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Indledning

Den lokale undervisningsplan for GF 2 Fgdevarer indeholder en beskrivelse af undervisningsindholdet, hvor
der er en praesentation af relevante love og bekendtggrelser. Der er en oversigt over undervisningen og
dens undervisningstimer samt certifikat- og grundfag. Desforuden er der en forklaring af de anvendte pee-

dagogiske begreber samt en forklaring de enkelte undervisningsfags leeringsmal, indhold og evaluering.

Undervisningsindhold

Generelle informationer
Den lokale undervisningsplan henvender sig primeert til de leerere, der skal undervise efter den pa GF2 in-

den for fgdevareomradet. Undervisningsplanen er fgdevareafdelingens og UCH’s dokumentation for den
aktuelle undervisning, der omhandler faserne planlagning, gennemfgrelse og evaluering. Den skal ggre det
lettere for underviserne og eleverne at se, hvad undervisningen indeholder pa GF2. Den lokale undervis-
ningsplan kan have interesse for en bredere kreds, som f.eks. foraldre, virksomheder og potentielle elever,

som er interesseret i fgdevareomradets uddannelser og undervisning.

Love og bekendtggrelser
Den lokale undervisningsplan er udarbejdet pa baggrund af fglgende love og bekendtggrelser.

- Lovbekendtggrelse nr. 1395 af 28.09.2020 Bekendtggrelse af lov om erhvervsuddannelser (Er-
hvervsuddannelsesloven)?
Lovbekendtggrelse nr. 1302 af 04.09.2020 om erhvervsfaglig studentereksamen i forbindelse med
erhvervsuddannelse (eux) m.v. (EUX-loven)?
Bekendtggrelse nr. 1619 af 27.12.2019 om erhvervsuddannelser?

- Bekendtggrelse nr. 424 af 08.04.2020 om erhvervsuddannelsen til bager og konditor?
Bekendtggrelse nr. 426 af 08.04.2020 om erhvervsuddannelsen til ernaeringsassistent®

- Bekendtggrelse nr. 326 af 08.03.2021 om erhvervsuddannelsen til gastronom®
Bekendtggrelse nr. 428 af 08.04.2020 om erhvervsuddannelsen til gourmetslagter®
Bekendtggrelse nr. 555 af 27.04.2022om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk

og kombinationsfag i erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til erhvervsuddannelserne’

1 https://www.retsinformation.dk/eli/Ita/2020/1395
2 https://www.retsinformation.dk/eli/Ita/2019/1619
3 https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2020/424

4 https://www.retsinformation.dk/eli/Ita/2020/424
5 https://www.retsinformation.dk/eli/Ita/2021/326
6 https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2021/326
7 https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2014/41

8 https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2014/41
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- Bekendtggrelse nr. 41 af 16.01.2014 om prgver og eksamen i grundleeggende erhvervsrettede ud-
dannelser?®

Undervisningsoversigt
For de elever der fuldfgrer et GF2 -forlgb som EUD- eller EUX-elev inden for fedevarebranchens uddannel-

ser, forefindes der faelles undervisning og rammer. Det omhandler timetallet, overgangskravene til uddan-
nelsernes hovedforlgb samt certifikatfagene. Derudover er der definition af begreberne tvaerfaglighed, hel-
hedsorientering, differentiering og praksisrelateret, da disse padagogiske tanker anvendes i forbindelse

med undervisningsplanlaegningen.

Timetal
Uanset om det er gennemfgrelse af et EUD- eller EUX-forlgb pa GF2 inden for fgdevareomradet er det sam-

lede minimumstimetal 520 timer. Dvs. 20 ugers undervisning med minimum 26 undervisningstimer om
ugen. Undervisningen indeholder grundfag, valgfag og et uddannelsesspecifikt fag. | den daglige undervis-
ning er der indlagt bevaegelse og andre fysiske aktiviteter. Derudover kan det forventes, at der hver uge er

faglig fordybelse i form af f.eks. hjemmearbejde.

Overgangskrav til hovedforlgbet

Bager og konditor
Ved planlagning af undervisningen pa GF2 for henholdsvis EUD- og EUX-elever tages der udgangspunkt i §3

stk.2 - 7 i bekendtggrelse nr. 424 af 08.04.2020 om erhvervsuddannelsen til bager og konditor.

ingsforigb Leeringsforlgbets elementer

§ og Stk. Viden, faerdigheder og kompetencer

§ 3 stk.2 Eleven skal have en grundlaeggende viden inden for de nevnte omrader.
(Se pkt.2 -7)

§ 3 stk.3 Eleven skal have feerdigheder i at anvende grundlaeggende metoder og
redskaber til Igsning af de enkelte opgaver. (Se pkt. 1 —7)

§ 3stk. 4 Eleven skal pa grundleeggende niveau have kompetence til at kunne om-
raderne. (Se punkt 1 -17)

§ 3 stk. 7 Eleven skal have feerdigheder i at korrigere fejl eller afvigelser fra en plan
eller standard.
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Ernaeringsassistent
Ved planlaegning af undervisningen for EUD- og EUX-elever pa GF2 tages der afsaet i §3 stk. 2 - 7 i bekendt-

gorelse nr. 426 af 08.04.2020 om erhvervsuddannelsen til ernaeringsassistent

ringsforisb | Leeringsforlgbets elementer

§ og Stk. Viden, feerdigheder og kompetencer

§ 3 stk.2 Eleven skal have en grundlaeggende viden inden for omraderne. (Se pkt 2 -7)

§ 3 stk.3 Eleven skal have feerdigheder i at anvende grundlaeggende metoder og redskaber til
Igsning af enkle opgaver. (Se pkt. 1 —9)

§ 3 stk. 4 Eleven skal pa grundleeggende niveau have kompetence til at kunne omraderne. (Se
pkt. 1 —14)

§3stk.7 Eleven skal have feerdigheder i at justere pa afvigelser fra en plan eller en standard.

Gastronom

Ved planlagning af undervisningen for EUD- og EUX-elever pa GF2 tages der udgangspunkt i bekendtgg-

relse nr. 326 af 08.03.2021 om erhvervsuddannelsen til gastronom §3 stk.2 — 4.

ringsforish | Leeringsforlgbets elementer
§ og Stk. Viden, faerdigheder og kompetencer
§ 3 stk.2 Eleven skal have grundlaeggende viden i de naevnte omrader. (Se pkt. 1-19)
§ 3 stk.3 Eleven skal have feerdigheder i at anvende grundlaeggende metoder og redskaber til at
deltage og medvirke til at I@se enkle opgaver og forskrifter. (Se pkt. 1-8)
§ 3stk. 4 Eleven skal pa et grundleeggende niveau have kompetencer til at forklare, veelge og be-

grunde (se pkt. 1-11).

Gourmetslagter

Ved planlaegning af undervisningen for EUD-elever pa GF2 er der taget udgangspunkt i bekendtggrelse nr.
428 af 08.04.2020 om erhvervsuddannelsen til gourmetslagter §3 stk. 2 -7.

ringsforish | Leeringsforlgbets elementer

§ og Stk. Viden, faerdigheder og kompetencer

§ 3 stk.2 Eleven skal have grundleeggende viden i de naevnte omrader. (Se pkt. 1-12)

§ 3 stk.3 Eleven skal have feerdigheder i at anvende grundlaeggende metoder og redskaber til at
deltage og medvirke til at I@se enkle opgaver og forskrifter. (Se pkt. 1-7)

§ 3stk. 4 Eleven skal pa et grundleeggende niveau have kompetencer til at forklare, veelge og be-
grunde. (Se pkt. 1-17).

§ 3stk. 7 Eleven skal have feerdigheder i at rette pa afvigelser og fejl. (Se pkt. 1-3)
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Certifikatfag
F@r opstarten pa hovedforlgbet skal bade EUD- og EUX-eleverne i de fgrste 15 undervisningsuger have til-
egnet sig kompetencer i fgdevarehygiejne, f@rstehjeelp og brandbekaempelse.

ompetencer | Kompetencer

Fag

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

Forstehjzlp - Kompetencer svarende til "Fgrstehjeelp pa erhvervsuddannelserne" ef-
ter Dansk Fgrstehjaelpsrads uddannelsesplaner pr. 1. august 2016.

Brandbekampelse - Kompetencer svarende til elementaer brandbekampelse efter Dansk
Brand- og sikringsteknisk Instituts retningslinjer pr. 1. september 2014.

Grundfag EUD
Elever der gennemfgrer GF2 som EUD skal som minimum have bestaet nedenstaende grundfag med karak-
teren 02 pd niveau E.°

ddannelse | Bager & konditor | Ernaringsassi- Gastronom Gourmetslagter
Fag/UV-timer stent
Dansk - Bestaet Bestaet Bestaet

2 uger/ 52 timer

Naturfag Bestaet Bestaet Bestaet Bestaet

2 uger / 52 timer

Bager- & konditorelever gennemfgrer ikke undervisning i dansk pG GF2

EUD-eleverne skal til eksamen i ét grundfag. Der er en udtraekning for ernaeringsassistenter, gastronomer
og gourmetslagter mellem fagene dansk E og naturfag E. Bager & konditorer skal til eksamen i @rfag.

Grundfag EUX

Elever der gennemfgrer GF2 som EUX skal have fuldfgrt nedenstdende p& niveau C.2° 1

9 Bekendtggrelse nr. 692 af 26.05.2020 om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk bilag 4 og 13

10 Bekendtggrelse nr. 692 af 26.05.2020 om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og kombinations-
fag i erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til erhvervsuddannelserne bilag 9,11 og 13

11 Bekendtggrelse nr. 424 af 08.04.2020 om erhvervsuddannelsen til bager og konditor

Bekendtggrelse nr. 426 af 08.04.2020 om erhvervsuddannelsen til ernzaringsassistent,

Bekendtggrelse nr. 326 af 08.03.2021 om erhvervsuddannelsen til gastronom
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Herdis Nielsen
Her mangler der en tekst om godskrivning

Henrik Hvidbjerg Vestergaard
Tænker der bare skal stå at eleven får godskrivning hvis de kommer med eksamensbeviser på det krævede niveau eller højere 


annelse Bager & konditor Ernzeringsassistent Gastronom
Fag/UV-timer

Fysik niveau C X X X
3 uger/ 78 timer

Matematik niveau C X X X
5 uger/ 130 timer

Kemi C X X X

3 uger/ 78 timer

EUX-forlgbet er en del af 20 ugers grundforlgbsundervisning. Forlgbet afsluttes med eksamensudtraekning
mellem fagene fysik C, kemi C og matematik C.

Feelles undervisningsforlgb for EUD og EUX
De fgrste 15 undervisningsuger omfatter tvaerfaglig undervisning i emnerne sensorik, ravarekendskab, miljg
samt sundhed og ergonomi.

Valgfag

Udbuddet af valgfag varierer mellem forars- og eftersarssemesteret. Eleverne arbejder med mindre projek-
ter og faglig fordybelse. Indholdet i de faglige projekter skifter periodevis. Elever der er tilknyttet et EUX-

forlgb, har faerre projekter samt mindre tid til den faglig fordybelse inden for EUD-omradet.

Uddannelsesspecifikke fag

Grundforlgb 2 er tilrettelagt, saledes at de sidste fem ugers undervisning tager udgangspunkt i de uddan-
nelsesspecifikke fag for bager & konditor, ernaeringsassistent, gastronom eller gourmetslagter. | de uddan-
nelsesspecifikke fag gives der én standpunktskarakter. BAde EUD- og EUX-elever gar til grundforlgbsprgve i

det uddannelsesspecifikke fag med bedgmmelsen bestaet/ikke bestaet.

Grundforlgbsbevis
Safremt overgangskravene til de enkelte uddannelsers hovedforlgb som bager og konditor, ernaeringsassi-
stent, gastronom eller gourmetslagter er opfyldt, udsteder skolen et grundforlgbsbevis.
EUD
e Certifikatfagene fedevarehygiejne, fgrstehjeelp og brandbekeempelse
e Grundfagene dansk E og naturfag E
e  Grundforlgbsprgven
e Karakteren i uddannelsesspecifikke fag

o Certifikatfagene fgdevarehygiejne, fgrstehjalp og brandbekaempelse
o Feaerdiggjort fagene Kemi C, Fysik C og matematik C
e Grundforlgbsprgven

Bekendtggrelse nr. 428 af 08.04.2020 om erhvervsuddannelsen til gourmetslagter

I N
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e Karakteren i uddannelsesspecifikke fag

Definition af peedagogiske begreber
| dette afsnit er der fgrst en afklaring af de paedagogiske begreber tvaerfaglighed, helhedsorientering, diffe-

rentiering og praksisrelateret undervisning, da metoderne anvendes i undervisningsplanlaegningen.

Tveerfaglighed
Pa grundforlgb 2 defineres tvaerfaglighed som inddragelse af erhvervsfaglige fag samt grundfag.

Formalet med tvaerfaglighed er, at undervisningen giver mening for eleverne, da den paedagogiske metode
er med til at forbedre elevernes motivation og indlzering. | uddannelsen kan undervisningen vaere en sam-
menszaetning af to eller flere fag, hvor der er fokus pa leeringsforlgb med en kombination af uddannelsesret-
tede fag og grundfag, som optraeder inden for fsdevareomradets uddannelser. Tvaerfagligheden understgt-
ter elevernes oplevelse af en rummelig arbejdskultur, hvor de iagttager, at de i samarbejde med andre og

fagligheden i andre fag kan udfgre opgaverne i fgdevarebranchen.

Helhedsorientering
Helhedsorienteret undervisning betyder pa grundforlgb 2, at der arbejdes med delelementer og helheder i
forhold til den fagspecifikke uddannelse.

Hensigten med helhedsorienteret undervisning er at styrke elevernes motivation og udbytte af lzering i den
faglige undervisning. Desuden er intentionen at sikre eleven pa begynderniveau tillerer sig lzeringsforlgbets
parameter viden, feerdigheder og kompetencer gennem uddannelsens relevante helheder. Antagelsen er,

at undervisningsforlgb der er planlagt med virkelighedsnaere emner, forbedrer elevernes mulighed for at se

en sammenhang mellem den teoretiske og praktiske kunnen.!?

Differentiering

Pa grundforlgb 2 defineres differentiering som et paedagogisk princip, der tager udgangspunkt i elevernes
forskellige behov og leeringsforudsaetninger. Her kan der differentieres ved, at eleverne tildeles differentie-
rede opgaver med samme laeringsmal, og der bliver givet feedback pa forskellige mader. Der kan ligeledes
differentieres pa undervisningsmetoden.

Formalet med undervisningsdifferentiering er at tage udgangspunkt i den enkelte elevs faglige og sociale
forudsaetninger. Derudover er hensigten at motivere den enkelte elevs lyst til at leere ved at udvikle elevens
viden, faerdigheder og kompetencer. Undervisningsdifferentiering betyder, at eleverne arbejder med de
samme leeringsmal, hvor undervisningen giver mulighed for, at eleverne pa grundlaeggende niveau kan na

laeringsmalene med forskellige tilgange. Det kan f.eks. veere forskellige tempi og niveauer®.

121617 https://sites.google.com/site/grundforloeblog2/
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Praksisrelateret
Praksisbaseret -neer eller -relateret undervisning bliver tolket, som undervisning der har nzer forbindelse til

praksis. Tanken med den praksisbaserede og praksisrelaterede undervisning er at forgge elevernes motiva-
tion til at lzere og opfatte den aktuelle undervisning. Formodningen er, elevernes motivation for at lzere
styrkes, hvis de kan se, at de har behov for at leere relevant fagligt stof. Det motiverer eleverne, hvis under-

visningsindholdet giver mening for dem, s& de kan se brugbarheden af deres lzering. '

Undervisningsoversigt
Pa efterfglgende sider er der en beskrivelse af indholdet i certifikatfagene, feellesfagene, valgfagene, de ud-

dannelsesspecifikke fag samt grundfagene. | de enkelte fag er der redegjort for laeringsmalene, indholdet
samt evalueringen. Laeringsmalene for undervisningen er en overordnet beskrivelse af, hvad eleven skal

kunne ved forlgbets afslutning.

| undervisningsperioden vil der i de enkelte fag vaere en Igbende evaluering og feedback samt en afslut-

tende bedgmmelse.

Certifikatfag Fgdevarehygiejne GF2 Fgdevarer

Leringsmal, indhold, evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform

Leeringsmal
Eleven kan:

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

e anvende reglerne i risikoanalysen, udpege de kritiske punkter og fastlaegge systematiske overvagningspro-
cedurer, ligesom de kan fuldfgre egenkontrol i en aktuel produktion.

e  kende til mikroorganismers forekomst, veekst og udbredelse i fgdevarer og kan anvende denne viden til at
begraense mikroorganismers udvikling i det praktiske arbejde ved fremstilling, opbevaring og salg af fgde-
varer.

e kende de mest almindelige fgdevarebarne sygdomme, deres arsag og udbredelse samt sammenhangen
mellem udbrud og produktionsovervagning.

e kende geldende lovgivning om fremstilling, opbevaring, opvarmnings-, varmholdnings- og nedkglingsfasen
og salg af fgdevarer.

e opfylde principperne for god personlig hygiejne og produktionshygiejne og kender betydningen heraf ved
handteringen af fgdevarer.

e kende fgdevareregionernes funktion ved tilsyn og godkendelse af virksomheder samt ved offentligggrelse
af kontrolresultater.

Indhold
Varighed: 18 timer
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Undervisningen omhandler forskellig former forurening af fsdevarer samt mikroorganismer og deres vakstbetin-
gelser. Desforuden indeholder undervisningen emnet egenkontrol, der angiver princippet i gode arbejdsgange samt
branchekoder, der er en vejledning til udarbejdelsen af et egenkontrolprogram. Endvidere omfatter undervisningen
fedevareregionen og smiley-ordningen.

Evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform

Efter gennemfg@rt undervisning er eleverne til en teoretisk prgve, som bliver bedgmt efter de i certifikatet fastsatte
kriterier bestdet/ikke bestaet. | praksis bliver der arbejdet med kompetencerne til grundforlgbets afsluttende
prove.

Certifikatfag fgrstehjeelp og elementeer brandbekaeempelse

Leringsmal, indhold, evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform

Leeringsmal
e Eleven kan reagere ud fra fgrstehjaelpens hovedomrader i forbindelse
med savel almindelige fgrstehjalpssituationer som brancherelaterede ulykker
samt forebyggelse af disse.
e Eleven kan bade selvstaendigt og i samarbejde med andre,
handtere en voksen bevidstlgs person, med og uden normal vejrtraekning,
jf. ERC guidelines for basal genoplivning.
e Eleven kan handle hensigtsmaessigt ved ulykker, der umiddelbart er livstruende, eller som
kan udvikle sig til
livstruende situationer.
e Eleven kan give relevant fgrstehjeelp til en voksen person,
der har fremmedlegemer i luftvejene, jf. ERC guidelines
for basal genoplivning.
e Eleven kan yde fgrstehjeelp til akutte skader og opstaede sygdomme,
og kan reagere relevant pa den tilskadekomnes tilstand samt sikre relevant videre hjalp
Indhold
Varighed: 12timer
Undervisningen indeholder fgrstehjaelp ved hjertestop, ulykker, bgdninger samt skader pa bevaegeapparatet og
hovedet. Derudover bliver der i undervisningen arbejdet med kemiske- og temperaturpavirkninger samt akutte syg-
domme og forebyggelse af brancherelateret fgrstehjaelp®®. Endvidere omhandler undervisningen brandens teori,
brandsikring og gvelser med h&ndslukningsudstyr®.

Evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform
Prgveformen er en multiple choice test og praktisk gvelse, som bl.a. bestar af hjerte- og lungeredning.
Bedgmmes bestaet/ ikke bestaet.

15 http://xn--frstehjlpsrd-3cbj7x.dk/wp-content/uploads/2020/09/Funktionsuddannelse-F%C3%B8rstehj%C3%A6Ip-
p%C3%A5-erhvervsuddannelserne.pdf
16 https://brandogsikring.dk/kurser/brandkurser/instruktoerkursus-elementaer-brandbekaempelse/
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Lokalfag sundhed og ergonomi

Lzaeringsmal, indhold, evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform

Leeringsmal
e Eleven kan forklare og forholde sig til de generelle kostrad
e Eleven kan praesentere statistikker, tabeller og grafer i forhold til folkesundheden i Danmark
e  Eleven kan udregne naringsindholdet i produkter
e Eleven kan sammensatte en dagskost efter geeldende kostregler og redeggr for sammensatningen ud fra
kostradene
e Eleven kan forklare korrekte ergonomiske arbejdsstillinger i konkrete situationer
e Eleven kan arbejde ergonomisk korrekt i fagomradets praktiklokaler
e Eleven kan arbejde efter ergonomiske forskrifter og anbefalinger
Indhold
| undervisningen bliver der arbejdet med en sundhedsopgave, hvor eleverne beskzftiger sig med en dagskost. Op-
gaven kan f.eks. vaere tilpasning af en dagskost ud fra de geeldende kostrad.
Dernaest omhandler undervisningen ergonomi. Her viser eleverne, at de ved brug af film, foto eller dias kan arbejde
ergonomisk korrekt i praktiklokalerne.
Evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform
I undervisningen anvendes der formativ evaluering. Bedgmmelsen er en del af de uddannelsesspecifikke fag.

Lokalfag miljg

Leringsmal, indhold, evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform

Leeringsmal
e Eleven kan fordybe sig og praesentere et selvvalgt emne indenfor madspild, gkologi eller baeredygtighed
e Eleven kan med fokus pa miljget arbejde tvaerfagligt inden for relevante og forskellige omrader
Indhold
I undervisningen far eleverne et kort opleeg om emnerne madspild, gkologi og baeredygtighed. Her veelger eleverne
det emne, som de vil arbejde med og praesentere for holdet.
Evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform
I undervisningen anvendes der formativ evaluering. Bedgmmelsen er en del af de uddannelsesspecifikke fag.

Lokalfag ravarekendskab

Leeringsmal, indhold, evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterie og prgveform

Leeringsmal
e Eleven kan beskrive og forklare de gaengse ravarer med hensyn til anvendelse, saeson og kvalitet
e Eleven kan anvende ravarerne i madfremstillingen
Indhold
Undervisningen i ravarekendskab omfatter generelle grgntsager, frugter, beer, seg, fedtstoffer, kornprodukter, me-
jeriprodukter og forskellige kgdtyper samt forskellige typer af drikkevarer. Pa grundlaggende niveau bliver der med
ravarernes oprindelse, kvalitet, anvendelse og kgkkentekniske egenskaber.
Undervisningen foregar bade teoretisk og praktisk.
Evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform
I undervisningen anvendes der formativ evaluering. Bedgmmelsen er en del af de uddannelsesspecifikke fag.
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Lokalfag sensorik

Leringsmal, indhold, evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform

Leeringsmal
e Eleven har kendskab til rdvarens sensoriske engskaber i maden
e Eleven kan opdage sensoriske mangler i retter og tilpasse retten sensorisk
e Eleven kan forklare og skelne mellem de fem grundsmage i forhold til ravarer og feerdigvarer
e Eleven kan under hensyntagen tilberede og anrette enkle maltider og menuer i forhold til sensorik og kva-
litet

Indhold

| undervisningen bliver der arbejdet med ravarerne og deres nytte i maden. Det kan f.eks. vaere ingen salt i kgkke-
net, og hvor saltet kommer fra. Der vil i undervisningen vaere et opleeg om de 5 grundsmage Her bliver bl.a. Klosse
modellen og Smagens Dag inddraget.

Evaluering, bedpmmelsesgrundlag og bedgmmelseskriterier
I undervisningen anvendes der formativ evaluering. Bedgmmelsen er en del af de uddannelsesspecifikke fag.

Lokalfag Valgfag

Lzaeringsmal, Indhold, evaluering, bedgmmelsesgrundlag og bedgmmelseskriterier

Leeringsmal

Her er laeringsmalene ikke praeciseret, da indholdet og elevgruppen varierer i de enkelte undervisnings-
perioder.

Indhold

Udbuddet af valgfag varierer mellem forars- og eftersarssemesteret. Eleverne arbejder med mindre projekter og
faglig fordybelse. Indholdet i de faglige projekter skifter periodevis. Elever der er tilknyttet et EUX- forlgb har feerre

projekter samt mindre tid til den faglig fordybelse inden for EUD-omradet.

Evaluering, bedgmmelsesgrundlag og bedgmmelseskriterier
Der er formativ feedback til eleverne.

Uddannelsesspecifikfag bager og konditor

Leringsmal, indhold, evaluering, prgveform, bedgmmelsesgrundlag og bedgmmelseskriterier

Leeringsmal

Bager og konditor Bek. Nr. 489 af 22/04/2022 Bekendtggrelse om erhvervsuddannelsen til bager og kon-
ditor (retsinformation.dk)

Indhold

Undervisningen tager udgangspunkt i de grundlaeggende produktionsformer inden for brgdproduktion, rullede deje
og kageproduktion. Herunder rgrte og piskede masser. Det kan vaere fremstilling af traditionelle store og sma brgd-
typer som franskbrgd og rundstykker. Rullede gaerdeje som wienerdej, birkes og croissanter. Samt simple produkter
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som rgrekager, muffins, roulader og diverse flgdekager. | undervisningen indgar desuden relevant ravarekendskab.
Bade kendetegn, anvendelse og egenskaber, som f.eks. geer og gaerens processer i dejfremstilling. | den fagspeci-
fikke undervisning inddrages ligeledes fadevaresikkerhed og egenkontrol i forleengelse af certifikatfaget hygiejne
samt kalkulation af produkterne. Undervisningen tilretteleegges teoretisk savel som praktisk.

Der afgives en standpunktskarakter fgr afviklingen af grundforlgbsprgven. Prgveformen er grundforlgbsprgven.
Prgveformen er grundforlgbsprgven, hvor eleverne pa begynderniveau far mulighed for at vise deres feerdigheder
og kompetencer i forhold til prgvens udvalgte mal.

Eksaminationen har en varighed pa 3 timer og 15 minutter. Tiden til den praktiske opgave er 3 timer. Der vil vaere
15 minutters dialog med eksaminator og censor under den praktiske del, samt 15 minutter til dialog til afslutning.
Forberedelsen kan variere fra ingen forberedelse til 5 arbejdsdage.

Grundforlgbsprgven bestar af:

e Praktisk prgve i fremstilling af en dagsproduktion i bageriet som f.eks.:
- Brgdproduktion (direkte/indirekte dejfgring)
- Rullede deje (sma og store wienerdejstyper)
- Kageproduktion (rgrte kager/piskede masser)
e  Dokumentation for fremstilling af en dagsproduktion
o Dialog om arbejdsteknikker, metoder og resultater
e Dialogen om produktionen kan ogsa omfatte, anvendelse af ravarer, fgdevarer hygiejne, ergonomi, ar-
bejdsmiljp og fgdevarernes sundhedsmaessige egenskaber
e Besvarelse af opgave ud fra tilfeeldighedsprincippet (lodtrakning)

Bedgmmelsesgrundlaget omfatter:
Planlzaegning (20%)
Planlaegningsskitse for den konkrete produktion (skal medbringes til eksamination)
Arbejdsprocessen (30%)
Elevens evne til at fglge produktfremstillingsskitsen — refleksioner over eventuelle afvigelser. Elevens anvendelse af
faglige arbejdsmetoder, materialer, vaerktgj og udstyr samt overholdelse af hygiejneforskrifterne.
Faglig dialog (40%)
Elevens evne til at kommunikere om faglige emner med en begyndende faglig terminologi, som omfatter:
e Elevens praesentation af produktet og anvendte ravarer
Arbejdsmetoder og anvendt vaerktgj / udstyr
e Sensorik og kvalitet af produktet
e Hygiejne, egenkontrol og fedevarer sikkerhed
e Forholde sig til de enkelte elementer i produktionen ud fra en omkostningsvinkel
Produkt (10%)
e  Faglige arbejdsmetoder er korrekt udfgrt
e Sensorisk bedgmmelse af produktionen

Bedgmmelseskriterier i forhold til lzeringsméalene viden, feerdigheder og kompetencer
Bestaet
Eleven kan:

e forklare de faglige processer i selvvalgt produkt

e forklare de faglige processer i “ukendt” udtrukket emne

e anvende en grundlaeggende viden om de brugte ravarer

e anvende det korrekte veerktgj/udstyr

e arbejde pa en hygiejnisk forsvarlig made

o reflektere over egne arbejdsprocesser, metoder og resultater
e anvende den grundlaggende viden om gkonomi (kalkulation)

UDDANNELSESCENTER
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e redeggre for arbejdsplanen og ggre rede for eventuelle aendringer
Mindre vaesentlige mangler
Eleven kan:

o ikke forklare de faglige processer i et “ukendt” udtrukket emne

o ikke komme frem til et korrekt resultat i kalkulationens udregning

e anvende vaerktgj/udstyr korrekt.

o ikke redeggre for ravarens tekniske funktion

o  ikke reflektere over egne arbejdsprocesser, metoder og resultater

o ikke se de vaesentlige fejl i hygiejnen som f.eks. opvask staende pa bordet eller kglevare staende i lokalet o.l.

Vaesentlige mangler

Eleven kan ikke:

o redeggre for selvvalgt emne

e anvende kendskabet til det “ukendte” udtrukne emne

e arbejde hygiejnisk korrekt som f.eks. ikke til straekkelig opvarmning og kan ikke ggre rede for fejlen
e redeggre for egne arbejdsprocesser, metoder og resultater

o reflektere over egne arbejdsprocesser, metoder og resultater

e redeggre for arbejdsplanen og eventuelle andringer

e forstd anvendelsen af brugte ravarer
o forsta anvendelsen af veerktgj/udstyr i bageriet

Der bedgmmes ”lkke bestdet”, hvis summen af mindre vaesentlige og vaesentlige mangler overskrider 4
af mdlene, heraf ma hgjst to vaere vaesentlige mangler.

Uddannelsesspecifikfag ernaeringsassistent

Leringsmal, indhold, evaluering, prgveform, bedgmmelsesgrundlag og bedgmmelseskriterier

Leeringsmal

Bek. Nr. 490 af 22/04/2022 Bekendtggrelse om erhvervsuddannelsen til ernzeringsassistent (retsinforma-
tion.dk)§3 stk.2-7, §3 stk.2 Pkt. 1-6, § 3 stk.3 Pkt. 1-9 og § 3 Stk. 4 Pkt. 1-14.

Indhold

| det uddannelsesspecifikke fag som ernaeringsassistent bliver der i den teoretiske og praktiske undervisning foku-
seret pa grundtilberedningsmetoderne, ravarekendskab og andre former for kgkkentekniske egenskaber. Den dag-
lige undervisning omfatter storkgkkenproduktion samt de forskellige malgruppers karakteristika og behov set i for-
hold til indtaget af energi, planlaegning, portionsstgrrelser og produktion af en dagskost. Der vil i undervisningen
veere en introduktion af de energigivende stoffer og energiprocentfordelingen. Hygiejneundervisningen indeholder
en teoretisk og praktisk gennemgang egenkontrollens elementer, relevante renggringsmidler og mikroorganismer. |
forbindelse med den praktiske madtilberedning er de sensoriske sanser i spil, da grundsmagene bl.a. har indflydelse
pa madens kulinariske kvalitet. Miljpundervisningen omfatter baeredygtighed, madspild og gkologi. | arbejdsmiljg er
der fokus pa det fysiske og psykiske miljg. Desforuden bliver der i undervisningen arbejdet med den skriftlige og
mundtlige fremstilling.

Evaluering, proveform, bedgmmelsesgrundlag og kriterier
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Formativ og summativ evaluering
Elevens indsats bedgmmes Ipbende via feedback pa opgaver og undervisningsaktiviteter.
Efter hvert hovedemne far eleven en evaluering, hvor der bl.a. gives respons pa elevens deltagelse i den daglige
undervisning og arbejdsopgaverne.
Cirka halvvejs i forlgbet far eleven en delkarakter, der viser det nuvaerende standpunkt. Nar faget naeermer sig af-
slutningen, gives der en standpunktskarakter pa baggrund af elevens dokumentation og gvrige praestationer set i
forhold til grundforlgbets faglige mal.
Summativ evaluering
Den summative evaluering omhandler grundforlgbsprgven.
Grundforlgbsprgven bestar af:
e En praktisk opgave, der har varighed af 3 timer inkl. praesentation
e  Mundtlig praesentation med en varighed af 30 min. inkl. votering.
e  Skriftlig aflevering af arbejdsplan for den praktiske opgave og naeringsberegning for de valgte retter
Bedgmmelsesgrundlaget omfatter:
Planlaegning 15 %
e Elevens planlaegning af produktionen af prgvens to produkter inden for tidsrammen, herunder valg og be-
grundelse for metodik og raekkefglge
e Elevens arbejdsplan skal vaere tilgaengelig ved arbejdsbordet under processen samt ved efterfglgende sam-
tale/evaluering
e Elevens beregning af naeringsindholdet i et produkt
Arbejdsprocessen 30 %
e Elevens evne til at fglge arbejdsplanen og refleksioner over eventuelle afvigelser
e Elevens anvendelse af grundtilberedningsmetoderne samt korrekt veerktgj og udstyr i praksis
e Elevens praktiske brug af sensorik i forbindelse med produktionen
e Elevens produktionshygiejne, herunder handtering af eventuelle kritiske punkter, oprydning og handvask
samt udfgrelse af eventuelle egenkontrolpunkter
e Elevens arbejde sikkerhedsmaessigt og ergonomisk korrekt
Produktet 30 %
e Elevens udfgrelse af grundtilberedningsmetoderne
e Elevens produkter skal vaere fedevaresikkerhedsmaessigt forsvarlige at servere
e Elevens produkter skal veere overvejende salgbare
e Den sensoriske bedgmmelse af de serverede produkter

Faglig dialog 25 %
e Elevens viden om de mest almindelige ravarer, herunder de ravarer, der arbejdes med til prgven samt gko-
logi, madspild og kemiske (naturfaglige) egenskaber
e Elevens viden om sensorik og madens kvalitet
e Elevens viden om grundtilberedningsmetoder
e Elevens viden om ernzring og naeringsstoffer

Prgven bedgmmes i forhold til bestaet/ikke bestaet
Bestaet:
Eleven kan:
e forklare og anvende de/den valgte grundtilberednings-metoder korrekt
e anvende de valgte hjelpemidler/udstyr korrekt
o overholdegzldende regler for personlig hygiejne
e overholde hygiejneregler ved produktion og opbevaring af mad
e neeringsberegne ét produkt i den praktiske opgave og forklare energiprocentfordelingen
o forklare den kulinariske kvalitet af den praktiske opgave ved hjlp af sensorik og de fem grundsmage
e arbejde systematisk og med en hensigtsmaessig raekkefglge ud fra en arbejdsplan
Mindre vaesentlige mangler er:
Eleven kan:
e mangle en enkelt delkomponent i den praktiske opgave
e servere en delkomponent, der er mislykket med hensyn til metodik, men som stadig er serverbar
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e forholde sig til den sensoriske kvalitet, der er ikke optimal, der kan diskuteres f.eks. mangden af salt, kryd-
derier og/eller teksturer i produktet
o delvis fglge arbejdsplanen, men arbejdet er naet inden for tidsrammen
e med besveaer ved svare pa to relevante teoretiske spgrgsmal ud fra fagets mal
e vise usikkerhed om en enkelt grundtilberedningsmetode
Vaesentlige mangler er:
Eleven kan ikke:
e anvende de valgte grundtilberedningsmetoder
o forklare de anvendte grundtilberednings-metoder
e naevne de 5 grundsmage
e naevne de energigivende naringsstoffer
e neringsstofberegne ét produkt i den praktiske opgave
e overholde geldende hygiejneregler for personlig hygiejne
e overholde hygiejnereglerne ved produktion og opbevaring af mad
e udfgre den praktiske opgave inden for tidsrammen
e fremstille en praktiske opgave, der er serverbar/uspiselig
e tilberede en praktiske opgave, der er sundhedsforsvarlig

Der bedesmmes ”lkke bestaet”, hvis summen af mindre vaesentlige og vaesentlige mangler overskrider 4 af mdlene,
heraf ma hgjst to veere vaesentlige mangler.

Uddannelsesspecifikfag gastronom

Lzeringsmal, indhold, evaluering, prgveform, bedgmmelsesgrundlag og bedgmmelseskriterier

Leeringsmal
Bekendtggrelse nr. 603 af 10.05.2022 om erhvervsuddannelsen til gastronom Bekendtggrelse om er-
hvervsuddannelsen til gastronom (retsinformation.dk)
Indhold
Undervisningsindholdet de sidste 5 uger af grundforlgbet som gastronom er undervisningen malrettet mod grund-
forlgbsprgven. | praktikkgkkenet bliver der arbejdet med at de forskellige tilberedningsmetoder, hvor eleverne op-
lever en progression i metoderne. Der vil i den praktiske undervisning vaere fokus pa det klassiske kpkken og urti-
dens gastronomiske trend. Den praktiske undervisning omhandler planlagning og servering af mad indenfor en
given tidsramme. Derudover far eleverne i kgkkenpraktikken udleveret en ravarekurv, hvor de pa begynderniveau
benytter kreativiteten til at tilberede en enkelt ret mad. Den teoretiske undervisning omhandler kalkulation og an-
dre gastronomfaglige emner, hvor eleverne pa begynderniveau far kendskab til aktuelle og emner.
Evaluering, proveform og bedgmmelseskriterier
Der afgives en standpunktskarakter fgr afviklingen af grundforlgbsprgven. Pregveformen er grundforlgbsprgven,
hvor eleverne pa begynderniveau far mulighed for at vise deres faerdigheder og kompetencer i forhold til prgvens
udvalgte mal.
Grundforlgbsprgven indeholder:

e En praktisk opgave der har en varighed af 3% time inkl. praesentation

e  Mundtlig praesentation der har en varighed af 30 min inkl. votering.

e  Skriftlig aflevering af menu og arbejdsplan for den praktiske opgave
Bedgmmelsesgrundlaget omfatter fglgende:
Planlaegning 10%

e Elevens planlaegning af produktionen af prgvens produkt inden for tidsrammen

e Elevens arbejdsplan skal vaere tilgeengelig ved arbejdsbordet under processen samt ved efterfglgende sam-

tale/evaluering

Arbejdsprocessen 20%
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e Elevens evne til at fglge arbejdsplanen og refleksioner over eventuelle afvigelser
e Elevens anvendelse af grundtilberedningsmetoderne samt korrekt veerkt@j og udstyr i praksis
e Elevens praktiske brug af sensorik i forbindelse med produktionen
e Eleven arbejder korrekt jf. geeldende regler om fgdevarehygiejne
e Eleven demonstrerer servering og afrydning
Produktet 10%
e Elevens udfgrelse af grundtilberedningsmetoderne
e Elevens produkter skal veere fgdevaresikkerhedsmaessigt forsvarlige at servere
e Elevens produkter skal vaere overvejende salgbare
e Den sensoriske bedgmmelse af de serverede produkter
e Elevens opdaekning er korrekt udfgrt
e Den vedlagte menu med anvendelse af IT-vaerktgjer
Faglig dialog 60%
e Elevens viden om de mest almindelige ravarer, herunder de ravarer, der arbejdes med til prgven
e Eleven har viden om sensorik og madens kvalitet ift. den fremstillede ret
e Elevens viden om grundtilberedningsmetoder til den fremstillede ret
e Elevens viden om madkultur inden for valgte “omrade”
e Eleven anvender de geeldende regler for opdaekning
e Der forklares om valgte drikkevare for sa vidt angar fremstilling samt servering
e Der forklares om valgte drikkevare for sa vidt angar fremstilling samt servering

Bedgmmelseskriterier i forhold til leeringsmalene viden, faerdigheder og kompetencer
Bestaet
Eleven kan:
e forklare og anvende de/den valgte grundtilberednings-metoder korrekt
e anvende de valgte veerktgjer/udstyr korrekt
e overholde geldende regler for almen produktionshygiejne og opbevaring af mad samt egenkontrol
o forklare fremstilling af den valgte drikkevare samt hvordan den bgr serveres
o forklare den praktiske opgave ved hjzelp af sensorik og de fem grundsmage
e arbejde systematisk og med en hensigtsmaessig raekkefglge ud fra en arbejdsplan
o aflevere materiale med f.eks. en menu, hvori der bliver fremvist anvendelsen af IT-vaerktgjer
Mindre veesentlige mangler
Eleven kan:
e mangle en enkelt delkomponent i den praktiske opgave
o ikke forklare de anvendte grundtilberedningsmetoder
e ikke naevne alle fem grundsmage
o ikke forklarer fremstillingen af den valgte drikkevare
o ikke overholde geldende hygiejneregler for personlig hygiejne
e ikke udfgre den praktiske opgave er inden for tidsrammen
Vaesentlige mangler
Eleven kan ikke:
e anvende de/den valgte grundtilberedningsmetoder korrekt
o forklare de anvendte grundtilberednings-metoder
e naevne alle fem grundsmage
e overholde geeldende hygiejneregler for personlig hygiejne
e udfgre den praktiske opgave inden for tidsrammen
Der bedgmmes ”lkke bestdet”, hvis summen af mindre vaesentlige og vaesentlige mangler overskrider 4 af mdlene,
heraf ma hgjst to vaere vaesentlige mangler.
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Uddannelsesspecifikfag gourmetslagter

Lzaeringsmal, indhold, evaluering samt prgveform og bedgmmelseskriterier

Leeringsmal
Bekendtggrelse nr. 491 af 22/04/2022 om erhvervsuddannelsen til gourmetslagter Bekendtggrelse om erhvervsud-
dannelsen til gourmetslagter (retsinformation.dk)

Indhold
Her far eleven pa grundlaeggende niveau kendskab til uddannelsen som gourmetslagter og de forskellige specialer
herunder; delikatesse, butik, pglsemager og slagtning. Eleven far kendskab til udskzering af de forskellige kgdstyk-
ker og deres anvendelse samt tilberedningsmetoderne. Eleven stifter ligeledes bekendtskab med fremstillingen af
hjemmelavede produkter som f.eks. pglser og leverpostej samt delikatesseprodukter. Derfor er sikkerhed, maskin-
kendskab og hygiejne i hgjseedet inden for uddannelsen. Udover samarbejde er kundebetjening en stor del af arbej-
det som gourmetslagter, hvilket eleven stifter bekendtskab med i praktiklokalet slagterbutikken.
Evaluering, proveform og bedgmmelsesgrundlag
Prgveformen er grundforlgbsprgven.
Grundforlgbsprgven har en varighed af 3 timer og 30 minutter og bestar af:
e Planlaegning: Skriftlig aflevering med skitse af produktfremstilling og tidsplan
e Arbejdsprocessen: En praktisk opgave med produktion/udskaering og tilberedning i kgkkenet
e  Produkt: Sensorisk vurdering og faglig akkuratesse
e Faglig dialog: Mundtlig praesentation, varighed fordelt med 5 + 5 minutter under de praktiske dele af prg-
ven samt 15 minutter efterfglgende. | alt 30 min. inkl. votering og besvarelse af lodtraekningsspgrgsmal ud
fra tilfaeldighedsprincippet
Bedgmmelsesgrundlaget omfatter:

Planlaegning 15 %
e Elevens planlaegning af produktionen af prgvens to produkter inden for tidsrammen, herunder valg og be-
grundelse for arbejdsteknikker og reekkefglge
e Elevens arbejdsplan skal vaere tilgeengelig ved arbejdsbordet under processen samt ved efterfglgende sam-
tale/evaluering

Arbejdsprocessen 30 %

e Elevens evne til at fglge produktfremstillingsskitsen og refleksioner over eventuelle afvigelser

e Elevens anvendelse af faglige arbejdsmetoder, materialer, vaerktgj og udstyr samt overholdelse af hygiej-
neforskrifterne

e Elevens anvendelse af grundtilberedningsmetoderne samt korrekt veerktgj og udstyr i praksis

e Elevens praktiske brug af sensorik i forbindelse med produktionen

e Elevens produktionshygiejne, herunder oprydning og handvask samt udfgrelse af eventuelle egenkontrol-
punkter

Produktet 30 %
e Elevens praktiske opgave er udfgrt jf. beskrivelser og standarder, der findes for produktet

e Elevens udfgrelse af grundtilberedningsmetoderne
e  Elevens produkter skal veere fgdevaresikkerhedsmaessige
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e Elevens produkter skal veere overvejende salgbare, og grundtilberedningsmetoder skal vaere udfgrt korrekt
e Sensorisk bedgmmelse af produktionen

Faglig dialog 25 %

e Elevens evne til at kommunikere om faglige emner med en begyndende faglig terminologi, som omfatter:
e Elevens praesentation af produktet og anvendte ravarer

e Arbejdsmetoder og anvendt vaerktgj / udstyr

e Sensorik og kvalitet af produktet

e Hygiejne, egenkontrol og fgdevaresikkerhed

e Forholde sig til de enkelte elementer i produktionen set ud fra en omkostningsvinkel

Bedgmmelseskriterier
Bestdet:
Eleven kan:

e anvende de korrekte arbejdsteknikker under produktionen/udskaeringen

e forklare og anvende de/den valgte grundtilberednings-metoderne korrekt

e overholde geeldende regler for personlig hygiejne

e overholde hygiejneregler ved produktion, tilberedning og opbevaring af fgdevarer
o forklare kvaliteten af den praktiske opgave ved hjzlp af sensorik

e arbejde systematisk med en hensigtsmaessig reekkefglge ud fra en arbejdsplan

Mindre vaesentlige mangler er:
Eleven kan:

e ikke helt bruge de korrekte arbejdsteknikker under produktioner/ udskaeringen i den praktiske opgave

e ikke anvende akkuratesse i den praktiske opgave. Enkelte dele er mislykket i forhold til arbejdsteknikker,
men produktet er stadig server-/salgbar

e ikke anvende den sensoriske kvalitet optimal, men den kan diskuteres

o ikke fglge arbejdsplanen helt, men arbejdet er naet inden for tidsrammen

e med besvaer svare pa to relevante teoretiske spgrgsmal ud fra fagets mal og tilfeeldighedsprincippet

e vise usikkerhed om en enkelt grundtilberedningsmetode

Vaesentlige mangler er:
Eleven kan ikke:

e anvende de korrekte arbejdsteknikker under produktionen/udskaeringen

e forklare de anvendte grundtilberednings-metoder

e navne noget om sensorik

e akkuratesse og arbejdsteknikker er forkerte i forhold til den praktiske opgave. Alle dele er mislykkes og
produktet er ikke salgbar

e  besvare to spgrgsmal ud fra tilfeeldighedsprincippet

e overholde geldende hygiejneregler for personlig hygiejne

e overholde hygiejneregler ved produktion og opbevaring af mad

e udfgre den praktiske opgave inden for tidsrammen

e udfgre en slags-/serverbar praktiske opgave

e fremstille en sundhedsmaessig forsvarlig praktiske opgave

Der bedgmmes ”lkke bestdet”, hvis summen af mindre vaesentlige og vaesentlige mangler overskrider 4 af ma-
lene, heraf ma hgjst 2 veere vaesentlige mangler.
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EUD Grundfag dansk niveau E

Leringsmal, indhold, evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform

Leeringsmal

EUD Dansk niveau E
Bilag 4 Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og kombinationsfag i erhvervs-
uddannelserne og om adgangskurser til erhvervsuddannelserne (retsinformation.dk)

Indhold

Undervisningen tager udgangspunkt i kernestoffets fire overordnede omrader:

Kommunikation, leesning, fortolkning og fremstilling. Der inddrages tekster med et bredt fokus pa erhvervsvalg og
elevens dagligdag. Forskellige teksttyper er repraesenteret.

Der inddrages informationssggning og multimodale medier i undervisningen.

Kommunikation

I undervisningen bliver der arbejdet med forskellige typer af kommunikation og om kommunikationens forskellige
elementer. Det er medvirkende til, at eleven bliver bedre til at forsta og analysere andres kommunikation.

Fokus er at ggre eleven bedre til at kommunikere bade i almene og faglige situationer, sa eleven kan opna hensig-
ten med kommunikationen bade under sin uddannelse og i sit fremtidige erhverv.

Laesning

Der arbejdes med forskellige teknikker og relevante lasestrategier, der skal anvendes for at lzese og forsta tekster
som eleven mgder i dagligdagen, uddannelse og i erhvervsmaessige sammenhange.

Herunder indgar metoder, der aktiverer elevens forforstaelse og ggr eleven aktiv under og efter laesningen.
Fortolkning

| fortolkningen arbejder eleven med sprog og kultur i forhold til laesning, analyse og diskussion af forskellige tekstty-
per, der er relateret til elevens uddannelse, erhverv og dagligdag.

Fremstilling

Der indgar forskellige skrivestrategier og udtryksformer som fx skrift, tale, lyd og billeder.

Eleven indgar i hele processen fra planlagning, forberedelse og fremstilling af skriftlige og mundtlige tekster med
relevans for erhverv, uddannelse og dagligdag. Herunder omhandler undervisningen bade virksomhedens interne
og eksterne kommunikation, sa eleven kan skelne herimellem.

I undervisningen arbejdes der med fremstilling af tekster med rimelig sproglig korrekthed og variation i den givne
kontekst. Eleven indgér i dialog med andre elever om egne og andres mundtlige og skriftlige produkter fx vedrg-
rende formal, malgruppe, genre og sprog.

Supplerende stof

Det supplerende stof understgtter kernestoffets indhold og indgar i forskellige tveerfaglige sammenhange.

Det kan f.eks. vaere aktuelle emner indenfor kultur, teknologi og psykologi.

Evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedemmelseskriterier og preveform

Formativ og summativ evaluering

Elevens indsats bedgmmes Igbende via feedback pa opgaver og aktivitet i undervisningen.

Efter hvert hovedemne far eleven en evaluering, hvor der bl.a. gives respons pa elevens deltagelse i den daglige
undervisning og arbejdsopgaverne.

Cirka halvvejs i forlgbet far eleven en delkarakter, der viser det nuvaerende standpunkt. Nar faget naeermer sig af-
slutningen, gives der en standpunktskarakter pa baggrund af elevens dokumentation og gvrige prastationer set i
forhold til fagets faglige mal.

Eksamensformer

Der anvendes prgveform B med lodtraekning af en tekst med tilhgrende spgrgsmal.
Eksamensgrundlag
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Indholdet i eksamensgrundlaget kan variere fra periode til periode. Ved afholdelse af eksamen sendes undervis-
ningsbeskrivelsen til censor forud for prgvens afvikling.
Eksamensgrundlaget er elevens praesentations portfolio.

Bedgmmelsesgrundlaget

Elevens mundtlige praestation udggr bedgmmelsesgrundlaget. Det er en samlet vurdering af elevens prasentati-
onsportfolio og lodtraekningsopgaven.

Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelsen er en vurdering af, i hvilket omfang eleven opfylder de faglige mal.

EUD Grundfag naturfag niveau E

Leringsmal, indhold, evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform

Leeringsmal
Naturfag niveau E, Bilag 13 Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og kombi-
nationsfag i erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til erhvervsuddannelserne (retsinformation.dk)

Indhold

I undervisningen bliver der arbejdet med naturfagets faglige begreber samt relevante stoffers opbygning og kende-
tegn.

Faget naturfag er et eksperimentelt fag. Derfor bliver der i undervisningen arbejdet med praktiske gvelser, der rela-
terer til det faglige indhold i de forskellige uddannelser inden for Fgdevarer.

Derudover omfatter faget nogle skriftlige dokumentationer, der afspejler arbejdet med de praktiske gvelser.

Evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform

Formativ og summativ evaluering

Elevens indsats bedgmmes Igbende via feedback pa opgaver og aktiviteten i undervisningen. Efter hvert hoved-
emne far eleven en evaluering, hvor der bl.a. bliver givet respons pa elevens deltagelse i den daglige undervisning
og arbejdsopgaverne.

Nar faget neermer sig afslutningen, bliver givet der en standpunktskarakter pa baggrund af elevens dokumentation
og pvrige prastationer set i forhold til fagets faglige mal.

Der anvendes Prgveform 2 til eksamen

Eksamensform

Der anvendes prgveform 2

Indholdet i eksamensgrundlaget tager udgangspunkt i det gennemarbejdede materiale i undervisningen. Ved afhol-
delse af eksamen sendes eksamensgrundlaget til censor forud for prgvens afvikling.

Der er i undervisningstiden produceret to eksamensdokumentationer, som der kan eksamineres i. Der traekkes lod
om, hvilken én, der tages udgangspunkt i. Eksaminationen af den enkelte elev har en varighed af 30 minutter indbe-
fattet votering.

Bedgmmelsesgrundlaget

Elevens mundtlige praestation udggr bedgmmelsesgrundlaget. Dvs. det skriftlige arbejde bliver ikke bedgmt til prg-
ven.

Bedgmmelseskriterier

Bedgmmelsen er en vurdering af, i hvilket omfang eleven opfylder de faglige mal.
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EUX Grundfag matematik niveau C

Leeringsmal, indhold, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform

Leeringsmal
Matematik niveau C, Bilag 12 Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og
kombinationsfag i erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til erhvervsuddannelserne (retsinformation.dk)

Indhold

I undervisningen bliver der arbejdet kernestoffet, der bl.a. omhandler tal og symboler i form af regneregler, pro-
centregning, algebraisk manipulation, reduktion og regnetekniske hjelpemidler.

Desforuden indeholder undervisningen et projektforlgb, hvor der skal indga mindst tre af emnerne geometri, funk-
tioner og grafer samt trigonometri, rentes- og annuitetsregning og statistik. Den udarbejdede projektrapport er ele-
vernes dokumentation til en eventuel eksamen.

Evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform

Formativ og summativ evaluering

Elevens indsats bedgmmes Igbende via feedback pa opgaver og aktiviteten i undervisningen.

Efter hvert hovedemne far eleven en evaluering, hvor der bl.a. gives respons pa elevens deltagelse i den daglige
undervisning og arbejdsopgaverne.

Cirka halvvejs i forlgbet far eleven en delkarakter, der viser det nuvaerende standpunkt. Nar faget naermer sig af-
slutningen, gives der en standpunktskarakter pa baggrund af elevens dokumentation og gvrige prastationer set i
forhold til fagets faglige mal.

Underviseren vaelger prgveformen.

EUX Grundfag fysik niveau C

Leringsmal, indhold, evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform

Leeringsmal
Fysik niveau C, Bilag 9 Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og kombinati-
onsfag i erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til erhvervsuddannelserne (retsinformation.dk)

Indhold

| undervisningen bliver der arbejdet med energikilder, deriblandt vedvarende energikilder, forskellige former for
energi og omsaetningen af energien samt energiforbruget og virkningsgradens relevans i forhold til apparaturets
energi og den beregnede energi.

Desforuden er indholdet i undervisningen begrebet kraft og Newtons love samt den potentielle og kinetiske energi.
Derudover omfatter undervisningen flere eksperimentelle forsgg, der er knyttet til elevens erhvervsuddannelse og
en perspektivering til naturens elementer samt teknologiens- og samfundsudviklingen.

For at fa mere stof i undervisningsindholdet er der mulighed for at veelge mellem emner som mekanik, tryk, elektri-
citet og magnetisme samt bglger og varme. Suppleringsstoffet er ligeledes bundet til elevens uddannelse.

Evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform

Formativ og summativ evaluering
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Elevens indsats bedgmmes Ipbende via feedback pa opgaver og aktivitet i undervisningen.

Efter hvert hovedemne far eleven en evaluering, hvor der bl.a. gives respons pa elevens deltagelse i den daglige
undervisning og arbejdsopgaverne.

Cirka halvvejs i forlgbet far eleven en delkarakter, der viser det nuvaerende standpunkt. Nar faget naeermer sig af-
slutningen, gives der en standpunktskarakter pa baggrund af elevens dokumentation og gvrige praestationer set i
forhold til fagets faglige mal.

Eksamensform
Indholdet i eksamensgrundlaget kan variere fra periode til periode. Ved afholdelse af eksamen sendes eksamens-
grundlaget til censor forud for prgvens afvikling.

EUX Kemi niveau C

Lzeringsmal, indhold, evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform

Leeringsmal
Kemi niveau C, Bilag 11 Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og kombinati-
onsfag i erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til erhvervsuddannelserne (retsinformation.dk)

Indhold

I undervisningen bliver der arbejdet med kemiens faglige begreber samt relevante stoffers opbygning og kende-
tegn. Desforuden indeholder undervisningen kemiske bindingstyper, elektronegativitet, blandbarhed og reaktioner
samt maengdeberegninger.

Faget kemi er et eksperimentelt fag. Det er grunden til, at der i undervisningen bliver arbejdet med laboratorie- og
kemikaliesikkerhed. Derudover omfatter faget en skriftlige dokumentation, der afspejler arbejdet med kemiforsg-
gene.

Evaluering, bedgmmelsesgrundlag, bedgmmelseskriterier og prgveform

Formativ og summativ evaluering

Elevens indsats bedgmmes Igbende via feedback pa opgaver og aktiviteten i undervisningen. Efter hvert hoved-
emne far eleven en evaluering, hvor der bl.a. bliver givet respons pa elevens deltagelse i den daglige undervisning
og arbejdsopgaverne.

Cirka halvvejs i forlgbet far eleven en delkarakter, der viser det nuvaerende standpunkt. Nar faget naeermer sig af-
slutningen, bliver givet der en standpunktskarakter pa baggrund af elevens dokumentation og gvrige praestationer
set i forhold til fagets faglige mal.

Eksamensform

Indholdet i eksamensgrundlaget kan variere fra periode til periode. Ved afholdelse af eksamen sendes eksamens-
grundlaget til censor forud for prgvens afvikling.

Der er i undervisningstiden produceret to eksamensrapport som der kan eksamineres i. Derudover traekkes et
ukendt spgrgsmal og bilag, som der kan arbejdes med i de 30 minutters forberedelsestid. Ud fra det trukne emne
udpeger eksaminator, hvilket eksamensprojekt der skal eksamineres i. Eksaminationen af den enkelte elev har en
varighed af 30 minutter indbefattet votering.

Den mundtlige prgve er opdelt i to

omrader, og eksaminationstiden er ligelige fordelt mellem de to omrader.

Den fgrste del omhandler en af elevens to dokumentationer, mens den anden del er en lodtrukken opgave.
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