Beskrivelse af undervisningsforlgb

Undervisningsforlabets titel

Beeredygtighedskompetencer for Mad og Oplevelser

Formal og malgruppe

Malgruppen er Erhvervsuddannelserne Grundforlgb 2 Gastronom, Erneeringsassistent, Tje-
ner, Bager og konditor. Forlgbet er et samlet Grundforlgb 2, hvor malet er at give eleverne et
beaeredygtighedsperspektiv pa hele arbejdet i de professionelle kakkener, sa eleverne opnar
grundleeggende kompetencer til at arbejde baeredygtigt og deltage i den fortsatte udvikling af
denne pa deres kommende laerepladser og arbejdspladser. Formalet er derfor, at baeredygtig-
hed som tankeszet og handlekompetence integreres i alle forlgb saveli grundfagene somide
kekkenfaglige fag, sa eleverne opnar kompetencer forstdet som viden, kunnen og holdninger
til at arbejde professionelt med baeredygtighed.

Faglige mal og kompetencer, som opnas ved undervisningsforlgbet

Undervisningsforlgbet skal bidrage til at leerlingene pa Mad og Oplevelser far en grgn grundfor-
staelse indenfor deres fag, og bliver i stand til at indteenke beeredygtige l@sninger ind i deres
kommende arbejdsliv.

e Arbejde med begrebet baeredygtighed og FN's 17 verdensmal med seerligt med fokus
pa sammenhaengen til eget fagomrade og egen branche.

e Beregne passende produktions- og portionsstarrelser med fokus pa at minimere spild
ved madproduktion.

e Fremstilling af produkter hvor baeredygtighed ernaering, sundhed og velsmag gar hand i
hand.

e Anvende CO2 udregning modellen og reflektere over CO2 betydning i faget.

e Kompetencertil, at udvikle og fremstille klimavenligt mad baseret pa hensyntagen til
milja- og klimaforhold, seesonvarer og madkultur.

e Ravarekendskab fra landmanden til forbrugeren og viden om betydningen af vores valg
i forhold til konventionelt versus gkologisk produktion.



o Foretage simple energiudregninger af udstyret i kakkenet.
e Udnytte ravarer optimalt ved klarggring og tilberedning.

e Anvendeviden om bl.a. brancherelevante maerkninger og certificeringer til at treeffe
beeredygtige valg i forhold til mad og fgdevarer.

¢ Have viden om madspild og kunne anvende denne viden til at minimere madspildet.
o Forsta begrebet green-washing i forhold til virksomhedens egne beeredygtige indkab.

e Have viden om affaldssortering og feerdigheder til udfgrelse i praksis.

Indhold (aktiviteter/opgaver/metoder/materialer som indgar i forlgbet)
Modul 1

e Rundtom aegget (LUP og opgavebeskrivelse)
o Liveterfedt (LUP og opgavebeskrivelse)
o Veerkstedspas (LUP og opgavebeskrivelse)

Modul 2

e Defire arstider (LUP og opgavebeskrivelse)
e DeterDansk (LUP og opgavebeskrivelse)
e Madens kemi (LUP og opgavebeskrivelse)
e Smagogbehag (LUP og opgavebeskrivelse)

Modul 3

e Kundenicentrum (LUP og opgavebeskrivelse)
e Frisk og sund (LUP og opgavebeskrivelse)
e VFO (LUP og opgavebeskrivelse)

Modul 4

e Detsgde liv(LUP og opgavebeskrivelse)
o kologi (LUP og opgavebeskrivelse)
e Fixogfeerdig (LUP og opgavebeskrivelse)

Planleegning af undervisningsforlagb (gode rad)

Projektet er tilrettelagt pa en sddan made, at modulerne har det samme forbrug af ressour-
cer som er budgetteret med pa uddannelsens grundforlgb 2. Det vil sige, at det feerdige



undervisningsforlgb vil kunne afvikles indenfor de normale leererundervisningstimer, forbere-
delsestid, materiale og ravarer budget.

Den moduleere opbygning gar ligeledes undervisningsforlabene mere fleksible overfor eventu-
elle nye kompetencebehov, hvorfor der ikke i samme grad vil skulle bruges ekstra resurser pa
atvidereudvikle eller opdatere forlgbene.

Undervisningstimer

Det samlede undervisningsforlgb varer 20 uger.

Evaluering af undervisningsforlgbet
Modul 1

Evalueringen af modul 1 viste, at eleverne har opnaet en gget forstaelse for beeredygtighed i
kakkenet. Hovedparten af eleverne vurderer desuden, at undervisningen har styrket deres for-
udseetninger for at arbejde med baeredygtige lgsninger i deres kommende arbejdsliv. Evalue-
ringen peger samtidig pa, at eleverne i hgj grad er motiverede for at arbejde videre med bzere-
dygtighed i praksis.

Modul 2

Evalueringen viser generelt positive tilbagemeldinger fra eleverne pa undervisningsforlgbet.
Flertallet af eleverne angiver, at de har haft en positiv oplevelse og opnaet gget viden om mini-
mering af madspild. Derudover vurderer starstedelen af eleverne, at undervisningen har styr-
ket deres forstaelse for sammenhangen mellem reduktion af madspild og skonomisk bzere-
dygtighed. Evalueringen peger samtidig pa, at eleverne samlet set har opnaet en starre forsta-
else for beeredygtighed i kakkenet.

Modul 3 og 4 er ikke blevet afprgvet og evalueret.

Seerlige erfaringer/opmaerksomhedspunkter.

Som neaevnt ovenfor er modul 3 og 4 ikke blevet afprgvet og evalueret. Det anbefales derfor at
foretage en evaluering efter brug af modulerne, samt at vaere opmeerksom pa eventuelle for-
delagtige tilpasninger ud fra tilbagemeldingerne.
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