LUP-skabelon GF2 EUD — mal, indhold og evaluering/bedgmmelse

Indszaet navn pa uddannelse: Gourmet slagter
Overordnet padagogisk/didaktisk ramme for erhvervsuddannelserne pa EUC Nordvest

Der er en teet sammenhang mellem den overordnede paedagogiske ramme for erhvervsuddannelserne pa EUC Nordvest og indholdet i
de lokale undervisningsplaner, hvor paedagogik og didaktik udfoldes og g@res til konkret undervisning.

Pa erhvervsuddannelserne pa EUC Nordvest er det en kernevaerdi, at alle elever skal opleve succes — uanset forudsaetninger.
Nedenstaende fire pejlemaerker ses i relation til vaerdien, hvor de bade udspringer af selve vaerdien og understgtter den:

Vi vil styrke karakterdannelse og digital dannelse pa EUD

Vi vil gennem differentiering, helhedsorientering og en virkelighedsnzer tilgang skabe motiverende, innovativ og inddragende undervisning
Gode lzerer-/elevrelationer baseret pa gensidig respekt og anerkendelse ses som en forudsaetning for elevernes trivsel

Formativ feedback skal fremme elevernes refleksion over egen laering og progression.

Pwn e

Den paedagogiske ramme og pejlemaerkerne er udfoldet og uddybet her: paedagogiskramme-eud.pdf (eucnordvest.dk)

Fire fokusomrader relaterer sig seerligt til bekendtggrelsen om erhvervsuddannelser, fordi de skgnnes at vaere helt afggrende i forhold til
elevernes udbytte af al undervisning pa netop erhvervsuddannelserne:

Helhedsorientering
differentiering
tvaerfaglighed
praksisnaerhed

P wnNeE

De fire fokusomrader taenkes i videst muligt omfang ind i den made undervisningen og indholdet planlagges pa:


https://eucnordvest.dk/media/zdgpwsqq/p%C3%A6dagogiskramme-eud.pdf

Helhedsorientering
Malene i forlgbet bindes sammen i temaer, hvor eleverne bringes til at taenke helheder frem for at taenke enkelte fag eller laeringsmal og
i hgjere grad ser dem i en sammenhang, hvor de er hinandens forudsaetninger.

Differentiering
Undervisningen tilrettelaegges — hvis ngdvendigt — pa flere niveauer, sa alle malgrupper tilgodeses, og sandsynligheden for optimalt
udbytte for alle gges.

Tvaerfaglighed

Det tilstraebes, at eleverne far en oplevelse af, at fagene haenger sammen pa tvaers. Det ggres blandt andet ved, at enkeltelementer fra
grundfagene knyttes med det uddannelsesspecifikke fag. Det kan f.eks. veere ved at beregninger fra matematik og kommunikations- og
formidlingsteori anvendes relateret til uddannelsens indhold.

Praksisnzerhed

De teoretiske dele af undervisningen tilrettelaegges i videst muligt omfang med en praktisk tilgang — f.eks. ved at tage udgangspunkt i
caseopgaver, sa eleverne opnar en forstaelse for ssammenhangen mellem fagstoffet og de kompetencer, der er brug for i branchen.
Udgangspunktet er, at eleverne altid — ogsa nar det drejer sig mere teoretisk stof - skal kunne se, at fagstoffet haenger sammen med det,
der foregar pa arbejdspladsen inden for den givne branche.



Nedenfor ses en oversigt over alle de elementer, du som underviser skal have med i beskrivelsen af din undervisning i de forskellige fag og

temaer/emner. Under oversigten finder du skemaer for de forskellige emner, hvor der er plads til at skrive al den tekst, du har brug for.

Falles emner

Bemaerk, at

i oversigten med fordel kan udfyldes samlet for hele den uddannelse, som LUPPEN vedrgrer. Det kraever, at | i den

samlede lzrergruppe drgfter, hvordan helhedsorientering, praksisrelatering, differentiering og evaluering/feedback generelt gribes an i jeres afdeling
og i al den undervisning, eleverne mgder pa uddannelsen.

Vejledning

indikerer, at de involverede lzerere i feellesskab udfylder.

En kort vejledning til udfyldelse af LUPPEN findes i et separat dokument, som du kan linke til her:
https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Vejledning%20til%20udfyldelse%20af%20LUPP

EN%20-%20kort%20version.docx

Af vejledningen fremgar, hvad det konkret er, du som underviser skal forholde dig til i udfyldelsen af nedenstaende skemaer. | vejledningen findes
ogsa link til STUK’s fulde version af vejledningen.

LUP — GF2 EUD - oversigt over indhold

Fag

Laerings-
mal hele
faget

Indhold
fag

Tveerfaglighed —
tema, emner,
projekter - mal

Indhold tema,
emne, projekt

Helhedsorientering

og
praksisrelatering

Differentiering

Evaluering/
feedback

Bedgmmelse
(afsluttende)

Grundfag

Bonusfag

Certifikatfag

USF

Stgttefag

VFU



https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Vejledning%20til%20udfyldelse%20af%20LUPPEN%20-%20kort%20version.docx
https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Vejledning%20til%20udfyldelse%20af%20LUPPEN%20-%20kort%20version.docx

Minimumskrav til indhold i LUPPEN

Mal for Evaluering og
undervisningen bedgmmelse

Lgbende og afsluttende
evaluering (feedback)
Leeringsmal :
Bed@mmelsesgrundlag og -
kriterier

Indhold i undervisningen
Planlagt fagligt indhold

Helhedsorientering
Differentiering
Tvaerfaglighed

Praksisrelatering

Hvor ligger skabelonen til LUP?



Der skal arbejdes med dokumentet i Teams. Alle fagretninger oprettes som en gruppe i Teams. Her findes skabeloner til bade GF1 med og uden EUX,
GF2 med og uden EUX samt HF med og uden EUX for alle de uddannelser, der ligger inde under den pagaldende fagretning. Underviserne tilknyttes
den afdeling, der er relevant for dem. Bemaerk, at flere kan arbejde i samme skabelon samtidig!

Grundfag

Undervisningen i grundfag skal af skolen tilrettelaegges i sammenhaeng med den gvrige undervisning, sadan at eleven oplever en helhedsorienteret
undervisning. | skal selv satte navnet pa de enkelte grundfag ind i nedenstaende skemaer. Er der for mange skemaer, sletter | bare resten, og er der
for fa, kopierer | bare!

Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og kombinationsfag i erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til
erhvervsuddannelserne (retsinformation.dk)

Leeringsmal og indhold grundfag — indsaet malene fra grundfagsbekendtggrelsen. Malpindene findes i grundfagsbekendtggrelsen:

Hvad der mere konkret skal beskrives under indhold, kan | se i denne vejledning:

https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Vejledning%20til%20udfyldelse%20af%20LUPP
EN%20-%20kort%20version.docx

Grundfag Malpinde Indhold

Samfundsfag E



https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/555
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/555
https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Vejledning%20til%20udfyldelse%20af%20LUPPEN%20-%20kort%20version.docx
https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Vejledning%20til%20udfyldelse%20af%20LUPPEN%20-%20kort%20version.docx

Leeringsmal og indhold grundfag

Grundfag

Malpinde

Naturfag niveau F

1. Har kendskab til naturfaglige begreber og enkle
modeller, sa eleven eller lzerlingen kan forklare
erhvervsfaglige problemstillinger med naturfagligt
indhold,

2. kan foretage enkle beregninger i sasmmenhang med
det naturfaglige arbejde,

3. under vejledning kan arbejde eksperimentelt med
faget,

4. under vejledning kan arbejde sikkerhedsmaessigt
korrekt med udstyr og kemikalier,

5. under vejledning kan anvende relevante digitale
informationskilder og vaerktgjer, og

6. under vejledning kan dokumentere og formidle
resultater af sit arbejde med naturfaglige emner.

Eleverne skal introduceres til lzerings og evaluerings
veerktgjer vi benytter som fx. Fysik og kemitjek,
spindelvaev, samt hvordan de far det stgrste
leeringsudbytte af disse.

Neeringsstoffer arbejder vi med i forskellige forsgg
bade i vaerksted og kgkken, hvor vi kobler teorien
sammen med fagligt eksempler sa elevens
erhvervsretning kommer i spil og stoffet bliver lettere
tilgeengelig.

Gennem arbejdet med vand, vil vi beskaeftige og med
atomernes opbygninger, som leder videre til kemiske
reaktioner og forbindelser, samt det periodiske
system.

Osmose, her kommer vi omkring ioner, ionforbindelse
og salte

Syre og base, hvordan er de opbygget? Vi kigger pa
hvilke egenskaber de har og hvor og hvordan vi
bruger dem inden for erhvervsretningerne. Vi laver
fortyndingsgvelser hvor vi snakker om at det er vigtigt
at fglge doseringsanvisningen, og hvorfor.




Grundfag som valgfag

Hvis | udbyder et grundfag som valgfag, settes malene fra grundfagsbekendtggrelsen ind for grundfaget. Det kan jo f.eks. vaere dansk for dem, der
ikke har opnaet det pa GF1.

Find malpindene i grundfagsbekendtggrelsen:

Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og kombinationsfag i erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til
erhvervsuddannelserne (retsinformation.dk)

Hvad | skal beskrive under indhold, kan | se i denne vejledning:

https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Vejledning%20til%20udfyldelse%20af%20LUPP
EN%20-%20kort%20version.docx

Indhold
Biologi F Niveau F
1. Referere enkel biologisk viden i forbindelse med praktisk | @kologiske sammenhaenge (1+3+5 og K1)
arbejde i relation til elevens eller laerlingens o Fgdekader Vandets kredslgb
uddannelsesomrade og elevens eller leerlingens hverdag, e Kulstofkredslgbet
e Drivhuseffekt

3. Deltage i dialog ved brug af hverdagssprog og enkle e Ozonlag
fagbegreber. Under vejledning dokumenterer og formidle e Dranvandsprgve
resultater af sit arbejde med biologiske emner og e Kvalstofkredslgbet
eksperimenter fra undervisningen. e Pkosystemer: forurening, miljgplaner, biodiversitet,
4. Under vejledning udfgrer simple eksperimenter og giftstoffer i fedekaeden, hormonforstyrende stoffer
undersggelser i laboratoriet og i felten under hensyntagen o Biologitest
til sikkerhed, e Bonus: Vertical farming

Mikro-orgasnismer( 3, 4, 5 K3):



https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/555
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/555
https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Vejledning%20til%20udfyldelse%20af%20LUPPEN%20-%20kort%20version.docx
https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Vejledning%20til%20udfyldelse%20af%20LUPPEN%20-%20kort%20version.docx

5. Registrere data fra enkle eksperimenter og
undersggelser og inddrage faglig viden i deres iagttagelser

Kernestof
1. Pkologiske sammenhange
- samspil mellem arter og deres omgivende milj@

- et eksempel pa stofkredslgb

2. Grundlaeggende fysiologi og anatomi hos mennesker
eller dyr

- Oversigt over kroppens organer,

- et udvalgt organsystem eller bevaegeapparatets
opbygning og funktion

3. Grundlzeggende viden om mikroorganismer

- eksempler og betydning for erhvervsretningen

Supplerende stof
1. Planters anatomi og fysiologi

- enkel og overordnet opbygning af planteceller, herunder
fotosyntese og respiration

- plantens anatomiske opbygning og de enkelte deles
overordnede funktion, herunder rod, staengel, blad og
blomst

- frgets opbygning og spireprocesser

- plantens livscyklus
- vandtransport i planten

Hvor findes de.

Hvordan bruger vi dem i erhvervet
Vakstbetingelser.

Betydning af personlig hygiejne.

Betydning af renggring.

Forsgg med mikroorganismer. ( hygicult mv)
Rapport hvor eleven samler teori og forsgg




Bonusfag som valgfag — Her er tale om fag, der giver mulighed for fordybelse i szrlige faglige elementer og problemstillinger. Kan f.eks. bruges til
elever, der har merit i et grundfag. | sa fald kan bonusfaget have fokus pa det fagfaglige og dermed veere et alternativ til en afkortning af elevens

forlgb.

Bonusfag Malpinde

Indhold

Bonus dansk
De flest malpinde for GF2 Gourmetslagter er spil i dette
fag.

Eleverne arbejder differentieret med forskellige temaer
alt efter interesse.

Eleverne fglger undervisningen, men i dette fag er der mulighed for at
fordybe sig i relevante elementer og problemstillinger i fagfaglige
kontekster.

Gourmetslagterne kan ga i dybden med fx. Udskaeringer,
tilberedninger, butik/betjening og kalkulationer.

Eleverne kan arbejde projektorienteret med cases.

Arbejde med forsgg relateret til naturfag og eller biologi.

Arbejde med events og gennemfgrelsen af disse. Vi samarbejder fx
med UNG KULT, foreninger pa Mors, Thy, Uddannelsesmesser,
pensionistklubber samt skoler og daginstitutioner.

Samarbejdet styrker elevernes forstaelse af koblingen mellem teori og
praksis.




Stpttefag

pa GF2 tilbydes stpttefag, der har til formal at stgtte elevens boglige og/eller praktiske leering. Det er undervisning for elever, der har svaert ved at na
malene for et eller flere fag i grundforlgbet. Skriv, hvad stgttefaget indeholder.

Stottefag Indhold

SPS Vi arbejder med socialpaedagogisk stptte, da dette er afggrende for det inkluderende laeringsmiljg.

Vi strukturer undervisningen, arbejder med tydelig kommunikation og social feerdighedstraening for at stgtte elevernes
udvikling. Vi tilbyder individuel stgtte i bade teoretiske og praktiske fag til vores elever med diagnoser og- eller
udfordringer. Dette foregar i vores tilbud om daglig lektiehjeelp, stgtte i vaerkstederne og ekstra kontaktlaeresamtaler.

Vi anvender differentierende metoder og veerktgjer, og tilpasser undervisningen til den enkeltes behov og niveau. Dette
gor sig iseer geeldende, nar vi har elever med ordblindhed og talblindhed, hvor vi anvender forskellige teknologiske
hjeelpevaerktgjer fx. Tekst til tale software, oplaesning, lydbgger osv.

Vi arrangerer aktiviteter, som fremmer trivslen og styrker samarbejdet mellem eleverne. Virksomhedsbesgg, introuge og
elevfester.

Certifikatfag (en del af USF)

Hvis uddannelsen indeholder certifikatfag, skal | saette navnet pa faget ind i skemaet og beskrive indholdet. Bemaerk, at undervisning i certifikatfag
eller certifikatlignende fag indgar i det uddannelsesspecifikke fag.

Certifikatfag Indhold

Fgrstehjaelp e Fgrstehjalp ved hjertestop

e Fardselsrelateret fgrstehjeelp

e Fgrstehjeelp ved skader pa bevaegeapparatet, inkl. Hovedskader
e Fgrstehjzalp ved kemiske pavirkninger

e Akut opstaede sygdomme

e Brancherelateret fgrstehjaelp og forebyggelse




Almen
fedevarehygiejne

Elementaer
Brandbekaempelse

Viden om:

Personlig hygiejne

Produktions hygiejne

Egenkontrol. Kritiske kontrolpunkter og gode arbejdsgange
Mikroorganismer

Renggring

brandforebyggelse og brandbekaempelse.

Der undervises i, hvordan en brand udvikler sig, hvordan brand og r@g spreder sig og hvilke forholdsregler, man skal
tage, hvis der opstar brand.

De daglige sikkerhedsforanstaltninger bliver gennemgaet med fokus pa omrader, der kraever szerlig opmaerksomhed.
Der undervises i forskelligt slukningsudstyr, og der indgar praktiske slukningsgvelser for alle deltagere.




Uddannelsesspecifikt fag (USF)

USF indgar typisk i samspil med andre fag i projekter og/eller temaer, og det skal derfor beskrives i nedenstdende skemaer "tvaerfaglighed”. | dette
skema skal | imidlertid indsaette alle laeringsmal for USF, ligesom | kan beskrive indholdet for de elementer af USF, der gennemfgres som selvstaendige
elementer. Det samme gaelder naturligvis, hvis hele USF ligger som et selvstaendigt undervisningsforlgb.

USF - laeringsmal Indhold

1)Eleven eller lzerlingen kan vaelge, begrunde og praktisk
anvende de ravarer, udstyr og arbejdsmetoder, der er
mest hensigtsmaessige i den givne situation, samt foresla
@ndringer eller andre metoder.

2) Eleven eller lzerlingen kan vurdere ravarer og
faerdigvarer ud fra en sensorisk betragtning.

3) Eleven eller lzerlingen kan under vejledning tilberede
og sammensatte produkter med forstaelse for faglige
udtryk og begreber i fremstillingen af maltider.

4) Eleven eller leerlingen har indblik i de teknikker, der
ligger i opskeering og fremstilling af produkter for videre
klarggring til salg.

5) Eleven eller lzerlingen kan under vejledning
kommunikere med og vejlede kunder og andre
interessenter i salgssituationer.

6) Eleven eller lzerlingen kan forklare og vurdere
forskellige grundlaeggende fagmetoder i forhold til
parametre som fgdevaresikkerhed, miljg, egenkontrol,
hygiejne og kvalitet.

7) Eleven eller lzerlingen kan selvstendigt og i
samarbejde med andre Igse opgaver og evaluere
arbejdsprocesser, metoder og resultater.




Tvaerfaglighed: Temaer/emner/Projekter: GF2 skal under hele forlgbet pa en helhedsorienteret mdde omfatte bade praktisk og teoretisk
undervisning. Derfor laegges der op til projektorganiseret undervisning, hvor grundfagene tilretteleegges i sammenhang med den praktiske del og
USF. Skemaet skal indeholde en oversigt over de temaer/projektet, | arbejder med pa GF2, og | skal angive, hvilke fag, der er inddraget i projektet,
samt de laeringsmal fra de forskellige fag, de enkelte temaer/projekter daekker. Endelig skal | ogsa beskrive indholdet i temaet/projektet.

Hvert enkelt nedenstaende skema indeholder et tema/emne/projekt. Har | brug for at beskrive flere temaer/emner/projekter skal | blot kopiere

nedenstaende skema.

Andet (andre
mal/generelle
kompetencer):
Betegnelse

@ndringer eller andre
metoder.

2) Eleven eller lerlingen kan
vurdere ravarer og feerdigvarer
ud fra en sensorisk
betragtning.

3) Eleven eller leerlingen kan
under vejledning tilberede og
sammenszaette produkter med
forstaelse for faglige udtryk og
begreber i fremstillingen af
maltider.

4) Eleven eller lzerlingen har
indblik i de teknikker, der ligger
i opskaering og fremstilling af
produkter for videre klarggring
til salg.

Tema/emne/projekt Involverede fag | Leeringsmal Indhold
Kgd Grundfag: Kad.
1)Eleven eller lzerlingen kan Opskaering og fremstilling af kendt kgdpalaeg.
veelge, begrunde og praktisk oplaeg i klassen og hands on i skaerestue/ kgkken.
Fisk USF anvende de ravarer, udstyr og | Gennemgang af de forskellige udskeeringer og deres anvendelse.
arbejdsmetoder, der er mest
hensigtsmaessige i den givne Fisk.
Fjerkrae situation, samt foresla Tilberedning af kendte fiskeretter. Viden om arter og anvendelse.

Hvilke fisk er i seeson hvor og hvornar.
Hvis muligt besgges fiskeauktionen

Fierkree.

Partering af kylling. Tilberedning af kendte retter.
Fond og brug af rester.

Der arbejdes selvstaendigt og i grupper




1) Almindelige fejl i
kgdproduktion.

2) Almindelige fejl i udstyr og
maskiner.

Tema/emne/projekt | Involverede Laeringsmal Indhold

fag
Ernaeringsleere 1)Eleven eller lzerlingen kan Energigivende naeringsstoffer

Hygiejne veelge, begrunde og praktisk Eleverne arbejder med de nordiske nzeringsstofanbefalinger. De
Der arbejdes Naturfag anvende de ravarer, udstyr og | bruger hjemmesiden https://foedevarestyrelsen.dk/nyheder/faglige-
selvstaendigt. Biologi arbejdsmetoder, der er mest nyheder/2023/jun/aok-ny-nnr

IT hensigtsmaessige i den givne Der arbejdes teoretisk og praktisk med bzeredygtighed.
Evaluering foregar situation, samt foresla Kostberegning
ofte pa klassen, hvor a@ndringer eller andre Eleverne undervises i brugen af https://app.vitakost.dk/da/dietplans
eleverne gver sig i metoder. Et digttalt kostberegningsprogram. Nar eleverne har haft en
mundtlig produktion af fx. En hovedret skal den efterfglgende naeringsberegnes.
praesentation 5) Eleven eller leerlingen kan Eleverne skal se pa energifordelingen og om denne passer til

under vejledning kommunikere | anbefalinger. Eleverne arbejder pa GF2 med makronaringsstofferne

| de med og vejlede kunder og Kulhydrat, fedt og protein. Der arbejdes hovedsageligt teoretisk med
projektorienterede andre interessenter i afseet i deres erfaringer fra kgkkenet.
opgaver, er der en salgssituationer.
kort skriftlig
feedback.
Tema/emne/projekt | Involverede Laeringsmal Indhold
Bageri fag . . .
Grunddeje 2) Eleven eller lerlingen kan Almindelige hvedebrgdsdeje

Naturfag vurdere révarer F’g feerdigvarer Eleverne arbejder med bagveerk som franskbrgd og fl(tes. De tilsaetter

Dansk ud fra en sensorisk fuldkorn i det omfang det giver mening. Eleverne arbejder med

IT betragtning.

ensartethed og udseende samt handtering af dejen.



https://foedevarestyrelsen.dk/nyheder/faglige-nyheder/2023/jun/aok-ny-nnr
https://foedevarestyrelsen.dk/nyheder/faglige-nyheder/2023/jun/aok-ny-nnr
https://app.vitakost.dk/da/dietplans

3) Eleven eller leerlingen kan
under vejledning tilberede og
sammenszette produkter med
forstaelse for faglige udtryk og
begreber i fremstillingen af
maltider.

7) Eleven eller lzerlingen kan
selvsteendigt og i samarbejde
med andre Igse opgaver og
evaluere arbejdsprocesser,
metoder og resultater.

Finere hvedebrgdsdeje

Eleverne bager boller. Eleverne laerer hvordan man virker/strammer
brgd op. Vi snakker om geer, raskning, pensling og bagetider.

Rgrte deje

Fedt og sukker til luftige masser — brug af rgremaskiner og egnet
veerktgj. Eleverne bager forskellige sandkager og chokoladekager. Vi
inddrager i denne proces gerne balgfrugter.

Opbagte deje

Eleverne bager vandbakkelser. Eleverne bager eclair og gver sig i
spragjteteknikker og ensartethed

Linsedeje

Brgdet laves ofte med henblik pa personalesalg, sa eleverne far en
fornemmelse af, at der er en modtager. Eleverne arbejder med
teertedeje, der bages able teerter og paerer teerter, samt henkogning
af frugt. Vi har en stor produktion af forskellige typer af smakager i
november som sealges til vores julefrokost/bageriudsalg.

Piskede deje

Eleverne har teori om aeggets kgkkentekniske egenskaber. | bageriet
bages der lagkagebunde og evt. Roulader. Dette kobles op med
kogning af kagecreme og hjemmelavet syltetgj.

Rugbrgdsdeje

Vi arbejder med de forskellige fremgangsmetoder i trin for trin.
fuldkorns beregninger pa i manuelle skemaer, samt online pa
https://deklaration.fooddata.dk/?Deklarationer:Fuldkornsberegning.
Opskrifterne gennemgas i klassen, hvorefter eleverne arbejder i
bageriet. Udregninger foregar ofte efter produktionen, da dette giver
bedst mening i forholdt til vaegt og svind.



https://deklaration.fooddata.dk/?Deklarationer:Fuldkornsberegning

Tema/emne/projekt
Tilberedningsmetoder

Individuel mundtlig
feedback.

Ved projekter vil der
vaere en kort skriftlig
evaluering.

Involverede fag

Hygiejne

Leeringsmal

1)Eleven eller lzrlingen kan veelge,
begrunde og praktisk anvende de
ravarer, udstyr og arbejdsmetoder, der
er mest hensigtsmaessige i den givne
situation, samt foresla andringer eller
andre metoder.

3) Eleven eller leerlingen kan under
vejledning tilberede og sammenszatte
produkter med forstaelse for faglige
udtryk og begreber i fremstillingen af
maltider.

Indhold

Pandestegning.

Friturestegning.

Kogning.

Pochering.

Dampning

Eleverne arbejder med forskellige tilberedningsmetoder og
hvilke ravarer der ener sig bedst til hvilken tilberedning.
Eleverne pocherer g og farsretter.

| november er der storproduktion af kogning af klejner.
Nar der arbejdes med forskellige kgdretter, leerer eleverne at
handtere pandestegning.

Der koges, ovnbages og dampes grgnsager, nar eleverne
producerer hovedretter osv.

| tilfaelde hvor eleverne producerer mad til vores kantine og til
gaester i huset, arbejder eleverne endvidere med
nedkglingskrav.

Tema/emne/projekt
Sensorik/grundsmage

Mundtlig samtale og
evaluering

Involverede fag

Leeringsmal

3) Eleven kan tilberede et maltid under
hensyntagen til seeson,
baeredygtighed, pkologi og madspild
efter instruktion.

5) Eleven kan genkende de fem
grundsmage og anvende dem og de
kulinariske succesfaktorer i forhold til

Indhold

De 5 grundsmage

Sanserne

Vi arbejder med, at vores oplevelse af, at maden omfatter
mere end madens smag. Eleverne skal smage pa mad med
bind for gjnene. Oplevelser og bedgmmelse af maden. Hvad
forventer vi af smag, mundfglelse og udseende.

Vi ser relevante videoer.




ravarer, tilberedning og tilsmagning af

retten. Praktisk orienteret undervisning

Gruppearbejde (Eleverne laver plancher)
6) Eleven eller lzerlingen kan forklare Vi inviterer grupper ind til frokost, hvor der er fokus pa det
og vurdere forskellige grundlaeggende | perfekte maltid, hvor alle grundsmage er til stede og hvor alle
fagmetoder i forhold til parametre sanserne er i brug.

som fgdevaresikkerhed, miljg,
egenkontrol, hygiejne og kvalitet.

Virksomhedsforlagt undervisning (VFU) (§2, stk. 2 i Lov om Erhvervsuddannelser)



Laver man virksomhedsforlagt undervisning i en virksomhed, skal det beskrives og aftales med virksomheden, hvilke malpinde eleverne far med ud i

den virksomhedsforlagte undervisning.

Malpinde dakket i virksomhedsforlagt undervisning

Indhold

1)Eleven kan genkende og klarggre ravarer til
produktion.

10) Eleven kan varetage den personlige hygiejne i
forhold til fedevareproduktion.

16) Eleven kan under vejledning handle
hensigtsmaessigt i forhold til fysisk og psykisk
arbejdsmiljg pa arbejdspladsen.

Eleverne pa GF2 er i virksomhedsforlagt undervisning i 5 sammenhangende dage. (Pa
Nordic food College geelder det, at de elever der starter august, er i VFU i uge 41 De
elever der starter i januar, er i VFU i uge 12)

Virksomheds Forlagt Undervisning (VFU) er ulgnnet praktik som en del af elevens
grundforlgh, med det formal at medvirke til afklaring af elevens evner og interesse i

det videre valg af uddannelse og leereplads.

Som udgangspunkt laver eleverne selv en aftale med virksomheden. Har eleven ikke
mulighed for denne kommunikation, hjaelper skolen med at finde et relevant sted.
Skolen laver en VFU- aftale og besgger eleven og virksomheden i Ipbet af de 5 dage.
Ved besgget har vi en samtale om mal for VFU og hvordan eleven klarer sig i
virksomheden. Det er skolens formal, at eleverne kommer omkring virksomhedens
forskellige afdelinger, sa de far viden om de forskellige arbejdsopgaver tilpasset deres
erhvervsretning.

Helhedsorientering og praksisrelatering




Nedenstdende skemaer udfyldes i et samarbejde mellem de relevante undervisere og bliver en falles holdning til, hvordan man pa fagretningen
generelt arbejder med helhedsorientering og praksisrelatering — overordnede principper

Helhedsorienteret og praksisrelateret

Malene i forlgbet bindes sammen i temaer, hvor eleverne bringes til at taenke helheder frem for at taenke enkelte fag eller laeringsmal
og i hgjere grad ser dem i en sammenhaeng, hvor de er hinandens forudsaetninger.

Differentiering

Her beskrives, hvordan | pa uddannelsen i praksis arbejder med differentiering. Hvordan tilgodeses elevernes forskellige behov og forudsaetninger?
Det handler altsa om arbejds- og organisationsformer, valg af indhold, progression og evalueringsformer, der imgdekommer elevernes
forskelligheder.

Differentiering

Pa grundforlgbet til gourmetslagteruddannelsen arbejder vi kontinuerligt med forskellige arbejdsformer og valg af materialer som tager
udgangspunkt i elevernes forudsaetninger. Vi bygger pa den enkelte elevs erfaringer, kompetencer og viden og differentierer den daglige
undervisning ud fra elevernes forudsaetninger. Dette ggr sig geeldende i savel teoretiske som praktiske fag.

Evaluering og feedback

Her beskrives kort og konkret, hvordan og hvornar i forlgbet, | arbejder med evaluering og feedback - gerne med en direkte sammenhaeng til forlgbets
indhold, temaer og andre beskrevne laeringselementer. Desuden beskrives, pa hvilken made det forventes, at eleverne skal anvende evaluering og
feedback i deres videre proces.

Evaluering og feedback

| vores grundfag og uddannelsesspecifikke fag arbejder vi Isbende med evaluering og feedback.

Nar vi arbejder med eleverne i kgkkenet, evaluerer vi ved at give eleverne feedback pa deres arbejdsprocesser, hygiejne og faglige kunne i
kokkenet. Eleverne modtager her Igbende feedback med henblik pa at kunne rette til undervejs. Andre gange far eleverne en bunden opgave, hvor
de fgrst efter at have afleveret et produkt far evaluering og feedback, dette for at fa en ide om eleverne er pa rette niveau i forhold til det de i
malpindene skal vaere pa.

Eleven skal bruge feedback pa fremtidige progression og udvidelse af kompetencer.




Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgémmelsesgrundlag: De produkter, processer eller praestationer, der ggres til genstand for bedgmmelsen

Bedgmmelseskriterier: Det, eleven konkret bliver bedgmt pa? Her beskrives, hvad der laegges vaegt pa ved vurderingen af elevens praestation. Altsa —

hvad har betydning for bedgmmelsen?

Se i gvrigt vejledningen:

https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Vejledning%20til%20udfyldelse%20af%20LUPP

EN%20-%20kort%20version.docx

Grundfag

Bedgmmelse/afsluttende

Bedgmmelsesgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelse

Naturfag

§ 7. Eleven afleegger prove i et
uddannelseselement, nar eleven har fulgt
undervisningen i det pageeldende
element eller har opnaet godskrivning
herfor, medmindre andet fglger af
bekendtggrelsen for uddannelsen eller
den lokale undervisningsplan.
Institutionen afg@r, om eleven har opfyldt
betingelsen

Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag og
erhvervsrettet andetsprogsdansk i
erhvervsuddannelserne
(grundfagsbekendtggrelsen

7-trinsskalaen

valgfag
Biologi

§ 7. Eleven afleegger prgve i et
uddannelseselement, nar eleven har fulgt
undervisningen i det pagaldende
element eller har opnaet godskrivning
herfor, medmindre andet fglger af
bekendtggrelsen for uddannelsen eller
den lokale undervisningsplan.
Institutionen afg@r, om eleven har opfyldt
betingelsen

Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag og
erhvervsrettet andetsprogsdansk i
erhvervsuddannelserne
(grundfagsbekendtggrelsen

7-trinsskalaen

valgfag
Biologi

§ 7. Eleven afleegger prove i et
uddannelseselement, nar eleven har fulgt

Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag og
erhvervsrettet andetsprogsdansk i

7-trinsskalaen



https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Vejledning%20til%20udfyldelse%20af%20LUPPEN%20-%20kort%20version.docx
https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Vejledning%20til%20udfyldelse%20af%20LUPPEN%20-%20kort%20version.docx

undervisningen i det pageeldende
element eller har opnaet godskrivning
herfor, medmindre andet fglger af
bekendtggrelsen for uddannelsen eller
den lokale undervisningsplan.

Institutionen afg@r, om eleven har opfyldt

betingelsen

erhvervsuddannelserne
(grundfagsbekendtggrelsen

Bonusfag

Bedgmmelse/afsluttende

Bedpmmelsesgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Bedpmmelse

Navn
Bonus dansk

Opfyldelse af tilstedevaerelsespligten.

Malpindene for den valgte
uddannelsesretning.

Bestdet/ikke bestaet

Det uddannelsesspecifikke fag (USF) - grundforlgbsprgven

Bedgpmmelse/afsluttende

Bedpmmelsesgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelse

Praktisk prgve

§ 30. Grundlaget for bedpmmelsen er
eksaminandens individuelle praestation,
herunder individuelle dele af et
gruppefremstillet produkt, medmindre
andet er bestemt af
Undervisningsministeriet

Stk. 2. Bedgmmelsen sker efter
reglerne i bekendtggrelse om
karakterskala og anden bedgmmelse.

Malpindene for den valgte
uddannelsesretning.

Bestaet/ikke bestaet




Bedgmmelse foretages i henhold til eksamensbekendtggrelsen for erhvervsuddannelserne: Erhvervsrettet eksamensbekendtggrelse
(retsinformation.dk).

Ydermere henvises til skolens eksamenshandbog:

https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Eksamensh%C3%A5ndbog%202017%20-
%20Tekniske%20EUD.docx



https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Eksamensh%C3%A5ndbog%202017%20-%20Tekniske%20EUD.docx
https://intra.eucnordvest.dk/afdelinger/Administration/Erhvervsuddannelserne/EUD%20dokumenter/Eksamensh%C3%A5ndbog%202017%20-%20Tekniske%20EUD.docx
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