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1. Referencer og links

1.1 Bekendtggrelser, paedagogiske grundlag mm - Generelt

e Geeldende bekendtgarelser, uddannelsesordninger, paedagogisk grundlag,
vejledninger mm - link

1.2 Bekendtggrelser og uddannelsesordninger — Uddannelsesrettet

e Bekendtggrelse om uddannelsen Gourmetslagter- link
e Uddannelsesordning - link

2. Forlgbsbeskrivelse

2.1 Undervisningsplan med laeringsmal, tvaerfaglighed samt feedback

Tryk pa de respektive fagnumre i skemaet for at fa udfoldet fagene i forhold tilindhold og
bedgmmelse

Grundfagene er sa vidt muligt fagtonet og planlagt sa de understatter fagfagligheden bedst
muligt.

Detailplanen fremgar af i LMS systemet.

Forlgbet er tilrettelagt med progressiv opbygning: fagintro (modul 1), rdvarekendskab (modul
2), sundhed & baeredygtighed (modul 3), slagterfaget (modul 4), Gaeste og kundebetjening
(modulb), eksamen og eksamensforberedelse (modul 6). Dertil kommer grundfagene Dansk
og Naturfag pa niveau E der varetages af grundfags-undervisere samt certifikatfagene:
hygiejne, 1. hjeelp og brandbekeaempelse der varetages af specialiseret underviser og beskrives
i en separat skabelon.

Modulnr | Titel ogindhold Laerings og Dansk E Naturfag E
og kompetence | Under princippet | Under princippet or
varighed mal om 30/70 30/70 fordeling
(11952) fordeling
Begynder
Niveau, og
grundforlgbs



https://www.plan.aarhustech.dk/links-bekendtgorelser/
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2026/68
https://www.eud.uddannelsesadministration.dk/Reports/VisRapport.aspx?rapport_navn=UddannelsesordningUdvidet.rpt&rapport_type=1&where_clause=%2BLv2ihn6ZeMLkkY5%2BCx%2Fu1Sz26sFbIUbTqnrnwev%2BbXSANl8D0o7VzjqsQIeueaJDOcrv%2FyhGIaaeKgZkG3JBLY4qKLYLK8%2FYg96Uopr%2F0%2BUf8zFDqC7kERQwJeG2tmSFB20a9C1z9Eet2BdAJAqLMvsxgjgRWKmhcIjP5qd8rB0SGgVBh1aW1bTHOyZoTMPTJwX6VNZrLxTRkAthB1tH8vsxgjgRWKmhcIjP5qd8rBHmCZpnBlGuQF5VbTRkD1kJbGSP%2Brcclov0u7GTIZvvA%3D%3D&param_clause=QbN37spYIuZ16W%2BgwZfBSMdwth5%2FlPaZQ63Eh3JVuv6pl4nfGYoq09ZqkCzXpkjU
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prgve
(15671)
Modul1 | Introuge: Mal:1,2,7
5 dage e opstart og velkomst
e Adgangtil skolens systemer
o kgkken intro
e hygiejneintro
e Festmiddag- opbakning
e Teambuilding og samarbejde
Modul 2 | Ravarekendskab: Mal: 1, 2, 4,
12 dage e Teori om ravarer 6,7
e Teoriom
tilberedningsmetoder
e Teori om kagkkentekniske
egenskaber
e Tilberedningi praksis med
fokus pa metoder
e Opskeering og
paleegsproduktion
e Brgdbagning og kage i praksis
Modul 3 | Sundhed og baeredygtighed Mal: 6,7
9 dag e Teoretisk og praktisk projekt
om beeredygtighed
e Teoriogsundhed og
ernaeringsberegning
e Sundmad i praksis
Modul 4 | Slagterfaget: Mal: 1, 2, 3,
9 dage e Teori om kad og produktion af | 4,6
slagter relevante produkter
e Produktionsplanleegning
e Sensorik
e Kalkulation og svindtal
e Produktion i praksis
e Virksomhedsbesog
e Leerepladssggning
Modul 5 | kunde betjening Mal:1,2,6,7
10 dage e Teori om salg og butik
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e Planleegning af buffet og
butiks abninger. Leerestyret
og leerer-elev styret

e Buffet og butiks abninger i
praksis

e Madlavning og servering til
arrangementer som
svendeprgve afslutning og
events som festivaler og

madmarkeder.
Praktik- | Erhvervspraktik pa et at eleven
uge selvvalgt praktiksted. Stedet skal

5dage | veere godkend til at have eleverinde
for den aktuelle branche.

Modul 6 | Repetition af pensum i teori og
9 dage praksis
Forbereldelse til GF2 prgven

Pragve
Afsluttende GF2-prgve

Underviseren giver feedback pa:
e Afsluttende
standpunktskarakter baseres
pa hele forlgbet — se afsnit 7
e Prgvekarakter gives pa
baggrund af den afsluttende
prgve
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2.2 Leeringsmal for det uddannelsesspecifikke fag

Det er fglgende leeringsmal og kompetencemal, der refereres til i ovennaevnte
undervisningsplan.

Begynderniveau

1. Eleven eller leerlingen kan veelge, begrunde og praktisk anvende de ravarer, udstyr og
arbejdsmetoder, der er mest hensigtsmaessige i den givne situation, samt foresla
eéendringer eller andre metoder.

2. Eleven eller leerlingen kan vurdere ravarer og feerdigvarer ud fra en sensorisk
betragtning.

3. Eleven eller leerlingen kan under vejledning tilberede og sammenseette produkter med
forstaelse for faglige udtryk og begreber i fremstillingen af maltider.

4. Eleven eller leerlingen har indblik i de teknikker, der ligger i opskeering og fremstilling af
produkter for videre klargaring til salg.

5. Eleven eller leerlingen kan under vejledning kommunikere med og vejlede kunder og
andre interessenter i salgssituationer.

6. Eleven eller leerlingen kan forklare og vurdere forskellige grundleeggende fagmetoder i
forhold til parametre som fadevaresikkerhed, miljg, egenkontrol, hygiejne og kvalitet.

7. Eleven eller leerlingen kan selvstaendigt og i samarbejde med andre lase opgaver og
evaluere arbejdsprocesser, metoder og resultater.

2.3 Qvrige fag — Certifikatfag og Bonusfag

e Brandbekampelse (10805)
e Bonusfag 12097 (ved merit for grundfag)
e Farstehjeelp (20029)

Tryk pa de respektive fagnumre for at fa udfoldet fagene i forhold tilindhold og bedgmmelse

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.
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Arbejdsformerne veksler mellem undervisning pa grundleeggende teoretisk og fagligt niveau
gennem oplaeg fra underviseren, laesning af teori, selvsteendig lgsning af opgaver,
gruppearbejde, projekter og opgaver samt praktisk arbejde i veerkstedet.

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

3.2 Helheds-, anvendelsesorienteret samt praksisrelateret undervisning

Samarbejde med andre faggrupper er en kernekompetence for mange fagleerte handvaerkere.
Pa 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
leeringsproces.

3.3 Differentiering

Gennem forskellige arbejdsformer og gennem elevernes/leerlingenes 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 forudseetninger oplever motiverende, varierende og
udfordrende undervisning.

Differentieringen tager udgangspunkti 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 er tilpasset den tid, der er til radighed — ekstra opgaver eller hgjere krav til
elever der er hurtige

e Der kan differentieres pa undervisningsformen. Der kan veere instruktionsvideoer,
manualer m.mv., som nogle elever kan tage udgangspunkt i, mens andre modtager
oplaeg fra underviseren

Indhold i undervisningen er udfoldet og konkretiseret under de respektive fag.
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4. Evaluering og bedammelse — Generelt

4.1 Labende evaluering og feedback i undervisningen

Underviseren skal sikre, at leerlingene opnar en klar opfattelse af fagets mal samt at
leerlingen 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 vore 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.

Bedgmmelse

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

Bedgmmelseskriterier

Elementer der er veesentlige for bedemmelsen, er bl.a.:

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

Folgende bedosmmelser anvendes:

e Standpunktskarakter efter 7-trinsskalaen for det samlede forlgb
e Bestaet/ikke bestadet for grundforlgbspraven

Grundforlgbspraven bestar af:

e En praktisk preve, med varighed pa 3 timer inkl. praesentation/ faglig dialog
e Enarbejdsplan for de praktiske opgaver
e Mundtlig preesentation/ faglig dialog, har en samlet varighed pa 20 min. inkl. votering.
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¢ Den mundtlige preesentation/faglige dialog foregar med 2*5 minutter under den
praktiske prove,

e Dialog omhandler de udvalgte kompetencemal

o 10 minutter ved preesentationen af de praktiske opgaver.

e Eleven traekker efter tilfeeldighedsprincip en af tre opgaver pa dagen1) Eleven kan
genkende og klargare ravarer til produktion.

Bedommelsesgrundlag:

1. Planlagning (10%)
Eleven udarbejder en detaljeret og realistisk arbejdsplan, der daekker alle prevens elementer.
Arbejdsplanen er logisk opbygget, indeholder en tidsplan og beskriver reeskkefalgen af arbejdsopgaver.
Arbejdsplanen er tilgaengelig under praven og anvendes aktivt som styringsredskab.

2 Arbejdsprocessen (30%)
Eleven arbejder systematisk og felger arbejdsplanen eller tilpasser den hensigtsmaessigt ved behov.
Eleven anvender korrekte grundtilberedningsmetoder i praksis og demonstrerer forstaelse for teknikkerne.
Redskaber og udstyr vaelges og anvendes korrekt i forhold til opgaven, og eleven kan begrunde sine valg.
Hygiejne- og egenkontrolprincipper overholdes i alle arbejdsprocesser, herunder korrekt handtering af fedevarer.
Eleven viser veertskab ved at udvise servicebevidst adfeerd og forstaelse for geesteoplevelsen.

3. Produktet (35%)
Grundtilberedningsmetoder anvendes med forstaelse for ravarernes egenskaber for at sikre en passende tilberedning.
Det feerdige produkt er fedevaresikkerhedsmaessigt forsvarligt og egnet til servering.
Praesentationen af produktet er indbydende, velovervejet og felger anretningsprincipper.
Sensorisk vurdering viser en afbalanceret smagsoplevelse, hvor de fem grundsmage anvendes bevidst.
Opdaekning og servering felger grundleeggende regler og er visuelt praesentabelt.

4 Faglig dialog (25%)
Eleven kan begrunde og forklare valget af ravarer og deres anvendelse, herunder saesonens betydning.
Eleven viser forstéelse for sensorik og vurdere madens kvalitet ud fra smag, tekstur og aroma.
Eleven kan forklare og demonstrere korrekt anvendelse af grundtilberedningsmetoder.
Eleven kan praesentere og forklare sin ret pa en tydelig og forstaelig made.
Fagsprog og faglige begreber anvendes korrekt i dialogen.
Eleven kan forklare principperne for opdaekning og servering
Eleven kan forklare fremstillingen af den serverede kolde eller varme drik, herunder serveringsmetode.

5. Indhold, evaluering og bedgmmelse - samtlige fag

Fagene er opdelt i faglige fag, valgfag/bonusfag og grundfag/certifikatfag. Fagnumrene star i
reekkefolge indenfor de respektive opdelinger.

Grundfagene er sa vidt muligt fagtonet og planlagt sa de understatter fagfagligheden bedst
muligt.

Detailplanen fremgar af i LMS systemet.
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5.1 Fagspecifikke fag

11952 Fagfaglige overgangskrav

Konkretisering af formal og indhold i undervisningen

Undervisningen er praksisnaer og udvikler leerlingens handlingskompetence gennem en
progression fra instruktion til selvsteendig problemlgsning.

Undervisningen bestar af ca 30% praktisk arbejde og 70% teori (incl. Netacad).

Afsluttende bedgmmelse (standpunktskarakter)

Bedgmmelsesgrundlag

Falgende ligger som grundlag for den afsluttende karakter (Veegtning star i parentes):

Bedammelseskriterier

Falgende anvendes som bedgmmelseskriterier:

Veaesentlige og uveesentlige mangler

Den fremragende praestation (12) — uvaesentlige mangler:

Den tilstraekkelige preesentation (02) — veesentlige mangler:

Link tilbage til forlgbsbeskrivelse

15671 Grundforlgbsprave

Indstillingskrav til GF2-proven

Krav for at blive indstillet til grundforlgbspraven:

Eleven/leerlingens skal kunne opfylde fglgende:
e Standpunktskarakter pa minimum 02 (givet af underviseren forud for praven)
e Studieaktivitetigennem forlgbet
e Godkendte praktiske gvelser jf. modulbeskrivelserne

10
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Grundforlegbsproven — afsluttende bedgmmelse

Beskrivelse

Eksaminationsgrundlaget

Bedgmmelsesgrundlag

Bed@mmelseskriterier

\ Falgende anvendes som bedgmmelseskriterier:

Link tilbage til forlgbsbeskrivelse

5.2 Valgfag/Bonusfag

12097 Bonusfag
Indhold:

Link tilbage til forlgbsbeskrivelse

5.3 Grundfag/Certifikatfag

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

Link kan fremfindes under Referencer og links.

10805 Brandbekaempelse

Kompetencer svarende til:

11
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o Elementeer brandbekeempelse efter Dansk Brand- og sikringsteknisk instituts
retningslinjer.

20029 Fgrstehjeelp

Kompetencer svarende til:

e Fgrstehjaelp pa erhvervsuddannelser efter Dansk Fgrstehjaelpsrads
uddannelsesplaner

20851 Fgdevarerhygiejne

Naturfag E

LUP findes pa hjemmesiden LUP for grundfag

Dansk E
LUP findes pa hjemmesiden LUP for grundfag

Link tilbage til forlgbsbeskrivelse

12


https://www.plan.aarhustech.dk/grundfag/
https://www.plan.aarhustech.dk/grundfag/

	1. Referencer og links
	1.1 Bekendtgørelser, pædagogiske grundlag mm - Generelt
	1.2 Bekendtgørelser og uddannelsesordninger – Uddannelsesrettet

	2. Forløbsbeskrivelse
	2.1 Undervisningsplan med læringsmål, tværfaglighed samt feedback
	2.2 Læringsmål for det uddannelsesspecifikke fag
	Begynderniveau

	2.3 Øvrige fag – Certifikatfag og Bonusfag

	3. Indhold i undervisningen - Generelt
	3.1 Brancherettede håndværkeruddannelser
	3.2 Helheds-, anvendelsesorienteret samt praksisrelateret undervisning
	3.3 Differentiering

	4. Evaluering og bedømmelse – Generelt
	4.1 Løbende evaluering og feedback i undervisningen

	5. Indhold, evaluering og bedømmelse - samtlige fag
	5.1 Fagspecifikke fag
	11952 Fagfaglige overgangskrav
	Konkretisering af formål og indhold i undervisningen
	Afsluttende bedømmelse (standpunktskarakter)
	Bedømmelsesgrundlag
	Bedømmelseskriterier
	Væsentlige og uvæsentlige mangler


	15671 Grundforløbsprøve
	Indstillingskrav til GF2-prøven
	Grundforløbsprøven – afsluttende bedømmelse
	Beskrivelse
	Eksaminationsgrundlaget
	Bedømmelsesgrundlag
	Bedømmelseskriterier



	5.2 Valgfag/Bonusfag
	12097 Bonusfag

	5.3 Grundfag/Certifikatfag
	10805 Brandbekæmpelse
	20029 Førstehjælp
	20851 Fødevarerhygiejne
	Naturfag E
	Dansk E



