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1. Uddannelsesmilets sammenhgeng til FKB og TAK’er

" 45681 Sund fastfood inden for ferskvareomradet” herer til den fadles kompetencebeskrivelse nr.
2634 Detailforarbeg/dning og foraadling af ferskvarer.
FK B’ en kan hentes pa www.efteruddannel se.dk.

Ca 60 % af maltiderne bliver indtaget uden for hjemmet og medarbejdere bliver i stigende grad
tilbudt madordninger pa deres arbejdsplads, endvidere er institutioner begyndt at kebe maden udefra.

Der er gget interesse for ernagingsrigtig mad. Forbrugerne eftersparger samtidig retter, der kraever
et minimum af tilberedning. Der er behov for at medarbejdere inden for detailforarbejdning og
foraadling af ferskvarer kender til, hvordan fastfood kan produceres mere ernagingsrigtigt. Her
tamnkes bl.a. pa sammensagning og tilberedning af ernaaringsrigtig mad, herunder sund fastfood.
Endvidere er der behov for, at medarbejderne kan radgive kunder.

Arbejdsmarkedsuddannel sen henvender sig til personer, der gnsker inspiration til ernaaingsrigtige
madltidsd gsninger samt at blive opkvalificeret inden for ernagring, energiberegning, varedeklarering,
menuplanlaggning samt prisfastsatel ser pa produkterne.

Arbejdsfunktioner

Arbegjdsmarkedsuddannel sen er relevant for fal gende arbejdspladser/jobfunktioner inden for
jobomradet:

Detailslagtere, inden for delikatesseafdelinger samt inden for bagerbranchen (med salg af
convenience- og fastfood)

Deltagerforudszetninger

Arbg dsmarkedsuddannel sen er rettet mod alle personal egrupper, der producerer eller har gnske om
at fremstille ernaaringsrigtig fastfood og convenience inden for detailbranchen.

Deltagerens faglige forudsaetninger i forhold til uddannel sesomradet vil veare afhaangige af
arbejdsorganiseringen pa den enkelte arbejdsplads. Det betyder, at de befgjelser, den enkelte
medarbejder har og de arbejdsopgaver, som den enkelte medarbejder |gser, kan vaae forskellige.

Deltagerne kan vage faglaate inden for detailslagtere, bagere (med salg af convenience og fastfood),
catere og ufaglaate.

Struktur

Ufaglaate og andre, der ikke har en uddannelse inden for levnedsmiddel omradet kan med fordel
gennemfare kurset 42426 Almen fadevarehygigne — obligatorisk certifikat.
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2. Ideer til tilrettelzeggelse

Uddannelsesmal

Deltageren kan fremstille ernagringsrigtig fastfood og convenience i detailslagterforretninger,
delikatesseafdelinger og lignende ved anvendelse af ravarer inden for branchen.

Deltageren kan ud fra grundlasggende ernagingsprincipper fremstille sunde og eller
ernagringsforbedrede fastfoodretter frasavel det traditionelle sortiment som nye retter.

Deltageren kan foretage korrekt opbevaring, opvarmning, varmholdelse og nedkelning af fadevarer
I henhold til gaddende hygiejneregler.

Uddybning af uddannelsesmal:
Eksempler paemner til kurset:
Deltageren
e Kan under hensyntagen til det ernagingsrigtige fremstille retter inden for falgende omrader:
fjerkrag supper, kad, fisk og skaldyr, bradprodukter (pizza, sandwich, teater og bred med
fyld), pastaretter, desserter og kage.
Kan foretage egenkontrol pa produktionen, herunder udpegning af kritiske kontrol punkter.
Kan anvende regneark til kalkulationer.
Kan anvende f.eks. energiberegningsprogrammer fx ”kend din kost” eller Dankost 2000.
Kan udarbejde frivillig maakning (varedeklaration, nye maakningsordninger).
Kan anvende de bedst egnede emballager til transport samt detailsalg af produkterne.
Kan udarbejde madplaner pa ugebasis.
Desuden
Vigtigheden af ernagingsrigtig kost.
K ostcirklen/madpyramiden.
De energigivende stoffer og forholdet mellem disse.
Behovet for vitaminer og mineraler.
De amindelige regler for menuplanlaggning.
Den gaddende lovgivning omkring opbevarel se, opvarmning, varmholdel se og nedkelning
af fedevarer.

Vejledende kursusplan:

Dag 1.
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Velkomst og orientering om kurset.

Gennemgang af de grundlagggende regler/principper om sundhed og ernaaring.
Fordgjelsen.

Vitaminernes og mineralernes betydning for kroppens funktioner.

De energigivende stoffer.

Gennemgang af kostcirklen og de 8 kostrad.

Regler for menupl anlaagning og sammensagtning af madplaner pa ugebasis.
Deltagerne delesind i 4 grupper (gruppe 1: supper og bradprodukter, gruppe 2: ked og pastaretter,
gruppe 3: Fjerkraeog kage, gruppe 4 fisk — skaldyr og desserter).
Gennemgang af ravareliste.

Gruppen udvadger 2 x 4 opskrifter fra http://www.hjerteforeningen.dk
Gennemgang af opskrifter til dag 2.

Klargering af ravarer til dag 2.

Dag 2.
Praktik:

Gennemgang af praktiklokalet.

Fremstilling af ernagingsrigtig convenience og fastfood og eksponering af retterne.
(de 32 retter).

Kl. 12.30 samling omkring retterne og smagning og evaluering af disse.
Emballering, etikettering og transportregler for retterne.

Afrydning/rengaring.

Teori:
Egenkontrol.

Opbevaring, varmholdel se og nedkaling.
V aredeklarationer/ magkning.


http://www.hjerteforeningen.dk/
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Dag 3.
Praktik:

Fremstilling af ernagingsrigtig retter som er velegnede til buffetservering.

Deltagerne delesind i 4 grupper (gruppe 1: tilbeher og garniture, gruppe 2: forretter, gruppe 3:
hovedretter, gruppe 4 kage og desserter). Retter udvad ges fra opgavebank udarbejdet af
underviseren, med hensynstagen til arstid, tema, deltagernes evner, varieret udbud, tid osv.
Klargaring og anretning af buffet og salgsomradet (hvor skal tingene std).

Teori:
Gennemgang af regneark og kalkulationsregler med gvelser.
Introduktion til f.eks. energiberegningsprogrammerne ”kend din kost” eller Dankost 2000. Samt

ovelser hertil.
Evaluering.

3. Opgaver, undervisningsmaterialer

Det anbefales at bruge opskrifter fradiv. hjemmesider, fx www.hjerteforeningen.dk eller andre. Se
nedenstaende links.

4. Afholdelsesformer

| forhold til implementering af den nyerhvervede viden vil det vaare hensigtsmaessigt, at
undervisningen er praksisnaa (det vi sige, at der er et stort overfaringselement mellem den
teoretiske undervisning og den praksis, som deltagerne arbejder i).

Ved at tage afsedt | deltagernes konkrete hverdag og af graansede problemstillinger og perspektivere
dette sammen med deltagerne, kan der vaare en hgj grad af overfgring mellem undervisning pa
kurset og deltagernes praksis. Det betyder, at der ikke skal vaae mange (dybere) teoretisk oplagy,
men omvendt heller ikke mangle tilstragkkelig " ny viden”.


http://www.hjerteforeningen.dk/
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5. Litteraturliste og nyttige links

Forslag til undervisningsmaterialer:

Foldere fra Fedevarestyrel sen:

Naaingsdeklarationer.

Alt om kost.

Opbevaring af fadevarer.

Rigtig indpakning af fadevarer.

Fakta om fadevarehygie ne.

Egenkontrol i restauranter, pizzeriaer og cafeer.
Egenkontrol i supermarkeder med fremstilling af fadevarer.
Emballage og materiae til fedevarer.

Maakning af faadigpakkede fadevarer.

Direkte levering af fadevarer.

L evnedsmiddel styrelsen:

Maakning af madvarer.
En heldig kartoffel.

De Danske Slagterier:
Udskaging og tilberedning af svinekad.
K edbranchens fad | esréd:

Keadets lyst.
Hvad skal vi ha' ?

Landbrugets kartoffel fond:

Slank med kartofler og grent.
Kartofler.

Diaghandbog for kokke af Karl Otto Schmidt
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Nyttige linkstil inspiration til retter og fastfood:

http://www.hjerteforeningen.dk

Forside - Kradtens Bekaampelse
http://www.6omdagen.dk

http://www.sundhed.dk
http://www.altomkost.dk
Sundhedsstyrel sen
Arla.dk
Foedevareboersen.dk

K gdbranchens Fadlesrad
Danske Slagterier



http://www.hjerteforeningen.dk/
http://www.cancer.dk/
http://www.6omdagen.dk/
http://www.sundhed.dk/
http://www.altomkost.dk/
http://www.sst.dk/
http://www.arla.dk/
http://www.foedevareboersen.dk/koedbranchen.asp
http://www.meatboard.dk/view.asp?ID=163
http://www.danskeslagterier.dk/smcms/Danske_Slagterier/Index.htm?ID=2

