LOKAL UNDERVISNINGSPLAN — GF2 GASTRONOM
(2026)

lokal undervisningsplan: gastronomuddannelsen, grundforlgb 2

—




1. Undervisningen pa Hotel- og Restaurantskolen
Undervisningen pa Hotel- og Restaurantskolen tager udgangspunkt i skolen paedagogisk, didaktiske grundlag, der arbejder med fire overordnede
dimensioner, der er flles for alle uddannelserne:

e Dannelse
e Forventninger
e Professionalisme

e Treening.
De fire dimensioner udmgntes af leererteams tilpasset den specifikke uddannelse og undervisernes forskellige paedagogiske tilgange.

Faelles for alle er imidlertid, at vi arbejder bevidst og systematisk med parametre som gentagelser, tilbagemeldinger, tryghed og fordybelse med
eleverne. Alle uddannelser anvender derudover vaerkstedspadagogik, gaestelaerere fra branchen og takt og tone til at styrke den faglige stolthed hos
eleverne og hos os selv.

Denne padagogisk, didaktiske tilgang tager afsaet i skolens seks veerdier:

e VI TROR PA DIG: Vi bakker op om talent i alle former og afskygninger. Vi stgtter dem, der ggr og kan noget szerligt, og vi skaber plads til alle
dem, der har brug for seerlig st@tte. Vi satser pa alle, der vil mestre vores handveerk.

e VIDYRKER SANSELIGHED OG NYDELSE: Med respekt for ravarer, sensorik og maltidet skaber vi nydelse gennem mad, vaertskab og geestfrihed.

e VIG@R EN FORSKEL: For elever, mestre, branche og samfund. Gennem mad, méltider og geestfrihed vil vi ggre en forskel for en bedre verden.

e VIER MODIGE OG NYSGERRIGE: Vi eksperimenterer og laerer nyt, mens vi holder handveerket i haevd. Vi er ikke bange for at ga forrest eller
bega fejl.

e VIG@R OS UMAGE: Vi er ambitigse pa egne og andres vegne. Vi gor det, vi siger. Vi praktiserer, det vi laerer og tror pa.

e VIARBEJDER SAMMEN OG HJAELPER HINANDEN: Vi samarbejder tillidsfuldt og hjaelpes ad. Bade pa tveers af branchen, ude i verden og internt

pa skolen.

Se skolens paedagogisk, didaktiske grundlag her
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Kontaktleererrollen pa HRS

Kontaktlaereren har en ngglerolle i helhedsvurderingen alene af den grund, at kontaktlzereren fglger eleven og har det taette kendskab til elevens skoleforlgb.

Kontaktleererens arbejde med eleven undervejs i skoleforlgbet mélrettes, sd kontaktleererrollen fungerer som ressource i helhedsvurderingen. Typiske overordnede

opgaver bestdr i

At indsamle og systematisere evalueringer fra kolleger med bergring til holdet og eleverne
Indkalde til kontaktlserermgder om helhedsvurdering

Forberede, gennemfgre og samle op pd mader i relation til helhedsvurderingen
Efterbehandle mgder.

Mal

1. Kontaktleereren skal medvirke til at gge elevens muligheder for gennemfgrsel og spiller derfor en helt central rolle gennem elevens uddannelse og studietid,
ved at veere en person, som eleven har tillid til og som har indsigt i og kompetence til at stgtte eleven i at opné sine uddannelsesmaessige mal.

2. Kontaktlaereren skal aktivt sgge at minimere fravaer og frafald — ved hjeaelp af steerke relationer til eleven, faglig viden, samt tydelige forventninger og krav til
eleven. Kontaktlaereren skal medvirke til at treene elevens evne til at analysere og reflektere over egen lseringsproces, treeffe de valg, der peger fremad og
fastholde elevens muligheder for lzering.

Kerneopgaver:

1. Skabe en god kontakt til eleven ved uddannelsesstart, uddannelsesskift eller overgang fra en kontaktlzerer til en anden.

2. Medvirke til at eleven far en god overgang mellem GF 1 og GF2, til hovedforlgb og mellem hovedforlgb

3. Sikre introduktion til elevens uddannelse, mél, form, muligheder, krav, samt alle forhold der gor sig gaeldende i forhold til gennemfarsel.

4. Sikre at eleven tilbydes relevante faglige udfordringer.

5. I samarbejde med elevcenteret vaere medvirkende til at identificere saerlige stgttebehov — sdvel faglig som personligt og sikre at der etableres kontakt til
relevante ressourcepersoner, s& den rette stgtte kan iveerksaettes, herunder specialpaedagogisk stgtte (SPS).

6. Kontaktlaereren er ansvarlig for at elever med szerlige stgttebehov falges teet, herunder evt. udvidet samarbejde andre ressourcepersoner, ekstra
kontaktlaerersamtaler.

7. Sikre god dialog med elevernes arbejdsgivere

8. Fglge procedure for fravaer og trivselssamtaler

9. Udarbejdelse af kompetencevurdering



http://pub.uvm.dk/2002/helhed/02.htm

Tematisering:

Vi har 3 temaer pa de 20 uger Grundforlgb 2 varer. Under hvert tema er der en detaljeret planlaegning. Temaerne er et seerligt fokus som skal gavne

trivsel og motivation for vores elever.

Mal med tema 1

Overskrift

Indhold temaet

Evaluering og bedgmmelse

Bedgmmelseskriterier

At Skabe trygge rammer, nysgerrighed
og glede

Vi modtager altid G2 klasser med faelles morgenmad

Vi planlaegger opstart for klasserne i feellesskab (sammen
eller ensartet materiale hver for sig — ”Metodevalg”) saledes
at alle klasser bliver introduceret med samme kvalitet og
grundighed.

G2 opbygning og struktur praesenteres for at sikre klare
rammer

@velser hvor eleverne taler om noget de braender for —” hvem
erdu?”

Alle "muligheder” pa skole introduceres for eleverne, bade i
huset og haven. Alle besgg planlaegges inden opstart:

Intro til:

Hele elevcenteret — kgbmand — haven — spisehuset —
restauranten

Vi tager individuelle samtaler, hvor vi spgrger
eleverne om hvordan de ser sig selv pa den
uformelle kompetencedel

Vi bruger bevidst anerkendende positiv tilgang med
socialkonstruktionistisk stasted.

Eleverne henvender sig til laererne med
personlige spgrgsmal og personlige
udfordringer

Eleverne italesaetter hvad der ggr dem
utrygge til underviser

Eleverne taler sammen i pauser og der er
god stemning i klassen

Eleverne beder hinanden om hjeelp

Eleverne deltager ved fredagsbar
initiativer

At skabe en klar
forventningsafstemning med vores
elever

Forventningsafstemning — At kunne gennemfgre et forlgb
kraever....

Vi introducerer og pabegynder arbejdet med
Undervisningsrelateret dokumentation

Vi tager individuelle samtaler, hvor vi opstarter udfyldning af
uddannelsesplan (Larings Egenkontrolmappe) med overblik
og synlig progressionsplan for Formelle og Uformelle
kompetencer.

Vi har fokus pa elevernes medindflydelse og italesatter
rammerne for dette.

Vi tager noter i uddata+, sa bade elev — lerer og
elevcenter kan arbejde i faellesskab omkring aftaler i
forbindelse med individuel elevtrivsel.

Elevernes videns deler med hinanden —
Eleverne kommer med forklaring hvis de
pa forkant kan se de ikke kan overholde en

deadline eller anden aftale

Eleverne

Fokus pa samarbejde, ansvar, stabilitet
og fellesskab

Vi planlaegger undervisning sa eleverne far oplevelser
sammen. Sjove opgaver som “Kryds og Tvaers” —
samarbejdsgvelser for at skabe elev — elev relationer, og vise
hvordan man i et kgkken er afhangig af hinanden.

Vi arbejder med faglige gentagelser i tema 1, sa vi sikrer god
basis

Viinkorporerer samtaler i gruppesammenhange
omkring vigtigheden af samarbejde og falles
afhaengighed — konstruktions-tankegang

Vi arbejder med ”aben tavle”
Vi har fokus pa elevernes behov for stgttefag eller

bonusfag i valgfagsugerne og italesaetter disse
muligheder

Eleverne er selvkgrende ved nedlukning af
kokkener og efter teoritimer ift.
oprydning. Leereren som ”“styrmand” er
udfaset

Eleverne hjzelper hinanden udover dem de
erigruppe med —




Overskrift

Mal med tema 2

Indhold tema 2

Evaluering og bedgmmelse

Bedgmmelseskriterier

Tema 2 — 14 uger - Gastronomisk begejstring

At skabe synlig leeringsprogression
Formelle og uformelle kompetencer

Ved alle kgkkengange arbejder vi med, bade fgr — under og
efter modulerne med Undervisningsrelateret dokumentation.
Saledes at eleverne hele tiden kan reflektere over egen
lzering, og se progression frem imod G2 prgven —

Eleverne kan via udfyldelse af leeringsegenkontrolmappen
hele tide fglge egen udvikling, ogsa via dialog med
kontaktleerer, hvor bade formelle og uformelle kompetencer
figurerer. For eksempel kendskab til ravaregrupper,
tilberedningsmetoder og samarbejdsevner evalueres.

Vi forsgger at skabe egen refleksion hos eleverne, sa
de retter fokus mod deres egne udviklingsomrader
— vi evaluerer via individuelle samtaler og giver
feedback og seerligt feedforward ud for
egenkontrolskema

Vi har via Undervisningsrelateret dokumentation gje
for, om hvor meget der bliver udfyldt fra gang til
gang, sa vi kan give eleverne feedback pa deres
refleksionsniveau og udvikling

Det er tydeligt at eleverne arbejder med
deres egne udviklingsomrader, bade
formelle og uformelle kompetencer

Eleverne begynder at fordybe sig udover
det forventede, sa de kan optimere egne
kompetencer

Eleverne bliver nysgerrige pa egen
udvikling og sgger feedback pa

fokusomrader.
Vi sikrer stpttefag til elever med faglig usikkerhed og bonusfag Vi sikrer via dialog at eleverne vaelger realistisk
for elever med behov for faglige udfordringer omkring stgtte og bonusfag — Vi forsgger at
motivere via feedback og feedforward i begge
retninger
At skabe begejstring for branchen og Vi arbejder med forskellige praksisnaere forlgb — Restaurant Vi evaluerer bade gruppevis og individuelt pa bade . Vi kan se eleverne sgger ekstra
faget projekt — pop-up restauranter — forskellige events med "rigtigt formelle og uformelle kompetencer — Eleverne viden og bliver nysgerrige pa mere.
publikum” Dette blandt andet for at vise eleverne forskellige folger egen leringsprogression via Laerings — . Elevernes spger rad hos underviser,

sider af branchen — Vi gnsker herved, at eleverne far:

. Realistisk billede af branchen ift. egne evner og
gnskede livsstil

. Nysgerrighed for at lzere mere og udvikle sig i
faget

. Begejstring for branchen

. Afdaekke ambitionsniveau

Gas og monopolet!

egenkontrol-skema

Vi evaluerer Igbende pa udfyldning af
Undervisningsrelateret dokumentation, hvor
detaljeringsgraden i udfyldelse skal gges uge for uge

lzerepladskonsulenter mf omkring
viden generelt om branchens
muligheder

. Eleverne traener pd egen hand, og
viser resultater med stolthed

. Eleverne har stor fokus pa
minipraktik og veelger ud fra oplyst
grundlag

Eleverne mgde forberedt op til

undervisning

Sikre kontrakter inden 15. uge i G2
forlsbet Bilag 4: Overordnet
overblik over hhv. forlgb
og ansvarsomrader —

Fra start til slut af tema to arbejder vi systematisk med
leereplads:

Alle elever skal ved opstart tema 2 veere synlige pa
lzerepladsen.dk

Alle elever der gnsker det, skal have kontrakt udfyldt inden
uge 15 i G2 forlgbet

Vi planlaegger Virksomheds Forlagt Undervisning 2 gange pa
alle forlgb. 3-dages forlgb og 5 — dages forlgb.

Vi projekt “Find den rette leereplads” som ligger Bilag3
Vejledningen til kontaktleerer med henblik pa leereplads for
eleven (kompetencer om at veere aktiv sggen elev.)er en mere
dybdegaende beskrivelse af leereplads initiativer

Leerepladskonsulent fgrer statistik og tager gruppe
og individuelle samtaler for at realisere dette
Kontaktlzerer taler med alle elever Igbende for at
sikre, at eleverne vaelger leereplads pa oplyst
grundlag

Alle elever er aktivt sggende
. Alle elever far en leereplads

. Elever der ikke gnsker lzereplads
vejledes til anden uddannelse
. Vi dokumenterer i samarbejde med

elevcenter elevens forlgb via
uddata+, sa vi alle Ipbende har
overblik.




Overskrift

Mal for tema 3

Indhold tema 3

Evaluering og bedgmmelse

Bedgmmelseskriterier

Tema 3 — 3 uger - Vis hvad du kan

At skabe tryghed ved at ga til eksamen

Grundforlgbsprgven og eksamener generelt, planlaegges i
forlgb hvor fokus er, at eleverne med stolthed skal vise hvad
de kan. Formen underbygger elevernes mulighed for gennem
G2 forlgbet at saette sit eget praeg og egne interesser i faget.
Eleverne skal "vise hvad de kan”

Grundforlgbsprgven er sdledes en opsamling af elevernes
Laerings egenkontrolskema, elevernes Undervisningsrelateret
dokumentation, sat sammen til en samlet
Undervisningsrelateret dokumentation mappe. Eleverne
arbejder inden mundtlig prgve med selvvalgt omrade
kgkkenpraktisk

Prgven er baseret pa, at processen og laeringen er vigtigere
end produktet. ”Vis hvad du kan og hvad du ved”

Elevernes bedgmmes ved grundforlgbsprgven
"bestaet eller ikke bestaet” jf. geeldende
bekendtggrelse

Eleverne afslutter med arskarakterer pa alle fag jf.
geeldende bekendtggrelse

Eleverne arbejder trygt og sikker ud fra
selvvalgt omrade og i dialog med
kontaktlaerer

Eleverne er motiveret og arbejder med
stor sikkerhed og nysgerrighed

Eleverne er sikre omkring egen formaen,
seerligt set ud fra deres Leerings —
egenkontrolskemaer. Disse hjeelper med
elevernes valg og fravalg

At eleverne har og udviser faglig
sikkerhed

| grundforlgbsprgven kan eleven gennemfgre den sikre vej og
den mere eksperimenterende vej. Eleverne har sikkerhed ved,
at de kender forventninger fra Undervisningsrelateret
dokumentation og deres lzerings egenkontrolskema

Grundforlgbsprgven har samme fokusomrader som eleverne
systematisk har arbejdet med fra 1. dag i kgkkenet.

Undervisere sparrer med eleverne og coacher dem
ift. elevernes valg og fravalg. Der arbejdes saerligt
med feedforward i plenum og individuelt

Eleverne arbejder sikkert men
eksperimenterende og reflekterer over
valg og fravalg pa oplyst grundlag

Eleverne bruger deres noter fra
Undervisningsrelateret dokumentation
flittigt.

At eleverne er blevet til refleksive
praktikere

Eleverne kan i tema3 fordybe sig ud fra selvvalgt omrade, og
kan reflektere over valg og fravalg. Eleverne skal sette fagene
sammen meningsfyldt. For eksempel relaterer naturfag til
uddannelsesspecifikke fag. “hvorfor er det jeg ggr som jeg
gor”

Undervisere stiller flere spgrgsmal end de giver
svar. Dette for at eleverne skal reflektere over deres
valg.

Eleverne kan reflektere over deres valg og
fravalg.

Eleverne ved at processen er vigtigere end
produktet. Fejl er ok, det er laering der er i
fokus, og eleverne kan vise hvad de kan
fagligt og teoretisk




Hovedemner og taksonomi:

Pa Grundforlgb 2 er de 20 uger forlgb opdelt pa 5 hovedemner. Hovedemnerne er baseret pa Gastronomisk forstaelse for
ravareopdeling. Der er 4 uger pr. hovedemne. For hver uge er der laeringsprogression som afspejler mal, indhold, evaluering og
bedpgmmelse. Sa for hvert hovedemner er der i denne LUP udfyldt 4 punkter. De 4 punkter er detailplanlagt i teamsammenhange.

Uge 1 — Begynder

Introduktion til hovedemnet inden for gastronomien. Vi har pa begynder fokus pa forstaelse af hovedemnets anvendelsesomrader og
hovedemnets fysiske og kemiske egenskaber. Eleverne arbejder primaert med gentagelser i uge 1

Uge 2 — Rutine

Opsamling fra uge 1, og fortsat fokus pa gentagelser. | uge 2 satter vi hovedemnet ind i en kontekst af for eksempel fremstilling af retter
med hovedemnet. Eleverne far rutine og mere dybdegaende forstaelse for anvendelse af hovedemnet og dets egenskaber.

Uge 3 — S@B rutine

Vi arbejder i 3. uge med hovedemnet videre med retter og dybere forstaelse af hovedemnet. Sezerligt fokus er igen de naturfaglige
egenskaber bag hovedemnet. Vi har i 3. uge fokus pa, at eleven kan reflektere hovedemnet ind i en bredere forstaelsesramme S@B —
Sundhed — @kologi — Baeredygtighed

Uge 4 — Eksperimenterende

Eleverne har i 4. uge med hovedemnet en dybde og breddemaessig forstaelse af hovedemnet, hvilket ggr det muligt for eleverne, at
arbejde eksperimenterende med hovedemnet. Hermed vil eleven lzere vi forsgg og eksperimenter. Vi har fokus pa kreativitet og samtidig
kvalitet.




Hovedemne

Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen — Ugeforlgb 1-2-
3-4 Lzeringsprogression Baseret pa
Hovedemne

Evaluering og bedgmmelse

Bedgmmelseskriterier

Uddannelsesspecifikke fag ravarebaseret | Frugt og
gront

Indenfor nedenstdende overskrifter
der fglger eleverne via
Undervisningsrelateret
dokumentation, arbejder vi med
fglgende mal for undervisningen

Grundtilberedning
Ravarekendskab:
Neringsindhold/energifordeling:
Prissaetning (kalkulation):

Naturfag:
S@B:

Grundtilberedning /
Réavarekendskab:

Far kendskab til forskellige
egenskaber hos det valgte grgnt.
f.eks. hvor mange mader man kan
anvende grgntsagen, og hvilke
grundtilberedningsmetoder der
passer bedst til den valgte grgntsag,
samt leerer at kende forskel pa
kvalitet.

Hygiejne:

Leerer hvor vigtigt det er at overholde
hygiejnen f.eks. m.h.t jordbakterier
Kan bruge den tillzerte hygiejne viden
i praksis.

Uge 1 med hovedemnet begynder:

Hvad er grgnt og frugt / INTRO

Hvor kommer det fra /land / klima / transport / jord /busk trae/
Hvilken typer er der opbygning / krydderurter / vilde urter/
frugt / gront / ngdder / beer / korn / baelg / blomster

Kokken lektion med diverse udskaeringer af grgntsager Eks.
julienne, brunoise m.fl.

Arbejde med krydderier: Teori/praktik, Eks.: Tale om, hvor
kommer krydderierne fra, og lave en teoretisk opgave, have
blind duftprgver, som efterfglgende diskuteres i plenum

Arbejde med krydderurter: Teori/praktik: Eks.: Lave en skriftlig
opgave, hvor man - hvis det er saeson kan ga i Haven og hente
resultaterne. Give eleverne mulighed for at vaelge mellem
forskellige krydderurter i kgkkenet, og sa skal de bruge dem, og
ikke kun som drys.

Arbejde med kartoflen: Teori/praktik: Eks Teoretisk oplaeg,
dialog, med udgangspunkt i PP om kartoflen. Praktisk kgkken
gang med en kartoffel lektion, med forskellige grundopskrifter.
Desuden kan der arbejdes med kartoflen ud fra et naturfags
perspektiv. F.eks. kogning af kartofler med og uden salt.

Arbejde med sasongrgnt: Teori/praktik pa begynderniveau

Leere om organisk affald: Praktisk forklaring i kgkkenet, om at
bruge - om ikke altsa naesten alt pa grentsagen.

Handvaerk/teori 50/50

Eleverne far stillet spgrgsmal som de skal finde svar
paigrupper.

Herefter fremlzaeggelse i plenum

Eleverne skal i grupper finde opskrift, producere og
fremleeggelse af retter med grentsager/frugt under
vejledning

Eleven kan kender forskel pa forskellige
grgntsager og frugter

Eleven har brugt forskellige
grundtilberedningsmetoder til fremstilling
af retter med frugt og grent.

Eleven har lzert hygiejniske regler for
modtagelse og opbevaring af grgnt

Klassen har identificeret hovedemnets
kategorier, produktionsform, funktion og
oprindelse.

Den enkelte elev er introduceret og har
kendskab
til de forskellige slags grgnt og behandling




Indenfor nedenstadende overskrifter
der fglger eleverne via
Undervisningsrelateret
dokumentation, arbejder vi med
fglgende mal for undervisningen i
Frugt og Grgnt uge 2

Grundtilberedning
Ravarekendskab:
Neringsindhold/energifordeling:
Prissaetning (kalkulation):

Naturfag:
S@B:

Grundtilberedning

Ravarekendskab:

Er blevet mere vant til
selvsteendigt at vaelge
tilberedningsmetoder, og kan
anvende den viden i praksis, som
eleven har laert vedr. kvalitet,
sensoriske egenskaber, og kan
derved fremstille enkle retter.
Kan komponere enkle retter ud
fra en grundopskrift, har leert at
bruge de almindelige fagudtryk i
kgkkenet.

Kan samarbejde med andre
elever, spge fagrelevante
informationer og anvende dem
til Igsning af opgaver.

Neeringsindhold/energifordeling:
Prissaetning (kalkulation):

Leerer at beregne svind% og
omregningstal, samt fa viden om
at udnytte sa meget som muligt

at det valgte grgnt.

Uge 2 med hovedemnet Rutine:

Hvad kan det /farver / sensorik / ernaring

Hvordan bruger vi den Jaevning / fylde / beskytte / fastholde
/hele halve / skrald / opdeling / hvad til hvad

Hvorfor bruger vi det / sundhed / balance / kostrad

Konv -gko- biodynamisk

Fokus pé et hovedemne alt efter seeson: Teori/praktik pa lidt
hgjere niveau end begynder Eks.: retter med forskellige
kaltyper, hvori der indgar forskellige tilberedningsmetoder.

Eksperimentere med tilberedningsmetoder: Praktik: Eks.:
Velge et hovedemne, og finde ud af, hvad kan det, hvis man
steger, koger, damper og andet. Hvordan bliver smagen og
konsistensen efterfglgende?

Baeredygtighed: Klima, konventionelle/gkologiske ravarer:
Eks.: Leere om at genbruge madaffald/spild praktisk. Snakke om
CO2 udledning, og klimaaftryk.

Relevant gaestelaerer pa skolen eller/og hvis muligt ekskursion

De 7 nye kostrdd med fokus pa balgfrugter: Teori/praktik
Eks. teoretisk gennemgang af de 7 nye kostrad. Kgkken gang
med grundopskrifter med baelgfrugter, som eleverne kan
eksperimentere ud fra.

Kgkkenteknisk

Grundtilberedninger

Gaestelaerer: vegetariske kgkkenchefer ( Svanholm arstiderne)
leverandegr

Tid til problemlgsning og refleksion

Evaluering og feedback pa Undervisningsrelateret
dokumentation

Trial and error
Gentagelse og repetition

Ekskursioner

Eleven kan reflektere over kgkkentekniske
egenskaber

Eleven er opmaerksom pa sensorik

Eleven fokuserer pa arbejdet med
saesonvarer og sammenhaeng i dette

Eleven introduceres til transport, klima og
optimal dyrkning

Eleven arbejder med vegetariske retter /
menuer




Indenfor nedenstadende overskrifter
der fglger eleverne via
Undervisningsrelateret
dokumentation, arbejder vi med
fglgende mal for undervisningen i
Frugt og Grgnt uge 3

Grundtilberedning
Ravarekendskab:
Neringsindhold/energifordeling:
Prissaetning (kalkulation):

Naturfag:
S@B:

Grundtilberedning

Réavarekendskab:

Kan anvende udstyr, ergonomisk
og fagligt korrekt. Kender
grundsmagene og kan vurdere
hvilket grgnt, det er relevant at
bruge i en given ret.

Kan ud fra tilegnede faerdigheder
forklare og tilsmage, sa de
relevante grundsmage kommer
til sin ret.

Kan planlaegge egen
arbejdsproces og samarbejde
med andre om opgaver.

Neeringsindhold/energifordeling
Far viden om energi i grgnt,
makronzeringsstofferne og
hvordan man bevare disse under
tilberedning. F.eks. bevarelse af
vandoplgselige vitaminer ved
brug af grydelag.

Eleven kan beregne energien i
grent pa enkle opskrifter.

Fa grundlaeggende viden, om
vegetarisk/veganer, samt
madkultur i bade Danmark og
internationalt.

Prisszetning (kalkulation):
Kan udregne en hel ret i
forkalkulation skema C

Uge 3 med hovedemnet S@B Rutine:
VEGETAR/VEGANER:

Fokus pa et hovedemne alt efter seson: Teori/praktik pa lidt
hgjere niveau end fra uge 2

Eks.: teori. gennemgang af de forskellige former for
vegetar/veganer kontra de altspisende. Praktik Arbejde med
Seitan og udvidede opskrifter fra 2.uge

Sundhed: Energiberegne: Teori/praktik: Eks: Lave en selvvalgt
grentret, som, der skal udregnes neeringsindhold pa. | forvejen
er der gennemgaet, hvordan man energiberegner i teori.

Bundne retter skabt af viden fra uge 1 og 2

Frie retter — afprgvning af retter, skabt af viden fra uge 1 og 2:
Fremlaeggelse / afprgvning / seeson og kvalitet
Tilberedninger / anretninger / sammensatning

Relevant gaestelaerer pa skolen eller/og hvis muligt ekskursion

Gaesteleerer: vegetariske kgkkenchefer ( Svanholm / &rstiderne)
leverandgrer

Veerksted: haven / fermentering

Branchen:

Medbestemmelse
Eleverne far flere Individuelle udfordringer

Underviserens vurdering af Undervisningsrelateret
dokumentation

Udarbejdning af problemstilling samt Igsning

Prgver og opgaver til aflevering / praesentation

Eleven har basal viden om klassiske retter,
kan finde, leese, forsta, fglge og udfgre
klassiske opskrifter / retter.

Eleven kan med udgangspunkt i
grundtilberedninger og metodikker

afprgver og sammensaette kreative retter.

Eleven evner at bruge det som er lokalt og
i seeson pa givet tidspunkt

Eleven arbejder med vegetarisk forretter
hovedretter og desserter

Fokusere pa umami i grgnt







Grundtilberedning

Kan teenke mere kreativt, og har
nu en dybere forstaelse for,
hvordan de anvendte frugter og
grgntsager kan tilberedes, sa
udseende, smag og konsistens
hanger sammen.

og Ravarekendskab:

Kender til klarggring af frugt og
grgnt, og ved, hvilke der fx. kan
skraelles, men stadig bruge
skraellen, Hvilke, hvor alt kan
bruges. Eleven kan taenke
abstrakt ud fra skaere-, hakke-, og
snitte tekniker.

Neringsindhold/energifordeling:

Eleven kan sammenszette en
mindre ret/menu, som ved hjzlp
af tilegnet viden kan overholde
NNR’s anbefalinger

Prisseetning (kalkulation):

Som i uge 3, men har nu den
fulde forstaelse for svind og
omregningstal

Inden for frugt og grgnt er
hygiejne meget vigtig, at
overholde hele tiden, sa den
hygiejne viden, eleven tilegnede
sig allerede i uge 1, specielt om
jordbakterier, skal veere en
selvfglge at overholde.

Naturfag:

Eleven har opnaet viden om,
hvad der sker under en
fermentering, hvad det er, og
hvad det kan bruges til. Kender
forskel pa at, sylte og fermentere

Uge 4 med hovedemnet Eksperimenterende:

Uge 4 med hovedemnet: Eksperimenter

Kemi og eksperimenter

Kalkulation / svind beregning / indkgb / maengder /
Kreative / udforskende /moderne tilberedninger /

| Naturfag/kgkken arbejdes med fermentering/ kimchi. Som
f.eks. kan indga i en ret i kgkkenet.

Opsamling pa alle fire frugt og grgnt uger.

Biodiversitet / landbrug

Gaesteleerer: vegetariske kgkkenchefer ( Svanholm / arstiderne)
leverandgrer

Verksted: haven / fermentering
Branchen:

Eleven skal have en dybdegaende tilgang til
problemstilling

Der bliver stillet specifikke krav (konkurrerende)

Eleven har viden om og kan fremlaegge
kemi pa makroniveau og kgkkentekniske
egenskaber i led med produktion af retter.

Kan udarbejde og afprgve gastronomiske
hypoteser i praksis.

Definere forskellige landbrug med fordele
og ulemper

Reflektere over farver og sundhed
/ernzering og fotosyntese




S@B:

Sundhed, @Bkologi og
baeredygtighed er blevet bergrt
fra uge 1-4.

Malet her er, at eleven kan
sortere i organisk/uorganisk
affald (Viden fra uge 1)

Eleven har faet indblik i seesoner,
og ved, at fx. jordbeer og
asparges bruges ikke hele aret
(Viden fra uge 1 og uge 2)

Eleven kender de 7 kostrad, og
kan energiberegne en ret (Viden
frauge 2 og 3)

Eleven kender forskel pa
pkologiske og konventionelle
ravarer inden for emnet. Eleven
kender til CO2 udledning, og ved
hvordan man bedgmmer
baeredygtighed inden for emnet.




Uddannelsesspecifikke fag - £g

Grundtilberedning
Metodik:
Ravarekendskab:
Naeringsindhold/en
ergifordeling:
Prissaetning
(kalkulation):
Hygiejne:

Naturfag:

Hygiejne

S@B:

Far kendskab til
forskellige
egenskaber ved ag.
f.eks. hvordan og
hvornar man
anvender ag.
Eleven far indblik og
overordnet viden
om kvalitetstegn
ved zeg.

Eleven far kendskab
til g
kgkkentekniske
egenskaber.

Og de far kendskab
til mikro og
makronaeringstoffer
Eleven far, ogsa
kendskab til de
grundtilberednings
metoder der
anvendes i
forskellige
gastronomiske
situationer.

uge 1. med hovedemnet begynder

Teori: Ravarekendskab, Hygiejne,
Underviseren formidler gennem PP fakta
omkring seggets opbygning, forskellige
typer, anvendelsesmuligheder og
hygiejne.

Naturfag: Eleverne introduceres til
2ggets evner/tekniske egenskaber. |
mindre grupper far eleverne et eller flere
omrader i dette felt, de skal ggre sig til
eksperter i. | CL strukturen
“Ekspertkarrusellen” formidler eleverne
deres opnaede ekspertviden for
hinanden. (Omraderne som skal daekkes,
er beskrevet i Google Classroom under
“/g”)

I mindre grupper (to og to eller tre og tre)
skal eleverne undersgge omkring
forskellige naeringsstoffer i ®gget. De skal
klarggre en Power Point med henblik pa
fremlaeggelse for klassen:

- Protein

- Fedt

- Vitaminer

- Mineraler

Praktik:

- Eleverne far et antal seg udleveret,
som disse skal gemme pa. For hver segge
uge, far eleverne nye ag de skal gemme
pa. Pa den made har eleverne, nar de fire
uger er overstaet, et antal aeg med
forskellig alder.

Teori:

Eleverne far en skriftlig opgave, hvor
de pa baggrund af information og
praktisk tilgang i Ipbet af ugen samt IT
baseret informationssggning skal
besvare. Den skriftlige opgave tildeles
eleverne i Google Classroom, hvor
underviseren responderer med en
karaktersats fra 0 - 100 point.
(Feedback)

Efterfglgende gennemgas alle
spgrgsmalene i plenum og der bliver
tildelt eleverne tid, sa de kan fglge op
pa eventuelle rettelser i deres opgave
med gje for at opna 100 points.

Underviseren observerer de faglige
samtaler, som opstar i forbindelse med
CL-strukturen “Ekspertkarrusellen”

Praktik:

Eleverne far gruppevis, individuelt eller
i plenum feedback pa elevernes
produkter.

Eleverne dokumenterer Igbende i
deres Undervisningsrelateret
dokumentation relevant information
iht indholdet af undervisningen, samt
egne observationer. Lgbende eller ved
bedste lejlighed vurderer underviseren

Eleven kan efter denne
lektion/uge:

Forholde sig til
grundtilberedningsmetoder
ne “Kogning” og
“Pochering” De har ligeledes
forstaelse for hvilke
redskaber de skal anvende.
Dette vil vaere tydeligt
igennem underviserens
observationer i kgkkenet.

Forholde sig til Metodikken
Legering og gratinering. De
kan ligeledes vaelge de
korrekte redskaber til
formalet. Dette vil vaere
tydeligt igennem
underviserens observationer
i kgkkenet.

Kan arbejde hygiejnisk
korrekt. Dette vil veere
tydeligt igennem
underviserens observationer
i kgkkenet.

Forholde sig til enkelte
elementer af
nzringsindhold sasom f.eks.
lecitin, vitaminer og
mineraler. Denne del skal
fremhaeves i




Eleven kender til de
patogene bakterier
omkring seg samt
hvordan de
elimineres
gastronomisk.

- Eleverne far udleveret opskrifter
og opgaver, som de skal arbejde praktisk
med i Igbet af ugen
(grundtilberedningsmetoder og
metodikker). Eleverne skal arbejde med:
-kogning af &g

-pochering af =g, legering med
2ggeblommer (Florentine)

Ravarekendskab:
Seette 90 aeg til side til Eksperimenter
ugen

Leverandgrbesgg: Kebmanden
organiserer evt. et besgg fra Hegnshold.
Der er umiddelbart tale om oplaeg i
auditoriet.

Hegnsholt taler om:

er eg? Hvordan driver man et
hgnsehold? Vi kigger pa forskellige zg fra
Hegnsholt.

Eleverne skal forberede:

spgrgsmal til Johanne inden for emnerne:
kvalitet, holdbarhed, baeredygtighed.

Hvad

Undervisningsrelateret dokumentation
med skriftlig feedback.

Undervisningsrelateret
dokumentation og
italesaettes ved flere
passende situationer i
kekkenet savel som i
teorilokalet.

Forholde sig til S®B og
Ravarekendskab Dette skal
fremhaeves i
Undervisningsrelateret
dokumentation.

Kan redeggre for forskellene
ved hhv. frilands 2g,
gkologiske g, skrabeaeg og
buraeg. (S@B)

Grundtilberedning
Ravarekendskab:
Naeringsindhold/energifor
deling: Prissatning
(kalkulation):

Naturfag:
Hygiejne

S@B:

Eleven kan i stgrre grad
selvstaendigt veelge

uge 2. med hovedemnet Rutine:
Teori:

Naturfag Ravarekendskab.

Eleverne praesenteres for proteins kgkkentekniske
egenskaber. Eleverne far en overordnet
gennemgang af hhv. aeggeblommen, fedt og lecitin.

-Eleverne ser videoer af tilblivelsen af hhv.

1: Floating islands. (????)

2: Soufflé. (???7?)

3: Creme Anglaise. (????)
-Eleverne laver gruppevis MIS dokumenter til
praktisk brug i kgkkenet.

Teori:

Eleverne far opgave om aegget som blev
gennemgaet i uge 1 "begynder”, som de skal
Igse i grupper af 2. Fremlaegge dette overfor en
anden gruppe.

Naturfagsopgave om protein. Gennemgas i
plenum til faelles rettelse.

Eleven kan efter denne lektion/uge:

-Forsta hvordan forskellige kemiske
og varmemaessige pavirkninger
afggr forskellige resultater i
forbindelse med protein (naturfag,
metodik)

-Eleverne har uddybet
ravarekendskab vedrgrende
friskhed af ag.




tilberedningsmetoder, og
kan

sensoriske egenskaber.
Kan fglge en opskrift
med tilhgrende
instruktion, komponere
enkle retter ud fra en
grundopskrift, har leert at
bruge de almindelige
fagudtryk i kgkkenet.
Kan samarbejde med
andre elever, sgge
fagrelevante
informationer og
anvende dem til Igsning
af opgaver.

Eleven kan beregne
energifordelingen af en
ret.

Eleven kan fremstille
gastronomiske
elementer/retter med
udgangspunkt i 2ggets
egenskaber set ud fra et
naturfagligt perspektiv.

-Naturfag: Lgse opgave i Naturfag om hvad der sker
med proteinet under piskning og varmepavirkning.

-Energifordeling

Eleverne bliver praesenteret for et
energiberegningsskema. De far instruktion i
anvendelsen af dette skema, sa energifordelingen
pa en ret kan vurderes.

Praktik:
-Ravarekendskab

Eleverne saetter i denne uge ogsa (som i uge 1) g
til side med henblik pa at have en samling af g
varierende fra Helt frisk til Gammelt. Vi ser pa
forskellen mellem ”uge 1” aeggene og "uge 2”
2ggene, ved at komme dem i vand for at observere
pa aggets opfgrsel i vand. Disse observationer
noteres i Undervisningsrelateret dokumentation.

-Naturfag

Eleverne fremstiller mayonnaise. Eleverne
fremstiller mayonnaiser pa hhv.:

1: Pasteuriserede seggeblommer

2: Friske zeggeblommer

3: Pasteuriserede aggeblommer tilsat lecitin
4: Friske aeggeblommer tilsat lecitin

Eleverne laver observationer pa hvor meget olie de
4 mayonnaise kan absorbere. Disse observationerne
noteres i Undervisningsrelateret dokumentation.

-Naturfag

Eleverne fremstiller 4 typer soufflé:

1: Neutral

2: Med sukker

3: Med salt

4: Med syre

Eleverne laver observationer omkring hvilken
indflydelse de 4 tilgange har haft pa proteinet

Eleverne kan szette flueben i hvad sker der ved
piskning af aeggehvide, samt kgkkentekniske
egenskaber i Proteinet.

Denne opgave besvares i plenum.

Gennemgang af energifordeling gennemgas i
plenum

Praktik:

| kpkkenet bedgmmes resultaterne i plenum,
gruppevis og/eller individuelt. Eleverne far
tildelt tid til, i mindre grupper, at forholde sig til

hvorfor produkterne er forskellige fra hinanden.

Disse konklusioner vendes med den gvrige
klasse i plenum.

Hygiejne besvares ved en opgave om bakterien
Salmonella, da det er en stavbakt med flagel og
den er patogen. Opgaven stilles i Google
Classroom. Skriftlig feedback gives i Google
Classroom

S@B som blev gennemgaet i begynder.

Eleverne noterer Ipbende de forskellige
anskuelser og resultater i deres
undervisningsrelateret dokumentation. Efter
endt uge giver underviseren feedback i
elevernes undervisningsrelateret
dokumentation.

-Eleverne kan naeringsberegne med
2g. (Energifordeling)

-Eleven kan vaelge korrekte
redskaber til forskellige opgaver i
kokkenet (Metodik)




(hvordan sufflerer souffléen? Hvor stabil er
soufflémassen?)

-Naturfag
Eleverne fremstiller 4 typer Floating islands:

1: Neutral

2: Med sukker
3: Med salt

4: Med syre

Eleverne laver observationer omkring hvilken
indflydelse de 4 tilgange har haft pa proteinet (Hvor
stabil er ®ggehvideskummet under tilberedning og
hvor stabilt er skummet over tid?)

-Naturfag
Eleverne fremstiller 4 typer Creme Anglaise:

1: Neutral

2: Med sukker

3: Med salt

4: Med syre

Eleverne laver observationer omkring hvilken
indflydelse de 4 tilgange har haft pa proteinet (Hvor
flydende/tykke er de 4 Creme Anglaise i
konsistens?)

Leverandgrbesgg. Kebmanden organiserer
evt. et besgg fra DAVA. Der er umiddelbart
tale om oplaeg i auditoriet. Dava vil fortzelle
"udvidet” om: - Hvad er eg?

- Hvad bestar et seg af?
- Temperatur, renlighed, holdbarhed
- tekniske egenskaber?

- For/imod gko?

Eleverne bgr forberede spgrgsmal til:

- dyreetik: gko, buraeg kvalitetsforskel, miljg, klima
samfundsansvar etc.

- hygiejne: holdbarhed, salmonella mm.




Grundtilberedning
Rdvarekendskab:
Naeringsindhold/energifor
deling: Prissatning
(kalkulation):

Naturfag:
Hygiejne

S@B:

Eleven kan anvende
udstyr, ergonomisk og
fagligt Kender
grundsmagene og kan
vurdere hvordan aeg
relevant kan bruges i en
given ret.

Kan ud fra tilegnede
faerdigheder forklare og
tilsmage, sa de relevante
grundsmage kommer til
sin ret.

Kan planlaegge egen
arbejdsproces og
samarbejde med andre
om opgaver.

Eleven kan forsta de
makronaeringsmaessige
virkninger i en ret, som
&g giver set ud fra et
naturfagligt perspektiv

Eleven forstar forskellene
pa gkologisk,
konventionel og frilands

uge 3. med hovedemnet:
Teori:
Naturfag
lecitin, fedt, segte saucer.

Eleven har faet rutinen i at anvende de
tilberedningsmetoder fra forrige emne Rutineret,
hvor teorien og praktisk viden blev gennemgaet i
hvad der sker i 2egget nar der skal legeres, dvs.

eleven ved at aegget koagulerer ved 65 grader, samt

proteinet forstaerkes ved tilseetning af syre til de
naeste fglgende retter.

Ovenstaende teorier repeteres, samt en skriftlig
opgave i grupper, som gennemgas i plenum.

Eleverne laver:
- MIS dokumenter til kgkkenundervisningen.

- Finder opskrifter pa aegte saucer, eggeretter
beskrevet nedenstaende

Grundtilberednin

-Pandestegning

-Pochering

-Sautering

Praktik:

Eleverne skal (Metodikker) legere/skille en eegte
sauce ud for preemisserne:

1: Skille en aegte sauce pa grund ad for hgje
varmegrader (termometer skal anvendes).

2: Skille en aegte sauce pa grund ad for hurtig
indarbejdning af fedtstof.

3: Legere en @gte sauce hvor grundlegeringen ikke

er kommet op i graderne (maks. 20 grader) Og
legere en agte sauce, hvor grundlegeringen er
kommet sa teet pa 70 grader som muligt.

1: £g Florentine.
2: /£g en Coccotte Josephine.
3: Omelet.

Teori:

Eleverne far en repetitions opgave i aegget., de
skal Igse i grupper af 2. Fremlaegge dette
overfor en anden gruppe.

Eleverne skal Igse en opgave i Naturfag om hvad
der sker med proteinet under piskning og
varmepavirkning, samt nar spejlaeg far farve.
Opgaven Igses i Google Clasroom og der gives
overordnet falles feedback.

Praktik:

Eleverne fortzeller om deres oplevelser i plenum
ombkring at skille en zegte sauce.

Eleverne og underviseren smager pa de to
frikasséer (med og uden legering) Sammen
saetter klassen og underviseren ord pa
forskellene.

Eleverne arbejder med
grundtilberedningsmetoderne ”pandestegning”
gennem spejlaeg og omelet. Og "pochering”
samt sautering gennem g Florentine. Der
evalueres i plenum pa elevernes resultater.

Eleverne undersgger med vandmetoden
forskelle pa de tidligere henlagt seg og nye &g
(som ogsa skal henlaegges til senere

Eleverne kan italesatte
omstaendighederne omkring
succeskriterierne vedrgrende
legering.

Eleverne har forstaelse for
forskellene mellem
grundtilberedningsmetoderne
pandestegning, pochering,
sautering.

Eleverne har udbygget forstaelsen
af kvalitetstegnene pa ldre og
friskere 2eg.

Eleverne kan ud fra et naturfagligt
perspektiv forklare hvad der sker
med proteiner under forskellige
gastronomiske og mekaniske
pavirkninger.




producerede g og
kyllinger/hgns og haner

4: Spejleeg.

Eleverne arbejder med
grundtilberedningsmetoderne "pandestegning”
gennem spejlaeg og omelet. Og ”"pochering” samt
sautering gennem 4g Florentine.

Halvdelen af eleverne laver en legeret version af
Kalv i frikassé. Den anden laver retten uden
legering.

Ravarekendskab

Seette 90 g til side til Eksperimenter ugen.

friskhedstjek) Yderligere slas ag ud, sa der kan
observeres pa aeggehviden og blommens
konsistens. Observationerne noteres i
Undervisningsrelateret dokumentation.

Grundtilberedning
Rdvarekendskab:
Naeringsindhold/energifor
deling: Prissatning
(kalkulation):

Naturfag:
Hygiejne
S@B:

Eleven kan kalkulere pd en
ret

Kan taenke mere kreativt,
og har nuen dybere
forstdelse for, hvordan de
anvendte &g og de kan
tilberedes g, sd
udseende, smag og
konsistens hanger
sammen.

Eleven kan taenke abstrakt,
kreativt og

Uge 4. med hovedemnet: Eksperimenter
Teori:
Energifordeling
Gennemgang/repetition af naeringsberegning

Grundtilberedningsmetoder,
naturfag

hygieine

Eleverne arbejder projektorienteret hele ugen med
henblik pa fremlaeggelser som afslutning pa de 4
uger omkring agget.

Eleverne Skal i passende grupper (3 — 5 elever)
selvstaendigt lave materialer til fremlaeggelser
omkring zeggets kgkkentekniske egenskaber
Kgkkentekniske egenskaber.

P3 baggrund af viden indsamlet gennem de
foregaende aeggeuger skal eleverne to og to udvikle
og eksperimentere gastronomisk. Eleverne skal lave
en komplet arbejdsgang til brug i kekkenet hvor der
tages hgjde for:

- Anvendelse af eggehvide
- Anvendelse af aeggeblomme
- Anvendelse af helaeg

Teori:

Eleverne fremlaegger deres undersggelser
omkring eggets kgkkentekniske egenskaber
overfor en anden gruppe. Grupperne supplerer
efterfglgende hinanden. Sammen bliver de to
grupper enige om et feelles indslag/dokument,
som de kan fgre ind i deres
Undervisningsrelateret dokumentation. Dette
skriv kommenteres af underviseren

Der gives skriftligt eller mundtlig feedback pa
elevernes fremlaeggelser.

Praktik:

Eleverne fremlaegger i plenum deres
eksperimentelle retter i plenum, hvor de laegger
vaegt pa deres observationer,
grundtilberedningsmetoder, )
naturfaglige vinkler og eventuelt

Eleverne kan efter denne sidste
2gge uge forstad og italeszette
forskellige perspektiver iht deres
eksperimentelle gastronomiske
pvelser:

- Naturfaglige

- Nzeringsberegninger

- Grundtilberedningsmetoder

- Ravarekendskab iht zeg




eksperimenterende i
komposition of retter.

Eleven kan arbejde
projektorienteret

Eleven kan tilga arbejdet
hygiejnisk korrekt bade i
kokkenet og pd et teoretisk
plan.

Der kan bade teenkes i deciderede retter, men ogsa
produkter og delkomponenter tiltaenkt som
elementer i retter.

Der skal i arbejdsgang-dokumentet ogsa redeggres
for alle grundtilberedningsmetoder samt
, som skal anvendes i kgkkenet.

Sidelgbende (samtidig) skal eleverne ogsa
forberede en fremlaeggelse, hvor der ogsa saettes
fokus pa naturfaglige vinkler i henhold til deres
eksperimenterende retter. Af naturfaglige vinkler
kan der saettes fokus pa:

- Kgkkentekniske egenskaber.

- Naeringsstoffer.

- Forskellige reaktioner, som opstar i
forbindelse med mekaniske
pavirkninger, kemiske
reaktioner/pavirkninger.

| fremlaeggelsen skal ogsa indga en kalkulation af
retten.

| forbindelse med fremlaeggelsen skal eleverne ogsa
indskrive vinkler omkring:

- Hygiejniske forhold i kgkkenet og
omkring aeg og @vrige ingredienser
anvendt.

- En nzeringsberegning af en ret.

Praktik

Eleven fremstiller kreative aeggeretter.

Har set og prgvet forskellige tilberedningsmetoder
med de &g som er 20, 15, 10 og 1 uge gammel og
se aggets made at reagere pa under forskellige
gastronomiske pavirkninger.




Hovedemne

Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen — Ugeforlgb 1-2-
3-4 Lzeringsprogression Baseret pa
Hovedemne

Evaluering og bedgmmelse

Bedgmmelseskriterier

Uddannelsesspecifikke fag ravarebaseret |
Fjerkrae-slagtedyr

En overordnet beskrivelse af hvad
eleven forventes at kunne, nar
ugeforlgbet er afsluttet, under
anvendelse af lzerings- og
kompetencemal

Veelg og beskriv i overskriftniveau:

Det planlagte faglige indhold.
Eksempler for teoretiske og praktisk opgaver eleverne skal
arbejde med.

Hvordan undervisningen er planlagt praksisorienteret

Eksempler pa hvordan fglgende er indteenkt i undervisningen:
. Gaestelzerere

. Verksteder (Slagter, Fermentering, Haven etc.)
. Branchen
. Grundfagene — dansk og naturfag

Hvordan sikre vi Igbende evaluering og feedback

Eks.

Gruppediskussioner hvor eleverne skiftes til at
formidle deres forstdelse, hvor underviser bistar med
faglig vejledning?

Afleveringsopgave underviser giver feedback

Individuel vurdering af undervisningsrelateret
dokumentation

Fastsatte bedgmmelseskriterier for
undervisningens mal, som udggr en del af
evaluering og bedgmmelse

I hvilken grad og omfang kan eleven
udfgre?:

Eks.

“Eleven kan efter denne uge ....... — Det er
tydeligt at eleven holder gje med.... og at
eleven reflekterer over ...”

Grundtilberedning
Ravarekendskab:
Naeringsindhold/energifordeling:
Prissaetning (kalkulation):

Naturfag:
S@B:

Ravare kendskab: far kendskab til
dyrets anatomi og slagte metoder.
Samt de 3 forskellige fedt typer
Grundtilberedning: med og uden
vaeske

S@B: pkologi / konventionelt

Uge 1 med hovedemnet begynder:

Forlgb:

teorimodul:

Eleverne skal indfgres i forlgbet fgrst gennem en teoretisk
gennemgangs af

- de forskellige slagtedyr.

Opdreets forhold

-slagtemetoder samt udskeering.

- tilberedning af forskellige udskaeringer samt kunne forklare
kerne temperatur ved tilberedninger

- kunne fremlaegge deres opnaede viden om de forskellige
slagtedyr samt @ko/konventionelt.

2 — 3 kgkkenmoduler:

| kpkkenet skal eleverne:

- Kunne udvise forstaelse for de grundleggende
tilberedningsmetoder mad og uden vaeske

- Kunne fglge en opskrift pa en klassisk opskrift med et spiseligt
resultat.

- Kunne ud fra et tildelt kgdstykke kunne vaelge en egnet
tilberedningsmetode.

Eleverne gennemgar deres
observationer i plenum og ved
fremlaeggelse sammen med

underviseren.

Eleven kan efter denne
lektion/uge:

-Arbejde malrettet mod
optimale produkter pa
baggrund af teoretisk viden
samt praktisk erfaring.

Dette demonstreres igennem
praktisk arbejde i kgkkenet
hvor valg af tilberedning ud
fra

kadstykket har fokus i retten.




Grundtilberedning med og uden
vaeske med fokus pa smag og
konsistens

Neringsindhold/energifordeling:
Prissaetning (kalkulation):omregnings
tal og svind %

Naturfag: Maillard effekten
Protein- fedt- vand
S@B: pkologi — konventionelt

Uge 2 med hovedemnet Rutine:

Forlgb:

teorimodul:

Eleverne skal indfgres i forlgbet fgrst gennem en teoretisk
gennemgangs af

- pkologi og konventionel slagte dyr og fjerkrae.

-de forskellige hgnse- og svgmmefugle.

- tilberedning af forskellige udskaeringer ud fra
kgkkentekniske

- kunne fremlaegge deres opndede viden om maillard effekten
og karamelisering.

2 — 3 kpkkenmoduler:

| kgkkenet skal eleverne:

Kunne udvise forstaelse for de grundlaeggende
tilberedningsmetoder med og uden vaeske

Kunne tilberede hele fjerkrae samt stykker af fjerkrae med et
spiseligt resultat.

Kunne ud fra et tildelt kgdstykke eller fjerkrae kunne vaelge en
egnet tilberedningsmetode med fokus pa konsistens, umami,
Kunne anvende evt. stegesky som smagsgiver eller som grund
for en sauce

Eleverne gennemgar deres
observationer i plenum og ved
fremlaeggelse sammen med
underviseren. Samt med
Igbende feedback og feed
forward kunne tilpasse deres
arbejde i kgkkenet

Eleven kan efter denne
lektion/uge:

-Arbejde malrettet mod
optimale produkter pa
baggrund af teoretisk
viden samt praktisk
erfaring. Dette
demonstreres igennem
praktisk arbejde i
kgkkenet hvor valg af
tilberedning ud fra
kedstykkets konsistens,
umami, og kunne opna
en korrekt maillard
effekten og eller
karamelisering




Grundtilberedning:

Ravarekendskab: Kan anvende
udstyr ergonomisk og fagligt
korrekt. Kender fedtindhold, og
kan vurdere hvilket kgd stykke,
det er relevant at bruge i en
given ret.

Kan ud fra tilegnede feerdigheder
forklare og tilsmage, sa de
relevante grundsmage kommer
til sin ret.

Kan planlaegge egen
arbejdsproces og samarbejde
med andre om opgaver.

Nezeringsindhold/energifordeling: Far
viden om energi i kgdstykke,
makronaeringsstofferne og
hvordan man bevare disse under
tilberedning.

Eleven kan beregne energien i en
givet ret ud fra en opskrift.

Prisseaetning (kalkulation):

Naturfag:
S@B:

Uge 3 med hovedemnet S@B Rutine:

teorimodul:

Eleverne skal indfgres i forlgbet fgrst gennem en teoretisk
gennemgangs af

- klassiske retter med bade slagte dyr og fjerkree.

-samt historien og kulturen bag de klassiske retter.

- have en gennem gang af anretning/ tilbehgr og handvaerk i
forbindelse med klassiske retter.

- have et indblik i seesoner i forbindelse med de klassiske retter.

- kunne fremlaegge deres opndede viden om det klassiske
kekken (tilberedning /
handvaerk/anretning og sason.)

2 — 3 kpkkenmoduler:

| kgkkenet skal eleverne:

- Kunne udvise forstaelse for det grundlaeggende handveerk i
form af udskaering af klassiske

garniture.

- Kunne tilberede klassiske retter med udgangspunkt i
gastronombogen med et spiseligt

resultat.

- Kunne ud fra et tildelt klassiskret lave en egen fortolkning af
retten pa en fri og

kreativmade med genkendelighed i den klassiske ret med et
spiseligt resultat.

- Kunne anvende sason bestemte ravare i de klassiske
tilberedninger.

Eleverne gennemgar deres

observationer i plenum og ved

fremlaeggelse sammen med
underviseren. Samt med
Igbende feedback og feed

forward kunne tilpasse deres

arbejde i kgkkenet

Eleven kan efter denne
lektion/uge:

-Arbejde malrettet mod optimale
produkter pa baggrund af
teoretisk viden samt praktisk
erfaring.

Dette demonstreres igennem
praktisk arbejde i kgkkenet hvor
valg af tilberedning ud fra

k@dstykkets konsistens, umami,
og kunne opna en korrekt
maillard effekten og eller

karamelisering




Grundtilberedning: Er sikker i
tilberedningsmetoderne sa der
kan reflekteres over deres
pavirkning pa emnet. Kan
effektivt anvende ikke vante
tilberedningsmetoder pa emner.

Ravarekendskab: Kender ravaren
tilstraekkeligt til at kunne bytte
ud med anden for anden gnsket
effekt. Og kan forklare hvilket
resultat der teenkes at komme af
dette. Kan i henhold til de fem
grundsmage bevaege sig frit og
"manipulere” sin ret i en given
grundsmags retning.

Neeringsindhold/energifordeling:
Prissaetning (kalkulation): kan
udarbejde en kalkulation pa en ret

Naturfag:
S@B:

Uge 4 med hovedemnet Eksperimenterende:

teorimodul:
Eleverne skal indfgres i forlgbet fgrst gennem en teoretisk
gennemgangs af
- af naturfag (kemi og eksperimenter) omhandlende slagtedyr
og fjerkree.
-samt svindberegning og kalkulation (indkgb og maengder).
-naeringsindhold i retter.
- have en gennem gang af naeringsberegning.
- have et indblik i kreative/ udforskende og morderne
tilberedninger.
- kunne fremlaegge deres opndede viden om naturfaget i

kgkkenet herunder kemien.

2 — 3 kgkkenmoduler:

| kgkkenet skal eleverne:

Kunne udvise forstaelse for det grundlaeggende naturfag samt
kunne veere eksperimenterende

Kunne tilberede en kreativret men forstaelse for svind og
kalkulation med et spiseligt resultat.

Kunne ud fra en tildelt opskrift fremstille pglser med viden om
naturfaget indvirkning pa fremstillingen med et spiseligt
resultat.

Kunne anvende en moderne tilberedning i fremstillingen af en
kreativ ret med et spiseligt resultat.

Eleverne gennemgar deres
observationer i plenum og ved
fremlaeggelse sammen med
underviseren. Samt med Igbende
feedback og feed forward kunne
tilpasse deres arbejde i kgkkenet

Eleven kan efter denne
lektion/uge:

-Arbejde malrettet mod
optimale produkter pa
baggrund af teoretisk viden
samt praktisk erfaring.
Dette demonstreres
igennem praktisk arbejde i
kakkenet hvor kalkulation
og svindberegning indgar i
planlaegning og udfgrelse.
Samt anvendelse af
morderne
tilberedningsmetoder.




Hovedemne

Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen — Ugeforlgb 1-2-
3-4 Lzeringsprogression Baseret pa
Hovedemne

Evaluering og bedgmmelse

Bedgmmelseskriterier




Uddannelsesspecifikke fag ravarebaseret | Fisk-skaldyr

En overordnet beskrivelse af hvad
eleven forventes at kunne, nar
ugeforlgbet er afsluttet, under
anvendelse af lzerings- og
kompetencemal

Veelg og beskriv i overskriftniveau:

Det planlagte faglige indhold.
Eksempler for teoretiske og praktisk opgaver eleverne skal
arbejde med.

Hvordan undervisningen er planlagt praksisorienteret

Eksempler pa hvordan fglgende er indtaenkt i undervisningen:
. Gaestelzerere

. Veerksteder (Slagter, Fermentering, Haven etc.)

. Branchen

. Grundfagene — dansk og naturfag

Hvordan sikre vi Igbende evaluering og feedback

Eks.

Gruppediskussioner hvor eleverne skiftes til at
formidle deres forstdelse, hvor underviser bistar med
faglig vejledning?

Afleveringsopgave underviser giver feedback

Individuel vurdering af undervisningsrelateret
dokumentation

Fastsatte bedgmmelseskriterier for
undervisningens mal, som udggr en del af
evaluering og bedgmmelse

I hvilken grad og omfang kan eleven
udfgre?:

Eks.

”Eleven kan efter denne uge ....... — Det er
tydeligt at eleven holder gje med.... og at
eleven reflekterer over ...”

Indenfor nedenstdende overskrifter
der fglger eleverne via
Undervisningsrelateret
dokumentation, arbejder vi med
fglgende mal for undervisningen

Grundtilberedning
Ravarekendskab:
Neringsindhold/energifordeling:
Prissaetning (kalkulation):

Naturfag:
S@B:

Inddeling af fisk
Kvalitetskendetegn hele fisken
Modtagelses og opbevaring samt
hygiejne deraf

Fangstmetoder, baeredygtighed,
saeson og andre muligheder
(dambrug fx)

Metoder til kvalitetsbedgmmelse og
kvalitetssikring af fgdevarer og
sensorisk bedgmmelse af fgdevarer.
Metoder til sikring af hygiejne og
egenkontrol, herunder iagttagelse af
personlig hygiejne og
fgdevarehygiejniske forholdsregler
Metoder til grundtilberedning
Anvende almindelige materialer og
udstyr til forarbejdning af fadevarer
Velge, forklare og anvende
grundtilberedningsmetoder til at
tilberede enkle retter efter en given
opskrift

Uge 1 med hovedemnet begynder:

Intro til fisk Power point

Opdeling af fisk, skaldyr og blgddyr (ekspert karrusel) grupper
gvelser

S@B — Smag for baeredygtig fisk (aktiviteter fra baeredygtig fisk
kursus og Verdensmal nummer 14 handler om

livet i havet)

Varemodtagelses — temperatur, friskhedstegne, opbevaring
(fisk, skaldyr og blgddyr)

Filetering af rund og fladfisk (redspeetter og lange fx) —
grundteknik

Rensning af blgddyr og skaldyr (blamusling og rejer fx) —
grundteknik

Pand stegning og pochering af fisk — tilberedningsmetoder
Dampning af blgddyr (blamusling) — tilberedningsmetoder




Uge 2 med hovedemnet Rutine:
Grundtilberedning

Ravarekendskab:
Neeringsindhold/energifordeling:
Prissaetning (kalkulation):

Naturfag:
Hygiejne
S@B:

Eleven kan ud fra deres ravarer
kendskab vurdere hvilken
grundtilberedningsmetode(r) der kan
anvendes

Eleverne kender de 3
makronaringsstoffer

Uge 3 med hovedemnet S@B Rutine:
Grundtilberedning

Réavarekendskab:
Neeringsindhold/energifordeling:
Prissaetning (kalkulation):

Naturfag:
S@B:

Eleven kan egenhaendigt udfgre
egenkontrol og overholder geldende
hygiejneregler

Eleven har overblik over de
forskellige serveringsformer

Eleven kan bedgmme deres egne
retter efter sensoriske kriterier

Uge 4 med hovedemnet Eksperimenterende:
Grundtilberedning

Révarekendskab:
Naringsindhold/energifordeling:
Prisszetning (kalkulation):

Naturfag:
S@B:

Eleven har forstaelse for
prissaetningen i
restaurationsbranchen

Eleven er fortrolig med skolens it-
veerktgjer




Hovedemne Mal for undervisningen Indhold i undervisningen — Ugeforlgb 1-2- Evaluering og bedgmmelse Bedgmmelseskriterier
3-4 Lzeringsprogression Baseret pa
Hovedemne

En overordnet beskrivelse af hvad eleven Det planlagte faglige indhold. Hvordan sikre vi Igbende evaluering og feedback Fastsatte bedgmmelseskriterier for
forventes at kunne, nar ugeforlgbet er Eksempler for teoretiske og praktisk opgaver eleverne skal undervisningens mal, som udggr en del af
afsluttet, under anvendelse af laerings- og arbejde med. Eks. evaluering og bedgmmelse
kompetencemal Gruppediskussioner hvor eleverne skiftes til at

‘o Hvordan undervisningen er planlagt praksisorienteret formidle deres forstdelse, hvor underviser bistar | hvilken grad og omfang kan eleven

Q med faglig vejledning? udfgre?:
010 Eksempler pd hvordan fglgende er indtaenkt i Eks.
undervisningen: Afleveringsopgave underviser giver feedback “Eleven kan efter denne uge ....... — Det er

Uddannelsesspecifikke fag ravarebaseret / Me

Velg og beskriv i overskriftniveau:

. Gaestelzerere

. Vearksteder (Slagter, Fermentering, Haven etc.)
. Branchen

. Grundfagene — dansk og naturfag

Individuel vurdering af undervisningsrelateret
dokumentation

tydeligt at eleven holder gje med.... og at
eleven reflekterer over ...”

Fgrste uge med mejeri, er ogsa opstart pa
G2. I ugen har vi sarligt fokus pa
Samarbejdsformer og arbejdsmiljg i HogR
branchen. Jf. tema 1

Vi introducerer ligeledes til )
som giver eleverne overblik over "hvor
eleven skal have styr pa efter 20 uger pa
G2” Herunder:

Grundtilberedning: Bruger mest
gaengse metoder

Ravarekendskab: Far kendskab til
forskellige egenskaber hos det valgte
mejeriprodukt.

F.eks. hvor mange mader man kan
anvende produktet, og

hvilke grundtilberedningsmetoder der
passer bedst til denne (samt
alternativer). Laere at kvalitets-
kontrollere.

Naeringsindhold/energifordeling:

Prissaetning (kalkulation):

Naturfag: Kgkkentekniske egenskaber
— eks. luftbinding
S@B:

Uge 1 med hovedemnet begynder:

Mandag starter med teoretisk gennemgang:

Hvad er mejeri

Hvor kommer det fra / malkning / lande / produktion /
proces

Hvad bestér det af / sammensaetning /

Hvilken typer er der / gko-konv. / kvaeg / foder /

Tirsdag har vi typisk gaestelaerebesgg fra vores
leverandgrer, med efterfglgende praktisk arbejde med
produkterne i vores kgkkener.

Resten af uge bestar typisk af praktisk arbejde i kokkener,
hvor vi introducerer til basal viden om produkter og
varktgjer, og hvad man bruger til hvad.

Eleverne far stille spgrgsmal som de skal finde
svar pa i grupper.
Herefter fremlaeggelse /gennemgas det i plenum

Eleverne skal i grupper finde opskrift, producere
og fremlaeggelse citronfromage.

Eleven skal lave fejl med vilje og dette skal
diskuteres i grupper og efterfglgende i plenum

Eleven kan kender forskel pa forskellige
mejeriprodukter.

Eleven har lzert at lave citronfromage.
Eleven kan se forskel pa korrekt pisket
fledeskum og ved hvorfor det er vigtigt.

Eleven har lavet overlagte fejl med
piskning lzert ud fra dette, vil redskaber
man skal bruge og hvordan man ggr.

Eleven overholder hygiejniske regler for
modtagelse og opbevaring af
mejeriprodukter

Den enkelte elev udviser kendskab til de
forskellige mejeriprodukter og
behandling / proces




Indenfor nedenstdende overskrifter der
fglger eleverne via Undervisningsrelateret
dokumentation, arbejder vi med fglgende
mal for undervisningen i mejeri uge 2

Grundtilberedning: Kan styre
temperaturerne ved f.eks.
opkog/kogning. Og kan flere
forskellige tilberedningsmetoder.

Ravarekendskab: Er blevet mere vant
til selvsteendigt at vaelge
tilberedningsmetoder, og kan
anvende den viden i praksis, som
eleven har laert vedr. kvalitet,
sensoriske egenskaber, og kan derved
fremstille enkle retter/desserter.
Kender de fem grundsmage og kan
delvist benytte sin viden under
produktion.

Kan komponere enkle retter ud fra en
grundopskrift, har leert at bruge de
almindelige fagudtryk i kgkkenet.

Kan samarbejde med andre elever,
spge fagrelevante informationer og
anvende dem til Igsning af opgaver.

Neeringsindhold/energifordeling:

Prissaetning (kalkulation): Laerer at
beregne svind% og omregningstal,
samt fa viden om at udnytte sa meget
som muligt at det valgte
mejeriprodukt. Alt sammen hvis dette
har relevans for produktet.

Naturfag: Eks. Koagulering —
varme/mekanisk

S@B: Pkologiske maelkeproducenter —
regler og krav.

Uge 2 med hovedemnet Rutine:

Mandag har vi typisk teoretisk undervisning. Uge 2 samler vi
op fra uge 1 og tager teorien et spadestik dybere i
forstaelsen af hovedemnet.

Tirsdag har vi typisk gaestelerebesgg fra vores leverandgrer,
med efterfglgende praktisk arbejde med produkterne i vores
kgkkener. Leverandgrbesggets er typisk forelaesning
kombineret med at de skaerer en hel parmesan op.

Uge 2 indholdet kan for eksempel have fglgende teoretisk
indhold, der bakkes op af praktiske forsgg og praktisk
arbejde i fremstilling af retter med mejeriprodukter

HVAD ER MALK?

- Hvor kommer maelk fra?

- Hvorfor drikker/spiser vi maelk?

- Hvordan adskiller maelkeprodukter sig fra hinanden i
forskellige lande og hvorfor?

e Hvad er maelk? Vi smager tre maelk.

¢ Hvad er syrnet maelk? Vi smager tre syrnet maelk.
¢ Hvad er smgr? Vi smager tre smgr.

* Hvad er ost? Vi smager tre oste

- Hvad efterspgrger restauranterne lige nu af
maelkeprodukter?

- Hvad ved kokke typisk ikke om maelkeprodukter?

- Hvad vil der blive efterspurgt af maelkeprodukter i
fremtiden?

- De slutter af med en overraskelse ” En ost du med garanti
aldrig har smagt fgr!”

Eleverne fremstiller creme fraiche / frisk ost / smgr / brunet
smer

Eleven skal finde opskrifter pa forskellige
mejeriprodukter og lave en mis en place. Denne
skal fremlaegges.

Eleven far tid til problemlgsning og refleksion i
start og slutning af undervisning

Underviser kommer med evaluering og feedback
pa
Arbejdsgange i kpkkenet.

Der bliver lagt vaegt pa Trial and error, gentagelse
og
Repetition, for at opna Rutine niveau

Eleven reflekterer over kgkkentekniske
egenskaber for eksempel ved fremstilling
af creme fraiche / frisk ost / smgr / brunet
smer

Eleven er opmaerksom pa mejeriets
sensoriske funktioner og kan begynde at
saette ord pa disse.

Eleven har leert at udarbejde produkt ud
fra meelk eller flgde

Eleverne har kendskab til og kan begynde
at klassificere de forskellige
grundlaeggende mejeriprodukter,
fedtprocenter og syrning.

Eleven er opmaerksom pa at vaske fingere
nar man kommer ind i kgkkenet og er
opmarksom pa de 5 egenkontrolpunkter
pa de ravare eleven skal bruge

Eleven kan snakke om de 5 grundsmage,
aromaer, dufte, og sanseindtryk af de
ravarer man arbejde med

Eleven bruger affaldssortering

Eleven skal kunne udfylde
egenkontrolskema




Indenfor nedenstaende overskrifter der
folger eleverne via Undervisningsrelateret
dokumentation, arbejder vi med fglgende
mal for undervisningen i mejeri uge 3

Grundtilberedning: Kender forskel pa
metodik og tilberedningsmetode

Ravarekendskab: Kan anvende udstyr
ergonomisk og fagligt korrekt. Kender
fedtindhold, og kan vurdere hvilket
mejeriprodukt, det er relevant at
bruge i en given ret.

Kan ud fra tilegnede feerdigheder
forklare og tilsmage, sa de relevante
grundsmage kommer til sin ret.

Kan planlaegge egen arbejdsproces og
samarbejde med andre om opgaver.
Neeringsindhold/energifordeling: Far
viden om energi i mejeriprodukter,
makronzaeringsstofferne og hvordan
man bevare disse under tilberedning.
Eleven kan beregne energien i
mejeriprodukter i enkle opskrifter.

Fa grundleeggende viden, om f.eks. et
liv uden laktose, samt madkultur i
bade Danmark og internationalt.

Prissaetning (kalkulation): Kan
udregne en hel ret i kalkulations-
skema C eller ny kalkulationsskema.

Naturfag: Eks. Enzymer, kulturer,
fedtstoffer og betydningen for
tilstedeveerelse af hgj fedtprocent.
S@B: Smagsforskelle pa
gko><konventionelt. Kender til @-
maerket og Demeter-maerket

Uge 3 med hovedemnet S@B Rutine:

Vi gennemgar klassiske retter med mejeri som hovedemne.
/gennemgang af klassiske retter /historik / kultur / opskrifter

/

anretning / tilbehgr / handveerk / svendeprgve

Vi arbejder i kpkken med udvalgte klassiske retter og
diskuterer indhold og fremgang i S@B kontekst.

Frie retter — afprgvning af skabt viden / fremlaeggelse /
afprgvning / saeson og kvalitet

Gastelzerer: konditor / osteproducent / mejerist
Verksted: fermentering / leverandgr

Medbestemmelse

Eleverne far flere Individuelle udfordringer og
individuel feedback pa disse.

Underviserens vurdering af Undervisningsrelateret
dokumentation / mis en place i plenum og

individuelt efter behov

Udarbejdning af problemstilling samt Igsning, tid
til refleksion og samtale med underviser

Prgver og opgaver til aflevering / praesentation

Eleven har faet introduktion til klassiske
retter, kan finde, lese, forsta, fglge og
udfgre klassiske opskrifter / retter med
mejeriprodukter.

Er opmaerksom pa temperatur ved
modtagelse af maelk

Kan lave panna cotta — udvande husblas
korrekt, bruge den korrekte stgrrelse
gryde til temperaturstyring af flade —
saette og anrette i skale — forklare af den
ikke er sund i stgrre maengder — kan
komme med eksempler pa alternative
tilbehgr — udregne bruttosalgspris

Eleven kan kende forskel pa klassisk
fransk og nordisk gastronomi

Eleven respekterer ravarerne, minimere
spild og bruger primzert sesonvare

Eleven kan visualisere maengde af ravare
og sundhed igennem diagrammer

Eleven har fuldt udfyldt og kan forklare
kalkulationsark

Eleven har begreb om f.eks. hvilke
enzymer som man bruger til at syrne
maelk ved produktion af syrnede
maelkeprodukter

eleven kan beregne moms, brutto- og
nettosalgspris, og energifordelingsprocent
i en skriftlig opgave. - Eleven kan beregne
spild ved f.eks. produktion af ost




Grundtilberedning: Er sikker i
tilberedningsmetoderne sa der kan
reflekteres over deres pavirkning pa
emnet. Kan effektivt anvende ikke
vante tilberedningsmetoder pa
emner.

Ravarekendskab: Kender ravaren
tilstraekkeligt til at kunne bytte ud
med anden for anden gnsket effekt.
Og kan forklare hvilket resultat der
tenkes at komme af dette. Kan i
henhold til de fem grundsmage
bevaege sig frit og "manipulere” sin
ret i en given grundsmags retning.

Neeringsindhold/energifordeling:

Prissaetning (kalkulation):

Naturfag: Har Grundlaeggende
kendskab til emnets kgkkentekniske
egenskaber og naeringsmaessig
pavirkning af kroppen.

S@B: Kan diskuterer omkring
baeredygtighed og gkologi i stgrre
kontekster, samt hvad f.eks. laktose
gor ved/for kroppen — sundt/usundt?

Uge 4 med hovedemnet Eksperimenterende:
Eleven skal have en dybdegaende tilgang til problemstilling

Der bliver stillet specifikke krav til tid, arbejdsproces og
kvalitet

Kemi og eksperimenter

Afsluttende osteproduktion (tilvalg)

Kalkulation / svindberegning / indkgb / maengder /
Kreative / udforskende /moderne tilberedninger /

Udarbejdning af problemstilling samt Igsning, tid
til refleksion og samtale med underviser




Dansk niveau E

Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen

Evaluering og bedgmmelse

Bedgmmelseskriterier

Eleven kan:

e kommunikere forstaeligt mundtligt
i kendte erhvervsfaglige situationer

e l|aese, forsta og anvende korte,
enkle fag- og hverdagstekster

e udarbejde korte,
sammenhangende skriftlige
tekster med grundlaeggende
sproglig korrekthed

e anvende dansk som redskab til
refleksion og formidling i
uddannelsen

e Dansk anvendes som redskab til
faglig kommunikation, refleksion
og formidling i gastronomisk
praksis, herunder i forbindelse
med arbejdsprocesser,
samarbejde, leerepladssggning og
mundtlig faglig dialog.

Uge 1 — Begynder
Mundtlig kommunikation i
hverdag og erhverv.
Forstaelse af korte, enkle
tekster.

Grundlaeggende sproglig
korrekthed.

Uge 2 — Rutineret

Skriftlig fremstilling af korte,
sammenhangende tekster.
Laesning og forstaelse af
fagrelaterede tekster.
Formidling af viden
mundtligt i kendte
situationer.

Uge 3 — Avanceret (GF2-
niveau)

Tilpasning af sprog til
modtager og situation.
Sammenhang mellem
mundtlig og skriftlig
kommunikation.
Forberedelse til prgve og
repetition.

Der arbejdes med Igbende
evaluering gennem:

e mundtlig feedback i
undervisningen

o skriftlige opgaver
anvendt som
leeringsredskab

e undervisningsrelateret
dokumentation til
refleksion og faglig
udvikling

Afgraensning af dokumentation og
prgve

Undervisningsrelateret
dokumentation i dansk E
anvendes udelukkende som
paedagogisk redskab i
undervisningen.
Dokumentationen indgar ikke i
eksaminationsgrundlaget ved
grundforlgbsprgven pa GF2
Gastronom.

Bedpmmelsen sker pa
baggrund af elevens
praestation ved den
afsluttende prgve og
foretages i forhold til
fagets mal.

Ved bedgmmelsen
legges der vaegt p3, i
hvilken grad eleven kan:
o forsta og anvende
dansk i erhvervsfaglige
sammenhange

e udtrykke sig
forstaeligt mundtligt

o skrive korte,
sammenhangende
tekster

* anvende
grundlzaeggende sproglig
korrekthed




Afsluttende prove

Dansk niveau E afsluttes med
preve i henhold til geeldende
bekendtggrelse for grundfag pa
erhvervsuddannelser.
Prgveform og bedgmmelse
felger Undervisningsministeriets
regler for dansk E.




Naturfag — niveau E

Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen -
progression

Evaluering og bedgmmelse

Bedgmmelseskriterier

Eleven opnar grundlaeggende
naturfaglig forstaelse og kan
anvende enkle naturfaglige
begreber, modeller og beregninger
i gastronomisk praksis med fokus
pa ravarer, tilberedning, hygiejne
og ernzering.

Uge 1 (begynder):

Stoffers opbygning, pH, sikkerhed
og grundlaeggende hygiejne.

Uge 2 (rutineret):
Neeringsstoffer, energi og simple
naturfaglige forsgg relateret til
gastronomi.

Uge 3 (avanceret — GF2-niveau):
Energiomsaetning, dokumentation
af forspg, faglig formidling og
eksamensforberedelse.

Der arbejdes med lgbende
evaluering gennem:
o faglig dialog og feedback i
undervisningen
e praktiske gvelser og forsgg
e undervisningsrelateret
dokumentation anvendt
som refleksions- og
leeringsredskab

Undervisningen omfatter
elementer fra:
o fysik, kemi, matematik og
biologi
Herunder:

Afsluttende prgve

Naturfag niveau E afsluttes med en
mundtlig prgve med praktiske
elementer (prgveform 1) i henhold
til geeldende bekendtggrelse.

Prgven gennemfgres som en faglig
dialog mellem elev og eksaminator
med udgangspunkt i elevens
naturfaglige viden og praktiske
erfaringer fra undervisningen.

Eksaminationsgrundlaget udggres
af:
e elevens mundtlige
redeggrelser ved prgven
e elevens evne til at forklare
og perspektivere
naturfaglige forsgg og
sammenhange
e elevens anvendelse af
naturfagligt fagsprog og
begreber

Som led i undervisningen
udarbejder eleven
undervisningsrelateret

Bedgmmelsen sker pa baggrund af
en helhedsvurdering af elevens
mundtlige og praktiske praestation
ved prgven.

Ved bedgmmelsen laegges der
veegt pa, i hvilken grad eleven kan:

e anvende og forklare
relevant naturfagligt
fagsprog

o redeggre for enkle
naturfaglige begreber og
modeller

o forklare sammenhange
mellem forsgg, teori og
gastronomisk praksis

e udfgre og forklare
eksperimentelt arbejde pa
et grundlaeggende niveau

e arbejde
sikkerhedsmaessigt korrekt
med udstyr og kemikalier

e dokumentere og formidle
resultater af naturfagligt
arbejde




stofers opbygning og
egenskaber

syrer, baser og pH
naeringsstoffer
(kulhydrater, fedtstoffer
og proteiner)

energi og
energiomsaetning
simple beregninger (fx
energi, massefylde og
svind)

biologiske processer som
osmose, fotosyntese og
respiration

kemikalier, sikkerhed og
anvendelse af
vaernemidler

dokumentation pa baggrund af
praktiske forsgg, som eleven selv
har deltaget i.

Der udvaelges to
undervisningsrelaterede
dokumentationer, som kan danne
udgangspunkt for den faglige
dialog ved prgven.
Undervisningsrelateret
dokumentation indgar ikke som
selvstaendigt eksaminations- eller
bedgmmelsesgrundlag.




Overskrift

Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen — Ugeforlgb 1-2-3
(begynder - rutineret — avanceret)
Baseret pa Hovedemne

Evaluering og bedgmmelse

Bedgmmelseskriterier

Bonusfag - Nordisk Kgkkenmanifest

Kendskab til baeredygtige
malsaetninger fra Nordisk
Samarbejde frem mod 2030

Viden omkring de 10 mal i
Nordisk Kgkkenmanifest

Forstdelse for ravarer i
saeson, for kreativt og

innovativt arbejde med disse

Mod til at udfordre dig selv

Dag 1 - teori - Grundig orientering om formalet med
bonusfaget.

Introduktion og gennemgang af de vigtigste historiske punkter
indenfor ny nordisk gastronomi med referencer til dansk
gastronomis historie. Hvem har startet bglgen - Nordisk
Kgkkenmanifest.

Vis evt. en video:
https://www.youtube.com/watch?v=RdgEG_s_Jz8
https://www.youtube.com/watch?v=0K_YMNhuhTg&t=682s
https://www.youtube.com/watch?v=xNaBiGB6VdY

Dag 2 - Praktisk — Vi gar i kgkken og @ver grgnt garniturer (3
stk.), grgnne hovedemner (3 stk.), desserter med bade frugt
og gront (3 stk.) ud fra rdvareuge "GR@NT”. Rggning,
fermentering, syltning, grille, breende, sous vide, sauce (valle),
tang osv. Hent evt. inspiration i f.eks. “Grgnt grundkgkken”,
”"Noma” og “Almanak”. Grupperne arbejder med ideer til
deres retter.

Dag 3 - Praktisk —alle grupper traekker hvilken ret de skal
producere i menuen, enten forret, hovedet eller dessert til
feelles servering fredag, antal kuverter som holdet er stort.

Fri opgave ud fra vareudbud. Der skal fremstilles jeres trukket
ret til det antal | er i gruppen.

Hvor | bedst muligt viser jeres handvaerksmaessige teknikker,
vi ser efter skarphed og preecision, valg af farver, ravarer,
smagssammensatning og om du mestrer dine teknikker. Ikke
mindst kigger vi pa kreativitet og udnyttelse af ravaren.

Her benyttes Undervisningsrelateret dokumentation som
normalt, hvor smag, handvaerk, tilberedning, komposition og
helhedsindtryk vurderes.

Alle grupper fremlaegger samtidigt, og rykker en tak med uret,
og vurdere naboens retter ud fra feedbackskemaet.

Dag 4 - Praktisk — Opbakning

| skal testet og videreudvikle jeres retter — prgv mange
forskellige teknikker pd samme emner.

| skal bedst muligt viser jeres kreativitet, handvaerksmaessige
teknikker. Vi ser efter skarphed og akkuratesse, valg af farver,
rdvarer, smagssammensatning, konsistens.

Evaluering af de fremstillede retter — vurderes af
underviseren. Da der er 5 minutter mellem hver aflevering,
skal denne veere praecis til tiden!

Husk at der skal serveres til alle pa holdet 16-24 kuverter
Dag5-3

Her benyttes Undervisningsrelateret dokumentation
som normalt, hvor smag, handveerk, tilberedning,
komposition og helhedsindtryk vurderes.

Der afgives vurderingen gennemfgart/ikke
gennemfert pa baggrund af malopfyldelse
for faget.

. Eleverne forstar og kan szette
ord pa vigtigheden af, at
arbejde med lokale nordiske
ravarer.

. Eleverne kan begrunde deres
valg af ravarer og reflektere
disse valg ind i en
baeredygtigheds kontekst.

Eleverne udfordrer sig selv, og
arbejder innovativt og respektfuldt
med gaengse ravarer




5-retters menu af ny nordiske retter produceres (16-24
kuverter)

Feellesspisning med feedback

Evaluering af ugen

Elevrettet beskrivelse af stpttefaget:

Det klassiske franske kgkken er grundlaeggende for gastronomiens udvikling set over et bredt spekter. Pa dette valgfag far du fortalt historien fra 1789 og frem til i
dag. Du lzerer om ravarer samt menu-opbygninger med fagudtryk

| kgkkenet bruger vi klassiske retter til at stgtte op om dit gastronomiske grundlag handveerksmaessigt og evidensmaessigt. Vi stgtter op om den naturfaglige indsigt i
den gastronomiske verden. Stgttefaget er tilrettelagt i henhold til at hjaelpe og stgtte dig pa vej til, at opna basisviden inden for bade gastronomi og fedevarekemi,
som er overgangskrav pa G2 - gastronom.

Stgttefaget kgrer bade med Frugt og Grgnt og kgd som hovedemne i Igbet af grundforlgbets 2 stgtte og bonusfags uger.

Elevrettet beskrivelse af Bonusfaget:

Nordisk kpkkenmanifest anno 2004 blev udformet med ti punkter for renhed, arstider, etik, sundhed, baeredygtighed og kvalitet. Manifestet for “Ny” nordisk mad
kombinerer en innovativ tilgang til de traditionelle lokale fgdevarer. Du leerer pa bonusfaget, hvordan du med innovativ tilgang kan arbejde med lokale ravarer i
saeson. Du far lov at arbejde innovativt ud fra dit stasted og hermed udfordre dig selv. Du far lov at eksperimentere og udfolde dig kreativt med respekt for den
enkelte ravare.

! https://www.norden.org/da/information/nordisk-kokkenmanifest



https://www.norden.org/da/information/nordisk-kokkenmanifest

Overskrift

Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen — Ugeforlgb 1-2-3

(begynder - rutineret — avanceret)
Baseret pa Hovedemne

Evaluering og bedgmmelse

Bedgmmelseskriterier

Certifikatfag 1.hjeelp og brand -
hygiejne

kompetencer inden for
faérstehjzelp og
elementaer
brandbekaempelse, der
er relevante for elevens
uddannelse.

Praksis og teoretisk orienteret
undervisning:

Livreddende f@rstehjeelp
Hjerte-Lunge-Redning
Farstehjaelp ved tilskadekomst
Faerdselsrelateret fgrstehjaelp
Farstehjaelp ved sygdomme

Bestaet Ikke bestaet

Kan udfgre mal for
undervisning praktisk pa
dukke og teoretisk
omkring
brandbekampelse mv.




Overskrift

Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen — Ugeforlgb 1-2-3
(begynder - rutineret — avanceret)
Baseret pa Hovedemne

Evaluering og bedgmmelse

Bedgmmelseskriterier

Restaurantugen
Vaertsskabsuge

En overordnet beskrivelse
af hvad eleven forventes at
kunne, nar ugeforlgbet er
afsluttet, under anvendelse
af leerings- og
kompetencemal

Det planlagte faglige indhold.
Eksempler for teoretiske og praktisk
opgaver eleverne skal arbejde med.

Hvordan undervisningen er planlagt
praksisorienteret

Hvordan sikre vi Igbende evaluering
og feedback

Eks.

Gruppediskussioner hvor eleverne
skiftes til at formidle deres
forstdelse, hvor underviser bistar
med faglig vejledning?

Afleveringsopgave underviser giver
feedback

Individuel vurdering af
undervisningsrelateret
dokumentation

Fastsatte
bedgmmelseskriterier for
undervisningens mal, som
udggr en del af evaluering og
bedgmmelse

I hvilken grad og omfang kan
eleven udfgre?:

Eks.

“Eleven kan efter denne uge
....... — Det er tydeligt at
eleven holder gje med.... og at
eleven reflekterer over ...”




Overskrift Mal for undervisningen Indhold i undervisningen — Ugeforlgb 1-2-3 Evaluering og bedgmmelse Bedgmmelseskriterier
(begynder - rutineret — avanceret)
Baseret pa Hovedemne

En overordnet Det planlagte faglige indhold. Hvordan sikre vi Igbende Fastsatte

beskrivelse af hvad Eksempler for teoretiske og praktisk evaluering og feedback bedgmmelseskriterier for

eleven forventes at opgaver eleverne skal arbejde med. undervisningens mal, som
Sr; kunne, nar ugeforlgbet Eks. udger en del af evaluering
8 er afsluttet, under Hvordan undervisningen er planlagt Gruppediskussioner hvor og bedgmmelse
c anvendelse af lerings- praksisorienteret eleverne skiftes til at formidle
gJD og kompetencemal deres forstdelse, hvor underviser | | hvilken grad og omfang
S bistar med faglig vejledning? kan eleven udfgre?:
'E Eks.
© Afleveringsopgave underviser “Eleven kan efter denne
(35 giver feedback uge........ — Det er tydeligt
7 at eleven holder gje med....
g Individuel vurdering af og at eleven reflekterer

undervisningsrelateret
dokumentation

over..”




Grundforlgbsprgve — GF2 Gastronom

Prgveform
Grundforlgbsprgven pa GF2 gennemfgres som en individuel praktisk preve med Igbende mundtlig eksamination. Prgven afvikles som en integreret
helhed, hvor eleven arbejder selvstaendigt med opgaver inden for kgkken, hygiejne, egenkontrol og vaertskab/servering.

Eksaminationsgrundlag
Eksaminationsgrundlaget udggres af elevens praktiske arbejde under prgven, den faglige dialog mellem elev og eksaminator under arbejdets
udfgrelse samt det fremstillede resultat og den gennemfgrte servering.

Dokumenter som egenkontrolskemaer, arbejdssedler og lignende udarbejdes som led i prgvens gennemfgrelse og anvendes udelukkende som stgtte
for den faglige dialog under prgven. Der indgar ikke undervisningsrelateret dokumentation (ikke pregvegrundlag) eller forudgdende afleveringer som
eksaminationsgrundlag.

Bedgmmelsesgrundlag
Bedgmmelsen sker pa baggrund af en helhedsvurdering af elevens samlede praestation under prgven.

Bedgmmelseskriterier

Ved bedgmmelsen laegges der vaegt p3, i hvilken grad eleven kan:
e planlaegge og gennemfgre praktisk arbejde selvsteendigt

e arbejde hygiejnisk og fgdevaremaessigt korrekt

¢ anvende grundlaeggende tilberedningsmetoder og teknikker

» redeggre for ravarer, metoder og faglige valg

e udvise grundlaeggende vaertskab og serviceforstaelse

Bedgmmelsen afggres som Bestaet / Ikke bestaet.

Eksamensregler

Skolens eksamensregler kan findes her



https://hrs.dk/media/ov4dnr5j/eksamensregler-januar-2026.pdf

Ny-mesterlaere

Ny-mesterlaere pd hotel-og restaurantskolen
Skolens virksomhedskonsulenter booker et opstartsmgde i virksomheden sammen med lzeremester og elev. Sa vidt muligt, laegges mgdet inden
uddannelsesaftalen indgas, men dette afhaenger af, hvornar skolen kontaktes.

OPSTARTSM@DE

Uddannelsesaftale:

Pa fgrste mgde, vejledes omkring indgaelse af uddannelsesaftale, hvis uddannelsesaftalen ikke allerede er indgaet. Der laegges vaegt pa at
tjekke, at intet er til hinder for, at uddannelsen kan pabegyndes med praktisk opleering.

Uddannelsesplan:

For at sikre, at alt udfyldes korrekt, og at uddannelsesplanen benyttes som et individuelt vaerktgj i den enkelte elevs uddannelsesforlgb,
gennemgar virksomhedskonsulenten “vejledning til udfyldelse af uddannelsesplan” sammen med leeremester og elev.

Der udarbejdes en individuel kompetencevurdering af alle elever pa Ny mesterlaere. Der udarbejdes en RKV pa elever over 25 ar.

Jf. meritskema (bilag 2), noteres hvilke fag eleven kan fa merit for. Det fremgar af skemaet, hvor meget hvert enkelt fag vil afkorte forlgbet.
Jf. bilag 3. er der udarbejdet en forenklet oversigt over kompetencemalene fra geeldende bekendtggrelse, hvad angar overgangskrav forud for
hovedforlgbet. Hvert enkelt fokusomrade gennemgas, og det aftales hvorvidt kompetencen skal opnas i virksomheden eller om HRS evt. skal
supplere pa enkelte omrader gennem supplerende enkeltfag eller certifikatfag. Sidst vurderes det pa baggrund af elevens tidligere erfaring og
kompetencer, hvorvidt eleven allerede besidder enkelte kompetencer og derved kan afkorte forlgbet. Afkortningens lzengde er en konkret og
individuelsamlet vurdering og foretages af virksomhedskonsulenten. Afhaengigt af elevens progression, kan der eventuelt senere laves aftale
om at eleven far mere tid til at opna de angivne kompetencemal.

Samlet afkortning af Ny mesterlaereforlgbet udregnes pa baggrund af meritfag og vurdering af nuvaerende kompetencer, og der udregnes en
slutdato/dato for praktik preve.

Uanset om eleven forlgb afkortes eller ej, er det skolens ansvar at afslutte forlgbet inden for 1 ar. Anmodninger om udseettelse af
skoleperiode, skal veere velargumenteret og godkendes kun safremt eleven stadig har mulighed for at afslutte inden for nomineret tid.




e Pabaggrund af den beregnede slutdato, sattes eleven pa et passende skoleoptag. Sa vidt muligt prioriteres det, at der er plads til evt.
reeksamen inden for nomineret tid. Det oplyses, hvilke fag eleven skal besta i henhold til overgangskravene til 1. hovedforlgb. Dette noteres i
uddannelsesplanen, sammen med dato og tidspunkt for praktisk prgve.

e Jf. bilag 4 informeres virksomheden og eleven omkring mulighederne og rammerne for praktisk prgve. Det aftales hvorvidt det gnskes at
preven skal finde sted i virksomheden eller pa HRS. lokalitet, tid og dato for praktisk prgve noteres i uddannelsesplanen.

e Prgveform og bedgmmelseskriterier udleveres og gennemgas

Afslutningsvis for opstartsmgdet, bookes en tid for et opfglgende mgde, hvor virksomhedskonsulenten fglger op pa elevens kompetencer og
udvikling. Det er en individuel vurdering, hvilken form det opfglgende mgde skal have — det kan for eksempel vaere fysisk i virksomheden eller pa
skolen eller bookes online via f.eks. Teams. Opfglgende kompetencevurdering leegges som udgangspunkt 3-6 maneder inde i forlgbet alt afhaengig af
det vurderede behov og dato og tidspunkt noteres i uddannelsesplanen. Mgdet har fokus pa at give sparring i forhold til hvilke fokusomrader eleven
ber arbejde med i den resterende lzeretid og hvis det er ngdvendigt, kan forlgbets varighed justeres.

L@BENDE OPF@LGNING OG KOMPETENCEVURDERING AF ELEVEN

Med udgangspunkt i bilag 5, benyttes skemaet i samtalen omkring elevens oplaering og opbygning af kompetencer. Ud fra hvert enkelt fokuspunkt
vurderes det hvorvidt eleven i tilstraekkelig grad har opnaet de pakreevede kompetencer, eller om der skal ggres en ekstra indsats pa nogle omrader fx
ved overflytning af laeringsmal fra virksomheden til HRS. Virksomhedskonsulenten benytter bilag 7 som rettesnor i sin vurdering af elevens fremdrift
og hvorvidt eleven forventes at kunne opfylde overgangskravene til 1. hovedforlgb. Safremt eleven har vaeret udfordret, haft sygdomsperioder mv.,
som kan have haft indflydelse pa elevens fremdrift, vurderes det, hvorvidt slutdatoens skal justeres eller hvor der skal leegges en ekstra indsats i
forhold til at ggre eleven klar til praktisk prgve.

Det bedgmmes hvorvidt der er behov for et 3. mg@de, hvor elevens kompetencer endnu engang gennemgas med udgangspunkt i bilag 6 og bilag 7
samt hvilken form et sddant mgde skal have. Safremt eleven har gennemgaet en positiv udvikling i kompetencer jf. overgangskravene til
hovedforlgbet, og leeremester har en klar plan for den resterende lzering, vil der ikke blive foretaget en 3. kompetencevurdering fra skolens side.
Safremt der er behov for det, inviteres mester til et 3. mgde, sammen med eleven under skoleperioden. Dette for at sikre samarbejdet omkring
elevens lzering og udvikling og at eleven bliver klar til at ga til den afsluttende kompetencevurdering.

SKOLESKIFT DOKUMENTATION, OG PROCEDURER, DER SIKRER OVERGANGEN VED SKOLESKIFT
Uddannelsesplan og udfyldte evalueringer vil efter hvert mgde blive gemt i VISMA IMS CASE. Saledes vil historik, forlgbets slutdato og elevens

aktuelle kompetencevurdering ligge pa elevens sagsmappe. Ved et eventuelt skifte til anden uddannelsesinstitution, er det os, som nar vi har
modtaget orientering om skoleskift fra arbejdsgiver er ansvarlige for at sikre at elevens uddannelsesplan og andre relevante dokumenter bliver




tilsendt til den nye skole. Det er i dag ikke muligt automatisk at udveksle elevinformationer mellem skoler digitalt, da der benyttes forskellige
administrative systemer. Dette forbliver derfor en manuel proces i samarbejde med modtagerskolen.

Med en fyldestggrende uddannelsesplan, kan modtagerskolen planlaegge det resterende forlgb med udgangspunkt i elevens aktuelle
kompetenceniveau, og eventuelt lave justeringer, hvis eleven har afveget fra planen fx ved laengerevarende pauser eller uafsluttet skoleperiode.
Dette sikrer god overflytning af den enkelte elev, saledes at en ny skole vil have mulighed for at afslutte eleven inden for nomineret tid.




Bilag 2 arbejdsundervisningsrelateret dokumentation (anvendes udelukkende som paedagogisk redskab)
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Bilag3 Vejledningen til kontaktleerer med henblik pa leereplads for eleven (kompetencer om at veere aktiv sggen elev.)

Hovedemne Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen - Ugeforlgb 1-2-3-4
(begynder - rutineret - avanceret-
Eksperimentet)

Baseret pd Hovedemne

Evaluering og bedommelse

Bedemmelseskriterier

Ansggning og CV

1. Ansagning og cv
Intro og preesentation
Refleksion over praktiksted
Din rolle
Hvordan fdr jeg min drammelaereplads
o Danskizrer hjzlper med at skrive

Fokus pd teambuilding og introduktion
Problemlgsning i grupper

Inspiration

Eleven kan reflektere over
praktiksted

Skal have fokus pa type af kekken

Opnaet forstdelse for hvordan
man skriver ansggning og cv

Forventningsafstemning

Find lereplads

2. Arbejdsgiver samtale
3. FerVFU1
Efter VFU1
J dages minipraktik
Kokkendialog med praktikcenteret

Tid til problemlgsning og refleksion
Evaluering og feedback pa lereplads
Menukortanalyse

Forseg og fejl

Bank pd dere

Kan finde en lzereplads
Kekkendannelse

Kan kende forskel pa forskellige
typer virksomheder.

Forberedelse og gvelse i
jobsamtale

4. arbejdsgiversamtaler Efter VFU 2
3F
Gas & monopolet
5 dages minipraktik
Kokkendialog med praktikcenteret

Underviserens vurdering af arbejdsgiver
feedback

Udarbejdning af problemstilling samt
losning

Feedback fra lzerepladsen til aflevering /
prasentation for klassen samt

Eleven kan indga i dagligrutine

Opndet bedre forstdelse hvordan
man gennemfgrer jobsamtale

Introduceret til elevens skonomi

Fundet lereplads

Find den rigtige Laereplads

Underskrevet kontrakt
Hvad gjorder du

Hvad vil du gere

Hvem kan hjzlpe

Eleven skal have en dybdegdende tilgang
til problemstilling

Der bliver stillet specifikke krav (en
underskrevet lzreplads kontrakt)

Tillykke




Bilag 4: Overordnet overblik over hhv. forlgb og ansvarsomrader — Laerepladssggning

Indsats Uge i forlosbet | Skema Leredeltagelse | Ansvarlig
Inlop 2 Ja Nej Pc
Hvem vil du 2 Ja, mandag Pc
veere?

For VFU 3 Ja Ja Pc

Cv. & ansggning 4 Dansk lzere
3dages VFU 6 Ja Kontakt lere
Efter VFU 7 Ja Ja Pc
Mesterbesog 8 Ja, mandag Pc
Samtale traening 9 Ja, mandag Pc

Gas & Monopolet 10 Ja Ja Pc
S5dages VFU 12 Ja Ja Kontakt lere
Efter VFU 13 Ja Ja Pc
Speeddate 15 Ja Ja Pc
Udlop 18 Ja Nej Pc.
Evaluering 19 Ja mandag ja

Dansklzerer

Fa skrevet den perfekte
ansggning /cv til din
drgmme lereplads

Kontaktleerer

Vejleder dig samt besgger

Gaestelaerer

Kom til jobsamtale med
en mester fra branchen

Leerepladsen

3 & 5 dages arbejde |

branchen

Studievejlederen

Stgtter og vejleder dig i
dine valg i uddanelsen

dig pa leerepladsen

Leerepladscentret

Hvilken praktiksteder
sgger mig som elev

3F

hvad er pligt og hvad er

ret som elev

Overenskomsten i
branchen

Elev

Veer Aktiv sggene

Det er din uddanelse




Indsats: INLOP Indsats: hvem vil du vaere Indsats: for VFU
Uge i forlgbet: 2 Skema: ja Uge i forlgbet: 2 Skema: ja, mandag Uge i forlgbet: 3 Skema: ja
Leererdeltagelse: nej Ansvarlig: PC Leererdeltagelse: Ansvarlig: PC Lererdeltagelse: ja Ansvarlig: PC

Malsaetning:

Eleverne bliver informeret om uddannelsen,
muligheder, retninger og bliver introduceret
Elevcenterets forskellige funktioner hhv.
praktikcenter, studie vejledning og administration

Malsaetning:

Skabe et netvaerk og grupper pa tveers af klasserne
for eleverne, hvor eleverne kan stgtte hinanden.
Eleverne skal fa en fornemmelse af og bedre
overblik over hvor de gerne vil i lere og hvad de
gerne vil i laere som.

En tydeligggrelse af mulighederne.

Malsaetning:

Eleverne far information om VFU og afklarer hvor i
branchen de ser sig selv.

Eleven kan reflektere over praktiksted.

Skal have fokus pa type af kgkken.
Forventningsafstemning.

Indsats:

Vi kortlaegger hvordan uddannelsen er sammensat.
Hvad er VFU, hovedforlgb, elevign, hvordan finder

man en leereplads mm.

Information om hvor pa skolen man kan sgge hjaelp
og assistance.

Indsats:

Eleverne samles i D-bygningen. Eleverne deles op i
erhvervs relaterede gruppe.

Repraesentanter fra branchen kommer og tale om
branche og med eleverne.

Indsats:

Vi informerer om VFU.

Hvilken type virksomhed passer til den enkelte
elev?

Hvad er den enkelte elevs forudsaetninger og
prioriteter ift. En laereplads.

Menukort analyse.

Information, samt evt. materiale til lzere:
(hvordan forbereder du eleverne)

Eleverne skal reflektere over fglgende:

-kan jeg overleve pa elevign?

-hvordan kommer jeg i kontakt med virksomheder
ifm. VFU?

-hvordan er vekseluddannelse sammensat?

Information, samt evt. materiale til lzere:
(hvordan forbereder du eleverne)

Eleverne skal forberede sig pa hvilken grene af
uddannelsen de gerne vil veere en del af.

Information, samt evt. materiale til leere:
(hvordan forbereder du eleverne)
-uddannelses kontrakter printes til eleverne.

Evaluering:
-fik du svar pa dine spgrgsmal.
-abnede det op for andre og nye spgrgsmal?

Evaluering:
-kom du teettere pa at vide hvor og hvad du gerne
vil i leere som?

Evaluering:




Indsats: CV & ansggning

Indsats: VFU, 3. dage

Indsats: Efter VFU.

Uge i forlgbet: 4 Skema: ja

Uge i forlgbet: 6 Skema: ja

Uge i forlgbet: 7 Skema: ja

Ansvarlig: dansk laerer

Leererdeltagelse: nej

Leererdeltagelse: ja Ansvarlig: laerer

Leererdeltagelse: ja Ansvarlig: pc

Malsaetning:

ALLE har et CV. & ansggning

Opnaet forstdelse for hvordan man skriver
ansggning og cv.

Malsaetning:
Eleverne har et faerdigt cv og ansggning i uge 4, sa
de er klar til at aflevere ansggninger.

Malsaetning:
Eleverne har vaeret 3 dage i VFU
Be- og afkraeftelse.

Indsats:

Eleverne udarbejder CV & ansggning i dansk
sammen med dansk lzerer.

Alle elever skal deltage ogsa dem der har merit for
dansk, de er skemalagt til 2x2timer

Indsats:

Eleverne skal selv finder en virksomhed til VFU.
skoleoplaering er IKKE en mulighed

Det SKAL veere en godkendt uddannelses
virksomhed.

PC stgtter med at finde virksomheder

Indsats:

Samtale i plenum med eleverne, hvor de forteeller
om deres oplevelser i VFU.

Er vi pa rette spor eller skal du i en anden retning?
Det er vigtigt at fa sat perspektiv pa mgdet med
branchen og samtidigt overveje om vi er pa rette
vej.

Information, samt evt. materiale til lzere:
Der ligger skabeloner mm. P3 R-drev

Information, samt evt. materiale til lzere:
Der ligger kontrakter i classroom

Information, samt evt. materiale til leere:
Dette er primaert et samtalemodul.

Evaluering:
-fik du svar pa dine spgrgsmal.
-abnede det op for andre og nye spgrgsmal?

Evaluering:
Er du kommet teettere pa en afklaring mht. hvad du
skal i lzere som og hvor?

Evaluering:




Indsats: Mester besgg

Indsats: Samtale traening

Indsats: Gas og Monopolet

Uge i forlgbet: 8 Skema:

Uge i forlgbet: 9 Skema:

Uge i forlgbet: 10 Skema:

Ansvarlig:

Leererdeltagelse:

Leererdeltagelse: Ansvarlig:

Lererdeltagelse: Ansvarlig:

Malsaetning:

Eleverne skal blive mere bekendt med stgrre
aktgrer i branchen og de muligheder de bibringer.
Samtidig far virksomhederne mulighed for at
rekrutterer elever.

Malsaetning:

Eleverne skal blive mere sikre og komfortable i at ga

til samtale med en arbejdsgiver.

Malsaetning:
@get indblik i branchen og flere vaerktgjer ift.
Potentielle udfordringer.

Indsats:

Virksomheden fortzeller om deres forretning og de
mange uddannelsesmuligheder der er netop her.
Efterfglgende er der mulighed for elever at fa en
jobsamtale med virksomheden, med et fokus pa at
leereplads, VFU og prgvevagter.

Indsats:

Forskellige arbejdsgivere, der repraesenterer
forskellige dele af branchen, blive inviteret ind og
afholde fiktive jobsamtaler med eleverne.

Indsats:

PC har forberedt spgrgsmal, som vi taler om i
plenum. Afhaengigt af antallet af elever, saetter vi
det enten op som en panelsnak, hvis der ikke er
mange elever, tager vi en snak med eleverne, med
spgrgsmalene som udgangspunkt.

Information, samt evt. materiale til lzere:
Tal med eleverne om hvordan man forbereder sig
pa at tale med en arbejdsgiver.

Information, samt evt. materiale til lzere:
Tal med eleverne om hvordan man forbereder sig
pa at tale med en arbejdsgiver.

Information, samt evt. materiale til leere:
Eleverne ma meget gerne selv forberede en case.
Enten ud fra egne oplevelser eller et taenkt
eksempel.

Evaluering:
-hvordan var det at tale med arbejdsgiver?

Evaluering:
-kom du teettere pa at vide hvor og hvad du gerne
vil i leere som?

Evaluering:
Fgler du dig bedre klaedt pa ift. Potentielt svaere
situationer pa arbejdspladsen




Indsats: 5 dages VFU

Indsats: Efter VFU

Indsats: Speed date

Uge i forlgbet: 12 Skema: ja

Uge i forlgbet: Skema:

Uge i forlgbet: Skema:

Leererdeltagelse: ja Ansvarlig:

Leererdeltagelse: Ansvarlig:

Lererdeltagelse: Ansvarlig:

Malsaetning:
Eleverne har et faerdigt cv og ansggning i uge 4, sa
de er klar til at aflevere ansggninger.

Malsaetning:
Eleverne har vaeret 5 dage i VFU
Be- og afkraeftelse.

Malsaetning:

Eleverne skal komme i kontakt med virksomheder
og komme taettere pa en lareplads.

Samtidig er det en oplagt mulighed for at traene at
ga til samtale.

Indsats:

Eleverne skal selv finder en virksomhed til VFU.
Skoleoplzering er IKKE en mulighed

Det SKAL veere en godkendt uddannelses
virksomhed.

PC stgtter med at finde virksomheder

Indsats:

Samtale i plenum med eleverne, hvor de fortaller
om deres oplevelser i VFU.

Er vi pa rette spor eller skal du i en anden retning?
Det er vigtigt at fa sat perspektiv pd mgdet med
branchen og samtidigt overveje om vi er pa rette
vej.

Indsats:
PC afholder speeddate ud fra et fast koncept

Information, samt evt. materiale til lzere:
Der ligger kontrakter i classroom

Information, samt evt. materiale til lzere:
Dette er primaert et samtalemodul.

Information, samt evt. materiale til leere:
Eleverne skal mgde op velsoigneret og i

Evaluering:
-kom du teettere pa at vide hvor og hvad du gerne
vil i leere som?

Evaluering:
Er du kommet teettere pa en afklaring mht. hvad du
skal i lzere som og hvor?

Evaluering:




Bilag 5 Bedgmmelseskriterier — G2

Bedgmmelseskriterier Praktisk Prgve — Nymesterlaere

karakter:
7-trin
Vaegtning

Notat

Menu:

Eleven kan begrunde om valg af arbejdsgang, valg af udstyr og ravarernes
egenskaber i retten som eleven har udfert

Opskrift

MIS/arbejdsgangsbeskrivelse

5%

Grundtilberedningsmetoder vedregrende din ret:

Eleven kan redeggre for valg af en eller flere grundtilberedningsmetoder til sin ret,
og evt. naevne andre grundtilberedningsmetoder, og hvor disse kan anvendes med
fordel:

Koge, pochering, braisering, dampning,

Pandestegning, fritering, grill, ovnstegning, en cocotte, sautering

35%

Ravarekendskab

Eleven kan redeggre for et par eller flere af falgende omrader i relation til
hovedelementet i sin ret:

Kvalitetstegn (Der findes bade billigt og dyrt)

Oprindelse (Hvor stammer ingrediensen fra?)

Levevilkar (Hvordan avles/opfostres/dyrkes ingrediensen?)

Saeson

Arter/sorter (findes der andre typer/racer?)
@Pkologi/baredygtighed/konventionel (Saet kort fokus pa et enkelt omrade)

20%

Hygiejne:

Eleverne udviser kendskab til og kan redegere for de vaesentlige forhold hvad angar:
Egenkontrol

varemodtagelse

personlighygiejne

Specielle regler omkring en given ravare

25%

Sensorik

Eleven kan redeggre for én eller flere sensoriske underpunkter iht sin ret.
De fem smage

Mundfglelse

@vrige sanser

10%

Kalkulation

Eleven har (har kendskab til ét eller flere af underpunkterne vedrgrende
kalkulation) kalkuleret sin ret, og kan fortaelle om folgende omrader:
Dakningsgrad

Bruttofaktor

Omregningstal

(C-skema)

5%

Ud fra karaktergennemsnit vurderes om eleven er bestaet eller ikke bestaet.

7-trins-skalaen, der blev indfert i 2007, indeholder karaktererne:




7-trins-skalaen, der blev indfart i 2007, indeholder karaktererne:

12 - gives for den fremragende preestation
10 - gives for den fortrinlige preestation

7 - gives for den gode preestation

4 - gives for den jeevne praestation

02 - gives for den tilstreekkelige preestation
00 - gives for den utilstreekkelige praestation
-3 - gives for den ringe praestation




