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Link til uddannelsesbekendtggrelse:
Grundforlgbets 1. del | Bgrne—o0g Undervisningsministeriet (uvm.dk)

Undervisningen pa grundforlgbets 1. del

Grundforlgb 1.
Titel Hotel og restaurant
Praesentation Pa GF1 Hotel og restaurant undervises og arbejders der primaert tvaerfagligt pa de fire fagret-
af forlgbet ninger, som hgrer under forlgbet. | Igbet af de 20 uger, vil der bade veere teori- og praktikar-
bejde og det er prioritet at alle fire uddannelser preesenteres ligeligt.
Alle kan veere med p& GF1, uden at man har erfaring inden for de forskellige fagretninger, ele-
verne undervises i grundleeggende feerdigheder inden for alle fagretningerne. Senere i forlgbet
kommer der tvaerfaglige projekter og egne/feelles innovative opgave, hvor man bl.a. udvikler fra
ide til feerdige produkt.
Leeringsmiljget vaegter hgjt p& GF1 og eleverne bliver rystet sammen med bl.a. introuger, stu-
dieture, feelles oplaeg og gruppearbejde.
Pa GF1 er virksomhedspraktik pa 5 dage, derudover tilbydes en ekstra valgfripraktik uge.
Fagretninger:
e Gastronom
e Tjener
e Erneeringsassistent
e Receptionist
GF1 H&R opbygning:
Uge 1-2 Introforlgb — Hotdog & Saebekassebil
Uge 34 Meerk branchen — Introduktion til HR & Foodfestival
Uge 5-8 Mgde en fagleert og et fag
Uge 9 Studieture
Uge 10 Samfund og sundhedsuge
Uge 11- 14 Projekt — Kantine + College360 mesterskab + Erhvervsskolemesse
+ restaurantabning
Uge 15-16 Projekt — Madspild & baeredygtighed — Traditioner & baeredygtighed
Uge 17-18 Praktikuge + Frivillige praktikuge
Uge 19-20 Fagspecifik opgave
Omfang Grundforlgb 1 tager 20 uger



https://www.uvm.dk/erhvervsuddannelser/uddannelser/eud/grundforloebets-1-del
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Fag og fagenes |Du har felgende fag pa grundforlgbets 1. del:
mal

e Erhvervsfag 1: Introducerende erhvervsfag. Herefter veelger du fagretning (de to
forste uger)

e Erhvervsfag 2: Almene kompetencer som arbejdspladskultur, samfund og sund-
hed samt praktikpladssggning

e Erhvervsfag 3: Erhvervsfaglige fag om viden, proces og metode

e Grundfag: Dansk niveau E/C

e Valgfag: Grundfag, bonusfag, stgttefag eller erhvervsfag.
Erhvervsfag pa fagretning

| en fagretning indgar altid erhvervsfag, der giver aimene og generelle faglige kompetencer. Fa-
gene er:

e Arbejdspladskultur

e Praktikpladssggning

e Samfund og sundhed

e Arbejdsplanlaegning og samarbejde
e Faglig dokumentation

e Faglig kommunikation

e Innovation

e Metodeleere

Faget dansk indgar i alle fagretninger.
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Introforlgb — Hotdog og seaebekassebiler

Titel Introuger - Hotdogs og Sebekassebiler

Praesentation af |Introforlgb hvor eleverne praesenteres for de forskellige uddannelse pa Hotel og restaurant.
forlgbet

Omfang 2,0 uger

Fag og Erhvervsfag 1 - Introduktion

fagenes mal
Er et introducerende erhvervsfag, hvor du vil blive introduceret til de erhvervsfaglige uddannel-

ser pa College360. Malet med dette fag er, at du vil leerer om, hvad det vil sige at indgé i en er-
hvervsfaglig arbejdsproces og at du opnar viden om de forskellige fagretninger, sa du er godt
kleedt pa til at treeffe det endelige valg af fagretning for grundforlgbets 1. del. Faget erhvervsin-
troduktion vil veere det beerende fag i de to farste introuger. Du vil i introugerne tilegne dig
veerktgjer og metoder, s& du ved, hvordan du skal udfare, forsta og forholde dig til erhvervsfag-

lige arbejdsprocesser, sa der fx sikres et sundt og sikkert arbejdsmilja.

Fagligt indhold:

Fagets mal er af almen og generel karakter, men opfyldes gennem faglig toning i forhold til ho-
vedomradet og introduktion til fagretninger. Det faglige indhold skal sikre, at eleven kan traeffe

et valg af fagretning pa et kompetent grundlag.

Undervisningens indhold omfatter erhvervsfaglige processer og projekter, der introducerer ele-
ven til typiske arbejdsformer og metoder inden for en flerhed af erhvervsuddannelser.

Undervisnings- |Vi arbejder med produktion af alt til en Hotdog — som vi skal servere p introugernes sidste dag.
forlgbets opbyg- (perudover indgar vi i det tveerfaglige projekt “byg en saebekassebil”, projektet straekker sig over

ning.
g de 2 uger og afsluttes med et saebekassebilslgb den sidste dag i forlgbet.

Eleverne kommer i projektet til at arbejde med falgende:

Introduktion til praktiklokaler og anvendelse af diverse maskiner m.v.

e Sensoriske snakke og smagninger omkring opbygning af en hotdog

e  Produkt til af "alt til en hotdog”

e Plakater, reklame m.v. i forhold til salg af hotdog

e Erneerings rigtige drikke, der produceres erstatning for energidrikke og soda-

vand

Metode: Undervisningen tilrettelaegges helhedsorienteret og praksisbaseret med anven-

delse af varierede arbejdsformer, der styrker elevens lzering og faglige erkendelsesproces.
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I undervisningen anvendes forskellige arbejdsformer, der vaelges i forhold til fagretningens

erhvervsfaglige karakteristika, samspil mellem fag og styrkelse af elevens lzering. Der ind-
gdr samarbejdsgvelser med brug af forskellige medier og fysiske aktiviteter for at styrke

relationer og klassesammenhold. Undervisningen foregdr sa praktisknaert som muligt.

Feedback /Eva- |[Eleverne kommer til individuel samtale ved deres kontaktleerer vedr. deres valg af linje pA GF1
luering — i ugen efter introugerne. Denne samtale kommer til at omhandle fglgende:

- Elevens forudseetninger i forhold til den primaert gnskede fagretning

- Behov for seerlig statte, af faglig eller social karakter

- Vurderingen foretages blandt andet pa grundlag af elevens forudgaende skoleunder-
visning

- Vurderingen skal tillige give eleven en klar forstaelse af egne forudsaetninger og be-
hov.

Eleverne far Igbende evalueringer med udgangspunkt i opgavernes mal, evalueringerne skal fa
eleverne til at reflektere over processer, metoder og slutprodukt. Eleverne skal lgbende lave do-

kumentation i form af portfolio, denne anvendes som grundlag for den Igbende evaluering og
feed-back.

Bedgmmelses- Erhvervsfag 1: Intro — Faget bedgmmes ikke.
grundlag

Bedgmmelses-
kriterier

(arskarakter og
eksamen)

Eksamen:
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Meerk branchen

Titel Maerk Branchen
Preesentation af e Indsigt og forstdelse for branchen
forlgbet

e Helhedsforstaelse for samarbejdets vigtighed pa tveers af fagene
¢ Grundlaeggende forstdelse for fagsproget

Omfang 2.uger
Fag og Eleverne kommer omkring fglgende mal:
fagenes mal e Erhvervsfag 2 Arbejdspladskultur

e Erhvervsfag 3 Arbejdes planlaegning og samarbejde
e Erhvervsfag 3 Metodeleere

e Erhvervsfag 3 Faglig dokumentation

Undervisnings-

fQ”ﬂbEtS opbyg- | dette modul skal du laerer om forhold, der har betydning for forskellige arbejdspladskulturer,
ning.

herunder globale arbejdspladskulturer.
Faget arbejdspladskultur indgar i det helhedsorienterede projekter "Foodfestival” som finder

sted i september.

Du vil i projektet "Foodfestival” bl.a. laere om samarbejde og samspils betydning i praksis, nar

du i grupper skal arbejde sammen med hovedforlgbselever om afviklingen af Foodfestival.

| projektet "maerk branchen ” vil du bl.a. laere om, hvordan du planlaegger og tilrettelaegge ar-
bejdsprocesser, nar vi sammen arbejder frem mod afvikling af "Foodfestival’. Det sker gennem

ovelser med opdeekning, menu analyse, snakke om service og kommunikation.

Du vil gennem forlgbet leere at teenke over din egen rolle og egen deltagelse i samarbejde om

arbejdsopgaver nar der skal afvikles arrangementer.

Feedback Elevens udbytte af undervisningen evalueres lgbende. Evalueringens formal er at understgtte
progressionen i elevens leering, og at sikre at eleven reflekterer over sin faglige udvikling i sam-
menhaeng med faget og erhvervsuddannelsen som helhed. Eleverne vil fi en elev til elev feed-
back, fra de elever fra Gast3 som de samarbejder med omkring food-festival. Denne feedback

vil have stor veerdi for GF1 eleverne, da den kommer fra elever de kan spejle sig selv i.
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Bedgmmelses- Eleverne introduceres i disse uger, til logbog skrivning. Denne bruges til senere bedgmmelse af
grundlag lzering i forlabet.

Erhvervsfag 2: Arbejdspladskultur — Eleverne bedemmes ved skolearets afslutning med "be-
Bedgmmelses-

kriterier staet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.

(arskarakter og Erhvervsfag 3:Arbejdsplanleegning og samarbejde - Eleverne bedgmmes ved skolearets af-
eksamen) slutning med "bestéet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.

Erhvervsfag 3: Faglig Dokumentation - Eleverne bedgmmes ved skoleérets afslutning med

"bestaet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.

Erhvervsfag 3: Metodeleere - Eleverne bedgmmes ved skoleérets afslutning med "bestaet/ikke

Bestaet” i forhold til alle fagets mal.

Eksamen:

Ingen
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Mgd en fagleert og et fag

Titel Mgd en faglaert og et fag
rralasbemation af e Forlgbet skiller de fire (fem) fagretninger fra hinanden og giver et mere synligt billede
orlgbet

af hvad det enkelte fag kan tilbyde.
e  Fokus pa et specifikt fag, indsigt i de daglige arbejdsopgaver inden for faget
e Opleeg og praktik dag med en fagleert inden for det enkelte fag.
e Undervisning fortaget af en hovedforlgbs leerer fra det enkelte fag.

Omfang 4.uger
Fag og e Erhvervsfag 2 — Arbejdspladskultur
fagenes mal e Erhvervsfag 3 — Faglige dokumentation

e Erhvervsfag 3 — Metodelaere

e Erhvervsfag 3 — Faglig kommunikation

Undervisnings- Mélet med faget er at give eleverne starre indsigt i det enkelte fag, dette gares ved at eleverne
fo_rmbets opbyg- |har en dag sammen med en faglzerer fra HF og/eller en faglaert inden for det pagzeldende fag.
ning. Her skal de fa kendskab til de enkelte faerdigheder inden for det enkelte fag eks. opdaeknings-
regler for tjener, kostberegning for erngeringsassistenter, kommunikation/turisme for receptioni-
ster, grundtilberedning for gastronomer. Dette preesenteres om mandagen, hvor efter de ons-
dag skal anvende det leerte i praksis, sammen med underviseren. Hver uge afsluttes med gen-
nemgang af det leerte, praesentation af noget lgert, og evt. virksomhedsbesgg inden for faget. |
lgbet af de enkelte uger inviteres en fagleert eller elev ind til at viser skills inden for sit fag, for-

teeller om det fede ved faget og forteeller om daglig dagen som elev inden for faget.

Feedback Eleverne for lgbende feed-back for deres deltagelse i de forskellige fag, forlgbet afsluttes med

en feelles feed-back med eleverne om deres forstaelse af de enkelte fagretninger.




]
Lokal undervisningsplan Hotel og restaurant — GF1 co I_I_EG E360

Bedgmmelses- e Eleverne skal skrive logbog/portfolio over forlabet med refleksion over egen laering.

grundlag e De enkelte opgaver i modulet vurderes lgbende.

e Eleverne evalueres i deres samarbejde med andre elever og samspillet om den kon-
krete opgave.

¢ Eleverne evalueres pa deres engagement og deltagelse i de enkelte opgaver i forlg-
bet.

Erhvervsfag 2: Arbejdspladskultur — Eleverne bedemmes ved skoleérets afslutning med "be-

Bedgmmelses-
2 staet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.

kriterier

Erhvervsfag 3: Arbejdsplanlaegning og samarbejde - Eleverne bedgmmes ved skoleérets af-

arskarakter o
( 9 slutning med "bestaet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.

eksamen)
Erhvervsfag 3: Faglig Dokumentation - Eleverne bedgmmes ved skoledrets afslutning med
"bestaet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.
Erhvervsfag 3: Metodeleere - Eleverne bedgmmes ved skolearets afslutning med "bestaet/ikke
Bestaet” i forhold til alle fagets mal.
Erhvervsfag 3: faglig kommunikation - Eleverne bedemmes ved skolearets afslutning med "be-
staet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.

Eksamen:
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Samfund og sundhed

COLLEGE360

Beskrivelse af undervisningsforlab

Titel Samfund og Sundhedsugen

F_’raesenta— | Samfund- og sundhedsugen pa College360 Grundforlgb 1 er

Eotn af forlg- der opleeg og arbejde med emner der har fokus p& nedenstdende
€ mal

Omfang o Forlgbet vareri alt 1,5 uge

Fag og fage- o Beskrive aktuelle samfundsmaessige forhold og problem-

nes mal stillinger indenfor elevens eller lzerlingens hovedomrade

ved brug af egne ord.

Deltage i dialog om egen rolle og indflydelsesmuligheder
i samfundet.

Gengive enkle og overskuelige eksempler om samspillet
mellem samfundsudviklingen og udviklingen i virksomhe-
derne, med inddragelse af sundheds- og miljgmaessige
aspekter.

Gengive hovedtreek i arbejdsmarkedets opbygning, her-
under organisationer inden for fagretningens uddannel-
ser, og mulighed for at udegve indflydelse pa disse

Forklare betydningen af faktorer, der pavirker den enkel-
tes levevilkar og sundhed, herunder privatgkonomiske
forhold og livsstilsfaktorer som personlig hygiejne, kost
og fysisk form.

Opstille et privatbudget med baggrund i elevens eller leer-
lingens forventning til levestandard og indkomst i bran-
chen.

Formidle betydningen og vigtigheden af at kunne an-
vende digitale platforme som E-boks, Min sundhed, Bor-
ger.dk samt andre nyttige digitale ressourcer, til at have
kontrol over vigtige informationer og dokumenter.

Gengive faktorer der har betydning for den enkeltes sek-
suelle sundhed herunder kanssygdomme og preevention.

Gengive faktorer der er af betydning i forhold til at vise
respekt for andres k@nsidentitet og seksualitet, modvirke
seksuel chikane og forsta personlig greensesaetning.

| samarbejde med andre, diskutere og beskrive grund-
leeggende retningslinjer for feerdsel pa nettet, herunder
digitale kreenkelser, anvendelse af sociale medier og da-
tasikkerhed.

10
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COLLEGE360

Undervis-
ningsforlg-
bets opbyg-
ning

Undervisningen er opbygget sa eleverne opnar en feelles
bevidsthed pa Grundforlgb 1 pa College360

| Ilgbet af ugen er der en raekke oplaeg omkring emner
som fx digital dannelse, seksualundervisning, privatgko-
nomi, ludomani, rygning/eurofusionerende stoffer, politik
med mere.

Derudover arbejder eleverne med et sidelgbende projekt
hvor de ud fra et selvvalgt emne indenfor samfund og
sundhed sfeeren

Der er ogsa relevante ture ud af huset fx med besgg pa
genbrugspladsen eller lignende

Feedback

Eleven vil modtage feedback og feedforward i forhold til
at kunne arbejde med fagets mal og egne handle mulig-
heder, for fremmgde, faglig deltagelse, samarbejde, do-
kumentation af arbejdsprocessen og forstaelse for faget.

Desuden vil eleverne pa baggrund af fremlaeggelsen af
det projekt de har arbejdet pa fa individuel feedback og
feedforward

Lobende
evaluering

Den Igbende evaluering foregar klassevis ved opstart og
afslutning af en arbejdsdag.

Der vil veere gruppe evalueringer, hvor gruppen selv eva-
luerer egen indsats.

Der vil dagligt og Igbende fra leereren veere tilbagemel-
ding pa elevens faglige initiativ og udfgrelsen af kvalite-
ten i det udfgrte arbejde, med udgangspunkt i elevens
kompetencer.

Eleven vil, ved ugens slutning ogsa selv skulle evaluere
og reflektere egen indsats. Med udgangspunkt i nedensta-
ende punkter.

o Hvad har jeg arbejdet med (Hvilke opgaver)?
Hvad har jeg leert og hvad kan jeg bruge det til?
Hvad synes jeg var sveert/nemt? Og hvorfor?
Hvad kunne jeg have lyst til at vide mere om?
Hvordan fungerede min egen personlige indsats
Hvordan fungerede gruppearbejdet?

O O O O O

Evaluering Evaluering og bedgmmelse:
Faget bedgmmes bestaet/lkke bestaet.

Bedgmmelsesgrundlag.
Eleven bedgmmes ud fra faget faglige mal

11
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Projekt — Kantine + College360 mesterskab + Erhvervsskolemesse + Restaurantab-
ning

Titel Projekt — Kantine + College360 mesterskab + Erhvervsskolemesse + restaurant-
abning

llc:’ralesbentation af e Visnakker om arbejdet i forskellige typer af restaurationer, kantiner og institutioner.

orlgbet

o Formidling af uddannelserne til andre unge — erhvervsskole messe og College360 me-
sterskab

e Hvordan yder vi god service til forskellige gaeste typer, ved en reception, et event, re-
staurant og kantine.

Omfang 4.uger
Fag og e Erhvervsfag 3 — Arbejdsplanleegning og samarbejde
fagenes mal e Erhvervsfag 3 — Faglig kommunikation

e Erhvervsfag 3 — Metodeleere

o Erhvervsfag 3 — Faglige dokumentation

Forlgbet skal give et indblik i arbejdsgange fra planlaegning til levering af produkt, samt faglig

Undervisnings-  |kommunikation under forberedelse og afvikling af en kantinesituation. Eleverne vil under dette
forlgbets opbyg-

ning forlgb blive bekendt med arbejdspladskultur, da vi kommer til at indga i daglig dagen i vores

kantine, ligesom de ogsa vil opleve vigtigheden af at kunne arbejde sammen pé tveers af aldre,
faglighed, anciennitet m.v. Der vil i dette forlgb ogsa veere forskudte arbejdstider.

Derudover afholder vi ogsa i dette modul erhvervsskole messe, her vil fokus ogsa veere pa ele-
vernes egen planleegning og gennemfarers af arrangementet, temaet for denne dag er sensorik
og der vil blive lagt veegt pa at eleverne kan videre formidle hvad sensorik betyder for et mailtid,

savel som en oplevelse.

Feedback Eleverne for Igsbende feed-back for deres deltagelse i de forskellige fag, forlabet afsluttes med
en feelles feed-back med eleverne om deres forstaelse af de enkelte fagretninger.

12
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Bedgmmelses- e Eleverne skal skrive logbog/portfolio over forlgbet med refleksion over egen leering.

grundlag e De enkelte opgaver i modulet vurderes lgbende.

e Eleverne evalueres i deres samarbejde med andre elever og samspillet om den kon-
krete opgave.

¢ Eleverne evalueres pa deres engagement og deltagelse i de enkelte opgaver i forlg-

bet.

Bedgmmelses-

kriterier Erhvervsfag 3: Arbejdsplanlzegning og samarbejde - Eleverne bedgmmes ved skoledrets af-

(arskarakter og |slutning med "bestaet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.

eksamen)
Erhvervsfag 3: Faglig Dokumentation - Eleverne bedgmmes ved skoledrets afslutning med
"bestaet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.
Erhvervsfag 3: Metodeleere - Eleverne bedemmes ved skoledrets afslutning med "bestaet/ikke
Bestaet” i forhold til alle fagets mal.
Erhvervsfag 3: Faglig kommunikation - Eleverne bedgmmes ved skoleérets afslutning med
"bestaet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.
Erhvervsfag 3: Arbejdsplanlzegning og samarbejde - Eleverne bedgmmes ved skoleérets af-
slutning med "bestaet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.

Eksamen:

13
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Madspild og beeredygtighed — Traditioner og madkultur.

Titel Madspild og baeredygtighed - Traditioner og madkultur.
]I:’ralasbentation af e Eleverne kommer til at arbejde med madspild og anvendelse af ravarer der bliver kas-
orlgbet

seret i supermarkeder

o Eleverne skal arbejde innovativt med baeredygtighed i restaurationsbranchen, hvordan
kan vi blive mere klimavenlige.

e Viarbejde med traditioner inden for gastronomi bade i teori og praksis, hvilke traditio-
ner har vi og hvilken betydning har de for os personligt og for vores kultur.

e Eleverne arbejder med madkultur i et historisk perspektiv

e  Huvilken betydning har madkulturen for den gastronomi som vi har Danmark

Omfang 2.uger

Fag og e  Erhvervsfag 3 — Faglig kommunikation
fagenes mal e Erhvervsfag 3 — Metodeleere
e Erhvervsfag 3 — Faglige dokumentation

e Erhvervsfag 3 — Innovation og iveerkseetteri

Madspild og beeredygtighed:

Eleverne skal i dette forlgb arbejde innovativt med madspild og beeredygtighed, saledes at de
far en forstaelse for anvendelse af ravarer eller retter som mange ville kassere. De skal stifte
bekendtskab med forskellige datomaerkninger, og laere hvordan man kan anvende sanserne til
at undersgge og vurdere, om maden er frisk.

Undervejs i forlgbet skal eleverne arbejde undersggende, eksperimentere og innovere nye lgs-
ninger pa madspild i kekkenet. Det giver mulighed og plads til elevernes lsering om smag og
sanser, handvaerk og videnskab — og kompetencer til at bruge deres smag til beeredygtige mad-
valg. Forlgbet understattes af undervisningsforlgb fra "Smag for Livet”, hvor eleverne bruger

sanserne til at undersgge arsager til madspild og innovere sig til mere ansvarligt forbrug.

Traditioner og kultur:

Eleverne introduceres for begrebet madkultur, hvad mener vi nar vi siger madkultur og hvilken
betydning har det for den mad vi spiser og ikke mindst for vores traditioner. Vi ser ind i det helt
naere, her skal eleverne forholde sig til egne madvaner og reflektere over den madkultur, som
de selv er en del af. Eleverne kommer omkring, hvordan madkultur heenger sammen med fej-
ring af forskellige hgjtider. Malet er, at eleverne skal opna forstaelse for, at den danske madkul-
tur ikke er en konstant starrelse men under konstant forandring. At mange ny retter, er udspring
af traditioner og kultur. Hvilke parametre er det der er med til at rykke ved vores madkultur og
hvilken indflydelse har vores branche pa traditioner og kultur. Vi laver klassiske juleretter som

en del af dette forlgb.
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Feed back Eleverne for lgbende feed-back for deres deltagelse i de forskellige fag.
Bedgmmelses- e Eleverne skal skrive logbog/portfolio over forlgbet med refleksion over egen laering.
grundlag ¢ De enkelte opgaver i modulet vurderes lgbende.

Eleverne evalueres i deres samarbejde med andre elever og samspillet om den kon-
krete opgave.

e Eleverne evalueres pa deres engagement og deltagelse i de enkelte opgaver i forlg-
bet.

Bedgmmelses-

R Erhvervsfag 3 — Faglig kommunikation - Eleverne bedgmmes ved skolearets afslutning

. med "bestaet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.
(arskarakter og

eksamen) Erhvervsfag 3 — Metodeleere — Eleverne bedemmes ved skolearets afslutning med "be-

staet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.

Erhvervsfag 3 — Faglige dokumentation - Eleverne bedgmmes ved skolearets afslutning
med "bestaet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.

Erhvervsfag 3 — Innovation og iveerksaetteri - Eleverne bedgmmes ved skolearets afslut-

ning med "bestaet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.
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Studietur
Titel Studietur
rralasbemation af e Studietur af tre dages varighed, to overnatninger
QUL e Forud for turen skal eleverne ggre sig bekendt med de forskellige virksomheder/attrak-
tioner vi skal besgge, samt forberede spargsmal til besggene.
e Under og efter turen skal der arbejdes med dokumentation og formidling af det de op-
levere og laere pa turen.
Omfang 1.uger
Fag og e Erhvervsfag 2 — Arbejdspladskultur
fagenes mal e  Erhvervsfag 3 — Faglig kommunikation
e Erhvervsfag 3 — Faglige dokumentation
Studieturen har bade et socialt og et faglig mal. Derudover spiller dannelse og kultur ogsa en
stor rolle pa turen. Besggene pa turen bliver primeert at fagrettet karakter, og vil tage udgangs-
punkt i branchens kultur og traditioner. Eleverne far inden turen ansvar for at undersgge og for-
berede spargsmal til de besgg der er planlagt, saledes at eleverne kommer forberedte og delta-
gende til besgg.
Undervejs og som opfelgning pa turen skal udarbejdes "dagbog” — til anvendelse af opleeg om
enkelte besgg.
Feedback Eleverne for Igbende feed-back for deres deltagelse i de forskellige fag.
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Bedgmmelses- e Eleverne skal skrive logbog/portfolio over turen med refleksion over egen oplevelser

grundlag og leering.
e Eleverne evalueres pa deres engagement og deltagelse pa turen.

Erhvervsfag 2: Arbejdspladskultur — Eleverne bedemmes ved skolearets afslutning med "be-

Bedgmmelses- |Staet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.

kriterier

Erhvervsfag 3: Faglig Dokumentation - Eleverne bedgmmes ved skoleérets afslutning med

(arskarakter 0g - i1 ot/ike Bestaet’ i forhold til alle fagets mal,

eksamen)
Erhvervsfag 3: Faglig kommunikation - Eleverne bedgmmes ved skoledrets afslutning med
"bestaet/ikke Bestaet” i forhold til alle fagets mal.
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Fagspecifik opgave

Titel Fagspecifik opgave
Praesentation af Eleverne skal lave en teoretisk opgave som dykker ned i den fagretning de har valgt
forlgbet pa GF2, derudover skal de lave et fysisk produkt som demonstrer faget, det kan f.eks.

veere en ret som laves klassisk eller ny teenkt, ideer til anvendelse af madspild, innova-
tive ideer til bedre ergonomi i restauranten, beeredygtighed pa hotellet, m.v.

Omfang 2. uger

Fag og e Erhvervsfag 3 — Innovation og Iveerkseetteri

fagenes mal

| dette tvaerfaglige projekt kommer eleverne til at fordybe sig i selv valgt emne, som har elevens
interesse. Eleverne skal selv veere med til at udarbejde deres opgavebeskrivelse og ud fra den
lave en informativ og inspirerende opgave som skal besta af skriftligt materiale, samt et fysisk
produkt f.eks. planche, smagspraver, opdeekning, m.v.

undervisnings-
forlgbets opbyg-
ning.

Feedback Eleverne for Igbende feed-back og vejledning i de forskellige processer de skal igennem i
denne opgave. Der gives individuelt feedback.
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Bedgmmelses- e Eleverne skal skrive logbog/portfolio over forlgbet med refleksion over egen leering.

grundlag e De enkelte opgaver i modulet vurderes lgbende.
Eleverne evalueres i deres samarbejde med andre elever og samspillet om den kon-
krete opgave.

e Eleverne evalueres pa deres engagement og deltagelse i de enkelte opgaver i forlg-
bet.

Eleverne afslutter deres GF1 med fremlaeggelse af det valgte projekt. Fremlaeggelsen bliver
over for de andre elever, samt en fagleerer fra fagretningen. Eleverne far en individuel evalue-
ring af fagleererne for deres projekt.

Bedgmmelses-
kriterier

(arskarakter og

eksamen)
Erhvervsfag 3: Innovation og Iveerkseetteri - Eleverne bedegmmes med "bestaet/ikke Bestaet” i
forhold til alle fagets mal.

Eksamen: Ingen eksamen
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