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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



http://www.rybners.dk/
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Pa Rybners tilbydes fglgende indgange til erhvervsuddannelserne pa grundforlgb 1:

Indgange

Fagretninger

Teknologi, byggeri og
transport

Offshore, energi og industri
Smed + EUX

Skibsmonter

WS energiuddannelsen + EUX
Teknisk designer industri
Byggeri

Elektriker + EUX

Maler

Murer + ELX

Tamrer + ELX

Strukter + EUX

VWS 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
peedagogik

Livsstil og sundhed
Frisgr
Tandklinikassistent

Kontor, handel og
forretningsservice

Dekoration, design og mode
Handel, butik og iveerksstteri
Kontor og Finans + EUX

Butik, handel og ledelse + EUX

w”
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Pa Rybners tilbyder vi fglgende erhvervsuddannelser med start pa grundforlgb 2:

Lddannelser

Specialer

Smed

Klejnsmed, smed(rustfri)

Skibsmantar

Skibsmontar, industrimaontar trin 1

VW5 energiuddannelsen

V5 og energispecialist
V5 blikkenslager
VWS er trin 1

Teknisk designer

Teknisk designer, industriel produktion
Teknisk designer, bygge og anlezg

Murer

Murer

Treefagenes byggeuddannelse

Tamrer
Byggemontagetekniker

Bygningsmaler

Bygningsmaler

Anlzgs - og bygnings Grundforlgbet
strukter, brol=gger

Ejendomsservicetekniker Grundforlghet
Elektriker Elektriker

Lager og
terminaluddannelsen

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

Vejgodstransportuddannelsen

Godschauffar, trin 2
Lasthilchauffar, trin 1

Redder uddannelsen

Ambulanceassistent, autohjzlp

Personvognsmekaniker

Personvognsmekaniker
Personvognsmonter, trin 1

Gastronom Kok
Gastronomassistent, trin 1
Cater

Tiener Konference og selskabstjener. Trin 1
Tjener

Bager/konditor Grundforlghet

Ernaeringsassistent

Ermzringshjzlper, Trin 1 Ernaeringsassistent

Tandklinikassistent

Tandklinikassistent

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

ELX VWS- og energispecialist

VW5 og energispecialist

Detail

Detailhandelsassistent
Dekoratar
Blomsterdekoratar

Handel

Handelsassistent, salg
Logistikassistent
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Indkgbsassistent
Kontor Administration
@konomi

Offentlig administration
Shipping og spedition
Leegesekretar
Advokatsekretzer
Revision

Rejseliv

EUX administration

EUX gkonomi

EUX offentlig administration
EUX Shipping og spedition
EUX Leegesekretar

EUX Advokatsekretzer
ELX Revision

EUX Rejseliv

EUX Handelsassistent
EUX Logistikassistent

EUX indk@bsassistent

1.2 Skolens paedagogiske 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 mission:

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 praeget af hgj
faglighed og stort engagement, sa den enkelte elev opnar st@grst mulig laering. 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, paedagogisk udvikling og
regionalt og nationalt pavirke uddannelseslandskabet gennem sit eksempel.

Det vil sige, at der skal tages afsaet i en overordnet paedagogisk strategi som 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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Overordnet paedagogisk strategi som en gennemgaende rad trad i den paadagogiske udvikling.

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

= laererteam samarbejde med fokus pa elevernes laering
Faelles ansvar for kvaliteten i undervisningen, mdlt ved elevernes lzeringstilvakst

= Differentieret undervisning med fokus pad 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 vaere afsaet for det fremadrettede arbejde med
malsaetninger og opfglgning pa resultater inden for EFQM modellens fire resultatomrader savel som
arbejdet med de mange forskelligartede indsatser inden for hvert af modellens fem indsatsomrader.

Den padagogiske strategi skal derfor danne udgangspunkt for bl.a. udviklingen af lederroller samt
stgttefunktionernes arbejde, og det forventes, at den r@de trad med tiden kan styrke sammenhangen
og den helhedsorienterede tilgang herunder szerligt styrke sammenhangen mellem den padagogiske
og den gkonomiske tankegang.
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Med udgangspunkt i, hvad vi ved — og i nogle tilfeelde 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 feelles 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 skzerpede krav til uddannelsessektoren om gget effektivisering, der bl.a. betyder, at leererne skal
tilbringe mere tid sammen med eleverne, og at niveauet i uddannelserne skal haeves, sa eleverne laerer
mere og bliver dygtigere, betyder at der skal undervises pa andre og nye mader.

Undervisningen skal tilrettelaegges pa mader, der giver leererne mulighed for at bruge mere tid
sammen med eleverne, og som resulterer i gget leering for eleverne.

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

Synlig leering
Tydelige laeringsmal, som er synlige for eleven

Tydelig sammenhaeng og progression i laeringsforlgbet, som er synlig for eleven

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

Tydelige resultater i form af laeringstilvaekst, som er synlige for eleven

Leererteam samarbejde med fokus pd elevernes lzering
Fzelles refleksion og evaluering

Feaelles udvikling af undervisningsmaterialer og —-metoder

Faelles ansvar for kvaliteten i undervisningen, mdlt ved elevernes lzeringstilvaekst

Differentieret undervisning med fokus pa elevernes laering
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 lzererrolle

| forhold til elevernes lzering er det i hgj grad leererens engagement og faglige og padagogiske

dygtighed, der ggr forskellen, og gode relationer mellem laerer og elever er en af de vaesentligste
faktorer, der kan virke fremmende pa elevernes laring.
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Nar der, som beskrevet ovenfor, skal undervises pa andre og nye mader, resulterer dette ogsa direkte i
et krav om en udvikling af lzererrollen.

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

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

- Laereren 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. Laereren skal vaere den
drivende kraft i undervisningen.

- Laereren har faeling med elevernes lzering. Den gode leerer 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 lzering og at lede dem
videre til mere avanceret laering. Specifikt for erhvervsuddannelserne er vekslen mellem
undervisning pa skolen og opleaering i praktikvirksomheden desuden et kendetegn. Laereren
skal i undervisningsforlgbene skabe en tydelig kobling mellem uddannelsernes teoretiske og
praktiske elementer.

- Undervisningen er velstruktureret, planmaessig og mdlrettet. Den gode lzerer skal har ikke blot
feling 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 hjelper
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 utilstraekkelige 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
lzereren 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 satte eleven i en situation, hvor denne er i stand til at evaluere sig selv gyldigt
samt definere sit naeste rum for laering

- Den gode lzerer skaber en positiv og st@gttende atmosfaere, hvor fejl og misforstaelser
betragtes som et bidrag til at laere mere. Eleverne ma ikke vaere bange for at blive afslgret i
fejl eller i at have "huller” i deres viden.
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Pa Rybners skal vi vaere dygtige til at understgtte og fremme disse egenskaber hos laererne.
1.4 Overordnet bedgmmelsesplan

Pa Rybners er forskellige former for evaluering og bedgmmelse seerdeles 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 haenger teet
sammen med dem paedagogiske og didaktiske planlaegning af synlig leering som skitseret ovenfor.
Det vil sige at undervisningen tager udgangspunkt i tydelige laeringsmal, som er synlige for eleven, at
der er en tydelig sammenhaeng og progression i laeringsforlgbet, som er synlig for eleven, at der er en
systematisk evaluering af elevens laering — elevens egen evaluering sdvel som leerernes — som er synlig
for eleven og at der er tydelige resultater i form af laeringstilvaekst, som er synlige for eleven

1.5 Bedgmmelse ved prgver 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 primzert 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 bestd 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 indgd i bedgmmelsen, og hvilken vaegt
disse elementer hver iszer skal tillaegges.

Bedgmmelsesgrundlaget kan godt vaere det samme som eksaminations-grundlaget. Hvis ikke
bedgmmelsesgrundlaget svarer til eksaminations-grundlaget, skal det fremga tydeligt, hvilke dele
der indgar heri.

Eleven skal kende bedgmmelsesgrundlaget fra undervisningens begyndelse.
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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 lzerere 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
felgende links:

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

http://www.rybners.dk/media/1695/lokal-undervisningsplan-eud-2014-2015.pdf

2. Grundforlgb 2
2.1 Praktiske oplysninger
Ledelse, sekretariat og vejledning

- Afdelingschef Marianne Kirk Nielsen
- 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 er bygget op om lzeringsrummene:

- Formidlingsrummet
- Praksisrummet
- Studierummet
Modellen anvendes pa alle lzeringsaktiviteter
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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
lsereprocessen.

Praksisrummet: Her arbejder eleverne alene eller sammen med lzererne 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.
Leereren 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, Igser
opgaver eller selv seetter sig ind i teori. Her er lzererens rolle, at sta for faglig vejledning og at veere
den ansvarlige for elevernes motivation og herved stimulere elevernes leereproces ved at veere
aktivt opsggende i forhold til eleverne.

Elevinvolvering

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

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.

- Felles 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, tilgeengelighed
til veerktgj, testere med mere.

- Arbejdsmetoder og hjzlpemidler. Her differentieres blandt andet i krav til hvilke
malemetoder og praecisionsgrad, der kraeves.
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Leererroller og elevstyring
De tre leererroller er:

- Underviser, hvor laereren formidler stoffet
- Kontaktleerer, hvor laereren radgiver og vejleder i forhold til elevens personlige
uddannelsesplan
- Faglig vejleder, hvor laereren giver rad og vejledning under elevernes selvstaendige arbejde
2.3 Laerernes kompetencer

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

2.4 Kriterier for vurdering af elevens kompetencer og forudsaetninger

| 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 forudsaetninger for at gennemfgre uddannelsen,

Stiller uddannelsen for store boglige krav til dig?

Er dine danskkundskaber gode nok?

3. Vurdering af dine behov for seerlig st@tte i uddannelsesforlgbet

Har du behov for seerlig stgtte til at laese og skrive?

Har du behov for specialpaedagogisk stgtte, 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 projektforigb, som afsluttes med en
grundforlgbsprgve.

Projekterne, som ses nedenfor integreres med grundfagene dansk og Informationsteknologi samt
Stgtte og bonusfag, sdledes at fagene supplerer hinanden.
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- 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
- Fegrstehjeelp og feerdselsrelateret fgrstehjaelp
- Elementaer brandbekaempelse

Organisering i alle projektforlgb:

- Tydeligggrelse af mal og iseer 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

Projektforigbene er omdrejningspunkt for leering i GF2 — gastronom, for savel de
uddannelsesspecifikke mal, som for mal fra grundfag og valgfag. Grundfagene dansk og
Informations teknologi integreres i projektforlgbene og stgtter op om den uddannelsesspecifikke
undervisning. Det er derfor centralt, at grundfagsleerere og faglaerere har et teet 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

Kontaktleaerer eller projektleerer har efter hvert projekt en individuel samtale med hver elev om
dennes udbytte af leeringsaktiviteterne.

Samtalen kvalitetssikres ved, gennem tests og produktevalueringer, at afdaekke elevens
leeringsudbytte, sdledes 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 mesterlzere

W)
4
/
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Afdelingen gennemfgrer ny mesterlaereaftaler. Eleverne skal forvente, at gennemga et 2-ugers
kursus for at opna de formelle grundfagskompetencer i naturfag og Informations teknologi samt de
pakraevede certifikater for at kunne starte pa hovedforlgbet

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
fagleerer/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 vaere aktivt spgende.

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 sarlige 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 seaerlige problemstillinger, som kan kraeve at vi sgger SPS hjalp eller
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mentorstgtte m.v. Ved tvivisspgrgsmal f.eks. niveau i fag, manglende dokumentation eller hvor vi
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 f@r opstart til enten personlig
introduktionsmgde eller samlet introduktionsmgde 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 hjeelpe
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.

a4
J
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3. Undervisningsstruktur

Undervisningsplan for Hovedforlgb 1 pa
Tjeneruddannelsen.

Varighed i alt Forlgb Bedpmmelse, dokumentation & evaluering:

8 uger 1. Hovedforlgb Dokumentation:

Se nedenstdende

Afsluttende standpunktsbhedgmmelse:

Eleven bedgmmes efter punkterne unde Dokumentation
Revideret af Oktober 2017 Udstyr og lokaler:

MJA Teorilokale m. borde og stole, Restauranten K102/K104
(med div. praktisk tjenerudstyr), tavle, projektor, hgjtaler,
internet adgang.

Antal klokketimer Leererkvalifikationer:

pr. uge. 28 timer Grundlaeggende erhvervsrettet uddannelse, gerne med
dobbeltkompetencer som Kok/Tjener og med min. 5 ars
erhvervserfaring eller videregdende uddannelse.

Fagets formal:
Uddannelsen indeholder fglgende trin, som vaelges af elev og praktikvirksomhed ved indgaelse af
uddannelsesaftale:  Trinl: Konference- og selskabstjener

Trin2: Tjener

Pa 1. hovedforlgb — Trin1, til erhvervsuddannelsen som tjener, er formalet at eleven igennem
skoleundervisning & praktikuddannelse opnar viden og feerdigheder inden for fglgende overordnede
kompetenceomrader:

1) Tjenerarbejde, servering, vejledning og betjening af gaester pa hoteller, konferencecentre,
caféer, kroer, restauranter, selskabslokaler, barer og feriecentre m.v.

2) Arbejdsplaniagning, organisering og samarbejde under hensyntagen til miljg, sikkerhed og
hensigtsmaessig ressourceanvendelse.

Eleverne skal kunne anvende den laering, som de opnar i skoleundervisningen til at Igse arbejdsopgaver i
praktikken, og omvendt kan eleven gennem formulering og refleksion over praksiserfaringer
videreudvikle sine mader at Igse arbejdsopgaver p3, i skoleundervisningen.

Faglige mal:
Eleven skal have grundlaeggende viden om:

1) Anvendelse af korrekte materialer, arbejdsmetoder, veerktgj og udstyr i forhold til en given

opgave.

2) Foresta klarggring til servering, opdaekning, forskellige serveringsformer og afrydninger.

3) Foresta salg, herunder modtagelse af betalingsmidler.

4) Modtage bestilling og foresta planlagning af selskaber, receptioner, mgder og konferencer

og udfgre servering ved og deltage i afviklingen af sdidanne arrangementer.

5) Anvende viden om gastronomi i sammenseaetning af menuer afstemt efter anledning, geestetype

og formal i gvrigt.

6) Gaesteforklare om almindeligt benyttede drikkevarer, herunder oprindelse og fremstillingsmetoder.
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7) Udfgre arbejde under hensyntagen til hygiejne, miljg, ergonomi, arbejdspladssikkerhed,
tid, gkonomi og kvalitet.

8) Tilpasse sig arbejdet og samarbejdet i restauranter i de almindeligste forretningstyper og
felge disses udvikling.

9) Arbejde i teams samt bidrage til udvikling af arbejdsomradet.

10) Vise kreativitet i geestebetjeningen samt lyst og evne til at laere nyt og tage ansvar.

11) Udvise fleksibilitet og samarbejde med kollegaer, kunder og gaester om serviceleverancen
og gaesteoplevelsen uanset deres baggrund.

12) Forholde sig til, hvilken betydning de enkelte medarbejderes funktion og organisatoriske
placering har for virksomhedens daglige drift, innovation og Isnsomhed og bidrage til et godt
arbejdsmiljg.

13) Tage medansvar for, at kunderne og geesterne fgler sig velkomne og far en mindevaerdig
oplevelse.

14) Formulere sig mundtligt samt vurdere og forsta idéer og synspunkter.

15) Analysere og |gse faglige problemer alene eller som del af et team.

16) Opna indsigt i egne laerings- og motivationsmaessige styrker og svagheder som grundlag
for livslang laering.

17) Modtage bestilling, gaesteforklare mad og drikkevarer og foresta a la carte-servering og
andre serveringsformer med selvsteendighed og rutine.

18) Betjene og vejlede turister pa hovedsprogene.

19) Foretage almindelig bar- og caféservering, fremstille drinks og servere kaffe og te med
avec.

20) Vejlede gaester om almindelig benyttede vine og satte disse til menuer.

21) Kommunikere situations- og rollebestemt med gaesterne pa en serviceminded made.

22) Afleese kunderne og gaesternes behov, gnsker og forventninger samt bidrage til at indfri
disse.

23) Anvende praesentations- og salgsfremmende teknikker i gaestebetjeningen.

Didaktiske principper:

Der legges vaegt pa at eleverne deltager i en fzlles Igsning af opgaverne, det kollaborative princip.
Desuden arbejdes helhedsorienteret, dvs. at eleverne hele tiden skal kunne se de enkelte
leringselementer som en del af at kunne fungere som tjener bade med de faglige og personlige
kompetencer.

Der er synlige mal tilstede i undervisningslokalet.

Opgaverne prasenteres saledes, at eleverne far mulighed for at

arbejde med forskellige metoder/leeringsstile og opbygger forstaelse for vaerdien af at kunne arbejde og
leere pa forskellige mader.

Der arbejdes ligeledes efter metoder omhandlende principper for Progressiv laering.

Eleverne treenes i at anvende digitale og selvinstruerende laeringsmidler og i at aflevere
opgavebesvarelser via digitale medier.

Bevaegelse i den teoretiske del af undervisningen foregar som ved fx sma "Walk an talks” med faglig
isleet.

Alle praktiske opgaver starter med en lererintroduktion, saledes alle sikkerhedsmaessige krav
overholdes.

Der leegges vaegt pa et fagligt differentieret niveau, ift. den enkelte elev.

Arbejdsformer & laeringsmiljg:

Aktiviteterne gennemfgrers som et forlgb med en vekselvirkning imellem elev- og lerestyrret
undervisning med bade teoretisk og praktisk indhold.

Der tages hgjde for elevernes forskellige leeringsstile og differentierede faglige niveau.
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o Teoretiske leereoplaeg

Elevstyret indsamling af viden, individuelt og i grupper

o Praktiske gvelser med betjening af diverse maskiner (kaffemaskine,
flamberingsapparat, ovne, komfur m.m.)

o Digitale medier anvendes til videnssggning, opgavelgsning og —aflevering

Fremlaegninger (enkeltvis og i grupper)

o Praktiske og teoretiske tests. (udfares elektronisk, samt enkelte tests i hdnden)

o

O

Lererolle:
Leereren vil give eleven oplaeg til de forskellige laeringselementer og vil alt efter elevens behov stgtte
eleven igennem processen. Laereren guider og stotter eleven

Elevrolle:
Eleven skal veere aktiv i undervisningen og udvise interesse. Eleven skal kunne planlaeegge og gennemfgre
arbejdet ud fra den givende opgave, og eleven er selv medansvarlig for at planen overholdes.

Sikkerhed:

For at undga ulykker, faglige situationer eller gdeleeggelse af udstyr i praksisnaer undervisning, skal
eleven kunne arbejde sikkerhedsmaessigt og ergonomisk forsvarligt med det udstyr som eleven
anvender.

De givende sikkerhedsregler skal til en hver tid overholdes.

Litteratur, hjemmesider og undervisningsmaterialer:
Oxford vinleksikon

Tjenerbogen (laerebog)

Vinbogen (leerebog)

Power Points (kan findes i Fronter-rum, Dropbox eller Office 365)
http://www.jancisrobinson.com/

www.vinavisen.dk

www.vinalsace.com

www.decanter.com

Det gode gl (leerebog)

Flambering- og trancheringshaftet (lzerebog)

Den store vinbog af Hugh Johnson & Jancis Robinson
Kokkebogen

Gastronombogen

Den store Ostebog

Kend din Fisk (2 bind)

En duft af Champagne af Richard Julin

Wine Grapes lektikon

Smag pa Vin af Gunnar Steen Jakobsen

Vinen til maden af Sgren Frank.

Samt div. Opfglgnings opgaver fra hvert vinland

Film der hjzelper til visuel forstaelse for eleven.
Forskellige faglige spil & app’s til Android & Apple

Virksomhedsbesgg, turer i ind- og udland samt andre faglige arrangementer (smagninger, foredrag,
konkurrencer m.m.)

Emner i undervisningen:
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Drikkevarerl - der arbejders med forstaelsen for fremstilling af @l, vin (kun fra Europa) og spiritus.
» Klima, Vitikultur, Vinifikation, smagninger, lovgivninger, besgg pa vingarde, bryghus m.m.

Konference- og selskabsservering — i et geestebetjening og servicemiljg, hvor der arbejdes med:
» Opdakning til selskaber, konferencer/mgder, forplejning mad/drikke, opgaver omkring afvikling
af teoretiske heldagsarrangementer m.m.

Menulzerel — der undervises i menu vejledning ved gaestebetjening, eleven arbejde ligeledes med:
» Opbygning af seesonbetonede menuer, sensorik og grundsmage ifht. sammensaetning af mad &
drikke, anledninger.

Gastronomil — eleven lzerer om de grundlaeggende teoretiske termer inden for Gastronomi.
> Klassiske og moderne retter, som b.la. grundsupper, sauce, garniture.
» Udskeering og opdeling af slagtedyr, vildt, fisk osv.

Praktisk tjenerarbejdel — eleven er omklaedt i tjenertgj fra virksomheden og arbejder med fglgende:
» Flambering, Tranchering, Mixologi, Avec-vogn, abning- og dekantering m.m.

Branchelzere — cases omkring lovgivning i restaurationsbranchen, kalkulation og budgetter.

Salg & Marketing — forskellige emner i Salg, Service og Markedsfgring i restaurationsbranchen.
Gaestepsykologi — debatoplaeg og opgaver omkring kommunikation og konflikter i gaestebetjening.
Arbejdsmiljg — Ergonomi, APV, sundhedspolitik, psykisk & fysiskarbejdsmiljg, forebyggelse.

Online leringsplatforme:
Undervisningsmateriale og opgaver er tilgaengelige i lukkede klasserum pa http://fronter.com/eucvest
Samt i oprettet Dropbox-rum til det enkelt hold.

Ultimo slut 2018 beskrives og gennemfgres stgrstedelen af den teoretiske undervisning, i/pa
leeringsplatformen Moodle.dk

Milepzele/Dokumentation for gennemfgrsel:

» Midtvejsevaluering i form af skriftlig preve.

Mester/elev samtaler efter 4. uge.

Afsluttende teoretisk og praktisk prgve (forlgb over 2 dage, se under punktet Evaluering)
Fravaersstatistik.

Progression i forlgbet.

YV V V VY

Elevforudsaetninger:
Der er 3 forskellige indgangsmuligheder, for opstart af Trin1 pa tjeneruddannelsen:

» Grundforlgb 2: Gennemfgrsel af grundforlgbet, grundforlgbsprgven samt overgangskrav.

» Nymesterlaere: Grundforlgbsmalene ligger i virksomheden, overgangskrav kan tages som
kursusmoduler pa skolen eller VUC, hvis ikke eleven har opnaet dem tidligere.

» EUV —voksne med standardiseret hovedforlgb: Voksne over 25 ar med minimum 2 ars
dokumenteret relevant erhvervserfaring. RKV laves af skolens vejleder samt fagleerer.

Godskrivning & Merit:
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Kriterierne for skolens vurdering af, om der er grundlag for godskrivning pa baggrund af elevens
erhvervserfaring og tidligere uddannelse samt bestemmelserne om merit, gives i en
kompetenceafklaring imellem elev/lzrested, faglaerer samt skolens vejleder.

En evt. forkortelse, vil finde sted i slutningen af forlgbet.

Evaluering:

Lererteamet vurderer og observerer lgbende elevens arbejdsindsats og informerer elev og
kontaktlaerer/lzerested, hvis der er behov for sendringer.

Der leegges vaegt pa at elevens made at arbejde pa afspejler de personlige kvalifikationer, der kraeves for
at fungere inden for det valgte fagomrade som tjener.

Afleveringsopgaver og tests indgar i bedgmmelsen af eleven.

Eleven bedgmmes efter punkterne under Dokumentation

Lebende mundtlig evaluering/feedback.

Mundtlig evaluering efter fremlaeggelser.

Skriftlig bedgmmelse af opgaver afleveret i Fronter (fremadrette Moodle)

YV VV VYV

Afsluttende prgve:

Som del af skoleundervisningen i uddannelsens trin 1, konference- og selskabstjener, afholder skolen

en afsluttende prgve, som bestar af et praktisk orienteret projekt, der indgar som eksaminationsgrundlag
og delvist bedgmmelsesgrundlag i en mundtlig eksamination. Projektets formal er at vise elevens
tilegnelse af de erhvervsfaglige og personlige kompetencer i trin 1.

Undervisningsplan for Hovedforlgb 2 pa
Tjeneruddannelsen.

Varighed i alt Forlgb Bedpmmelse, dokumentation & evaluering:

7 uger 2. Hovedforlgb Dokumentation:

Se nedenstaende

Afsluttende standpunktsbedgmmelse:

Eleven bedpmmes efter punkterne unde Dokumentation

Revideret af Marts 2019 Udstyr og lokaler:

HJOE Teorilokale m. borde og stole, Restauranten K102/K104
(med div. praktisk tjenerudstyr), tavle, projektor, hgjtaler,
internet adgang.

Antal klokketimer Leererkvalifikationer:

pr. uge. 28 timer Grundlaeggende erhvervsrettet uddannelse, gerne med
dobbeltkompetencer som Kok/Tjener og med min. 5 ars
erhvervserfaring eller videregaende uddannelse.

Fagets formal:
Uddannelsen indeholder fglgende trin, som veelges af elev og praktikvirksomhed ved indgaelse af
uddannelsesaftale:  Trinl: Konference- og selskabstjener

Trin2: Tjener
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Pa 1. hovedforlgb — Trin1, til erhvervsuddannelsen som tjener, er formalet at eleven igennem
skoleundervisning & praktikuddannelse opnar viden og faerdigheder inden for fglgende overordnede
kompetenceomrader:

3) Tjenerarbejde, servering, vejledning og betjening af gaester pa hoteller, konferencecentre,
caféer, kroer, restauranter, selskabslokaler, barer og feriecentre m.v.

4) Arbejdsplanlagning, organisering og samarbejde under hensyntagen til miljg, sikkerhed og
hensigtsmaessig ressourceanvendelse.

Eleverne skal kunne anvende den laring, som de opnar i skoleundervisningen til at Igse arbejdsopgaver i
praktikken, og omvendt kan eleven gennem formulering og refleksion over praksiserfaringer
videreudvikle sine mader at Igse arbejdsopgaver pa, i skoleundervisningen.

Faglige mal:
Eleven skal have grundleeggende viden om:

1) Anvendelse af korrekte materialer, arbejdsmetoder, veerktgj og udstyr i forhold til en given
opgave.

2) Foresta klarggring til servering, opdakning, forskellige serveringsformer og afrydninger.

3) Foresta salg, herunder modtagelse af betalingsmidler.

4) Modtage bestilling og foresta planlagning af selskaber, receptioner, mgder og konferencer
og udfgre servering ved og deltage i afviklingen af sdidanne arrangementer.

5) Anvende viden om gastronomi i sammensatning af menuer afstemt efter anledning, gaestetype
og formal i gvrigt.

6) Gaesteforklare om almindeligt benyttede drikkevarer, herunder oprindelse og fremstillingsmetoder.
7) Udfgre arbejde under hensyntagen til hygiejne, miljg, ergonomi, arbejdspladssikkerhed,
tid, gkonomi og kvalitet.

8) Tilpasse sig arbejdet og samarbejdet i restauranter i de almindeligste forretningstyper og
folge disses udvikling.

9) Arbejde i teams samt bidrage til udvikling af arbejdsomradet.

10) Vise kreativitet i geestebetjeningen samt lyst og evne til at lsere nyt og tage ansvar.

11) Udvise fleksibilitet og samarbejde med kollegaer, kunder og gaester om serviceleverancen
og gaesteoplevelsen uanset deres baggrund.

12) Forholde sig til, hvilken betydning de enkelte medarbejderes funktion og organisatoriske
placering har for virksomhedens daglige drift, innovation og Isnsomhed og bidrage til et godt
arbejdsmiljg.

13) Tage medansvar for, at kunderne og gaesterne fgler sig velkomne og far en mindevardig
oplevelse.

14) Formulere sig mundtligt samt vurdere og forsta idéer og synspunkter.

15) Analysere og Igse faglige problemer alene eller som del af et team.

16) Opna indsigt i egne laerings- og motivationsmaessige styrker og svagheder som grundlag
for livslang laering.

17) Modtage bestilling, gaesteforklare mad og drikkevarer og foresta a la carte-servering og
andre serveringsformer med selvsteendighed og rutine.

18) Betjene og vejlede turister pa hovedsprogene.

19) Foretage almindelig bar- og caféservering, fremstille drinks og servere kaffe og te med
avec.

20) Vejlede gaester om almindelig benyttede vine og saette disse til menuer.

21) Kommunikere situations- og rollebestemt med gaesterne pa en serviceminded made.

22) Aflzese kunderne og gaesternes behov, gnsker og forventninger samt bidrage til at indfri
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disse.
23) Anvende praesentations- og salgsfremmende teknikker i gaestebetjeningen.

Didaktiske principper:

Der leegges vaegt pa at eleverne deltager i en faelles Igsning af opgaverne, det kollaborative princip.
Desuden arbejdes helhedsorienteret, dvs. at eleverne hele tiden skal kunne se de enkelte
leeringselementer som en del af at kunne fungere som tjener bade med de faglige og personlige
kompetencer.

Der er synlige mal tilstede i undervisningslokalet.

Opgaverne praesenteres saledes, at eleverne far mulighed for at

arbejde med forskellige metoder/laeringsstile og opbygger forstaelse for vaerdien af at kunne arbejde og
leere pa forskellige mader.

Der arbejdes ligeledes efter metoder omhandlende principper for Progressiv leering.

Eleverne traenes i at anvende digitale og selvinstruerende leeringsmidler og i at aflevere
opgavebesvarelser via digitale medier.

Bevaegelse i den teoretiske del af undervisningen foregar som ved fx sma "Walk an talks” med faglig
islaet.

Alle praktiske opgaver starter med en leererintroduktion, saledes alle sikkerhedsmaessige krav
overholdes.

Der laegges vaegt pa et fagligt differentieret niveau, ift. den enkelte elev.

Arbejdsformer & laeringsmiljg:

Aktiviteterne gennemfgrers som et forlgb med en vekselvirkning imellem elev- og leerestyrret
undervisning med bade teoretisk og praktisk indhold.

Der tages hgjde for elevernes forskellige leeringsstile og differentierede faglige niveau.

o Teoretiske leereoplaeg

o Elevstyret indsamling af viden, individuelt og i grupper

o Praktiske gvelser med betjening af diverse maskiner (kaffemaskine,
flamberingsapparat, ovne, komfur m.m.)

o Digitale medier anvendes til videnssggning, opgavelgsning og —aflevering

Fremlaegninger (enkeltvis og i grupper)

o Praktiske og teoretiske tests. (udfares elektronisk, samt enkelte tests i hdnden)

O

Lererolle:
Laereren vil give eleven oplaeg til de forskellige laeringselementer og vil alt efter elevens behov stgtte
eleven igennem processen. Leereren guider og stgtter eleven

Elevrolle:
Eleven skal vaere aktiv i undervisningen og udvise interesse. Eleven skal kunne planlaegge og gennemfgre
arbejdet ud fra den givende opgave, og eleven er selv medansvarlig for at planen overholdes.

Sikkerhed:

For at undga ulykker, faglige situationer eller gdeleeggelse af udstyr i praksisnaer undervisning, skal
eleven kunne arbejde sikkerhedsmaessigt og ergonomisk forsvarligt med det udstyr som eleven
anvender.

De givende sikkerhedsregler skal til en hver tid overholdes.

Litteratur, hjemmesider og undervisningsmaterialer:
Oxford vinleksikon
Tjenerbogen (laerebog)
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Vinbogen (leerebog)

Power Points (kan findes i Fronter-rum, Dropbox eller Office 365)
http://www.jancisrobinson.com/

www.vinavisen.dk

www.vinalsace.com

www.decanter.com

Det gode ¢l (leerebog)

Flambering- og trancheringshaftet (lzerebog)

Den store vinbog af Hugh Johnson & Jancis Robinson
Kokkebogen

Gastronombogen

Den store Ostebog

Kend din Fisk (2 bind)

En duft af Champagne af Richard Julin

Wine Grapes lektikon

Smag pa Vin af Gunnar Steen Jakobsen

Vinen til maden af Sgren Frank.

Samt div. Opfglgnings opgaver fra hvert vinland

Film der hjzelper til visuel forstaelse for eleven.
Forskellige faglige spil & app’s til Android & Apple

Virksomhedsbesgg, turer i ind- og udland samt andre faglige arrangementer (smagninger, foredrag,
konkurrencer m.m.)

Emner i undervisningen:

Vaertskab og Helhedsforstaelse

Servering - | faget servering er der fokus pa de forskellige serveringsformer samt opdakningsregler,
klarggring af diverse lokaler samt general geestebetjening. Det er ogsa i dette fag, der arbejdes med den
praktiske del af dekantering af vine.

Praktisktjenerarbejde 2 - | faget praktisk tjenerarbejde arbejdes der i praksis med borddaekningsopgaver
med pynt og blomster (bestilles ved blomserhandler) til en given anledning, samt alm. drinks og cocktails

i baren. Der arbejdes ogsa med diverse projekter omhandlende tjenerns arbejde i restauranten og baren.

Branche og virksomhedsorganisation - Her gives et kendskab til div. Kotumer, historie og traditioner i
branchen, herunder vagtplaner, elevers uddannelsesplaner pa elevplan, div. Leverandgr ordninger
herunder rebatter, samt der gives en forstaelse for prissaetning.

Gastronomi 2 - | faget gastronomi arbejdes med udarbejdelser af menuer inklusiv drikkevarer, alt lige fra
morgenmad til natmad, bade til selskaber, kurser og a la carte. Der er focus bade pa det klassiske og det
mere moderne, samt pa gaesteforklaringsdelen af menuer med drikkevarer

Drikkevare 2 - Her arbejdes med vine fra Frankrig og alle andre vinlande. Der ud over arbejdes der med
@l, vand og spiritus. Dette g@res bade pa det teoriteske plan og ved smagninger.Der laegges vaegt pa

anvendelse samt viden om lande, omrader og deres typiske drikkevarer.

Menulzere 2 - der undervises i menu vejledning ved gaestebetjening, eleven arbejde ligeledes med:
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Opbygning af seesonbetonede menuer, sensorik og grundsmage ifht. sammensaetning af mad & drikke,
anledninger.

Turistlzere - | faget turistlaere arbejdes i teori omkring gaester fra forskellig lande samt deres behov.
Danske og udenlanske egnsretter samt oplevelses-og overnatnings muligheder i de forskellige danske
landsdele.

Fransk fagsprog - Du arbejder med branchens franske mad-og drikkevareudtryk.

VALGFI SPECIALEFAG:
Bar/ Barista

Vine, avanceret

Tysk

Engelsk

Branche- og Virksomhedsorganisation

Online lzeringsplatforme:
Undervisningsmateriale og opgaver er tilgaengelige i lukkede klasserum pa http://fronter.com/eucvest
Samt i oprettet Dropbox-rum til det enkelt hold.

Ultimo slut 2018 beskrives og gennemfgres stgrstedelen af den teoretiske undervisning, i/pa
leeringsplatformen Moodle.dk

Milepaele/Dokumentation for gennemfgrsel:

» Midtvejsevaluering i form af skriftlig prgve.

Mester/elev samtaler efter 4. uge.

Afsluttende teoretisk og praktisk prgve (forlgb over 2 dage, se under punktet Evaluering)
Fravaersstatistik.

Progression i forlgbet.

Y V V VY

Elevforudsaetninger:
Eleven har gennemfgrt trin 1 pa tjeneruddannelsen:

Evaluering:

Leererteamet vurderer og observerer Igbende elevens arbejdsindsats og informerer elev og
kontaktlaerer/lzerested, hvis der er behov for sendringer.

Der leegges vaegt pa at elevens made at arbejde pa afspejler de personlige kvalifikationer, der kraeves for
at fungere inden for det valgte fagomrade som tjener.

Afleveringsopgaver og tests indgar i bedgmmelsen af eleven.

Eleven bedgmmes efter punkterne under Dokumentation

Lebende mundtlig evaluering/feedback.

Mundtlig evaluering efter fremlaeggelser.

Skriftlig bedgmmelse af opgaver afleveret i Fronter (fremadrette Moodle)

YV VYV VYV
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