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1. Uddannelsesmalets sammenhaeng til FKB og TAK er
Uddannelsesmalet:

Den handlingsorienterede maformulering for arbejdsmarkedsuddannelsen er:

1. Deltageren kan anvende viden om unges behov for energi og naaringsstoffer ved
planlaegning og tilberedning af sund velsmagende mad til unge pa hgj- og efterskoler.

2. Deltageren kan planlaggge, tilberede og anrette mad, der er sund, spaandende og falger tidens
madtrend, og som er velegnet til unge pa hgj- og efterskoler.

3. Deltageren kan vejlede og inspirere unge om mad i forhold til deres aktivitetsniveau, sa
muligheden for overvaggt og kostrel aterede sygdomme mindskes.

4. Deltageren kan vejlede og inspirere unge pa hgj- og efterskoler om sund mad — svel
gennem kekkenpraktik som gennem teori.

Arbejdsmarkedsuddannelsen "Mad til unge pa hgj- og efterskoler” herer til den fadles kompetence-
beskrivelse (FKB) nr. 2778 "Mad til grupper med varierende behov for ernaging’.
FK B’ en kan hentes pa www.uddannel sesadministration.dk

Uddannelsesmalet er relevant for flere malgrupper inden for FKB'en, idet produktion af mad til
unge pa hgj- og efterskoler varetages af savel faglaate som ikke-faglaate medarbejdere. Her tamkes
forst og fremmest pa ernagingsassistenter/kekkenassistenter og kekkenledere, men ogsa
gkonomaer, kokke samt ufaglaate varetager produktion af mad til unge pa hgj- og efterskoler, og
disse kan derfor ale vaae en del af magruppen for "Mad til unge pad hgj- og efterskoler”.
Uddannelsesmalet er ikke blot relevant for faglaate og ikke-faglaate medarbejdere, der arbejder
inden for hgj- og efterskoleomradet, men ogsa for de der fremadrettet gnsker at arbejde inden for
omradet.

Arbegdsfunktioner

Uddannelsesmalet er rettet til falgende TAK’er i FKB’en og skal kvalificere deltageren inden for
falgende:
Planlaggning og produktion af hverdagsmad

Deltageren skal kunne planlasgge og tilberede sund og velsmagende mad til de unge pa hgj- og
efterskoler. Med baggrund i stigende fedmeepidemi er det vigtigt og en udfordring at inspirere og
motivere de unge il et sundt liv med mad, ogsa efter skoleopholdet afsluttes.

Nye undersggelser af skoleelever viser, at hver fjerde 15 arig vejer for meget. Trods @get fokus pa
barn og unges kost og motionsvaner, viser undersggelser, at det endnu ikke er lykkedes at knaskke
fedmekurven. Og med en viden om at overvaagtige bern ogsa ofte bliver overvasgtige som voksne
med deraf falgende livsstilssygdomme, er det vigtigt at forebygge, ogsa pa hgj- og efterskolerne.


http://www.uddannelsesadministration.dk/
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De unge pa hgj- og efterskoler ska have sund og velsmagende mad. Den mad der serveres pa
skolerne er med til at pavirke de unges fremtidige madvaner. Sa derfor er det vigtigt at fa vagt de
unges interesse for sund kost og derved motivere og inspirere dem til et fremtidigt sundt liv med
mad.

Pa hgj- og efterskoler er der ofte lagt vaagt pa et hgjt aktivitetsniveau. Dette har stor betydning for
den kost, de unge bar have mulighed for at indtage pa skolen, sdledes at risikoen for overvasgt og
kostrel aterede sygdomme mindskes for dem.

Deltageren skal kunne anvende den faglige viden om unges behov for energi og nagings-stoffer til
at planlasgge og tilberede en sund og velsmagende mad til de unge pa hgj- og efterskoler. Her vil
der bl.a. vaae saligt fokus pa mellemmaltidernes betydning.

| uddannelsesmélet lasgges der vaagt pd, at deltagerne opnar kompetencer, sa de selvstaandigt og i
samarbejde med andre kan planlaagge og tilberede en sund og vel smagende mad til de unge pa hgj-
og efterskoler.

Deltageren skal kunne vejlede og inspirere de unge pa hgj- og efterskoler i sund mad samt om mad i
forhold til deres aktivitetsniveau, sd overvasgt og kostrelaterede sygdomme mindskes. Denne
kompetence opnds gennem teoretiske oplagy og erfaringsudveksling.

Deltagerforudsagtninger

Tidligere erhvervede erfaringer fra produktion af mad til unge, savel gennem uddannelse som
gennem arbgjde, er vassentlige forudsagninger at medbringe i uddannelsen. Uddannelsen skal
tilrettel aagges sdledes at bade erfarne, nye og kommende medarbejdere pa hgj- og efterskoler kan
deltage.

Det vil dog vaae en fordel at have arbejdet med produktion af mad til unge, da deltageren kan
overfare egne erfaringer til de emner, der undervises i pa uddannelsen, men det bar ikke vaae en
forudsagning.

Struktur

Der er ingen uddannelsesmd / uddannel ser som er relevante forud for denne uddannel se.
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2. ldeer til tilrettelasggelse

Uddannelsen foreslas inddelt i 2 temaer, som er felgende:
e Sund og velsmagende mad til raske unge
e Maden skal pavirke de unges fremtidige madvaner

Deltageren er gennem hele uddannelsen ansvarlig for egen laaing. Deltageren formulerer
forventninger til uddannelsen ved kursusstart, og kan efterfal gende opstille egne laringsmd pa den
baggrund.

Udgangspunktet for undervisningen er deltagernes erfaringer fra arbejdet med unge, fremstilling af
mad til unge og de arbejdsfunktioner, som deltageren mader i arbejdet.

Tilrettelagggelsen af uddannelsen kan med fordel skabe rum for erfaringsudveksling mellem
deltagerne. Erfaringsudvekslingen er et vigtigt redskab i inspirationen vedrgrende begge temaer i
uddannelsen. Desuden er erfaringsudvekslingen mellem deltagerne saaligt vigtig, fordi der ofte kun
er faansatte i kekkenet pa hgj- og efterskoler.

Deltagerne skal stilles i situationer, hvor de skal overfgre den viden, de har opndet pa kurset, til
praktiske situationer i deres dagligdag.

Gennem hele uddannelsen tages der - med respekt for uddannel sesmal saetningen — udgangspunkt i
deltagernes forudsagninger, ansker og behov.

Undervisningen kan differentieresi forhold til deltagernes forudsagninger, ansker og behov.

Tema 1. Sund og velsmagende mad til raske unge

Forudsagningen for at deltagerne fremover kan pavirke de unge pa hgj- og efterskoler i deres valg
af mad er, at de har en solid viden om ernazring og sundhed set i forhold til de unge pa skolerne.

Undervisningen kan med fordel indeholde falgende emner:
e Livsstilssygdomme — herunder overveagt, areforkalkning og diabetes samt forebyggelse
heraf
Ernaaringslaare — primaat kulhydrater (sukker og kostfibre) og fedt
Anbefalinger for normalkost — De nordiske nagringsstofanbefalinger 2004 og de 8 kostrad
K ostens betydning for indlaaring og koncentrationsevne, humer og velvaare
Menuplanlaggning: maltids menster, mellemmaltidernes betydning, det gode morgenmaltid,
det gode aftensmaltid, ideer til sunde mellemmaltider
Tilberedningsmetoder som tilgodeser de unges behov for sund og velsmagende mad
e Ungdomskultur / madkultur, evt. etnisk mad med forslag til brugbare ideer til hgj- og
efterskoler
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Mad- og maltidspolitik

Saalige behov ved hgjt fysisk aktivitetsniveau

Inspiration til, hvordan vi hjad per unge, der er overvaggtige ved skolestart

Hvordan undgar de unge at tage pai vaagt pa hgj- og efterskolen?

@konomi: hvordan kan jeg lave ernagingsmaessig forsvarlig mad inden for en lille
gkonomisk ramme? — evt. diskussionsopgave, hvor deltagerne inspirerer hinanden ud fra
deres erfaringer fra eget arbejdssted.

Undervisningen kan med fordel tilrettelasgges med korte teoretiske oplagy efterfulgt af
diskussionsopgaver, hvor deltagernes erfaringer inddrages som vigtig inspirationskilde.

Brug af eksterne foredragsholdere kan inddrages, hvor det er relevant og muligt. For eksempel kan
ressourcepersoner fra hgj- og efterskoler med saaligt fokus pa sund mad inddrages.

Tema 2: Maden skal pavirke de unges fremtidige madvaner

Undervisningen kan med fordel indeholde falgende emner:

e Grant og groft — hvordan far jeg de ungetil at synes om det / kunne lide det?

e Emneuger og temadages betydning som " pavirker” af de unge

e Motivation — hvordan inspireres unge til en sund livsstil? Hvordan delagtiggeres de unge i
arbgjdet med at producere og prassentere maden? Hvordan far vi de unge til at forsta
sammenhaangen mellem det, de spiser og deres helbred og velvaae?
Medindflydelse
"De kraesne unge” — hvad stiller vi op med dem?
Hvordan far vi de ungetil at tage ansvar for eget liv og helbred?
Hvordan kommer vi ud over rampen (jfr. Chris McDonald) — den gode sadger af et budskab
/ en god sundhedsformidler
e Hvordan skabes et godt omdemme af kekkenet og maden pa hgj- og efterskolen?

3. Opgaver, undervisningsmaterialer

Undervisningen pa uddannelsen tilrettelaagges sa praksisnaat som muligt. Opgaverne kan med
fordel tage afsad i konkrete eksempler og cases, som deltagerne medbringer fra deres erfaringer
med produktion af mad til unge pa hgj- og efterskoler.

Undervisningen pa uddannelsen tilrettelaagges primaat gennem teoretiske oplagy, diskussioner og
opgavebearbegjdning. Men uddannelsen kan med fordel ogsa indeholde lidt praktisk arbejde i et
kakken (evt. %2 - 1 dag), eksempelvis med produktion af forskellige sunde og nagingsrige mellem-
maltider eller produktion af spaandende retter til det gode aftensmaltid, hvor der er taget hensyn til
tilberedningstid, sundhed og gkonomi. Det formodes, at mange af deltagerne er visuelt orienterede,
hvorfor inddragel se af praktisk arbejde i uddannelsen vil vaae godt.
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4. Afholdel sesfor mer

Kurset foreslas afholdt som et samlet kursus. | forhold til implementering af den nyerhvervede
viden vil det vaae hensigtsmasssigt, at undervisningen er praksisnaa (det vil sige, at der er et stort
overfagringselement mellem den teoretiske undervisning og den praksis, som deltagerne arbejder i).
Ved at tage afsadt | deltagernes konkrete hverdag og afgraansede problemstillinger og perspektivere
dette sammen med deltagerne, kan der veae en hgj grad af overfering mellem undervisning pa
kurset og deltagernes praksis. Det betyder, at der ikke skal vaae mange (dybere) teoretisk oplasg,
men omvendt heller ikke mangle tilstragkkelig " ny viden”.

5. Litteraturliste og nyttige links

"Kostlage” af Hanne Hyldgaard Langager og Lene Mark, Erhvervsskolernes Forlag, 1999
"Ernagingslaae’ af Alice Linning, Erhvervsskolernes Forlag, 2001

"Metodik og rdvareanvendelse”, af Karen Christensen, Erhvervsskolernes Forlag, 2001
Kogebogen "Mad til mange”, af Ingrid Jargensen og kekkenpersonalet pa Frijsenborg
Ungdomsskole

"Kost — Adfaard — Indlagingsevne”, af Frede Brauner, Klim 2002

" Kommunikation, psykologi og paedagogik”, af Marianne Clausen, Erhvervsskolernes Forlag
" Coaching pajobbet”, af John Whitmore, Peter Aschenfeldts Forlag, 2007

"Vakst gennem mennesker”, af Thorbjern Jargensen, Saxo

"Slip anerkendelsen 1gs’, af Mads Ole Dall & Solveig Hansen, Frydenlund, 2001

Pjecer fra Fedevarestyrel sen:
"Hvad skal idragsaktive bagrn og unge spise og drikke?’
”"Du er maske for sgd.”
" Kostkompasset — veglen til en sund balance.”

Pjece fra danske Slagterier:

"Femten slanke.”

Nyttige hjemmesider:

www.altomkost.dk

www.hjerteforeningen.dk
www.lederweb.dk
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