LUP- GF2 EUX — 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 ssmmen med det, der foregar pa arbejdspladsen inden for den
givne branche.



EUX Bager/Konditor:

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 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
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 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

¢ 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 vzere 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)”)




Laeringsmal og indhold grundfag

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
¢ 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




Tvaerfaglighed 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 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 vaesentlige for preven, herunder lokalt fastsatte krav og mal.

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

Tvaerfaglighed og helhedsorientering



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

Praksisrelatering

Differentiering

Evaluering og feedback

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedpgmmelsesgrundlag/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.

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

Malpinde

Indhold

Biologi F
Som valgfag efter
behov

Mal:

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

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

e (Pkologiske sammenhange (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 primaert som laererstyret undervisning med
vaegt pa at du som elev i hgj grad bliver aktiveret pa forskellig vis.
Undervisningen tilrettelaegges med fxlles, korte og meget konkrete oplaeg
med vaegt pa illustrationer frem for tekst. Vi skal have et feelles udgangspunkt
i forhold til hvad det er vi skal leere og hvad der er malene. Herefter fglges 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 vaere
stor grad af variation i disse aktiviteter, sa jeres forskellige laeringsstile pa
bedste vis tilgodeses.

Der vil desuden vzere hyppige skift, sa en aktivitet ikke bliver “for lang”. Der
vil ogsa veere forskellige opgaver og aktiviteter at veelge imellem, sa fokus og
motivation kan opretholdes. Selv om man bliver faerdige 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 og den praksis du
mgder ude i erhvervet. Den viden du gennem undervisningen erhverver skal
vaere en grundlaeggende viden, der sikrer stgrre sammenhang og lering 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:

1. Plantebiologi
-Spirebetingelser
-Rod

-Blad

-Staengel
-Livscyklus
-Blomst
-Formering
-Ledningsvaev
-Plantecellen
-Fotosyntese/respiration

Du skal foretage Indsamling af planter | mark og vaeksthus til en Herbarium.
Der er mulighed for gruppearbejde med udarbejdelse af en planche med
plantens opbygning.

Vi vil lave praktisk forsgg til illustration af ledningsstrengenes funktion (vha.
farvestof) genne planten.

Du skal lave skriftlig fremstilling med grundlaeggende biologiske begreber og
processer i planten, samt gve mundtlig formidling af fagbegreber.

TVARFAGLIGHED:

Naturfag/Osmose/vand/loner
USF-fag

Afleveringsopgave (indeholdende bl.a. planche og herbarium)

2. Pkologiske sammenhzaenge
-Fedekaeder/fedenet
-Energistresmme/energitab
-@kosystemer og begreber




-Habitat

-Biotop

-Niche

-Miljgfaktorer (Abiotiske/Biotiske)

Der vil veere diskussion i klassen ifht. miljgudfordringer og klimaforandringer.
Husdyrproduktion/Veganer — politiske dagsorden mv.

Beskrivelse af selvvalgt biotop, som kan tilgas pa skolen — valgmulighed
mellem skriftlig/mundtlig formidling (mulighed for film)

TVARFAGLIGHED:

Naturfag/Fotosyntese/respiration
USF-fag
3. Mikrobiologi

-Grundleeggende om mikroorganismer
-Hvad er mikroorganismer?

-Gode og darlige mikroorganismer
— Eksempler med udgangspunkt i din egen erhvervsretning.

-Hvor stgder vi pa dem og hvordan sikre vi at de ikke ggr skade pa os selv
eller andre.

-Opstart af forsgg med bakterieveaekst - hvad lever bakterier af?
-Hvor findes der mikroorganismer? (detektiv i kekken og stald/mark)

-Livsbetingelser for mikroorganismer og hvordan vi kan pavirke vaekst.
- Fordybelsesopgave med praktisk og teoretisk studie af selvvalg bakterie
inden for eget fagomrade.

TVARFAGLIGHED:




Naturfag/Ensilage/Surkal
USF-fag

3. Fysiologi/Anatomi

-Cellens opbygning og funktion med referencer til en kemisk fabrik
-Celletyper og celledelinger

-Proteinsyntesen med aflaesning af DNA til protein

-Fordgjelsen gennemgas med udgangspunkt i gris, ko og menneske.

-Fokus pa opbygning og funktion af fordgjelsesorganerne og -system. -
Kroppens opbygning med fokus pa de forskellige organsystemer

-Kendskab til blodets opbygning og funktion med test af egen blodtype

Korte oplaeg med hovedvaegt pa illustrationer og tegninger frem for tekst.
Herefter repeteres stoffet med korte animationsfilm.

Fysisk model af dyre- og plantecellen til at undersgge og forgge leering
Vendekort med fokus pa teori om cellen og celledelinger — mindre grupper

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

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

En udvidet Prezi med grundigere gennemgang af fordgjelseskanalens
opbygning og funktion hos grise med fokus pa fordgjelse af naeringsstofferne

Gennemgang af fordgjelseskanalens opbygning og funktion ved andre
flermavede husdyr inden for landbrugserhvervet.

Der vil veere en dokumentationsopgave til aflevering. Planche eller tegning af
fordgjelseskanalen skal suppleres med mundtlig praesentation, for at gve
dette og opnar bedre lzering.

TVARFAGLIGHED:

Naturfag/Kulhydrat/Fedt/protein




USF-fag

4. Pkologiske sammenhange
-Kredslgb med fokus pa Vand
Kredslgb med fokus pa Kulstof
-Kredslgb med fokus pa Kveelstof

Undervisningen gennemfgres med udarbejdelse af faelles tegning/illustration
pa klassen, hvor der diskuteres erhvervs- og samfundsmaessige interesser og
problemstillinger. Der er primaert fokus pa de naturlige kredslgb suppleret
med vores menneskeskabte pavirkninger og dermed konsekvenserne heraf.

Dokumentationsopgave i form af tegninger/plancher/illustrationer med
fortolkning af tre kredslgb som individuelle gvelser.

TVARFAGLIGHED:

Naturfag/planter/baeredygtighed
USF-fag
5. Eksamen

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

Tvaerfaglighed og helhedsorientering

Tvaerfaglig:




Undervisningen tilrettelaegges 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. Planlagte tveerfaglige forlgb/elementer er med primaer fokus pa Naturfag og USF-fag.

Praksisrelatering

Undervisningen tilrettelaegges som en vekselvirkning mellem praksisnaer teori og mindre praktiske opgaver. Alle emner i biologi seettes i relation til
den aktuelle erhvervsretning med inddragelse af uddannelsesspecifikke fag (USF-fag), hvor det er muligt og relevant.

Pa F-niveau skal dine faerdigheder i “laboratoriet” primaert vaere undersggelser og simple eksperimenter med taet leerervejledning. Der vil veere en
tydelig ramme for, hvad du skal registrere og du far hjzelp til at reflektere over dine resultater. Fokus er pa din evne til at observere og formidle det,
du har set, bade skriftligt og mundtligt.

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 godkendes mindst 3 dokumentationer og de skal bygge pa undersggelser eller forsgg. Dokumentationerne skal indeholde praktiske
biologiske problemstillinger fra dit valgte erhvervsomrade. Dokumentationerne kan udarbejdes af dig alene eller sammen med andre i mindre
grupper. Alle har ansvar for hele dokumentationen.

Alle dokumentationer skal afleveres og mindst 3 dokumentationen skal sdledes godkendes af leereren, for at faget kan vurderes som gennemfgrt,
og for at du kan indstilles til den afsluttende prgve.

Lebende evaluering

Du evalueres pa baggrund af de stillede dokumentationsopgaver, der afleveres ved afslutning af hvert emne.
Deltagelse i klasseundervisning

Du bedgmmes pa:
Eksperimenter og undersggelser




Anvendelse af fagsprog.

Fremlaeggelse af naturfaglige emner eller dele af arbejdet med dokumentationen.

Vejledning og feedback pa dokumentation.

Nar du har afsluttet undervisningen, afgives en standpunktskarakter.

Dokumentations-/afleveringsopgaver:

Alle dokumentationsopgaver/produkter skal afleveres inden for hver af de 5 laerervalgte emner; Plantebiologi, Mikrobiologi, Fysiologi/anatomi,
Fordgjelse og @kologiske sammenhaenge. Heraf skal altsd mindst tre dokumentationer vaere godkendt/bestdet med (02), for at du kan blive

indstillet til eksamen.

Indstilling til afsluttende prgve

Du udarbejder Igbende opgaver, hvor du skal referere til, anvende eller redeggre for fagets erhvervsfaglige og faglige emner.

Du skal som dokumentation udarbejde to mindre afgraensede skriftlige opgaver og en emneopgave.

Opgaverne kan udarbejdes af hgjst to i feellesskab, og | begge har ansvar for hele dokumentationen. Opgaverne skal godkendes af lzereren, for at
faget kan vurderes som gennemfegrt, og for at du kan indstilles til eksamen.

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)

Eksaminationsgrundlag

Bedpmmelsen er en vurdering af, i hvilket omfang
din praestation lever op til de faglige mal for faget

Der gives en karakter efter 7-
trinsskalalen som er et udtryk for en




Eksaminationsgrundlaget er den af dig
udarbejdede dokumentation, emneopgave,
rapport eller projektopgave, og det spgrgsmal,
som du far ved lodtreekning

Bedpmmelsesgrundlag

Du bedgmmes pa baggrund af en vurdering af din
mundtlige praestation i forhold til de to dele af
eksaminationen, herunder din dialog i forhold til
eksaminators supplerende og uddybende
spgrgsmal. Prgvens to dele vaegtes ligeligt.

og niveauet. Der laegges i vurderingen vaegt pa
felgende:

-Du kan saette sin biologiske viden i relation til
uddannelsesomradet og erhvervets praksis

-Du kan referere til biologisk viden i hverdagssprog
og enkle fagbegreber

-Du kan praesentere din dokumentation

-Du kan inddrage bilagene i eksaminationen af
treekspgrgsmalet

helhedsvurdering af den samlede
mundtlige praestation.

Saerligt vedr. prgver og eksamener

Afsluttende prove

Der afholdes en mundtlig prgve. Der gives forberedelsestid pa ca. 30 min. Eksaminationen af den enkelte varer ca. 30 minutter, inklusiv votering.




Prgven tager udgangspunkt i den udarbejdede dokumentation, emneopgave, rapport eller projektopgave og et spgrgsmal som du far ved
lodtraekning.

Du skal have mulighed for i halvdelen af eksaminationen at fremlaegge emneopgaven. Eksaminator stiller supplerende og uddybende spgrgsmal.
Desuden eksamineres der i det trukne spgrgsmal. Eksaminator udarbejder traekspgrgsmal inden for de emner, der er valgt som pensum.

Hvis Biologi udtraekkes til eksamen, skal du forud af underviseren have godkendt mindst 3 dokumentationer, hvoraf du vaelger et af de tre
dokumentationer som selvvalgt emne til eksamen.

Anvendt sprog under prgven:
Det anvendte sprog under prgven er dansk.

Hjelpemidler

Du ma under eksaminationen stgtte sig til den valgte emneopgave, rapport eller projektopgave samt notater udarbejdet under forberedelsestiden
og traekspgrgsmalet med bilag.

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 Mal og Indhold

Undervisningen tager udgangspunkt i elevens praksis og fagretning og har fokus pa at
styrke elevernes faglige kompetencer, refleksion og sammenhangen mellem teori og
praksis.

Bonusfaget er et valgfag pa GF2 Fgdevarer, der giver eleverne mulighed for faglig
fordybelse i seerlige elementer og problemstillinger inden for valgt uddannelsen. Faget




kan anvendes for elever, der har opnaet merit i et grundfag, og fungerer som et fagfagligt
alternativ til afkortning af forlgbet.

Bonusfaget bidrager direkte til opfyldelsen af GF2 Fgdevarers overordnede mal ved at
styrke elevens evne til at:

e arbejde praksisnaert med fgdevarer og ernaering

e udvikle faglig identitet inden for fgdevareuddannelsen
e omsatte teoretisk viden til praktisk handling

o reflektere over egen lzering og faglige udvikling

Faget understgtter dermed GF2's formal om at kvalificere eleven til videre uddannelse og
valg af hovedforlgb.

Efter gennemfgrt bonusfag kan eleven:

o planlzaegge, gennemfg@re og evaluere faglige arbejdsopgaver og mindre projekter

e kommunikere fagligt korrekt, bade mundtligt og skriftligt, med anvendelse af
relevante fagbegreber

e samarbejde med andre og indga i tvaergaende og eventuelt eksterne samarbejder

o reflektere over egen lering og faglige udvikling, herunder vurdere egne styrker
og udviklingsomrader

Bonusfaget understgtter arbejdet med de fleste malpinde for GF2.

Tvaerfaglighed, helhedsorientering og praksisorientering

Undervisningen gennemfgres som en kombination af:

e projektarbejde

e casebaseret undervisning

e praktiske forsgg

e individuelt arbejde og gruppearbejde




e samarbejde med eksterne aktgrer

Der arbejdes med praksisnaere problemstillinger, som relaterer sig til de relevante erhverv.

Differentiering

Undervisningen differentieres gennem:

e valg af tema og problemstilling

e varierende opgavetyper og svaerhedsgrad

e mulighed for individuelt arbejde eller gruppearbejde
o forskelligt omfang af dokumentation og refleksion

Differentieringen tilpasses den enkelte elevs faglige forudsaetninger og leeringsbehov.

Evaluering og feedback

Evalueringen er Igbende og formativ og baseres pa:

e elevens deltagelse og arbejdsindsats
e mundtlige og skriftlige produkter

o faglige fremlaeggelser

o refleksion over egen laering

e evaluering af projekter og events

Evalueringen anvendes som grundlag for feedback og videre laering

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 Kompetencemal Indhold

Forstehjzaelp Deltageren kan handle ud fra Certifikatfaget gennemfgres som en del af GF2-forlgbet og har til
ferstehjaelperens hovedpunkter i formal at give eleverne de ngdvendige grundlaeggende kompetencer
16 lektioner forbindelse med savel almindelige inden for omradet i overensstemmelse med geldende regler,
f@rstehjaelpssituationer som retningslinjer og uddannelseskrav.
brancherelaterede ulykker samt Undervisningen tilrettelaegges med fokus pa
forebyggelse af disse Fgrstehjaelp ved hjertestop
Deltageren kan handle hensigtsmaessigt ved | szertillaeg 1: Fgrstehjaelp ved ulykker, del 2
ulykker, der umiddelbart er livstruende, Ferstehjlp ved blgdninger
elllerts.om kan udvikle sig til livstruende Forstehjaelp ved skader pa bevaegeapparatet, inkl. hovedskader
situationer.

Forstehjaelp ved kemiske pavirkninger

Fgrstehjaelp ved temperaturpavirkninger

Seertilleg 1: Akut opstaede sygdomme

Seertilleg 2: Brancherelateret fgrstehjzaelp og forebyggelse

Deltageren kan, bade selvstaendigt og i
samarbejde med andre, handtere en voksen
bevidstlgs person, med og uden normal
vejrtraekning, jf. ERC guidelines for basal
genoplivning.

Deltageren kan give relevant fgrstehjzelp til
en voksen person, der har fremmedlegemer
i luftvejene, jf. ERC guidelines for basal
genoplivning

Deltageren kan yde fgrstehjzelp til akutte
skade, akut opstaede sygdomme, og kan
reagere relevant pa den tilskadekomnes
tilstand, samt sikre relevant videre hjzlp.

Certifikatfaget gennemfgres som et selvstaendigt forlgb, der
understgtter elevernes arbejde i de uddannelsesspecifikke fag.
Certifikatfaget afsluttes efter gaeldende regler og taeller som
bestaet/ikke bestaet. Ved bestaelse udstedes bevis i henhold til
geeldende retningslinjer. Undervisningen i fgrstehjeelp har til formal at
give eleverne grundlaeggende viden og feerdigheder til at yde
ferstehjzelp i bade erhvervsmaessige og private sammenhange.

Differentiering

Undervisningen tilretteleegges med fokus pa faelles forstaelse og praktisk deltagelse. Differentiering sker gennem variation i instruktion,
dialog og praktiske gvelser, sa alle elever — uanset faglig baggrund — opnar et grundlaeggende og anvendeligt kendskab til fgrstehjaelp i
forskellige situationer. Vi anvender forskellige laeringsstile og bruger film, visuelt, powerpoint og taler ud fra egne erfaringer via dialog, sa
alle elever tilgodeses.

Du vil have mulighed for at modtage SPS




Evaluering og feedback

Evaluering og feedback sker Igbende gennem dialog, observation og deltagelse i praktiske gvelser. Underviseren giver feedback pa elevernes
forstaelse af teori samt deres handtering af fgrstehjaelpsudstyr og reaktion i simulerede situationer. Evalueringen har fokus pa elevens
handleberedskab og forstaelse af korrekt adfaerd ved ulykker og sygdom

Du vil modtage Igbende feedback

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Bedgmmelsesgrundlaget omfatter elevens aktive
deltagelse i undervisningen samt gennemfgrelse

af de praktiske gvelser.

Deltagelse i undervisningen

Bedgmmelseskriterier

Kurset kraever fysisk fremmgde og deltagelse i
undervisning og gvelser

Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfegrt eller andet )

Fgrstehjeelpskurset bedgmmes
som bestdet/ikke bestdet.
Karakteren indgar i elevens GF2-
bevis.

Bestaet/ikke bestaet

Certifikatfag Indhold

Certifikatfaget gennemfgres som en del af GF2-forlgbet og har til formal at give eleverne de ngdvendige grundlaeggende

ELEMENTAR kompetencer inden for omradet i overensstemmelse med geeldende regler, retningslinjer og uddannelseskrav.
BRANDBEKAMPELSE | Undervisningen tilrettelaegges med fokus pa sikkerhed, korrekt arbejdsmetode og anvendelse i praksis. Certifikatfaget

gennemfgres som et selvstaendigt forlgb, der understgtter elevernes arbejde i de uddannelsesspecifikke fag.

4 lektioner Certifikatfaget afsluttes efter gaeldende regler og teeller som bestaet/ikke bestaet. Ved bestaelse udstedes bevis i henhold

sammenhange.

til gaeldende retningslinjer. Undervisningen i elementaer brandbekaempelse har til formal at give eleverne grundlaeggende
viden og faerdigheder til at forebygge brand samt handle korrekt ved brand i badde erhvervsmaessige og private

Forlgbet gennemfgres som et kort, praksisnaert kursus af ca. 4 lektioners varighed og omfatter:




grundlaeggende brandteori, herunder brandens opstaen og udvikling

kendskab til almindelige brandarsager i vaerksteds- og arbejdsmiljger

introduktion til forskellige slukningsmidler og deres anvendelse

brandforebyggelse i erhverv og privat

kort introduktion til fgrstehjzelp i forbindelse med brand og rggpavirkning

praktiske slukningsgvelser

[ )

gennemgang af veerkstederne med fokus pa placering og anvendelse af brandudstyr og brandinstallationer

Undervisningen tilrettelaegges i overensstemmelse med DBI’s gaeldende retningslinjer for elementaer brandbeksempelse.
o Brandforebyggelse og brandbekampelse.

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

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

Differentiering

Undervisningen tilrettelaegges med fokus pa fzelles forstaelse og praktisk deltagelse. Differentiering sker gennem variation i instruktion,
dialog og praktiske gvelser, sa alle elever — uanset faglig baggrund — opnar et grundlaeggende og anvendeligt kendskab til
brandforebyggelse og brandbekampelse. Vi anvender forskellige laeringsstile og bruger film, visuelt, powerpoint og taler ud fra egne
erfaringer via dialog, sa alle elever tilgodeses.

Vi ser praktisk pa skolens brandslukningsudstyr og afprgver dette.

Du vil have mulighed for at modtage SPS




Evaluering og feedback

Evaluering og feedback sker Igbende gennem dialog, observation og deltagelse i praktiske gvelser. Underviseren giver feedback pa
elevernes forstaelse af brandteori samt deres handtering af slukningsudstyr og reaktion i simulerede brandsituationer. Evalueringen har
fokus pa elevens handleberedskab og forstaelse af korrekt adfzerd ved brand

Du vil modtage Igbende feedback

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag
Bedgmmelsesgrundlaget omfatter elevens
aktive deltagelse i undervisningen samt
gennemfgrelse af de praktiske
slukningsgvelser. Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i elevens:

o forstaelse af grundlaeggende brandteori

e kendskab til slukningsmidler og deres
anvendelse

¢ evne til at handle hensigtsmaessigt og sikkert i
en brandsituation

¢ kendskab til brandudstyr og flugtveje pa
uddannelsens vaerkstedsomrader
Eksaminationsgrundlaget bestar af
undervisningens teoretiske indhold og de
gennemfgrte praktiske gvelser.

Deltagelse i undervisningen

Bedpmmelseskriterier

Ved bedgmmelsen laegges der vaegt p3, i
hvilken grad eleven:

¢ kan redeggre for brandens opstaen og
udvikling pa grundlaeggende niveau

¢ kan vaelge og anvende relevante
slukningsmidler korrekt

e udviser sikker og ansvarlig adfeerd i
forbindelse med brand

o Kurset kraever fysisk fremmgde

¢ har kendskab til placering og anvendelse
af brandudstyr

Din indsats i faget vurderes pa: din
arbejdsindsats samt samarbejdsevner.

Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet

Brandkurset bedgmmes som bestaet/ikke

bestaet. Karakteren indgar i elevens GF2-
bevis.

Bestaet/ikke bestaet




Certifikatfag

Indhold

Almen Fgdevare-
hygiejne

24 lektioner

Du opnaér viden, som gor dig i stand til:

At beskrive mikroorganismers forekomst, vaekst og udbredelse 1 fedevarer.

At redegore for de mest almindelige fodevarebarne sygdomme, deres drsag og udbredelse samt
sammenhangen mellem udbrud og produktionsovervagning.

At redegore for gaeldende lovgivning om fremstilling, opbevaring, opvarmnings-, varmholdnings- og
nedkelingsfasen og salg af faedevarer.

At redegore for betydningen af god personlig hygiejne og produktionshygiejne ved handtering af
fodevarer.

At redegore for fodevareregionernes funktion ved tilsyn og godkendelse af virksomheder samt ved
offentliggarelse af kontrolresultater.

Pa baggrund af denne viden opnar du faerdighed i:

At anvende viden om mikroorganismer i forhold til at hemme deres udvikling i1 det praktiske arbejde med
fremstilling, opbevaring og salg af fadevarer.

At anvende principper for god personlig hygiejne og produktionshygiejne.

At anvende de overordnede principper om egenkontrol ved produktion, opbevaring og salg af mad,
herunder de relevante branchekoder.

At anvende principperne i risikoanalyse, papege kritiske punkter og fastlegge systematiske
overvagningsprocedurer, udfere egenkontrol 1 en aktuel produktion.

Differentiering

Undervisningen tilrettelaegges med fokus pa faelles forstaelse og praktisk deltagelse. Differentiering sker gennem variation i instruktion,
dialog og praktiske gvelser, sa alle elever — uanset faglig baggrund — opnar et grundleeggende og anvendeligt kendskab til gaeldende
hygiejneregler og de gode arbejdsgange i kokkenet. Vi anvender forskellige leeringsstile og bruger film, visuelt, powerpoint og taler ud fra
egne erfaringer via dialog, sa alle elever tilgodeses.




Vi anvender viden om hygiejne praktisk i skolens kgkkener.

Du vil have mulighed for at modtage SPS

Evaluering og feedback

Evaluering og feedback sker Isbende gennem dialog, observation og deltagelse i praktiske gvelser. Underviseren giver feedback pa
elevernes forstaelse af teorien, samt deres ageren i kgkkenet. Evalueringen har fokus pa elevens handleberedskab og forstaelse af korrekt
hygiejnisk adfaerd.

Du vil modtage Igbende feedback

Bedgmmelse (afsluttende)




Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Der aflaegges prove i kurset almen
fedevarehygiejne

Provespergsmalene er lavet ud fra flg. emner:
- egenkontrol ved produktion, opbevaring og
salg af mad

- fremstilling, opbevaring og salg af fedevarer
- almindelige fadevarebarne sygdomme, deres
arsag og udbredelse

- personlig hygiejne og produktionshygiejne

- fodevareregionernes funktion ved tilsyn og
godkendelse af virksomheder

Bedgmmelseskriterier

Proven er skriftlig og bestér af 16
sporgsmal.

I proven indgdr kun multiple choice
sporgsmal. Provens varighed er 25

minutter. Prgven atholdes individuelt.

Kursisten mé gore brug af udleveret
materiale og egne notater fra
undervisningen.

Bedgmmelse

Kursisten bliver bedomt ud fra
besvarelsen af spergsmalene, som er
udarbejdet pd baggrund af de
handlingsorienteret malformuleringer.

Ved hvert spergsmél er der 3
svarmuligheder. Der er kun ét rigtigt svar.
Hvis der sattes for mange kryds ved et
speorgsmal, teller svaret som forkert
besvaret, uanset om nogle af svarene er
korrekte. Hvis et spergsmal ikke er
besvaret, taelles det som forkert besvaret.

Kriteriet for at besta er, at kursisten har
svaret rigtigt pa mindst 12 af de 16
sporgsmal.




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 lseringsmal 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
anvende de faglige ravarer, udstyr og arbejdsmetoder, Malpindene i USF opfyldes i nedenstaende temaer, hvor der tages stilling til,
der er mest hensigtsmaessige i en given situation. hvordan de enkelte malpinde indgar i forskellige projekter/temaer.

2) Eleven eller lzerlingen kan inddrage
baeredygtighedsprincipper i valg af ravarer.

3) Eleven eller lzerlingen kan forklare og skelne mellem
forskellige grundlzeggende fagudtryk og -metoder samt
deres relevans i konkrete sammenhzaenge.

4) Eleven eller lzerlingen kan under vejledning anvende
og betjene det mest almindelige vaerktgj, udstyr,
arbejdsmetoder og arbejdsteknikker til dejtilberedning,
raskning og udbagning.

5) Eleven eller lzerlingen kan betjene de mest
almindelige vaerktgjer, udstyr, arbejdsmetoder og
arbejdsteknikker til rullede deje, raskning og udbagning,
med kendskab til effektivitet og teknologisk udvikling.
6) Eleven eller lzerlingen kan betjene de mest
almindelige vaerktgjer, udstyr, arbejdsmetoder og
arbejdsteknikker til piskede og rgrte produkter,
udbagning og simpel afpyntning.

7) Eleven eller lzerlingen har indblik i fédevarers
sundhedsmaessige og naturfaglige egenskaber, samt
kendskab til allergener i og fra fedevarer.

8) Eleven eller lerlingen kan genkende baeredygtige,
miljgmazessige, etiske og sundhedsfremmende
overvejelser i forbindelse med produktionen ud fra
gaengse markningsregler.




9) Eleven eller lzerlingen har grundlaeggende viden om
kostberegning og kan under vejledning benytte metoder
til beregning af kost- og fiberindhold i bageri- og
konditoriprodukter.

10) Eleven eller lzerlingen har grundlaeggende viden om
gkonomi, indkgb, salg, tidsforbrug og Ionsomhed i
bageri- og konditorivirksomheder.

11) Eleven eller lerlingen har grundlzeggende viden om
de gengse forretnings- og virksomhedsmodeller.

12) Eleven eller lzerlingen kan under vejledning
kommunikere med og vejlede kunder i en salgssituation,
med fokus pa at formidle viden om baredygtige og
innovative produkter.

13) Eleven eller lzerlingen kan genkende og identificere
udfordringer med ergonomi og arbejdsmiljg i en
almindelig produktion og under vejledning bidrage med
Igsninger, der sker med inddragelse af teknologiske
hjeelpemidler.

14) Eleven eller lzerlingen kan inddrage brug af
sensoriske egenskaber i valg af ravarer.

15) Eleven eller lzerlingen kan genkende og betjene
systemer, der sikrer fédevaresikkerheden.

16) Eleven eller lzerlingen kan analysere, beskrive og
kommunikere faglige forhold, der er relevante i forhold
til uddannelsen.

17) Eleven eller lzerlingen kan medvirke til samarbejde
med andre om Igsning af opgaver, og pa et
grundlzeggende niveau evaluere samarbejde,
arbejdsprocesser, metoder og resultater.

18) Eleven eller lzerlingen kan deltage i enkle innovative
opgavelgsninger i samarbejde med andre, ogi den
sammenhang anvende almindeligt forekommende
kommunikationsformer.




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

I alle fag vil der veere 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 laegges der op til projektorganiseret undervisning, hvor grundfagene tilretteleegges i sammenhang med den praktiske del og
USF. Skemaet skal indeholde en oversigt over de temaer/projektet, | arbejder med pa GF2, og | skal angive, hvilke fag, der er inddraget i projektet,
samt de laeringsmal fra de forskellige fag, de enkelte temaer/projekter daekker. Endelig skal | ogsa beskrive indholdet i temaet/projektet.

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

nedenstaende skema.

Tema/emne/projekt

Laeringsmal

Indhold

Ked, fisk og fjerkrae

Mal fra USF:

2) Eleven kan genkende og anvende
grundtilberedningsmetoder, verktgj og
udstyr til tilberedning af mad og maltider.

9) Eleven kan udfgre egenkontrol og faglig
dokumentation efter instruktion og kan
medvirke ved hygiejnisk forsvarlig
produktion, opbevaring og distribution af
mad.

13) Eleven kan efter instruktion udfgre
renggrings- og desinfektionsopgaver med
relevante redskaber og midler.

15) Eleven kan anvende fagsprog og
fagudtryk i arbejdssituationer.

Kod.

Du undervises i opskaring og fremstilling
af kendt kgdpalaeg.

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

Vi gennemgar de forskellige udskaeringer
og deres anvendelse.

Fisk.

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

Hvis muligt besgges fiskeauktionen

Fjerkree.

Du laerer at handtere og partere kylling.
Du tilbereder kendte retter med
fierkree.




Vi arbejder med klima aftryk.

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

Der arbejdes selvsteendigt og i grupper

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.

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

Med fagretningen bager/konditor vil du endvidere prove at melet dit eget korn og benytte dette til forskelligt
bagverk.

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 salger 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, 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 sxlge produkter, som du selv har veeret 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 Ipbende 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
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)

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

Bedgmmelsen sker gennem lgbende Produktfremstilling/resultater, standpunktskarakter

observationer samt evalueringer af skriftlige indsats samt hygiejne.

opgaver og samarbejdsgvelser.




Tema/emne/projekt

Laeringsmal

Indhold

ERNZARINGSLARE

Mal fra USF:

4) Eleven kan forklare de
energigivende naeringsstoffer og
beregne energiindhold og
energiprocenten i enkelte maltider
manuelt og digitalt.

8) Eleven kan sammensatte sunde
maltider ud fra viden om
fedevarernes sundhedsmaessige

egenskaber og de officielle kostrad.

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

Andre mal/generelle kompetencer:

Energigivende naringsstoffer

Du arbejder med de nordiske
naringsstofanbefalinger. 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 samt fuldkornsprodukter.
Kostberegning

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

Et digttalt kostberegningsprogram, som skolen
giver dig adgang til under hele dit skoleforigb.
Nar du producerer forskelligt bagvaerk, vil du
efterfglgende skulle foretage en
nzaringsberegning samt en fuldkornsberegning pa
produktet.

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 bageriet og kgkkenet.

| arbejdet som bager er det desuden vigtigt, at du
far viden om allergener og leerer at udarbejde
varedeklarationer.

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.



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

Du lzerer at anvende it og kostprogrammet VITAKOST Inc dataindsamling. Desuden vil dit kendskab til
neeringsstoffer skabe en helhedsorientering, da du kan bruge denne viden til at skabe ernzringsmaessige sunde retter i
produktionskekkenet.

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 salger 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
saelge produkter, som du selv har veeret med til at fremstille.

Differentiering

Vi har en differentierende tilgang til vores undervisning og du vil derfor opleve opgaver pa forskellige niveauer afhangig
af forudsatninger. Der vil Ipbende 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
Igbende 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 Bedgmmelse (karakter, bestaet,
gennemfgrt eller andet)




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

Bedgmmelsen sker gennem lgbende motivation.
observationer samt evalueringer af skriftlige Naeringsberegninger. Viden
opgaver og samarbejdsgvelser. om makronaringsstoffer

Produktfremstilling/resultater
samt indsats

Tema/emne/projekt Laeringsmal Indhold

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
neeringsstoffer skabe en helhedsorientering, da du kan bruge denne viden til at skabe ernseringsmaessige sunde
retter i produktionskekkenet.

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 saelger 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. 2 gange arligt afholder vi et stgrre arrangement pa skolen, hvor du kommer til at
servere og sxlge produkter, som du selv har veeret 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 Ipbende 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)

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

Bedgmmelsen sker gennem Igbende Naeringsberegninger. Viden om standpunktskarakter

observationer samt evalueringer af skriftlige makronzeringsstoffer

opgaver og samarbejdsgvelser.

Produktfremstilling/resultater samt
indsats
Tema/emne/projekt Leeringsmal Indhold
Ravarekendsskab Du har teori og far viden om forskellige
6) Eleven kan udarbejde professionelle ravarer og sason.
opskrifter under vejledning og beregne
rensesvind pad frugt og grgnt samt Du far udleveret en skabelon til en
anvende vejledende portionsstgrrelser. arbejdsplan. Der arbejdes med Kritiske




9) Eleven kan udfgre egenkontrol og faglig | kontrolpunkter og de gode arbejdsgange.
dokumentation efter instruktion og kan CCP og GAG

medyvirke ved hygiejnisk forsvarlig
produktion, opbevaring og distribution af | Du udarbejder selv opskrifter eller far
mad. opskrifter udleveret.

12) Eleven kan betjene gaester og kunder. | Du laver individuelt og i grupper
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.

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 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 teet pa. 2 gange arligt afholder vi et stgrre arrangement pa skolen, hvor du kommer til at
servere og sxlge produkter, som du selv har veeret 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 Ipbende 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

Iebende vejledes.

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

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

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Bedgmmelseskriterier Bedgmmelse (karakter,

bestaet, gennemfgrt eller
andet)

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

indsats

Produktfremstilling/resultater samt

Deltagelse, samarbejde, motivation. | Samlet USF
Naeringsberegninger. Viden om standpunktskarakter
makronaringsstoffer

Tema/emne/projekt | Laeringsmal Indhold
Sensorik/grundsmage | 3) Eleven kan tilberede et maltid | De 5 grundsmage
Sanserne

under hensyntagen til saeson,
baeredygtighed, gkologi og
madspild efter instruktion.

5) Eleven kan genkende de fem
grundsmage og anvende dem og
de kulinariske succesfaktorer i
forhold til ravarer, tilberedning
og tilsmagning af retten.

Du skal arbejde med dine oplevelser af mad. Hvordan du
bliver bedre til at smage og tilsmage mad. Du laerer at
kende navnene pa grundsmagene og hvilke smage, der
passer godt sammen.

Du skal smage pa mad med bind for gjnene, hvor du vil gge
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

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 salger 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 sxlge produkter, som du selv har veeret 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 Ipbende 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.

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

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




Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelse (karakter,
bestaet, gennemfart eller

observationer samt evalueringer af skriftlige
opgaver og samarbejdsg@velser.

og smagssammenszaetning

Produktfremstilling/resultater
samt indsats

andet)
Bedpmmelsen foretages i laerergruppen. Deltagelse, samarbejde, Samlet USF
Bedpmmelsen sker gennem Igbende motivation. Viden om grundsmage | standpunktskarakter

Tema/emne/projekt

Leeringsmal

Indhold

Tilberedningsmetoder

7) Eleven kan genkende og forklare
de grundlaeggende elementer for
produktionsflow og klimapavirkning i
varmholdt, kglet og frostproduktion.

11) Eleven kan genkende og anvende
almindeligt forekommende vaerktgj
og udstyr i kekkenet ergonomisk
korrekt og sikkerhedsmazessigt
forsvarligt

15) Eleven kan anvende fagsprog og
fagudtryk i arbejdssituationer.

Pandestegning.
Friturestegning.
Kogning.
Pochering.
Dampning

Du leerer om og arbejder med forskellige
tilberedningsmetoder og hvilke ravarer der egner sig bedst til

hvilken tilberedning.

Du skal lzere, at pocherer g og tilberede farsretter.

| november er der storproduktion af kogning af klejner.

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 lzerer, 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 saelger 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. 2 gange arligt afholder vi et stgrre arrangement pa skolen, hvor du kommer til at
servere og sxlge produkter, som du selv har veeret med til at fremstille.

Differentiering

Vi har en differentierende tilgang til vores undervisning og du vil derfor opleve opgaver pa forskellige niveauer
afhaengig 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 Igbende evaluering. Ofte vil evalueringen veere 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)




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

Samlet USF
standpunktskarakter

Deltagelse, samarbejde,
motivation.

Kendskab til tilberedningsmetoder

Produktfremstilling/resultater
samt indsats

Tema/emne/projekt | Laringsmal Indhold
Bageri 1)Eleven kan genkende og Rorte deje
Grunddeje klarggre ravarer til Fedt og sukker til luftige masser — brug af reremaskiner og egnet

produktion.

2) Eleven kan genkende og
anvende
grundtilberedningsmetoder,
vaerktgj og udstyr til
tilberedning af mad og
maltider.

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

11) Eleven kan genkende og
anvende almindeligt
forekommende veaerktgj og
udstyr i kekkenet
ergonomisk korrekt og
sikkerhedsmaessigt
forsvarligt.

vaerktgj. Eleverne bager forskellige sandkager og chokoladekager. Vi
inddrager i denne proces gerne bzelgfrugter.

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
teertedeje, der bages =ble taerter og paerer terter, 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 aggets kgkkentekniske
egenskaber. | bageriet bages der lagkagebunde og evt. Roulader.
Dette kobles op med kogning af kagecreme og hjemmelavet syltetgj.
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 vagt og svind.



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

12) Eleven kan betjene
gaester og 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 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 salger 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 sxlge produkter, som du selv har veeret med til at fremstille.

Differentiering

Vi har en differentierende tilgang til vores undervisning og du vil derfor opleve opgaver pa forskellige niveauer
afhaengig 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

Tema/emne/projekt




Stgttefag

Laeringsmal

Stpttefaget bestar af malrettede undervisnings- og stgtteaktiviteter, der
integreres i grundforlgbet og tilpasses den enkelte elevs uddannelsesretning
inden for fadevareomradet, jf. § 21, stk. 3.

Indholdet omfatter:

Introforlgb, der introducerer eleverne til GF2,
uddannelsesretningerne, arbejdsformer, krav og forventninger (§ 21)
IT som laerings- og stgttevaerktgj, herunder digitale platforme,
hjaelpemidler og fagprogrammer (§ 2, stk. 2)

SPS (specialpaadagogisk stgtte) til elever med dokumenterede
behov, tilrettelagt i samarbejde med SPS-vejleder (§ 66)
Kontaktlaererfunktion, hvor elevens faglige og personlige progression
folges systematisk (§ 37)

Klassens time, der understgtter trivsel, samarbejde,
studiekompetencer og elevinddragelse (§ 1, stk. 2)

Ekskursioner, som styrker sammenhangen mellem skole og erhverv
og understgtter elevens erhvervsforstaelse (§ 22)

Indholdet tilrettelaegges helhedsorienteret og praksisnaert i overensstemmelse
med grundforlgbets kompetencemal.

Tvaerfaglighed og
helhedsorientering

e Sammenhang mellem grundfag, erhvervsfag, intro, klassens time og ekskursioner
o Helhedsorienteret stgtte i overensstemmelse med § 2 og § 21

Praksisrelatering

- .Ekskursioner og praksisnaere opgaver kobles direkte til undervisningen

- IT anvendes som bro mellem teori og praksis (§ 22)




Differentiering

- Individuelle tilpasninger gennem SPS og kontaktlaerer
- Varierede opgaver og leeringsformer (§ 2, stk. 2)

Evaluering og feedback

- Lgbende formativ evaluering
- Den formative evaluering tilretteleegges som en integreret del af stgttefaget og har til formal Igbende at understgtte elevens
leering, progression og trivsel i overensstemmelse med kompetencemalene for GF2.

- Evalueringen tager udgangspunkt i elevens:

- faglige udvikling

- anvendelse af teori i praksis

- studiekompetencer og arbejdsformer

- trivsel og deltagelse i feellesskabet

- Evalueringen anvendes aktivt til justering af undervisningen og den individuelle stgtte, herunder SPS og kontaktlaererindsatser.

- Feedback i undervisning, kontaktlaerersamtaler og klassens time

- Feedback gives Igbende i forbindelse med bade praktiske og teoretiske opgaver og har fokus pa elevens arbejdsproces og faglige
forstaelse.

- Mundtlig feedback under praktiske gvelser i kgkken fx om arbejdsmetoder, hygiejne, planlaegning og kvalitet

- Korte stop-op-samtaler undervejs i opgavelgsning, hvor leerer og elev sammen justerer arbejdsproces og faglige valg

- Skriftlig eller digital feedback pa opgaver, fx opskriftsforstaelse, beregninger eller refleksionsopgaver

- Brug af IT-vaerktgjer (fx leeringsplatforme) til hurtig feedback og tydeligggrelse af naste laeringstrin

Bedgmmelse (afsluttende)

Bedgmmelsesgrundlag/eksaminationsgrundlag

Deltagelse, samarbejde, motivation




Tema/emne/projekt

Indhold

USF — Belgien (Internationalt forlgb)

Med udgangspunkt i Bekendtggrelse om erhvervsuddannelser samt uddannelsesordningen for
fedevareuddannelserne (GF2) er det malet, at eleven:

1. Opnarindsigti, hvordan fgdevareuddannelser og fgdevareproduktion tilrettelaegges i et andet
EU-land (Belgien)

2. Kan reflektere over forskelle og ligheder mellem dansk og belgisk uddannelses- og arbejdskultur

inden for fadevareomradet

Udviser forstaelse for kulturelle, faglige og paedagogiske forskelle i arbejdet med fgdevarer

4. Kan seette internationale erfaringer i relation til egen uddannelse, erhvervsidentitet og fremtidig
praksis

5. Udvikler nysgerrighed, dbenhed og faglig motivation gennem oplevelsesbaseret laering

w

Faget bidrager til opfyldelse af de faelles kompetencemal (FKM) pa GF2, herunder elevens studieparathed,
erhvervsfaglige forstaelse, samarbejdsevner og refleksion over egen laering.

Faget gennemfgres som et internationalt, praksisnaert undervisningsforlgb med studietur til Belgien og
indeholder bl.a.:

e Deltagelse i undervisning og faglige aktiviteter pa samarbejdsskole i Geel

e Observation af undervisningsformer, veerkstedsundervisning og arbejde med fgdevarer
e Introduktion til belgiske fgdevareuddannelser, fagtraditioner og paedagogiske metoder
e Indblik i fgdevarekultur, ravarer, produktion og forarbejdning i en international kontekst
o Refleksionsopgaver fgr, under og efter studieturen (mundtligt/skriftligt)

o Feelles opsamling og kobling til dansk uddannelsespraksis efter hjemkomst

Undervisningen planleegges med afsaet i skolens feelles paedagogiske og didaktiske grundlag og tilpasses
GF2-elevernes faglige niveau.

Tveerfaglighed og helhedsorientering

Under studieturen og de tilhgrende undervisningsaktiviteter arbejdes der med fzelles temaer, som alle fagretninger kan spejle sig i:




o  Bager og konditor:
Ravarernes oprindelse, kornsorter, forarbejdning, kvalitet, traditioner og kulturforskelle i bagveerk og desserter.
e  Gourmetslagter:
Dyrevelfaerd, slagteprocesser, forarbejdning, produktkvalitet, beeredygtighed og fedevarekultur.
e Gastronom og tjener:
Madkultur, ravareforstaelse, seeson, gastronomiske traditioner, formidling, service og gaesteoplevelse i en international kontekst.
e  Erneeringsassistent:
Fgdevarernes vej fra primarproduktion til maltid, ernaering, baeredygtighed, malgrupper og fedevarekvalitet.

Eleverne arbejder med observationer og refleksioner, der tager udgangspunkt i deres egen fagretning, men deles og diskuteres pa tvaers, sa der skabes forstaelse
for de gvrige fag og deres rolle i fadevarekaeden.

Forlgbet tilrettelaegges endvidere helhedsorienteret, hvor eleverne arbejder med sammenhangen mellem:

e Uddannelsesspecifikke fag (USF)

e  Grundfag som dansk (kommunikation, kulturforstdelse, formidling)
e Naturfag/biologi (ravarer, produktion, hygiejne, baeredygtighed)

e Erhvervsfaglig praksis og internationale perspektiver

Eleverne arbejder med temaer frem for enkeltfag, sa oplevelserne fra Belgien kobles direkte til deres samlede GF2-forlgb og faglige identitet.

Praksisrelatering

Eleverne arbejder med praksisnzere refleksionsopgaver, hvor teori, oplevelse og praksis kobles.

Besgget pa den belgiske landbrugs- og fédevareuddannelse understgtter en helhedsorienteret forstaelse af fedevareproduktion fra jord til bord:
e  Primaerproduktion (landbrug, ravarer, dyrevelfaerd)
e  Forarbejdning og fedevarefaglig praksis

e  Maltid, service, formidling og forbruger

Denne helhedsforstaelse kobles direkte til samarbejdet mellem culinary og landbrug pa Nordic Food College, hvor eleverne i forvejen mgder sammenhangen
mellem ravare, handvaerk, produktion, ernzering og service.

Faget er gennemgaende praksisfagligt, idet undervisningen foregar i autentiske laeringsmiljger:




e Eleverne deltager i undervisning og praksis pa en udenlandsk erhvervsskole

e De observerer konkrete arbejdsprocesser, undervisningsformer og faglige traditioner

e De sammenholder belgisk praksis med dansk praksis pa Nordic Food College

e De arbejder med virkelighedsnaere problemstillinger relateret til deres egen fagretning og danske forhold

Praksisfagligheden understgttes gennem refleksionsopgaver, dialog og efterfglgende undervisning pa skolen.

Differentiering

Differentiering er en integreret del af forlgbet og sker ved, at:

e Eleverne arbejder med fagretningstilpassede fokusomrader under studieturen
e Opgaver og refleksioner kan Igses:
o individuelt eller i grupper
o mundtligt, skriftligt eller visuelt (fx billeder, video, praesentation)
e Eleverne kan fordybe sig i den del af fadevarekaeden, der er mest relevant for deres fag

Der differentieres bade pa indhold, arbejdsform, refleksionsniveau og dokumentation, sa alle elever far mulighed for at opna laeringsmalene pa deres niveau.

Evaluering og feedback

Der arbejdes primaert med formativ evaluering fgr, under og efter studieturen:

e  Forberedende undervisning og forventningsafstemning

o Lgbende dialog og feedback under opholdet i Belgien

o Refleksionsopgaver og felles opsamling efter hjemkomst

e Mundtlig feedback fra underviser med fokus pa faglig refleksion og sammenhang

Evalueringen anvendes aktivt i den efterfglgende undervisning pa GF2, hvor erfaringerne fra Belgien inddrages i bade grundfag, USF og erhvervsfag.




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

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

Malpinde dakket i virksomhedsforlagt undervisning Indhold

Som elev pa GF2, vil du komme i virksomhedsforlagt undervisning i 5 sammenhangende
dage. (Pa Nordic food College galder det, at de elever der starter august, er i VFU i uge 41
1)Eleven kan genkende og klarggre ravarer til produktion. og de elever der starter i januar, er i VFU i uge 12)

10) Eleven kan varetage den personlige hygiejne i forhold til | Virksomheds Forlagt Undervisning (VFU) er ulgnnet praktik som en del af elevens
fedevareproduktion. grundforlgb, med det formal at meduvirke til afklaring af elevens evner og interesse i det
videre valg af uddannelse og lareplads.

16) Eleven kan under vejledning handle hensigtsmaessigt i
forhold til fysisk og psykisk arbejdsmiljg pa arbejdspladsen. | Som udgangspunkt laver du selv en aftale med virksomheden. Har du ikke mulighed for
denne kommunikation, hjelper 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.

Tveerfaglighed og helhedsorientering

Virksomhedsforlagt undervisning (VFU) indgar som en central del af GF2 og understgtter en tveerfaglig og helhedsorienteret forstaelse af ernaeringsassistentens
arbejdsopgaver. | VFU oplever eleven sammenhangen mellem skolefagene og den daglige praksis i virksomheden.

Eleven arbejder i VFU med:

e  Ravarekendskab og produktion
e Personlig hygiejne og fgdevaresikkerhed
e  Fysisk og psykisk arbejdsmiljg

Disse omrader kobler viden fra ernzering, fadevarelaere, arbejdsmiljg og samarbejde, sa eleven opnar forstaelse for, hvordan faglig viden anvendes samlet i
praksis.




Praksisrelatering

VFU giver eleven mulighed for at arbejde praksisnzert med fglgende kompetencemal:

1) Eleven kan genkende og klarggre ravarer til produktion
| VFU deltager eleven i virksomhedens daglige arbejde med ravarer, herunder modtagelse, opbevaring og klarggring. Eleven anvender viden fra undervisningen til
at genkende ravarers kvalitet og anvendelse i produktionen.

10) Eleven kan varetage den personlige hygiejne i forhold til fédevareproduktion
| VFU fglger eleven virksomhedens retningslinjer for personlig hygiejne og egenkontrol. Eleven anvender korrekt arbejdsbekleedning og hygiejniske arbejdsgange
og reflekterer over betydningen af hygiejne for fgdevaresikkerhed.

16) Eleven kan under vejledning handle hensigtsmaessigt i forhold til fysisk og psykisk arbejdsmiljg
| VFU arbejder eleven under vejledning med ergonomi, samarbejde og kommunikation. Eleven indgar i arbejdsfaellesskabet og gver sig i at reagere
hensigtsmaessigt pa instruktioner og arbejdspres.

Differentiering

VFU differentieres i samarbejde mellem skole og virksomhed, sa opgaverne tilpasses elevens forudsaetninger og faglige niveau.
Differentieringen sker gennem:

e Varierende grad af ansvar og selvsteendighed

e Tt vejledning eller mere selvstendige opgaver

e Observation, deltagelse og refleksion afhaengigt af elevens kompetencer

Skolens besgg i virksomheden anvendes til at justere mal og stgtte elevens faglige og personlige udvikling.

Evaluering og feedback

VFU afsluttes med refleksion over leeringsudbytte i forhold til kompetencemalene. Eleven sammenholder erfaringer fra virksomheden med teori fra skolen, sa der
skabes helhed mellem undervisning og praksis.




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.

Stpttefag

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 lektiehjaelp, stgtte i vaerkstederne og ekstra kontaktlaeresamtaler. Stgtten er
tiltzenk de elever, der kan have svaert 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 isaer geldende, 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 planlaegning, prgveformer og bedgmmelse.

Links til eksamenshandbog med bedgmmelsesplan og eksamensreglement
Tekniske erhvervsuddannelser:

Eksamenshandbog — bedpmmelsesplan 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

