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1. Referencer og links

1.1 Bekendtggrelser, uddannelsesordninger og skolens paedagogiske grundlag

o Linktil geeldende bekendtggrelser, vejledninger, paedagogisk grundlag mm

1.2 Bekendtggrelser og uddannelsesordninger — uddannelsesrettet

e Bekendtgarelse om uddannelsen til Gastronom Bekendtggrelse om erhvervsuddannelsen til

gastronom
e Uddannelsesordning for gastronom — Kort version

e Uddannelsesordning for gastronom — Udvidet version

2. Opbygning - fagstruktur

2.1 Skolefag/Fagoversigt

Tryk pa de respektive fagnumre i skemaet for at fa udfoldet fagene i forhold til: Indhold, Leeringsmal
samt evaluering og bedgmmelse


https://www.plan.aarhustech.dk/links-bekendtgorelser/
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2026/74
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2026/74
https://www.eud.uddannelsesadministration.dk/Reports/VisRapport.aspx?rapport_navn=UddannelsesordningLille.rpt&rapport_type=1&where_clause=%2BLv2ihn6ZeMLkkY5%2BCx%2Fu1Sz26sFbIUbTqnrnwev%2BbXSANl8D0o7VzjqsQIeueaJDOcrv%2FyhGIaaeKgZkG3JBLY4qKLYLK8%2FYg96Uopr%2F0%2BUf8zFDqC7kERQwJeG2tmS9KXTSvu%2B%2BSaC7sJFTc2JLcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rD4LoSrvMjvMBwodU5ZmREgmI69cL7p58XZTbP6p9irLcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rBHmCZpnBlGuQF5VbTRkD1kJbGSP%2Brcclov0u7GTIZvvA%3D%3D&param_clause=4zAM%2FiWFLfZdSNrZGVT7%2Fg%3D%3D
https://www.eud.uddannelsesadministration.dk/Reports/VisRapport.aspx?rapport_navn=UddannelsesordningUdvidet.rpt&rapport_type=1&where_clause=%2BLv2ihn6ZeMLkkY5%2BCx%2Fu1Sz26sFbIUbTqnrnwev%2BbXSANl8D0o7VzjqsQIeueaJDOcrv%2FyhGIaaeKgZkG3JBLY4qKLYLK8%2FYg96Uopr%2F0%2BUf8zFDqC7kERQwJeG2tmS9KXTSvu%2B%2BSaC7sJFTc2JLcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rD4LoSrvMjvMBwodU5ZmREgmI69cL7p58XZTbP6p9irLcvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rBHmCZpnBlGuQF5VbTRkD1kJbGSP%2Brcclov0u7GTIZvvA%3D%3D&param_clause=QbN37spYIuZ16W%2BgwZfBSMdwth5%2FlPaZQ63Eh3JVuv6pl4nfGYoq09ZqkCzXpkjU
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Studiekomp.
Oplzering Skole forleb

Gastronomassistent

T
s - )@

Smerrebred og catering
[ Grundforleb }

Kok, Kok, gren gastronomi
[ Grundforleb ]

Der er variation pa det antal ugers valgfri uddannelsesspecifikke specialefag leerlingene skal have
afheengigt af speciale. Specialet Kok skal have 2 uger; 1 pa 2 skp. Og 1 pa 3 skp. Specialet Smgrrebragd
og catering skal have 1 uge pa 2 skp.

Gastronom Specialet kok og Smb/Cat

Fagoversigt

1 skp.Gastronom Assistent

Faghum Fag Niveau B/ | Varigh | resultatfo | Malpinde
mer \Y ed rm
uger
17975 Kgkkenprodukti | Rutineret/avanc | BV |5 7-trins 1. Eleven kan anvende
on eret N grundtilberedningsmet

oderne korrekt til at
fremstille retter i hvilke
derindgar mere end en
tilberedningsmetode.

3. Eleven kan producere
retter og menuer efter
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gaesters gnsker om
specialkost.

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

5 Eleven kan tilberede
retter efter opskrift.

6 Eleven kan udarbejde
opskrifter til produktion
af forskellige retter

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

16 Eleven kan
identificere almindeligt
anvendt veerktgj, udstyr
og materialer ved
danske og engelske
betegnelser.

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

9 Eleven kan producere
ressourcebevidst.

17 Eleven kan med brug
af alle typer af ravarer
optimere retters smag,
ernaeringsveerdi og
beeredygtighed.

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

11 Eleven kan
tilretteleegge
arbejdsopgaver efter
principper om
arbejdsplanlaegning.
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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.
17988 Ravareleere-1 Rutineret B 3 7-trins 1 Eleven kan opbevare
ravarer korrekt.

2 Eleven kan vurdere
typiske ravarer ud fra
saeson, kvalitet og
anvendelsesmuligheder

3 Eleven kan forklare
typiske ravarers
sensoriske egenskaber.
4 Eleven kan forklare
forskelle pa ravarer
afheengig af
produktionsformer ud
fra principper om
gkologi, beeredygtighed,
dyrevelfeerd m.m.

5 Eleven kan
identificere allergener.
6 Eleven kan forklare
meaerkningsregler for
gkologi, beeredygtighed
og andre
fedevaremeerker.

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

8 Eleven kan forklare,
hvilken funktion
neeringsstoffer har i
kroppen

9 Eleven kan behandle
og sortere affald efter
geeldende
miljgforskrifter samt
indsamle og behandle
affald i henhold til
miljgforskrifter og
kildesorteringsordninge
r.

17973 Fedevarehygiejn | Rutineret B 1 7-trins 1 Eleven kan forklare og
e og egenkontrol fglge principper om
fadevarehygiejne.

2 Eleven kanindgai
kvalitetsudvikling af
kokkenets
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".

17992 Arbejdsmiljg, Rutineret B 1 7-trins 1 Eleven kan forklare,
sikkerhed og hvordan man gennem
samarbejde en APV kan forbedre

arbejdsmiljget.

2 Eleven kan beskrive
et fysisk og psykisk
arbejdsmilja.

3 Eleven kan
tilrettelaegge
hensigtsmaessige
arbejdsgange, der
forebygger belastninger.
4 Eleven har
grundleeggende viden
om konflikter og
konflikthandtering.
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5 Eleven kan forklare,
hvordan tone og
sprogbrug kan pavirke
arbejdsmiljget blandt
kollegaer.

6 Eleven kan
identificere forskellige
samarbejdsrelationer,
herunder roller og
konflikttyper.

7 Eleven kan forklare
de for medarbejder
relevante regleri
arbejdsmiljgloven.

8 Eleven kan vurdere og
diskutere planlaegning
af forskellige
arbejdsprocesser.

9 Eleven kan anvende
dialog og
argumentation i
samarbejdet med

andre.
7773 Gastronomassi b 7-trins
stent prgve
2 skp.kok
Fagnum Fag Niveau B/ | Varigh | Bedemme | Malpinde
mer Vv ed lse
uger
17684 Naturfagi Rutineret/avanc | BV | 1 7 trins 1 Eleven kan forklare og
produktionen eret N anvende de fysiske og

kemiske processer, der
foregar iforbindelse
med forskellige
produktionsformer

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

3 Eleven kan forklare og
arbejde eksperimentelt
med ravarers
kakkentekniske
egenskaber og
neeringsstoffer ud fra en

naturfaglig tankegang.
17987 Kalkulation og | Rutineret B 1 7 trins 1 Eleven kan kalkulere
IT-teknologier opskrifter, ravareforbrug

og ressourceforbrug.

2 Eleven kan
anvendebegreber om
svindprocent og
omregningstal til at
fastsaette priser og
omregne opskrifter.

3 Eleven kan forklare
sammenhang 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
hjeelpemidler 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.

18078 Beeredygtighed | Rutineret/avanc | BV | 1 7 trins 1 Eleven kan veelge og
eret N anvende ravarer ud fra
principper om
baeredygtighed, klima
og miljgbelastning.
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2 Eleven kan
tilretteleegge og
gennemfgre en
produktion ud fra viden
om at minimere
madspild

ter 3 Eleven kan bidrage
tilat minimere
produktionens
energiforbrug.

4 Eleven kan handtere
og sortere affald efter
geeldende regler.

5 Eleven kan beregne
klimaaftryk

6 Eleven kan forklare
forhold af betydning for
baeredygtig
fadevareproduktion

23067

Kagkkenprodukt
ion, Kok

Avanceret/Expe
rt

Bv

312 (7)

7 trins
(del)

1 Eleven kan anvende
fagets
grundtilberedningsmeto
der og teknikker samt
forklare deres
anvendelse.

2 Eleven kan ud fra
grundtilberedningsmeto
derne tilberede retter,
herunder klassiske
retter, hvori indgar flere
forskellige
tilberedningsmetoder.
3 Eleven kan bedgmme
retters sensoriske
kvalitet, udnytte
ravarers forskellige
smagsvariationer ved
tilberedning samt
foretage
smagsjusteringer.

4 Eleven kan anrette
menuer pa tallerken og
til fadservering.

5 Eleven kan veelge og
anvende almindeligt og

10
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avanceret
produktionsudstyr og
materialer, til at
forarbejde ravarer og
tilberede retter.

6 Eleven kan udarbejde
opskrifter til retter med
varieret anvendelse af
rdvare i forhold til
beeredygtighed, smag,
anretning og
salgsveerdi.

7 Eleven kan tilberede
retter ud fra geesters
gnsker om specialkost.
8 Eleven kanindga i
dialog om forskellige
arbejdsmetoders
egnethed til forskellige
arbejdsprocesser.

9 Eleven kan foresla
endringer af
arbejdsmetoder til at
lgse en given opgave.
10 Eleven harviden om
og kan handtere regler
om fgdevarehygiejne og
egenkontrol, herunder
sikre fgdevaresikkerhed
i forhold til ravarer,
tilberedning,
konservering og
opbevaring.

11 Eleven kan anvende
viden om organisering
0g
produktionsplanleegnin
gtil attilberede retteri
forskellige
produktionsformer med
fokus pa effektivitet og
rentabilitet samt
bidrage til at planlaegge
og udvikle
virksomheders

11
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produktion som led i
den groanne omstilling.
12 Eleven kan
producere
ressourcebevidst og
planleegge, tilberede
samt anrette under
hensyntagen til
beeredygtighed og
mindst muligt

madspild.
23083 Gastronomisk | Avanceret B 1,5 7 trins 1 Eleven kan ud fra
kultur, Kok viden om den historiske

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

2 Eleven kan
sammenseette menuer
ud fra klassisk
gastronomi, der
afspejler en balanceret
og varieret anvendelse
af ravarer i forhold til
beeredygtighed, smag,
anretning og
salgsveerdi.

3 Eleven kan forsta4,
anvende og forklare
dansk fagsprog og
franske fagudtryk

4 Eleven kan anvende
viden om veertskab og
madkulturer til at
gaesteforklare og
betjene geester samt
bidrage til at geesten far
en god oplevelse.

5 Eleven kan forklare
betydningen af
virksomhedens image i
relation til

12
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kundesegmenter og

som
konkurrenceparameter.
23085 Virksomhedsdr | Begynder B 1 7 trins 1 Eleven kan forberede
ift indkgb og bestilling af
ravarer.

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

3 Eleven kan foretage
budgetkontrol

4 Eleven kan organisere
og planlaegge et
produktionsforlgb.

5 Eleven kan forklare,
hvordan virksomheds
omverden pavirker
virksomhedens valg af
produkt, sortiment og
prissaetning.

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

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

opbevares.
18207 Brgd og Begynder \Y 1 7 trins 1 Eleven kan fremstille
madbrgd forskellige dejtyper til

bagning af bragdtyper
med og uden kostfibre
og fuldkorn

2 Eleven kan fremstille
forskellige bragdtyper
under hensyntagen til

13
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den erneeringsmaessige
kvalitet og sensorik.

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

4 Eleven kan efterleve
principper for
fadevaresikkerhed

inden for
arbejdsomradet.
18209 Danske Avanceret \Y 1 7 trins 1 Eleven kan anvende
egnsretter traditionelle

tilberednings- og
konserveringsformer i
fremstilling af
autentiske egnsretter,
herunder efterleve
geeldende krav til
fadevaresikkerhed.

2 Eleven kan tilfare
originalitet og formidle
kulturhistorie ved
tilberedning, anretning
og praesentation af
danske egnsretter med
henblik pa at bevare
retternes saerkende.

3Skp. kok
Fagnumm | Fag Niveau B/V | Varighe | bedgm | Malpinde
er duger | melse
18122 Gastronomisk | Begynder B 1 7 Trins | 1 Eleven kan forklare
innovation begrebet innovation og
kan bidrage til at udvikle
nye ideer.

2 Eleven kan forklare
forskelle pa innovation og
udvikling.

3 Eleven kan forklare og
lose faglige

14
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problemstillinger pa en
gastronomisk innovativ
made.

4 Eleven kan anvende
fagudtryk til at beskrive en
ravares og et malrids
sensorisk kvalitet.

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

23084 Ravarelaere 2 | Avanceret B 1,5 7 Trins | 6 Eleven kan identificere
og vurdere alle ravaretyper
i forhold til kvalitet,
tilgeengelighed,
egenskaber, saeson og
anvendelsesmuligheder.
7 Eleven kan vurdere alle
ravaretypers potentiale i
gastronomien.

8 Eleven kan veelge ravarer
og tilberedningsmetoder,
der bevarer den
neeringsmaessige veerdi
bedst muligt.

9 Eleven kan anvende
fagudtryk til at beskrive en
ravare og et maltids
sensoriske

10 Eleven kan forklare
lokale (nordiske) ravares
betydning for dansk

madkultur.
23067 Kagkkenproduk | Avanceret/Expe | BVN | 3,5 7 Trins | 1 Eleven kan anvende
tion, Kok rt fagets

grundtilberedningsmetode
r og teknikker samt
forklare deres anvendelse.
2 Eleven kan ud fra
grundtilberedningsmetode
rne tilberede retter,
herunder klassiske retter,
hvori indgar flere

15
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forskellige
tilberedningsmetoder.

3 Eleven kan bedgmme
retters sensoriske kvalitet,
udnytte ravarers
forskellige
smagsvariationer ved
tilberedning samt foretage
smagsjusteringer.

4 Eleven kan anrette
menuer pa tallerken og til
fadservering.

5 Eleven kan veelge og
anvende almindeligt og
avanceret
produktionsudstyr og
materialer, til at forarbejde
ravarer og tilberede retter.
6 Eleven kan udarbejde
opskrifter til retter med
varieret anvendelse af
ravare i forhold til
baeredygtighed, smag,
anretning og salgsveerdi.
7 Eleven kan tilberede
retter ud fra geesters
gnsker om specialkost.

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

9 Eleven kan foresla
gendringer af
arbejdsmetoder til at lgse
en given opgave.

10 Eleven har viden om og
kan handtere regler om
fgdevarehygiejne og
egenkontrol, herunder
sikre fgdevaresikkerhed i
forhold til ravarer,
tilberedning, konservering
og opbevaring.

11 Eleven kan anvende
viden om organisering og

16
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produktionsplanleegning
til at tilberede retteri
forskellige
produktionsformer med
fokus pa effektivitet og
rentabilitet samt bidrage
til at planlaegge og udvikle
virksomheders produktion
som led i den gragnne
omstilling.

12 Eleven kan producere
ressourcebevidst og
planlaegge, tilberede samt
anrette under
hensyntagen til
baeredygtighed og mindst
muligt madspild.

7770

Afsluttende
prove:
Gastronom
KOK

Uden Niveau

7 Trins

1 Skolens afsluttende
prave, der samtidig udgar
en svendeprgve for
gastronomuddannelsen
med speciale kok

20714

Kreativ
Anretning

Avanceret

7 Trins

1 Eleven kan foretage
kreativ anretning, der
understgtter geestens
gastronomiske oplevelse.
2 Eleven kan anvende
forskellige
anretningsteknikker

3 Eleven kan anrette under
hensyntagen til hygiejne
og egenkontrol

4 Eleven kan vurdere
veerdien af anretning ud fra
farvekombination, duft,
udseende, appetitveekker
og/ eller salgsparameter

20715

Sundhed
klima og de
nyeste
kostrad

Rutineret

7 Trins

1 Eleven kan vejlede om
alle de nyeste kostrad i
forhold til at fa deekket
behovet for
sundhedsanbefalingerne
2 Eleven kan vejlede om
de nyeste kostrad og deres

17
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betydning for
sammensaetning af mad
3 Eleven kan anvende
viden om, hvordan en
maden skal
sammensaettes ud af de
nyeste kostrad

18709 Gastronomisk | begynder \" 1 7 Trins | 1 eleven kan forklare
innovation begrebet innovation og
kan bidrage til at udvikle
nye ideer

2 Eleven kan forklare
forskelle pa innovation og
udvikling

3 Eleven kan forklare og
lgse faglige
problemstillinger pa en
gastronomisk innovativ
made

4 Eleven kan bruge
fagudtryk til at beskrive en
ravarers og et maltids
sensoriske kvalitet

20719 Mad til Avanceret \" 1 7 Trins | 1 Eleven kan forklare
vegetarer og forskellen pa en veganer
veganere og en vegetar

2 Eleven kan ud fra viden
om vegetariske kostformer
planleegge og fremstille
mad til vegetarer og
veganere

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

4 Eleven kan anrette og
preesentere vegetariske og
veganske retter, sa
gaesterne far en sensorisk
oplevelse

18
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20720 Menuleere
med

drikkevarer

Avanceret

7 Trins

1 Eleven kan planlaegge og
fremstille selskabs- og ala
carte menuer med
relevante vine

2 Eleven kan veelge vin og
andre drikkevarer til
menuer i forhold til
saeson, retter og pris

2 skp. Smb/Cat

Fagnummer | Fag

Niveau

B/V

Varighe
duger

bedgm
melse

Malpinde

17684 Naturfagi
produktione

n

Rutineret/avan
ceret

BVN

1

7 trins

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
kakkentekniske
egenskaber og
neeringsstoffer ud fra en
naturfaglig tankegang.

17987 Kalkulation
og IT-

teknologier

Rutineret

7 trins

1 Eleven kan kalkulere
opskrifter, ravareforbrug
og ressourceforbrug.

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

3 Eleven kan forklare
sammenhang mellem
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kalkulation og rentabel
virksomhedsdrift.

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

5 Eleven har viden om,
hvordan teknologiske
hjeelpemidler 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.

18078

Beaeredygtig
hed

Rutineret/avan
ceret

BVN

7 trins

1 Eleven kan veelge og
anvende ravarer ud fra
principper om
baeredygtighed, klima og
miljgbelastning.

2 Eleven kan tilretteleegge
og gennemfgre en
produktion ud fra viden om
at minimere madspild

ter 3 Eleven kan bidrage til
at minimere
produktionens
energiforbrug.

4 Eleven kan handtere og
sortere affald efter
geeldende regler.

5 Eleven kan beregne
klimaaftryk

6 Eleven kan forklare
forhold af betydning for
baeredygtig
fadevareproduktion

23067

Kagkkenprod
uktion, smc

Avanceret/Expe
rt

BVN

1,5 (6)

7 trins
(del)

1 Eleven kan anvende
fagets
grundtilberedningsmetode
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r og teknikker samt
forklare deres anvendelse.
2 Eleven kan ud fra viden
om
grundtilberedningsmetode
r og rdvarers
kakkentekniske
egenskaber tilberede og
anrette smarrebrad,
herunder klassiske
smgrrebrgd.

3 Eleven kan tilberede
varme og kolde retter til
buffet, hvori indgar flere
forskellige
tilberedningsmetoder.

4 Eleven kan bedgmme
retters sensoriske kvalitet
samt foretage relevante
smagsjusteringer.

5 Eleven kan veelge og
anvende almindeligt og
avanceret
produktionsudstyr og
materialer til at forarbejde
ravarer og tilberede retter.
6 Eleven kan indga i faglig
dialog om
arbejdsmetoders
egnethed til forskellige
arbejdsprocesser og
foresla eendringer af
arbejdsmetoder for at lgse
en given opgave

7 Eleven kan udvise viden
om og handtere regler om
fgdevarehygiejne og
egenkontrol, herunder
sikre fgdevaresikkerhed i
forhold til ravarer,
tilberedning, konservering
og opbevaring.

8 Eleven kan anvende
viden om organisering og
produktionsplanleegning
til at tilberede retter i
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forskellige
produktionsformer og
bidrage til at planlaegge og
udvikle virksomhedens
produktion, herunder ved
brug af teknologisk udstyr.
9 Eleven kan indarbejde
principper om
beeredygtighed og gkologi i
produktionen og arbejde
ressourcebevidst.

10 Eleven kan producere
ressourcebevidst og
planleegge, tilberede samt
anrette under
hensyntagen til
baeredygtighed og mindst
muligt madspild.

11 Eleven kan arbejde
ergonomisk og
sikkerhedsmaessigt

korrekt.
23093 Gastronomi | Avanceret B 1,5 7 trins | 1 Eleven kan ud fra viden
sk kultur, om den historiske
smb/cat gastronomiske udvikling

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

2 Eleven kan
sammenseette menuer ud
fra klassisk gastronomi,
der afspejler en
balanceret og varieret
anvendelse af ravarer i
forhold til beeredygtighed,
smag, anretning og
salgsveerdi.

3 Eleven kan forst3,
anvende og forklare dansk
fagsprog og franske
fagudtryk

4 Eleven kan anvende
viden om veertskab og
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madkulturer til at
gaesteforklare og betjene
gaester samt bidrage til at
geesten far en god
oplevelse.

5 Eleven kan forklare
betydningen af
virksomhedens image i

relation til
kundesegmenter og som
konkurrenceparameter.
20719 Mad til Avanceret Vv 1 7 Trins | 1 Eleven kan forklare
vegetarer og forskellen pa en veganer
veganere og en vegetar

2 Eleven kan ud fra viden
om vegetariske kostformer
planleegge og fremstille
mad til vegetarer og
veganere

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

4 Eleven kan anrette og
preesentere vegetariske og
veganske retter, sa
geesterne far en sensorisk

oplevelse
20714 Kreativ Avanceret \" 1 7 Trins | 1 Eleven kan foretage
Anretning kreativ anretning, der

understgtter gaestens
gastronomiske oplevelse.
2 Eleven kan anvende
forskellige
anretningsteknikker

3 Eleven kan anrette under
hensyntagen til hygiejne
og egenkontrol

4 Eleven kan vurdere
veerdien af anretning ud fra
farvekombination, duft,
udseende, appetitveekker
og/ eller salgsparameter
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20716 Gastronomi | Rutineret \" 1 7 Trins | 1 Eleven kan anvende
sk viden om innovation til at
innovation udvikle nye ideer

2 Eleven kan lgse
specifikke faglige
problemstillinger pa en
gastronomisk innovativ
made

3 Eleven kan forfine og
bedgmme sensoriske
smagsoplevelser

18227 Det rutineret Vv 1 7 trins | 1 Eleven kan ud fraviden
baeredygtige om ravarer udvikle og
kakken fremstille baeredygtig mad

baseret pa hensyntagen til
saeson, miljg- og
klimabelastning.

2 Eleven kan forklare
forskellige
meaerkningsregler, der giver
oplysning om fadevares
baeredygtighed.

3 Eleven kan vurdere
forskellen mellem
gkologiske ravarer og
konventionelt dyrkede
ravarer.

4 Eleven kan veelge og
anvende ravarer med
kreativitet for at sikre en
baeredygtig produktion.

5 Eleven kan anvende
viden om gkonomisk
baeredygtighed,
potentielle kundegrupper
og udvikle koncepter for

baeredygtig mad
18207 Brgd og Begynder \Y 1 7 trins | 1 Eleven kan fremstille
madbrgd forskellige dejtyper til

bagning af brgdtyper med
og uden kostfibre og
fuldkorn

2 Eleven kan fremstille
forskellige brgdtyper
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under hensyntagen til den
ernaeringsmaessige
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.

18209 Danske Avanceret Vv 1 7 trins | 1 Eleven kan anvende
egnsretter traditionelle tilberednings-
og konserveringsformer i
fremstilling af autentiske
egnsretter, herunder
efterleve geeldende krav til
fadevaresikkerhed.

2 Eleven kan tilfagre
originalitet og formidle
kulturhistorie ved
tilberedning, anretning og
preesentation af danske
egnsretter med henblik pa
at bevare retternes

saerkende.
3 skp. Smb/Cat
Fagnum | Fag Niveau B/V Varighe | Bedgm | Malpinde
mer duger | melse
18126 Sund | Rutineret/ | BVN 1 7 Trins | 1 Eleven kan foretage
hed avanceret naeringsberegning under anvendelse
og af it
ernaer 2 Eleven kan vurdere
ing naeringsdeklarationer.
3 Eleven kan vejlede om relevante
sundhedsanbefalinger pa
ernaeringsomradet
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4 Eleven kan vejlede om allergener og
diverse fadevaremeerker.

5 Eleven kan tilberede enkle retter ud
fra geesters gnsker om specialkost.

6 Eleven kan anvende viden om
neeringsstoffernes funktion i kroppen.
7 Eleven kan anvende viden om,
hvordan en ernaeringsrigtig buffet

anrettes.
23084 Ravar | avanceret | B 1,5 7 Trins | 6 Eleven kan identificere og vurdere
eleere alle ravaretyper i forhold til kvalitet,
2 tilgeengelighed, egenskaber, saeson

og anvendelsesmuligheder.

7 Eleven kan vurdere alle ravaretypers
potentiale i gastronomien.

8 Eleven kan veelge ravarer og
tilberedningsmetoder, der bevarer
den naeringsmaessige veerdi bedst
muligt.

9 Eleven kan anvende fagudtryk til at
beskrive en rdvare og et maltids
sensoriske

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

23092 Kakke | Avanceret | Bvn 4,5(6) | 7Trins | 1 Eleven kan anvende fagets
nprod | /Expert grundtilberedningsmetoder og
uktio teknikker samt forklare deres
n, anvendelse.
smc 2 Eleven kan ud fra viden om

grundtilberedningsmetoder og
ravarers kokkentekniske egenskaber
tilberede og anrette smarrebrad,
herunder klassiske smgrrebrgd.

3 Eleven kan tilberede varme og kolde
retter til buffet, hvori indgar flere
forskellige tilberedningsmetoder.

4 Eleven kan bedgmme retters
sensoriske kvalitet samt foretage
relevante smagsjusteringer.

5 Eleven kan veaelge og anvende
almindeligt og avanceret
produktionsudstyr og materialer til at
forarbejde ravarer og tilberede retter
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6 Eleven kan indga i faglig dialog om
arbejdsmetoders egnethed til
forskellige arbejdsprocesser og
foresla eendringer af arbejdsmetoder
for at lase en given opgave

7 Eleven kan udvise viden om og
handtere regler om fgdevarehygiejne
og egenkontrol, herunder sikre
fedevaresikkerhed i forhold til ravarer,
tilberedning, konservering og
opbevaring.

8 Eleven kan anvende viden om
organisering og
produktionsplanlaegning til at
tilberede retter i forskellige
produktionsformer og bidrage til at
planlaegge og udvikle virksomhedens
produktion, herunder ved brug af
teknologisk udstyr.

9 Eleven kan indarbejde principper
om baeredygtighed og gkologi i
produktionen og arbejde
ressourcebevidst.

10 Eleven kan producere
ressourcebevidst og planleegge,
tilberede samt anrette under
hensyntagen til baeredygtighed og
mindst muligt madspild.

11 Eleven kan arbejde ergonomisk og
sikkerhedsmeessigt korrekt.

15633 Afsl. Uden B 7 Trins | 1 Afsl.prv Smgrrebrgd og catering
Prv. niveau
Smarr
ebrgd
og

cateri

ng
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Alle elever/leerlinge falger sa vidt muligt senest geeldende uddannelsesordning. Skolen har udarbejdet
overgangsordning for tidligere uddannelsesordninger.

3. Indhold i undervisningen - Generelt

3.1 Brancherettede handvaerkeruddannelser

Generelt tages udgangspunkt i at vi underviser pa erhvervsrettede uddannelser og at vores
undervisning er tilpasset den branche som uddannelsen henvender sig til.

Arbejdsformerne veksler mellem undervisning pa grundlaeggende teoretisk og fagligt niveau gennem
opleeg fra underviseren, leesning af teori, selvstaendig lasning af opgaver, gruppearbejde, projekter og
opgaver samt praktisk arbejde i veerkstedet.

Dette er den overordnede plan. Detailplanleegningen vil fremgé i vores LMS system.

3.2 Helheds-, anvendelsesorienteret samt praksisrelateret undervisning

Samarbejde med andre faggrupper er en kernekompetence for mange faglaerte handvaerkere. P
denne uddannelse kommer grundfagskompetencer ogsa i spil, ligesom systematik, samarbejde og
kommunikation.

Projektarbejder er sammen med holdundervisning valgt som undervisningsmetoder, da disse
arbejdsformer afspejler den virkelighed, som laerlingene oplever i deres praksis i virksomhederne og
pa skolen. Undervisningen giver mulighed for individuelt preeg pa deres laeringsproces.

3.3 Differentiering

Gennem forskellige arbejdsformer og gennem elevernes/laerlingenes eget faglige niveau og praktiske
erfaring skabes rummet for den differentierede undervisning, hvorved der kan differentieres pa
sveerhedsgrad, viden og erfaring.

Det gnskes, at alle leerlinge uanset forudseaetninger oplever motiverende, varierende og udfordrende
undervisning.

Differentieringen tager udgangspunkt i den enkelte laerling. Der kan differentieres ud fra :

e Faglige niveauer — grupper kan sammensaettes, sa alle har ensartede niveauer eller forskellige
niveauer

e Grupper kan sammensaettes ud fra erfaringer i praktikken — hhv. store og sma virksomheder
e Opgaverne ertilpasset den tid, der er til radighed — ekstra opgaver eller hgjere krav til elever der
er hurtige
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e Der kan differentieres pa undervisningsformen. Der kan veere instruktionsvideoer, manualer
m.mv., som nogle elever kan tage udgangspunkt i, mens andre modtager opleeg fra
underviseren

Indhold i undervisningen er udfoldet og konkretiseret under de respektive fag.

4. Evaluering og bedammelse — Generelt

4.1 Lgbende evaluering og feedback i undervisningen

Underviseren skal sikre, at leerlingene opnar en klar opfattelse af fagets mal samt at laerlingen er
klar over egne handlemuligheder i relation til at kunne opfylde malene

Underviseren giver lgbende feedback, hvilket foregar ved tilbagemelding pa opgaver i veerkstedet,
klasserummet og i vores LMS system. Desuden er der individuelle og/eller gruppevise samtaler, hvor
underviser og leerling med afsaet i en vurdering af en praksis, en opgave, en proces eller et produkt,
reflekterer over laerlingens viden, faerdigheder og kompetencer.

Der gives formativ feedback med det formal, at underviseren og leerlingen i feellesskab finder vejen
frem til at nd malet for undervisningen.

4.2 Afsluttende bedgmmelse — bedgmmelseskriterier og grundlag

Bedgmmelse

Leerlingene bedemmes ud fra de opgaver, processer og produkter, som opfylder fagets mal og som de
har arbejdet med i undervisningen.

Bedgmmelseskriterier

Elementer der er vaesentlige for bedgmmelsen er bl.a.:

e Helhedsvurdering
e Anvendelse af faglige ord og begreber
e Faglige handlinger

Felgende bedeammelser anvendes (konkret bedgmmelse fremgar af fagene nedenfor):

e Bestaet/ikke bestaet
e Delkarakter efter 7-trinsskalaen
e Standpunktskarakter efter 7-trinsskalaen
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e Svendeprovekarakter efter 7-trinsskalaen

Evaluering og bedgmmelse er udfoldet og konkretiseret under de respektive fag.

5. Laeringsmal, didaktisk opbygning samt evaluering og
bedgmmelse - samtlige fag

Her er pa overordnet plan beskrevet den didaktiske opbygning, leeringsmal og reekkefalge samt
tveerfaglighed. Desuden kan evaluering og bedemmelsesplaner findes under de respektive fagnumre.

Der er link til alle fagnumrene i skolefag/fagoversigt.

Fagene er opdelt i faglige fag, valgfag/valgfri speciale fag og grundfag/certifikatfag. Fagnumrene star i
reekkefglge indenfor de respektive opdelinger.

Reference til leeringsmalene kan findes i bekendtggrelser og uddannelsesordninger -
uddannelsesrettet

5.1 Didaktisk opbygning

Hovedforlgb 1 gastronomassistent

Fag, Niveau, Undervisningsindhold Laeringsmal Bedommelsesgrundlag
varighed der daekkes af
undervisninge
n
17975: Laerlingen arbejder med 1-16 Bedgmmelsen tager
Kakkenproduktion | uddannelsens kerneopgaver udgangspunkt i leerlingens
, Rutineret 5 uger inden for planlaegning, arbejde med uddannelsens
produktion, anretning og kerneopgaver inden for
vurdering af gastronomiske planlaegning, produktion,
produkter. anretning, servering og
. ] vurdering af gastronomiske
Teoretiske og praktiske
aktiviteter: produl:ter. Bedgmmelsen
sker pa baggrund af
e Tilberedning af leerlingens deltagelse i
klassiske retter med undervisningens teoretiske
fokus pa og praktiske aktiviteter samt
grundleeggende de produkter og
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tilberedningsmetoder preestationer, der
, anretning, sensorik udarbejdes i
og kvalitet. undervisningsforlgbet.

e Fremstilling af Ved bedgmmelsen leegges
klassiske supper, der veegt pa, i hvilken grad
saucer og desserter. leerlingen kan:

e Arbejde med e planleegge og
menuplanlaegning, gennemfgre
tilsmagning og arbejdsprocesser
sensorisk vurdering. inden for

kakkenproduktion

med fokus pa kvalitet,
hygiejne, workflow og
ressourceanvendelse

e Planleegning,
gennemfgrelse og
evaluering af kreative
gastronomiske
produkter.

e Projektorienteret * aonvende relevante

arbejde med ravarer,

restaurantdrift,

herunder

tilberedningsmetoder
og faglige teknikker
ved fremstilling af

menuudvikling,
g klassiske retter.

varebestilling,

arbejdsplanlaegning, o fremstille klassiske
produktion, supper, saucer og
opdeekning og desserteri
servering. overensstemmelse
med faglige
e Mundtlige gl

standarder og
fremlaeggelser og

kvalitetskrav.
faglig formidling af val v

arbejdsprocesser, e anvende faglige

valg af metoder og begreber og metoder i

resultater. forbindelse med
tilsmagning,

Undervisningen
gennemfgres som en
kombination af teoretiske og
praktiske laeringsaktiviteter,

sensorisk vurdering
og
kvalitetsbedgmmelse
af gastronomiske

hvor leerlingen arbejder
produkter.

individuelt og i samarbejde
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med andre. Formalet er at
udvikle faglige kompetencer
inden for kakkenproduktion
med fokus pa kvalitet,
workflow, samarbejde og
gaesteoplevelse.

planleegge,
gennemfgre og
evaluere kreative
gastronomiske
produkter med
begrundelse for valg
af ravarer, metoder og
preesentation.

indga aktivt i
projektorienterede
forleb om
restaurantdrift,
herunder
menuudvikling,
varebestilling,
arbejdsplanlaegning,
produktion,
opdeaekning og
servering.

samarbejde
konstruktivt med
andre om lgsning af
uddannelsens
kerneopgaver.

dokumentere og
reflektere over egne
arbejdsprocesser,
resultater og faglige
valg.

formidle faglige
problemstillinger,
arbejdsprocesser,
metoder og resultater
gennem mundtlige
fremleeggelser og
anden faglig
kommunikation.
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Bedgmmelsen baseres pa
en helhedsvurdering af
leerlingens faglige viden,
praktiske feerdigheder,
refleksioner, arbejdsproces,
dokumentation samt
preestationer i forbindelse
med praktiske opgaver,
projekter og fremlaeggelser.
Der laegges desuden veegt pa
leerlingens evne til at
omseaette teoretisk viden til
praktisk udfgrelse i arbejdet
med uddannelsens
kerneopgaver.

Fag, Niveau,

Undervisningsindhold

Laeringsmal der

Bedemmelsesgrundlag

varighed daekkes af
undervisningen
17988: Der arbejdes bade 1-9 Bedgmmelsen tager udgangspunkt i

Ravarelaere 1

Rutineret, 3
uger

teoretisk og praktisk.
Der arbejdes med
teoretisk, faglig viden
indenfor
ravarekendskab
indenfor
ravaregrupperne frugt
og gront, fisk og
skaldyr, ked og fjerkree,
mejeri og fedtstoffer
samt kolonial.
Leerlingene far viden
om klassiske desserter
og teknikker og
metoder indenfor dette
felt.

leerlingens arbejde med uddannelsens
kerneopgaver gennem teoretiske og
praktiske aktiviteter. Der laegges vaegt
pa leerlingens evne til at anvende
faglig viden om ravarer, kvalitet,
baeredygtighed og gastronomisk
praksis i bade undervisnings- og
produktionsrelaterede
sammenheange.

Ved bedgmmelsen vurderes
leerlingens kompetencer inden for
folgende omrader:

o l|dentificerer og redegar for
egenskaber, kvalitet,
anvendelsesmuligheder og
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Leerlingene far viden saesonvariationer inden for
om forskellige ravarers ravaregrupperne:

saesoner og vigtigheden
heraf i et beeredygtigt
perspektiv. o fisk ogskaldyr

o frugtoggrent

Der arbejdes bade med o kad og fjerkree
klassedebat, med

individuelle opgaver
samt fremlaeggelser. o fedtstoffer

o mejeriprodukter

Der arbejdes med viden o kolonialvarer
om kagkkentekniske
egenskaber bade

e Demonstrerer forstaelse for
baeredygtighed,

teoretisk og fagligt. ressourceudnyttelse og
Der arbejdes med ravarevalg i gastronomisk
grundlaeggende produktion.

forstaelse for . .
e Anvenderviden om ravarers

menuteori og sensorik. kakkentekniske egenskaber,

Der arbejdes med en sensoriske kvaliteter og
projektorienteret betydning for sammenseetning
restaurantabning, hvor af maltider og menuer.

leerlingene arbejder
med arbejdsplaner,
kokkentekniske
egenskaber, forstaelse

e Viser kendskab til klassiske
desserter samt relevante
teknikker, metoder og

arbejdsprocesser.
af restaurantdrift samt
baeredygtighed i o Deltager aktivt i teoretiske
branchen aktiviteter, herunder faglige

draftelser, opgavelgsning og
refleksion over faglige
problemstillinger.

e Deltager aktivti praktiske
aktiviteter og omsaetter
teoretisk viden til gastronomisk
praksis i forbindelse med
uddannelsens kerneopgaver.

e Formidler faglig viden gennem
fremleeggelser og kan anvende
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relevante fagbegreber i
mundtlig og skriftlig
kommunikation.

e Planleegger, gennemfgrer og
evaluerer opgaver i forbindelse
med projektorienteret
restaurantabning, herunder:

o menu-og
produktionsplanleegning

o produktion og
tilberedning

o forstdelse for
restaurantdrift

o samarbejde og
arbejdsorganisering

o anvendelse af
baeredygtige
arbejdsmetoder

Bedgmmelsen foretages pa baggrund
af leerlingens deltagelse og
preestationer i undervisningens
teoretiske og praktiske aktiviteter,
afleveringer, projektarbejde,
fremlaeggelser samt de produkter og
arbejdsprocesser, der udfares i
relation til uddannelsens

fadevarehygiejne og

kerneopgaver.
Fag, Niveau, Undervisningsindhold Laeringsmal Bedgmmelsesgrundlag
varighed der deekkes af
undervisninge
n
17973: Leerlingen arbejder med 1-3 Bedemmelsesgrundlag
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Fadevarehygiejn
e og egenkontrol

Rutineret, 1 uge

egenkontrol som en del af
uddannelsens kerneopgaver
inden for gastronomisk
produktion.

Forlgbet omfatter:

e Grundleeggende regler
og lovgivning inden for
fadevarehygiejne,
herunder
temperaturkrav.

o Kendskab til
sygdomsfremkaldend
e og
produktionsrelevante
mikroorganismer.

e Risikoanalyse og
egenkontroli relation
til gastronomisk
produktion.

e Hygiejniske
arbejdsmetoder og
sikker
fedevarehandtering.

Aktiviteterne gennemfgres
som en kombination af
teoretisk undervisning og
praktiske gvelser, hvor
leerlingen anvender sin viden i
produktions- og
projektarbejde. Forlgbet kan
desuden omfatte
fremlaeggelser og faglig
refleksion over anvendte
lgsninger og
arbejdsprocesser.

Bedgmmelsen tager
udgangspunkti leerlingens
deltagelse i og lgsning af
uddannelsens kerneopgaver
inden for gastronomisk
produktion med seerligt fokus
pa fadevarehygiejne og
egenkontrol.

Der laegges veegt pa, at
leerlingen:

e Demonstrerer
forstaelse for
geeldende regler,
lovgivning og
procedurer inden for
fadevarehygiejne,
herunder
temperaturkrav og
korrekt
fedevarehandtering.

o Redeggrfor
sygdomsfremkaldend
e og
produktionsrelevante
mikroorganismers
betydning for
feadevaresikkerheden.

e Anvender principper
for risikoanalyse og
egenkontroli
forbindelse med
planleegning,
tilberedning,
produktion og
opbevaring af
fadevarer.

e Arbejder efter
hygiejniske
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arbejdsmetoder og
overholder geeldende
krav til personlig
hygiejne, rengaring og
sikker

fedevarehandtering.

e ldentificerer og
begrunder relevante
hygienemaessige tiltag
i relation til konkrete
gastronomiske
arbejdsopgaver.

Bedgmmelsen omfatter
leerlingens praestationer i
bade:

Teoretiske aktiviteter

e Undervisning,
opgavelgsning og
faglige droftelser.

e Dokumentation og
refleksion over
fadevarehygiejniske
problemstillinger.

e Mundtlige og skriftlige
fremlaeggelser af
faglige emner og
lgsninger.

Praktiske aktiviteter

e Gennemfgrelse af
gastronomiske
produktionsopgaver.

e Anvendelse af
egenkontrolprocedure
ri praksis.
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o Handtering,
opbevaring og
produktion af
fadevarer under
hensyntagen til
fadevaresikkerhed og
hygiejne.

e Deltagelse i projekt-
og produktionsarbejde
med fokus pa kvalitet,
sikkerhed og faglig
begrundelse af valgte
arbejdsmetoder.

Ved bedgmmelsen vurderes
leerlingens faglige viden,
praktiske feerdigheder,
refleksionsevne og evne til at
omsaette teorien til sikker og
korrekt praksis inden for
uddannelsens kerneopgaver.

Fag, Niveau,

Undervisningsindhold

Laeringsmal der

Bedemmelsesgrundlag

varighed daekkes af
undervisningen
17992: Leerlingen opnarvidenom | 1-9 Bedemmelsen sker pa baggrund af

Arbejdsmilja,
sikkerhed og
samarbejde

Rutineret, 1
uge

psykisk og fysisk
arbejdsmiljg samt
geeldende lovgivning og
krav i gastronomfaget.
Leerlingen arbejder med
arbejdsmiljgorganisationen
(AMO),
arbejdspladsvurdering
(APV) og Arbejdstilsynets
rolle i branchen.

leerlingens deltagelse i og lasning af
uddannelsens teoretiske og
praktiske aktiviteter, der knytter sig
til gastronomuddannelsens
kerneopgaver.

Der laegges veegt p3a, at leerlingen:

e demonstrererviden om
psykisk og fysisk
arbejdsmiljg samt relevant
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Undervisningen kobles til
uddannelsens
kerneopgaver og omfatter:

Teoretisk arbejde
med arbejdsmiljg,
sikkerhed og
samarbejde.

Analyse af relevante
fagtekster,
statistikker og
brancherelaterede
problemstillinger.

Praktiske aktiviteter
med fokus pa
psykisk og fysisk
arbejdsmiljg i
kakkenet.

Individuelle opgaver
og gruppearbejde.

Mundtlige
fremlaeggelser og
faglig formidling.

Gennem undervisningen
udvikler leerlingen
kompetencer til at
medbvirke til et sikkert,
sundt og professionelt
arbejdsmiljg i
gastronomiske
arbejdsprocesser.

lovgivning og geeldende krav
inden for gastronomfaget.

forklarer
arbejdsmiljgorganisationens
(AMO),
arbejdspladsvurderingens
(APV) og Arbejdstilsynets
betydning for
arbejdspladsens sikkerhed
og trivsel.

anvender faglige begreber
og metoder i arbejdet med
arbejdsmiljg, sikkerhed og
samarbejde.

identificerer og analyserer
arbejdsmiljgmeessige
problemstillinger, som kan
opsté i forbindelse med
uddannelsens kerneopgaver
og gastronomiske
arbejdsprocesser.

deltager aktivt i praktiske
aktiviteter, hvor der arbejdes
med forebyggelse af
arbejdsulykker samt
fremme af fysisk og psykisk
arbejdsmiljg i kekkenet.

samarbejder professionelt
med andre i lgsningen af
faglige opgaver.

formidler faglige
problemstillinger og
lesninger gennem mundtlige
fremleeggelser og
refleksioner.

viser forstaelse for egen
rolle og ansvar i arbejdet
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med at skabe et sikkert,
sundt og professionelt
arbejdsmilja.

Bedgmmelsen baseres pa
leerlingens praestationer i
forbindelse med:

teoretiske opgaver og
ovelser,

analyse af fagtekster,
statistikker og
brancherelevante cases,

praktiske arbejdsopgaver
relateret til gastronomiske
arbejdsprocesser,

individuelle opgaver og
gruppearbejde,

mundtlige fremleeggelser og
faglig dialog,

dokumentation og refleksion over
egen laering og praksis.

Fag, Niveau,

Undervisningsindhold

Laeringsmal der

Bedgmmelsesgrundlag

varighed deaekkes af
undervisningen

7773: Gastronomassistentproven | 1-3 Bedgmmelsesgrundlaget tager

tager ud kti d ktiudd L
Gastronom. ger udgangspunkt i udgangspunktiu ancne sens

. uddannelsens kerneopgaver kerneopgaver og de mal, der er

assistent- . ]

og kombinerer teoretiske og fastsat for
prgven . .

praktiske aktiviteter. uddannelsesforlgbet.

Laerlingen traekker et
opgavekort med et
hovedemne og en
tilberedningsmetode. Med
afseet i opgavekortet og en
udleveret ravarekurv

Bedemmelsen sker pa
baggrund af leerlingens evne til
at planleegge, gennemfare,
dokumentere og begrunde en
gastronomisk opgave gennem
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planleegger leerlingen en
hovedret.

Praven omfatter blandt
andet:

e Planleegning og
gennemfgrelse af en
gastronomisk opgave

e Anvendelse af
relevante
tilberedningsmetoder

e Ravarekendskab og
sensorisk vurdering

e \Varebestilling og
arbejdsplanlaegning

e Hygiejne og
fedevaresikkerhed

Som en del af prgven
gennemfgrer leerlingen
bade:

o Teoretiske aktiviteter
i forbindelse med
planleegning og
faglige begrundelser

o Praktiske aktiviteteri
forbindelse med
tilberedning og
anretning

e Mundtlig
fremleeggelse og
refleksion over valg af
ravarer, metoder og
arbejdsprocesser

Proven afsluttes med en
samlet bedgmmelse efter

bade teoretiske og praktiske
aktiviteter.

Ved proven traekker leerlingen
et opgavekort med et
hovedemne og en
tilberedningsmetode. Pa
baggrund af opgavekortet og
en udleveret ravarekurv
planleegger, tilbereder og
preesenterer leerlingen en
hovedret.

| bedgmmelsen indgar
leerlingens kompetencer inden
for uddannelsens
kerneopgaver, herunder:

e Planlaegning,
organisering og
gennemfgrelse af
gastronomiske
arbejdsopgaver.

e Anvendelse af relevante
tilberedningsmetoder
og faglige teknikker.

e Udveelgelse og
anvendelse af ravarer
med fokus p4a kvalitet,
saeson,
anvendelsesmuligheder
og beeredygtighed.

e Sensorisk vurdering af
ravarer og feerdige
produkter.

e Varebestilling og
arbejdsplanleegning.

e Overholdelse af regler
for hygiejne,
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bestemmelsen 7-trins- arbejdsmiljg og
skalaen fodevaresikkerhed.

e Anretning,
preesentation og
kvalitetssikring af det
feerdige produkt.

Bedgmmelsen tager desuden
udgangspunkti leerlingens
deltagelse i folgende
aktiviteter:

Teoretiske aktiviteter

e Udarbejdelse af plan for
opgavens
gennemfgrelse.

o Faglige begrundelser for
valg af ravarer, metoder
og arbejdsprocesser.

e Refleksion over kvalitet
og smag.

e Dokumentation og
formidling af faglige
overvejelser.

Praktiske aktiviteter

e Klargaring og
handtering af ravarer.

e Tilberedning af den
gastronomiske opgave.

e Anvendelse af relevante
teknikker, redskaber og
maskiner.

e Anretning og
preesentation af det
feerdige produkt.
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e Overholdelse af
geeldende krav til
hygiejne og
fadevaresikkerhed.

Mundtlig fremlaeggelse

e Fremlaeggelse af
opgaven og de faglige
valg, der er truffet under
arbejdet.

e Begrundelse for
anvendte ravarer,
tilberedningsmetoder
og arbejdsprocesser.

o Refleksion over
resultat, kvalitet og
eventuelle
forbedringsmuligheder.

e Anvendelse af relevant
fagterminologi.

Den samlede bedgmmelse
foretages pa baggrund af
leerlingens praestationi de
teoretiske og praktiske
aktiviteter samt den mundtlige
fremlaeggelse. Bedgmmelsen
sker efter 7-trins-skalaen.

Den fremragende praestation (12) - uvaesentlige mangler:

¢ Laerlingens praktiske feerdigheder lever fuldt ud op til geeldende faglige standarder.
Enkeltstadende uvaesentlige faglige mangler accepteres, hvis leerlingen selv kan papege
fejlene

e Lzerlingen kan demonstrere udtemmende forstaelse for faget/emnets dybde og bredde
samt kommunikere pa et fagligt hgjt niveau

¢ Laerlingen kan selvsteendigt og struktureret planleegge og systematisk udbedre fejl
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Den tilstreekkelige praesentation (02) — veesentlige mangler:

¢ Laerlingens praktiske feerdigheder lever minimalt op til geeldende faglige standarder.
Veaesentlige faglige mangler kan accepteres.

e Lzerlingen kan demonstrere minimal forstaelse for fagets/emnets dybde og bredde samt
kommunikere pa et fagligt minimalt niveau

¢ Lzerlingen kan med minimal accepteret niveau planleegge og systematisk udbedre fejl

Hovedforlab 2 kok

Fag, Niveau,

Undervisningsindhold

Laeringsmal der

Bedgmmelsesgrundlag

varighed daekkes af

undervisningen
23067: Mal 1-12 opfyldes. 1. Eleven kan anvende Leerlingen bedgmmes pa sin
Kakkenprodukti fagets evne til at planlaegge,
on, Der arbejdes med grundtilberedningsmeto | gennemfare og vurdere
avanceret,Expe | gastronomisk der og teknikker samt gastronomiske
rt 3%2 uge. produktion med forklare deres arbejdsopgaver pa et fagligt

udgangspunkti
klassiske og moderne
tilberedningsmetoder,
der danner grundlag for
det professionelle
kgkken.
Undervisningen tager
afseeti
Gastronombogen,
faglige
demonstrationer samt
praktisk arbejde i
kakkenet, hvor
leerlingen udvikler
handvaerksmaessige
feerdigheder og
forstaelse for de
processer, der ligger
bag fremstilling af
gastronomiske retter.

Laerlingen arbejder
med

anvendelse.

2. Eleven kan ud fra
grundtilberedningsmeto
derne tilberede retter,
herunder klassiske
retter, hvori indgar flere
forskellige
tilberedningsmetoder.
3. Eleven kan bedgmme
retters sensoriske
kvalitet, udnytte ravarers
forskellige
smagsvariationer ved
tilberedning samt
foretage
smagsjusteringer.

4. Eleven kan anrette
menuer pa tallerken og
til fadservering.

5. Eleven kan veelge og
anvende almindeligt og
avanceret
produktionsudstyr og
materialer, til at

og professionelt niveau.

Der leegges vaegt pa
leerlingens:

1. anvendelse af
grundtilberedningsm
etoder og
gastronomiske
teknikker

2. evne til at fremstille
klassiske og moderne
retter med hgj faglig
kvalitet

3. forstaelse for
révarers egenskaber
og
anvendelsesmulighe
der

4. evnetil atforetage
sensoriske
vurderinger og
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grundtilberedningsmet
oder, klassiske retter
og komplekse
produktioner, hvor
flere
tilberedningsmetoder
kombineres. Der
leegges veegt pa
ravareforstaelse,
produktkvalitet,
smagsudvikling,
sensorik og korrekt
anvendelse af bade
almindeligt og
avanceret
produktionsudstyr.

Undervisningen
omfatter udvikling,
tilpasning og udfagrelse
af opskrifter med fokus
pa smag, anretning,
baeredygtighed og
salgsveerdi. Der
arbejdes desuden med
specialkost,
gaestegnsker og
tilpasning af retter til
forskellige malgrupper.

Som en integreret del
af undervisningen
arbejdes der med
organisering,
produktionsplanlaegnin
g, effektiv
ressourceanvendelse
og samarbejde i
forskellige
produktionsformer.
Der laegges veegt pa
baeredygtighed,
reduktion af madspild,
optimal
rdvareudnyttelse samt

forarbejde ravarer og
tilberede retter.

6. Eleven kan udarbejde
opskrifter til retter med
varieret anvendelse af
rdvare i forhold til
beeredygtighed, smag,
anretning og salgsveerdi.
7. Eleven kan tilberede
retter ud fra geesters
gnsker om specialkost.
8. Elevenkanindgai
dialog om forskellige
arbejdsmetoders
egnethed til forskellige
arbejdsprocesser.

9. Eleven kan foresla
endringer af
arbejdsmetoder til at
lgse en given opgave.
10. Eleven har viden om
og kan handtere regler
om fgdevarehygiejne og
egenkontrol, herunder
sikre fgdevaresikkerhed i
forhold til ravarer,
tilberedning,
konservering og
opbevaring.

11. Eleven kan anvende
viden om organisering og
produktionsplanleegning
til at tilberede retterii
forskellige
produktionsformer med
fokus pa effektivitet og
rentabilitet samt bidrage
til at planleegge og
udvikle virksomheders
produktion som led i den
gregnne omstilling.

12. Eleven kan
producere
ressourcebevidst og
planlaegge, tilberede
samt anrette under

relevante
smagsjusteringer

5. evnetilatanrette
retter og menuer til
forskellige
serveringsformer

6. anvendelse af
relevante maskiner,
redskaber og
produktionsudstyr

7. evnetilat udarbejde
og anvende opskrifter

8. forstaelse for
specialkost og
geesters individuelle
behov

9. evnetilatplanleegge
og organisere
produktioner effektivt
og rentabelt

10. fokus pa
baeredygtighed,
ressourcebevidsthed
og reduktion af
madspild

11. efterlevelse afregler
for
fodevaresikkerhed,
egenkontrol og
hygiejne

12. evnetil at
samarbejde,
reflektere over
arbejdsmetoder og
foresla forbedringer

Bedemmelsen baseres pa
en samlet vurdering af
leerlingens faglige viden,
praktiske feerdigheder,
arbejdsprocesser,
dokumentation og evne til at
omseette teori til praksis.
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den groanne omstilling i
gastronomiske
virksomheder.

Gennem hele forlgbet
arbejdes der med
fodevaresikkerhed,
egenkontrol, hygiejne,
arbejdsmiljg og
sikkerhedi
overensstemmelse
med branchens krav og
geeldende lovgivning.

hensyntagen til
beeredygtighed og
mindst muligt madspild.

Der gives vejledning fgr
opgaver og
produktionsforlgb samt
labende feedback under og
efter de praktiske aktiviteter.

Feedbacken fokuserer pa
leerlingens anvendelse af
tilberedningsmetoder,
rdvarehandtering,
produktkvalitet, sensorik,
anretning og arbejdsgange i
kokkenet. Der gives desuden
feedback pa planleegning,
samarbejde,
produktionsstyring,
baeredygtighed og
ressourceudnyttelse.

Ved praktiske produktioner
gives der seerligt feedback
pa smag, konsistens,
tilberedningsgrad,
preesentation og faglige
begrundelser for de valg, der
treeffes undervejs i
processen.

Feedbacken kan veere
mundtlig eller skriftlig og
gives individuelt, i grupper
elleri plenum. Hovedfokus
er pa leerlingens faglige
udvikling,
handveerksmeessige
kompetencer og evne til at
arbejde professionelt i
gastronomiske
produktionsmiljger.
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Fag, Niveau, varighed Undervisningsindho | Leeringsmal der Bedgmmelsesgrun
ld daekkes af dlag
undervisningen
17684, Naturfag i Mal 1-4 opfyldes. 1. Eleven kan Laerlingen

Produktion,Rutineret/avan

ceret 1 uge.

Der arbejdes med
naturfaglige
problemstillinger i
relation til
gastronomisk
produktion med
fokus pa forstaelsen
af de fysiske,
kemiske og
biologiske processer,
der finder sted under
tilberedning,
fermentering og
forarbejdning af
fadevarer.
Undervisningen tager
udgangspunkt i
praktiske gvelser,
eksperimenterende
arbejde og faglige
refleksioner over
ravarers
kokkentekniske
egenskaber.

Leerlingen arbejder
med emner som
fermentering,
mikroorganismers
betydningi
fadevareproduktion,
ostefremstilling,
tempehproduktion,
meelkesyrefermenter
ing af grgntsager,
sensorik samt
makroneeringsstoffer

forklare og
anvende de
fysiske og
kemiske
processer, der
foregari
forbindelse
med forskellige
produktionsfor
mer.

2. Elevenkan
forklare og
anvende
ravarers
kakkentekniske
egenskaber til
at lgse faglige
problemstilling
er.

3. Elevenkan
forklare og
arbejde
eksperimentelt
med ravarers
kokkentekniske
egenskaber og
naeringsstoffer
ud fraen
naturfaglig
tankegang.

bedgmmes pa sin
evne til at anvende
naturfaglig videni
forbindelse med
gastronomiske
arbejdsopgaver og
pa forstaelsen af de
fysiske, kemiske og
biologiske
processer, der
indgari
fadevareproduktion.

Der laegges vaegt pa
leerlingens:

1. faglige
forstaelse og
anvendelse af
naturfaglige
begreber

2. evnetilat
planleegge,
gennemfgre
og
dokumentere
forsgg og
undersggelse
r

3. anvendelse af
relevante
metoder,
malinger og
observationer

4. refleksion
over
resultater og
sammenhan
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nes funktion og
anvendelse i
gastronomiske
produkter. Der
arbejdes desuden
med faktorer som
temperatur, pH, tid,
saltkoncentration og
andre parametre, der
pavirker produktets
kvalitet, sikkerhed og
sensoriske
egenskaber.

Gennem forsgg med
fx osmose,
forskellige typer af
sukkeriis, enzymeri
kad og
undersggelser opnar
eleven forstaelse for
sammenhangen
mellem
naturvidenskabelig
teori og praktisk
anvendelsei
kokkenet samt
indsigt i, hvordan
naturfaglig viden kan
anvendes til
problemlgsning,
produktudvikling og
kvalitetsforbedring

g mellem
teori og
praksis

5. kvaliteten af
den
mundtlige og
skriftlige
dokumentatio
n

6. engagement,
samarbejde
og
selvstaendigh
edide
praktiske og
teoretiske
aktiviteter

Bedgmmelsen
baseres paen
samlet vurdering af
elevens deltagelse,
arbejdsindsats,
dokumentation og
faglige preestationer
gennem
undervisningsforlgbe
t.

Der gives vejledning
forud for de enkelte
aktiviteter og
labende feedback
under og efter
undervisningen.
Feedbacken tager
udgangspunkt i
elevens forstaelse og
anvendelse af
naturfaglige
metoder,
eksperimentelt
arbejde samt evnen
til at koble teori og
praksisi
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gastronomisk
produktion.

Der gives feedback
pa planleegning,
gennemfgrelse og
dokumentation af
forsgg samt pa
elevens faglige
refleksioner og
konklusioner.
Feedbacken kan
veere bade mundtlig
og skriftlig og
gennemfgres
individuelt eller i
plenum afhaengigt af
opgavens karakter.

Nar der udarbejdes
forsggsbeskrivelser,
rapporter eller anden
dokumentation,
gives der desuden
skriftlig feedback pa
fagligt indhold,
struktur,
dokumentation og
konklusioner.

Fag, Niveau, varighed | Undervisningsindh | Leeringsmal der Bedemmelsesgrundlag
old daekkes af
undervisningen
23085, Mal 1-7 opfyldes. 1. Eleve | Leerlingen bedgmmes pa sin
Virksomhedsdrift,begyn n kan forberede evne til at anvende viden om
der, 1 uge. Der arbejdes med indkgb og virksomhedsdrift i
wrksomhec‘jsdrlft i bestilling af gastronomiske og
gastronomiske .
ravarer.
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virksomheder med
fokus pa de forhold,
der har betydning
for etablering,
planleegning,
udvikling og daglig
drift af en
professionel
fadevarevirksomhe
d. Undervisningen
kobler
gastronomisk
faglighed med
gkonomiske,
organisatoriske og
markedsmeessige
forhold.

Laerlingene arbejder
med udvikling af en
fiktiv virksomhed,
hvor der typisk
tages
udgangspunkti
eksisterende
restaurantlokaler
fundet gennem
relevante
erhvervsportaler.
Pa baggrund heraf
udvikles et samlet
restaurantkoncept
med malgruppe,
sortiment,
markedsfgring,
organisationsstrukt
ur og gkonomi.
Gennem arbejdet
opnar eleven
forstaelse for de
forhold, der
pavirker
virksomhedens
muligheder for at
skabe en

Eleven kan
forklare hvad
begreber som
omsaetning,
driftsudgifter
og fortjeneste
betyder.
Eleven kan
foretage
budgetkontrol.
Eleven kan
organisere og
planleegge et
produktionsforl
ab.

Eleven kan
forklare,
hvordan
virksomheds
omverden
pavirker
virksomhedens
valg af produkt,
sortiment og
prisseetning.
Eleven kan
forholde sig til
forskellige
typer
medarbejdere i
virksomheden
og deres
betydning for
den daglige
drift.

Eleven kan
forklare love og
regleri
forbindelse
med data og

erhvervsfaglige
sammenheange.

Der leegges vaegt pa
leerlingens:

1. evnetil at planleegge
og udvikle en
gastronomisk
virksomhed ud fra
relevante
markedsmaessige og
gkonomiske
forudseetninger

2. forstaelse af
virksomhedens
gkonomi, herunder
omsaetning,
driftsudgifter,
fortjeneste,
budgettering og
budgetkontrol

3. evnetil atudarbejde
og anvende
kalkulationer som
grundlag for
produktudvikling og
prisseetning

4. forstaelse af
virksomhedens
omverden,
malgrupper,
konkurrenceforhold
og
markedsfgringsmuligh
eder

5. evnetilatanvende
relevante analyse- og
planleegningsveerktgje
r, herunder SWOT-
analyse og
forretningsplan

6. forstaelse af
medarbejderes roller
og betydning for
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baeredygtig og
rentabel drift.

Der arbejdes med
virksomhedens
gkonomi, herunder
omseaetning,
driftsudgifter,
fortjeneste,
budgettering,
kalkulation og
budgetkontrol.
Kalkulation indgar
som en naturlig del
af undervisningen
og anvendes som
grundlag for
prisseetning,
gkonomiske
vurderinger og
udvikling af
produkter til den
valgte virksomhed.

Undervisningen
omfatter desuden
analyser af
virksomhedens
omverden og
marked, herunder
malgrupper,
konkurrenceforhold
, prissaetning,
markedsfgring og
anvendelse af
veerktgjer som
SWOT-analyse og
forretningsplaner.
Der arbejdes
ligeledes med
medarbejderroller,
arbejdsplanleegning
virksomhedsformer
, bogfgring, moms,

hvordan data
indsamles og
opbevares.

virksomhedens drift
og organisering

7. kendskab til relevant
lovgivning inden for
virksomhedsdrift,
herunder
virksomhedsregistreri
ng, bogfaring, moms
og databeskyttelse

8. evnetil at skabe
sammenheang
mellem
virksomhedskoncept,
forretningsplan,
kalkulationer og de
produkter, der
udvikles og fremstilles
i kekkenet

9. kvaliteten af den
mundtlige og skriftlige
dokumentation samt
preesentation af
virksomhedskoncept
og produkter

10. engagement,
samarbejdsevne og
selvstaendighed i
projektarbejdet

Bedemmelsen baseres pa en
samlet vurdering af
leerlingens faglige
preestationer,
dokumentation, deltagelse
samt evne til at omseette
virksomhedsfaglige teorier og
modeller til konkrete
gastronomiske lgsninger
gennem forlgbet.

Der gives vejledning forud for
de enkelte
undervisningsaktiviteter
samt lgbende feedback
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forsikringer samt
geeldende regler for
handtering og
opbevaring af data.

Som en central del
af forlgbet udvikler
leerlingene
innovative
gastronomiske
produkter, hvor der
skal veere en tydelig
sammenheang
mellem
virksomhedens
koncept,
malgruppe og de
produkter, der
fremstilles i
kakkenet. Der
arbejdes derfor
med en rad trad
mellem
forretningsplan,
produktudvikling,
kalkulation og den
afsluttende
praesentation, sa de
gastronomiske
produkter
understgtter
virksomhedens
samlede idé og
forretningsgrundlag

under og efter arbejdet med
opgaver og projekter.

Feedbacken omfatter
leerlingens forstaelse og
anvendelse af
virksomhedsgkonomiske
begreber, budgettering,
kalkulation, planleegning,
markedsanalyse og
forretningsudvikling. Der
gives desuden feedback pa
elevens evne til at arbejde
struktureret med
projektopgaver,
dokumentation og
preesentation af faglige
lgsninger.

Ved udarbejdelse af
budgetter, kalkulationer,
forretningsplaner og avrige
skriftlige produkter gives der
skriftlig feedback pa fagligt
indhold, metode,
dokumentation og
anvendelse af relevante
modeller. Feedbacken
tilpasses den enkelte opgave
og kan forega bade
individuelt og i plenum.

Hovedfokus er pa leerlingens
evne til at koble
gastronomisk faglighed med
forstaelse for virksomhedens
drift, udvikling og
gkonomiske beeredygtighed.
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Fag, Niveau,

Undervisningsindhol

Laeringsmal der deekkes af

Bedemmelsesgrundlag

varighed d undervisningen

23083, Mal 1-5 opfyldes. 1. Eleven kan ud fraviden | Leerlingen bedgmmes péa
Gastronomis om den historiske sin evne til at anvende

k kultur, 1 Der arbejdes med gastronomiske gastronomisk

uge, gastronomiens udvikling forklare og kulturforstaelse i
Avanceret. historiske udvikling forbindelse med

med seerligt fokus pa
den franske
gastronomis betydning
for det moderne
professionelle kakken.
Undervisningen tager
udgangspunktide
klassiske
gastronomiske
traditioner, der danner
fundamentet for
Gastronombogen,
herunder de
gastronomiske
perioder omkring
Marie-Antoine
Caréme, Auguste
Escoffier og
udviklingen af
Nouvelle Cuisine.
Leerlingene opnar
indsigt i
gastronomiens
historiske udvikling og
dens betydning for
nutidige trends,
madkulturer og
gastronomiske
stremninger.

Der arbejdes med
klassiske retter,
révarer og regionale
madkulturer med

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

Eleven kan
sammensatte menuer
ud fra klassisk
gastronomi, der
afspejler en balanceret
ogvarieret anvendelse
af ravarer i forhold til
baeredygtighed, smag,
anretning og
salgsveerdi.

Eleven kan forsta,
anvende og forklare
dansk fagsprog og
franske fagudtryk.
Eleven kan anvende
viden om veertskab og
madkulturer til at
geesteforklare og
betjene geester samt
bidrage til at geesten
far en god oplevelse.
Eleven kan forklare
betydningen af
virksomhedens image i
relation til
kundesegmenter og

planlaegning, produktion,
formidling og
gennemfgrelse af
gastronomiske
oplevelser.

Der laegges veegt pa
leerlingens:

1. forstaelse af
gastronomiens
historiske
udvikling og dens
betydning for
moderne
gastronomi

2. evnetil atforklare
ogvurdere
aktuelle
gastronomiske
trends og
tendenser ud fra et
historisk
perspektiv

3. evnetilat
sammensaette
klassiske menuer
med fokus pa
balance, saeson,
baeredygtighed,
smag, anretning
og salgsveerdi

4. forstaelse af
klassiske
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udgangspunkti
Frankrigs
gastronomiske
traditioner. Gennem
arbejdet med
historiske perioder og
gastronomiske
retninger opnar eleven
forstaelse for
sammenheangen
mellem gastronomisk
kultur,
samfundsudvikling,
rdvareanvendelse og
geesteoplevelser.

Undervisningen har et
seerligt fokus pa
korrekt anvendelse af
dansk fagsprog samt
klassiske franske
fagudtryk inden for
ravarer,
tilberedningsmetoder,
saucer, garniturer,
serveringsformer og
menuopbygning.
Fagterminologien
anvendes aktivti bade
planleegning,
produktion og
formidling af
gastronomiske
produkter.

Som en central del af
forlgbet arbejder
leerlingene gruppevis
med udvikling af et
restaurantkoncept
med afseetien
historisk gastronomisk
periode eller retning.
Der udarbejdes
konceptbeskrivelse,

som
konkurrenceparamete
r.

10.

gastronomiske
principper med
afseeti blandt
andet Carémes,
Escoffiers og
Nouvelle Cuisines
gastronomiske
traditioner
anvendelse af
dansk fagsprog og
klassiske franske
fagudtryk i
relevante faglige
sammenhaenge
evne til at udvikle
et
sammenhangend
e
restaurantkoncept
, hvor historie,
menu, veertskab
og malgruppe
understgtter
hinanden

evne til at
udarbejde
menukort og
kalkulationer som
grundlag for
restaurantens drift
forstaelse for
veertskabets
betydning for den
samlede
gaesteoplevelse
evne til at
kommunikere
professionelt med
gaester og
preesentere retter,
ravarer og
gastronomiske
traditioner
forstaelse af
virksomhedens
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malgruppeanalyse,
menukort,
kalkulationer og en 3-
4-retters menu til
restaurantabning. Der
leegges veegt pa, at der
er en tydelig
sammenhang mellem
denvalgte
gastronomiske
periode, restaurantens
koncept, veertskab,
menu og de
fremstillede produkter.

| forbindelse med
restaurantdbningerne
arbejder leerlingene
med veertskab som en
integreret del af den
gastronomiske
oplevelse. Der
arbejdes med
geestemodtagelse,
serviceformer,
opdeekning,
gaestekommunikation,
preesentation af retter
samt gennemfgrelse af
praktisk tjenerarbejde,
saledes at leerlingene
opnar forstaelse for
samspillet mellem
kakken, restaurant og
gaest.

Der arbejdes desuden
med virksomhedens
image, koncept og
malgruppe samt
betydningen af disse
faktorer som
konkurrenceparameter
i

image og dets
betydning i forhold
til
kundesegmenter
og
konkurrenceevne
11. engagement,
samarbejdsevne
og selvsteendighed
i forbindelse med
planleegning,
restaurantdbninge
r og fremleeggelser

Bedgmmelsen baseres
pa en samlet vurdering af
elevens faglige viden,
praktiske anvendelse af
kompetencerne,
deltagelse i
restaurantdbninger,
mundtlige fremlaeggelser,
skriftlige produkter samt
evnen til at koble
gastronomisk teori med
praktisk udfgrelse

Der gives vejledning forud
for
undervisningsaktiviteter,
konceptudvikling,
menuplanleegning og
restaurantabninger samt
lebende feedback under
og efter de praktiske og
teoretiske aktiviteter.

Feedbacken fokuserer pa
leerlingens forstaelse af
gastronomisk historie,
anvendelse af klassiske
gastronomiske
principper,
menuopbygning samt
korrekt brug af dansk
fagsprog og franske
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restaurationsbranchen fagudtryk. Der gives
desuden feedback pa
elevens evne til at
omseette historisk og
kulturel viden til konkrete
gastronomiske lgsninger
og gaesteoplevelser.

| forbindelse med
restaurantabningerne
gives der feedback pa
veertskab,
geestekommunikation,
service, praesentation af
retter, professionel
fremtoning og
samarbejdet mellem
kokken og restaurant. Der
leegges veegt pa elevens
evne til at skabe en
helhedsoplevelse for
gaesten, hvor koncept,
mad og service fremstar
som en
sammenhangende
enhed.

Der gives endvidere
feedback pa
udarbejdelse af
menukort, kalkulationer,
konceptbeskrivelser og
fremleeggelser.
Feedbacken kan vaere
bade mundtlig og skriftlig
og gennemfares
individuelt eller i plenum
afhaengigt af aktivitetens
karakter.

Hovedfokus er pa
leerlingens forstaelse af
det klassiske
gastronomiske
fundament, evnen til at
anvende fagets
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terminologi korrekt samt
omseetningen af
gastronomisk kultur,
veertskab og faglig viden
til professionelle
gastronomiske
oplevelser.

historie, udvikling og
kulturelle betydning
med fokus pa de
regionale retter og
madtraditioner, som
har veeret med til at
forme dansk
gastronomi.
Undervisningen tager
udgangspunkt i bade
den historiske udvikling
af det danske kokken
og de ravarer,
konserveringsformer
og
tilberedningsmetoder,
som er karakteristiske
for forskellige egne af
Danmark.

konserveringsformer
i fremstilling af
autentiske
egnsretter, herunder
efterleve geeldende
krav til
fadevaresikkerhed.
2. Eleven kan tilfgre
originalitet og
formidle
kulturhistorie ved
tilberedning,
anretning og
praesentation af
danske egnsretter
med henblik pé at
bevare retternes
seerkende.

Fag, Undervisningsindhold | Leeringsmal der daekkes Bedemmelsesgrundlag
Niveau, af undervisningen

varighed

18209, Mal 1-2 opfyldes. 1. Eleven kan anvende | Leerlingen bedgmmes pa sin
Egnsretter, traditionelle evne til at anvende viden om
Avanceret, | Derarbejdes med det tilberednings- og danske egnsretter,

1 uge. danske egnskgkkens madkultur og gastronomisk

historie i forbindelse med
planleegning, fremstilling og
formidling af gastronomiske
produkter.

Der laegges veegt pa
leerlingens:

1. forstaelse af danske
egnsretters
kulturhistoriske og
gastronomiske
betydning

2. kendskabtilregionale
madtraditioner og
deres seerpreeg

3. evnetilatanvende
traditionelle
tilberednings- og
konserveringsmetoder
i praksis
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Leerlingene opnar 4. forstaelse for
indsigt i danske sammenheangen
madkulturelle mellem ravarer,
traditioner og arbejder geografi, historie og
med autentiske madkultur
egnsretter fra blandt 5. evnetil at fremstille
andet Nordjylland, autentiske egnsretter
Vestjylland, med respekt for
Sgnderjylland, Fyn, retternes oprindelse
Sjeelland og Bornholm. og karakteristika
Der arbejdes med 6. evnetilat
forstaelse for de videreudvikle og
geografiske, historiske tilfgre originalitet til
og kulturelle forhold, klassiske egnsretter
der har pavirket uden at miste
udviklingen af de retternes identitet
enkelte egnsretter og 7. fokus pa
deres seerlige fodevaresikkerhed,
kendetegn. ravarehandtering og
faglig kvalitet
Undervisningen 8. evnetil atformidle
omfatter traditionelle retternes historie,
tilberednings- og kulturelle betydning
konserveringsformer, og
herunder blandt andet udviklingsmuligheder
saltning, syltning, 9. kvaliteten af
tarring, regning, opskrifter,
braisering og andre dokumentation,
klassiske teknikker, preesentationer og
som historisk har haft fremleeggelser
betydning for det 10. engagement,
danske kgkken. Der refleksion og
arbejdes samtidig med selvsteendighed i
geeldende krav til projektarbejdet
foadevaresikkerhed og
korrekt handtering af Bedemmelsen baseres pa en
ravarer. samlet vurdering af elevens
praktiske arbejde, faglige
Som en central del af refleksioner, dokumentation,
forlgbet arbejder preesentation samt evne til at
eleverne omsaette historisk og kulturel
projektorienteret med viden til gastronomisk
udvikling og praksis
fremstilling af danske
egnsretter. Der
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fremstilles bade
originale, autentiske
udgaver og innovative
fortolkninger af
udvalgte retter med
henblik pé at
undersgge, hvordan
egnsretterne kan
bevares og
videreudvikles i et
moderne gastronomisk
perspektiv. Leerlingene
arbejder med
opskriftsudvikling,
anretning,
preesentation og
formidling af retternes
kulturhistoriske
baggrund.

Gennem arbejdet med
egnsretter udvikler
eleverne forstaelse for
samspillet mellem
kulturhistorie,
handveerk,
rdvareanvendelse og
gastronomisk
innovation samt
betydningen af at
bevare den danske
madkulturelle arv

Der gives vejledning forud for
de enkelte aktiviteter samt
lgbende feedback under og
efter arbejdet med de
praktiske og teoretiske
opgaver.

Feedbacken fokuserer pa
leerlingens forstaelse af de
danske egnsretters historie
og kulturelle baggrund,
anvendelsen af traditionelle
tilberednings- og
konserveringsmetoder samt
evnen til at bevare retternes
autenticitet. Der gives
desuden feedback pa
leerlingens faglige
begrundelser for valg af
ravarer, teknikker og
innovative tilpasninger.

| forbindelse med
produktudvikling og
preesentation gives der
feedback pa smag,
handveerksmeessig
udfagrelse, anretning,
formidling og
sammenhangen mellem den
klassiske egnsret og den
innovative fortolkning. Der
leegges veegt pa leerlingens
evne til at argumentere for
sine valg og koble
gastronomisk innovation
med respekt for den danske
madkultur.

Feedbacken kan forega
individuelt eller i plenum og
gives bade mundtligt og
skriftligt afhaengigt af
opgavens karakter.
Hovedfokus er pa elevens
faglige udvikling, forstaelse
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af dansk gastronomisk
kulturarv samt evne til at
omsaette denne viden til
moderne og relevante
gastronomiske produkter.

Fag, Niveau,

Undervisningsindhold

Laeringsmal der deekkes

Bedemmelsesgrundlag

varighed af undervisningen

18207, Brad Mal 1-4 opfyldes. 1. Eleven kan Eleven bedgmmes pa sin
og Madbrad, fremstille evne til at planleegge,
begynder, 1 Der arbejdes med forskellige dejtyper fremstille og vurdere

uge grundlaeggende til bagning af forskellige typer bragd og

bradbagning og
fremstilling af
forskellige typer brad og
madbrad med fokus pa
handvaerksmaessige
metoder,
ravareforstaelse og
fgdevaresikkerhed.
Undervisningen er
struktureret omkring en
reekke eksemplariske
opskrifter, hvor eleven
trin for trin introduceres
til centrale teknikker og
processerinden for
brgdfremstilling.

Leerlingene arbejder
med forskellige
dejtyper, herunder bade
direkte og indirekte
dejfaring, og opnar
forstaelse for
heevningsforlgb,

bradtyper med og
uden kostfibre og
fuldkorn.

2. Elevenkan
fremstille
forskellige
bradtyper under
hensyntagen til
den
ernaeringsmeessige
kvalitet og
sensorik.

3. Elevenkan
fremstille
forskellige typer af
madbrgd med
anvendelse af
forskellige haeve-
og bagemetoder.

4. Elevenkan
efterleve

madbrad pa et fagligt
grundlag.

Der laegges veegt pa
leerlingens:

1. forstaelse af
grundleeggende
bagetekniske
principper og
arbejdsmetoder

2. evnetil at fremstille
forskellige dejtyper
ved anvendelse af
bade direkte og
indirekte dejfgring

3. forstaelse af
haevning,
glutenudvikling og
bagningens
betydning for det
feerdige brad

4. evnetilatanvende
kostfibre og fuldkorn
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dejudvikling og
bagemetoder. Der
arbejdes med
fremstilling af blandt
andet rugbrgd,
speltbrad, surdejsbrad,
madbrgd og gvrige
bradtyper med
varierende indhold af
kostfibre og fuldkorn.

Undervisningen
omfatter kendskab til
kornets opbygning,
fuldkornsprodukter,
kostfibre og deres
ernaeringsmeessige
betydning. Der arbejdes
med anvendelse af
fuldkorni
bradproduktion samt
forstaelse for, hvordan
fuldkorn pavirker smag,
tekstur, naeringsveerdi
og bageegenskaber.

Der arbejdes desuden
med de ravarer og
processer, der har
betydning for brgdets
kvalitet, herunder
meltyper,
glutenudvikling, geer,
vand, salt, autolyse,
heevning, bagning og
opbevaring. Leerlingene
opnar forstaelse for de
fysiske og kemiske
processer, der finder
sted under fremstilling
og bagning af brad.

Som en del af
undervisningen
arbejdes der med

fejlfindingsmetoder og

principper for
fgdevaresikkerhed
inden for
arbejdsomradet.

med fokus pa bade
ernaeringsmeessig
kvalitet og
bageegenskaber

5. forstaelse af
sammenheangen
mellem ravarer,
proces og
slutresultat

6. evnetil at fremstille
bred og madbragd
med tilfredsstillende
sensorisk kvalitet,
herunder smag,
struktur, krumme,
skorpe og udseende

7. evnetilat
identificere og
forklare typiske fejl
og
kvalitetsudfordringer
i bradproduktion

8. efterlevelse af
geeldende principper
for
fodevaresikkerhed,
hygiejne og
arbejdsmiljg

9. engagement,
ansvarlighed og
selvstaendighed ide
praktiske
arbejdsopgaver

Bedemmelsen baseres pa
en samlet vurdering af
leerlingens praktiske
feerdigheder, faglige
forstaelse, arbejdsindsats
og evne til at omsaette teori
til praksis gennem forlgbet.

Der gives vejledning for de
enkelte bageriaktiviteter
samt lesbende feedback
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vurdering af
bradkvalitet, herunder
analyse af krumme,
skorpe, volumen,
haevning, bagning og
sensoriske egenskaber.
Der leegges vaegt pa
sammenhangen
mellem ravarevalg,
arbejdsmetoder og det
feerdige resultat.

Gennem hele forlgbet
arbejdes der med
hygiejne,
fgdevaresikkerhed og
korrekt handtering af
ravarer, maskiner og
udstyri
overensstemmelse
med geeldende regler og
praksis.

under og efter det praktiske
arbejde.

Feedbacken tager
udgangspunkt i leerlingens
arbejdsmetoder,
handtering af ravarer,
dejbehandling, haeveforlab,
afbagning og vurdering af
det feerdige produkt. Der
gives desuden feedback pa
elevens forstaelse af de
bagetekniske processer og
sammenhangen mellem
teori og praksis.

Der laegges seerlig veegt pa
leerlingens anvendelse af
forskellige dejtyper,
forstaelse af fuldkorn og
kostfibre samt evnen til at
opna den gnskede kvalitet i
forhold til volumen, skorpe,
krumme, smag og sensorik.
Feedbacken omfatter ogsa
leerlingens evne til at
identificere fejl og foresla
forbedringer i
arbejdsprocessen.

Feedback gives bade
individuelt og i plenum
afhaengigt af aktivitetens
karakter og kan veere
mundtlig sdvel som
skriftlig. Hovedfokus er pa
leerlingens udvikling af
grundleeggende
handveerksmeessige
kompetencerinden for
brgdbagning samt
forstaelsen af de ravarer og
processer, der danner
grundlag for kvalitetsbrad
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Fag, Niveau,

Undervisningsindhold

Laeringsmal der deekkes

Bedgmmelsesgrundlag

varighed af undervisningen
17987, Mal 1-7 opfyldes. 1. Elevenkan Bedgmmelsen sker pa
Kalkulation Leerlingene arbejder med kalkulere baggrund af elevens faglige
oglT . kalkulation af opskrifter, opskrifter, kompetgncer,
tek‘nologler, rdvareforbrug og ravareforbrug og arbgdsmdsats og
tutineret, 1 ressourceforbrug med leeringsudbytte. Der

S . ressourceforbrug. A
uge henblik pa at udvikle leegges vaegt pa elevens

forstaelse for
gkonomiske
sammenhaenge og
rentabel
virksomhedsdrift.
Undervisningen omfatter
beregning af
svindprocenter,
omregningstal,
kostpriser, salgspriser,
deekningsbidrag,
daekningsgrad og moms
samt anvendelse af
branchefaglige
kalkulationsmetoder.
Der arbejdes desuden
med anvendelse af
digitale teknologier og
veerktajer til kalkulation,
informationssggning,
dokumentation og
kommunikation.
Endvidere indgar
refleksion over
professionel digital
adfeerd, herunder
anvendelse af sociale
medierien
erhvervsmeessig
kontekst.
Undervisningen tager
udgangspunkt i fagets
undervisningsmaterialer,

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

3. Eleven kan forklare
sammenheang
mellem kalkulation
og rentabel
virksomhedsdrift.

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

5. Eleven harviden
om, hvordan
teknologiske
hjelpemidler og
udstyr anvendesii
forskellige
produktionsformer.

6. Elevenkan
anvende online
sggefunktioner.

evne til at udfgre korrekte
kalkulationer og
beregninger samt
forstaelse for
sammenhangen mellem
ravareforbrug,
ressourceforbrug og
virksomhedens gkonomi.
Derudover vurderes
elevens anvendelse af
digitale veerktgjer,
informationssggning samt
forstaelse for professionel
digital adfeerd.

Ved forlgbets afslutning
tildeles en
standpunktskarakter pa
baggrund af en
helhedsvurdering af
leerlingens preestationer og
faglige udvikling gennem
hovedforlgbet.

Der gives vejledning forud
for opgavernes
pabegyndelse, og der
arbejdes lgbende med
feedback under og efter
undervisningsaktiviteterne.
Feedbacken gives
mundtligt og skriftligt med
fokus pa leerlingens
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digitale veerktgjer samt
elevens egne erfaringer
og noter.

hvordan man sikrer
god digital adfeerd

pa de sociale
medier.

Eleven kan forklare

beregningsmetoder,
anvendelse af
kalkulationsprincipper,
forstaelse for gkonomiske
sammenheange samt brug
af digitale veerktgjer.

Der gives endvidere
feedback pa elevens
informationssggning,
dokumentation og
refleksion over digital
adfeerd og professionel
kommunikation.
Feedbackformen varierer
afhaengigt af opgavens
karakter og kan foregd
individuelt, i grupper eller
som feelles evaluering i
plenum.

Fag, Niveau,

Undervisningsindhold

Laeringsmal der

Bedgmmelsesgrundlag

Baeredygtighed,
rutineret/avancere
t, 1 uge

Der arbejdes med
baeredygtighed i et
gastronomisk perspektiv
med fokus pa
sammenhangen
mellem ravarevalg,
fadevareproduktion,
klima, miljg og
ressourceforbrug.
Undervisningen tager
afseetide
baeredygtighedsprincipp

og anvende ravarer
ud fra principper
om beeredygtighed,
klima og
miljgbelastning.

2.Eleven kan
beregne retters
klimaaftryk.

3.Eleven kan
tilretteleegge og
gennemfgre en

varighed daekkes af
undervisningen
18078, Mal 1-6 opfyldes. 1.Eleven kan veelge | Leerlingen bedgmmes pa sin

evne til at anvende viden om
baeredygtighed i forbindelse
med planlaegning, produktion
og udvikling af gastronomiske
produkter.

Der leegges vaegt pa
leerlingens:

1. forstaelse af
baeredygtighedsbegreb
etirelation til
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er og refleksioner, der
behandles i
Gastronombogen, og
der laegges veegt pa
faglige diskussioner om,
hvordan beeredygtighed
kan omseettes til
konkrete handlingeri
kokkenets daglige
praksis.

Leerlingen arbejder med
valg af ravarer ud fra
hensyn til klimaaftryk,
saeson, biodiversitet,
produktionsformer og
miljgbelastning. Der
arbejdes med beregning
og vurdering af retters
klimaaftryk samt
forstaelse for de
faktorer, der pavirker
fgdevareproduktionens
samlede baeredygtighed.

Undervisningen er i hgj
grad projektorienteret og
tager udgangspunkti
praktiske
problemstillinger fra
gastronomiske
virksomheder. Der
arbejdes med udvikling
og fremstilling af
beeredygtige retter, hvor
eleverne skal anvende
deres faglige viden til at
reducere madspild,
optimere
ressourceudnyttelsen
og understgtte en mere
baeredygtig produktion.

Der leegges seerlig vaegt
pa upcycling af ravarer
og anvendelse af hele

produktion ud fra
viden om at
minimere
madspild.

4.Eleven kan
bidrage til at
minimere
produktionens
energiforbrug.

5.Eleven kan
handtere og sortere
affald efter
geeldende regler.

6.Eleven kan
forklare forhold af
betydning for
baeredygtig
fadevareproduktio
n.

gastronomi og
fadevareproduktion

2. evnetilatveelge og
anvende ravarer ud fra
hensyn til klima, miljo
og beeredygtighed

3. evnetilatberegne,
vurdere og reflektere
over retters klimaaftryk

4. forstaelse af
sammenhangen
mellem ravarevalg,
ressourceforbrug og
miljgbelastning

5. evne til at tilretteleegge
produktion med fokus
pa reduktion af
madspild

6. anvendelse af
upcycling og
helhedsudnyttelse af
ravarer i produktionen

7. evne til at bidrage til
energioptimering og
ressourcebevidste
arbejdsmetoder

8. korrekt handtering og
sortering af affald efter
geeldende regler

9. evnetil atudvikle
baeredygtige
gastronomiske
lgsninger gennem
projektarbejde

10. engagement,
refleksion,
samarbejdsevne og
selvsteendighed i de
praktiske og teoretiske
opgaver

Bedemmelsen baseres pa en
samlet vurdering af elevens
faglige forstaelse, praktiske
arbejde, projekter,
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rdvaren, saledes at
restprodukter og
overskydende ravarer
indgar som en aktiv
ressource i
produktionen. Der
arbejdes desuden med
affaldssortering,
energioptimering og
planleegning af
produktionsforlgb med
fokus pa at begreense
ressourceforbrug og
spild.

Som en del af
undervisningen kan der
indga aktiviteter i
udekgkken, hvor
leerlingene arbejder med
beeredygtig madlavning
over bal og opnar
forstaelse for alternative
produktionsformer,
lokale ravarer og enkle
tilberedningsmetoder
med fokus pé natur,
ressourcer og
beeredygtighed.

Gennem undervisningen
udvikler eleverne
forstdelse for, hvordan
gastronomiske
virksomheder kan
bidrage til en mere
beeredygtig fremtid
gennem bevidste valg af
ravarer, arbejdsmetoder
og produktionsformer.

dokumentation og evne til at
omseaette
baeredygtighedsrelateret
viden til konkrete
gastronomiske handlinger og
lgsninger.

Der gives vejledning forud for
undervisningsaktiviteter og
projekter samt labende
feedback under og efter de
praktiske og teoretiske
arbejdsprocesser.

Feedbacken fokuserer pa
leerlingens forstaelse af
baeredygtighed i
gastronomisk praksis, valg af
ravarer, beregning af
klimaaftryk samt evne til at
anvende principper om
ressourcebevidst produktion
og reduktion af madspild.

Der gives desuden feedback
pa leerlingens anvendelse af
upcycling, affaldshandtering,
energioptimering og evne til at
udvikle beeredygtige
gastronomiske produkter og
lgsninger. | projektarbejdet
leegges veegt pa leerlingens
faglige argumentation,
refleksioner og begrundelser
for de valg, der treeffes
undervejs.

Ved praktiske aktiviteter,
herunder eventuelle forlgb i
udekgkken og balmad, gives
der feedback pa planleegning,
ravareudnyttelse, samarbejde
og evnen til at omseette
baeredygtighedsteori til
praktisk handling.
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Feedbacken gives bade
individuelt og i plenum og kan
veere mundtlig sdvel som
skriftlig afhaengigt af
aktivitetens karakter.
Hovedfokus er pa elevens
udvikling af en professionel
og reflekteret tilgang til
baeredygtighed i
gastronomiske virksomheder.

Fag, Niveau, Undervisningsindhold Laeringsmal der Bedemmelsesgrundlag
varighed daekkes af
undervisningen

Fag, Niveau, Undervisningsindhold Leeringsmalder | Bedemmelsesgrundlag
varighed daekkes af

undervisningen
Valgfrit Undervisningen i valgfri Alle Bedgmmelsen tager
specialefag specialefag gennemfares leeringsmalene udgangspunkt i leerlingens

Samlet projekt for de respektive | arbejde med et

som et projektorienteret

uge forlab med fokus pa faglig yalgfag deekkes prOJektorleltlteret fprlzb inden
) ind for et valgfrit specialefag.
fordybelse og selvsteendigt Forlgbet skal demonstrere
arbejde inden for det valgte leerlingens evne til at arbejde
specialefag. selvsteendigt og fordybende

med specialefagets malpinde,

Forlgbet tilretteleegges kompetenceomrader og

saledes, at eleverne kan relevans for gastronomfagets
arbejde undersggende, kerneopgaver.

praktisk og refleksivt med

alle fagets
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kompetenceomrader og
malpinde. Arbejdet kan
omfatte teoretiske
undersggelser, praktiske
afprgvninger,
produktudvikling, analyse,
dokumentation og
formidling.

Formalet er at styrke
elevernes faglige indsigt,
udvikle deres evne til at
koble teori og praksis samt
understgatte deres forstaelse
af specialefagets betydning i
den gastronomiske
profession.

Projektforlgbet afsluttes
med en faelles
preesentation, i form af en
messe, hvor eleverne
formidler deres arbejde,
erfaringer og resultater. De
starter med at praesenterer
for andre Gastronom elever
pa lavere niveau og derefter
for underviseren.
Preesentationen kan
suppleres med et
gastronomisk produkt eller
andre faglige
demonstrationer, der
synligggr sammenhangen
mellem projektets indhold
og de valgte faglige mal.

Som dokumentation
udarbejder eleverne en
skriftlig opgave, der
indeholder:

Bedammelsen sker pa
baggrund af leerlingens
samlede praestation, herunder:

e planleegning og
gennemfgrelse af
projektforlgbet,

e anvendelse af fagets
malpinde og
kompetenceomrader,

e kobling mellem teori og
praksis,

e dokumentation af
arbejdsprocesser og
resultater,

o faglig refleksion over
valg, metoder og
resultater,

o formidling af faglig viden
gennem skriftlige og
mundtlige
preesentationer.

| bedgmmelsen indgar
leerlingens deltagelse i bade
teoretiske og praktiske
aktiviteter, som kan omfatte:

e informationss@gning og
faglige undersggelser,

e analyse og bearbejdning
af faglige
problemstillinger,

e praktiske afprgvninger
og produktudvikling,

o dokumentationsarbejde,

o formidling af resultater
og erfaringer.

Projektet afsluttes med en
messepraesentation, hvor
leerlingen formidler projektets
indhold, arbejdsproces og
resultater. Preesentationen
gennemfgres forst for
gastronomleerlinge pa et lavere
uddannelsesniveau og
efterfglgende for underviseren.
Preesentationen kan
understgttes af et
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e enkort praesentation
af det valgte
specialefag,

e enbeskrivelse af de
malpinde og
kompetenceomrader,
der har veeret i fokus,

e enredegarelse for
det gennemfarte
arbejde og de
anvendte metoder,

e enfaglig konklusion
pa projektets
resultater,

e en perspektivering til
den fremtidige
anvendelse af den
opnaede viden og
erfaring i
gastronomfaget.

Forlgbet understgtter
elevens udvikling af faglige,
metodiske og
formidlingsmaessige
kompetencer samt evnen til
at arbejde selvsteendigt med
problemstillinger inden for
gastronomiens fagomrader.

gastronomisk produkt eller
andre faglige demonstrationer,
der synliggaer sammenheengen
mellem projektets indhold, de
valgte malpinde og
gastronomfagets kerneopgaver.
Den skriftlige dokumentation
indgar som en del af
bedgmmelsesgrundlaget og
skal som minimum indeholde:

e en kort preesentation af
det valgte specialefag,

e enbeskrivelse af de
malpinde og
kompetenceomrader,
der er arbejdet med,

e enredeggrelse for de
gennemfgrte aktiviteter
og anvendte metoder,

e enfaglig konklusion pa
projektets resultater,

e en perspektivering til
leerlingens fremtidige
virke inden for
gastronomfaget.

Ved bedgmmelsen leegges der
veegt pa leerlingens evne til at
anvende faglige kompetencer i
relation til gastronomfagets
kerneopgaver, dokumentere og
begrunde faglige valg samt
formidle faglig viden og
erfaringer pa en reflekteret og
malrettet made.

Arbejdet med valfrit specialefag deekker alle valgfagene bortset fra Brad og madbrgd samt Danske

egnsretter. Disse fag udbydes pa 2 skp. kok

Fag, Niveau,
varighed

Undervisningsindhold Laeringsmal der
daekkes af

undervisningen

Bedommelsesgrundlag
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Den fremragende praestation (12) - uvaesentlige mangler:

¢ | zerlingens praktiske faerdigheder lever fuldt ud op til geeldende faglige standarder.
Enkeltstdende uveesentlige faglige mangler accepteres, hvis laerlingen selv kan papege
fejlene

e Leerlingen kan demonstrere udtemmende forstaelse for faget/emnets dybde og bredde
samt kommunikere pa et fagligt hgjt niveau

e L zerlingen kan selvsteendigt og struktureret planleegge og systematisk udbedre fejl
Den tilstreekkelige praesentation (02) — vaesentlige mangler:

¢ Laerlingens praktiske feerdigheder lever minimalt op til geeldende faglige standarder.
Vaesentlige faglige mangler kan accepteres.

e Leerlingen kan demonstrere minimal forstaelse for fagets/emnets dybde og bredde samt
kommunikere pa et fagligt minimalt niveau

¢ Laerlingen kan med minimal accepteret niveau planlaegge og systematisk udbedre fejl

Hovedforlagb 3 kok

Fag, Niveau, Undervisningsindhold Laeringsmal Bedommelsesgrundlag
varighed der deekkes af
undervisninge
n
18122 1.Forlgbet har fokus pa, at Vurderingen tager
Gastronomisk leerlingen pa udgangspunkti elevens aktive
Innovation begynderniveau aktivt deltagelse i undervisningen
1 uge - 26 deltager i gastronomiske samt kvaliteten af de faglige
lektioner innovationsprocesser i bidrag. Ved den mundtlige
kendte fremleeggelse vurderes
arbejdssammenhaenge. elevens grad af faglig
Under vejledning medvirker fordybelse, refleksion og
leerlingen til lasning af korrekt anvendelse af faglige
opgaver og aktiviteter, der begreber. Desuden indgar
afspejler almindelige elevens forberedelse og
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situationer inden for
branchen. Samtidig
videreudvikles de
grundleeggende
kundskaber, faerdigheder og
kompetencer, som
leerlingen har erhvervet i de
foregdende hovedforlgb.

2. | forlgbet er der mulighed
for at veere kreativ og
arbejde med nye idéer
inden for gastronomi.
Leerlingen deltager i
opgaver fra virkelige
arbejdssituationer i
branchen og leerer, hvordan
man udvikler nye produkter
og lgsninger. Med
vejledning undervejs bygger
leerlingen videre pa det, det
allerede har leert, sa
leerlingen bliver endnu
bedre til faget.

dokumenterede forstaelse af
stoffeti den samlede
vurdering. Der laegges seerlig
veegt pa elevens evne til at
koble teori og praksis samt
skabe sammenhaeng mellem
de gennemarbejdede emner
og centrale faglige begreber.

Der gives en afsluttende
karakter ifglge 7 — trins skalaen

Teori, kekken &
teori

Der arbejders med
kreativitet og innovation og
ses pa forskellen mellem at
fa en god idé samt at gare
den til virkelighed. Med
udgangspunktien
eksisterende gront ret eller
en ravarekurv med
saesonens grgntsager,
herunder mindre kendte
grontsager, skal leerlingen
udvikle nye idéer og afprave
forskellige l@sninger. Fokus
er pa kreativitet, smag,
baeredygtighed og
nytaenkning i kakkenet.

1,2,3,4,5

Teori

Med udgangspunkt i enten
en kendt gron ret eller en
saesonbaseret ravarekurv
med mindre kendte

1,2,3,4,5
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grgntsager skal eleverne
arbejde med kreativ
idéudvikling og
gastronomisk innovation.
Ved hjeelp af mindmaps,
faglig viden om sensorik og
forstaelse for mundfglelse
udvikler og producerer

eleverne:
o 2forskellige
appetizers

o 2forskellige forretter
o 2forskellige
hovedretter
I udviklingsprocessen skal
eleverne undersgge,
hvordan smag, tekstur,
konsistens, temperatur og
mundfglelse pavirker den
samlede spiseoplevelse.
Der leegges vaegt pa
kreativitet, nyteenkning,
seesonens ravarer og evnen
til at omsaette idéer til
konkrete gastronomiske
produkter.
De udviklede retter skal
Mengede beregnes,
fremgangsmetoder og to do
planleegges samt
varebestilles.
Kakken Pa baggrund af 3,4,5
idéudviklingen fra
teoridagen producerer
eleverne de seks udviklede
retter:
o 2forskellige
appetizers
o 2forskellige forretter
o 2forskellige
hovedretter
Under produktionen har
eleverne fokus pa at
omsaette deres viden om
sensorik, mundfglelse,
smag, tekstur og
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preesentation til faerdige
gastronomiske produkter.
Efterfolgende gennemfgres
en sensorisk vurdering og
faglig evaluering i
makkergrupper, hvor
eleverne giver hinanden
konstruktiv feedback pa
retternes kvalitet,
innovation og samlede
spiseoplevelse.

Pa baggrund af
evalueringen udveelges én
ret fra hver kategori, som
vurderes at have det stgrste
potentiale i forhold til
smag, sensorik, kreativitet
og preesentation. De
udvalgte retter danner
grundlag for det videre
arbejde i forlgbet.

Efter preesentation og
smagning af retterne
gennemfgres en evaluering
i makkergrupper. Her giver
eleverne hinanden bade
feedback og feedforward
med fokus pa retternes
smag, sensorik,
mundfglelse, praesentation
og innovative elementer.
Feedbacken tager
udgangspunktidet, der
fungerer godt, mens
feedforward peger pa
konkrete
udviklingsmuligheder og
forslag til forbedringer.
Formalet er at styrke
elevernes evne til at
reflektere over egne og
andres gastronomiske
produkter samt anvende
faglig sparring i den videre
udviklingsproces.
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Kokken Pa baggrund af feedbacken | 3,4,5
& feedforward fra fgrste
produktionsdag
videreudvikler eleverne de
tre udvalgte retter, én
appetizer, én forret og én
hovedret.

Retterne justeres og
optimeres med fokus pa
smag, sensorik,
mundfglelse, preesentation
og gastronomisk kvalitet.
Eleverne producerer
herefter de tre
videreudviklede retter og
arbejder malrettet med at
omsaette evalueringerne fra
fagrste servering til konkrete
forbedringer.

Efter servering
gennemfgres endnu en
faglig evaluering i
makkergrupper, hvor
eleverne vurderer retternes
udvikling og reflekterer over
de eendringer, der er
foretaget. Der laegges veegt
pa, hvordan feedback,
sensoriske vurderinger og
innovative overvejelser har
bidraget til at styrke det
endelige produkt. Formalet
er at traene elevernes evne
til at arbejde systematisk
med udvikling, evaluering
og kvalitetsforbedring af
gastronomiske produkter.
Efter servering
gennemfgres endnu en
faglig evaluering i
makkergrupper, hvor
eleverne vurderer retternes
udvikling og reflekterer over
de andringer, der er
foretaget. Der leegges vaegt
pa, hvordan feedback,
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sensoriske vurderinger og
innovative overvejelser har
bidraget til at styrke det
endelige produkt. Formalet
er at traene elevernes evne
til at arbejde systematisk
med udvikling, evaluering
og kvalitetsforbedring af
gastronomiske produkter.

Mundtlig
fremleeggelse

Afrundning af forlgbetien
mundtlig fremleeggelse
som indeholder falgende
refleksioner
Menukorttekst
e Udarbejd en kort og
appetitveekkende
beskrivelse af
retten, som den
kunne fremsta pa et
menukort.
Hovedgrentsagens
egenskaber og
anvendelsesmuligheder
e Beskriv
hovedgrgntsagens
smag, tekstur,
saeson,
neeringsmaessige
egenskaber og
potentiale i
gastronomiske
sammenheenge.
Mindmap og
idégenerering
e Praesenter jeres
mindmap og forklar
de overvejelser, der
la til grund for
udviklingen af
retten. Beskriy,
hvordan idéen blev
udviklet fra de farste
tanker til det feerdige
produkt.
Flavour Pairing

1,2,3,4,5
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e Redeggrforde
smagskombinatione
r, | har valgt, og
forklar hvordan
arbejdet med flavour
pairing har bidraget
til udviklingen af

retten.
Sensorikskema
e Udfyld et

sensorikskema med
jeres forventninger
til rettens udseende,
aroma, smag,
tekstur og
mundfglelse far
produktionen.
Inddrag
efterfalgende en
vurdering af, om
forventningerne
stemte overens med
det feerdige resultat.
Feedback og

feedforward
e Inddragden
feedback og
feedforward, | har
modtaget fra

makkergruppen, og
forklar hvordan den
har pavirket den
videre udvikling af
retten.
6. Jeres udbytte af
arbejdet

o Reflektér over, hvad |
har leert gennem
forlgbet.

e Beskriv, hvordan
arbejdet med
idéudvikling, flavour
pairing, sensorik og
feedback har
bidraget til jeres
faglige udvikling.
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e Forklar, hvilke
erfaringer | tager
med jer videre, og
hvordan | kan
anvende demii
fremtidigt arbejde
med gastronomisk
innovation og
menuudvikling.

Fag, Niveau,

varighed

Undervisningsindhold

Laeringsmal
der daekkes af
undervisninge
n

Bedommelsesgrundlag

Ravarer leerer

23084
1uge
lektioner

26

| forlgbet arbejder leerlingen
med den teoretiske del af
uddannelsen via
dialogbasseret
undervisning,
gruppearbejde koblet med
tavle illustrationer.
Undervisningen fokus pa
ravarers kvalitet,
egenskaber og
anvendelsesmuligheder.
Laerlingen udvikler
forstaelse for
sammenhangen mellem
ravarer, kakkenteknikker og
feerdige gastronomiske
produkter.
Forlabet omfatter:
¢ Anvendelse og
vurdering af ravarer
ud fra kvalitet,
saeson og
anvendelsesformal.
e Arbejde med
relevante metoder,
teknikker og
kakkenfaglige
processer.
e Udvikling af
sensorisk forstaelse
i relation til smag,
konsistens, aroma
og udtryk.

1,2,3,4

Der arbejdes malrettet med at
udvikle elevernes grundfaglige
forstaelse af ravarers
beskaffenhed, kvalitet og
anvendelsesmuligheder.
Gennem undervisningen opnar
eleverne viden om relevante
metoder og teknikker i arbejdet
med ravarer samt en
kakkenteknisk forstaelse, der
understgtter deres faglige
praksis. Der leegges desuden
veegt pa udviklingen af en
sensorisk forstaelse af ravarer
og deres anvendelse i
gastronomiske sammenhaenge
Studieaktiv - Der leegges veegt
pa aktiv deltagelse, faglig
fordybelse og selvsteendig
opgavelgsning pa avanceret
niveau, hvor eleverne
forventes at anvende deres
viden, analysere
problemstillinger og omseette
teori til praksis i arbejdet med
ravarer og gastronomiske
processer.

Der gives en afsluttende
karakter ifglge 7 — trins skalaen
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e Lgsning af bade
bundne og kreative
opgaver med afseet i
forskellige ravarer og
faglige temaer.

o Teoretiske og
praktiske aktiviteter,
faglige droftelser og
fremleeggelser.

o Refleksion over
faglige valg,
arbejdsprocesser og
resultater.

Gennem forlgbet styrker
leerlingen sine faglige
kompetencer og sin evne til
selvstaendigt at planlaegge,
gennemfgre og preesentere
gastronomiske opgaver.

Kekkenproduktio
n

23067
4 uger-104
lektioner

| forlgbet arbejder leerlingen
med uddannelsens
kerneopgaver inden for
planleegning, produktion,
anretning, servering og
vurdering af gastronomiske
produkter. Der tages
udgangspunkt i bade
klassiske og moderne
retter, hvor leerlingen
anvender relevante ravarer,
tilberedningsmetoder og
handveerksmeessige
teknikker med fokus péa
kvalitet, smag,
beeredygtighed og
geesteoplevelse.
Undervisningen
gennemfgres som en
kombination af forskellige
undervisningsformer,
herunder faglige opleeg,
PowerPoint-
preesentationer,
tavleundervisning,
dialogbaseret undervisning,

1-13

Bedgmmelsen tager
udgangspunkt i leerlingens
arbejde med
Bedgmmelsesgrundlaget tager
udgangspunkt i leerlingens
arbejde med uddannelsens
kerneopgaver inden for
planleegning, produktion,
anretning, servering,
kvalitetssikring og vurdering af
gastronomiske produkter.
Bedgmmelsen omfatter
leerlingens deltagelse i bade
teoretiske og praktiske
aktiviteter samt evnen til at
anvende faglig viden, metoder
og teknikker i praksis.
Ved bedgmmelsen leegges der
vaegt p4, i hvilken grad
leerlingen kan:
Planlaegning og
arbejdsprocesser
e Planleegge, forberede

og gennemfgre

gastronomiske

arbejdsopgaver.
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klassediskussioner,
demonstrationer, praktiske
visualiseringer,
gruppearbejde og
selvsteendig opgavelgsning.
Formalet er at understatte
leerlingens forstaelse af
sammenhangen mellem
teori og praksis samt styrke
evnen til at omsaette faglig
viden til handling i
kokkenet.

Teoretiske og praktiske
aktiviteter

Leerlingen arbejder blandt
andet med:

e Planleegning,
forberedelse og
gennemfgrelse af
kakkenproduktion.

e Fremstilling af
forretter, hovedretter
og desserter.

e Anvendelse af
klassiske og
moderne
tilberedningsmetod
er.

e Anretning og
preesentation med
fokus pa aestetik og
funktionalitet.

e Ravarekendskab,
saesonforstaelse og
beeredygtig
ressourceanvendels
e.

e Egenkontrol,
produktionshygiejne
0g
fadevaresikkerhed.

e Beregning af
portioner og
tilpasning af
opskrifter.

AARHUS

TECH
Strukturere
arbejdsprocesser

hensigtsmaessigt og
arbejde selvstaendigt og
ansvarligt.

Beregne portioner og
tilpasse opskrifter til
den konkrete opgave.
Anvende principper for
egenkontrol,
produktionshygiejne og
fadevaresikkerhed.

Ravarer, metoder og
produktion

Udveelge og anvende
ravarer med fokus pa
kvalitet, seeson og
baeredygtighed.
Begrunde valg af ravarer
i forhold til det gnskede
gastronomiske produkt.
Anvende relevante
tilberedningsmetoder
og kagkkenfaglige
handveerksteknikker.
Fremstille forretter,
hovedretter og
desserter med fokus pa
kvalitet og
handvaerksmeessig
udferelse.

Skabe sammenhaeng
mellem ravarevalg,
metodevalg og det
feerdige produkt.

Sensorik, kvalitet og
preesentation

Anvende viden om
sensorik i vurderingen
af gastronomiske
produkter.

Vurdere og justere
produkter ud fra smag,
konsistens, aroma,
tekstur og udseende.
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e Sensorisk vurdering
af kvalitet, smag,
konsistens og
preesentation.

o Faglige drgftelser,
refleksioner og
samarbejde om
opgavelgsning.

e Arbejde med
sammenheangen
mellem ravarevalg,
metodevalg og det
feerdige
gastronomiske
produkt.

Undervisningen veksler
lebende mellem teoretiske
gennemgange og praktisk
anvendelse, sa leerlingen
opnar erfaring med at
anvende faglige metoder,
teknikker og teorieri
lgsning af gastronomiske
kerneopgaver.

Evaluering og formidling
Leerlingen arbejder lobende
med evaluering af egne og
andres produkter gennem
smagninger, faglig dialog,
refleksion samt feedback
og feedforward. Der laegges
veegt pa leerlingens evne til
at vurdere kvaliteten af
gastronomiske produkter
og anvende evalueringerne
i det videre arbejde.

Som en del af forlebet
gennemfgrer leerlingen
mundtlige fremlaeggelser,
preesentationer og faglige
redeggrelser, hvor der
formidles overvejelser om
ravarevalg,
tilberedningsmetoder,
smagssammensaetninger,
anretning, beeredygtighed

e Anrette og preesentere
produkter med fokus pa
aestetik, funktionalitet
og geesteoplevelse.

¢ Arbejde systematisk
med kvalitetsvurdering
og kvalitetsforbedring.

Teoretisk forstaelse og
refleksion

e Anvende faglig teori i
lgsning af
gastronomiske
kerneopgaver.

e Deltage aktivtifaglige
oplaeg, dialoger,
diskussioner og
gruppearbejde.

o Reflektere over
sammenhangen
mellem teori og praksis.

e Begrunde faglige valg og
arbejdsprocesser med
relevant faglig viden.

Evaluering og samarbejde

e Indga aktivt i faglige
evalueringer,
smagninger og
refleksionsprocesser.

e Modtage og anvende
feedback og
feedforward i
udviklingen af egne
produkter.

e Bidrage konstruktivt til
samarbejde og faglig
sparring med andre
leerlinge.

e Vurdere egne og andres
produkter pa et fagligt
grundlag.

Formidling og fremlaeggelse

e Formidle faglige
overvejelser ved
mundtlige
fremlaeggelser og
preesentationer.
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og arbejdsprocesser. Der
leegges vaegt pa anvendelse
af faglig terminologi samt
evnen til at dokumentere,
begrunde og formidle egne
faglige valg.

Gennem forlgbet styrker
leerlingen sine
kompetenceri at
planleegge, gennemfare,
evaluere og formidle
gastronomiske
arbejdsopgaver i
overensstemmelse med
uddannelsens
kerneopgaver.

e Anvende relevant
gastronomisk fagsprog
og faglige begreber.

¢ Dokumentere og
begrunde valg af
ravarer,
tilberedningsmetoder,
smagssammensaetning
er og anretning.

e Redeggre for
arbejdsprocesser,
resultater og
leeringsudbytte.

Samlet vurdering

Den samlede bedgmmelse
bygger pa leerlingens
studieaktivitet samt evne til
at planlaegge, gennemfgore,
evaluere og formidle
gastronomiske
arbejdsopgaver i
overensstemmelse med
uddannelsens kerneopgaver.
Der leegges veegt pa faglig
kvalitet, handvaerksmaessig
udfgrelse, anvendelse af
teori i praksis, samarbejde,
refleksion over
arbejdsprocesser samt
laerlingens mundtlige og
faglige formidling. Samt
leerlingens studieaktivitet jf.
skoles ordensreglement

Den fremragende praestation (12) - uvaesentlige mangler:

e Leerlingens praktiske faerdigheder lever fuldt ud op til geeldende faglige standarder.
Enkeltstdende uveesentlige faglige mangler accepteres, hvis laerlingen selv kan papege
fejlene

e Lzerlingen kan demonstrere udtemmende forstaelse for faget/emnets dybde og bredde
samt kommunikere pa et fagligt hgjt niveau
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¢ Laerlingen kan selvstaendigt og struktureret planleegge og systematisk udbedre fejl

Den tilstreekkelige praesentation (02) — vaesentlige mangler:

* Laerlingens praktiske feerdigheder lever minimalt op til geeldende faglige standarder.

Veaesentlige faglige mangler kan accepteres.

e Lzerlingen kan demonstrere minimal forstaelse for fagets/emnets dybde og bredde samt

kommunikere pa et fagligt minimalt niveau

¢ Leerlingen kan med minimal accepteret niveau planlaegge og systematisk udbedre fejl

Hovedforlgb 2 Smb/Cat

Den fremragende praestation (12) - uvaesentlige mangler:

fejlene

¢ Lzerlingens praktiske faerdigheder lever fuldt ud op til geeldende faglige standarder.
Enkeltstadende uvaesentlige faglige mangler accepteres, hvis leerlingen selv kan papege

e Leerlingen kan demonstrere udtemmende forstaelse for faget/emnets dybde og bredde
samt kommunikere pa et fagligt hgjt niveau
¢ Laerlingen kan selvstaendigt og struktureret planleegge og systematisk udbedre fejl

Den tilstreekkelige praesentation (02) — veesentlige mangler:

¢ Laerlingens praktiske feerdigheder lever minimalt op til geeldende faglige standarder.
Vaesentlige faglige mangler kan accepteres.
e Lzerlingen kan demonstrere minimal forstaelse for fagets/emnets dybde og bredde samt
kommunikere pa et fagligt minimalt niveau
¢ Leerlingen kan med minimal accepteret niveau planlaegge og systematisk udbedre fejl

Hovedforlgb 2 Smb/Cat

Fag, Niveau,
varighed

Undervisningsindhold

Laeringsmal der deekkes
af undervisningen

Bedommelsesgrundlag

17684, Naturfag
i Produktion, 1
uge.

Der arbejdes med
naturfaglige
problemstillinger i
relation til gastronomisk
produktion med fokus pa
forstaelsen af de fysiske,
kemiske og biologiske
processer, der finder
sted under tilberedning,

4. Eleven kan forklare
og anvende de
fysiske og kemiske
processer, der
foregari
forbindelse med
forskellige

produktionsformer.

leerlingen bedgmmes pa
sin evne til at anvende
naturfaglig viden i
forbindelse med
gastronomiske
arbejdsopgaver og pa
forstaelsen af de
fysiske, kemiske og
biologiske processer,
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fermentering og
forarbejdning af
fadevarer.
Undervisningen tager
udgangspunkt i praktiske
gvelser,
eksperimenterende
arbejde og faglige
refleksioner over
ravarers kgkkentekniske
egenskaber.

leerlingen arbejder med
emner som
fermentering,
mikroorganismers
betydning i
fadevareproduktion,
ostefremstilling,
tempehproduktion,
meelkesyrefermentering
af grgntsager, sensorik
samt
makronaringsstoffernes
funktion og anvendelse i
gastronomiske
produkter. Der arbejdes
desuden med faktorer
som temperatur, pH, tid,
saltkoncentration og
andre parametre, der
pavirker produktets
kvalitet, sikkerhed og
sensoriske egenskaber.

Gennem forsgg med fx
osmose, forskellige typer
af sukkeriis, enzymeri
ked og undersggelser
opnar leerlingens
forstaelse for
sammenhangen mellem
naturvidenskabelig teori
og praktisk anvendelse i
kekkenet samt indsigti,

5. Eleven kan forklare

og anvende
ravarers
kakkentekniske
egenskaber til at
lose faglige
problemstillinger.
Eleven kan forklare
og arbejde
eksperimentelt
med ravarers
kokkentekniske
egenskaber og
naeringsstoffer ud
fra en naturfaglig
tankegang.

derindgari
fgdevareproduktion.

Der leegges vaegt pa
leerlingen:

7. faglige forstaelse
og anvendelse af
naturfaglige
begreber

8. evnetilat
planlaegge,
gennemfgre og
dokumentere
forsag og
undersggelser

9. anvendelse af
relevante
metoder,
malinger og
observationer

10. refleksion over
resultater og
sammenhang
mellem teori og
praksis

11. kvaliteten af den
mundtlige og
skriftlige
dokumentation

12. engagement,
samarbejde og
selvsteendighed i
de praktiske og
teoretiske
aktiviteter

Bedgmmelsen baseres
pa en samlet vurdering
af leerlingen deltagelse,
arbejdsindsats,
dokumentation og
faglige praestationer
gennem
undervisningsforlgbet.
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hvordan naturfaglig
viden kan anvendes til
problemlgsning,
produktudvikling og
kvalitetsforbedring

Der gives vejledning
forud for de enkelte
aktiviteter og lgbende
feedback under og efter
undervisningen.
Feedbacken tager
udgangspunktielevens
forstaelse og
anvendelse af
naturfaglige metoder,
eksperimentelt arbejde
samt evnen til at koble
teori og praksis i
gastronomisk
produktion.

Der gives feedback pa
planleegning,
gennemfgrelse og
dokumentation af forsgg
samt pa leerlingens
faglige refleksioner og
konklusioner.

Fag, Niveau,

Undervisningsindhol

Laeringsmal der deekkes

Bedommelsesgrundlag

varighed d af undervisningen
23067: Der arbejdes 1: Eleven kan forklare Leerlingen bedgmmes pa
Kekkenprodukti | indgaende med grundtilberedningsmetod | baggrund af sin evne til at
on, avanceret, grundleeggende og erne og deres anvendelse. | planleegge, gennemfare,
2,5 uge. avancerede vurdere og udvikle
tilberedningsmetoder | 2: Eleven kan ud fra gastronomiske
gennem bade grundtilberedningsmetod | arbejdsopgaver, pa

eksemplariske,
bundne og kreative
opgaver.
Undervisningen tager
udgangspunkt i
saesonaktuelle
rdvarer, klassiske
gastronomiske

erne tilberede retter
herunder klassiske retter,
hvori indgar flere
forskellige
tilberedningsmetoder.

3: Eleven kan bedgmme
retters sensoriske kvalitet

avanceret niveau.

Der leegges vaegt pa
leerlingens:

o forstaelse af og
anvendelse af
grundleeggende og
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principper samt
faglige standarder
beskrevet i
Gastronombogen.

leerlingen arbejder
med fremstilling af
retter, hvor flere
forskellige
grundtilberednings
metoder kombineres

og anvendes i praksis.

Der laegges veegt pa
forstaelse for
ravarernes
egenskaber,
tilberedningsmetoder
nes betydning for det
feerdige produkt samt
sammenhangen
mellem metodevalg,
kvalitet og sensoriske
egenskaber.

Undervisningen
omfatter anretning af
retter og menuer til
bade tallerken- og
fadservering med
fokus pa eestetik,
portionsstarrelser og
gaesteoplevelser. Der
arbejdes desuden
med sensorisk
vurdering,
smagsudvikling og
smagsjustering, sa
eleven opnar
kompetencer til
selvstaendigt at
vurdere og forbedre
gastronomiske
produkter.

leerlingen arbejder
med tilberedning af

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 kanindgai
dialog om forskellige
arbejdsmetoders
egnethed til forskellige
arbejdsprocesser.

8: Eleven kan forsla
gendringer af
arbejdsmetoder til at lase
en given opgave.

9: Eleven harviden om og
kan handtere regler om
fgdevarehygiejne og
egenkontrol.

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

11: Eleven kan producere
ressourcebevidst.

12: Eleven kan indarbejde
principper om

avancerede
tilberedningsmetod
er

evne til at fremstille
klassiske og
moderne retter med
hgj faglig kvalitet
evne til at
kombinere flere
tilberedningsmetod
erisamme reteller
menu

forstaelse for
ravarernes
egenskaber og
anvendelsesmuligh
eder

evne til at foretage
sensoriske
vurderinger og
smagsjusteringer
evne til at anrette
retter og menuer
professionelt til
forskellige
serveringsformer
evne til at tilberede
retter tilpasset
forskellige geesters
behov, herunder
specialkost
anvendelse af
relevante maskiner,
redskaber og
produktionsudstyr
forstaelse for valg
og udvikling af
hensigtsmaessige
arbejdsmetoder
evne til at bidrage til
planleegning og
udvikling af
gastronomisk
produktion
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retter til forskellige
gaestegrupper,
herunder enkle former
for specialkost, og
opnar forstaelse for,
hvordan geesters
gnsker og behov kan
indarbejdes iden
gastronomiske
produktion.

Der arbejdes med
anvendelse af
almindeligt og
avanceret
kgkkenudstyr samt
valg af relevante
arbejdsmetoder til
forskellige
produktionsformer.
Gennem dialog,
refleksion og
praktiske gvelser
udvikler eleven
forstaelse for
sammenhangen
mellem
arbejdsmetoder,
produktionsformer og
kvalitet samt evnen til
at foresla alternative
lgsninger pa
kokkenfaglige
problemstillinger.

Undervisningen
omfatter planleegning
og gennemfgrelse af
gastronomisk
produktion med fokus
pa
ressourcebevidsthed,
beeredygtighed og
reduktion af
madspild. Der

beeredygtighed og gkologi
i en given produktion.

13: Eleven kan arbejde
ergonomisk og
sikkerhedsmeessigt
korrekt

o forstaelse for
beeredygtighed,
gkologi og
ressourcebevidst
produktion

o fokus péa reduktion
af madspild og
optimal
ravareudnyttelse

o efterlevelse af regler
for
fodevaresikkerhed,
egenkontrol og
hygiejne

e anvendelse af
korrekte og sikre
arbejdsmetoder
med fokus pa
arbejdsmiljz og
ergonomi

e engagement,
ansvarlighed,
samarbejdsevne og
selvsteendighed

Bedemmelsen sker pa
baggrund af det daglige
arbejde, kvaliteten af de
fremstillede produkter,
elevens faglige refleksioner
samt evnen til at omseette
teori til praktisk
gastronomisk handveerk.

Ved afslutningen af
hovedforlgbet gives en
standpunktskarakter pa
baggrund af en samlet
vurdering af leerlingens
faglige udvikling og
preestationer gennem
forlgbet.

Der gives vejledning far
opgavernes pabegyndelse
samt lgbende feedback
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arbejdes med
helhedsudnyttelse af
ravarer,
affaldssortering,
gkologiske principper
og bevidste valg af
ravarer og
arbejdsmetoder, som
understgtter en
beeredygtig
produktion.

Der leegges samtidig
vaegt pa
fodevaresikkerhed,
egenkontrol, hygiejne,
arbejdsmiljz og
ergonomi, saledes at
eleven kan arbejde
sikkert, ansvarligt og i
overensstemmelse
med branchens krav
og geeldende
lovgivning.

Undervisningen tager
udgangspunkt i fagets
leeremidler, herunder
Gastronombogen,
leerlingens egne noter
samt erfaringer og
refleksioner fra
uddannelsens gvrige
leeringsaktiviteter

under og efter
undervisningsaktiviteterne.

Feedbacken tager
udgangspunkt i laerlingens
anvendelse af
tilberedningsmetoder,
ravarehandtering,
kgkkentekniske processer
samt brug af handvaerktgj,
maskiner og
produktionsudstyr. Der
gives desuden feedback pa
kvaliteten af de
fremstillede produkter med
fokus pa smag, konsistens,
struktur, tilberedningsgrad,
anretning og sensoriske
egenskaber.

Der laegges veegt pa
leerlingens evne til at
begrunde valg af ravarer,
teknikker og
arbejdsmetoder samt pa
leerlingens refleksion over
alternative lgsninger og
udviklingsmuligheder i
produktionen.

Feedbacken omfatter
ligeledes leerlingens
arbejde med
baeredygtighed,
ressourceudnyttelse,
reduktion af madspild,
hygiejne, egenkontrol,
ergonomi og
arbejdssikkerhed. Ved
opgaver, der omfatter
kalkulationer eller andre
skriftlige produkter, gives
der desuden skriftlig
feedback pa det faglige
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indhold og
dokumentationen.

Feedbackformen varierer
afheengigt af aktivitetens
karakter og kan forega
individuelt, i grupper eller
som feelles evaluering i
plenum. Hovedfokus er pa
leerlingens faglige
udvikling,
handvaerksmaessige
feerdigheder og evne til at
arbejde professionelti
gastronomiske
produktionsmiljger.

Fag, Niveau,
varighed

Undervisningsindhold

Laeringsmal der deekkes
af undervisningen

Bedgmmelsesgrundlag

17987,
Kalkulation, 1
uge

leerlingen arbejder med
kalkulation af opskrifter,
ravareforbrug og
ressourceforbrug med
henblik pa at udvikle
forstaelse for
gkonomiske
sammenhange og
rentabel
virksomhedsdrift.
Undervisningen omfatter
beregning af
svindprocenter,
omregningstal,
kostpriser, salgspriser,
daekningsbidrag,
daekningsgrad og moms
samt anvendelse af
branchefaglige
kalkulationsmetoder.

8. Elevenkan
kalkulere
opskrifter,
ravareforbrug og
ressourceforbrug.

9. Elevenkan
anvende begreber
om svindprocent
og omregningstal
til at fastseette
priser og omregne
opskrifter.

10. Eleven kan forklare
sammenheang
mellem kalkulation
og rentabel
virksomhedsdrift.

Bedemmelsen sker pa
baggrund af leerlingens
faglige kompetencer,
arbejdsindsats og
leeringsudbytte. Der
leegges vaegt pa elevens
evne til at udfere korrekte
kalkulationer og
beregninger samt
forstaelse for
sammenhangen mellem
ravareforbrug,
ressourceforbrug og
virksomhedens gkonomi.
Derudover vurderes
elevens anvendelse af
digitale veerktgjer,
informationssggning samt
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Der arbejdes desuden
med anvendelse af
digitale teknologier og
veerktgjer til kalkulation,
informationssggning,
dokumentation og
kommunikation.
Endvidere indgar
refleksion over
professionel digital
adfeerd, herunder
anvendelse af sociale
medierien
erhvervsmeaessig
kontekst.
Undervisningen tager
udgangspunkt i fagets
undervisningsmaterialer,
digitale veerktgjer samt
elevens egne erfaringer
og noter.

11.

12.

13.

14.

Eleven kan
anvende digitale
teknologier til at
udfgre
branchefaglige
kalkulationer og
beregninger.
Eleven harviden
om, hvordan
teknologiske
hjeelpemidler og
udstyr anvendesii
forskellige

produktionsformer.

Eleven kan
anvende online
sggefunktioner.
Eleven kan forklare
hvordan man sikrer
god digital adfeerd
pa de sociale
medier.

forstaelse for professionel
digital adfeerd.

Ved forlgbets afslutning
tildeles en
standpunktskarakter pa
baggrund af en
helhedsvurdering af
elevens preestationer og
faglige udvikling gennem
hovedforlgbet.

Der gives vejledning forud
for opgavernes
pabegyndelse, og der
arbejdes lgbende med
feedback under og efter
undervisningsaktiviteterne.
Feedbacken gives
mundtligt og skriftligt med
fokus pa elevens
beregningsmetoder,
anvendelse af
kalkulationsprincipper,
forstaelse for gkonomiske
sammenheange samt brug
af digitale veerktgjer.

Der gives endvidere
feedback pa leerlingens
informationssggning,
dokumentation og
refleksion over digital
adfeerd og professionel
kommunikation.
Feedbackformen varierer
afhaengigt af opgavens
karakter og kan forega
individuelt, i grupper eller
som feelles evaluering i
plenum.
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Fag, Undervisningsindhold Laeringsmal der Bedemmelsesgrundlag
Niveau, daekkes af
varighed undervisningen
Valgfag: Undervisningen i valgfri 1 Eleven kan Bedgmmelsen tager
182009, specialefag gennemfares anvende traditionelle | udgangspunkti lerlingens
Danske som et projektorienteret tilberednings- og arbejde med et
egnsretter, . . konserveringsformer | projektorienteret forlgb inden
forlegb med fokus pa faglig . - . .
1 uge, ) i fremstilling af for et valgfrit specialefag.
Avanceret fordybel.se og selvstaendigt autentiske Forlgbet skal demonstrere
arbejde inden for detvalgte | ggnsretter, herunder | leerlingens evne til at arbejde
specialefag. efterleve geeldende selvsteendigt og fordybende
) krav til med specialefagets malpinde,
Forlgbet tilretteleegges fgdevaresikkerhed. kompetenceomrader og
saledes, at leerlingene kan relevans for gastronomfagets
arbejde undersggende, 2 Eleven kan tilfgre kerneopgaver.
praktisk og refleksivt med originalitet og Bedgmmelsen sker pa
alle fagets formidle baggrund af leerlingens
o kulturhistorie ved samlede praestation, herunder:
kompetenceomrader og ) . .

. ) tilberedning, e planleegning og
malpinde. Arb(?Jdet kan anretning og gennemfgrelse af
omfatte teoretiske praesentation af projektforlgbet,
undersggelser, praktiske danske egnsretter e anvendelse af fagets
afprgvninger, med henblik pa at malpinde og
produktudvikling, analyse, bevare retternes kompetenceomrédgr,
dokumentation og seerkende. o koblerg mellem teori og
; dlin praksis,

ormiating. e dokumentation af
Formalet er at styrke arbejdsprocesser og
leerlingenes faglige indsigt, resgltater, .
. . o faglig refleksion over
udvikle deres evne til at
' ' valg, metoder og
koble teori og praksis samt resultater,
understgtte deres forstaelse o formidling af faglig viden
af specialefagets betydning i gennem skriftlige og
den gastronomiske mundtlige
profession. praesentgtlon?r.
| bedgmmelsen indgar
Projektforlgbet afsluttes leerlingens deltagelse i bade
med en f=lles teoretiske og praktiske
praesentation, i form af en akt|V|tejcer, som‘kan omfgtte:
e informationss@gning og
messe, hvor eleverne .

] ] faglige undersggelser,
formidler deres arbejde, « analyse og bearbejdning
erfaringer og resultater for af faglige
inviterede geester. problemstillinger,
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Preesentationen kan
suppleres med et
gastronomisk produkt eller
andre faglige
demonstrationer, der
synligggr sammenhaengen
mellem projektets indhold
og de valgte faglige mal.

Udover messen skal
leerlingene ogsa lave en
fremleeggelse for holdet,
hvor de gar lidt mere i
dybden, og her har de ogsa
mulighed for at komme lidt
mere igennem de malpinde
som de maske ikke vaelger
at preesentere ved messen.

Fremlaeggelsen indeholder:

en kort preesentation
af detvalgte
specialefag,

e enbeskrivelse af de
malpinde og
kompetenceomrader,
der har veeret i fokus,

e enredeggrelse for
det gennemfarte
arbejde og de
anvendte metoder,

o enfaglig konklusion
pa projektets
resultater,

e en perspektivering til
den fremtidige
anvendelse af den
opnaede viden og

e praktiske afprgvninger
og produktudvikling,

o dokumentationsarbejde,

o formidling af resultater
og erfaringer.

Projektet afsluttes med en
messepraesentation, hvor
leerlingen formidler projektets
indhold, arbejdsproces og
resultater. Preesentationen
gennemfgres farst for
gastronomleerlinge pa et lavere
uddannelsesniveau og
efterfglgende for underviseren.
Preesentationen kan
understgttes af et
gastronomisk produkt eller
andre faglige demonstrationer,
der synligggr sammenhaengen
mellem projektets indhold, de
valgte malpinde og
gastronomfagets kerneopgaver.
Den mundtlige fremleeggelse
for holdet indgar ogsa som en
del af bedgmmelsesgrundlaget
og skal som minimum
indeholde:

e en beskrivelse af de
malpinde og
kompetenceomrader,
der er arbejdet med,

e enredeggrelse forde
gennemfgrte aktiviteter
og anvendte metoder,

e enfaglig konklusion pa
projektets resultater,

e en perspektivering til
leerlingens fremtidige
virke inden for
gastronomfaget.

Ved bedgmmelsen leegges der
vaegt pa leerlingens evne til at
anvende faglige kompetenceri
relation til gastronomfagets
kerneopgaver, dokumentere og
begrunde faglige valg samt

91




Lokal undervisningsplan (LUP) - 2026/2027
Gastronom - HF -rev 27/8 2026

AARHUS
TECH

erfaring i
gastronomfaget.

Forlgbet understgtter
leerlingens udvikling af
faglige, metodiske og
formidlingsmaessige
kompetencer samt evnen til
at arbejde selvsteendigt med
problemstillinger inden for
gastronomiens fagomrader.

formidle faglig viden og
erfaringer pa en reflekteret og
malrettet made.

Fag, Undervisningsindhold Laeringsmal der Bedemmelsesgrundlag
Niveau, daekkes af

varighed undervisningen

Valgfag: Undervisningen i valgfri 1 Eleven kan Bedgmmelsen tager

18207, specialefag gennemfgres fremstille forskellige | udgangspunktileerlingens
Brod og som et projektorienteret dejtyper til bagning arbejde med et

madbrad, 1 forlob med fokus pa faglig af brrz;dtypgr med og pro;ektorlerjteret fprl@b inden
uge, ) uden kostfibre og for et valgfrit specialefag.
Begynder fordybelse og selvstaendigt fuldkorn Forlgbet skal demonstrere

arbejde inden for det valgte
specialefag.

Forlgbet tilretteleegges
saledes, at leerlingene kan
arbejde undersggende,
praktisk og refleksivt med
alle fagets
kompetenceomrader og
malpinde. Arbejdet kan
omfatte teoretiske
undersggelser, praktiske
afprgvninger,
produktudvikling, analyse,
dokumentation og
formidling.

Formalet er at styrke
leerlingenes faglige indsigt,
udvikle deres evne til at

2 Eleven kan
fremstille forskellige
brgdtyper

under hensyntagen
tilden
ernaeringsmaessige
kvalitet og sensorik.

3 Eleven kan
fremstille forskellige
typer af madbrad
med anvendelse af
forskellige heeve- og
bagemetoder.

4 Eleven kan
efterleve principper
for
fadevaresikkerhed
inden for
arbejdsomradet.

leerlingens evne til at arbejde
selvstaendigt og fordybende
med specialefagets malpinde,
kompetenceomrader og
relevans for gastronomfagets
kerneopgaver.
Bedammelsen sker pa
baggrund af leerlingens
samlede praestation, herunder:
e planleegning og
gennemfgrelse af
projektforlgbet,
¢ anvendelse af fagets
malpinde og
kompetenceomrader,
e kobling mellem teori og
praksis,
e dokumentation af
arbejdsprocesser og
resultater,
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koble teori og praksis samt
understgtte deres forstaelse
af specialefagets betydning i
den gastronomiske
profession.

Projektforlgbet afsluttes
med en feelles
preesentation, i form af en
messe, hvor eleverne
formidler deres arbejde,
erfaringer og resultater for
inviterede geester.

Preesentationen kan
suppleres med et
gastronomisk produkt eller
andre faglige
demonstrationer, der
synligggr sammenhaengen
mellem projektets indhold
og de valgte faglige mal.

Udover messen skal
leerlingene ogsa lave en
fremlaeggelse for holdet,
hvor de gar lidt mere i
dybden, og her har de ogsa
mulighed for at komme lidt
mere igennem de malpinde
som de maske ikke veelger
at preesentere ved messen.

Fremlaeggelsen indeholder:

e en kort praesentation
af detvalgte
specialefag,

e enbeskrivelse af de
malpinde og
kompetenceomrader,
der har veeret i fokus,

o faglig refleksion over
valg, metoder og
resultater,

o formidling af faglig viden
gennem skriftlige og
mundtlige
preesentationer.

| bedgmmelsen indgar
leerlingens deltagelse i bade
teoretiske og praktiske
aktiviteter, som kan omfatte:

e informationssggning og
faglige undersggelser,

e analyse og bearbejdning
af faglige
problemstillinger,

e praktiske afprgvninger
og produktudvikling,

¢ dokumentationsarbejde,

o formidling af resultater
og erfaringer.

Projektet afsluttes med en
messepreesentation, hvor
leerlingen formidler projektets
indhold, arbejdsproces og
resultater. Preesentationen
gennemfgres farst for
gastronomleerlinge pa et lavere
uddannelsesniveau og
efterfolgende for underviseren.
Preesentationen kan
understgttes af et
gastronomisk produkt eller
andre faglige demonstrationer,
der synliggar sammenheaengen
mellem projektets indhold, de
valgte malpinde og
gastronomfagets kerneopgaver.
Den mundtlige fremleeggelse
for holdet indgar ogsad som en
del af bedgmmelsesgrundlaget
og skal som minimum
indeholde:

e enbeskrivelse af de
malpinde og
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e enredeggrelse for
det gennemfarte
arbejde og de
anvendte metoder,

o enfaglig konklusion
pa projektets
resultater,

e en perspektivering til
den fremtidige
anvendelse af den
opnaede viden og
erfaring i
gastronomfaget.

Forlgbet understgtter
leerlingens udvikling af
faglige, metodiske og
formidlingsmeessige
kompetencer samt evnen til
at arbejde selvstaendigt med
problemstillinger inden for
gastronomiens fagomrader.

kompetenceomrader,
der er arbejdet med,

e enredeggrelse forde
gennemfgrte aktiviteter
og anvendte metoder,

e enfaglig konklusion pa
projektets resultater,

e en perspektivering til
leerlingens fremtidige
virke inden for
gastronomfaget.

Ved bedgmmelsen leegges der
vaegt pa leerlingens evne til at
anvende faglige kompetenceri
relation til gastronomfagets
kerneopgaver, dokumentere og
begrunde faglige valg samt
formidle faglig viden og
erfaringer pa en reflekteret og
malrettet made.

Fag, Niveau,

Undervisningsindhold

Laeringsmal der

Bedommelsesgrundlag

varighed daekkes af
undervisningen
Valgfag: Undervisningen i valgfri 1 Eleven kan ud fra | Bedemmelsen tager
18227, Det specialefag gennemfgres viden om ravarer udgangspunkt i leerlingens
beeredygtige | som et projektorienteret udvikle og arbejde med et
kakken, 1 o . fremstille projektorienteret forlgb inden
. forleb med fokus pa faglig . . .
uge, rutineret beeredygtig mad for et valgfrit specialefag.

fordybelse og selvstaendigt
arbejde inden for det valgte
specialefag.

Forlgbet tilrettelaegges
saledes, at leerlingene kan
arbejde undersggende,
praktisk og refleksivt med

baseret pa
hensyntagen til
saeson, miljg- og
klimabelastning.

2 Eleven kan
forklare forskellige
meerkningsregler,
der giver oplysning

Forlgbet skal demonstrere
leerlingens evne til at arbejde
selvsteendigt og fordybende
med specialefagets malpinde,
kompetenceomrader og
relevans for gastronomfagets
kerneopgaver.
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alle fagets
kompetenceomrader og
malpinde. Arbejdet kan
omfatte teoretiske
undersggelser, praktiske
afprgvninger,
produktudvikling, analyse,
dokumentation og
formidling.

Formalet er at styrke
leerlingenes faglige indsigt,
udvikle deres evne til at
koble teori og praksis samt
understgtte deres forstaelse
af specialefagets betydning i
den gastronomiske
profession.

Projektforlgbet afsluttes
med en feelles
preesentation, i form af en
messe, hvor eleverne
formidler deres arbejde,
erfaringer og resultater for
inviterede geester.

Preesentationen kan
suppleres med et
gastronomisk produkt eller
andre faglige
demonstrationer, der
synliggar sammenhaengen
mellem projektets indhold
og de valgte faglige mal.

Udover messen skal
leerlingene ogsa lave en
fremleeggelse for holdet,
hvor de gar lidt mere i
dybden, og her har de ogsa
mulighed for at komme lidt

om fedevares
baeredygtighed.

3 Eleven kan
vurdere forskellen
mellem gkologiske
ravarer og
konventionelt
dyrkede ravarer.

4 Eleven kan veelge
og anvende ravarer
med kreativitet for
at sikre en
baeredygtig
produktion.

5 Eleven kan
anvende viden om
gkonomisk
baeredygtighed,
potentielle
kundegrupper og
udvikle koncepter
for beeredygtig mad

Bedammelsen sker pa
baggrund af leerlingens
samlede praestation, herunder:

e planleegning og
gennemfgrelse af
projektforlgbet,

e anvendelse af fagets
malpinde og
kompetenceomrader,

e kobling mellem teori og
praksis,

e dokumentation af
arbejdsprocesser og
resultater,

o faglig refleksion over
valg, metoder og
resultater,

o formidling af faglig viden
gennem skriftlige og
mundtlige
preesentationer.

| bedgmmelsen indgar
leerlingens deltagelse i bade
teoretiske og praktiske
aktiviteter, som kan omfatte:

e informationss@gning og
faglige undersggelser,

e analyse og bearbejdning
af faglige
problemstillinger,

e praktiske afprgvninger
og produktudvikling,

o dokumentationsarbejde,

o formidling af resultater
og erfaringer.

Projektet afsluttes med en
messepraesentation, hvor
leerlingen formidler projektets
indhold, arbejdsproces og
resultater. Preesentationen
gennemfgres forst for
gastronomleerlinge pa et lavere
uddannelsesniveau og
efterfglgende for underviseren.
Preesentationen kan
understgttes af et
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mere igennem de malpinde
som de maske ikke vaelger
at preesentere ved messen.

Fremlaeggelsen indeholder:

en kort preesentation
af detvalgte
specialefag,

en beskrivelse af de
malpinde og
kompetenceomrader,
der har veeret i fokus,

en redeggrelse for
det gennemfarte
arbejde og de
anvendte metoder,

en faglig konklusion
pa projektets
resultater,

en perspektivering til
den fremtidige
anvendelse af den
opnaede viden og
erfaring i
gastronomfaget.

gastronomisk produkt eller
andre faglige demonstrationer,
der synliggaer sammenheengen
mellem projektets indhold, de
valgte malpinde og
gastronomfagets kerneopgaver.
Den mundtlige fremleeggelse
for holdet indgar ogsad som en
del af bedgmmelsesgrundlaget
og skal som minimum
indeholde:

e enbeskrivelse af de
malpinde og
kompetenceomrader,
der er arbejdet med,

e enredeggrelse for de
gennemfgrte aktiviteter
og anvendte metoder,

e en faglig konklusion pa
projektets resultater,

e en perspektivering til
leerlingens fremtidige
virke inden for
gastronomfaget.

Ved bedgmmelsen leegges der
veegt pa leerlingens evne til at
anvende faglige kompetencer i
relation til gastronomfagets
kerneopgaver, dokumentere og
begrunde faglige valg samt
formidle faglig viden og

erfaringer pa en reflekteret og

Forlgbet understatter malrettet made.

leerlingens udvikling af
faglige, metodiske og
formidlingsmeessige
kompetencer samt evnen til
at arbejde selvstaendigt med
problemstillinger inden for
gastronomiens fagomrader.
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Fag, Niveau,

Undervisningsindhold

Laeringsmal der

Bedemmelsesgrundlag

uge, Rutineret

forlgb med fokus pa faglig
fordybelse og selvsteendigt
arbejde inden for det valgte
specialefag.

Forlgbet tilretteleegges
saledes, at leerlingene kan
arbejde undersggende,
praktisk og refleksivt med
alle fagets
kompetenceomrader og
malpinde. Arbejdet kan
omfatte teoretiske
undersggelser, praktiske
afprgvninger,
produktudvikling, analyse,
dokumentation og
formidling.

Formalet er at styrke
leerlingenes faglige indsigt,
udvikle deres evne til at
koble teori og praksis samt
understatte deres forstaelse
af specialefagets betydning i
den gastronomiske
profession.

Projektforlgbet afsluttes
med en feelles
preesentation, i form af en
messe, hvor eleverne
formidler deres arbejde,
erfaringer og resultater for
inviterede geester.

2 Eleven kan lgse
specifikke faglige
problemstillinger
paen
gastronomisk
innovativ made

3 Eleven kan
forfine og
bedgmme
sensoriske
smagsoplevelser

varighed daekkes af
undervisningen
Valgfag: Undervisningen i valgfri 1 Eleven kan Bedgmmelsen tager
20716, specialefag gennemfares anvende viden om | udgangspunkti leerlingens
Gastronomisk som et projektorienteret innovation til at arbejde med et
innovation, 1 udvikle nye ideer | projektorienteret forlgb inden

for et valgfrit specialefag.
Forlgbet skal demonstrere
leerlingens evne til at arbejde
selvstaendigt og fordybende
med specialefagets malpinde,
kompetenceomrader og
relevans for gastronomfagets
kerneopgaver.

Bedgmmelsen sker pa
baggrund af leerlingens
samlede praestation, herunder:

e planleegning og
gennemfgrelse af
projektforlgbet,

e anvendelse af fagets
malpinde og
kompetenceomrader,

e kobling mellem teori og
praksis,

e dokumentation af
arbejdsprocesser og
resultater,

o faglig refleksion over
valg, metoder og
resultater,

o formidling af faglig viden
gennem skriftlige og
mundtlige
preesentationer.

| bedgmmelsen indgar
leerlingens deltagelse i bade
teoretiske og praktiske
aktiviteter, som kan omfatte:

e informationssggning og
faglige undersggelser,

e analyse og bearbejdning
af faglige
problemstillinger,
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Preesentationen kan
suppleres med et
gastronomisk produkt eller
andre faglige
demonstrationer, der
synligggr sammenhaengen
mellem projektets indhold
og de valgte faglige mal.

Udover messen skal
leerlingene ogsa lave en
fremleeggelse for holdet,
hvor de gar lidt mere i
dybden, og her har de ogsa
mulighed for at komme lidt
mere igennem de malpinde
som de maske ikke vaelger
at preesentere ved messen.

Fremlaeggelsen indeholder:

e en kort praesentation
af detvalgte
specialefag,

e enbeskrivelse af de
malpinde og
kompetenceomrader,
der har veeret i fokus,

e enredeggrelse for
det gennemfarte
arbejde og de
anvendte metoder,

o enfaglig konklusion
pa projektets
resultater,

e en perspektivering til
den fremtidige
anvendelse af den
opnaede viden og

e praktiske afprgvninger
og produktudvikling,

o dokumentationsarbejde,

o formidling af resultater
og erfaringer.

Projektet afsluttes med en
messepraesentation, hvor
leerlingen formidler projektets
indhold, arbejdsproces og
resultater. Preesentationen
gennemfgres farst for
gastronomleerlinge pa et lavere
uddannelsesniveau og
efterfglgende for underviseren.
Preesentationen kan
understgttes af et
gastronomisk produkt eller
andre faglige demonstrationer,
der synligggr sammenhaengen
mellem projektets indhold, de
valgte malpinde og
gastronomfagets kerneopgaver.
Den mundtlige fremleeggelse
for holdet indgar ogsa som en
del af bedgmmelsesgrundlaget
og skal som minimum
indeholde:

e en beskrivelse af de
malpinde og
kompetenceomrader,
der er arbejdet med,

e enredeggrelse forde
gennemfgrte aktiviteter
og anvendte metoder,

e enfaglig konklusion pa
projektets resultater,

e en perspektivering til
leerlingens fremtidige
virke inden for
gastronomfaget.

Ved bedgmmelsen leegges der
vaegt pa leerlingens evne til at
anvende faglige kompetenceri
relation til gastronomfagets
kerneopgaver, dokumentere og
begrunde faglige valg samt
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erfaring i
gastronomfaget.

formidle faglig viden og
erfaringer pa en reflekteret og

malrettet made.
Forlgbet understatter

leerlingens udvikling af
faglige, metodiske og
formidlingsmaessige
kompetencer samt evnen til
at arbejde selvsteendigt med
problemstillinger inden for
gastronomiens fagomrader.

Fag, Undervisningsindhold Laeringsmal der Bedommelsesgrundlag

Niveau, daekkes af

varighed undervisningen

Valgfag: Undervisningen i valgfri 1 Eleven kan Bedgmmelsen tager

20714, specialefag gennemfares foretage kreativ udgangspunkt i leerlingens

Kreativ som et projektorienteret anretning, der arbejde med et

Anretning, forleb med fokus pa faglig understgtter pro;ektorlerjteret fprl@b inden

Tuge ) geestens for et valgfrit specialefag.
fordybelse og selvsteendigt gastronomiske Forlgbet skal demonstrere
arbejde inden for detvalgte | gplevelse. leerlingens evne til at arbejde

specialefag.

Forlgbet tilretteleegges
saledes, at leerlingene kan
arbejde undersggende,
praktisk og refleksivt med
alle fagets
kompetenceomrader og
malpinde. Arbejdet kan
omfatte teoretiske
undersggelser, praktiske
afprgvninger,

2 Eleven kan
anvende forskellige
anretningsteknikker

3 Eleven kan anrette
under hensyntagen
til hygiejne og
egenkontrol

4 Eleven kan vurdere
veerdien af anretning
ud fra

selvstaendigt og fordybende
med specialefagets malpinde,
kompetenceomrader og
relevans for gastronomfagets
kerneopgaver.
Bedammelsen sker pa
baggrund af leerlingens
samlede praestation, herunder:
e planleegning og
gennemfgrelse af
projektforlgbet,
e anvendelse af fagets
malpinde og

produktudvikling, analyse, farvekombination, kompetenceomréder,
dokumentation og duft, udseende, e kobling mellem teori og
appetitvaekker og/ praksis,

formidling.

eller salgsparameter

¢ dokumentation af
arbejdsprocesser og
resultater,
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Formalet er at styrke
leerlingenes faglige indsigt,
udvikle deres evne til at
koble teori og praksis samt
understgatte deres forstaelse
af specialefagets betydning i
den gastronomiske
profession.

Projektforlgbet afsluttes
med en faelles
preesentation, i form af en
messe, hvor eleverne
formidler deres arbejde,
erfaringer og resultater for
inviterede geester.

Preesentationen kan
suppleres med et
gastronomisk produkt eller
andre faglige
demonstrationer, der
synligggr sammenhaengen
mellem projektets indhold
og de valgte faglige mal.

Udover messen skal
leerlingene ogsa lave en
fremlaeggelse for holdet,
hvor de gar lidt mere i
dybden, og her har de ogsa
mulighed for at komme lidt
mere igennem de malpinde
som de maske ikke veelger
at preesentere ved messen.

Fremlaeggelsen indeholder:

e enkort preesentation
af det valgte
specialefag,

o faglig refleksion over
valg, metoder og
resultater,

o formidling af faglig viden
gennem skriftlige og
mundtlige
preesentationer.

| bedgmmelsen indgar
leerlingens deltagelse i bade
teoretiske og praktiske
aktiviteter, som kan omfatte:

e informationssggning og
faglige undersggelser,

e analyse og bearbejdning
af faglige
problemstillinger,

e praktiske afprgvninger
og produktudvikling,

¢ dokumentationsarbejde,

o formidling af resultater
og erfaringer.

Projektet afsluttes med en
messepreesentation, hvor
leerlingen formidler projektets
indhold, arbejdsproces og
resultater. Preesentationen
gennemfgres farst for
gastronomleerlinge pa et lavere
uddannelsesniveau og
efterfolgende for underviseren.
Preesentationen kan
understgttes af et
gastronomisk produkt eller
andre faglige demonstrationer,
der synliggar sammenheaengen
mellem projektets indhold, de
valgte malpinde og
gastronomfagets kerneopgaver.
Den mundtlige fremleeggelse
for holdet indgar ogsad som en
del af bedgmmelsesgrundlaget
og skal som minimum
indeholde:

e enbeskrivelse af de
malpinde og
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e enbeskrivelse af de
malpinde og
kompetenceomrader,
der har veeret i fokus,

e enredegarelse for
det gennemfarte
arbejde og de
anvendte metoder,

e enfaglig konklusion
pa projektets
resultater,

e en perspektivering til
den fremtidige
anvendelse af den
opnaede viden og
erfaring i
gastronomfaget.

Forlgbet understgtter
leerlingens udvikling af
faglige, metodiske og
formidlingsmeessige
kompetencer samt evnen til
at arbejde selvstaendigt med
problemstillinger inden for
gastronomiens fagomrader.

kompetenceomrader,
der er arbejdet med,

e enredeggrelse forde
gennemfgrte aktiviteter
og anvendte metoder,

e enfaglig konklusion pa
projektets resultater,

e en perspektivering til
leerlingens fremtidige
virke inden for
gastronomfaget.

Ved bedgmmelsen leegges der
vaegt pa leerlingens evne til at
anvende faglige kompetenceri
relation til gastronomfagets
kerneopgaver, dokumentere og
begrunde faglige valg samt
formidle faglig viden og
erfaringer pa en reflekteret og
malrettet made.

arbejde inden for det valgte
specialefag.

viden om
vegetariske

Fag, Undervisningsindhold Laeringsmal der Bedommelsesgrundlag
Niveau, daekkes af

varighed undervisningen

Valgfag: Undervisningen i valgfri 1 Eleven kan Bedgmmelsen tager

20719, specialefag gennemfgres forklare forskellen udgangspunkt i leerlingens
Mad til som et projektorienteret pa en veganer og en arbgjde med et '
vegetarer gg forlab med fokus pa faglig vegetar pl’Ojek’EOI’Ieltltel’et fprlzb inden
veganere, i ) for et valgfrit specialefag.
uge fordybelse og selvstaendigt 2 Eleven kan ud fra Forlgbet skal demonstrere

leerlingens evne til at arbejde
selvsteendigt og fordybende
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Forlgbet tilrettelaegges
saledes, at leerlingene kan
arbejde undersggende,
praktisk og refleksivt med
alle fagets
kompetenceomrader og
malpinde. Arbejdet kan
omfatte teoretiske
undersggelser, praktiske
afprgvninger,
produktudvikling, analyse,
dokumentation og
formidling.

Formalet er at styrke
leerlingenes faglige indsigt,
udvikle deres evne til at
koble teori og praksis samt
understgtte deres forstaelse
af specialefagets betydning i
den gastronomiske
profession.

Projektforlgbet afsluttes
med en feelles
preesentation, i form af en
messe, hvor eleverne
formidler deres arbejde,
erfaringer og resultater for
inviterede geester.

Preesentationen kan
suppleres med et
gastronomisk produkt eller
andre faglige
demonstrationer, der
synliggar sammenhaengen
mellem projektets indhold
og de valgte faglige mal.

Udover messen skal
leerlingene ogsa lave en

kostformer
planleegge og
fremstille mad til
vegetarer og
veganere

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

4 Eleven kan anrette
og preesentere
vegetariske og
veganske retter, sa
gaesterne faren
sensorisk oplevelse

med specialefagets malpinde,
kompetenceomrader og
relevans for gastronomfagets
kerneopgaver.

Bedammelsen sker pa
baggrund af leerlingens
samlede praestation, herunder:

e planleegning og
gennemfgrelse af
projektforlgbet,

¢ anvendelse af fagets
malpinde og
kompetenceomrader,

e kobling mellem teori og
praksis,

e dokumentation af
arbejdsprocesser og
resultater,

o faglig refleksion over
valg, metoder og
resultater,

o formidling af faglig viden
gennem skriftlige og
mundtlige
preesentationer.

| bedgmmelsen indgar
leerlingens deltagelse i bade
teoretiske og praktiske
aktiviteter, som kan omfatte:

e informationss@gning og
faglige undersggelser,

e analyse og bearbejdning
af faglige
problemstillinger,

e praktiske afprgvninger
og produktudvikling,

o dokumentationsarbejde,

o formidling af resultater
og erfaringer.

Projektet afsluttes med en
messepraesentation, hvor
leerlingen formidler projektets
indhold, arbejdsproces og
resultater. Preesentationen
gennemfgres forst for
gastronomleerlinge pa et lavere
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fremleeggelse for holdet,
hvor de gar lidt mere i
dybden, og her har de ogsa
mulighed for at komme lidt
mere igennem de malpinde
som de maske ikke vaelger
at preesentere ved messen.

Fremleeggelsen indeholder:

e enkort preesentation
af detvalgte
specialefag,

e enbeskrivelse af de
malpinde og
kompetenceomrader,
der har veeret i fokus,

e enredegarelse for
det gennemfarte
arbejde og de
anvendte metoder,

o enfaglig konklusion
pa projektets
resultater,

e en perspektivering til
den fremtidige
anvendelse af den
opnaede viden og
erfaring i
gastronomfaget.

Forlgbet understgtter
leerlingens udvikling af
faglige, metodiske og
formidlingsmeessige
kompetencer samt evnen til
at arbejde selvstaendigt med
problemstillinger inden for
gastronomiens fagomrader.

uddannelsesniveau og
efterfolgende for underviseren.
Preesentationen kan
understgttes af et
gastronomisk produkt eller
andre faglige demonstrationer,
der synliggar sammenheengen
mellem projektets indhold, de
valgte malpinde og
gastronomfagets kerneopgaver.
Den mundtlige fremlaeggelse
for holdet indgar ogsa som en
del af bedgmmelsesgrundlaget
og skal som minimum
indeholde:

e enbeskrivelse af de
malpinde og
kompetenceomrader,
der er arbejdet med,

e enredeggrelse for de
gennemfgrte aktiviteter
og anvendte metoder,

e enfaglig konklusion pa
projektets resultater,

e en perspektivering til
leerlingens fremtidige
virke inden for
gastronomfaget.

Ved bedgmmelsen leegges der
veegt pa leerlingens evne til at
anvende faglige kompetencer i
relation til gastronomfagets
kerneopgaver, dokumentere og
begrunde faglige valg samt
formidle faglig viden og
erfaringer pa en reflekteret og
malrettet made.
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Fag, Undervisningsindhold Laeringsmal der deekkes Bedemmelsesgrundlag
Niveau, af undervisningen

varighed

Gastronomi | Undervisningen i valgfri 6. Eleven kanudfra Bedgmmelsen tager

sk kultur, specialefag gennemfares viden om den udgangspunkt i leerlingens
1,5 uge, som et projektorienteret historiske arbejde med et
Avanceret. projektorienteret forlgb

forlab med fokus pa
faglig fordybelse og
selvstaendigt arbejde
inden for det valgte
specialefag.

Forlgbet tilretteleegges
saledes, at leerlingene
kan arbejde
undersggende, praktisk
og refleksivt med alle
fagets
kompetenceomrader og
malpinde. Arbejdet kan
omfatte teoretiske
undersggelser, praktiske
afprgvninger,
produktudvikling,
analyse, dokumentation
og formidling.

Formalet er at styrke
leerlingenes faglige
indsigt, udvikle deres
evne til at koble teori og
praksis samt understgtte
deres forstaelse af
specialefagets betydning
i den gastronomiske
profession.

Projektforlgbet afsluttes
med en feelles
preesentation, i form af

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

7. Eleven kan
sammenseaette
menuer ud fra
klassisk
gastronomi, der
afspejler en
balanceret og
varieret anvendelse
af ravarer i forhold
til baeredygtighed,
smag, anretning og
salgsveerdi.

8. Eleven kan forsta,
anvende og forklare
dansk fagsprog og
franske fagudtryk.

9. Eleven kan anvende
viden om veertskab
og madkulturer til at
gaesteforklare og
betjene geester
samt bidrage til at
geesten far en god
oplevelse.

10. Eleven kan forklare
betydningen af

inden for et valgfrit
specialefag. Forlgbet skal
demonstrere leerlingens
evne til at arbejde
selvstaendigt og fordybende
med specialefagets
malpinde,
kompetenceomrader og
relevans for
gastronomfagets
kerneopgaver.
Bedemmelsen sker pa
baggrund af leerlingens
samlede praestation,
herunder:

e planleegning og
gennemfgrelse af
projektforlgbet,

e anvendelse af fagets
malpinde og
kompetenceomrade
r

e kobling mellem teori
og praksis,

e dokumentation af
arbejdsprocesser og
resultater,

o faglig refleksion over
valg, metoder og
resultater,

o formidling af faglig
viden gennem
skriftlige og
mundtlige
preesentationer.

| bedgmmelsen indgar
leerlingens deltagelse i
bade teoretiske og praktiske
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en messe, hvor eleverne
formidler deres arbejde,
erfaringer og resultater
for inviterede geester.

Preesentationen kan
suppleres med et
gastronomisk produkt
eller andre faglige
demonstrationer, der
synliggar
sammenhangen mellem
projektets indhold og de
valgte faglige mal.

Udover messen skal
leerlingene ogsa lave en
fremleeggelse for holdet,
hvor de gar lidt mere i
dybden, og her har de
ogsa mulighed for at
komme lidt mere
igennem de malpinde
som de maske ikke
veelger at preesentere ved
messen.

Fremlaeggelsen
indeholder:

e enkort
preesentation af
det valgte
specialefag,

e en beskrivelse af
de malpinde og
kompetenceomra
der, der har veeret
i fokus,

e enredegarelse for
det gennemfarte

virksomhedens
image i relation til
kundesegmenter og
som
konkurrenceparam
eter.

aktiviteter, som kan
omfatte:

e informationss@gning
og faglige
undersggelser,

e analyse og
bearbejdning af
faglige
problemstillinger,

e praktiske
afprevninger og
produktudvikling,

¢ dokumentationsarbe
jde,

o formidling af
resultater og
erfaringer.

Projektet afsluttes med en
messepreaesentation, hvor
leerlingen formidler
projektets indhold,
arbejdsproces og resultater.
Preesentationen
gennemfgres forst for
gastronomleerlinge pa et
lavere uddannelsesniveau
og efterfglgende for
underviseren.
Preesentationen kan
understgttes af et
gastronomisk produkt eller
andre faglige
demonstrationer, der
synliggar sammenhaengen
mellem projektets indhold,
de valgte malpinde og
gastronomfagets
kerneopgaver.

Den mundtlige
fremleeggelse for holdet
indgar ogsa som en del af
bedgmmelsesgrundlaget og
skal som minimum
indeholde:

e enbeskrivelse af de
malpinde og
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arbejde og de
anvendte
metoder,

e enfaglig
konklusion pa
projektets
resultater,

e €n
perspektivering til
den fremtidige
anvendelse af den
opnaede viden og
erfaring i
gastronomfaget.

Forlgbet understgtter
leerlingens udvikling af
faglige, metodiske og
formidlingsmeessige
kompetencer samt
evnen til at arbejde
selvstaendigt med
problemstillinger inden
for gastronomiens
fagomrader.

kompetenceomrade
r, der er arbejdet
med,

e enredeggrelse for
de gennemfarte
aktiviteter og
anvendte metoder,

o enfaglig konklusion
pa projektets
resultater,

e en perspektivering til
leerlingens
fremtidige virke
inden for
gastronomfaget.

Ved bedgmmelsen leegges
der veegt pa leerlingens evne
til at anvende faglige
kompetencer i relation til
gastronomfagets
kerneopgaver, dokumentere
og begrunde faglige valg
samt formidle faglig viden
og erfaringer pa en
reflekteret og malrettet
made.

Hovedforlgb 3 Smb/Cat

Fag, Niveau,

Undervisningsindhold

Laeringsmal der

Bedemmelsesgrundlag

varighed deekkes af

undervisningen
18078, leerlingen arbejder med | 1 Eleven kan veelge | leerlingen bedgmmes pa sin
Baeredygtighed, principperne for en og anvende ravarer | evne til at anvende viden om

Rutineret/avanceret,

1 uge

og med, hvordan
beeredygtighed kan

beeredygtig tankegang

ud fra principper
om beeredygtighed,

beeredygtighed i
gastronomisk produktion
samt pa forstaelsen af klima-
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omseettes til praksis i
kakkenet. Der arbejdes
med valg af ravarer ud
fra hensyn til klima og
miljg, reduktion af
madspild,
energiforbrug,
genanvendelse og

klima og
miljgbelastning.

2 Eleven kan
tilretteleegge og
gennemfgre en
produktion ud fra
viden om at

, Miljg- og
ressourcemaessige forhold i
fadevarebranchen. Der
leegges vaegt pa leerlingens
evne til at omseette
baeredygtige principper til
praksis gennem
planleegning, produktion og

korrekt minimere madspild | evaluering.
affaldssortering. ter Der laegges vaegt pa
leerlingen arbejder leerlingens:

desuden med
beregning af
klimaaftryk pa retter
samt med de faktorer,

3 Eleven kan
bidrage til at
minimere
produktionens

1.

forstaelse af
baeredygtighed, klima
og miljgpavirkning i
fadevareproduktionen

der har betydning for energiforbrug. 2. evnetilatveelge og
en beeredygtig anvende ravarer ud
fadevareproduktion. 4 Eleven kan fra beeredygtige

Som afslutning pa handtere og sortere hensyn

forlgbet gennemfarer affald efter 3. evnetilat planleegge
leerlingen et fler-dages | geeldende regler. og gennemfgre
projekt, hvor de produktion med fokus
planleegger deres egen | 5 Eleven kan pa at minimere
baeredygtige kantine. beregne madspild

Her skal de tage stilling | klimaaftryk 4. evnetil at bidrage til
til beeredygtige reduktion af
fokusomrader som 6 Eleven kan energiforbrug og
ravarevalg, klimaaftryk, | forklare forhold af korrekt

madspild, betydning for affaldshandtering
energiforbrug, beeredygtig 5. evnetil at beregne og
genanvendelse og fedevareproduktion vurdere klimaaftryk
affaldshandtering. De 6. refleksion over
beregner CO,-aftrykket beeredygtige lasninger
pa deres retter, og de i gastronomisk
planlagte retter produktion
produceres og 7. kvaliteten af den
preesenteresi mundtlige og skriftlige
kakkenet. Gennem dokumentation
projektet arbejder 8. engagement,

leerlingen med
planlaegning,
ressourceudnyttelse
og minimering af
madspild og omseetter

samarbejde og
selvstaendighed i
undervisningens
aktiviteter

Bedemmelsen baseres pa en

dermed deres viden samlet vurdering af

leerlingens deltagelse,
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praksis.

om baeredygtighed til

arbejdsindsats,
dokumentation og faglige
preestationer gennem
undervisningsforlgbet

Fag, Niveau,

Undervisningsindhold

Laeringsmal der

Bedgmmelsesgrundlag

varighed deaekkes af

undervisningen
18126, Der Arbejdesii 1 Eleven kan foretage leerlingen bedemmes pa sin
Sundhed og undervisningen med en | naeringsberegning under | evne til at anvende viden om
erneering, 1 teoretisk gennemgang af | anvendelse af it erneering, sundhed og kost i
uge makroneaeringsstofferne | 2 Eleven kan vurdere forbindelse med

og deres funktion i
kroppen samtde
officielle kostrad og
gvrige
ernaeringsanbefalinger.
Der saettes fokus pa
sammenheangen
mellem kost, sundhed
og erneering, og
leerlingen reflekterer
over egne kostvaner og
sundhedsmaessige valg.
Der arbejdes desuden
med
neeringsdeklarationer,
allergener,
fadevaremeerker og
vejledning om
erneeringsmaessige
hensyn.

leerlingen arbejder
desuden med et projekt,
hvor de med
udgangspunktien
selvvalgt virksomhed og
en relevant malgruppe
udarbejder menuplaner,
der tager hgjde for de 7

naeringsdeklarationer.

3 Eleven kan vejlede om
relevante
sundhedsanbefalinger
pa ernaeringsomradet

4 Eleven kan vejlede om
allergener og diverse
fadevaremeerker.

5 Eleven kan tilberede
enkle retter ud fra
gaesters gnsker om
specialkost.

6 Eleven kan anvende
viden om
neeringsstoffernes
funktion i kroppen.

7 Eleven kan anvende
viden om, hvordan en
erneeringsrigtig buffet
anrettes.

gastronomiske
arbejdsopgaver samt pa
evnen til at omseette
ernaeringsfaglig viden til
praksis.

Der laegges veegt pa
leerlingens:

1. forstaelse af
naeringsstoffernes
funktion i kroppen

2. evnetil atforetage
naeringsberegninger
og vurdere
neeringsdeklarationer

3. evnetil atvejlede om
kostrad, allergener
og fadevaremeerker

4. evnetil at planlaegge
og tilberede retter til
forskellige kostbehov
og former for
specialkost

5. evnetilat
sammenseette
ernaeringsrigtige
maltider og buffeter
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kostrad og malgruppens 6. refleksion over
behov. Ved hjeelp af sammenheangen
programmet VitaKost mellem kost,
foretager de sundhed og
naeringsberegninger pa malgruppens behov
deres menuer eller en 7. kvaliteten af den
dagskost og analyserer mundtlige og
blandt andet fordelingen skriftlige
af makroneeringsstoffer. dokumentation
De arbejder med 8. engagement,
ernaeringsrigtig samarbejde og
sammensatning af selvstaendighed i
retter og buffet samt undervisningens
tilpasning til forskellige aktiviteter
kostbehov og former for
specialkost. De Bedemmelsen baseres pa
planlagte menuer en samlet vurdering af
produceres leerlingens deltagelse,
efterfglgende i arbejdsindsats,
kokkenet, hvor eleverne dokumentation og faglige
preesenterer deres preestationer gennem
resultater og omseaetter undervisningsforlgbet.
deres ernaeringsfaglige
viden til praksis. Der gives vejledning forud

for de enkelte aktiviteter og
lgbende feedback under og
efter undervisningen.
Feedbacken tager
udgangspunktielevens
forstaelse af erneaering og
sundhed samt evnen til at
anvende denneviden i
praksis.

Der gives feedback pa
planleegning,
gennemfgrelse og
dokumentation af opgaver
og projekter samt pa
elevens faglige refleksioner
og begrundelser for
ernaeringsmeessige valg.

Fag, Undervisningsindhold | Laeringsmal der Bedommelsesgrundlag
Niveau, daekkes af
varighed undervisningen
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23084,
Ravareleere
2,1,5uge

leerlingen arbejder med
en teoretisk
gennemgang af de
forskellige
ravarekategorier med
fokus pa kvalitet,
saeson, tilgeengelighed,
opbevaring,
anvendelsesmuligheder
og seerlige kendetegn.
Der arbejdes desuden
med ravarernes
betydningi
gastronomien, herunder
hvordan forskellige
ravarer kan kombineres,
hvilke smage de
bidrager med, og
hvordan de indgar i
produktion og maltider.
Samtidig introduceres
leerlingen til lokale og
nordiske ravarers
betydning for dansk
madkultur.

Den teoretiske viden
omseettes lgbende til
praksis i kekkenet, hvor
leerlingen arbejder med
forskellige ravarer og
afpraver relevante
tilberedningsmetoder.
Gennem det praktiske
arbejde leerer leerlingen
atvurdere ravarernes
kvalitet, egenskaber og
gastronomiske
potentiale samt at
veelge
tilberedningsmetoder,
der bedst muligt
bevarer ravarernes
naeringsmaessige veerdi.

1 Eleven kan identificere
og vurdere alle
ravaretyper i forhold til
kvalitet, tilgeengelighed,
egenskaber, saeson og
anvendelsesmuligheder.
2 Eleven kan vurdere alle
ravaretypers potentiale i
gastronomien.

3 Eleven kan veelge
ravarer og
tilberedningsmetoder,
der bevarer den
neaeringsmaessige veerdi
bedst muligt.

4 Eleven kan anvende
fagudtryk til at beskrive
en ravare og et maltids
sensoriske

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

leerlingen bedgmmes pa sin
evne til at anvende viden om
ravarer i gastronomisk praksis
samt pa forstaelsen af ravarers
kvalitet, egenskaber,
anvendelsesmuligheder og
betydning for madkulturen.

Der leegges vaegt pa
leerlingens:

1.

evne til atidentificere
og vurdere ravarer i
forhold til kvalitet,
saeson, tilgeengelighed
og
anvendelsesmuligheder
forstaelse af rdvarers
gastronomiske
potentiale og
anvendelse

evne til at vaelge ravarer
0g
tilberedningsmetoder,
der bevarer den
neaeringsmaessige veerdi
anvendelse af fagudtryk
til beskrivelse af
ravarers og maltiders
sensoriske egenskaber
forstaelse af lokale og
nordiske ravarers
betydning for dansk
madkultur

evne til at omsaette
teoretisk viden til
praktisk arbejde i
kakkenet

aktiv deltagelse og
fagligt engagementi
undervisningens
teoretiske og praktiske
aktiviteter

samarbejde og
selvsteendighed i
lesning af opgaver
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Bedemmelsen baseres pa en
samlet vurdering af leerlingens
deltagelse, arbejdsindsats,
faglige refleksioner og
preestationer gennem
undervisningsforlgbet. Der
leegges seerlig vaegt pa elevens
aktive deltagelse i den
teoretiske undervisning, da
denne danner grundlag for det
praktiske arbejde med ravarer
og gastronomiske vurderinger.

Fag, Niveau,

Undervisningsindhold

Laeringsmal der deekkes

Bedommelsesgrundlag

varighed af undervisningen

23067: Der arbejdes 1: Eleven kan forklare leerlingen bedgmmes pa
Keokkenprodukti | indgaende med grundtilberedningsmetod | baggrund af sin evne til at
on, avanceret, grundleeggende og erne og deres planleegge, gennemfare,
3%2 uge. avancerede anvendelse. vurdere og udvikle

tilberedningsmetoder
gennem bade
eksemplariske, bundne
og kreative opgaver.
Undervisningen tager
udgangspunkt i
saesonaktuelle ravarer,
klassiske
gastronomiske
principper samt faglige
standarder beskrevet i
Gastronombogen.

leerlingen arbejder med
fremstilling af retter,
hvor flere forskellige
grundtilberedningsmet
oder kombineres og
anvendes i praksis. Der
leegges vaegt pa

2: Eleven kan ud fra

grundtilberedningsmetod

erne tilberede retter

herunder klassiske retter,

hvori indgar flere
forskellige
tilberedningsmetoder.
3: Eleven kan bedgmme
retters sensoriske kvalit
og foretage
smagsjusteringer.

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

5: Eleven kan tilberede
enkle retter ud fra
gaesters gnske om
special kost.

6: Eleven kan veelge og
anvende almindeligt og

gastronomiske
arbejdsopgaver pa
avanceret niveau.
Der leegges pa
leerlingens:

vaegt

o forstaelse af og
anvendelse af
grundleeggende og
avancerede
tilberedningsmetod
er

¢ evnetil at fremstille
klassiske og
moderne retter
med hgj faglig
kvalitet

e evnetilat
kombinere flere

et
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ravarernes egenskaber,
tilberedningsmetodern
es betydning for det
feerdige produkt samt
sammenhangen
mellem metodevalg,
kvalitet og sensoriske
egenskaber.

Undervisningen
omfatter anretning af
retter og menuer til
bade tallerken- og
fadservering med fokus
pa eestetik,
portionsstarrelser og
gaesteoplevelser. Der
arbejdes desuden med
sensorisk vurdering,
smagsudvikling og
smagsjustering, sa
eleven opnar
kompetencer til
selvsteendigt at vurdere
og forbedre
gastronomiske
produkter.

leerlingen arbejder med
tilberedning af retter til
forskellige
gaestegrupper,
herunder enkle former
for specialkost, og
opnar forstaelse for,
hvordan geesters
gnsker og behov kan
indarbejdes iden
gastronomiske
produktion.

Der arbejdes med
anvendelse af
almindeligt og
avanceret

produktionsudstyr og
materialer, til at
forarbejde ravarer og
tilberede retter.

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

8: Eleven kan forsla
endringer af
arbejdsmetoder til at l@ase
en given opgave.

9: Eleven harviden om og
kan handtere regler om
fgdevarehygiejne 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 gkologi
i en given produktion.

13: Eleven kan arbejde
ergonomisk og
sikkerhedsmeessigt
korrekt

Lokal undervisningsplan (LUP) - 2026/2027
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forstaelse for avanceret tilberedningsmetod

erisamme ret eller
menu

forstaelse for
ravarernes
egenskaber og
anvendelsesmuligh
eder

evne til at foretage
sensoriske
vurderinger og
smagsjusteringer
evne til at anrette
retter og menuer
professionelt til
forskellige
serveringsformer
evne til at tilberede
retter tilpasset
forskellige geesters
behov, herunder
specialkost
anvendelse af
relevante maskiner,
redskaber og
produktionsudstyr
forstaelse for valg
og udvikling af
hensigtsmaessige
arbejdsmetoder
evne til at bidrage
til planleegning og
udvikling af
gastronomisk
produktion
forstaelse for
baeredygtighed,
gkologi og
ressourcebevidst
produktion

fokus pa reduktion
af madspild og
optimal
radvareudnyttelse
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kokkenudstyr samtvalg
af relevante
arbejdsmetoder til
forskellige
produktionsformer.
Gennem dialog,
refleksion og praktiske
gvelser udvikler eleven
forstaelse for
sammenhangen
mellem
arbejdsmetoder,
produktionsformer og
kvalitet samt evnen til
at foresla alternative
lasninger pa
kokkenfaglige
problemstillinger.

Undervisningen
omfatter planleegning
og gennemfgrelse af
gastronomisk
produktion med fokus
pa
ressourcebevidsthed,
beeredygtighed og
reduktion af madspild.
Der arbejdes med
helhedsudnyttelse af
rdvarer,
affaldssortering,
gkologiske principper
og bevidste valg af
ravarer og
arbejdsmetoder, som
understgtter en
baeredygtig produktion.

Der leegges samtidig
veegt pa
fodevaresikkerhed,
egenkontrol, hygiejne,
arbejdsmiljz og
ergonomi, saledes at

o efterlevelse af
regler for
fodevaresikkerhed,
egenkontrol og
hygiejne

e anvendelse af
korrekte og sikre
arbejdsmetoder
med fokus pa
arbejdsmiljz og
ergonomi

e engagement,
ansvarlighed,
samarbejdsevne og
selvstaendighed

Bedemmelsen sker pa
baggrund af det daglige
arbejde, kvaliteten af de
fremstillede produkter,
leerlingens faglige
refleksioner samt evnen til
at omsaette teori til
praktisk gastronomisk
handveerk.

Ved afslutningen af
hovedforlgbet gives en
standpunktskarakter pa
baggrund af en samlet
vurdering af leerlingens
faglige udvikling og
preestationer gennem
forlgbet.

Der gives vejledning far
opgavernes pabegyndelse
samt lsbende feedback
under og efter
undervisningsaktiviteterne

Feedbacken tager
udgangspunkt i elevens
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leerlingen kan arbejde
sikkert, ansvarligt og i
overensstemmelse
med branchens krav og
geeldende lovgivning.

Undervisningen tager
udgangspunkt i fagets
leeremidler, herunder
Gastronombogen,
leerlingens egne noter
samt erfaringer og
refleksioner fra
uddannelsens gvrige
leeringsaktiviteter

anvendelse af
tilberedningsmetoder,
ravarehandtering,
kgkkentekniske processer
samt brug af handvaerktgj,
maskiner og
produktionsudstyr. Der
gives desuden feedback
pa kvaliteten af de
fremstillede produkter
med fokus pa smag,
konsistens, struktur,
tilberedningsgrad,
anretning og sensoriske
egenskaber.

Der laegges veegt pa
leerlingens evne til at
begrunde valg af ravarer,
teknikker og
arbejdsmetoder samt pa
leerlingens refleksion over
alternative lgsninger og
udviklingsmuligheder i
produktionen.

Feedbacken omfatter
ligeledes leerlingens
arbejde med
baeredygtighed,
ressourceudnyttelse,
reduktion af madspild,
hygiejne, egenkontrol,
ergonomi og
arbejdssikkerhed. Ved
opgaver, der omfatter
kalkulationer eller andre
skriftlige produkter, gives
der desuden skriftlig
feedback pa det faglige
indhold og
dokumentationen.

Feedbackformen varierer
afheengigt af aktivitetens
karakter og kan forega
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individuelt, i grupper eller
som feelles evaluering i
plenum. Hovedfokus er pa
leerlingens faglige
udvikling,
handvaerksmeessige
feerdigheder og evne til at
arbejde professionelti
gastronomiske
produktionsmiljger.

Fag, Niveau, Undervisningsindhold Laeringsmal der Bedommelsesgrundlag
varighed daekkes af

undervisningen
15633, Afsl. se 1 Afsl.prv Smarrebrgd se
Prv. uddannelsessekretariatets | og catering uddannelsessekretariatets
Smgrrebrgd og | hjemmeside hjemmeside
catering

Den fremragende praestation (12) — uvaesentlige mangler:

e Laerlingens praktiske feerdigheder lever fuldt ud op til geeldende faglige standarder.
Enkeltstadende uvaesentlige faglige mangler accepteres, hvis leerlingen selv kan papege
fejlene

e Leerlingen kan demonstrere udtemmende forstaelse for faget/emnets dybde og bredde
samt kommunikere pa et fagligt hgjt niveau

e Laerlingen kan selvstaendigt og struktureret planleegge og systematisk udbedre fejl
Den tilstreekkelige praesentation (02) — veesentlige mangler:

¢ Lzerlingens praktiske faerdigheder lever minimalt op til geeldende faglige standarder.
Vaesentlige faglige mangler kan accepteres.

e Laerlingen kan demonstrere minimal forstaelse for fagets/emnets dybde og bredde samt
kommunikere pa et fagligt minimalt niveau

¢ Leerlingen kan med minimal accepteret niveau planlaegge og systematisk udbedre fejl
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Valgfag afvikles for kokkene i den sidste uge af kok2 og i den farste uge af kok3. For kokkene er der 2
uger med valgfag.

Valgfag afvikles for smb/cat i farste uge af Cat3 forlgbet. For Smb/cat er der 1 uges valfag.

Indholdet er daekket af en projektorienteret opgave med en praesentation og en skriftlig aflevering.
Dette ggres med udgangspunkt i det valgte valgfag. Niveau og karakter er som beskrevet under
fagoversigten.

5.2 Faglige fag

Lobende evaluering og feedback i undervisningen

Underviseren giver feedback pa falgende:
e mudntlige fremlaeggelser, aktivitet i timerne, afleverede opgaver, praktisk udfarte
opgaver i veerkstedet

Afsluttende bedommelse

Bedgmmelsesgrundlag

Bedgmmelseskriterier

Falgende anvendes som bedgmmelseskriterier:
Leerlingens evne til at kunne:

e Seatte praktiske feerdigheder og kompetencer erhvervet i praktikuddannelsen op
mod den teori og de praktiske avelse leerlingen bliver preesenteret for pa
uddannelsesstedet

e Lgse problemstillinger ved at kombinerer viden og indsigt (teori og praksis)

e Fagligt sprog/termer

e Faglig kommunikation og dokumentationsfaerdigheder

Veaesentlige og uveesentlige mangler

Den fremragende praestation (12) — uvaesentlige mangler:

e Leerlingens viden og faerdigheder lever fuldt ud op til forventet kvalitet indenfor
kompetenceomraderne. Herunder: Professionel overvagning af mennesker, haervaerk
og energispild i og omkring bygninger samt Professionel sikkerhedsrelateret
vejledning og servicering af kunder, publikum, geester m.fl. Enkeltstdende
uvaesentlige mangler accepteres
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o Leerlinge kan anvende korrekte faglige termer til dokumentation og kommunikation.
Enkelte forkerte eller upreecise termer accepteres

Den tilstraeekkelige preesentation (02) — veesentlige mangler:
e Leerlingens faerdigheder lever i minimal grad op til forventet kvalitet indenfor
kompetenceomraderne
e Laerlingen kan demonstrere minimal forstaelse for fagets dybde samt kommunikere
pa et fagligt minimalt niveau ved at ggre brug af de for faget geeldende termer

Link tilbage til skolefag/fagoversigt
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Link tilbage til skolefag/fagoversigt

5.3 Valgfag/Valgfri uddannelsspecifikke fag

Valgfag 3 skp. kok

AARHUS
TECH

Fag, Niveau,

Undervisningsindhold

Laeringsmal der

Bedommelsesgrundlag

specialefag
Samlet projekt
uge

specialefag gennemfares
som et projektorienteret
forlgb med fokus pa faglig
fordybelse og selvstaendigt
arbejde inden for det valgte
specialefag.

Forlgbet tilretteleegges
saledes, at eleverne kan
arbejde undersggende,
praktisk og refleksivt med
alle fagets
kompetenceomrader og
malpinde. Arbejdet kan
omfatte teoretiske
undersggelser, praktiske
afpragvninger,
produktudvikling, analyse,
dokumentation og
formidling.

Formalet er at styrke
elevernes faglige indsigt,
udvikle deres evne til at
koble teori og praksis samt
understgtte deres forstaelse
af specialefagets betydning i
den gastronomiske
profession.

Projektforlgbet afsluttes
med en feelles

leeringsmalene
for de respektive
valgfag deekkes
ind

varighed daekkes af
undervisningen
Valgfrit Undervisningen i valgfri Alle Bedgmmelsen tager

udgangspunkt i leerlingens
arbejde med et
projektorienteret forlgb inden
for et valgfrit specialefag.
Forlgbet skal demonstrere
leerlingens evne til at arbejde
selvsteendigt og fordybende
med specialefagets malpinde,
kompetenceomrader og
relevans for gastronomfagets
kerneopgaver.

Bedgmmelsen sker pa
baggrund af leerlingens
samlede praestation, herunder:

planleegning og
gennemfgrelse af
projektforlgbet,
anvendelse af fagets
malpinde og
kompetenceomrader,
kobling mellem teori og
praksis,
dokumentation af
arbejdsprocesser og
resultater,

faglig refleksion over
valg, metoder og
resultater,

formidling af faglig viden
gennem skriftlige og
mundtlige
preesentationer.

| bedgmmelsen indgar
leerlingens deltagelse i bade
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preesentation, i form af en
messe, hvor eleverne
formidler deres arbejde,
erfaringer og resultater. De
starter med at preesenterer
for andre Gastronom elever
pa lavere niveau og derefter
for underviseren.
Preesentationen kan
suppleres med et
gastronomisk produkt eller
andre faglige
demonstrationer, der
synligggr sammenhangen
mellem projektets indhold
og de valgte faglige mal.

Som dokumentation
udarbejder eleverne en
skriftlig opgave, der
indeholder:

e enkort preesentation
af det valgte
specialefag,

e enbeskrivelse af de
malpinde og
kompetenceomrader,
der har veeret i fokus,

e enredeggrelse for
det gennemfarte
arbejde og de
anvendte metoder,

e enfaglig konklusion
pa projektets
resultater,

e en perspektivering til
den fremtidige
anvendelse af den

teoretiske og praktiske
aktiviteter, som kan omfatte:

e informationss@gning og
faglige undersggelser,

e analyse og bearbejdning
af faglige
problemstillinger,

e praktiske afprgvninger
og produktudvikling,

o dokumentationsarbejde,

o formidling af resultater
og erfaringer.

Projektet afsluttes med en
messepraesentation, hvor
leerlingen formidler projektets
indhold, arbejdsproces og
resultater. Preesentationen
gennemfgres forst for
gastronomleerlinge pa et lavere
uddannelsesniveau og
efterfglgende for underviseren.
Preesentationen kan
understgttes af et
gastronomisk produkt eller
andre faglige demonstrationer,
der synliggar sammenheaengen
mellem projektets indhold, de
valgte malpinde og
gastronomfagets kerneopgaver.
Den skriftlige dokumentation
indgar som en del af
bedgmmelsesgrundlaget og
skal som minimum indeholde:

e en kort preesentation af
det valgte specialefag,

e en beskrivelse af de
malpinde og
kompetenceomrader,
der er arbejdet med,

e enredeggrelse forde
gennemfgrte aktiviteter
og anvendte metoder,

e enfaglig konklusion pa
projektets resultater,

e en perspektivering til
leerlingens fremtidige
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opnaede viden og virke inden for
erfaring i gastronomfaget.
gastronomfaget. Ved betojﬁmmelsen leegges der
vaegt pa leerlingens evne til at
Forlgbet understgtter anvende faglige kompetenceri
elevens udvikling af faglige, relation til gastronomfagets

kerneopgaver, dokumentere og
begrunde faglige valg samt
formidle faglig viden og

erfaringer pa en reflekteret og
at arbejde selvsteendigt med malrettet made.

metodiske og
formidlingsmaessige
kompetencer samt evnen til

problemstillinger inden for
gastronomiens fagomrader.

Arbejdet med valgfrit specialefag deekker alle valgfagene bortset fra Brgd og madbrad samt Danske
egnsretter. Disse fag udbydes pa 2 skp. kok

Link tilbage til skolefag/fagoversigt

5.4 Grundfag/Certifikatfag

Udover beskrivelsen under de respektive fagnumre refereres der til fagbilaget - Bekendtggrelse om
grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og kombinationsfag i erhvervsuddannelserne
og om adgangskurser til erhvervsuddannelserne.

Link kan fremfindes under Referencer og links.

Link tilbage til skolefag/fagoversigt
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