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1. Uddannelsesmalets sammenhaang til FKB og TAK

TAK : Planlaggning og produktion af hverdagsmad
Indkab, herunder lagerstyring og varemodtagel se for kekkenpersonale
@konomistyring og administration i institutionskekkener

FKB

Arbejdsmarkedsuddannel sen " Mellemmaltider — sunde og velsmagende” 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 sesadmini stration.dk

Handlingsorienter ede mal

e Deltageren kan anvende viden om forskellige brugergruppers behov for energi og
nagringsstoffer ved tilberedning af mellemmaltider

o Deltageren kan planlagyge, fremstille og anrette indbydende, sunde og velsmagende
mellemmaltider til forskellige brugergrupper med afsadt i brugergruppernes behov og ensker

e Deltageren kan tilrettelaagge mellemmaltider med afsaat i maltidets betydning for
brugergruppernes trivsel og social e aspekter

e Deltageren kan produktionsplanlaggge, kakulere og indkabe til fremstilling af
mellemmaltider.

e Deltageren kan arbgjde med de officielle anbefalinger der er om ernaging til forskellige
malgrupper

Arbejdsfunktioner

Deltageren arbejder i en virksomhed indenfor planlasgnings- og produkti onsomradet.
Deltageren vil efter kurset vaare bedre til at planlaagge og producere mellemmaltider.
Arbegjdsmarkedsuddannel sen retter sig mod medarbejdere beskadtiget med madfremstilling i
kantine, catering og institutionskakkener mv.
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2. ldeer til tilrettelaangel se

Mellemmaltider mellem hovedmadltiderne har flere formal. De sma maltider tanker op til det naeste
hovedmaltid og kan ogsa give et lilletiltreengt pause i daglige garema. Mellemmaltider giver en
sund balance, bedre forbraading, bedre fornemmelse af lyst til mad og en starre maghed, sa man
undgar at spise for meget til hovedmaltiderne.

Jo flere méltider man fordeler energiindtagel sen pa, jo mindre er risikoen for at overspise.

85-90 % af voksne spiser dagligt mellemmaltider og sterstedelen af dagens indtag af sukker
stammer herfra.

Mellemmaltider bar vaae et supplement til hovedmadltiderne og indeholde de fgdevarer, som det er
svaat nok at fanok af i hovedmaltiderne — sdsom frugt, grent, groft bred og gryn

De 3 kursusdage kan som udgangspunkt besta af et teoretisk oplagg efterfulgt af praktisk
undervisning i et kekken — hvor deltagerne af prgver noget af den tilegnede viden.

Dag 1.
| déer til det teoretiske oplagy;

e Kort gennemgang af den grundlasggende ernagingslaare — hvad er sund mad?

Hvorfor er mellemmaltider vigtige — ud fra en ernagringsmaessig sammenhaang mht. " Den
lille sult” og " den hurtige energi”

e Mellemmaltidets energiindhold, energiprocentfordeling og den overordnede
maltidsfordeling.

e Maéelemmaltidets portionsstarrelse til forskellige magrupper.

e Maelemmaltidets sociale aspekt — herunder anledninger til de fadles og individuelle
mellemmaltider.

e Mellemmaltidernes signalvaadig mht. hygge, omsorg, fadlesskab
e Mellemmaltidernes sundhedsvaardig — status.

e Brugergruppernes ansker til mellemmaltider — hvilke pragferencer har barn, unge, voksne og
addre til mellemmadltider, herunder anledning, hyppighed, indhold, "form”, portionssterrelse
osv.

e Brugergruppernes maltidsvaner — specielt med fokus pa mellemmaltiderne

e 6 om dagen — hvorledes kan mellemmdltiderne bidrage til et gget indtag af frugt og grent
e Varekendskab mht. frugt og grentsager — herunder saeson og flere anvendel sesmuligheder.
e Kadkulation af et mellemmaltid
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Idéer til den praktiske undervisning.

e Tilberedning af mellemmaltider — hvor grentsager og frugt i hgj grad indgar.
Mellemmaltiderne fremstilles, anrettes og vurderes ud fra fglgende parametre:
Sammensagning, sensorik, ernaaing, portionsstarrel ser, gkonomi — herunder
erfaringsudveksling og eksempler fra underviser

Mulige mellemmaltider: Salater, rakost, grensagsretter, Grent og frugt son snack.
Kolde og varme supper, Palagg, dip og smerelse af frugt og
grant. Bagvaark med frugt og grent

e Udarbejdelse af idébank mht. nye ravarer — nye mellemmaltider
Smagninger af nye ravarer/produkter

e Huvilkeravarer til - hvilke tilberedningsmetoder

Dag 2.
| déer til det teoretiske oplagy;

e Fuldkorn som mellemmaltid — hvorfor er det vigtigt?

e Fuldkorn —teori om dette emne.

e Brad og kornprodukter — hvordan kan det indga som mellemmaltider

e Kvalitet af mel og gryn — herunder de ”gamle” kornsorter og kvaaning af korn
e Bradbagning og gkonomi. Halv- og helfabrikata contra det at bage selv.

e Korn/ melprodukter og gkologi

I deer til den praktiske undervisning.

e Tilberedning af mellemmaltider — hvor brad og gryn i hgj grad indgar.
Mellemmaltiderne fremstilles, anrettes og vurderes ud fra fglgende parametre:
Sammensagning, sensorik, ernaaring, portionsstarrel ser, gkonomi — herunder
erfaringsudveksling og eksempler fra underviser

Mulige mellemmaltider: Madbred, fyldte brad, palsagy/dip/smerrelsetil brad.
Salater med korn, pasta og ris—med fokus pa fuldkorn
Pizza, pirogger, samosas, scones og muffins.
Sandwich
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Dag 3.
| déer til det teoretiske oplagy;

e Mellemmaltider til —raske addre — smatspisende addre
e Maelemmaltider til bgrn —smabarn med mindre appetit

e Ernagingsmaessige anbefalinger til de forskellige malgrupper — sdsom smabgarn og
raske/smétspisende addre

e Mellemmaltider med hgjt energi og proteinindhold — hvad er det?
e Berigelse af mellemmaltider til smatspisende

e Smagning/vurdering af faardigproduceret mellemmaltider

e Nagingberegning af konkrete mellemmaltider.

e Menuplanlaggning af mellemmaltider — er det ngdvendigt?

I deer til den praktiske undervisning.

e Tilberedning af mellemmaltider — med et hgjt protein- og energiindhold
— enkelte fremstilles, anrettes og vurderes ud fra fglgende parametre: sammensagning,
sensorik, ernaging, portionsstarrelser, gkonomi — herunder erfaringsudveksling og
eksempler fra underviser

Mulige mellemmaltider: Kager og desserter. Drikkelse sGsom smoothies, koldskal,
milkshake etc. Brug af madkeprodukter i tilberedning af mellemmaltider — hvorledes
pavirker det energi- og proteinindhold.

3. Afholdelsesfor mer

Det kan anbefales at kurset af 3 dages varighed afholdes pa 3 sasmmenhasngende dage
Den teoreti ske gennemgang kan underbygges af diverse smagninger af nye révarer/produkter der er
velegnet til mellemmaltider

|det deltagerne givetvis har nogle forudsagtninger indenfor fremstilling af mellemmaltider — er det
vigtigt at undervisningen tager udgangspunkt i ny inspiration og nytaankning indenfor omradet mht.
nye typer af mellemmaltider herunder révarevalg, nye sammensagninger, anretningsformer og de
nyeste anbefalinger indenfor det ernagringsmaessige aspekt.

Den overordnede planlaggning af mulige mellemmaltider er ogsa vigtigt at have som udgangspunkt
for undervisningen — idet manglende planlaggning ofte medfarer et ringe udbud og kvalitet af
mellemmaltider.

Det er vigtigt at tage udgangspunkt i deltagernes faglige og praktiske faerdigheder indenfor omradet —
sdedes a deltagerne vil opleve og se en starst mulig anvendelse af den opnaede viden/faardigheder og
deresdaglige praksis.

Undervisningen kan differentieresi forhold til deltagernes rolle/funktion pa deres arbejdsplads.
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Nogle af deltagerne er sikkert ansvarlige for den administrative og planlasgningsmaessige del af
kekkenets sortiment (mellemmaltider) — hvor i mod andre deltager overvejende har den praktiske
funktion med tilberedning og servering af mellemmaltiderne. Endvidere kan en gruppe af deltagerne
have funktioner som maltidsvaater — hvor deres viden omkring mellemmaltidets betydning kan have
stor indflydelse pa f.ex smatspisendes addres lyst og appetit til mellemmaltider.

4. Litteraturliste og nyttige links

Fadevarelage. Hanne Hyldgaard Langager. Erhvervsskolernes Forlag 2007
Ernagingslaare. Alice Linning. Erhvervsskol ernes Forlag 2005
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Mellemmaltiderne — en kulturanalyse af mellemmaltider pa kontorarbejdspladser. Mine Sylow.
Kradtens bekaampel se 2006. http://modefrugt.dk/mellem/mellem_maaltiderne_uddrag.pdf
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Suverame Salater og Brillante Buffeter. Sonja Bock. Politikens Forlag
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Et ordentlig brad. Camilla Plum. Gyldensdahls Forlag 2005
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Kager, der smager og andre sade sager. Alette Bertelsen. Forlag Hest og Sen 2006
www.6omdagen.dk

www.groenttorvet.dk

www.modefrugt.dk

www.altomkost.

www.fuldkorn.dk
http://www.arla.dk/Temaer/M est-til-hverdag/M el lemmal tider/
http://www.altomkost.dk/Services/Nyhedsrum/Nyheder/2008/Snackn snack.htm

(pjece: Snack n"Snack fra Fgdevarestyrelsen)

Den nationale kosthandbog — www.kostforum.dk
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