Forslag til gennemførelse af IKV 
42 888 Børn og mellemmåltider

	AMU-mål

(handlingsorienteret målformulering)
	Delmål


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

	Deltageren kan planlægge ernæringsrigtige mellemmåltider til børn på forskellige alderstrin på baggrund af viden om børns behov for energi og næringsstoffer ifølge de officielle anbefalinger. 

Deltageren kan tilberede og anrette indbydende og velsmagende mellemmåltider til børn - og sammen med børn. 

Deltageren kan vurdere anvendelsen af halv- og helfabrikata til fremstilling og servering af ernæringsrigtige mellemmåltider til børn.
	Deltageren kan:

- Planlægge ernæringsrigtige mellemmåltider til børn på forskellige alderstrin på baggrund af viden om børns behov for energi og næringsstoffer ifølge de officielle anbefalinger. 


	Deltageren har kendskab til planlægning af ernæringsrigtige mellemmåltider til børn.


Deltageren kan redegøre for De 8 kostråd til børn og anbefalinger til:

- Energi

- Frugt og grønt

- Kartofler, ris og pasta

- Brød og gryn

- Fisk og fiskepålæg

- Kød, pålæg og æg

- Fedtstoffer

- Ost og mælk prod.

- Sukker / søde sager

- Salt
	Case 1 

Opgave 1

	

	
	Deltageren kan: 

- Tilberede og anrette indbydende og velsmagende mellemmåltider til børn - og sammen med børn. 

 
	Deltageren kan anvende viden om tilberedning

Deltageren kan anvende viden om anretning


	Case 1 


	

	
	Deltageren kan:

- Vurdere anvendelsen af hel- og halvfabrikata i forbindelse med mellemmåltider. 


	Deltageren kan anvende viden til udvælgelse af ernæringsrigtige hel- og halvfabrikerede produkter. 


	Opgave 2


	


Case 1

Børnehuset Sofiendal laver hver dag frokost og mellemmåltider til børnehusets 60 børn og voksne. 

Køkkenpersonalet har for en uge siden været på kursus i ernæring og de 8 kostråd i børn, og vil derfor gerne lave nogle nye mellemmåltider ud fra disse retningslinjer. De har i lang tid lavet gulerodsstænger, boller med smør og udskåret frugt, men de synes det er ved at være for kedeligt. De vil derfor gerne have nogle mere ”spændende” retter. 

Børnehuset har en ernæringsassistent og en køkkenmedhjælper og de har hver dag 4 børn med i køkkenet. Mellemmåltiderne skal derfor planlægges, så det er muligt, at børnene kan være med. 

Du skal til børnehuset sammensætte og udvikle fem forskellige mellemmåltider, hvor årstiden er vinter. 
Et af mellemmåltiderne skal udvikles ud fra en råvareliste, og retten skal du senere tilberede og anrette i køkkenet. Mellemmåltiderne vurderes mundtligt af underviseren. 
Deltagerne skal i grupper planlægge fem forskellige ernæringsrigtige mellemmåltider til børn.

	Mellemmåltid

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	


Opgave 1: Opgave omkring børn og mellemmåltider
1. Hvor mange gram fisk og fiskepålæg bør børn spise om ugen?
2. Hvor meget frugt og grønt bør børn spise om dagen? 
3. Hvad bruger kroppen fedt til?
4. Hvorfor er det godt at spise frugt og grønt?
5. Tæller kartofler og juice med i regnskabet med 6 om dagen?
6. Hvorfor der det godt at spise fisk?
7. Er makrel i tomat og tun på dåse rigtig fisk?
8. Hvor får vi kulhydrat fra?
9. Hvorfor er rugbrød sundere end toastbrød?
10. Hvad betyder tomme kalorier?
11. Nævn de 8 kostråd for børn.
12. Hvad består en sund madpakke af?
13. Hvad er en Y-tallerknen?
14. Hvor mange minutters motion skal børn have om dagen?
15. Hvor meget sukker må børn få om dagen?
16. Hvor meget mælk/mælkeprodukt skal børn have om dagen?
17. Hvad er en gennemsnits energibehov for børn?
18. Nævn de energigivende næringsstoffer.
19. Hvor meget energi (kJ) giver de energigivende næringsstoffer pr. g?
20. Hvor meget kartofler, ris og pasta bør børn spise om dagen?
21. Hvilke fedttyper anbefales det børn at spise?
22. Hvor meget salt bør børn spise om dagen?

23. Hvilke kødtyper anbefales det at børn spiser mest af?

Opgave 2: Halv- og helfabrikata

Skriftlig individuel opgave.

Vurder de to forskellige brød.

Hvad mener du om indholdet af:

· Energi

· Næringsstoffer

· Herunder tilsat sukker

· Kostfiber

· Salt 

· Produktet generelt

FULDKORNSBRØD

Produktdata

Varenr. 50100006

Karton EAN 5701014037871

Produktkategori Franskbrød

Vægt/stk. ca. 550g

Antal pr. karton 10

Antal karton pr. palle 32

Holdbarhed 12 måneder

Opbevaring Ved -18°C eller koldere

Må ikke nedfryses igen efter optøning.

Håndtering

Produkterne optøs tildækket med plastik eller i

plastpose i min. 3-6 timer eller natten over på

køl. Bages i 11 min. i alm. ovn ved 190°C.

Deklaration

Næringsindhold pr. 100 g:

Energi 230 kj (990 kcal)

Protein 11,0 g

Kulhydrat 39,0 g

- heraf sukkerart 2,0 g

Fedt 2,5 g

- heraf mættede fedtsyrer 0,5 g

Kostfibre 5,5 g

Natrium 1,3 g

Ingredienser

Vand, hvedemel, durum fuldkornsmel 23%,

havreflager 13%, hvedegluten, gær, salt tilsat

jod, hvedefibre 0,9%, druesukker,

bygmaltekstrakt, rugsigtemel, emulgator

(vegetabilsk E472e), surdejskultur,

melbehandlingsmiddel (E300).

Kan indeholde sesam.

Saltindhold pr. 100 g: 1,3 g

Fødevarestyrelsen anbefaler 75 g fuldkorn om

dagen som en del af en varieret kost.

Fuldkornsbrød indeholder 35 g fuldkorn pr.

100 g
TREKORNSBRØD (RÅ DEJ)

Produktdata

Varenr. 00008042

Karton EAN 5701536265127

Produktkategori Rådej

Vægt/stk. ca. 700g

Antal pr. karton 12

Antal karton pr. palle 32

Holdbarhed 6 måneder

Opbevaring Ved -18°C eller koldere

Må ikke nedfryses igen efter optøning.

Håndtering

Produktet optøs tildækket med plastik eller i

plastpose i ca. 180 min. ved stuetemperatur

eller natten over på køl. Herefter stilles det til

hævning i ca. 60 min. (35°C, fugt 75%RF) eller

tildækkes med plastik et lunt sted indtil 3 x

størrelse. Bages i 35 min., damp 2 x 10 sek.,

ventil lukket de første 15 min. Bages i

varmluftsovn ved 190°C.

Deklaration

Næringsindhold pr. 100 g:

Energi 220 kj (940 kcal)

Protein 9,5 g

Kulhydrat 37,0 g

Fedt 3,0 g

Kostfibre 3,0 g

Ingredienser

Hvedemel 36%, vand, rugkerner 8%,

rugsigtemel 8%, hørfrø 4%, gær,

hvedegluten, salt tilsat jod, stabilisator (E412,

E466), emulgator (vegetabilsk E472e),

druesukker, vegetabilsk olie, bygmaltmel,

melbehandlingsmiddel (E300), surdejskultur.

Dekoration: Sesamfrø.

Saltindhold pr. 100 g: 1,2 g
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