED OPLAG

Ufagleaert/fagleert
e Syltning e Foretag en elektronisktest om
e Saltning emnet/erne
e Marinering e Foretag en refleksion/hvad har jeg
e Opvask laert? Hvordan? Er der ting som
e Ovn(e) skal ggres anderledes til de andre
e Rgremaskine punkter?
e Blender Kryds af i opgaven hvilket(e)emne(er),
e Komfur du har veeret i gennem, angiv dato og
e Andet |aererens initialer

Skal kunne arbejde i kgkkenet efter de
grundlaeggende hygiejneregler ved
fremstilling af levnedsmidler
e Personlig hygiejne
e Varemodtagelse/op bevarelse
e Produktionshygiejne
e Varme-
holdelse/nedkgling/opvarmning
e Afrydning/handtering af
overskydende mad/ravarer
e Opvask/renggring
e Handtering af affald

Kursisten bliver vejledt til fordybelse af
1-2 af de angivne hygiejneomrader
Start med;
e Oplaeg via power-point med lyd,
for at fa et teoretisk kendskab
e Se tilhgrerne videoklip/film
e Planlaeg praktisk opgave ud fra
dagens ravarekurv
e Udarbejd en arbejdsplan og fa den
godkendt af en lzerer
e Pabegynd opgaven/erne i praksis
e Evaluerer Ipbende resultaterne
e Foretag en elektronisktest om
emnet/erne
e Foretag en refleksion/hvad har jeg
lzert? Hvordan? Er der ting som
skal ggres anderledes til de andre
punkter?
Kryds af i opgaven hvilket(e)emne(er),
du har vaeret i gennem, angiv dato og
laererens initialer




