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

Der er en taet sammenhang mellem den overordnede paedagogiske ramme for erhvervsuddannelserne pa EUC Nordvest og indholdet i de lokale
undervisningsplaner, hvor padagogik 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 vaerdien, hvor de bade udspringer af selve veerdien og understgtter den:

2.

3.

3.

4.

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

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

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

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

1.

2.

3.

4.

Helhedsorientering
differentiering
tveerfaglighed

praksisneerhed

De fire fokusomrader taenkes 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 sammenhang, hvor de er hinandens forudsatninger.


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

Differentiering

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

Tveerfaglighed

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. 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 sasmmen med det, der foregar pa arbejdspladsen inden for den
givne branche.



Gourmetslagter

Her ses en oversigt over alle de emner, du som underviser skal have med i beskrivelsen af din undervisning i de forskellige fag og temaer/emner.
Under oversigten over minimumskrav finder du en kort og preecis forklaring til alle emnerne. Herefter kommer de skemaer, du skal udfylde. Her kan
du skrive al den tekst du har brug for, ligesom du kan kopiere skemaerne, hvis du har brug for flere.

LUP — GF2 EUD - oversigt over indhold (skal ikke udfyldes)

Fag Leeringsmal Indhold fag | Tvaerfaglighed og Praksisrelatering | Differentiering | Evaluering og feedback | Bedgmmelse
hele faget helhedsorientering (afsluttende)

Grundfag

Valgfag

Bonusfag

USF

VFU

Stgttefag

Veijledning

Inden selve udfyldelsen af luppen finder du i nedenstaende en kort og praecis forklaring til emnerne i LUPPEN. Har du brug for en mere uddybende
forklaring pa, hvad det konkret er, du som underviser skal forholde dig til i udfyldelsen af nedenstaende skemaer, finder du den fulde vejledning her:
LUP (emu.dk


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

Minimumskrav til indhold i LUPPEN

Mal for Evaluering og
undervisningen bedgmmelse

Lgbende og afsluttende

. evaluering (feedback)
Laeringsmal
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 pagaeldende fagretning. Underviserne tilknyttes
den fagretning, der er relevant for dem. Bemeerk, at flere kan arbejde i samme skabelon samtidig!

Forklaring til emnerne i LUPPEN

Emne

Uddybende forklaring

Laeringsmal og indhold i undervisningen

Laeringsmal:
Hent evt. laeringsmalene fra bekendtggrelsen. Her beskrives, hvad eleven skal opna i forlgbet.

Indhold i undervisningen:

Beskrives med baggrund i skolens FPDG, det faglige indhold og padagogiske metoder. Altsa
"hvad” og "hvordan”! Det er dermed en beskrivelse af den konkrete undervisning, der skal sikre
opnaelse af malene. Herunder det planlagte faglige indhold, overordnet beskrivelse af centrale
teoretiske og praktiske opgaver, cases eller projekter eleverne skal arbejde med.

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

Tvaerfaglighed:

Forstds som undervisning, hvor eleverne opnar kompetencemal og indhold pa tvaers af fag (fag
gennemfg@res samtidig). Ved tveerfaglig undervisning inddrages faglige elementer fra forskellige
fag eller uddannelser, og kan dermed have sammenhang med helhedsorienteret undervisning.
Beskriv, hvilke fagelementer der inddrages i de planlagte aktiviteter, og pa hvilken made det
ene fag understgtter det andet ved denne inddragelse

Helhedsorientering:

En undervisningsform, hvor flere mal og/eller dele taenkes sammen og integreres i helheder,
der ud fra en erhvervsfaglig forstaelse virker meningsfulde for eleven eller laerlingen. Disse
helheder kan for eksempel besta af temaer eller projekter, hvor der indgar undervisningsmal
fra flere fag

Praksisrelatering

Handler om at skabe forbindelse mellem undervisningens indhold pa erhvervsskolen og praksis
inden for det pagaeldende erhverv. Det kan ogsa handle om at skabe sammenhang mellem den
teoretiske og den praktiske undervisning. | LUP beskrives hvilke dele af forlgbet, der har en naer
praksisrelation og hvordan.

Differentiering

Det betyder, at underviseren i sit didaktiske arbejde med at nedbryde mal til undervisnings- og
leeringsmal, tilgodeser elever eller leerlinges forskellige behov og forudsaetninger. Med




udgangspunkt i mal og laeringsmal tilrettelaegger underviseren arbejds- og organisationsformer,
indhold, progression og evalueringsformer, der imgdekommer elever og laerlinges
forskelligheder. Beskriv de overordnede metoder for differentiering, der anvendes i forlgbet.
Der kan her fx beskrives hvilke typer af aktiviteter, der planlaagges malrettet til forskellige
elevtyper, og pa hvilken made laeringsaktiviteter gennemfgres. Der kan fx differentieres pa:

e Opgaver

e Indhold

e Leeringsmetode

e Feedback

Evaluering og feedback

Beskriv, hvordan og hvornar i forlgbet, du arbejder med evaluering og feedback. Beskrivelsen
skal haenge sammen med forlgbets indhold, temaer og andre beskrevne laeringselementer.

Evaluering:

En vurdering af, hvad der er godt og mindre godt ift. opfyldelse af fx. et opgavekriterie.
Vurderingen kan gennemfgres som hhv. formativ (Igbende fremadrettet) og summativ
(opsamlende).

Feedback:

En planlagt proces, hvor der bade kigges tilbage og fremad med afsaet i en vurdering af fx en
praksis, en proces eller et produkt. Underviser og elev reflekterer sammen over elevens viden,
kunnen og faerdigheder med det formal at fremme laringen.

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedpgmmelse er en summativ evaluering, der foregar i forhold til fagets indhold. Ved den
afsluttende bedgmmelse i et fag eller forlgb bliver eleven eller lzerlingens grad af malopfyldelse
vurderet med afsaet i bedgmmelseskriterier, og ud fra eksaminations- og
bedgmmelsesgrundlaget.

Bedgmmelsesgrundlaget:
Det eller de produkter, processer og praestationer, eleven eller lzerlingen har arbejdet med,
som derefter bedgmmes af underviseren og en eventuel censor. Beskriv, hvilke elementer der

udger bedgmmelsesgrundlaget, og hvilken vaegt disse elementer hver iseer skal tillaegges.

Eksaminationsgrundlaget:




Har til formal at give eleven eller laerlingen mulighed for at demonstrere de kompetencer, der
skal bedgmmes ved prgven. Eksaminationsgrundlaget er det materiale eller stof der
eksamineres ud fra, og som dermed skaber mulighed for dialog, spgrgsmal, faglige aktiviteter
o.a.

Bedgmmelseskriterier:

En beskrivelse af konkrete elementer/kriterier, som eleverne eller laerlingene bliver bedgmt pa.
Bedgmmelseskriterierne beskriver det, der har betydning for bedgmmelsen, og viser tegn pa
elevens faglighed. Fx ordvalg, handlinger og kropssprog. Bedgmmelseskriterierne skal saledes
beskrive, hvad der laegges veegt pa ved vurderingen af elevens eller laerlingens praestation i
forhold til en bestemt opgavelgsning.

Beskriv bedgmmelseskriterierne med udgangspunkt i bedgmmelses- og
eksaminationsgrundlaget, sa det tydeligt fremgar, hvilke overordnede elementer, der har
betydning for bedgmmelsen og viser elevens eller lzrlingens faglighed.

Bedpmmelseskriterierne skal desuden beskrive vaesentlige eller uvaesentlige mangler i
bedgmmelsen af elevens arbejde og bgr som minimum veaere gradueret efter
praestationsniveau.

Saerligt vedr. prgver og eksamen Der er krav til beskrivelse af prgver og eksamener pa erhvervsuddannelserne i LUPPEN. Disse
findes i bekendtggrelse om prgver og eksamen i grundlaeggende erhvervsrettede uddannelser §
3 stk. 1 Erhvervsrettet eksamensbekendtggrelse, og betyder at der i LUP for forlgbets enkelte
prever yderligere skal beskrives:

e Eventuelle begraensninger i tilladte hjelpemidler

e Det anvendte sprog ved prgven, hvis det er et andet sprog end undervisningssproget

o Prgveformer og om det er muligt for eksaminanden at veelge mellem forskellige prgveformer
e Krav og mal, der er vaesentlige for prgven, herunder lokalt fastsatte krav og mal.



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

Grundfag

Undervisningen i grundfag tilretteleegges ud fra skolens falles padagogiske og didaktiske grundlag og i sammenhang med den pagaeldende
uddannelses erhvervsfaglige undervisning. Malpindene findes i grundfagsbekendtggrelsen:

Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og kombinationsfag i erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til

erhvervsuddannelserne (retsinformation.dk)

Mangler | skabeloner til alle grundfag, kopierer du blot nedenstaende skabelon og udfylder.

Laeringsmal og indhold grundfag

Grundfag

Malpinde

Indhold

SAMFUNDSFAG E

1. Eleven eller lrlingen forstar naturfaglige begreber og
modeller, og kan forklare erhvervsfaglige
problemstillinger med naturfagligt indhold,

2. har kendskab til matematiske udtryk og kan udfgre for
enkle beregninger i sammenhaeng med det naturfaglige
arbejde,

3. Kan arbejde selvsteendigt med simple eksperimenter,
4. kan arbejde sikkerhedsmaessigt korrekt med udstyr og
kemikalier,

5. kan diskutere fagets betydning for den teknologiske
udvikling og for dets pavirkning af mennesket, erhverv
og samfund,

6. kan anvende relevante digitale informationskilder og
varktgjer,

7. kan dokumentere og formidle resultater af sit arbejde
med naturfaglige emner.

e Duintroduceres til laerings og evaluerings-
varktgjer. Vi benytter fx. Fysik og kemitjek,
spindelvaev og har fokus pa, hvordan de far det
storste laeringsudbytte af disse.

e Neringsstoffer arbejder du med i forskellige
forsgg bade i vaerksted og kgkken. Her kobles
teorien sammen med faglige eksempler, sa
elevens erhvervsretning kommer i spil og stoffet
bliver lettere tilgengelig.

e Vi beskaftiger os med atomernes
opbygninger, som leder videre til kemiske
reaktioner og forbindelser, samt det periodiske
system.

e Osmose, her kommer du omkring ioner,
ionforbindelse og salte

e Syrer og baser, hvordan er de opbygget? Vi
kigger pa hvilke egenskaber de har og hvor og
hvordan vi bruger dem inden for



https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/555
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/555

erhvervsretningerne. Vi laver
fortyndings@velser, hvor vi snakker om, at det er
vigtigt at folge doseringsanvisningen, og
hvorfor.

e Enzymer, vi kigger pa hvilke funktioner
enzymer har, hvad de bestar af/ er opbygget af.
Vi kobler det pa, hvor du mgder enzymer inden
for din erhvervsretning, samt snakker om
hvordan man optimerer brugen af disse.

e Afleveringer: der skal afleveres 2
dokumentationer, som er med til at danne
grundlag for elevens standpunktskarakter, samt
benyttes som eksamensdokumentationer hvis
faget udtraekkes til grundfagseksamen

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

Praksisrelatering

Differentiering

Evaluering og feedback

Bedgmmelse (afsluttende)




Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestaet,

gennemfgrt eller andet)

Karakter 13-trins

Saerligt vedr. prgver og eksamener

Beskriv f.eks.:

e Eventuelle begraensninger i tilladte hjzelpemidler
¢ Det anvendte sprog ved prgven, hvis det er et andet sprog end undervisningssproget

¢ Prgveformer og om det er muligt for eksaminanden at vaelge mellem forskellige prgveformer

e Krav og mal, der er veesentlige for proven, herunder lokalt fastsatte krav og mal.

e Prgvens eksaminationsgrundlag (hvis det adskiller sig fra det, du har beskrevet under “bedemmelse (afsluttende)’)
¢ Provens bedemmelsesgrundlag (hvis det adskiller sig fra det, du har beskrevet under “bedemmelse (afsluttende)”)
¢ Prgvens bedemmelseskriterier (hvis det adskiller sig fra det, du har beskrevet under “bedemmelse (afsluttende)”)

Laeringsmal og indhold grundfag

Grundfag

Malpinde

Indhold

NATURFAG NIVEAU E

Faglige mal:

1. Eleven eller leerlingen forstar
naturfaglige begreber og modeller,
og kan forklare erhvervsfaglige
problemstillinger med naturfagligt
indhold,

Uge 35

Vi starter op med at komme ind pa grundstoffernes opbygning, hvor
viforsager at synlig gare at det bestar af positive og negative
ladninger ved hjeelp af forsgg med vand og dets polaere egenskaber.

Uge 36
Vi arbejder videre med grundstoffernes opbygning, og skal finde
systemet i det periodiske systems opbygning.




2. har kendskab til matematiske
udtryk og kan udfare for enkle
beregninger i sammenheang med
det naturfaglige arbejde, 3. Kan
arbejde selvstaendigt med simple
eksperimenter,

4. kan arbejde sikkerhedsmeessigt
korrekt med udstyr og kemikalier,

5. kan diskutere fagets betydning for
den teknologiske udvikling og for
dets pavirkning af mennesket,
erhverv og samfund,

6. kan anvende relevante digitale
informationskilder og veerktgjer,

7. kan dokumentere og formidle
resultater af sit arbejde med
naturfaglige emner

Kernestof:

1. Fysik-, kemi- og matematikfaglige
beregninger

2. Eksperimentelt arbejde

3. Energi og energiomsaetning

Vi kigger pa, hvordan grundstofferne gar sammen og bliver til
kemiske forbindelser. Vi kigger specielt pa ioner og ionforbindelser.
Vi starter op pa forsgget om osmose.

Uge 37

Vi arbejder med forsgget om osmose, hvor vi samler dataind, som
bruges i den fgrste dokumentation.

Vi snakker, om betydningen af ngjagtighed, ndr man laver forsgg
samtintroducere eleverne for den naturvidenskabelige metode.

Uge 38

Vi starter pa emnet pH, Hvor vi snakker om, hvor man stgder pa pH i
kekkenet, kroppen, stalden og marken. Vi gennemgar det forskellige
mader at dokumentere pH pa og hvilken betydning det har for
ngjagtigheden.

Efterfglgende skal eleverne ud at finde forskellige pH veerdier i deres
leeringsmiljger samt lave fortyndingsgvelser, hvor vi snakker om, at
det ervigtigt at fglge doseringsanvisningen, og hvorfor.

(Forste dokumentation OSMOSE skal afleveres om fredagen)

Uge 39

Du skal nu leere om energi former.

Som intro til emnet snakker vi om energiomsaetning og energi
former, energi er et stort emne.

Efterfalgende tager vi udgangspunkt i kemisk energi i form af de 3
neeringsstoffer.




4. Stoffers opbygning og egenskaber

5. Kemikalier og sikkerhed

Vi starter med Kulhydrat. Fokus péa fotosyntese og respiration, samt
hvordan kulhydraters opbygning.

Vi starter op med fermenteret kal (surkal), hvor vi vil benytte vores
viden om kulhydrater og pH.
| skal samle op pa forsgget i biologitimerne i uge 43

Uge 40

Vi fortseetter med Kulhydrat og ser pa kulhydraters betydning for
fordejelsen ved bade dyr og mennesker. Der laves et forsgg, der
viser kulhydraters pavirkning af fordgjelsen.

Uge 43

Vi springer kortvarigt til 2 andre energiformer nemlig potentiel og
kinetisk energi.

Vi arbejder med emner som ergonomi, veegtstangsprincippet og
omdrejningspunkt. | laver forsgg omkring veegtstangsprincippet, og
ser detiforhold til jeres arbejdsliv.

Uge 44

Vi arbejder videre med kemisk energi, hvor emnet er fedt.
Vi ser pa fedts opbygning og inddeling og hvilken betydning
fedtkilder har for kvaliteten i maden og pavirker sundheden.

Uge 45

Vi samler op pa fedt, hvorefter der arbejdes videre med
dokumentation 2 “veegtstangsprincip”

Uge 46




Vi arbejder med det sidste naeringsstof Protein.

Forsgg med hvordan protein pavirkes af varmepavirkning, her
snakker vi fx i forbindelse med opvarmning og koagulering af
kad/proteinstoffer.

Uge 47

Der arbejdes videre med protein, her med fokus pa enzymer og
deres funktioner. Samt hvor mgder enzymer inden for deres
erhvervsretning. Der laves et kort forsgg med at lave "friskost”, hvor
sgdmeelk koagulerer vha. ostelgbe.

Forsggenes resultater samles i en dokumentation, som kan veaelges
som en eksamensopgave.

Uge 48

Vi samler op pa de gennemgaede emner, kigger pa og forbedrer de
afleverede dokumentationer

Uge 50

Vi gver eksamens situationer, der kan repeteres pa fysik kemi tjek.

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

| naturfag arbejdes der pa tveers og samles trade med bade biologi, kekkentekniske egenskaber i praksis, sundhed og relation til
landbruget/milja. Vi forsgger at komme med de gode forklaringer pa praktiske spgrgsmal med udgangspunkt i teorien.




Praksisrelatering

Bade emner og forsgg er valgt ud fra faglig relevans.
Osmose: Hvorfor bliver gransager slatne. Gourmetsaltning af kad, saltningsmetoder.

PH: her snakker vi syltning, sodavand, hvorfor ting kan skille i kskkenet, renggringsrutiner i kakkenet.

Kulhydrat: har snakker vi surkal (sukker), fotosyntese og respiration, fordgjelse og kulhydraternes betydning pa fordgjelsen. Haijt
og lavt blodsukker.

Veegtstangsprincippet: Vi snakker vaegtfordeling ved laft i kekkenet og computeren —emnet er sat i relation til ergonomi.
Fedt: fedt typernes betydning for madens kvalitet, kekkentekniske egenskaber samt pavirkning af sundheden.

Protein: hvilken betydning varme pavirkning har pa proteinets opbygning og egenskaber, med relation til koagulering. Dertil fokus
pa sundhed og anbefalinger.

Differentiering

Vi benytter it-platformen Fysik kemitjek, der kan statte eleverne pa forskellig vis ved at eleverne kan gve sig mere end andre, hvis
der er behov.
Opgaverne er stilladseret, sa alle kan finde statte i opgaven, hvis der er behov for det.

I undervisningen kan eleven veelge mellem forskellige opgaver at lase. Ved at gge elevens selvbestemmelse kan eleven arbejde
med de opgaver, der giver mest mening for vedkommende og relatere det til ens erhverv.

Evaluering og feedback




Fysikkemitjek evaluerer umiddelbart efter gennemfgrte treeningsopgaver og kan ses af eleven selv.
- Testopgaverne i Fysikkemitjek kan eleverne se resultatet af efter testen, men eleven kan ikke ga tilbage i opgaven og se den.

Fysikkemitjek bruges ogsa pa klasseniveau til at sikre, at det gennemgéaede stof er forstaet pa klasseniveau (summativ).

CL-strukturen ”quiz og byt” anvendes indenfor neeringsstofferne for at gge elevernes paratviden samt opna et naturfagligt sprog.
Dette giver leereren feedback undervejs om stoffet er forstaet, samt guider eleven til leering og malopnaelse.

Dokumentationsopgaverne rettes og kommenteres med feedback.
Der vil veere klassedialog, og gruppeopgaver der evalueres lgbende i klassen

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedpmmelsesgrundlag/eksaminationsgru | Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestaet,
ndlag gennemfgrt eller andet)
Fysikkemitjek Bedgmmelsesgrundlag: Karakter

gives efter 7-trinsskalaen
Dokumentations opgaver Med udgangspunkt i eksaminationsgrundlaget
Deltagelse i klasseundervisning bedgmmes eleven eller leerlingen i forhold til fagets

mal, og karakteren for praven gives pa baggrund af

Du bedgmmes pa: en helhedsvurdering af elevens eller leerlingens

Eksperimenter og beregninger.
Anvendelse af fagsprog.

mundtlige og praktiske praestation.

Fremlaeggelse af naturfaglige emner
eller dele af arbejdet med
dokumentationen.

Vejledning og feedback pa
dokumentation. 2. Eleven eller leerlingen fremleegger sin

Bedemmelseskriterier: 1. Eleven eller leerlingen
viser forstaelse af enkle naturfaglige begreber og
beregninger

dokumentation, herunder sammenhangen med

Eksaminationsgrundlaget:
erhvervsfaglighed

Eksaminationsgrundlaget er den




udtrukne dokumentation, men begge | 3. Elevens eller leerlingens evne til at forklare
dokumentationer kan, afhaengigt af eksperimenters formal, udfgrelse og resultater

dok tati indhold
okumentationernes Indhold og 4. Eleven eller leerlingen anvender modeller til

eksaminationens forlgb, indga som forklaring af naturfaglige feenomener

eksaminationsgrundlag. Eleven eller
leerlingen starter eksaminationen med
et kort opleeg som indledning til dialog
med eksaminator.

Der skal eksamineres saledes, at
eleven eller leerlingen prgves bredt i
faget. Ved proven inddrages relevant
naturfagligt udstyr.

Saerligt vedr. prgver og eksamener

Treekkes faget til grundfagseksamen afholdes der mundtlig pragve ud fra prgveform 1 og eleven eller laerlingen udarbejde to
afsluttende dokumentationer for naturfaglige emner.

Begge dokumentationer skalindeholde beskrivelse af et udfgrt eksperiment.
Dokumentationerne danner grundlag for den mundtlige prgve og kan udarbejdes af hgjst to elever eller leerlinge i feellesskab.
Dokumentationerne skal godkendes af leereren, for at eleven eller leerlingen kan deltage i den afsluttende prave.

Eksamensform:
Der afholdes en mundtlig prgve. Eksaminationen af den enkelte elev eller leerling varer ca. 30 minutter, inklusive votering.




Prgven afholdes pa grundlag af elevens eller leerlingens afsluttende dokumentationer. Der traekkes lod mellem de to
dokumentationer.

Der treekkes lod mellem de to dokumentationer umiddelbart forud for prgvens start.
Beskriv f.eks.:

- Eventuelle begreensninger i tilladte hjeelpemidler - pa eksamensdagen ma eleven gerne anvende computer til fremlaeggelsen af
sin dokumentation, men ikke internettet under selve eksaminationen.

- Det anvendte sprog ved prgven, er dansk

- Praveformer, det er muligt for eksaminanden at vaelge mellem forskellige dokumentationsformer.
Det undersaggende og eksperimentelle arbejde dokumenteres savel mundtligt som skriftligt, eller via medier som sma film, foto
eller lignende.

Grundfag Malpinde Indhold
Dansk Kommunikation: | undervisningen arbejdes der med
Niveau E - kommunikationsanalyse
1. Eleven eller lzerlingen kan kommunikere reflekteret i - multimodal kommunikation og
almene og erhvervsfaglige situationer med brug af repraesentationsformer
relevante tale-, lytte- og samtalestrategier i forhold til - anvendelse af laese- og kommunikationsstrategier i
formal og situation forhold til leeste, sete og hgrte tekster
2. Eleven eller lerlingen kan kommunikere - sprogiagttagelse, herunder grammatik, sprogbrug og
hensigtsmaessig i samarbejde og samveaer med andre sproglige normer
3. Eleven eller lzerlingen kan vaelge og anvende it og
multimodale medier hensigtsmaessigt til kommunikation, - grundlaeggende danskfaglige metoder og modeller til
informationssggning og formidling iagttagelse, analyse, fortolkning og vurdering
4. Eleven eller lzerlingen kan skelne mellem og reflektere
over virksomheders interne og eksterne kommunikation | Eleven praesenteres for dansksprogede tekster, heriblandt
5. Eleven eller lzerlingen kan demonstrere viden og fiktion, faktion og nonfiktion, hvor tekster fra nyere tid
bevidsthed om sproglige normer i diverse kontekster, prioriteres. Disse tekster kommer fra forskellige medier samt




herunder det konkrete erhverv og elevens eller leerlingens
konkrete uddannelsesvalg

Laesning:

Niveau E

1. Eleven eller lzerlingen kan laese og forsta teksters
betydning i almene og erhvervsmaessige sammenhange
og anvende relevante laesestrategier i forhold til
leseformal, teksttype og kontekst

2. Eleven eller lzerlingen kan gennemfgre malrettet og
kritisk informationssggning med relevans for erhvery,
uddannelse og dagligdag

3. Eleven eller lzerlingen kan ud fra laeseformal og
kendskab til teksttyper forberede, gennemfgre og
redeggre for laesning med relevans for det konkrete
erhverv, den konkrete uddannelse og dagligdagen
Fortolkning:

Niveau E

1. Eleven eller laerlingen kan forholde sig til kultur, sprog,
erhverv og uddannelse gennem analyse og diskussion af
tekster

2. Eleven eller lzerlingen kan iagttage og analysere diverse
tekster med relevans for det konkrete erhverv, den
konkrete uddannelse og dagligdagen

Fremstilling:

Niveau E

1. Eleven eller lzerlingen kan anvende relevante
skrivestrategier og udtrykke sig forstaeligt og varieret i
skrift, tale, lyd og billede i en form, der passer til genre og
situation

2. Eleven eller lzerlingen kan planlaegge, forberede og
fremstille forholdsvis korrekte skriftlige og mundtlige
tekster ved brug af teksttyper med direkte relevans for
det konkrete erhverv, den konkrete uddannelse og
dagligdagen

3. Eleven eller lerlingen kan ga i dialog om egne og andres

erhvervskommunikative og massekommunikative teksttyper.
Erhvervskommunikative tekster kan omfatte virksomheders
eksterne og interne kommunikation

Tekstanalyser perspektiverer en erhvervsmaessig og
samfundsmaessig sammenhang. Temaerne drgftes i klassen
eller i grupper, hvor eleven skal komme med kommentarer og
Igsningsforslag.

Eleven producerer forskellige produkter, som har relevans i
forhold til elevens eller lzerlingens uddannelsesretning og
fremtidige jobsituation i erhvervslivet, til elevens eller
lzerlingens videre uddannelse og i forhold til elevens eller
leerlingens personlige udvikling. Der bruges multimodale
medier til produkterne og der kommer fokus pa intern og
ekstern kommunikation og den mest hensigtsmaessige
kommunikationsform.

Eleven anvender forskellige kommunikationsformer og -
metoder, der er afpasset modtageren og den givne opgave,
herunder tale, sociale medier, SMS, e-mails og andre skriftlige
dokumenter

Eleven arbejder med kildekritik og Al og skal her finde
oplysninger, som de kan bruge i deres produkter.




uddannelse

skriftlige produkter fra erhverv og uddannelse, herunder
om skriveformal, malgruppe, genre og sprog

4. Eleven eller lzerlingen kan vaelge og anvende
hensigtsmaessige reprasentationsformer med direkte
relevans for det konkrete erhverv og den konkrete

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

| dansk arbejdes der med temaet, som er relevante for faget.

Praksisrelatering

Tekster og emner handler om problematikker og nyheder i faget.

Differentiering

Der differentieres pa afleveringsmetoder og teksters niveauer.

Evaluering og feedback

Eleverne evalueres pa faglig udvikling, mundtlige fremlaeggelser og opgaver. Eleverne far Igbende feedback og feedforward pa deres opgaver

for at fremme deres progression.

Bedgmmelse (afsluttende) Eleven eller laerlingen bedgmmes i forhold til fagets mal, og karakteren gives pa baggrund af elevens eller
lerlingens dokumentation og @vrige praestationer og munder ud i en samlet vurdering af elevens eller lzerlingens kompetencer i faget. Dette

munder ud i en standpunktskarakter.

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelse (karakter,
bestaet, gennemfgrt eller
andet)

Bedgmmelsesgrundlaget er elevens eller lzerlingens
besvarelse af det stillede sp@rgsmal samt elevens
eller lzerlingens praesentation af sin praesentations
port folio og den efterfglgende dialog med
eksaminator.

Niveau E:

1. Eleven eller leerlingen anvender viden om
kommunikationsmetoder og fortolkning bade alment og
erhvervsfagligt

2. Eleven eller leerlingen demonstrerer en klar og enkel
struktur i sin fremleggelse

3. Eleven eller leerlingen kommunikerer og formulerer sig i

Eleven bedgmmes ud fra 7-
trins skalaen




et grammatisk korrekt sprog, og i et sprog som passer til
situationen

4. Eleven eller leerlingen refererer indhold i laest tekst korrekt
5. Eleven eller lerlingen viser kendskab til og forstaelse af
fiktionstekster, praksisnare sagtekster og multimodale
tekster

Saerligt vedr. prgver og eksamener Se eksamenshandbog: Eksamenshandbog — bedemmelsesplan og eksamensregler

Beskriv f.eks.:

¢ Eleven eksamineres pa dansk

e Der eksamineres efter prgveform b - lodtraekning af spgrgsmal
e Lokalt fastsatte krav og mal:

Lokale uddannelsesmal i dansk

Niveau E

Kommunikation:

- Eleven eller lzerlingen kan kommunikere reflekteret i almene og erhvervsfaglige situationer med brug af relevante tale-, lytte- og samtalestrategier i forhold til formal og situation
- Eleven eller lzerlingen kan valge og anvende it og multimodale medier hensigtsmaessigt til kommunikation, informationssggning og formidling

Laesning:
- Eleven eller lzerlingen kan laese og forsta teksters betydning i almene og erhvervsmaessige sammenhaenge
- Eleven eller lzerlingen kan ud fra laeseformal og kendskab til teksttyper forberede, gennemfgre og redeggre for laesning med relevans for det konkrete erhverv, den konkrete uddannelse og dagligdagen

Fortolkning:
- Eleven eller lzerlingen kan forholde sig til kultur, sprog, erhverv og uddannelse gennem analyse og diskussion af tekster
- Eleven eller lzerlingen kan iagttage og analysere diverse tekster med relevans for det konkrete erhverv, den konkrete uddannelse og dagligdagen

Fremstilling:

- Eleven eller lzerlingen kan anvende relevante skrivestrategier og udtrykke sig forstaeligt og varieret i skrift, tale, lyd og billede i en form, der passer til genre og situation

- Eleven eller lzerlingen kan planlaegge, forberede og fremstille forholdsvis korrekte skriftlige og mundtlige tekster ved brug af teksttyper med direkte relevans for det konkrete erhverv, den konkrete
uddannelse og dagligdagen

- Eleven eller lzerlingen kan ga i dialog om egne og andres skriftlige produkter fra erhverv og uddannelse, herunder om skriveformal, malgruppe, genre og sprog

Grundfag Malpinde Indhold



https://eucnordvest.dk/media/tmpe11hm/eksamensh%C3%A5ndbog-2022-tekniske-eud.pdf

Tveerfaglighed og helhedsorientering

Praksisrelatering

Differentiering

Evaluering og feedback

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedpmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)




Saerligt vedr. prgver og eksamener

Beskriv f.eks.:

e Eventuelle begraensninger i tilladte hjelpemidler

e Det anvendte sprog ved prgven, hvis det er et andet sprog end undervisningssproget

e Prgveformer og om det er muligt for eksaminanden at veelge mellem forskellige prgveformer

e Krav og mal, der er vesentlige for proven, herunder lokalt fastsatte krav og mél.

¢ Provens eksaminationsgrundlag (hvis det adskiller sig fra det, du har beskrevet under ”bedemmelse (afsluttende)’)
e Progvens bedemmelsesgrundlag (hvis det adskiller sig fra det, du har beskrevet under “bedemmelse (afsluttende)’)
¢ Provens bedemmelseskriterier (hvis det adskiller sig fra det, du har beskrevet under “bedemmelse (afsluttende)”)

Grundfag som valgfag

Hvis | udbyder et grundfag som valgfag, seettes malene fra grundfagsbekendtggrelsen ind for grundfaget.

Find malpindene i grundfagsbekendtggrelsen:

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



https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/555
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/555

Grundfag som Malpinde Indhold
valgfag

Du vil i grundfaget “Biologi” arbejde med 3 emner som
Biologi E Mal: kernestof (K) pa Niveau F:

1. Du kan referere enkel biologisk viden i forbindelse med
praktisk arbejde i relation til dit uddannelsesomrade og din
hverdag.

2. Du kan deltage i dialog ved brug af hverdagssprog og
enkle fagbegreber.

3. Du kan under vejledning dokumenterer og formidle
resultater af sit arbejde med biologiske emner og
eksperimenter fra undervisningen.

4. Du kan under vejledning udfgre simple eksperimenter
og undersggelser i laboratoriet og i felten under
hensyntagen til sikkerhed,

5. Du kan registrere data fra enkle eksperimenter og
undersggelser og inddrage faglig viden i dine iagttagelser

e (Pkologiske ssmmenhange (K)
e Mikroorganismer (K)
e Fysiologi og anatomi (K)

Du vil desuden i grundfaget “Biologi” arbejde med 2 emner
som supplerende stof (S) pa Niveau F:

e Plantebiologi (S)

e Fordgjelseskanalen (S)

Undervisningen tilrettelaegges som laererstyret undervisning
med vaegt pa at du som elev i hgj grad bliver aktiveret pa
forskellig vis.

Undervisningen tilretteleegges med falles, korte og meget
konkrete oplaeg, sa vi har et faelles udgangspunkt i forhold til
hvad det er vi skal laere og hvad der er malene. Herefter
felges op med forskellige former for aktiviteter, hvor du som
elev er aktiv. Det kan veere alene, men som oftest skal du
arbejde i mindre grupper. Der vil veere stor grad af variation i
disse aktiviteter, sa jeres forskellige laeringsstile pa bedste vis
tilgodeses.

Der vil endvidere vaere hyppige skift, sa en aktivitet ikke bliver
“for lang”. Der vil ogsa vaere forskellige opgaver og aktiviteter
at vaelge imellem, sa fokus og motivation kan opretholdes.
Selv om man bliver feerdige med den bundne opgave eller
aktivitet fgr den afsatte tid, er der altid noget fagrelevant at
arbejde videre med.

Det teoretiske stof praesenteres med en tydelig reference til
din og dine klassekammeraters valgte uddannelsesretning.
Biologi skal opleves som noget der er taet forbundet med den
praksis du kender. Den viden du gennem undervisningen
erhverver skal vaere en grundlaeggende viden, der sikre stgrre




sammenhaeng og leering i de uddannelsesspecifikke fag du
mgder inden for din valgte uddannelsesretning.

De valgte emner (3 bundne og 2 supplerende) er gennem
biologiforlgbet fordelt med fglgende indhold:

Uge 35 - Plantebiologi

-Spirebetingelser (lIt, vand og varme)

-Rod

-Blad

-Staengel

Indsamling af planter | mark og vaeksthus til en Herbarium.
Gruppearbejde med udarbejdelse af planche med Plantens
opbygning.

TVZARFAGLIGHED: Markpraktik for landbrugerne og
fedevarekendskab/ernzering for Cullanary

Uge 36 - Plantebiologi

-Livscyklus

-Blomst

-Formering

Indsamling af planter | mark og vaeksthus til en Herbarium.
Gruppearbejde med udarbejdelse af en planche med plantens
opbygning.

TVZARFAGLIGHED: Naturfag/Osmose

Uge 37 - Plantebiologi

-Ledningsvaev (sikar og vedkar)

-Fotosyntese/respiration

-Praktisk forsgg til illustration af ledningsstrengenes funktion
(farvestof)

-Gruppearbejde med dokumentation til aflevering i form af
planche og herbarium.

TVARFAGLIGHED: Naturfag/Osmose/vand/loner
Aflevering fredag d. 12.09.2025 (Planche og herbarium)




Uge 38 - Pkologiske sammenhzaenge
-Fpdekader/fadenet
-Energistromme/energitab

TVARFAGLIGHED: Husdyrproduktion og fgdevarekendskab.
Andet: Diskussion ifht. miljgudfordringer og
klimaforandringer. Husdyrproduktion/Veganer — politiske
dagsorden...

Uge 39 - @kologiske sammenhaenge
-Pkosystemer og begreber

-Habitat

-Biotop

-Niche

-Miljgfaktorer (Abiotiske/Biotiske)

TVZARFAGLIGHED: Naturfag/Fotosyntese/respiration
Beskrivelse af selvvalgt biotop — skriftlig/mundtlig (mulighed
for film)

Aflevering fredag d. 26.09.2025

Uge 40 - Mikrobiologi

-Grundlzeggende om mikroorganismer

Hvad er mikroorganismer? Gode og darlige mikroorganismer
— eksempler med udgangspunkt i din egen erhvervsretning.
Hvor st@der vi pa dem og hvordan sikre vi at de ikke ggr skade
pa os selv eller andre.

-Opstart af forsgg med bakterievaekst - hvad lever bakterier
af?

Hvor findes der mikroorganismer? (detektiv i kgkken og
stald/mark)

TVARFAGLIGHED: Naturfag/Ensilage/Surkal

Uge 43 - Mikrobiologi




-Livsbetingelser for mikroorganismer og hvordan vi kan
pavirke deres veekst.

TVARFAGLIGHED: Naturfag/ensilage/Surkal
Aflevering fredag d. 24.10.2025
Inkl. Ensilage/surkal

Uge 44 - Fysiologi/Anatomi

-Cellens opbygning og funktion med referencer til en kemisk
fabrik

-Celletyper og celledelinger

Korte opleeg med hovedvaegt pa illustrationer og tegninger
frem for tekst. Herefter repeteres stoffet med korte film
Fysisk model af dyre- og plantecellen til at undersgge og
forgge laering

Vendekort med fokus pa teori om cellen og celledelinger —
mindre grupper

Uge 45 - Fysiologi/Anatomi

-Fordgjelsen gennemgas med udgangspunkt i mennesket med
fokus pa opbygning og funktion af fordgjelsesorganerne og -
system.

Hvis muligt vil vi lave praktiske opgaver med obduktion af
friske dgde grise

Fordgjelsen ved mennesker ligner fordgjelse ved grise,
hvorved der vil vaere tvaerfaglighed (husdyrproduktion og
fodring) for dig der har valt erhvervsretning landbrug.

Ekstra materiale til differentiering: Der vil for de der gnsker at
ga dybere ned i stoffet, veere adgang til fglgende:

En Prezi med grundlaeggende gennemgang af
fordgjelseskanalens opbygning og funktion hos grise
Gennemgang af fordgjelseskanalens opbygning og funktion
ved flermavede husdyr inden for landbrugserhvervet.
TVARFAGLIGHED: Naturfag/Kulhydrat/Fedt




Uge 46 - Fysiologi/Anatomi

-Kroppens opbygning med fokus pa de forskellig
organsystemer

Der er ogsa her mulighed for at arbejde videre med din
dokumentationsopgave med udgangspunkt i et husdyr, hvis
landbrug er din valgte erhvervsretning.

TVZARFAGLIGHED: Naturfag/Kulhydrat/Fedt/Protein
Aflevering (fredag d. 14.11.2025)

Uge 47 - Pkologiske sammenhaenge
-Kredslgb med fokus pa Vand og Kulstof
TVARFAGLIGHED: Naturfag/planter

Uge 48 - Pkologiske sammenhaenge
-Kredslgb med fokus pa Kvaelstof
TVARFAGLIGHED: Naturfag/planter
Aflevering fredag d. 28.11.2025

Uge 50

Opsamling og forberedelse til eksamen, hvis biologi
udtreekkes som eksamensfag,

Ekstra: oplaeg om blodet og test af din egen blodtype.
TVZARFAGLIGHED: Hygiejnekursus hvis Landbrug er din valgte
fagretning.

Tveerfaglighed og helhedsorientering

Undervisningen tilretteleegges i sammenhang med den pagaeldende uddannelses grundfagsfaglige (naturfag) og erhvervsfaglige undervisning i
videst muligt omfang. Der er lavet feelles planlaegning for at du skal opleve sammenhange i emner og reekkefglge for hvornar der arbejdes med
stoffet.

Praksisrelatering

Undervisningen tilrettelaegges som en vekselvirkning mellem praksisnaer teori og mindre praktiske opgaver. Alle emner i biologi saettes i relation til
den aktuelle erhvervsretning.




Pa F niveau skal dine feerdigheder i laboratoriet primaert veere undersggelser og simple eksperimenter med taet lzerervejledning. Der vil vaere en
tydelig ramme for, hvad du skal registrere og du far hjeelp til at reflektere over dine resultater. Fokus er pa din evne til at observere og formidle det,
du har set.

Differentiering

Undervisningen tager udgangspunkt i praktiske eksempler, der viser biologiens anvendelse i din valgte fagretning og fremtidige erhverv. Samtidig
giver det dig mulighed for at vedligeholde og udbygge dine biologiske kompetencer. Arbejdsformen - der organiseres med stor variation - og
dokumentationsopgaverne, giver mulighed for individuel differentiering i bade dybde og brede.

Evaluering og feedback

Du skal udarbejde mindst tre dokumentationer og de skal bygge pa undersggelser eller forsgg. Dokumentationerne skal indeholde praktiske
biologiske problemstillinger fra din valgte erhvervsomrade. Dokumentationerne kan udarbejdes af dig alene eller sammen med andre i mindre
grupper. Alle har ansvar for hele dokumentationen.

Dokumentationen skal godkendes af laereren, for at faget kan vurderes som gennemfgrt, og for at du kan indstilles til den afsluttende prgve.
Nar du har afsluttet undervisningen, afgives en standpunktskarakter.

Afleveringsopgaver:

Dokumentationsopgave/produkt inden for hver af de 5 valgte emner.

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedpmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag | Bedgmmelseskriterier Bedgpmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)

Der henvises til Eksamenshandbog — Du kan szette sin biologiske viden i relation til Karakter efter 7-trins skala

bedgmmelsesplan og eksamensregler uddannelsesomradet og erhvervets praksis

Tekniske erhvervsuddannelser EUC Nordvest

Du kan refererer til biologisk viden i
hverdagssprog og enkle fagbegreber

Du kan praesenterer din dokumentation




Du kan inddrage bilagene i eksaminationen af
traekspgrgsmalet

Saerligt vedr. prgver og eksamener

Der henvises til Eksamenshandbog — bedgmmelsesplan og eksamensregler
Tekniske erhvervsuddannelser EUC Nordvest

Bonusfag som valgfag — Her er tale om fag, der giver mulighed for fordybelse i sarlige 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.

Mangler du skabeloner til alle bonusfag, kopierer du blot nedenstaende skabelon og udfylder.

Bonusfag

Malpinde

Indhold

DANSK

De flest malpinde for GF2 gourmetslagter er spil i
dette fag

Du fglger undervisningen, men i dette fag, har du mulighed for at
fordybe sig i relevante elementer og problemstillinger i fagfaglige
kontekster.

Du kan med din valgte fagretning som gourmetslagter ga i dybden
med fx. Udskaeringer, tilberedningsmetoder, svind og kalkulationer.

Du kan arbejde projektorienteret med cases.
Arbejde med forsgg relateret til naturfag og eller biologi.

Faget Bonus dansk daekker ogsa over arbejde med forskellige events
og gennemfgrelsen af disse. Vi samarbejder fx med UNG KULT,




foreninger pa Mors, Thy, Uddannelsesmesser, pensionistklubber samt
skoler og daginstitutioner.

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

Samarbejdet mellem de forskellige foreninger og virksomheder i naeromradet styrker din forstaelse af teori og praksis.

Det giver dig mulighed for at arbejde helhedsorienterede.

Praksisrelatering

Du kommer til at arbejde praksisrelateret og i teet samarbejde med forskellige aktgrer i neeromradet. Det giver dig en god forstaelse for
virksomhederne og maden i kan hjalpe hinanden pa. Du laerer om samarbejde, struktur. Desuden vil du vaere med i planlaegningen og
gennemfgrelsen af forskellige events.

Differentiering

I bonus dansk kan du arbejde differentierende ud fra dine interesseomrader og pa det gnskede niveau.

Evaluering og feedback

Da du arbejder i mindre grupper eller selvsteendigt, vil der vaere Igbende mundtlig feedback

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag | Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)
Opfyldelse af tilstedevaerelsespligten Dine faerdige resultater samt Bestaet/ikke bestaet
samarbejdsevner.

Certifikatfag (en del af USF)

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

Certifikatfag Indhold




ELEMENTAR
BRANDBEKAMPELSE

4 |lektioner

Brandforebyggelse og brandbeksempelse.

Du undervises i, hvordan en brand udvikler sig, hvordan brand og rgg spreder sig og hvilke forholdsregler, man skal
tage, hvis der opstar brand.

Vi gennemgar de daglige sikkerhedsforanstaltninger med fokus pa omrader, der kraever sarlig opmarksomhed. Der
undervises i forskelligt slukningsudstyr, og der indgar praktiske slukningsgvelser for alle deltagere.

Differentiering

Du vil have mulighed for at modtage SPS

Evaluering og feedback

Du vil modtage lgbende feedback

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag | Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestdet,

gennemfgrt eller andet)

Deltagelse i undervisningen

Din indsats i faget vurderes pa: din Bestaet/ikke bestaet
arbejdsindsats samt samarbejdsevner

Certifikatfag Indhold
HYGIEJNE e Du far viden om:
20 lektioner e Personlig hygiejne

e Produktions hygiejne

e Egenkontrol. Kritiske kontrolpunkter og gode arbejdsgange
e Mikroorganismer

e Renggring




Differentiering

Du vil have mulighed for at modtage SPS

Evaluering og feedback

Lobende feedback

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)

Deltagelse i undervisningen

Skriftlig prove

Bestaet/ikke bestaet

Certifikatfag Indhold
FORSTEHJALP Forstehjaelp ved hjertestop
16 lektioner

Faerdselsrelateret fgrstehjelp

Forstehjzelp ved skader pa bevageapparatet, inkl. Hovedskader

Forstehjalp ved kemiske pavirkninger

Akut opstaede sygdomme

Brancherelateret fgrstehjzelp og forebyggelse

Differentiering

Du vil have mulighed for at modtage SPS

Evaluering og feedback




Du vil modtage Ipbende feedback

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedpgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag | Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)
Deltagelse i undervisningen Din indsats i faget vurderes pa: din Bestaet/ikke bestaet

arbejdsindsats samt samarbejdsevner.

Uddannelsesspecifikt fag (USF)

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

USF - laeringsmal Indhold

1)Eleven eller lerlingen kan vaelge, begrunde og praktisk Malpindene i USF opfyldes i nedenstaende temaer, hvor der tages stilling til,
anvende de ravarer, udstyr og arbejdsmetoder, der er mest | hvordan de enkelte malpinde indgar i forskellige projekter/temaer.
hensigtsmaessige i den givne situation, samt foresla
a&ndringer eller andre metoder.

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

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

4) Eleven eller lerlingen har indblik i de teknikker, der
ligger i opskaering 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 lrlingen kan forklare og vurdere forskellige
grundlaeggende fagmetoder i forhold til parametre som
fodevaresikkerhed, miljg, egenkontrol, hygiejne og
kvalitet.

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

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

Under hele dit forlgb pa GF2, vil du arbejde pa en helhedsorienteret made omfatte bade praktisk og teoretisk undervisning. De rfor laegges
der op til projektorganiseret undervisning, hvor grundfagene tilretteleegges i ssmmenhang med den praktiske del og USF. Nedenstaende
skema indeholder en oversigt over de temaer/projektet du kommer til at arbejde med pa GF2. Du vil kunne orientere dig om faget,
leringsmalene, indholdet samt evalueringsmetoden.

Hvert enkelt nedenstaende skema indeholder et tema/emne/projekt.

Praksisrelatering

Vi arbejder i de forskellige temaer sa praksisrelateret som muligt.

Differentiering

| alle fag vil der vaere mulighed for differentieret undervisning. Underviseren vil kunne udlevere opgaver der udfordrer dig og udvikler dig i
passende tempo.

Evaluering og feedback

Der benyttes forskellige evalueringsmetoder bade formative og summative afhangig af hvilke temaer vi arbejder med.
Du vil opleve, at du skal evaluere egen indsats med henblik pa progression.
Der kan ggres brug af Al, nar vi bedgmmer jeres skriftlige opgaver.




Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag | Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)
Under USF vil du opleve forskellige Individuelle kriterier afhaengig af temaet Bestaet/ikke bestaet

bedgmmelsesgrundlag.

Vejledende karakter
Deltagelse

afleveringer

Tvaerfaglighed: Temaer/emner/Projekter: GF2 skal under hele forlgbet pa en helhedsorienteret made omfatte bade praktisk og teoretisk
undervisning. Derfor lzegges der op til projektorganiseret undervisning, hvor grundfagene tilretteleegges i sammenhaeng 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 I blot kopiere
nedenstaende skema.

Tema/emne/projekt | Involverede fag Leeringsmal Indhold
Kad, fisk og fjerkrae | Grundfag: Mal fra grundfag: Ked.
Naturfag 1)Eleven kan veelge, forklare og Du undervises i opskeering og fremstilling af kendt
anvende grundtilberedningsmetoder | kgdpalaeg. Du arbejder med saltning og r@gning
til at tilberede enkle retter efter en Du vil modtage undervisning i form af oplaeg i klassen og
given opskrift. hands on i skarestue/ kgkken.

Vi gennemgar de forskellige udskzeringer og deres

2) Eleven kan identificere, anvende og | anvendelse.

udvaelge almindelige materialer og Du larer at kalkulere og lave prisskilte til dine produkter.
udstyr til forarbejdning af fédevarer. Desuden skal du som slagter udportioneres to go retter.

Fisk.




3) Eleven kan identificere og udvaelge
almindelige ravarer ud fra saeson,
tilgengelighed og anvendelse.

4) Eleven kan forklare de
grundlaeggende krav, der geelder for
egenkontrol og hygiejne ved
produktion, opbevaring og salg af
mad.

Andre mal/generelle kompetencer:

Du larer at tilberede kendte fiskeretter. Du far Viden om
arter og anvendelse. Hvilke fisk er i sason hvor og
hvornar. Vi arbejder ogsa med hygiejne og handtering af
fersk fisk.

Hvis muligt besgges fiskeauktionen

Fjerkree.

Du larer at handtere og partere kylling. Du tilbereder
kendte retter med fjerkrze.

Vi arbejder med klima aftryk.

Vi koger Fond og @ver os i at bruge rester og bekeempe
madspild.

Der arbejdes selvstaendigt og i grupper

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

Vi arbejder tvaerfagligt og inddrager gerne skolens kantine i vores dagligdag. Du lzerer at sta for bestilling af varer, tilberedning samt

servering til forskellige mélgrupper.

Pa garden vil du opleve en helhedsorientering. Vi skaber et fra jord til bord koncept, hvor samarbejde og udnyttelse af ravarer er en
vaesentlig faktor. Du vil derfor opleve at arbejde med udskzering af ked i slagteriet, efterfulgt af en tur pa giarden for at hente ravarer

og retur til kekkenet for at producere en frokostret.




Du kommer til at arbejde praksisorienteret med forskellige events og gennemfgrelsen af disse. Vi samarbejder fx med UNG KULT,
foreninger pa Mors og Thy, deltager i Uddannelsesmesser. Inviterer pensionistklubber samt skoler og daginstitutioner til bespisning pa
skolen. Holder julemarked, hvor du slger egne producerede produkter samt afvikler hgstmarked i samarbejde med regional madkultur.

Praksisrelatering

Du kommer til at samarbejde med byens foreningsliv, da vi gerne deltager i arrangementer der giver mening i forhold til dit
uddannelsesvalg. Vi laver mad til arrangementer og byder forskellige malgrupper indenfor, sdledes du kommer til at opleve forbrugeren
teet pa. 2 gange arligt afholder vi et st@grre arrangement pa skolen, hvor du kommer til at servere og salge produkter, som du selv har
vaeret med til at fremstille.

Differentiering

Vi har en differentierende tilgang til vores undervisning og du vil derfor opleve opgaver pa forskellige niveauer afhangig af
forudszetninger. Der vil Isbende vaere en ekstra underviser til stede i undervisning til de elever, der modtager SPS. Det er vigtigt, at du far
mulighed for at udvikle dig i et tempo der passer til dig.

Evaluering og feedback

Der sker Ipbende evaluering. Ofte vil evalueringen vaere mundtligt feedback, nar et produkt er afleveret til bedgmmelse.
Efter hvert emne vil der veere en summativ feedback, som du kan bruge fremadrettet.
Formativ evaluering sker Ipbende i kgkkenet/Bageriet/slagteriet, hvor du under processen og det praktiske arbejde Ipbende vejledes.

Der kan ogsa forega en elev/elev feedback. Her arbejder vi med den anerkendende tilgang og fremhaver det positive.

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedpgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag | Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)

Bedgmmelsen foretages i laerergruppen. Deltagelse, samarbejde, motivation. Samlet USF standpunktskarakter

Bedpmmelsen sker gennem Igbende Produktfremstilling/resultater, indsats

observationer samt evalueringer af skriftlige samt hygiejne.

opgaver og samarbejdsgvelser.




Tema/emne/projekt

Involverede fag

Leeringsmal

Indhold

ERNZARINGSLARE

Grundfag:
Naturfag

USF
sensorik

Andet (andre
mal/generelle
kompetencer)

3) Eleven kan identificere og udvalge
almindelige ravarer ud fra saeson,
tilgengelighed og anvendelse.

9) Eleven kan fremstille retter ud fra
kendskab til ernaering, energigivende
naringsstoffer og fedevarers
sundhedsmaessige og naturfaglige
egenskaber.

16) Eleven kan sgge information om
fagrelevante emner og
problemstillinger, herunder miljg,
energikilder, energiforbrug,
vedvarende energi, gkologi og
baeredygtighed.

Energigivende nzaringsstoffer

Du arbejder med de nordiske naeringsstofanbefalinger. Vi
bruger hjemmesiden
https://foedevarestyrelsen.dk/nyheder/faglige-
nyheder/2023/jun/aok-ny-nnr

Du arbejder bade teoretisk og praktisk med baeredygtighed,
baelgfrugter og fremstilling af sunde retter.

Kostberegning

Du undervises i brugen af
https://app.vitakost.dk/da/dietplans

Et digttalt kostberegningsprogram, som skolen giver dig
adgang til under hele dit skoleforlgh.

Nar du fx. Har produceret en hovedret, vil du efterfglgende
skulle foretage en nzeringsberegning.

Du skal lzere at vurdere energifordelingen og se om denne
passer til anbefalinger.

Pa GF2 arbejder du med makronzeringsstofferne Kulhydrat,
fedt og protein. Du arbejdes hovedsageligt teoretisk men
har ofte afsaet i dine erfaringer fra kgkkenet og slagteriet.



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

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

Vi arbejder tveerfagligt og inddrager gerne skolens kantine i vores dagligdag. Du leerer at sta for bestilling af varer, tilberedning samt
servering til forskellige malgrupper.

Du laerer at anvende it og kostprogrammet VITAKOST Inc dataindsamling. Desuden vil dit kendskab til naringsstoffer skabe en
helhedsorientering, da du kan bruge denne viden til at vejlede dine kunder.

Du kommer til at arbejde praksisorienteret med forskellige events og gennemfgrelsen af disse. Vi samarbejder fx med UNG KULT,
foreninger pa Mors og Thy, deltager i Uddannelsesmesser. Inviterer pensionistklubber samt skoler og daginstitutioner til bespisning pa
skolen. Holder julemarked, hvor du szlger egne producerede produkter samt afvikler hgstmarked i samarbejde med regional madkultur.
Her er din viden om energigivende naeringsstoffer ofte en vigtig faktor.

Praksisrelatering

Du kommer til at samarbejde med byens foreningsliv, da vi gerne deltager i arrangementer der giver mening i forhold til dit
uddannelsesvalg. Vi laver mad til arrangementer og byder forskellige malgrupper indenfor, saledes du kommer til at opleve forbrugeren
taet pa. Som gastronom vil du vaere ansvarlig for tallerkenanretningen samt at praesentere menu for kunderne. 2 gange arligt afholder vi
et stgrre arrangement pa skolen, hvor du kommer til at servere og salge produkter, som du selv har vaeret med til at fremstille.

Differentiering

Vi har en differentierende tilgang til vores undervisning og du vil derfor opleve opgaver pa forskellige niveauer afhangig af
forudsaetninger. Der vil Isbende vaere en ekstra underviser til stede i undervisning til de elever, der modtager SPS. Det er vigtigt, at du far
mulighed for at udvikle dig i et tempo der passer til dig.

Evaluering og feedback

Der sker Igbende evaluering. Ofte vil evalueringen veere mundtligt feedback, nar et produkt er afleveret til bedgmmelse.
Efter hvert emne vil der vaere en summativ feedback, som du kan bruge fremadrettet.

Formativ evaluering sker Ipbende i kgkkenet/Bageriet/slagteriet, hvor du under processen og det praktiske arbejde Ipbende vejledes.




Der kan ogsa forega en elev/elev feedback. Her arbejder vi med den anerkendende tilgang og fremhaver det positive.

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Bedgpmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)

Bedgmmelsen foretages i laerergruppen.

Bedpmmelsen sker gennem Igbende

observationer samt evalueringer af skriftlige

opgaver og samarbejdsgvelser.

makronzeringsstoffer

indsats

Deltagelse, samarbejde, motivation.
Naeringsberegninger. Viden om

Produktfremstilling/resultater samt

Samlet USF standpunktskarakter

Tema/emne/projekt | Involverede fag

Leeringsmal

Indhold

Ravarekendsskab

3) Eleven kan identificere og udvaelge
almindelige ravarer ud fra saeson,
tilgengelighed og anvendelse.

8) Eleven kan genkende
grundlaeggende principper for indkgb
og bestilling af ravarer.

4) Eleven kan forklare de
grundlaeggende krav, der glder for
egenkontrol og hygiejne ved
produktion, opbevaring og salg af
mad.

Du har teori og far viden om forskellige ravarer og saeson.

Du far udleveret en skabelon til en arbejdsplan. Der arbejdes
med Kritiske kontrolpunkter og de gode arbejdsgange. CCP
og GAG

Du udarbejder selv opskrifter eller far opskrifter udleveret.

Du arbejder individuelt og i grupper — laver arbejdsplaner
for produktionen i kgkkenet. Du laerer hvordan, du bedst
udnytter tiden og hvor lang tid det tager, at producere
forskellige elementer eller hele maltider.

Som gourmetslagter vil du anrette dine udskzeringer og
tilberede to go retter med ravarer i seeson og med fokus pa
grundsmagene.




Tvaerfaglighed og helhedsorientering

Vi arbejder tvaerfagligt og inddrager gerne skolens kantine i vores dagligdag. Du laerer at sta for bestilling af varer, tilberedning samt
servering til forskellige malgrupper.

Med kendskabet til forskellige ravarer, og saeson vil du vaere med til at producere maltider til skolens kantine, til forskellige event samt
invitere gaester ind pa skolen til bespisning.

Praksisrelatering

Du kommer til at samarbejde med byens foreningsliv, da vi gerne deltager i arrangementer der giver mening i forhold til dit
uddannelsesvalg. Vi laver mad til arrangementer og byder forskellige malgrupper indenfor, saledes du kommer til at opleve forbrugeren
taet pa. 2 gange arligt afholder vi et st@grre arrangement pa skolen, hvor du kommer til at servere og salge produkter, som du selv har
vaeret med til at fremstille.

Differentiering

Vi har en differentierende tilgang til vores undervisning og du vil derfor opleve opgaver pa forskellige niveauer afhangig af
forudszetninger. Der vil Isbende vaere en ekstra underviser til stede i undervisning til de elever, der modtager SPS. Det er vigtigt, at du far
mulighed for at udvikle dig i et tempo der passer til dig.

Evaluering og feedback

Der sker Ipbende evaluering. Ofte vil evalueringen vaere mundtligt feedback, nar et produkt er afleveret til bedgmmelse.
Formativ evaluering sker Ipbende i kgkkenet/Bageriet/slagteriet, hvor du under processen og det praktiske arbejde Igbende vejledes.
Der kan ogsa forega en elev/elev feedback. Her arbejder vi med den anerkendende tilgang og fremhzever det positive.

| de projektorienterede opgaver, vil du modtage en kort skriftlig feedback.

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag | Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)

Bedpmmelsen foretages i laerergruppen. Deltagelse, samarbejde, motivation. Samlet USF standpunktskarakter

Bedgmmelsen sker gennem lgbende Neeringsberegninger. Viden om

observationer samt evalueringer af skriftlige makronaringsstoffer

opgaver og samarbejdsgvelser.




Produktfremstilling/resultater samt

indsats
Tema/emne/projekt Involverede fag Laeringsmal Indhold
Sensorik/grundsmage | Ernzeringslaere 1)Eleven kan valge, forklare og De 5 grundsmage
Naturfag anvende grundtilberedningsmetoder | Sanserne
Biologi til at tilberede enkle retter efter en Du skal arbejde med dine oplevelser af mad. Hvordan du

given opskrift.

6) Eleven kan forklare grundlaeggende
principper for service og vaertskab
samt gaesteforklare enkle retter.

10) Eleven kan tilberede og anrette
enkle retter og tilsmage efter
sensoriske principper.

11) Eleven kan genkende de fem
grundsmage i forbindelse med
arbejdet med ravarer og tilsmagning.

bliver bedre til at smage og tilsmage mad. Du lzerer at
kende navnene pa grundsmagene og hvilke smage, der
passer godt sammen.

Du skal smage pa mad med bind for gjnene, hvor du vil
@ge sanserne, evner til at bedgmme.

Hvad forventer vi af smag, mundfglelse og udseende.

Vi ser relevante videoer.

Praktisk orienteret undervisning

Gruppearbejde (I skal lave plancher)

Vi inviterer grupper ind til frokost, hvor der er fokus pa det

perfekte maltid, hvor alle grundsmage er til stede og hvor
alle sanserne er i brug.

Du kommer til at salge produkter i slagteriet, som du selv
har veeret med til at producere

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

Du kommer til at arbejde tvaerfagligt med grundfagene og smagenes pavirkning pa hinanden.

Du kommer til at arbejde praksisorienteret med forskellige events og gennemfgrelsen af disse. Vi samarbejder fx med UNG KULT,
foreninger pa Mors og Thy, deltager i Uddannelsesmesser. Inviterer pensionistklubber samt skoler og daginstitutioner til bespisning pa
skolen. Holder julemarked, hvor du szlger egne producerede produkter samt afvikler hgstmarked i samarbejde med regional madkultur.
Her er din viden om energigivende neeringsstoffer ofte en vigtig faktor.




Praksisrelatering

vaeret med til at fremstille.

Du kommer til at samarbejde med byens foreningsliv, da vi gerne deltager i arrangementer der giver mening i forhold til dit
uddannelsesvalg. Vi laver mad til arrangementer og byder forskellige malgrupper indenfor, saledes du kommer til at opleve forbrugeren
teet pa. 2 gange arligt afholder vi et st@grre arrangement pa skolen, hvor du kommer til at servere og salge produkter, som du selv har

Differentiering

Vi har en differentierende tilgang til vores undervisning og du vil derfor opleve opgaver pa forskellige niveauer afhangig af
forudszetninger. Der vil Isbende vaere en ekstra underviser til stede i undervisning til de elever, der modtager SPS. Det er vigtigt, at du far
mulighed for at udvikle dig i et tempo der passer til dig.

Evaluering og feedback

Evaluering foregar ofte pa klassen, hvor du gver dig i mundtlig praesentation

| de projektorienterede opgaver, vil du modtage en kort skriftlig feedback.

Der sker Ipbende evaluering. Ofte vil evalueringen vaere mundtligt feedback, nar et produkt er afleveret til bedgmmelse.

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)

Bedgmmelsen foretages i leerergruppen.
Bedgmmelsen sker gennem Ilgbende
observationer samt evalueringer af skriftlige
opgaver og samarbejdsgvelser.

Deltagelse, samarbejde, motivation.
Viden om grundsmage og
smagssammenszetning

Produktfremstilling/resultater samt
indsats

Samlet USF standpunktskarakter

| Tema/emne/projekt | Involverede fag | Leeringsmal | Indhold




Tilberedningsmetoder | Naturfag 1)Eleven kan veelge, forklare og Pandestegning.

Hygiejne anvende grundtilberedningsmetoder | Friturestegning.
til at tilberede enkle retter efter en Kogning.
given opskrift. Pochering.
Dampning
10) Eleven kan tilberede og anrette Du lzerer om og arbejder med forskellige
enkle retter og tilsmage efter tilberedningsmetoder og hvilke ravarer der egner sig bedst til
sensoriske principper. hvilken tilberedning.
18) Eleven kan anvende og forklare I november er der produktion af traditionelle juleretter.

grundlaeggende faglige udtryk og
begreber. Der koges, ovnbages og dampes grgnsager, nar du

producerer hovedretter osv.

| tilfelde hvor du producerer mad til vores kantine og til
gaester i huset, arbejder du desuden med hygiejne og
nedkglingskrav

Der arbejdes meget praksis, sa du far prgvet en masse
tilberedningsmetoder og lzerer, hvilke metoder der er
bedst egnet.

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

Vi arbejder tvaerfagligt og inddrager gerne skolens kantine i vores dagligdag. Du leerer at sti for bestilling af varer, tilberedning samt
servering til forskellige malgrupper.

Du kommer til at arbejde praksisorienteret med forskellige events og gennemfgrelsen af disse. Vi samarbejder fx med UNG KULT,
foreninger pa Mors og Thy, deltager i Uddannelsesmesser. Inviterer pensionistklubber samt skoler og daginstitutioner til bespisning pa
skolen. Holder julemarked, hvor du szlger egne producerede produkter samt afvikler hgstmarked i samarbejde med regional madkultur.
Her er din viden om energigivende neeringsstoffer ofte en vigtig faktor.

Praksisrelatering

Du kommer til at samarbejde med byens foreningsliv, da vi gerne deltager i arrangementer der giver mening i forhold til dit
uddannelsesvalg. Vi laver mad til arrangementer og byder forskellige malgrupper indenfor, saledes du kommer til at opleve forbrugeren
teet pa. 2 gange arligt afholder vi et st@grre arrangement pa skolen, hvor du kommer til at servere og salge produkter, som du selv har
vaeret med til at fremstille.




Differentiering

Vi har en differentierende tilgang til vores undervisning og du vil derfor opleve opgaver pa forskellige niveauer afhangig af
forudszetninger. Der vil Isbende vaere en ekstra underviser til stede i undervisning til de elever, der modtager SPS. Det er vigtigt, at du far
mulighed for at udvikle dig i et tempo der passer til dig.

Evaluering og feedback

Der sker Ipbende evaluering. Ofte vil evalueringen vaere mundtligt feedback, nar et produkt er afleveret til bedgmmelse.

Evaluering foregar ofte pa klassen, hvor du gver dig i mundtlig praesentation

| de projektorienterede opgaver, vil du modtage en kort skriftlig feedback.

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedpmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestaet,

gennemfgrt eller andet)

Bedpmmelsen foretages i laerergruppen.
Bedpgmmelsen sker gennem Igbende
observationer samt evalueringer af skriftlige
opgaver og samarbejdsgvelser.

indsats

Kendskab til tilberedningsmetoder

Produktfremstilling/resultater samt

Deltagelse, samarbejde, motivation. Samlet USF standpunktskarakter

Tema/emne/projekt | Involverede fag | Laeringsmal Indhold

Bageri Naturfag 1)Eleven kan vzelge, forklare Rorte deje

Grunddeje Ernzeringsleere | og anvende Fedt og sukker til luftige masser — brug af réremaskiner og egnet
Kalkulation grundtilberedningsmetoder til | vaerktgj. Eleverne bager forskellige sandkager og chokoladekager. Vi
IT at tilberede enkle retter efter inddrager i denne proces gerne balgfrugter.

en given opskrift.

15) Eleven kan samarbejde
med andre om Igsning af
udvalgte opgaver.

Opbagte deje

Du lrer at bage vandbakkelser. Eleverne bager eclair og gver sigi
sprojteteknikker og ensartethed

Linsedeje

Brgdet laves ofte med henblik pa personalesalg, sa eleverne far en
fornemmelse af, at der er en modtager. Eleverne arbejder med




17) Eleven kan anvende it til tertedeje, der bages ®ble terter og paerer terter, samt henkogning

simpel budgettering, af frugt. Vi har en stor produktion af forskellige typer af smakager i

talbehandling og prisberegning | november som szelges til vores julefrokost/bageriudsalg.

af fedevarer og menuer, Piskede deje

herunder enkel Du modtager bade undervisning i teori om aggets kokkentekniske

statistiskbehandling. egenskaber. | bageriet bages der lagkagebunde og evt. Roulader.
Dette kobles op med kogning af kagecreme og hjemmelavet syltetg;.
Rugbrgdsdeje

Du 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.

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

Vi arbejder tveerfagligt og inddrager gerne skolens kantine i vores dagligdag. Du leerer at sta for bestilling af varer, tilberedning samt
servering til forskellige milgrupper.

Du kommer til at arbejde praksisorienteret med forskellige events og gennemfgrelsen af disse. Vi samarbejder fx med UNG KULT,
foreninger pa Mors og Thy, deltager i Uddannelsesmesser. Inviterer pensionistklubber samt skoler og daginstitutioner til bespisning pa
skolen. Holder julemarked, hvor du szlger egne producerede produkter samt afvikler hgstmarked i samarbejde med regional madkultur.
Her er din viden om energigivende naeringsstoffer ofte en vigtig faktor.

Praksisrelatering

Du kommer til at samarbejde med byens foreningsliv, da vi gerne deltager i arrangementer der giver mening i forhold til dit
uddannelsesvalg. Vi laver mad til arrangementer og byder forskellige malgrupper indenfor, saledes du kommer til at opleve forbrugeren
teet pa. 2 gange arligt afholder vi et st@grre arrangement pa skolen, hvor du kommer til at servere og salge produkter, som du selv har
vaeret med til at fremstille.

Differentiering

Vi har en differentierende tilgang til vores undervisning og du vil derfor opleve opgaver pa forskellige niveauer afhangig af
forudszetninger. Der vil Isbende vaere en ekstra underviser til stede i undervisning til de elever, der modtager SPS. Det er vigtigt, at du far
mulighed for at udvikle dig i et tempo der passer til dig.

Evaluering og feedback



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

Der sker Ipbende evaluering. Ofte vil evalueringen vaere mundtligt feedback, nar et produkt er afleveret til bedgmmelse.
Evaluering foregar ofte pa klassen, hvor du gver dig i mundtlig praesentation

| de projektorienterede opgaver, vil du modtage en kort skriftlig feedback.

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag | Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)

Bedpmmelsen foretages i laerergruppen. Deltagelse, samarbejde, motivation. Samlet USF standpunktskarakter

Bedpgmmelsen sker gennem lgbende Viden om grundsmage og

observationer samt evalueringer af skriftlige smagssammensatning, dejtyper

opgaver og samarbejdsgvelser.
Produktfremstilling/resultater samt
indsats

Virksomhedsforlagt undervisning (VFU) (82, 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




Som elev pa GF2, vil du komme i virksomhedsforlagt undervisning i 5

1)Eleven kan genkende og klarggre ravarer til sammenhangende dage. (Pa Nordic food College geelder det, at de elever der
produktion. starter august, er i VFU i uge 41 og de elever der starter i januar, er i VFU i uge 12)
10) Eleven kan varetage den personlige hygiejne i Virksomheds Forlagt Undervisning (VFU) er ulgnnet praktik som en del af elevens
forhold til fesdevareproduktion. grundforlgb, med det formal at medvirke til afklaring af elevens evner og interesse i

det videre valg af uddannelse og lareplads.
16) Eleven kan under vejledning handle
hens.igtsn.\zjessigt i f°':h°|d til fysisk og psykisk Som udgangspunkt laver du selv en aftale med virksomheden. Har du ikke mulighed
arbejdsmiljg pa arbejdspladsen. for denne kommunikation, hjeelper skolen med at finde et relevant sted.

Skolen laver en VFU- aftale og besgger dig og virksomheden i Igbet af de 5 dage.
Ved besgget har vi en samtale om mal for VFU og hvordan du klarer sig i
virksomheden. Det er skolens formal, at eleverne kommer omkring virksomhedens
forskellige afdelinger, sa du far viden om de forskellige arbejdsopgaver tilpasset
deres erhvervsretning.

Evaluering og feedback

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag | Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)
Arbejdsgiver laver en samlet bedgmmelse Deltagelse Bestaet/ikke bestaet

Stgttefag



Stgttefag, der har til formal at stgtte elevens boglige og/eller praktiske lzering. Det er undervisning/tiltag for elever, der har sveert ved at na malene
for et eller flere fag i grundforlgbet. Skriv, hvad stgttefaget indeholder.

Stgttefag Indhold
SPS Vi arbejder med socialpadagogisk statte, da dette er afggrende for, at du fgler dig som en del af det inkluderende
leringsmiljg.

Vi strukturer undervisningen, arbejder med tydelig kommunikation og social feerdighedstraening for at stgtte din
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 lektiehjzelp, statte i vaerkstederne og ekstra kontaktlaeresamtaler. Stgtten er
tilteenk de elever, der kan have svaert ved at na malene for et eller flere fag i grundforigbet.

Vi anvender differentierende metoder og vaerktgjer, 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 hjelpevarktgjer fx. Tekst til tale software, oplaesning, lydbgger osv.

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

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

Links til eksamenshandbog med bedgmmelsesplan og eksamensreglement
Tekniske erhvervsuddannelser:

Eksamenshandbog — bedgmmelsesplan og eksamensregler



https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2014/41
https://eucnordvest.dk/media/tmpe11hm/eksamensh%C3%A5ndbog-2022-tekniske-eud.pdf

Merkantile erhvervsuddannelser:

Eksamenshandbog — bedgmmelsesplan og eksamensregler



https://eucnordvest.dk/media/0rxbshpi/eksamensh%C3%A5ndbog-2022-merkantil-eud.pdf

