
 ÅBENT VÆRKSTED OPLÆG 
Ufaglært/faglært 

Grundlæggende tilberedningsmetoder og råvarer og kvalitet i madproduktionen 

Lyseblå opgave 

Indhold/mål Fremgangsmåde/didaktik 

Skal kunne arbejde med 
måltidsfordelinger og menuplanlægning. 

 Du skal udvælge en målgruppe 

 Du skal planlægge en dagskost til 
målgruppen 

 Dagskosten skal fremstilles i 
praksis og vurderes 

 Du skal udarbejde en menuplan 
for en uge med hovedvægten på 
det varme måltid, og den 
beskrivelse af de andre måltider 
på dagen. 
 

Kursister skal inden disse opgaver, have 
opfyldt målpindene omkring 
råvarekendskab og 
tilberedningsmetoder(grøn opgave) 
Kursisten bliver vejledt til 1-2 
fokuspunkter 
Start med; 

 Oplæg via power-point med lyd, 
for at få et teoretisk kendskab 

 Se tilhørerne videoklip/film 

 Planlæg praktisk opgave ud fra 
dagens råvarekurv 

 Udarbejd en arbejdsplan og få den 
godkendt af en lærer 

 Påbegynd opgaven/erne  i praksis 

 Evaluerer løbende resultaterne 

 Foretag en elektronisktest om 
emnet/erne 

 Foretag en refleksion/hvad har jeg 
lært? Hvordan? Er der ting som 
skal gøres anderledes til de andre 
råvaregrupper? 

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

 
 

 

 


