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Overordnede regler og rammer for undervisningen
Grundforlgb 2 tager afseet i:

e Bekendtggrelsen om erhvervsuddannelsen til bager og konditor
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2023/223

Undervisningen pa grundforlgbet inddrager:
e Skolens paedagogiske grundlag her.

e Skolens eksamenshandbog her.

Afdelingens organisering.

Afdelingens paedagogiske ansvarlige er uddannelseschef Dennis Kindberg
Mail: dmk@eucnord.dk
Mobil: 72 24 60 64

Afdelingens driftsansvarlige er uddannelsesleder Jan Mosbzk Nielsen

Mail: jnm@eucnord.dk
Mobil: 72 24 60 77


https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2023/223
https://www.eucnord.dk/vaerdier-og-paedagogisk-udgangspunkt
https://www.eucnord.dk/eud/hvad-er-en-erhvervsuddannelse
mailto:dmk@eucnord.dk
mailto:jnm@eucnord.dk
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Undervisning

Varigheden pa fagene fglger uvm’s vejledende varighed, dvs 2 uger pr grundfag og 12 uger til det
uddannelsesspecifikke fag.

Der undervises min. 26 timer om ugen.

Unge og voksne deltager i undervisningen pa samme hold. Grundfagene udbydes pd minimum
niveauet for overgangskravet, dog hgjest til niveau C.

Elever, som gennemfgrer uddannelsen med eux fglger grundfagene herfor. Indholdet i EUX-
grundfagene ses pa fglgende link:
https://eucnord.dk/fileadmin/user upload/Bilag til LUP paa tekniske erhvervsuddannelser.pdf

Niveauvalget for den enkelte elev hanger bl. a. sammen med elevens kompetencer fra tidligere
uddannelser, og fastleegges i uddannelsesplanen.

Indholdet i de fag og leeringsaktiviteter, som skolen opdeler undervisningen i, ses skolens
lzeringsplatform, itslearning. Her vises ogsa mal og delmal der indgar i aktiviteten.

Her indsaettes link fra itslearning:

Gf2 madhandvaerk: https://eucnord.itslearning.com/planner/t2aiR-DCnkaduFDu7yWmsQ

gf2 Bager: https://eucnord.itslearning.com/planner/diRjEcixdE263MIckoh-iA

gf2 dansk: https://eucnord.itslearning.com/planner/14dkcbHCMkyMnf241AmLDA

gf2 naturfag: https://eucnord.itslearning.com/planner/ x8RyDEO5U21muCUYqgAbg

Padagogiske, didaktiske og metodiske overvejelser

Undervisningen indhold

Pa EUC Nord arbejder vi med praksisnaer undervisning. Derfor tager undervisningen ogsa
udgangspunkt i branchens praksis, men med leering for gje. Undervisningen tager udgangspunkt i
forskellige temaer. | temaet “Sensorik” er fokus pa de grundlaeggende tilberedningsmetoder, samt
den sensoriske del af maltidet. Der vil f.eks. blive holdt abningerne, sa man som elev kan betjene
gaester og yde service i forhold til de forskellige situationer.

Som elev kommer man til at arbejde med overproduktion af maltidskomponenter, f.eks. fordi der
dukkede faerre gaester op en anslaet. Der er stor fokus pa den baeredygtige/miljsmaessige vinkel i


https://eucnord.dk/fileadmin/user_upload/Bilag_til_LUP_paa_tekniske_erhvervsuddannelser.pdf
https://eucnord.itslearning.com/planner/t2aiR-DCnkaduFDu7yWmsQ
https://eucnord.itslearning.com/planner/diRjEcIxdE263MIckoh-iA
https://eucnord.itslearning.com/planner/14dkcbHCMkyMnf241AmLDA
https://eucnord.itslearning.com/planner/_x8RyDEO5U21muCUYqgAbg
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branchen, bl.a. fordi stort madspild ogsa drejer sig om gkonomi — og ved at fokusere pa mindre
udsmid kan man vaere med til at skabe gkonomi til at kgbe ravarer af en bedre kvalitet.

Der arbejdes helhedsorienteret, sa dansk vil blive inddraget ved at der skal laeses fagligt relevante
artikler, ses udvalgte film/filmklip der viser udsnit af branchen mv. Naturfag inddrages i forhold til
mal, der er seerlig relevante i forhold til ravarernes naturvidenskabelige egenskaber, den kemiske
opbygning af de energigivende stoffer og der arbejdes med energibegrebet under forskellige
forhold. | dansk kan der inddrages viden om levevilkar for forskellige malgrupper.

En varieret undervisning giver de bedste forudsatninger for at leere, derfor anvendes der ogsa
forskellige undervisningsformer pa uddannelsen. Eleverne arbejder enkeltvis samt i grupper i
praktikken. Rotation i grupperne med henblik pa forskellige arbejdsroller i kpkkenet sa alle opnar
malene for de forskellige roller.

I undervisningen vil der vaere simple og komplekse cases med sma fremlaeggelser fra den enkelte
elev. Der produceres, anrettes, og praesenteres maltider til forskellige malgrupper, og her arbejdes
der case-baseret, sa eleverne oplever medvirken og handlefrihed (dog med rammer). Der vil ogsa
veere gruppearbejde ift. projekter og elevpraesentationer.

Differentiering i undervisningen

De forskellige undervisnings- og arbejdsformer giver ogsa plads til, at der kan differentieres blandt
eleverne, sa alle bliver sa dygtige som de kan blive. Der kan f.eks. ske en niveauinddeling ift.
projekter, sa der er simple og mere komplekse cases. Derudover vil der ogsa veaere opgaver pa flere
niveauer, sa den enkelte elev bliver udfordret.

Differentieringen i handvaerket
| praktikken kan differentieringen ske pa arbejdsgangen i kgkkenet. Her kan nemlig differentieres
ift.:

a. Arbejdshastighed

b. Tilberedningsmetodernes svaerhedsgrad.
c. Ukendte ravarer

d. Pracision i udskaering, anretning mv.

e. Sensoriske virkemidler
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Der kan ogsa differentieres ift. kendte/ukendte ravarer og teknikker samt styret og aben case. |
det fgrste tema observerer leereren eleverne for at identificere szerligt dygtige elever tidligt og
derved sikres at disse udfordres, samtidig med at svage elever stgttes.
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| temaet "Sensorik” arbejdes der med forskellige tilberedningsmetoder ud fra ravarernes
anvendelsesomrédeL der arbejdes med sensorik, seeson og kvalitet. Som elev skal man lzere at
anvende forskellige tilberedningsmetoder, og ud fra kendskab til sensorik og seeson, sasmmensatte
og tilberede retter og menuer under hensyntagen til ergonomisk, hygiejnisk og sikkerhedsmaessigt
brug af arbejdsbekledning og vaerktgj. Som elev vil du desuden arbejde med anretning og de fem
grundsmage, sa du kan sammensztte retter og menuer. Den teoretisk del introduceres i opleeg og
lign. og den praktiske del omkring hygiejne og den sikkerhedsmaessige anvendelse af vaerktgj far
eleven kendskab til i veerkstedet. Undervejs i temaet udfylder eleven en portfolio, der giver eleven
og leereren et overblik over elevens praktiske arbejde samt af forskellige tilberedningsmetoder. |
dette tema gennemfgres hygiejneundervisningen pa certifikatniveau.

| temaet "Service” arbejdes der med servicedelen af uddannelsen. Eleven vil deekke borde, betjene
gaester, a la carte servere samt gve sig i god fremtoning over for gaesten. | dette tema skal man
som elev leerer at sta i forskellige servicesituationer med fokus pa service, samarbejde, hygiejne og
adfzerd. Eleven vil ogsa leere at sammensatte og tilberede menuer, herunder ogsa de klassiske
retter under hensyntagen til hygiejne, sensorik, kvalitet og saeson. De forskellige opgaver under
dette tema giver eleverne indblik i betydningen af det tvaerfaglige arbejde i forbindelse med
restaurantabning. Derudover vil der ogsa blive arbejdet med sundhed, motion, ernaering og
forebyggelse af folkesygdomme, samt eleverne vil fa kendskab til de energigivende stoffer i
maden.

| de fgrste uger opnar eleven uddannelsens certifikater: fgrstehjaelp og brand samt
fgdevarehygiejne, sa viden herfra kan anvendes i praksis.

Service og sensorik daekker over de fgrste 16 uger, og er inddelt i flere mindre temaer:

Sensorik Intro Intro Dansk Dansk Restaurant Restaurant Bzeredyg- Bazeredyg-
Madkultur Madkultur abning abning tighed tighed
Service  Praktik- Evaluering/valg Kend dit Kend dit Abning Abning Street Street
uge 40 fag fag food food
Eks i
da/nat

Kommenterede [UBJ1]: GULT markeret slettes, da det
forventes vist i plan i itslearning.
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Indholdsmaessigt arbejdes der med fglgende leeringsmal:

Vidensmal

- Have kendskab til de mest almindelig forekommende ravaregrupper

- Have kendskab til anvendelsen af handveaerktgj og maskiner

- Have kendskab til geengse grundtilberedningsmetoder

- Have kendskab til de mest almindelige fagudtryk vedr. ravarer,
grundtilberedningsmetoder og maskiner/vaerktgj

- Have kendskab til dansk madkultur

- Have kendskab til international madkultur

Feerdighedsmal

- Anvende ravarer, handveerktgj og maskiner til produktion af enkle
retter og komponenter

- Anvende grundtilberedningsmetoder og arbejdsteknikker til
produktion af enkle retter og maltidskomponenter

- Tilberede enkle retter og maltidskomponenter jfr. dansk og
international madkultur

Vidensmal
- Have kendskab til 5 grundsmage og fgdevarernes kulinariske kvalitet
- Kendskab til fadevarernes kemiske begreber og processer ved
forarbejdning af ravarerne
Feerdighedsmal
- Anvende sensorisk kvalitetsvurdering

- Vidensmal
- Have kendskab til almindelige opdaknings, serverings- og salgsformer

Feerdighedsmal
- Foretage kundebetjening i forskellige service- og salgssituationer

Vidensmal

- Have kendskab til forebyggende handlinger i forhold til ergonomi og
arbejdsmiljg
Feerdighedsmal

- Ergonomisk korrekt anvendelse af materialer, veerktgj og udstyr til
forarbejdning af ravarer

Vidensmal

- kendskab til de energigiende stoffer, energibegrebet og deres
sundhedsmaessige betydning

- kendskab til fgdevarernes sundhedsmaessige egenskaber, ernaering og
forebyggelse
Feerdighedsmal

- foretage beregning af energiindhold, energiprocenter og fiberindhold
digitalt

- forklare en ret/et maltids ernzeringsmaessige sammensaetning
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- tilberede sunde, enkle retter og maltidskomponenter
- anrette tilberedte retter/ maltidskomponenter i vejledende
portionsstgrrelser

Vidensmal

- Viden om indkgb, svind, bestilling, portionsstgrrelser, anslaet
tidsforbrug og forkalkulation
Feerdighedsmal

- Beregning af rensesvind, indkgbsmangder og pris for en ret eller et
produkt
Vidensmal

- Kendskab til beredygtighed, madspild og gkologi

Feerdighedsmal
- Planlzegge og tilberede retter/maltidskomponenter ud fra kendskab til
bzeredygtighed, madspild og gkologi

| temaet ” Bager/konditor” arbejdes der fagspecifikt, og her fokuseres undervisningen pa fglgende

leeringsmal:
Bager Vidensmal
og
konditor - Viden om branchespecifikke ravarer og materialer, der anvendes

- Viden om branchespecifikt veerktgj, udstyr og arbejdsmetoder

- Viden om allergeners forekomst i egne produkter

- Branchespecifikke viden ift. indkgb, salg, tidsforbrug og Ignsomhed
- Branchespecifik viden ift. vejledning af kunder i en salgsssituation

- Branchespecifik viden ift. hygiejne

Feerdighedsmal
- Anvendelse af branchespecifikke ravarer og materialer korrekt
- Anvendelse af branchespecifikt vaerktgj, udstyr og arbejdsmetoder korrekt
- Udfgrelse af arbejdsteknikker inden for dejtilberedning, raskning og udbagning
- Udfgrelse af arbejdsteknikker inden for piskede, rgrte og rullede deje
- Beregning af fiberindhold i produkter

Kompetencemal

1) forklare og skelne mellem forskellige grundleeggende fagmetoder og deres relevans i
konkrete sammenhange,

2) forklare og vurdere forskellige grundleggende fagmetoder i forhold til parametre som
miljg, sikkerhed og kvalitet,

3) veelge, begrunde og praktisk anvende de faglige arbejdsmetoder, der er mest
hensigtsmaessige i en given situation,

4) begrunde valgte arbejdsmetoder i en given arbejdsproces, herunder foresla aendringer eller
andre metoder,

5) planlaegge, koordinere og udfgre en overskuelig arbejdsproces,
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6) samarbejde med andre om Igsning af opgaver,

7) anvende innovative metoder i opgavelgsning,

8) forklare og anvende eksisterende faglig dokumentation i en praktisk arbejdsproces, f.eks.
fglge et diagram, anvender statistik, fglge en vejledning,

9) udarbejde almindelig anvendt faglig dokumentation som arbejdssedler, egenkontrol o.l.,
10) dokumentere og formidle egne arbejdsprocesser, metoder og resultater,

11) evaluere egne og andre elevers arbejdsprocesser, metoder og resultater,

12) vurdere forskellige former for faglig dokumentations anvendelighed i forskellige faglige
sammenhange,

13) foresla aendringer til brug af veerktgjer, faglige metoder, materialer m.v.,

14) forsta og anvende faglige udtryk og begreber,

Laerer og elev

Eleverne vil opleve at leereren er en klar, styrende person, der viser faglighed og instruerer eleverne i
anvendelse af vaerktgj- og materialer. Leengere henne i forlgbet vil leereren fungere som vejleder og
sparringspartner, der viser faglighed, og stgtter eleverne i udfoldelsen af teknikker mv.

Eleverne inddrages i undervisningen, sa de selv er med til at udfgre konkrete handlinger i de forskellige
temaer. F.eks. er de med til at udfgre de sikkerhedsmaessige og miljgmaessige handlinger, der skal til for at
have en god arbejdsplads. De vil ogsa blive inddraget i forhold til at planlaegge hvordan de arbejder med
omsaetning af ny teori — skal der laeses fgrst, eller eksperimenteres og reflekteres ved hjzelp af leererens
Ipbende vejledning i forhold til given opgave.

Krav til elevens dokumentation

Sensorik: Her er kravene forskellige former for vaerkstedsaktiviteter og produktet i forbindelse hermed,
udfyldelse af portfolio eller forsggsrapporter i naturfag. | fgrstehjeelp er dokumentationen elevens fysiske
aktivitet i forbindelse med undervisningens gennemfgrelse, og i hygiejne er det opgaver og udfyldte
egenkontrols-skemaer. | dansk er dokumentationskravet bl.a. en fremlaeggelse af et selvvalgt emne i
relation til temaet.

Service: Her er dokumentationskravet aflevering af retter og maltider i relation til vaerkstedsaktiviteterne.
Eleven skal udfylde en portfolio, som godkendes af lzereren. | vaerkstedsaktiviteterne indgar opstilling og
evaluering af en arbejdsplan for elevens arbejde.

Evaluering og bedgmmelse

Eleven skal i Ipbet af undervisningen opna en klar opfattelse af fagets mal samt af egne udfordringer og
egne handlemuligheder i forhold til at kunne opfylde malene. Dette skal ske gennem individuel vejledning
og feedback i forhold til de lzereprocesser og produkter, som indgar i undervisningens aktiviteter. Desuden
inddrages aktiviteter, som stimulerer den individuelle og feelles refleksion over udbyttet af undervisningen.
Grundlaget for evalueringen er de faglige mal.

Der vil vaere Igbende evaluering hver gang eleverne er i kgkkenet. Hvad der evalueres pa afhanger af det
enkelte tema. Den enkelte elev far et feedforward skema, med henblik pa lsererens mulighed for
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niveauinddeling, som giver mulighed for at understgtte udviklingen af den enkelte elev, samt et feedback
skema til eleverne omkring dagens arbejde.

Der arbejdes med forskellige krav til elevens dokumentation. Gennemgaende er et kompendie med faglig
relevante tekster og figurer. Til praktikken arbejder eleven med udfyldelse af en portfolio. | de forskellige
temaer fremgar den konkrete dokumentation tydeligt, og der vil veere variation siledes at forskellige mader
tilgodeses og bedgmmes

Lgbende evaluering i de enkelte [temaer] Kommenterede [UBJ2]: Der mangler for den branchespecifikke

. Lo . . . del af grundforlgbet.
Eleven skal i Igbet af undervisningen opna en klar opfattelse af fagets mal samt af egne udfordringer og S ST EUE A

egne handlemuligheder i forhold til at kunne opfylde malene. Dette skal ske gennem individuel vejledning
og feedback i forhold til de lzereprocesser og produkter, som indgar i undervisningens aktiviteter. Desuden
inddrages aktiviteter, som stimulerer den individuelle og feelles refleksion over udbyttet af undervisningen.
Grundlaget for evalueringen er de faglige mal.

Der vil vaere Igbende evaluering hver gang eleverne er i kgkkenet. Hvad der evalueres pa afhanger af det
enkelte tema. Den enkelte elev far et feedforward skema, med henblik pa leererens mulighed for
niveauinddeling, som giver mulighed for at understgtte udviklingen af den enkelte elev.

| temaet "Sensorik” evalueres der pa:

1. Samarbejde

2. Grundtilberedninger
3. Anretning

4. Elevens planlaegning

| temaet “Service” evalueres der pa:

1. Samarbejde

2. Grundtilberedningsmetode

3. Anretning

4. Arbejdsplan

5. Madens egnethed til malgruppen
6. Praesentation/serveringsarbejde

11
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Undervejs i grundforlgbet udfylder eleverne deres portfolio til dokumentation pa, at de opfylder kravene
mht. tilberedningsmetoder og der evalueres pa denne Igbende i form af feedback og feed-forward, og ved
afslutningen i form af feed-back.

Afsluttende standpunktsbedgmmelse
Der gives en afsluttende standpunktskarakter efter 7-trinsskalaen. Standpunktskarakteren udtrykker
elevens opfyldelse af fagets mal. Der bedgmmes ud fra fglgende kriterier:

Standpunktskarakteren fastseettes ud fra fglgende bedgmmelsesgrundlag og —[kriterieri: Kommenterede [UBJ3]: Indsxt gerne bedgmmelsesgrundlag
og kriterier i skemaform. Her ma grundforlgbsprgvens kriterier
gerne anvendes, da det jo giver god mening.

12



EUC NORD

Grundforlgbs-prgven

Bt

Formalet er at teste om,
du opfylder kravene i overgangsmalene til HF, pa det taksonomisk ngdvendige niveau. Grundforlgbsprgven vil vaere
praksisnaer og veerkstedsbaseret.

Du vil blive afprgvet i nogle grundlzeggende teknikker og skal fremstille fglgende:

. 4 ens valgfrie brgd,
. 10 ens stykker smat bagveerk,
. 1 valgfri lagkage.

Du er selv ansvarlige for varebestillinger, opskrifter og arbejdsplan.
div. bunde til lagkagen ma produceres pa forhand.
Inden din eksamen far du tid til at udarbejde arbejdsplan, omregne opskrifter og lave skilte til dine produkter.

Mens du arbejder, vil eksaminator og censor vaere tilstede, hvor de vil stille spgrgsmal om elevens arbejde gange/
metoder og produkter.

Der er afsat 20 min. Til hver elev, hvoraf de 10 min bruges til at observere og stille spgrgsmal under elevernes
praktiske arbejde .

Derudover vil du fa 10 minutter til fremlaeggelse af dit arbejde og teoretisk viden indenfor udvalgte dejtyper. Du ma
medbringe div. Arbejdssedler og notater til din eksamen.

Tidsplan for grundforlgbsprgven:

8.15-10.45 Eleverne producere deres produkter

10.45-11.00 Eleverne stiller deres produkter op til salg

11.00- Mundtlig dialog med uddybende forklaringer i forhold til opgavelgsningen. 10 min pr elev.

Hvis man i forbindelse med eksamensopgaven har behov for hjeelp med lasning, skrivearbejde eller lignende, vil der
blive lavet individuelle aftaler, om hvilken hjzelp eleven har behov for. Aftaler om hjzelp til eksamen skal i god tid inden
eksamensstart veere aftalt med eksaminator, og censor er orienteret pa forhand.

Prgvens mal
Formalet med prgven er at teste din viden og dine feerdigheder pa fglgende omrader:

13
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Viden

Du skal demonstrere grundlaeggende viden pa fglgende omrader:
1) Almindelige ravarer og materialer der anvendes i bagerier og konditorier.

2) De mest almindelige fagudtryk.
3) De mest almindelige veerktgjer, udstyr og arbejdsmetoder, der anvendes i bagerier og konditorier.

Feerdigheder

Du skal demonstrere feerdigheder i at anvende:

1) Korrekte ravarer, materiale, veerktgjer, udstyr og arbejdsmetoder i produktion i bageri og
konditorier.
2) Arbejdsteknikker inden for dejtilberedning.

Kompetencer

Du skal have kompetence til pa grundleeggende niveau at kunne:

1) forklare og skelne mellem forskellige grundlzeggende fagmetoder og deres relevans i
konkrete sammenhange,

3) vaelge, begrunde og praktisk anvende de faglige arbejdsmetoder, der er mest
hensigtsmaessige i en given situation,

4) begrunde valgte arbejdsmetoder i en given arbejdsproces, herunder foresla aendringer eller
andre metoder,

5) planlzegge, koordinere og udfgre en overskuelig arbejdsproces,

14
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Bedgmmelsesgrundlag
Du vil blive bedgmt pa:

1.

Karakter:

Arbejdsproces — elevens evne til at fglge egen arbejdsplan/ reflektere Ipbende herover med
henblik pa feerdigggrelsen af produkterne til den fastsatte tid (25%)

Produkt — sensorisk bedgmmelse af elevens faerdige produkter (50%)

Faglighed — refleksionen af teori i forhold til den praktiske opgave ( 25%)

Prgven bedpmmes med bestaet/ ikke bestaet.

Standpunktskarakteren afgives inden eleven gar til eksamen, og fglger skolens eksamenshandbog pa dette

punkt.

Bestdet:

-0 o0 T W

Eleven kan forklare grundlaeggende teknikker korrekt.

Eleven kan anvende korrekte hjelpemidler/udstyr

Eleven overholder geeldende regler for personlig hygiejne

Eleven overholder hygiejneregler ved produktion i bageri og konditori

Eleven kan forklare tilberedningsmetoden pa sine produkter

Eleven arbejder systematisk og med en hensigtsmaessig reekkefglge ud fra en arbejdsplan

Mindre vaesentlige mangler er:

a.

~0o oo 0T

En enkel komponent i den praktiske opgave er mislykket

Den sensoriske kvalitet er ikke optimal — den kan diskuteres.

Arbejdsplanen er ikke fulgt helt, men arbejdet er ndet inden for tidsrammen

Usikkerhed om besvarelse af teoretiske spgrgsmal

Usikker anvendelse af almindelig brugte redskabstyper/udstyr

Usikkerhed om enkle arbejdsmetoder

Vaesentlige mangler er:

a.

R

Eleven kan ikke udfgre grundlaeggende dej-tilberedningsmetoder
Eleven kan ikke forklare de anvendte arbejdsmetoder

Eleven overholder ikke geldende hygiejneregler for personlig hygiejne
Eleven overholder ikke hygiejneregler ved produktion

Den praktiske opgave er ikke udfgrt inden for tidsrammen

De producerede produkter er uspiselige

De producerede produkter er sundhedsfarlige.
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Der bedgmmes ikke bestdet, hvis eleven
Har 4 eller flere af de angivne mindre vaesentlige mangler

Eller har 3 eller flere af de naevnte vaesentlige mangler.

EUC

NORD
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EUC NORD

OBS:
Eleven skal have feerdigheder i at korrigere for fglgende fejl eller afvigelser fra en plan eller en
standard:

1) Almindelige fejl i brgd- og kageproduktion.

2) Almindelige fejl i udstyr og maskiner i bagerier og konditorier.

3) Fejl konstateret ved egenkontrol pa baggrund af specificerede kriterier.
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