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Hovedforigb 1.

Fodevarehygiejne og egenkontrol

Titel Fodevarehygiejne og egenkontrol, rutineret — Gast1 — Gastronom og Catering
& Smorrebrod — Gastronomassistent

Praesentati |Kernestof: | faget fadevarehygiejne og egenkontrol arbejdes der med den almene

on af forstadelse og handtering af fgdevarer, fra modtagelse til feerdige produkt. Hertil kommer
forlgbet gennemgang af egenkontrol og hygiejnekrav i kakkenet.

Omfang Faget straekker sig over 10 uger, og svarer til 1 uges undervisning

Fag og Formal

fagets mal Formalet med faget er at give eleven indsigt i fedevarehygiejne og vigtigheden heri.
Faglige mal

1. Eleven kan forklare og felgeprincipper om fadevarehygiejne

2. Eleven kan indga i kvalitetsudvikling af kgkkenets egenkontrolprogram

3. Eleven kan anvende viden om hygiejnekrav til at sikre kvaliteten af tilberedt og anrettet
mad, opbevaring af retter og emballering af retter til "ud af huset”

Undervisni |Undervisningen bestéar af klasseundervisning med relevante praktiske opgaver i kgkkenet.

ngsforigbe
ts Lektionsplan:
. 1 Intro
opbygning - Intro til produktionshygiejne (Mal, indhold og lektionsplan)

- Opgave i fagudtryk

2 Produktionshygiejne (almen fadevarehygiejne — klassesat + fvst.dk)
- Repetition af produktionshygiejne + opgave om emnet
- Opgave omkring bakterieskema udfyldes

3 Praktik i kekkenet
- Opgave i kakkenet med fokus pa nedkgling og kritiske punkter. Kunne fx va
ved produktion og nedkgling af en tomatsuppe

4 Egenkontrol og kritiske punkter

- Hvad er egenkontrol og hvordan udarbejdes et egenkontrolskema
- Se film “fgdevarekontrollen rykker ud”

- Se film "kemi i fgdevare”
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5 Allergener
- Kendkemien.dk
- Udarbejdelse af egenkontrols procedure og logbog, til en smarrebrgdslektion

6 Kreativ smgrrebred med fokus pa egenkontrol og allergener (praktisk i
kokkenet)
- Eleverne skal producere smgrrebrad i kekkenet og udfylde et egenkontrolsiema

7 Evaluering af smorrebregdsproduktion
- Evaluering af smgrrebrgdsprojekt
- Fremlaeggelser omkring bakterie opgaven fra lektion 2

Nyttige http://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarestyrelsens kampagner/Sider/Kampagnefilm-
links og Saadan-vasker-du-haender.aspx
litteratur

http://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarestyrelsens kampagner/Sider/Noroviruskampag
ne-undgaa-Roskildesyge.aspx

http://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarestyrelsens kampagner/Clean-eller-
klam/Sider/Gode-vaner-i-koekkenet.aspx

http://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarestyrelsens kampagner/Grillraad/Sider/forside.a
SpX

http://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarestyrelsens kampagner/Sider/Brug-
B%c3%a6rret---men-kog-det!.aspx

Feedback |Der bliver givet skriftlig feedback, pa de opgaver der bliver afleveret i forlgbet. Den
mundtlige feedback vil typisk ske pa klassen, hvor de overordnede fejl og mangler i
opgaverne vil blive gennemgaet.
Hvis eleven har brug for yderligere feedback, vil der blive sat tid af til dette.
| de afleverede opgaver vil laereren:

- Rette elevernes opgave, enten med bestaet/ikke bestaet eller karakter

- Give skriftlig feedback

- Give lgsninger pa eventuelle udfordringer og fokusomrader, der ikke lever op til

fagets mal
- Have en Igbende dialog med eleverne under opgave skrivningen
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Lobende Bedemmelsesgrundlag
vurdering, ([For at opna en fortrinlig preestation og dermed karakteren 12 i faget Hygiejne, skal alle de
Standpunk ovenstdende faglige mal, vaere opnaet. Dette star beskrevet i Faglige mal

tskarakter

Lobende vurdering

:Ilg'dt . Leereren vil labende lave en vurdering af eleverne. Der lsegges veegt pa fglgende emner:
! V_ejsev - Aktivitet i timerne, bade individuelt og i gruppe arbejde
aluering - Faglig viden i form af fagets mal

- Lektie laesning + forberedelse til timerne
- Aflevering af opgaver til tiden (vil blive registreret i Uddata)
- Bedommelse af opgaver afleveret

Lzereren vil lsbende gaere eventuelle elever opmeerksom, hvis der er mangler pa de
ovennaevnte kriterier.

Standpunktskarakter

| faget hygiejne bliver eleven vurdereret pa acceptabel grad af forstaelse i faget.
Der vurderes pa det daglige arbejde, afleverede materialer samt engagement og
selvsteendighed.

| slutningen af hovedforlgbet gives der en afsluttende standpunktskarakter, der bygger pa en
helhedsvurdering set over forlgbets 10 uger.

Midtvejsevaluering
Efter uge 5 vil der blive afholdt en midtvejsevaluering individuelt med hver elev. Eleven har
her mulighed for at beskrive eget forlab og engagement i klasseundervisningen.
Klasseleereren vil her komme med en vurdering af eleven og hvad der skal leegges vaegt pa
fremadrettet, for at opna bedst mulige resultat.
Lzereren vil forteelle eleven hvor de ligger karaktermeessigt pa dette tidpunkt og dette bliver
vurderet ud fra falgende kriterier:

- Tilstedeveerelse i timerne (fraveer)

- Aktivitet i timerne, bade individuelt og i gruppe arbejde

- Faglig viden i form af fagets mal

- Lektie laesning + forberedelse til timerne

- Aflevering af opgaver til tiden

- Bedommelse af opgaver afleveret
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Kalkulation og it-teknologier.

Titel Kalkulation og it-teknologier, rutineret niveau — Gast1 — Gastronom og
Catering & Smoarrebrod.

Prasentatio |Kernestof: Eleven leerer, hvordan man prisseetter og beregner retter og menuer i

n af forlgbet |branchen, dette gaelder for alle restaurant typer (kro, gourmet, selvskab, familie etc.).
Herudover er fokus omraderne omregningstal, svind %, bruttofaktorer, portionering,
salgspriser og kurs- og valutaberegning.

Omfang Faget straekker sig over 10 uger, og svarer til 1 uges undervisning.

Fag og Formal

fagets mal Formalet med faget er at give eleven indsigt i regning og kalkulation til brug i kekkener og
prissaetning af retter. Samt give forudseetninger for at kunne prisseette en menu til alle
restaurant typer.

Faglige mal

1. Eleven kan kalkulere retter ved hjeelp af IT.
2. Eleven kan manuelt og under anvendelse af IT bruge branchens kalkulationssystem i
det daglige arbejde

- Herunder kalkulere produkter, serviceydelser, kgkkenprocenter samt fglge givne
kalkulationer
3. Eleven kan anvende kurs- og valutaberegning

Kernestof

1. Eleven kan kalkulere opskrifter, ravareforbrug og ressourceforbrug

2. Eleven kan anvende begreber om svindprocent og omregningstal til at fastseette priser
og omregne opskrifter

3. Eleven kan forklare sammenhaeng mellem kalkulation og rentabel virksomhedsdrift

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

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

6. Eleven kan anvende online sggefunktioner

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

Undervisnin |Undervisningen bestar af klasseundervisning med relevante praktiske opgaver, relateret
gsforlgbets til faget Regning og kalkulation.

opbygning [Lektionsplan:

1 Intro til faget og omregningstal

- Introduktion til faget og gennemgang af LUP
- Forkalkulations skemaet gennemgas og der arbejdes med omregningsta
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- Eleverne fa udleveret en opgave vedrgrende omregningstal og svind af
grentsager

2 Varebestilling

- Gennemgang af vigtigheden ved varebestilling ift. maengde og pris
- Eleverne udfylder en varebestillingsliste, der skal bruges i praktisk underyisning,
stadig faget regning og kalkulation

3 Forkalkulation

- Der arbejdes med forkalkulations skemaet og gennemgang af formler +
udregning

- Formlerne er til; Omregningstal, svind i procent og pris pr. kg.

- Eleven far udleveret en opgave i vigtigheden omkring brugen af rigtige
mangder, og ngjagtigheden heri.

4 Omregning
- Oplaeg pa klassen omkring omregning vedrgrende, kg, g, ml, cl, dl, L
- Skriftlig opgave i kg, g, ml, cl, dI, L

5 Praksis

- Lektioner i kakkenet hvor der arbejdes med bl.a. fonder, fisk, grantsager
forskellige udskaeringer og proteiner

- Eleven skal ud fra det givhe emne, lave deres egne omregningstal og udregne
svind

- Der vil blive lavet et kalkulationsskema for fonder

6 Faktor tal, valuta og brugen af EDB

- Gennemgang pa klassen omkring faktortal, brugen heraf og hvad det
betyder/indebzerer

- Gennemgang af omregning til andre valutaer f.eks. Euro, pund og dollars
- Opleeg omkring brugen af Excel

- Timen sluttes af med at eleverne skal lave deres eget kalkulationsskema| i Excel

7 Grovudskaring, deludskaring og finudskaring + repetition
- Opleeg omkring grovudskeering, deludskeering og finudskaering
- Repetition af forkalkulationsskemaet og eleverne arbejder videre med dette

8 Sociale medier og online sggefunktioner
- Eleven far introduktion til informationss@gning online og kildekritik
- Eleven far undervisning i brugen af sociale medier og korrekt adfaerd herpa

9 Skriftlig prove

- Faget afsluttes med en individuel skriftlig prave, der omhandler alle
gennemgaede emner

- Der vil blive givet en karakter for denne, der vil have stor indflydelse pa den
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givende standpunktskarakter
- Praven er uden brugen af EDB

Feedback Der bliver givet skriftlig feedback, pa de opgaver der bliver afleveret i forlgbet. Derudover
vil der ogsa veere mundtlig feedback lgbende i undervisningen nar eleverne arbejder med
opgaver og den mundtlige feedback vil samtidigt ske pa klassen, hvor de overordnede
fejl og mangler i opgaverne vil blive gennemgaet.
Hvis eleven har brug for yderligere feedback eller vejledning, vil der blive sat tid af til
dette.
| de afleverede opgaver vil laereren:

- Rette elevernes opgave, enten med bestaet/ikke bestaet eller karakter

- Give skriftlig feedback

- Give lgsninger pa eventuelle udfordringer og fokusomrader, der ikke lever op til

fagets mal
- Have en Igbende dialog med eleverne under opgave skrivningen

Lebende Bedemmelsesgrundlag
vurdering, For at opna en fortrinlig praestation og dermed karakteren 12 i faget Kalkulation og it-
Midtvejseval [teknologier, skal alle de ovenstiende faglige mél (pkt. kernestof), vaere opnaet.

uering og
Standpunkts
karakter

Bedgmmelseskriterier
For opnaelse af bedst mulige standpunktskarakter, vil gennemgangen af fagets mal blive
vurderet saledes:
1. Skriftlige opgaver: En opgave afleveret til tiden med uddybende indhold og
korrekt udregning
2. Mundtlig: Mundtlig tilstedeveerelse i klasseundervisningen. Eleven skal deltage
aktivt i undervisningen.
3. Skriftlig prave: Eleven skal lgse den afsluttende skriftlige prave. Ved ingen eller
fa mangler vil eleven opna den fortrinlige praestation og dermed karakteren 12

Lobende vurdering
Leereren vil labende lave en vurdering af eleverne. Der lsegges veegt pa felgende emner:
- Tilstedeveerelse i timerne
- Aktivitet i timerne, bade individuelt og i gruppe arbejde
- Faglig viden i form af fagets mal
- Lektie laesning + forberedelse til timerne
- Aflevering af opgaver til tiden (vil blive registreret i Uddata)
- Bedemmelse af opgaver afleveret

Leereren vil labende gare eventuelle elever opmeerksom, hvis der er mangler pa de
ovennavnte kriterier.

Midtvejsevaluering
Efter uge 5 vil der blive afholdt en midtvejsevaluering individuelt med hver elev. Eleven
har her mulighed for at beskrive eget forlgb og engagement i klasseundervisningen.
Klasselaereren vil her komme med en vurdering af eleven og hvad der skal laegges vaegt
pa fremadrettet, for at opna bedst mulige resultat.
Leereren vil forteelle eleven hvor de ligger karaktermaessigt pa dette tidpunkt og dette
bliver vurderet ud fra felgende kriterier:

- Tilstedeveerelse i timerne (fraveer)

Hotel- og restaurant ¢ Bredhgjvej 8 ¢ DK-8600 Silkeborg  TIf. +45 8923 4000 ¢ www.college360.dk



http://www.college360.dk/

Lokal undervisningsplan - Gastronom co I_I_EG E360o

- Aktivitet i timerne, bade individuelt og i gruppe arbejde
- Faglig viden i form af fagets mal

- Lektie laesning + forberedelse til timerne

- Aflevering af opgaver til tiden

- Bedemmelse af opgaver afleveret

Der vil i samtalen ogsa vaere en snak om hvorvidt eleven trives pa skolen og i klassen.
Eleven har ogsa mulighed for at komme med eventuelle idéer/forslag til hvad eleven
kunne taenke sig at fa gennemgaet/repeteret igen.

Standpunktskarakter

| faget Regning og kalkulation pa Gast1 vil der blive givet en afsluttende
standpunktskarakter ud fra 7-trinsskalaen.

Faget afsluttes med en skriftlig prave, der skal vaere med til at give en heldheldvurdering
af eleven. Prgven er ikke ngdvendigvis den endelig standpunktskarakter, men vil blive
vaegtet hgijt.

Bedgmmelseskriterier for faget:
- Eleven bliver vurderet pa acceptabel grad af forstaelse i faget pa rutineniveau
- Eleven far en afsluttende standpunktskarakter bygget pa en helhedsvurdering af
elevens viden, afleverede opgaver, samt resultatet af den afsluttende pragve.
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Kokkenproduktion 1.

Titel Kokkenproduktion, rutineret niveau — Gast1 — Gastronom og Cater & Smgrrebroad.
Praesentati |Kernestof: Grundtilberedning og rdvarehandtering af givne emner samt kvalitetsvurdering og
on af sammenseetning af retter til brug i restaurationsbranchen, bade a la carte og selvskab.

forlgbet

Omfang Faget straekker sig over 10 uger, og svarer til 5 ugers undervisning.

Fag og Formal

fagets mal Formalet med faget er at eleven arbejder med grundtilberedningsmetoderne og saesonvarer,

saledes at eleven pa rutineniveau vil kunne gennemfgre en opgave og lgse en udfordring, primeert i
grupper, men ogsa selvstandigt.

Eleven skal arbejde med klassiske grundtilberedningsmetoder og primeert tilberede retter, der tager
udgangspunkt i det klassiske kakken. Eleven skal arbejde med tilberedning af kolde, lune og varme
retter samt anretning, smagssammenseetning og portionering. Eleven skal udvide sit kendskab til
forskellige seesonvarer, saledes at eleven opnar kendskab til, hvorledes den enkelte ravare skal
behandles. Eleven skal kunne arbejde med ravarerne pa en hygiejnisk made og kunne planlaegge
sit arbejde i forhold til arbejdsmilje og tid. Eleven skal vise, at eleven kan udnytte ravarerne og
dermed minimere svind, samt at eleven kan producere i kgkkenet uden ungdigt forbrug af
energiressourcer.

Faglige mal

1. Eleven kan anvende grundtilberedningsmetoderne korrekt til at fremstille retter i hvilke der indgar
mere end en tilberedningsmetode

. Eleven kan kalkulere retter

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

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

. Eleven kan tilberede retter efter opskrift

. Eleven kan udarbejde opskrifter til produktion af forskellige retter

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

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

9. Eleven kan producere ressourcebevidst

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

11. Eleven kan tilretteleegge arbejdsopgaver efter principper om arbejdsplanleegning

12. Eleven kan fungere i forskellige samarbejdssituationer

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

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

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

O~NO AR WN
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Undervisni
ngsforlebe
ts

opbygning

Undervisningen bestar af praktisk arbejde relateret til fagene ravarelaere og kalkulation og it-

teknologier
Lektionsplan:
1 Grundsaucer
- Eleven vil arbejde med de 5 grundsaucer: Espagnole, grundskysauce,
bechamel, velouté og segtesaucer samt uaegtesaucer
2 Grundsupper
- Eleven vil arbejde med de 4 grundsupper: Consommé-, velouté-, creme- og puré
supper, ud fra seeson ravarer
3 Grundtilberedningsmetoder
- Eleven vil arbejde med en raekke grundtilberedningsmetoder, hvor den givne
ravare vil veere saesonbestemt.
e Uden veaeske:
- Pandestegning (herunder varianter af pandestegning, panering)
- Ovnstegning
- En cocotte
- Gril
e Med veeske:
- Kogning
- Dampning
- Braisering (lys og merk)
- Pochering
- Blanchering
- Friture
4 Proteiner
- Proteiner valgt til undervisningen vil altid veere valgt ud fra den givne saeson og
tilberedningsmetode
- Emner der ofte er en del af undervisningen: Kylling, fladfisk, rundfisk, muslinger,
oksebov, kalvelever, kalveinderlar, kalve striploin, hakket kalv og flaesk, hakket
oksekad, svinekeeber, kalveskank, svineskank etc.
- Derudover vil der ogsa blive arbejdet med vegetarretter, seggeretter og kniv
skills
5 Desserter
- | det sgde kgkken er der fokus pa de 4 is typer: Parfait, frugtis, sorbet og
iscreme
- Undervisningen vil beere praeg at seesonravarer som f.eks. Rabarber, jordbaer,
e&bler, peerer etc.
- Derudover vil der ogsa vaere opgaver omhandlende eksotiske frugter som f.eks.
citroner, ananas, ferskner osv.
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6 Ressourcebevidst produktion

- Eleverne arbejder ressourcebevidst med ravarer, et eksempel pa dette kunne
veere

‘Lav s& mange retter som muligt med ét blomkal’

‘Eleven far tildelt en ravarekurv, der skal gaelde for hele ugen hvor der skal
tilberedes minimum to-3 retter hver dag’

- Ovenfor er eksempler pa en mulig undervisningsform

7 Opskrifter

- Her skal eleverne arbejde med at skrive og producere deres egne opskrifter.
Dette mal er i direkte samarbejde med faget ravareleerer

- Et eksempel pa undervisningsformen: Hver elev laver to opskrifter til to
forskellige retter. P4 dagen treekker alle elever en opskrift fra de indsamlede
afleveringer og skal nu lave opskriften i kekkenet

8 Anretning

- Eleven skal her lzere de korrekte anretningsteknikker

- Eksempel: Forbered og tilbered en hovedret til 2 couverter og anret dem pa to
forskellige mader. Eventuelt kan eleverne arbejde pa tvaers med hinandens retter
og hvor de selv anretter en og en anden anretter en anden.

9 Projekt orienteret

- Flere af de faglige mal har direkte samarbejde med fagene Ravarelaerer og
Kalkulation og it-teknologier, derfor kan flere af de faglige mal opnas ved projekt
orienteret undervisning pa tveers

10 | Dimission eller restaurantabning

- Eleven vil her skulle forberede og lave mad til et stgrre selskab

- | den forbindelse er faget i direkte samarbejde med Ravarelaerer og Kalkulation
og it-teknologier

Feedback [Der bliver givet mundtlig feedback pa de retter der bliver afleveret i undervisningen, til den/de elever
der afleverer. Derudover vil der efter hver time vaere mundtlig feedback til hele klassen, hvor
overordnede fejl/mangler vil blive naevnt og fortalt hvordan dette kan udbedres.

Hvis eleven har brug for yderligere feedback, vil der blive sat tid af til dette.
| de afleverede retter vil leereren:
- Give mundtlig feedback pa brugen af den givne tilberedningsmetode
- Snakke om portionering og ravarehandtering
- Give feedback pa anretning
- Give feedback pa smag og konsistens
- Komme med forslag til forbedringer og aendringer, hvis dette er ngdvendigt
Eleverne vil ogsa i undervisningen skulle give feedback til hinanden, inden lzereren kommer med sin
vurdering.
Lobende Bedommelsesgrundlag
vurdering, |[Forat opna en fortrinlig preestation og dermed karakteren 12 i faget Kgkkenproduktion, skal alle de

ovenstaende faglige mal, veere opnaet. Dette star beskrevet i Faglige mal
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Midtvejsev
aluering og
Standpunk
tskarakter

Karakterskala

Bedgmmelseskriterier formuleret i forhold til 7-
trinsskalaen, gradbgjet sa de udtrykker
forventningen til karaktererne.

12 Karakteren 12 gives for den fremragende
preesentation, der demonstrerer udtemmende
opfyldelse af fagets mal, med ingen eller fa
uvaesentlige mangler

10 Karakteren 10 gives for den fortrinlige
preesentation, der demonstrerer omfattende
opfyldelse af fagets mal, men nogle mindre
vaesentlige mangler

7 Karakteren 7 gives for den gode praestation, de
demonstrerer opfyldelse af fagets mal, med en
del mangler

4 Karakteren 4 gives for den jeevne preestation, di
demonstrerer en mindre grad af opfyldelse af
fagets mal, med adskillige veesentlige mangler

02 Karakteren 02 gives for den tilstreekkelige
preestation, der demonstrerer den minimalt
acceptable grad af opfyldelse af fagets méal

00 Karakteren 00 gives for den utilstraekkelige
preestation, der ikke demonstrerer en acceptabeé
grad af opfyldelse af fagets mal

-3 Karakteren -3 gives for den helt uacceptable
preestation

Lobende vurdering
Leereren vil Iasbende lave en vurdering af eleverne. Der lsegges veegt pa fglgende emner:
- Tilstedeveerelse i timerne
- Aktivitet i timerne, bade individuelt og i gruppe arbejde
- Faglig viden i form af fagets mal
- Forberedelse til timerne i form af medbragt Mise en place og varekendskab
- Bedemmelse af retter afleveret

Lzereren vil labende gare eventuelle elever opmeerksom, hvis der er mangler pa de ovenneaevnte
kriterier.

Midtvejsevaluering
Efter uge 5 vil der blive afholdt en midtvejsevaluering individuelt med hver elev. Eleven har her
mulighed for at beskrive eget forlgb og engagement i undervisningen. Klasselaereren vil her komme
med en vurdering af eleven og hvad der skal lsegges vaegt pa fremadrettet, for at opna bedst mulige
resultat.
Laereren vil forteelle eleven hvor de ligger karaktermaessigt pa dette tidpunkt og dette bliver vurderet
ud fra fglgende kriterier:

- Tilstedeveerelse i timerne (fraveer)

- Aktivitet i timerne, bade individuelt og i gruppe arbejde

- Faglig viden i form af fagets mal

- Forberedelse til timerne

- Aflevering af retter

Der vil i samtalen ogsa vaere en snak om hvorvidt eleven trives pa skolen og i klassen. Eleven har
ogsa mulighed for at komme med eventuelle idéer/forslag til hvad eleven kunne teenke sig at fa
gennemgaet/leere om. Typisk vil det her vaere emner de vil fa pa Gast2 og Gast3.
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Standpunktskarakter

| faget Kekkenproduktion pa Gast1 vil der blive givet en standpunktskarakter ud fra 7-trinsskalaen.
Faget afsluttes med en skriftlig og praktisk prave, der sammen med fagene rdvareleere og
kalkulation og it-teknologier, skal vaere med til at give en heldheldvurdering af eleven. Praven er ikke
ngdvendigvis den endelig standpunktskarakter.
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Ravarelaere 1.

Titel Ravarelaere 1, rutineret niveau — Gast1 — Gastronom og Catering &
Smerrebrgd — Gastronomassistent

Praesentatio |Kernestof: Kendskab til ravarer og proteiner i form af, kvalitet, oprindelse, indkab,
n af forlgbet |produkter, opbevaring, klarggring, saesoner, produktionsformer, dyrevelfaerd, gkologi og
baeredygtighed. Herudover skal eleven kunne redeggre og identificere allergener.

Omfang Faget straekker sig over 10 uger, og svarer til 3,0 ugers undervisning.
Fag og Formal
fagets mal Formalet med faget er at give eleven indsigt i rAvarekendskab og brugen heraf, samt

give forudsaetninger for at kunne arbejde med alle slags ravarer i de rigtige sasoner.
Faget skal i praksisnaer kontekst bidrage til kendskab og forstaelse af ravarer og
brugen heraf. Samt handtering af allergener ved geesten samt kakkentekniske
egenskaber og behandling/handtering af affald efter geeldende miljgforskrifter.

Faglige mal

1. Eleven kan opbevare ravarer korrekt

2. Eleven kan vurdere typiske ravarer ud fra saeson, kvalitet og anvendelsesmuligheder
3. Eleven kan forklare ravarers sensoriske egenskaber

4. Eleven kan forklare forskellene pa ravarer athaengig af produktionsformer ud fra
principper om gkologi, baeredygtighed og dyrevelfaerd m.m.

5. Eleven kan identificere allergener

6. Eleven kan forklare maerkningsregler for gkologi, beeredygtighed og andre
fogdevaremaerker

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

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

9. Eleven kan behandle og sortere affald efter gaeldende miljgforskrifter samt indsamle
og behandle affald i henhold til miljgforskrifter og kildesorteringsevner.

Kernestof

. Korrekt opbevaring og handtering af grentsager samt proteiner

. Seeson for grgntsager og proteiner, samt kvalitet og anvendelsesmuligheder
. Sensorisk ravareleere

. Produktionsformer, gkologi, beeredygtighed og dyrevelfeerd

. Identificering og handtering af allergener

. Geeldende maerkningsregler for gkologi og baeredygtighed

. Kgkkenmaessige egenskaber

. Neeringsstoffernes funktion i kroppen

. Sortering og behandling af affald efter miljgforskrifter

O©CoOoO~NOOOPDWN -
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Undervisnin |Undervisningen bestar af klasseundervisning med relevante praktiske opgaver,
gsforlgbets relateret til faget Kekkenproduktion.

opbygning [Lektionsplan:
1 Gennemgang af de 4 slagtedyr

Forslag til undervisningsformen

- Cooperative learning. Eleverne inddeles i 4 grupper med hver deres en
forbereder et mundiligt oplaeg. Efter ca. 1 time, spredes eleverne ud i 4 r
grupper og fremleegger deres materiale for hinanden. Her giver de andre
feedback til oplaegget og stiller relevante spagrgsmal. Opleeggene skal he
finpudses ude i deres originale grupper og til sidst skal de fordeles i 4 he
grupper og fremleegge materialet en sidste gang.

- Praesentation pa klassen i form af power point med spgrgsmal til eleve
undervejs

- Uddybende arbejde i udskaeringerne og deres
anvendelses/tilberedningsmetoder, for lam, kalv, okse og gris

- Gruppearbejde med praesentation pa klassen omkring udskeeringer og
tilberedelsesmetoder. Med eksempler pa klassiske retter fra Gastronoml
andre retter fra elevens dagligdag

- Walk-and-talk, med stikord pa forskellige udskeeringer. Eleverne skal h
uden noter og videregive deres viden til hinanden. Eleverne bytter kort n
preesenteret deres emne og skifter herefter makker

2 Fjerkrae
- Praesentation pa klassen med power point. Oplaegget handler om: Hgn
kyllinger, kalkuner, perlehgns, s&ender, gaes, vagtler, duer, fasaner og agg
- | oplaegget vil eleven hgre om slagteprocesser, slagtealder, vaegt ved s
gkologi, EU-lovgivning, kvalitet og kvalitetskendetegn, udskeering,
tilberedningsmetoder og klassiske retter fra Gastronombogen
- Vi slutter oplaegget af med en Kahoot, quizzen omhandler alt det der e
gennemgaet. Dette geres for repetition og for en faglig snak il sidst i tim
3 Fisk, skal- og blgddyr + rogn
- Power point praesentation for klassen med emnerne

e Kvalitetsvurdering (e-fisk, a-fisk, b-fisk, kassabel)

e Handtering i form af kalekaeden

e Ernaeringsindholdet i fede-, middelfede og magre fisk

e Fangstmetoder (trawl og bundtrawl, snurrevod, not, garn og krog

e MSC-meerket, baeredygtighed, certificering og godkendte fiskerid

e Saltvandsfisk, ferskvandsfisk, brakvandsfisk, vandrefisk

e Fladfisk og rundfisk, hvad er forskellen og hvordan skelner vi im¢

Hotel- og restaurant ¢ Bredhgjvej 8 ¢ DK-8600 Silkeborg  TIf. +45 8923 4000 ¢ www.college360.dk



http://www.college360.dk/

Lokal undervisningsplan - Gastronom 00 I_I_EG E360o

e Fiskens opbygning, hvilke dele af fisken bruger vi til hvad. Her sér vi 2
sma videoer af hvordan man fileterer, henholdsvis en rundfisk og en
fladfisk.

¢ Rogn (stenbiderrogn, torskerogn, lakserogn, agrredrogn, I6jrom og caviar)

e Tilberedningsmetoder til fisk, pandestegning (herunder panering
ovnstegning, friturestegning, grillering, dampning, pochering, rygning,
kogning, braisering, rimmet, gravad, marineret, ceviche, kogning au bleu
0g sous vide

e Skaldyr, hvilke typer findes der og hvordan anvender vi dem. Hefrunder
geelder fangst, tilberedning, kvalitet og servering

e Blgddyr, hvilke typer er der, kvalitetskendetegn og anvendelse

e Sasoner for alle emnerne bliver gennemgaet undervejs samt pr|s

- Vi slutter oplaegget af med en Kahoot. Quizzen omhandler alt det der ef blevet
gennemgaet. Dette geres for repetition og for en faglig snak til sidst i timgen.
- Walk-and-talk, med stikordskort omkring emnet

[

4 Kokkenmassige egenskaber
- Kort power point praesentation omkring hvad emnet egentligt betyder
e Protein
o Fedt
e Kulhydrat
e Vand

Forslag til undervisningsformen

- Cooperative learning. Eleverne inddeles i 4 grupper med hver deres emne og
forbereder et mundtligt oplaeg. Efter ca. 1 time, spredes eleverne ud i 4 nye
grupper og fremlaegger deres materiale for hinanden. Her giver de andre elever
feedback til oplaegget og stiller relevante spgrgsmal. Opleeggene skal hgrefter
finpudses ude i deres originale grupper og til sidst skal de fordeles i 4 helt nye
grupper og fremleegge materialet en sidste gang.

- Gruppe arbejde med fremlaeggelse pa klassen. Gruppearbejde hvor hver gruppe
far hver deres emne. De skal forberede et oplaeg for klassen, som minimum skal
indeholde fglgende.

Protein: Koagulationsevne, evnen til at stivne, panering, kilder til protein (kad,
fisk, aeg, ost, bragd, meelk, ris og baelgfrugter), legering af supper og sauder,
lukning af overfladen pa protein, luftbindeevne, maelket protein (kasein),
opbagning og bagning

Fedt: Stegeevne (forskellen pa fedtstoffer i grader), emulsionsevne (holgbar vs
uholdbar), kollagen, luftbindeevne, bageevne og konsistensforbedrende
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Kulhydrat: Sakkarider (mono-, dis- og poly-sakkarider), sgdeevne,
konserveringsevne, karamelliserings evne og jeevneevne

Vand: Vand som oplasningsmiddel, marinering, spreengning, skylning/re
betydning for tilberedning, transportering af varme og terrede produkter

- For alle grupper er det frit om de vil tilfgje flere emner.

nsning,

Fond
- Kort preesentation og faglig snak omkring fonder, vi kommer ind pa folg
Lys fond: Fremstilling, anvendelse og opbevaring
Merk fond: Fremstilling, anvendelse og opbevaring
Fiske fond: Fremstilling, anvendelse og opbevaring
Bouillon: Fremstilling, anvendelse og opbevaring
Skaldyrsfond: Fremstilling, anvendelse og opbevaring

- Emnet kobles efterfalgende op med naestehovedemne som er de 5 gru

ende

ndsaucer

De 5 grundsaucer + roux

- Praesentation i form af power point omkring lyse-. magrke- og aegtesauc
Velouté: Hvilken fond bruges der, urter, fremstilling, anvendelse,
montering, legering og klassiske saucer/retter

Bechamel: Hvilken fond bruges der, fremstilling maelk/flade, jeev,
montering og klassiske saucer/retter

Espagnole: Hvilken fond bruges der, urter, fremstilling, anvende
jeevning, tilsaetning af sky og klassiske saucer/retter
Grundskysauce: Hvilken fond bruges der, fremstilling, jeevning,
indkogning, stegesky og klassiske saucer/retter

FAEgtesaucer: Bearnaise og hollandaise, fremstilling, legering, kig
smgr, anvendelse og klassiske retter

Roux: Blond-, lys- og mark roux, beurre manier og andre jaevnin

metoder som f.eks. maizena, ris, stivelsesholdige grantsager etq.

forteelles om fremstilling, anvendelse og smag

- Efter endt praesentation far eleverne en hjemmeopgave omkring emnet.

Opgaven omhandler de ting der er gennemgaet, med fa spgrgsmal de s
finde via google, kogebgger eller spagrge deres mester

er + roux

ning,

ring af

oF]
Der

plv skal

De 4 grundsupper
- Praesentation i form af power point omkring velouté-, creme-, puré og ¢
supper

e Velouté: Fremstilling, legering med aeg og flede, montering, garr

klassiske retter efter saeson

onsomme

iturer og
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e Creme: Fremstilling, montering med flade, garniture og klassiske
efter saeson

e Puré: Fremstilling, garniture, stivelsesholdige grentsager og klag
retter efter saeson

b retter

siske

e Consommeé: Fremstilling, klaring med seggehvider og klarekgd, garniture

og klassiske retter efter seeson

- Efter endt praesentation far eleverne en hjemmeopgave omkring emnet.

Opgaven omhandler de ting der er gennemgaet, med fa spgrgsmal de s
finde via google, kogebgger eller spagrge deres mester

plv skal

Grundtilberedningsmetoder

- Gennemgang af alle tilberedningsmetoder efter gastronombogen. Under hver

tilberedningsmetode bliver der forklaret omkring processen, hvilke emne
passer til (kad, fisk og grentsager) og fordele ved netop den tilberedning
Metoderne der bliver fremlagt er:
e Tilberedning uden veeske: Ovnstegning, pandestegning, stegnin
cocotte, stegning pa grill og friturestegning
e Tilberedning med vaeske: Blanchering, dampning, pochering, ko
braisering (lys og mark) og "sous vide”

- Efter endt opleeg far eleverne en individuel opgave. De skal lave en tre
menu, menuen skal besta af en fiske forret, hovedret med kad og en deg

r der
smetode.

g en

gning,

retters
sert

(hovedemnerne varierer efter seeson). Opgaven skal tage udgangspunkt i den
saeson vi befinder os i. Opgaven skal samtidigt indeholde: menukorttekst for alle 3
retter, hvilken type restaurant passer menuen til, en fuld fremgangsmade for
hovedretten hvis den skulle laves i kekkenet, en beskrivelse af alle anvendte
tilberedningsmetoder og kekkenmaessige egenskaber, hygiejne og egenkontrol
(fokuspunkter)
- Denne opgave omhandler de ting der er blevet gennemgaet pa klasser og
indeholder samtidig opgaver eleverne vil stede pa, til deres fremtidige
preveeksamen pa Gast1 og en svendeprgve pa Gast3.
- Eleverne har 1 uge til opgaven og den afleveres via Uddata
Frugt og gront
- Kort praesentation pa klassen i form af power point. Opleegget indeholder
folgende:
e Grontsagers opbygning og sammensaetning:
- Cellulose, nezeringsstoffer og vitaminer
e Grontsagers kvalitetskendetegn:
- Ung vs gammel, opbevaring, klargaring og seeson
e Opdeling i kategorier med eksempler: Grgntsager, hvor man spiser det,
der gror under jorden, grgntsager, hvor man spiser det, der gror|over
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|
jorden, salater, frugter, der anvendes som grentsager, baelgfrugier,

svampe og tang

e Tilberedningsmetoder:
- Dampning, blanchering, pochering, kogning, braisering, stegnir
bagning og indbagt

e Frugters opbygning og sammensaetning:
- Cellulose, kulhydrat, vand, vitaminer, salte og frugtsyre

e Frugters kvalitetskendetegn:
- Holdbarhed, opbevaring, klargering og saeson

e Opdeling i kategorier med eksempler:
- Baer, meloner, citrusfrugter, stenfrugter, kernefrugter, fede frug
ngdder og eksotiske frugter

e Krydderurter og krydderier
- Kvalitet, opbevaring, anvendelse, terrede, stadte, hele, afskare
friske

g, friture,

er og

10

Menu teori, med udgangspunkt i seesoner og menu opsatning

- Feelles snak pa klassen omkring menu opsaetning. Vi taler om hvordan
skal bygges op, alt efter hvor mange retter den skal indeholde.

- Appetizer (snack, amuse bouche, canapé), forret, suppe, mellemret, hd
mellemret, skyller, pre-dessert, dessert og petit fours

- Eleverne bliver herefter inddelt i grupper 2 og 2 og skal nu lave en 6 re
saeson menu, ud fra den klassiske menu opsaetning i gastronombogen.
- Eleverne fremlaegger deres menu for klassen.

en menu

vedret,

ters

11

Nzrringstoffernes funktion i kroppen

- Praesentation pa klassen af leveren og nyrens funktion i kroppen ift. ku
fedtstoffer og protein

- Eleverne kommer i grupper og laver alle planche der beskriver vores
fordejelsessystem, dette omfatter: Munden, sveelg, spiserar, maveseek,
galdebleere, bugspytkirtel, tolvfingertarm, tyndtarm, tyktarm og endetarm

hydrater,

ever,

- Opleeg omkring hvordan mad omdannes til energi i kroppen og hvordan vi skal

udnytte dette, energibehov og fysisk aktivitet. Herunder taler vi ogsa om
- Eleverne delles op i grupper og hver gruppe laver et oplaeg omkring

Energigivende stoffer og kroppens behov. Denne opgave kan ogsa lgse
Cooperative learning og deles op i kulhydrat, protein, fedtstoffer og vand
materialet udvikles ift. kroppen og ikke som ved kgkkenmaessige egenskK

BMI

5 som
Her skal
aber.

12

Allergener og selvvalgte spisevaner

- Praesentation/snak pa klassen omkring de forskellige allergener der fin
laktose intolerance, gluten allergi, ngddeallergiker mm.

- Praesentation/snak pa klassen om forskellige selvvalgte (eller af religio
overbevisning) spisevaner, dette omhandler bl.a. Vegetar, veganer, laktd

des, bl.a.

o

ovo
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vegetar, pescetar mm.
Ved disse emner snakker vi ogsa om alternative ravarer vi kan benytte o
fra det personerne ikke spiser.

- Dette emne kobles sammen med faget Kekkenproduktion, hvor eleverr
arbejder med disse to emner i kakkenet.
Et eksempel pa dette kunne vaere: Gaesten er vegetar, lav en hovedret n
hovedemnet blomkal, hvor geesten stadig far den maengde protein, der v
til et stegt kyllingebryst.

s af, ud

e

ned
ille svare

13 | Projekter
| faget ravarelaere er der stor mulighed for at lave projekter, der straekker
flere dage. De forskellige faglige mal laegger op til at blive lagt sammen t
flere projekter lasbende. Dette kan bade veere individuelt eller i grupper. (
kan bade veere skriftlig samt mundtligt og med praesentation pa klassen.

sig over
| et eller
Dpgaven

14 Lobende i undervisningen

Her vil der blive lagt stor vaegt pa meengder, seesoner og pris. Denne prg
vaere med direkte tilkobling til fagene kalkulation oq it teknologier og
kokkenproduktion.

Under forlgbet vil eleverne 2-3 gange selv skulle bestille ravarer til en kgkkentime.

ces Vil

Feedback

Der bliver givet skriftlig feedback, pa de opgaver der bliver afleveret i forlgbet. Den
mundtlige feedback vil typisk ske pa klassen, hvor de overordnede fejl og mangler i
opgaverne vil blive gennemgaet.
Hvis eleven har brug for yderligere feedback, vil der blive sat tid af til dette.
| de afleverede opgaver vil laereren:

- Rette elevernes opgave, enten med bestaet/ikke bestaet eller karakter

- Give skriftlig feedback

- Give Igsninger pa eventuelle udfordringer og fokusomrader, der ikke lever op til

fagets mal
- Have en Igbende dialog med eleverne under opgave skrivningen

Lobende
vurdering,
Standpunkts
karakter og
Midtvejseval
uering

Bedommelsesgrundlag
For at opna en fortrinlig praestation og dermed karakteren 12 i faget ravarelaere, skal
alle de ovenstaende faglige mal, veere opnaet. Dette star beskrevet i Faglige mal

Karakterskala

Bedommelseskriterier formuleret i forhold til 7-
trinsskalaen, gradbgjet s& de udtrykker
forventningen til karaktererne.

12 Karakteren 12 gives for den fremra
preesentation, der demonstrerer ua
opfyldelse af fagets mal, med inge
uvaesentlige mangler

10 Karakteren 10 gives for den fortrin
preesentation, der demonstrerer on
opfyldelse af fagets mal, men nogl
veesentlige mangler
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7 Karakteren 7 gives for den gode preestation, der
demonstrerer opfyldelse af fagets mal, med en
del mangler

4 Karakteren 4 gives for den jeevne praestation, der

demonstrerer en mindre grad af opgfyldelse af
fagets mal, med adskillige veesentljge mangler

02 Karakteren 02 gives for den tilstraekkelige
preestation, der demonstrerer den minimalt
acceptable grad af opfyldelse af fagets mal

00 Karakteren 00 gives for den utilstraekkelige
preestation, der ikke demonstrerer pn acceptabel
grad af opfyldelse af fagets mal

-3 Karakteren -3 gives for den helt uagcceptable
preestation

Lobende vurdering
Leereren vil Isbende lave en vurdering af eleverne. Der laegges vaegt pa felgende
emner:

- Tilstedeveerelse i timerne (fraveer)

- Aktivitet i timerne, bade individuelt og i gruppe arbejde

- Faglig viden i form af fagets mal

- Lektie laesning + forberedelse til timerne

- Aflevering af opgaver til tiden (vil blive registreret i Uddata)

- Bedemmelse af opgaver afleveret

Leereren vil lIsbende gere eventuelle elever opmaerksom, hvis der er mangler pa de
ovennavnte kriterier.

Standpunktskarakter

| faget ravareleere pa Gast1 vil der blive givet en standpunktskarakter ud fra 7-
trinsskalaen.

Faget afsluttes med en skriftlig og praktisk pragve, der sammen med fagene kalkulation
og it teknologier og kekkenproduktion, skal vaere med til at give en heldheldvurdering af
eleven. Prgven er ikke ngdvendigvis den endelig standpunktskarakter.

Bedemmelseskriterier for faget:

- Skriftlige opgaver: En opgave afleveret til tiden med uddybende indhold

- Mundtlig: Mundtlig tilstedeveerelse i klasseundervisningen. Eleven skal deltage
aktivt og have lav fravaersprocent

- Teoretisk: Eleven kan kvalitetsvurdere proteiner i form af kalv, okse, lam, gris,
fisk-, skal- og bladdyr

- Eleven kan kvalitetsvurdere frugt og grentsager

- Eleven kan forklare om gkologi og kravene herom

- Eleven kan sikre korrekt opbevaring, rensning og klargering af proteiner, frugter
og grgntsager

- Eleven kan sikre den korrekte tilberedningsmetode for et givent emne

- Eleven kan medvirke til indkab og bestilling af varer, samt disponering heraf ift.
saeson

- Eleven kan handtere affald i henhold til miljgforskrifter

- Eleven kan identificere og handtere allergener og andre spisevaner, herunder
vegetar, veganere osv.

- Eleven kan forklare om naerringsstoffernes virkning og betydning for kroppen

Midtvejsevaluering
Efter uge 5 vil der blive afholdt en midtvejsevaluering individuelt med hver elev. Eleven
har her mulighed for at beskrive eget forlab og engagement i klasseundervisningen.
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Klasselzereren vil her komme med en vurdering af eleven og hvad der skal laegges
vaegt pa fremadrettet, for at opna bedst mulige resultat.
Lzereren vil forteelle eleven hvor de ligger karaktermaessigt pa dette tidpunkt og dette
bliver vurderet ud fra felgende kriterier:

- Tilstedeveerelse i timerne (fraveer)

- Aktivitet i timerne, bade individuelt og i gruppe arbejde

- Faglig viden i form af fagets mal

- Lektie laesning + forberedelse til timerne

- Aflevering af opgaver til tiden

- Bedemmelse af opgaver afleveret
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Hovedforigb 2.

Kokkenproduktion — Kok og Smarrebred & Catering

Titel HF2 — Kok

Kokkenproduktion — avanceret/ekspert

Praesentation af Praktisk arbejde - tilberedningsmetoder — kakkenteknisk forstaelse —
forlgbet planlaegning af kekkenproduktion — hygiejne - produkt — sensorik -
gkonomi/kalkulation - salgbarhed

Omfang 75 lektioner

Fag og fagenes mal 1: Eleven kan forklare grundtilberedningsmetoderne og deres anvendelse.

2: Eleven kan ud fra grundtilberedningsmetoderne tilberede retter
herunder klassiske retter, hvori indgar flere forskellige
tilberedningsmetoder.

3: Eleven kan bedemme retters sensoriske kvalitet og foretage
smagsjusteringer.

4: Eleven kan anrette retter og menuer til tallerken- og fadservering.
5: Eleven kan tilberede enkle retter ud fra geesters gnske om special kost.

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

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

8: Eleven kan forsla eendringer af arbejdsmetoder il at lase en given
opgave.

9: Eleven har viden om og kan handtere regler om fedevarehygiejne og
egenkontrol.

10: Eleven kan bidrage til at planlaegge og udvikle virksomheders
produktion evt. ved anvendelse af teknologisk udstyr.

11: Eleven kan producere ressourcebevidst.

12: Eleven kan indarbejde principper om beeredygtighed og @kologi i en
given produktion.

13: Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

Hotel- og restaurant ¢ Bredhgjvej 8 ¢ DK-8600 Silkeborg  TIf. +45 8923 4000 ¢ www.college360.dk



http://www.college360.dk/

Lokal undervisningsplan - Gastronom co I_I_EG E360o

Undervisningsforlgbets |Der arbejdes indgaende med grundfaglige tilberedninger af bade bundne
opbygning og indhold |og kreative opgaver samt discipliner ud fra givne hovedemner og ravarer.
Disse tilpasset saesonaktualitet ud fra "Gastronombogen” samt elevens
egne noter gennem deres uddannelse.

Ugeplan for de 75 lektioner indbefatter fglgende:

Tilberedningsmetoder:

- Pandestegning

- Ovnstegning

- Friturestegning

- Sautering

- Cocottestegning
- Girillstegning

- Blanchering

- Kogning

- Pochering

- Dampning

- Braisering — lys/mark
- Bagning

@vrige teknikker og grundfaglige omrader, der arbejdes med i ugerne:

- Jeevning

- Legering

- Emulgering

- Montering

- Klarifikation

- Saltning

- Syltning

- Marinering
Glasering
Knivarbejde og handtering af handvaerktaj samt maskiner
Ravareudnyttelse og reducering af madspild
Planlaegning af kekkenarbejde
Hygiejne og egenkontrol

Feedback Der gives vejledning fer arbejdet pabegyndes, og feedback sker under og
efter.

Denne feedback sker mundtligt ift. anvendelse af metoder/teknikker,
kakkentekniske processer samt handtering af handvaerktgj og/eller
maskiner i de givne arbejdsopgaver.

Herudover fokus pa hygiejne og orden.

Hovedfokus er primaert pa tilberedningsmetoder, teknik og grundfaglighed.
Skriftlig feedback gives pa elevens udarbejdede kalkulationer, nar dette er
et krav.

Feedback varieres og vil vaere bade individuel og samlet i plenum, alt efter
stillet opgave.

Evaluering og Du bliver vurdereret pa acceptabel grad af forstaelse i faget.
bedemmelsesgrundlag [Der vurderes pa det daglige arbejde, afleverede produkter samt
engagement og selvsteendighed.
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| slutningen af hovedforlgbet gives der en afsluttende standpunktskarakter,
der bygger pa en helhedsvurdering set over forlgbets 10 uger.

Eleven kan:

Bedommelseskriterier
Prisseette retter samt vise forstaelse for anretningsformer anvendt til
forskellige forretningstyper.

Tage hensyn til ernaeringsmaessige aspekter samt sensoriske
overvejelser.

Arbejde ud fra geeldende hygiejneregler samt belysning af
ngdvendigheden heraf.

Udfare egenkontrol.
Arbejde sikkerhedsmaessigt og ergonomisk korrekt.

Udvise forstaelse for kildesortering og anvende brugbart svind i
kakkenproduktionen.

Lgse faglige opgaver individuelt og i samarbejde med andre.
Udfare ravarekontrol.

Vurdere produktet mundtligt ift. valg af ravarer og metode samt forstaelse
for disse.

Tage selvstaendigt ansvar, vise initiativ til selv at formulere og lgse faglige
0g sociale opgaver og problemer. Der laegges veegt pa kvalitetssans og
kreativitet.

Fremstille retter af forskellige typer ravarer i seeson samt demonstrere
faglige feerdigheder, vurdere problemer, planleegge og l@se opgaver pa
avanceret niveau.
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Ravarelaere 2 — Kok og Smorrebrgd & Catering

Titel HF2 — Kok

Ravarelaere 2 - avanceret

Prasentation af kvalitet — saeson — anvendelse - ernzering — madkultur - sensorik
forlgbet

Omfang 25 lektioner

Fag og fagenes mal 1: Eleven kan vurdere ravarer til madproduktion ud fra seseson, kvalitet,

gkonomi og anvendelsesmuligheder.

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

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

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

Undervisningsforlgbets |Der arbejdes indgaende med grundfaglig forstaelse af ravarernes
opbygning og indhold |beskaffenhed, kvalitet og anvendelse.

Herunder viden om metoder/teknikker ift. ravarer og kekkenteknisk
forstaelse i arbejdet med disse. Endvidere fokuseres der pa grundfaglig
sensorisk forstaelse ift. anvendelse og ravarer generelt.

Der vil indga bade bundne og kreative opgaver samt discipliner ud fra
givne hovedemner og ravarer. Disse tilpasset seesonaktualitet ud fra
"Gastronombogen” samt elevens egne noter gennem deres uddannelse.

Undervisningen vil vaere en kombination af laerergennemgang, elevopleeg,
gruppearbejde samt elevaktiviteter med primaer fokus pa elevens
engagement og selvsteendighed pa avanceret niveau.

Ugeplan for de 25 lektioner indbefatter fglgende:

De 4 slagtedyr:
Slagtning
- Opbygning — celler og bindevaev
- Kvalitetskendetegn pa de 4 slagtedyr
- Egenkontrol
- Opbevaring — kgl — tarring — modning - vakuumering
- Racer
- Kvaliteter
Opdeling
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Portionsudskaeringer — herunder indmad

Egnede tilberedningsmetoder til de enkelte udskaeringer
Pris og kalkulation

Eksempler pa nordisk og lokal anvendelse

Fisk, skal- og bladdyr (danske farvande):
Kvaliteter og saeson
Opbevaring
Egenkontrol
Pris og kalkulation
- Anvendelse koblet til tilberedningsmetoder og teknikker.

Fjerkrae og 2g:
- Kvaliteter og saeson
- Racerl/typer
- Opbevaring
- Egenkontrol
- Pris og kalkulation
- Anvendelse koblet til tilberedningsmetoder og teknikker.

Har- og fjervildt:
- Kvaliteter og seeson
- Opdeling
- Portionsudskeeringer — herunder indmad
- Egnede tilberedningsmetoder til de enkelte udskaeringer
- Opbevaring
- Egenkontrol
- Pris og kalkulation
- Anvendelse koblet til tilberedningsmetoder og teknikker.

Grontsager, beer og frugt:
- Kvaliteter og saeson
- Opbevaring
- Egenkontrol
- Pris og kalkulation
- Anvendelse koblet til tilberedningsmetoder og teknikker.

Grundfonder, supper og saucer:

- Jeevning, legering, montering

- Pris og kalkulation

- Egenkontrol

- Anvendelse koblet til tilberedningsmetoder, teknikker og
retter/menuer.

Sensorisk forstaelse:
- Grundsmage, teksturer og mundfglelse ift. anvendelse koblet il
tilberedningsmetoder og teknikker.

Naeringsstoffernes kekkentekniske egenskaber:
- Forstaelsen for, hvad der sker med ravaren under diverse
tilberedningsmetoder, teknikker og temperaturer.

Mundtlige ovelser
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Ud fra diverse saesonaktuelle hovedemner.
Udvise viden og grundfaglig forstaelse for en given ravarer.

Feedback Der gives vejledning for arbejdet pabegyndes, og feedback sker under og
efter.

Denne feedback sker mundtligt ift. ravareforklaring, forstaelse og
anvendelse af diverse kgkkenfaglige udtryk og termer i de givne
arbejdsopgaver.

Herunder inddragelse af forskellige retter — klassiske og moderne
danske/europaeiske samt tilberedningsmetoder og teknikker.

Hovedfokus er pa den mundtlige del ift. formidlingsevne af grundfagligt stof
samt elevens forberedelse til de pagaeldende lektioner.

Skriftlig og/eller mundtlig feedback gives pa elevens udarbejdede
materialer samt arbejdsproces og samarbejdsevne.

Herudover forstaelse af faglige teoretiske og praktiske koblinger.

Feedback varieres og vil vaere bade individuel og samlet i plenum, alt efter
stillet opgave.

Evaluering og Du bliver vurdereret pa acceptabel grad af forstaelse i faget.
bedemmelsesgrundlag [Der vurderes pa det daglige arbejde, afleverede materialer samt
engagement og selvsteendighed.

I slutningen af hovedforlgbet gives der en afsluttende standpunktskarakter,
der bygger pa en helhedsvurdering set over forlgbets 10 uger.

- Eleven kan kvalitetsvurdere proteiner i form af kalv, okse, lam,

Bedommelseskriterier gris, fisk-, skal- og bladdyr

- Eleven kan kvalitetsvurdere frugt og gr@ntsager

- Eleven kan forklare om gkologi og kravene herom

- Eleven kan sikre korrekt opbevaring, rensning og klargering af
proteiner, frugter og grentsager

- Eleven kan sikre den korrekte tilberedningsmetode for et givent
emne

- Eleven kan medvirke til indkab og bestilling af varer, samt
disponering heraf ift. saeson

- Eleven kan mundtligt redeggre for viden og leert stof, der viser
grundfaglighed
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Gastronomisk engelsk — Kok og Smarrebragd & Catering

Titel HF2 — Kok

Gastronomisk engelsk - rutineret

Praesentation af Fagsprog — ravarer - menu — opskrifter — overseettelse - gaesteforklaring -
forlgbet praktik

Omfang 25 lektioner

Fag og fagenes mal 1: Eleven kan forsta og anvende mad- og drikkevareudtryk pa engelsk.

2: Eleven kan lzese og forsta almindeligt forekommende fagtekster af
branchemaessig relevans.

3: Eleven kan anvende viden om, hvordan geester/turister betjenes ud fra
kulturel baggrund, traditioner og gnsker.

4: Eleven kan gaesteforklare om mad og drikkevarer pa engelsk.

Undervisningsforlgbets |Der arbejdes indgaende med grundfaglige engelske udtryk og termer i bade
opbygning og indhold |bundne og ikke bundne opgaver — primeert fokus pa mundtlighed.

Herunder stillede opgaver ud fra givne hovedemner, gvrige ravarer,
tilberedningsmetoder/teknikker og forretningstype.
Faget foregar 50/50 i teori og praktik.

Planen for de 25 lektioner indbefatter falgende:

Udarbejdelse af personligt kompendium indeholdende:
tilberedningsmetoder, teknikker, révarer opdelt i kategorier,
héndveaerktgj og maskiner.

Diverse aktuelle videoer om gastronomi, sensorik, madhistorie og
tradition.

Udarbejdelse og oversaettelse af diverse menuer ift.
geesteforklaring.

Praktisk kakkenarbejde med fokus pa engelske fagudtryk og
preesentation og uddybelse af diverse retter og/eller menuer.
Optagelse af egen gastronomisk video eller "step-by-step-opgave”.

Der gives vejledning fer arbejdet pabegyndes, og feedback sker under og
Feedback efter.

Denne feedback sker mundtligt ift. ravareforklaring og anvendelse af diverse
keokkenfaglige udtryk og termer pa engelsk i de givne arbejdsopgaver.
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Herunder inddragelse af forskellige retter — engelske og
danske/europeeiske.

Hovedfokus er pa den mundtlige del og elevens forberedelse til de
pageeldende lektioner.

Skriftlig og/eller mundtlig feedback gives pa elevens udarbejdede materialer
samt arbejdsproces, samarbejdsevne, gaesteforklaring og forstaelse af
engelske fagudtryk.

Feedback varieres og vil veere bade individuel og samlet i plenum, alt efter
stillet opgave.

Evaluering og Du bliver vurdereret pa acceptabel grad af forstaelse i faget.
bedemmelsesgrundlag (Der vurderes pa det daglige arbejde i savel teori som praktik med fokus pa
mundtlig forklaring, praesentation og fagudtryk. Derudover er bedemmelsen
pa elevens afleverede materialer samt engagement og selvsteendighed.

I slutningen af hovedforlgbet gives der en afsluttende standpunktskarakter,
der bygger pa en helhedsvurdering set over forlgbets 10 uger.

Eleven kan:

Bedommelseskriterier |Arbejde med tekster og emner af erhvervsmaessig relevans med seerligt
fokus pa fagsprog i relation til madbranchen.

Anvende madfaglige udtryk til afseet for kommunikation i praktisk
kekkenarbejde herunder tilberedningsmetoder, gloser for udstyr/veerktgj og
ravarer.

Preaesentere menuer og anvendte metoder og teknikker ift. fremstilling af
retter og menuer.

Forklare retters sensoriske kvalitet.
Udarbejde engelske opskrifter samt oversaette disse.
Formulere korrekte arbejdsgange i kakkenet pa engelsk.

Leese kogebagger og artikler om fagrelevante emner.
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Dansk - Fransk gastronomisk udvikling — Kok og Smgarrebrgd &
Catering

Titel HF 2 — Kok

Dansk — fransk gastronomisk udvikling - rutineret/avanceret

Praesentation af Menu opbygning — ravaresasson — madtrends - sensorik
forlgbet

Omfang 25 lektioner

Fag og fagenes mal 1: Eleven kan ud fra viden om den historiske gastronomiske udvikling

forklare og vurdere aktuelle trends og tendenser pa den danske og
internationale madscene.

2: Eleven kan sammensaestte menuer ud fra en klassisk madtradition med
inddragelse af ravarer fra forskellige saesoner.

3: Eleven kan anvende branchens fagudtryk pa fransk og dansk.

Undervisningsforlgbets |Der arbejdes indgaende med grundfaglige udtryk og termer i bade bundne
opbygning og indhold |og ikke bundne opgaver.

Herunder stillede opgaver ud fra givhe hovedemner, ravarer og
forretningstype og/eller madtrends - disse tilpasset saesonaktualitet ud fra
"Gastronombogen” samt elevens egne noter gennem deres uddannelse.

Planen for de 25 lektioner indbefatter falgende:

Ravarer, specialiteter og saeson

Gastronomiske fagudtryk

Tilberedningsmetoder og teknikker koblet til givne ravarer og
saesonforstaelse

Sensorik: form, farve, anretning, proportioner, grundsmage,
mundfglelse, maetningsgrad, temperaturer

Grundfaglig opbygning af menuer koblet til anledning og/eller
virksomhedstype

Udarbejdelse af diverse menuer

Der gives vejledning fer arbejdet pabegyndes, og feedback sker for, under

Feedback og efter.
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Denne feedback sker mundtligt ift. ravareforstaelse og anvendelse af
diverse kagkkenfaglige udtryk og termer i de givne arbejdsopgaver.
Herunder inddragelse af forskellige madtrends, der er oppe i den
pageeldende periode.

Hovedfokus er primaert p4 menuernes opbygning, fagudtryk, saeson og
sensoriske forstaelse.

Skriftlig og/eller mundtlig feedback gives pa elevens udarbejdede materialer
samt arbejdsproces og samarbejdsevne.

Feedback varieres og vil veere bade individuel og samlet i plenum, alt efter
stillet opgave.

Evaluering og Du bliver vurdereret p4 acceptabel grad af forstéelse i faget.
bedemmelsesgrundlag |Der vurderes pa det daglige arbejde, afleverede materialer samt
engagement og selvsteendighed.

| slutningen af hovedforlgbet gives der en afsluttende standpunktskarakter,
der bygger pa en helhedsvurdering set over forlgbets 10 uger.

Eleven kan:

Bedommelseskriterier
Udvise forstaelse for klassisk opbygning af menuer og menukort.

Sammensaette en sensorisk vellykket menu ud fra dansk og fransk
madtradition og saesonravarer.

Planlaeegge menuer, hvor der tages hensyn til diverse anledninger,
virksomhedstyper og gkonomi.

Anvende branchens kgkkenfaglige udtryk for at kunne formulere
menukorttekster samt leese og udarbejde opskrifter og menuer.
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Valgfag: Brad og Madbred - Kok og Smgarrebrgd & Catering

Titel HF2 - Kok
Valgfag: bred og madbred - begynder

Prasentation af Teknik — heevemetoder — ernaering - sensorik

forlobet

Omfang 25 lektioner

Fag og fagenes mal 1: Eleven kan fremstille forskellige dejtyper til bagning af bradtyper med og

uden kostfibre og fuldkorn.

2: Eleven kan fremstille forskellige brgdtyper under hensyntagen til den
ernaeringsmeessige kvalitet og sensorik.

3: Eleven kan fremstille forskellige typer af madbrgd med anvendelse af
forskellige haeve- og bagemetoder.

4: Eleven kan efterleve principper for fadevaresikkerhed inden for
arbejdsomradet.

Undervisningsforlgbets |Der arbejdes indgaende med grundfaglige udtryk og termer ift. bagning og
opbygning og indhold |bageteknikker - i bade bundne og ikke bundne opgaver.

Herunder praktisk stillede opgaver ud fra givhe hovedemner og ravarer.

Planen for de 25 lektioner indbefatter folgende:

- Teoretisk gennemgang af geerdeje, bladdeje, grov- og fuldkorn samt
rgrte, rullede og piskede deje

- Haevemetoder

- Tilberedning af fglgende deje:
brioche, rugbrad, surdejsbragd, mgrdej/teertedej, butterdej, madbrad,
kuvertbrad.

- Erneering

- Egenkontrol

- Bagning samt kekkenteknisk- og sensorisk vurdering af de forskellige
deje

Feedback Der gives vejledning fer arbejdet pabegyndes, og feedback sker under og
efter.

Denne feedback sker mundtligt ift. anvendelse af metoder/teknikker samt de
kokkentekniske processer i de givne arbejdsopgaver.

Hovedfokus er primaert pa alte- og bageteknikker samt grundfaglig viden
inden for bagning.
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Feedback sker mundtligt og vil vaere bade individuel og samlet i plenum, alt
efter stillet opgave.

Evaluering og Du bliver vurdereret pa acceptabel grad af forstaelse i faget.
bedemmelsesgrundlag (Der vurderes pa det daglige arbejde, afleverede materialer samt engagement
og selvsteendighed.

I slutningen af hovedforlgbet gives der en afsluttende standpunktskarakter,
der bygger pa en helhedsvurdering set over forlgbets 10 uger.

Arbejde med forskellige haevemetoder, meltyper, kornsorter og udvise
forstaelse herfor.

Fremstille forskellige brgdtyper med hensyntagen til ernseringsmaessig
forskellighed samt tilpasse disse til diverse anledninger og virksomhedstyper.

Fremstille dej og bage forskellige typer af brad, herunder bradtyper med fibre
og fuldkorn.

Fremstille dej og bage brgd under hensyntagen til spisekvalitet og sensorik.

Efterleve de gaeldende hygiejneregler inden for arbejdsomradet.
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Arbejdsmiljo — Kok og Smgrrebred og Catering

Beskrivelse af undervisningsforlgb

Titel Arbejdsmiljg, sikkerhed og samarbejde — KOK2

Prasentatio Eleverne skal opna bevidsthed omkring arbejdsmilja i branchen — de skal kunne
n af forlgbet forholde sig til arbejdsmiljget og se sig selv som en positiv medspiller i forhold til at
forbedre arbejdsmiljget pa arbejdspladsen

Omfang Undervisningen har en varighed pa 1 uge — svarende til 25 timers undervisning

Fag og Arbejdsmiljg, sikkerhed og samarbejde — rutineret niveau
fagenes mal

Eleven

- kan forklare, hvordan man gennem en APV kan forbedre arbejdsmiljget

- kan beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmiljg

- kan tilrettelaegge hensigtsmaessige arbejdsgange, der forebygger belastninger

- har grundleeggende viden om konflikter og konflikthandtering

- kan forklare, hvordan tone og sprogbrug kan pavirke arbejdsmiljget blandt kollegaer
- kan identificere forskellige samarbejdsrelationer, herunder roller og konflikttyper

- kan forklare de for medarbejder relevante regler i arbejdsmiljgloven

- kan vurdere og diskutere planlaegning af forskellige arbejdsprocesser

- kan anvende dialog og argumentation i samarbejdet med andre

Undervisnin Beskrivelse af undervisningsforlgb:

gsforlgbets

opbygning
Emne Undervisning
Arbejdsmiljg i Opleeg, PP, dialog og opgaver
branchen Opstart pa undervisningsforlgbet
Arbejdsmiljgorga | Hvordan er arbejdsmiljget i branchen?
nisation Hvilke seerlige udfordringer er der?

Hvad kan branchen og | selv ggre?
Arbejdsmiljgorganisation — hvilke krav og muligheder er der?
Hvordan er | organiseret pa de enkelte arbejdspladser?
Arbejdsmiljg i Opleeg, PP, dialog og opgaver

branchen Artikler fra avis

Drgftelse af arbejdsmiljo

Besgg pé/fra 3F + evt. Horesta

Kan evt. planlaegges sammen med Tjener1

Arbejdsskader og | Arbejdsskader og forsikring
anmeldelse Hvordan ser det ud med arbejdsskader i branchen
Se tal pad AT hjemmeside
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Arbejdsmiljgloven | Opleeg, PP, dialog og opgaver
Arbejdsmiljgloven og arbejdsmiljgorganisation

Fysisk Fysisk arbejdsmiljg, udfordringer

arbejdsmiljg. Ergonomi og arbejdsbevaegelser

Ergonomi og Udfordringer i forhold til nedslidning — tunge loft, ensidigt gentaget
forebyggelse arbejde mv.

Forebyggelse af nedslidning

Hvad kan arbejdspladsen og | selv ggre?

Sundhed pa Sundhed pa arbejdspladsen — herunder KRAMS begreber
arbejdspladsen Fokus pa brug af rusmidler i branchen

Hvad kan arbejdspladsen og | selv gagre?

Besgg fra Rusmiddelcentret

Psykisk Oplaeg, PP, film, dialog og opgaver

arbejdsmiljo Psykisk arbejdsmiljg, udfordringer

Hvad er psykisk arbejdsmiljg?

Hvordan opleves det psykiske arbejdsmilja i branchen?
Hvilke udfordringer ser 1?

Stress, mobning, sexchikane — hvordan opleves det og hvad kan| der
geres for at forbedre forholdene i branchen?

Kommunikation, Opleaeg, PP, film, dialog og opgaver

god tone og Kommunikation — hvordan er kommunikationen i branchen
konstruktiv dialog | Kendskab til kommunikationsmodeller

Samarbejde og Hvordan kan de bruges?

roller God tone og konstruktiv dialog

Samarbejde — hvordan er samarbejdet i virksomheden?
Hvilke roller er der pa arbejdspladsen og hvad skal der til for at
endre pa rollerne?

Konflikter og Hvilke konflikter er der i virksomhederne?
konflikthandtering | Hvordan oplever | konflikterne?

Hvordan handteres konflikter?

Hvad kan virksomheder og | selv ggre?

APV Opleeg, PP, dialog og opgaver
Arbejdspladsvurdering

Lovgivning omkring APV

Hvordan fungerer det pa jeres arbejdspladser?
Udarbejde en APV pa jeres arbejdsplads pa skolen
Forskellige modeller

Afprgve dialogmodellen og udarbejde handlingsplan, der sendes|
videre til fagleerere og leder pa uddannelsen

APV Opsamling og feerdigggrelse af APV

Registrering af Krav om registrering af produkter og kemisk risikovurdering
produkter og Hvordan kan det ggres?

faresymboler Hvordan ger | hjemme i virksomhederne?

Kemisk

risikovurdering

Afslutning Afslutning og evaluering

Til faget harer der en bog: Arbejdsmiljg og der udleveres forskelligt materiale,
herunder aktuelle artikler mv.
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Feed back Der vil blive givet skriftlig feedback pa skriftlige opgaver, der vil blive afleveret i
forlgbet.

Den mundtlige feedback vil typisk ske pa klassen, hvor de overordnede fejl og
mangler i opgaverne vil blive gennemgaet. Der gives ogsa feed forward i forhold til
mundtlige oplaeg.
Hvis eleven har brug for yderligere mundtlig feedback, vil der blive sat tid af til det.
| den afleverede opgave vil leereren:

- Rette elevens/gruppens opgave, enten Bestaet/ikke Bestaet eller karakter

- Give skriftlig feedback

- Give Igsninger pa eventuelle udfordringer og fokusomréader, der ikke lever op

til fagets mal

- Have en Igbende dialog med eleven under opgaveskrivningen
Der vil ogsa blive givet feedback pa elevens staerke sider, sa der kommer balance
mellem fokus pa udfordringer og styrker.

Lobende Lebende vurdering

evaluering Lzereren vil lsbende lave en vurdering af eleverne. Der leegges pa felgende emner:
- Tilstedeveerelse i timerne (fravaer)

- Aktivitet i timerne, bade individuelt og i gruppearbejde

- Faglig viden i form af fagets mal

- Lektie leesning + forberedelse til timerne

- Aflevering af opgaver til tiden

- Bedemmelse af opgaver afleveret

Midtvejsevaluering

Der er mulighed for, at der holdes en midtvejsevaluering efter 5 uger.

Eleven har her mulighed for at beskrive eget forlab og engagement i
klasseundervisningen. Leereren kan her komme med en vurdering af eleven og hvad
der skal laegges vaegt pa fremadrettet, for at opna bedst mulige resultat. Kriterier fra
ovenstaende Igbende vurdering vil blive medtaget.

Evaluering Der kan i samtalen ogsa vaere en snak om hvorvidt eleven trives pa skolen og i
klassen. Eleven har ogséa mulighed for at komme med eventuelle ideer/forslag til hvad
eleven kunne taenke sig at fa gennemgaet/lzere om/inddraget i undervisningen til
fremtidige timer eller forlgb.

Laereren vil Isbende gare eventuelle elever opmaerksom, hvis der er mangler pa
ovennaevnte kriterier.

Standpunktskarakter
| faget Arbejdsmiljo, sikkerhed og samarbejde — KOK2 vil der blive givet en
standpunktskarakter ud fra 7-trins-sklaen.

Eleven bliver evalueret pa sin evne til at opna de kompetencer, som er beskrevet i
fagets mal.

Eleven skal kunne forklare, hvordan APV gennemfgres og hvordan en APV kan
forbedre arbejdsmiljget. Eleven skal kunne beskrive et fysisk og et psykisk arbejdsmiljg
samt tilrettelaegge hensigtsmeessige arbejdsgange, der forebygger belastninger.

Derudover skal eleven have en grundleeggende viden om konflikter og
konflikthandtering, forklare hvordan tone og sprogbrug kan pavirke arbejdsmiljget
blandt  kolleger. Eleven skal ligeledes kunne identificere forskellige
samarbejdsrelationer, roller og konflikttyper.
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Eleven

Hertil kommer elevens indsigt i relevant lovgivning inden for omradet.
deltagelse i undervisningen og evne til at lase mundtlige og skriftlige opgaver i faget vil
ogsa danne grundlag for elevens samlede vurdering.

- kan forklare, hvordan man gennem en APV kan forbedre arbejdsmiljget

- kan beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmiljg

- kan tilrettelaegge hensigtsmaessige arbejdsgange, der forebygger belastninger

- har grundleeggende viden om konflikter og konflikthandtering

- kan forklare, hvordan tone og sprogbrug kan pavirke arbejdsmiljget blandt kollegaer
- kan identificere forskellige samarbejdsrelationer, herunder roller og konflikttyper

- kan forklare de for medarbejder relevante regler i arbejdsmiljgloven

- kan vurdere og diskutere planlaegning af forskellige arbejdsprocesser

- kan anvende dialog og argumentation i samarbejdet med andre

Se ogsa nedenstaende skala.

Elevens

Kar
akt

er

Beskrivelse af
karakter

Malopfyldelse

12

Karakteren 12
gives for den
fremragende
preestation, der
demonstrerer
udtgmmende
opfyldelse af
fagets mal, med fa
uvaesentlige

mangler.

Eleven kan pa hgijt niveau redeggre for begrebet APV og hvor
APV kan veere medvirkende til at forbedre arbejdsmiljget
Eleven kan grundigt beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmiljg
Eleven kan udfgrligt forklare hvordan hensigtsmeessige arbejd
tilrettelaegges, sa belastninger forebygges

Eleven kan udfgrligt redegere for relevant lovgivning

Eleven har dybdegéende indsigt i, hvordan sprogbrug og tone
pavirke arbejdsmiljget blandt kolleger

Eleven kan pa et hgjt niveau redeggre for, hvordan man handl
hensigtsmaessigt i forhold til konflikter

Eleven udviser generelt et meget hgjt niveau af selvstaendighe
engagement i timerne. Desuden har eleven gennemfart og afl
samtlige skriftlige opgaver.

Eleven har deltaget aktivt i debatter i undervisningen, og genn
individuelle og gruppeopgaver med minimal vejledning

10

Karakteren 10
gives for den
fortrinlige
preestation, der
demonstrerer
omfattende
opfyldelse af
fagets mal, men
nogle mindre
vaesentlige
mangler.

Eleven kan pa hgijt niveau redeggre for begrebet APV og hvor
APV kan veere medvirkende til at forbedre arbejdsmiljget
Eleven kan grundigt beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmilja
Eleven kan forklare hvordan hensigtsmaessige arbejdsgange
tilrettelaegges, sa belastninger forebygges

Eleven kan redeggre for relevant lovgivning

Eleven har dybdegéende indsigt i, hvordan sprogbrug og tone
pavirke arbejdsmiljget blandt kolleger

Eleven kan pa et hgjt niveau redeggre for, hvordan man handl
forhold til konflikter

Eleven udviser generelt et hgijt niveau af selvsteendighed og
engagement i timerne. Desuden har eleven gennemfart og afl
samtlige skriftlige opgaver.

Eleven har deltaget aktivt i debatter i undervisningen, og genn
individuelle og gruppeopgaver med vejledning

Karakteren 7
gives for den
godt preestation,
der demonstrere

Eleven kan redeggre for begrebet APV og hvordan

APV kan veere medvirkende til at forbedre arbejdsmiljget
Eleven kan beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmiljg

Eleven kan forklare hvordan hensigtsmaessige arbejdsgange
tilretteleegges, sa belastninger forebygges
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opfyldelse af
fagets mal, med
en del mangler

Eleven kan redeggre for relevant lovgivning

Eleven har indsigt i, hvordan sprogbrug og tone kan

pavirke arbejdsmiljget blandt kolleger

Eleven kan redeggre for, hvordan man handler hensigtsmeess
forhold til konflikter

Eleven udviser et generelt niveau af selvstaendighed og
engagement i timerne. Desuden har eleven gennemfart og afl
skriftlige opgaver.

Eleven har deltaget pa et tilfredsstillende niveau i undervisning
gennemfert individuelle og gruppeopgaver med en del vejledn

gti

pveret

en, og
ng

Karakteren 4
gives for den
jaevne praestation,
der demonstrerer
en mindre grad af
fagets mal, med
adskillige
vaesentlige

mangler.

Eleven kan redeggre for begrebet APV og hvordan

APV kan veere medvirkende til at forbedre arbejdsmiljget
Eleven kan pa et jeevnt niveau beskrive et fysisk og psykisk
arbejdsmiljg

Eleven kan pa et lavt niveau forklare hvordan hensigtsmaessig
tilretteleegges, sa belastninger forebygges

Eleven kan pa et ringe niveau redegeare for relevant lovgivning
Eleven har ringe indsigt i, hvordan sprogbrug og tone kan
pavirke arbejdsmiljget blandt kolleger

Eleven kan redeggre for, hvordan man handler hensigtsmeess
forhold til konflikter

Eleven udviser et generelt lavt niveau af selvsteendighed og
engagement i timerne. Desuden har eleven ikke gennemfart o
afleveret samtlige skriftlige opgaver.

Eleven har ikke deltaget i debatter i undervisningen, og har
gennemfert individuelle og gruppeopgaver med minimal vejled

e arbejdsgange

gti

ning.

02

Karakteren 02
gives for den
tilstreekkelige
praestation, der
demonstrerer
den minimalt
acceptable grad
af opfyldelse af
fagets mal.

Eleven forméar pa et lavt niveau at redeggre for begrebet APV
hvordan APV kan vaere medvirkende til at forbedre arbejdsmilj
Eleven kan pa et minimalt niveau beskrive et fysisk og psykisk
arbejdsmiljg
Eleven kan pa en minimalt tilfredsstillende made, forklare hvor
hensigtsmaessige arbejdsgange tilretteleegges, sa belastninge
forebygges

Eleven kan sparsomt redeggre for relevant lovgivning

Eleven har minimal indsigt i, hvordan sprogbrug og tone kan
pavirke arbejdsmiljget blandt kolleger

Eleven kan ikke redeggre for, hvordan man handler hensigtsm
forhold til konflikter

Eleven udviser lavt niveau af selvstaendighed og

engagement i timerne. Desuden har eleven ikke gennemfart o
afleveret samtlige skriftlige opgaver.

Eleven har udvist lav interesse for undervisningen og vejlednirf

Pg
pet

dan

F

aessigt i

g

gen

00

Karakteren 00
gives for den
utilstreekkelige
praestation, der
ikke
demonstrere en
acceptabel grad
af opfyldelse af
fagets mal.

Eleven formar ikke at redegare for begrebet APV og

Eleven kan ikke beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmiljg
Eleven kan ikke forklare hvordan hensigtsmaessige arbejdsga
tilrettelaegges, sa belastninger forebygges

Eleven kan ikke redeggre for relevant lovgivning

Eleven har ikke indsigt i, hvordan sprogbrug og tone kan
pavirke arbejdsmiljget blandt kolleger

Eleven kan ikke redeggre for, hvordan man handler hensigtsm
forhold til konflikter
Eleven har ikke udvist engagement i timerne. Desuden har elg
ikke afleveret skriftlige opgaver.

Eleven har ikke udvist interesse for undervisningen og vejledn

hvordan APV kan vaere medvirkende til at forbedre arbejdsmiljret

ge

aessigt i
ven

ngen

Karakteren -3
gives for den
helt uacceptable
praestation.

Eleven formar slet ikke at redeggre for begrebet APV og
hvordan APV kan vaere medvirkende til at forbedre arbejdsmilj
Eleven kan slet ikke beskrive et fysisk og psykisk arbejdsmilja
Eleven kan slet ikke forklare hvordan hensigtsmaessige arbejd
tilretteleegges, sa belastninger forebygges

pet

sgange

Eleven kan slet ikke redeggre for relevant lovgivning
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e Eleven har slet ikke indsigt i, hvordan sprogbrug og tone kan
pavirke arbejdsmiljget blandt kolleger

e Eleven kan slet ikke redegare for, hvordan man handler hensigtsmaessigt i
forhold til konflikter

o Eleven har slet ikke udvist engagement i timerne. Desuden har eleven
ikke afleveret skriftlige opgaver.

e Eleven har slet ikke udvist interesse for undervisningen og
vejledningen
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Naturfag i produktionen — Kok og Smearrebrod & Catering

Titel

Naturfag i produktionen

Gastronom 2. hovedforlgb

Praesentatio
n af forlgbet

daglige

lovgivning.

Indhold: Viden om en raekke kemiske og fysiske begreber, der kan relateres til det
arbejde i kekkenet. Eleven far en dybere forstaelse for forskellige ravarers
opbygning og funktionalitet, séledes at eleven kan planlaegge, tilberede og anrette

menuer. Der udover er der fokus pa, udarbejde neeringsdeklarationer ud fra geeldende

Omfang

Faget straekker sig over 1 uge og har en varighed pa 5 dages undervisning,

Fag og
fagenes mal

1. Eleven kan forklare og anvende de fysiske og kemiske processer, der foregar i
forbindelse med forskellige produktionsformer.

2. Eleven kan forklare og anvende ravarers kakkentekniske egenskaber til at lgse
faglige problemstillinger.

3. Eleven kan forklare og arbejde eksperimentelt med ravarers kekkentekniske

egenskaber og naeringsstoffer ud fra en naturfaglig tankegang.

60

Undervisnin
gsforlgbets

opbygning

Lektion 1

Efter en kort praesentation af fagets mal og indhold gennemgar vi e
sensorik, hvor vi kommer omkring de 5 sanser og en lille gvelse i a
En gvelse i at finde sin egen teerskelvaerdi bliver praesenteret, og h
enkel elev smager pa de 5 grundsmage i en vandig oplgsning. Der
op pa resultaterne og hvad de kan bruges til. Vi slutter dagen af me

filmen "Vi smager med munden- eller gar vi?”

mnet
smage.
er
samles
d

Lektion 2

Hvordan skal en tomatsuppe smage er det fagrste vi starter med at
enige om, og der laves en smagsprofil. Eleverne smager pa leerere
tomatsuppe og laver en smagsprofil pa denne. Dernaest arbejder e
med forskellige avelser i kekkenet bl.a. at produktudvikle en tomats
Tomatsupperne rangordnes efter den faellesudarbejdede smagspra

Der laves blindtest af sukkerarter, og vi arbejder med sukkerets

live
ns
everne

uppe.
fil.
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egenskaber vha. en koge og bage gvelse.

Lektion 3

Eleverne bliver introduceret til en triangeltest hvor formalet er, at fin
produkt der skiller sig ud fra de andre.
Efter en teoretisk gennemgang af neeringsdeklarationer arbejdes ds
grupper med en opgave om f.eks. ketchup der skal analyseres og
rangordnes i forhold til smag i en blindtest. Resultaterne fremlaegge

klassen

de det

s pa

Lektion 4

Her arbejdes med flere forskellige opgaver i kekkenet. Vi ser pa

friskhedstest af aeg, slar et aeg ud pa en tallerken hvorefter der mal
pa pH. Der arbejdes med aeggehvidens piskeevne og skumstabilite
der sammenlignes pa friske og pasteuriserede hvider, og pa effekte
tilseetning af sukker, salt og citronsaft. Hvad sker der med kgdfarve|
&ndringer under varmebehandling, og hvilke betydning har det?
Der gourmetsaltes og marineres pa svinekoteletter og vi oplever hv
betydning det far pa spisekvaliteten.
Hvordan pavirker grundsmagene hinanden? Det afprgver vi i en gV

hvor vi tilsmager en kalvegryderet. Har hviletid betydning for smag,

—
(/2]

n af

ilken

else

mgrhed, saftighed og farve, det af preves i et forssg med en culotte og

en svinekam.

Lektion 5

Igennem en duftgvelse traener eleverne deres evne til at kunne sae
pa forskellige krydderier i kakkenet. Eleverne bliver introduceret til
Peter Klosse manden bag de 6 kulinariske succesfaktorer. Ud fra e
om de 6 kulinariske succesfaktorer samt sma film om emnet fra
hjemmesiden "Smag for livet” arbejder eleverne med en gruppeopg
hvor der skal om skrives en menu ud fra Klosses teorier. Opgaven
lzegges pa klassen.

Dagen afsluttes med en filmen ” Sandheden om smag”

Midtvejsevaluering

te ord

t oplaeg

ave

frem-

Lektion 6

Ud fra en leerer stillet afleveringsopgave arbejder eleverne med

” Maltidsmaerket” i grupper, som bl.a. omhandler planlaegning af
menuplaner til en kantine, kalkulation af en ret, rdvarernes kakkent
naeringsstoffernes forandring ved tilberedning, Klosses 6 kulinarisk
faktorer, allergener samt en neeringsdeklaration.

Opgaven udfgres i lektion 7 og 8

cekniske egens

W

Lektion 7+8

Der tilberedes et frokostmaltid fra opgaven om Maltidsmeerket. Fro
maltidet anrettes og afleveres med en mundtlig begrundelse for hvi
valg der er truffet. Menuplanerne fremlaeggelse for klassen

ost
ke
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Til faget harer bogen Naturfag i produktionen samt udleveret materiale. Der arbejdes
bade teoretisk og praktisk med faget.

Feed back Gennem individuel vejledning og vejledning i grupper sker der lgbende i undervisningen
feed-back, i forhold til elevens viden og evne til aktivt at handle pa baggrund af den
erhvervede viden bade munditlig og skriftligt. Der vil blive givet skriftlig feedback pa
opgaven om Maltidsmaerket. Her vil laereren give en karakter samt give Igsninger pa
eventuelle udfordringer og fokusomrader, der ikke lever op til opgavens kriterier.

Den mundtlige feedback vil ofte ske pa klassen, hvor de overordnede fejl og mangler i
de praktiske gvelser og teoretiske opgaver vil blive gennemgaet. Hvis eleven har brug
for yderligere mundtlig feedback vil der blive sat tid af til dette.

Undervisningsforlgbet starter altid med at synligggre hvilke laeringsmal der arbejdes
med.

Lobende Der vil Isbende blive evalueret pa:
evaluering
- Elevens engagement samt udfgrelse af diverse praktiske gvelser og teoretiske

opgaver i den daglige undervisning.
- Tilstedeveerelse i timerne

- Fremleeggelser

Midtvejsevaluering
Efter lektion 5 vil der blive afholdt en kort midtvejsevaluering individuelt med hver elev.
Eleven har her mulighed for at beskrive eget forlgb og engagement i undervisningen.
Laereren vil her komme med en vurdering af eleven og hvad der skal lzegges veegt pa
fremadrettet, for at opnd malene. Eleven vil blive vurderet pa fglgende kriterier.

- Tilstedeveerelse i timerne (fraveer)

- Aktivitet i timerne, bade individuelt og i gruppe arbejde

- Faglig viden i form af fagets mal

- Fremleeggelserne

- Lektie laesning + forberedelse til timerne
Den afsluttende evaluering og bedemmelse sker pa basis af en vurdering af produkt og
proces bade i forbindelse med de praktiske gvelser i kekkenet samt gvelser/opgaver i
teorien. Der ud over bliver eleven evalueret pa deltagelse i undervisningen,

Maltidsmeerket bade praktisk og skriftligt.

Derudover er falgende bedemmelseskriterier at:
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Eleven kan arbejde systematisk med gvelser og opgaver og kan forklare,
SElbeEing anvende og arbejde eksperimentelt med ravarers kgkkentekniske egenskaber
og de fysiske og

kemiske processer, der foregar i forbindelse med forskellige produktionsformer.

| faget naturfag i produktionen vil der blive givet en standpunktskarakter
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Gastronomisk innovation - Kok

Beskrivelse af undervisningsforigb

Titel Gastronomisk |Kok

innovation
Praesentation af | forlgbet er der fokus pd, at eleven pa begynder niveau i
forlobet kendte situationer, deltager i gastronomiske innovation.

Eleven medvirker til at Igse aktiviteter i almindelige branche
situationer under vejledning. Der bygges videre pa de
fundamentale kundskaber, faerdigheder og kompetencer
som eleven har erhvervet pa de tidligere hovedforlab.

Omfang 1 uge. Skemaleegges gerne 1 gang i teori og resten i
kokken
Fag og fagenes mal e Eleven kan forklare begrebet innovation og kan

bidrage til at udvikle nye ideer.

e Eleven kan forklare forskellen pa innovation og
udvikling.

e Eleven kan forklare og lgse faglige problemstillinger
pa en gastronomisk made.

e Eleven kan anvende fagudtryk til at beskrive en
ravarers og et maltids sensoriske kvalitet.

e Eleven kan ud fra et faglig viden om sensorik
udvikle og forfine smagsoplevelser.

Hovedforlgbet har folgende kompetencemal, § 4:

1) Eleven kan vurdere typiske ravarer ud fra saeson, kvalitet
og almindelige anvendelsesmuligheder.

2) Eleven kan anvende grundtilberedningsmetoder til at
tilberede retter efter en given opskrift.

3) Eleven kan anvende almindelige materialer, veerktgj og
udstyr til at forarbejde ravarer og tilberede

retter.

4) Eleven kan overholde geeldende forskrifter for
fadevarehygiejne og egenkontrol.

5) Eleven kan samarbejde og arbejde i teams.

6) Eleven kan udfgre arbejdsopgaver i henhold til forskrifter
om arbejdspladssikkerhed.

8) Eleven kan tage hensyn til sundheds- og
erngeringsmaessig veerdi i madfremstillingen.

9) Eleven kan pa grundlag af viden om ravarer til
madproduktion vurdere disses kvalitet, saeson og
anvendelsesmuligheder.

12) Eleven kan selvsteendigt udarbejde opskrifter til retter og
sammenseaette menuer.

15) Eleven kan pa grundlag af faglig viden og refleksion
over praksis bidrage til udvikling og forbedringer gennem
dialog og argumentation i samarbejdssituationer.
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16) Eleven kan inddrage viden om arbejdspladssikkerhed
og viden om udvikling af et godt arbejdsmiljg

pa arbejdspladsen.

17) Eleven kan planlaegge, tilberede og anrette under
hensyntagen til baeredygtighed og mindst muligt

madspild.

18) Eleven kan anvende viden om ravarers kagkkentekniske
egenskaber til faglig problemlgsning og

gastronomisk innovation.

19) Eleven kan anvende viden om udviklingen i branchens
forretningstyper og virksomhedsdrift til at

bidrage til optimalt ressourceforbrug og gkonomi i
produktionen.

25) Eleven kan selvsteendigt udarbejde opskrifter il
smarrebrad, anretninger og retter til buffet.

Undervisningsforlgbets 1.
opbygning Indledningsvis gennemgas fagets mal.

Dialog om elevforudsaetninger vedr. kendskab og erfaringer
med gastronomisk innovation

Gastronomisk Innovation:

Begrebs afklaring af forskellen pa innovation,
opgavelgsning og udvikling.

Hvordan udvikles nye gastronomiske ideer.

2:

Hvad er kreativitet?

Innovation og skabelse af nye retter
Hvordan gribes det an?

Hvad er vigtigt at holde fokus pa?
Hvilke overvejelser bgr man gere sig?

3:

Udgangspunkt i din praktikvirksomhed eller event
Navn pa idéen.

Beskrivelse af idéen.

Kan det salges?

Kan det laves?

Kan det svarer sig?

Lille SWOT-analyse af arrangementet.

Kan dette arrangement realiseres?

4:
Deltage i almindeligt forekommende gastronomisk
innovation problemstilling/udfordring

5:
Medvirke i kendt og overskuelig gastronomisk innovation

Feed back Det pointeres at det er vigtigt at bidrage mundtlig i
undervisningen og udvise engagement.

Lobende folges der op med feedback péa gruppe arbejdet.
Eleverne vil i undervisningen give feedback til hinanden,
inden underviseren kommer med sin vurdering.

Hotel- og restaurant ¢ Bredhgjvej 8 ¢ DK-8600 Silkeborg  TIf. +45 8923 4000 ¢ www.college360.dk



http://www.college360.dk/

Lokal undervisningsplan - Gastronom

COLLEGE360

Efter gastronomisk innovation gives mundtlig feedback pa
faglige problemstillinger pa en gastronomisk made. Samt
hvordan fagudtryk anvendes og sensorik og elevens evne til
at forfine smagsoplevelser.

Komme med forslag til forbedringer og eendringer, hvis dette
er ngdvendigt

Til sidst afgives en karakter.

Lobende evaluering

Evaluering

Bedgmmelses
grundlag:
Eleven kan
indga i
draftelser med
relevans for
egen
uddannelse
Eleven har
kendskab til de
praesenterede
begreber med
udgangspunkt
i branchen.
Gruppens
udarbejdede
preesentation
danner afsaet
for
vurderingen.

Bedgmmelses
kriterier:

| vurderingen
indgar i hvor
hgj grad
eleven har
veeret
involveret og
bidraget med
input af kvalitet
[
undervisninge
n. | relation til
den mundtlige
fremleeggelse
vurderes
graden af
fordybelse
savel som
korrekthed af
besvarelser. At
veere
velforberedt og
vise tegn pa at
have sat sig
ind i et

Bedommelsesgrundlag:

Eleven kan indga i draftelser med relevans for egen
uddannelse

Eleven har kendskab til de praesenterede begreber med
udgangspunkt i branchen.

Gruppens udarbejdede preaesentation danner afsaet for
vurderingen.

Bedgmmelseskriterier:

| vurderingen indgar i hvor hgj grad eleven har veeret
involveret og bidraget med input af kvalitet i undervisningen.
| relation til den mundtlige fremleeggelse vurderes graden af
fordybelse savel som korrekthed af besvarelser. At vaere
velforberedt og vise tegn pa at have sat sig ind i et
stofomrade vaegtes ligeledes. Der er overordnet fokus pa at
kunne se sammenhange mellem de gennemarbejdede
emner og begreber.

Der gives afsluttende karakter ifglge 7 — trins skalaen ud fra
ovennavnte bedgmmelsespunkter.
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stofomrade
vaegtes
ligeledes. Der
er overordnet
fokus pa at
kunne se
sammenhaeng
e mellem de
gennemarbejd
ede emner og
begreber.

Der gives
afsluttende
karakter ifglge
7 —trins
skalaen ud fra
ovennavnte
bedgmmelses
punkter.
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Hovedforigb 3.

Kokkenproduktion, kok

Titel Kokkenproduktion, avanceret niveau, kok

Praese [Kernestof: Grundtilberedning og ravarehandtering af bade klassiske og kreative retter, bade
ntation |[forretter, hovedretter og desserter

af
forlgbe
t

Omfan |Faget streekker sig over 6 uger

Fag og |Formal

fagets Formalet med faget er at eleven arbejder med grundtilberedningsmetoderne og saesonvarer,
mal saledes at eleven pa avanceretniveau vil kunne gennemfgre en given opgave pa egen hand.

Eleven skal arbejde med klassiske grundtilberedningsmetoder og primeert tilberede retter, der
tager udgangspunkt i det klassiske kekken, med opskrifter fra gastronom bogen.

Eleven skal arbejde med tilberedning af kolde, lune og varme retter samt anretning,
smagssammensaetning og portionering, bade til buffet og tallerken — med brugen af almindeligt
og avanceret teknologisk udstyr

Der skal der arbejdes med viden omkring forskellige saesonvarer, saledes at der opnas
kendskab til, hvorledes den enkelte ravare kan anvendes, pa bedst mulig made — og tage
stilling til de gkologiske og

Eleven skal vise de kan efterleve de geeldende fgdevarehygiejne regler under produktionen, og
tage hgjde for at arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

Eleven skal vise, at der kan arbejdes ressourcebevidst, bade hvad angar ravarerne, optimal
udnyttelse, samt producere i kakkenet uden ungdigt forbrug af energiressourcer.

e Eleven kan forklare grundtilberedningsmetoderne og deres anvendelse

Eleven kan ud fra viden om grundtilberedningsmetoderne tilberede retter herunder

klassiske retter, hvori der indgarflere forskellige tilberedningsmetoder

Eleben kan bedemme retteres sensoriske kvalitet og foretage smagsjusteringer

Eleven kan anrette retter og menuer til tallerken- og fadservering.

Eleven kan tilberede enkle retter udfra gaesten gnske om special kost

Eleven kan veelge og anvende almindeligt og avanceret produktionsudstyr og

materialer, til at forarbejde ravarer og tilberede retter

o Eleven kan indga i dialog om forskellige arbejdsmetoders egnethed til forskellige
arbejdsprocesser

e Eleven kan foresla aendringer af arbejdsmetoder til at Iase en given opgave

e Eleven har viden om og kan handtere regler om fgdevarehygiejne og egenkontrol
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o Eleven kan bidrage til at planlaegge og udvikle virksomheders produktion evt
anvendelse af teknologisk udstyr
Eleven kan producere ressourcebevidst
Eleven kan indarbejde principper om beeredygtighed og gkologi i en given produktion
o Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt

Under [Undervisningen bestar af praktisk arbejde relateret til fagene "bseredygtighed” og "mad til
visnin |vegetar og veganer”

gsforle . - : .
bets Der vil pa forlabets 2 fgrste dage veere fuld fokus pa tilberedningsmetoder og teknikker, der skal
gare de enkelt retter lettere for eleven at fremstille og forsta de “klassiske retter”, i form af
opbyg |metoder og begreber

ning - , : . )
Der vil pa 3. hovedforlgb blive arbejdet med klassiske retter, sdledes at alle
tilberedningsmetoder er i spil, desuden vil der blive arbejdet med forretter og desserter

Inden opstart i kgkkenet vil dagens “klassiske retter” blive gennemgaet — sdledes at eleven har
mulighed for at stille spargsmal til opskriften, hvis der er noget der ikke forstas i forhold til det
hjemmearbejde eleven har skulle lave.

Eleven skal til hver undervisning gang have lavet mise en place, til de retter der er i spil den
pagaeldende dag. Hvor der er fokus pa ravarer, tilberedningsmetoder og arbejdsgang. Denne vil
blive set af underviseren imens eleven arbejder i kekkenet.

Der vil pa 3. hovedforlgb blive arbejdet med falgende delvisfri emner i saeson

Vinter Forar Sommer Efterar
Jordskokker Asparges Blomkal Hokkaidograeska
Rgdbeder Rgdspaette Rejer Blomkal

Porre Bladmuslinger Bladmuslinger Knoldselleri
Kartofler Kyllingebryst Kartofler Andebryst
Blamusliner AEg Laks Svampe
Hgnsebouillon Lammemgrbrad Jomfruhummer Hgnseouillon
Andebryst Kyllingelever Pighvar Jordskokker
Andelever

Svesker
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Pzerer Abrikoser
Marcipan Blommer Ngdder
Fladeost Rabarber Fladeost AEbler
Appelsin Citron Jordbeer Brombaer
Flade Flade Flade Flade
Chokolade Chokolade Chokolade Chokolade

Feedb |Der vil undervej i processen blive givet formativ feedback til eleven, i forhold til processer,
ack hygiejne, ravarehandtering.

Der vil ved hver aflevering blive givet mundtlig feedback pa de retter, som eleven afleverer.
Derudover vil der efter endt underisning vaere opsamling i plenum pa dagens fokus punkt, hvad
gik godt, hvad gik mindre godt — hvad skal vi vaere seerlige opmeaerksomme pa nzeste gang vi
skal lave noget lignende — og isaer hvad har eleverne selv lzrt i dag af dagens undervisning

Na der afleveres klassiske retter vil der veere fokus pa dette i feedbacken.
- Har eleven anrettes og portioneret som opskriften foreskriver?
- Har eleven anvendt den anvendt tilberedningsmetode korrekt?
- Har eleven tilsmagt retten som opskriften forskriver?

Nar der afleveres delvisfrie retter vil der er fokus pa dette i feedbacken
- Pabrugen af den tilberedningsmetode eleven har valgt til hovedemnet
- Er hovedemnet genkendelig i denne ret?
- Pa portionering og ravarehandtering
- Give feedback pa anretning
- Give feedback pa smag og konsistens
- Komme med forslag til forbedringer og aendringer, hvis dette er ngdvendigt

Eleverne vil ogsa i undervisningen skulle give feedback til hinanden, saledes at der ses og
smages pa flere forskellige retter.

Legben [Bedemmelsesgrundlag

de For at opna en fortrinlig praestation og dermed karakteren 12 i faget Kakkenproduktion, skal alle
vurderi |de ovenstaende faglige mal, vaere opnaet. Dette star beskrevet i Faglige mal
ng,

: Karakterskala
Midtve Bedammelseskriterier formuleret i forhold til 7-

Js?"alu trinsskalaen, gradbgjet sa de udtrykker
ering forventningen til karaktererne.

og

Standp
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unktsk | 12 Karakteren 12 gives for den fremragende
arakter preesentation, der demonstrerer udtemmeride
opfyldelse af fagets mal, med ingen eller fa
uvaesentlige mangler

10 Karakteren 10 gives for den fortrinlige
preesentation, der demonstrerer omfattendd
opfyldelse af fagets mél, men nogle mindre
veesentlige mangler

D

7 Karakteren 7 gives for den gode praestation, der
demonstrerer opfyldelse af fagets mél, med en
del mangler

4 Karakteren 4 gives for den jeevne preestatign, der

demonstrerer en mindre grad af opfyldelse |af
fagets mal, med adskillige vaesentlige mangler

02 Karakteren 02 gives for den tilstreekkelige
preestation, der demonstrerer den minimalt
acceptable grad af opfyldelse af fagets ma

00 Karakteren 00 gives for den utilstreekkelige
preestation, der ikke demonstrerer en acceptabel
grad af opfyldelse af fagets mal

-3 Karakteren -3 gives for den helt uacceptab
preestation

D

Leereren vil i den daglig undervisning lave en vurdering af eleverne, feed up og feed forward
Der laegges veegt pa falgende emner:

- Tilstedeveerelse i timerne

- Aktivitet i timerne, bade individuelt og i gruppe arbejde

- Faglig viden i form af fagets mal

- Forberedelse til undervisningen; Mise en place og varekendskab

- Bedesmmelse af retter afleveret, feed back

Standpunktskarakter
| faget Kakkenproduktion vil der blive givet en standpunktskarakter ud fra 7-trinsskalaen.
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Kokkenproduktion, smoerrebred & Catering

Titel Kokkenproduktion, avanceret niveau, smorrebrgd og catering

Praesentati |Kernestof: Grundtilberedning og ravarehandtering af bade klassike og kreative retter,

on af herunder kolde og lune retter, smarrebrgd, osteanretninger, sildeanretninger samt forretter,
forlgbet hovedretter og desserter

Omfang Faget straekker sig over 4 uger

Fag og Formal

fagets mal |, 416t med faget er at eleven arbejder med grundtilberedningsmetoderne og saesonvarer,
saledes at eleven pa avanceretniveau vil kunne gennemfgre en given opgave pa egen
hand.

Eleven skal arbejde med klassiske grundtilberedningsmetoder og primeert tilberede retter,
der tager udgangspunkt i det klassiske kakken, med opskrifter fra gastronom bogen.

Eleven skal arbejde med tilberedning af kolde, lune og varme retter samt anretning,
smagssammensaetning og portionering, bade til buffet og tallerken — med brugen af
almindeligt og avanceret teknologisk udstyr

Der skal der arbejdes med viden omkring forskellige saesonvarer, saledes at der opnas
kendskab til, hvorledes den enkelte ravare kan anvendes, pa bedst mulig made — og tage
stilling til de gkologiske og

Eleven skal vise de kan efterleve de geeldende fadevarehygiejne regler under produktionen,
og tage hgjde for at arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

Eleven skal vise, at der kan arbejdes ressourcebevidst, bade hvad angar ravarerne, optimal
udnyttelse, samt producere i kakkenet uden ungdigt forbrug af energiressourcer.

e Eleven kan forklare grundtilberedningsmetoderne og deres anvendelse

e Eleven kan ud fra viden om grundtilberedningsmetoder og ravarers kekkentekniske
egenskaber tilberede og anrette smgrrebrad, herunder klassisk smgrrebrgd

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

e Eleben kan bedamme retteres sensoriske kvalitet og foretage smagsjusteringer

e Eleven kan veaelge og anvende almindeligt og avanceret produktionsudstyr og
materialer til at forarbejde ravarer og tilberede retter

e Eleven kan indga i dialog om forskellige arbejdsmetoders egnethed til forskellige
arbjedsprocesser

e Eleven kan forklare og i praksis handtere regler om fadevarehygiejne og
egenkontrol

e Eleven kan bidrage til at planlaegge og udvikle virksomheders produktion evt
anvendelse af teknologisk udstyr

e Eleven kan indarbejde principper om baeredygtighed og gkologi i en given
produktion

e Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt
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e Eleven kan producere ressourcebevidst.

Undervisni
ngsforigbe
ts

opbygning

Undervisningen bestar af praktisk arbejde relateret til fagene "beeredygtighed” og "mad til
vegetar og veganer”’

Der vil pa forlgbets 2 farste dage veere fuld fokus pé tilberedningsmetoder og teknikker, der
skal ggre de enkelt retter lettere for eleven at fremstille og forsta de “klassiske retter”, i form
af metoder og begreber

Der vil pa 3. hovedforlgb blive arbejdet med klassiske retter, saledes at alle
tilberedningsmetoder er i spil, desuden vil der blive arbejdet med

e Klassisk smgrrebrad — bade koldt og varmt

e Specialiteter

e Sildeanretninger

e Osteanretninger

Inden opstart i kekkenet vil dagens “klassiske retter” blive gennemgaet — saledes at eleven
har mulighed for at stille spgrgsmal til opskriften, hvis der er noget der ikke forstas i forhold
til det hjemmearbejde eleven har skulle lave.

Eleven skal til hver undervisning gang have lavet mise en place, til de retter der er i spil den
pageldende dag. Hvor der er fokus pa ravarer, tilberedningsmetoder og arbejdsgang.
Denne vil blive set af underviseren imens eleven arbejder i kakkenet.

Der vil pa 3. hovedforlgb blive arbejdet med fglgende delvisfri emner i sseson

Vinter Forar Sommer Efterar
Jordskokker Asparges Asparges Hokkaidograe
Rgdbeder Rgdspaette Rejer Blomkal
Porre Bladmuslinger Bladmuslinger Knoldselleri
Kartofler Kyllingebryst Kartofler Andebryst
Blédmusliner Laks Svampe
Hgnsebouillon Pighvar
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Andebryst

Peerer Hindbaer
Marcipan Ngdder
Fladeost Rabarber Fladeost AEbler
Appelsin Citron Jordbeer Brombaer
Flade Flade Flade Flade
Chokolade Chokolade Chokolade Chokolade

Feedback

Der vil undervej i processen blive givet formativ feedback til eleven, i forhold til processer,
hygiejne, ravarehandtering.

Der vil ved hver aflevering blive givet mundtlig feedback pa de retter, som eleven afleverer.
Derudover vil der efter endt underisning vaere opsamling i plenum pa dagens fokus punkt,
hvad gik godt, hvad gik mindre godt — hvad skal vi veere saerlige opmaerksomme pé nzeste
gang vi skal lave noget lignende — og iseer hvad har eleverne selv leert i dag af dagens
undervisning

Na der afleveres klassiske retter vil der veere fokus pa dette i feedbacken.
- Har eleven anrettes og portioneret som opskriften foreskriver?
- Har eleven anvendt den anvendt tilberedningsmetode korrekt?
- Har eleven tilsmagt retten som opskriften forskriver?

Nar der afleveres delvisfrie retter vil der er fokus pa dette i feedbacken
- Pabrugen af den tilberedningsmetode eleven har valgt til hovedemnet
- Er hovedemnet genkendelig i denne ret?
- Pa portionering og ravarehandtering
- Give feedback pa anretning
- Give feedback pa smag og konsistens
- Komme med forslag til forbedringer og andringer, hvis dette er ngdvendigt

Eleverne vil ogsa i undervisningen skulle give feedback til hinanden, inden lzereren kommer
med sin vurdering.

Lobende
vurdering,
Midtvejsev
aluering og
Standpunk
tskarakter

Bedemmelsesgrundlag
For at opna en fortrinlig preestation og dermed karakteren 12 i faget Kgkkenproduktion, skal
alle de ovenstaende faglige mal, veere opnaet. Dette star beskrevet i Faglige mal

Karakterskala

Bedgmmelseskriterier formuleret i forhold til 7-
trinsskalaen, gradbgjet sa de udtrykker
forventningen til karaktererne.

12 Karakteren 12 gives for den fremragend
preesentation, der demonstrerer udtgmi]
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opfyldelse af fagets mal, med ingen elle
uveesentlige mangler

r fa

10

Karakteren 10 gives for den fortrinlige
preesentation, der demonstrerer omfatte
opfyldelse af fagets mal, men nogle mir
veesentlige mangler

nde
dre

Karakteren 7 gives for den gode praests
demonstrerer opfyldelse af fagets mél,
del mangler

tion, der
med en

Karakteren 4 gives for den jaevne praest
demonstrerer en mindre grad af opfylde
fagets mal, med adskillige vaesentlige n

ation, der
Ise af
angler

02

Karakteren 02 gives for den tilstreekkelig
preestation, der demonstrerer den minin
acceptable grad af opfyldelse af fagets

je
nalt
mal

00

Karakteren 00 gives for den utilstreekke
preestation, der ikke demonstrerer en aq
grad af opfyldelse af fagets mal

ige
ceptabel

Karakteren -3 gives for den helt uaccep
preestation

fable

Standpunktskarakter

Leereren vil i den daglig undervisning lave en vurdering af eleverne, feed up og feed forward
Der laegges veegt pa felgende emner:

- Tilstedeveerelse i timerne

- Aktivitet i timerne, bade individuelt og i gruppe arbejde

- Faglig viden i form af fagets mal

- Forberedelse til undervisningen; Mise en place og varekendskab

- Bedemmelse af retter afleveret, feed back

| faget Kakkenproduktion vil der blive givet en standpunktskarakter ud fra 7-trinsskalaen.
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Baredygtighed, kok og smarrebred & catering

Titel Baredygtighed

begynder niveau

Praesentati |[Kernestof: Eleven kan planleegge, anvende og fremstile retter udfra principperne om en
on af baeredygtig kost, sldedes at der ogsa minimeres madspild, og taeenkes over produktionens
forlobet energiforbrug, samt genanvendelse af evt overskydende produktion

Omfang Faget straekker sig over 5 dage — 25 lektioner

Fag og Formal
:glenes At eleverne far kendskab til tilretteleegge og gennemfare en produktion af mad, saledes at de

minimere deres madspild, samt at de er bevidste om valgt af deres ravarer i forhold til
beeredygtighed, herunder klimaet samt miljgbelastning. Der vil blive lagt vaegt pa at handtere
spild, og sortere affald korrekt under produktionen, samt snak om genanvendelse. Desuden
skal eleven vise at de kan handtere og sortere affald korrekt efter de gaeldende regler der er
pa skolen.

Undervisni |Undervisningen vil primeert forga i kekkenet og der vil vaere fokus pa felgende tinge imens
ngsforlgbe |eleverne arbejder — det vil vaere en del af den daglige kakkenundervisning
ts

e Dialog omkring valget af ravarer, hvorfor har man valgt dette produkt/ravarer i forhold
til noget andet? Gkologik/dansk — gkologisk/konventionelt

e Hvad vil det sige at et produkt er baeredygtigt?

e Fokus pa maengder der produceres,

e Dialog omkring hvordan overskudproduktion kan genanvendes pa en fornuftig made i
kokkenet

¢ Unadvendigt energi forbrugt — forstar eleven at anvende energikilderne korrekt

opbygning
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o Korrekt sortering af affald — herunder kig pa hvilken ting der kommer i organgsaffald
og om det eventuelt kunne veere anvendt (skeeresvind) eller genanvendt
(overproduktion)

Feed back e Imens der arbejdes vil der fokuseres pa elevernes arbejdsgang, isaer maengder der
produceres, samt resurse forbrug under processen. Der vil blive givet formativ
feedback pa processerne samt den opgaven de laver.

¢ Lgbende dialog og feed back pa de retter/elementer eleverne laver i kekkenet

e Vejledning og dialog under tilberedning af de forskellige emner, samt snak om hvorfor
eleverne har valgt disse ravare i forhold til andre.

o Feed forward hvad skal eleverne vaere opmaerksomme pa i forhold til maengder de
producerer, ungdvendig energi forbrug mm

Bedgmmel
sesgrundl |Lebende vurdering
ag Leereren vil labende lave en vurdering af eleven. Der vil blive lagt veegt pa fglgende:

- Tilstedeveerelse i timerne (fraveer)

- Aktivitet i timerne, bade hvad geelder det praktiske samt det teoretiske arbejde, samt
den dialog der kommer omkring feed back og feed forward.

- Faglig viden i form af de faglige mal, der er sat for de forskellige opgaver.

- Hvor forberedt er man til timerne, er hjemmeopgaverne udfgrte

- Mader man op i korrekt uniform og overholder de udskrevne hygiejne regler.

- Bliver der taget noter i undervisningen, bade teoretisk, under processerne og nar der
afleveres retter/elementer og gives feed back pa dem

Lzereren vil labende gare eleverne opmaerksom, hvis der er mangler pa de ovennaevnte
kriterier.

Standpunktskarakter

| faget "baeredygtighed” vil der blive givet en standpunktskarakter ud fra 7-trinsskalaen.
Standpunktkarakteren udtrykker eleverne opfyldelse af fagets mal.

Faget skal bestaes

Bedemmelsesgrundlag
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Bedemmel [For at opna en fortrinlig preestation og dermed karakteren 12 i faget "baeredygtighed”, skal alle
seskriterie |de ovenstdende faglige mal, veere opnéet. Dette star beskrevet i bedemmelseskriterier
r

Bedgmmelseskriterier formuleret i forhold til 7-
trinsskalaen, gradbgjet sa de udtrykker
forventningen til karaktererne.

12 Karakteren 12 gives for den fremragende
praesentation, der demonstrerer udtemm
opfyldelse af fagets mal, med ingen eller
uvaesentlige mangler

10 Karakteren 10 gives for den fortrinlige
preesentation, der demonstrerer omfatten
opfyldelse af fagets mal, men nogle mind|
veesentlige mangler

7 Karakteren 7 gives for den gode preestati
demonstrerer opfyldelse af fagets mal, m
del mangler

4 Karakteren 4 gives for den jeevne praesta
demonstrerer en mindre grad af opfyldels
fagets mal, med adskillige veesentlige mg
02 Karakteren 02 gives for den tilstreekkeligg
praestation, der demonstrerer den minima
acceptable grad af opfyldelse af fagets m
00 Karakteren 00 gives for den utilstraekkelig
praestation, der ikke demonstrerer en acc
grad af opfyldelse af fagets mal

-3 Karakteren -3 gives for den helt uacceptg
praestation
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Baredygtighed, smorrebrod & catering

Titel Baeredygtighed

begynder niveau

Prasentati |[Kernestof: Eleven kan planlaegge, anvende og fremstile retter udfra principperne om en
on af baeredygtig kost, sldedes at der ogsa minimeres madspild, og teenkes over produktionens
forlobet energiforbrug, samt genanvendelse af evt overskydende produktion

Omfang Faget straekker sig over 5 dage — 25 lektioner

Fag og Formal

:glenes At eleverne far kendskab til tilretteleegge og gennemfare en produktion af mad, saledes at
de minimere deres madspild, samt at de er bevidste om valgt af deres ravarer i forhold til
bzeredygtighed, herunder klimaet samt miljgbelastning. Der vil blive lagt veegt pa at handtere
spild, og sortere affald korrekt under produktionen, samt snak om genanvendelse. Desuden
skal eleven vise at de kan handtere og sortere affald korrekt efter de gaeldende regler der er

pa skolen.

Undervisni |Undervisningen vil primeert forga i kekkenet og der vil veere fokus pa fglgende tinge imens
ngsforlgbe |eleverne arbejder — det vil veere en del af den daglige kekkenundervisning

ts
e Dialog omkring valget af ravarer, hvorfor har man valgt dette produkt/ravarer i

forhold til noget andet? @kologik/dansk — gkologisk/konventionelt

e Hvad vil det sige at et produkt er beeredygtigt?

e Fokus pa maengder der produceres,

e Dialog omkring hvordan overskudproduktion kan genanvendes pa en fornuftig made
i kgkkenet

e Ungadvendigt energi forbrugt — forstar eleven at anvende energikilderne korrekt

¢ Korrekt sortering af affald — herunder kig pa hvilken ting der kommer i organgsaffald
og om det eventuelt kunne vaere anvendt (skaeresvind) eller genanvendt
(overproduktion)

opbygning
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Feed back e Imens der arbejdes vil der fokuseres pa elevernes arbejdsgang, isaer maengder der
produceres, samt resurse forbrug under processen. Der vil blive givet formativ
feedback pa processerne samt den opgaven de laver.

¢ Lgbende dialog og feed back pa de retter/elementer eleverne laver i kakkenet

e Vejledning og dialog under tilberedning af de forskellige emner, samt snak om
hvorfor eleverne har valgt disse ravare i forhold til andre.

e Feed forward hvad skal eleverne vaere opmeerksomme pa i forhold til maengder de
producerer, ungdvendig energi forbrug mm

Bedgmmel
sesgrundla [Lebende vurdering
g Leereren vil Isbende lave en vurdering af eleven. Der vil blive lagt veegt pé folgende:

- Tilstedeveerelse i timerne (fraveer)

- Aktivitet i timerne, bade hvad gaelder det praktiske samt det teoretiske arbejde, samt
den dialog der kommer omkring feed back og feed forward.

- Faglig viden i form af de faglige mal, der er sat for de forskellige opgaver.

- Hvor forberedt er man til timerne, er hjemmeopgaverne udferte

- Mgder man op i korrekt uniform og overholder de udskrevne hygiejne regler.

- Bliver der taget noter i undervisningen, bade teoretisk, under processerne og nar
der afleveres retter/elementer og gives feed back pa dem

Leereren vil lsbende gare eleverne opmaerksom, hvis der er mangler pa de ovennaevnte
kriterier.

Standpunktskarakter

| faget "baeredygtighed” vil der blive givet en standpunktskarakter ud fra 7-trinsskalaen.
Standpunktkarakteren udtrykker eleverne opfyldelse af fagets mal.

Faget skal bestaes
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Bedemmel |Bedemmelsesgrundlag
seskriterie |For at opna en fortrinlig preestation og dermed karakteren 12 i faget "baeredygtighed”, skal
r alle de ovenstaende faglige mal, veere opnaet. Dette star beskrevet i bedemmelseskriterier

Bedgmmelseskriterier formuleret i forhold til 7-
trinsskalaen, gradbgjet sa de udtrykker
forventningen til karaktererne.

12 Karakteren 12 gives for den fremrageng
preesentation, der demonstrerer udtemr
opfyldelse af fagets mal, med ingen elle
uvaesentlige mangler

10 Karakteren 10 gives for den fortrinlige
preesentation, der demonstrerer omfatte
opfyldelse af fagets mal, men nogle min
vaesentlige mangler
7 Karakteren 7 gives for den gode preests
demonstrerer opfyldelse af fagets mél,
del mangler

4 Karakteren 4 gives for den jeevne praest
demonstrerer en mindre grad af opfylde
fagets mél, med adskillige veesentlige n
02 Karakteren 02 gives for den tilstreekkelig
praestation, der demonstrerer den minin
acceptable grad af opfyldelse af fagets
00 Karakteren 00 gives for den utilstreekke
praestation, der ikke demonstrerer en aq
grad af opfyldelse af fagets mal

-3 Karakteren -3 gives for den helt uaccep
praestation
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Mad til vegetarer og veganere, kok

Titel Mad til Vegetarer og veganer

Avanceret niveau

Praesentation [Kernestof: Eleven kan planlaegge og fremstile retter til den valgte malgruppe, sa kravene

af forlgbet lever op til normalkosten og gaesten bliver sensorisk udfordret.
Omfang Faget straekker sig over 5 dage — 25 lektioner
Fag og Formal

HEGEED ik At eleverne far kendskab til forskellen pa en vegetar og veganer og kan ud fra viden

planlzegge og fremstille sensoriske retter der lever op til anbefalinger indenfor normalkosten.
Der vil veere fokus pa anretningsformer og teknikker, der kan anvendes i forhold til den
valgte malgruppe. Der laegges vaegt pa de valgte tilberedningsmetoder og teknikker, samt
respekt for og udnyttelse af ravarer.

e Eleven kan forklare forskellen pa en veganer og vegetarer

e Eleven kan ud fra viden om vegetariske kostformer planlaegge og fremstile mad til
vegetarer og veganere, der lever op til anbefalingen om normalkost

e Eleven kan ud fra viden om ravarer tilberede frugt, grgntsager og baelgfrugter til
forskellige former for varme og kolde retter, og

e Eleven kan anrette og praesentere vegetariske og veganske retter, sa brugeren far
en sensorisk oplevelse

Undervisning (Undervisningen bestar af klasserumsundervisning, samt kakkenpraktik og teoretisk stillede
sforlgbets opgaver.

opbygning Undervisningen gennemgar falgende emner:

- Forskellen pa vegetar og veganer

- Varekendskab i saeson i den pagaeldende periode

- Anretningsteknik og sammensaetning af det/den "perfekte” maltid/ret/element

Der skal til hver praktiske lektion hjemme laves fremgangsmader, samt beskrivelse af
hvilken type geest maden skal serveres for.

Lektionsplan:
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1 3 timer
Snak om forskellen pa kreativitet, samt hvordan en ret opbygges.
Leerestyret undervisning med dialog med eleverne.
Evt brug det power point der fortaeller om TANKE — TILBEREDNING -
TALLERKEN

e Sensorik

e Anretningsformer

e Ravarer og tilberedningsmetoder
Hvad er en vegetar/veganer?

e Lave plancher med hvad der ma spises under hver kategori
Opgaven til de naeste dage udleveres, og eleverne far tid til at komme
i gang med opgaven.
Der vil veere 1 times gruppe arbejde hvor den 4 retters menu skal
igangseettes.

2 6 timer

Eleverne arbejder individuelt med den stillede opgave, der skal lave mise
en place for at man ma komme med i kgkkenet — her uddyber eleverne
ogsa ravarekendskab pa de produkter de bruger, saledes de skal reflektere
over ravarer valg i forhold til valgt malgruppe.

Fokus pa stivelseholdige elementer

Foelgende ravarer der skal arbejdes med — 2 skal kunne spises af vegetar og R af

veganer
e Kartofler
e Poltenta

e Linser eller bgnner

e Ris el. korn el. kerner
Nar eleverne aflevere deres element er der dialog omkring, hvordan den
passer i forhold til den valgte malgruppe. Der vil blandt andet blive
evalueret pa om der er brugt de korrekte tilberedning metoder til emnet
og om elementet er sensorik godt sammensat.

3 6 timer

Eleverne arbejder individuelt med den stillede opgave, der skal lave mise
en place for at man ma komme med i kekkenet — her uddyber eleverne
ogsa ravarekendskab pa de produkter de bruger, saledes de skal reflektere
over ravarer valg i forhold til valgt malgruppe.

Der skal veere 1 af retterne som er kolde

Fokus pa grentsager retter/elementer
Folgende ravarer kunne evt bruges

1. kvartal 2. kvartal 3. kvartal 4. kvartal

Jordskokker Asparges Svampe Radbeder
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Kal Agurk Tomater Kal
Rgdbeder Gulergdder Selleri Hokaiddo
Persillerod Selleri Majs Skorzonerod

Nar eleverne aflevere er der formativ evaluering pa om retten/elementet
lever om til de kriterier det skal i forhold til malgruppe, normalkosten og det
sensoriske.

4 6 timer

Eleverne arbejder i grupper med den stillede opgave i dagens lektion.
Der skal i dag fremstilles 4 retters til en af de 4 spisevaner. Der vil blive
trukket lod om hvilken malgruppe man skal forholde sig til. Der vil vaere
fokus pa at eleverne har saeson for gje og at de har sammensat menuen
sensorik godt og den lever op til reglerne om normal kost, samt korrekt
menuopbygning

Eleverne bestemmer selv hvilke ravarer de vil anvende, men skal passe
til den seeson man er i.

Fokus pa 4 retters menu seesonmenu til en af de 4 spisevaner til 3 couverter

inden man gar i kakkenet skal der afleveres en udferlig menubeskrivelse.

e Forret:

e Mellemret:

e Hovedret:

e Dessert:
Eleverne afleverer retterne efter tidsskema. Der vil under evaluering blive
set pa om retten er god sensorisk, om tilberedningsmetoderne er anvendt
korrekt og om man har opfyldt kravene for at kunne servere retten for den
pagaeldende malgruppe.
Der er desuden fokus pa baeredygtigheden i retten og
overproduktion/genanvendelse.

5 4 timer

Eleverne arbejder videre i deres grupper, og skal i dag fremstille 2 retter ud
fra deres "rester” / overproduktion. De bestemmer selv hvilke type retter
det er, men skal kunne

Feed back ¢ Imens der arbejdes vil man ga rundt og se elevernes arbejdsgang, og der vil blive
givet formativ feedback pa processerne samt den opgaven de laver.
¢ Lgbende dialog og feed back pa de retter/elementer eleverne laver i kekkenet
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e Vejledning og dialog under tilberedning af de forskellige emner, samt snak om
hvorfor eleverne har valgt disse ravare i fohold til den stillede/valgte malgruppe.

e Feed forward hvad skal eleverne veere opmaerksomme pa naeste gang, de skal lave
noget lignende til enten en vegater eller veganer.

Bedegmmelse
sgrundlag Lobende vurdering
Lzereren vil lsbende lave en vurdering af eleven. Der vil blive lagt vaegt pa falgende:
- Tilstedeveerelse i timerne (fraveer)
- Aktivitet i timerne, bade hvad gaelder det praktiske samt det teoretiske arbejde, samt
den dialog der kommer omkring feed back og feed forward.
- Faglig viden i form af de faglige mal, der er sat for de forskellige opgaver.
- Hvor forberedt er man til timerne, er hjemmeopgaverne udferte
- Magader man op i korrekt uniform og overholder de udskrevne hygiejne regler.
- Bliver der taget noter i undervisningen, bade teoretisk og nar der afleveres
retter/elementer og gives feed back pa dem

Leereren vil lsbende gare eleverne opmaerksom, hvis der er mangler pa de ovennaevnte
kriterier.

Standpunktskarakter

| faget "mad til vegetar og veganer” vil der blive givet en standpunktskarakter ud fra 7-
Bedgmmelse |trinsskalaen.

skriterier Standpunktkarakteren udtrykker eleverne opfyldelse af fagets mal.

Faget skal bestaes

Bedemmelsesgrundlag

For at opna en fortrinlig preestation og dermed karakteren 12 i faget "mad til vegetar og
veganer”, skal alle de ovenstaende faglige mal, vaere opnaet. Dette star beskrevet i
bedommelseskriterier

Bedgmmelseskriterier formuleret i forhold til 7-
trinsskalaen, gradbgjet sa de udtrykker
forventningen til karaktererne.

12 Karakteren 12 gives for den fremragenc
preesentation, der demonstrerer udtem|
opfyldelse af fagets mal, med ingen elle
uveesentlige mangler

10 Karakteren 10 gives for den fortrinlige
preesentation, der demonstrerer omfatte
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opfyldelse af fagets mal, men nogle mirldre
vaesentlige mangler

7 Karakteren 7 gives for den gode preestdtion, der
demonstrerer opfyldelse af fagets mél, med en
del mangler

4 Karakteren 4 gives for den jeevne praestation, der

demonstrerer en mindre grad af opfyldelse af
fagets mal, med adskillige veesentlige nyangler

02 Karakteren 02 gives for den tilstraekkelige
preestation, der demonstrerer den minimalt
acceptable grad af opfyldelse af fagets mal

00 Karakteren 00 gives for den utilstreekkelige
preestation, der ikke demonstrerer en agceptabel
grad af opfyldelse af fagets mal

-3 Karakteren -3 gives for den helt uacceptable
preestation

Hotel- og restaurant ¢ Bredhgjvej 8 ¢ DK-8600 Silkeborg  TIf. +45 8923 4000 ¢ www.college360.dk



http://www.college360.dk/

Lokal undervisningsplan - Gastronom 00 I_I_EG E360o

Mad til vegetarer og veganere, smorrebrod & catering

Titel

Mad til Vegetarer og veganer

Avanceret niveau

Prasentation

Kernestof: Eleven kan planlzegge og fremstile retter til den valgte malgruppe, sa kravene lever op

fagenes mal

af forlgbet til normalkosten og geesten bliver sensorisk udfordret.
Omfang Faget straekker sig over 5 dage — 25 lektioner
Fag og Formal

At eleverne far kendskab til forskellen pa en vegetar og veganer og kan ud fra viden planleegge og
fremstille sensoriske retter der lever op til anbefalinger indenfor normalkosten. Der vil vaere fokus
pa anretningsformer og teknikker, der kan anvendes i forhold til den valgte malgruppe. Der lsegges
vaegt pa de valgte tilberedningsmetoder og teknikker, samt respekt for og udnyttelse af ravarer.

e Eleven kan forklare forskellen pa en veganer og vegetarer

e Eleven kan ud fra viden om vegetariske kostformer planlaegge og fremstile mad til
vegetarer og veganere, der lever op til anbefalingen om normalkost

¢ Eleven kan ud fra viden om ravarer tilberede frugt, grentsager og baelgfrugter til forskellige
former for varme og kolde retter, og

e Eleven kan anrette og praesentere vegetariske og veganske retter, sa brugeren far en
sensorisk oplevelse

Undervisning
sforlgbets

opbygning

Undervisningen bestar af klasserumsundervisning, samt kgkkenpraktik og teoretisk stillede
opgaver.

Undervisningen gennemgar falgende emner:
- Forskellen pa vegetar og veganer
- Varekendskab i saeson i den pagaeldende periode
- Anretningsteknik og sammensaetning af det/den "perfekte” maltid/ret/element

Der skal til hver praktiske lektion hjemme laves fremgangsmader, samt beskrivelse af hvilken type
gaest maden skal serveres for.

Lektionsplan:
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1 3 timer
Snak om forskellen pa kreativitet, samt hvordan en ret opbygges.
Leerestyret undervisning med dialog med eleverne.
Evt brug det power point der forteeller om TANKE — TILBEREDNING -
TALLERKEN
e Sensorik
e Anretningsformer
e Ravarer og tilberedningsmetoder
Hvad er en vegetar/veganer?
e Lave plancher med hvad der ma spises under hver kategori
Opgaven til de naeste dage udleveres, og eleverne far tid til at komme i gang med
opgaven.
Der vil veere 1 times gruppe arbejde hvor den 4 retters menu skal igangseettes.

2 6 timer

Eleverne arbejder individuelt med den stillede opgave, der skal lave mise en place
for at man ma komme med i kekkenet — her uddyber eleverne ogsa
ravarekendskab pa de produkter de bruger, saledes de skal reflektere over
ravarer valg i forhold til valgt malgruppe.

Fokus pa stivelseholdige elementer

Folgende ravarer der skal arbejdes med — 2 skal kunne spises af vegetar og 2 af

veganer
e Kartofler
e Poltenta

e Linser eller banner

e Ris el. korn el. kerner
Nar eleverne aflevere deres element er der dialog omkring, hvordan den passer i
forhold til den valgte malgruppe. Der vil blandt andet blive evalueret pa om der er
brugt de korrekte tilberedning metoder til emnet og om elementet er sensorik godt
sammensat.

3 6 timer

Eleverne arbejder individuelt med den stillede opgave, der skal lave mise en place
for at man ma komme med i kekkenet — her uddyber eleverne ogsa
ravarekendskab pa de produkter de bruger, saledes de skal reflektere over
ravarer valg i forhold til valgt malgruppe.

Der skal veere 1 af retterne som er kolde

Fokus pa grgntsager retter/elementer
Folgende ravarer kunne evt bruges

5. kvartal 6. kvartal 7. kvartal 8. kvartal
Jordskokker Asparges Svampe Rgdbeder
Kal Agurk Tomater Kal
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Radbeder Gulergdder Selleri Hokaiddo

Persillerod Selleri Majs Skorzonerod

Nar eleverne aflevere er der formativ evaluering pa om retten/elementet lever om
til de kriterier det skal i forhold til malgruppe, normalkosten og det sensoriske.

4 6 timer

Eleverne arbejder i grupper med den stillede opgave i dagens lektion.

Der skal i dag fremstilles 4 retters til en af de 4 spisevaner. Der vil blive trukket lod
om hvilken malgruppe man skal forholde sig til. Der vil vaere fokus pa at eleverne
har saeson for gje og at de har sammensat menuen sensorik godt og den lever op
til reglerne om normal kost, samt korrekt menuopbygning

Eleverne bestemmer selv hvilke ravarer de vil anvende, men skal passe til den
saeson man er i.

Fokus pa 4 retters menu saesonmenu til en af de 4 spisevaner til 3 couverter —
inden man gar i kekkenet skal der afleveres en udferlig menubeskrivelse.

e Forret:

o Mellemret:

e Hovedret:

o Dessert:
Eleverne afleverer retterne efter tidsskema. Der vil under evaluering blive set pa
om retten er god sensorisk, om tilberedningsmetoderne er anvendt korrekt og om
man har opfyldt kravene for at kunne servere retten for den pagaeldende
malgruppe.
Der er desuden fokus pa baeredygtigheden i retten og
overproduktion/genanvendelse.

5 4 timer

Eleverne arbejder videre i deres grupper, og skal i dag fremstille 2 retter ud fra
deres "rester” / overproduktion. De bestemmer selv hvilke type retter det er, men
skal kunne

Feed back

Imens der arbejdes vil man ga rundt og se elevernes arbejdsgang, og der vil blive givet
formativ feedback pa processerne samt den opgaven de laver.
Lgbende dialog og feed back pa de retter/elementer eleverne laver i kakkenet
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Vejledning og dialog under tilberedning af de forskellige emner, samt snak om hvorfor
eleverne har valgt disse ravare i fohold til den stillede/valgte malgruppe.

Feed forward hvad skal eleverne vaere opmaerksomme pa neeste gang, de skal lave noget
lignende til enten en vegater eller veganer.

Bedgmmelse
sgrundlag

Bedgmmelse
skriterier

Lobende vurdering
Leereren vil lsbende lave en vurdering af eleven. Der vil blive lagt vaegt pa falgende:

Tilstedeveerelse i timerne (fraveer)

Aktivitet i timerne, bade hvad gaelder det praktiske samt det teoretiske arbejde, samt den
dialog der kommer omkring feed back og feed forward.

Faglig viden i form af de faglige mal, der er sat for de forskellige opgaver.

Hvor forberedt er man til timerne, er hjiemmeopgaverne udfgrte

Mgader man op i korrekt uniform og overholder de udskrevne hygiejne regler.

Bliver der taget noter i undervisningen, bade teoretisk og nar der afleveres
retter/elementer og gives feed back pa dem

Leereren vil Isbende gere eleverne opmaerksom, hvis der er mangler pa de ovennaevnte kriterier.

Standpunktskarakter

| faget "mad til vegetar og veganer” vil der blive givet en standpunktskarakter ud fra 7-trinsskalaen.
Standpunktkarakteren udtrykker eleverne opfyldelse af fagets mal.

Faget skal bestaes

Bedemmelsesgrundlag
For at opna en fortrinlig praestation og dermed karakteren 12 i faget "mad til vegetar og veganer”,
skal alle de ovenstaende faglige mal, vaere opnaet. Dette star beskrevet i bedemmelseskriterier

Bedommelseskriterier formuleret i forhold til 7-
trinsskalaen, gradbgjet s& de udtrykker
forventningen til karaktererne.

12 Karakteren 12 gives for den fremragende
preesentation, der demonstrerer udtemmende
opfyldelse af fagets mal, med ingen eller fa
uvaesentlige mangler

10 Karakteren 10 gives for den fortrinlige

preesentation, der demonstrerer omfattende
opfyldelse af fagets mal, men nogle mindre
veesentlige mangler

Hotel- og restaurant ¢ Bredhgjvej 8 ¢ DK-8600 Silkeborg  TIf. +45 8923 4000 ¢ www.college360.dk



http://www.college360.dk/

Lokal undervisningsplan - Gastronom 00 I_I_EG E360o

7 Karakteren 7 gives for den gode preestation, der
demonstrerer opfyldelse af fagets mal, med en
del mangler

4 Karakteren 4 gives for den jeevne preestation, der
demonstrerer en mindre grad af opfyldelse af
fagets mél, med adskillige veesentlige mangler

02 Karakteren 02 gives for den tilstreekkelige
praestation, der demonstrerer den minimalt
acceptable grad af opfyldelse af fagets mal

00 Karakteren 00 gives for den utilstreekkelige
praestation, der ikke demonstrerer en acceptapel
grad af opfyldelse af fagets mal

-3 Karakteren -3 gives for den helt uacceptable
praestation

Hotel- og restaurant ¢ Bredhgjvej 8 ¢ DK-8600 Silkeborg  TIf. +45 8923 4000 ¢ www.college360.dk



http://www.college360.dk/

Lokal undervisningsplan - Gastronom 00 I_I_EG E360o

Virksomhedsdrift og Ivaerksaetteri, kok og smgrrebrgd & catering

Titel HF2 - Kok

Virksomhedsdrift og ivarkseaetteri - begynder

Prasentation af forlebet drift — medarbejdere — kakkenflow — gkonomi
Omfang 25 lektioner
Fagets mal - Eleven kan forberede indkgb og bestilling af ravarer

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

Eleven kan foretage budgetkontrol

Eleven kan organisere og planlagge et produktionsforlgb

Eleven kan udfylde et eksempel pa en forretningsplan

Eleven kan forklare relevante krav til opstart af egen virksomhed
Eleven kan forklare, hvordan en virksomheds omverden pavirker
virksomhedens valg af produkt, sortiment og prissaetning

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

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

Undervisningsforlgbets (lvarksaetteri

opbygning og indhold
pbygning og Hvad er en iveerksastter?

Hvad tror du det kraever at starte virksomhed?
Hvad er en god idé?

Opstart af virksomhed
Hvordan starter du op?
Selskabsformer & finansiering
Introduktion til Virk.dk

Virksomhedens drift og exit plan
Virksomhedens team

Idégrundlag og koncept
SWOT-analyse

Tvaerfagligt projekt
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Som afslutning i faget praesenteres og udarbejdes et tvaerfagligt projekt i
fagene: “virksomhedsdrift & iveerksaetteri”, "dansk-fransk gastronomisk
udvikling”, "kekkenproduktion” og "ravareleere”.

Feedback Der gives vejledning for arbejdet pabegyndes, og feedback sker under og
efter alt efter stillet opgave.

Denne feedback sker mundtligt ift. forstaelse og anvendelse af diverse
faglige udtryk og termer i de givne arbejdsopgaver.

Herunder inddragelse af forskellige virksomhedstyper.

Hovedfokus er pa den mundtlige del ift. formidlingsevne af fagets
grundfaglig stof samt elevens forberedelse til de pagaeldende lektioner
og/eller projekter.

Skriftlig og/eller mundtlig feedback gives pa elevens udarbejdede
materialer samt arbejdsproces og samarbejdsevne.

Herudover forstaelse af faglige teoretiske og praktiske koblinger til egen og
andre virksomhedstyper.

Feedback varieres og vil vaere bade individuel og samlet i plenum, alt efter
stillet opgave.
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Evaluering og Du bliver vurdereret pa acceptabel grad af forstaelse i faget.
bedommelsesgrundlag |Der vurderes pa det daglige arbejde, afleverede materialer samt
engagement og selvstaendighed.

I slutningen af hovedforlgbet gives der en afsluttende standpunktskarakter,
der bygger pa en helhedsvurdering set over forlgbets 10 uger.

Bedommelseskriterier
Eleven kan udvise gkonomisk forstaelse ift. indkab og bestilling af
ravarer

Eleven har forstaelse for ravareudnyttelse og fokus pa minimalt
madspild ift. omsaetning, driftsudgifter og fortjeneste

- Eleven kan forklare betydningen af fornuftigt kekkenflow og
konkret ravarelager

- Eleven udviser forstaelse for at kunne organisere og planlaegge et
produktionsforlgb og klargaring til branchens forskellige former for
service

Eleven kan udvise forstaelse for, hvad der pavirker virksomhedens
valg af leverandgrer ift. produkt, sortiment, prissaetning og ydre
pavirkning samt branchens trends

Eleven kan forholde sig til vigtigheden af virksomhedens
medarbejdere og deres funktioner i den daglige drift
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