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Bekendtgoerelse om erhvervsuddannelsen til ernaringsassistent

I medfer af § 4, stk. 2, og § 38, stk. 2, i lov om erhvervsuddannelser, jf. lovbekendtgerelse nr. 271 af 24.
marts 2017, § 4, stk. 1 og 2, og § 7, stk. 3, 1 lov om erhvervsfaglig studentereksamen i forbindelse med
erhvervsuddannelse (eux) m.v., jf. lovbekendtgerelse nr. 961 af 1. september 2014, som @ndret ved lov nr.
1746 af 27. december 2016, og efter bestemmelse fra, samrdd med og inddragelse af Fagligt udvalg for
Erneringsassistentuddannelsen fastsettes efter bemyndigelse:

Formadal og opdeling

§ 1. Erhvervsuddannelsen til ernaringsassistent har som overordnet formal, at eleverne gennem skole-
undervisning og praktikuddannelse opnar viden og ferdigheder inden for folgende overordnede kompe-
tenceomrider:

1) Sammens&tning og tilberedning af velsmagende og ernaringsmassig korrekt mad og maltidsservice
1 den professionelle forplejning pa f.eks. sygehuse, plejehjem, @ldrecentre, kantiner, cafeer, skoler
(hejskoler, efterskoler, landbrugsskoler og folkeskoler), dag- og degninstitutioner, leve- og bomiljeer,
modtagekokkener, kaserner, faengsler, kursuscentre og selvstendige virksomheder.

2) Kombination af viden om sundhed, ekologi, sensorik, fodevarer, ernering, dietetik, hygiejne og
egenkontrol, madspild og milje i1 forbindelse med planlegning, udferelse, dokumentation og kvali-
tetsvurdering af de arbejdsopgaver, der er forbundet med varemodtagelse, tilberedning, anretning af
mad og varierede maltider under hensyntagen til produktionsformen, forebyggelse og sundhedsfrem-
me 1 det professionelle kekken, med udgangspunkt 1 malgruppens behov og kulinariske praferencer.

3) Planlegning, strukturering og gennemforelse af produktionen ergonomisk korrekt ud fra givne oko-
nomiske vilkar, tage hgjde for anretning og servering af mad til forskellige mélgrupper, tage ansvar
for sensorik, hygiejne og egenkontrol samt kvaliteten af maden.

4) Kommunikation som redskab til at skabe et godt arbejdsmilje og fremme samarbejdet med kolleger 1
det professionelle kokken, mélgruppen, andre faggrupper f.eks. omkring maltidet til det professionel-
le veertsskab, vere fleksibel og udviklingsparat og have indsigt i egne lerings- og motivationsmeaessi-
ge styrker og svagheder.

Stk. 2. Eleven skal nd de uddannelsesmaél, som er fastsat for det trin eller speciale, jf. stk. 3 og 4, som
eleven har valgt.

Stk. 3. Uddannelsen indeholder trin 1 ernaringshjalper, niveau 3 i den danske kvalifikationsramme for
livslang laering.

Stk. 4. Uddannelsen kan afsluttes med trin 1, jf. stk. 3 eller med specialet ernaringsassistent (trin 2),
niveau 4 i1 den danske kvalifikationsramme for livslang leering.

Stk. 5. Uddannelsen kan gennemfores som eux-forleb. Uddannelsen tilrettelagt som eux-forlgb er ikke
trindelt og omfatter alle uddannelsens kompetencemal.

Stk. 6. Uddannelsen udbydes med talentspor i det i stk. 4 nevnte speciale.

Varighed

§ 2. Uddannelsen varer fra 2 ar til 4 ar og 2 méneder, inklusive grundforlebet.

Stk. 2. For elever, der skal gennemfore uddannelsen som erhvervsuddannelse for unge, varer uddannel-
sens trin 1, ern@ringshjaelper 1 ér, hvoraf skoleundervisningen udger en skoleperiode pa 10 uger. Uddan-
nelsens speciale ernaringsassistent (trin 2) varer yderligere mindst 1 ar og 5 méneder og hejst 1 &r og 7
méneder, hvoraf skoleundervisningen udger 20 uger fordelt pa mindst to skoleperioder.

Stk. 3. For elever, der skal gennemfere uddannelsen som erhvervsuddannelse for voksne (euv-forleb),
varer uddannelsens trin 1, ern@ringshjelper 1 ar, hvoraf skoleundervisningen udger 10 uger. Uddannel-
sens speciale (trin 2) varer yderligere mindst 1 ar og 4 méaneder og hejst 1 &r og 6 méneder, hvoraf
skoleundervisningen udger 18 uger for specialet ernaringsassistent.
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Stk. 4. Den 1 stk. 3 nevnte skoleundervisning opdeles 1 mindst to skoleperioder for euv-forlgb efter § 66
y, stk. 1, nr. 2, 1 lov om erhvervsuddannelser.

Stk. 5. Uanset bestemmelserne 1 stk. 2 og 3 varer uddannelsens hovedforleb for elever 1 eux-forleb 3
ar og 2 maneder, hvoraf skoleundervisningen udger 68,1 uger fordelt pd mindst tre skoleperioder. Alle
skole- og praktikperioder, der ikke er afsluttende, skal have et omfang af ca. et halvt &rs varighed.

Stk. 6. En skole med et hertil tilstreekkeligt elevantal 1 eux-forleb skal tilrettelegge undervisningen 1
parallelle spor, saledes at eleverne i et spor er i praktikuddannelse, mens eleverne i et andet spor er i
skoleundervisning. Skoleperioder, der indeholder undervisning i gymnasiale fag, skal afsluttes ved en
gymnasial eksamenstermin.

Kompetencer forud for optagelse til skoleundervisning i hovedforlobet

§ 3. For at kunne blive optaget til skoleundervisningen i hovedforlabet skal eleven opfylde betingelser-
ne 1 stk. 2-7.
Stk. 2. Eleven skal have grundleggende viden pa folgende omrader:
1)  Almindelige rdvarer til madfremstilling.
2) Materialer, vaerktoj og udstyr til forarbejdning af ravarer.
3) Grundtilberedningsmetoder af fedevarer til sammens@tning og fremstilling af maltider, herunder
fodevarernes kemiske egenskaber.
4) Sensorik og madens kulinariske kvalitet.
5) Forebyggelse, sundhedsfremme og fodevarernes sundhedsmeessige egenskaber.
6) Statistik, tabeller og grafer i forhold til folkesundhed.
7) Energigivende naringsstoffer, deres kemiske opbygning og energiprocentberegning.
8) Miljo og energi.
9) Baredygtighed, okologi og madspild.
10) Indkeb og bestilling af ravarer, herunder formler til beregning af svind, portionssterrelser og meng-
der.
11) Produktionsformer.
12) Fodevarehygiejne og egenkontrol.
13) Gaster, kundebetjening og mélgrupper.
14) Informationsteknologiske varktejer til tekst og talbehandling.
15) Samarbejde, arbejdsmiljo og ergonomi, herunder grundleggende fysiske begreber i kekkenfaglig
sammenhang.
16) Rengorings- og desinfektionsmidler.
Stk. 3. Eleven skal have ferdigheder i at anvende folgende grundleggende metoder og redskaber til
losning af enkle opgaver under overholdelsen af relevante forskrifter:
1) Ergonomisk korrekt anvendelse af materialer, verktoj og udstyr til forarbejdning af révarer.
2) Forskellige grundtilberedningsmetoder til sammensatning og tilberedning af maltider.
3) Anvendelse af sensorik og de fem grundsmage til at diskutere den kulinariske kvalitet pd maltider.
4) Metoder til neringsberegning, herunder anvende naringsstoftabeller og regneregler til beregning af
svind, portionssterrelser og mangder.
5) Metoder til produktion og kvalitetssikring.
6) lagttagelse af regler for personlig hygiejne og fedevarehygiejniske forholdsregler ved produktion,
opbevaring og distribution af mad.
7) Metoder til rengering og desinfektion.
8) Anvendelse af regnetekniske hjelpemidler.
9) Elektronisk kommunikation og informationsindsamling til opgavelosning.
Stk. 4. Eleven skal have kompetence til pa grundleggende niveau at kunne:
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1)
2)
3)

4)
S)
6)
7)
8)
9)
10)

11)
12)

13)

14)

forklare og skelne mellem forskellige grundtilberedningsmetoder til sammensatning og tilberedning
af mad og maltider,

forklare og vurdere forskellige grundleggende fagmetoder 1 forhold til parametre som fodevaresik-
kerhed, sikkerhed, ergonomi, kvalitet og miljg,

vaelge, begrunde og praktisk anvende grundtilberedningsmetoder, vaerktej og udstyr til tilberedning
af mad og maltider,

begrunde valgte arbejdsmetoder i en given arbejdsproces,

planlegge, koordinere og udfere en overskuelig arbejdsproces,

forklare forskellige produktionsmetoders procesforleb 1 forhold til variation,

forklare og skelne mellem de fem grundsmage i forhold til ravarer og feerdigvarer,

samarbejde med andre om lgsning af opgaver,

anvende innovative metoder 1 opgavelosning,

udarbejde og anvende almindelig faglig dokumentation 1 en praktisk arbejdsproces som f.eks. op-
skrifter, egenkontrol og arbejdsplaner,

begrunde, dokumentere og formidle egne arbejdsprocesser, metoder og resultater,

anvende og demonstrere forstielse af faglige udtryk og begreber og kommunikere faglige forhold,
der er relevante i forhold til uddannelsen,

soge og anvende relevante informationer og procedurebeskrivelser som f.eks. opskrifter og egenkon-
trol og

velge kommunikationsformer og -metoder, der er afpasset modtageren i1 forskellige service- og
salgssituationer.

Stk. 5. Eleven skal have gennemfort folgende grundfag pa felgende niveau og med felgende karakter:

1)
2)

Dansk pd E-niveau, bestaet.
Naturfag pa E-niveau, bestaet.

Stk. 6. Eleven skal have opnéet folgende certifikater eller lignende:

1)
2)

3)

Kompetencer svarende til gennemfert kursus i almen fedevarehygiejne godkendt efter lov om ar-
bejdsmarkedsuddannelser m.v.

Kompetencer svarende til "Forstehjelp pd erhvervsuddannelserne" efter Dansk Forstehjelpsrads
uddannelsesplaner pr. 1. august 2016.

Kompetencer svarende til elementar brandbekempelse efter Dansk Brand- og sikringsteknisk Insti-
tuts retningslinjer pr. 1. september 2014.

Stk. 7. Eleven skal have ferdigheder 1 at korrigere for folgende fejl eller afvigelser fra en plan eller en
standard: Fejl konstateret ved egenkontrol pa baggrund af specificerede kriterier.

Stk. 8. For at kunne blive optaget til skoleundervisningen 1 eux-hovedforlebet skal eleven ud over
kravene 1 stk. 2-7, have gennemfort folgende grundfag:

1)
2)
3)
4)
S)
6)

Dansk pd C-niveau.
Engelsk pa C-niveau.
Samfundsfag pa C-niveau.
Matematik pa C-niveau.
Fysik pa C-niveau.

Kemi pa C-niveau.

Stk. 9. For elever 1 eux-forleb traeder fagene i stk. 8, nr. 4-6, 1 stedet for det i stk. 5, nr. 2, n@vnte fag.

Stk. 10. For elever, der opndr de 1 stk. 8. n&vnte kompetencer 1 et grundforleb, skal fagene navnt i
bestemmelsens nr. 1-3 vaere gennemfort 1 grundforlebets 1. del med varigheder pd henholdsvis 2,5 uger,
3 uger og 2,5 uger, og fagene navnt 1 nr. 4-6 vere gennemfort 1 grundforlebets 2. del med varigheder pé
henholdsvis 4 uger, 2 uger og 2 uger.
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Stk. 11. Er der 1 stk. 5 fastsat karakterkrav for et eller flere fag, bortset fra naturfag, gelder disse krav
tilsvarende for eux-elever pd det pdgeldende niveau af grundfaget, som eleven skal have for at kunne
pabegynde skoleundervisningen 1 hovedforlebet, jf. stk. 8, uanset en forskel pd de pageldende niveauer.

Kompetencer m.v. i hovedforlobet

§ 4. Hovedforlebet har folgende kompetencemal:

1)
2)
3)
4)

5)
6)

7)

8)
9)

10)
11)
12)
13)
14)
15)

16)
17)

18)
19)

20)

Eleven kan anvende rdvarer og tilberedningsmetoder til at tilberede velsmagende mad og maéltider
med udgangspunkt i malgruppens ern@ringsmassige behov og kulinariske preferencer.

Eleven kan planlegge og foretage varemodtagelse, madfremstilling, udportionering, opbevaring og
distribution samt rutinemaessigt kontrollere for at sikre fodevaresikkerheden under hensyntagen til
rengering, desinfektion, arbejdspladssikkerhed, tid, skonomi og kvalitet.

Eleven kan anrette og servere maden indbydende og udfere vaertsskab for mélgruppen.

Eleven kan anvende materialer, vaerktej og udstyr til forarbejdning af rdvarer og kunne udfere
arbejdet ergonomisk korrekt 1 forhold til produktions- og distributionsmetoder.

Eleven kan anvende de mest almindelige fagudtryk og viden om sensorik.

Eleven kan anvende viden om sundhed, ernering, fadevarer og mad i forbindelse med maltidsplan-
leegning, kalkulation, indkeb og kvalitetsvurdering.

Eleven kan arbejde med beredygtighed, effektiv udnyttelse af ravarer, energi, vand, el, madspild og
affaldshandtering til en given opgave.

Eleven kan samarbejde og arbejde i teams.

Eleven kan arbejde kreativt med sammens@tning af sunde, velsmagende, narende maltider og
maltidsservice til sdvel syge som raske.

Eleven kan selvstendigt beherske principper og metoder til méltids- og produktionsplanlegning,
kalkulation, indkeb, varemodtagelse og kvalitetsvurdering ud fra et baredygtighedsprincip.

Eleven kan dokumentere, vurdere og justere madens ern&ringsmassige og sensoriske kvalitet 1
sammenhang med mad og maltidsplanlegning.

Eleven kan dokumentere, vurdere og justere diztmadens ern@ringsmaessige og sensorisk kvalitet.
Eleven behersker avancerede tilberednings- og produktionsmetoder til sammensa&tning og fremstil-
ling af mad og maltider og kan anvende de mest hensigtsmassige kombinationer af materialer,
vaerkte)] og udstyr.

Eleven kan kvalitetsvurdere og -udvikle ved tilberedning, produktion, distribution, anretning og
servering af maden til forskellige malgruppen.

Eleven kan selvstendigt sikre fedevarehygiejne, udfere og udvikle dokumentation af hygiejne og
egenkontrol 1 alle produktionsled.

Eleven kan beherske og kvalitetsudvikle metoder til rengering og desinfektion i1 kekkenet.

Eleven kan inddrage viden om ergonomi, arbejdspladssikkerhed, miljo, tid og ekonomi i1 udvikling
af et godt arbejdsmilje.

Eleven kan medvirke til at forbedre praksis ved at reflektere over egne og andres handlinger og kan
samarbejde internt og eksternt i organisationen.

Eleven kan skarpe sin nysgerrighed og lyst til at lere og indgé i forandringsprocesser, udvikle
feerdigheder i at vaere aktivt segende og spergende.

Eleven kan udfere faglig formidling, rddgivning og vejledning.

Stk. 2. Kompetencemélene 1 stk. 1, nr. 1-8, gelder for alle elever. Kompetencemalene i stk. 1, nr. 9-20,
gelder for specialet ern@ringsassistent.

Stk. 3. 1 eux-forleb skal felgende fag m.v. gennemfores ud over de i stk. 2 fastsatte mal:
1) Dansk pd A-niveau fra uddannelsen til teknisk studentereksamen med uddannelsestiden 175 timer

svarende til 7 uger.
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2) Engelsk pa B-niveau fra uddannelsen til teknisk studentereksamen med uddannelsestiden 130 timer
svarende til 5,2 uger.

3) Matematik pa B-niveau fra uddannelsen til teknisk studentereksamen med uddannelsestiden 140
timer svarende til 5,6 uger.

4) Fysik pa B-niveau fra uddannelsen til teknisk studentereksamen med uddannelsestiden 105 timer
svarende til 4,2 uger.

5) Kemi pa B-niveau fra uddannelsen til teknisk studentereksamen med uddannelsestiden 90 timer
svarende til 3,6 uger.

6) Teknikfag pa B-niveau, proces, levnedsmiddel og sundhed, jf. bekendtgerelse om s@rlige gymnasiale
fag m.v. til brug for erhvervsuddannelser, dog med uddannelsestiden 100 timer svarende til 4 uger.

7) Sterre skriftlig opgave, jf. bekendtgerelse om sarlige gymnasiale fag m.v. til brug for erhvervsuddan-
nelser, uddannelsestid 25 timer svarende til 1 uge.

8) Eksamensprojekt, jf. bekendtgerelse om s@rlige gymnasiale fag m.v. til brug for erhvervsuddannelser,
uddannelsestid 25 timer svarende til 1 uge.

9) Valgfag i form af et fag pd C-niveau, uddannelsestid 75 timer svarende til 3 uger, og et loft af niveau 1
et fag, uddannelsestid 125 timer svarende til 5 uger.

Stk. 4. Skolen skal mindst udbyde folgende valgfag:

1) Matematik pd A-niveau.
2) Teknologi pa B-niveau.
3) Teknologi pa C-niveau.

Stk. 5. Alle skoleperioder, med undtagelse af den sidste, skal bestd af undervisning 1 bade gymnasiale
fag og erhvervsuddannelsesfag i et sddant omfang, at der er mulighed for samspil og synergi mellem de
enkelte aktiviteter. Skolens samlede tilretteleeggelse af undervisningen i1 eux-forlebet skal sikre synergien
mellem erhvervsuddannelsens kompetencemal, og mélene for de gymnasiale fag efter stk. 3. Skolen skal
sikre, at undervisningen 1 fag pa gymnasialt niveau si vidt muligt knytter an til den konkrete elevgruppes
erhvervsuddannelser, herunder at opgaver, projekter m.v. i rimeligt omfang giver mulighed for at inddrage
viden, begreber og indhold fra den enkelte elevs uddannelse.

Stk. 6. Uddannelsestiden for de gymnasiale fag i hovedforlobet omfatter den samlede larerstyrede
elevaktivitet, dvs. den tid, eleverne deltager 1 forskellige former for lererstyret undervisning og i evrige
aktiviteter, som er organiseret af skolen til realisering af fagets forméal, herunder faglig og metodisk
vejledning. Uddannelsestid omfatter dog ikke elevernes forberedelse til undervisningen, det skriftlige
arbejde og de officielle prover. Skolen skal ved tilretteleggelsen af undervisning 1 gymnasiale fag, hvor
der ikke 1 uddannelsestiden indgar tid til atholdelse af prover, sorge for at medregne forneden tid hertil.

Stk. 7. Omfanget af det skriftlige arbejde 1 gymnasiale fag opgeres i elevtid. Elevtiden er den forventede
tid, en gennemsnitlig elev pa det pageldende niveau skal bruge for at udfaerdige en besvarelse af de
skriftlige opgaver 1 faget. For elever i1 eux-forlgb skal der minimum afsettes 500 timers elevtid til den
enkelte elevs skriftlige arbejde. Elevtiden fordeles af skolen med passende inddragelse af de principper
for fordeling af fordybelsestid, som fremgar af de gymnasiale uddannelsesbekendtgerelser. Dele af elevti-
den kan dog af hensyn til synergien 1 det samlede eux-forleb og elevernes progression ogsa afvikles 1
forbindelse med andre dele i1 forlebet end de gymnasiale fag, herunder grundfag i grundforlebet.

Stk. 8. Samspillet mellem skole og praktikvirksomhed beskrives 1 uddannelsesordningen, jf. bekendtge-
relse om erhvervsuddannelser.

Godskrivning og merit

§ 5. Kriterier for skolens vurdering af, om der er grundlag for godskrivning pd baggrund af elevens
erhvervserfaring og tidligere uddannelse samt bestemmelserne om merit er fastsat i bilag 1.

Stk. 2. Elevens uddannelsesforleb afkortes yderligere i det omfang elevens individuelle kompetencer
giver grundlag herfor.
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Stk. 3. Reglerne om merit i de gymnasiale uddannelser finder anvendelse for merit i fag pa gymnasialt
niveau, nar fagene indgédr som led i et eux-forleb.

Afsluttende prove

§ 6. Som del af den sidste skoleperiode i uddannelsens trin 1, ern@ringshj&lper, atholder skolen en
afsluttende praktisk prove. Provens formél er at vise elevens tilegnelse af kompetenceméilene for trin
1. Proven tager udgangspunkt i de uddannelsesspecifikke fag. Skolen tilrettelaegger forlobet af den prakti-
ske prove 1 samrdd med det lokale uddannelsesudvalg. Skolen afsatter 0,5 uge til elevens forberedelse
og gennemforelse af den praktiske prove. Den praktiske preove varer 2,5 time, inkl. 20 minutters dialog
om den praktiske opgavelgsning. Eleven udarbejder som led i sin forberedelse et skriftligt materiale. Ma-
terialet indgédr ikke 1 bedemmelsesgrundlaget. Trinproven aflegges af alle elever, uanset om eleverne
fortsaetter til naeste trin.

Stk. 2. Som del af den sidste skoleperiode i uddannelsens trin 2, ernaringsassistent, aftholder skolen en
afsluttende prove. Proven udger en svendeprave. Skolen stiller opgaverne 1 samrédd med en opgavekom-
mission nedsat af det faglige udvalg. Formalet med den afsluttende preve er at vise elevens tilegnelse
af de erhvervsfaglige, almene og personlige kompetencer og tager udgangspunkt i kompetencemalene
for trin 2. Den afsluttende prove bestdr af en skriftlig opgave og en mundtlig eksamination med udgangs-
punkt i opgaven samt en efterfelgende praktisk prove og mundtlig eksamination med udgangspunkt i den
praktiske prove.

Stk. 3. Den afsluttende prove efter stk. 2, begynder med udlevering af en skriftlig opgave 1 4. sidste
skoleuge. Den skriftlige besvarelse skal afleveres senest 6 skoledage efter udlevering. Den skriftlige
besvarelse udarbejdes med afsat i en helhedsorienteret opgave, der tager udgangspunkt i de uddannel-
sesspecifikke fag. Eleven kan desuden inddrage grundfag og valgfri uddannelsesspecifikke fag. Ved
besvarelsen skal eleven vise evne til at kombinere teori og praktik. Den skriftlige besvarelse tager
udgangspunkt i en malgruppe. Den mundtlige eksamination med udgangspunkt i opgaven varer 20
minutter. Elevens prastation bedemmes med en karakter, der er udtryk for en samlet vurdering, af den
skriftlige opgave og den mundtlige prastation. Eleven skal mindst opnad karakteren 02 for at kunne
deltage 1 den praktiske prove.

Stk. 4. Den praktiske prove bestdr af en selvvalgt opgave og af en opgave, der udleveres ved lodtrak-
ning, nar den praktiske prove begynder. I den sidste skoleuge afsettes 2 dage til elevens forberedelse
af den selvvalgte opgave. Forberedelsen omfatter det skriftlige materiale, eleven skal bruge til udferelse
af den selvvalgte opgave, herunder opskrifter til eget og censors brug ved provens gennemforelse. Den
praktiske preve varer 3 timer og 40 minutter, heraf 30 minutter til at udfere den lodtrukne opgave. Pro-
vens varighed er eksklusiv rengering. Den selvvalgte opgave omfatter tilberedning og anretning af en
erngringsrigtig menu. Malgruppen til den selvvalgte menu skal vere samme maélgruppe, som anvendes i
den skriftlige opgave. Den lodtrukne opgave bestér af tilberedning af en komponent med fokus pa grund-
tilberedningsmetoder. I forlengelse af den praktiske prove atholdes en mundtlig eksamination, der bestir
af dialog om elevens praktiske opgavelosning. Den mundtlige eksamination varer 20 minutter. Elevens
praestation bedemmes med en karakter, der er udtryk for en samlet vurdering af den praktiske preve og
den mundtlige preastation.

Stk. 5. For at der kan udstedes skolebevis, skal eleven have opndet et gennemsnit pd mindst 02 af
elevens karakterer for grundfag i hovedforlebet. Eleven skal tillige have opnaet mindst 02 i hvert enkelt
af de uddannelsesspecifikke fag. Eventuelle fag, hvor der ikke gives karakter, skal vere gennemfort efter
reglerne om faget. Proven efter stk. 1 skal vare bestaet. For elever, der afslutter uddannelsen med trin 2,
skal den afsluttende prove, jf. stk. 5, vere bestaet.

Stk. 6. For arbejdsmarkedsuddannelser, som indgér i uddannelsen, anvendes bedemmelsen "Bestdet/Ik-
ke bestaet".
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Stk. 7. Ved uddannelsens afslutning, herunder afslutning med trin 1, udsteder det faglige udvalg et
uddannelsesbevis til eleven som dokumentation for, at eleven har opnaet kompetence inden for uddannel-
sen. Uddannelsesbeviset pafores resultatet af den afsluttende prove.

Stk. 8. Elever, der afslutter uddannelsens trin 2, kan opnd udmarkelsen selv eller guld. Kriterierne
for udmarkelserne omfatter resultaterne af den afsluttende prove, jf. uddannelsesordningen for uddannel-
sen. Hvis eleven opnar udmarkelse, pategner det faglige udvalg uddannelsesbeviset hermed.

Gymnasialeksamen (erhvervsfaglig studentereksamen)

§ 7. I alle gymnasiale fag gives afsluttende standpunktskarakterer, der udtrykker graden af den enkelte
elevs opfyldelse af mélene for faglig viden, indsigt og metode i den pagaldende lereplan ved afslutnin-
gen af faget. Der udarbejdes en undervisningsbeskrivelse for det enkelte fag i overensstemmelse med de
regler herom, der gaelder for de gymnasiale uddannelser.

Stk. 2. Eux-elever skal, ud over hvad der folger af § 6:

1) aflegge mindst seks prover 1 hovedforlebet efter udtrak blandt fag pa gymnasialt niveau,

2) udarbejde en storre skriftlig opgave, jf. bekendtgerelse om sarlige gymnasiale fag m.v. til brug for
erhvervsuddannelser, og

3) aflegge en mundtlig prove med udgangspunkt i et skriftligt eksamensprojekt, jf. bekendtgerelse om
serlige gymnasiale fag m.v. til brug for erhvervsuddannelser.

Stk. 3. Projektet efter stk. 2, nr. 3, udarbejdes i teknikfag B, proces, levnedsmiddel og sundhed og
mindst et fag fra erhvervsuddannelsens uddannelsesspecifikke fag efter elevens valg. Efter elevens valg
kan projektet udarbejdes i et yderligere fag. Projektet kan tilrettelegges sammen med erhvervsuddannel-
sens afsluttende prove. Tilretteleggelsen kan medfere, at elevens afsluttende prove finder sted indtil seks
maneder for uddannelsens afslutning.

Stk. 4. Ved uddannelsens afslutning udsteder skolen udover det i § 6, stk. 8, nevnte uddannelsesbevis
bevis for at have opndet en gymnasial eksamen (erhvervsfaglig studentereksamen) , der giver generel
studiekompetence. Beviset benavnes eux-bevis.

Stk. 5. Eux-beviset indeholder provekaraktererne i fag pa gymnasialt niveau, jf. stk. 2, nr. 1, karakteren
for den sterre skriftlige opgave, karakteren fra preven med udgangspunkt i det skriftlige eksamensprojekt
og afsluttende standpunktskarakterer (arskarakterer) i alle fag pd gymnasialt niveau.

Ikrafttreedelse og overgangsbestemmelser

§ 8. Bekendtgerelsen trader i kraft den 1. juli 2017.

Stk. 2. Bekendtgerelsen finder ikke anvendelse for undervisning af elever i eux-forleb i fag med
skriftlige prover, som vil skulle afsluttes i en eksamenstermin, hvor der endnu ikke aflegges prove efter
lov om de gymnasiale uddannelser eller regler fastsat i medfer af denne lov. For disse elever finder de
hidtil geeldende regler anvendelse.

Stk. 3. Bekendtgorelse nr. 230 af 8. marts 2016 om erhvervsuddannelsen til ernaringsasistent opha-
ves. Bekendtgorelsen finder dog fortsat anvendelse for elever, som er pabegyndt eller overgaet til uddan-
nelsen efter bekendtgerelsen.

Stk. 4. Elever, som er navnt i stk. 3, og elever som undervises i medfer af § 2, stk. 2, i bekendtgerelse
nr. 282 af 23. marts 2015 om ophavelse af forskellige bekendtgerelser i forbindelse med gennemforelsen
af erhvervsuddannelsesreformen “Bedre og mere attraktive erhvervsuddannelser”, kan overga til uddan-
nelsen efter denne bekendtgerelse i overensstemmelse med overgangsordninger fastsat af skolen i den
lokale undervisningsplan.
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Stk. 5. Hvis eleven var fyldt 25 &r pa tidspunktet for sin pdbegyndelse af uddannelsen for den 1. august
2015, skal eleven ved overgangen til uddannelsen efter denne bekendtgerelse gennemfore uddannelsen
som erhvervsuddannelse for voksne (euv).

Styrelsen for Undervisning og Kvalitet, den 6. april 2017

SUSANNE SEHESTEDT CLAUSEN
VICEDIREKTOR

/ Sandra Trasborg Hansen
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Kfriterier for godskrivning

Bilag 1

1. Kriterier for vurdering af, om eleven har 2 ars relevant erhvervserfaring, jf. § 66 y, stk. 1, i lov

om erhvervsuddannelser

uddannelsens pdbegyndelse.

med kolleger og andre faggrupper.

mad.

Relevant erhvervserfaring er erhvervserfaring, der er opnéet ved fuldtidsbeskaftigelse med kekkenar-
bejde i relation til mad og maltider. Erhvervserfaringen skal vere opnéet inden for de seneste 5 r for

Praktikuddannelse 1 folgende uddannelser medregnes som relevant erhvervserfaring: Bager, konditor,
detailslagter, industrislagter, kok, cater, smorrebredsjomfru og mejerist.

Endvidere medregnes folgende jobfunktioner som relevant erhvervserfaring: Modtagelse af varer,
tilberedning og anretning af varm og kold mad, distribution, egenkontrolprocedurer samt samarbejde

Det er et krav, at der er arbejdet i mindst 9 maneder med tilberedning og anretning af varm og kold

2. Erhvervserfaring, der giver grundlag for godskrivning for alle elever

Relevant erhvervserfaring

Varighed

Afkortning
for euv
(skoleuger)

Afkortning af
standardiseret
euv-forleb
(praktik mdr.)

Planleegning og produktion af hverdagsmad
Arbejdet med

— produktion af mad, herunder med anretning og ser-
vering samt hygiejne samt

— sensorik og forskellige levnedsmiddelteknologier
samt

— produktions- og distributionssystemer.

24 maneder

10

Indkeb, herunder lagerstyring og varemodtagelse
Arbejdet med

— funktioner, som har givet varekendskab samt

— anvendelsesmuligheder i produktionssystemerne,
produkternes reekkeevne, miljgmaessige kvaliteter
og indkebsaftaler.

6 maneder

Hygiejne og rengering i institutionskekkener
Arbejdet med

— héndtering af retningslinjerne i kekkenernes egen-
kontrolprogrammer samt
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— rengeringsmaskiner, rengeringsmetoder, rengo-
ringsmidler og materialer.

Kvalitetsudvikling i institutionskekkener 3 méneder - 1
Arbejdet med
— relevant lovgivning, regler og anbefalinger for om-
radet.
Samarbejde, kommunikation og videndeling i in- |6 maneder - 1,5
stitutionskekkener
Arbejdet med
— kommunikation, samarbejde og videndeling samt
— brugergruppers s@rlige behov, livssituationer m.m.
Faglig formidling, radgivning og vejledning 6 méneder - 1,5
Arbejdet med
— formidling, rddgivning og vejledning som bindeled
mellem det kekken, hvor maden produceres og de
institutioner/afdelinger, hvor den spises.
3. Uddannelse, der giver grundlag for godskrivning for alle elever
Uddannelse Titel Uddannelses- | Afkortning | Afkortning for
kode for euv euv
(skole- (praktik mdr.)
uger)
Erhvervsuddannelse | Bager- og konditoruddan- 1720 - 3 méneder
nelsen med specialet bager
Bager- og konditoruddan- | 1720 - 3 méneder
nelsen med specialet kon-
ditor
Bager- og konditoruddan- | 1720 - 3 méneder
nelsen med trin 1 bredba-
ger eller kagekonditor
Detailslagter med specialet | 1670 - 3 méneder
delikatesse
Detailslagter 1670 - 3 méneder
Andre trin og specialer
Industrislagter 1650 - 2 méneder
Alle trin og specialer
Mejerist 1640 - 4 maneder

Alle trin og specialer
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Gastronom med specialet 1715 - 9 méneder
kok

Gastronom med specialet 1715 - 6 maneder
cater

Gastronom med specialet 1715 - 6 maneder

smorrebradsjomfru

Arbejdsmarkedsud-
dannelser
Trin 1

Arbejdsmarkedsuddannel-
ser 1 FKB nr. 2286.

Hvis eleven har deltaget 1
folgende AMU-mal enten
1 sammenhangende forlab
eller som enkeltstdende
mél opnds merit:

47350 - Réava-
rer 1 kekkenet,
3 dage.

47672 -
Grundleggen-
de madproduk-
tion, 3 dage.
4400-2 - Pro-
duktionshygi-
ejne 1,5 dage.
42450 - Tilbe-
redningsmeto-
der 1 instituti-
onskekkener,
10 dage.
45874 — Sma-
gen 1 Centrum,
2 dage.

S uger
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45366 — Kom-
munikations 1
teams, 3 dage.
40392 — Ergo-
nomi inden for
faglerte og
ufaglaerte, 2
dage.

47673 -
Grundleggen-
de kost- og
menu planlaeg-
ning, 2 dage.

S uger




47397 —
Grundlaeggen-
de ernzring og
maltidsplan-
leegning, 3
dage.

42818 — Beaere-
dygtighed 1
storkekkener, 3
dage.

42452 — Dieet
og allergikost,
5 dage.

46945 — Sun-
dere retter med
Noglehuls-
marke pa spi-
sesteder, 2
dage.

Trin 2

Arbejdsmarkedsuddannel-
ser 1 FKB nr. 2286.

Hvis eleven har deltaget i
folgende AMU-maél enten
1 sammenhangende forleb
eller som enkeltstaende
mal opnds merit
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42486 — Ernze-
ring, fedt og
psyke, 5 dage.
43400 — Sens-
orik — kvalitet,
smag og be-
hag, 5 dage.
46811 - Salg
og markedsfo-
ring for mad-
produktion, 3
dage.

44853 — Kom-
munikation og
konflikthandte-
ringsservice, 3
dage.

40845 — Mad
til unge pé hej-

4 uger




og efterskoler,
3 dage.
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46861 — Opti-
mering af pro-
duktion 1 insti-
tutionskekke-
nerne, 3 dage.
47666 — Forny
maltidet med
sundere rava-
rer, 2 dage.
48006 — Kad
som ravare i
madproduktio-
nen, 2 dage.
48007 — Alt
godt fra fisk 1
storkekkener, 2
dage.

40764 — Servi-
ce og faglig
formidling om
maltidet, 3

dage.

40912 — Mel-
lemmaltider
sunde og vel-
smagende, 3
dage.

47988 — Redu-

cering af mad-
spild, 2 dage.
46501 — Servi-
ce 1 instituti-
onskekkener —
kunden 1 cen-
trum, 2 dage.
47256 — Vaerk-
tgjer til risiko-
analyse 1 mad-
produktionen,
3 dage.

47308 —
Gardsdagens
overproduk-
tion, 2 dage.

S uger




47667 — Arsti-
dernes ravarer
1 maltiderne, 2
dage.

42814 - Senso-
risk anretning
med vertskab,
3 dage.

44829 - Tilbe-
redning og ser-
vering for pa-
tienter, 2 dage.
42451 - Kost-
leere, 5 dage.
47676 — Kost-
beregning og
vejledning, 2
dage.

30265-3 — Det
okologiske
kekken, 5
dage.

46816 — Pris-
beregning 1
den daglige
madprodukti-
on, 2 dage.
46902 — Tek-
nologi i den
daglige mad-
produktion, 2
dage.

S uger
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42483 — Di-
ater ved fysio-
logiske foran-
dringer, 5
dage.

46895 — Bru-
gerdreven mad
og méltidsud-
vikling, 3
dage.

48152 - Diter
0g ern@rings-
terapi 1., 3
dage.

3 uger




47987 — Malti-
der med ser-
ligt indhold af
naringsstoffer,
3 dage.
Andre uddannelser Procesteknolog med stx - 4 maneder
som adgangsvej
Fadevareteknolog
Procesteknolog med stx - 4 maneder
som adgangsvej
Ernaeringsteknolog
Professionsbachelor i sund- 21 uger -
hed og ernering
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