Forslag til gennemførelse af IKV 
42885 Mad og måltider til forskellige brugergrupper

	AMU-mål

(handlingsorienteret målformulering)
	Delmål


	Kan redegøre for viden om eller kendskab til, kan udføre/anvende etc. 
	Vurderingsmetoder (test, opgave, observation etc.)
	Faglærerens vurdering

	Deltageren kan anvende kendskab om forskellige brugergruppers kulinariske traditioner til at udvikle og fremstille velsmagende måltider tilpasset de forskellige brugergruppers ernæringsmæssige behov og ønsker. 

Deltageren kan fremstille og anrette måltider til forskellige brugergrupper, så maden fremstår indbydende i de rammer, hvor brugergruppen skal indtage maden.

Deltageren kan udarbejde madkoncepter til forskellige brugergrupper med udgangspunkt i den enkelte brugers ønsker og valgmuligheder samt måltidets ernæringsmæssige og sociale betydning for brugergruppen.
	Deltageren kan:

 - Anvende kendskab om forskellige brugergruppers kulinariske traditioner.

 
	Deltageren har grundlæggende viden om forskellige brugergrupper. 

Deltageren har kendskab til forskellige brugergruppers kulinariske traditioner.
	Opgave 1

Opgave 2


	

	
	Deltageren kan:

- Udvikle og fremstille velsmagende måltider tilpasset de forskellige brugergruppers ernæringsmæssige behov og ønsker.
	Deltageren har kendskab til udvikling og fremstilling af velsmagende måltider.
	Case 1


	

	
	Deltageren kan:

- Fremstille måltider til forskellige brugergrupper.

- Anrette maden så den fremstår indbydende i de rammer, hvor brugergruppen skal indtage maden.


	Deltageren har kendskab til fremstilling af måltider til forskellige brugergrupper.

Deltageren har kendskab til anretning af mad.

Deltageren har kendskab til forskellige rammer hvor maden kan indtages. 
	Case 1 

Case 1 

Opgave 3
	

	
	Deltageren kan:

- Udarbejde madkoncepter til forskellige brugergrupper med udgangspunkt i måltidets ernæringsmæssige og sociale betydning for brugergruppen.
	Deltageren har kendskab til udarbejdelse af madkoncepter til forskellige brugergrupper.

Deltageren har kendskab til måltidets ernæringsmæssige og sociale betydning.

 
	Case 2
	


Opgave 1

Udfyld skemaet og noter hvilke fødevarer de forskellige brugergrupper foretrækker/har behov for. 
	Fødevare-grupper


	Børn (1-2 år)
	Børn (over 2 år)
	Teenagers 
	Normal-kost voksne
	Normalkost ældre (over 65 år)
	Syge ældre 
	Sygehuskost



	Brød, mel og gryn


	
	
	
	
	
	
	

	Kartofler, ris og

Pasta


	
	
	
	
	
	
	

	Grøntsager og

Frugt


	
	
	
	
	
	
	

	Mælk og ost


	
	
	
	
	
	
	

	Kød, indmad,

fjerkræ og æg


	
	
	
	
	
	
	

	Fedtstoffer


	
	
	
	
	
	
	

	Søde sager


	
	
	
	
	
	
	

	Krydderier


	
	
	
	
	
	
	

	Drikkevarer


	
	
	
	
	
	
	


Samme skema kan laves for kost til personer fra andre kulturer f.eks.

Islam 

Jødedom

Ortodoks kristendom 

Hinduisme 

Buddhisme 

Tyrkiet, Libanon, Irak, Iran, Balkanlandene 

Pakistan 

Sri Lanka 

Sydøstasien 

Somalia
Opgave 2

Sammensæt menuen med den rette brugergruppe. Træk streger, gerne flere streger. 
	Falafel med salat 
	Vegetarer



	Pasta og kødsauce
	Muslimer



	Kosher mad 
	Diabetiker



	Kærnemælkssuppe 
	Småtspisende


	Maskeret blomkål med rejer, dressing, salat og groft brød
	Børn på 8 år


	Havregrød med fløde og ekstra smør
	Ortodokse jøder 


	Paprikagryde (svinekød, løg, cocktailpølser, bacon, gulerødder og bønner) hertil løse ris

	Babyer


	Fiskelasagne med salat 
	Ældre indlagt på sygehus

 

	Brystmælk
	Kvinder på sygehus, der spiser ”normalkost”



	Grøntsagswok
	Personer med nedsat tyggefunktion 




Opgaven kan efterfølgende bruges til diskussion på klassen.  
Case 1
Beboerhuset Gamling gård i Rungsted fungerer som café/kantine og cateringvirksomhed. Kantinen er leverandører til 25 plejehjemsbeboere, 30 beskyttede ældreboliger og 50 seniorboliger (for 55 +). 

I den seneste tid har der været en stigende tilgang af etniske nydanskere, som har skabt udfordringer for beboerhusets køkkenpersonale. Fem af beboerne er småtspisende og har derfor brug for ”Superkost”.  

Du skal til Caféen/Kantinen sammensætte et aftenkort for en uge, hvor årstiden er sommer. Hver lørdag er der temaaften, hvor de etniske nydanskere kommer med forslag til menuen. 

Aftenkortet skal udvikles således, at der er en hovedret og en biret. 

Du skal sammensætte måltiderne, så de er tilpasset brugergruppens ernæringsmæssige behov og ønsker. 
En af retterne skal udvikles ud fra en råvareliste, og retten skal du senere tilberede og anrette i køkkenet. 
Eksempel råvareliste:

Råvareliste:

Kød: fersk laks, kalkunbryst, kyllingebryst, svinemørbrad.  

Frugt/Grønt: Kartofler, gulerødder, knoldselleri, løg, hvidløg, broccoli, rødkål, appelsiner, æbler, champignon, tomater, rød peber, salat ”babymix”, dild, purløg, frossen spinat, fennikel, jordskokker, ingefær. 

Kolonial: Rasp, ris, spaghetti, skruer, flåede tomater, dijonsennep, balsamico mørk og lys, lager eddike, olivenolie, rapsolie, div. nødder, hvedemel, fuldkornshvedemel, tørgær, kyllingefond, grøntsagsbouillon, fiskebouillon, hvidvin, rødvin.

Kølevarer: Æg, æggeblommer, æggehvide, piskefløde, kvark 0,2 %, friskost, letmælk, sødmælk, revet ost, smør. 

Opgave 3

A. Oplist 10 værdier, som du mener, er vigtige for at skabe gode rammer for måltidet.

1.
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3.
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8.

9.














10.

B. Gå sammen to og to og diskuter hvilke værdier, som er vigtige for jer hver især. Vælg herefter 5 værdier ud, som i mener, er vigtigst. 

C. Klassen samles og værdierne diskuteres. 

Case 2
Du skal udarbejde et madkoncept til en af følgende målgrupper:

· Børn fra 2-5 år

· Overvægtige børn 

· Teenagers 

Madkonceptet skal indeholde:

· Overordnet idé 

· Menuplan for en 2-3 

· Indkøbsliste

· Arbejdsplan

· Opskrifter med udgangspunkt i brugergruppens ernæringsmæssige behov og ønsker.

Diskuter i gruppen om madkonceptet har/kan have en social betydning for brugergruppen.  
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