U/NORD / Hillergd Tekniske Skole

Gastronom 2021
Grundforlgbets 2. del
Varighed 20 uger.
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Link til geeldende rammer og regler (uddannelsesbekendtggrelsen): https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2021/326

Den nationale standard for grundforlgbsprgven: Se bilag 1.
Link til grundfagene: https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2020/692

Overordnet paedagogiske/didaktiske rammer for grundforlgb 2 Gastronom

Bekendtggrelsens viden-, feerdigheds-, og kompetencemal udggr 4 faglige temaer (grundtilberedning, fadevarelaere, kalkulation og
fadevare hygiejne) hvor der arbejdes efter samme grundprincip:

1. Videnstilegnelse
2. Undersggelse/organisering
3. Afprgvning og evaluering

Det betyder, at alle faglige emner indledes med praksisnaer leering, hvor eleverne far mulighed for at afprgve, producere og smage pa det
eleverne skal have teoretisk viden om. Herefter gennemgas det, eleverne har arbejdet med. Teorien bliver praesenteret mundtligt,
elektronisk (Praxis forlgb) og skriftligt (Bggerne: Almen fgdevarehygiegne og Fgdevarer). Laereren arbejder efter at finde elevens
naermeste laeringszone, ved forudgdende samtaler. Stgrstedelen af leeringsaktiviteterne praesenteres og gennemfgres som minimum i 2
forskellige laerings modaliteter, sa eleverne har mulighed for at tilga den faglige viden pa flere forskellige mader. Alle opgaver udfzerdiges
og italesattes, sa eleverne har flere muligheder for at facilitere deres arbejde. Selve undervisningen tilrettelaegges i 3 moduler hvor de 4
faglige temaer bliver praesenteret. Hvert modul afsluttes med en individuel modul prgve. Dette er for at treene til den afsluttende GF2
preve og samtidigt fa lejlighed til at evaluere den enkelte elev.
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Helhedsorientering.

Grundforlgbet er bygget op over 3 moduler, hvor alle kompetencemalene omsaettes til fag, der udggr et hele sammen med grundfagene.

Intro-forlgh

2 uger

Ravarekendskab
Grundtilberedningsmetoder
Sensorik

Ergonomi+ Arbejdsmiljg

Kgbmandsregning
Kalkulation/naeringsberegning
Hygiejne

Virksomhedshesgg

VFU 1 uge

Naturfag

IDansk

VFU

Modul 2: 7 uger

Ravarekendskab
Grundtilberedningsmetoder
Sensoarik

Tjener

Madkultur- projekt madmarked
Naturfag

Dansk

Hygiejne

VFU 1 uge

Ferie

VFU

Peder Oxes Alle 4 » 3400 Hillergd » TIf, 4829

Modul 1: 6 uger \

Modul 3: 5 uger

Ravarekendskab
Grundtilberedningsmetoder
Sensorik

Valgfag

1. hjeelp

Brand

Grundfagseksamen

CV/lerepladssegning

CVR 6350 4416 # EAN 5798 D005 53514

Opsamling og
Grundforlgbs prove

2 uger

S
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De tre modulers mal bindes sammen gennem mundtlige refleksions opgaver og de afsluttende modulprgver, hvor eleven forbinder de
opsamlede erfaringer til en samlet praesentation af erfaringer og feerdigheder. Hvis det er relevant og muligt anvendes foregaende
modulers leerestof som pabygning i nye moduler, f.eks. kan eleverne vende tilbage til emner i temaet grundtilberedningsmetoder, nar de
planlaegger et maltid efter de officielle kostrad.

Differentiering.

Elevens naermeste laeringszone (udviklingszone) findes ved hjzelp af samtaler og Igbende evaluering. Dette er for at eleven undervises pa
elevens eget faglige niveau, og har mulighed far at udvikle sig der fra. Eleverne har muliged for selv at vaelge hvor og hvordan de selv er
bedst til at fa ny viden. Om det er igennem diaglog med laereren og/eller klasse kammeraten, visuelt via videoer (Praxis) eller tekst (
Fpedevarerbogen). Pa den made sikres det at eleven far de bedste muligheder for at tilegne sig ny viden.

Tveerfaglighed.

Igennem alle moduler inddrages temaerne grundtilberedningsmetoder, fgdevarelaere, og fgdevarehygiejne som et gennemgaende fokus,
hvor eleverne tager stilling til valg af metoder, malgrupper og handtering af hygiejne. De skal desuden altid overveje hvordan deres
udfgrelse af arbejdet pavirker dem selv og deres omgivelser bade fysisk og psykisk. Derudover knyttes enkeltelementer af grundfagene
med det uddannelsesspecifikke fag, sa eleverne oplever at f.eks. viden fra naturfag og dansk kan anvendes relateret til uddannelsens
indhold.

Praksisrelation.

Eleverne starter med at fa en praksisnaer leering ved at sanse og behandle de ravarer de skal arbejde med. F.eks. smagning af alle
grundsmage og gennemgang af de forskellige grundtilberedningsmetoder. Herefter holder faglaereren korte samtaler med klassen,
gruppen eller eleven om de egenskaber, der kendetegner ravarer og metoder. Efterfglgende arbejdes teoretisk dybere omkring de
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forskellige emner. De praktiske opgaver er udformet sa arbejdsproces og materialer svarer til, hvad eleven forventes at kunne beherske
af kompetencer til slut pa grundforlgbet, og som vil veere brugbart i mgdet med arbejdslivet.

Grundfag.

Dansk:
Folger fagbilaget for dansk pa erhvervsuddannelserne. Tvaerfagligt inddrages elevernes erhvervsfaglige portfolie ift. fagligt sprog og
grammatik. Eleverne skriver bl.a. en ansggning, der danner grundlag for faglig dialog om forventninger til uddannelse og laerepladsen.

Naturfag:

Folger fagbilaget for naturfag pa erhvervsuddannelserne. Der arbejdes praksisnaert i den daglige undervisning, hvor eleverne kommer
omkring emner, som er i trad med det, som der arbejdes med i deres fag/kgkkenet. De arbejder f.eks. med energigivende naeringsstoffer,
hvor perspektiveringen til deres fag/kgkkenet er en vigtig medspiller. Mikroorganismer samt syrer og baser er et stort tvaerfagligt emne,
hvor eleverne ogsa arbejder ind i hygiejnefaget. Gennem de valgte emner kommes ind pa vigtigheden af kendskabet til
tilberedningsmetoderne og ravarer samt renggring.

Certifikater:

Certifikatfag i uddannelsen bliver gennemfgrt som kursus efter de regler, retningslinjer og uddannelsesplaner, der er udgivet pa
certifikatomradet. For gastronom gennemfgres pa GF2:

1) Kompetencer svarende til gennemfgrt kursus i almen fgdevarehygiejne godkendt efter lov om arbejdsmarkedsuddannelser m.v.

2) Kompetencer svarende til “Fgrstehjeelp pa erhvervsuddannelserne”, efter Dansk Fgrstehjaelpsrads uddannelsesplaner pr. oktober
2020.

3) Kompetencer svarende til elementaer brandbekaempelse efter Dansk Brand- og sikringsteknisk Instituts retningslinjer pr. 1. september
2014.
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Afsluttende prgve:

Forlgbet afsluttes med en grundforlgbsprgve. Den afsluttende prgve bedgmmes med bestaet/ikke bestaet. Den afsluttende prgve
tilretteleegges efter den nationale standard for grundforlgbsprgven pa gastronom, og retter sig mod uddannelsens kompetencemal. Hver
opgave til grundforlgbsprgven bestar af en raekke udvalgte mal fra forlgbets kompetencemal. (se bilag 1)

Eksaminanden bliver bedgmt pa sin evne til at demonstrere sin viden, feerdigheder og kompetencer inden for den stillede opgave.
Eksaminationsgrundlaget er elevernes arbejdsplan, kalkulation og opskrift.

Bedpgmmelsesgrundlaget udggres af elevens udfgrsel af arbejdsplanen, refleksion over tilberedning, anretning og sensorik samt
kalkulation og opskrift. Desuden indgar fremstilling af det praktiske produkt og selve produktet herunder produktions- og personlig
hygiejne.

Bedpgmmelseskriterierne fglger den nationale standard.

Eksaminanden bliver under prgven Igbende eksamineret af censor og eksaminator, hvor eksaminanden mundtligt/praktisk redeggr for de
valgte Igsninger.

Undervejs i Igbet af prgven bedgmmer censor og eksaminator visuelt, hvordan eksaminanden demonstrerer sine praktiske feerdigheder.
Eksaminandens produkt og mundtlige praesentation bedgmmes afsluttende af censor og eksaminator

Didaktisk relationsskema for de 3 moduler.

Nedenstaende relationsskema illustrerer sammenhang imellem temaernes leeringsmal, det tilbudte indhold og fglgende evaluering og
bedgmmelse. Bedgmmelsesgrundlaget for samtlige temaer er elevernes afleverede refleksions opgaver og deres praktiske udfgrelser af
opgaver i praktiklokaler. Inden den afsluttende prgve afgives en afsluttende standpunktskarakter med baggrund i ovenstaende
bedgmmelsesgrundlag.
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Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen

Evaluering og bedgmmelse

Bedgmmelseskriterier

En overordnet beskrivelse
af, hvad eleven forventes at
kunne, ndr forlgbet er
afsluttet med anvendelse
af leerings- og
kompetencemal.

Det planlagte faglige indhold, de
teoretiske og praktiske opgaver
eleverne skal arbejde med, og
hvordan undervisningen er planlagt
helhedsorienteret, differentieret,
tveerfagligt og praksisrelateret.

Savel den Igbende
evaluering og feedback, som
den afsluttende
bedgmmelse af fagene
herunder
bedgmmelsesgrundlag og
bedgmmelseskriterier.

Fastsatte bedgmmelseskriterier
for undervisningens mdl. Som
udggr en del af evaluering og
bedgmmelsen.

Modul 1

Forklare om de forskellige
grundtilberedningsmetoder
og hvordan man far det
bedste resultat

¢ Der fremstilles retter med
alle
grundtilberedningsmetoder

e Retterne gives af underviser
og eleverne arbejder i
grupper, hvor de italeszetter
grundtilberedningsmetoder

e Retterne skal praesenteres
og der er dialog om
resultat, sensorik og
anretning

e Teori og skriftlig opgave
omkring
grundtilberedningsmetoder,

Faglige refleksioner stgttes
gennem diskussioner,
understgttet af bl.a. faglige
videoer, hvortil eleverne i
grupper udfaerdiger
besvarelser der diskuteres
pa holdet Laeringsmalet er
et afsnit i modulets
refleksions opgaver, der
afleveres ved modulets
afslutning, og vurderes af
leereren jf.
bedpmmelseskriterierne.

I hvilken grad kan eleven:
e Forklare en bestemt
grundtilberedningsmetode
e Forklare hvorfor lige den
metode er valgt
e Forklare de sensoriske
elementer i retten
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hvorefter eleven skal bruge
metoderne i kgkkenet.

Planlaegge og udfgre
korrekt fremgangsmetode
af en opskrift.

Traenes gennem praktiske opgaver i
kgkkenet, hvor elevernes arbejde
igangsaettes gennem beskrevne
opgaver:
e Opskrifter med forskellige
emner som:
¢ Koge, pochere, blanchere,
dampe
* Stege, pandestegning,
braisering, grill, friture
e Beregninger af svind og
kalkulation

Feedback deles pa
elev/gruppe/holdniveau ud
fra en vurdering af
ngdvendighed. | kgkkenet
cirkulerer underviseren, og
giver faglig vejledning samt
spgrger ind til de praktiske
gennemfgrelser.
Leeringsmalet er et afsnit i
modulets refleksions
opgave, der afleveres ved
modulets afslutning.

I hvilken grad kan eleven:

e Forberede sig til den
praktiske udfgrelse

e Foretage egen udfgrelse af
en opskrift og beregne den

¢ Holde god hygiejne
personligt og i
kgkkenproduktionen

Forklare om
kgkkentekniske egenskaber
og hvor de findes henne.

Der fremstilles retter med fokus pa
de kgkkentekniske egenskaber:
e Fedt

e Kulhydrat
e Protein
e Vand

Feedback deles pa
elev/gruppe/holdniveau
Leeringsmalet er et afsnit i
modulets refleksions
opgaver, der afleveres ved
modulets afslutning, og
vurderes af laereren jf.
bedpmmelseskriterierne.

I hvilken grad kan eleven:

e Vise forstaelse for hvert af
emnernes kgkkentekniske
egenskaber

e Vide hvornar man kan fa
det bedste udbytte af
hvert emne

Planlaegge og udfgre
korrekt udnyttelse af

Treenes gennem praktiske opgaver i
kekkenet, hvor elevernes arbejder

Underviseren gennemgar de
afleverede praktikopgaver.
Feedback deles pa

I hvilken grad kan eleven:
e Forberede sig til den
praktiske udfgrelse
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kgkkentekniske
egenskaber.

Vurdere den rette made at
rette op pa en proces, der
er gaet galt.

med opskrifter og opgaver der
indbefatter emner som:

o fisk/blgddyr

o slagtekgd

o fjerkrae

e desserter

e kalkulation

e sensorik

elev/gruppe/holdniveau ud
fra en vurdering af
ngdvendighed. | kgkkenet
cirkulerer underviseren, og
giver faglig vejledning samt
spgrger ind til de praktiske
gennemfgrelser.
Leeringsmalet er et afsnit i
modulets refleksions
opgave, der afleveres ved
modulets afslutning.

Foretage andringer ved
udeblevet resultat

Holde orden og god
hygiejne

Forholde sig til resultatet
og reflektere over
e&ndringer

Modul 2

Forklare om veaertskab og
service. Med fokus pa
e Arbejdsmiljg
e Arbejdsplanlaegning
e Fagudtryk
e Egenkontrol og
hygiejne

e Fokus pa veertskab over for
kunder, opdakning og
service

¢ Tilberedning af stgrre
maengder af mad og
tilsmagning af den

e Samarbejde med kollegaer i
forhold til at have god
kommunikation

e Eleven farindblik i
effektivitet og god
planleegning

Faglige refleksioner stgttes
gennem diskussioner,
understgttet af bl.a. faglige
videoer. Leeringsmalet er et
afsnit i modulets refleksions
opgaver, der afleveres ved
modulets afslutning, og
vurderes af laereren jf.
bedpmmelseskriterierne.

I hvilken grad kan eleven:

Holde fokus pa at udfgre
opgaver effektivt

Fa store maengder til at
smage af nok

Udvise godt samarbejde og
kommunikation.
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Planlaegge og udfgre
arrangementer i og ud af
huset med vejledning fra
undervisere.

Traenes gennem praktiske opgaver i
praktiklokaler, hvor eleverne skal
servere maden for andre gaester
Fx
e Servering ud af huset.
e Servering pa skolen til
ansatte
e Servering i skolen egen
"restaurant” til indbudte
gaester.

Feedback deles pa
elev/gruppe/holdniveau ud
fra en vurdering af
ngdvendighed. | kgkkenet
cirkulerer underviseren, og
giver faglig vejledning samt
spgrger ind til de praktiske
gennemfgrelser.
Leeringsmalet er et afsnit i
modulets
refleksionsopgaver

I hvilken grad kan eleven:

Forberede sig til den
praktiske udfgrelse
Udvise vaertskab for
gaester

Foretage anretning og
servering

Holde god hygiejne i
kgkken og personligt

Modul 3 fortseetter modul 1 og 2, men har et seerligt fokus pa at eleven skal kunne indga en uddannelsesaftale

Refleksion om helheden i
en ret hvor eleven kan
fortzelle om
grundtilberedning,
egenskaber, sensorik og
gkonomi, svind samt
egenkontrol.
Ravarekendskab generelt.
Derudover vil der veaere
fokus pa leerepladssggning
og egne vardier ved at
skrive et CV og

Planlegge retter hvor der
beskrives og fortzlles om:
e Grundtilberedning
e Sensorik
e (Pkonomi og svind
e Egenkontrol
e Egenskaber i maden
e Ravarekendskab
Gennemgang af hvad et CV
kan bruges til og hvordan
man skriver det. Finde en
realistisk elevplads

Faglige refleksioner stgttes
gennem diskussioner,
understgttet af bl.a. faglige
videoer, hvortil eleverne i
grupper udfaerdiger
besvarelser der diskuteres
pa holdet. Laeringsmalet er
et afsnit i modulets
refleksions opgaver,

I hvilken grad kan eleven:

Planlaegge egen ret og give
en mundtlig forklaring pa
teknikker og ravarer
Forsta og reflektere over
egne kompetencer i
kgkkenet.

Skrive en ansggning og et
cv

Se realistiske muligheder
for at finde den rigtige
leereplads
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forberedelse til at finde en
leereplads

Planlaegge og udfgre retter
i henhold til helheden og
give mundtlig forklaring
indenfor basisviden.

Vejledes til hvordan man
planlaegger en ret og
praesenterer den

@ver ravarekendskab og
tilberedningsmetoder
@velser i at fremstille retter
fra bundne opgaver
Vejledning i at sgge
lerepladser

Aflevere et CV

Underviseren gennemgar de
afleverede praktikopgaver.
Feedback deles pa
elev/gruppe/holdniveau ud
fra en vurdering af
ngdvendighed. | kgkkenet
cirkulerer underviseren, og
giver faglig vejledning samt
spgrger ind til de praktiske
gennemfgrelser.

I hvilken grad kan eleven:

Planlaegge og producere
egen ret og give en
mundtlig forklaring pa
teknikker og ravarer
Forsta og reflektere over
egne kompetencer i
kgkkenet.

Skrive en ansggning og et
cv

Se realistiske muligheder
for at finde den rigtige
leereplads

Bilag 1: National skabelon til grundforlgbsprgven.
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Uddannelsens navn

GASTRONOM OG TJENER

Prgvens grundlag er som
minimum fglgende
udvalgte mal fra det
uddannelsesspecifikke
fag.

Eleven skal have grundlaeggende viden pa fglgende omrader:

1) Almindelige ravarer til madfremstilling, herunder
naturfaglige egenskaber.

3) Materialer og udstyr til forarbejdning af ravarer.
6) Service, vaertsskab og gaestebetjening.

13) Dansk og international madkultur.

Eleven skal have feerdigheder i at anvende fglgende
grundlaeggende metoder og redskaber til I@sning af enkle
opgaver under overholdelse af relevante forskrifter:

1) Metoder til grundtilberedning.

4) Faglige arbejdsmetoder til opdaekning, servering og
afrydning.

7) Metoder til kvalitetsbedgmmelse og kvalitetssikring af
fedevarer.

Eleven skal have kompetence til pa grundleeggende niveau at

kunne:

1) Anvende almindelige materialer og udstyr til forarbejdning af

fedevarer.

2) Veaelge, forklare og anvende grundtilberedningsmetoder til at

tilberede enkle retter efter en given opskrift
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6) Gaesteforklare enkle retter.
7) Planlaegge og udfgre enkle arbejdsprocesser.
8) Anvende og vise forstaelse af faglige udtryk og begreber.

I den konkrete prgve
skal der efter et
tilfeldighedsprincip
indga andre af fagets mal

Mal besluttes af den enkelte skole i forbindelse med hver
grundforlgbsprgve. Disse mal skal veere fra de resterende mal,
som ikke allerede indgar i prgven

Eksaminationsgrundlaget
skal give eleven mulighed
for at demonstrere sin
viden, feerdigheder og
kompetencer i forhold til
de udvalgte mal.

Grundforlgbsprgven skal besta af:
e En praktisk opgave A og opgave B, samlet varighed 2%
time inkl. praesentation
e Mundtlig praesentation, varighed 30 min. inkl. votering.
e Skriftlig aflevering af menu og arbejdsplan for den
praktiske opgave

Bedgmmelsesgrundlaget
skal give grundlag for at
bedgmme elevens viden,
feerdigheder og
kompetencer, derfor skal
bedgmmelsesgrundlaget
omfatte:

Bedgmmelsesgrundlaget omfatter

Planlaegning 10%

- Elevens planlaegning af produktionen af prgvens produkt
inden for tidsrammen

- Elevens arbejdsplan skal vaere tilgaengelig ved “arbejdsbordet
under processen samt ved efterfglgende samtale/evaluering

7

Arbejdsprocessen 20%
- Elevens evne til at fglge arbejdsplanen og refleksioner over
eventuelle afvigelser
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- Elevens anvendelse af grundtilberedningsmetoderne samt
korrekt veerktgj og udstyr i praksis

- Eleven demonstrere anvendelse af metode for kvalitetssikring
- Eleven demonstrerer servering og afrydning

- Eleven demonstrer korrekt anvendelse af redskaber og
materialer, og kan forklare valget

Produktet 10%

- Elevens udfgrelse af grundtilberedningsmetoderne med
hensyntagen til rdvarernes naturfaglige egenskaber

- Elevens produkter skal vaere fgdevaresikkerhedsmaessigt
forsvarlige at servere

- Elevens produkter skal veere overvejende salgbare/spisbart

- Eleven kan foretage en sensoriske bedgmmelse af de
serverede produkter

- Eleven kan foretage korrekt opdaekning efter geeldende regler

Faglig dialog 60%

- Elevens kan give forslag til anvendelse om de mest
almindelige ravarer, herunder de ravarer, der arbejdes med til
prgven

- Eleven har viden om sensorik og madens kvalitet ift. den
fremstillede ret
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- Elevens viden om grundtilberedningsmetoder til den
fremstillede ret

- Eleven kan gaesteforklare sin ret/produkt

- Eleven anvender sit fagsprog korrekt

- Elevens anvender sin viden om madkultur inden for valgte
"omrade”

- Eleven kan redeggre for de galdende regler for opdeekning
- Der forklares om valgte drikkevare for sa vidt angar
fremstilling samt servering

Der fastsattes fplgende
bedgmmelseskriterier,
der er przecise og
udtgmmende i forhold til
de udvalgte mal: viden,
feerdigheder og
kompetencer

Prgven bedgmmes bestaet / ikke bestaet

Bestaet:

a) Eleven forklarer og anvender de/den valgte
grundtilberednings-metoder korrekt

b) Eleven anvender de valgte veerktgjer/udstyr korrekt

c) Eleven overholder geeldende regler for almen
produktionshygiejne og opbevaring af mad samt egenkontrol

e) Eleven kan forklare fremstilling af den valgte drikkevare samt

hvordan den bgr serveres

f) Eleven kan forklare den praktiske opgave ved hjaelp af
sensorik og de fem grundsmage

g) Eleven kan forklare den anvendte opdakning
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h) Eleven arbejder systematisk og med en hensigtsmaessig
raekkefglge ud fra en arbejdsplan

i) Eleven har afleveret materiale med fx menu hvori der
demonstreres at man kan anvende IT-veerktgjer

Mindre vaesentlige mangler er:

a) Eleven mangler en enkelt delkomponent i den praktiske
opgave

b) Eleven kan ikke redeggre for afvigelse ift. geengse
opdakningsregler

c) Den sensoriske kvalitet er ikke optimal — den kan diskuteres
fx maengden af salt, krydderier, og eller teksturer i produktet.
d) Arbejdsplanen er ikke fulgt helt, men arbejdet er naet inden
for tidsrammen

e) Eleven har sveert ved at svare pa 2 relevante teoretiske
spgrgsmal ud fra fagets mal

f) Eleven viser usikkerhed om en enkelt
grundtilberedningsmetode

Vasentlige mangler er:

a) Eleven kan ikke korrekt anvende de/den valgte
grundtilberedningsmetoder

b) Eleven kan ikke forklare de anvendte grundtilberednings-
metoder
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c) Eleven kan ikke foretage en korrekt opdakning efter
geeldende regler

d) Eleven kan ikke forklare fremstilling af den valgte drikkevare
drikkevare

e) Eleven overholder ikke geeldende hygiejneregler for
personlig hygiejne

f) Den praktiske opgave er ikke udfgrt inden for tidsrammen

Der bedgmmes "lkke bestaet”, hvis:

Summen af mindre vaesentlige og vaesentlige mangler
overskrider 4 af malene, heraf ma hgjst 2 vaere vaesentlige
mangler.

Prgven skal veere

Praktisk | Mundtlig | Skriftlig | En kombination

Praktisk og mundtlig

Prgvens varighed pr. elev
Praktiskprgve og
mundtlig eksamination 3
timer

Tilrettelaegges af den enkelte skole i forbindelse med hver
grundforlgbsprgve

Serlige forhold hvis
prgven tilrettelaegges
som gruppeprgve

@vrige materialer til preven/elevens forberedelse, som fx
opgaveplanskabelon etc. udarbejdes af skolen og vedlaegges
opgaven.
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