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https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2022/603

Del 1

Overordnet beskrivelse af indhold, paedagogik / didaktik, evaluering og
bedpgmmelse i gastronomuddannelsen.

Indholdsbeskrivelse og dynamisk LUP

Der tages forbehold for aendringer i indholdsbeskrivelserne, fordi der helt grundleeggende tages
udgangspunkt i elevernes individuelle forudseetninger, kompetencer og behov for at sikre faglig trivsel og
dermed progression i elevernes leering. LUP med indholdsbeskrivelser betragtes som dynamiske vaerktgjer
og der skal forventes @ndringer Igbende. Indholdsbeskrivelser er udarbejdet af leererteamet pa
gastronomuddannelsen.

Undervisningen baserer sig pa bogpakken fra forlaget Praxis bestemt af det faglige udvalg for
gastronomuddannelsen.

e Gastronom — leerebog for kok, smgrrebrgd og catering
o Arbejdsmiljp

e Naturfag i produktionen

o |vaerksaetteri og innovation

Som undervisningsplatforme anvendes lectio, praxis online og TEAMS efter behov. Her kan eleverne tilga
materialer,gvrige informationer og links til relevante hjemmesider af officiel karakter som f.eks.
https://www.foedevarestyrelsen.dk/

Indhold, paedagogik og didaktik

e H1: Eleverne arbejder i fortsaettelse af grundforlgbet med den grundlaeggende forstaelse af teorien
bag grundtilberedningsmetoder og ravarerne og i forhold deres nyligt erhvervede viden fra
praktikken. Desuden indfgres de i branchens kendetegn.

e H2: Eleverne arbejder mere eksperimenterende med den viden de har pa dette tidspunkt fra savel
f@rste hovedforlgb som deres praktik

e H3: Eleverne arbejder med deres samlede viden fra skoleforlgb og praktik og gver refleksion og
perfektion i forhold til svendeprgven.

Grundtanken pa hovedforlgbet er at eleverne oplever en kobling mellem skole og praktik. Undervisningen
tilretteleegges sa den giver mulighed for at eleverne kan opleve transfer. Eleverne skal kunne inddrage og
reflektere over den viden og de faerdigheder, de har opnaet i praktikken. Undervisningen skal udfordre
elevens naermeste zone for udvikling og give dem mulighed for at fordybe sig og udvikle deres praktiske og
teoretiske feerdigheder fra det udgangspunkt de mgder med. Derfor tilrettelaegges undervisningen pa flere
niveauer og der bruges forskellige didaktiske tilgange, der netop tilgodeser den enkelte elevs behov. Som
udgangspunkt er fokus pa maksimal udfordring af eleverne og herefter justeres forholdet gennem
evalueringer og bedgmmelser, mellem forventninger og praestationer.


https://www.foedevarestyrelsen.dk/

Dette sker gennem individuelle og gruppeopgaver, sa eleverne far mulighed for selvudvikling og sparring.
Desuden kobles undervisningen i teori i hgj grad til den praktiske undervisning i kgkkenet, hvor der er tid til
at eleven kan afprgve og udvikle sine faerdigheder.

Evaluering og bedgmmelse
Eksempel pa beskrivelse af evaluering/ feed back:

Feedback gives Igbende og pa fglgende made:

Individuelt arbejde

FOR UNDER EFTER
opgavelgsningen opgavelgsningen opgavelgsningen

~Hvad vil jeg gerne P ~Hvordan klarer jeg P ~Hvad skal jeg have p

lzere via denne mig i forhold til det fokus pa
opgave? jeg gerne vil leere? fremadrettet?

For opgaven pabegyndes, taler laerer og elev om hvad elevens forventninger er til sig selv i forhold til
opgaven. Hvad vil jeg gerne opna, hvad vil jeg gerne laere? Herefter begynder eleven sin opgavelgsning, nar
eleven er langt i sin opgavelgsning, mgdes laerer og elev igen i samtale over opgaven. Leereren giver udtryk
for, hvordan eleven klarer sig i sin laereproces i forhold til de mél som eleven har sat og de krav som
opgaven stiller. Eleven har her mulighed for at italeszette sine udfordringer med opgaven og lzereren har
ligeledes mulighed for at st@tte og vejlede eleven i arbejdet med disse udfordringer. Efter opgaven er
afleveret mgdes leerer og elev igen. Her er der igen fokus pa elevens laereproces og leereren fortaeller om
opgavens niveau og hvad eleven med fordel kan have fokus pa til naeste opgave. Eleven skal afslutningsvis
selv tage stilling til “Hvad skal jeg have fokus pa fremadrettet?” for igen at have fokus pa egen lareproces.

Fag i uddannelsen —uddybes i DEL 2.

De angivne leengder er EUD forlgb. P4 EUV foretages standardafkortning jf. uddannelsesordningen.

Fag trin 1 (gastronomassistent) — 1. skoleperiode 10 uger:

o Fgdevarehygiejne og egenkontrol. 1 uge
e Kalkulation og it- teknologier. 1 uge

e Ravareleere 1. 3 uger

e Kgkkenproduktion.5 uger

Fag trin 2 KOK — 2. skoleperiode 10 uger

e Gastronomisk engelsk. 1 uge

e Ravarelere 2. 1 uge

e Dansk - Fransk gastronomisk udvikling. 1 uge
o Arbejdsmiljg, sikkerhed og samarbejde.1 uge
e Beredygtighed. 1 uge

e Virksomhedsdrift og iveerksaetteri. 1 uge

e Vertskab. 1 uge



e Gastronomisk innovation. 1 uge
e Naturfag i produktion. 1 uge
e Valgfri specialefag. 1 uge

Fag trin 2 KOK — 3. skoleperiode 7 uger

o Kgkkenproduktion. 6 uger
e Valgfri specialefag. 1 uge

Fag trin 2 SMC — 2. skoleperiode 7 uger

e Gastronomisk engelsk. 1 uge

e Ravarelere 2. 1 uge

e Dansk - Fransk gastronomisk udvikling. 1 uge
o Arbejdsmiljg, sikkerhed og samarbejde.1 uge
e Beredygtighed. 1 uge

e Virksomhedsdrift og iveerksaetteri. 1 uge

e Valgfri specialefag. 1 uge

Fag trin 2 SMC — 3. skoleperiode 7 uger

o Kgkkenproduktion, smgrrebrgd og catering 4 uger
e Sundhed og ernzering 1 uge

o Vertskab og salg 1 uge

e Valgfri specialefag 1 uge

Trinprgve / Svendeprgve

Efter trin 1 er det muligt at afleegge prgve som gastronomassistent.
Ellers fortsaettes pa enten specialet kok eller SMC.
Efter 3. hovedforlgb aflzegges en svendeprgve som kok eller SMC.

Hvor alle 4 prgver skal bestas med minimum 02

Se bekendtggrelse og uddannelsesordning for prgvernes tilrettelaeggelse, afvikling og bedgmmelse.

| gvrigt henvises til Unords eksamensreglement: https://unord.dk/wp-
content/uploads/2021/05/HI_HS eksamensregler 2020-2021.pdf



https://unord.dk/wp-content/uploads/2021/05/HI_HS_eksamensregler_2020-2021.pdf
https://unord.dk/wp-content/uploads/2021/05/HI_HS_eksamensregler_2020-2021.pdf

Del 2

Fag, mal, malpinde, leeringsmal og indhold som grundlag for bedgmmelse

Link til uddannelsesordningen: https://www.eud.uddannelsesadministration.dk/

Generel tekst — angiver fagene, leengder og placering pa trin og specialer:
https://uddannelsesadministration.dk/Uddannelsesordninger/26335/Uddannelsesordning%20gastronom,
%20af%2008.06.2021.pdf

Udvidet oversigt:

https://www.eud.uddannelsesadministration.dk/Reports/VisRapport.aspx?rapport _navn=Uddannelsesord
ningUdvidet.rpt&rapport type=1&where clause=%2BLv2ihn6ZeMLkkY5%2BCx%2FulSz26sFblUbTgnrnwev
%2BbXSANI8D007VzjgsQleuealDOcrv%2FyhGlaaeKgZkG3JBLYAqKLYLK8%2FYg96Uopr%2F0%2BloeSMT511
D24%2Beai0miCp%2B8MPZQNYFGrirO%2F7FByaNcvsxgigRWKmhcliP5qd8rD4LoSrvMjvMBwodU5ZmREgm
169cL7p58XZTbP6p9irLcvsxgigRWKmhcliP5qd8rBHMCZpnBIGUQF5VbTRkD1kJbGSP%2BrcclovOu7GTIZvvA%3
D%3D&param clause=QbN37spYIuZ16W%2BgwZfBSMdwth5%2FIPaZQ63Eh3JVuv6pl4nfGYoq09ZgkCzXpkj
U

| denne udvidede oversigt findes beskrivelse af de valgfri uddannelsesspecifikke fag. De beskrives ikke
naermere i LUP’en, da det ikke vides hvad eleverne veelger. Fagene tilrettelaegges efter fagets malpinde og
efter samme paedagogiske principper, som de gvrige fag.

Trin 1: 1. skoleperiode, KOK og SMC — kan samlzaeses

Fordeling af mal, malpinde og leeringsmal, som grundlag for bedgmmelse

Fag Fedevarehygiejne og egenkontrol
Fagnummer Niveau Vejledende tid | Bundet/valgfrit Resultatform
17973 rutineret 1,0 uge Bundet Standpunkt 7-trinsskala

Formal med faget

Formalet med faget er at eleverne far forstaelse af, hvad det betyder det at lave et egenkontrolprogram.
Eleverne vil kunne bruge det i en virksomhed, med formalet at arbejde i gastronomfaget og kunne forsta
og efterleve de regler og den lovgivning, der er i forhold til fadevarehygiejne og opbygning af
egenkontrolprogram. Desuden far de kendskab til opvarmning og nedkgling samt emballering af
fedevarer.

Malpinde/faglige mal jaevnfgr uddannelsesordningen for gastronomuddannelsen 1. 08.2021 version 6

1. Eleven kan forklare og fglge principper om fgdevarer.



https://www.eud.uddannelsesadministration.dk/
https://uddannelsesadministration.dk/Uddannelsesordninger/26335/Uddannelsesordning%20gastronom,%20af%2008.06.2021.pdf
https://uddannelsesadministration.dk/Uddannelsesordninger/26335/Uddannelsesordning%20gastronom,%20af%2008.06.2021.pdf
https://www.eud.uddannelsesadministration.dk/Reports/VisRapport.aspx?rapport_navn=UddannelsesordningUdvidet.rpt&rapport_type=1&where_clause=%2BLv2ihn6ZeMLkkY5%2BCx%2Fu1Sz26sFbIUbTqnrnwev%2BbXSANl8D0o7VzjqsQIeueaJDOcrv%2FyhGIaaeKgZkG3JBLY4qKLYLK8%2FYg96Uopr%2F0%2Bloe9MT511D24%2Beai0mjCp%2B8MPZQNYFGr1rO%2F7FByaNcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rD4LoSrvMjvMBwodU5ZmREgmI69cL7p58XZTbP6p9irLcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rBHmCZpnBlGuQF5VbTRkD1kJbGSP%2Brcclov0u7GTIZvvA%3D%3D&param_clause=QbN37spYIuZ16W%2BgwZfBSMdwth5%2FlPaZQ63Eh3JVuv6pl4nfGYoq09ZqkCzXpkjU
https://www.eud.uddannelsesadministration.dk/Reports/VisRapport.aspx?rapport_navn=UddannelsesordningUdvidet.rpt&rapport_type=1&where_clause=%2BLv2ihn6ZeMLkkY5%2BCx%2Fu1Sz26sFbIUbTqnrnwev%2BbXSANl8D0o7VzjqsQIeueaJDOcrv%2FyhGIaaeKgZkG3JBLY4qKLYLK8%2FYg96Uopr%2F0%2Bloe9MT511D24%2Beai0mjCp%2B8MPZQNYFGr1rO%2F7FByaNcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rD4LoSrvMjvMBwodU5ZmREgmI69cL7p58XZTbP6p9irLcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rBHmCZpnBlGuQF5VbTRkD1kJbGSP%2Brcclov0u7GTIZvvA%3D%3D&param_clause=QbN37spYIuZ16W%2BgwZfBSMdwth5%2FlPaZQ63Eh3JVuv6pl4nfGYoq09ZqkCzXpkjU
https://www.eud.uddannelsesadministration.dk/Reports/VisRapport.aspx?rapport_navn=UddannelsesordningUdvidet.rpt&rapport_type=1&where_clause=%2BLv2ihn6ZeMLkkY5%2BCx%2Fu1Sz26sFbIUbTqnrnwev%2BbXSANl8D0o7VzjqsQIeueaJDOcrv%2FyhGIaaeKgZkG3JBLY4qKLYLK8%2FYg96Uopr%2F0%2Bloe9MT511D24%2Beai0mjCp%2B8MPZQNYFGr1rO%2F7FByaNcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rD4LoSrvMjvMBwodU5ZmREgmI69cL7p58XZTbP6p9irLcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rBHmCZpnBlGuQF5VbTRkD1kJbGSP%2Brcclov0u7GTIZvvA%3D%3D&param_clause=QbN37spYIuZ16W%2BgwZfBSMdwth5%2FlPaZQ63Eh3JVuv6pl4nfGYoq09ZqkCzXpkjU
https://www.eud.uddannelsesadministration.dk/Reports/VisRapport.aspx?rapport_navn=UddannelsesordningUdvidet.rpt&rapport_type=1&where_clause=%2BLv2ihn6ZeMLkkY5%2BCx%2Fu1Sz26sFbIUbTqnrnwev%2BbXSANl8D0o7VzjqsQIeueaJDOcrv%2FyhGIaaeKgZkG3JBLY4qKLYLK8%2FYg96Uopr%2F0%2Bloe9MT511D24%2Beai0mjCp%2B8MPZQNYFGr1rO%2F7FByaNcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rD4LoSrvMjvMBwodU5ZmREgmI69cL7p58XZTbP6p9irLcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rBHmCZpnBlGuQF5VbTRkD1kJbGSP%2Brcclov0u7GTIZvvA%3D%3D&param_clause=QbN37spYIuZ16W%2BgwZfBSMdwth5%2FlPaZQ63Eh3JVuv6pl4nfGYoq09ZqkCzXpkjU
https://www.eud.uddannelsesadministration.dk/Reports/VisRapport.aspx?rapport_navn=UddannelsesordningUdvidet.rpt&rapport_type=1&where_clause=%2BLv2ihn6ZeMLkkY5%2BCx%2Fu1Sz26sFbIUbTqnrnwev%2BbXSANl8D0o7VzjqsQIeueaJDOcrv%2FyhGIaaeKgZkG3JBLY4qKLYLK8%2FYg96Uopr%2F0%2Bloe9MT511D24%2Beai0mjCp%2B8MPZQNYFGr1rO%2F7FByaNcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rD4LoSrvMjvMBwodU5ZmREgmI69cL7p58XZTbP6p9irLcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rBHmCZpnBlGuQF5VbTRkD1kJbGSP%2Brcclov0u7GTIZvvA%3D%3D&param_clause=QbN37spYIuZ16W%2BgwZfBSMdwth5%2FlPaZQ63Eh3JVuv6pl4nfGYoq09ZqkCzXpkjU
https://www.eud.uddannelsesadministration.dk/Reports/VisRapport.aspx?rapport_navn=UddannelsesordningUdvidet.rpt&rapport_type=1&where_clause=%2BLv2ihn6ZeMLkkY5%2BCx%2Fu1Sz26sFbIUbTqnrnwev%2BbXSANl8D0o7VzjqsQIeueaJDOcrv%2FyhGIaaeKgZkG3JBLY4qKLYLK8%2FYg96Uopr%2F0%2Bloe9MT511D24%2Beai0mjCp%2B8MPZQNYFGr1rO%2F7FByaNcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rD4LoSrvMjvMBwodU5ZmREgmI69cL7p58XZTbP6p9irLcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rBHmCZpnBlGuQF5VbTRkD1kJbGSP%2Brcclov0u7GTIZvvA%3D%3D&param_clause=QbN37spYIuZ16W%2BgwZfBSMdwth5%2FlPaZQ63Eh3JVuv6pl4nfGYoq09ZqkCzXpkjU
https://www.eud.uddannelsesadministration.dk/Reports/VisRapport.aspx?rapport_navn=UddannelsesordningUdvidet.rpt&rapport_type=1&where_clause=%2BLv2ihn6ZeMLkkY5%2BCx%2Fu1Sz26sFbIUbTqnrnwev%2BbXSANl8D0o7VzjqsQIeueaJDOcrv%2FyhGIaaeKgZkG3JBLY4qKLYLK8%2FYg96Uopr%2F0%2Bloe9MT511D24%2Beai0mjCp%2B8MPZQNYFGr1rO%2F7FByaNcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rD4LoSrvMjvMBwodU5ZmREgmI69cL7p58XZTbP6p9irLcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rBHmCZpnBlGuQF5VbTRkD1kJbGSP%2Brcclov0u7GTIZvvA%3D%3D&param_clause=QbN37spYIuZ16W%2BgwZfBSMdwth5%2FlPaZQ63Eh3JVuv6pl4nfGYoq09ZqkCzXpkjU

2. Eleven kan indga i kvalitetsudvikling af kgkkenets egenkontrol.
3. Eleven kan anvende viden om hygiejnekrav til at sikre at kvaliteten af tilberedt og anrettet mad,
opbevaring af retter og emballering af retter “til ud af huset” .

Omsaetning af malpinde i konkrete leeringsmal

Vi arbejder med at eleven far et godt kendskab til de fgdevarer, der skal handteres i faget, sadan at de
kan forholde sig til hygiejnisk handtering af ravarer og kgkken faciliteter pa arbejdspladsen. Vi arbejder
med forstaelse af opsaetning af egenkontrolprogram, sa eleven far et godt kendskab til hvordan et
egenkontrolprogram fungerer i praksis. Eleverne far en ide om hvordan, der efter gaeldende regler, skal
emballeres pa en vare "ud af huset”.

Beskrivelse af indhold i undervisningen

Faget er planlagt med, at der startes med at repetere elevernes grundlaeggende hygiejnekendskab fra
grundforlgbet. Der er oplaeg til opgaven, gruppe fordeling, og der undervises 4 dage med de forskellige
emner, der er planlagt.

| kgkkenet vil der fokuseres pa: Hygiejnisk proces i opsaetning af kgkken i praksis, egenkontrol ved
modtagelse af ravarer, personlig hygiejne, renggring af kekken samt registrering af en proces pa enkelte
retter.

Rammefaktorer

Der er 4 dage i klasselokale og 1 dag er planlagt i kgkken.

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse

Lgbende feedback: Nar eleverne er sat ind i opgaven, vil der hele tiden vare feed -back. Der vil desuden
veere feed-forward i forhold til opgavebeskrivelsen, som en del af elevens mulighed for at Igse opgaven.

Bedpmmelsesgrundlag: Elevens skriftlige opgave og mundtlige praestation.
Bedgmmelseskriterier:

e Alle dele af opgaven skal vaere besvaret
e Opgaven er, fremlagt og afleveret i det omfang der er beskrevet i opgaven.
e Der bruges korrekte fagord og termer i korrekt sammenhaeng, for faget

Uvaesentlige mangler: Opgaven kan veaere kort men, med de rigtige ord der forklares, der fremlaegges,
ugvet, og uplanlagt,

Vaesentlige mangler: Eleven bestar ikke faget, hvis eleven ikke deltaget i undervisningen, og der ikke
afleveres og fremlaegges.

Eventuelt prgve i faget. Der er ikke prgve i faget.




Fag Kalkulation

Fagnummer | Niveau Vejledende tid Bundet/valgfrit  |Resultatform

17987 rutineret 1,0 uge Bundet Standpunkt 7-trinsskala

Formal med faget

Eleven skal fa forstaelse for et elektronisk kalkulationsskema, omregning af antal, omregningstal,
faktortal og fastsaettelse af pris pa en ret. Eleven har viden om moms og beregning af ny pris pa ked
gennem udskaeringsskema.

Malpinde/faglige mal jeevnfgr uddannelsesordningen for gastronomuddannelsen 1. 08.2021 version 6

1 Eleven kan kalkulere opskrifter, ravareforbrug og ressourceforbrug

2 Eleven kan anvende begreber som svindprocent og omregningstal til at fastsaette priser og omregne
opskrifter

3 Eleven kan forklare sammenhang mellem kalkulation og rentabel virksomhedsdrift.

4 Eleven kan anvende digitale teknologier til at udfgre branchefaglige kalkulationer og beregninger.

5 Eleven har viden om, hvordan teknologiske hjelpemidler og udstyr anvendes i forskellige
produktionsformer.

6 Eleven kan anvende online sggefunktioner.

7 Eleven kan forklare hvordan man sikrer god digital adfeerd pa de sociale medier

Omsatning af malpinde i konkrete laeringsmal

Eleven udvider sin viden og kan kalkulere egne retter i faglige kontekster. Eleven kan bruge det til at
forberede sig pa kpkkenundervisning pa hele forlgbet og bruger det i realistiske situationer, teoretisk og
praktisk indenfor emner som:

e Kalkulationsskema
e Omregningstal
e Udskaringsskema

e Faktortal
e Bruttosalg
e Moms

e Kalkulation med IT-hjaelpemidler

Eleven arbejder med kompendium og online. Eleven kan forklare sig til en kollega.

Beskrivelse af indhold i undervisningen

Kalkulation er et fag hvor eleven skal fa forstaelse for at beregne indkgb, svind, fortjeneste, moms og
fastsaette den rigtige pris pa en ret.

e Elever far udleveret et kompendium med alle delmal.

e Eleverne arbejder i Praxis Online med alle delmal

e Eleverne arbejder i kekken med udskzeringsskemaet ved at udbene en hel lammekglle hver

e Eleverne kalkulerer egne retter og retter fra virksomheden

e Eleverne planlaegger retter og kalkulerer dem til et selskab, nar der er mulighed for det.

e Eleverne gver kalkulationsopgaver sa de kan justere antal, bruge faktortal, omregningstal og
fastszette prisen pa en ret.

e Eleverne har fokus pa den gode kommunikation som klasse, gennem medie og Internet

e Kompendium indeholder: Mange gvelser af hver opgave sa de kan traene de forskellige metoder.
Eleven far forstaelse af, hvad det er der bl.a. sker nar man begynder at bruge Excel arket i
Rekvisystem




e | Praxis Online er et kalkulationsforlgb der indeholder alle delmal, hvor der er lydvideoer af
forklaring pa div. delmal og hvor eleven kan hente forklaringer efter behov.

e Rekvi system — er der hvor eleven kan hente elektroniske kalkulationsark, produktionsark og
omregningstal

e Bogen vi bruger som udgangspunkt er: https://praxis.dk/kalkulation

e Rekvisystem: http://www.rekvipro.dk/ens/

Rammefaktorer

4 teori dage i klassen og 1 kgkken dag

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse

Lebende feedback i forhold til forstaelse for at beregne en ret og processerne bagved.

Leereren vurderer hver enkelte elev pa 3 niveauer.

Sveert: Alt udfgres + moms opgaver og valuta i kompendium

Middel: Det meste udfgres, - fuld forstaelse for udskaeringsskemaet, moms og valuta i kompendium
Let: Forstaelse for kalkulationsark, omregningstal, faktortal, omregning af antal i opskrift, fastsaette pris
og kunne forklare om svind og kgkkenprocent

Bedgmmelsesgrundlag: Udfyldt kompendium, opgaver pa Praxis Online, og udskaeringsskema pa
lammekglle.

Bedgmmelses kriterier efter de tre niveauer:

Vaesentlige mangler (som fx kan afggre om et fag er bestaet)

Der er feerre end 2 udfgrte opgaver i kompendium og pa Praxis Online. Der udvises ikke forstaelse for at
kalkulere en ret.

Uvaesentlige mangler (som gerne ma vaere til stede hvis faget skal bestas)

Fa opgaver der ikke er Igst, mangler lidt forstaelse pa fa omrader

Hvor i forlgbet evalueres eleven: 1 gang i faget og 2 gange i hele skoleperioden

Eventuelt prgve i faget: Der er ikke prgve i faget

Fag Kekkenproduktion

Fagnummer Niveau Vejledende tid | Bundet/valgfrit Resultatform

17975 Rutineret 5,0 uger Bundet, valgfrit | Standpunkt 7-trinsskala
/avanceret niveau

Formal med faget

Formalet med faget er, at gvelser og opgaver i kgkkenet giver eleverne mulighed for at fa gvet
grundtilberedningsmetoder og bredere kendskab til anvendelse af grundopskrifter, som kan kalkuleres.
Der bliver mulighed for at laere om ernaeringsmaessige egenskaber i ravarer, for at arbejde og anvende
det rigtigt vaerktgj til de praktiske opgaver og sammensatte sensoriske maltider og menuer
ressourcebevidst.
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1. Eleven kan anvende grundtilberedningsmetoderne korrekt til at fremstille retter i hvilke der
indgar mere end en tilberedningsmetode.

Eleven kan kalkulere retter.

Eleven kan producere retter og menuer efter gaesters gnsker om specialkost.

Eleven kan forklare, hvordan tab af naeringsstoffer minimeres under tilberedning. fremefter
Eleven kan tilberede retter efter opskrift.

vk wnN



https://praxis.dk/kalkulation
http://www.rekvipro.dk/ens/

6. Eleven kan udarbejde opskrifter til produktion af forskellige retter.

Eleven kan anvende materialer, vaerktgjer og udstyr til at forarbejde ravarer.

8. Eleven kan ud fra viden om bzeredygtighed forklare, hvordan man kan minimere madspild i
forskellige produktionsformer.

~

9. Eleven kan producere ressourcebevidst.

10. Eleven kan forklare og handle ud fra reglerne om fgdevarehygiejne.

11. Eleven kan tilretteleegge arbejdsopgaver efter principper om arbejdsplanlaegning

12. Eleven kan fungere i forskellige samarbejdssituationer.

13. Eleven kan forklare vaesentlige forhold om arbejdspladssikkerhed og arbejde efter
sikkerhedsforskrifter

14. Eleven kan anvende viden om anretningsteknik til at anrette menuer og retter samt foresla
forskellige anretninger af den samme ret

15. Eleven kan anvende viden om sensorik til at smagsjustere retter

Omsaetning af malpinde i konkrete leeringsmal

Vi arbejder med klassiske retter fra GASTRONOM -Laerebog for kok, smgrrebrad og catering, ud fra
principper om baeredygtighed og produktionsformer og fedevare hygiejne. Vi arbejder med sensorik som
grundlaeggende forstaelse af fedevare sammensatning og ernaeringslaere, for at eleven kan tilegne sig
viden om dizeter og allergier og vi arbejder med mad fra forskellige kulturer, bade dansk, nordisk og
resten af verden.

Beskrivelse af indhold i undervisningen

Vi arbejder med at ggre undervisningen praktisk, med forskellige opgaver og vi demonstrerer, hvad der
er hensigten med forstaelsen af de opgaver vi planlaegger. Vi kommer rundt om kgd typer, fisk, gront,
frugt og svampe. Vi udformer opgaver, der som er baseret pa de malpinde der er for faget, sadan at vi
sikrer os at vi kommer rundt om alle emner.

Rammefaktorer

De fleste lektioner i faget vil vaere i kgkken og nogle i klasseveerelse. Der vil ogsa veere brug af pc til
forberedelse og arbejde med opgaver.

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse

Lgbende feedback: Nar eleverne er sat ind i opgaven, vil der hele tiden vaere feed -back. Der vil desuden
veere feed-forward i forhold til opgavebeskrivelsen, som en del af elevens mulighed for at Igse opgaven

Bedpmmelsesgrundlag: Elevernes teoretiske opgaver som ligger til grund for de praktiske opgaver i
kgkken og selve de praktiske fremstillinger.

Bedgmmelseskriterier: Eleven bedgmmes i forhold til de afleverede opgaver, bade teoretiske og
praktiske, pa i hvilken grad eleven:

1. Har besvaret alle dele af opgaven
2. Har fremlagt og afleveret i det omfang der er beskrevet i opgaven.

3. Bruger korrekte fagord og termer i korrekt sammenhang, for faget.




Uvaesentlige mangler: Opgaven kan veere kort, men med de rigtige ord der forklares, der fremlaegges,
ugvet, og u planlagt.

Vasentlige mangler: Eleven bestar ikke faget, hvis eleven ikke deltager i undervisningen og der ikke
afleveres og fremlaegges.

Eventuelt prove i faget: Der er ikke prgve i faget, men faget laegger op til gastronomassistentprgven.

Fag Ravarelaere - 1
Fagnummer Niveau Vejledende tid | Bundet/valgfrit Resultatform
17988 Rutineret. 3,0 uger Bundet. Standpunkt 7-trinsskala

Formal med faget

Formalet med faget, er at eleven kan forklare funktionen af naeringsstoffer i kroppen og kan identificere
et allergen.

Eleven skal opna viden om ravarens sensoriske egenskaber, ud fra sason- og kvalitetskendskab. De skal
stifte bekendtskab med sortering af affald i forhold til miljgforskrifter og leere at arbejde med maerkning i
forhold til gkologi og beeredygtighed.
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1. Eleven kan opbevare ravarer korrekt

2. Eleven kan vurdere typiske ravarer ud fra sason, kvalitet og anvendelsesmuligheder.

3. Eleven kan forklare typiske ravarers sensoriske egenskaber

4. Eleven kan forklare forskelle pa ravarer afhaengig af produktionsformer ud fra principper om
gkologi, baeredygtighed, dyrevelfaerd m.m.

5. Eleven kan identificere allergener.

6. Eleven kan forklare maerkningsregler for gkologi, baeredygtighed og andre fgdevaremaerker.

7. Eleven har viden om, hvordan nzeringsstoffer forandres under tilberedning og opbevaring.

8. Eleven kan forklare, hvilken funktion naeringsstoffer har i kroppen.

9. Eleven kan behandle og sortere affald efter gaeldende miljgforskrifter samt indsamle og

behandle affald i henhold til miljgforskrifter og kildesorteringsordninger.

Omsaetning af malpinde i konkrete leeringsmal

Eleven lzerer at arbejde med ravarer i forhold til sensorik, kvalitet, baeredygtighed gennem opgaver, der
folger fagets malpinde.

Eleverne arbejder praktisk og teoretisk med ravarer og deres indhold af naeringsstoffer.

Beskrivelse af indhold i undervisningen

Det meste af undervisningen foregar teoretisk. Det teoretiske indhold omsaettes til praktiske opgaver,
der udfgres i kgkkenet. Eleverne arbejder med opgaver omkring malene. Opgaverne afleveres og
fremlaegges.




Rammefaktorer:

Klassevaerelse og kgkken

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse

Lgbende feedback: Feedback og Igbende dialog efter behov
Bedpmmelsesgrundlag: Elevens mundtlige, skriftlige og praktiske praestationer.

Bedgmmelseskriterier: Eleven skal vise forstaelse for ravarernes kvaliteter skriftligt og mundtligt og vise i
praksis at de behersker diverse teknikker i forhold til ravarerne.

Hvor i forlpbet evalueres eleven: Eleven slutevalueres.

Eventuelt prgve i faget. Der er ingen prgve i faget.




Trin 2: 2. skoleperiode, KOK og SMC — specialerne kan samlases
Fordeling af mal, malpinde og laeringsmal, som grundlag for bedgmmelse

Fag Gastronomisk engelsk
Fagnummer Niveau Vejledende tid | Bundet/valgfrit Resultatform
18039 Rutineret 1,0 uge Bundet Standpunkt 7-trinsskala

Formal med faget

Formalet med faget er at eleven kan klare sig i forhold til at kommunikere pa engelsk med geester,
kolleger og eventuelt i forbindelse med at uddanne sig i udlandet. Eleverne skal kunne inddrage dansk
madkultur i deres kommunikation.
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1. Eleven kan forsta og anvende mad- og drikkevareudtryk pa engelsk
Eleven kan laese og forsta almindeligt forekommende fagtekster af branchemaessig relevans
3. Eleven kan anvende viden om, hvordan gaester/turister betjenes ud fra kulturel baggrund,
traditioner
4. Eleven kan gaesteforklare om mad og drikkevare pa engelsk.

Omsaetning af malpinde i konkrete laeringsmal

Eleven far mulighed for gennem gvelser og kommunikation at udvide sit levnedsmiddelfaglige ordforrad i
faglige kontekster og bruger det i realistiske situationer teoretisk og praktisk.

Eleven kan udarbejde og fremlaegge mundtligt fagrelevante materialer

Beskrivelse af indhold i undervisningen

Grammatik inddrages nar det er relevant for forstaelsen og muligheden for at udtrykke sig korrekt pa
sproget.

Indledende oparbejdes et gastronomisk vokabular i forhold til ingredienser, tilberedningsmetoder og
redskaber. Ingredient, utensil, action. Dette sker gennem udarbejdelsen af et lille fedevareleksikon i en
udleveret skabelon, udarbejdelse af opskrift, som praesenteres pa tavlen og oversaettelse af menu da-eng
eng-da. Fokus er pa det mundtlige og udenadsleere.

Eleverne arbejder individuelt med leksikon og i grupper med opskrift og menu. Redskaberne indlzeres
med en tur i kgkkenet, hvor eleverne i grupper finder 10 redskaber og skriver dem i et skema, som de
gvrige grupper tjekker.

Eleverne arbejder med en dialoggvelse om at vaere lzerling i udlandet. De vaelger sammen land og
restauranttype og fremlaegger dialogen mundtligt i klassen

Undervisningen indeholder en 6 timers praktisk kskkenlektion, hvor eleverne fremstiller et klassisk
engelsk maltid og al undervisning foregar pa engelsk. Instruktioner, savel som spgrgsmal til eleverne i
forhold til ravarer, redskaber og metoder.




Som afsluttende opgave udarbejder eleverne individuelt en brochure i programmet publisher,
omhandlende et selvvalgt restaurantkoncept, indeholdende opskrifter pa hhv. en egnsret og en
signaturret. Der udarbejdes en virtuel (PP eller lign.)praesentation af brochuren, hvor der ydermere er
fokus pa en selvvalgt ingrediens, der praesenteres.

Indholdet i undervisningen er hentet fra elevernes gvrige fag i uddannelsen, bl.a. faget virksomhedsdrift
og ivaerksaetteri, vaertskab og ravarelaere.

Gennem de forskellige arbejdsformer, individuelt, gruppe, parvis og praktisk tilgodeses eleverne pa deres
niveau, som kan variere meget. Der leegges op til “sidemandsoplaering” mellem fagligt staerke og svage
elever i gruppesammensaetningen i de forskellige gvelser. Fagligt svage elever far udleveret et udfyldt
fedevareleksikon efter gvelsen, sa alle har et brugbart redskab.

Rammefaktorer

Undervisningen foregar primaert i teorilokale, men henlaegges til faglokale(kgkken) i dele af
undervisningstiden

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse

Lobende feedback: Eleven far mundtligt formativ feedback i forbindelse med fremlaeggelse af opgaver

Bedgmmelsesgrundlag: Elevens daglige mundtlige deltagelse i undervisningen. Elevens opgave og den
mundtlige fremlaeggelse.

Bedpmmelseskriterier: Eleven skal kunne gennemfgre en kommunikation med brug af fagets termer pa
engelsk og et kommunikativt forstaeligt engelsk. Grammatiske faerdigheder vaegter mindre.

Hvor i forlgbet evalueres eleven: Afslutningsvis

Eventuelt prgve i faget. Der er ingen prgve.

Fag Ravarelaere 2
Fagnummer Niveau Vejledende tid | Bundet/valgfrit Resultatform
18051 Avanceret 1,0 uge Bundet Standpunkt 7- trinskala

Formal med faget

Eleven skal kunne producere maltider ud fra given vare optimalt. Kende til metoder, der kan give bedste
og mest sundhedsmaessige resultater.

Eleven skal have en viden omkring udregning af priser, samt kunne "overszette” det til fagudtryk.

Eleven skal kunne taenke ravarerne ind i en idegenerering, for dansk madkultur
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1. Eleven kan vurdere ravarer til madproduktion ud fra saeson, kvalitet, gkonomi og
anvendelsesmuligheder.




2. Eleven kan vaelge ravarer og tilberedningsmetoder, der bevarer den naeringsmaessige veerdi
bedst muligt.

3. Eleven kan anvende fagudtryk til at beskrive en ravare og et maltids sensoriske kvalitet.

4. Eleven kan forklare lokale (nordiske) ravares betydning for dansk madkultur.

Omsaetning af malpinde i konkrete laeringsmal

Eleven skal kunne behandle og skelne mellem udenlandske, danske og nordiske ravarer, samt deres
saesoner. Eleven skal have viden om priser samt hvordan der kalkuleres omkring deres valgte emner.

Eleven skal kunne behandle ravaren optimalt, bade ud fra tilberedninger og ud fra et naeringsmaessigt
synspunkt, samt emnets tekstur og sensoriske kvaliteter.

Beskrivelse af indhold i undervisningen

F.eks. En anrettet tallerken, kalibreres ned i detaljer, ved at beskrive, hvorledes de sensoriske aspekter,
indgar i rettens emner. Kgdet er umami, salt og lyst, saucen bitter, salt, sgd og mgrk. Osv.

Rammefaktorer

Undervisningssted. 1 dag teori i klasselokale og 4 dage praktik i kekkenlokale.

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse

Lobende feedback: Feedback og Igbende dialog efter behov
Bedpmmelsesgrundlag: Elevens mundtlige og praktiske praestationer.

Bedpmmelseskriterier: Eleven skal bade kunne beskrive samt forklare sin forstaelse for ravarernes
kvaliteter verbalt og vise i praksis at de behersker diverse teknikker i forhold til ravarerne.

Hvor i forlgbet evalueres eleven: Eleven slutevalueres.

Eventuelt prgve i faget: Der er ingen prgve i faget.

Fag Dansk - Fransk Gastronomisk udvikling
Fagnummer Niveau Vejledende Bundet/valgfrit | Resultatform
tid
17993 Rutineret/avanceret | 1,0 uge Bundet Standpunkt 7-trinsskala

Formal med faget

Formalet med faget er at, eleverne forstar historikken omkring hvordan madkulturen, er kommet til
Danmark. Eleverne skal kunne fagudtryk og almindelig kgkkentale, hvor franske ord er en del af faget,
samt en let forstaelse af Fransk.
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1. Eleven kan ud fra viden om den historiske gastronomiske udvikling forklare og vurdere aktuelle
trends og tendenser pa den danske og internationale madscene.




2. Eleven kan sammensatte menuer ud fra en klassisk madtradition med inddragelse af ravarer fra
forskellige seesoner.
3. Eleven kan anvende branchens fagudtryk pa fransk og dansk.

Omsaetning af malpinde i konkrete leeringsmal

e Eleverne forholder sig til historik, bade som forhistorie, som nutid, delvist fremtid.

e Fordybelse i de globale madtrends og evne til at beskrive og oversaette kgkkensproget, sa det
giver relevans, herunder fagsprog.

e Eleverne skal kunne udarbejde og sammensatte menuer i bade dansk, nordisk og franske
madtraditioner, samt anvende brancherelateret fagudtryk i dansk og fransk. Eleverne skal kunne
skelne mellem danske og udenlandske ravarer, samt klassiske tilberedninger og metoder.

e Dansk og fransk skal gves i forhold til udtalelser, overseettelser samt beskrivelse.

Beskrivelse af indhold i undervisningen

Eleverne udarbejder en menu pa dansk, den overseettes til fransk. Herefter gves de franske gloser, i at
formidle menuen pa fransk. | kgkkenet produceres menuen, og bliver prasenteret med kgkken faglige
danske og franske vendinger

Rammefaktorer

Undervisningen foregar i savel teorilokale og praktiklokale (kgkken) Fordelingen skal tilgodese elevernes
behov for teori og praktik

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse

Feedback, evaluering og bedgmmelse fortages Ipbende i den proces de befinder sig i.
Bedpmmelsesgrundlag: Mundtlige og skriftlige praestationer

Bedpgmmelseskriterier: De bliver bedgmt ud fra mundtlige praestationer, samt deres evne til at omsatte
det til mundtlig kommunikation med korrekte fagtermer. Eleven skal skriftligt udarbejde et menukort
oversat fra dansk til fransk

Eventuelt prgve i faget: Der er ingen prgve i faget

Fag Arbejdsmiljg, sikkerhed og samarbejde
Fagnummer Niveau Vejledende tid | Bundet/valgfrit Resultatform
17992 Rutineret 1,0 Uge Bundet Standpunkt 7-trinsskala

Formal med faget

Elevernes formal med faget er at, de skal kende deres rettigheder, i arbejdsmiljget i og omkring dem.

De skal uddannes til at skelne det der er rigtigt og forkert, bade ift. Ergonomi, psykisk og fysisk
arbejdsmiljg, samt lovgivningens relevante reglementer. F.eks. APV
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Eleven kan forklare, hvordan man gennem en APV kan forbedre arbejdsmiljget.

Eleven kan beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmiljg.

Eleven kan tilretteleegge hensigtsmaessige arbejdsgange, der forebygger belastninger.
Eleven har grundlaeggende viden om konflikter og konflikthandtering.

Eleven kan forklare, hvordan tone og sprogbrug kan pavirke arbejdsmiljget blandt kollegaer.
Eleven kan identificere forskellige samarbejdsrelationer, herunder roller og konflikttyper.
Eleven kan forklare de for medarbejder relevante regler i arbejdsmiljgloven.

Eleven kan vurdere og diskutere planlaegning af forskellige arbejdsprocesser.

Eleven kan anvende dialog og argumentation i samarbejdet med andre.

WoONDULAEWNR

Omsaetning af malpinde i konkrete leeringsmal

Eleverne skal udarbejde en APV, ud fra den eksisterende i deres virksomhed. Vigtigt at de arbejder i
grupper af 2, sdledes der observeres af en udefra kommende.

Psykisk og fysisk arbejdsmiljg, forklares i sammenhang med konflikthandteringer. Herunder inddrages
jargon og talemader under temaet, vi er alle mennesker.

Ergonomi centreres om gode og darlige arbejdsrutiner og arbejdsgange, skaeve lgft, tunge lgft og
vigtigheden i at motionere/traene, samt diskutere hvorledes arbejdsplanerne, kan forbedres til gode
arbejdsprocesser.

Gennemgang af lovgivninger og regler herunder arbejdsmiljgloven, for arbejdspladserne generelt.

Hvorfor det er vigtigt at lytte og argumentere, samt hvor er graenserne for, hvor man kan fa indflydelse.

Beskrivelse af indhold i undervisningen

Der arbejdes med APV i forhold til elevernes egne virksomheder, som besgges og ggres til genstand for
en undersggelse.

Igftetekniker visualiseres f.eks., ved enten underviser eller en elev, foretager et korrekt Igft ergonomisk,
herefter saettes der ord pa, sa eleven forstar vigtigheden og faren ved evt. forkerte lgft

Rammefaktorer

Teorierne omkring dette fag, undervises i teorilokale. Virksomhedsbesgg er den sakaldte praktiske del
og har en varighed pa 1 dag.

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse

Lobende feedback: Eleverne evalueres Igbende. Ved deres praesentation, gives der feedback fra
underviser samt fra klassen. Dette betyder at eleverne kan fa leering af andre elever, saledes de alle far
en bred viden. Vidensdeling er en vigtig faktor, sa alle forstar vigtigheden af arbejdsmiljglovgivningen i
faget.

Bedgmmelsesgrundlag: Det skriftlige og mundtlige produkt i forhold til elevens case.

Bedgmmelseskriterier: Eleverne skal grammatisk korrekt beskrive deres case, samt kunne fremlaegge
deres case mundtligt i plenum. Det mundtlige produkt har stgrst veegtning.




Hvor i forlgbet evalueres eleven: Evalueringen foregar undervejs og afslutningsvis.

Eventuelt prgve i faget: Der er ingen prgve i faget.

Fag Bzeredygtighed
Fagnummer Niveau Vejledende Bundet/valgfrit | Resultatform
tid
18078 Begynder/Rutineret | 1,0 Uge Bundet Standpunkt 7- Trinskala

Formal med faget

Eleven skal lzere at arbejde med omhu for kloden, inden for faget gastronomi, samt leere at udarbejde en
risikoanalyse, der kan benyttes i en evt. forandringsproces, hvis virksomheder skal omlaegge deres
produktion.

Eleven skal laere at forholde sig til drivhusgasudledning, samt have basisviden omkring hvilke store
syndere, der skal forholdes til.
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1. Eleven kan veelge og anvende ravarer ud fra principper om baeredygtighed, klima og
miljgbelastning.

2. Eleven kan tilrettelaegge og gennemfgre en produktion ud fra viden om at minimere madspild.

3. Eleven kan bidrage til at minimere produktionens energiforbrug.

4. Eleven kan handtere og sortere affald efter gaeldende regler

Omsaetning af malpinde i konkrete lseringsmal

e Eleven skal anvende og genanvende ravarerne, sa der undgas madspild.

e Eleven skal forsta vigtigheden i at handle lokalt, ikke globalt. Forsta hvorledes CO; udledes, samt
hvorledes det kan mindskes.

e Eleven skal lzere at affaldssortere miljgrigtigt og klimarigtigt.

Beskrivelse af indhold i undervisningen

Eleverne kan arbejde teoretisk med f.eks. hvordan kunne vi pavirkes til at spise mindre kgd, ved hjlp af
en menuplanlaegning. Man kunne udarbejde en SWOT-analyse, der kunne deles op i fakta og ny analyse,
inden for kreaturer, som enten kan retfaerdigggre det forbrug vi har, eller en grennere omlaegning, dette
gores savel praksis og teoretisk

Rammefaktorer

Undervisningssted: Primaert i klasselokale, med evt. virksomhedsbesgg. Det kunne vaere en
genbrugsstation

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse




Lebende feedback: Der gives daglig feedback i og efter de processer, de har valgt som arbejdsveerktgjer
Bedgmmelsesgrundlag: Skriftlig rapport og mundtlig fremlaeggelse af denne. Aktivitet i diskussioner.

Bedgmmelseskriterier: Deltager eleven i diskussioner, deler viden og kan eleven arbejde konstruktivt,
bade alene og i grupper. Er der foretaget aflevering og fremlaeggelse af den skriftlige rapport.

Hvor i forlgbet evalueres eleven: Eleven evalueres i hele forlgbet, samt afslutningsvis.

Eventuelt prgve i faget: Der er ingen prgve i faget.

Fag Virksomhedsdrift og ivaerksaetteri
Fagnummer Niveau Vejledende tid | Bundet/valgfrit Resultatform
18077 Begynder 1,0 Uge Bundet Standpunkt 7-trinsskala

Formal med faget

Eleven skal have indsigt i at opstarte en virksomhed, der omfatter noget med gastronomi. Der skal
arbejdes med regler, love, udvikling, salg og markedsfgring. Dette skal udmunde i en feaerdig driftsplan.

Herudover skal visioner samt revision, forklares.

Malpinde/faglige mal jeevnfgr uddannelsesordningen for gastronomuddannelsen 1. 08.2021 version 6

Eleven kan forberede indkgb og bestilling af ravarer.

Eleven kan forklare hvad begreber som omsaetning, driftsudgifter og fortjeneste betyder.

Eleven kan foretage budgetkontrol.

Eleven kan organisere og planlaegge et produktionsforlgb.

Eleven kan udfylde et eksempel pa en forretningsplan.

Eleven kan forklare relevante krav til opstart af egen virksomhed.

Eleven kan forklare, hvordan virksomhedens omverden pavirker virksomhedens valg af produkt,

sortiment og prissatning.

8. Eleven kan forholde sig til forskellige typer medarbejdere i virksomheden og deres betydning for
den daglige drift.

9. Eleven kan forklare love og regler i forbindelse med data og hvordan data indsamles og

opbevares

NoukswnR

Omsaetning af malpinde i konkrete leeringsmal

Eleven danner sig indblik i og omfanget af at abne en restaurant eller anden form for fgdevarerelateret
virksomhed. Eleven skal undervises i forskellige former af selskaber, gkonomi i form af
budgetplanlaegning, moms og beskatninger og relevante opstartskrav og love, samt kunne forholde sig til
personale, lgn mv.

Eleven skal kende til GDPR om sikkerhed ved fortrolige data.

Eleven skal kunne argumentere for konceptet forhold til salgspriser, sortiment og indkgb.




Beskrivelse af indhold i undervisningen

Eleven skal arbejde med et selvvalgt koncept. F.eks. Hvis eleven skal starte en foodtruck, skal der
undersgges pris pa bil, stand priser, kapacitet, kundegrundlag. Uforudsete udgifter, naeringsbrev og en
evt. alkoholbevilling

Rammefaktorer

Undervisningssted: | klasselokale eller via teams. Mulighed for virksomhedsbesgg kan indga.

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse

Lobende feedback: Der diskuteres, vurderes samt inddragelse af eleverne Igbende.
Bedgmmelsesgrundlag: Elevens opgave og praesentation.

Bedpmmelseskriterier: Der bedgmmes pa opgavens realistiske sandsynlighed, understgttede
argumenter og praesentation.

Hvor i forlgbet evalueres eleven: Der slut evalueres

Eventuelt prgve i faget: Der er ingen prgve i faget.

Trin 2: 2. skoleperiode, KOK

Fordeling af mal, malpinde og laeringsmal, som grundlag for bedgmmelse

Fag Vaertskab
Fagnummer Niveau Vejledende tid | Bundet/valgfrit Resultatform
18123 Begynder 1,0 Uge Bundet Standpunkt 7-trinskala

Formal med faget

Formalet med faget er at eleven skal kunne udvise ansvarlighed over for geester, kolleger samt
arbejdsopgaver. Eleven skal leere at udvise arbejdsgleede og faglig stolthed, sa gaesten fgler en indlevelse,
god kommunikation og professionel betjening.

Elevens opgave er at arbejde hen mod feellesmalet ”at geesten gar derfra med en samlet oplevelse” som
svarer overens med forventningerne.
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1. Eleven kan forklare service og veertskab som begreber og kan satte sig selv i rollen som vaert i
relation til dette.

2. Eleven kan forklare, hvordan den enkelte medarbejder kan bidrage til, at gaesten far en god
oplevelse.

3. Eleven kan forklare betydningen af virksomhedens image i relation til kundesegmenter og som
konkurrenceparameter.

Omsaetning af malpinde i konkrete laeringsmal




Eleven skal kunne medvirke til at gaesten fgler sig velkommen, ved at udfgre god service, naerveaer og ved
at forsgge at opfylde gaestens behov.

Eleven skal fiktivt lave en virksomhedsprofil, som udadtil skaber reklame for virksomheden.

Eleven deltager i savel rollespil, bevaertning, planlagning og praktisk udfgrelse.

Beskrivelse af indhold i undervisningen

F.eks. kunne en undervisning forega ved at skabe en fiktiv reservation. Eleven skal veere deltagende som
den der tager imod bestillingen, sa her skal hgflighed og szelgergenet benyttes. Eleven skal forsgge i
samarbejde med medarbejderne at skabe pracis de rammer, som gaesten er blevet lovet. Dette gaelder
alt fra bord, duge, pynt, mad, drikkevarer osv.

Rammefaktorer

Undervisningsstedet er klasselokale og undervisningsrestaurant.

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse

Lobende feedback: Eleven far en formativ evaluering, ud fra elevens evne til at mgde fagets mal.
Bedgmmelsesgrundlag: Synops og praktisk opgave.

Bedpmmelseskriterier: Eleven praesterer sin viden fyldestggrende i de skriftlige, mundtlige og praktiske
fremlaeggelser

Hvor i forlgbet evalueres eleven: Afslutningsvis.

Eventuelt prgve i faget. Der er ingen prgve i faget

Fag Gastronomisk innovation
Fagnummer Niveau Vejledende tid | Bundet/valgfrit Resultatform
18122 Begynder 1,0 Uge Bundet Standpunkt 7 trinskala

Formal med faget

Eleven skal arbejde med, at en tanke bliver til et salgbart produkt ud fra en given opgave.

Eleven skal arbejde med at udvikle produktet, saledes der kan males en fremgang, ved at lave flere
nuancer af produktet. Klassisk, molekylzer eller ud fra egen kreativitet.

Eleven skal kunne skrive fakta blade og en varedeklaration som suppleres med en teknisk designet
tegning, hvori sensoriske smage beskrives, samt evt. foodparing involveres.
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1. Eleven kan forklare begrebet innovation og kan bidrage til at udvikle nye ideer.
2. Eleven kan forklare forskelle pa innovation og udvikling.




3. Eleven kan forklare og Igse faglige problemstillinger pa en gastronomisk innovativ made.
4. Eleven kan anvende fagudtryk til at beskrive en ravares og et maltids sensoriske kvalitet.
5. Eleven kan ud fra faglig viden om sensorik udvikle og forfine smagsoplevelser.

Omsaetning af malpinde i konkrete leeringsmal

Eleven udvikler og gor et produkt innovativt ud fra given problemstilling. Herefter arbejdes der med
produktet i alle retninger, som til sidst skal ende ud med et tegnet, beskrevet og innovativt produkt.

Eleven skal kunne omszette sine tanker til molekylaer mad, der daekker hele sansekompasset i en
smagstilpasset harmoni.

Beskrivelse af indhold i undervisningen

F.eks. Eleven skal ud fra en varekurv, omdanne sine tanker til en kreativ ret, hvor alle emner herefter
gores molekylaere. Nar retten er ved at veere klar, gives der endnu en teaser, at alt skal indeholde et
kaffeprodukt. Dvs. Eleven skal vaere omstillingsparat og i idemode for at Igse opgaven. Alt produceret ud
fra en tegning fremstillet f@grst i processen.

Rammefaktorer

Undervisningen er fortrinsvis i kgkken, med mulighed for pc, sa der Igbende kan opdateres i hele
processen

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse

Lgbende feedback: Der gives feedback i forbindelse med udvikling og innovationen
Bedgmmelsesgrundlag: Eleven bedgmmes pa sine innovative ideer.

Bedpgmmelseskriterier: Eleven viser motivationen for at udvikle og evne til at kunne omstille sig efter
opgavens proces. Eleven viser forstaelse for begrebet innovation i gastronomisk sammmenhaeng.

Hvor i forlgbet evalueres eleven: Eleven evalueres Igbende og som slut evaluering

Eventuelt prgve i faget: Der er ingen prgve i faget

Fag Naturfag i produktionen
Fagnummer Niveau Vejledende Bundet/valgfrit | Resultatform
tid
17684 Begynder/Rutineret | 1,0 Uge Bundet Standpunkt 7- trinskala

Formal med faget




Formalet med naturfag er, at der opnas indsigt, i det fysiske og kemiske grundlag for teknik og teknologi
samt gives forudsaetninger for at arbejde med naturfaglige emner, saledes at man favner faget. Naturfag
i kgkkenet bestar af elementer fra fysik, kemi og udregning. De matematiske elementer indgar som en
integreret del af fysik og kemielementerne i forbindelse med beskrivelse og udregninger, som kan
benyttes i kalkulation.
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1. Eleven kan forklare og anvende de fysiske og kemiske processer, der foregar i forbindelse med
forskellige produktionsformer.

2. Eleven kan forklare og anvende ravarers kgkkentekniske egenskaber til at Igse faglige
problemstillinger.

3. Eleven kan forklare og arbejde eksperimentelt med ravarers kgkkentekniske egenskaber og
nzeringsstoffer ud fra en naturfaglig tankegang.

Omsaetning af malpinde i konkrete leeringsmal

Eleven arbejder med de kgkkentekniske egenskaber, for at fa forstaelsen af fysik og kemi. Eleven finder
ud af hvorledes kulhydrater, fedt og proteiners egenskaber kan benyttes eller udnyttes i faget.

Eleven arbejder med detaljerne omkring molekyler, sakkarider, fedtsyrer samt aminosyrer. Eleven
formar at kunne udnytte og adskille et emne saledes der sker en retningsaendring, i sa vel smag,
udseende og teksturer. Forsggene udfgres ved differentiering i tilberedningsmetoder.

Beskrivelse af indhold i undervisningen

F.eks. Eleven udfgrer forsgg med osmose ved at dehydrere et emne med salt, for derefter at lave en
omvendt osmose med sukker, saledes at emnet maettes med vaske der er over udgangspunktet.

Rammefaktorer

Undervisningssted | kgkken, samt mulighed for at bruge pc.

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse

Lgbende feedback: Eleven far feedback under hele forlgbet. Der arbejdes med mange fremgangsmader,
metoder og emner, som Igbende skal analyseres og praesenteres.

Bedpmmelsesgrundlag: Elevens eksperimenter og mundtlige analyser.

Bedgmmelseskriterier: Eleven viser mundtligt forstaelse for processerne og udfgrer eksperimenterne sa
de er malbare.

Hvor i forlgbet evalueres eleven: Eleven evalueres gennem hele processen, samt pa slutresultatet.

Eventuelt prgve i faget. Der er ingen prgve




Trin 2: 3. skoleperiode, KOK

2. Fordeling af mal, malpinde og laeringsmal, som grundlag for bedgmmelse

Fag Kgkkenproduktion, kok
Fagnummer Niveau Vejledende Bundet/valgfrit | Resultatform
tid
17975 Avanceret/ekspert | 6,0 uger Bundet Standpunkt 7 - trinskala

Formal med faget

Eleven skal reflektere over alle fagets rammer og indhold, sa eleven modnes til svendeprgve. Eleven skal
kunne fagets fagtermer. Eleven skal finde forstaelse mellem praktik og teori, samt kunne benytte dette i
en given situation.
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1. Eleven kan anvende grundtilberedningsmetoderne korrekt til at fremstille retter i hvilke der
indgar mere end en tilberedningsmetode.

Eleven kan kalkulere retter.

Eleven kan producere retter og menuer efter gaesters gnsker om specialkost.

Eleven kan forklare, hvordan tab af naeringsstoffer minimeres under tilberedning.

Eleven kan tilberede retter efter opskrift.

Eleven kan udarbejde opskrifter til produktion af forskellige retter.

Eleven kan anvende materialer, veerktgjer og udstyr til at forarbejde ravarer.

N A WN

Eleven kan ud fra viden om bzeredygtighed forklare, hvordan man kan minimere madspild i

forskellige produktionsformer.

9. Eleven kan producere ressourcebevidst.

10. Eleven kan forklare og handle ud fra reglerne om fgdevarehygiejne.

11. Eleven kan tilrettelaegge arbejdsopgaver efter principper om arbejdsplanlaegning.

12. Eleven kan fungere i forskellige samarbejdssituationer.

13. Eleven kan forklare vaesentlige forhold om arbejdspladssikkerhed og arbejde efter
sikkerhedsforskrifter.

14. Eleven kan anvende viden om anretningsteknik til at anrette menuer og retter samt foresla
forskellige anretninger af den samme ret.

15. Eleven kan anvende viden om sensorik til at smagsjustere retter.

Omsaetning af malpinde i konkrete laeringsmal




Eleven skal kunne beherske alle tilberedningsmetoder, saledes at det ender i et veltilberedt maltid, der
kan tilpasses den enkelte geest.

Eleven skal kunne kalkulere, tilrettelaegge og planlaegge maltiderne.

Eleven skal kunne arbejde selvstaendigt ud fra regler om hygiejne, sikkerhed og efter
arbejdsmiljglovgivningen.

Eleven skal kunne anvende sin viden om menuer, anretninger, smag og sensorik. Eleven skal forholde sig
til baeredygtighed, madspild, ressourceproduktion og forarbejdelse af ravarer med sund fornuft.

Eleven kender til veerktgjer, materialer og maskiner, der kan anvendes i et professionelt kgkken.
Eleven skal kunne udarbejde opskrifter der ogsa kan tilgodese specialkost samt ernaeringsrigtig kost.

Eleven far gvelse i og viden om klassiske retter i forhold tilberedning, rdvarer og anretning.

Beskrivelse af indhold i undervisningen

Eleven far f.eks. til opgave at udarbejde en menu til et selskab, hvori der er 2 veganere. Eleven skal nu
forholde sig til at maltiderne, skal kunne det samme. Dvs. at alle gaester fgler der er lavet mad der er
tilpasset dem. Og portionerne er lige daekkende for savel gjet og som maven.

Rammefaktorer

Undervisningssted i kpkken samt ved pc i teorilokale

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse

Lgbende feedback: Eleven vurderes ud fra visioner, holdninger og praestationer i bade kpkken og teori.
Bedpmmelsesgrundlag: Praktiske og teoretiske opgaver og mundtlige praesentationer.

Bedpmmelseskriterier: | hvilken udstraekning og pa hvilket niveau lgser eleven de teoretiske og praktiske
opgaver i forhold til grundleeggende metodiske faerdigheder, selvstaendighed og kreativitet. Elevens evne
til mundtlig kommunikation i forbindelse med de afleverede opgaver. Eleven viser forstaelse for og
paratviden omkring kgkkenets klassiske repertoire.

Hvor i forlgbet evalueres eleven: Eleven vurderes Igbende, for at give en indikation om hvor eleven
befinder i forlgbet.

Eventuelt prgve i faget. Der er ikke prgve i faget, men faget laegger op til svendeprgven.




Trin 2: 3. skoleperiode, SMC

Fordeling af mal, malpinde og laeringsmal, som grundlag for bedgmmelse

Fag Kgkkenproduktion, smgrrebrgd og catering
Fagnummer Niveau Vejledende Bundet/valgfrit | Resultatform
tid
317685 Avanceret/ekspert | 4,0 uger Bundet Standpunkt 7 - trinskala

Formal med faget

Eleven bliver klar til svendeprgve ved at kunne Igse en given opgave og kunne forsla evt. zendringer af
arbejdsmetoder. Desuden kan eleven fgre en dialog om forskellige arbejdsprocesser.
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1.
2.

%

10.
11.

1 Eleven kan forklare grundtilberedningsmetoderne og deres anvendelse

2 Eleven kan ud fra viden om grundtilberedningsmetoder og ravarers kgkkentekniske egenskaber
tilberede og anretter smgrrebrgd herunder klassiske

3 Eleven kan ud fra viden om grundtilberedningsmetoder tilberede varme og kolde retter til buffet,
hvori indgar flere forskellige tilberedningsmetoder.

4 Eleven kan bedgmme retters sensoriske kvalitet og foretage smagsjusteringer.

5 Eleven kan veelge og anvende almindeligt og avanceret produktionsudstyr og materialer til at
forarbejde ravarer og tilberede retter.

6 Eleven kan indga i dialog om forskellige arbejdsmetoders egnethed til forskellige
arbejdsprocesser.

7 Eleven kan foresla aendringer af arbejdsmetoder til at Igse en given opgave

8 Eleven kan forklare og i praksis handtere regler om fgdevarehygiejne og egenkontrol.

9 Eleven kan bidrage til at planlzegge og udvikle virksomheders produktion evt. anvendelse af
teknologisk udstyr.

10 Eleven kan indarbejde principper om bzeredygtighed og gkologi i en given produktion.

11 Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt. 12 Eleven kan producere
ressourcebevidst.

Omsaetning af malpinde i konkrete leeringsmal

Elven skal have en viden om at kunne vaelge og anvende almindelige og avancerede materialer, ravarer og
tilberede kolde og varme retter til buffet

Eleven kan tilberede og anrette smgrrebrgd. Derudover kan eleven foresla aendringer og arbejdsmetoder til
at Igse en given opgave.

Eleven skal have viden om tilberedningsmetoder, ergonomi og sikkerhed.

Eleven kan indarbejde principper om bzeredygtighed og gkologi i en given produktion og have en
produktion der er ressourcebevidst.

Beskrivelse af indhold i undervisningen

Der vil der veere fokus pa kolde og varme retter samt smgrrebrgd inkl. de klassiske.




Der arbejdes med baeredygtighed og ressourcebevidsthed.

Eleverne arbejder mest individuelt i kekken og teori. Ved fremlaeggelser og praesentation af retter er
eleverne med til at give feedback og refleksion til hinanden for at kunne indga dialog om forskellige
arbejdsprocesser.

Eleven arbejder med bundne opgaver og egne opskrifter som skal praesenteres og evalueres. Eleven
fremlaegger sin egen ret og kan ga i dialog om klassiske retter, forskellige tilberedningsmetoder og div.
Emner. Alt inden for kgd, fisk, grent, frugt, saucer, sensorik, kekkentekniske egenskaber, hygiejne m.m.

Rammefaktorer

Undervisningssted i klasse lokale og i kgkken

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse

Feedback gives hver gang der praesenteres en ret eller en mundtlig fremlaeggelse.

Feedback gives af laereren (hverdag) Igbende. Der vil ogsa vaere feedback og refleksioner mellem eleverne
Bedgmmelsesgrundlag: Fremstillede retter, afleverede opgaver og mundtlige praesentationer
Bedgmmelses kriterier:

Vaesentlige mangler (som fx kan afggre om et fag er bestaet)

Ingen tilstedevaerelse eller meget fraveer, kun fa afleveringer af opskrifter, arbejdsplan og kalkulationer.
Ingen fremlaeggelser af mundtlige oplaeg.

Uvaesentlige mangler (som gerne ma vaere til stede hvis faget skal bestas)

Fa opgaver der ikke er lgst, mangler fa afleveringer, max 1-2 dages fraveer.

Hvor i forlgbet evalueres eleven: Hver gang eleven er i kgkken og hver gang eleven fremlaegger. Derudover
er der 2 individuelle samtaler hvor elev og leerer vurderer elevens niveau.

Eventuelt prgve i faget: Der er ikke prgve i faget, men faget laegger op til svendeprgven

Fag Sundhed og ernaering

Fagnummer Niveau Vejledende tid | Bundet/valgfrit Resultatform

18126 Rutineret 1 uge Bundet Standpunkt 7 - trinskala
/Avanceret

Formal med faget:

Eleven kan vejlede og anbefale relevant ud fra en sundhedsmaessig betragtning. Eleven kan foretage
naeringsberegning under anvendelse af it. Eleven har viden, som kan anvendes til en ernaeringsrigtig
buffet samt gaesters gnsker om specialkost.
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1 Eleven kan foretage naeringsberegning under anvendelse af it.

2 Eleven kan vurdere naeringsdeklarationer.

3 Eleven kan vejlede om relevante sundhedsanbefalinger pa ernzeringsomradet.
4 Eleven kan vejlede om allergener og diverse fgdevaremaerker.

5 Eleven kan tilberede enkle retter ud fra gaesters gnsker om specialkost.

6 Eleven kan anvende viden om nzringsstoffernes funktion i kroppen.

7 Eleven kan anvende viden om, hvordan en ernaeringsrigtig buffet anrettes.

Omsaetning af malpinde i konkrete leeringsmal

Eleven skal have en god viden og kendskab til naeringsstoffer og specialkost. Eleven skal kunne bruge det
til vejledning om allergener og anrette en ernaringsrigtig buffet. Eleven skal kunne nzeringsberegne og
fremstille varedeklarationer.

Beskrivelse af indhold i undervisningen




Der arbejdes med forskellige allergener, ernaeringsberegninger af opskrifter og viden om specialkost.
Eleverne skal fordybe sigi 2 emner og fremleegge dem.

Rammefaktorer

Undervisningssted i klasse lokale og i kgkken

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse

Feedback gives hver gang der praesenteres en ret eller en mundtlig fremlaeggelse.

Feedback gives af laereren hver dag Igbende. Der vil ogsa vaere feedback og refleksioner mellem
eleverne.

Bedgmmelsesgrundlag: Elevernes skriftlige opgaver og mundtlig fremlaeggelse af fordybelsesemner.
Bedpmmelses kriterier:

Vasentlige mangler (som fx kan afggre om et fag er bestaet)

Mere end 50 % fravaer, kun fa afleveringer af opskrifter, arbejdsplan og kalkulationer. Ingen
fremlaeggelser af mundtlige oplaeg.

Uvaesentlige mangler (som gerne ma vaere til stede hvis faget skal bestas)

Fa opgaver der ikke er lgst, fa manglende afleveringer. 1 dags fraveer.

Hvor i forlgbet evalueres eleven: Hver gang eleven er i kgkken og hver gang eleven fremlaegger.

Eventuelt prgve i faget. Der er ikke prgve i faget.

Fag Vartskab og salg
Fagnummer Niveau Vejledende tid | Bundet/valgfrit Resultatform
18179 Rutineret 1 uge Bundet Standpunkt 7 - trinskala

Formal med faget:

Eleven kan bidrage til at gaesten far en god oplevelse og se sig selv i rollen som veert. Eleven kan
udarbejde en salgs- og markedsfgrings strategi og forklare hvordan det pavirker salget i en virksomhed.
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1 Eleven kan forklare service og vaertskab som begreber og kan satte selv sig i rollen som vaert i relation
til dette.

2 Eleven kan forklare, hvordan den enkelte medarbejder kan bidrage til, at gaesten far en god oplevelse.
3 Eleven kan forklare forskellige salgssituationer og hvad udfaldet af disse kan veere.

4 Eleven kan udarbejde salgs- og markedsfgringsmateriale pa dansk og engelsk.

5 Eleven kan forklare, hvilke markedsmekanismer der pavirker salget i en virksomhed.

Omsaetning af malpinde i konkrete leeringsmal

Eleven arbejder med at se sig selv som vaert og fremlaegger hvordan gaesten far en god oplevelse.

Eleven skal kunne forklare forskellige salgssituationer og udarbejder salgs- og markedsfgringsmateriale.
Eleven undervises i hvilke markedsmekanismer der pavirker salg i en virksomhed og arbejder selv med at
udforme en salgsstrategi i forhold til en selvvalgt virksomhed

Beskrivelse af indhold i undervisningen

Eleven far en opgave og beskriver en virksomheds salgsstrategi, udarbejder en menu, praesenterer den
og serverer den som den gode veert.
Eleven skal mundtligt fremlzsegge 2 scenarier af forskellige salgssituationer.

Rammefaktorer

Undervisningssted i klasse lokale og i kgkken

Generelt om evaluering, feedback og bedgmmelse




Feedback gives hver gang der praesenteres en ret eller en mundtlig fremlaeggelse.

Feedback gives af laereren (hverdag) Igbende. Der vil ogsa vaere feedback og reflektioner mellem
eleverne

Bedgmmelsesgrundlag: Elevens opgavepraesentation og -servering. Elevens mundtlige fremlaeggelse af
2salgssituationer.

Bedgmmelses kriterier:

Vaesentlige mangler (som kan afggre om et fag er bestaet)

Mere end 50% fraveer. Ingen afleveringer eller mundtlige praesentationer.

Uvaesentlige mangler (som gerne ma vaere til stede hvis faget skal bestas)

Alt er afleveret og prasenteret med fa mangler i forhold til fagets mal.

Hvor i forlgbet evalueres eleven: Hver gang eleven er i kgkken og hver gang eleven fremlaegger.

Eventuelt prgve i faget. Der er ikke prgve i faget.




