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Ni erhvervsskoler sætter med dette projekt fokus på den grønne omstilling i undervisningen.

	


FORLØBSBESKRIVELSE

	Titel på forløbet: 

	Det bæredygtige køkken

	Uddannelsessted: 

	Rybners

	Uddannelse: 

	Ernæringsassistent

	Fag og niveau: 

	Hovedforløb 2

	Undervisningstimer i klokketimer: 

	21 timer i alt - af 3 x 7 timer

1: Gennemgå PP og lad eleverne idegenerere og sparre med hinanden.
2: Eleverne arbejder selvstændigt med at planlægge bæredygtig menu til deres målgruppe. Laver varebestillinger og udarbejder oplæg om deres menu.
3: Eleverne fremstiller deres vagte menu og præsenterer derefter kort deres menu. Maden smages og efterfølgende fremlægger eleverne deres overvejelser omkring den bæredygtig menu.


	Indhold:

	PP og oplæg til opstart af forløbet – med inspiration til opstart af emnet det bæredygtige køkken. 
Gruppearbejde med fokus på den grønne omstilling i køkkenet. 
Individuelle opgaver med fremstilling af velsmagende, grønne og bæredygtige/klimavenlige måltider til specifikke målgrupper. 
Fremlæggelser og evaluering af emnet og processen. 


	Faglige mål: 

	· Udvikle kompetencer til at tage bæredygtige valg i den daglige produktion
· Opnå større viden om den grønne omstilling, bæredygtighed og klimavenlige fødevarer
· Arbejde med og opnå større kendskab til mere bæredygtige råvare i køkkenet 
· Fremstille velsmagende klimavenlige måltider til specifikke målgrupper


	Hold, antal elever, der deltager i undervisningen, fraværsliste vedhæftes:
	1 hold – 11 elever

	Vedlagt materiale: 

	PP 

	Hvad er nyt ift. det, du plejer at undervise i: 

	Måden hvorpå undervisningsforløbet er sammensat. Der er tidligere blevet arbejdet med emnerne klimavenlig mad, lokale råvarer i sæson og tilberedning af disse men ikke med samme grad af elevmedbestemmelse – det er dem, der under vejledning, skal sætte de klimavenlige og ernæringsrigtige retter i spil.


	Mål ift. grøn omstilling, bæredygtighed, de 17 verdensmål: 

	Der tages udgangspunkt i verdensmål: 2, 3, 12 og 13 og ud fra disse arbejdes der med det bæredygtige køkken.

Eksempelvis:

12: at eleverne skal lære, hvordan forbrug og produktion påvirker planeten, og hvordan de kan vælge bæredygtige alternativer. Dette ved hjælp af praktiske øvelser i, hvordan man kan reducere madaffald, genbruger rester af råvarer / rette samt vælger produkter, der er produceret med respekt for miljø og klima.

13: at eleven reducerer energiforbruget under produktionen og har fokus på madspild, vælger lokale og sæsonbestemte råvarer samt laver mere klimavenlige og flere plantebasserede måltider. 


	Udviklet af: 

	Betina Markvad Erbs

	Dato:

	20.04.26
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