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Forord

Elever pa de erhvervsrettede uddannelser har meget
forskellige forudseetninger for at bruge og forsta det
fagsprog, der anvendes i undervisningen. Det er der-
for nedvendigt, at bade fagleerere og dansklzerere har
ekstra fokus pa fagsproget i deres undervisning.

Undervisningsmaterialet i veerkstedssprog er udviklet
som et supplement til den daglige undervisning med
henblik pa at understotte fagleerere og danskleerere i
at undervise i relevant fagsprog.

Malgruppen for undervisningsmaterialet er unge

og voksne i erhvervsrettede uddannelser, som har
behov for at tilegne sig ord og begreber inden for

et fagomrade. Undervisningsmaterialet indeholder
praktiske gvelser og opgaver, som eleverne kan lgse
enten alene eller i grupper. Opgaverne er udarbejdet
med henblik pa at indeve et relevant ordforrdd inden
for faget og styrke elevernes sproglige bevidsthed,
formuleringsevne og begrebsverden. Alle opgaver er
desuden opbygget, sa lzereren selv kan udvikle ind-
holdet, sa det passer til den konkrete elevgruppe.

Arhus Produktionsskole tog i 2008 initiativ til at
udarbejde det farste materiale "Undervisning i veerk-
stedssprog — tree - og byggeveerksted” med stotte fra
Integrationsministeriet og Arhus Kommune. Efterfol-
gende har Fastholdelseskaravanen i samarbejde med
forfatteren Heike Schulz Nielsen, Arhus Produktions-
skole videreudviklet materialet til to nye fagomrader
med tilhgrende leerervejledning.

Heike Schulz Nielsen har skrevet materialet pa bag-
grund af et samarbejde med Produktionshgjskolen i
Brondby og Odense Produktionshgjskole. Roskilde
Tekniske Skole, Mercantec og Syddansk Erhvervs-

skole har medvirket til videreudvikling af materialet i
forbindelse med deltagelse i en praktisk afprevning.

Undervisningsmaterialet findes nu som en leerer-
vejledning, som elevbgger samt billedkort inden for
folgende fagomrader:

e Tree og byg
e Kokken
e Metal

Referencer mellem elevbggerne og laerervejledningen
er markeret med symboler og sidehenvisninger.

Fastholdelseskaravanen gnsker med materialet at
styrke elevernes sproglige kompetencer bade dansk-
fagligt og fagfagligt med specielt fokus pa etniske mi-
noritetselever. Fastholdelseskaravanen har som mal-
seetning, at flere unge med anden etnisk baggrund
end dansk pabegynder og fuldfgrer en ungdomsud-
dannelse saledes, at de efterfelgende har bedre vilkéar
for at opna en varig tilknytning til arbejdsmarkedet.
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Kapitel 1

I«akkenets ting

Mindmap - Hvilke ting er der i kakkenet?
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KAPITEL 1

Hvad hedder tingene i kokkenet?

;.
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Farste kapitel handler om, hvad de forskellige ting i kekkenet hedder, og hvad man bruger de forskellige ting til.
Find de kort frem, der hgrer til dette materiale.

Kortene er fordelt pa tre omrader:

e Redskaber 24 ord

e Maskiner/apparater 12 ord

e Diverse kakkenting 24 ord

For hver ting er der et billedkort, et navnekort og et brugskort, hvorpa der star, hvad man bruger tingene til.

Du kan veelge at arbejde med ét omrade ad gangen, veelge to af dem eller veelge alle 60 pa én gang. Jo flere
kort, jo svaerere gor du opgaven.

e Tag billedkortene og leeg dem i nogle raekker pa bordet. Find s& navnekortene, og laeg de korrekte navne
ud for hvert billede.

e Bland kortene og gentag gvelsen, hvis du var i tvivl om nogle af tingene. Eller spil huskespil med en/nogle
andre fra dit hold med billed- og navnekortene.

e La=g navnekortene til side. Leeg billederne i reekker pé bordet igen og seet nu brugskortene pa. Hvis ovel-
sen virker let, matcher du navne- og brugskort i stedet for.

e Gor det samme med de resterende kort/omrader.

Nar du faler, at du har nogenlunde styr pa de forskellige ting, klipper du den felgende sides "Triazzle”-puslespil
ud langs stregerne i 24 trekanter.

Dem skal du s& blande og pusle pa plads igen ved at leegge billederne op ad deres korrekte navn. Hvis du gor
det rigtigt, gar det op og bliver til et rektangel igen.
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Triazzle - kokkenting

Kopier siden og klip sé trekanterne ud langs de sorte streger. Bland brikkerne og leeg dem séledes,

at billederne ligger op ad det korrekte navn.

& o
&/ Q>
QG & ‘/@0 b Q\
Sy S Ve i
4 %, 74
I Bunuexyey K7 I Bunuexyey >
(0]
£
8 = ‘Z‘n 8 =
3 g o = 2
S 5 5 2 5
3 3 % 3 =
- 8 o - 2
o
o
/ kokkenting 1 6@ kokkenting 1 ‘9,
P N 0‘?0 %//
,}9 ) N\ Q
S & | 2SS %
NS PV p‘T \
[ew.ay|108p
X
W S
S % &/
o *\9@ \@ .
% I Bunuayey %, | Bunuaxey
o
= — > x —
S 2 €| = 2
o) = = ) =
2 g o2 = £
g E 5 E 5
\ kokkenting 1 4
\
\‘bQ (/{5‘4
(o4 X ®
&2}' —
2
¥
N A\ 2
oy S égf D &
2 o) & S
D <, 6
@ S S
% A % <
S | Bunuaxoy { 2 | Bunuaxey
e{«@* , (2
= — *c"» = —
= 2 g f = 2
e c c jol €
3 =]
= ] (0] = [0}
=] < X “ =] <
«Q o) X (o] o)
—_ ~ Q - X
X
kokkenting 1 (0] kokkenting 1 ,
3 ° g ° %
& % O <
@\ %, ¢\ 3 Qf
& ) %
» , > N . ®
\}& @5\
?

© Bostrom, L & Gidlund, U 2008.

10




KAPITAL 1

Emballager

Emballage er det samme som indpakning. De fleste madvarer bliver opbevaret i forskellige slags emballager,
dvs. at de er pakket ind i noget, nr man kaber dem.

Denne opgave skal handle om, hvad de forskellige emballagetyper hedder, og hvad man bruger til hvad.

billede emballagetype er lavet af bruges til
felgende madvarer
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Hvis det er sveert at benaevne emballage-typerne, er der lidt hjaelp at hente her:

dase karton bakke brev
dunk seske glas

tube plastikpose net baeger
pakke flaske papirspose

Uden for jeres kakken har | folgende affaldscontainere: en til glas, en til metal, en til sméat braendbart og en til
restaffald. Hvilke emballager skal i hvilken container?

Glas Metal Smat braendbart Restaffald

12




KAPITEL 1

g

Grontsager 2
E

billede navn kendetegn/anvendelse -
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KAPITEL 1
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bonner porre peberfrugter radiser broccoli hvidkal

aubergine peberrod radlog greeskar majs rodbeder
hvidlag tomat [7]¢] spinat kartofler bladselleri
icebergsalat asparges persille blomkal dild knoldselleri gulerod

rodkal avocacdo pastinak squash svampe
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Opgaver til grontsagerne
Hvilke af grontsagerne:

a) skreeller man

b) errodfrugter

c) bruger man som krydderi

d) spises ikke ra

e) kan man spise revet

fy erkal

g) har du spistilgbet af den sidste uge

h) ergrenne

16



KAPITEL 1

er frugtgrentsager (dvs. har kerner)

indeholder forholdsvis meget C-vitamin (over 100 mg pr. 100 g)

Ga pa www.altomkost.dk, veelg "fedevaredatabanken”, hvor du igen veelger
"fodevaredatabanken”, efterfulgt af "neeringsstofliste” og her igen C-vitamin

dyrkes ikke i Danmark (uden for drivhuse)

har | brugt i jeres kakken i lgbet af den sidste uge

17
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Triazzle - grontsager

Kopier siden og klip sé trekanterne ud langs de sorte streger. Bland brikkerne og leeg dem séledes,
at billederne ligger op ad det korrekte navn.
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KAPITEL 1

Hvad bruges til hvad?
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Nzevn nogle redskaber/maskiner/ting, som man bruger til at gore folgende ting med:

1. skeere med:

N

piske med:

3. koge ting i:

4. afmale ingredienser med:

5. stege med:

6. opvarme mad med:

7. hakke med:

8. abne ting med:

9. bagetingi:

10. servere mad pa/i:

11. rengere med:

12. rore i maden med:

13. bearbejde dej med:

14. spise med:

Nzevn nogle redskaber/maskiner/ting, som man bruger til at gore folgende ting med:

1. lsegge over madrester, der skal i kaleskabet:

2. beskytte sine fingre mod varme ting:

3. beskytte sig mod faldulykker:

4. lave varme drikke med:

5. rense kemisk med:

6. krydre maden med:

19
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Neaevn de 8 mest brugte redskaber/ting i jeres kokken:

1 5.
2 6.
3. 7
4 8.

Neevn 6 ting i jeres kakken, som du sjaeldent bruger:

1 4.
2 5.
3 6.

20



KAPITEL 1

a

De er udvalgt blandt de 60 ord inden for kategorierne (redskaber, maskiner, diverse kakkenting), som du
allerede har arbejdet med. Der er medtaget ord fra alle kategorier, samt ordene ”ja” og "nej”.

Spilforklaring - ”hand-pa”

Dette spil har til formal at indave ord fra kekkenveerkstedet.

Spillet bestar af 2 saet 4 24 ordkort samt et ark med spargsmal til hvert szet kort (se de efterfalgende sider).

Antal deltagere pr. hold

Forberedelse

[ 4 W  hvoraf
Klip et seet ordkort og spergsmals-sedler ud til din gruppe. - én er
$ opleeser

Fremgangsmade

Det ene seet kort laegges pa et bord,
\ med tekstsiden opad. Gruppens
= elever saetter sig rundt om bordet,

og det er vigtigt, at alle elever kan na
alle kort.

Eleven med den nederste hand pa et
korrekt svar, far et point. Det geelder
om at opna flest point.

Laeg kortene tilbage pa bordet og
fortseet med det naeste spargsmal.
En elev fra gruppen vaelges som
oplesser. Nar | er feerdige med alle spargsma-
lene, kan | ga videre til neeste seet

kort med spargsmal til. Oplzeser-

p

Opleeseren leeser spgrgsmalene til

coe

det saet kort op, der ligger pa bordet. — rollen kan med fordel skifte blandt

‘ Mindst et af kortene giver det kor- eleverne i gruppen.

\ rekte svar pa hvert spargsmal. For
eleverne rundt om bordet geelder det Man kan variere spillet ved at skifte ordkortene ud
s& om hurtigst muligt at smaekke sin med de tilsvarende billedkort — dog beholdes "ja”
hand pa det/de rigtige svar og tage 0g "nej” kortene som svarmuligheder. Spiller man
kortet til sig. Der er spargsmal, der pa denne made, far man kun point, hvis man ud
kun har én korrekt svarmulighed, over at leegge handen pa det rigtige billede ogsa
men ved andre spgrgsmal er der kan navngive tingene korrek.

mange korrekte muligheder.

21
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KAPITEL 1

Spergsmal til ’hand pa” - kekkenet - szet 1

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

Hvad bruger man til at rgre rundt i en gryde
med?

Hvad kan man lave mad i?

Hvilket redskab har et "skaft”?

Hvad siger "surk”, hvis man leeser det bagfra?
Hvilke ord har 3 stavelser?

Hvad bruger man til at heelde vand fra maden
med?

Kan man rive med en kasserolle?
Hvad kan man bruge til at klippe med?

Hvad siger "gals-rgd”, hvis man leeser det bag-
fra?

Hvilken ting er en slags holder?

Er en kasserolle en slags gryde?
Hvilke ting skal bruge elektricitet?
Hvad bruger man til at servere noget i?

Er en ”"pasta-ske” det samme som en spag-
hettitang?

Kan man bruge et dorslag til at banke med?
Hvad bruger man til at holde noget varmt?
Hvilke ting er kun lavet af metal?

Hvad bruger man til at skeere skiver af med?

Hvad hedder det stykke t@j, man binder rundt
om maven og benene?

Hvad bruger man til at snitte pa?
Hvilke ting har et sammensat navn?
Hvad kan man komme i ovnen?

Hvilken ting bruger man til at lave dej?

Hvad siger "ekse-dyrg”, hvis man leeser det bag-

fra?

Hvilke ord har to stavelser?

26.

27.

28.

20.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

Kan skeerebreetter have andre farver end rod og
gron?

Hvilken ting indeholder plastik?
Hvilket kekkenord har 3 t’er i sit navn?
Hvad er lavet af porcelaen?

Hvilke ord indeholder et {?

Hvilke ting har kun én stavelse?
Hvilket ords anden stavelse er "fe”?
Hvad bruger man til at skeere med?

Hvad siger "lakse-rar”, hvis man leeser det bag-
fra?

Hvilken ting er lavet af mindst 3 forskellige mate-
rialer?

Hvilket navn indeholder et stumt bogstav?
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KAPITEL 1

5
Spergsmal til ’hand pa” - kekkenet - szet 2 2
2
o)
1. Hvad bruger man til at lave fledeskum med? 26. Hvad bruger man ikke hver eneste dag i kakke-
net?

2. Hvad kan man slibe sine knive med?
27. Er en hulske hul?
3. Hvad siger "vinke-tru”, hvis man leeser det bag-

fra? 28. Huvilken ting indeholder plastik?
4. Hyvilke ord har 3 stavelser? 29. Hvilken maskine bruger man til at gore ting rene
med?

5. Hvad bruger man til at bage?
30. Hvilken ting har 3 K’er i sit navn?
6. Horer en teske ind under begrebet bestik?
31. Huvilken ting indeholder et y?
7. Huvilke ting kan man indstille?
32. Hvad er cylinderformet og er lavet af plastik?
8. Er 10 dl det samme som 1 liter?
33. Hyvilke ting har fem stavelser?
9. Huvilken ting skal bruge elektricitet?
34. Hvad - leest bagfra — siger “el-lure-gak™?
10. Hvad siger "dul-krak”, hvis man leeser det bag-
fra? 35. Hvad saetter man i en rgremaskine?
11. Hvad bruger man til at lave rékostsalat med? 36. Huvilket navn indeholder et stumt bogstav?
12. Kan en kagerulle ogsa kaldes en kakkenrulle?
13. Har en brodkniv takker?

14. Hvad bruger man til at tage ting op ad vaesker
med?

15. Hvilke ting er lavet af stof?

16. Hvad bruger man til at f& klumper i sovsen vaek
med?

17. Hvad kan man bruge til at 4 saften ud af frugt?
18. Hvilket veerktej har en "klinge”?

19. Hvad er lavet af tree?

20. Hvad bruger man til at skaere med?

21. Huvilke ting har et sammensat navn?

22. Hvad bruger man til at gore rent med?

23. Huvilken ting bruger man til at lave varme drikke?

24. Kan man bruge en skreellekniv til bade kartofler
og gulergdder?

25. Hvad siger "si-rek-sip”, hvis man laeser det bag-
fra?

25
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

Spil: Ved du det?

Alle elever slar med en terning, hgjeste tal far lov at svare. Hvert korrekt svar giver et point. Svarer man forkert,
ma naesthgjeste terning svare. Laereren er dommer.

Hvis der er for mange elever, kan man bruge “den, som flasken peger pa

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

26

Hvad kalder man de ting, man kommer i en ret?
Hvilke tre retter bestar en menu af?
Hvor mange gram er der pa et kilo?

Hvor mange volt kommer der ud af en normal
stikkontakt?

Hvad kalder man det hvide, som man putter
kaffe-pulveret i?

Hvad er der inde i en brandslukker?

Hvad hedder den del af en kniv, der skaerer?
Hvad er det modsatte ord af glat?

Hvad betyder ordet "universal”?

Hvad er krus og tallerkener lavet af?

Hvad er "vegetar-mad”?

Hvordan forkorter man ordet "spiseske”?

Hvor mange dl gar der pa en liter?

Hvad kalder man det handtag, der er pa et krus?
Hvad hedder den del af en kniv, man holder pa?

Hvilken funktion har "afboryder-knappen” pa en
maskine?

Kan du naevne 4 forskellige slags krydderier?
Hvad hedder en gryde med en stang pa?
Hvad maler man med et "termometer”?
Hvad bruger man et juliennejern til?

Hvor mange mm gar der p& en cm?

Kan du naevne 5 forskellige slags meelkeproduk-
ter?

23.

24.

25.

26.

27.

28.

20.

30.

31.

32.

27

i stedet.

Hvad er det andet ord for stanniol?
Hvad er en buffet?

Hvad kalder man en salat kun lavet af ra grent-
sager?

Hvad kalder man knive, gafler og skeer med ét
ord?

Hvad hedder den vogn, hvor man stiller sit
snavsede service?

Hvad er en kostpyramide?
Hvad bruger man et derslag til?

Hvad hedder den dims, man seetter i rare-
maskinen for at lave dej?

Hvad betyder ordet "pasteuriseret”?

Hvad betyder en storsmilende smiley?



KAPITEL 1

Forskellige opgaver
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Sammensatte ord

Tag et ord fra hver side og lav sammensatte ord - kekken 1

dor beaeger _\ dorslag
gryde kniv
skaere ris
vand slag
stege braet
kole kande >
piske ske
male tang
brad pande
salat skab
_/
kip jakke _\
kniv ske
em vogn
rulle jern
kaffe magnet
kokke stativ >
oste gryde
affalds heette
hul maskine

rive hovl /

27
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DANSK - FAGLIG

Synonymer 1

paletkniv dorslag malebaeger spaghettiske
skraldespand skreaellekniv bruge levnedsmidler
osteskeerer daser cdamp suppeske skeaere over
pastaske melis stege fungerer rengore
svitse anvende stegepalet virker rense
smakoge si affaldsstativ kartoffelskreeller halvere
sukker konserves simre mad oposerske

ostehovl em litermal

Nar én ting har to forskellige navne, kalder man disse for synonymer.

Nogle af de ord, man bruger i kekkenet, har to navne. Prov at finde disse i kassen og skriv dem parvis pa
linjerne nedenunder.

Skriv synonymerne her:

28
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DINTHVA - ISNVd

Synonymer 2

hygiejne squash middelvarmt solvpapir
termokande forkleede hakke varmebehandiet
krydret piske findele omtrent skrubbe
raspe pasta beskidt buffet kakler
shavset blende skiveskeere rive skure
tag selv bord lunt renlighed pasteuriseret
stanniol fliser steerkt nudler forstykke

kaffekande courgette cirka shitte

Nar én ting har to forskellige navne, kalder man disse for synonymer.

Nogle af de ord, man bruger i kekkenet, har to navne. Prov at finde disse i kassen og skriv dem parvis pa
linjerne nedenunder.

Skriv synonymerne her:
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

Stavelsesmix

Skriv de ord, som er indeholdt i nedenstaende stavelsesmix.

Eksempel: ker/luk/op — oplukker

tang/ghet/spalti

ris/ke/pis

pa/kniv/let

ske/o/op/ser

ner/se/ab/da

te/hovl/os

je/bak/fe/ke

logs/ser/pres/hvid

sel/ge/pen/ba

skra/ber/dej

ka/le/rul/ge

ter/ci/de/mal/li

ge/de/ste/pan

fad/ve/rings/ser

le/skrael/kniv

ter/skae/braet/re
tron/ser/pres/ci
ter/der/mo/kan

net/mag/kniv

30

ke/ke/kok/jak

ski/laegs/ne/pa/ma

heds/ker/sko/sik

tiv/falds/sta/af

me/ste/ter/mo/ter/ge

ler/fel/kar/skreel/tof

be/se/kas/stik

ne/kur/vog/ve

an/sug/nings/ud/leeg

ke/ker/vis/styk

vas/ste/op/ke/bar

dis/film/ser/pen

per/de/gry/lap

skral/po/de/ser

luft/ne/ov/varm

sker/mi/hand/gum

graes/pe/kar/sup

le/skrift/ka/op/aeb/ge

jerns/tag/ve/ri/nand
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Ting i kekkenet
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Vandret Lodret

3. Den maskine, som gor bestik og service rent efter brug. 1. Det redskab, man bruger til at rore hurtigt rundt i

. L vaesker med, sa klumperne forsvinder.
5. Enting lavet af porceleen, som man f.eks. serverer ris i.

8. Den metal-ting, som man koger ting i. 2. Denting, man klipper med.

9. Noget man bruger til at skeere skiver af en ost med. Det redskab, man bruger til at abne flasker med.

11. Den ting, man stiller p& komfuret og f.eks. varmer kad 4. Detredskab, man bruger til at smore olie eller &g pa
oA, f.eks. boller med.

12. Det redskab (oftest lavet af tree), som man bruger til at Den ting, man laver varme drikke med.
gare en dejklump flad med, f.eks. til pizza. 7. Det redskab, man bruger til at tage det yderste lag af en

14. Det redskab, man rorer rundt i kogende ting med. kartoffel eller gulerod af med.

15. Det redskab, man skeerer boller over med. 10. Esr:ntlerljg, man bruger til at lukke f.eks. flaede tomater
18. E;;kglsade, man leegger ting pa, der skal snittes eller 13. De metalredskaber, man bruger til at spise sin mad med.
19. Den ting, man har sin mad pa, nar man spiser. 16. Etapparat, man kan veje ting af med.

17. Det apparat, man kan varme mad op til 250 grader med.
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

Frugt og gront

N

Vandret

4. En slags gren kal med fyldige buketter. Kan spises ra
eller kogt og siges at vaere meget sund.

5. Den mest almindelige danske frugt, der findes mange
forskellige slags. Er mest rad, gul eller gron. Det spises
rat med skreellen, men ikke med kernehuset.

7. Sma grenne kugler, der vokser i en baelg og for det
meste spises kogte.

8. En gul citrusfrugt, der indeholder en meget sur saft.

12. Vokser nede i jorden, smager steerkt og anvendes rat
eller stegt. Er kendt for, at man let kommer til at greede,
mens man skreeller det.

13. Orangefarvet, aflang grentsag, der er meget brugt i
Danmark. Spises bade kogt og ra.

15. Basis-grontsagen i nzesten alle salater. Bestar af en
masse grenne blade, som kan spises ra.

17. En rodknold, danskerne er meget glade for. Spises altid
tilberedt — skreellen fiernes for det meste inden spisnin-
gen.

18. Udenpa har den brune "skeel” og en top af grenne
blade, men inden i er frugtkedet gult, saftigt, syrligt og
meget sadt.

19. Er efter eeblet den mest almindelige efterarsfrugt i Dan-

32

mark. Den spises som den er, tilberedt, torret eller syltet
og har en meget karakteristisk form.

Lodret

1.

o

10.

11.

14.

En rad, rund frugtgrontsag, der er en af de mest nor-
male fadevarer i det meste af verden. Findes ogséa pa
dase.

Spises friske som sma frugter, der har sma kerner og
vokser i klaser, og saften bruges som hovedingrediens i
vin.

En mellemting mellem en frugt og en grentsag. Findes
grenne, rade, gule og endda orange. Spises ra pa ost
eller i salater, eller kommes i varme retter.

En gul, aflang frugt, der skal skreelles, for den spises.

Udenpa er denne frugt brun og bekleedt med et dunet
skind. Indeni er den gren med sma sorte kerner. Den
spises med en teske.

En lang, gran grantsag, som danskerne er meget glade
for. Den spises ra, og kommes pa péleeg og i salater.

En stor, gren frugt pa ofte 25 cm i diameter. Indeni er
frugtkadet rodt, meget saftigt og indeholder en del sorte
kerner.

Gule, sma kerner, der vokser pa en kolbe. Fas mest pa
dase.

Stor orange citrusfrugt, der kun vokser i de varme
lande. Skal skreelles og er ofte meget saftig.

. Sma, saftige, rade beer, der vokser pa lave planter og er

fulde af smag og sedme.
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Bogstavmix
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A. | nedenstaende bogstavmix findes tre ting fra kokkenet gemt i hver linje. Skriv disse ord pa linjen
efter opgaven.

Eksempel: vnhipiskerisfelisposehochvasktegt - piskeris, pose, vask

—_

pratnoskostvetapandemiskatomatgron

2. sitkandemufanthacitronstrakpaletknivr

3. brirammamelokanhulskeblygsmearvrak

4. sknivorbruhnskaldotilengprikaffenslin

5. snaktrymprifostrepeereknardejskraberf

6. arteskemosktuipaleegamirnstromenupt

7. ynghensukkeramsytrameelkirtsalattang

8. iskreelleknivgrendrismystokegrafisktim

9. masinfrugtyrkegrydenstekapastafermi

10. opelinkrusforferskenoppintakarrystem

B. | nedenstdende bogstavmix findes tre ting fra kekkenet gemt i hver linje. Men denne gang er de
stavet bagfra, sa de er sveerere at finde.

Eksempel: sprigelfrakulatsegyrtsyrpsarki - lag, strygestal, rasp

—_

groskaslinrebepsorkleffagylperlehans

2. hvelluregaknurytelbaenstronocabinsok -

3. trefurjedobrakrugatspribvinketruldem -

4. ybtressednisabatefomminkagorkjedus -

5. masupokredyrgpikamlassefutderbeelg -

6. ogetsynktnafniltlasunnakirtrufmokytd -

7. tgeevliopstuarbnifksobnanabisksavpot -

8. lytspropilihceiloetraetknavsyrptikfaron -

9. gytnemdafitsoryketteehmetsgmonvolk -

10. trorkutaerbonkgalsradmiksegaksolpoi -
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

Tom kokkenbilleder for ord

Se pa kakkenbillederne pa neaeste side. Du skal nu skrive navnene pa flest mulige af de ting, du kan se pa
billederne. Du skal skrive mindst 30 ord, gerne 50.
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Kokkenbilleder
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fra kekkenlinjen pa Brandby Produktionshgjskole
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

FIND ORD - i keokkenet

Find ordlistens ord i skemaet nedenfor — enten vandret, lodret eller diagonalt — og enten stavet forfra eller
bagfra.
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De 3 Izsningsord findes ved at leese ikke benyttede bogstaver oppefra og ned.

AFFALDSSTATIV GLASKANDE LIME SMOR
BAGEFORM GAER OPQSERSKE SPRINGFORM
BESTIK KAFFEFILTRE POLSER STEGEFAD
BRODKNIV KRUS ROAST STALKANDE
DECILITERMAL KOKKENVAEGT RULLEBORD SUKKER
FARIN KOLESKAB ROREMASKINE TARTEFORM
FARS LAGKAGE ROREG URTEKNIV
FESTKAGE LAMPE SERVIET VANDGLAS
FRYSER

R S M Vv | N K E T R U

E © G L A S K A N D E V

S P R | N G F O R M R |

Y K M £ D S E R V | E T

R N E A G T S | R D V A

F O M G L A T E D E P T

R P | E A L K B R C E S

K @ L E S K A B 0 | E S

AN S M R U A G D B L N D

F E R S S N E A E | | L

F R O U R D G F L T K A

E S F R A E A E L E S F

F K E K F R R G U R A F

| E T O I O ™M E R M M A

L R R N A T A T s A E L

T M £ S E K S S A L R N

R D T G £ V N E K K @ K

E V | N K D @ R B E R P

De 3 lgsningsord er: , ,
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Skriv selv - navn pa og brug af redskaber,
maskiner og diverse kokkenting
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Redskaber
Skriv pa et separat stykke papir for hver af tingene:
1. deres navn og

2. en kort forklaring pa, hvad man bruger dem til.

1 ° / 3. i
4 5. 6.
. 7v
7 8. 9
- =
e @ - —
==
10. 11. 12.
qﬁ:::_ | o =
13. 14. 15.
o o= e e D
16. 17. 18.
19. 20. 21,
—_ — f‘r —
22. 23. ' 24,
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Maskiner og apparater
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Skriv pa et separat stykke papir for hver af tingene:

1. deres navn og

2. en kort forklaring pa, hvad man bruger dem til.
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Diverse kokkenting
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Skriv pa et separat stykke papir for hver af tingene:

1. deres navn og

2. en kort forklaring pa, hvad man bruger dem til.

10.

13.

16.

19.

22.
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») UNDERVISNING | VERKSTEDSSPROG: KOKKENET

lLav din egen kakken-ordbog

| de foregdende opgaver har du arbejdet med at udvide dit ordforrad og huske forskellige begreber (navneord).
Nu skal du for alvor selv pa banen.

Du skal nu lave din egen veaerksteds-ordbog. Dertil skal du bruge en computer med adgang til internettet og et
tekstbehandlingsprogram.

Start med at abne bade tekstbehandling og internettet.

| tekstbehandlingen laver du en tabel med 3-5 kolonner — tal med din laerer om, hvor mange der er passende
for dig. Opgaven er nu at finde billeder pa nettet over de ting, du synes er veesentlige at tage med i din kekken-
ordbog. Du skal altsa vaelge de ting, du bruger mest, og som ligner dem, der reelt findes i kakkenet.

Billederne findes ved at ga ind pa& hjemmesider, der har med kokken at gere, f.eks. www.kenstorkoekken.dk
Billederne kopieres til farste kolonne af tabellen. | anden kolonne skrives f.eks. det tilsvarende navn, i tredje

tingens pris, i fierde hvad tingen er lavet af, dens storrelse, leveringstid eller varenummer, alt efter hvad man
veelger (se eksemplet forneden).

L I N N N N —
billede navn pris materiale

- grydeske 28,00 kr. trae

sigte 73,00 kr. metal

‘ vandkande 87,50 kr. plastik
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Find det rigtige sporgsmal

et skeerebraet

en opskrift

et rivejern

en kasserolle

med en hulske

en rgremaskine

bestik

med et grydelag

pa en rullevogn

en klase

med vand

ved hjeelp af stearinlys

med en stav-blender

sikkerhedssko
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) UNDERVISNING I VERKSTEDSSPROG: KOKKENET

Spilforklaring - Frugt og gront

Dette spil har til formal at repetere/huske de mange forskellige slags frugt og grentsager, der findes.

Forberedelse

Bogstavkortene kopieres, klippes ud og leegges med bagsiderne opad i en bunke.

Fremgangsmade

o
2]

&

42

Eleverne inddeles i grupper a 3-4,
som hver far en bunke bogstavkort
(se naeste side). Hver gruppe sid-
der rundt om et bord, sa alle kan na
kortbunken.

Farste elev fra hver gruppe vender
gverste kort, f.eks. et b. Han/hun skal
nu sige s& mange forskellige frugter
0g grontsager som muligt, der starter
med dette bogstav (banan, blomme,
broccoli, bladselleri, blomkal, ban-
ner,...). Dertil har eleven ca. 30
sekunder (brug evt. et timeglas fra

et andet spil, | har), og han/hun far 1
point pr. korrekt benaevnelse.

Nar tiden er gaet, far de andre elever
om bordet mulighed (i urets retning)
for at supplere med flere og far lige-
ledes 1 point for hver ny frugt eller
grontsag, de kan naevne. Herefter
traekker naeste elev det naeste kort/
bogstav fra bunken.

Spillet er slut efter x antal minutter, el-
ler nar der ikke er flere kort i bunken.

Skal spillet vare leengere, lader man
hvert bogstav optraede to gange

i bunken - s& giver det bonus at
kunne huske de forskellige frugter/
grontsager senere.

Det geelder selvfalgelig om at opna
flest point.
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Spilforklaring - Hangman

Eleverne har arbejdet med kokken-navneord i et stykke tid og kan derfor nu vaere aktive medspillere i en
velkendt leg, der gér ud pa at geette et ord ud fra et antal streger pa tavlen.

Fremgangsmade

En elev veelger et af kokken-ordene Hvis det geettede bogstav ikke indgar
“ og seetter det antal streger pa tavlen, \ i det ord, der skal gaettes, skrives det
S som ordet har bogstaver. Er han i = ude i siden af tavlen og naeste del af

tvivl om, hvordan det staves, sparges galgen tegnes (se reekkefglgen pa

leereren. illustrationen forneden).

Klassens elever skal sa pa skift geette Det geelder om at geette ordet, for
\ et bogstav. hele manden er heengt. Den, der
S \ geetter ordet, ma finde pa det naeste

Indgér bogstavet i det ord, der skal ord pa tavlen. Hvis ordet ikke geettes,

geettes, skrives det pa sin rette plads, for manden er haengt helt (som i ek-
\ og geetteren ma fortsaette med semplet forneden), ma den elev, der
S endnu et bogstav-geet. fandt pa ordet, finde pa endnu et ord.
Eksempel:

Gaettede bogstaver:
fr kK _t bneah
(frokost) cdyiu
1 mlije
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kokkenets aktiviteter
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Hvad gor man i et kekken?

Se pa nedenstadende billeder. De viser alle sammen ting, som man ger i et kekken. Skriv, hvad det er, man ger
under hvert billede. Skriv gerne flere mulige ord (f.eks. han skeerer, snitter, holder).

Han:
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Hun:

KAPITEL 2

Hun:

Hun:

Hun:
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FAG - FAGLIG

Hun: Hun:

Hun: Hun:

Hun:
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Hun:

Hun:

Hun: Hun:
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) UNDERVISNING I VERKSTEDSSPROG: KOKKENET

Spil og ko

til kokkenets

aktiviteter 1

Spilforklaring - Vis og geet

Spillet har til formal at indeve udsagnsord fra kekkenvaerkstedet.

Til spillet skal man bruge 24 kort med udsagnsord (se siden efter spilforklaringerne), som kopieres og klippes
ud, for spilstart og leegges i en bunke med bagsiden opad. Eleverne deles i 2 hold.

Fremgangsmade

o
&

&

Spilforklaring - Billedkort

En fra hold 1 tager et kort fra bunken,
som kun han ma se. Han skal nu lave
en bevaegelse/vise med sin krop,
hvilket udsagnsord der star. Han ma
ikke sige noget overhovedet.

Hold 1 (dvs. hans eget hold) skal
geette udsagnsordet (inden for rime-
lig tid). Ger de det, far holdet 1 point.

Hvis de, efter de har geettet ordet, er
i stand til at finde synonymer til ud-
sagnsordet, far de yderligere 1 point
for hvert korrekt synonym.

Hvis holdet ikke geetter udsagnsordet
i lobet af "rimelig tid”, far det andet
hold ét geet + retten til at finde pa
synonymer forst.

Holdene tager skiftevis kort fra bun-
ken. Er man i tvivl om, hvis tur det er,
gar turen til det hold, der har feerrest
point.

Det hold, der ender op med de fleste
point, vinder.

Spillets formal er, at eleverne husker og kobler de forskellige udsagnsord til veerkstedets redskaber, maskiner

eller tilbehor.

Forberedelse: Tag billedkortene med veerkstedets ting (fra kapitel 1) frem og laeeg dem pé bordet med bagsiden

opad.

Fremgangsmade

ﬁ
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Eleverne traekker efter tur et billed-
kort fra bunken og skal til hvert bil-
lede sige mindst to udsagnsord, der
harer logisk sammen med billedet.

[ 2]

For hvert ekstra udsagnsord (ud over
de to obligatoriske) de kan sige, far
de et ekstra point. Det gaelder om at
fa flest point.



KAPITEL 2

Ordkort til "vis og geet”

............................................................................................................................

male af

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

rive

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

vaske op

............................................................................................................................
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) UNDERVISNING I VERKSTEDSSPROG: KOKKENET

Kokkenets aktiviteter

Mindmap

Udfyld nedenstadende mindmap ved at finde s& mange ting som muligt, som du ger i kekkenet. Saet gerne
endnu flere streger pa.

vi arbejder
vi skaerer

Vi rgrer

HVAD GOR VI

T

Forestil dig, at du skal fortzelle nogen, at | gjorde alle disse ting i gar. Hvad ville ordene s& hedde?

| dag - i gar

i dag i gar i dag i gar
vi arbejder vi arbejdede
Vi rgrer vi har rort
vi skeerer vi skar




KAPITEL 2

Kokken-udsagnsord

Ordliste
skeere smuldre rense pensle
snitte blende brase drysse
samle trykke vende fierne
torre af krydre opvarme male af
stege rore skrubbe braisere
fylde brune presse dampe
gratinere skreelle fordele rive
slukke servere tilberede blanchere
smare panere skrue op/ned haelde
anrette hakke koge hvile
bage &lte piske halvere
pynte svabe temme veje
skumme jeevne riste feje
grille dekorere oplase lugte
mose si findele indstille
variere kveerne skylle blande
tilsaette pille leegge rengaere
afkole forme tildeekke teende
vaske op smage til smelte anvende
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

Opgaver til listen over kokken-udsagnsord 1

Udsagnsord er ord, som forteeller om en aktivitet, dvs. noget man kan gore.

1. Find de 5 ord pa listen, som du gor mest:

1

2

2. Find ord pa listen (gerne flere!), der betyder:

e noget man ger, nar man bager:

e at gore noget mindre:

e at man varmer mad op:

e at man ggar, at maden ser appetitlig ud:

e noget man skal bruge en maskine/et apparat til at gore:

e noget, du gar pa veerkstedet hver dag:

e at man eendrer tings konsistens:

3. Find ord p4 listen, der betyder (nzesten) det samme som:

at skeere ~

atrengere  ~

at pynte ~

at smage til ~

at stege ~

at trykke ~

atkommei ~
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KAPITEL 2

4. Find ord p3 listen, der betyder det modsatte af:

at fylde ~
at opvarme ~
=)
at skylle ~ =
»
N
at samle ~ -
i
at fierne ~ E';
at slukke ~

at gore beskidt ~

5. Skriv en szetning, hvor fglgende ord indgar:

zxlte

krydre

tilseette

dampe

smuldre

oplgse

svabe

piske

variere

gratinere

panere

skumme

brase
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Tom kokkenbilleder for udsagnsord

1. Se pa billederne pa nzeste side og tem dem for udsagnsord, dvs. ord for ting, man gor.

AGLIG

Y
(2]
=
<
o

2. Saet disse udsagnsord i datid og for nutid (talesprogs-datid).

Nutid Datid For nutid
han skreeller han skreellede han har skreellet
han hjeelper han hjalp han har hjulpet
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Kokkenbilleder
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

Dannelse af ord

Afledninger

Nar man har et udsagnsord, men skal bruge et navneord, danner man sadan et ved at tilfgje en aflednings-
endelse (typisk -ing, -ning, -else, -eri eller -tion) til udsagnsordets stamme.

Din opgave er nu at danne sddanne navneord af felgende udsagnsord og udtryk.
Eksempel: at skaere op - en opskeering, at skylle af - en afskylning

at gore rent

at anrette

at begynde

at jeevne

at dryppe af

at tilsaette

at forklare

at anvende

at samle op

at panere

at rydde op

at halvere

at kale ned

at torre af

at blande sammen

at arbejde sammen

at vaske op

at suge ud

at gentage

at pakke ind

at piske op

at smage til

at koncentrere
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Dannelse af nye udsagnsord

Seet forstavelserne foran udsagnsordene og se, hvilke der danner nye brugbare ord.

=]
skaere ;
(7]
N\
rense -
2
stege E';
dele
af-
seette
be-
leegge
for-
tage
i-
kel
ind-
male
ned-
skrive
op-
holde
ud-
arbejde
ved-
sta
leere
rore
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Faste udtryk
Hvilke faste udtryk kan du danne ved at szette smaordene efter de forskellige udsagnsord?

Eksempel: at skeere for, at skaere i kadet, skaere ind til benet, skeere pa et breet

<
T skeere
7
7
Z rense
n
stege
af
dele
fast
saette
i
leegge
ind
tage
ned
kole
med
male
over
skrive
pa
rore
til
holde
ud
arbejde
leere
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til kokkenets

alctiviteter 2

Spilforklaring - Aktivitets-abc¢

KAPITEL 2

Spillet har til formal at f4 eleverne til at huske s& mange kekkenudsagnsord som muligt.

Forberedelse

Til spillet skal man bruge en spilleplade (se naeste side) samt to ikke ens terninger, der udrabes som hhv.

terning 1 og terning 2.

Fremgangsmade

En elev kaster begge terninger. Alt
‘ efter, hvad de hver iseer viser, gar
\ man ind pa spillepladen og finder

det bogstav, der skal arbejdes med

i denne runde. F.eks. hvis terning 1

viser 3 og terning 2 viser 6, er bog-
stavet "I”.

Eleverne skal nu efter tur sige for-
\ skellige udsagnsord med begyndel-
= sesbogstavet ”1” som kan forega pa
veerkstedet (lave, lofte, losne, leere,
lukke, lede, larme, lase, leegge, ...),

startende med den elev, som kastede
terningerne.

Alternativer

| stedet for at sige udsagnsordene

: efter tur, kan eleverne skrive dem

- ned. Hvis det samme bogstav kom-
mer flere gange, kan man tilfgje
nogle, man ikke har haft teenkt pa
for, men ikke de samme igen. Her
far man sa til sidst point for hvert
korrekt ord, man kunne huske — og
det geelder séledes her om at & flest
mulige point.

Den elev, der ikke kan sige et kor-
rekt ord, far 1 strafpoint — sa det
geelder om at fa feerrest mulige point.
Den elev, der far strafpointet, starter
naeste runde ved at kaste terningerne

pa ny.

Udsagnsordene ma gerne genbru-
ges (= huskes), nar det samme
bogstav kommer igen senere i spillet,
bare ikke i samme runde.

Spillet kan veere rigtig sveert for nogle
af de svageste elever, s& man kan
seette sveerhedsgraden lidt ned ved
at acceptere alle udsagnsord (evt.
endda alle ord), der starter med det
pageeldende bogstav.
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Spilleplade til aktivitets-abc¢

terning 1
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terning 2

6 S Kk I m o) P

Spilforklaring - Ord-keeder
Spillet gar ud pa at lave en kaede af udsagnsord i bydeform (kommando-form).

Kaeden heenger sammen ved, at sidste bogstav i det ene ord er begyndelsesbogstav i det naeste.

Eksempel:

VR
bank - krads - sl& - 8bn - nys - steg - gril — leer — ryk - knib — bzer - revn - nyd
— drej — juster — rens - start — teend - deek - koncentrer — ror — ryst — tryk — Kklister —
rek — kald - ...
Opgaver:

e  Mundtligt: leereren starter med et ord, og eleverne skal efter tur finde pa det naeste ord. Den, der inden for
ca. 20 sekunder ikke kan finde pa et, far et straf-point.

e Eleverne arbejder hver for sig: hvem kan skrive den leengste rackke?
e Klassen deles i 2 hold: hvilket hold kan lave den laengste reekke?

e Hvor lang en reekke kan hele klassen lave i feellesskab pa tavlen?
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Kapitel 3 4 |

kokkenets beskrivelser

Hvad betyder ordet?

Los folgende opgaver og lav sa selv 3 til de andre pa holdet:

(=)
>
=
(2]
~
1
T
>
o
=
o

1. heevet betyder a) vokset
b) god kvalitet
Cc) meget velsmagende

2. udskiftet betyder a) udleveret
b) byttet ud
c) printet ud

3. cremet betyder a) er lavet af creme
b) er smurtind i noget
c) har en blgd, luftig konsistens

4. revet betyder a) saret
b) trykket flad
c) raspet i sma stykker

5. muggen betyder a) meget sur
b) radden
c) lidt vad

6. holdbar betyder a) den holder noget
b) vandteet
c) den gar ikke let i stykker

7. fersk betyder a) ikke salt
b) frugt-agtig
C) ren

8. okologisk betyder a) usproijtet
b) med mange vitaminer
c) bedre

9. sprad betyder a) knasende

b) stegt feerdig
c) brunlig red
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

lun

pasteuriseret

pudset kad

mar

grov

effektiv

sej

slov

betyder

betyder

betyder

betyder

betyder

betyder

betyder

betyder

a) lidtvarm
b) forelsket
c) kogende

a) stegti meget fin olie
b) varmebehandlet
c) at fedtet er blevet findelt

a) at kadet er vasket meget grundigt
b) at kedet er fri for bakterier
c) atfedt og sener er fiernet fra kadet

a) feerdigstegt og let at tygge
b) kogt lidt for meget
C) gummiagtig

a) med store klumper i
b) fedtfattigt og sundt
c) som bestar af store partikler

a) som skaber meget
b) virkningsfuld
c) hurtig

a) meget flot
b) naesten uden farve
c) sveert at tygge

a) ikke skarp
b) ikke glat
c) ikke sprod

Dine 3 opgaver til de andre pa holdet:
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KAPITEL 3

Liste over kgkken-tilleegsord

seret

saftig fedtet leekker jeevn blad
ristet duftende saltet dampende umoden
slagv velsmagende kedelig tung fin
sej marineret enkelt overskuelig varm
torret skadelig hakket sjeelden skarp
tyk ildfast praktisk afkolet steerk
muggen koncentreret fersk krydret billig
bagt pasteuriseret beskidt klistret lun
hurtig besveerlig smeltet snavset normal
daglig velegnet let uspragjtet frisk
okologisk fedtfattig ren cremet sed
tor desinficeret sund klar hed
kold kogende fin kraftig sprad
revet hjemmelavet stodt langsom radden
pudset flydende dyr braendt mar
farlig effektiv tynd optoet rund
dejlig hygiejnisk kogt almindelig ra
grov sur fyldt frosset usund
ny kompliceret smal aromatisk fast
fortyndet nadvendig stegt homogeni- fugtig
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

Modseetninger

| denne opgave skal du finde ord, der betyder det modsatte af de ord, der star.

Se pa listen over kaokken-tillazegsord pa forrige side, dér finder du de rigtige svar. Du ma meget gerne
skrive flere ord, hvor du kan finde flere, der passer.

skarp ~

ra ~

sej ~

varm ~

fedtholdig ~

enkelt ~

a
=
G
=
1
v
[
F4
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dyr ~

beskidt ~

grov ~

tomt ~

hurtig ~

los ~

tynd ~

koncentreret ~

tor ~

flydende ~

frosset ~

uensartet ~

moden ~

uleekker ~

besveerlig ~

kabt ~

spaendende ~
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Synonymer

| denne opgave skal du finde synonyme ord, dvs. ord, der betyder (nsesten) det samme. Se pa listen over
kokken-tillaegsord pa forrige side, dér finder du de rigtige svar. Du mé& gerne skrive flere ord, hvis du kan finde
flere, der passer.

lidt varm ~

let ~

normal ~

tynd ~

ovnfast ~

staerk ~

(=)
>
=
(2]
~
1
.
>
(2]
C
o

anvendelig ~

uden klumper ~

hver dag ~

fordeervet ~

kogende ~

lidt vad ~

frisk ~

brunet ~

kold ~

beskidt ~

umoden ~

vellugtende ~

smeltet ~

laekker ~

helt ren ~

usund ~

usprojtet ~

varmebehandlet ~

pulveriseret ~
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

Tom kokkenbilleder for tilleegsord

Se pa billederne pa neeste side, og tem dem for de beskrivende tilleegsord. Du skal skrive mindst 15
- og de ma ikke veere modsaetninger til hinanden.

Hvis det kniber med at finde ord nok, sa teenk p4, at tilleegsord beskriver bade:
e form — som f.eks. ovalt og sekskantet

e udseende — som f.eks. hgj, flot og ren

e tilstand — som f.eks. kogende og spritny

e overflade — som f.eks. glat, uleekker og nymalet

e konsistens — som f.eks. slimet, fast og cremet

e farve — som f.eks. hvid og gylden

e samt hvad man synes om ting — som f.eks. velsmagende, moderne og irriterende

Skriv dine ord her:

Prov sa at skrive s& mange modsaetninger som muligt til dine fundne ord:

Skriv en lille tekst, hvor du bruger mindst 5 af dine tilleegsord fra billederne.

Du er ikke feerdig med din tekst, far du har brugt alle 5.
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Kokkenbilleder

DINHVA - ISNVd

t med shiitake og honnir

Iynstegt spina
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Hvilke tilleegsord kan man bruge til at sige noget
om...

Se endnu en gang pa listen over kakken-tilleegsord.

Nu skal du finde s& mange tilleegsord som muligt for hver af tingene, som man typisk vil bruge til at beskrive

dem med:

1. dej

2. melk
g‘ 3. kaed
= 4. ovnen
v
= 5. tomater
<
[a)

6. gulerod

7. kaffe

8. ost

9. oregano

10. blenderen

11.  morgenboller

12. kokkengulvet

13. lasagne

14. et ovnfast fad

15.  komfuret

16. knivene

17. brandslukkeren

18. sprit

19. sauce
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Findes der en form med u-?

Her er 40 tillazgsord. 22 af dem kan have en form med u-.
F.eks. venlig — uvenlig, ens — uens, interessant — uinteressant.

Seet streg under de 22 ord, der kan have en form med u-.

positiv leekker ra hygiejnisk praktisk
sur saftig farlig moderne lukket
saltet mar sund travl spraijtet %
i stykker tildeekket fast skarp klar %
moden bagt hj?mme' doven pasteu-
avet riseret
luftig sikker kogt vad frisk
velsmag- . : : :
ren ende daglig effektiv almindelig
feerdig vasket behandlet forbudt muggen
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Beskriv kokkenets ting

Ude til hgjre ser du nogle billeder med helt almindelige ting fra et kokken.
Veelg 3 af dem eller 3 andre ting fra kakkenet og beskriv dem sa godt du kan.

| dine beskrivelser skal du komme ind pa felgende:
e form og farver
e materialer og veegt

e dimensioner

e overflade
(O] e brug
=
v
= Eksempel:
<
=)

Et piskeris bestar af 2 dele: et skaft og et hovede, som bestér af 5-7 staltrade,
der kommer ud af skaftet, gar 20-25 cm ud, rundt om en usynlig kugle
og tilbage til skaftet igen — i forskellige retninger.

Skaftet er rundt og glat, lavet af plastik eller stal og ca. 15 cm langt.

Piskeriset bruges til at piske i veesker med, s& klumperne i disse forsvinder,
og vaesken bliver jeevn og luftig.

Der findes piskeris i mange forskellige storrelser og udformninger.
Et mellemstort piskeris vejer cirka 100 gram.

Skriv her, hvilke 3 ting du vil beskrive: —

Dette gores pa computeren i tekstbehandlingsprogrammet.

Husk at indsaette billede(r).
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Kapitel 4

sikkerhed

Mindmap

sikkerhedstraesko

/

veern arbejdstoj

]
skilte / \ regler

SIKKERHED

maskiner
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Sikkerhedsudstyr - skriv selv navnet og hvad det
bruges til

billede navn brug
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Sikkerhedsskilte

Vi skal nu arbejde med 3 forskellige typer sikkerhedsskilte: Pabudsskilte, advarselsskilte/sikkerhedsadvarsler
og forbudsskilte.

Derudover er der en raekke faresymboler og serviceskilte, som ogsa er gode at kende.

Pabudsskilte

Pabudsskilte er altid bld og runde, og de forteeller dig, at der er noget, du skal gere.

Opgaven er at tildele skiltene de betydninger, der er foreslaet i kassen nedenunder.

hudbeskyttelse pabuct handsker pabudt
brandfast tg] pabudt skridsikkert fodtgaj pabudt

husk at vaske heender

harnet pabudt pas pa
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Advarselsskilte
Advarselsskilte er altid gule og trekantede, og de forteeller dig, at der er noget, du skal passe pa.

Din opgave er at skrive den rigtige tekst under hvert af advarselsskiltene.
De forslag, der er at vaelge imellem, ses i kassen under skiltene.

A A A A
A A A

risiko for at klemme fingrene glatte gulve

varme overflader farlig elektrisk speending hgjdeforskel

fare for afskarne lemmer kulde
fare trykflasker - fjernes ved brand

giftstoffer eetsende stoffer ujeevnheder
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Forbudsskilte
De skilte, der forteeller dig, hvilke ting du ikke ma gere, kaldes forbudsskilte. De er altid rede og runde.

Kig pa de forskellige skilte og find de korrekte betegnelser i kassen nedenunder.

ikke drikkevand adgang forbudt
aben ild forbudt ma ikke sta aben
sluk for mobiltelefoner uvedkommende ingen adgang

sluk ikke med vand ma ikke bergres

ma ikke slukkes/teendes rygning forbudt
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Faresymboler

Et faresymbol er et tegn, der skal forteelle forbrugeren, hvilken slags fare produktet udseetter én for.
Faresymboler er altid orange og sort i farven og firkantede i formen.

Ofte har produktet desuden en farekode. Den bestar af 2 tal med bindestreg imellem, f.eks. 01-02. Det forste
tal siger noget om, hvor farligt produktet er mht. dampe/luftveje, mens det andet tal vedrgrer faren ved fysisk
kontakt. Skalaen gar fra 1 til 5, og jo hgjere tallet er, jo farligere er produktet.

Prov at matche de enkelte faresymboler med den rigtige tekst fra kassen.

eksplosiv lokalirriterende eller
sundhedsskadelig

eetsende

brandfarlig miljofarlig giftig
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Teenk over og diskuter arbejdssikkerhed

e Hvilke farlige situationer har du oplevet i kokkenet?

e Hvad har du gjort for, at disse situationer ikke gentager sig? Kunne du have gjort mere?

e Hvilke gener har du af at arbejde i kakkenet?

~
A

e
3
=
n
G

e Huvilke af disse gener, tror du, er normale for faget, sa du bare bliver nadt til at veenne dig til dem,
og hvilke af dem er uacceptable?

e Hvilke arbejdsstillinger i kokkenet, tror du, kan give langtidsskader?
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e Hvad kan man gore ved det?

e Hvad ger du bevidst for at undga ulykker?

e Hvor vigtigt synes du, det er at kende til sikkerhedsreglernes betydning?

e Hvor mange gange i den forlgbne uge har du skaenket arbejdssikkerhed en tanke, mens du har
veeret i kokkenet? Er det godt nok?

e Hvad sker der rent praktisk med arbejdsgiveren/-pladsen, hvis der ude pa en arbejdsplads sker
en arbejdsulykke?

e Hvad ved du om sikkerhedsrepraesentanter?
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

Forskellige slags ulykker i et kakken

Der sker rigtig mange ulykker i kakkener rundt omkring i landet. Heldigvis er kun f& af dem sa alvorlige, at
den tilskadekomne ma pa sygehuset. Men selv sma uheld har ofte til falge, at personen ma blive hjemme fra
arbejde en eller flere dage, fordi ogsd sma skader kan gere meget ondt.

Det geelder derfor om at forebygge ulykker, alt det vi overhovedet kan. Og om at reagere hurtigt og effektivt,
nar skaden er sket.

Brandulykker

Hvordan kan de opsta? Giv nogle eksempler:

Hvad skal man gare, nar nogen kommer ud for en brandulykke?

Hvilket brandslukningsudstyr er der i jeres kokken? Hvordan bruges det?

Har du provet at breende dig? Hvordan gik det til — og hvordan kunne du maske have undgaet ulykken?

Maskinulykker

Hvilke farlige maskiner er der i jeres kakken?
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Hvorfor er de farlige? Hvad kan der ske?

Hvad kan man selv gere for at forhindre maskinulykker?

Hvordan ber man reagere pa de forskellige slags maskinulykker?

Faldulykker

Nzevn nogle eksempler pa faldulykker:

Hvorfor skete de mon?

Hvad kan/skal man gare for at forebygge faldulykker?

Hvad ger man, nar en kollega er faldet?
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Klemme-/skeereulykker

Hvor i jeres kokken kan der ske en klemme-/skaereulykke?

Hvad skal man gore ved et mindre snit i fingeren eller et mindre klem?

Hvad skal man gare, hvis en hel finger bliver skaret af?

Hvad kan man aktivt gere for at forhindre skaere-/klemmeulykker?
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Kemikalieulykker

Hvilke kemikalier bruges i jeres kakken — og til hvad?

Hvordan kan der ske ulykker med disse kemikalier?

Hvad skal man gere, hvis disse ulykker sker?
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Hvilke regler er der for arbejdet med de forskellige kemikalier?

Ulykker som folge af tunge loft

Hvad er tunge loft? Hvilke tunge loft er der i jeres kakken?

Kan man undga dem? Huvis ja, s& hvordan?

Hvilke farer er der forbundet med tunge loft?

Hvad ger man, nar man begynder at fa ondt i ryggen?

Ulykker pa grund af darlig hygiejne

Hvad er god keokkenhygiejne?

Hvorfor er god kekkenhygiejne vigtig? Hvad kan der ske, hvis den mangler?
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Hvad ger | i jeres kokken for at opna og sikre en god kekkenhygiejne?

Hvordan kan god personlig hygiejne bidrage til god kekkenhygiejne?

Hvordan kan kokkenets kunder se, om hygiejnestandarden er god?
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Sammensatte sikkerhedsord

Tag et ord fra hver side og saet dem sammen.

gjen serviet ojenskyller

arbejds handsker

sar flaske

brand sikkert

tryk hjeelp

lokal slukker

forste skyller

skrid irriterende

pulver alarm

engangs bukser
-

(2]
A

) 2

har anleeg et

kokke net B

pabuds sko

sikkerheds jakke

brand skadelig

arbejds stoffer

forstehjeelps teeppe

udsugnings stilling

gift skilt

sundheds kasse

_\
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Internetopgaver til sikkerhed i kakkenet

Ga pa www.at.dk og find ud af:

* Hvor mange arbejdsulykker skete der i 2009 i hele Danmark?

* Hvor mange af dem resulterede i dodsfald?

* Hvor mange af dem resulterede i knoglebrud?

* Hvor mange af dem skete inden for nzerings- og nydelsesmiddel-branchen?

* Hvem kommer oftest ud for arbejdsulykker, meend eller kvinder? Hvorfor, tror du?

* Huvilke skader var de mest almindelige inden for naerings- og nydelsesmiddelbranchen?
Hvor mange af dem var der i aret 20097

1. skadeform: , antal
2. skadeform: , antal
3. skadeform: , antal
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Ga pa www.findsmiley.dk og se, hvilke af de virksomheder, du kender inden for naerings- og nydelsesmiddel-
branchen, har opnéet hhv. elite, storsmilende, lidt glad, neutral eller sur smiley.

L OO

Virksomhed 1: har faet en
Virksomhed 2: har faet en
Virksomhed 3: har faet en
Virksomhed 4: har faet en
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o il ]

kokkenets tekster

Ty

Menuplaner

En menuplan er en liste over den mad, man vil servere.

For at kunne handtere at lave mad til mange mennesker hver dag, er det ngdvendigt at planlaegge. Med en
plan kan man bestille eller kabe de rigtige maengder ravarer i god tid og fordele arbejdsopgaverne hensigts-
meessigt. Det er ogsd meget nemmere at spise sundt og varieret, hvis man har et overblik over, hvad man
vil servere hvornar. Derfor er det en rigtig god ide at lave en menuplan for mindst én uge ad gangen. Sa kan
kunderne ogsa forholde sig til, hvad de kan f& at spise pa hvilke dage.

For at lette arbejdet med at lave en sddan menuplan, er der de fleste steder lavet nogle retningslinjer for, hvor-
dan den skal sammenseettes, og hvad den (mindst) skal indeholde. Nedenfor ses et eksempel:

Retningslinjer for menuplan

1. Fa et overblik over den uge, du skal lave en menu til. Er der helligdage, udflugter, feellesarrangementer mv.
der gar, at der er faerre personer end normalt at lave mad til? Eller kommer der gaester nogen af dagene, sa
der bliver flere at bespise end normalt?

2. Der skal veere 2 kgddage, 1 fiskedag og en vegetardag. De dage, hvor der er kad eller fisk, skal der vaere
en vegetarret.

Der skal veere 1-2 salater hver dag.

Der skal vaere frugt én gang om ugen og kage én gang om ugen.

Der skal veere brgd hver dag.

Teenk pa, hvad der er saeson for af grant og frugt. Brug plakaten med saeson-oversigten.

Varier tilbehgret mellem kartofler, ris, pasta etc.

© N o o~ ©

Sorg for at variere tilberedningsmetoderne. Hvis der f.eks. er ovnstegt kad, ma der ikke ogsa veere
ovnstegte kartofler. S er der ikke plads i ovnene til det hele.

9. Hvis du vil servere svinekad, skal der vaere et alternativ til dem, der ikke spiser svinekad.

Pa de naeste sider er der nogle eksempler pd menuplaner, der er lavet af elever. Din farste opgave er at kontrol-
lere, om disse menuplaner overholder de ovennasvnte retningslinjer.

Tag derefter et par af jeres egne menuplaner og se, om de overholder de ovenneevnte retningslinjer. Hvis ikke,
hvilke retningslinjer er der for jeres menuplaner?

Derefter skal du selv lave en menuplan for én uge. Den skal enten falge jeres egne retningslinjer eller de oven-
naevnte.
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

Forskellige menuplaner
Menuplan uge 2 - 2009

Mandag

Kalkungryde med paprika og kartoffelmos
F/Egyptiske bulgurfrikadeller med tomatsauce
Gulerodssalat

Friskbagt trekornsbrgd

Tirsdag

Tortillas med tun og guacamole (avocadocreme)
Gron salat

Frugt og flutes

Onsdag

Moussaka med oksekad og auberginer
Moussaka med grentsager
Radbedesalat med aebler og appelsin
Grovbrad

Torsdag
Fiskefad med champignon og hytteost
Pirogger med feta og spinat

Fredag
Ugens revy (rester)

Hokkaido graeskarsuppe

Opgave:

Overholder denne menuplan retningslinjerne?

ja nej

Hvis ikke, sa beskriv hvorfor ikke:
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Menuplan uge 36 - 2009

Mandag

Lasagne med oksekad

Gron salat med agurk, spirer og oliven
Grovbred

Tirsdag
Spinatcurry med kylling
Risotto med rod peber

Hvidkalsrakost med nadder og rosiner

Onsdag
Thaisuppe med grgntsager
Kartoffelsalat med salatlag, persille og feta

Lagkager

Torsdag

Majspaneret fiskefilet

Ris, jordngddesauce og chutney
Naanbrod

Fredag

Rester og overraskelser

Opgave:

Overholder denne menuplan retningslinjerne?
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ja nej

Hvis ikke, sa beskriv hvorfor ikke:
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l.av selv en menuplan

Nzeste opgave gar ud pa selv at lave et udkast til en menuplan. Den skal selvfglgelig felge de retningslinjer,
der er stillet op.

Mandag:

Tirsdag:

Onsdag:

Torsdag:

Fredag:

Skriv madplanen ind pa& computer og pynt den gerne med nogle fotos/illustrationer.

Indkgbsliste

Nu skal vi forestille os, at du arbejder i et kakken, og en af dine opgaver er at bestille de varer, | skal bruge til
de naeste 2 dage.

1. Hvad skal der kebes ind?

Find jeres uge-menuplan frem — og ogsa opskrifterne til retterne pa den. Du skal kebe ind til alt det, der skal
serveres de 2 dage. Skriv ud for hver af de 2 dage, hvad | skal have, og hvilke ting, der skal bruges til at lave
retten:

Dag 1:

Vi skal have:

Dertil skal vi bruge:
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Dag 2:

Vi skal have:

Dertil skal vi bruge:

2. Lav en indkobsliste
Nu ved du, hvad du skal bruge til de 2 dage. Neaeste opgave er sa at lave en indkabsliste pa en separat seddel.

Du skal ogsa skrive pa, hvor meget du skal have af hver ting. S& du ma bestemme dig for, hvor mange perso-
ner du skal lave mad til (f.eks. 50, 100, 150) og gange opskrifterne op til de rigtige maengder.

3. Bestilling pa nettet

Find nogle hjemmesider, der leverer madvarer. Det kunne veere www.torvet.dk, www.e-supermarked.dk eller
www.prima-online.dk.

Ga ind pa en af dem og lad, som om du skal bestille de varer, der star pa din indkabsliste.
Du kan veere helt rolig, din bestilling gar aldrig igennem, uden at Dankort-betalingen er fuldfort.

a. Kan du bestille det hele ét sted?

Hvis nej, hvorfor ikke?

Hvor mange forskellige steder bliver du ngdt til at handle?

b. Hvad kommer det til at koste i alt?
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c. Hvilken varegruppe er dyrest?

Hvorfor, tror du?

d. Hvor lang leveringstid er der?

Er det ens for alle varegrupper?

e. Del den samlede pris med det antal personer, der skal laves mad til. Hvad koster maden pr. person?

f.  Er det billigere eller dyrere end den pris, | pa skolen betaler for maden? Hvor stor er forskellen?
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Opskrifter

Ingrediensers mal og veegt

Nar man skal lave mad, ger man det ofte efter nogle opskrifter. | disse star altid, hvor mange personer der kan
blive meet af den portion, opskriften angiver.

Ofte skal man dog lave mad til flere eller feerre personer end det antal, opskriften er beregnet til. Og sa skal

man omregne de maengder, der stér i listen over ingredienser til de maengder, man selv skal bruge. Det kan
veere lidt sveert, og derfor folger der en reekke opgaver, hvor man kan gve sig.

Teori

Nar man angiver meengder, kan man gaere det pa to mader. Enten siger man, hvor meget noget fylder — og
bruger méalebaegre til at male den gnskede meengde af med, eller man angiver, hvor meget det vejer — og sa
bruger man en kokkenvaegt til at veje den korrekte maengde af med.

1. Fylde angives i liter, deciliter, centiliter eller milliliter - I, dl, cl, mi

Hvis du skal omregne fra en af disse enheder til en anden, kan du bruge folgende skema:

| di cl ml

1 0 0 0
5 0 0 — laeses: 0,5 liter = 5 dl = 50 ¢l = 500 ml

— leeses: 1 liter = 10dl =100 ¢l = 1000 ml

Hvis du husker denne kasses inddeling, kan du altid saette det, du skal omregne,
ind i den og sa bare afleese, hvad det giver.

F.eks. hvis du skal omregne 1 I il cl, 8 dl til I, eller 3 dI til ml:

| di cl ml
1 0 0 — 11=100cl
0 8 — 8dl =081

3 10 1 0 | 3di=300ml

2. Veegt angives i kilogram eller gram - kg, g

Hvis du skal omregne fra kg til g eller omvendt, kan du bruge folgende skema:

kg - -
1 0 0
0 5 0 0 — leeses: 0,5 kg = 500 g

— laeses: 1 kg = 1000 g
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Opgaver til omsaetning

1. Omseet fra di til |

a. 10dl = | | dl cl | ml
b. 8dl = [
c. 80dl = I
d. 22dl = I
e. 1Vadl = I
2. Omsat den modsatte vej fra I til di
a. 31 = dl I dl cl | ml
b. 251 = dl
C. 121 = dl
d. 08I = dl
e. ol = dl
3. Omseet selv fra dI til ml
a. 5d = ml | dl cl mi
b. 25dl = ml
c. 13,5dl = ml g
d. 07 d = m %
e. 42 dl = mi 5
4. Omseet forskellige enheder
a. 7,5d= I | di cl mi
b. 151 = dl
c. 0,81 = ml
d. 300ml = dl
e. 15dl = |
f. 2cl = dl
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g. 5dl = ml
h. 2%dl = |
i 251 = cl

5. Omregn fra kg til g og omvendt

a. 3kg = g kg - - g
b. 05kg= g
c. 75kg= g
d. 4009 = kg
e. 26009 = kg
f. 12509 = kg

6. Sidst men ikke mindst er der lige nogle andre mal, som nogle opskriftforfattere bruger.
Det er mal som en teskefuld (tsk.) og en spiseskefuld (spsk.).

1 tsk. svarer til omkring 5 ml

1 spsk. svarer til omkring 15 ml

| felgende opgave skal du omregne ske-méalene til ml.

a. 2tsk. = mi
b. 3spsk. = ml
c. bitsk. = mi
d. 4spsk. = ml
e. 2spsk. = ml
f. 7tsk. = mi
g. 5spsk. = ml = dl
h. 10tsk. = ml = dl
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Omskriv ingrediensernes meaengde til et andet antal personer

Du skal nu forestille dig, at du skal lave mad til 60 personer i den farste opgave (Fars i fad) og til 100 personer i
den anden (Shepherd’s pie). Du har fundet nogle opskrifter, du gerne vil lave mad efter — men de er alle bereg-
net til 4 personer. Derfor skal du omskrive opskrifternes liste over ingredienser, sa de passer til hhv. 60 og 100
personer.

Fars i fad
500 g hakket flaeske- og kalvekad - jeg skal bruge
50¢g kogte, mosede kartofler -
1 mellemstort zittauerlog -
112 tsk. groft salt -
friskkveernet peber -
2 tsk. gult sennepspulver -
1 &g -
1dl maelk -
3 spsk. paprika -
259 smar -

Shepherd’s pie

Y2 kg skreellede kartofler - jeg skal bruge
Vs kg skreellede jordskokker -
1 &g -
140 g revet cheddar ost -
salt og peber -
500 g hakket kalvekad -
1 log -
2 gulergdder -
1ds hakkede tomater -
1 spsk. koncentreret bouillon -
Va dl soja -
olie N
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

Opskrifterne pa denne side er stadig beregnet til 4 personer.
Omskriv listerne over ingredienser, s de passer til det antal personer, der star.

Fyldt svinemorbrad med chorizo og feta - til 10 personer

35¢g chorizo i skiver - jeg skal bruge
1 svinemgarbrad -
60 g feta -
Ya dl hakket persille -
1 fed knust hvidlag -
1 sammenpisket &g -
2 tsk. paprika -
1 spsk. hvedemel -
50 g finthakkede mandler -

Kalkun jambalaya - til 14 personer

500 g kalkunbryst - jeg skal bruge
1 spsk. olie til stegning -
50 g chorizo i skiver -
1 log -
1 stor, gren peberfrugt -
3-4 stilke bladselleri -
1 tsk. oregano -
1 laurbeerblad -
1 spsk. koncentreret tomatpuré -
3dl risblanding med vilde ris -
4dl hgnsebouillon -
2-3 fintsnittede forarslag -
1 lime N
salt, peber -
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Lammefilet stegt med urtepanade & agurkesalat

Nu skal du lave mad til kun 4 personer. Du har fundet en opskrift, der er beregnet til 12 personer.
Omskriv listen over ingredienser, sa den passer til 4 personer.

150 g pinjekerner - jeg skal bruge
12 fed hvidlag -
revet citronskal fra 3 gkologiske citroner -
6 handfulde persilleblade -
450 g feta i store stykker -
12 stk.  lammerydfileter -
6 agurker N
6 spsk  af hver af olivenolie og citronsaft -
300 g fetaitern -
150 g sma sorte oliven -
ca. 20 spade salatblade -
100 g smar til bruning -

Paskelam med ovnbagt kartoffelsalat

Nu har du fundet en opskrift, der er beregnet til 6 personer.
Omskriv listen over ingredienser, sa den passer til 4 personer.

1,5kg  udbenet lammekoalle - jeg skal bruge
259 revet parmesan -
2 kviste med salvieblade -
2 spsk. olivenolie -
2 fed hvidlag -
3 radlag -
2 kg rodfrugter (gulerod, pastinak, majroer) —
2 kg sweet potatoes -
3 spsk. olivenolie -
2 spsk. balsamico -
1stor handfuld rucola -
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Forkortelser

| kokken-tekster bruges der ofte nogle forkortelser. Dette ger, at det er sveert at leese teksterne, nar man ikke
helt har styr pa, hvad hvilke forkortelser betyder. Det skal vi arbejde med i denne gvelse.

Opgaven gar ud pa at skrive det fulde navn ud for de forskellige forkortelser.

gl. = tsk. =
kcal = pkK. =
ca. = pers. =
pr. = stk. =
bl. = bk. =
m/ = fl. =
dl = g =
st. = fx =
u/ = min. =
bg. = kd =
knsp. = evt. =
ds. = bdt. =
I = spsk. =
ps. = kg =
ml = temp. =

Du kan hente lidt inspiration her:

for eksempel glas bundt flaske liter med
temperatur teske gram kilokalorier bakke uden

minutter cirka personer styk kilogram spiseske

knivspids pose beaeger deciliter pakke dase per

eventuelt blade milliliter kilojoule stodt
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Indseet de rigtige udsagnsord i opskrifterne

I nedenstaende opskrift mangler der nogle ord. Det er alle de ord, der beskriver, hvad du skal gere.
Prov at geette dig frem til, hvilke ord, der mangler.

Opskrift 1: Fetasalat
salathovedet i rigeligt vand, det i mindre stykker eller det i strimler.

salaten i bunden af et halvdybt fad.

peberfrugten for frostol og kerner. den i smalle strimler. agurk, tomater
og lag i skiver og fetaosten i sma terninger. de forskellige ingredienser pa salaten.
oliven pa og marinaden over.

Opskrift 2: Pastasalat med spinat og arter

pastaen efter anvisning pa emballagen. pastaen under koldt vand. deni
en sigte. spinaten, sa du helt sikker p4, at der ikke er mere jord pa den.
pasta, spinat og eerter i en skal. den blade bla ost med en gaffel og fladen i.
til med citronsaft, salt og peber. dressingen i salaten eller den til i en separat skal.

salaten med smuldret bacon.

Opskrift 3: Avocadosalat

avocadoerne pa langs og stenene. frugtkedet ud af de halve skaller og
det i skiver. dem med citronsaft. avocadoskiverne med de gvrige ingre-
dienser. marinaden sammen og den i salaten. flutes til.

Opskrift 4: Vildtgryde

Laget og groft. Champignonerne helt fri af jord og i skiver.
Kodet i tern, baconen i tynde strimler. Baconstrimlerne i en tor gryde. Nar de er gyldne,

de op, mens fedtet ud. Margarinen , loget i og til det er
gyldent. Kadet og bacon iog til kadet er brunt. Bouillon og radvin og
retten i en times tid ved svag varme. Det hele til med salt og peber. Fladen i
og det hele et opkog og der hvis saucen er for tynd.
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Seet opskriftens instruktioner i den rigtige reekkefolge

| opskriften nedenfor er der sket en fejl. Reekkefalgen i instruktionerne er forkert. Du skal nu hjaelpe kokken ved
at serge for at bytte dem rundt, s tingene star i den rigtige reekkefolge.

S. Brun fedtstoffet i en tykbundet pande.
@. Tilseet vand, eddike og sukker og lad det koge op.
T. Server det hele rygende varmt.

E. Skreel kartoflerne.

S. Bland alt godt sammen.

K. Svits lggene til de er klare og gyldne.
L. Tilseet kartoffeltern og polser.

E. Drys purlgg over.

N. Skeer kartoflerne i sma tern.

E. Tilseet salt og friskkveernet peber.

S. Pillegene og hak dem fint.

R. Lad retten smakoge i ca. 5 minutter.
V. Skeer pglserne i skra skiver.

P Tilseet mel, paprika og tomatpure og rar det i logene.

Den rigtige raekkefolge er:

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 12 | 13 | 14
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Skriv selv opskriften

Nedenfor ser du et billede af en ret. Prgv at gaette, hvad retten hedder, hvad der er i retten, og hvordan den er
blevet lavet.

Rettens navn:

Ingredienser:

Séadan ger du:
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Opskriften til din yndlingsret

Alle mennesker har nogle retter, de bedre kan lide end andre. Teenk pé én af dine favorit-retter — kunne det
ikke veere dejligt at servere den for jeres kunder?

For at der kan kebes ind og for at de andre i kokkenet kan hjeelpe dig med at lave retten, skal du skrive
opskriften til din yndlingsret ned her:

Retten hedder:

Denne opskrift er beregnet til personer.

Vi skal bruge:

Fremgangsmaden er folgende:
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Find sammensatte ord | opskriften

Du skal finde alle sammensatte ord i nedenstdende opskrifter og skrive dem pa skemaet pa neeste side, idet du
deler dem op i deres bestanddele.

Chokoladesouffle med mocca-is og mocca-karamel
Chokoladekerne

Start med chokoladekernen — varm piskefladen op til kogepunktet. Tilseet hakket maelkechokolade samt smor
og rar, til chokoladen er helt smeltet. Saet cremen til afkeling og lav 6-8 kugler efter atkaling.

Chokoladesouffle

Smelt smgr og chokolade over et vandbad. Rer kakao samt majsstivelse (eller kartoffelmel) i chokoladen. Pisk
g&eggeblomme og rarsukker sammen, og rar det i chokolademassen. Pisk aaggehviderne stive og vend dem i
chokolademassen lidt ad gangen. Smer 6-8 ovnfaste muffinforme godt med smer. Fordel halvdelen af chokola-
desouffledejen i skalene og dernzest en kugle af chokoladekernen.

Kom resten af chokoladesouffledejen i skalene, og saet dem i kaleskabet, indtil de skal bages. De kan sagtens
laves dagen for.

Mocca-is

Heeld spilkogende vand over kaffepulveret og rar, til det er oplgst. Tilseet Baileys og ror kaffeblandingen i
vanilleisen. Seet isen tilbage i skabsfryseren indtil servering.

Mocca-karamel

Smelt sukkeret i en tykbundet gryde, tilseet piskeflode samt kaffe under omraring og lad det koge, til sukkeret
igen er smeltet. Lad karamelfladen kole lidt af og jeevn cremen med seggeblomme.

Chokoladesauce

Varm piskefladen op til kogepunktet. Tilseet hakket chokolade samt Baileys. Rar til chokoladen er helt smeltet
og saet chokoladesaucen til atkaling.

Bag chokoladesouffleerne lige inden servering i ca. 14 minutter ved 200°C. Vend chokoladesouffleerne ud pa
desserttallerkenerne. Pynt med mocca-karamel samt chokoladesauce og server en god kugle mocca-is til.
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Sammensatte ord i chokoladesouffle-opskriften

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.
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Hygiejne

Personlig hygiejne

Hvilke regler har | for den personlige hygiejne? Skriv dem ind i felgende figur:

(

PERSONLIG
HYGIEJNE

\

Nedenstaende hygiejne-regler geelder for Cafe Nicolai, som er en del af Arhus Produktionsskole.
Lees reglerne igennem og sammenlign med jeres — hvilke er de samme, og hvilke har | ikke?

1. Du skal mgde ren hver dag. Savel din mundhygiejne og den gvrige afvaskning skal veere i orden.
Dine negle skal veere rene/rensede.

2. Som elev i cafeen far du udleveret en t-shirt, forstykke og skridsikkert fodtgj. Dette skal benyttes. T-shirt og
forstykke skiftes mindst hver anden dag, eller efter behov.

3. Langt har skal vaere samlet med elastik.
4. Ringe og handledssmykker ma ikke baeres i kokkenet.

5. Lange lakerede negle harer ikke til i et kakken. Skulle du en dag have det, ma du arbejde med gummi-
handsker.

6. Du skal vaske heender, hver gang du kommer ind i rummet!

7. Dine private ting, tasker, jakker osv. ma ikke veere i kokkenet.

E
8. Hvis du har sar pa haenderne, skal du bruge gummihandsker. o)
£
9. Hvis du er syg eller er beerer af en smitsom sygdom, der evt. kan overfgres gennem mad, skal du forteelle 5,2
lzereren det. o
samme som hos os forskelligt fra os
regel
nr.

Hvilke 4 af de ovenstdende regler synes du, er de mest vigtige at overholde — og hvad er det ved disse, du
synes er mere vigtigt end ved de andre?
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Personlig hygiejne - leeseforstaelse

Folgende tekst stammer oprindeligt fra en teknisk skoles leerebog om kokkefagene. Den er af lidt eeldre dato,
hvorfor sprogbruget méaske forekommer en anelse gammeldags. Prov at lzese den og lgs efterfelgende op-

gaverne til den.

Personlig renlighed
Renlighed med sit eget legeme er naturligvis et personligt anliggende, men de mennesker, man i det
daglige omgas, pavirkes ogsa i hgj grad af vor personlige renlighed eller iszer mangel pad samme.

Af visse erhvervsgrupper vil der med rette kunne kreeves en gennemfart personlig renlighed, f.eks.
stiller vi strenge krav til laeger, tandlaeger og sygeplejersker om deres renlighed. Ngjagtig de samme
krav kan med rimelighed stilles til de personer, der beskeeftiger sig med levnedsmidler, beregnet til
salg eller servering.

Af disse personer ma det forventes, at de forstar nadvendigheden af badning og afvaskning af lege-
met og frem for alt koncentrerer sig om renholdelsen af svedzonerne (armhuler, skridt, hals og fad-
der), idet netop disse omrader er en god grobund for bakterieveekst. P4 grund af, at heender og arme
ofte kommer i direkte bergring med levnedsmidler, er det ngdvendigt, at man er saerlig omhyggelig
med renholdelse af disse.

Handvaskning

Kun sjeeldent er det muligt at fremstille levnedsmidler, der med rette kan bensevnes “uberort af men-
neskeheender”. Vi ma se i gjnene, at selv om vi ofte anvender maskiner ved levnedsmiddelfremstillin-
gen, er der naesten altid en eller flere operationer i fremstillingen, hvor haenderne ma benyttes.

Da vi samtidig bruger haenderne til mange andre formal, er der herved stor mulighed for forurening i
dagens lgb, f.eks. er heenderne altid udsat for bakteriologisk forurening ved toiletbesag, og naturligvis
0gsd, hvis man beskeeftiger sig med tilsmudsende arbejde, ganske seerligt hvis haenderne kommer i
forbindelse med jord, der altid indeholder en anselig mikroflora.

Hvis heenderne pa disse mader inficeres med mikroorganismer, er der stor mulighed for overfaring
til de levnedsmidler, man beskeeftiger sig med. Det er derfor ngdvendigt, at man vasker haenderne
grundigt efter toiletbesgg og sa ofte, heenderne er blevet tilsmudset af jord og andet snavs.

En regel, som ma overholdes, er, at handvask altid skal foretages, umiddelbart far man pabegynder
arbejdet med levnedsmidler og efter hver afbrydelse af arbejdet.

Det er ikke ligegyldigt, hvordan handvasken foretages. Det er ikke tilstreekkeligt i hygiejnisk hense-
ende at dyppe heenderne i koldt vand og gnide dem et gjeblik i saebe for dernaest efter afskylningen
at tarre dem i et snavset handkleede.

Handvask ber ske i rigeligt varmt vand og med en saebe, der skummer godit.

Almindelig seebe har kun ringe bakteriedraebende evne, men pga. dens affedtende egenskaber fjer-
nes hudfedtet og samtidig hermed snavs og bakterier.

For at handvasken skal veere effektiv, m& man bruge mindst 1 helt minut hertil.
\\ y
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En negleborste er uundveerlig for at fierne snavs under neglene og i neglefalsene.

Undertiden vil det veere hensigtsmeessigt at forage handvaskningens virkning ved at bruge desinfi-
cerende midler. Der findes vaskemidler, der er tilsat bakteriedraebende stoffer, der isaer har virkning
overfor stafylokokker og colibakterier.

Aftgrringen af heenderne foretages mest hygiejnisk med eengangs-papirhandkleeder. J

-

Opgaver til teksten

1. Find synonymer (andre ord, der betyder det samme) for falgende ord fra teksten

a. legeme

b. levnedsmidler

C. anvender

d. anselig

e. tilsmudset

f. tilstraekkeligt

g. dernaest

h. undertiden

i vaskemidler

2. Hvor leenge skal man mindst vaske haender, for at det er effektivt?
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3. Hvad ber man bruge til at torre heenderne i?

4. Hvorfor er det sa vigtigt at vaske haender?
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5. Hvorfor renser almindelig seebe heenderne, nar nu den ikke dreeber bakterier?

6. Hvilket hjeelperedskab bar man bruge, nar man vasker haender?

7. Hvornar skal man altid vaske haender?

8. Huvilke 2 slags bakterier er isaer farlige i mad?

9. Hvorfor ber man isaer veere omhyggelig med at holde sine svedzoner samt arme og haender rene?

10. Find sammensatte ord fra teksten og skriv dem her:
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Vask haender
Nedenfor ser du en plakat fra sundhedsoplysningen, der forklarer, hvordan man bgr vaske haender, hvis det

skal gares ordentligt. Men ved en fejl er teksten under billederne her blevet veek. S& du ma hjeelpe med at
skrive en ny tekst til hvert billede.

VASK HANDER

Billede 1 Billede 2

Billede 3 Billede 4

Billede 5 ] Billede 6

‘wesieilisspaypung yauonnysubep j oula1bA 1 a1aul s BujusKidospaypuns 1oj usaIwoy @

Billede 7 Billede 8 :

Stndhedsstyrelsen &% Komiteen for Sundhedsoplysning

www.sundhedsoplysning.dk
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Skriv dine forslag til billedteksterne her:

Billede 1:

Billede 2:

Billede 3:

Billede 4:

Billede 5:

Billede 6:

Billede 7:

Billede 8:
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Veelg en af folgende 3 opgaver:
1. Lav envideo

Lan et videokamera eller brug din mobil til at optage en video, der viser, hvordan man skal vaske sine hander
rigtigt ifelge sundhedsoplysningens plakat. Videoen skal veere optaget i et kokken.

Se evt. folgende video for eller efter | laver jeres egen: www.youtube.com, skriv "vask hander voksen” i sgge-
feltet og klik pa 1. hit.

2. Skriv enrap

Derneest skal jeres gruppe skrive en rap, der forteeller, hvor vigtigt det er at vaske heender. | rappen skal der
indga

e hvornar,
e hvor tit og
e hvor grundigt det skal gores.
Find noget baggrundsmusik og fremfor jeres rap for klassen.

Se evt. folgende video for eller efter | laver jeres rap: www.youtube.com, skriv “jgden vask dine haender svin” i
sggefeltet og klik pa 1. hit.

3. Lav en plakat
Lav en plakat, der illustrerer kokkenreglerne hos jer. Den kan indeholde noget om f.eks.
- hygiejne

e sikkerhed

e oprydning

e hjeelpsomhed

e vareadskillelse

e hensyn

Plakaten skal indeholde billeder og méa ogséa gerne indeholde tekst. Den bedste plakat kan maske haenges op i
kokkenet eller kantinen til illustration for nye elever.

midt teori \

Der findes 3 slags bakterier i madvarer:

1. Nyttige bakterier f.eks. i keernemeelk, ost og yoghurt.

2. Fordeervende bakterier f.eks. i meelk, frugt og paleeg, de ger, at tingene radner, bliver
sure eller mugner.

3. Sygdomsbakterier f.eks. i &g og rat kad (bakterierne salmonella og campylobac-

K ter er de mest kendte). J
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Fodevarehygiejne
Hvad ved | pa forhand?
P& klassen diskuteres og noteres, hvad man skal huske pd, nar man skal tilberede:

rat kad

hakket kad

grentsager

&g

Hjeelp herefter hinanden med at formulere 3 spargsmal, der handler om, hvad | gnsker at fa at vide, nar | lzeser
teksterne om fgdevarehygiejne.

Spergsmal 1:

Spergsmal 2:

Spergsmal 3:

Tip en tekst

Lees nedenstdende udsagn og seet \/ ved de udsagn, du tror, er korrekte

Folgende saetninger er pastande.
et \/ g g p

Du skal vurdere, om de er rigtige eller forkerte.

Bakterier stortrives ved temperaturer mellem 20 og 40 grader.

Mad skal varmes op til mindst 60° C, sa alle bakterier dreebes.

Bakterierne sidder pa kadets overflade, ikke inden i kadet.

Rat kad skal holdes helt adskilt fra grantsager indtil tilberedning.

Krydderier tilfajer mange bakterier til retten.

Sa snart kad er ude af kaleskabet, gar bakterieudviklingen i gang.

Hakket kad kan anvendes inden for 3 dage.

Kad pakket i beskyttende atmosfaere holder ikke lzengere end almindeligt hakket ked ved
normal keleskabstemperatur (5° C).

Pasteuriseret betyder “uden klumper”.

Man ma kun bruge friske eeg, hvis de anvendes i en ret, der opvarmes til mindst 75° C.
| lobet af 2 time kan 1 bakterie blive til 1000.
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Bruger du beskidte tricks i kokkenet?

P& naeste side ser du teksten fra brochuren "Bruger du beskidte tricks i kekkenet?” udgivet af
fadevarestyrelsen (kan gratis bestilles pa www.fvst.dk/publikationer).

Lees teksten fra brochuren pé naeste side og besvar derefter folgende spargsmal.

1. Hvilke 3 ting skal man huske for ikke at blive syg af maden?

1.

2.

3.

2. Hvor varm skal varm mad vaere for at bakterier i den dreebes?

3. Ved hvilken temperatur stortrives bakterier, dvs. formerer sig hurtigt?

4. Hvad skal du sgrge for at holde adskilt i et kekken — og hvorfor?

5. Hvad skal du huske at gore rigtig mange gange i et kakken for god hygiejnes skyld?

6. Hvad sker der tit, hvis der kommer bakterier fra rat ked over pa salat eller brad?

7. Hvad hedder de 2 mest kendte sygdomsbakterier i mad?
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Tekst om fodevarehygiejne — med opgaver til

Lees nedenstdende tekst. Mens du leeser, skal du markere ukendte/sveere ord med gul overstregningstusch og
de ord, som du mener, er de vigtigste nggleord med grent. Giv endvidere de sidste 6 afsnit en overskrift.

ﬂdevarehygie]ne \

Fadevarelovgivningen indeholder krav til fadevarevirksomheders opbevaring og handtering af fadevarer.
Kravene er fastsat ud fra hensynet til den hygiejnemaessige sikkerhed og dermed til menneskers sund-
hed. Fadevarelovgivningen er forebyggende og skal sikre forbrugerne sunde fedevarer.

Den, der opbevarer, handterer eller seelger fadevarer, er ansvarlig for at overholde fadevarelovgivningen.
Det indebeerer bl.a. et ansvar for, at behandlingen af fedevarer foregar pa en hygiejnisk forsvarlig made.

Uenskede bakterier i rdvarer kan dog aldrig helt undgas, og derfor er det vigtigt, at vi selv behandler kad,
g, frugt, grent osv. med omtanke i kokkenet.

e Madlavningens tre hygiejne-grundregler er:
1. varm op
2. kol af
3. undga at sprede bakterier

De 3 rad virker over for alle sygdomsfremkaldende bakterier, s man behgver ikke overveje, om det er
salmonella, campylobacter eller en tredje bakterie, der kan veere problemet.

e Pa rat ked og fersk fierkree gar bakterieudviklingen i gang, lige sa snart det er taget ud af keleskabet,
da temperaturen i et kakken nzesten altid vil ligge over 5° C. Lad derfor ikke kad eller fjerkree blive
i stuetemperatur leengere end allerhgjst ngdvendigt. Det er uhyre vigtigt, at man arbejder pa rene
borde og skeerebreetter med rene knive og nyvaskede haender. Pas pa krydskontamination, dvs. at
bakterier overfores fra én fodevare til en anden. F.eks. at kadsaft med bakterier drypper ned pa gule-
redder, eller at champignons med jord pa rerer ved kad pa samme bord eller breet.

Den sikreste made at undga krydskontamination pa er, at sende alle brugte redskaber og breetter
gennem opvaskemaskinen, at rengare og evi. desinficere alle arbejdspladser og leegge brugte klude
til vask eller bruge papir i stedet for klude.

e Alt hakket kad og fisk skal bruges inden 24 timer efter hakningen. Det er, fordi at bakterierne fra
kedets overflade ved hakningen fordeler sig i hele kadet. Det er derfor ogséd meget vigtigt at gennem-
stege hakket kad, s& man er sikker pa, at alle bakterierne er dreebte.

En del hakket kad selges i "beskyttende atmosfeere”. P4 denne stér, dette kad har en leengere hold-
barhed end de 24 timer. Men det geelder kun, hvis det opbevares ved en temperatur under 2° C. Hvis
det derimod leegges i et normalt keleskab pa 5° C, er holdbarheden kun 24 timer ligesom ved almin-
deligt hakket kad. Og det geelder, uanset om emballagen er brudt eller e;.

Ra grentsager skal holdes adskilt fra alle andre varer, bade ved modtagelse, ved opbevaring, ved
rensning og ved tilberedelse. Grentsager vokser i eller pa jord, og jord indeholder store maengder
af bakterier — og bakterierne forsvinder ikke, selv om grentsagerne bliver vaskede. Der er derfor stor
risiko for krydskontamination, hvis man blander grentsager med andre varer.

\ U
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/ Grontsager skal helst renses/udskeeres/snittes et sted, der kun er beregnet til grantsager. Hvis dettt)

Z

e Varmebehandling kan veere bade kogning, dampning, stegning, grillstegning og bagning.

ikke kan lade sig gare, ma man planleegge arbejdet séledes, at alle grentsagerne renses/skeeres pa
én gang, hvorefter bordet/braetterne renses grundigt og desinficeres, inden man fortseetter at arbejde
med andre slags fedevarer pd samme sted.

Krydderier tilfarer altid mange bakterier til maden. De skal derfor farst blandes sammen med kad,
fierkree eller fisk s& sent som muligt fer stegning, kogning eller bagning.

FEg ber opbevares i kaleskab, selv om de i butikkerne kun star keligt, dvs. ved hgjst 12° C. Salmo-
nella vokser nemlig ikke ved temperaturer under 5° C.

Hvis man vil sikre, at ingen bliver syge af at spise friske eeg, bar de retter, 22ggene indgar i, opvarmes
til over 75° C — hele vejen igennem.

Hvis man derimod vil servere retter med aeg, der kun er lidt opvarmet, som i f.eks. eeggekage, ome-
let, roreeg, keernemeelkskoldskal og racreme, ber man i stedet for friske &g anvende pasteuriserede
2g. De er varmebehandlede pa en made, sa de ikke indeholder salmonellabakterier. Men selvom der
bruges pasteuriserede &g, skal maden kgles hurtigt af og opbevares i keleskab, fordi der kan vaere
andre bakterier i ravarerne end salmonella fra eeg.

Bakterier fra ag kan overfores til anden mad, f.eks. gennem kokkenbordet, redskaber eller haender.
Undga derfor at spilde eeg pa kekkenbordet. Smid seggeskaller direkte i skraldespanden og vask
haender, nar du har anvendt ag. Leeg klude til vask eller brug papir.

Ravarer, der varmebehandles, skal altid opvarmes til mindst 75° C — hele vejen igennem. Genopvar-
mes mad, skal den ligeledes opna en temperatur pa 75° C alle steder i retten. Hvis man er det mind-
ste i tvivl, males efter med termometer.

Hvis fadevarer skal opbevares eller serveres ved lave temperaturer, skal de ned pa en temperatur pa
5° C sa hurtigt som muligt. Der ma ga hgijst 3 timer til nedkalingen, da det er den tidsperiode, hvori
sporer i maden vil begynde at spire og udvikle sig til bakterier. For at nedkale mad hurtigt, er det godt
at inddele den i mindre portioner. Vaer omhyggelig med hygiejnen ved nedpakningen.
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Opgaver til fodevarehygiejne

1. Fik du svar pa de 3 spargsmal (se side 110), som blev lavet far leesningen?

2. Lav en lille ordbog med de gule ord (de ukendte ord)

Ukendte ord Forklaring af ordet

fodevare madvare, noget man kan spise

fersk

3. Huvilke ord er tekstens nggleord?
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4. Hvilke overskrifter passer til de sidste 6 afsnit af teksten?

5. Find pé internettet (www.google.dk — billeder) et passende foto/billede til hvert af de sidste 6 afsnit.
Alternativt kan du/l ga i kekkenet og selv tage nogle billeder, der passer.

6. Udbyg teksten med et afsnit om fersk fisk
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7. Lav "de 10 huskerad om fadevarehygiejne”:

1.

2.

10.

8. Neevn 2 kritiske punkter ved at lave en ret med oksekad, gulergdder, selleri, krydderier og vand.

Hvordan vil du imadega disse 2 kritiske punkter?

9. Skriv 3 ting ned, som du har leert af at arbejde med teksten om fgdevarehygiejne:

10. Naevn én ting, som du stadig ikke ved, men kunne teenke dig at leere:

11. Kontroller dine svar i "Tip en tekst” — hvor mange rigtige geet havde du?
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KAPITEL 5

Renggring

Kokkenrengoring

Nar vi taler om hygiejne, taler vi ogsad om rengering af kekkenet og alt i det. Nar man har med fodevarer at
gare, er snavs oftest ensbetydende med neeringsstoffer for mikroorganismer. Derfor er det ngdvendigt at fierne

snavset. Mikroorganismerne kan nemlig ikke overleve eller formere sig der, hvor der ikke er neeringsstoffer
(snavs) til dem.

Giv nogle eksempler pd, hvad der skal gares rent hvor ofte i et kakken:

Flere gange om dagen En gang om dagen En gang om ugen Mindre end en gang
om ugen

Nogle former for snavs fjernes med vand, andre kraever nogle rengeringsmidler.

Hvilke renggringsmidler bruger | i jeres kokken — og til hvad?
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Hvad betyder folgende ord? Giv enten et synonym eller en forklaring til hvert ord.

1. desinfektion

2. Dbeleegning
3. affedte

4. knofedt

5. dosering
6. inventar

7. koncentration

8. skuring
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Rengoring og desinfektion

Lees folgende tekst om det at gore rent. Det er muligvis lidt sveert, fordi nogen synes, det var lige meget at
seette tegn (punktum og komma), starte med stort og lave afsnit:

renggring betyder rigtig meget for madens hygiejniske kvalitet ved slutningen af hver arbejdsdag eller
maske flere gange om dagen skal alle madrester og andet snavs fiernes ved en effektiv rengering der
hvor der er efterladt madrester pa bordflader redskaber maskiner gulve mv vil mikroorganismerne ud-
vikle sig redskaber maskiner og varerne pa ter- og kelelager skal veere placeret s man kan komme til
at gare rent hvis man keber nyt udstyr skal man bade se pa om det fungerer godt men ogsa om det
er rengaringsvenligt ellers far man hurtigt hygiejneproblemer

Skriv teksten med den korrekte tegnsaetning, afsnitsinddeling og store startbogstaver:
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KAPITEL 5

Indseet de manglende udsagnsord i falgende tekst om rengoeringsmidler:
Rengeringsmidler til mange formal, og de forskelligt indhold og styrke. De steerkeste

rengaringsmidler snavset hurtigst og nemmest, og det ngdvendigt at

disse ved belaegninger i fx ovne. De steerkeste renggringsmidler dog den ulempe, at de
skadelige bade for de personer, der med dem, og for miljget. Alle rengeringsmidler

huden. Desuden det helbredsproblemer at dampe fra rengerings-

midlerne.
Derfor man aldrig et steerkere middel end hgjst ngdvendigt. Rengeringsmidlet

til opgaven. Ved af et relativt svagt middel der maske leengere
virketid og mere maskinkraft ("knofedt”), for at samme resultat.

Der ikke rester af renggringsmidler pa overflader, der direkte i forbindelse med

maden. Derfor man med rent vand pa alle de flader, maden i direkte

forbindelse med. Ved opbevaring rengaeringsmidlerne adskilt fra maden.

Ret stavefejlene i falgende tekst om dosering:

Det er en stor fajl at overdossere, dvs. og tilsatte mere reggringmiddel en ngdvendigt til opgaven. Det er ugko-
nomisg, men osse gdeliggende for miljg og inventar. Der finnes doseringsudstyr pa markedt, som ka veere en
hjeelp til og dossere rigtigt.

Tel alle rengeringsmidler er der et brugsandvisning, hvor man kan leesse, vor meget middel da skal doseres til
en angivt vandmeengde. Der er stor variationer fra maerke til maerke, alt efter middlets konsentrasion og inde-
hold.

Ofte er der anbefladet bade en gver og en neder greense for dosering:

e den gvre granse bruger man ved et hgjt kalkindehold i vandet og ved meget snavs

e den nedre granse bruer man ved et laut kalkindhol i vannet og ved lidt snaus

Den, der gar rent, skal altsa bade kenne vandets kalkindhold og vurder, hvor beskit arbejdet er, for og kunne
fastligge en precis dosering.
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

Indseet de stumme bogstaver i falgende tekst om desinfektion:

En vigti__ desinfektion fin__er sted i opvask__maskinen. Lovgivningen kreever, at van__et i opvaskemaskinen
ska__ha__ entemperatur pa min__st 80° C. Den__e temperatur skal med jeevne mel__emrum kontrol__eres
med et termometer. Al__e de tin__, der ka__ tale opvask, ska__igen__em opvaskemaskinen. Det er den be__
ste og mest ef _ektive made at desinficere pa.

Nogle tin__kan ik__e vaskes i maskine, fx en paleegsmaskine, rer__-maskin___s ked__|, og kniv__, kedhak__er
og an__et lavet af aluminium, fo__di materialerne ka__ odeleeg__es. Udstyra__den__e slags og bor__plader
kom__er direkte i fo__bin__else med maden, og derfo__ka__ detveer__ ngdvendi__t med kemisk desinfektion.
Kemisk desinfektion ma kun forega pa rene flader. Den kemiske ef ekt gar tabt pa en snavset flade, og arbej-
det er spil__t. Fael__es for de desinficeren__e midler er, at de ska__ha____tid til at virke.

Der ma kun bru__es desinfektionsmidler, der er godken__t af Fadevarestyrelsen.

Et alternativ til kemisk desinfektion kan veere at bru__e ko__en__evan__, _ vis

forhol__ene, herun__er sik__erheden, til__ader det.

HUSK: Rengeringsvan__ er beregnet til at losne ski__tet.

Rent van__ er beregnet til at skyl__e efter med.
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KAPITEL 5

Annoncers krav til kokkenmedarbejdere i job

Brug til denne opgave eksemplerne péa de naeste sider, eller g& pa nettet pa adressen www.jobnet.dk. Ga ind
under "Jobsgger”, find job, klik p& "erhverv” og veelg derefter "hotel, restauration, kekken, kantine”. S& vaelger
du dit interesseomrade (f.eks. kakken- og kantinearbejde) og sa det geografiske omrade, du bor i.

Se sé jobannoncerne igennem og led efter de ord og udtryk, der siger noget om de krav, der stilles til den nye

medarbejder. Det kan veere faglige krav, men ogsa personlige eller sociale krav. Skriv dem ind i mindmappet
nedenunder:

fysisk steerk hygiejnekursus

KRAV TIL
JOBBET

Inddel kravene i faglige, personlige og sociale krav:

Faglige:

Personlige:

Sociale:
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3 UNDERVISNING I VAERKSTEDSSPROG: KOKKENET

Eksempler pa jobannonce-tekster

KServicemedarbejder til kantinen

FIRMA ABC A/S (Arbejdspladsen ligger i Silkeborg kommune)
Kantinen pa FIRMA ABC sgger en servicemedarbejder pr. 7. december 2009.

Stillingen er pa 35 timer, og de primzere arbejdsopgaver er opvask, rengering samt forefaldende
arbejde i kantinen. Du samarbejder desuden med vores gvrige servicemedarbejdere.

Madetid: kl. 9.00-16.00. Der vil veere eendrede arbejdstider i forhold til arrangementer og lignende.
Du skal veere

* interesseret i et job blandt unge mennesker

* i besiddelse af et godt humgr og have let til smil

* serviceminded og have evnen til at spotte opgaverne

* stabil, fysisk steerk

Er du interesseret i et job pa en dynamisk arbejdsplads, hvor du bliver sparringspartner med det
avrige personale i udvikling af den gode service, sé send din ansggning til os, sa vi har den senest
torsdag den 12. november.

Aflenning sker i henhold til geeldende overenskomst.

Her gerne mere hos kantineleder xxx xxx pa tlf. 1234 5678 eller souchef yyy yyy pa tlf. 9876 5432.

\\Ledige stillinger: 1

ﬂ(ok - til det danske kokken - Vikar

Restaurant K (Arbejdspladsen ligger i Kesbenhavn kommune)
Til travl restaurant, beliggende i Kadbyen, sgges en frisk medarbejder, til snarest tiltraedelse.

Stillingen er til start et vikariat pa ca. 2 mdr., men der er gode muligheder for fast arbejde. Arbejds-
tiden vil veere 37 timer om ugen, i tidsrummet kl. 08.00 — 16.00. Vi har ogsa abent i weekenden.

>
o

Du skal veere uddannet kok og have et rigtig godt kendskab til det danske kakken og veere opmaerk-

som p4, at vi laver alt fra bunden. Du skal kunne arbejde selvsteendigt.
Du skal have gode danskkundskaber, da der er en daglig dialog mundtligt/skriftligt.
Vi forventer, at du vil veere madesikker, fleksibel og samarbejdsvillig.

Send venligst e-mail til: kalinkabar@kalinkabar.dk

\\Ledige stillinger: 1
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KAPITEL 5

Ordkort

Ukendte ord, begreber og udtryk

Navn: Dato:

/ Hvad betyder \ / Eksempel \ / Hvor har du hort ordet\

pa saetning med ordet blive brugt?

” H ”
ordet ”service »gerviceminded”

N AN AN /

serviceminded

/ Synonym \ / sammensat af to ord: \ / Hvad er det, der gor \

ordet sveert?

som betyder:

N AN AN /

Ideen til skabelonen til ordkendskabskortet er taget fra: www.fmb.dk/kompit — skabeloner — ukendte ord eller
begreber
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Praktikplads-sagning

1. Find mindst 4 relevante firmaer, hvor du kunne sgge en praktikplads efter dit grundforleb pa teknisk skole.
Brug evt. www.praktikpladsen.dk eller www.degulesider.dk
Skriv firmaernes navn, adresse og telefonnummer op:

2. Veelg ét af firmaerne og lzes om dette firma pa nettet (deres hjemmeside)
Skriv sa lidt om firmaet, f.eks. kan du prove at finde svar pa
a. hvad laver firmaet?
b. er de specialiseret i noget?
c. hvilke faggrupper inden for mad til mennesker har de ansat?

d. hvor mange ansatte er deri alt?

3. Find firmaets placering pa et bykort (f.eks. www.krak.dk — kort)

Hvor langt er der fra din bopeel til firmaet? antal km

4. Hvornar skal du hjemmefra for at veere hos firmaet kl. 07.50?
Brug www.rejseplanen.dk

Jeg skal hjiemmefra kl.

Jeg skal benytte falgende transportmidler:

a. afgang k. ankomst kl.
b. afgang k. ankomst kl.
C. afgang k. ankomst kl.

5. Udarbejd dit eget CV ved hjeelp af www.gtilp.dk
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Kost 0g erneering
Sunde og usunde ting

Teenk lidt over dit liv og skriv ind i tabellen forneden, hvad du laver, spiser, mader og bliver udsat for af hhv.
sunde og usunde ting i din hverdag:

Sunde ting Usunde ting

Nar man taler om sundhed, bliver det ofte sammenkaedet med kost og erneering. Hvorfor, tror du?
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Hvad siger du til den pastand, at folk, der laver mad til andre, ogsa har et ansvar for disses sundhed?
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Mindmap om kost

Lav et mindmap over alt det, du kommer i tanker om, nér du teenker pa kost. Du ma gerne lave flere bobler,

hvis du synes, der mangler nogle.
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KAPITEL 5

Informationssggning pa internettet

1. Hvad forstar man ved 6 om dagen”?

Hvad kunne dine "6 om dagen” eksempelvis vaere?

Hvorfor bgr man spise 6 om dagen?

2. Beskriv, hvad "tallerkenmodellen” gar ud pa

Tegn tallerkenmodellen:

3. Hvad er BMI et udtryk for, og hvordan beregner man det?

Hvad er dit BMI?

4. Hvad hedder "de 8 kostrad”?

1.

2.
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5. Slanketips/slankebrolere

Forestil dig, at du selv eller en af dine venner vil tabe sig nogle kilo. Men du/din ven mangler nogle gode rad
om, hvordan man ger det rigtigt — og om, hvad man i hvert fald skal lade veere med.

Find derfor pa nettet 10 slanketips og 10 slankebralere og skriv dem ned her:

Nr. Slanketips Slankebrolere

1

9

10

6. Arstidens frugt og gront

Nzevn mindst 5 frugter eller grantsager, der "har seeson” i falgende maneder. Hver frugt/grentsag ma kun
naevnes én gang.

februar:

maj:

juli:

september:

december:
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7. Find 10 facts om &g

1.

2.

9.

10.

Hvilke hjemmesider har du brugt til at finde disse informationer om seg?

8. Kulhydrater

Hvad er kulhydrater?

Hvilken funktion har de i kroppen?

Giv eksempler pa madvarer, der indeholder mange kulhydrater:
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9. Proteiner

Hvad er proteiner?

Hvilken funktion har de i kroppen?
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Giv eksempler pa madvarer, der indeholder mange proteiner:

10. Lav et 5 minutters opleeg om et af falgende emner:

a. ked

b. fisk

c. kornsorter

d. krydderier

e. proteiner o.
f.  sund kost

g. hygiejne q.

h. varemodtagelse

i. egenkontrol

j-  kulhydrater t.

rodfrugter
vitaminer
sukker

gkologi
kostkompasset
fedtstoffer

salt
fodevareallergi
kosttilskud

sikkerhed i kokkenet

e Find ud af s& meget du kan om dit emne pa internettet, i pjecer, bager, avisartikler eller lignende.

e Udveelg, hvad du synes er vigtigst.

e Saml de vigtigste informationer pa hgjst to A4-sider.

e Find nogle illustrationer (billeder, grafer, tegninger, oversigter, tabeller mv.), der underbygger det, du

onsker at formidle.

e Fremlaeg for holdet. Din praesentation skal vare ca. 5 minutter. Husk at det er bedst at forteelle om sit
emne (ved hjeelp af stikord og illustrationer), mens det er kedeligt for tilharerne, at du leeser op fra et

stykke papir.
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Ordsprog om mad

Et ordsprog er nogle fa linjer tekst, der indeholder en vurdering eller forklaring af almen gyldighed. Nedenfor
star nogle ordsprog om mad. Du skal nu vurdere, hvad de enkelte ordsprog betyder, og matche betydningens
bogstav med ordsprogets tal i tabellen nederst pa siden.

—

Keerlighed gar gennem maven.

For mange kokke fordaerver maden.

Et raddent aeble kan adelaegge hele frugtkurven.
Du er, hvad du spiser.

Sla ikke starre brad op, end du kan bage.

Tag skeen i den anden hand.

Den, som vil have et a&g, ma finde sig i kaglen.

© N o o kD

/Eblet falder ikke langt fra stammen.

9. Tag det med et gran salt.

10. Stik ikke din ske i andres gryde.

11. Ojet spiser med.

12. Uden mad og drikke dur helten ikke.

13. Du skal spise for at leve, ikke leve for at spise.

14. Han ejer ikke salt til et aeg.

Ordsprogene betyder fglgende:

A. En darlig person kan veere nok til, at hele holdet bliver darligt.

B. Hvis du er god til at lave mad, vil du nemt kunne fa dig (og holde pd) en keereste.

C. Han er meget fattig.

D. Boarn bliver ofte ligesom deres foraeldre. g
E. Ingen kan fungere, hvis de ikke far noget at spise og drikke. ;’:‘
F. Folk spiser mere, hvis maden ser appetitlig ud. ;
G. Maden er ikke det vigtigste her i livet, men selvfelgelig skal man ikke sulte. E
H. Du skal ikke love mere, end du kan holde. -
I.  Hvis man vil have noget, m& man ogsa acceptere, at det har nogle omkostninger.

J. Lad veere med at tage noget fra andre mennesker.

K. Lad veere med at tro for meget pa det.

L. Det, man putter i munden pavirker ens krop, sundhed og made at veere pa.

M. Prov pa en anden made.

N. Hvis man er for mange personer om én opgave, gar der kuk i den.
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Kender du andre ordsprog om mad?

Opsamlingsopgave - sveere ord 1

Her star nogle ord, der maske er lidt sveere, men vigtige at kende, nar man arbejder i et kakken.
Prov at forklare, hvad de hver iseer betyder.

Ord Forklaring

tilberede

krydderurter

kostpyramide

spaekbreet

afrime

tilsmage

afpudse

farsere

animalsk

stodt

fersk

magert

o
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sej

gyldent

vegetarisk

desinficere

brunch

omelet

lunt

filme

134



Opsamlingsopgave - sveere ord 2

Her star nogle ord, der maske er lidt sveere, men vigtige at kende, nar man arbejder i et kakken.
Prov at forklare, hvad de hver iseer betyder.

Ord Forklaring

ingredienser

hygiejne

egenkontrol

partering

emballage

tilseetningsstoffer

jeevne

filetere

blanchere

gratinere

panere

resistent

spreengt kad

pasteuriseret

konserves

krydskontamination
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homogeniseret

fond

sautere
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~»y
Kapitel 6

DANSK - FAGLIG

alment fagsprog

Alment fagsprog
Generelle tegn og symboler

Seet navn pa de falgende tegn og symboler. Du kan hente inspiration i kassen til hgjre.

+ storre end
B kilokalorier
shabel-a
X gram
= procent
# minus
~ liter
> divideret
< diameter
> er ikke lig med
< grader
kg parenteser
% mindre eller lige med
%o plus
kcal gange
| afrundes til
deciliter
dl )
x i anden
m! dollar
min. er lig med
@ minutter
s x2 kilogram
g m?2 storre eller lig med
= m3 mindre end
% () skrastreg
5 / milliliter
a @ euro
€ kubikmeter
° promille
$ kvadratmeter
g
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KAPITEL 6

Generelle udtryk

3,6932 - skriv tallet med to decimaler:
3,6932 - skriv tallet i hele tal:

0,50 - skriv tallet om til en brok:
0,66 - skriv tallet om til en brok:
25,75 - skriv tallet med én decimal:
25,73 - skriv tallet med én decimal:
1,401 - skriv talleti dl:

150 cl - skriv tallet i hele liter:

Séledes beregnes en dases volumen (rumfang) og omkreds:
Rumfang: V=nerfeh

Omkreds: O=2emer /\

Omregning: 1cm3=1ml

Indtegn dasens radius og hgjde i dasen til hgjre:

Radius: 3,6 cm

Hgjde: 10,3 cm \/

Hvor mange ml kan der veere i ddsen med fldede tomater?

Dasen skal have en etiket, s& man kan se, hvad der er i den. Denne etiket skal veere 1 cm leengere end
dasens omkreds, s& man har et overlaeg til at klistre etiketten pa dasen.

Hvor lang og bred (angivet i cm) skal en etiket til vores dase veere?

o
>
z
7
N
1
g
~
N/
c
o

Hvor mange ml kan der veere i en dase tomatpuré med r = 2,6 cm og h = 3,2 cm?
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Over-, mellem- og underbegreber

Find 3 ord inden for samme kategori

Find i nedenstaende tabel ord, der passer sammen 3 og 3, s de udger én kategori.

En lille hjeelp — veelg blandt falgende kategorier — som ikke alle skal bruges:

krydderier

beer

forme

kogegrej

torvarer
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heevemidler
rummal drikkevarer
meelkeprodukter

emballager

ngdder

bestik

citrusfrugter

kokkenknive

fisk
grontsager
rodfrugter sigter

kornsorter

brod

abneredskaber

gaffel decilitermal peber pande
teerteform dasedbner knoldselleri derslag
blender pakke springform proptraekker
malekande sigte ske kokkehue
chili gulerod havre kaffemaskine
dase kniv gryde redbede
oplukker spidssigte kokkejakke rug
forkleede karry bradform litermal
hvede paleegsmaskine kasserolle karton
+ + er alle
+ + er alle
+ + er alle
+ + er alle
+ + er alle
+ + er alle
+ + er alle
+ + er alle
+ + er alle
+ + er alle
+ + er alle
+ + er alle

kokkenmaskiner

malebzaegre

kokkentg)j

paleeg




KAPITEL 6

Opgave til kort med over/mellem/underbegreber

Klip de 72 kort pa naeste side ud og inddel dem i 6 overordnede emner (der skal veere 12 kort i hver bunke) —
du skal selv finde ud af, hvilke emner det er.

Skriv de 6 overbegreber pa linjerne (nr. 1-6) nedenfor.

Hvert af de 6 emner skal du derefter inddele i 3 underemner (4 kort i hver).

2.

3.

4.

5.
S
=
»
N\
E

6. =
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

Niveau 1 - Underbegrebskort

kakao habit mage paletkniv Audi Ludo
kaffe slips krage hulske BMW Matador
te skjorte graspurv piskeris Opel Trivia!
Pursuit
cappuccino polo-traje papeggje skraellekniv VW Kalaha
cola kjole krokodille reremaskine Citroén Poker
Fanta nederdel varan varmluftovn Peugeot Bridge
7up leggings slange kaffemaskine Renault Whist
Sprite str:glrgr;;ar salamander stavblender Talbot UNO
breezer flyverdragt elefant gryde Nissan Counter Strike
vodka sparkedragt gazelle kasserolle Mazda wg:gaof]tc
ol smakbukser hest stegepande Honda the Sims
redvin luffer isbjarn bradepande Toyota Grazﬂ t'gheft
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KAPITEL 6

Niveau 2 - underbegreber

Aabenraa praest Spanien chili judo hvidkal
Frederiks- bibel Irland cayenne- karate rodkal
havn peber
Ringkabing kirke Tjekkiet paprika boksning grenkal
Randers paske Ungarn karry brydning rosenkal
Assens imam Algeriet ingefeer styrtlob gulerod
Kerteminde koran Namibia kanel curling rodbede
Svendborg moske Togo anis biathlon knoldselleri
Bogense Eid Kenya kardemomme isdans pastinak
Slagelse rabbiner Japan oregano 400 m stafet tomat
Koge tora Vietnam basilikum tre-spring peberfrugt
Roskilde synagoge Malaysia dild diskos-kast avocado
Holbask Pesach Burma persille 100m-lgb aubergine
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3> UNDERVISNING | VARKSTEDSSPROG: KOKKENET

Odd man out -1

Arbejd sammen 2 og 2 og saet streg under det ord, der ikke passer sammen med de tre andre.
| skal kunne forklare, hvorfor det valgte ord ikke passer.

a. pukler — skeerer — knokler — arbejder

b. sikkerhed — leveringstid — fragt — reklamationsret
c. muggen - darlig — smal - radden

d. grydeske — oplukker — piskeris — hvidlagspresser
e. renser — fejer — steger — rydder op

f. gjenskyl — vandhane - plaster — rggalarm

g. personlig — positiv — spandende — sejt

h. mug - rdd - skimmel - hygiejne

i. eelter — heelder — blander — pisker

j. kok — bager - elektriker — slagter

k. doven — kompetent — uinteresseret — arbejdssky
I. tomat — agurk — broccoli — spinat

m. kollegaer — kammerater — venner — ledere

Find overbegrebet

Arbejd sammen 2 og 2 og find overbegrebet, der daekker alle 3 ord.

a. piskeris — paletkniv — hulske er
b. rggalarm — COjslukker — brandteeppe er
C. agurk — tomat - salat er
d. chilicon carne — pizza — lasagne er
e. basilikum — peber — timian er
f. mandel - pistacie — peanut er
g g. konditor — kok — slagter er
g h. ost — meelk — yoghurt er
%” i. opvaskemaskine — blender — komfur er
° j. paleeg - fars — smakad er
k. citron — appelsin — clementin er
I. kilo — pund — gram er
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KAPITEL 6

Lav selv opgaver
Udarbejd lignende opgaver til hinanden.
Kategoriser

Opdel ordene fra kassen i over-, mellem- og underbegreber.

ﬂenskyl egenkontrol \ overbegreb:

forstehjeelpskasse mellembegreber: 1.
kalerum sikkerhed 2.
brandteeppe 3.
hygiejne fryserum underbegreber:
opvaskeafdeling 1

skridsikre sko gulvvask

bagerafdeling

indretning  vaske hander

gummihandsker

K kokken J

Odd man out -2

Seet streg under det ord, der ikke passer sammen med de tre andre.
Du skal kunne forklare, hvorfor det valgte ord ikke passer.

a. broccoli — gulerod — ananas - rgdkal

b. A38 - &g - yoghurt — creme fraiche

c. blender — hulske — hvidlggspresser — oplukker
d. rugbrod — boller — franskbrgd — finskbrod

e. liter — centiliter — litermal — deciliter

f. knive — tenger — skeer — maskiner

g. ngdder — rosiner — arter — mandler

h. valngdder — kokos — glasur — krymmel

o
>
z
7
N
1
g
~
N/
c
o

i. ragremaskine — opvaskebakke — blender — el-kedel

j. skreel — kernehus — fars — afpuds

k. svaber - fejekost — gulvskrubbe — skuresvamp
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) UNDERVISNING I VERKSTEDSSPROG: KOKKENET

I. skylle — hakke - findele — snitte
m. lasagne — spaghetti bolognaise — moussaka — tortellini
n. hvede - kanel — rug - havre

0. sukker — basilikum - karry — oregano

Kategori — spil

Eleverne deles i 2 hold.

Disse hold far pa skift tildelt en kategori (se nedenfor), og skal s pa 12 minut nzevne s& mange som muligt
inden for denne kategori. Det er en fordel at have et stopur eller en mobiltelefon med stopur-funktion.

Hvert korrekt ord giver et point. Det gaelder om at fa flest point til sidst.

Kokkenfaglige:

ting i kokkenet torvarer
madretter fisk
meelkeprodukter krydderier
grentsager kager

kakkenmaskiner/-apparater

drikkevarer

kodvarer service og bestik
frugter kalevarer

ting til rengaring paleeg
emballager frostvarer

forskellige slags knive

ting i et bageri

Almene:

makeup lande i Afrika
tegneserier tojbutikker
sportsudstyr danske ger

‘;": forfattere sikkerhedsudstyr

E ting pa en strand ting lavet af papir

‘:f fugle breetspil

S glade ord runde ting
sprog ting uden for Jorden
medicin ord, der angiver tid
valuta smykker
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