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Indledning

Denne lokale undervisningsplan deekker gastronomuddannelsen, version 05 pa EUC Nord og
relaterer sig til bekendtggrelse nr. 1774 af 21/12/2016 med tilhgrende uddannelsesordning.

Formalet med undervisningsplanen er at synligggre undervisningens indhold, struktur, paedagogiske
og didaktiske overvejelser i forhold til skolens generelle lokale undervisningsplan, hvori skolens
feelles paedagogiske og didaktiske grundlag.

Malgruppen er alle interessenter der er i forbindelse med gastronomuddannelsen.

Planen er udarbejdet i samarbejde med det lokale uddannelsesudvalg for uddannelsen, og vil blive
revideret lgbende i henhold til udviklingen af faglig, peedagogisk og uddannelsespolitisk karakter.
Som minimum vil planen blive revideret 1 gang om aret.

Den lokale undervisningsplan hviler pa det geeldende lovgivningsmaessige grundlag, der er gaeldende
for erhvervsuddannelserne og gastronomuddannelsen. Alle henvisninger til love, bekendtggrelser
mv. findes i skolens generelle undervisningsplan.

Alle generelle beslutninger og tolkninger vedrgrende gennemfgrsel af en erhvervsuddannelse findes
i skolens generelle undervisningsplan. http://www.eucnord.dk/kvalitet/erhvervsuddannelser/

Processen

Udviklingen af undervisningsplanen er sket i et samarbejde blandt fagleererne i afdelingen, pa
baggrund af skolens fzelles psedagogiske og didaktiske grundlag. Den videre udvikling er sidenhen
sket i samarbejde med det lokale uddannelsesudvalg for gastronomuddannelsen.

Varigheden er fastsat ud fra fagenes vejledende uddannelsestid, og leeringsaktiviteterne er Igbende
blevet diskuteret grundigt igennem.

Den lokale undervisningsplan er under Igbende udarbejdelse i forbindelse med implementering af ny
version af uddannelsen. Beskrivelse af undervisningsaktiviteter vil blive Igbende tilfgjet efterhanden
som de gar i drift.

Afdelingens organisering

Afdelingens paedagogiske ansvarlige er uddannelseschef Dennis Kindberg,
Mail: dmk@eucnord.dk

telf.: 72 24 60 64

Afdelingens driftsansvarlige er uddannelsesleder Jan Mosbak Nielsen
Mail: jimn@eucnord.dk
Mobil: 72 24 60 77
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Laerekvalifikationer

Alle faglaerer har en relevant fagfaglig baggrund. Desuden har faglaererne en paedagogisk
uddannelse, typisk paedagogisk grunduddannelse suppleret med
efteruddannelse, seminarieuddannelse eller den erhvervspaedagogiske diplomuddannelse.

Grundfagsundervisning daekkes af linjefagsuddannede undervisere.

Paxdagogiske og didaktiske overvejelser

Laeringledelse

| undervisningen pa gastronom- uddannelsen vil vi arbejde bredt med skolens feelles paedagogiske,
didaktiske grundlag.

Undervisningen ses igennem erhvervet, og vi vil arbejde med en praksisrelateret tilgang til indholdet
pa uddannelsens forskellige forlgb. Vi har gje for at fagligheden skal vaere tydelig og gerne virke som
et fagligt feellesskab og en motivator for at eleven bliver sa dygtig som muligt, samtidig med at de
lerer at forholde sig kritisk til omverdenen og er i stand til at handle selvstaendigt.

Etableringen af trygge rammer, hvor elevernes lyst og mod pa at udfolde og udfordre sig selv ses som
en forudsaetning for en vellykket undervisning.

Innovation og kreativitet er vigtige evner at opgve hos gastronom-eleverne, og gennem hele
hovedforlgbet sgges at udvikle elevernes evne til at se nye muligheder og udfordringer i ravarer,
tilberedningsmetoder og anretning.

Eleverne mgder forskellige arbejdsformer igennem undervisningsforlgbet. F.eks case-arbejde,
teoretiske kurser med udgangspunkt i bestemte fagfaglige begreber, teknikker og ravarer, praktisk
kekkenarbejde eller rammesat projekt/casearbejde, hvor der er mulighed for en vis grad af
selv/medbestemmelse fra elevernes side.

Hele tiden er det et gennemgaende tema i undervisningen at praksisrelatere, gerne med konkrete
eksempler fra virksomhederne, og Igbende inddrage elevernes erfaringer med stoffet fra praksis.

Dette sker for at understgtte elevernes evne til at koble fra teori til praksis, og omvendt. Her kan
lsererne arbejde med at treekke praktikken ind pa skolen, og dermed lade eleverne arbejde med de
teoretiske forklaringer pa eksempler oplevet i praktiktiden.

For at sikre et feelles fokus pa det fagfaglige indhold hos eleven, starter en skoleperiode med at
leereren tydeligggr mal og indhold i leeringsaktiviteterne pa det aktuelle forlgb.

| starten af skoleperioden etableres en systematisk fremadrettet feed-back struktur. Her saetter
leerer og elev sammen mal for hvad der skal fokuseres pa hos eleven for at na malene for
undervisningen og at der Igbende samles op og justeres i forhold hertil.

Afslutningsvis laves en afsluttende feedback med eleven, og der rundes af med fzelles at eleverne
introduceres til malene for naeste skridt i uddannelsen med henblik pa et gget samspil mellem skole
og virksomhed.
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Differentiering:

Differentieringen i undervisningen p& hovedforlgbet sker gennem falgende fokusfelter.
Undervisningsdifferentiering gennem variation af arbejdsformer

For at styrke elevernes faglige og personlige kompetencer er det vigtigt at variere undervisningsformerne,
saledes at forskellige kompetencer hos eleverne bringes i spil. Eleverne skal mgde helhedsorienteret,
tveerfaglig og virkelighedsneer undervisning i bade teoretiske og praktiske undervisningssituationer,
Erhvervserfaring, sparring og udfordring skal vaere en del naturlig af hverdagen. Undervisningsformer der
understgtter dette kan vaere par-vist arbejde, grupper og stationsundervisning, projekt og case-arbejde.

Differentiering i handvaerket

Pa gastronomuddannelsen vil der blive differentieret bade i bredden og dybden i forhold til den fagfaglige
kontekst.Den case-baserede undervisningsform beskrives med minimumskrav. Alt efter elevens staerke og
svage sider, aftales det med fagleereren hvorledes der kan arbejdes med disse.

Differentieringen vil tage udgangspunkt i fglgende:

. Ekstra elementer tilkobles opgaven

. Dokumentation og arbejdsplanleegning
. Sensorik

. Preecision i praktisk udfgrelse

. Kreativitet og innovation

. Selvstaendighed

o Arbejdshastighed

. Systematik og struktur

Den begyndende talentudvikling sker her med fokus i differentieringen.
Det egentlige talentspor / fag pa et hgjere preestationsniveau i uddannelsen starter allerede pa H1.

Differentiering ved hjaelp af it

It anvendes som redskab til at udarbejde dokumentation i casearbejdet, bade via tekstbehandling,
informationssggning og regneark.

Elever, der har behov for stgtteprogrammer screenes jfr. skolens politik for SPS-stgtte, og for manges
vedkommende er dette sket pa grundforlgbet. De vil dermed have en it-rygsaek med stagtteprogrammer, der
passer til deres behov og uddannelse.
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Fagfordeling pa Gastronom, version 05
Fag- Fag Varighed, H1
nummer Uge

- Obligatoriske uddannelsesspecifikke fag
6701 |

6701 Ernzering og sundhed 1 Begynder 1,0t 1,0
Grundtilberedning og Rutine/Avanceret? 3,5 3,5
kgkkenproduktionl

Gaestebetjening og kommunikation  Rutine 1,0 1,0
Produktionshygiejne Rutine 1,0 1,0
Regning og kalkulation Rutine 1,0 1,0

14488 Salg og marketing Rutine 1,0 1,0
5889 Varekundskab 1 Rutine 1,53 1,5

Uddannelsesspecifikke fag for specialerne kok, smgrrebrgd og catering
EEFEIN Arbejdsmilje Begynder 0,5 0,5

Dansk-fransk menulesere Rutine 1,0 05 0,5
14137 Fagrettet engelsk Rutine 1,0 1,0
14177 Gastronomisk innovation Begynder/Rutine 1,0 05 0,5
Varekundskab 2 Avanceret 1,0 05 0,5
m Veertsskab og helhedsforstaelse Begynder 1,0 05 0,5
5 05

Uddannelsesspecifikke fag for specialet kok

m Ivaerksaetter og innovation Begynder/Rutine 1,0 0,

Naturfag i produktion Begynder/Rutine 1,0 0,5 0,5
Planlaegning og produktion Rutine 3,0 1.5 15
1408 Praktisk kgkkenarbejde Avanceret/Ekspert 4,0 20 2,0

Produktudvikling, produktion og Begynder/Rutine 1,0 0,5 0,5
service

Valgfrie Udd. specifikke fag, Trin 2 ( Unge og euv 3 alt 1,5 uge; gvrige voksne 0 uge)
m Det gkologiske kgkken Avanceret 1,0

Diaetetik Rutine 1,0

Kursus og konferencekgkken Avanceret 1,0

Kreativ tallerkenanretning Avanceret 1,0 X
Menulaere med drikkevarer Avanceret 1,0

Vinlaere Rutineret 1,0

Brgd og madbrgd Begynder 0,5

Danske egensretter Rutineret 0,5 X
Skoleuger i alt, ordinzert 10,0 10,0 7,0

Skoleuger i alt, standard voksne (trin 2 i alt 15uger) 90 85 7,0

! Ernzering og sundhed 1 reduceret til 0,5 uge for voksne.
2 Fagene med to niveauangivelser kan tilbydes enkeltis pa hgjere niveau eller samlet i et talentspor.
3 varekundskab 1 reduceret til 1,0 uge for voksne
Side 6 af 41



Evaluering og bedgmmelse

Lgbende og afsluttende evaluering

For at sikre at hver enkelt elev bliver sa dygtig som muligt, arbejdes med en Igbende fremadrettet
feedback struktur for det enkelte skoleophold.

Eleverne pa H1 har ca. hver 14 dag en gensidig feedback samtale med den gennemgaende larer pa
holdet. Samtalen forholder sig til den fagfaglige arbejdsindsats/niveau, elevtrivsel, fravaer og
udviklingspotentiale.

Den afsluttende evaluering sammenfatter elevens niveau, og munder ud i en standpunktskarakter.
Samtidig afsluttes med en samtale, der peger frem imod naeste skoleophold.

Ny mesterlzaere for gastronomer

Ny mesterlaere er praktisk oplaering made at gennemfgre en erhvervsuddannelse pa, og betyder, at
virksomhed og elev indgar en uddannelsesaftale, der omfatter bade grund- og hovedforlgb, dette
betyder at der udfeerdiges en personlig uddannelsesplan for den enkelte elev. Heri angives evt merit,
og der afkrydses hvad skolen skal sta for af undervisning og hvilke elementer som arbejdsgiver star
for.

Eleven far det samme uddannelsesbevis som andre elever og skal derfor na de samme mal.

Ny mesterlaere benyttes ofte til elever, der er gode til at tilegne sig viden og kompetencer gennem
praktisk oplaering, eller til elever, der kun mangler at gennemfgre en mindre del af grundforlgbet.

Der er forskellige modeller for, hvordan ny mesterlaere kan gennemfgres, og det aftales for hver
enkelt elev og virksomhed med skolen. Derfor skal skolen involveres fra starten, nar en virksomhed og
elev vil indgd en uddannelsesaftale om ny mesterlaere.

Samarbejde med LUU og virksomheder

LUU og skolen har forberedt en overgangsordning, der giver elever og virksomheder, der matte gnske
det, mulighed for at fortsaette pa ny uddannelsesordning med det gamle grundforlgbsbeuvis.

Vi har gennemgaet de faglige mal for grundfagsniveauerne og indholdet af det hidtidige grundforlgb
og pa den baggrund vurderet, at en elev, der har bestaet grundforlgbet pa den hidtidige uddannelse,
lever op til overgangkravene. Ikke ngdvendigvis ved at have bestdet de pagaeldende
grundfagsniveauer, men ved at have opnaet kompetencer, der svarer til dem. Undtaget herfor er
enkelte kompetencemal fra faget matematik, og derfor tilbydes eleverne ekstra timer, der svarer
hertil.

Elever og virksomhed orienteres om denne mulighed, og bekendt med overgangsordningen kan de
skifte til den nye uddannelsesordning.
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Bedgmmelsesplan

Fag- Fag Niveau Varig H1 H2 H3
nummer hed,
Uge
- Obligatoriske uddannelsesspecifikke fag
Ernaering og sundhed 1 Begynder 1,04 Standpunkt
Grundtilberedning og Rutine/ 3,5 Standpunkt
kgkkenproduktionl Avanceret®
Gaestebetjening og Rutine 1,0 Standpunkt
kommunikation
m Produktionshygiejne Rutine 1,0 Standpunkt
Regning og kalkulation Rutine 1,0 Standpunkt

14488 Salg og marketing Rutine 1,0 Standpunkt
5889 Varekundskab 1 Rutine 1,58 Standpunkt

helhedsforstaelse
Uddannelsesspecifikke fag for specialet kok

Valgfrie Udd. specifikke fag, Trin 2 ( Unge og euv 3 i alt 1,5 uge; gvrige voksne 0 uge)
Alle fag afsluttes pa H2 med en standpunktskarakter

m Det gkologiske kgkken Avanceret 1,0
EFZEER Dicetetik Rutine 1,0
m Kursus og konferencekgkken  Avanceret 1,0
Kreativ tallerkenanretning Avanceret 1,0 X
Menulaere med drikkevarer Avanceret 1,0
m Vinlaere Rutineret 1,0
Brgd og madbrgd Begynder 0,5
Danske egensretter Rutineret 0,5 X

Skoleuger i alt, ordinaert 10,0 10,0 7,0
Skoleuger i alt, standard voksne (trin 2 i alt 15uger) 9,0 8,5 7,0

4 Erneering og sundhed 1 reduceret til 0,5 uge for voksne.
5> Fagene med to niveauangivelser kan tilbydes enkeltis pa hgjere niveau eller samlet i et talentspor.
6 Varekundskab 1 reduceret til 1,0 uge for voksne

Uddannelsesspecifikke fag for specialerne kok, smgrrebrgd og catering
33619 Arbejdsmiljg Begynder 0,5 Standpunkt

m Dansk-fransk menulzere Rutine 1,0 Del-karakter Standpunkt
Fagrettet engelsk Rutine 1,0 Standpunkt
Gastronomisk innovation Begynder/ 1,0 Del-karakter Standpunkt
Rutine
m Varekundskab 2 Avanceret 1,0 Del-karakter ~ Standpunkt
14382 Veertsskab og Begynder 1,0 Del-karakter Standpunkt

14138 Ivaerksaetter og innovation Begynder/ 1,0 Del-karakter ~ Standpunkt
- Rutine
Naturfag i produktion Begynder/ 1,0 Del-karakter Standpunkt
W Rutine
EEEFER Planlzegning og produktion Rutine 3,0 Del-karakter ~ Standpunkt
Praktisk kgkkenarbejde Avanceret/ 4,0 Del-karakter Standpunkt
Ekspert
ﬂ Produktudvikling, produktion ~Begynder/ 1,0 Del-karakter Standpunkt
og service Rutine
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Afsluttende prgve pa H1

8 6. Som del af skoleundervisningen i uddannelsens trin 1, gastronomassistent, afholder skolen en afsluttende
preve, som bestar af et praktisk orienteret projekt, der indgar som eksaminationsgrundlag og delvis
bedpmmelsesgrundlag i en mundtlig eksamination. Projektets formal er at vise elevens tilegnelse af de
erhvervsfaglige og personlige kompetencer i trin 1. Projektet tager udgangspunkt i uddannelsesspecifikke fag.
Skolen tilrettelaegger forlgbet af projektet i samrad med det lokale uddannelsesudvalg. Projektet Igses
indenfor en varighed af 0,5 uge med normal arbejdstid, mens den mundtlige eksamination varer 20 minutter
pr. elev. Der medvirker en censor, som udpeges af skolen. Elevens praestation bedgmmes med én karakter,
der er udtryk for en samlet vurdering af projektet og den mundtlige praestation. Prgven skal vaere bestaet.
Skolen orienterer det faglige udvalg om resultatet af den gennemfgrte prgve. En trinprgve kan kun aflaegges
af elever, som afslutter uddannelsen med det pagaeldende trin.

Beskrivelse af prgven

Den fgrste dag traekker eleven en opgave lavet ud fra en udarbejdet ravareliste. Eleven skal udarbejde
menukorttekst, fremgangsmetode, varebestilling, forkalkulation samt beskrive tre anvendte
grundtilberedningsmetoder samt kritiske punkter til produktions- og personlig hygiejne ifm. opgaven.
Dag to skal der fremstilles en hovedret til tre couverter.

Der er 2% time til at lave maden og derefter en mundtlig dialog om ravareemnerne i kurven, hvor
eleven skal redeggre for valgt tilberedningsmetode, ravareforbrug, handtering af ravarer og hygiejne.

For elever der afslutter uddannelsen som gastronomassistent er den afsluttende prgve den afsluttende
eksamen og der indkaldes en ekstern censor til bedgmmelsen. Der gives en afsluttende eksamenskarakter.
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Undervisningens indhold og struktur

Hovedforlgb 1

Pa 1 hovedforlgb arbejdes der med udgangspunkt i grundtilberedning og k#kkenproduktion samt
varekundskab.

Der er daglige oplaeg med bestemte faglige temaer, f.eks mel og korn. Herefter ses der tvaerfagligt pa
ravarens kgkkentekniske egenskaber, anvendelse, sensorik vm. Herefter arbejder eleverne med dette
tema, og oparbejder begyndende rutine i nogle af de forskellige grundtilberedningsmetoder som
passer til disse ravarer.

Efterhanden er det eleverne som pa skift star for at lave dagens oplaeg til hinanden, saledes at evnen
til at bruge fagudtryk og fremlaegge fagfaglige emner opgves.

Der vil pa H1 veere en bred variation af fagfaglige emner, sadledes at kalv, okse, lam og fisk gennemgas
grundigt tillige med grundtilberedningsmetoder incl. tilhgrende garniture.

H1 slutter af med en afsluttende prgve. Prgven er bade skriftlig og praktisk.

For at skabe motivation, forstaelse og engagement hos den enkelte elev vil undervisningen i videst
muligt omfang tage udgangspunkt i erhvervsfaglige emner og problemstillinger. Gennem en
praksisrelateret undervisning med inddragelse af konkrete eksempler fra forskellige restauranter og
fedevare virksomheder

Ved opstart pa 1. hovedforlgb vil eleverne fa en grundig information om de enkelte fag samt malene
for disse og samtidig med en gennemgang af de enkelte fag gives ogsa en orientering om hvorledes de
vil blive bedgmt i disse.

For at sikre den enkeltes elevs trivsel diskuteres klasserumskultur, herunder gensidig respekt, ro i
klassen, oprydning, samtaleformen, mobiltelefoni og mgdedisciplin og hvilke indflydelse disse emner
har for det endelige udbytte af 1. hovedforlgb
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Oversigt over mal pa H1

Fagnr. Fag Malpinde

Varekundskab 1, rutineret 1. Eleven kan kvalitetsvurdere de ravarer, herunder ogsa
gkologiske ravarer, der forekommer i hotel-, restaurant-,
cafeteria-, kantine- og cafékgkkener, samt sikre en korrekt
opbevaring, rensning og klarggring af ravarerne

3. Eleven kan medvirke til indkgb og bestilling af ravare samt
disponere med hensyn til gkonomi, forbrug og sseson
Sy i Ernzering og sundhed 1, 1. Eleven kan vurdere naringsdeklarationer for enkle retter og
Begynder menuer
2. Eleven producere feerdige retter pa en made, sa
nzringsindholdet i videst muligt omfang bevares
3. Eleven kan under vejledning opna kendskab til relevant
lovgivning pa ernzeringsomradet
4. Eleven kan opna indsigt i naeringsstoffernes forandring ved
tilberedning og opbevaring
5. Eleven kan producere enkelte retter og menuer i henhold til
gaestens gnsker om specialkost
6. Eleven kan redeggre for naeringsstoffernes funktion i

kroppen
(R Salg og marketing, 1. Eleven kan redeggre for betydningen af personlig
Rutineret fremtraeden, kropssprog og mundtlig kommunikation i salg

og marketing.

2. Eleven kan redeggre for forskellige faser i salg- og
kundebetjeningsproces og anvende dette i en praksisnzer
situation.

3. Eleven kan anvende forskellige markedsfgringsmaessige
metoder.

4. Eleven kan redeggre for forbrugerforhold.

Grundtilberedning og 1. Eleven kan klarggre og tilberede kolde, lune og varme retter

kekkenproduktion 1, ud fra den valgte tilberedningsmetode.

Rutine 2. Eleven kan foretage anretning og udportionering samt
placering af emne/garniture.

3. Eleven kan planlaegge og udfgre arbejdet under hensyntagen
til tid, vareudnyttelse, gkonomi, hygiejneregler og
ernaeringsmaessige aspekter.

4. Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt
korrekt. 01-08-2015 og fremefter

5. Eleven kan arbejde og producere i kekkenet uden
ungdvendig anvendelse af vand, el og gas.

6. Eleven kan foretage renholdelse efter geeldende
miljgforeskrifter, samt indsamle og behandle affald i henhold
til miljgforeskrifter og frivillige kildesorteringsordninger.

7. Eleven kan arbejde savel selvsteendigt som i samarbejde med
andre.
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Grundtilberedning og 1. Eleven kan klarggre og tilberede kolde, lune og varme retter ud

kekkenproduktion 1, fra den valgte tilberedningsmetode. Eleven kan foretage

Avanceret anretning og udportionering samt placering af emne/garniture.
2. Eleven kan planlaegge og udfgre arbejdet under hensyntagen til

tid, vareudnyttelse, gkonomi, hygiejneregler og

ernzringsmaessige aspekter.

Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

4. Eleven kan arbejde og producere i kgkkenet uden ungdvendig
anvendelse af vand, el og gas.

5. Eleven kan foretage renholdelse efter geeldende miljgforeskrifter,
samt indsamle og behandle affald i henhold til miljgforeskrifter
og frivillige kildesorteringsordninger.

6. Eleven kan arbejde savel selvstaendigt som i samarbejde med

i andre.

(TS Gaestebetjening og 1. Eleven kan klarggre og placere varesortimentet i et
kommunikation salgsomrade.
2. Eleven kan udlevere varer, herunder foretage
faerdiganretning, portionering, afpynting og udskaenkning.
3. Eleven kan afrydde og renholde et salgsomrade.
4. Eleven kan varetage salg og gaestebetjening, herunder

@

mersalg og markedsfgring set i forhold til seerlige
kundebehov og koncepter.

5. Eleven kan fungere i og reflektere over forskellige
samarbejds- og kommunikationssituationer og udvise
medansvar for egen leereproces.

Regning og kalkulation, 5. Eleven kan manuelt og under anvendelse af IT bruge
rutine branchens kalkulationssystem i det daglige arbejde, herunder
kalkulere produkter, serviceydelser, kgkkenprocenter samt
felge givne kalkulationer.
4. Eleven kan kalkulere retter ved hjzelp af IT.
6. Eleven kan anvende kurs- og valutaberegning.

Produktionshygiejne, 1. Eleven kan efterleve de lovbestemte krav, der geelder for

rutine branchen, og herunder vaere i stand til aktivt at identificere
kritiske punkter, og fgre kontrol med disse, saledes at
uheldige konsekvenser kan undgas.

2. Eleven kan efterleve de specielle hygiejnekrav, der stilles til
forud tilberedt/anrettet smgrrebrgd, samt opbevaring af
dette, kolde, lune og varme retter samt emballering af retter
"ud af huset".
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Hovedforlgb 2 og 3 — specialet kok

Pa 2. og 3. hovedforlgb arbejdes der videre med optimering af grundtilberedningerne og
kpkkenproduktion samt varekundskab pa et udvidet niveau. Der vil der ogsa veere fokus pa de mere
kreative sider af uddannelsen, sasom produktudvikling, innovation og Molekylaer gastronomi

For at skabe motivation, forstaelse og engagement hos den enkelte elev vil undervisningen i videst
muligt omfang tage udgangspunkt i erhvervsfaglige emner og problemstillinger. Gennem en
praksisrelateret undervisning med inddragelse af konkrete eksempler fra forskellige restauranter og
fedevare virksomheder.

| undervisningen arbejdes der med fokus pa elevaktiverende laeringsformer. Det daglige oplaeg fra
eleverne skal veere med til at styrke evnerne til at anvende korrekte fagudtryk og forklare og
praecisere begreber og fagligt sprog. Oplaeggene tager dermed udgangspunkt i bestemte faglige
temaer, f.eks lam eller fisk, og der sgges at etablere en god dialogform, sa elevers erfaringer kan
bringes i spil. Undervejs ses der tvaerfagligt pa ravarens kgkkentekniske egenskaber, anvendelse,
sensorik mv. Herefter arbejder eleverne med dette tema, og udbygger deres viden og erfaring med
emnerne.

Der vil pa H2 og 3 veere en bred variation af fagfaglige emner, sa kalv, okse, lam og fisk repeteres
grundigt tillige med grundtilberedningsmetoder incl. tilhgrende garniture. Der vil vaere korte
repetitionsforlgb indlagt undervejs.

Ved opstart pa 2. hovedforlgb vil eleverne fa en grundig information om de enkelte fag samt malene
for disse og samtidig med en gennemgang af de enkelte fag gives ogsa en orientering om hvorledes de
vil blive bedgmt i disse.

For at sikre den enkeltes elevs trivsel diskuteres klasserumskultur, herunder gensidig respekt, ro i
klassen, oprydning, samtaleformen, mobiltelefon og m@dedisciplin og hvilke indflydelser disse emner
har for det endelige udbytte af 2. hovedforlgb

H2 slutter af med en intern afsluttende prgve. Prgven er bade skriftlig og praktisk og udgangspunktet
er nedenstaende fagmal H3 afslutter med uddannelsens svendeprgve og fglger bestemmelserne
herfor.
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Oversigt over mal pa H2 og H3
Fagnr. Fag Mal

(ki Praktisk 1. Eleven kan klarggre, tilberede, anrette og prissaette retter.
kgkkenarbejde, 2. Eleven kan beherske og anvende alle
Avanceret grundtilberedningsmetoderne.
3. Eleven kan tilberede og anrette klassiske retter samt udvise

kreativitet.

4. Eleven kan imgdekomme gaesters gnsker om specialkost. 5
Eleven kan kende og anvende de mest almindelige udtryk for at
beskrive et maltids eller en ravares kulinariske sensorik og kvalitet
samt de indbyrdes sammenhange

5. Eleven kan planlaegge, sammensztte og tilberede mad med
udgangspunkt i grundtilberedningsmetoder,

6. smagssammensaetninger og garniture

7. Eleven kan veaere bevidst om egen smagssans og anvende denne
viden i relation til gaestens behov og forventninger

8. Eleven kan planlaegge og udfgre arbejdet under hensyntagen til
tid, vareudnyttelse, gkonomi, hygiejneregler og
ernaeringsmaessige aspekter.

9. Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

10. Eleven kan arbejde og producere i kgkkenet uden ungdvendig
anvendelse af energiressourcer.

11. Eleven kan foretage renholdelse efter gaeldende miljgforskrifter,
samt indsamle og behandle affald i henhold til miljgforskrifter og
frivillige kildesorteringsordninger

12. Eleven kan arbejde savel selvstaendigt som i samarbejde med

andre.
13. Eleven kan udfgre egenkontrol.

(N Praktisk 1. Eleven kan klarggre, tilberede, anrette og prisszette retter.
kekkenarbejde, 2. Eleven kan beherske og anvende alle grundtilberednings-
ekspert metoderne.

3. Eleven kan tilberede og anrette klassiske retter samt udvise
kreativitet.

4. Eleven kan imgdekomme gaesters gnsker om specialkost.

5. Eleven kan kende og anvende de mest almindelige udtryk for at
beskrive et maltids eller en ravares kulinariske sensorik og
kvalitet samt de indbyrdes sammenhange.

6. Eleven kan planlaegge, sammensaette og tilberede mad med
udgangspunkt i grundtilberedningsmetoder, smagssammen-
saetninger og garniture.

7. Eleven kan veere bevidst om egen smagssans og anvende denne
viden i relation til gaestens behov og forventninger.

8. Eleven kan planlaegge og udfgre arbejdet under hensyntagen til
tid, vareudnyttelse, gkonomi, hygiejneregler og ernzerings-
maessige aspekter.

9. Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

10. Eleven kan arbejde og producere i kgkkenet uden ungdvendig
anvendelse af energiressourcer.

11. Eleven kan foretage renholdelse efter gaeldende miljg-forskrifter,
samt indsamle og behandle affald i henhold til miljgforskrifter og
frivillige kildesorteringsordninger.

12. Eleven kan arbejde savel selvstaendigt som i samarbejde med
andre.
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13. Eleven kan udfgre egenkontrol.
Kreativ 1. Eleven kan foretage kreativ tallerkenanretning ud fra et bredt
tallerkenanretning sortiment af retter. Eleven kan anvende forskellige teknikker og
service til forskellige malgrupper.
2. Eleven kan anrette under hensyntagen til hygiejne og egenkontrol
samt portionering.
3. Eleven kan vurdere vaerdien af anretning/pyntning som
appetitvaekker og/eller salgsparameter.

Produktudvikling, 1. Eleven kan anvende strukturede teknikker i forbindelse med
produktion og service udvikling af produkter eller serviceydelser inden for det relevante
beskaeftigelsesomrade
2. Eleven kan redeggre for behov og faktorer, som ngdvendiggar
produktudvikling
3. Eleven kan anvende viden om den teknologiske udvikling af et
eller flere produkter
4. Eleven kan planlaegge og fremstille et eller flere produkter
selvstendigt

(kYA Fagrettet engelsk 1. Eleven kan forsta og anvende mad- og drikkevareudtryk pa
engelsk.

2. Eleven kan laese og forsta almindeligt forekommende fagtekster
af erhvervsmaessig relevans.

3. Eleven kan servicere og radgive gaester om dansk madkultur og
gaesteforklare sammensaetning af menuer pa engelsk.

4. Eleven kan betjene gaester pa basis af et grundleeggende
kendskab til gaesters/turisters kulturelle baggrund, traditioner og

gnsker.
ihER Iveerkseaetteri og 1. Eleven kan forholde sig til innovations-, iveerkszetter- og
innovation, Begynder selvsteendighedsbegrebet.

2. Eleven kan ggre rede for etableringsforhold, herunder
virksomhedens daglige drift, finansieringsmuligheder, og for
vilkar ved virksomhedens ophgr.

3. Eleven kan redeggre for forskellige organisatoriske principper i
virksomheden, herunder beslutningsprocesser og
samarbejdsformer pa forskellige niveauer.

4. Eleven kan opna indsigt i dansk erhvervsstruktur og dens
forskydninger, herunder sadanne som helt eller delvis fglger af
internationale forhold.

(kb yA Gastronomisk 1. Eleven kan vurdere og udtrykke sig om de fysiske og kemiske

innovation, Begynder processer, som foregar i forbindelse med de

tilberedningsmetoder, der anvendes i produktionen.
2. Eleven kan arbejde eksperimentelt med faget ud fra naturfaglig
tankegang.
Eleven kan arbejde innovativt med at udvikle nye retter.

4. Eleven kan anvende almindelige fagudtryk til at beskrive en
ravares og et maltids sensoriske kvaliteter.

5. Eleven kan arbejde med at udvikle og forfine smagsoplevelser ud
fra viden om sensorik.

5

Veertskab og 1. Eleven kan beskrive en virksomheds produktionsgang og -flow.
helhedsforstaelse, 6. Eleven kan forholde sig til innovations-, iveerksaetter- og
Begynder selvsteendighedsbegrebet.
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Danske egnsretter,
Rutineret

Naturfag i
produktionen,
Begynder

Dansk-fransk menu
leere, Rutineret

Planlzegning og
produktion, Rutineret

Arbejdsmiljg,
Gastronom, Begynder

gl U1 S ()

Eleven kan forholde sig til egen rolle og andre medarbejderes
betydning for virksomhedens daglige drift, udvikling og
Ignsomhed.

Eleven kan patage sig et medansvar for, at geesterne fgler sig
velkommen og far en god oplevelse.

Eleven kan samarbejde med virksomhedens gvrige medarbejdere
med henblik pa at indfri gaesternes gnsker og forventninger.

Eleven kan anvende traditionelle tilberednings- og
konserveringsformer i fremstilingen af autentiske egnsretter,
herunder efterleve galdende krav til fédevaresikkerhed.
Eleven kan tilfgre originalitet og kulturhistorie i tilberedning og
anretning af egnsretter med henblik pa at bevare retternes
seerkende.

Eleven kan i praesentationen af egnsretter formidle viden om
retternes kulturhistorie.

Eleven kan vurdere og udtrykke sig om de fysiske og kemiske
processer som foregar i forbindelse med de
produktionsmetoder, der anvendes i produktionen.

Eleven kan arbejde eksperimentelt med faget ud fra naturfaglig
tankegang

Eleven kan planlaegge menuer ud fra dansk og fransk
madtradition under inddragelse af traditionelle danske og franske
ravarer.

Eleven kan laese og formulere opskrifter og anvisninger.

Eleven kan udfaerdige varierede menukort.

Eleven kan anvende branchens fagudtryk pa dansk og fransk

Eleven kan deltage kreativt i udvikling og fornyelse af henholdsvis
det varme og det kolde kgkkens repertoire.

Eleven kan klarggre, tilberede, anrette og afrydde selskabs- og a
la carte menuer til selskaber og buffeter samt anvende
produktionsoverskud optimalt.

Eleven kan klarggre, tilberede, anrette og prissaette retter fra det
klassiske kgkken, danske egnsretter og specialiteter.

Eleven kan planlaegge og udfgre arbejdet under hensyntagen til
tid, vareudnyttelse, gkonomi, hygiejneregler og
ernaeringsmaessige aspekter.

Eleven kan arbejde ergonomisk og sikkerhedsmaessigt korrekt.

Eleven kan udfgre kpkkenarbejde uden ungdvendig anvendelse
af energiressourcer.

Eleven kan udfgre kpkkenarbejde efter gaeldende
miljgforeskrifter.

Eleven kan gennemfgre indsamling af affald i henhold til
geeldende regler og frivillige kildesorteringsordninger.

Eleven kan bidrage til, at skabe det bedst mulige arbejdsmiljg
bl.a. gennem deltagelse i og gennemfgrsel af
arbejdspladsvurdering (APV)

Eleven kan anvende viden om det fysiske og psykiske
arbejdsmiljg og bidrage til, at tilretteleegge hensigtsmaessige
arbejdsgange med henblik pa at forebygge belastninger.

Eleven kan handle ud fra bestemmelserne i arbejdsmiljgloven.
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Svendeprgve

Eksamen i gastronomuddannelsen

med specialet kok

Geaeldende version - 2018

Bekendtggrelse nr. 1774 af 21/12/2016

Materialet er revideret den 17/4 2018

Materiale og model er udarbejdet af Skolenetvaerket ‘Mad til mennesker’ i

samarbejde med branchens organisationer. Materialet retter sig mod den
afsluttende eksamen i gastronomuddannelsen med specialet kok, som samtidig
udger en svendeprgve.

Indhold
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Indledning

Den nye bekendtggrelse og uddannelsesordning for gastronomuddannelsen forudsaetter en raekke
@ndringer i progveforlgbet pa begge specialer. | fglgende notat har skolenetvaerket ‘Mad til mennesker’
taget udgangspunkt i kokkespecialet og beskrevet et prgveforlgb, der ligger inden for rammerne af
regelsaettet. Malet med notatet er at sikre, at prgveforlgbet gennemfgres efter ens retningslinjer pa alle
skoler. Notatet har derfor veeret til drgftelse blandt alle skoler, ligesom branchens organisationer har vaeret
involveret i drgftelser heraf.

Modellen skal i videst muligt omfang tilgodese elevens mulighed for i prgveforlgbet at vise praktiske og
teoretiske faglige faerdigheder, faglig viden og kreativitet. Prgveforlgbet skal give eleven en
sammenhangende, helhedsorienteret eksamen med den ngdvendige ro i prgveforlgbet for den enkelte
elev.

Prgveforlgbet skal i videst muligt omfang tage hgjde for, at eleverne i branchen er praktikere, og derfor bgr
der vaere fokus pa processen og arbejdsgangene under den praktiske del af eksamen. | den praktiske
udfgrelse bgr der vaere fokus pa elevens kendskab til ravarerne og praktisk anvendelse af de korrekte
tilberedningsmetoder. Eleven skal gives mulighed for at understgtte og uddybe dette ved den
efterfglgende mundtlige eksamination.

Prgveforigbet skal endvidere vaere tilrettelagt saledes, at enhver elev gives den samme tid og
opmarksomhed fra eksaminator og censorer, saledes at der gives sa ensartede rammer for hver enkelt
elevs eksamensforlgb og bedgmmelse som muligt.

Der er sdledes tale om, at det er en eksamen, der bestar af en praktisk og mundtlig del.

Dette notat er endeligt vedtaget pa skolenetvaerksmgde og efterfglgende sendt til alle skoler, der
gennemfgrer gastronomuddannelsen med specialet kok.
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Kompetencemal, skoleundervisning og praktikuddannelse
samt den afsluttende eksamen

Den afsluttende eksamen skal vise, at eleven samlet set har ndet malene for skoleundervisningen i
uddannelsens hovedforlgb. | bekendtggrelsen nr. 1774 af 21/12/2016 “Bekendtggrelse om
erhvervsuddannelsen til gastronom” § 4 er beskrevet en raekke kompetencemal, som skoleundervisningen
og praktikuddannelsen er knyttet til.

Kompetencemalene for specialet kok stiller krav om, at eleven kan:

For at eleven kan na disse kompetencemal, skal eleven dels na malene for skoleundervisningen og dels
praktikmalene for praktikdelen af uddannelsen. Det fremgar af uddannelsesordningen for
gastronomuddannelsen, hvilke praktikmal eleven skal na i praktiktiden og hvilke kompetencemal,
praktikmalene er knyttet til.

Kompetencemalene er endvidere knyttet til de fag, der er angivet i uddannelsesordningen. Opgaven for
skolerne er at tilrettelaegge eksaminationen saledes, at eleven gives mulighed for at vise, at malene for

uddannelsesforlgbet gastronom med specialet kok er opfyldt.

§ 4. Hovedforlgbet har fglgende kompetencemal:

1) Eleven kan vurdere ravarer.

2) Eleven kan anvende de korrekte ravarer, materialer, arbejdsmetoder, vaerktgj, og udstyr i forhold til
en given opgave.

3) Eleven kan udfgre arbejdet under hensyntagen til hygiejne, miljg, arbejdsmiljg,
arbejdspladssikkerhed, tid, gkonomi og kvalitet.

4) Eleven kan tilberede fastfood, varme, lune og kolde retter ud fra korrekte
grundtilberedningsmetoder og i henhold til regler om hygiejne og virksomhedens egenkontrolprogram
til servering i selvbetjeningsrestauranter, kantiner, cafeer, hoteller, restauranter og diner
transportable.

5) Eleven kan planlaegge, tilberede og anrette menuer ud fra ernaeringsmaessige hensyn og foretage
ernaringsberegning med baggrund i geeldende lovgivning.

6) Eleven kan tilpasse sig arbejdet og samarbejdet i kgkkenet i de almindeligste forretningstyper og
folge disses udvikling.

7) Eleven kan arbejde i teams samt bidrage til udviklingen af arbejdet.

8) Eleven kan udvise kreativitet samt lyst og evne til at laere nyt og tage ansvar.
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9) Eleven kan veere fleksibel og indga i samarbejde med kollegaer, kunder og andre interessenter,
uanset etnisk baggrund.

10) Eleven kan formulere sig mundtligt samt vurdere og forsta idéer og synspunkter.

11) Eleven kan analysere og |gse faglige problemer selvstandigt eller som del af et team.

12) Eleven kan erkende egne laerings- og motivationsmaessige styrker og svagheder som grundlag for
livslang lzering.

13) Eleven kan betjene virksomhedens kunder og gaester under hensyntagen til nationalitet.

14) Eleven kan tage et medansvar for, at geesterne fgler sig velkomne og far en god oplevelse.

15) Eleven kan betjene og gaesteforklare om menuer og madkulturer samt anvende almindeligt
forekommende fagtekster af erhvervsmaessig relevans pa engelsk.

16) Eleven kan forholde sig til, hvilken betydning de enkelte medarbejderes funktion og organisatoriske
placering har for virksomhedens daglige drift, innovation og Isnsomhed samt bidrage til et godt
arbejdsmiljg.

17) Eleven kan bestemme, beskrive, indkgbe og kvalitetsvurdere ravarer, herunder hel- og
halvfabrikata.

18) Eleven kan klarggre, tilberede og anrette kgkkenets grundrepertoire.

19) Eleven kan komponere, opskriftseette og tilberede forskellige retter af ssesonvarer med
begyndende kreativitet, beregne vareforbrug og udarbejde kalkulationer med selvsteendighed og
begyndende rutine.

20) Eleven kan sammensaette og tilberede selskabsmenuer.

21) Eleven kan arbejde med savel & la carte- som selskabsbestillinger.

Ved den praktiske del af prgven er det muligt at vurdere om eleven kan beherske
felgende kompetencemal:

1) Eleven kan vurdere ravarer.

2) Eleven kan anvende de korrekte ravarer, materialer, arbejdsmetoder, vaerktgj, og udstyr i forhold til en
given opgave.
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3) Eleven kan udfgre arbejdet under hensyntagen til hygiejne, miljg, arbejdsmiljg, arbejdspladssikkerhed, tid,
gkonomi og kvalitet.

4) Eleven kan tilberede fastfood, varme, lune og kolde retter ud fra korrekte grundtilberedningsmetoder og i
henhold til regler om hygiejne og virksomhedens egenkontrolprogram til servering i
selvbetjeningsrestauranter, kantiner, cafeer, hoteller, restauranter og diner transportable.

8) Eleven kan udvise kreativitet samt lyst og evne til at laere nyt og tage ansvar.

11) Eleven kan analysere og Igse faglige problemer selvsteendigt eller som del af et team.

17) Eleven kan bestemme, beskrive, indkgbe og kvalitetsvurdere ravarer, herunder hel- og halvfabrikata.

18) Eleven kan klarggre, tilberede og anrette kgkkenets grundrepertoire.

19) Eleven kan komponere, opskriftsaette og tilberede forskellige retter af seesonvarer med begyndende
kreativitet, beregne vareforbrug og udarbejde kalkulationer med selvstaendighed og begyndende rutine.

Den mundtlige del af prgven understgtter vurderingen af elevens opnaelse af de
ovenstaende kompetencemal og kan endvidere give grundlag for at vurdere flg.
kompetencemal:

10. Formulere sig mundtlig samt vurdere og forsta idéer og synspunkter.

De gvrige kompetencemal kan saledes ikke vurderes ved prgven, men vurderes dels i undervisningen
udtrykt ved elevens standpunktskarakterer og/eller i praktikdelen af uddannelsen udtrykt ved den
afsluttende praktikerklaering virksomheden udfylder.
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Forberedelsen til eksamen

Dagen fgr eksamen gennemfgres, treekker eleven et opgavekort. Denne forberedelse deekker bade den
praktiske og den mundtlige del af prgven og varer 4 timer. Forberedelsen foregar i et teorilokale under
overvaerelse af en faglaerer/medarbejder fra skolen. Under forberedelsen fremstiller eleven et skriftligt
materiale, der skal indga i den praktiske del og den mundtlige del af prgven. | nedenstadaende eksempel er
forlgbet omkring elevens forberedelse skitseret:

Tid: 07.30 08.00-12.00 12.00-12.15 12.15

Lokale: Forberedelseslokale Forberedelseslokale | Forberedelseslokale | Forberedelseslokale
(teorilokale) (teorilokale) (teorilokale) (teorilokale )

Indhold: | Udlevering af Udlevering af Modtagelse af Aflevering af
opgavekort til opgaver til elever og | elevernes opgaver
eksamensvagt tilsyn besvarelser

Ansvarlig:| Uddannelsesansvarlig | En medarbejder fra En medarbejder fra En medarbejder fra

skolen. skolen. skolen.

| forbindelse med forberedelsen udleveres et elevmateriale. Elevmaterialet anvendes som skabelon for
elevens noter og afleveres ved forberedelsestidens afslutning. Forberedelsesmaterialet afleveres via en
faglaerer/medarbejder fra skolen til eksaminator (eksaminator kan vaere fagleereren) og kopi gives til
eleven efter forberedelsen og censorer i forbindelse med den praktiske del af prgvens start.
Hjeelpemidler af enhver art kan medbringes ved forberedelsen til eksamen. Elevmaterialet afleveres
enten skrevet pa PC eller i hdnden — kravet er blot, at materialet kan laeses.

Forberedelsesmaterialet danner grundlaget for eksaminator og censorers iagttagelse af elevens praktiske
arbejde under den praktiske del af prgven samt grundlag for den mundtlige del af eksamination. Der
gives saledes ikke karakter for det udarbejdede materiale i forberedelsen, men materialet skal indga i
savel den praktiske del som den mundtlige del af eksamen.

Fra opgavekortet er der, for at sikre ensartetheden i opgaverne og sveerhedsgraden, fglgende bindinger
knyttet til den praktiske del af prgven, som bestar af en bunden opgave (1) og en delvis fri opgave (2):
Den bundne opgave bestar af en opgave der bindes af et hovedemne (kgd, fierkrae eller fisk 3
couverter) og en grundtilberedningsmetode — samt to andre
grundtilberedningsmetoder/kgkkentekniske egenskaber. Den delvis fri er alene bundet pa et
hovedemne (fra 3 til 5 couverter).

Alle elever, der gar til prgve samtidig, far ravarekurve med ens grundindhold. Opgavekortene kan vaere
forskellige pa hovedemnerne og tilberedningsmetoderne.

Skolenetvaerket har udarbejdet forslag til eksempler pa opgavekort, en skabelon til det elevmateriale
eleven skal udfzerdige under forberedelsen og beskrevne bedgmmelseskriterier og bedgmmelsespapir
til brug for eksaminator og censorer.

Det udarbejdede materiale kan anvendes i hele landet. Disse materialer (bilag 1-4) kan anvendes og
integreres i den daglige undervisning pa skolerne, saledes at formen og forberedelsesmetoden er kendt
for eleverne, nar de skal til afsluttende eksamen.

Gennemfgrelse af eksamen
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Det fremgar af uddannelsesbekendtggrelsen, at der er tale om én prgve, som bestar af en praktisk del
og en mundtlig del. Den praktiske og mundtlige prgve skal afvikles pa én dag.

Den praktiske del af svendeprgven bestar af 2 opgaver i kekkenproduktion, en bunden opgave og en
delvis fri opgave. Prgven varer 3 timer og 30 minutter.

Den mundtlige del af prgven bestar af spgrgsmal og dialog med udgangspunkt i ravarekurvens indhold
og den praktiske opgavelgsning samt om emner fra omradefag og de obligatoriske
uddannelsesspecifikke fag. Den mundtlige del af prgven varer 20 minutter inklusiv votering.

Inden prgven skal censorerne tilrettelaegge bedgmmelsen i henhold til geeldende
eksamensbekendtggrelse, som skal ske i samarbejde med eksaminator, ud fra psedagogisk praksis og
pa en sadan made, at der ikke forekommer ulige vilkar ved bedgmmelsen af de enkelte elever.

| specialet udpeges der censorer (skuemestre) for hver 8 elever. - jf. uddannelsesordningen af 15. juli
2017. Der ma max. veere 8 elever pr. hold.

Model:
Det er en intervalmodel, hvor der er afsat tid til procesbedgmmelse (se feltet ‘observation’ nedenfor,

hvor der er afsat 10 minutter inden for prgvens fgrste 20 minutter, samt 10 minutter i Ipbet af hele den
praktiske eksamen) pa en sadan made, at hver enkelt elev har lige vilkar i bedgmmelsen.

Det er den samme del af deres arbejdsproces, der observeres og danner grundlag for bedgmmelse.
Samtidig er der afsat tid til bedgmmelse af hver enkelt elevs retter og feerdige produkter.

Censorer og eksaminator modtager retterne i et flow, der ggr, at det er muligt at vurdere retterne, sa
eleverne kan servere ved korrekt temperatur, konsistens m.m.

Eleven har mulighed for kort at praesentere retterne ved afleveringen. Der gives en kort tilbagemelding
til eleven pa de afleverede retter. Den praktiske del af eksamen skal holdes inden for 3% time.
Modellen giver mulighed for en rolig afvikling af hele eksamensforlgbet.

Eksempel pa en tidsplan med 20 minutters interval:

Elevnr. Start praktisk 10 minutters observation Aflevering | Aflevering | Sluttidspunkt Mundtlig del af
del af prgven | foretages af eksaminator og af 1. ret af 2. ret prgven
censorer i tidsrummet:
1. 8.00 8.00-8.20 11.10 11.20 11.30 14.10-14.30
2. 8.20 8.20-8.40 11.30 11.40 11.50 14.30-14.50
3. 8.40 8.40-9.00 11.50 12.00 12.10 14.50-15.10
4, 9.00 9.00-9.20 12.10 12.20 12.30 15.10-15.30
5. 9.20 9.20-9.40 12.30 12.40 12.50 15.30-15.50
6. 9.40 9.40-10.00 12.50 13.00 13.10 15.50-16.10
7. 10.00 10.00-10.20 13.10 13.20 13.30 16.10-16.30
8. 10.20 10.20-10.40 13.30 13.40 13.50 16.30-16.50

Pause mellem den praktiske del af prgven og mundtlige del af prgven —i alt 20 minutter — for censor og
eksaminator.
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Bilag 1

Eksempel pa opgavekort til eksamen for gastronomer med speciale kok:

Opgave 1. (Bunden opgave)

Med udgangspunkt i rdvarekurven skal du fremstille én hovedret til 3 couverter. Du skal anvende
grundtilberedningsmetoden braisering til hovedemnet, samt to andre grundtilberedningsmetoder /
kokkentekniske egenskaber. Hovedemnet er kalveskank, som SKAL indga i retten.

Opgave 2. (Delvis fri opgave)

Ud over ovenstaende skal du tilberede én dessert til 3-5 couverter — hovedemnet er mgrk chokolade, som
skal indgad i desserten.

Nedenstaende ravarer til radighed til opgave 1 og 2:

Ravarekurvens indhold er fglgende:

1 kg kalveskank hvidlgg

500 g mgrk chokolade tomater

arter (frost) kartofler

perlelpg eller almindelige asparges eller porrer
Skorzonerrgdder selleri

Champignons gulergdder

Citroner Log

xbler

Til felles afbenyttelse:

Oksebouillon, lys kalvebouillon, brun kalvebouillon, brun kalvesky, hgnsebouillon, fiskefond, Espagnole og
Demi-glace.

Et udvalg af mejeriprodukter og aeggeprodukter.

Et udvalg af olier, eddiker, krydderier og krydderurter.

Et udvalg af @l, vin og spiritus.

Almindelige kpkkenbeholdning, som f.eks. tomatpuré, mel, sukker mm.

Hjalpemidler og krav:

Opskrifter m.m. ma frit anvendes fra laerebggerne, internettet, andre steder og er saledes ikke bundet pa
enkelte laeremidler. Hjeelpemidler af enhver art kan medbringes ved forberedelsen til eksamen.
Elevmaterialet afleveres enten skrevet pa PC eller i hdnden — kravet er blot, at materialet kan laeses.

Det skriftlige materiale bedgmmes ikke szerskilt, men tjener alene som grundlag for elevens arbejde
under savel den praktiske del som den mundtlige del af prgven

Side 24 af 41



Bilag 2

Elevmateriale som udleveres til svendeprgven
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Forberedelsesmateriale til den afsluttende eksamen i gastronomuddannelsen med
specialet kok.

Skole:

Dato:

Elevnr.:

Fornavn:

Du har nu 4 timer til at forberede eksamen, som bestar af en praktisk og mundtlig del, som du
skal gennemfgre i morgen.

Du skal skrive din forberedelse ind i dette materiale.
Du skal fglgende:

a) Skrive opskriftkort til den bundne opgave (opgave 1)
b) Skrive opskriftkort til den delvis frie (opgave 2)

c) Udarbejde en kalkulation pa den bundne opgave (opgave 1)

A, B, C afleveres efter de 4 timer til skolens medarbejder, der er knyttet
til forberedelsen.

Ud over det skal du forberede dig til den mundtlige del af prgven ud fra fglgende punkter:

e Hvordan gik det til den praktiske del af prgven?

e Anretning af dine 2 retter ud fra din ”Idé”?

e Varekendskab ud fra ravarekurven

e Szeson, kvalitet, opbevaring, klarggring og anvendelse

e Grundtilberedningsmetoderne

e Udarbejde en kort beskrivelse at hygiejnen og egenkontrol

e Andre emner, som du mener kan veaere relevant i forholdt til din opgave
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Opskriftkort til den bundne opgave (opgave 1)

Dansk menukorttekst:

Angiv den rensede maengde pa de ravare, du anvender i opskriften/retten:

Mengde: Ravarer:




Beskriv din fremgangsmade til den bundne opgave (opgave 1):

Ravarer:

Arbejdsgang:

28



Opskriftkort til den delvis frie (opgave 2)

Dansk menukorttekst:

Angiv den rensede maengde pa de ravare, du anvender i opskriften/retten:

Mangde: Ravarer:




Beskriv din fremgangsmade til den delvis frie (opgave 2):

Ravarer:

Arbejdsgang:

30



Forkalkulation af den bundne opgave (opgave 1)

Rettens navn: Antal couverter:
Kolonne 1 Kolonne 2 Kolonne 3 Kolonne 4 Kolonne 5
Ravareart: Klargjort Indkgbspris Omregnings- I alt kr.
maengde excl. moms tal
pr. kg/stk./l.
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Papir, pynt m.m.

Kostpris i alt kr.

Bruttosalgspris inkl. moms og betjening:

Faktor: X kostprisialt = kr.

Bruttosalgspris, afrundet: kr.

Bruttosalgspris pr. couvert: kr.
Bilag 3

Bedpmmelse materiale, som kan udleveres til svendeprgven.

Forslag 1.
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Afsluttende eksamen med specialet kok

SKOLE:

Dato:

Bedgmmelse foretaget af (eksaminator eller censors navn):

Bedgmmelseskriterier for den praktiske del af prgven

Elevens praestation bedgmmes med én karakter, der er udtryk for en samlet vurdering af savel den

praktiske del som den mundtlige del af prgven, og hvor den praktiske del veegter med 75 pct. og den

mundtlige del med 25 pct. Karakter for den samlede praestation meddeles eleven umiddelbart efter

prgvens afslutning.

Bekendtggrelse om uddannelserne i Bekendtggrelse om erhvervsuddannelsen til gastronom:
https://www.retsinformation.dk/Forms/R0710.aspx?id=186072

Observation af elevens arbejdsproces.
Varighed 10 min. inden for de fgrste 20 minutter for hver enkelt elev. Eleven kan evt. ved opstart give
eksaminator og censorer tilbagemelding pa ravarernes kvalitet/fejl/mangler i forhold til elevens
forventninger ved forberedelsen dagen fgr. Der er yderligere 10 min. til hver elev i forbindelse med

praktisk del af prgven.

Kompetencemal:

(Hele eller dele af kompetence-
mal 1,2, 3, 10, 14 & 18 jf.
uddannelses-bekendtggrelsen)
Se side 4, 5 og 6.

Hvad observers/vurderes?

Eksaminator/censors noter &
bedgmmelse:

Kan eleven vurdere ravarer?

Hvordan kvalitetsvurderer
eleven ravarerne? (Se, fole,
lugte)

Kan eleven anvende de korrekte
ravarer, materialer,
arbejdsmetoder, veerktgj og
udstyr i forhold til den givne
opgave?

Hvordan er elevens
ravarehandtering?
Hvordan placeres ravarer
(kulde/varme)?

Kan eleven udfgre arbejdet
under hensyntagen til hygiejne,
miljg, arbejdsmiljg,
arbejdspladssikkerhed, tid,
gkonomi og kvalitet?

Fglger eleven
egenkontrol? Vurdering af
elevens planlaegning og
arbejdsgange?

Kan eleven analysere og lgse
faglige problemer selvstaendigt?

Hvordan Igser eleven
dagens opgaver praktisk?
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Kan eleven klarggre og tilberede
kakkenets grundrepertoire?

Hvordan handterer eleven
evt. udskaering eller
begyndende anvendelse af
valgte
tilberedningsmetoder? Valg
og anvendelse af vaerktgj /
udstyr?

Vurdering af de fremstillede produkter.

Kompetencemal:

(Hele eller dele af kompetence-
mal 1, 2, 3, 10, 18 & 21 jf.
uddannelses-bekendtggrelsen)
Se side 4,5 0g 6.

Hvad observers/vurderes?

Eksaminator/censors noter &
bedgmmelse:

Kan eleven vurdere ravarer?

Har eleven anvendt de valgte
tilberedningsmetoder
korrekt? Hvordan er
ravareudnyttelsen?

Kan eleven anvende de korrekte
ravarer, materialer,
arbejdsmetoder, veerktgj og
udstyr i forhold til den givne
opgave?

Kan udfgre arbejdet under
hensyntagen til hygiejne,
miljg, arbejdsmiljg,
arbejdspladssikkerhed, tid,
gkonomi og kvalitet?

Kan eleven tilberede retter ud
fra korrekte
grundtilberedningsmetoder og i
henhold til regler om hygiejne
og egenkontrol?

Kan eleven udvise kreativitet?

Kan eleven analysere og lgse
faglige problemer selvstaendigt?

Kan eleven klarggre og tilberede
kekkenets grundrepertoire?

Kan eleven komponere,
opskriftseette og tilberede
forskellige retter af sasonvarer
med begyndende kreativitet?

Passer ravarer og valg af
tilberedningsmetoder
sammen?

Hvordan er produktets
anretning, stgrrelse,
dimensionering, farver
koblet til den valgte
restauranttype?
Hvordan synes hygiejnen
omkring produktet?

Er produktet
paent/velsoigneret anrettet?
Er produktet serverbart/
ikke serverbart her vurderes
sammenhang mellem
forventning og resultat —
f.eks. hvis der forventes
pocheret fisk og fisken er ra.
Det vurderes om produktet
er farligt at spise (bakterier,
f.eks. ra kylling)

Sensoriske overvejelser —
vurdering af smag, duft,
konsistens

Bedgmmelseskriterier for den mundtlige del af prgven.
Elevens mundtlige fremstilling - Den mundtlige del af prgven bestar af spgrgsmal og dialog med
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udgangspunkt i ravarekurvens indhold og den praktiske opgavelgsning samt om emner fra omradefag
og bundne specialefag. Den mundtlige del af prgven indledes med, at eleven med afszet i
forberedelsesmaterialet fremlaegger. Eksaminator spgrger herefter ind til de observationer/vurderinger
der er foretaget under den praktiske del af prgven og ved vurdering af de faerdige produkter.

Kompetencemal:

(Hele eller dele af kompetence-
mal1,2,3,4,7,9, 10,14, 18 & 19

jf. uddannelses-bekendt-
gorelsen) Se side 4, 5 og 6.

Hvad observers/vurderes?

Eksaminator/censors noter &
bedgmmelse:

Se tekst under den praktiske
preve

Kan eleven ggre rede for sit
valg af restauranttype,
menukorttekst,
grundtilberedningsmetoder,
og de ravarebeskrivelser
eleven har foretaget/udfert?

Kan eleven redeggre for sin
kalkulation og
hygiejne/egenkontrol?

Sammenhang mellem
forberedelse, arbejdsproces,
produkt og fremlaeggelse
bedgmmes.

Kan eleven formulere sig
mundtligt samt vurdere

og forsta idéer og synspunkter?

Kan eleven fremlaegge sine
valg og sin faglige

indsigt pa en forstaelig,
korrekt og velformuleret/
velargumenteret made?

Kan eleven forsta og
respondere pa eksaminators
spgrgsmal og indga i dialog?

Praktisk del (75%):

Mundtlig del (25%):

Karakter:
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Bilag 4

Bedpmmelse materiale, som kan udleveres til svendeprgven.
Forslag 2.
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Afsluttende eksamen med specialet kok

SKOLE: Dato:

Bedgmmelse foretaget af (eksaminator eller censors navn):

Bedgmmelseskriterier for den praktiske del af prgven

Elevens praestation bedgmmes med én karakter, der er udtryk for en samlet vurdering af savel den
praktiske del som den mundtlige del af prgven, og hvor den praktiske del veegter med 75 pct. og den
mundtlige del med 25 pct. Karakter for den samlede praestation meddeles eleven umiddelbart efter
prgvens afslutning.

Bekendtggrelse om uddannelserne i Bekendtggrelse om erhvervsuddannelsen til gastronom:
https://www.retsinformation.dk/Forms/R0710.aspx?id=186072

Observation af elevens arbejdsproces:

Varighed 10 min. inden for de fgrste 20 minutter for hver enkelt elev. Eleven kan evt. ved opstart give
eksaminator og censorer tilbagemelding pa ravarernes kvalitet/fejl/mangler i forhold til elevens
forventninger ved forberedelsen dagen fgr. Der er yderligere 10 min. til hver elev i forbindelse med
praktisk del af prgven.

Kompetencemal:
(Hele eller dele af kompetencemal 1, 2, 3, 10, 14 & 24 jf. uddannelsesbekendtggrelsen bilag 4 stk. 4)
e Eleven kan vurdere ravarer

e Eleven kan anvende de korrekte ravarer, materialer, arbejdsmetoder, vaerktgj og udstyr i
forhold til den givne opgave

e Eleven kan udfgre arbejdet under hensyntagen til hygiejne, miljg, arbejdsmiljg,
arbejdspladssikkerhed, tid, gkonomi og kvalitet

e Eleven kan analysere og Igse faglige problemer selvstaendigt

e Eleven kan bestemme, beskrive, kvalitetsvurdere og placere almindeligt anvendte ravarer

e Eleven kan klarggre og tilberede kgkkenets grundrepertoire

Hvad observeres/vurderes?

e Hvordan kvalitetsvurderer eleven ravarerne? Se, fgle, lugte

e Hvordan er elevens ravarehandtering — Hvordan placeres ravarer (kulde/varme)?

e Folger eleven egenkontrol? Vurdering af elevens planlagning og arbejdsgange

e Hvordan handterer eleven evt. udskzering eller begyndende anvendelse af valgte
tilberedningsmetoder?

e Valg og anvendelse af veerktgj/udstyr?

Vurdering af de fremstillede produkter:
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Kompetencemal:

(Hele eller dele af kompetencemal 1, 2, 3, 10, 14 & 24 jf. uddannelsesbekendtggrelsen bilag 4 stk. 4)

Eleven kan vurdere ravarer

Eleven kan anvende de korrekte ravarer, materialer, arbejdsmetoder, vaerktgj og udstyr i
forhold til den givne opgave

Eleven kan udfgre arbejdet under hensyntagen til hygiejne, miljg, arbejdsmiljg,
arbejdspladssikkerhed, tid, skonomi og kvalitet

Eleven kan tilberede retter ud fra korrekte grundtilberedningsmetoder og i henhold til regler
om hygiejne og egenkontrol

Eleven kan udvise kreativitet

Eleven kan analysere og lgse faglige problemer selvsteendigt

Eleven kan klarggre og tilberede kgkkenets grundrepertoire

Eleven kan komponere, opskriftseette og tilberede forskellige retter af seesonvarer med
begyndende kreativitet

Hvad bedgmmes/vurderes?

Har eleven anvendt de valgte tilberedningsmetoder korrekt?

Hvordan er ravareudnyttelsen?

Passer ravarer og valg af tilberedningsmetoder sammen? Hvordan er produktets anretning,
stgrrelse, dimensionering, farver koblet til den valgte restauranttype?

Hvordan synes hygiejnen omkring produktet? Er produktet pant/velsoigneret anrettet?

Er der overensstemmelse mellem den gnskede tilberedningsmetode og resultatet af elevens
produkt i forhold til denne tilberedningsmetode. F.eks. hvis der forventes pocheret fisk og
fisken er ra. Det vurderes om produktet er farligt at spise (bakterier, f.eks. ra kylling)
Sensoriske overvejelser — vurdering af smag, duft, konsistens

Bedgmmelseskriterier for den mundtlige del af prgven:

Elevens mundtlige fremstilling - Den mundtlige del af prgven bestar af spgrgsmal og dialog med

udgangspunkt i ravarekurvens indhold og den praktiske opgavelgsning samt om emner fra omradefag

og bundne specialefag. Den mundtlige del af prgven indledes med, at eleven med afszet i

forberedelsesmaterialet fremlaegger. Eksaminator spgrger herefter ind til de observationer /

vurderinger der er foretaget under den praktiske del af prgven og ved vurdering af de faerdige

produkter.

Kompetencemal:

(Hele eller dele af kompetencemal 1, 2, 3, 10, 14 & 24 jf. uddannelsesbekendtggrelsen bilag 4 stk. 4)
Se tekst pa de foregaende sider
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Hvad bedgmmes/vurderes?

Kan eleven ggre rede for sit valg af restauranttype, menukorttekst,
grundtilberedningsmetoder, og de ravarebeskrivelser eleven har foretaget/udfgrt?

Kan eleven redeggre for sin kalkulation og hygiejne/egenkontrol?

Sammenhang mellem forberedelse, arbejdsproces, produkt og fremlaeggelse bedgmmes
Kan eleven formulere sig mundtligt

Kan eleven fremlaegge sine valg og sin faglige indsigt pa en forstaelig, korrekt og
velformuleret/ velargumenteret made?

Kan eleven forsta og respondere pa eksaminators spgrgsmal og indga i dialog?
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Elevnr.: Opgavenr.:

Bundne opgave (opgave 1):

Delvis frie (opgave 2):

Fgrste servering:
Anretning, smag,
komposition, kreativitet mm.

Anden servering:
Anretning, smag, komposition,
kreativitet mm.

Bemeerkninger til:
Hygiejne, orden, arbejdsgange,
varekendskab mm.

Vurdering samt gvrige notater:

Praktisk del 75%

Mundtlig del 25%

Samlet karakter
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