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Indledning

Lokal Uddannelsesplan (LUP) er udarbejdet i faellesskab mellem fagleerere, uddannelseschefen i
afdelingen Fgdevarer, jordbrug og oplevelser, virksomhedsnetvaerk og det lokale
uddannelsesudvalg (LUU). Lokale Uddannelsesplan er udarbejdet med afsaet i lokal forankring af
geeldende regler og bekendtgarelser.

Grundlaeggende oplysninger om afdelingens organisering

Afdelingens padagogiske ansvarlige, uddannelseschef:
Jette Fabian-Nielsen — 23 67 25 43 — jfn@heguddannelser.dk

Afdelingssekreteer
Pernille Dick-Nielsen — 20 33 85 96 — pn@heqguddannelser.dk

Afdelingens uddannelses- og erhvervsvejleder
Helle Guldmann — 21 62 83 81 — helg@heguddannelser.dk

Afdelingens elevcoach
Rasmus Gammelgaard Pedersen — 96 98 10 68 — ragp@heguddannelser.dk

Undervisningen

Undervisningen finder sted pa HEG Himmerlands Erhvervs- og Gymnasieuddannelser, Jstre
Boulevard 10, 9600 Aars, Bygning B og Kirketoften 7, 9500 Hobro. Oplysninger om HEG
Himmerlands Erhvervs- og Gymnasieuddannelser kan ses pa skolens hjemmeside:
www.heguddannelser.dk

Lokale Undervisningsplan (LUP)

Den nye LUP skal tage afseet i tre temaer der indgar i beskrivelsen (vedtaget 2021):

1. Mal for undervisningen
2. Indhold i undervisningen
3. Evaluering og bedgmmelse

"Formaélet er at f&4 enklere og tydeligere mal, beskrivelse og dokumentation af skolernes lokale plan
for undervisningens tilretteleeggelse samt den tilhgrende evaluering og bedemmelse.” (EMU
"Vejledning og understgttende materialer til LUP", 2024)

Paedagogiske, didaktiske og metodiske overvejelser

Pa HEG i fedevarer-uddannelserne arbejder vi med praksisnaer undervisning med udgangspunkt i
branchens praksis, blot med leering i centrum.
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Skoleophold - abent veerksted

Det abne vaerksted bestar af flere forskellige laeringstilgange; helhedsorienteret undervisning,
differentieret lzeringsmiljg, lsbende feedback, anerkendende laeringsmetoder, praktisk og teoretisk
gennemgang etc., som skaber en helhed i elevens leering. Det abne vaerksted har mange
forskellige muligheder for at eleven opnar differentieret undervisning som tilpasses den til den
enkelte elev. Det dynamiske laeringsmilja giver eleverne muligheden for at udforske,
eksperimentere og skabe pa tveers af faerdigheder og kompetencer til det givne
undervisningsindhold. Undervisningsindholdet udvikles og evalueres i teet samarbejde mellem
skole, elev og virksomhed med fokus pa den positive evalueringskultur om den enkelte elevs
leering. Hands-on lzering en vigtig metode som kan give eleven kompetencer indenfor innovation
og produktivitet; fa sparring (elev-elev/laerer-elev), hands-on laering, problemlgse, ressourcesyn,
kendskab til veerktajer og meget mere. Eleven far en mulighed for selvsteendigt og i samarbejde
med andre elever at udforske laeringspunkter, med stotte og vejledning fra undervisere og fagfolk.
Det abne veerksted tilpasses elevernes interesser og behov, for at styrke eget initiativ i leering,
engagement, dynamiske laeringsrum samt styrke omstillingsparathed.

Oplaringsperiode pa virksomhed — Sidemandsoplaring

Sidemandsoplaering er et vaerktgj til virksomhederne som bestar af fire metoder til laering alt efter
arbejdsopgaven og situationen. Her er fokus rettet mod elevens selvsteendighed — eget initiativ i
leering, hvilket giver virksomheden mulighed for at udfordre og statte — hvilket giver starre effekt af
oplaeringen. De fire metoder er fglgende: Instruktion, Sparge, proces og praesentation.
Udgangspunktet er et feelles vaerktaj mellem virksomhed, skole og elev om at sikre den bedste
lzeringstilgang alt efter elevens niveau — hvor Instruktion er mere guidet af en der mestrer omradet
mere end f.eks. Proces hvor eleven har det overordnet ansvar, men har mulighed for sparring.

SPS — Specialpaedagogisk stagtte SPS

Specialpaedagogisk stgtte er et tilbud de elever, der er ordblinde, har laese- og skriveproblemer
eller har en psykisk diagnose. Det kan ogsa vaere andre forhold som berettiger eleven til SPS-
stgtte i virksomheden, som eksempelvis en psykisk diagnose eller et fysisk handicap. Derudover
har HEG ansat en elevcoach til elever, der ikke har mulighed for at blive stgttet via SPS.
Elevcoachens primaere funktion er at fokusere pa, hvordan vi bedst muligt stgtter op omkring
elevernes trivsel, sa de kan feerdiggare deres uddannelse.

Overordnet bedgmmelsesplan

Formal

Formalet med skolens bedemmelsesplan er, at geeldende regler for den Igbende og afsluttende
bedemmelse af eleven overholdes. Bedgmmelsesplanen er fastlagt pa baggrund af
referencedokumenter:

1. Bekendtggrelse om erhvervsuddannelser: BEK nr. 953 af 22/06/20234
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2. Bekendtggrelse om prgver og eksamener i grundlzeggende erhvervsrettede uddannelser:
BEK nr. 1538 af 30/06/20215
3. Bekendtgarelse om karakterskala og anden bedgmmelse BEK nr. 262 af 20/03/20076

Eleverne bedemmes med Igbende feedback gennem alle uddannelsesforlgb, hvor de mest
velkendte bedemmelseskriterier ogsa benyttes: karakterskala og taksonomi.

"En del af forenklingsprocessens formal er at indfgre en feelles taksonomi til beskrivelse af
erhvervsuddannelserne, der skal anvendes i beskrivelsen af uddannelserne, i den konkrete
undervisningstilretteleeggelse og som nagle til vurdering af elevens opnaede kompetencer.”7

Karakterskala — (Summativ)
Alle praver, der indgar i eksaminer, bedemmes efter 7-trinsskalaen eller bestaet/ikke bestaet.

Standpunktskarakterer gives ligeledes efter 7-trinsskalaen.

12 Den fremragende praestation
10 Den fortrinlige preestation

7 Den gode preestation

4 Den jeevne preestation

02 Den tilstreekkelige praestation
00 Den utilstreekkelige preestation
-3 Den ringe praestation

Lebende bedgmmelse — taksonomi

De fire praestationsstandarder findes beskrevet i §40 i bekendtggrelsen om erhvervsuddannelser.
Her er en kort gengivelse af de krav der gar sig geeldende i de forskellige niveauer, hvor niveau 1-3
er de mest benyttede i uddannelsesrammen, som er beskrevet nedenfor.

1 Begynderniveau

Eleven eller lzerlingen kan Igse en opgave og udfgre en aktivitet i en kendt situation eller ud fra en
kendt problemstilling eller kan udfgre en mere kompliceret aktivitet under vejledning.

2 Rutineret niveau

Eleven og leerlingen kan planleegge og gennemfare en opgave eller aktivitet eller Igse et problem i
en rutinemaessig eller kendt situation og omgivelse, alene og i samarbejde med andre.

3 Avanceret niveau

Eleven og laerlingen kan vurdere et problem, kan planlaegge, lgse og gennemfgre en opgave eller
aktivitet eller lgse et problem ogsa i ikke-rutinesituationer — alene eller i samarbejde med andre —
under hensyn til opgavens art.

4 Ekspertniveau

Eleven og leerlingen kan lgse komplekse arbejdsopgaver og kan argumentere for valgte Igsninger
af opstaede problemer. Der laegges vaegt pa evnen til at kunne bruge allerede opnaede
kompetencer i en ny kontekst, pa evnen til at arbejde med overblik og deltage i arbejdspladsens
innovative processer.
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Skolen foretager labende bedemmelse af elevens praestationer i henhold til bedemmelsesplanen.
Den Igbende bedgmmelse omfatter alle uddannelsens mal og elementer som i gvrigt indgar i den
afsluttende bedemmelse. Den enkelte fagleerer foretager en lgabende bedemmelse af eleven med
felgende formal:

o At give statte, hjaelpe og vejlede eleven i dennes laering
e At give grundlag for udstedelse af karaktermeddelelse og skolevejledning
e At evaluere undervisningens indhold og metoder

Den lgbende bedemmelse foretages pa grundlag af elevens aktivitet i den daglige undervisning,
afleverede opgaver, skriftlig respons pa opgaver, samtale om indholdet i undervisningen,
observation af elevens processer, praver afholdt pa rette tidspunkter, elevens eget initiativ i laering
m.m. i henhold til bedemmelsesplanen.

Fagretninger indenfor Fadevarer, jordbrug og oplevelser

Grundforlgb 1 (GF1) giver adgang til Grundforlgb 2 (GF2), som efterfalgende er adgangsgivende
til hovedforlgb.

Grundforleb 1 — Aars og Hobro

Daekker uddannelser inden for hovedomradet Fgdevarer, Jordbrug, og Oplevelser. Med seerligt
fokus pa uddannelserne ernaeringsassistent, gastronom, bager/konditor og gourmetslagter

Indhold og mal for GF1 jfr. Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet
andetsprogsdansk og kombinationsfag i erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til
erhvervsuddannelserne: BEK nr. 555 af 27/04/202210 med tilhgrende fagbilag og vejledninger.

Grundforleb 2 — Aars og Hobro
GF2 afsluttes med en grundforlgbsprgve med udgangspunkt i det valgte uddannelsesspecifikke
fag.

e Erneeringsassistent
e (Gastronom

e Bager og konditor
e Gourmetslagter

Hovedforlgb

Obligatoriske fagspecifikke fag — understreget i hovedforlgbets undervisningsplan evalueres ved
afslutning af hvert hovedforlgb med en standpunktskarakter. Valgfrie uddannelsesspecifikke fag —
tilbydes ud fra fagraekken i uddannelsesordningen.11

Pagzldende uddannelsers beskrivelser ud fra elevtyper

For hver elevtype og viser nedenstaende tabel det antal ugers valgfri uddannelsesspecifikke
specialefag lzerlingene skal eller kan have.12

Side 7 af 54



= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

For EUV2 og EUV1 geelder falgende— de kan vaelge at fa valgfri uddannelsesspecifikke
specialefag som pabygning, hvis det passer med praktikstedet, skoleforlgbet og egne
forudseetninger. Dette begrundes med den erhvervserfaring de i forvejen har eller har anden
relevant erfaring eller uddannelse, som ogsa i nogle tilfeelde giver merit for grundforlgb og

opleering.

EUV1 Mere end 2 ars erfaring, merit for | Kan vaelge 3 ugers valgfri uddannelsesspecifikke
grundforlgb og praktik specialefag

EUV 2 voksne med relevant eller anden
uddannelse

EUV 3 Voksne uden anden uddannelse Skal have 3 ugers valgfri uddannelsesspecifikke fag som
eller anden relevant pabygning
erhvervserfaring

EUX Skoleophold er la2ngere - fag
afsluttes i terminer (juni/dec.-jan.)

Ungdom/EUD | Alle unge under 25 ar (ved

9 pabegyndelse af grundforlgb)

Svendeprgve | Afholdes efter geldende bestemmelser af Det faglige udvalg — som ogsa udsteder beviset

Skole- og oplaringsperioder
Hovedforlgbet har en varighed pa 2 &r og 5-7 mdr. (EUV3, EUX og Ungdom/EUDO9) eller 2 ar og 4-
6 mdr. (EUV1, EUV2) alt efter elevtype og oplaeringsophold. Leereplads/oplaering er delt op imellem
skoleophold og har en samlet varighed pa ca. 100 uger i alt gennem hele uddannelsen.13 Det vil
sige der er i gennemsnit ca. 33 ugers oplaering pr. periode, dog afheenger dette af aftale mellem
skoleophold — virksomhed og elev.

Forslag til EUV3, EUX og Ungdom/EU9:

Grundforlgh

Hovedforlgh

20 uger

Oplzering | Skole 10 uger

Oplzring

Skole 10 uger Oplzering Skole 10 uger

Forslag til EUV1, EUV2 — ved fravalg af uddannelsesspecifikke specialefag

Grundforlgh

Hovedforlgh

20 uger

Oplzring Skole 9 uger

Oplaering

Skole S uger Oplaring Skole uger
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Brobygning 8., 9. og 10. klasses brobygning

8. klasses intro
2-3 dages varighed

Introduktionskurser til ungdomsuddannelser

§ 1. Introduktionskurser i 8. klasse er vejlednings- og
undervisningsforlgb, der skal bidrage til, at den unge bliver
afklaret og motiveret for at vaelge og gennemfere en
ungdomsuddannelse. Introduktionsforlgbet skal kvalificere og
udfordre elevernes valg af ungdomsuddannelse efter 9. eller
10. Klasse.

Introduktionsforlgbet skal i indhold og form afspejle
undervisningen i den uddannelse, der indgar i
introduktionsforlgbet, og give eleven mulighed for at opleve
miljget i uddannelsen og uddannelsens praktiske og
teoretiske elementer

9. klasses brobygning
2-3 dages varighed

Brobygning til ungdomsuddannelser

§ 3. Brobygning er vejlednings- og undervisningsforlgb i
overgangen til ungdomsuddannelserne. Brobygning skal give
den unge bedre mulighed for og motivation til at veelge og
gennemfgre en ungdomsuddannelse samt udvikle den unges
faglige og personlige kompetencer.

Stk. 2. Brobygning pa en ungdomsuddannelse skal afspejle
undervisningen i de uddannelsesomrader, der indgar i
brobygningen og gare eleven bekendt med uddannelsens
praktiske og teoretiske elementer samt et eller flere erhverv,
som uddannelsen eller uddannelsesomradet retter sig mod.
Brobygningen skal endvidere give eleverne mulighed for at
opleve miljget i uddannelsen og gare eleven bekendt med
uddannelsens faglige, sociale og personlige krav.

Eksempel pa forlgb:

Dag 1: Med smagen i centrum.

Dag 2: Vi smager med alle sanser — Kunsten at anrette og
tilsmage et maltid.

Dag 3: Det grgnne smagfulde valg

10. klasses brobygning

Brobygning til ungdomsuddannelser

Brobygning er vejlednings- og undervisningsforlgb i
overgangen til ungdomsuddannelserne. Brobygning skal give
den unge bedre mulighed for og motivation til at veelge og
gennemfgre en ungdomsuddannelse samt udvikle den unges
faglige og personlige kompetencer.
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Brobygning pa en ungdomsuddannelse skal afspejle
undervisningen i de uddannelsesomrader, der indgar i
brobygningen og gere eleven bekendt med uddannelsens
praktiske og teoretiske elementer samt et eller flere erhverv,
som uddannelsen eller uddannelsesomradet retter sig mod.
Brobygningen skal endvidere give eleverne mulighed for at
opleve miljget i uddannelsen og gare eleven bekendt med
uddannelsens faglige, sociale og personlige krav.

Grundforleb 1

Intro uger Varighed 10 dage
¢ Rundvisning — praktiske informationer
e Introduktion til maskiner og vaerktg;j
e Introduktion til IT-vaerktgjer som bruges pa uddannelsen
¢ Introduktion til emnerne fagudtryk, grundsmage og
tilberedningsmetoder
e Praktisk kakkenarbejde med fokus pa samarbejde
e Introduktion til arbejdsmiljg og ergonomi
o Kontaktleerersamtaler
Erhvervsintroduktion ¢ Ravarekendskab kvalitet, sensorik, saeson og
anvendelsesmuligheder
o Tilberedningsmetoder
o Beaeredygtighed, gkologi og madspild
o Refleksion over, udvikling af og forbedring af praksis
o Kreativitet og innovation.
Arbejdspladskultur o Teamdynamik og samarbejde
o Sikkerhed og hygiejne
o Respekt og mangfoldighed
e Professionel adfeerd
e Mentorordninger og laering pa arbejdspladsen
o Feedback og kommunikation
Laerepladssagning o Forberedelse til lzerepladssagning
o Netveerk og relationer
e Personlig branding
e Brug af digitale veerktgjer til jobsggning
o Forstaelse af arbejdsmarkedet
o Rettigheder og pligter som leerling
Samfund og sundhed e Grundlzeggende sundhedsforstaelse
o Forebyggelse og livsstilssygdomme
e Sundhedsfremme og samfund
e Mad og kultur
e Sundhedspolitik og lovgivning
e Beeredygtighed og sundhed
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Arbejdsplanleegning og
samarbejde

Grundprincipper for effektiv arbejdsplanlzegning
Teamarbejde og roller

Kommunikation og feedback

Konflikthandtering

Planlaegning af ressourceanvendelse
Tveerfagligt samarbejde

Faglig dokumentation

Grundlaeggende om faglig dokumentation

Digital dokumentation

Vurdering og analyse af data

Brug af dokumentation i kvalitetskontrol

Juridiske og etiske overvejelser

Kommunikation og praesentation af dokumentation

Faglig kommunikation

Grundleeggende kommunikationsteorier og modeller
Fagsprog og terminologi

Effektiv skriftlig kommunikation
Praesentationsteknikker

10 af 27

Tveerfagligt kommunikation

Digital kommunikation og sociale medier

Innovation

Introduktion til Innovation

Kreativ problemlgsning
Baeredygtig innovation
Innovationsledelse

Teknologisk innovation i fadevarer
Innovation i produktudvikling

Metodelzere

Grundlzeggende madlavningsteknikker
Opskriftudvikling og testning

Maling og skalering i kekkenet

Sensorisk evaluering

Fadevaresikkerhed og hygiejne

* Brugen af teknologi i fgdevareproduktionen

Grundfag

Dansk E/C
Teknologi

Gvrigt

1 uges virksomhedsforlagt undervisning

GF+ (over 25 ar)

Introforleb

Varighed 10 dage
Indhold:

Rundvisning — praktiske informationer

Introduktion til maskiner og veerkigj

Introduktion til IT-veerktajer som bruges pa uddannelsen
Introduktion til emnerne fagudtryk, grundsmage og
tilberedningsmetoder

Praktisk kekkenarbejde med fokus pa samarbejde
Introduktion til arbejdsmiljg og ergonomi
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¢ Kontaktleerersamtaler

Arbejdspladskultur og
laererpladssggning

Varighed 10 dage
Indhold:

o Teamdynamik og samarbejde
Sikkerhed og hygiejne
Respekt og mangfoldighed
Professionel adfeerd
Mentorordninger og leering pa arbejdspladsen
Feedback og kommunikation
Forberedelse til laerepladssagning
Netveerk og relationer
Personlig branding
Brug af digitale veerktgijer til jobsagning
Forstaelse af arbejdsmarkedet
Rettigheder og pligter som leerling

Samfund og sundhed

Varighed 5 dage
Indhold:

e Grundlzeggende sundhedsforstaelse
Forebyggelse og livsstilssygdomme
Sundhedsfremme og samfund
Mad og kultur
Sundhedspolitik og lovgivning
* Baeredygtighed og sundhed

Arbejdsplanlaegning

Varighed 5 dage

Indhold:

Grundprincipper for effektiv arbejdsplanlzegning
Teamarbejde og roller

Kommunikation og feedback

Konflikthandtering

Planlaegning af ressourceanvendelse
Tveerfagligt samarbejde

Faglig dokumentation

Varighed 5 dage

Indhold:

Kalkulation
Evalueringsfeerdigheder
Lagbende evaluering

Formidling

Beskrivelse af arbejdsprocesser

Innovation

Indhold:

Introduktion til Innovation

Kreativ problemlgsning
Baeredygtig innovation
Innovationsledelse

Teknologisk innovation i fadevarer
Innovation i produktudvikling

Metodelzere

Varighed 5 dage
Indhold:
e Grundlzeggende madlavningsteknikker
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Opskriftudvikling og testning

11 af 27

Maling og skalering i kekkenet

Sensorisk evaluering

Fodevaresikkerhed og hygiejne

Brugen af teknologi i fedevareproduktionen
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Grundforlgeb 2

Undervisningsforlab Emne Antal Undervisningsform Leeringsmal Materialer Gennemfort
lektioner
Kom godt i gang Rundyvisning, praktiske 24 - Kendskab til regler for: -
informationer og introduktion ® Mobiltelefon
til IT-veerktgjer
® Pauser
® Rygning
® GDPR
® Fraveer
® Arbejdstgj
Preesentation af undervisningsforlgb
Introduktion til Studie+
Introduktion til Teams
Print
Billeder til studiekort
Bestilling af arbejdstgj
Screening
Introduktion til maskiner og 8 Klasserum/kegkken Kendskab til brug af veerktgj og maskiner Praktiske gvelser
veerktaj
Introduktion til sensorik 4 Klasserum Viden om grundsmage, fagudtryk og Powerpoint
tilberedningsmetoder Smagforlivet.dk
Grundbgger
12 Kakken Kompetencer til tilsmagning af retter Grundbgger
opskrifter
Er i stand til at differentiere mellem forskellige
grundsmage og teksturer
Samarbejde 8 Kakken Kompetencer til kommunikation og samarbejde Praktiske gvelser
Feelles aktiviteter Hobro og 8 Leere hinanden at kende Praktiske gvelser
Aars
Leere hinanden at kende Praktiske gvelser
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Iekhoner

Grundleeggende kendskab til de mest almindelige fisk Grundbog

Fagspecifikt tema: Ravarekendskab Fisk og skaldyr
Ernceringsassistent

Gastronom/tjener

Gourmetslagter

Ked og fierkree

Frugt og grent

/g og mejeriprodukter

Beelgfrugter

Klasserum

Kgkken

Klasserum

Kgkken

Kakken

Klasserum

Kgkken

Kakken

Klasserum

Klasserum
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og skaldyr, deres sceson og anvendelse.

Praktisk anvendelse af de mest almindelige fisk og
skaldyr i kolde og varme retter, herunder
tilberedningsmetoder.

Anvendelse af sensoriske principper

Grundleeggende kendskab til slagtedyr og fierkree

Praktisk anvendelse af okse/kalv og gris. Herunder
tilberedningsmetoder.

Anvendelse af sensoriske principper

Praktisk anvendelse af fierkree, herunder
tilberedningsmetoder.

Anvendelse af sensoriske principper

Grundlceggende kendskab til de mest almindelige
frugter og grentsager, deres sceson og anvendelse.
Praktisk anvendelse af frugter og grentsager i
vegetarretter og méltidssalater. Herunder
tilberedningsmetoder.

Anvendelse af sensoriske principper

Praktisk anvendelse af frugter og grentsager som
garniture i kgdretter.

Anvendelse af sensoriske principper

Grundlceggende kendskab til ceg og mejeriprodukter
og deres kakkentekniske egenskaber

Praktisk anvendelse af ceg og mejeriprodukter i det
sgde og det salte kakken, herunder
tilberedningsmetoder.

Anvendelse af sensoriske principper.

Grundlceggende kendskab til beelgfrugter og deres
anvendelse

Opskrifter /praktiske avelser

Grundbog

Opskrifter /praktiske gvelser

Opskrifter /praktiske avelser

Grundbog

Opskrifter /praktiske gvelser

Opskrifter /praktiske avelser

Grundbog

Opskrifter /praktiske avelser

Grundbog
Powerpoint
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) Kokken Praktisk anvendelse af beelgfrugter, herunder Grundbog
tilberedningsmetoder Powerpoint
Anvendelse af sensoriske principper.
LEKTIONER I ALT

lektioner

Fagspecifikt tema: Réavarekendskab Meltyper 2 Klasserum Grundleeggende kendskab til kornets opbygning samt  Grundbog

Bcger/kondifor de mest almindelige kornsorter. Powerpoint
14 Kokken Praktisk anvendelse af forskellige meltyper. Opskrifter /praktiske avelser
Ngdder, fra og kerner 2 Klasserum Grundlceggende kendskab til ngdder, frg og kerner Grundbog
Powerpoint
10 Kakken Praktisk anvendelse af ngdder, fra og kerner. Opskrifter /praktiske avelser
/g og mejeriprodukter 2 Klasserum Grundlceggende kendskab til forskellige typer af Grundbog
naturlige og kunstige sedemidler Powerpoint
6 Kakken Praktisk anvendelse af sedemidler, herunder sensorik og Opskrifter/praktiske avelser
kekkentekniske egenskaber
Sgdemidler og chokolade 2 Klasserum Grundlceggende kendskab til chokolade, dets Grundbog
egenskaber og anvendelse Powerpoint
10 Kakken Praktisk anvendelse af chokolade, herunder Opskrifter /praktiske avelser

temperering.

Frugter og beer 2 Klasserum Grundlceggende kendskab til forskellige typer af Grundbog
frugter og beer. Powerpoint
6 Kakken Praktisk anvendelse af frugter og beer som smagsgivere Opskrifter /praktiske avelser
og pynt

Iekhoner

Feelles Beeredygtighed, milje og Dyrevelfcerd og etik Klasserum Kendskab til gceldende lovgivning om dyrevelfcerd Powerpoint

klima samt relevante meerkningsordninger.

Dkologi 2 Klasserum Kendskab til gceldende regler for gkologi i Danmark og WWW
EU

Madspild 2 Klasserum Viden om madspild globalt, nationalt og privat, Powerpoint
herunder verdensmél nr. 12.3 WWWwW
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6 Kokken
Klimaberegning 2 Klasserum

6 Kokken

2 Klasserum
Danske og udenlandske 4 Klasserum
scesonrévarer

() Kakken

De officielle kostrad klasserum
Livsstilssygdomme og
KRAMS-faktorer

Feelles Fokus pé sundhed

) Kakken
Kostformer 2 Klasserum
6 Kakken
Energigivende 4 Klasserum
nceringsstoffer
Allergener Klasserum

Kompetencer til anvendelse af
rester /overskudsproduktion

Generel viden om klima, Co2 samt fadevarers
klimaaftryk

Produktion af hakkebgf med blade lzg samt en
klimaforbedret version

Beregning af klimaaftryk pé begge retter

Kendskab til danske og udenlandske scesonravarer.

Undersgge begrebet Nyt Nordisk Kakken (Nordisk
Kagkkenmanifest)

Kompetencer til fremstilling aof retter ud fra
principperne i Nordisk Kakkenmanifest

Generel viden om kostréad, Livstilssygdomme og
KRAMS-faktorer.

Kompetencer til fremstilling af ernceringsrigtig kost.

Kendskab til forskellige kostformer indenfor
normalkostomrédet.

Kompetencer til fremstilling aof retter til forskellige
kostformer.

Grundlceggende viden om energigivende
neeringsstoffer.

Grundlceggende viden om allergener.

= HEG
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Praktiske gvelser
Denstoreklimadatabase.dk
Opskrifter /praktiske avelser

Denstoreklimadatabase.dk
Scesonskemaer
Powerpoint

Www

Norden.org

Iekhoner

Powerpoint

Opskrifter /praktiske avelser

Kosthéndbogen.dk

Opskrifter /praktiske avelser

Kosth&ndbogen.dk

Fvst.dk

lektioner
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Fcelles Job og dannelse Fysisk arbejdsmiliz og 2 Klasserum/kekken Kendskab til lovgivning om fysisk arbejdsmiljs
ergonomi Praktiske gvelser ift. korrekte ergonomiske
arbejdsstillinger

Psykisk arbejdsmiljg 2 Klasserum/kekken Kendskab til arbejdsmiljglovgivning vedr. psykisk
arbejdsmilig, herunder stress og trivsel
Kommunikation 4 Klasserum Viden om forskellige kommunikationsformer Powerpoint
4 Kakken Dvelser i fagrelevant kommunikation Praktiske gvelser
LEAN-principper 2 Klasserum Grundleeggende kendskab til LEAN-principper. Powerpoint

Film om spildtyper
Forst&else for, hvordan man kan anvende de 7+1
spildtyper i kekkenproduktion

4 kekken Praktisk anvendelse af LEAN-principperne i kakkenet  Praktiske gvelser
Virksomhedstyper og 2 Klasserum Kendskab til forskellige virksomhedstyper Powerpoint
gkonomi Grundlceggende kendskab til principper for budget og
regnskab

LEKTIONER | ALT T

lektioner

Feelles Salg og Service Geeste- og kundebetjening 4 Klasserum Viden om geeste- og kundebetjening Rollespilsgvelser

Salg og kundevejledning 4 Klasserum Kompetencer til at vejlede kunder p& en hensigtsmeessig Rollespilsgvelser
mdde, herunder allergener, trosretninger,
overbevisninger m.m.

lektioner

Feelles Klar til grundforlebsprove Gennemgang af opskrifter - Klasserum/kekken Kompetencer til at Icese, forsté og falge en Opskrifter
som kan treekkes til praven opskrift/recept. Praktiske gvelser
Repetition af teknikker og - Klasserum/kekken Anvendelse af teknikker og tilberedningsmetoder Praktiske gvelser
tilberedningsmetoder
Repetition af - Klasserum/kekken Skal kunne beskrive, kategorisere og anvende udvalgte -
rédvarekendskab ravarer under hensyntagen til sensorik og tilberedning.
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Sensorik - Skal kunne tilsmage og vurdere en ret ud -
fra Klosses kulinariske succesfaktorer.

Kendskab til principper for anretning og preesentation
af produkter

Dokumentere egne metoder, - Kompetencer til systematisk evaluering af egne Standardiseret
arbejdsprocesser og metoder, arbejdsprocesser og resultater evalueringsskema
resultater

LEKTIONER | ALT _

Iekhoner

Feelles Motion og beveegelse Motion og beveegelse Varierer Varierer

Iekhoner

Feelles Arbejdsmarkedsparathed Arbejdsmarkedsparathed Klasserum Leerepladssagning, CV

Iekhoner

Fagspecifikt tema: Menvuteori Menuteori Klasserum Kendskab til opbygning af menuer Powerpoint
Erncer|ngsass|sfen1- Udarbejdelse af menutekster

Gastronom /tjener

lektioner
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Fagspecifikt tema: Supper, saucer og Supper, saucer og 2 Klasserum Grundlceggende kendskab til grundsupper, -saucer og Grundbog
Ernceringsassistent jcevnemetoder icevnemetoder jcevnemetoder

Gastronom/tjener

Gourmetslagter 6 Kgkken Fremstilling af fond, bouillon og et udvalg af Praktiske gvelser

grundsupper og -saucer.

Praktisk anvendelse af forskellige jcevnemetoder.

LEKTIONER I ALT _
Iekhoner

Fagspecifikt tema: Priskalkulation Priskalkulation Klasserum Grundleeggende kendskab til principper for Grundbog
priskalkulation

Iekhoner

Fagspecifikt tema: Kostberegning Kostberegning Klasserum Grundlceggende kendskab til beregning af Kosthandbogen.dk
energiindhold i maden. Powerpoint
Anvendelse af Vitakost til kostberegning

Iekhoner

Fagspecifikt tema: Professionelle opskrifter Professionelle opskrifter Klasserum Kendskab til vejledende portionsstarrelser og Kosthandbogen.dk
uvdarbejdelse af professionelle opskrifter

Gastronom/tjener
Bager/konditor

Ernceringsassistent
Bager/konditor

Ernceringsassistent

8 Kakken Kompetencer til ensartethed i fremstilling Opskrifter /praktiske avelser
og udportionering af retter.
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Iekhoner

Fagspecifikt tema: Opdcekning, servering og Opdcekning, servering og Klasserum Grundlceggende kendskab til principper for opdeekning Grundbog

Gastronom/nener afrydning afrydning og serveringsformer
2 - Kompetencer til bordopdeekning og afrydning Praktiske gvelser

LEKTIONER I ALT -
Iekhoner

Fagspeqflkt tema: Kolde og varme drikke Kolde og varme drikke Klasserum Grundleeggende til forskellige typer af kolde og varme Grundbog
Gastronom/tjener drikke.
6 Kakken Kompetencer til fremstilling af kolde og varme drikke  Praktiske gvelser

LEKTIONER | ALT _
Iekhoner

Fagspecifikt tema: Dansk og international Dansk og international Klasserum Kendskab til udvikling af dansk madkultur Powerpoint
Gastronom /tjener madkultur madkultur

6 Kakken Kompetencer fil fremstilling af danske og internationale Opskrifter/praktiske avelser
retter.

Iekhoner

Fagspecifikt Opskeering Opskeering af ked og Kgkken Kompetencer til opskeering af ked og fierkrce samt Praktiske avelser

e @i el og convenience fierkree sc?mr fremstilling fremstilling af convenicenceretter.
af convenicenceretter

Iekhoner

Fagspecifikt tema: Dejtyper Rullede deje Klasserum Grundlceggende viden om rullede deje Div. materialer

22 Bageri Kompetencer til fremstilling af rullede deje Praktiske @velser/recepter
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Piskede masser 2 Klasserum Grundlceggende viden om piskede masser Div. materialer

22 Bageri Kompetencer til fremstilling af piskede masser Praktiske @velser/recepter
Rerte masser 2 Klasserum Grundlceggende viden om rgrte masser Div. materialer

22 Bageri Kompetencer til fremstilling af rarte masser Praktiske @velser/recepter
Geerdeje 2 Klasserum Grundleeggende viden om geerdeje Div. materialer

22 Bageri Kompetencer til fremstilling af gcerdeje Praktiske evelser/recepter

Dansk

IDENTITET

Danskfaget i erhvervsuddannelserne bidrager gennem et tvaerfagligt samspil med uddannelsens @vrige fag til at styrke og udvikle bade danskfaglige og
personlige kompetencer.

Fagets kerneomrader er de kulturelle og kommunikative kompetencer:
- At tale, samtale og preesentere.
- At lytte, laese, skrive og analysere visuelle medier.

Danskfaget i erhvervsuddannelserne hviler pa to fundamenter: det almene og det erhvervsfaglige. Undervisningen bygger videre pa elevens kundskaber fra
grundskolen.

FORMAL

Formalet med danskfaget i erhvervsuddannelserne er at styrke elevens forudsaetninger for at benytte det danske sprog i erhverv, uddannelse, samfund og
dagligdag til kommunikation og samarbejde og som veerktgj til erkendelse, lsering, oplevelse, tolerance og feellesskab.
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Faget udvikler elevens sproglige bevidsthed og faerdigheder, med henblik pa, at eleven bliver bedre til at kommunikere mundtligt, skriftligt og multimodalt, dvs.
nar ord, billeder, film, animation, lyd og andre midler til kommunikation statter hinanden i en tekst. Faget understatter ogsa elevens kommunikative bevidsthed
og feerdighed, med henblik pa kontekstuel kommunikation. Faget bidrager til, at eleven med forstaelse kan lytte, laese og deltage i samtale ud fra forskellige
tekster og teksttyper om erhverv, uddannelse, samfund og dagligdag.

Fagets metoder styrker elevens innovative, kreative, analytiske og kritiske beredskab til at kunne lgse opgaver og made udfordringer, som eleven mgder i
erhverv, uddannelse, samfund og dagligdag.

FAGLIGE MAL

Geeldende bekendtgarelse: BEK nr 555 af 27/04/2022 De faglige mal er inddelt i fire overordnede kompetenceomrader: Kommunikation, laesning, fortolkning
og fremstilling.

E- ELLER C NIVEAU PA GRUNDFORL@B

Elever, der pabegynder uddannelsen pa GF1 efter grundskolens 9. klasse, afslutter faget pa E-niveau. Elever, der pdbegynder uddannelsen efter 10. klasse
og med en 10. klasses eksamen, afslutter faget pa niveau C.

KERNESTOF | FAGET DANSK
Danskfagets kernestof omfatter de centrale begreber, modeller og metoder, der anvendes inden for kommunikation, laesning, fortolkning og fremstilling.

Undervisningen integrerer et bredt udvalg af tekster med fokus pa elevens erhvervsvalg og dagligdag, og der arbejdes med det udvidede tekstbegreb. Der
sikres desuden repraesentation af forskellige teksttyper i undervisningen

DIFFERENTIERING

Der differentieres pa niveau, da der bade skal undervises pa E og c niveau. Derudover differentieres der pa afleveringsmetoder og teksters niveauer.
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EVALUERING OG FEEDBACK

Eleverne evalueres pa faglig udvikling, mundtlige fremlaeggelser og opgaver. Eleverne far Igbende feedback og feedforward pa deres opgaver for at fremme
deres progression.

AFSLUTTENDE STANDPUNKTSBEDZMMELSE

Ved afslutningen af undervisningen tildeles eleven en standpunktskarakter, som afspejler elevens aktuelle faglige niveau. Karakteren gives i
overensstemmelse med fagets mal og baseres pa en helhedsvurdering af elevens dokumentation og @vrige preestationer gennem undervisningsforlgbet.

Vurderingsgrundlaget omfatter:

- Arbejdsportfolio: Dokumentation af elevens Igbende arbejde, der demonstrerer udviklingen af danskfaglige kompetencer inden for tekstproduktion, analyse,
refleksion og kommunikation.

- Preesentationsportfolio: Udvalgte eksempler fra arbejdsportfolioen, som repraesenterer elevens bedste arbejde og indgar som en central del af vurderingen.
- Lgsning af opgaver: Elevens praestation i bade skriftlige, mundtlige og digitale opgaver, herunder relevante erhvervsrettede produktioner.

- Mundtlige fremlaeggelser: Evaluering af elevens formidlings- og kommunikationsevner i forbindelse med praesentationer og diskussioner.

- Elevens deltagelse i undervisningen: Herunder evnen til at arbejde selvstaendigt og i grupper samt engagement og ansvar i lseringsprocessen.

Den afsluttende standpunktskarakter vurderes ud fra en kombination af:

- Feedback fra den Igbende evaluering.

- Feedforward og elevens progression i forhold til tidligere preestationer.

- Elevens refleksion over egen laering og evne til at omsaette vejledning til forbedring.

Side 24 af 54



= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

Standpunktskarakteren gives efter 7-trins-skalaen og udtrykker en samlet vurdering af elevens kompetencer i danskfaget, herunder deres evne til at anvende
fagets viden og metoder i en erhvervsrettet og tveerfaglig kontekst. Denne vurdering sikrer, at karakteren reflekterer bade det faglige niveau og elevens
udvikling gennem undervisningsforlgbet.

AFSLUTTENDE PROVE

| danskfaget pa Himmerlands Erhvervs- og Gymnasieuddannelser anvendes prgveform B, som baseres pa lodtraekning af spgrgsmal. Praven er mundtlig og
tager udgangspunkt i elevens praesentationsportfolio samt en ukendt opgave. Formalet med praven er at vurdere elevens opnaede kompetencer i forhold til
de vaesentlige faglige mal, der er udvalgt af skolen til prgven.

Praveforlgb:
1. Grundlag:

o Prgven bestar af elevens praesentationsportfolio og en ukendt opgave, som eleven traekker ved lodtraekning umiddelbart fgr
forberedelsestiden.

o Den ukendte opgave og en fortegnelse over de tekster, som indgar i hver elevs preesentationsportfolio, fremsendes til censor inden prgvens
afholdelse for godkendelse og kvalitetssikring.

2. Forberedelsestid:

o Standard forberedelsestid er 30 minutter.

o For SPS-elever forleenges forberedelsestiden til op til 60 minutter, afhaengigt af deres behov.
3. Eksamination:

o Prgven varer ca. 30 minutter, inklusive votering.

o Eksaminationen er opdelt i to dele: a. Ukendt opgave:

§ Eleven praesenterer sin Igsning af den ukendte opgave.

o Praesentationen efterfglges af en dialog mellem eksaminator og eleven, hvor opgaven uddybes og perspektiveres. b. Praesentationsportfolio:
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§ Eleven preesenterer udvalgte elementer fra sin preesentationsportfolio, som dokumenterer opnaede danskfaglige kompetencer.

§ Praesentationen suppleres med uddybende spgrgsmal fra eksaminator for at belyse elevens refleksionsevne og faglige indsigt.
4. Bedgmmelse:

o Der gives én samlet karakter ud fra en helhedsvurdering af elevens preestation. Karakteren gives efter 7-trins-skalaen

o Vurderingen baseres pa elevens evne til at:

§ Anvende danskfaglige metoder og viden i analysen og Igsningen af den ukendte opgave.

§ Formidle og reflektere over de dokumenterede kompetencer i praesentationsportfolioen.

§ Indga i en faglig dialog med eksaminator.

Formal:

Preveform B sikrer, at vurderingen afspejler elevens helhedsorienterede kompetencer inden for danskfaget, herunder evnen til at kombinere praktiske og
teoretiske elementer i en erhvervsrettet kontekst. Prgven giver samtidig mulighed for at vurdere elevens progression og sammenhaengen mellem deres
preestationer og danskfagets mal i erhvervsuddannelsen.
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EKSAMINATIONS- OG BEDGMMELSESGRUNDLAG
Eksaminationen baseres pa to centrale elementer:
1. Elevens besvarelse af den ukendte opgave:

o Den ukendte opgave, som tildeles ved lodtraekning umiddelbart fgr forberedelsestiden, danner grundlag for fgrste del af eksaminationen.
Opgaven er udformet, sa den deekker udvalgte faglige mal og udfordrer elevens evne til at anvende danskfaglige metoder og viden i en ny
kontekst.

2. Elevens praesentationsportfolio:

o Praesentationsportfolioen indeholder et udvalg af elevens bedste faglige arbejde og repraesenterer elevens progression og kompetencer
opnaet gennem undervisningsforlgbet. Portfolioen danner grundlag for anden del af eksaminationen og anvendes som udgangspunkt for dialog
og uddybning af fagligt relevante temaer.

Disse elementer sikrer en helhedsorienteret vurdering af elevens evne til at kombinere teoretisk viden og praktiske feerdigheder samt deres
refleksion og formidlingsevner inden for danskfaget.

BEDGMMELSESGRUNDLAG

Bedommelsen baseres pa en helhedsorienteret vurdering af:

1. Elevens besvarelse af den stillede ukendte opgave.

2. Elevens praesentation af sin praesentationsportfolio.

3. Den efterfalgende dialog mellem eksaminator og eleven, hvor faglige mal og kompetencer uddybes.

Der gives én samlet karakter, der afspejler elevens faglige niveau og kompetencer i overensstemmelse med danskfagets mal og pravens krav.

BEDGMMELSESKRITERIER

Dansk péa E-niveau:
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1. Eleven anvender viden om kommunikationsmetoder og fortolkning i bade almene og erhvervsfaglige sammenhange.
2. Eleven demonstrerer en klar og enkel struktur i sine fremlaeggelser.

3. Eleven kommunikerer og formulerer sig grammatisk korrekt og anvender et sprog, der er tilpasset situationen.

4. Eleven refererer indholdet af laeste tekster korrekt.

5. Eleven viser kendskab til og forstaelse for fiktionstekster, praksisnaere fagtekster og multimodale tekster.

Dansk pé C-niveau:

1. Eleven anvender og reflekterer over kommunikationsmodeller og fortolkning i bade almene og erhvervsfaglige kontekster.

2. Eleven demonstrerer selvstaendighed, struktur og refleksion i sine fremlaeggelser og besvarelser.

3. Eleven formulerer sig sprogligt korrekt, reflekteret og situationsbestemt.

4. Eleven laeser, forstar, fortolker og vurderer tekster fra forskellige perspektiver.

5. Eleven deltager i dialog om og bedemmer korrekt anvendelse af sprog og sproglige normer i bade almene og erhvervsfaglige sammenhange.

6. Eleven viser kendskab til og forstaelse af fiktionstekster, praksisnaere sagtekster og multimodale tekster samt evnen til at reflektere, diskutere og bedemme
disse genrer.

Denne bedgmmelsesramme sikrer en systematisk og retfaerdig vurdering af elevens praestationer og deres evne til at anvende danskfaglige kompetencer i
relevante kontekster.

HENVISNING TIL EKSAMENSREGLEMENT

Praver gennemfares i henhold til institutionens feelles eksamensreglement for EUD/EUX, som er tilgaengeligt pa institutionens hjemmeside
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«HEG
\__/
Himmerlands Erhvervs-

og Gymnasieuddannelser

FAGLIGE MAL OG INDHOLD

GRUNDFAG FAGLIGE MAL INDHOLD
KOMMUNIKATION | undervisningen arbejdes der med
DANSK Niveau E - kommunikationsanalyse
NIVEAU E Elever pa E-niveau skal opna - multimodal kommunikation og repraesentationsformer

folgende kompetencer inden for

kommunikation: - anvendelse af laese- og kommunikationsstrategier i forhold til leeste,

sete og hgrte tekster
- Kunne kommunikere reflekteret i
bade almene og erhvervsfaglige

situationer ved brug af relevante tale-, | . grundlseggende danskfaglige metoder og modeller til iagttagelse,

lytte- og samtalestrategier tilpasset analyse, fortolkning og vurdering
formal og situation.

- sprogiagttagelse, herunder grammatik, sprogbrug og sproglige normer

Eleven preesenteres for dansksprogede tekster, heriblandt fiktion,

~ Kunne kommunikere . faktion og nonfiktion, hvor tekster fra nyere tid prioriteres. Disse tekster
hensigtsmeessigt i samarbejde og kommer fra forskellige medier samt erhvervskommunikative og
social interaktion med andre. massekommunikative teksttyper.

- Kunne veelge og anvende IT og
multimodale medier effektivt til
kommunikation, informationss@gning
og formidling.

- Kunne skelne mellem og reflektere
over virksomheders interne og
eksterne kommunikation.

- Kunne demonstrere forstaelse og
bevidsthed om sproglige normer i
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forskellige kontekster, herunder det
valgte erhverv og uddannelsesretning.

LAESNING
Niveau E

Elever pa E-niveau skal opna
folgende kompetencer inden for
leesning:

- Kunne leese og forsta teksters
betydning i bade almene og
erhvervsmaessige sammenhange
samt anvende relevante
leesestrategier tilpasset laeseformal,
teksttype og kontekst.

- Kunne gennemfgre malrettet og
kritisk informationss@ggning med
relevans for erhverv, uddannelse og
dagligdagen.

- Kunne forberede, gennemfare og
redeggare for leesning baseret pa
leeseformal og kendskab til teksttyper,
med relevans for det specifikke
erhverv, den konkrete uddannelse og
dagligdagen.

FORTOLKNING

Niveau E

= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

Eleven arbejder med kildekritik og Al og skal her finde oplysninger, som
de kan bruge i deres produkter.
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Elever pa E-niveau skal opna
folgende kompetencer inden for
fortolkning:

- Kunne forholde sig til kultur, sprog,
erhverv og uddannelse gennem
analyse og diskussion af tekster.

- Kunne iagttage og analysere
forskellige teksttyper med relevans for
det specifikke erhverv, den konkrete
uddannelse og dagligdagen.

FREMSTILLING
Niveau E

Elever pa E-niveau skal opna
folgende kompetencer inden for
fremstilling:

- Kunne anvende relevante
skrivestrategier og udtrykke sig klart
og varieret i skrift, tale, lyd og billede,
tilpasset genre og situation.

- Kunne planlaegge, forberede og
fremstille forholdsvis korrekte skriftlige
og mundtlige tekster ved brug af
teksttyper med direkte relevans for det
specifikke erhverv, den konkrete
uddannelse og dagligdagen.

= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

Eleverne arbejder med novelleanalyse med fokus pa teksthenvisninger

Reklameanalyse

Eleven udarbejder en ansggning og et CV for at formidle deres faglige
og personlige kompetencer. Der er dialog om fgrstehandsindtrykket og
den personlige fremtonings betydning under en jobsamtale. Eleven
laver en plan for sggning af laereplads og laver et CV pa
Laerepladsen.dk

Eleverne arbejder med artikler
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= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

- Kunne indga i dialog om egne og
andres skriftlige produkter fra erhverv
og uddannelse, med fokus pa
skriveformal, malgruppe, genre og

sprog.

- Kunne veelge og anvende relevante
repraesentationsformer med direkte
relevans for det specifikke erhverv og
den konkrete uddannelse.

GRUNDFAG FAGLIGE MAL INDHOLD
KOMMUNIKATION | undervisningen arbejdes der med
DANSK Niveau C - kommunikationsanalyse
NIVEAU C Elever pa C-niveau skal opna - multimodal kommunikation og repraesentationsformer

folgende kompetencer inden for

kommunikation: - anvendelse af la&ese- og kommunikationsstrategier i forhold til lzeste,

sete og hgrte tekster
- Kunne kommunikere reflekteret og
nuanceret i komplekse almene og

erhvervsfaglige situationer ved brug af | - grundlaeggende danskfaglige metoder og modeller til iagttagelse,

- sprogiagttagelse, herunder grammatik, sprogbrug og sproglige normer

relevante tale-, lytte- og analyse, fortolkning og vurdering
samtalestrategier tilpasset formal og
situation. Eleven praesenteres for dansksprogede tekster, heriblandt fiktion,

faktion og nonfiktion, hvor tekster fra nyere tid prioriteres. Disse tekster
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- Kunne diskutere, argumentere og
kommunikere effektivt i samarbejde
og samveaer med andre.

- Kunne reflektere over samspillet
mellem formal og forskellige former
for kommunikation samt egen rolle og
ansvar i kommunikative
sammenhaenge.

- Kunne veelge og anvende IT og
multimodale medier effektivt,
reflekteret og kritisk til kommunikation,
informationss@gning og formidling.

- Kunne skelne mellem, reflektere
over, vurdere og deltage i kritisk
dialog om virksomheders interne og
eksterne kommunikation.

- Kunne forklare og reflektere over
sproglige normer i forskellige
kontekster relateret til erhvery,
uddannelse, samfund og danskfaget.

LASNING
Niveau C

Elever pa C-niveau skal opna
folgende kompetencer inden for
leesning:

kommer fra forskellige medier samt erhvervskommunikative og
massekommunikative teksttyper.

= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser
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- Kunne leese, forsta og diskutere
teksters betydning i bade almene og
erhvervsmaessige sammenhange
samt anvende relevante
leesestrategier tilpasset laeseformal,
teksttype og kontekst.

- Kunne gennemfgre malrettet og
kritisk informationss@ggning med
relevans for erhverv, uddannelse,
samfund og dagligdagen.

- Kunne forberede og gennemfare
leesning baseret pa leeseformal,
kontekst og kendskab til teksttyper
samt efterfglgende indga i en kritisk

dialog om leesningen med relevans for

erhverv, uddannelse og samfund.
FORTOLKNING
Niveau C

Elever pa C-niveau skal opna
folgende kompetencer inden for
fortolkning:

- Kunne forholde sig til kultur, sprog,
historie, erhverv og uddannelse
gennem analyse og diskussion af
tekster.

«HEG
\__/
Himmerlands Erhvervs-

og Gymnasieuddannelser

Eleven arbejder med kildekritik og Al og skal her finde oplysninger, som
de kan bruge i deres produkter.

Eleven arbejder med novelleanalyse med fokus pa teksthenvisninger
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- Kunne veelge og analysere
forskellige teksttyper relateret til
erhverv, uddannelse, samfund og
dagligdagen ved brug af relevante
analysemodeller.

- Kunne tolke og uddrage relevante
betydninger af tekster relateret til
erhverv, historie, uddannelse,
samfund og dagligdagen pa baggrund
af analyse samt diskutere og vurdere
tolkningen.

- Kunne metodisk reflektere over og
vurdere tekster relateret til erhvery,
uddannelse, samfund og dagligdagen
pa baggrund af analyse og indga i
kritisk dialog om sin vurdering.

- Kunne perspektivere tekster relateret
til erhverv, historie, uddannelse,
samfund og dagligdagen ud fra en
analytisk tilgang.

FREMSTILLING
Niveau C

Elever pa C-niveau skal opna
folgende kompetencer inden for
fremstilling:

Reklameanalyse

= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser
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- Kunne anvende relevante
skrivestrategier og udtrykke sig klart,
varieret og nuanceret i skrift, tale, lyd

og billede, tilpasset genre og situation.

- Kunne planlaegge, forberede og
fremstille formelt korrekte, varierede
og nuancerede skriftlige og mundtlige
tekster ved brug af teksttyper, der er
relevante for emner og kontekster
inden for erhverv, uddannelse,
samfund og dagligdagen.

- Kunne sammenligne og indga i
kritisk dialog med personer fra
uddannelse og erhverv om egne og
andres skriftlige produkter, med fokus
pa skriveformal, malgruppe, genre,
sproglig stil og grammatisk forstaelse.

- Kunne veelge, anvende og begrunde
valget af hensigtsmeaessige
repraesentationsformer med relevans
for erhverv, uddannelse og samfund.

= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

Eleven udarbejder en ansagning og et CV for at formidle deres faglige
og personlige kompetencer. Der er dialog om fgrstehandsindtrykket og
den personlige fremtonings betydning under en jobsamtale. Eleven
laver en plan for s@gning af leereplads og laver et CV pa
Laerepladsen.dk

Eleven arbejder med artikler

IDENTITET

Naturfag i erhvervsuddannelserne bidrager gennem et tvaerfagligt samspil med uddannelsens gvrige fag til at styrke og udvikle elevernes naturfaglige og
personlige kompetencer. Faget understatter elevernes forstaelse af naturfaglige sammenhaenge med relevans for erhverv, uddannelse, samfund og
dagligdag.
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= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

Naturfag bygger pa anvendelsesorienteret arbejde, hvor teori og praksis kobles taet, og hvor eleverne opnar erfaring med naturfaglige metoder gennem
eksperimentelt arbejde.

FORMAL

Formalet med naturfag pa niveau E er at styrke elevens forudsaetninger for at anvende naturfaglig viden og metode i erhvervsfaglige og samfundsmeessige
sammenhaenge.

Faget bidrager til, at eleven:
e opnar forstaelse for grundlaeggende naturfaglige begreber
e kan arbejde undersggende og eksperimenterende
e kan anvende simple beregninger, malinger og data
o kan forklare og perspektivere naturfaglige problemstillinger med relevans for fadevareomradet

Naturfag understgtter elevens evne til at kombinere praktiske feerdigheder med teoretisk viden og bidrager til faglig refleksion og ansvarlighed i
erhvervsudgvelsen.

FAGLIGE MAL
Undervisningen gennemfares i henhold til geeldende bekendtgarelse, jf. BEK nr. 555 af 27. april 2022, fagbilag 13.
De faglige mal pa niveau E omfatter elevens evne til at:

e anvende naturfaglige begreber og modeller

e arbejde eksperimentelt og undersggende

e inddrage viden fra fysik, kemi, biologi og matematik

e anvende simple beregninger og malemetoder
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= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

o forklare sammenhaenge mellem teori og praksis

KERNESTOF | FAGET NATURFAG
Naturfagets kernestof omfatter centrale begreber, metoder og arbejdsformer inden for falgende fire fagomrader:
Matematik

e Grundlzeggende beregninger

e Procenter, enheder og omregninger

e Anvendelse af matematik i forbindelse med fors@g, malinger og databehandling

e Energi og energiformer
e Temperatur, varme og faseovergange

e Malinger og behandling af forsggsdata

e Grundlzeggende kemiske begreber
e Organisk og uorganisk kemi

e Syrer og baser

o Salte

e Kulhydrater, fedtstoffer og proteiner

Biologi
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= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

e Vitaminer og mineraler
e Sammenhaeng mellem fadevarer, krop og sundhed

Det faglige indhold er udvalgt med henblik pa at understette elevernes gvrige fag pa grundforlgbet og skabe sammenhaeng mellem teori og erhvervsfaglig
praksis inden for fadevareomradet.

UNDERVISNINGENS TILRETTELAGGELSE
Undervisningen er praksisnaer og differentieret og tager udgangspunkt i erhvervsrelevante problemstillinger.
Der arbejdes med:

e teoretiske oplaeg

e beregninger og opgaver

o eksperimentelle undersggelser i kekken og/eller laboratorium

« individuel dokumentation og faglig refleksion

Den eksperimentelle del er en central del af undervisningen og anvendes til at understgtte forstdelsen af naturfaglige sammenhaenge.

DIFFERENTIERING

Undervisningen differentieres i forhold til:
o elevernes faglige niveau
e opgavernes kompleksitet
o arbejdsformer og stettebehov

Der arbejdes med bade individuelle opgaver og gruppearbejde, hvor den faglige dokumentation altid udarbejdes individuelt.
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= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

DIGITALE VARKTQJER

Digitale veerktgjer indgar Iabende i undervisningen og anvendes til:
o digitale undervisningsmaterialer og webbaserede laeremidler
e informationssagning
e databehandling og beregninger

o digital aflevering og praesentation af dokumentation

EVALUERING OG FEEDBACK
Der gennemfgres Igbende evaluering gennem:
o mundtlig feedback i undervisningen
o opfelgning pa opgaver og eksperimentelt arbejde
o dialog om elevernes faglige forstaelse og progression

Evalueringen har til formal at understette elevens lzering og faglige udvikling.

AFSLUTTENDE STANDPUNKTSBED@MMELSE
Ved afslutningen af undervisningen foretages en standpunktsbedemmelse, som afspejler elevens aktuelle faglige niveau i forhold til naturfagets mal.
Vurderingen baseres pa en helhedsvurdering af:

o elevens faglige arbejde i undervisningen
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= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

e gennemfarte opgaver og eksperimenter

e elevens evne til at anvende naturfaglig viden og metode

AFSLUTTENDE PROVE

Proveform

Pregven i naturfag niveau E afvikles efter praveform 1, jf. fagbilaget for naturfag.
Provesprog

Praven afvikles pa dansk, som er undervisningssproget.

Hjeelpemidler

Ved prgven ma eleven anvende sine to godkendte dokumentationer.

Derudover ma der ikke anvendes andre hjaelpemidler.

Praktisk udstyr og materialer

Det n@dvendige udstyr og materialer til gennemfgrelse af den praktiske del stilles til radighed af institutionen.
Eksaminationsgrundlag
Eksaminationsgrundlaget bestar af:

e elevens to godkendte dokumentationer, der bygger pa gennemfarte naturfaglige undersggelser og eksperimenter

o det faglige stof, der er arbejdet med i undervisningen
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= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

Dokumentationerne indgar udelukkende som grundlag for eksaminationen og indgar ikke i bedemmelsen.
Bedommelsesgrundlag

Bedgmmelsen foretages pa baggrund af en helhedsvurdering af elevens:
e mundtlige praestation
e praktiske praestation i forbindelse med eksaminationen
Den praktiske del knytter sig til de faglige undersggelser og eksperimenter, der har vaeret en del af undervisningen.
Bedommelseskriterier
Ved bedemmelsen laegges der vaegt p4, i hvilken grad eleven kan:

e vise forstaelse af enkle naturfaglige begreber og beregninger
¢ fremlaegge sin dokumentation, herunder sammenhaengen med erhvervsfaglighed
o forklare eksperimenters formal, udfgrelse og resultater

¢ anvende modeller til forklaring af naturfaglige faanomener

HENVISNING TIL EKSAMENSREGLEMENT

Praver gennemfgres i henhold til institutionens feelles eksamensreglement for EUD/EUX, som er tilgeengeligt pa institutionens hjemmeside.
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= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

Hovedforigb 1 + 2

Smat og godt
Velkommen Intro
Protein i fokus (normalkost) o Erneeringsleere
Kad, &g og beelgfrugter o Proteinets opbygning og funktion
e Fgdevarelaere
e Seeson og kvalitet
e Sensorik og madtekniske egenskaber
e Beeredygtighed, gkologi, kostrad og madspild
e Tilberedningsmetoder m.m.
e Planlaegning, klargaring og praktisk produktion med
fokus pa:
o Stege- og stivnemetoder samt marinering
o Portionsstgrrelser
o Professionelle opskrifter
o Neerringsberegninger
o Varebestilling
Fedt — det er ikke bare ét fedt e Erneeringsleere
(normalkost) o Fedts opbygning og funktion
Fisk, mejeri og fedtstoffer e Fodevareleere
e Saeson og kvalitet
e Madtekniske egenskaber og kvalitet af fedtstofferne
e Beeredygtighed, gkologi kostrad og madspild
e Tilberedningsmetoder m.m.
e Planlaegning, klargaring og praktisk produktion med
fokus pa:
o Jaevnemetoder (emulgering, legere og
montere)
o Portionsstgrrelser
o Professionelle opskrifter
o Neerringsberegninger
o Varebestilling
Varm mad pa menuen e Erneeringslaere
(normalkost til personer fra o Erneeringsmaessige sammenseaetning set i
andre kulturer) forhold til andre kulturer
e Anbefalingerne set i forhold til fadevarestyrelsen og
anbefalinger for den danske institutionskost af alle
dagnets maltider
e Kostlaere og vurdering
e Udarbejdning og justering af en menuplan, som
inkluderer flere kulturer
e Malgruppens ernaeringsmaessige behov
e Sensorik kvalitet via menuplanen
e Tilberedningsmetoder m.m.
e Selvsteendig planlaegning
e 0g arbejdsplan
¢ Korrekt anvendt tilberedningsmetoder og
hjeelpemidler
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= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

Forebyggelse af madspild
16 af 27
Professionelle opskrifter, varebestilling og kalkulation

Hygiejne og godt arbejdsmiljg Produktionshygiejne
Egenkontrol og risikoanalyse
HACCEP

Kvalitetssikring i den

daglige produktion
Arbejdsmiljg og ergonomi
Renggring
Tilberedningsmetoder m.m.
Fysisk arbejdsmiljg og ergonomi set i forhold til de
daglige

arbejdsopgaver

Produktionsformer i kgkkenet Tilberedningsmetoder m.m.
Varmholdt, kalet og

frossen produktion

Flow og kapacitet
Portionsstarrelser

Professionelle opskrifter
Neaeringsberegninger

Varebestilling og gkonomi

Sensorik og madkvalitet
Spiseoplevelsen

Sensorik og ernaeringsmaessig kvalitet set i forhold til
produktionsformen

Beeredygtighed, saeson og madspild

Spaendende udnyttelse af ravarer
(Selvvalgt malgruppe)

Tilberedningsmetoder m.m.

Selvstaendig planleegning ud fra udvalgte ravarer
Test forskellige metoder i forhold til produktet
(Nul) Madspild

Opbevaring og evt. Distribution

Fadevareleere

Saeson og kvalitet

Madtekniske egenskaber og kvalitet af forskellige
ravarer

Baeredygtighed, gkologi kostrad og madspild
Sensorik og madkvalitet

Maltidets sensoriske- og

kulinariske kvalitet

Tekstur og smag i forhold til

forskellige malgrupper

Produktionshygiejne

Sikker og optimeret produktion

Fokus pé& gode arbejdsgange

Sygehuskost - nar der skal lidt Ernzeringslaere

mere til Beregne energibehov, BMI, Proteinbehov og tilpasse
(Sygehuskost) menuer til
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= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

malgruppen til alle degnets maltider

Kostleere og vurdering

Eleven skal sikre den ernaeringsmeessige kvaliteten
og kunne begrunde sine valg

Diaetetik

Anbefalingerne og principperne

for sygehuskost

Kost til smaspisende — Nar
appetitten svigter
(Kost til smatspisende)

Erneeringsleere

Eleven kan saette sig ind i den enkeltes behov og
tilpasse det i

menuplan

Portionsstgrrelser

Kostleere og vurdering

Eleven kan sikre hgj ernaeringsmeessig kvalitet i sin
produktion

og argumenter for disse

Dicetetik

Anbefalingerne og principperne for kost til
smatspisende

Begrunde hvorfor og hvornar kostformen skal bruges
Fedevareleere

Saeson og kvalitet

Madtekniske egenskaber og kvalitet af forskellige
ravarer og

industrielle hjeelpemidler

» Baeredygtighed, gkologi kostrad og madspild

Dysfagidieet - Nar konsistensen
modificeres

Disetetik

Kost med modificeret konsistens

Anbefalinger og arsager til

kostformen

Sensorik og madkvalitet

Eleven skal sikre hgj sensorisk kvalitet i alle dggnets
maltider

Teksturer

Hjeelpeprodukter

Fedevareleere

Saeson og kvalitet

Madtekniske egenskaber og kvalitet af forskellige
ravarer og

industrielle hjeelpemidler

» Baeredygtighed, gkologi kostrad og madspild

Kreativ anretning — valgfrie
uddannelsesspecifikke
specialefag

(karakter)

Eleven kan kreativt anrette tallerken, fade og buffet
ved valg af et

bredt sortiment af madretter ved anvendelse af
forskellige ravarer,

tilberedningsmetoder, teknikker og service til
forskellige

malgrupper
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= HEG

Himmerlands Erhvervs-
og Gymnasieuddannelser

Eleven kan anrette under hensyntagen til hygiejne
0g egenkontrol,

udportionering og distribution

Eleven kan vurdere veerdien af anretning/pyntning
som appetitveekker og / eller salgssituationer
Eleven kan praesentere maden og redeggre for de
sensoriske og

kulinariske virkemidler

Groft og gront

Velkommen

Kulhydrater (Normalkost)

» Ernzeringsleere « Kulhydrats opbygning og
funktion « Fgdevarelaere « Neeringsindhold og
anvendelse * Madtekniske egenskaber
Saeson og kvalitet « Baeredygtighed, sensorik,
gkologi og madspild 18 af 27 «
Tilberedningsmetoder « Arbejdsplan og
planlzegning * Korrekt anvendelse at
tilberedningsmetoder og tekniske hjeelpemidler
* Opstilling af professionelle opskrifter, port.
Starrelser og varebestillinger « Sensorik og
madkvalitet « Sensoriske og kulinariske
parametre der har betydning for malgruppen

Hygiejne og risikovurdering

* Produktionshygiejne « Egenkontrol og
risikoanalyse « HACCEP « Kvalitetssikring i den
daglige produktion ¢ Produktions flow
Renggaring og personlig hygiejne

Sensorik og madkvalitet

* Fadevareleere * Selvsteendigt planlaegge,
sammensaette og tilberede mad med
anvendelse af viden om fadevarernes
sensoriske kvaliteter, herunder temperatur,
udseende, duft, smag og konsistens ¢ Sensorik
og madkvalitet « Eleven bliver bevidst om egen
smagssans og kan tilberede retter saledes, at
en sensorisk standard falges * Eleven kan
redeggre for maltidets kulinariske og
sensoriske kvalitet, ravarer i flere teksturer og
vigtigheden heraf i forhold til malgruppen ¢
Kostlaere og vurdering * Eleven kan redeggre
for, hvad madens temperaturer betyder i
forhold til spiseoplevelsen og
produktionsformernes indflydelse pa madens
sensoriske og erngeringsmaessige kvalitet «
Eleven kan inden for eget arbejdsomrade
beskrive kvaliteten af ravarer og halv- og
halvfabrikata

Malgruppernes forskellighed (Normalkost)

* Ernaeringsleaere * Anbefalinger fra
fgdevarestyrelsen og “den danske
institutionskost” | forhold til forskellige
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malgrupper  Forebyggelse og
sundhedsfremme * Fordeling af maltider og
erngeringsmaessige behov « Kostleere og
vurdering * Menu sammensaetning til
forskellige malgrupper ¢ Tilberedningsmetoder
m.m. « Klarggring, planleegning og korrekt
anvendte metoder

Vegetar — spis planterigt (Vegetar)

* Dizetetik « Eleven kan arbejde med og forsta
dizetformen ud fra geeldende standarter ¢
Eleven kender og kan arbejde med de
forskellige nuancer der findes i denne dizetform
* Kostlaere og vurdering * Sammenseette,
analysere, justere og vurdere maden, sa den
er ernaeringsmeaessig korrekt til malgruppen ¢
Tilberedningsmetoder m.m. 19 af 27 « Eleven
kan anvende korrekte tilberedningsmetoder og
hjeelpemidler, som sikrer hgj kvalitet i alle
maltider til en vegetarkost « Opstilling af
professionelle opskrifter, port. Starrelser og
varebestillinger

Skolemad til sunde bgrn 6-15 ar (Normalkost)

* Fadevareleere « Anvendelse af viden omkring
ravarens madtekniske egenskab, sensorik og
naeringsstofindhold « Kostlaere og vurdering ¢
Fokus pa at tilgodese malgruppens
ernaeringsmeaessige behov fra 6- 15 ar « Saeson
og forskellige kulturer indteenkes ¢ Sensoriske
behov og portionsstarrelser ¢
Tilberedningsmetoder m.m. ¢
Produktionsledelse, planleegning og korrekt
anvendelse af tilberedningsmetoder og
hjeelpemidler « Opstilling af professionelle
opskrifter, port. Stgrrelser og varebestillinger

Teknologi (innovation/produktudvikling og
udvikling. af selvvalgt emne) Karakter

* Identifikation af en problemstilling fra egen
hverdag/praksis (Fadevarerelevant) « Udvikle
praktiske Igsninger « Procesbeskrivelse ¢ Evt.
Implementering eller en strategi for dette

Diabetes

* Dizetetik « Eleven skal forstd og kunne
arbejde med geeldende standarter og
principper for denne disetform « Eleven skal
kunne vurdere og forsta hvornar og til hvem
denne kostform er relevant ¢ Industriens
specielprodukter der kan anvendes og sikre
korrekt erneering til malgruppen

Kold mad p& menuen (Normalkost)

» Kostlaere og vurdering « Eleven kan
sammensaette en menu, som tager hensyn til:
Kultur, ernaeringsmaessige behov, sensorik,
portionsstgrrelse, serveringsog
produktionsform « Kalkulation og
deekningsgrad ¢ Tilberedningsmetoder m.m. ¢
Produktionsledelse, planlaegning og korrekt
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anvendelse af tilberedningsmetoder og
hjeelpemidler « Opstilling af professionelle
opskrifter, port. Starrelser og varebestillinger ¢
Forebyggelse af madspild « Holdbarhed og
produktionsform ¢ Ernaeringsleere * Fokus pa
forskelligheder i malgrupperne og hvilke
anbefalinger der er ggr sig gaeldende

Hovedforlgb 3 — Svendeprave

Klar-parat

Velkommen e Intro

Valgfri uddannelsesspecifikke e Henvises til uddannelsesordning
fag

(2 uger)

Baeredygtig produktion
(Normal, Sygehuskost, Vegetar,
kost smat og anden kultur)

Fodevareleere

Saeson og kvalitet

Madtekniske egenskaber og kvalitet af forskellige
ravarer

Baeredygtighed, gkologi kostrad og madspild
Tilberedningsmetoder m.m.

Eleven behersker produktionsledelse og
menuplanlaegning der tilgodeser alle malgrupper
Behersker forskellige produktionsformer

Flow og arbejdsplan som sikrer den bedste udnyttelse
af kapaciteterne

Kostleere og vurdering

Eleven kan redeggre for maltidsmenstrets og
serveringsformen

betydning for de forskellige malgrupper

Kan redeggre for principperne og forskellene for
menuplanlaegningen ved brug af konventionelle og
gkologiske ravarer

Kost til raske aeldre (normalkost)

Tilberedningsmetoder m.m.

Eleven kan selvsteendigt praesentere, planlaegge og
producere retter og menuer ud fra malgruppen
ernaringsmaessige behov.

Portionsstarrelser

Professionelle opskrifter

Kalkulation og varebestilling

Varedeklaration (tilsaetningsstoffer og allergener)
Kvalitetsudvikling og kvalitetssikring

Kostleere og vurdering

Eleven kan dokumentere og vurdere maden
ernaeringsmaessige kvalitet i forhold til malgruppe
Sensorik og madkvalitet

Kan selvstaendig planleegge og anvende sensoris
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Kost til bgrn (Allergier)
(normalkost)

* Ernaeringslaere * Eleven forstar og kan sammenseaette
kosten sa den erneeringsmeessigt tilser alle malgrupper. « Styr
pa allagener ¢ Dieetetik » Kostformer ud fra forskellige diseter
og kostprincipper efter nationale standarter « Kendskab til
industriens specielprodukter * Tilberedningsmetoder m.m. «
Selvsteendig menuplanlaegning som inkluder
produktionsform, kapacitet, hygiejne, gkonomi,
baeredygtighed, gkologi og madspild * Produktionshygiejne ¢
Udarbejde og implementere risikoanalyse med seerligt fokus
pa allergener

Livsstilshgjskolen

* Disetetik « Fedt- energi- og kolesterolreduceret
dizet/kostform ¢ Eleven kan beskrive og vurdere, hvilken
personer kostformen er gaeldende for « Kostleere og vurdering
* Principperne for disetformen. « Redeggare for valg til alle
dagnets maltider ud fra disetformen « Der skal tages hensyn
til forskellige kulturer, sensorik, nzeringsstoffordeling,
portionsstgrrelser, saeeson mm. « Ernageringsleere «
Sammenseetning af kosten ud fra malgruppen behov °
Energireduktion og sikring at korrekte neeringsstoffer ¢
Produktionshygiejne * Risikovurdering at de retter der
produceret « Renggring og klarggring

Teknologi
(innovation/produktudvikling og
udvikling. af selvvalgt emne)
Karakter

* Identifikation af en problemstilling fra egen hverdag/praksis
(Fedevarerelevant) « Udvikle praktiske Igsninger ¢
Procesbeskrivelse « Evt. Implementering eller en strategi for
dette

Metodikker og
tilberedningsmetoder

* Tilberedningsmetoder m.m. * Repetition og praktiske
gvelser i kakkenet « Arbejdsplan « Fokus pa svendeprgve og
lodtrukne opgaver

Klar til svendeprgve (mini
progver)

Gennemgang af svendeprgveforlgb, hvor det er laves en
‘proveprgve”

Svendeprgve

* Link til vejledning
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Eksamenshandbog

Eksamenshandbog for Fadevarer, jordbrug og oplevelser

Eksamensansvar

1.1 Eksamensansvarlig
Uddannelseschef Jette Fabian-Nielsen

1.2 Eksamensleder

Afdelingens koordinator er ansvarlig for at planleegning og gennemfgrelse af eksamen og sikre at
denne folger relevante procedurer og bekendtgerelser.

1.3 Eksamensplanleegning

Afdelingens koordinator og teamkoordinator i Elev- og kursistservice er ansvarlige for at
planlaegning og gennemfgrelse af eksamen og sikre at denne fglger relevante procedurer og
bekendtgarelser.

1.4 Eksamenskoordinator
Dette er en fzlles opgave mellem afdelingens koordinator og studieadministrative medarbejder.

Nedenstaende er eksempler pa opgaver de udfgrer:
- Eksamensudtraek pa GF-hold,
- Opdatering af ark med censorer
- Bekraeftelser sendes til censor og censorskoler
- Bestilling af censorer via censorfeellesskabet
- Bestilling af forplejning

1.5 Eksaminander

For alle eksaminander geelder, at de skal orientere sig i studie+ dagligt i eksamensperioden, da
placering/tidspunkt til praven offentligggres i studie+ samt evt. aktuelle beskeder ang.
hjeelpemidler, IT-krav og sendringer.

1.6 Indstilling til eksamen

Leereren orienterer fra starten af undervisningen eleverne om reglerne for indstilling til eksamen.
Elever er som udgangspunkt automatisk indstillet til de praver, som indgar i uddannelsen. Tidligst
21 dage og senest 7 dage far prgverne skal finde sted, meddeler skolen eleverne, hvilke
grundfagsprgver de skal deltage i.

En elev kan dog blive naegtet indstilling, hvis eleven ikke opfylder de betingelser, der er geeldende
for det pagaeldende fag. En elev kan f.eks. naegtes indstilling pga. fraveer, eller hvis specielle krav
om godkendte opgaver i forbindelse med eksamen ikke er opfyldt — herunder krav til port folio,
projektrapporter, projekter og andre former for dokumentation, der skal indga som
eksaminationsgrundlag. En elev, som neegtes adgang med udgangspunkt i ovenstaende, henvises
til naeste mulige eksamen.
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1.7 Seerlige provevilkar

Hvis du har en psykisk diagnose eller en fysisk funktionsnedseettelse, er ordblind eller talblind og
f.eks. modtager SPS, kan du sege om seerlige prgvevilkar. Derudover er der mulighed for at fa
tildelt ekstra, hvis du har dansk som 2. sprog. Sidstnaevnte tager afseet i en individuel vurdering af
elevens sproglige feerdigheder.

Det betyder, at du kan s@ge om at fa aendret vilkarene for din prgve. Skolen kan tilbyde dette, nar
skolen vurderer, at det er ngdvendigt for at ligestille dig med andre i prgvesituationen. Det er en
forudsaetning, at der med tilbuddet ikke sker en aendring af pr@gvens niveau. Har du behov for
seerlige provevilkar, skal du kontakte din lzerer.

Mundtlig eksamen

2.1 Madetid
Eksamensdagen og tidspunktet meddeles eleven gennem studie+.

Eleven skal mgde i god tid, senest 15 minutter inden eksamensstart, men gerne 30 min fgr. Mader
en eksaminand senere end det meddelte starttidspunkt, skal uddannelsesleder eller koordinatoren
tilkaldes og eksaminanden kan fa tilbudt at blive eksamineret pa et senere tidspunkt, hvis
institutionen finder, at forsinkelsen er rimelig begrundet. Du har dog ikke krav pa at afleegge
eksamen samme dag, hvis du kommer for sent.

2.2 Sygdom

Ved sygdom eller anden gyldig grund, der forhindrer deltagelse i eksamen/prave, skal skolen
underrettes omgaende. Ved afbrydelse af eksaminationen, skal eksamensansvarlig tilkaldes. En
eksaminand, der er indstillet til den ordingere eksamenstermin og som bliver forhindret ved sygdom
i at made til, eller fuldfgre eksamen, indstilles til farstkommende ordinzere eksamen/sygeeksamen.
Laegeerklzering, eller anden dokumentation, afleveres til kontoret.

2.31T

Pc’en ma medbringes til mundtlig eksamen under forudseaetning af, at eksaminanden overholder de
regler for hjeelpemidler, der geelder for det pageeldende fag. De naermere omsteendigheder skal
aftales med laereren.

2.4 Kommunikation

Det er ikke tilladt at kommunikere med personer pa og udenfor skolen under forberedelsen. Dette
geelder for bade fysisk og virtuel kommunikation. Mobiltelefon skal afleveres til eksamensvagten, i
slukket tilstand.

2.5 Censors funktion

Censor sarger for, at eksamen forlgber efter geeldende regler, og medvirker til at eleven modtager
en ensartet og retfaerdig behandling. Censor kan stille uddybende spargsmal til eleven. Censor
sikrer, sammen med eksaminator, at tidsrammen for eksaminationen overholdes.

2.6 Karaktergivning

Eksaminator meddeler eleven karakteren under overveaerelse af censor. Der gives karakter efter
hver afsluttet eksamination. Eksaminators og censors diskussioner angaende voteringen refereres
ikke.
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2.7 Hjeelpemidler/forberedelsestid

Eksaminator sgrger for, at det ngdvendige materiale er til stede ved pragven, og han/hun har
ansvaret for, at eksaminanderne er orienteret om prgveformen, herunder hvilke hjaelpemidler det er
tilladt at anvende. | fag med forberedelsestid sgrger eksaminator for, at der kun findes de tilladte
hjeelpemidler i forberedelseslokalet, samt papir og evt. skriveredskaber.

2.8 Ophold pa skolen
| eksamensomradet ma der ikke forega stajende eller anden forstyrrende adfeerd.

2.9 Klage over mundtlig eksamen
Se under afsnit 4 "Klage over eksamen”.

2.10 Bortvisning fra eksamen

Hvis det konstateres, at eksaminanden har modtaget uretmaessig hjeelp i forbindelse med
eksamen, eller at eksaminator og censor finder, at eksaminanden obstruerer eksaminationen,
afbrydes eksaminationen.

Eksamensleder tilkaldes med henblik pa en vurdering af, om der er grundlag for bortvisning af
eksaminanden.

Sygeeksamen

En eksaminand, der er indstillet til den ordinaere eksamenstermin og som bliver forhindret ved
sygdom i at made til, eller fuldfgre eksamen, indstilles til farstkommende ordinzere
eksamen/sygeeksamen. Laegeerkleering, eller anden dokumentation, afleveres til Elev- og
kursistservice.

Klage over eksamen

Eksaminanden kan f& klagevejledning og indgive klage til eksamensansvarlige uddannelsesleder
senest to uger efter at bedemmelsen af prgven er bekendtgjort pa saedvanlig made. Klagen skal
veere skriftlig og begrundet, via mail eller studie+

Begrundelsen kan vedrgre:
1. Eksamensforlgbet

2. Eksaminationsgrundlaget, dvs. de stillede spargsmal eller opgavens forhold til
uddannelsens mal

3. Bedgmmelsen

Far klageren en omprgve eller en om bedgmmelse skal vedkommende oplyses om, at man kan
risikere at modtage en lavere karakter.
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Eksamensreglement

Praver gennemfgres i henhold til institutionens feelles eksamensreglement for EUD/EUX.
Reglementet er offentliggjort pa institutionens hjemmeside.

Overblik bekendtgerelser
Links:

EUX Bekendtgarelse
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2016/343
EUD Bekendtgarelse

https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2014/41

Bekendtggrelse om aendring af bekendtgerelse om pragver og eksamen i grundlaeggende
erhvervsrettede uddannelser

https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2021/1538

Bekendtggrelse om visse regler om prgver og eksamen i de gymnasiale uddannelser

https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2017/1276
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