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Skema for GF2 ernaeringsassistent, KrinNGeIDOIE ... .ooueiiiii e 11

Elevforudsatninger
Som detailslagterelev er det vigtigt, at eleven kan lide at arbejde med rat kgd.

Leeringsmiljg

Undervisningen foregar dels i kgkken 604 med tilhgrende lille teorilokale. | perioder med mindre optag, vil
der vaere samlaesning med bager/konditor undervisningen. Eleven har adgang til bgger og digitale medier i
form af PC, du ma gerne anvende din egen PC. Eleven er som regel i det samme teorirum, hver gang eleven
har teoretisk undervisning — lokale 612. Eleven vil vaere omgivet af de samme laerere, sa vidt det kan lade
sig g@re, men da der kompetencevurderes, meritgives og der kan forekomme sma hold, kan der vaere
lektioner, som foregar med elever fra andre afdelinger.

Bedgmmelse
Fag I hvilket laeringselement (LE) Bedgmmelsesformen
bedgmmes faget i? (STD 7-trin, delkarakter
7-trin, BE/1B, GE/IG)
Hygiejne- G2-Hygiejne BE/IB
certifikat Gennemfgres og bedgmmes i Tema 2
Naturfag E og Seerskilte laeringsaktiviteter gennemfgres Standpunktskarakter gives i
Dansk E Izbende gennem de sidste 4 temaer og tema 5 og ved
bedgmmes i tema 4 eksamensudtrukne fag
gives der karakter ogsa
efter 7-trinsskala
Overgangs- G2-Gourmetslagter: Standpunktskarakter gives
krav Bedgmmes i tema 5 efter 7-trinsskala
Grundforlgbs- Tema 5: Perspektiv pé dit produkt Grundforlgbspraven BE/IB
prgven

Evalueringsinstruktion
Se de forskellige laeringselementer. Bedgmmelsesplan, se "det lange” laeringselement.

Laererkvalifikationer
Teamet omkring ernaeringsassistentuddannelsen er:

Nykobing:

e Karina Rasmussen, som er uddannet slagter og ernaeringsassistent. Har pg og 10 ects

e André Laursen er uddannet bager og konditor og er ved at lazese PD. Han har vaeret skuemester i en
arraekke

e Thea Kaad, kok og fgdevareteknolog
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Nakskov:

e Dorte Skov Jensen, kok, PG og DEP modul 1 og 2
e Lise Hansen, gkonoma, i gang med DEP

Udstyrstype

Udstyret i slagteriet er som gaengse slagterier med vakuumpakker, hakker, komfurer og lignende.

Lokaletype
Slagteri, kgkken og teorilokale

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 sammenhaenge. endvidere er det formalet, at
eleven udvikler kompetence til at indgd i og dokumentere arbejdsprocesser, der er typiske for uddannelsen.

Eleven lzerer at anvende eksisterende faglig dokumentation.

Eleven leerer gennem praktisk metodelaere at forstd og anvende relevante arbejdsmetoder. Tilegnelse af
uddannelsesspecifikke metoder er genstanden for undervisningen. Eleven skal kunne anvende forskellige
arbejdsprocesser og arbejdsmetoder og kunne vaelge hensigtsmaessige metoder. Eleven kan anvende almindeligt

anerkendte vaerktgjer inden for uddannelsen.

Eleven laerer at beskrive og evaluere egne arbejdsprocesser gennem lgsning af grundlaeggende praktiske
problemstillinger i forhold til uddannelsen. Eleven lzerer at forstd 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 forstd almindeligt anvendte 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 grundlaaggende og relevante arbejdsprocesser.

Eleven laerer 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.
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Eleven udvikler kompetence til at tilrettelaegge og falge en arbejdsplan og leerer at samarbejde med andre om
Izsning af praktiske opgaver. Eleven lzerer at udfgre den ngdvendige koordinering af de enkelte elementer i en

arbejdsproces.

1.2 Fagets profil

Elever vil igennem skoleundervisning og praktik opnd viden om, feerdigheder i og kompetence til at arbejde med
kad og produktion. Desuden vil eleven arbejde med méltidslgsninger og salg af detailslagterprodukter. Det kan
veere sig i fiske- og vildtforretninger samt supermarkeder.

Certifikat i hygiejne indgar som en integreret del af fagets profil.

Naturfag E niveau og Dansk E niveau, som overgangskrav til hovedforlgb indgar som en del af fagets profil.

2. Faglige mal og fagligt indhold

2.1. Faglige mal

Stk. 2. Eleven skal have grundlaeggende viden pa falgende omrader:

1) R8varer, materialer, udstyr og arbejdsmetoder i produktion i detailslagterbutikker.

2) Sensorisk vurdering af rdvarer og faerdigvarer.

3) Grundtilberedningsmetoder af fadevarer til sammenszaetning og fremstilling af maltider.
4) Almindelige fagudtryk.

5) Kommunikation med og vejledning af kunder.

6) Generelle funktioner i informationsteknologiske vaerktgijer til tekst og talbehandling.

7) Indkgb, salg, tidsforbrug, Ignsomhed, kalkulation og budgetopfglgning i detailslagterbutikker.
8) Beregning af svind.

9) Fgdevarers sundhedsmaessige og naturfaglige egenskaber samt allergener fra fadevarer.
10) Kemiske begreber og processer ved forarbejdning af rvarer.

11) Fgdevarehygiejne, fgdevaresikkerhed og renggring.

12) Arbejdsprocesser og arbejdspladskultur i detailslagterier.

Stk. 3. Eleven skal have faerdigheder i at anvende fglgende grundlaeggende metoder og redskaber
til Igsning af enkle opgaver under overholdelse af relevante forskrifter:

1) Anvendelse af rdvarer, materialer, og arbejdsmetoder i detailslagterbutik.

2) Klarggring til salg og servicering.

3) Anvendelse af almindelige veerktgjer, maskiner og udstyr i detailslagterfaget.
4) Arbejdsteknikker og grundtilberedningsmetoder i produktion af fadevarer.

5) Arbejdsteknikker til opskeering af kalv, svin og okse.

6) Arbejdsteknikker til fremstilling af pglser og k@dspecialiteter.

7) Anvendelse af systemer, der sikrer fadevaresikkerheden.

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

1) forklare og skelne mellem forskellige grundlaeggende fagmetoder og deres relevans i konkrete
sammenhaange,
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2) forklare og vurdere forskellige grundlaeggende fagmetoder i forhold til parametre som miljg, sikkerhed og
kvalitet,

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

4) begrunde valgte arbejdsmetoder i en given arbejdsproces, herunder foresld aendringer eller andre metoder,
5) planlaegge, koordinere og udfgre en overskuelig arbejdsproces,

6) samarbejde med andre om Igsning af opgaver,

7) anvende innovative metoder i opgavelgsning,

8) forklare og anvende eksisterende faglig dokumentation i en praktisk arbejdsproces,

9) udarbejde almindelig anvendt faglig dokumentation som arbejdssedler, egenkontrol o.l.,

10) dokumentere og formidle egne arbejdsprocesser, metoder og resultater,

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

12) vurdere forskellige former for faglig dokumentations anvendelighed i forskellige faglige sammenhzaenge,
13) foresld aendringer til brug af veerktgjer, faglige metoder, materialer m.v.,

14) anvende og demonstrere forst3else af faglige udtryk og begreber,

15) beskrive og kommunikere faglige forhold, der er relevante i forhold til uddannelsen,

16) s@ge og anvende relevante informationer og procedurebeskrivelser og

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

Stk. 5. Eleven skal have gennemfgrt felgende grundfag pa folgende niveau og med folgende
karakter:

1) Dansk pd E-niveau, bestdet.

2) Naturfag pd E-niveau, best3et.

Stk. 6. Eleven skal have opndet falgende certifikater eller lignende:
1) Kompetencer svarende til certifikatuddannelsen i fadevarehygiejne, jf. Fedevarestyrelsens regler inden
ophaevelsen pr. 1. november 2014.

Stk. 7. Eleven skal have faerdigheder i at korrigere for fglgende fejl eller afvigelser fra en plan
eller standard:

1) Aimindelige fejl i k@dproduktion.

2) Almindelige fejl i udstyr og maskiner.

3) Fejl og afvigelser registreret i egenkontrol pd baggrund af specificerede kriterier.

2.3 Fagligt indhold

Undervisningen er delt op i 5 tilrettelagte temaer, hvor leeringsmalene viden om, faerdigheder i og kompetence
fordeles p& de 5 temaer. Det betyder, at undervisningen foregdr dels i teori, dels i praktik/kgkken. Eleven vil st&
med rdvarerne i haenderne for at opnd mél som grundtilberedningsmetoder, mad, méltider, udskeaeringer af
kadstykker, fremstilling af pglser, praktisk hygiejne med videre. Eleven vil std i butikken og szelge produkter under
vejledning fra lzereren. For at understgtte den praktiske undervisning vil der forekomme teoretiske opgaver, der
skal Igses bade individuelt og i grupper. Det kan vaere emner som kalkulation, neeringsberegning, indkgb og
bestilling af r&varer.

For at understgtte elevens lzering vil der forekomme varierende arbejdsformer. IPraxis vil bruges som en digital
lzeringsplatform, hvor opgaver og billedmateriale dokumenteres.

Tema 1: Introduktion til Detailslagteruddannelsen; 2 uger

Eleven introduceres til sin uddannelse som Detailslagter og sit forlgb p& CELF. Fokus i disse 2 uger er dannelse af
relationer med introtur samt kompetenceafklaring, hvorefter der veelges valgfag. Valgfag samt Naturfag og Dansk
er selvstaendige laeringsaktiviteter, som eleven tilmeldes efter kompetenceafklaringen. Da dansk E og naturfag E
svarer til 8 ugers undervisning, vil der for elever uden disse kompetencer ikke veere mulighed for at vaelge andre
fag. Elever med merit har mulighed for at veelge imellem fglgende fag: Internationalisering, tysk, design,
innovation, praktikpladssggning, faglig fordybelse og idreet.
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Eleverne kommer i slagteriet og far kendskab til kekkenets og slagteriets maskiner og udstyr ogsé under
ergonomiske hensyn. Vi har samarbejdsgvelser.

Tema 2: Ravarer og teknik; 5 uger

Hygiejneundervisningen starter i teori og i kekkenet arbejdes der med kendskab til rvarerne, deres anvendelse
samt kgkkentekniske og sundhedsmaessige egenskaber. Der arbejdes med fremstilling af fadevarer, som bl.a.
leverpostej, medister, derudover foretages fx udbening af forener.

Naeringsberegning samt fadevarernes natur- og sundsfaglige egenskaber arbejdes der med.

Tema 3: Smagens karakter og salg; 5 uger

Temaet har fokus pa fremstilling af fedevarer, samt salg i butik. Produkter der producers i slagteriet Der arbejdes
fortsat med udskeeringer og tekniker, samt fadevaresikkerhed. Vi ser pd, hvordan de forskellige révarer kan
sammenseettes og hvordan de kemiske processer sker ved forarbejdning heraf.

Tema 4: Det innovative fgdevarerum; 4 uger

Her har eleven mulighed for at komme i praktik og f& indsigt i kulturen i et slagteri. Der vil vaere mulighed for at
arbejde innovativt, hvor der stadig er blik for de foregdende emner som révarekendskab og teknikker,
grundtilberedningsmetoder, hygiejne, sundhed, opskaeringer osv.

Tema 5: Perspektiv pa dit produkt; 4 uger
Her er fokus p& opsamling af forudgdende emner, budgettering, kalkulation, svind og indstilling til
grundforlgbsprgve og udarbejdelse af grundforlgbsprojekt.

3. Tilrettelaeggelse

3.1. Didaktiske principper

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

malopfyldelse.
Undervisningen tilrettelaegges pd grundlag af anvendelsesorienterede faglige problemstillinger.

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

nysgerrighed.

Undervisningen tilrettelaegges sd den understgtter elevens faglige progression og medvirker til at udvikle elevens

faglige og personlige identitet.
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3.2. Arbejdsformer

Undervisningen tilrettelaegges helhedsorienteret og praksisbaseret med anvendelse af varierede arbejdsformer,

der styrker elevens laering. Digitale medier og vaerktgjer inddrages systematisk.

Undervisningen organiseres om cases og projekter, der fremmer innovativ refleksion og opgavelgsning. I
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 sammenhaeng med undervisningen i de @vrige fag

i grundforlgbets 2. del.

3.4. Den konkrete tilrettelaeggelse af undervisningen i faget
Se punkt 2.3

4. Dokumentation

Eleven udarbejder dokumentation af forskellige og relevante processer og produkter, f.eks. temaopgaver,

synopsis, port folio, eller anden faglig dokumentation. I dokumentationen kan indgd et fagligt produkt.

4.1. Krav til elevens dokumentation
Eleven skal Igbende dokumentere i IPraxis med opgaver, projekter og fotomateriale. Fotomaterialet understgttes
af forklarende tekst.

5. Evaluering og bedgmmelse

5.1.lgbende evaluering

Eleven skal i lgbet af undervisningen opnd en klar opfattelse af fagets mal samt af egne udfordringer og egne
handlemuligheder i forhold til at kunne opfylde mélene. Dette skal ske gennem individuel vejledning og feedback i
forhold til de lzereprocesser og produkter, som indgdr i undervisningens aktiviteter. Desuden inddrages aktiviteter,
som stimulerer den individuelle og feelles 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 méal.

5.3. Afsluttende prgve

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

hovedbekendtggrelsen.

5.3.1 Eksaminationsgrundlag
I samrdd med din faglaerer skal du til din skriftlige del, efter drstiden, sammensaette to retter eller en menu

Din skriftlige del/opgave danner fundament for din grundforlgbseksamen, det er ud fra den, der skal veere en
naturlig og tydelig sammenhaeng til det du fremlaegger mundtligt og praktisk.

5.3.2 Bedgmmelsesgrundlag
Til den mundtlige grundforigbseksamen vil eksaminator og censor vurdere om du kan:

Praktisk del:

Vise dine faglige hdndveerksmaessige kompetencer og aflevere pd det fastlagte tidspunkt pd eksamenslisten.
Derudover skal du vise at du kan planlaegge, koordinere og udfgre en overskuelig arbejdsproces.

Mundtlig del:

Grundtilberedningsmetoder

Forklare forskelle p& de forskellige grundtilberedningsmetoder

Forklare hvordan grundtilberedningsmetoderne i praksis

Komme med eksempler p8, hvordan du har arbejdet med révarer og grundtilberedningsmetoder i
kgkkenundervisningen

Ravarer og retter

Naevne forskellige typer af rdvarer og hvordan de bruges

Forklare hvilke tilberedningsmetoder der typisk bruges til de forskellige ravarer

Hvordan dine valgte rvarer i dit projekt indgdr i de fem grundsmage og den samlede sensoriske og kulinariske
kvalitet af din mad.

Fgdevarernes naturfaglige egenskaber og sundhed

Forklare principperne for et sundt maltid

Forklare hvilke rdvarer der er saerligt sunde at spise

Forklare hvad neeringsstoffer er og komme med eksempler pa hvilke naeringsstoffer de forskellige rdvaretyper
indeholder

Sammenholde din naeringsberegning pa hovedretten ud fra de eksisterende nordiske kostanbefalinger.

Hygiejne og egenkontrol
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Forklare principper for hygiejniske adfeerd i kakkenet

Udpege kritiske kontrolpunkter i forhold til hovedret og biret

Forklare hvad egenkontrol er

Malgrupper og geester

Redeggre for selvvalgt mélgruppe til dine retter

Forklare hvad god gaesteservice handler om

Kommunikation/mundtlig fremlaeggelse

Censor og eksaminator vil vurdere, hvordan du fagligt udtrykker dig mundtligt og via dit eventuelle power point.

Har du forstdelse for emnerne i dit eksamensprojekt og kan du fremleegge selvstaendigt.

5.3.3 Bedemmelseskriterier
Grundforlgbsprojektet bestadr af 3 dele:

e  Et skriftligt projekt
e En mundtlig fremlaeggelse

e En praktisk del

Formalet med projektet er at du til grundforlgbspraven viser de kompetencer og den viden, der er tilegnet i lgbet
af grundforlgbet.

Grundforlgbsprgven tager udgangspunkt i at du skal redeggre for fagteorien bag den méde, der arbejdes pa i
praksis. P& denne made fér du lejlighed til at vise, at din tilegnede viden kan omseettes og anvendes i praksis.

Du bedgmmes pa folgende faglige faerdigheder i vilk&rlig raekkefglge:

Ravarekendskab

Grundtilberedningsmetoder, produktions- og arbejdsteknikker
Personlig og produktionshygiejne

Sensorik, de fem grundsmage

Arbejdsplanleegning og kostplan

Miljg

@konomi

Sundhed

Malgruppe, gaeste- og kundebetjening

Dit projekt/eksamen bedgmmes ud fra bestdet/ikke bestdet.
»  Skriftlig del vaegtes med ca. 10 %
» Mundtlig del med ca. 30 %
» Praktisk del med ca. 60 %

Varighed forberedelse:

Du har i alt 4 uger til at arbejde med din teoretiske, praktiske og mundtlige opgave. Fordelt p& denne méde:

Uge 1 = Kort intro til opgaven. Opstart pa skriftlig opgave, menu afprgves i praksis
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Uge 2 = Skriftlig opgave udformes og afleveres senest fredag i uge 2 (tema 5)
Uge 3 = Disposition til mundtlig fremlaeggelse kan udformes p& power point.
Uge 4 = Borddaekning mv. Grundforlgbsprgve afholdes i den sidste uge.

Dagen fgr eksaminationen:
Her har du mulighed for at forberede alle de praktiske ting som er muligt bade i kgkkenet og mht. opdaekning. Ca.
6 lektioner. Det er vigtigt at du i din arbejdsplan tilpasser bdde forberedelse og produktionstiden, s den passer

med det tidspunkt du skal aflevere pa til eksaminationen.

Selve eksaminationsdagen:
Du har ca. 2 timer i kgkkenet til din praktiske opgave.
Du har 25 min. til at praesentere din menu, din mundtlige praesentation og power point eller lignende. (censor og

eksaminator har 5 min. til vortering). Selve praesentationen foregdr i et teorilokale.

10
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Mandag Tirsdag Torsdag

08.10 - Tema Tema Naturfag E Naturfag E
08.55

08.55 — Tema Tema Naturfag E Naturfag E
09.40

09.55- Tema Tema Naturfag E

10.40

Tema Naturfag E Tema

Naturfag E Tema Tema

Naturfag E Tema Tema

Kompetencevaerksted Kompetencevaerksted
14.20 Lektieveerksted Lektieveerksted
14.20 - Kompetencevaerksted Tema Kompetencevaerksted
15.05 Lektieveerksted Lektieveerksted

Muligheder for merit og valgfag

e Merit gives i Naturfag, Hvis eleven bade har matematik, fysik, kemi og biologi pa E-niveau eller
hgjere

Fag Valgmuligheder
Naturfag E/Torsdag Livsstil og Engelsk F
privatgkonomi

Naturfag E/Mandag og
Fredag
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