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.



EUX Gastronom

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

Vejledning

Inden selve udfyldelsen af luppen finder du i nedenstaende en kort og preaecis 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
Tveerfaglighed

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. Bemaerk, 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 paedagogiske 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:

Forstas som undervisning, hvor eleverne opnar kompetencemal og indhold pa tveers af fag (fag
gennemfgres samtidig). Ved tvaerfaglig 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 pagzeldende 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 nzer
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

¢ Indhold

e Leringsmetode

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 (Ipbende 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 laeringen.

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 lerlingens 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
udgar bedpmmelsesgrundlaget, og hvilken vaegt disse elementer hver iszer 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 bedpmmelsen og viser elevens eller lerlingens faglighed.

Bedgmmelseskriterierne skal desuden beskrive vasentlige eller uvaesentlige mangler i
bedgmmelsen af elevens arbejde og bgr som minimum vare 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 vaelge 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 tilrettelaegges ud fra skolens falles paedagogiske og didaktiske grundlag og i sammenhang med den pagaldende
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

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

Praksisrelatering



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

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 hjzelpemidler

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

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

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

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

Grundfag Malpinde Indhold




Tvaerfaglighed og helhedsorientering

Praksisrelatering

Differentiering

Evaluering og feedback

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)




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

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

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

¢ Pravens 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)”)
¢ Pravens bedommelseskriterier (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)

Grundfag som Malpinde Indhold
valgfag



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

Tveerfaglighed og helhedsorientering

Praksisrelatering

Differentiering

Evaluering og feedback

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedpgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)




Seerligt 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

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

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

¢ Pravens 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)”)

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 vaere 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 ernzeringsassistenter er spil i | Du fglger undervisningen, men i dette fag, har du mulighed for at
dette fag fordybe dig i relevante elementer og problemstillinger i fagfaglige

kontekster.

Du kan med din valgte fagretning som gastronom ga i dybden med fx.
Grundsmage og kreative anretninger.

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 taeet samarbejde med forskellige aktgrer i n,eromradet. Det giver dig en god forstaelse for
virksomhederne og maden i kan hjalpe hinanden pa. Du lzerer 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, gastronomi og pa det gnskede niveau.

Evaluering og feedback

Da du arbejder i mindre grupper eller selvstaendigt, vil der vaere Ipbende mundtlig feedback

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag | Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)
Opfyldelse af tilstedevaerelsespligten Dine feerdige 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 brandbekampelse.

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 Igbende feedback

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag | Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestaet,

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

Lgbende feedback

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Bedpgmmelseskriterier

Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)

Deltagelse i undervisningen

Skriftlig prove

Bestaet/ikke bestaet

Certifikatfag Indhold
FORSTEHJALP Fgrstehjzelp ved hjertestop
16 lektioner

Faerdselsrelateret fgrstehjelp

Forstehjzelp ved skader pa bevaegeapparatet, inkl. Hovedskader

Forstehjalp ved kemiske pavirkninger

Akut opstdede sygdomme

Brancherelateret fgrstehjelp og forebyggelse

Differentiering

Du vil have mulighed for at modtage SPS




Evaluering og feedback

Du vil modtage Igbende feedback

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/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 laeringsmal 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 kan vzelge, forklare og anvende Malpindene i USF opfyldes i nedenstaende temaer, hvor der tages stilling til,
grundtilberedningsmetoder til at tilberede enkle retter hvordan de enkelte malpinde indgar i forskellige projekter/temaer.

efter en given opskrift.

2) Eleven kan identificere, anvende og udvzelge
almindelige materialer og udstyr til forarbejdning af
fedevarer.

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

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

5) Eleven kan foretage enkel opdakning, servering og
afrydning.

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

7) Eleven kan fremstille udvalgte kolde og varme drikke.




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

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

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.
12) Eleven kan genkende sammenhange og
pavirkninger mellem dansk og international madkultur.
13) Eleven kan arbejde efter ergonomiske forskrifter og
anbefalinger.

14) Eleven kan genkende szrlige kendetegn ved
arbejdsmiljgforhold og arbejdspladssikkerhed inden for
hotel- og restaurantfagene.

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

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

17) Eleven kan anvende it til simpel budgettering,
talbehandling og prisberegning af fegdevarer og menuer,
herunder enkel statistiskbehandling.

18) Eleven kan anvende og forklare grundlaeggende
faglige udtryk og begreber.

19) Eleven kan begrunde og dokumentere egne
metoder, arbejdsprocesser 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 sammenhang 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,
lzeringsmalene, 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 afhaengig 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)

Bedpgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag | Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)
Under USF vil du opleve forskellige Individuelle kriterier afhangig 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 laegges der op til projektorganiseret undervisning, hvor grundfagene tilretteleegges i sammenhang med den praktiske del og
USF. Skemaet skal indeholde en oversigt over de temaer/projektet, | arbejder med pa GF2, og | skal angive, hvilke fag, der er inddraget i projektet,
samt de lzeringsmal fra de forskellige fag, de enkelte temaer/projekter daekker. Endelig skal | ogsa beskrive indholdet i temaet/projektet.

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

nedenstaende skema.

anvende grundtilberedningsmetoder
til at tilberede enkle retter efter en
given opskrift.

2) Eleven kan identificere, anvende og
udvzelge almindelige materialer og
udstyr til forarbejdning af fédevarer.

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

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

Tema/emne/projekt | Involverede fag Laeringsmal Indhold
Kad, fisk og fjerkrae | Grundfag: Mal fra grundfag: Ked.
Naturfag 1)Eleven kan veelge, forklare og Du undervises i opskaering og fremstilling af kendt

kedpalaeg.

Du vil modtage undervisning i form af oplaeg i klassen
og hands on i skaerestue/ kokken.

Vi gennemgar de forskellige udskzeringer og deres
anvendelse.

Fisk.

Du lzrer 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 lzerer 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

Du vil som gastronom arbejde malrettet med fremstilling og
anretning af enkelte retter.




Andre mal/generelle kompetencer:

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

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

Pa garden vil du opleve en helhedsorientering. Vi skaber et fra jord til bord koncept, hvor samarbejde og udnyttelse af riavarer er en
vaesentlig faktor. Du vil derfor opleve at arbejde med udskaering af ked i slagteriet, efterfulgt af en tur pa garden 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 szlger 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 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 fremhaever 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 Laeringsmal

Indhold

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

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

Energigivende naeringsstoffer

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



https://foedevarestyrelsen.dk/nyheder/faglige-nyheder/2023/jun/aok-ny-nnr
https://foedevarestyrelsen.dk/nyheder/faglige-nyheder/2023/jun/aok-ny-nnr

USF
sensorik

Andet (andre
mal/generelle
kompetencer)

sundhedsmaessige og naturfaglige
egenskaber.

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

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

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

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

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.

Som gastronom er det vaesentligt, at du far viden om
forskellige allergener, saledes du kan vejlede dine kunder.

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 lzerer at anvende it og kostprogrammet VITAKOST Inc dataindsamling. Desuden vil dit kendskab til naeringsstoffer 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 slger egne producerede produkter samt afvikler hgstmarked i samarbejde med regional madkultur.
Her er din viden om energigivende neeringsstoffer ofte en vigtig faktor.



https://app.vitakost.dk/da/dietplans

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 afhaengig 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 Ipbende evaluering. Ofte vil evalueringen vaere 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 Igbende i kokkenet/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 fremhaever det positive.

Bedgmmelse (afsluttende)

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

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

Bedpgmmelsen sker gennem lgbende Nzeringsberegninger. Viden om

observationer samt evalueringer af skriftlige makronaringsstoffer

opgaver og samarbejdsgvelser.
Produktfremstilling/resultater samt
indsats

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




Ravarekendsskab Du har teori og far viden om forskellige ravarer og saeson.
3) Eleven kan identificere og udvaelge

almindelige ravarer ud fra saeson, Du far udleveret en skabelon til en arbejdsplan. Der arbejdes
tilgengelighed og anvendelse. med Kritiske kontrolpunkter og de gode arbejdsgange. CCP
og GAG

8) Eleven kan genkende
grundlaeggende principper for indkgb | Du udarbejder selv opskrifter eller far opskrifter udleveret.
og bestilling af ravarer.
Du laver individuelt og i grupper - arbejdsplaner for

4) Eleven kan forklare de produktionen i kpkkenet. Du laerer hvordan, du bedst
grundlaeggende krav, der gelder for udnytter tiden og hvor lang tid det tager, at producere
egenkontrol og hygiejne ved forskellige elementer eller hele maltider.

produktion, opbevaring og salg af

mad. Som gastronom vil du anrette flotte tallerkner med ravarer i

saeson og med fokus pa grundsmagene.

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

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

Med kendskabet til forskellige ravarer, og seeson 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 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 afhaengig 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 Ibende evaluering. Ofte vil evalueringen veere 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 Ipbende vejledes.

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

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

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag | Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)

Bedgmmelsen foretages i laerergruppen.

Bedgmmelsen sker gennem Igbende
observationer samt evalueringer af skriftlige makronzeringsstoffer
opgaver og samarbejdsgvelser.

Nzeringsberegninger. Viden om

Produktfremstilling/resultater samt

Deltagelse, samarbejde, motivation. Samlet USF standpunktskarakter

indsats
Tema/emne/projekt Involverede fag Laeringsmal Indhold
Sensorik/grundsmage | Ernzeringslaere 1)Eleven kan vzelge, 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.

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.




10) Eleven kan tilberede og anrette Vi ser relevante videoer.
enkle retter og tilsmage efter

sensoriske principper. Praktisk orienteret undervisning
11) Eleven kan genkende de fem Gruppearbejde (I skal lave plancher)
grundsmage i forbindelse med Vi inviterer grupper ind til frokost, hvor der er fokus pa det

arbejdet med ravarer og tilsmagning. | perfekte maltid, hvor alle grundsmage er til stede og hvor
alle sanserne er i brug.

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

Du kommer til at arbejde tveerfagligt 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 szelger egne producerede produkter samt afvikler hgstmarked i samarbejde med regional madkultur.
Her er din viden om energigivende nzeringsstoffer 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. 2 gange arligt afholder vi et stgrre arrangement pa skolen, hvor du kommer til at servere og szelge 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 afhaengig 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 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.

Bedgpmmelse (afsluttende)

Bedpgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag | Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)

Bedpmmelsen foretages i laerergruppen.
Bedgmmelsen sker gennem lgbende
observationer samt evalueringer af skriftlige smagssammensaetning
opgaver og samarbejdsgvelser.

Viden om grundsmage og

indsats

Produktfremstilling/resultater samt

Deltagelse, samarbejde, motivation. Samlet USF standpunktskarakter

Tema/emne/projekt

Involverede fag

Leeringsmal

Indhold

Tilberedningsmetoder

Naturfag
Hygiejne

1)Eleven kan veelge, forklare og
anvende grundtilberedningsmetoder
til at tilberede enkle retter efter en
given opskrift.

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

18) Eleven kan anvende og forklare
grundlaeggende faglige udtryk og
begreber.

Pandestegning.

Friturestegning.

Kogning.

Pochering.

Dampning

Du laerer om og arbejder med forskellige
tilberedningsmetoder og hvilke ravarer der egner sig bedst til
hvilken tilberedning.

I november er der produktion af traditionelle juleretter.

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

| tilfaelde 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 leerer, hvad der er bedst egnet.

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 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 szelger egne producerede produkter samt afvikler hgstmarked i samarbejde med regional madkultur.
Her er din viden om energigivende nzeringsstoffer 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. 2 gange arligt afholder vi et stgrre arrangement pa skolen, hvor du kommer til at servere og szelge 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 afhaengig 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 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, bestdet,
gennemfgrt eller andet)
Bedgmmelsen foretages i laerergruppen. Deltagelse, samarbejde, motivation. Samlet USF standpunktskarakter

Bedgmmelsen sker gennem lgbende
Kendskab til tilberedningsmetoder




observationer samt evalueringer af skriftlige
opgaver og samarbejdsgvelser.

indsats

Produktfremstilling/resultater samt

Tema/emne/projekt | Involverede fag | Laeringsmal Indhold

Bageri Naturfag 1)Eleven kan veelge, forklare Rorte deje

Grunddeje Ernzringsleere | og anvende Fedt og sukker til luftige masser — brug af reremaskiner 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.

17) Eleven kan anvende it til
simpel budgettering,
talbehandling og prisberegning
af fedevarer og menuer,
herunder enkel
statistiskbehandling.

Opbagte deje

Du lzerer at bage vandbakkelser. Eleverne bager eclair og gver sig i
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
teertedeje, der bages =ble taerter og paerer taerter, samt henkogning
af frugt. Vi har en stor produktion af forskellige typer af smakager i
november som salges til vores julefrokost/bageriudsalg.

Piskede deje

Du modtager bade undervisning i teori om aeggets kgkkentekniske
egenskaber. | bageriet bages der lagkagebunde og evt. Roulader.
Dette kobles op med kogning af kagecreme og hjemmelavet syltetg;j.
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



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

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 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.
Her er din viden om energigivende nzeringsstoffer 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. 2 gange arligt afholder vi et stgrre arrangement pa skolen, hvor du kommer til at servere og s=lge 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 afhaengig 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 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)

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

Bedpmmelsen sker gennem Igbende 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

1)Eleven kan genkende og klarggre ravarer til
produktion.

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

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

Som elev pa GF2, vil du komme i virksomhedsforlagt undervisning i 5
sammenhangende dage. (Pa Nordic food College glder det, at de elever der
starter august, er i VFU i uge 41 og de elever der starter i januar, er i VFU i uge 12)

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

det videre valg af uddannelse og leereplads.

Som udgangspunkt laver du selv en aftale med virksomheden. Har du ikke mulighed
for denne kommunikation, hjalper 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
Stpttefag

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

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

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 lektiehjalp, stotte i veerkstederne og ekstra kontaktleresamtaler. Stgtten er
tiltaenk de elever, der kan have svart 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 gor sig iseer gaeldende, nar vi har elever med ordblindhed og talblindhed, hvor vi anvender forskellige
teknologiske hjxelpevaerktgjer 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 planlaegning, prgveformer og bedgmmelse.

Links til eksamenshandbog med bedgmmelsesplan og eksamensreglement
Tekniske erhvervsuddannelser:

Eksamenshandbog — bedgmmelsesplan og eksamensregler

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

