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1. Generel information om skolen

1.1 Praktiske oplysninger

Rybners er landsdelens stgrste uddannelsescenter. Hver dag er ca. 2000 elever i gang pa skolens
erhvervsuddannelser, omkring 1800 elever pa de tre gymnasier samt et stort antal elever, kursister
og studerende pa kursuscenteret. Der er derfor altid gang i den pa en af Rybners adresser i Esbjerg.
Skolens vaesentligste aktivitet er undervisning pa de mange uddannelser.

Undervisningen afvikles i henhold til geeldende love og udvikles konstant i forhold til elevernes,
erhvervslivets og samfundets behov og gnsker.

| forandrings- og udviklingsprocesserne er de lokale undervisningsplaner vigtige planlaegnings- og
styringsinstrumenter. Heri beskrives blandt andet hvordan undervisningen er tilrettelagt, hvilke
elementer undervisningen bestar af, og hvordan disse afvikles.

De lovmaessige krav til indholdet i de lokale undervisningsplanerer beskrevet i (BEK nr. 1010 af
22/09/2014 kapitel 6 % § 45-46)

Skolens hovedadresse er:
Rybners

Spangsbjerg Mgllevej 72
6700 Esbjerg

Telefon 79 13 4511
E-mail: info@rybners.dk

Hjemmeside: www.rybners.dk
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http://www.rybners.dk/

Pa Rybners tilbydes fglgende indgange til erhvervsuddannelserne pa grundforlgb 1:

Indgange

Fagretninger

Teknologi, byggeri og
transport

Offshore, energi og industri
Smed + EUX

Skibsmonter

VWS energiuddannelsen + EUX
Teknisk designer industri
Byggeri

Elektriker + EUX

Maler

Murer + ELX

Tamrer + ELX

Strukter + EUX

WS energiuddannelsen + EUX
Teknisk designer — byg
Ejendomsservicetekniker

Mekanik, transport og logistik.

Mekaniker
Lager
Chauffar
Redder

Fedevarer, jordbrug og
oplevelser

Mad og cafe’
Ernzeringsassistent
Gastromom

Tjener
Bager/konditor
Slagter

Omsorg, sundhed og
pzedagogik

Livsstil og sundhed
Frisgr
Tandklinikassistent

Kontor, handel og
forretningsservice

Dekoration, design og mode
Handel, butik og ivaerksaetteri
Kontor og Finans + ELUX

Butik, handel og ledelse + EUX
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Pa Rybners tilbyder vi fglgende erhvervsuddannelser med start pa grundforlgb 2:

Uddannelser

Specialer

Smed

Klejnsmed, smed|rustfri)

Skibsmontgr

skibsmonter, industrimontgr trin 1

W5 energivddannelsen

VVS og energispecialist
W5 blikkenslager
VVS'er trin 1

Teknisk designer

Teknisk designer, industriel produktion
Teknisk designer, bygge og anleg

Murer

Murer

Tresfagenes byggeuddannelse

Tamrer
Byggemontagetekniker

Bygningsmaler

Bygningsmaler

Anlags - og bygnings Grundforlgbet
strukter, broleegger

Ejendomsservicetekniker Grundforlgbet
Elektriker Elektriker

Lager og
terminaluddannelsen

Lageroperatgr —lager og logistik trin 2
Lagermedhjzlper, trin 1
Lageroperatgr — Lager og transport, trin 2

Vejgodstransportuddannelsen

Godschauffar, trin 2
Lastbilchauffgr, trin 1

Redder uddannelsen

Ambulanceassistent, autohjslp

Personvognsmekaniker

Personvognsmekaniker
Personvognsmontgr, trin 1

Gastronom Kok
Gastronomassistent, trin 1
Cater

Tjener Konference og selskabstjener. Trin 1
Tjener

Bager/konditor Grundforlgbet

Ernaringsassistent

Ernaeringshjalper, Trin 1 Ermneeringsassistent

Tandklinikassistent

Tandklinikassistent

Frisgr Frisgr
ELX smed Smed
ELX elektriker Elektriker
EUX tgmrer Tamrer
EUX murer Murer
ELX struktgr Strukter

ELIX WS- 0g energispecialist

VWS og energispecialist

Detail

Detailhandelsassistent
Dekoratar
Blamsterdekoratgr

Handel

Handelsassistent, salg
Logistikassistent
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Indkgbsassistent

Kontor

Administration
@konomi

Offentlig administration
Shipping og spedition
L=gesekretar
Advokatsekretzer
Revision

Rejseliv

EUX administration

EUX gkonomi

EUX offentlig administration

EUX Shipping og spadition

EUX L=gesekretzr

EUX Advokatsekretzer

ELX Revision

EUX Rejseliv

EUX Handelsassistent

EUX Logistikassistent

EUX indkgbsassistent
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1.2 Skolens padagogiske og didaktiske overvejelser.

Undervisningen tager, som alle gvrige aktiviteter pa Rybners, udgangspunkt i skolens mission og
vision, som beskriver de overordnede mal, der arbejdes frem mod.

Rybners missiorr.

Rybners er et kompetenceudviklingscenter med udbud og udvikling af erhvervsrettede og
gymnasiale ungdomsuddannelser og efteruddannelser, svarende til elevernes, erhvervslivets og
samfundets behov

Rybners vision:

Rybners vil frem mod 2020 bidrage til vaekst ved at tilbyde attraktive uddannelser preaeget af hgj
faglighed og stort engagement, sa den enkelte elev opnar stgrst mulig leering. Uddannelserne skal
udfordre eleverne, ggre dem livsduelige og sa dygtige som muligt med sigte pa optimale job og
karrieremuligheder Rybners vil veere fgrende med evidensbaseret faglig, peedagogisk udvikling og
regionalt og nationalt pavirke uddannelseslandskabet gennem sit eksempel.

Det vil sige, at der skal tages afsaet i en overordnet paedagogisk strategisom en gennemgaende rgd
trad i den fremadrettede Igbende paedagogiske udvikling, saledes at forskellige tiltag til udvikling af
undervisningsformer, undervisningsmaterialer, studiemiljg m.m. sker med reference hertil.
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Owverordnet paedagosisk strategi som en gennemgaende rad trad i den paadagogiske udvikling.
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Den overordnede paedagogiske strategi pa Rybners, inspireret af John Hatties forskning og resultater i
forhold til forskellige parametres effekt pa elevers leering, er beskrevet ved:

= Synlig leering

Tydelige lzeringsmdl og systematisk evaluering af elevens laering — elevens egen evaluering sdvel
som laerernes — som er synlig for eleven

= Laererteam samarbejde med fokus pa elevernes laering
Fazelles ansvar for kvaliteten i undervisningen, malt ved elevernes laeringstilvaekst

= Differentieret undervisning med fokus pd elevernes lzering
Varierede undervisningsmetoder og materialer med udgangspunkt i den enkelte elevs kompetencer
og behov

Pa Rybners sikres en helhedsorienteret udvikling med sammenhang mellem mal og indsatser og
indbyrdes sammenhang mellem indsatser pa forskellige omrader gennem systematisk anvendelse af
EFQM Excellence modellen som ledelses- og kvalitetsstyringsmodel.

Den overordnede paedagogiske strategi skal dermed veere afseet for det fremadrettede arbejde med
malsaetninger og opfelgning pa resultater inden for EFQM modellens fire resultatomrader savel som
arbejdet med de mange forskelligartede indsatser inden for hvert af modellens fem indsatsomrader.

Den paedagogiske strategi skal derfor danne udgangspunkt for bl.a. udviklingen af lederroller samt
stpttefunktionernes arbejde, og det forventes, at den r@de trad med tiden kan styrke sammenhangen
og den helhedsorienterede tilgang herunder szerligt styrke sammenhaengen mellem den padagogiske
og den gkonomiske tankegang.

Med udgangspunkt i, hvad vi ved — og i nogle tilfaelde tror pa — virker bedst i forhold til at skabe mest
mulig lzering, redeggres i det fglgende for, hvordan vi vil arbejde strategisk med udvikling af
undervisningen, fremtidige laerer- og lederroller samt effektive stgtte- og servicefunktioner med fokus
pa elevernes leering som det overordnede faelles mal.

1.3 Undervisningen — den vaesentligste nggleproces

Nar der med det overordnede mal om at alle elever skal blive sa dygtige som muligt arbejdes med
indsatser vedrgrende processer, produkter og serviceydelser, er undervisningen naturligvis den
allervaesentligste nggleproces.

De skzaerpede krav til uddannelsessektoren om gget effektivisering, der bl.a. betyder, at lzererne skal
tilbringe mere tid sammen med eleverne, og at niveauet i uddannelserne skal haves, sa eleverne lzerer
mere og bliver dygtigere, betyder at der skal undervises pa andre og nye mader.

Rybners:
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Undervisningen skal tilretteleegges pa mader, der giver laererne mulighed for at bruge mere tid
sammen med eleverne, og som resulterer i gget lzering for eleverne.

Med afsaet i den overordnede paedagogiske strategi skal den paedagogiske og didaktiske udvikling
resultere i tilretteleeggelse og gennemfgrelse af undervisning kendetegnet ved

= Synlig leering
- Tydelige lzeringsmdl, som er synlige for eleven
- Tydelig sammenhaeng og progression i laeringsforlgbet, som er synlig for eleven

- Systematisk evaluering af elevens laering — elevens egen evaluering sdvel som laerernes — som er
synlig for eleven

- Tydelige resultater i form af leeringstilvaekst, som er synlige for eleven

Laererteam samarbejde med fokus pad elevernes laering
Feelles refleksion og evaluering

Feelles udvikling af undervisningsmaterialer og —-metoder

- Faelles ansvar for kvaliteten i undervisningen, malt ved elevernes lzeringstilvaekst

Differentieret undervisning med fokus pad elevernes lzering
Varierede undervisningsmetoder og materialer

Let adgang til de ngdvendige lzeringsmaterialer af en vid varietet, der kan aktualiseres og
inddrages med gjeblikkes varsel i laeringssituationen

— Evnen til at skalere og standardisere bagvedliggende processer

— Bedre udnyttelse af muligheder i digitale undervisningsmaterialer og —metoder

1.3.1 Den fremtidige laererrolle

| forhold til elevernes lzering er det i hgj grad lzererens engagement og faglige og psedagogiske

dygtighed, der gor forskellen, og gode relationer mellem laerer og elever er en af de vaesentligste
faktorer, der kan virke fremmende pa elevernes lzering.

Nar der, som beskrevet ovenfor, skal undervises pa andre og nye mader, resulterer dette ogsa direkte i
et krav om en udvikling af leererrollen.

Ovenstaende strategi for udvikling af undervisningen stiller derfor krav om en tilsvarende udvikling af
leererrollen i forhold til synlig leering, laererteamsamarbejde og differentieret undervisning.

Derudover er de vaesentligste egenskaber hos hver enkelt lzerer, som samtidigt er kendetegnende for
god undervisning, der fremmer elevernes laering:

Rybners:
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- Lzereren er ledende og instruerende. Den gode lzerer sgger aktivt, malrettet, engageret og
omsorgsfuldt at fremme elevernes laering. Det duer ikke, at laereren blot skaber rammerne
og traekker sig tilbage i en rolle som facilitator eller konsulent. Leereren skal veere den
drivende kraft i undervisningen.

- Lzereren har fgling med elevernes lzering. Den gode lzerer har viden om og kontakt med, hvad
der sker i hovedet pa den enkelte elev. Enhver elev har sin egen made at sgge at fa mening
pa i nyt stof og har brug for feedback og nye udfordringer i forhold til sin hidtidige
forstdelse. Den gode lzerer formar at have fgling med alle elevers laering og at lede dem
videre til mere avanceret laering. Specifikt for erhvervsuddannelserne er vekslen mellem
undervisning pa skolen og oplaering i praktikvirksomheden desuden et kendetegn. Laereren
skal i undervisningsforlgbene skabe en tydelig kobling mellem uddannelsernes teoretiske og
praktiske elementer.

- Undervisningen er velstruktureret, planmaessig og malrettet. Den gode lzerer skal har ikke blot
fgling med, hvor de enkelte elever er nu, men har ogsa en klar plan for, hvor de er pa vej
hen, og hvordan man kan konstatere, at de er pa rette vej.

- Leereren bistar eleverne med konstruktion og rekonstruktion af viden. Den gode lzerer hjzlper
eleven med at konstruere og udvikle sin viden fra det basale til det mere avancerede og
komplekse. Herunder skal laereren inspirere til den rekonstruktion af utilstrackkelige eller
forkerte forhandsopfattelser, der er en ngdvendig del af at bevaege sig mod en mere
avanceret forstaelse. Eleven selv skal vaere aktiv for at leering finder sted. Det er ikke nok, at
leereren taler og eleven lytter. Leereprocesser med aktiv konstruktion af viden: Diskussioner,
opgavelgsning, gvelser, eksperimenter og andre aktiviteter, der — gerne i samarbejde med
andre elever — fgrer til en personligggrelse og konstruktion af ny viden hos eleven. Laereren
formar at saette eleven i en situation, hvor denne er i stand til at evaluere sig selv gyldigt
samt definere sit naeste rum for laering

- Den gode lzrer skaber en positiv og stattende atmosfzere, hvor fejl og misforstaelser
betragtes som et bidrag til at leere mere. Eleverne ma ikke vaere bange for at blive afslgret i
fejl eller i at have “huller” i deres viden.

Pa Rybners skal vi vaere dygtige til at understgtte og fremme disse egenskaber hos laererne.
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1.4 Overordnet bedgmmelsesplan

Pa Rybners er forskellige former for evaluering og bedgmmelse szerdeles vigtige redskaber i
vurderingen af den enkelte elevs udvikling og progression. Det er ligeledes et vigtigt redskab til
vurdering af undervisningen generelt samt kvaliteten af denne. Evalueringerne hanger taet
sammen med dem paedagogiske og didaktiske planlaegning af synlig laering som skitseret ovenfor.
Det vil sige at undervisningen tager udgangspunkt i tydelige lzringsmal, som er synlige for eleven, at
der er en tydelig sammenhaeng og progression i laringsforlabet, som er synlig for eleven, at der er en
systematisk evaluering af elevens lzring — elevens egen evaluering savel som lzrernes —som er synlig
for eleven og at der er tydelige resultater i form af lzeringstilvaekst, som er synlige for eleven

1.5 Bedgmmelse ved praver og eksamen

Prgver og eksaminer bygger pa 4 grundelementer. De 4 grundelementer er: Mal og krav,
Eksaminationsgrundlag, bedgmmelsesgrundlag samt bedgmmelseskriterier.

Mal og krav: Mal og krav er primaert de fag- og kompetencemal, som udggr slutmalet ved eksamen.
Hertil kan komme specifikke krav, der er fastsat i uddannelsesbekendtggrelserne. De kan variere fra
uddannelse til uddannelse.

Eksaminationsgrundlag: Eksaminationsgrundlaget er det faglige stof eller materiale, som der
eksamineres ud fra, og som skal ggre det muligt for eksaminanden at demonstrere de opnaede
kompetencer.

Det kan eksempelvis besta af prgvespgrgsmal, opgaver, tekster laest i undervisningen, en test eller
produkter, som eleven har udarbejdet, og kan f.eks. vaere en praesentations port folio eller et stykke
praktisk udfgrt arbejde.

Samlet set skal eksaminationsgrundlaget tage udgangspunkt i vaesentlige mal og krav. Det vil sige, at
skolen inden for fag- og kompetencemal kan udvaelge de mal, der af skolen vurderes som de
vaesentlige. Alle mal og krav behgver saledes ikke indga i eksaminationsgrundlaget.

Eleven skal kende de mal, som skolen vurderer som vaesentlige fra under-visningens begyndelse.

Bedgmmelsesgrundlag: Bedgmmelsesgrundlaget vedrgrer de produkter, processer eller
praestationer, der ggres til genstand for bedgmmelsen.

Det er skolens opgave at afklare, hvilke elementer der skal indga i bedgmmelsen, og hvilken vaegt
disse elementer hver iszr skal tillaegges.

Bedgmmelsesgrundlaget kan godt veere det samme som eksaminations-grundlaget. Hvis ikke
bedgmmelsesgrundlaget svarer til eksaminations-grundlaget, skal det fremga tydeligt, hvilke dele
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Eleven skal kende bedgmmelsesgrundlaget fra undervisningens begyndelse.

En elev kan for eksempel godt have fremstillet et produkt, der indgar i eksaminationsgrundlaget,
uden at selve produktet bliver bedgmt ved prgven. | stedet bedgmmes elevens mundtlige
fremlaeggelse.

Bedgmmelseskriterier: Bedgmmelseskriterierne skal med udgangspunkt i bedgmmelsesgrundlaget
beskrive, i hvilken grad eleven lever op til de vaesentlige mal.

Bedgmmelseskriterierne skal sdledes beskrive, hvad skolen forventer af henholdsvis en “fortrinlig”
eller ”jeevn” praestation i forhold til en bestemt opgavelgsning. Det skal desuden fremga, hvordan
skolen skelner mellem “uvaesentlige” og “vaesentlige” mangler.

Det er vigtigt, at der blandt uddannelsens ledere og laerere pa skolen er en dialog om, hvordan de
konkrete bedgmmelseskriterier skal udmgntes. Herved opnas en italesaettelse af faelles faglighed.

Formalet med dette er at tydeligggre for elev, lzerer og censor, hvad der skal til for at opna en
bestemt karakter.

1.6 Eksamensregler

Eksamensreglementet samt eksamenshandbog ved eud eksaminer pa Rybners kan findes pa
fglgende links:

http://www.rybners.dk/kvalitet/skolerne/teknisk-skole/eksamen/ og

http://www.rybners.dk/media/1695/lokal-undervisningsplan-eud-2014-2015.pdf
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2. Grundforlgb 2 for uddannelsen til Bager og konditor
2.1 Praktiske oplysninger
Ledelse, sekretariat og vejledning

- Afdelingsleder Henrik Jgrgensen

- Uddannelses- og erhvervsvejleder Klaus Hgjvang/Kirsten Schlie.

- Undervisning pa uddannelsen varetages primaert af egne undervisere fra teamet-Mad til
menneske

2.2 Didaktiske og metodiske overvejelser
Leeringsmiljget
Undervisningsmiljget for GF2 Bager og Konditor er bygget op om laeringsrummene:

- Formidlingsrummet
- Praksisrummet
- Studierummet

Modellen anvendes pa alle leeringsaktiviteter

Formidlingsrummet: Her gennemgas relevant teori og oplaeg til projekter. Her far eleverne den
samme gennemgang i samme form. Det er op til leereren at praesentere stof eller budskab pa en
sadan made, at eleverne som den modtagende part, bliver motiverede til at vaere en aktiv del af
leereprocessen.

Praksisrummet: Her arbejder eleverne alene eller sammen med laererne og afprgver teorierne med
praktiske gvelser, typisk i et af autoveerkstederne.

Der arbejdes aktivt med de forskellige opgaver og integration af grundfag og uddannelsesspecifikke
fag. For eksempel arbejdes der med viden om cylindere, elektriske kredslgb og engelske manualer.
Laereren fungerer bade som instruktgr, vejleder eller som den der giver feedback, for pd den made
at forholde sig til elevens lzering.

Studierummet: Stiller store krav til selvstaendighed. Eleverne har her mulighed for at arbejde med
det teoretiske pa en anden made. Eleverne sgger information, beskriver, dokumenterer, lgser
opgaver eller selv saetter sig ind i teori. Her er laererens rolle, at sta for faglig vejledning og at vaere
den ansvarlige for elevernes motivation og herved stimulere elevernes laereproces ved at veere
aktivt opsggende i forhold til eleverne.

Rybners:
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Elevinvolvering

Eleverne involveres primaert gennem deres individuelle valg af metode til lgsning af praktiske
opgaver, samt valg af emner for opgaver i grundfagene. Desuden involveres eleverne i forhold til
deres individuelle uddannelsesplaner, valg af niveau og laeringsstile.

Undervisningsdifferentiering

Der tages udgangspunkt i elevens standpunkt og behov. Undervisningen tilretteleegges saledes, at
den tilpasses elevens forudsaetninger. Afhaengig af kompetencer, undervisningens indhold og
aktivitet differentieres der pa forskellige mader.

- Eleverfaringer inddrages og danner grundlag for en problemstilling, samt kompleksiteten i
den stillede opgave.

- Feelles teoretisk stof om et emne, hvorefter der arbejdes i grupper eller enkeltvis.

- Tiden, der er til radighed.

- Opgavemangde og opgavetyper. Her differentieres i forhold til antallet af opgaver hver elev
bliver stillet i de forskellige projektforlgb, sdledes at den fagligt staerke elev, der
gennemfgrer de faelles opgaver med tilfredsstillende resultat, far tilleegsopgaver med stgrre
kompleksitet. Der vurderes ikke udelukkende pa antallet af Igste opgaver, men ogsa
kvaliteten i opgavelgsningen, samt arbejdsindsats i forhold til Igsningen, da tidsforbruget i
opgavelgsningen bliver pavirket af faktorer som materiellets beskaffenhed, tilgaengelighed
til veerktgj, testere med mere.

- Arbejdsmetoder og hjzlpemidler. Her differentieres blandt andet i krav til hvilke
malemetoder og praecisionsgrad, der kraeves.

Leererroller og elevstyring
De tre laererroller er:

- Underviser, hvor laereren formidler stoffet

- Kontaktlzerer, hvor leereren radgiver og vejleder i forhold til elevens personlige
uddannelsesplan

- Faglig vejleder, hvor leereren giver rad og vejledning under elevernes selvsteendige arbejde

2.3 Leerernes kompetencer

Undervisningen varetages af fagleerere med minimum 5 ars erhvervserfaring som bager,
gastronom, tjener eller ernzeringsassistent, samt leerere med undervisningskompetence svarende
minimum til seminarieleererniveau i de relevante grundfag: naturfag, engelsk og dansk.

2.4 Kriterier for vurdering af elevens kompetencer og forudsaetninger
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| forbindelse med udarbejdelse af din personlige uddannelsesplan foretager skolen en vurdering af
dine kompetencer. Vurderingen har til formal at sikre, at du far et uddannelsestilbud, der er
tilpasset dig.

1. Vurdering af dine reelle kompetencer — det du kan:
- Formelle kompetencer — det du har papir pa.

- Ikke-formelle kompetencer - det du kan dokumentere, for eksempel i forbindelse med job,
beskaeftigelse og foreningsliv.

- Uformelle kompetencer - det du har tilegnet sig andre steder, eksempelvis fra medier og litteratur.
2. Vurdering af dine forudseaetninger for at gennemfgre uddannelsen,
Stiller uddannelsen for store boglige krav til dig?

Er dine danskkundskaber gode nok?

3. Vurdering af dine behov for seerlig stgtte i uddannelsesforlgbet
Har du behov for saerlig stgtte til at laese og skrive?

Har du behov for specialpaedagogisk st@tte, for eksempel studiestgtte, mentor-ordning eller
andet?

Har du behov for saerlige vilkar i forbindelse med opgaver og prgver?
2.5 Undervisningen i grundforlgbet

Grundforlgbet bestar overordnet af en raekke projektforlgb, som afsluttes med en
grundforlgbsprgve.

Projekterne, som ses nedenfor integreres med grundfaget naturfag samt Stgtte og bonusfag,
saledes at fagene supplerer hinanden.

- Godtigang med gastronom- og tjeneromradet — 7 uger

- Miljg og Sundhed — 1 uge

- Grundtilberedning — klassiske retter og innovation — 1 uge

- Virksomhedsforlagt undervisning (VFU med laeringsmal) — 1 uge
- Klar til Hovedforlgbet — 7 uger

Foruden projektforlgbene far eleverne i grundforlgbet certifikater i:

- Hygiejne
- Fgrstehjeelp og faerdselsrelateret fgrstehjeelp
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- Elementeer brandbekaempelse
Organisering i alle projektforlgb:
- Tydeligggrelse af mal og iszer malopfyldelse
- Skift i laeringsform mht. praktisk/teoretisk og refleksion over praksis

- Mulighed for, at eleverne kan arbejde med / styrke bade deres staerke og svage kompetencer

Projekter

Projektforlgbene er omdrejningspunkt for lzering i GF2 — bager, for savel de uddannelsesspecifikke
mal, som for mal fra grundfag og valgfag. Grundfaget naturfag integreres i projektforlgbene og
stgtter op om den uddannelsesspecifikke undervisning. Det er derfor centralt, at grundfagsleerere
og fagleerere har et taet samarbejde om malopfyldelsen.

| projekterne skal hver dag inddrages:
- Bevaegelse (gennemsnitligt 45 minutter pr. dag)

- Mal for undervisningen

Opgaver

Opgaver og hjemmeopgaver skal give eleverne tid til fordybelse og refleksion. Hvert projekt
indeholder et antal opgaver, som eleven skal gennemfgre og have godkendt af underviserne.

Evaluering

Kontaktleerer eller projektlaerer har efter hvert projekt en individuel samtale med hver elev om
dennes udbytte af laeringsaktiviteterne.

Samtalen kvalitetssikres ved, gennem tests og produktevalueringer, at afdakke elevens
lzeringsudbytte, saledes at samtalen mellem elev og leerer foregar pa et kvalificeret grundlag, med
fokus pa forlgbets laeringsmal.

Aftaler og evt. reviderede uddannelsesplaner dokumenteres i Elevplan.
2.6 Ny mesterlaere

Afdelingen gennemfgrer ny mesterlaereaftaler. Eleverne skal forvente, at gennemga et 2-ugers
kursus for at opna de formelle grundfagskompetencer i naturfag samt de pakraevede certifikater for
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2.7 Bedgmmelsesplan

Bedgmmelsesplanen fremgar at niveau 3 side 24. Hele bedgmmelsesgrundlaget forelaegges
eleverne pa PP i den fgrste uge af forlgbet og udleveres efterfglgende i folderfor samt laegges i
elevernes Fronter rum.

2.8 Fremgangsmade ved vurdering af elevens egnethed ved optagelse i skolepraktik

Elever pa personvognsmekaniker uddannelsen vurderes i et samarbejde mellem
faglaerer/kontaktlaerer, vejleder og skolepraktik koordinator. Kontaktleerer udarbejder Ipbende
under grundforlgbet sammen med eleven en personlig uddannelses plan.

Alle elever skal minimum 3. gange under grundforlgbet vejledes om uddannelsesmuligheder og
krav Praktikcenteret forestar 2 uger fgr afslutningen af grundforlgbet et orienteringsmgde med
eleverne og informerer her om:

Betingelserne for optagelse i skolepraktik herunder en redeggrelse for EMMA — kriterierne som er:
E for egnet

M for mobil geografisk

M for faglig mobilitet

A for aktivt sggende

- At eleverne skal vaere registreret som sggende pa praktikpladsen.dk

- At eleverne skal have udfyldt udvalgte omrader pa elevplan.dk

Inden afslutningen af grundforlgbet skal eleverne udfylde visitationsskemaer hvor de tilkendegiver
om de gnsker at veere aktivt sggende.

De elever der opfylder EMMA kriterierne far en skoleaftale.
2.9 Skolens kriterier og fremgangsmade ved optagelse af elever i uddannelser

Elever fra grundskolen sgger optagelse pa en GF1 fagretning pa optagelse.dk. Her skal de angive
fagretning men ogsa noterer hvis de har saerlige behov f.eks. ordblindhed m.v. Karakterer fra
grundskolen medfglger ogsa dog ikke afsluttende standpunkt og prgve for det skolear, de er i gang
med. Elever som ikke kommer direkte fra grundskolen sgger pa samme made via optagelse.dk. Hos
elever under 25 ar forlanger vi oven i en uddannelsesplan fra ungdommens uddannelsesvejledning.
Vi afkraever alle elever et eksamens- eller prgvebevis. Vores vejledere gennemgar alle ansggninger
med dokumentation med fokus pa adgangskrav og overgangskrav pa de enkelte uddannelser. Vi er
opmaerksomme pa seerlige problemstillinger, som kan kraeve at vi sgger SPS hjzlp eller
mentorstgtte m.v. Ved tvivisspgrgsmal f.eks. niveau i fag, manglende dokumentation eller hvor vi
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skgnner, at der er behov for ekstra vejledning, kontakter vi eleven eller foraeldre/vaerge. Alle EUV
elever kontaktes, hvor vi beder om dokumentation i forhold til den realkompetencevurdering, som
er et krav pa disse elever. Elever, som sgger uddannelse uden at have adgangskravene, bliver
tilbudt optagelsesprgve samt vejledningssamtale. Alle elever inviteres fgr opstart til enten personlig
introduktionsmgde eller samlet introduktionsmg@de pa uddannelsen. Her deltager vejleder og
kontaktleerer som minimum. Her ggres igen opmaerksom pa kravene pa uddannelsen bl.a.
overgangskrav, men ogsa mulighederne for stgtte om seerlige forhold.

Ved denne samlede optagelsesproces er malet, at vi har forventningsafstemt med kommende
elever. Desuden at vi over for elever med saerlige behov star klar med stgtte- og hjaelpe
foranstaltninger, nar de starter deres uddannelse. Ved uddannelsesstart beder vi alle elever fra
grundskolen aflevere deres prgvebevis, sa det kan indga i niveauvalg og godskrivning ved opstart af
uddannelse.

Niveau 3 — den konkrete undervisningsstruktur
Grundfag

Grundfagene naturfag gennemfgres dels som et kursusfag med faste undervisningsmoduler hver
uge samt integreret i temaerne. Fordelingen pa laeringsmal fremgar af nedenstaende skema:
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Maturfag — Niveau F

Integreret Kursus

Undervisningens mal er, at eleven kan:

1. Har kendskab til naturfaglige begreber og enkle modeller, X
sa eleven kan forklare erhvervsfaglige problemstillinger med
naturfagligt indhold, b
2, kan foretage enkle beregninger i sammeanhzang med det
naturfaglige arbejde, X
3. under vejledning kan arbejde eksperimentelt med faget, X
4. under vejledning kan arbejde sikkerhedsmassigt korrekt
med udstyr og kemikalier, X
5. under vejledning kan anvende relevante naturfaglige
informationer fra forskellige informationskilder, herunder it- X
baserede og

6. under vejledning kan dokumentere og formidle resultater
af sit arbejde med naturfaglige emner.

Underviseren i kursusfaget er den ansvarlige for faget — herunder at sikre at alle mal nas og
gennemfgrer eksamen eller afsluttende vurdering.

Uddannelsesspecifikt fag i Uddannelsen til:
Bager

1. Fagets formal og profil

1.1 Fagets formal

Formalet med faget er, at eleven udvikler kompetence til at veelge og anvende uddannelsens
anerkendte metoder til at Igse arbejdsopgaver i konkrete og overskuelige praktiske
sammenhange. Endvidere er det formalet, at eleven udvikler kompetence til at indga i og
dokumentere arbejdsprocesser, der er typiske for uddannelsen. Eleven lzerer at anvende
eksisterende faglig dokumentation.

Eleven laerer gennem praktisk metodelzere at forsta og anvende relevante arbejdsmetoder.
Tilegnelse af uddannelsesspecifikke metoder er genstanden for undervisningen. Eleven skal
kunne anvende forskellige arbejdsprocesser og arbejdsmetoder og kunne veelge
hensigtsmaessige metoder. Eleven kan anvende almindeligt anerkendte vaerktgjer inden for
uddannelsen.

Eleven lzerer at beskrive og evaluere egne arbejdsprocesser gennem lgsning af grundleeggende
praktiske problemstillinger i forhold til uddannelsen. Eleven lzerer at forsta og anvende faglig
dokumentation og faglig kommunikation til at praecisere, erkende og evaluere egen faglig laering.
Eleven udvikler kompetence til at kunne anvende fagudtryk og forsta almindeligt anvendte
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faglige begreber. Tilegnelse af faglige udtryk og begreber giver eleven grundlag for at
kommunikere med andre fagpersoner om Igsning af faglige problemstillinger.

Eleven udvikler kompetence til at arbejde innovativt i grundlaeggende og relevante
arbejdsprocesser.

Eleven lzerer om innovationsprocesser gennem praktiske projekter. Faget skal give eleven
grundlag for at overveje og vurdere nye idéer og alternative muligheder for opgavelgsning i
relevante undervisningsprojekter.

Eleven udvikler kompetence til at tilretteleegge og felge en arbejdsplan og lerer at samarbejde
med andre om Igsning af praktiske opgaver. Eleven laerer at udfgre den ngdvendige koordinering
af de enkelte elementer i en arbejdsproces.

1.2 Fagets profil

Bagerfaget er et fag fyldt med traditioner. Der er en hel masse teknikker og opskrifter der skal
mestres, for man kan kalde sig bager. Dem lzerer du pa uddannelsen i bageriet. Man skal lzere at
vurdere ravarer og planlaegge produktionen i bageriet. Man laerer ogsa om kvalitet, gkonomi,
miljgforhold i arbejdsgangen, indkgb, kalkulation og salg. Alt sammen vigtigt for at kunne drive en
bagerforretning med overskud. Her kan du se eksempler pa emner man arbejder med pa
bageruddannelsen

2. Faglige mal og fagligt indhold

2.1. Faglige mal

2.3. Eleven skal have grundlaggende viden pa fglgende udvalgte 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.

4)Fgdevarers sundhedsmaessige og naturfaglige egenskaber, samt kendskab til allergener fra
fedevarer.

5)@konomi, indkgb, salg, tidsforbrug og lpnsomhed i bageri-og konditorivirksomheder.
6)Kommunikation med og vejledning af kunder i en salgssituation.

7)Ergonomi og arbejdsmiljg.

8)Sensoriske egenskaber i ravarer og faerdigvarer.

9)Fpdevarehygiejne og fedevaresikkerhed.
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10)Kemiske begreber og processer ved forarbejdning af ravarer.
11)Fgrstehjeelp og brandbekaempelse.

12)Miljgmaessige, etiske og sundhedsfremmende overvejelser i forbindelse med produktionen ud
fra geengse maerkningsregler.

3. Eleven skal have feerdigheder i at anvende fglgende grundleeggende metoder og redskaber til
l@sning af enkle opgaver under overholdelsen af relevante forskrifter:

13) Korrekte ravarer, materiale, veerktgjer, udstyr og arbejdsmetoder i produktion i bageri og
konditorier.

14) Arbejdsteknikker inden for dejtilberedning.

15) Arbejdsteknikker inden for raskning og udbagning.

16) Arbejdsteknikker inden for piskede og rgrte produkter.

17) Arbejdsteknikker inden for rullede deje.

18) Kostberegninger og metoder til beregning af fiberindhold i bageri-og konditoriprodukter.
19) Systemer der sikrer fgdevaresikkerheden.

4. Eleven skal have kompetence til pa grundlaeggende niveau at kunne:

20) forklare og skelne mellem forskellige grundlaeggende fagmetoder og deres relevans i konkrete
sammenhange,

21) forklare og vurdere forskellige grundlaeggende fagmetoder i forhold til parametre som miljg,
sikkerhed og kvalitet,

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

23) begrunde valgte arbejdsmetoder i en given arbejdsproces, herunder foresla aendringer eller
andremetoder,

24) planlaegge, koordinere og udfgre en overskuelig arbejdsproces,
25) samarbejde med andre om Igsning af opgaver,
26) anvende innovative metoder i opgavelgsning,

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

28) udarbejde almindelig anvendt faglig dokumentation som arbejdssedler, egenkontrol o.l.,
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29) dokumentere og formidle egne arbejdsprocesser, metoder og resultater,
30) evaluere egne og andre elevers arbejdsprocesser, metoder og resultater,

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

32) foresla @ndringer til brug af vaerktgjer, faglige metoder, materialer m.v.,

33) forsta og anvende faglige udtryk og begreber,

34) analysere, beskrive og kommunikere faglige forhold, der er relevante i forhold til uddannelsen,
35) sgge og anvende relevante informationer og procedurebeskrivelser og

36) vaelge kommunikationsformer og -metoder, der er afpasset modtageren.

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

37) Almindelige fejl i brgd-og kageproduktion
38) Almindelige fejl i udstyr og maskiner i bageri og konditorier.
39) Fejl konstateret ved egenkontrol pa baggrund af specificerede kriterier.

40) Eleven skal have faerdigheder 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.

6. Eleven skal have gennemfgrt fglgende grundfag:

6.2. Naturfag pa E-niveau, bestaet

7. Eleven skal have opnaet fglgende certifikater o.l.:

7.1. AlImen fgdevarehygiejne — obligatorisk certifikat, efter Fedevarestyrelsens regler

7.2. Kompetencer svarende til hjerte-lunge-redning, livreddende fgrstehjzelp, forstehjaelp ved
sygdomme og fgrstehjaelp ved tilskadekomst, efter Dansk Fgrstehjaelpsrad uddannelsesplaner pr. 1.
september 2014
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7.3. Kompetencer svarende til elementaer brandbekeempelse, efter Dansk Brand- og
sikringsteknisk Instituts retningslinjer pr. 1. september 2014

2.3 Fagligt indhold
3. Tilretteleeggelse
3.1. Didaktiske principper

Undervisningen tager udgangspunkt i erhvervsfaglige emner og problemstillinger, saledes at
eleven udfordres fagligt i emner knyttet til den valgte uddannelse. Undervisningens baerende
element er faglige eksperimenter, cases og veerkstedsarbejde. Digitale medier skal inddrages,
hvor det er relevant, og hvor det stgtter elevens malopfyldelse.

Undervisningen tilretteleegges pa grundlag af anvendelsesorienterede faglige problemstillinger.

Det problemorienterede, induktive og kollaborative undervisningsprincip har en central plads i
tilrettelaeggelsen af undervisningen. Undervisningen skal tilretteleegges med fokus pa elevens
undersggende, eksperimenterende og reflekterende praksis. Undervisningen skal stgtte elevens
indlaering pa tvaers af fag, understgtte elevens faglige nysgerrighed.

Undervisningen tilrettelaegges sa den understgtter elevens faglige progression og medvirker til at
udvikle elevens faglige og personlige identitet.

3.2. Arbejdsformer

Undervisningen tilretteleegges helhedsorienteret og praksisbaseret med anvendelse af varierede
arbejdsformer, der styrker elevens laering. Digitale medier og veerktgjer inddrages systematisk.

Undervisningen organiseres om cases og projekter, der fremmer innovativ refleksion og
opgavelgsning. | undervisningen anvendes forskellige arbejdsformer, der vaelges i forhold til
uddannelsens erhvervsfaglige karakteristika, samspil mellem fag og styrkelse af elevens lzering.

3.3. Samspil med andre fag

Undervisningen i det uddannelsesspecifikke fag tilrettelaegges i sammenhang med
undervisningen i de gvrige fag i grundforlgbets 2. del.

3.4. Den konkrete tilretteleeggelse af undervisningen i faget
Undervisningen i forlgbet er bygget op af fglgende fag

- Uddannelsesspecifikt fag — 12 uger
- Grundfag—4 uger
- -Naturfag pa niveau E -2 uger + 2 uger integreret i det uddannelsesspecifikke fag
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- Valgfag — Lektie Café med Bonus og Stgttefag — 4 uger

Undervisningen tager udgangspunkt i teoretiske og praktiske problemstillinger og
arbejdsopgaver pa et grundlaeggende niveau inden for gastronom- og tjeneromradet.
Undervisningen omfatter teoretiske og praktiske projekter, arbejdsopgaver og gvelser, der
skaber et kompetent grundlag for elevens selvstaendige traening, forfinelse og fordybelse inden
for omradet.

Undervisningen tilrettelaegges dels som disciplinindleering og i videst mulig omfang
helhedsorienteret med anvendelse af varierede arbejdsformer, der styrker elevens lzering og
understgtter elevens faglige og personlige udvikling

Undervisningen organiseres om temaer, gvelser og projekter ud fra konkrete og afgraensede
faglige problemstillinger eller konkrete arbejdsopgaver

Der udarbejdes projektrapporter eller stgrre opgaver inden for temaerne:

- Godtigang med bager og konditoromradet — 5 uger

- Miljg og Sundhed — 1 uge

- Grundteknikker—sunde retter —3uge-Virksomhedsforlagt undervisning (VFU med
leeringsmal)

- =1 uge-Klar til Hovedforlgbet—6 uger
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Temaer Undervisningsmal
Godt i gang med 2. Eleven skal have grundlseggende viden pa felgende omrader:
bager og

konditoromradet
(5 uger)

1) Almindelige ravarer og materialer der anvendes i bagerier og
konditorier.

2) De mest almindelige fagudtryk.

3) De mest almindelige vaerktgjer, udstyr og arbejdsmetoder, der
anvendes i bagerier og konditorier.

5) @konomi, indkeb, salg, tidsforbrug og lgnsomhed i bageri- og
konditorivirksomheder.

6) Kommunikation med og vejledning af kunder i en salgssituation.
7) Ergonomi og arbejdsmiljg.

8) Sensoriske egenskaber i ravarer og faerdigvarer.

9) Fedevarehygiejne og fedevaresikkerhed.

10) Kemiske begreber og processer ved forarbejdning af ravarer.
11) Ferstehjzlp og brandbekeampelse.

Miljg og Sundhed
(1 uge)

4) Fedevarers sundhedsmaessige og naturfaglige egenskaber, samt
kendskab til allergener fra fadevarer.

12) Miljgmaessige, etiske og sundhedsfremmende overvejelser i
forbindelse med produktionen ud fra geengse masrkningsregler.

Grundteknikker
—sunde retter
(3 uge)

3. Eleven skal have faerdigheder i at anvende fglgende
grundlaaggende metoder og redskaber til l@sning af enkle opgaver
under overholdelse af relevante forskrifter:

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

17) Arbejdsteknikker inden for raskning og udbagning.
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18) Arbejdsteknikker inden for piskede og rgrte produkter.
19) Arbejdsteknikker inden for rullede deje.

20) Kostberegninger og metoder til beregning af fiberindhold i
bageri- og konditoriprodukter.

21) Systemer der sikrer fedevaresikkerheden.

Virksomhedsforlagt 24) forklare og vurdere forskellige grundlzggende fagmetoder i

forleb forhold til parametre som miljg, sikkerhed og kvalitet,

(1 uge) 33) evaluere egne og andre elevers arbejdsprocesser, metoder og
resultater,

Klar til Hovedforlgbet | Eleven skal have kompetence til pa grundizggende niveau at kunne:
(6 uger) 4. Eleven skal have kompetence til pa grundlzggende niveau at
kunne:

23) forklare og skelne mellem forskellige grundlaeggende
fagmetoder og deres relevans i konkrete sammenhaznge,
25) veelge, begrunde og praktisk anvende de faglige
arbejdsmetoder, der er mest hensigtsmazssige i en given situation,
26) begrunde valgte arbejdsmetoder i en given arbejdsproces,
herunder foresla &ndringer eller andre metoder,
27) planlzgge, koordinere og udf@re en overskuelig arbejdsproces,
28) samarbejde med andre om lgsning af opgaver,
29) anvende innovative metoder i opgavel@sning,
30) forklare og anvende eksisterende faglig dokumentation i en
praktisk arbejdsproces, f.eks. fglge et diagram, anvende statistik,
falge en vejledning,
31) udarbejde almindelig anvendt faglig dokumentation som
arbejdssedler, egenkontrol o.l.,
32) dokumentere og formidle egne arbejdsprocesser, metoder og
resultater,
34) vurdere forskellige former for faglig dokumentations
anvendelighed i forskellige faglige sammenhange,
35) foresla andringer til brug af vaerktgjer, faglige metoder,
materialer m.v.,
36) forsta og anvende faglige udtryk og begreber,
37) analysere, beskrive og kommunikere faglige forhold, der er
relevante i forhold til uddannelsen,
38) spge og anvende relevante informationer og
procedurebeskrivelser og
339) varlge kommunikationsformer og -metoder, der er afpasset
modtageren.

5. Eleven skal have feerdigheder i at korrigere for fglgende fejl eller

afvigelser fra en plan eller en standard:
40) Almindelige fejl i bred- og kageproduktion
41) Almindelige fejl i udstyr og maskiner i bageri og konditorier.
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42) Fejl konstateret ved egenkontrol pa baggrund af specificerede
kriterier.

43) Eleven skal have faerdigheder i at korrigere for falgende 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.

4, Dokumentation

Eleven udarbejder dokumentation af forskellige og relevante processer og produkter, f.eks.
temaopgaver, synopsis, port folio, eller anden faglig dokumentation. | dokumentationen kan
indga et fagligt produkt.

4.1. Krav til elevens dokumentation

Grundfagene:

Naturfag niveau E: der henvises til Bekendtggrelse om grundfag... Bilag 13
Det uddannelsesspecifikke fag:

-Eleven udarbejder en digital port folie, der danner grundlag for dels den Igbende og afsluttende
evaluering/GF-prove.

-Eleven udarbejder en raekke st@rre opgaver og projektrapporter, der er baggrund for
demonstration af viden, feerdigheder og kompetencer. Disse opgaver og rapporter skal veere
afleveret for at kunne ga til GF-eksamen

5. Evaluering og bedgmmelse
5.1. Igbende evaluering

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 faelles refleksion over udbyttet af undervisningen. Grundlaget for evalueringen er
de faglige mal.
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5.2. Afsluttende standpunktsbedgmmelse

Der gives en afsluttende standpunktskarakter efter 7-trins skalaen. Standpunktskarakteren
udtrykker elevens opfyldelse af fagets mal.

5.3. Afsluttende prgve

Ved afslutningen af undervisningen afholdes en prgve, grundforlgbsprgven. Det er prgvens
formal at bedgmme elevens opfyldelse af de krav, som er fastsat for den pageeldende
uddannelse i medfgr af § 3, stk. 2, i hovedbekendtggrelsen.

Opgaven skal vaere praktisk funderet, men behgver ikke at besta af en praktisk udfgrt opgave.
Prgven bedgmmes bestaet/ ikke bestaet. Eleven medbringer bgger og andet materiale udleveret
i undervisningen samt egne noter.

GF-prgven er sammensat af en praktisk og mundtlig del:

Den praktiske prgve i tilberedning af en klassisk produktion, er der afsat 6 timer den mundtlige
del, der foregar som dialog i bageriet sidelgbende med den enkelte elevs produktioner indeholdt
i de 6 timer.

5.3.1 Eksaminationsgrundlag:

Prgven vedrgrende bager-og konditorelever, der afslutter grundforlgbet med GF-prgven, hvori
der indgar en praktisk del (fremstilling af en klassisk produktion) og en mundtlig del (overhgring
med udgangspunkt i fremstilling m.m. af den klassiske produktion)

Den endelige bedgmmelse for tilberedning af den klassiske produktion, skal sammenholdes med
bedgmmelsen for den mundtlige del —der gives en samlet karakter

Grundlaget for bedgmmelseskriterierne er fglgende viden-, faerdigheds-og kompetence mal:
eFpdevarers naturfaglige egenskaber.
eGrundproduktionsteknikker og produktionsformer.

eAnvendelse af materialer, veerktgj og udstyr til Igsning af enkle opgaver i forbindelse med
forarbejdning af fedevarer.

eOverholdelse af enkle forskrifter, herunder regler om fgdevarehygiejne.
eAnvende gaengse materialer, vaerktgj og udstyr til forarbejdning af fgdevarer
eAnvende produktionsformer og metoder til egenkontrol

5.3.2 Bedgmmelsesgrundlag
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Bedgmmelsesgrundlaget er 2-delt:

eDet skriftlige opleeg indeholdende valg af produkter, materialer og produktions teknikker
vaegtet %

eArbejdet pa eksamensdagen —herunder produktionsteknikker og produktionsformer og
overholdelse af hygiejneforskrifter (observationer i bageri af laerer og censor) vaegtet %

eDe faerdige produkters smag m.m. %

Bedgmmelseskriterier for grundfagene

Grundgene vurderes i henhold til 7-trinsskalaen
Bedgmmelseskriterier i forbindelse med Grundforlgbsprgven
Bestdet

Eleven kan godt besta prgven selvom flere af nedenstaende punkter forekommer:
Hvis eleven har mindre vaesentlige mangler fx:

Ilkke mestre en korrekt produktionsteknik principperne.

Hvis eleven har en del mangler fx:

Kender ikke anbefalingerne for kulhydrat ifglge NNRs normer.
Kender ikke problematikken omkring generelle hygiejne krav
Kan fx ikke sensorisk forklare hele menuen/produktet

Hvis eleven har vaesentlige mangler fx:

Kender ikke seesonen for den trukne ravare/produkt.

Kender ikke til opbevaring/handtering af ravaren.

Kender ikke reglerne for genopvarmning af mad.

Kender kun 3 af 5 grundsmage.

Hvis eleven kun minimalt acceptabelt kan opfylde fagets mal fx:
Overfladisk gennemgang af hygiejneregler.

Har kun fa billeder som dokumentation i praesentationen.

lkke bestaet
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Eleven bestar ikke prgven, hvis mere end 1 af nedenstdende punkter forekommer.

- lkke udfylder tidsrammen og kun i ringe omfang kan svare pa uddybende spgrgsmal.
- Hvis der mangler vaesentlige punkter i fremlaeggelsen fra bedgmmelsesgrundlaget.
- Haringen, eller kun i ringe omfang, billeder og dokumentation i fremlaeggelsen.

Elever orienteres ved opstart pa grundforlgbet omkring afsluttende prgve for Grundforlgbet ved
dels folder samt PP-slides.

Afslutningen pa dit grundforlgb er at udarbejde et projekt, der danner grundlag for din mundtlige
prgve

Eksamensreglement og bedgmmelsesplan for Grundforlgbet pa indgangen Mad.
1. Mal

At du far demonstreret dine praktiske og teoretiske feerdigheder igennem et projekt som
afsluttes med en mundtlig prgve, hvor der vil vaere en ekstern censor tilstede.

2. Krav

Der skal udarbejdes en arbejdsplan for hvordan du/I vil arbejde med projektet. Arbejdsplanen
skal godkendes af din underviser fgrste dag.

3. Afsluttende prgve
Du kan ga til prgve, ndr du har gennemfgrt grundforlgbet for indgangen Mad.

4. Eksaminationsgrundlag Du skal udarbejde et praktisk orienteret projekt og udveelger et tema,
der indgar som eksaminationsgrundlag i den mundtlige prgve.

Ugen fgr den mundtlige prgve den 4/12, udleveres projektet.

Det vil fremga af skemaet hvor der kan arbejdes med projektet i undervisningstiden, Senest k.
12.00 den 11/12, altsa fgr din mundtlige preve, skal din opgave og evt. power point
praesentation(disposition) afleveres i printet udgave (3 eksemplarer) og uploades i Fronter til din
underviser. Derudover skal din opgave og praesentation medbringes pa en USB-nggle eller
printet udgave pa selve prgvedagen.

Projektets formal er at vise din tilegnelse af de erhvervsfaglige og personlige kompetencer i
uddannelsen. Projektet tager udgangspunkt i de uddannelsesspecifikke fag.
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5. Bedgmmelsesgrundlag

Du vil blive bedgmt bestaet eller ikke bestaet, som en samlet vurdering af den mundtlige
praestation.

Pa fgrstedagen traekker du en ravare, produkt eller given opgave, som skal veere gennemgaende i
dit projekt.

Derudover skal du vaelge et element fra et af dine temaer, som skal indga i din mundtlige
fremlaeggelse.

ERNARINGSASSISTENT TJENER

GASTRONOM

70 % af bedgmmelsesgrundiaget 70 % af bedgmmelsesgrundlaget
70 % af bedgmmelsesgrundlaget

Ravare/produkt Ravare,/ produkt .
Tilberedningsmetoder Menulzre fkalkulation Ravare,/produkt
Sensorik Borddaekning Tilberedningsmetoder
Ergonomi Serveringsformer Sensorik
Sundhed fernzring Drikkevare Ergonomi
Kostheregning Ergonomi Menulzre
Hygiejne Hygiejne Hygiejne

OMFANG OG INDHOLD

30% af bedgmmelsesgrundlaget

Madkultur - temaer
Kommunikation
It

Mundtlig prgve 30 min
10-15 min. Presentation/fremizggelse - elev
5-10 min uddybende spgrgsmal — eksaminator og censor
Votering og tilbagemelding 5-10 min

Her er hvad du skal komme ind omkring i dit projekt
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Tjener

Ravarekendskab: Skriv om det produkt/ravare, du har trukket pa fgrste dagen.
Menu leere: Udarbejd en menu hvor dit produkt/ravare indgar i?

Borddaekning og serveringsformer

Drikkevare: Hvilke(n) drikkevare vil du satte til menuen?

Ergonomi: Problemstillinger i det praktiske arbejde. Dokumenter med fx billeder/film.
Hygiejne: Uddyb vigtigheden af den personlig hygiejne.

Produkt: Fremstil et menukort og 4 forskellige servietter til din fremlaeggelse.
Madkultur og malgruppe: Er der forskellige traditioner eller skikke forbundet til
produktet/ravaren? Samfundsmaessige aspekter som ex. madspild, gkologi, trends,
forurening.

It og kommunikation: Hvordan vil du formidle din praesentation? Hvad vil du
medbringe/fremvise til prgven?

Element fra et af dine temaer

Erneeringsassistent

Ravarekendskab: Skriv om det produkt/ravare, du har trukket pa fgrste dagen.
Tilberedningsmetoder: Synligggr hvordan dit produkt/ravare kan indga i et mellemmaltid.
Hvilke metoder anvendes?

Sundhed/ernzaering: Kostberegn din ret, og fortag en kostvurdering.

Sensorik: Overvejelser ift. retten.

Ergonomi: Problemstillinger i det praktiske arbejde. Dokumenter med fx billeder/film.
Hygiejne: Uddyb vigtigheden af produktionshygiejnen generelt og i forhold til dit emne.
Produkt: Fremstil en ret til din fremlaeggelse — evt. billeddokumentation

Madkultur og malgruppe: Er der forskellige traditioner eller skikke forbundet til
produktet/ravaren?

It og kommunikation: Hvordan vil du formidle din praesentation? Hvad vil du
medbringe/fremvise til prgven?

Element fra et af dine temaer.

Gastronom

Ravarekendskab til produkt: Skriv om det produkt/ravare, du har trukket pa fgrste dagen
Tilberedningsmetoder: Synligggr hvordan dit produkt/ravare kan indga i en varm ret mad.
Hvilke metoder anvendes?

Menu leere: Udarbejd en menu hvor dit produkt/ravare indgar i?

Sensorik: Overvejelser ift. retten.

Ergonomi: Problemstillinger i det praktiske arbejde. Dokumenter med fx billeder/film.
Hygiejne: Uddyb vigtigheden af produktionshygiejnen generelt og i forhold til dit emne.
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- Produkt: Fremstil retten der er trukket pa fgrste dagen.

- Madkultur og malgruppe: er der forskellige traditioner eller skikke forbundet til
produktet/ravaren?

- It og kommunikation: hvordan vil du formidle din praesentation? Hvad vil du
medbringe/fremvise til prgven?

- Element fra et af dine temaer.

Bager og konditor
eRavarekendskab til produkt: Skriv om det produkt/ravare, du har trukket pa fgrste dagen

eTilberedningsteknikker og former -Brgdproduktion, kransekager og tgrkager, rullede deje,
fladekager og lagkager og dessertproduktion —Hvilke metoder anvendes?

eSensorik: Overvejelser ift. Produktet
eErgonomi: Problemstillinger i det praktiske arbejde. Dokumenter med fx billeder/film.
eProdukt: Fremstil dine produkter til din fremlaeggelse —evt. billeddokumentation

eBrgdkultur og malgruppe: er der forskellige traditioner eller skikke forbundet til
produktet/ravaren?

eProdukt: Fremstil retten der er trukket pa fgrste dagen.

et og kommunikation: Hvordan vil du formidle din praesentation? Hvad vil du medbringe/fremvise
til prgven?

eElement fra et af dine temaer.

HUSK:

1. Du skal have godkendt din arbejdsplan 1. dag. — arbejdsplanen skal afleveres i Fronter

2. Planlaegning af egen tid i praktiklokalet med din underviser (se dit skema hvornar der er ledigt).
6. Materialer

Du er selv ansvarlig for at medbringe dit produkt, projekt og disposition til prgven.

7. Mgdetid

Du skal mgde senest 20 minutter fgr det angivne prgvetidspunkt i reglementeret paklaedning.

8. Prgven
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Mundilig prove: 30 minutter.
Pi provedagen skal du aflevere én disposition til eksaminator og éa til censor.

Det skal fremga klart af din disposition. hvilke punkter du vil fremlzgge i din nundtlige
prove.

D skal medbringe dit produld.

9. Ved for sent fremmgde
Ved senere fremmgde end det angivne tidspunkt, vurderes det om forsinkelsen er

rimeligt begrundet. Medbring dokumentation fra transportudbyderen i forbindelse med forsinkelse
af transport til skolen.

Ved godkendt dokumentation, tilbydes en prgve pa et senere tidspunkt.

10. Bedgmmelseskriterier Element fra temaer inddrages i bedgmmelsen

Bestdet:

Eleven kan godt besta prgven selvom flere af nedenstaende punkter forekommer:

Hvis eleven har uvaesentlige mangler fx:

Overholder ikke geengse menu regler ved uddybende sp@rgsmal fx hvis der er gentagelser i menuen.
Kan ikke huske de pracise centimeter mal omkring bordopdaekning, men har daekket bordet korrekt.
At mellemlaegsservietten vender forkert.

Hvis eleven har mindre veesentlige mangler fx:

Ikke mestre en korrekt pandestegning, men mundtligt kan forklare principperne.

Hvis eleven har en del mangler fx:

Kender ikke anbefalingerne for kulhydrat ifglge NNRs normer.

Kender ikke problematikken omkring generelle hygiejne krav

Kan fx ikke sensorisk forklare hele menuen

Hvis eleven har veesentlige mangler fx:

Kender ikke saesonen for den trukne ravare/produkt.

Kender ikke til opbevaring/handtering af ravaren.
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Kender ikke reglerne for genopvarmning af mad.

Kender kun 3 af 5 grundsmage.

Hvis eleven kun minimalt acceptabelt kan opfylde fagets mal fx:

Overfladisk gennemgang af hygiejneregler.

Har kun fa billeder som dokumentation i preesentationen.

Ikke bestaet:

Eleven bestar ikke prgven, hvis mere end 1 af nedenstdende punkter forekommer.

* |kke udfylder tidsrammen og kun i ringe omfang kan svare pa uddybende sp@rgsmal.
* Hvis der mangler vaesentlige punkter i fremlaeggelsen fra bedgmmelsesgrundlaget.
* Har ingen, eller kun i ringe omfang, billeder og dokumentation i fremlaeggelsen.
Preveregler

Seerlige Prgvevilkar

Der kan tilbydes seerlige prgvevilkar til eksaminander der har:

-fysisk eller psykisk funktionsnedsaettelse

-et andet modersmal end dansk

safremt skolen vurderer at dette er ngdvendigt for at ligestille sddanne eksaminander med andre i
prgvesituationen. Dog ma tilbuddet ikke aendre pa prgvens niveau. Dette sker efter ansggning fra
eleven og i samrad med kontaktlaereren.

Regler for ny prgve ved sygdom og omprgver Ved sygdom skal du ringe til skolens reception pa
79134511 og opgive:

- Navn.

- CPR-nr.

- At du er syg og ikke kan deltage i eksamen. Fortzel, hvilken prgve du skal til og hos hvilken
lerer.

Rybners Tekniske Skole skal have dokumentation for sygdom senest 8 dage efter prgvedatoen.
Du vil fa tilbudt at ga til ny prgve efter godkendt sygdom.

Hvis du ma forlade prgven pa grund af sygdom, far du tilbudt at ga til ny prgve umiddelbart efter du
er rask.
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Hvis du af andre arsager ikke deltager i prgven, skal du skriftligt meddele din faglaerer, hvorfor du
ikke har veeret til prgven. Herefter vurderer skolens ledelse, om du kan

fa tilbudt en ny prgve.
Antal prgvegange Du kan max. ga til grundforlgbsprgve 2 gange.
| seerlige tilfaelde kan skolens ledelse give tilladelse til en tredje prove.

Udeblivelse Safremt du udebliver fra en prgve uden gyldig grund, skal du skriftlig meddele din
faglaerer, hvorfor du ikke er gdet til prgve. Herefter vurderer skolens ledelse, om

du kan fa tiloudt en ny prgve.

Klager Hvis du vil klage over prgven, skal den vaere skriftlig og begrundet. Hvis du er
under 18 ar, kan dine foraeldre klage.

Din klage skal indeholde fglgende:

- prevefag og prevedato.

- navn og adresse.

- CPR-nr.

- konkret, hvad du er utilfreds med. Fx dét du har vaeret oppe i til prgven, selve prgveforlgbet
eller bedgmmelsen.

Klagen skal stiles til skolens ledelse og afleveres senest 2 uger efter prgvedagen. Studievejledningen
kan hjaelpe dig med selve klagen.

Klagen kan resultere i fglgende:

- tilbud om ny prgve (omprgve)

- at du ikke far medhold i klagen

Hvis du far medhold i din klage (punkt 1 og punkt 2), skal du inden 14 dage efter at du
har modtaget afggrelsen pa din klage, give besked til uddannelseslederen for den
uddannelse du gar pa, om du gnsker ombedgmmelse eller omprgve.

Omprgve og ombedgmmelse kan resultere i en anden bedgmmelse.

Har du spgrgsmal til ovenstdende, er du meget velkommen til at kontakte ledelsen.
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