Model 1670: Gourmetslagter v9 - HF4 Skolen for trends og gastronomi (H00450)

Emne: Introduktion - Gourmetslagter HF

Baggrund:

Generel information

Lokal undervisningsplan HF
Dato: 1. aug. 2023-31. dec. 2030

Beskrivelse:

Link til Lokal undervisningsplan (LUP)
Her er et link til den Lokale undervisningsplan (LUP).

| den lokale undervisningsplan (LUP) kan du finde informationer om uddannelsens opbygning, undervisningen, evaluering og feedback
samt bedgmmelseskriterierne.
Link: LUP HF

Ny elev
Dato: 1. aug. 2023-31. dec. 2030

Beskrivelse:

Nyttige informationer om at veere elev pa AARHUS TECH

Ressourcer og aktiviteter:

Side: Ny elev pd AARHUS TECH

Emne: 4 Hovedforlgb Gourmetslagter

Baggrund:

Vi arbejder bredt med gourmetslagterens kompetencer, <br />vi skaerer okse-/kalvevinge, lam og flerkree. Vi arbejder <br />med tilberedning af
udskaeringerne og bygger op til den <br />afsluttende event, som er en butiks abning, hvor vi gennemfarer markedsfering, <br />salg og service med
opskrifter tilberednings anvisninger, <br />anretning m.m. og sikrer, at geeldende lovgivning bliver <br />overholdt.

Mandag

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Velkommen til 4 hoved forlgb



Laeringsmal:

« 01 Leerlingen kan redeggre og anvende forskellige tilberedningsmetoder samt tilbehgr til de almene kendte detailudskarne
kadstykker i detailopskaering samt fremstille garniturer/saucer til disse

« 02 Leerlingen kan radgive og vejlede i forbindelse med tilberedning af maltidslgsninger og produktion heraf

« 03 Leerlingen kan redeggre for ernzering og sundhed i retterne

« 01 Leerlingen far praktiks viden i grov-opskeering af: % gris, ungdyr af okse/kalve vinge og pistol

« 02 Leerlingen kan detailopskaere delstykker af okse, gris, kalv, lam og flerkrae

« 03 Leerlingen kan redeggre for de enkelte kadstykkers navne og anvendelsesmuligheder

o 04 Lzerlingen kan gennemfgre den Salgsmaessig emballering og etikettering i henhold til geeldende lovgivning

« 01 Leerlingen skal have kendskab til ernzering og de energigivende neeringsstoffer

« 02 Leerlingen kan vejlede kunder om erneering ud fra geeldende anbefalinger

« 03 Leerlingen kan udregne energifordeling i forskellige produkter

o 04 Leerlingen kan bruge IT-veerktgjer til beregninger af energifordeling

« 05 Leerlingen kan anvende relevante regler herunder allergener, sporbarhed og maerkning mv. jf. gaeldende lovgivning

« 01 Leerlingen kan redeggre og udfgre personligt salg,- mere salg af beslzegtede varer og kundebetjening / service

« 02 Leerlingen kan redeggre for forbrugerforhold

« 03 Leaerlingen opnar grundleeggende kendskab til bestemmelserne i kabeloven, der tager sigte pa at beskytte forbrugeren i
forbrugerkgb

« 04 Leerlingen har kendskab til markedsfgringsmaessige metoder og kan formidle betydning heraf

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: velkommen HF4.pptx

Case

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Opgaven til butiksadbning

Ressourcer og aktiviteter:

Arbejdsopgave: Arbejdsopgave

Mappe: Skilte

Fil: Kadbestilling til butiksdbning.pdf

Fil: Varebestilling ELEV.pdf

Fil: Alagener slagterabninger.pdf

Fil: Hvad er en forretningsmodel_ _ Forretningsmodellen - inspiration til innovative forretningsmodeller.pdf
Fil: Hvad er Minerva modellen.docx

Fil: AIDA.docx

Fil: Salg og service.pptx

Torsdag

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:



Opskaering af Lam, og kylling og forbereder convenience til imorgen.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Lam udskaret.jpg

Onsdag

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Ernzering
Laes evt. i slagterbogen side 213 til 216 om sensorik.

Vi skal i timerne kigge pa ernaering overordnet, et kort brush up pa de 7 kostrad og de anbefalinger vi har omkring ernaering. Vi skal
ogsa kort kigge pa allergener.

Alt den viden skal vi bruge, nar vi skal arbejde med kostberegningsprogrammet vitakost, hvor i skal lave en naeringsdeklaration, pa to
retter mad i selv har planlagt. | forbindelse med planlaegningen her, skal i ogsd omkring sensorik.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: varebestilling slagter 1 2019.pdf

Fil: Ernaeringslaere - SLAGTER 1 (1) (1).docx

Fil: De 7 kostrad 2021.pptx

Fil: PP Fornemmelse for smag.pptx

Fil: Guide til Vitakost.docx

Fil: Koder til vitakost LUKKER 27.9.21.docx

Fil: Planlaegningsopgave til naeringsberegning pa slagterhovedforlgbet.docx
Fil: Sensorik fokuspunkter.docx

Fil: Varedeklaration og maerkning.pptx

Fil: Varebestilling slagter 4 skp. sensorik og maerkning doc.pdf
Fil: Slagets gang slagter 4 skp.docx

Fil: Fakta om far og lam.docx

Fil: Den sveere kundebetjening.pptx

Fil: De 10 servicebud.docx

Tirsdag

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Ernaering praktisk
Vi skal i kekkenet og lave mad/convenience.

Tirsdag

Dato: Ingen dato



Beskrivelse:

Vi skaere kalve vinger

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Mzerkning af slagtekroppene.docx
Fil: Kreaturer og kalve har mange stgrrelser og former.docx
Fil: Kalv udsaret.jpg

Fredag

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Vi laver Convenience af Lam og kylling.

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Lammeconvenience.docx
Fil: Lamme tortilla m.docx

Onsdag

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Forberedelse af butiksabning, og vi laver frankfurtere til butikken.

Torsdag

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Butiks abning

Ressourcer og aktiviteter:

Fil: Sporbarhed.docx
Fil: Alagener slagterabninger.pdf

Fredag

Dato: Ingen dato



Beskrivelse:

Afslutning og rep. test.

Mandag

Dato: Ingen dato

Beskrivelse:

Vi skaerer % gris til Butiksdbning og til rggvarer



