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

Indsaet navn pa uddannelse: Ernzeringssassistent

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.

Vejledning

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 (emu.dk)

LUP - hovedforlgb — oversigt over indhold

Leeringsmal — Indhold Helhedsorientering og Differentiering | Evaluering/ Bedgmmelse
uddannelsen og temaer/emner/ praksisrelatering feedback (afsluttende)
fagene/temaerne | fag/skoleperioder

OBS!

DU SKAL IKKE FJERNE INDLEDNINGEN OG DEN FORKKLAREDE TEKST UNDERVEIS | LUPPEN, IDET DER ER INDSAT
VEJLEDNINGER OG LINKS, DER OGSA SKAL KUNNE TILGAS, NAR LUPPEN ER UDFYLDT, OG NAR DEN SKAL JUSTERES!


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
https://emu.dk/sites/default/files/2024-06/eud_Vejledning%20til%20LUP_190624.pdf

Sammenhangen mellem LUP og det faxlles padagogisk didaktiske grundlag

Der er en taeet sammenhang mellem den overordnede paedagogiske ramme for erhvervsuddannelserne pa EUC Nordvest og indholdet i de lokale
undervisningsplaner, hvor psedagogik og didaktik udfoldes og ggres til konkret undervisning.

Overordnet padagogisk/didaktisk ramme for erhvervsuddannelserne pa EUC Nordvest

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

1.

2.

3.

4.

Vi vil styrke karakterdannelse og digital dannelse pa EUD
Vivil gennem differentiering, helhedsorientering og en virkelighedsnzer tilgang skabe motiverende, innovativ og inddragende undervisning
Gode lzrer-/elevrelationer baseret pa gensidig respekt og anerkendelse ses som en forudsatning for elevernes trivsel

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

Den padagogiske 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 veere helt afggrende i forhold til elevernes
udbytte af al undervisning pa netop erhvervsuddannelserne:

1.

2.

3.

4.

Helhedsorientering
differentiering
tveerfaglighed

praksisnaerhed

De fire fokusomrader teenkes i videst muligt omfang ind i den made undervisningen og indholdet planlaegges pa:

Helhedsorientering

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


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

Differentiering

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

Tvaerfaglighed

Det tilstreebes, at eleverne far en oplevelse af, at fagene haanger sammen pa tvaers. Det g@res blandt andet ved, at enkeltelementer fra grundfagene
knyttes med det uddannelsesspecifikke fag. Det kan f.eks. vaere ved at beregninger fra matematik og kommunikations- og formidlingsteori anvendes
relateret til uddannelsens indhold.

Praksisnaerhed

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 sammenhangen 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.

Baggrund:

Denne lokale undervisningsplan tager udgangspunkt i LBK nr. 961 af 16/8-2024, bekendtggrelse af lov om erhvervsuddannelser
Erhvervsuddannelsesloven

Herved bekendtggres lov om erhvervsuddannelser, jf. lovbekendtggrelse nr. 40 af 11. januar 2024, med de andringer, der fglger af § 3 i lov nr. 174 af
27. februar 2024, § 5i lov nr. 640 af 11. juni 2024 og § 2 i lov nr. 688 af 11. juni 2024. De &ndringer, der fglger af § 1, nr. 41-44, i lov nr. 2152 af 27.
november 2021, er ikke indarbejdet i denne lovbekendtggrelse, da tidspunktet for ikrafttreeden af disse @&ndringer fastsaettes af bgrne- og
undervisningsministeren, jf. § 7, stk. 3, i lov nr. 2152 af 27. november 2021.

§ 1. Bgrne- og undervisningsministeren tilrettelaegger et samordnet system af erhvervsuddannelser med henblik pa den private og den offentlige
sektors forskellige beskeeftigelsesomrader.

Stk. 2. Dette uddannelsessystem skal tilrettelaegges saledes, at det i videst muligt omfang er egnet til at

1) motivere til uddannelse og sikre, at alle, der gnsker en erhvervsuddannelse, far reelle muligheder herfor og for at vaelge inden for en stgrre flerhed
af uddannelser,


https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2024/961

2) give uddannelsessggende en uddannelse, der giver grundlag for deres fremtidige arbejdsliv, herunder etablering af selvstaendig virksomhed,

3) bidrage til at udvikle de uddannelsessggendes interesse for og evne til aktiv medvirken i et demokratisk samfund og bidrage til deres personlige
udvikling, karakterdannelse og faglige stolthed,

4) imgdekomme arbejdsmarkedets behov for erhvervsfaglige og generelle kvalifikationer vurderet under hensyn til den erhvervsmaessige og
samfundsmaessige udvikling, herunder udviklingen i erhvervsstruktur, arbejdsmarkedsforhold, arbejdspladsorganisation og teknologi, samt for en
innovativ og kreativ arbejdsstyrke og

5) give de uddannelsessggende viden om internationale forhold og viden som grundlag for arbejde og uddannelse i udlandet.



Minimumskrav til indhold i LUPPEN

Mal for Evaluering og
undervisningen bedgmmelse

Lebende og afsluttende
. evaluering (feedback)
Leeringsmal :
Bedgmmelsesgrundlag 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!

Indsaet lzeringsmal for hele uddannelsen eller link til uddannelsesbekendtggrelsen

Leeringsmal hele uddannelsen

1) Eleven kan selvstaendigt anvende ravarer og tilberedningsmetoder til at tilberede velsmagende mad og maltider med udgangspunkt i
malgruppens ernaeringsmaessige behov, kulinariske praeferencer og de disetmaessige principper under hensyntagen til beeredygtighed.

2) Eleven kan planlaegge og foretage baeredygtigt indkgb, varemodtagelse, madfremstilling, portionering, opbevaring og distribution ud fra givne
gkonomiske rammer.

3) Eleven kan selvstaendigt og med effektiv udnyttelse af tiden producere velsmagende mad og maltider af hgj kvalitet.

4) Eleven kan selvstaendigt planlaegge og producere plantebaserede maltider til raske, syge og personer pa dizeter.

5) Eleven kan selvstaendigt arbejde med optimering af baeredygtighed, gkologi, effektiv udnyttelse af ravarer, energi, vand, el, madspild og
affaldshandtering til en given opgave.

6) Eleven kan selvstaendigt anrette og servere maden indbydende og udfgre veertskab for malgruppen.

7) Eleven kan selvstaendigt dokumentere, vurdere og justere madens ernzaeringsmaessige og sensoriske kvalitet i sammenhang med mad og
maltidsplanlaegning til raske, syge og personer pa diaeter.

8) Eleven kan selvsteendigt varetage produktionsledelse, herunder indkgb, kalkulation og planlaegning i en given situation.

9) Eleven kan selvstaendigt udvaelge og anvende tilberednings- og produktionsmetoder til forarbejdning af ravarer, ssmmensaetning og
fremstilling af mad og maltider.

10) Eleven kan analysere, kvalitetsvurdere og -udvikle ved tilberedning, anretning, servering af maden til forskellige malgrupper samt ved
renggring og desinfektion af kgkkenet.

11) Eleven kan selvstaendigt sikre fgdevarehygiejne, udfgre dokumentation af hygiejne og egenkontrol i alle produktionsled.

12) Eleven kan anvende de mest hensigtsmaessige kombinationer af materialer, vaerkt@j og udstyr ergonomisk korrekt ved baeredygtig
produktion og distribution.

13) Eleven kan, i samarbejde med andre, indga i udvikling af arbejdsmiljg, arbejdspladssikkerhed og ergonomi.

14) Eleven kan selvstaendigt anvende digitale og teknologiske planlaegnings- og produktionsveaerktgijer.

15) Eleven kan samarbejde og arbejde i teams, og kan indga i forandrings- og samarbejdsprocesser internt savel som eksternt i organisationen.
16) Eleven kan selvstaendigt kommunikere og udgve faglig formidling om ravarer, ernaring, diseter, maltidssammensaetning, produktionsflow,
fedevaresikkerhed samt om ravarer og produktionens baeredygtighed.




Grundfag

Hvis undervisningen indeholder grundfag, skal disse af skolen tilrettelaegges i ssmmenhang med den gvrige undervisning, sadan at eleven oplever en
helhedsorienteret undervisning. | skal selv skrive navnet pa de enkelte grundfag i nedenstaende skemaer. Er der for mange skemaer, sletter | bare
resten, og er der for fa, kopierer | bare!

Indsaet malene fra de relevante bekendtggrelser (leereplaner HTX, bekendtggrelse om grundfag, saerlig lzereplan for EUX-forlgb) i skemaet for
"leeringsmal og indhold grundfag”:

Leereplaner til htx | Bérne— og Undervisningsministeriet (uvm.dk)

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

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

Under indhold beskrives, hvilke faglige omrader eleverne skal arbejde med i faget — altsa hvad de skal arbejde med. Herefter beskrives, hvordan de
konkret skal arbejde med omraderne.


https://www.uvm.dk/gymnasiale-uddannelser/fag-og-laereplaner/htx-laereplaner
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 i grundfaget samt tvaerfaglighed, evaluering og feedback

indgar i,

2. Kan referere til elementaere psykologiske
problemstillinger samt indga i dialog over deres
betydning i forbindelse med elevens eller lzrlingens
uddannelse eller erhverv,

3. Kan med anvendelse af psykologiske begreber
redeggre for kommunikationens, samarbejdets og
samspillets betydning med udgangspunkt i
erhvervsfaglige eksempler,

4. Kan identificere og med anvendelse af basal
psykologisk viden analysere sproglige og ikke-sproglige
udtryks- og adfeerdsformer med udgangspunkt i
konkrete eksempler,

5. Kan skelne mellem forskellige
kommunikationsformer, der er bestemt af alder, kgn og
social- og kulturel baggrund, herunder situations- og
rollebestemt kommunikation.

Niveau E

1. Udviklingspsykologi

Grundfag Malpinde Indhold (hvad ggr vi konkret i undervisningen for at na mal)
1. Kan anvende basale psykologiske forhold, begreber | psykologi op ved at inddrage aktuelle emner i

Psykologi og tankegange, der vedrgrer det enkelte individ, dets undervisningen. Undervisningen tager udgangspunkt i

Niveau E udvikling og de grupper og sociale sammenhange, det elevernes egen dagligdag, deres egne livserfaringer og

erfaringer fra deres leerepladser og brancheomrade for
derefter at bevaege sig ud i det naere samfund og samfundet
som helhed.

Undervisningen bygger pa samtale og dialog. Det er vigtigt, at
eleverne laerer at lytte til andres holdninger og argumentere
for egne.

fglgende diskussioner.

Mal og kernestoffet skal ses i en sammenhang og ma ikke
opfattes isoleret. Undervisningen pa niveau E omfatter
kernestof, der vaegtes efter relevans for elevens uddannelse
og erhverv: udviklingspsykologi og socialpsykologi.

| de uddannelsesspecifikke fag arbejdes der Igbende med
samarbejde og udfordringer samt Igsninger i forhold til det at
samarbejde med forskellige mennesker.

| elevernes arbejde med at Igse praktiske opgaver opstar der
ofte situationer hvor eleven skal kunne praesentere sit
arbejde, sin produktion eller andet, dette giver anledning til
at involvere psykologi malpindene omkring personlig
fremtoning, kommunikation, kropssprog mm.

Eleverne giver i psykologi undervisningen egne eksempler pa
konflikter og der drgftes i plenum konfliktlgsningss strategier.




a. Menneskets udvikling og udviklingspotentiale i et
livslangt perspektiv, herunder betydning af arv, miljg og
kultur

2. Socialpsykologi

a. Gruppepsykologiske processer, roller og social
indflydelse

b. Sprog, krop og kommunikation i analoge og digitale
sammenhange

c. Konfliktlgsning

d. Mennesket og de samfundsmaessige betingelser
herunder, at forholde sig til og tage del i samfundet

Supplerende stof:
1. Udvikling
a. Helhedsforstaelser af udvikling

b. Mulighederne for at tage udviklingen i egen hand og
udvikle en plan for eget livforlgb

c. Forstaelse af begrebet livslang lzering
d. Interesse i egen udvikling

e. Imgdekommenhed i forhold til at kunne acceptere
andres stasteder — at kunne se problemstillinger ud fra
en andens perspektiv

2. Relationer




a. Kommunikation og interaktion
3. Adfzerd
a. Roller og sociale normer

b. Veerdier, holdninger, fordomme

Tveerfaglighed — hvordan arbejdes der tvaerfagligt i forhold til dansk? Hvilke andre fag/kompetencer inddrages?

Undervisningen i grundfag tilrettelaegges i sammenhaeng med den gvrige undervisning, sadan at eleven far indsigt og feerdigheder i det pagaeldende
grundfag og dets faktiske anvendelse i de andre fag og praksisomrader, der er knyttet til det valgte erhvervsomrade. Teori og problemlgsning skal
understgtte hinanden, sa faget bidrager til at elevens erhvervsfaglige uddannelse med kompetencer, der indgar i uddannelsen

Det baerende princip i undervisningen er helhedsorientering hvor eleven opnar en sammenhangende forstaelse for de psykologiske forhold, det i
relation til elevens uddannelse og leereplads.

De faglige mal er styrende for den paedagogiske tilrettelaeggelse, hvor et vigtigt element er elevernes medindflydelse i forhold til undervisningens
indhold og form. Eleverne far praksisnaere samarbejdsgvelser i kgkkenet og der tages i den teoretiske undervisning udgangspunkt i netop

elevernes erfaringer og oplevelser. Arbejdet med praktiske opgaver understgtter og motivere elevens forstaelse for fagets teori og ruster elevens
forstaelse for praksissituationer.

Evaluering og feedback — hvordan arbejdes der med evaluering og feedback i psykologi?

| faget psykologi arbejde der med evaluering lgbende. Ved klasseundervisning er der dialog og der gives feedback pa klasse. eleverne far
individuelle opgaver som der gives individuel feedback pa, dette kan bade veere skriftlig i form af kommentarer og karakter og/eller
mundtligt.

Der gives formativ feedback som eleverne i form af labende og konstruktiv vejledning, der hjelper eleverne med at forbedre deres praestationer
undervejs i laeringsprocessen.




Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelse

Opfyldelse af malpindene i bekendtggrelsen

7- trins skala

Leeringsmal og indhold i grundfaget samt tvaerfaglighed, evaluering og feedback

Grundfag Malpinde Indhold (hvad ggr vi konkret i undervisningen for at na
mal)

Samfundsfag https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/555#id839e26be-

Niveau F 1b8c-461c-b622-b577b8628c0a

Tveerfaglighed — hvordan arbejdes der tvaerfagligt i forhold til engelsk? Hvilke andre fag/kompetencer inddrages?

Evaluering og feedback — hvordan arbejdes der med evaluering og feedback i engelsk?



https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/555#id839e26be-1b8c-461c-b622-b577b8628c0a
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/555#id839e26be-1b8c-461c-b622-b577b8628c0a

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag

Bedgpmmelseskriterier

Bedgmmelse

Grundfag Malpinde Indhold (hvad ggr vi konkret i undervisningen for at na
mal)

Teknologi

Niveau F https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/555#id7c912b41-

94a7-4b0d-8c9e-26cfd2da7deb

Tveaerfaglighed — hvordan arbejdes der tvaerfagligt i forhold til engelsk? Hvilke andre fag/kompetencer inddrages?

Evaluering og feedback — hvordan arbejdes der med evaluering og feedback i engelsk?



https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/555#id7c912b41-94a7-4b0d-8c9e-26cfd2da7deb
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/555#id7c912b41-94a7-4b0d-8c9e-26cfd2da7deb

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelse

Grundfag som Malpinde
valgfag

Indhold (hvad ggr vi konkret i undervisningen for at na mal)

Indseet fag:

Tveerfaglighed — hvordan arbejdes der tvaerfagligt i forhold til grundfaget? Hvilke andre fag/kompetencer inddrages?

Evaluering og feedback — hvordan arbejdes der med evaluering og feedback i grundfaget?




Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse

Beskriv her, hvordan der i grundfagene skabes sammenhzeng mellem teori og praksis, og hvordan indholdet knyttes sammen til en
meningsgivende helhed - f.eks. gennem projektarbejde. Egner sig til at udfylde i feellesskab i laerergruppen.

Helhedsorientering og praksis i grundfagene — hvordan arbejdes der helhedsorienteret og praksisrelatereret i grundfagsundervisningen?




Beskriv her, hvordan man med differentiering sikrer, at man laver undervisning, der passer til de forskellige elevgrupper og deres niveauer. Egner
sig til at udfylde i faellesskab i leerergruppen.

Differentiering — hvordan arbejdes der med differentieret undervisning i grundfagene?

Undervisningsdifferentiering i ernaeringsassistentuddannelsen er afggrende for at tilgodese de forskellige laeringsbehov og forudseetninger,
som eleverne bringer ind i uddannelsen. For at sikre, at alle elever far mest muligt ud af undervisningen, tilpasses undervisningen bade i
form og indhold. Dette kan ske ved hjeelp af flere forskellige metoder, eksempelvis at veksle mellem teori og praksis, Nogle elever leerer
bedst ved praktiske aktiviteter, hvor de kan omseette teori til praksis, mens andre har brug for mere detaljerede forklaringer og teoretisk

gennemgang fgr de kan ga i gang.

Stottefag

pa hovedforlgbet kan tilbydes stgttefag, der har til formal at stgtte elevens boglige og/eller praktiske laering. Det er undervisning for elever, der
har svaert ved at nd malene for et eller flere fag, eller som har en funktionsnedszettelse, der berettiger til SPS. Skriv, hvad stgttefaget indeholder.

Stgttefag Indhold (hvad ggr vi konkret i undervisningen for at na mal)
Vi arbejder med socialpaedagogisk stgtte, da dette er afggrende for det inkluderende laeringsmiljg.

SPS 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 lektiehjaelp, stgtte i veerkstederne og ekstra kontaktleeresamtaler. Stgtten er tilteenk de
elever, der kan have sveert ved at na malene for et eller flere fag i grundforlgbet.

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

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

Certifikatfag

Hvis hovedforlgbet indeholder certifikatfag (bade obligatoriske eller som valgfag), skal | saette navnet pa faget ind i skemaet og beskrive indholdet. Er
der flere certifikatfag, kopieres nedenstaende skema og udfyldes.

Certifikatfag

Indhold (hvad ggr vi konkret i undervisningen for at na mal)

Indseet navn




Bedgmmelse

Bedgmmelsesgrundlag Bedgmmelseskriterier Bedpgmmelse

Hovedforlgb/skoleperioder

| nedenstaende skemaer indsaettes fagene fra uddannelsesordningen, de dertil hgrende kompetencemal fra uddannelsesbekendtggrelsen og endelig
indholdet af undervisningen for de enkelte skoleperioder (HF1, HF2, HF3 osv.). Er der flere skoleperioder i uddannelsen end angivet herunder,
kopierer du selv de skemaer, du skal bruge. Er der for mange sletter du. Bemeerk, at i denne udgave er den sidste skoleperiode HF7 og indeholder
svendeprgven. Er det anden skoleperiode i andre uddannelser, skal | bare rette til!

ndseet link til uddannelsesordningen:

chrome-extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://www.sevu.dk/sites/default/files/2021-
03/23.10.20_Godkendt_UO_august_2020_inkl._fag- og_praktikm%C3%A5|_ern%C3%A6ringsassistentuddannelsen_-
_praktikm%C3%A5lkorrigering.pdf



HF1 - Tema, fag/emne, kompetencemal, indhold og tvaerfaglighed

Skriv tema gverst. Indszet fagene fra uddannelsesordningen og de kompetencemal, der opnas i faget. Beskriv indhold (hvad er det konkrete indhold i
undervisningen, der sikrer, at eleven nar kompetencemalene?). Mangler du rakker i skemaet, indszaetter du bare dem, du skal bruge. Er der for
mange, sletter du de overskydende

TEMA: H1 - 10 uger (r¢d Hold)

Fag/emne Kompetencemal Indhold (hvordan opnas kompetencerne i faget?)
Ernzeringsleere - 11083 Niveau
Ernzeringsleere Rutineret 2 uger. Vejledende

varighed - Eleven kan redeggre
for opbygning, funktion og
omszaetning i de energigivende
naringsstoffer — kulhydrater,
proteiner, fedt og alkohol og
deres forekomst i fédevarerne
Bedgmmelse - - - - Eleven har
kendskab til geeldende
anbefalinger fra
Fodevarestyrelsen og kan
anvende disse til planlzegning og
tilberedning af alle dggnets




maltider for forskellige
malgrupper i befolkningen
Eleven kan redeggre for alle
dggnets maltider ud fra
malgruppens ernaeringsmaessige
og sensoriske behov, med
henblik pa sundhedsfremme og
forebyggelse Eleven kan
redeggre for kostens optimering
med hensyn til drikkevarer
Eleven har forstaelse for den
enkeltes behov i forhold til
kostens ernzeringsmaessige
sammensztning i forskellige
malgrupper

Fodevarelaerer

Fgdevarelaere - 11075 Niveau
Rutineret Vejledende varighed
1% uge. Mal - Eleven kan
redeggre for fgdevarernes
naringsstofindhold,
anvendelsesomrader, sason og
kvalitet - Eleven kan anvende
viden om fgdevarernes
anvendelse i kosten ud fra
madtekniske egenskaber,
sensorik og naeringsstofindhold -
Eleven har viden om
baredygtighed, gkologi og
madspild i forhold til anvendelse
af ravarerne

Kreativ anretning 2

Kreativ anretning - 4427 Niveau
Rutineret Vejledende varighed 1
uge. Mal - Eleven kan kreativt

anrette tallerken, fade og buffet
ved valg af et bredt sortiment af




madretter ved anvendelse af
forskellige ravarer,
tilberedningsmetoder, teknikker
og service til forskellige
malgrupper - Eleven kan anrette
under hensyntagen til hygiejne
og egenkontrol, udportionering
og distribution - - Eleven kan
vurdere vardien af
anretning/pyntning som
appetitvaekker og / eller
salgssituationer Eleven kan
preesentere maden og redeggre
for de sensoriske og kulinariske
virkemidler Bedgmmelse
Standpunktskarakter

Produktionshygiejne
Avanceret ...3 %2 uge

Produktionshygiejne - 17783
Niveau Avanceret Vejledende
varighed 3% uge. - - - - - - -
Eleven kan selvstaendigt, pa
baggrund af egenkontrollens trin
i forhold til HACCP sikre
fedevarehygiejneni alle
produktionsled Eleven kan
redeggre for sasammenhangen
ved fgdevarebarne sygdommes
opstaen i forbindelse med
produktion og produktionsflow
pa arbejdspladsen Eleven kan
selvsteendigt udarbejde og
implementere risikoanalyse i
forhold til arbejdsprocesser jv.
g®ldende lovgivning Eleven kan
selvsteendigt ved klarggring,
tilberedning og produktudvikling




arbejde malrettet med
forskellige produktionsmetoder
og -teknikker til optimering og
sikring af fadevarehygiejnen
Eleven kan selvstaendigt velge
renggringsprodukter, metoder
og dosering i forhold til
anvendelsesomrade, ergonomi,
arbejdsmiljg og det ydre miljg
Eleven kan anvende viden om
fysisk og kemisk-biologisk
arbejdsmiljg til at forebygge
potentielle farer og ulykker fgr
og under Igsning af en
arbejdsopgave Eleven kan
vurdere det kemisk-biologiske
arbejdsmiljg og kan bidrage til at
handle forebyggende i forhold
hertil Bedpmmelse
Standpunktskarakter

Sensorik og madkvalitet
Avanceret 1% uge

Sensorik og madkvalitet - 17831
Niveau Avanceret 1% uge.
Vejledende varighed Mal - - - - - -
Bedgmmelse Eleven kan
selvstendigt planlaegge,
sammensaette og tilberede mad
med anvendelse af viden om
fedevarernes sensoriske
kvaliteter, herunder temperatur,
udseende, duft, smag og
konsistens Eleven bliver bevidst
om egen smagssans, og kan
tilberede retter saledes at en
sensorisk standard fglges Eleven




kan redeggre for maltidets
kulinariske og sensoriske
kvalitet, ravarer i flere teksturer
og vigtigheden heraf i forhold til
malgruppen Eleven kan redeggre
for, hvad madens temperaturer
betyder i forhold til
spiseoplevelsen, og
produktionsformernes
indflydelse pa madens
sensoriske og ernaringsmaessige
kvalitet Eleven kan inden for
eget arbejdsomrade rdeggre for
kvaliteten af ravarer og halv- og
helfabrikata Eleven kan
tilretteleegge og udfgre
sensoriske analyser, herunder
vurdere udvalgte metoders
praktiske anvendelighed samt
inddrage viden om fysiologiske
og psykologiske forhold, der kan
pavirke analysens resultat
Standpunktskarakter

Tilberedningsmetoder og
produktionsteknologi og
planlegning

/( EKSPERT) - 7 uger... skal
nok deles op

Tilberedningsmetoder,
produktionsteknik og
planlaegning - det professionelle
kgkken - 17795 Niveau Ekspert
Vejledende varighed 7 uger. -

- -- - --- -Eleven
behersker produktionsledelse og
kan selvstaendigt planlaegge,
tilberede, klarggre og anvende
korrekte tilberedningsmetoder
og tekniske hjelpemidler til
produktion og anrette alle




dagnets maltider til personer pa
normalkost, sygehuskost,
vegetarkost, kost til
smatspisende og kost til
personer fra andre kulturer
Eleven kan selvstaendigt
praesentere en ret/menu, og kan
selvstaendigt redeggre for den
sensoriske kvalitet, holdbarhed
og forebyggelse af madspild i
forhold til planlagning,
tilberedning, produktion,
opbevaring og distribution
Eleven kan selvstaendigt opbygge
en buffet og kan anrette maden
indbydende ved savel tallerken-
som fadservering Eleven har
kendskab til varmholdt, kglet og
frossen produktion og kan
selvsteendigt planlaegge og
vurdere en kostproduktion med
hensyn til menuplanlaegning,
kapacitet, beeredygtighed og
okologi Eleven kan selvstaendigt
beregne portionsstgrrelser,
opstille professionelle opskrifter
og foretage kalkulation i
forbindelse med varebestillinger
og beregning af pris og
de=ekningsgrad, og kende
forskellen pa et budget og et
regnskab Eleven kan
selvsteendigt anvende digitale
produktionsveerktgjer, fx
konvektionsovne, e-smiley og it-




baserede indkgbssystemer
Eleven kan selvstaendigt
redeggre for indholdet i og
opbygningen af
varedeklarationer, herunder
anvendelse af tilseetningsstoffer
Eleven kan anvende viden om
fysisk arbejdsmiljg og ergonomi
til at forebygge potentielle farer
og ulykker fgr, og under lgsning
af en arbejdsopgave Eleven kan
selvstaendigt arbejde med
kvalitetsudvikling og
kvalitetssikring i
kostproduktionen Bedgmmelse
Standpunktskarakter

Plantebaseret (grgnt
tilberedning)

Dizetetik ...(!) Rutineret

Diaetetik - 11082 Niveau
Rutineret Vejledende varighed 3
uger. Mal - Eleven kan
planleegge, sammensatte og
tilberede enkeltmaltider og
dagskoster til forskellige
kostformer og dieter med
udgangspunkt i geldende,
nationale standarder for den
specifikke diet - - - Eleven
arbejder med sygehuskost,
vegetarkost, kost til
smatspisende, kost med
modificeret konsistens, fedt- og
kolesterolmodificeret dizet,
diabetesdizt, energireduceret




dizet, glutenfri dizet og dizeter
ved overfglsomhed overfor
fgdevarer, energi- og
proteintilskud ved
ernaringsterapi Eleven kan
redeggre for arsagerne til at
dieten eller kostformen er
ngdvendig eller tilradelig for
personen og for principperne i
dizeten og kostformen jf.
Fgdevarestyrelsens geldende
retningslinjer Eleven har viden
om industriens specialprodukter
som fuldgyldige maltider, og de
produkter der bruges i
forbindelse med tilberedning af
mad Bedgmmelse
Standpunktskarakter

Helhedsorientering — beskriv, hvordan der arbejdes helhedsorienteret, f.eks. projektorienteret

Tveerfaglighed — hvordan arbejdes der tvaerfagligt pa HF1? Hvordan bruges f.eks. kompetencer fra grundfagene

Se under H3

Hvordan arbejdes der med differentiering i undervisningen pa HF1?

Se under H3

Hvordan arbejdes der med evaluering og feedback pa HF1?




Se under H3

Bedgmmelse HF1( rgd hold)

Bedgmmelsesgrundlag Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse

HF2 - Tema, fag/emne, kompetencemal, indhold og tvaerfaglighed

Skriv tema gverst. Indsaet fagene fra uddannelsesordningen og de kompetencemal, der opnas i faget. Beskriv indhold (hvad er det konkrete indhold i
undervisningen, der sikrer, at eleven nar kompetencemalene?). Mangler du reekker i skemaet, indsaetter du bare dem, du skal bruge. Er der for
mange, sletter du de overskydende

TEMA: H2 - Grgn Hold 10 uger

Fag/emne Kompetencemal Indhold (hvordan opnas kompetencerne i faget?)
Dizetetik — avanceret - 11082
Dixtetik - avanceret Niveau Avanceret Vejledende

varighed 3 uger. Mal - - - -
Eleven kan selvstaendigt
planleegge, sammensatte og
tilberede enkeltmaltider og
dagskoster til forskellige
kostformer og dieter med
udgangspunkt i geldende,
nationale standarder for den
specifikke dizet Eleven arbejder
med sygehuskost, vegetarkost,
kost til smatspisende, kost med
modificeret konsistens, fedt- og
kolesterolmodificeret dizet,
diabetesdiat, energireduceret
dieet, glutenfri dizet, og dixeter




ved overfglsomhed overfor
fedevarer, energi- og
proteintilskud ved
ernaringsterapi Eleven kan
selvstandigt redeggre for
arsagerne til, at diceten eller
kostformen er ngdvendig eller
tilradelig for personen og for
principperne i diten og
kostformen jf.
Fgdevarestyrelsens geldende
retningslinjer Eleven kan
redeggre for industriens
specialprodukter som fuldgyldige
maltider, og de produkter der
bruges i forbindelse med
tilberedning af mad
Bedgmmelse
Standpunktskarakter

Ernzeringsleere - rutineret

Ernzeringsleere - 11083 Niveau
Rutineret 2 uger. Vejledende
varighed - Eleven kan redeggre
for opbygning, funktion og
omseaetning i de energigivende
naringsstoffer — kulhydrater,
proteiner, fedt og alkohol og
deres forekomst i fédevarerne
Bedgmmelse - - - - Eleven har
kendskab til geeldende
anbefalinger fra
Fgdevarestyrelsen og kan
anvende disse til planlaegning og
tilberedning af alle dggnets
maltider for forskellige
malgrupper i befolkningen




Eleven kan redeggre for alle
dggnets maltider ud fra
malgruppens ernaeringsmaessige
og sensoriske behov, med
henblik pa sundhedsfremme og
forebyggelse Eleven kan
redeggre for kostens optimering
med hensyn til drikkevarer
Eleven har forstaelse for den
enkeltes behov i forhold til
kostens ernzeringsmaessige
sammensztning i forskellige
malgrupper
Standpunktskarakter

F@devarelaerer - avanceret

Fgdevarelaere - 11075 Niveau
Rutineret Vejledende varighed
1% uge. Mal - Eleven kan
redeggre for fgdevarernes
naringsstofindhold,
anvendelsesomrader, sason og
kvalitet - Eleven kan anvende
viden om fgdevarernes
anvendelse i kosten ud fra
madtekniske egenskaber,
sensorik og naeringsstofindhold -
Eleven har viden om
baredygtighed, gkologi og
madspild i forhold til anvendelse
af ravarerne

Kostlzere og vurdering -
avanceret

Kostleere og vurdering - 11084
Niveau Avanceret 3 uger.
Vejledende varighed Mal - - - -
Bedgmmelse Eleven kan
sammensztte, analysere, justere
og vurdere mad og menuplaner




til forskellige malgrupper under
hensyntagen til
menusammenhang, kultur,
modtagerens ernaringsmaessige
og sensoriske behov,
portionsstgrrelse,
serveringsform, seeson og
produktionsform Eleven kan
beregne, justere, dokumentere
og vurdere madens
ernxeringsmaessige kvalitet i
forhold til malgruppen Eleven
kan redeggre for
maltidsmgnsterets betydning til
forskellige malgrupper herunder
anretning og servering Eleven
kan redeggre for principperne
for konventionel og gkologisk
menuplanlagning og det
odkologiske spisemaerke
Standpunktskarakter

Produktions hygiejne -
avanceret

Produktionshygiejne - 17783
Niveau Avanceret Vejledende
varighed3% uge. - - - - - - -
Eleven kan selvstaendigt, pa
baggrund af egenkontrollens trin
i forhold til HACCP sikre
fgdevarehygiejneni alle
produktionsled Eleven kan
redeggre for sammenhangen
ved fgdevarebarne sygdommes
opstaen i forbindelse med
produktion og produktionsflow
pa arbejdspladsen Eleven kan
selvstaendigt udarbejde og




implementere risikoanalyse i
forhold til arbejdsprocesser jv.
g®ldende lovgivning Eleven kan
selvsteendigt ved klarggring,
tilberedning og produktudvikling
arbejde malrettet med
forskellige produktionsmetoder
og -teknikker til optimering og
sikring af fadevarehygiejnen
Eleven kan selvstaendigt velge
renggringsprodukter, metoder
og dosering i forhold til
anvendelsesomrade, ergonomi,
arbejdsmiljg og det ydre miljg
Eleven kan anvende viden om
fysisk og kemisk-biologisk
arbejdsmiljg til at forebygge
potentielle farer og ulykker fgr
og under Igsning af en
arbejdsopgave Eleven kan
vurdere det kemisk-biologiske
arbejdsmiljg og kan bidrage til at
handle forebyggende i forhold
hertil

Sensorik og madkvalitet -
avanceret

Tilberedningsmetoder -
avanceret

@kologisk spisemaerke -
rutineret

Mad til bgrn - rutineret




Helhedsorientering — beskriv, hvordan der arbejdes helhedsorienteret, f.eks. projektorienteret

Se under H3

Tveerfaglighed — hvordan arbejdes der tvaerfagligt pa HF2? Hvordan bruges f.eks. kompetencer fra grundfagene

Se under H3

Hvordan arbejdes der med differentiering i undervisningen pa HF2?

Se under H3

Hvordan arbejdes der med Igbende evaluering og feedback pa HF2?

Se under H3




Bedgmmelse HF2

Bedgmmelsesgrundlag Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse

HF3

Skriv tema gverst. Indszet fagene fra uddannelsesordningen og de kompetencemal, der opnas i faget. Beskriv indhold (hvad er det konkrete indhold i
undervisningen, der sikrer, at eleven nar kompetencemalene?). Mangler du reekker i skemaet, indsaetter du bare dem, du skal bruge. Er der for
mange, sletter du de overskydende

TEMA:

Fag/emne Kompetencemal Indhold (hvordan opnas kompetencerne i faget?)
Dizetetik — ekspert - 17835

Dixtetik - ekspert Niveau Ekspert Vejledende

varighed 1 uge Mal - - -
Eleven arbejder
projektorienteret, udveelger en
dizet som omdrejningspunkt og
praesenterer projektet mundtligt
Eleven kan analysere en
anbefalet dieet og komme med
forslag til kulinariske
forbedringer, der tilgodeser den
enkelte person Eleven arbejder
med sygehuskost, vegetarkost,
kost til smatspisende, kost med
modificeret konsistens, fedt- og




kolesterolmodificeret dizet,
diabetesdiat, energireduceret
dizet, glutenfri dizet og dizeter
ved overfglsomhed overfor
fgdevarer, energi- og
proteintilskud ved
ernringsterapi Bedpmmelse
Standpunktskarakter

Internationalisering -
rutineret

Internationalisering af mad -
4426 Niveau Rutineret
Vejledende varighed 1 uge. Mal
- - - - Eleven kan fremstille mad
med udgangspunkt i en
international madkultur Eleven
har viden om typiske ravarer og
hel- og halvfabrikata fra en
international madkultur Eleven
udvzaelger 1-2 forskellige
internationale madkulturer, fx
middelhavskost, asiatisk kost
eller mad fra Sydamerika Eleven
praesenterer madkulturen og de
fremstillede retter og redeggr for
madens kulinariske kvalitet
Bedgmmelse
Standpunktskarakter

Kostlzere og vurdering -
ekspert

Kostleere og vurdering - 11084
Niveau Avanceret 3 uger.
Vejledende varighed Mal - - - -
Bedpgmmelse Eleven kan
sammensztte, analysere, justere
og vurdere mad og menuplaner
til forskellige malgrupper under
hensyntagen til




menusammenhang, kultur,
modtagerens ernaringsmaessige
og sensoriske behov,
portionsstgrrelse,
serveringsform, seeson og
produktionsform Eleven kan
beregne, justere, dokumentere
og vurdere madens
erneringsmaessige kvalitet i
forhold til malgruppen Eleven
kan redeggre for
maltidsmegnsterets betydning til
forskellige malgrupper herunder
anretning og servering Eleven
kan redeggre for principperne
for konventionel og gkologisk
menuplanlagning og det
okologiske spisemaerke
Standpunktskarakter

Plantebaseret - rutineret

Tilberedningsmetoder og
produktionsteknik —
avanceret

Tilberedningsmetoder,
produktionsteknik og
planlaegning - det professionelle
kgkken - 17795 Niveau
Avanceret Vejledende varighed 7
uger. - - -- - --- -
Eleven behersker
produktionsledelse og kan
planlzaegge, tilberede, klarggre og
anvende korrekte
tilberedningsmetoder og
tekniske hjeelpemidler til
produktion og anrette alle
dagnets maltider til personer pa




normalkost, sygehuskost,
vegetarkost, kost til
smatspisende og kost til
personer fra andre kulturer
Eleven kan praesentere en
ret/menu, og kan selvstaendigt
redeggre for den sensoriske
kvalitet, holdbarhed og
forebyggelse af madspild i
forhold til planlagning,
tilberedning, produktion,
opbevaring og distribution
Eleven kan opbygge en buffet og
kan anrette maden indbydende
ved savel tallerken- som
fadservering Eleven har
kendskab til varmholdt, kglet og
frossen produktion og kan
selvsteendigt planlagge og
vurdere en kostproduktion med
hensyn til menuplanlagning,
kapacitet, produktionsform og -
flow, hygiejne og gkonomi.
Herunder tage hgjde for
madspild, beeredygtighed og
okologi Eleven kan selvstaendigt
beregne portionsstgrrelser,
opstille professionelle opskrifter
og foretage kalkulation i
forbindelse med varebestillinger
og beregning af pris og
daekningsgrad, og kender
forskellen pa et budget og et
regnskab Eleven kan
selvsteendigt anvende digitale




produktionsvaerktgjer, fx
convektionsovne, e-smiley og it-
baserede indkgbssystemer
Eleven kan selvstaendigt
redeggre for indholdet i og
opbygningen af
varedeklarationer, herunder
anvendelse af tilseetningsstoffer
Eleven kan anvende viden om
fysisk arbejdsmiljg og ergonomi
til at forebygge potentielle farer
og ulykker fgr og under Igsning
af en arbejdsopgave Eleven har
kendskab til at arbejde med
kvalitetsudvikling og
kvalitetssikring i
kostproduktionen

Kreativ anretning - rutineret

Niveau Rutineret Vejledende
varighed 1 uge. Mal - Eleven
kan kreativt anrette tallerken,
fade og buffet ved valg af et
bredt sortiment af madretter
ved anvendelse af forskellige
ravarer, tilberedningsmetoder,
teknikker og service til
forskellige malgrupper - Eleven
kan anrette under hensyntagen
til hygiejne og egenkontrol,
udportionering og distribution -
- Eleven kan vurdere vaerdien af
anretning/pyntning som
appetitvaekker og / eller
salgssituationer Eleven kan
preaesentere maden og redeggre
for de sensoriske og kulinariske




virkemidler Bedgmmelse
Standpunktskarakter

Sygehus kost - dysfagi

Kostleere og vurdering - 11084
Kostlzere og vurdering - Niveau Avanceret 3 uger.
ekspert Vejledende varighed Mal - - - -
Bedpgmmelse Eleven kan
sammensatte, analysere, justere
og vurdere mad og menuplaner
til forskellige malgrupper under
hensyntagen til
menusammenhang, kultur,
modtagerens ernaringsmaessige
og sensoriske behov,
portionsstgrrelse,
serveringsform, seeson og
produktionsform Eleven kan
beregne, justere, dokumentere
og vurdere madens
ernaringsmaessige kvalitet i
forhold til malgruppen Eleven
kan redeggre for
maltidsmgnsterets betydning til
forskellige malgrupper herunder
anretning og servering Eleven
kan redeggre for principperne
for konventionel og gkologisk
menuplanlaegning og det
okologiske spisemaerke
Standpunktskarakter

Helhedsorientering — beskriv, hvordan der arbejdes helhedsorienteret, f.eks. projektorienteret




Tveaerfaglighed — hvordan arbejdes der tvaerfagligt pa HF3? Hvordan bruges f.eks. kompetencer fra grundfagene

Hvordan arbejdes der med differentiering i undervisningen pa HF3?

pa H3 arbejdes der med differentiering i bade teoretiske og praktiske fag. Vi har fokus pa at eleverne har forskellige leeringsstile og
forudsaetninger til at tilegne sig bade teoretisk og praktisk viden, derfor tilrettelaegges undervisningen altid uf fra et hensyn til den enkelte
elev ud fra malpindene i det enkelte fag eller i det tvaerfaglige arbejde.

Hvordan arbejdes der med Igbende evaluering og feedback pa HF3?

Vi arbejder Igbende 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 kgkkenet. 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 HF3

Bedgmmelsesgrundlag Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse




SVENDEPR@VE
HF4 — Tema, fag/emne, kompetencemal, indhold og tvaerfaglighed (sidste skoleperiode, der indeholder svendeprgven)

Skriv tema gverst. Indszet fagene fra uddannelsesordningen og de kompetencemal, der opnas i faget. Beskriv indhold (hvad er det konkrete indhold i
undervisningen, der sikrer, at eleven nar kompetencemalene?). Mangler du rakker i skemaet, indszaetter du bare dem, du skal bruge. Er der for
mange, sletter du de overskydende

Fag/emne Kompetencemal Indhold (hvordan opnas kompetencerne i faget?)

Helhedsorientering — beskriv, hvordan der arbejdes helhedsorienteret, f.eks. projektorienteret




Tveerfaglighed — hvordan arbejdes der tvaerfagligt pa HF7? Hvordan bruges f.eks. kompetencer fra grundfagene

Hvordan arbejdes der med differentiering i undervisningen pa HF7?

Hvordan arbejdes der med Igbende evaluering og feedback pa HF7?




Bedgmmelse svendeprgve

Eksaminationsgrundlag

Bedgmmelsesgrundlag

Bedgpmmelseskriterier

Bedpmmelse

Bedgmmelse grundfag (afsluttende)

Her beskrives fag, der f.eks. kan vaere lokalt udviklet eller temaer/projekter

Bedgmmelsesgrundlag: 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?

Bedgmmelse: Bedpmmes der f.eks. efter 7-trinsskalaen?

Se i gvrigt vejledningen:

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

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

| Bekendtggrelse om prgver og eksamen i grundlaeggende erhvervsrettede uddannelser: Erhvervsrettet eksamensbekendtggrelse (retsinformation.dk)
ses alt om planlaegning, prgveformer og bedgmmelse.

Andet (f.eks. temaer, projekter)

Bedgpmmelse/afsluttende

Bedpmmelsesgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelse

Navn



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
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2014/41

Navn

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

