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Lokal uddannelsesplan for Ernaeringshjalper- og assistenters hovedforigh

Indledning

Inuili - Food College Greenland har til formal at motivere til uddannelse og sikre at de, der gnsker en
erhvervsuddannelse eller et kursus pa det fagspecifikke uddannelsesomrade (Levnedsmidler), far mulighed
herfor.

Inuili - Food College Greenlands elever skal kunne vaelge indenfor en raekke af uddannelser i uddannelses-
omradet.

Inuili - Food College Greenlands uddannelser skal resultere i at give et solidt grundlag for et fremtidigt arbejdsliv.
Uddannelserne skal ogsa bidrage til elevers personlige udvikling og forstaelse for samfundet og samfundets
udvikling.

Erhvervsuddannelserne pa Inuili - Food College Greenland skal imgdega arbejdsmarkedets behov for
erhvervsfaglige kvalifikationer og kompetencer. De skal tage hensyn til den erhvervsmaessige og
samfundsmaessige udvikling, og herunder inddrage udvikling i erhvervsstruktur, arbejdsmarkedsforhold,
arbejdspladsorganisation- og teknologi.

Erhvervsuddannelserne pa Inuili - Food College Greenland skal ogsa give eleverne grundlag for videreuddannelse
savel i som udenfor Grgnland.

Det er med disse fire uddannelsesmal som grundlag, at Den Lokale Uddannelsesplan forkortet “LUP” er
beskrevet for erhvervsuddannelsen til Ernaeringshjalper- og assistent.

LUP fastsaettes af Inuili - Food College Greenland i samarbejde med skolens lokale uddannelsesudvalg.

LUP er Inuili - Food College Greenlands redskab til dokumentation for den undervisningspraksis, der finder sted
pa Inuili - Food College Greenland. LUP skal sikre at Inuili - Food College Greenland fglger uddannelsesmalene
for sine erhvervsuddannelser.

Denne LUP er geldende for elever, der er startet eller pabegynder uddannelsen til Ernaeringshjaelper- og
assistent pa Inuili - Food College Greenland.

Inuili - Food College Greenland, Maj 2020
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Metoder

LUP for uddannelsen til Ernaeringshjeelper- og assistent er udarbejdet efter de stillede krav hertil i Inatsisartutlov
nr. 10 af 19. maj 2010 Om erhvervsuddannelser og kurser pa erhvervsuddannelsesomradet og Hjemmestyrets
bekendtggrelse nr. 11 af 17. april 2009 om uddannelsesplaner for de erhvervsmaessige uddannelser.

Opbygning af LUP hviler desuden pa Bekendtggrelse af lov om erhvervsuddannelser kap. 6 “Lokale
undervisningsplaner og studie- og ordensregler”. (BEK nr. 1619 af 27/12/2019).

Afsnit 1.3, 1.5 og 1.7.1 er udarbejdet med henvisning til de faglige forbund samt geeldende bekendtggrelse inden
for erhvervsuddannelsernes hovedomrade: Fgdevarer, Jordbrug og Oplevelser.

Regler for prgver og eksamen er udarbejdet i henhold til Selvstyrets bekendtggrelse nr. 4 af 18. marts 2015 om
eksamener ved erhvervsuddannelserne.

LUP revideres og evalueres Igbende. Eventuelle aendringer drgftes i de lokale uddannelsesudvalg, hvorefter
&ndringerne beskrives og integreres i LUP.

LUP skal foreligge faerdigudarbejdet ved et skoleopholds begyndelse. Eleverne skal ggres bekendt med LUP. LUP
skal vaere er tilgaengelig pa skolens hjemmeside samt i IT skemavaerktgjet Lectio.
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Formal med uddannelsen

Erhvervsuddannelsen til Ernaeringshjeelper- og assistent har som overordnet formal, at eleverne gennem
skoleundervisning og praktikuddannelse opnar viden og feerdigheder inden for fglgende overordnede
kompetenceomrader:

1. Sammensatning og tilberedning af velsmagende og ernaeringsmaessig korrekt mad og maltidsservice i
den professionelle forplejning pa f.eks. sygehuse, plejehjem, zeldrecentre, kantiner, cafeer, skoler
(hgjskoler, efterskoler, landbrugsskoler og folkeskoler), dag-og dggninstitutioner, leve-og bo miljger,
modtagekpkkener, kaserner, feengsler, kursuscentre og selvstaendige virksomheder.

2. Kombination af viden om sundhed, gkologi, sensorik, fgdevarer, ernzering, dizetetik, hygiejne og
egenkontrol, madspild og miljg i forbindelse med planlaegning, udfgrelse, dokumentation og
kvalitetsvurdering af de arbejdsopgaver, der er forbundet med varemodtagelse, tilberedning, anretning
af mad og varierede maltider under hensyntagen til produktionsformen, forebyggelse og
sundhedsfremme i det professionelle kgkken, med udgangspunkt i malgruppens behov og kulinariske
praeferencer.

3. Planlaegning, strukturering og gennemfgrelse af produktionen ergonomisk korrekt ud fra givne
gkonomiske vilkar, tage hgjde for anretning og servering af mad til forskellige malgrupper, tage ansvar
for sensorik, hygiejne og egenkontrol samt kvaliteten af maden.

4. Kommunikation som redskab til at skabe et godt arbejdsmiljg og fremme samarbejdet med kolleger i det
professionelle kpkken, malgruppen, andre faggrupper f.eks. omkring maltidet til det professionelle
vaertskab, vaere fleksibel og udviklingsparat og have indsigt i egne leerings-og motivationsmaessige
styrker og svagheder. Uddannelsen indeholder trin 1, ernaeringshjzaelper, niveau 3 i den danske
kvalifikationsramme for livslang leering. Uddannelsen afsluttes med specialet ernaeringsassistent, niveau
4 i den danske kvalifikationsramme for livslang lzering.

Adgangskrav til uddannelsen

For at blive optaget pa uddannelse pa Inuili — Food College Greenland skal du have afsluttet folkeskolen

i Grgnland (eller i Danmark 9. klasse) med minimum karakter E/02 i fagene grenlandsk og matematik. Desuden
skal du som udgangspunkt have fundet en praktikplads. Har du ikke en praktikplads kan vi hjelpe dig i gang i
vores skolepraktikordning SKP.

Alle ansggere, der opfylder adgangskravene er optaget pa uddannelsen.

Opfylder du ikke adgangskravene, kan der i szerlige tilfeelde optages pa baggrund af en kompetencevurdering af
dig.
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1.1 Struktur for skoleundervisning og vekselvirkning mellem skoleundervisning og praktikuddannelsen

Inuili - Food College Greenland tilbyder uddannelser i fagretninger i den erhvervsrettede hovedindgang
‘Fgdevarer, jordbrug og oplevelser’.

Skoleundervisningen pa uddannelserne er inddelt i 4 typer af fag:

1) Grundfag
Grundfag er teoretisk og praktisk undervisning, der giver erhvervsuddannelserne faglig bredde.
Grundfagene skal fremme din personlige udvikling, bidrage til studiekompetencen og at give dig
forstaelse for samfund og samfundsudvikling.

2) Omradefag og Specialefag (obligatoriske uddannelsesspecifikke fag)
Omradefag er teoretisk og praktisk undervisning, der er saerligt for din uddannelsesretning. Omradefag
skal give dig generelle og specifikke erhvervskompetencer.

Specialefag er erhvervsuddannelsernes fag med hgjeste faglige niveau. Specialefag er teoretisk og
praktisk undervisning, der er saerligt for en uddannelsesretning. Specialefag skal give dig en specifik
erhvervskompetence.

3) Valgfag (valgfri uddannelsesspecifikke fag)
Valgfag skal imgdekomme elevernes interesser. Valgfag skal veere af betydning for videreuddannelse og
for adgangen til videregdende uddannelser. Valgfag skal ogsa bidrage til det lokale kvalifikationsbehov
og de lokale beskaeftigelsesmuligheder.

Praestationsstandard for grundfag ligger pa niveau F og niveau E. Det svarer til niveauet for folkeskolens
afgangsprgve og 10. klasse-prgve.

Praestationsstandard for omrade- og specialefag er en inddelt i tre fglgende niveauer:

1)

2)

3)

Begynderniveau

Pa begynderniveau kan eleven lgse en opgave og udfgre en aktivitet i en kendt fagsituation eller ud fra en
kendt problemstilling. Eleven kan udfgre en mere kompliceret aktivitet under faglig vejledning. P3
begynderniveau er det den personlig kompetence der er fokus pa. Det er elevens evne til at saette sigind i
uddannelsens fundamentale kundskabs- og faerdighedsomrader. Og det er kompetencen til at udvikle
ansvarlighed og grundlag for fortsat leering, der er i fokus. Pa begynderniveauet grundlaegges
selvstaendighed til opgavelgsning.

Rutineret niveau

Pa rutineret niveau kan eleven planlaegge og gennemfgre en opgave eller aktivitet og Igse et problem i en
rutinemaessig eller kendt fagsituation og omgivelse. Pa rutineret niveau kan eleven arbejde alene og i
samarbejde med andre. Pa rutineret niveau er fokus pa den personlige kompetence til, at eleven
selvsteendigt kan szette sig ind i mere komplicerede problemstillinger. Og selvstaendigt kan kommunikere
med andre om opgavelgsning. Pa rutineret niveau er fokus ogsa pa fleksibilitet og omstillingsevne.

Avanceret niveau

Pa avanceret niveau kan eleven vurdere et problem. Eleven kan planlaegge, |¢se og gennemfgre en opgave
eller aktivitet. Og eleven kan Igse et problem i kendte og ukendte faglige situationer. Det kan eleven alene
eller i samarbejde med andre alt efter opgavens art.

Pa avanceret niveau er den personlige kompetence til at tage selvstaendigt ansvar og vise initiativ i fokus.
Pa avanceret niveau er kompetence til selv at formulere og Igse faglige og sociale opgaver og problemer. Pa
avanceret niveau leegges der vaegt pa kvalitetssans og kreativitet.
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Skoleundervisningen generelt

Pa Inuili - Food College Greenland mener vi, at undervisning og elevers udvikling haenger sammen med deres
motivation, engagement og aktive tilstedeveaerelse. Motivation og engagement og aktive tilstedevaerelse er
grundlag for at forsta det man skal lzere i undervisning og for sammenhangen med det daglige arbejde.

| skoleundervisning skal eleverne lzere at forsta og kunne anvende uddannelsesmalene i praksis. |
skoleundervisning er malet, at eleverne udvikler sig mest muligt og fglger fagenes praestationsstandard.

| skoleundervisning udfordres eleverne, sa de far faglige forstaelser og evner til at skabe sammenhang mellem
skoleundervisning, uddannelsesmal og de arbejdsopgaver man mgder pa uddannelsesomradets arbejdsmarked.

Vekselvirkning mellem skoleundervisning og praktikuddannelse

Inuili - Food College Greenlands uddannelser er organiseret i vekselvirkning mellem skoleundervisning og
praktikuddannelse. Det kaldes uddannelses-vekselvirkning.

Uddannelses-vekselvirkning foregar mellem Inuili — Food College Greenlands skoleundervisning og den praktiske
oplaering hos praktikvaerten.

Uddannelses-vekselvirkning skal skabe en helhed af kompetencer til eleven indenfor elevens uddannelses- og
beskaeftigelsesomrade. Uddannelses-vekselvirkninger har fokus pa at elevens uddannelse stimulerer elevens
motivation og engagement for uddannelsesretningen og de erhvervsfunktioner man har som udlzert.

| uddannelses-vekselvirkning skal eleven anvende det lzerte i skoleundervisningen til at Igse praktiske opgaver i
praksislaeren. | skoleundervisningen skal man ogsa kunne udvaelge praktiske opgaver fra praksisleeren, der kan
gares til genstand for undervisning i skolen.

Godkendte praktikveerter (Leerepladser), der har ansat en elev, skal planlaegge praksisleeren i overensstemmelse
med uddannelsesordningen og i samarbejde med Inuili - Food College Greenland ud fra paedagogiske
overvejelser og de lokale muligheder hos praktikvaerten. Se ogsa Inuili - Food College Greenlands

praktikvejledning pa www.inuili.gl.


http://www.inuili.gl/
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1.2.1 Pdagogisk, didaktisk og metodiske grundlag for undervisning pa Inuili

Grundlaggende undervisningsvaerdier pa Inuili — Food College Greenland
e Vier en moderne skole med stolte traditioner
e Viskaber trivsel og uddannelse i trygge rammer
e Vier opmarksomme pa hinanden
Vi er positive overfor hinanden
Vi er rollemodeller
Vi skaber undervisningskvalitet sammen gennem velforberedt undervisning, nysgerrighed og et
resultatorienteret fokus
e Viertydelige i vores kommunikation om laeringsmal
e Vier moderne og innovative med respekt for traditionel kultur, sprog og ravarer
e Vi har fokus beeredygtighed

Krav og forventninger
e Visamarbejder i faglige teams
o Viudvikler sammen
e Viharelevenicentrum

Skolemiljg

Inuili - Food College Greenland ligger i Narsaqg i smukke og bjergtagende sydgrgnlandske landskaber. Naturen og
feellesskabet i lokalsamfundet er grundpiller i vores dagligdag og uddannelser. De skaber rammen om et trygt,
leeringsrigt og sammenhangende Campus — et lzeringsfaelleskab med udsigt til hele Grgnland og verden.

Overordnet lzeringsstrategi pa Inuili - Food College Greenland

Som erhvervsskole har vi fokus pa vores elever, og hvad der optager dem fagligt og personligt, og hvad der
motiverer dem til uddannelse indenfor levnedsmidler. Vi engagerer os dybt i vores branche og dens udvikling. Vi
bearbejder Ipbende vores paedagogiske grundlag og metoder, og vi drives af at bidrage bedst muligt til det
gronlandske samfunds udvikling.
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Den didaktiske Relationsmodel

| forlengelse af ovenstdende veerdier arbejder vi ud fra Den Didaktiske Relationsmodel.

Den er et paedagogisk styresystem til tilrettelaeggelse af skoleundervisning og uddannelsesforlgb udviklet af de
norske forskere i paeedagogik Hilde Hiim og Else Hippe: “Undervisningsplanlaegning for faglaerere”, 2009.

Leeringsforudszetninger

- ~
~

o
P —5 Rammefaktorer

Vurdering / Evaluering

Lereprocessen < -
S -
~ ”
L4 2
~ -
N -
x jizd

Indhold
Figur 1: Didaktisk relationsmodel

Den Didaktiske Relationsmodel anvender vi til at tilretteleegge uddannelsesforlgb ud fra 6 leeringsfremmende
faktorer. De 6 faktorer er ssmmenhangende og pavirker hinanden i forbindelse med undervisning og
uddannelsesforlgb. De skal tilsammen sikre, at eleven udvikler sig planmaessigt i uddannelsesforlgbet i forhold til

uddannelsens mal.

De 6 laeringsfremmende faktorer er:
1. Leeringsforudsaetninger

2. Rammefaktorer
3. Mal

4. Indhold

5. Laereproces

6. Vurdering/evaluering.

Pa naeste side ses, hvordan vi forstar og bruger de 6 leeringsfremmende faktorer pa Inuili - Food College
Greenland.

10
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Den Didaktiske Relationsmodel pa Inuili - Food College Greenland

Laeringsforudszetninger

Leeringsforudsatninger er elevens interesser og kompetencer menneskeligt og fagligt. Og
leeringsforudsaetninger er det som eleven menneskeligt og fagligt har af erfaringer forud for pabegyndelse af
uddannelse. Leeringsforudszetninger er det eleven kan og ved.

| elevens laeringsforudsaetninger er alle de fglelser, holdninger, feerdigheder og for-forstaelser, som den enkelte
elev mgder undervisningen med. Elevens laeringsforudsaetninger er skabt af fglelser, vaerdisyn, kulturel
baggrund og lignende.

Ved pabegyndelse og undervejs i uddannelsesforlgbet, vurdere vi elevernes laeringsforudsaetninger og holder
dem op mod uddannelsens mal, sddan de kan bruges til at tilpasse den enkelte elevs uddannelsesforlgb bedst
muligt.

Rammefaktorer

Rammefaktorer er det fysiske og psykiske studiemiljg pa Inuili - Food College Greenland.

Det er Skolens personale, indretning, undervisningsmaterialer, fagbeskrivelser, studiestgttende tilbud,
fritidsaktiviteter, PC, baeredygtighed og vaerdier og holdninger, arbejdsredskaber, og meget mere.

Det fysiske og psykiske studiemiljg har stor betydning for elevernes leering og udvikling.

mal
Malet er uddannelse. Uddannelse gennem tydeligt formulerede uddannelsesforlgb.
Vi skal sikre elevens opnaelse af uddannelsesmalene.

Indhold

Indhold er alt det undervisningen behandler og drejer sig om. Indholdet skal afspejle uddannelsesmalene og
herunder tilpasses elevens forudszetninger samt lokale, grgnlandske forhold.

Som underviser udvalger og tilrettelaagger man indholdet, og man fastlaegger det faglige niveau, sa
undervisningen styrer eleverne sikkert i mal.

Laereproces

Laereproces er hvordan undervisning skal forega og hvordan den er tilrettelagt, sadan at eleverne lzerer af den.
Leereproces er hvordan man vaegter mellem oplaering, opgavesat, gruppearbejde, eksperimenter, teori og
praktik. Leereproces er hvordan man inddrager og involvere eleverne i undervisningsindholdet, sa de for bedste
mulighed for at lzere af denne proces. Laereprocessen afhanger af undervisningens indhold, fordi forskellige
indhold kraever forskellige leereprocesser.

Vurdering/evaluering

Vurdering og evaluering er en systematisk, bagudrettet bedgmmelse af gennemfgrelsen af den tilrettelagte
undervisning samt uddannelsesforlgbet som helhed.

Vurdering og evaluering finder sted pa forskellige plan i Igbet af uddannelsen. Og nar man evaluerer elevernes
viden eller feerdigheder, er det pa samme tid en made at vurdere undervisningen pa.

Vurdering og evaluering skal pa den ene side male og bedgmme elevens lzering og opnaelse af uddannelsesmal.
Vurdering og evaluering skal pa den anden side belyse effekten af den tilrettelagte undervisning med henblik pa
justeringer og forbedringer.

11
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1.2.2 At lzere pa Inuili — Food College Greenland

For at vi kan anvende de lzeringsfremmende faktorer bedst, ma vi forsta, hvad det er at laere. Ved at forsta hvad
det er at laere, kan vi som skole og fagligt faellesskab ga strategisk til vaerks med vores undervisningsforlgb pa
uddannelserne pa Inuili - Food College Greenland.

At lere

At lzere er noget der foregar i dig - det er noget individuelt. At lzere er et aktiv inde i dig, der sgrger for at du
udvikler dig fagligt og personligt. At laere kan beskrives som et indre forlgb i hjerne og krop og kan kaldes
leeringsprocesser.

| dine laeringsprocesser skaber du forstaelser og sammenhaeng, og du udvikler dig. Nar du gar i skole, aktiveres
dine lzeringsprocesser i undervisningen.

Fgr du gar i gang med din uddannelse pa Inuili, har du masser af forstaelser og viden om alt muligt.
Laeringsprocesser fungerer sadan, at de styrker den viden og forstdelse du allerede har. Den udvikler og udvider
din viden, sa den kan saettes i spil pa en ny made i bade dit faglige laeringsfelt og i dit personlige laeringsfelt.
Sadan udvikles du fagligt og personligt.

Det, der aktiverer dine leeringsprocesser i skolen, er dig selv, dine lzerere, dine klassekammerater, samarbejde,
lektielaesning, opgaveskrivning, fremlaeggelse og andre aktiviteter i undervisning.

* Forestil dig leeringsprocesser som en cirkelbevaegelse, hvor din forstaelse udvider og udvikler sig i takt med
det, der foregar i undervisningen. Sadan at du hele tiden fornyer din viden om noget og derfor ogsa skaber ny
viden:

Din viden og ny viden

Du afpregver og udvider forstaelsen
19p Jano U=z ng

Du forstar og skaber sammenhang
Kolbs leeringscirkel

At modtage undervisning pa Inuili - Food College Greenland

Det, du laerer i undervisningen, har udgangspunkt i et fagligt omrade f.eks. faget dansk, matematik, naturfag,
madlavning, bagning eller udskzering af kgd.

Undervisning er nar du praesenteres for et fagligt omrade, som du skal forsta og kunne bruge til at komme
videre i din uddannelse. Undervisning er formet af din laerer i en undervisningsform. Undervisningsformen er
bestemt af en undervisningsplan, der passer til din uddannelse. Og for at undervisningen kan komme til dig, skal
du mgde op forberedt, motiveret og engageret.

Undervisningen viser dig vej i din uddannelse og skal bearbejdes/behandles af dig. Sddan leerer og udvikler du
dig fagligt og personligt.

| samarbejde med dig, din praktikvaert og os, skal vi sikre, at der er lzering i hele dit uddannelsesforlgb. Sa du

opnar uddannelsens mal og kan begive dig videre i dit liv. Herunder kan du laese om vores grundlaeggende
undervisningsformer.

12
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Undervisningsformer pa Inuili - Food College Greenland

1) Leererstyrede oplaeg

2) Elevstyrede problemorienterede teoretiske og praktiske opgaver
3) Undersggende teoretiske og praktiske opgaver

4) Elektroniske, praktiske og skriftlige prgver

Forskellige mader at na malet pa

Dine lzerere benytter sig af forskellige mader at undervise pa for at na ind til ind til din laering og for at na
malene i din uddannelse. Det kaldes for undervisningsmetoder. Undervisningsmetoder er ngdvendige for, at du
som elev kan bevaege dig rundt i leeringscirklen beskrevet ovenfor. Undervisningsmetoderne sgrger for, at du
introduceres til et emne, bliver vist Igsningsmodeller, sa du kan besvare opgaver. Senere afprgver du selv
undervisningsemnet, og finder nye Igsninger og nye problemer der skal gennem din laeringscirkel.

De forskellige undervisningsmetoder hjalper dig med at holde gang i din laeringsproces.

Metoder i undervisningen pa Inuili

1) Teoretiske leereroplaeg

2) Praktiske demonstrationer af faglige elementer

3) Elevstyret indsamling af viden. Individuelt og i grupper

4) Praktiske gvelser med faglige funktioner

5) Digitale medier anvendes til videnss@gning, opgavelgsning og aflevering
6) Fremlaegning i plenum og i mindre grupper

7) Aktiviteter med indlagt bevaegelse

8) Lgbende og afsluttende evalueringer
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1.3 Indhold i fag og laeringsaktiviteter herunder mal og delmal for uddannelsen
Uddannelsen til Ernaeringsassistent varer fra 3 ar og 5 maneder til 4 ar og 2 maneder med grundforlgb.

Uddannelsen til Ernaeringshjeelper varer 2 ar med grundforlgb.

Trin 1 Trin 2

Praktik Praktik Praktik Praktik

Grundforlgb

Grundforlgbet pa Inuili - Food College Greenland omfatter et 20 ugers undervisningsforlgb rettet mod elevens
opfyldelse af de adgangskrav, der stilles ved overgangen til skoleundervisningen i uddannelsens to hovedforlgb.
Grundforlgbet inkl. prgver og afsluttes med Grundforlgbsprgve. Mellem grundforlgb og 1. skoleperiode
gennemfgrer eleverne en praktikperiode, hvorefter eleven pdbegynder 1. hovedforlgb.

Hovedforlgb 1 (Trin 1)

Uddannelsens hovedforlgb 1 er et 15 ugers undervisningsforlgb, der skal sikre elevens opfyldelse af
hovedforlgbets kompetencemal 1 - 12 ifglge Bekendtgg@relsen for Ernaeringsassistent. Pa uddannelsens
hovedforlgb 1 gennemfgrer eleven grundfaget Psykologi og grundfaget Samfundsfag. Begge grundfag er
tilrettelagt, sa de passer til undervisningens indhold i skoleperiodens uddannelsesspecifikke fag Fedevarelaere,
Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning, Produktionshygiejne og Ernaeringslzaere og valgfri
uddannelsesspecifikke fag Mad til bgrn.

Pa uddannelsens hovedforlgb 1 gennemfgres afsluttende prgve (trin 1 prgven), der afslutter uddannelsens
ferste del kaldet Trin 1 Ernzeringshjaelper.

Mellem uddannelsens hovedforlgb 1 og hovedforlgb 2 gennemfgrer eleverne en praktikperiode.
Hovedforlgb 2 (Trin 2)

Uddannelsens hovedforlgb 2 er et 15 ugers undervisningsforlgb, der skal sikre elevens opfyldelse af
hovedforlgbet kompetencemal 1 - 12 ifglge Bekendtggrelsen for Ernaeringsassistent. Pa uddannelsens
hovedforlgb 2 gennemfgrer eleven grundfaget Teknologi. Grundfaget er tilrettelagt, sa det passer til
undervisningens indhold i skoleperiodens uddannelsesspecifikke fag Tilberedningsmetoder, produktionsteknik
og planlaegning, Produktionshygiejne, Disetetik, Ernseringsleere, Kostleere og vurdering og Sensorik og
madkvalitet og valgfri uddannelsesspecifikke fag Ravarernes egenskaber i madhandvaerket.

Uddannelsens hovedforlgb 2 afsluttes med en afsluttende prgve (Svendeprgven), der afslutter
skoleundervisningen i uddannelsen til Ernaeringsassistent.

Uddannelsesforlgbets indhold og fag er beskrevet i LUP afsnit for Fagraekker, laeringsaktiviteter og
fagbeskrivelser.
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1.4 Tilbud om undervisning, der udfordrer elevers faglige og studiemaessige kompetencer via fokus pa lokal,
kulinarisk forstaelse og udvikling

A) Lektiecafé pa Inuili
Pa onsdage kl. 14.30-16.00 er der lektiecafé i Biblioteket pa Inuili efter aftale. | lektiecaféen kan du
arbejde med hjemmearbejde, forberede dig til undervisning, fordybe dig i dine fag og faglige interesser,
arbejde med skriveopgaver. Lektiecafé pa Inuili er et tiloud og tilvalg for elever ud over almindelig
klasseundervisning. Lektiecaféen har til formal at styrke elevers faglige niveau og pa samme tid bidrage
til elevers sociale- og faglige trivsel under skoleopholdet pa Inuili.

B) 1til 1 undervisning
Nogle gange er det ngdvendigt at fa 1 til 1 undervisning af din faglaerer. Det planlaegges Igbende, nar der
opstar et behov.

C) Studenterradgivning
Det kan ske at du far behov for at tale med en om nogle personlige problemer. Hvis du far det behov,
kan vi henvise dig til Studenterradgivningen i Kommune Kujalleq.
Studenterradgivning kommer desuden 2 gange om aret for at afholde oplaeg og foredrag om personlige
problemstillinger for elever.

D) Sport og beveegelse
Bevaegelse og fysisk aktivitet er vigtig for motivation og engagement. Vi bevaeger os meget som en
naturlig del af praktisk undervisning. Vi bruger naturen omkring som faglig ekskursionsmal. Vi spiller
sport i Narsap Timersortarfia 2 gange ugentligt. | aktivitetshuset Perlen kan man i fritiden styrketraene,
spille spil og musik, male, strikke mv.

1.5 Tilbud om valgfag og muligheder for pabygning samt vejledning herom

Inuili - Food College Greenland er hele Grgnlands videncenter for Levnedsmiddelbranchen. Vi tilbyder valgfag og
erhvervsrettede kurser, der gar i dybden med forskellige faglige emner, der understgtter de udbudte
fedevareuddannelser og erhvervslivets behov for specialviden inden for Levnedsmiddelbranchen i Grgnland.

1.6 Elevens arbejdstid for laeringsaktiviteter

Elevens arbejdstid i forbindelse med skoleundervisningen pa Inuili - Food College Greenland har et omfang, der
svarer til en fuldtidsbeskaeftiget pa det grgnlandske arbejdsmarked, som er 40 timer ugentligt.

Elevers arbejdstid er fordelt mellem undervisning, elevaktiviteter, selvstudie og elevens egen forberedelse til
undervisning.

Den konkrete vejledende undervisningstid for de enkelte lzeringsaktiviteter og fag ses i LUP afsnit for Fagraekker,
leeringsaktiviteter og fagbeskrivelser.
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1.7.1 Overordnet bedgmmelsesplan

Bedgmmelsesplaner i uddannelsen er det praktiske redskab, der bruges ved prgver til vurdering af elevens
faglige udvikling og opnaelse af kompetencer.

Bedgmmelsesplaner er samtidigt et centralt element i kvalitetssikringen af de udbudte uddannelser pa
Inuili - Food College Greenland.

1.7.1.2 Lgbende og afsluttende evaluering

Lgbende evaluering gennemfgres klassevis og individuelt mellem faglaerer og elever mindst en gang hver 3. uge i
skoleundervisningen. Lgbende evaluering omhandler to ting. For det fgrste omhandler det elevens faglige
niveau og udvikling. For det andet omhandler det elevens personlige udvikling i skoleundervisningen i forhold til
de kompetencemal eleven gar igennem.

Klassevis og individuel Ipbende evaluering mellem fagleerer og elever handler ogsa om elevens oplevelse af
skoleundervisningen, og hvordan skoleundervisningen er foregaet og hvordan den kan forbedres.

Afsluttende evaluering gennemfgres, nar et fag afsluttes. Ved afsluttende evaluering vurderer og bedgmmer
leererne elevens teoretiske og praktiske arbejde og forstaelse. Afsluttende evaluering vurderes med en
standpunktskarakter ud fra den givne resultatform i faget.

Afsluttende evaluering foregar ogsa klassevis og individuelt mellem faglaerer og elever. Her omhandler
afsluttende evaluering, hvordan eleven har klaret sig i skoleundervisningen og hvordan eleven kan forberede sig
fremad. Dertil handler klassevis og individuel afsluttende evaluering mellem fagleerer og elever om elevens
oplevelse af skoleundervisningen, og hvordan skoleundervisningen er foregaet og hvordan den kan forbedres.

1.7.1.3 Evalueringsformer

1) Intern

2) Ekstern
3) Mundtlig
4) Skriftlig

1.7.1.4 Resultatformerne

1) Delkarakter
2) Standpunktskarakter
3) Eksamenskarakter

1.7.1.5 Karakterskalaer

1) GGS-karakterskala
2) Gennemfgrt/ikke gennemfgrt
3) Bestaet/ikke bestaet
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1.7.1.6 Generelt om bedgmmelse og karaktergivning

Bedgmmelse og karaktergivning for de forskellige leeringsaktiviteter og fag fremgar i afsnittet for fagraekker,
leeringsaktiviteter og i fagbeskrivelserne.

Bedgmmelser og karaktergivning sker pa grundlag af elevens opnaelse af fagbeskrivelsernes kompetencemal ud
fra de givne preestationsstandarder.

1.7.1.7 Eksaminations- og bedgmmelsesgrundlag
Alle prgver og eksaminer er fastsat i bedgmmelsesplaner. Bedgmmelsesplanerne beror pa:
1) Eksaminationsgrundlag, der beskriver det faglige stof eller materiale, der eksamineres ud fra.
2) Bedgmmelsesgrundlag, der beskriver hvilke kompetencemal, produkter, processer og praestationer, der
indgar i bedgmmelsen og hvorledes de vaegtes.

Det fremgar af det enkelte fag eller prgves bedgmmelsesplan, hvilke hjazelpemidler eleverne ma ggre brug af.
Bedpgmmelsesplaner fglger lovgivning for prgver og eksamener og gennemgas af laereren i skoleundervisningen.
De er tilgaengelige pa Inuili — Food College Greenlands hjemmeside.
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Karaktergivende fag pa hovedforlgbene

Ved afslutning pa hovedforlgbene afgives karakterer i fglgende fag og prgver:

Grundfag
e Samfundsfag F

o Psykologi E
e TeknologiF

Obligatoriske uddannelsesspecifikke fag
o Fgdevarelzere
o Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlagning — Det professionelle kgkken
e Produktionshygiejne
o Diatetik
e Ernzeringsleere
o Kostlere & vurdering
e Sensorik & madkvalitet

Valgfri uddannelsesspecifikke fag
e Mad til bgrn — Sunde bgrn
e Ravarens egenskaber i madhandvaerket
Internationalisering af mad

Prgver
e P3 hovedforlgb 1 aflaegger alle elever Trin 1 prgven i hovedforlgbets 10. Uge
e Hovedforlgb 2 afsluttes med Den afsluttende prgve, der udger en svendeprgve
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1.8.1 Laererkvalifikationer

En fagleerer pa Inuili - Food College Greenland skal ved ansattelse have mindst en grundleeggende
erhvervsrettet uddannelse eller anden relevant professionsuddannelse inden for et eller flere relevante
uddannelsesomrader.

Faglaerens uddannelsen skal i relevant omfang veere suppleret med fortsat eller videregaende uddannelse
herunder efteruddannelse.

Relevant og aktuel erhvervserfaring:

A) Faglaerere der skal undervise i erhvervsrettede fag, skal normalt have mindst 5 ars fagrettet
erhvervserfaring.

B) For gvrige fagleerere skal erhvervserfaringen normalt vaere af mindst 2 ars varighed.

Alle faglzerere skal gennemga det obligatoriske paedagogikum (PG). Det er Grgnlands Erhvervspaedagogiske
Leereruddannelse for faglaerere pa branche- og erhvervsskoler.

*Selvstyrets bekendtggrelse nr. 6 af 5. juni 2013 om paedagogikum for faglaerere ved branche og
erhvervsskolerne.

Paedagogikum skal sikre faglaereren undervisningskompetencer pa de grundlaggende erhvervsuddannelser med
henblik pa at kunne planlaegge, tilrettelaegge, begrunde og udvikle erhvervsskolernes undervisning.
Paedagogikum skal samtidig meduvirke til, at faglaererne far forudsatninger for fortsat uddannelse inden for det
erhvervspaedagogiske omrade.

Peedagogikum omfatter 60 ECTS-point svarende til 1648 timer og tilretteleegges over 2 ar, og skal vaere
pabegyndt senest 4 ar efter tidspunktet for fagleererens ansaettelse og afsluttes senest 3 ar efter uddannelsens
pabegyndelse. Peedagogikum tilrettelaegges som en vekseluddannelse med en teoridel pa 50 % og en praksisdel
pa 50 %.

Der pahviler desuden lzereren at vedligeholde og udvikle sin faglige og padagogiske viden for at vedligeholde
undervisningskompetencen.

Inuili — Food College Greenland fglger en plan for laerergruppens kompetenceudvikling, og i samrad med den
enkelte lzrer tilrettelaegges kompetenceudviklingen for faglig og paedagogisk videre- og efteruddannelse.
Herunder bidrager Igbende erhvervserfaring i form af kortere virksomhedsforlgb og andre praksisudviklende
faglige og paedagogiske tiltag.
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1.8.2 Ressourcer og udstyr pa Inuili (Rammefaktorer)

Inuili - Food College Greenland rader over fglgende fysiske rammer:

1 kantine med daglig bespisning af elever og personale
Elev PC udlanes til alle elever

2 dbne laeringsrum

1 Studievejledning

1 Kontor og administration

1 Leerervaerelse

1 Skolebus

1 Skolebil

Teorilokaler pa Inuili:

Inuili rader over 7 teorilokaler udstyret med borde, stole, tavle og tidssvarende AV-udstyr.
Hertil har Inuili et fagligt bibliotek, 2 abne leeringsrum samt udbud af uddannelsernes udbudte bogpakker.
*Inuili — Food College Greenland anbefaler alle praktikvaerter at bidrage til elevens indkgb af bogpakker.

Praktiklokaler pa Inuili

Inuili rader over fglgende praktiklokaler, der anvendes til at udfgrer uddannelsernes praktiske fag
2 Praktiklokaler - Industrikgkken inklusiv tidssvarende kgkkenudstyr og handredskaber

1 praktiklokale - Bageri inklusiv tidssvarende bageriudstyr og handredskaber

1 praktiklokale - Fiskebehandling med tidssvarende fiskeriudstyr og handredskaber

1 praktiklokale - Slagteri tidssvarende slagteriudstyr og handredskaber

1 praktiklokale som restaurant med tidssvarende serveringsudstyr og tjenerredskaber

1 laboratorium

Der er Internet pa alle skolens arealer fast adgang til WI-Fl internet.

Eksternt rader Inuili - Food College Greenland over aktivitetscentret Perlen med opholdsstue med diverse spil,

tv, kgkken og traeningsfaciliteter og et musiklokale.

Inuili lejer sportshallen Narsap Timersortarfia to gange om ugen - torsdag kl. 16-17:30 & sgndag kl. 13:30 -
15:00.
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1.9 Skolepraktik (SKP) og praktikbedgmmelse

Kantinen pa Inuili — Food College Greenland er, udover at vaere et dagligt sted for elever og personales maltider,
ogsa et laerested for gastronomelever og ernzeringsassistentelever. Som laerested kaldes kantinen for
Skolepraktik forkortet SKP.

SKP-elever oplaeres pa samme made som laerlinge opleeres i institutioner og restauranter. Der arbejdes ud fra
uddannelsernes praktikmal og vejledning.

SKP er for uddannelsesparate elever, der endnu ikke har faet en uddannelsesaftale med en praktikplads. Elever
uden uddannelsesaftale kan for en periode tage dele af deres uddannelse i SKP i Inuili - Food College Greenlands
kantine.

Planlaegning af skolepraktik foregar i samarbejde mellem Inuili - Food College Greenlands kantine, fagleererteam
og studievejledning.

Efter at man er optaget i SKP skal Inuili - Food College Greenland foretage en egnethedsvurdering, der er en del
af den Igbende evaluering af SKP-eleven. Egnethedsvurderingen foretages ud fra det samlede kendskab til SKP
elevens resultater sammenholdt med de krav uddannelsen stiller til opnaelse af praktikmal.

Beslutning om man kan optages til SKP beror pa skolens samlede vurdering.

Den Igbende egnethedsvurdering giver viden om, at SKP-eleven opnar et tilfredsstillende praktikresultat. Og om
elevens samlet set lever op til, hvad der forventes i forhold til beskeaeftigelse inden for uddannelsesomradet.
F.eks. legges der vaegt pa, om SKP-eleven er mgdestabil, overholde aftaler om praktikpladssggning og om SKP-
eleven generelt kan fungere i kantinens drift.
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2.1 Kriterier og fremgangsmade ved vurdering af elevers kompetencer og forudsaetninger
(Kompetencevurdering)

En kompetencevurdering har til at hensigt at afklare egnethed til at pabegynde en erhvervsuddannelse. | nogle
tilfelde kan en kompetencevurdering ogsa bidrage til at fastsaette et saerligt tilrettelagte uddannelsesforlgb.

Kompetencevurderingen foretages i udgangspunktet af det lokale Majoriag Center, og hos Majoriaq ansgger
man om uddannelse modtages til uddannelser. Det anbefales at kontakte Inuili — Food College Greenland for
faglig vejledning om uddannelsen.

Ved henvendelse direkte til Inuili - Food College Greenland viderestilles man til studievejledningen, der via
samtale afggr en elevs uddannelsesmuligheder. Herefter saettes eleven i forbindelse med sit Majoriagcenter.

Pa Inuili - Food College Greenland indgar fglgende overordnede kriterier ved en kompetencevurdering om
optagelse pa en af de udbudte erhvervsuddannelser:

1. Det eleven kan
Vurdering af elevens reelle kompetencer

a) Formelle kompetencer defineret som det eleven har papir pa via tidligere uddannelse.

b) Ikke-formelle kompetencer defineret som det eleven kan dokumentere f.eks. job og
beskeaftigelse i foreningsliv.

c) lkke formelle kompetencer defineret som den relevante viden eleven har tilegnet sig andre
steder f.eks. fra medier og litteratur. Denne vurdering har primeert sigte pa godskrivning og
eventuel forkortelse af en uddannelse.

2. Det eleven mangler
Vurdering af elevens behov for tiltag:

Vurderingen skal vurdere elevens muligheder for gennemfgrelse af en erhvervsuddannelse.
Herunder vurderer behovet for specialpaedagogisk stgtte og andre stgttemuligheder.

2.2 Kriterier og fremgangsmade ved vurdering af elevers egnethed til skolepraktik (SKP)

Hvis man ikke formar at skaffe sig en praktikplads eller i tilfeelde af at en elev mister sin praktikplads, kan
Inuili - Food College Greenland tilbyde eleven SKP. For at komme i betragtning til SKP, skal man leve op til de
opstillede kriterier for uddannelsesparathed.

1. Ved optagelse til SKP skal Inuili - Food College Greenland foretage en kompetencevurdering af, om
eleven er egnet til at gennemfgre den gnskede uddannelse, og om eleven efter gennemfgrt uddannelse
efterfglgende vil kunne fungere pa arbejdsmarkedet.

2. For at blive optaget i SKP, skal eleven dokumentere over for skolen, at eleven:

A) Har sggt anszettelse som elev inden for de uddannelser, som Inuili - Food College Greenlands
grundforlgbet giver adgang til.

B) Har sggt ansaettelse hos virksomheder, der har ledige praktikpladser.
C) Har s@gt ansaettelse som elev i andre relevante uddannelser, hvor der er plads.

Elever der ikke opfylder kravene kan ikke optages til SKP.
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2.3 Kriterier og fremgangsmade ved optagelse af elever i dimensionerede uddannelser
Der er ingen dimensionerede uddannelser pa uddannelsestilbuddene pa Inuili - Food College Greenland.

2.4.1 Regler for prgver og eksamen
Inuili - Food College Greenlands centrale eksamensreglement fglges i alle skolens erhvervsuddannelser og
rummer fglgende bestemmelser.

Organisering

Uddannelseschefen er prgve- og eksamensansvarlig og forestar arbejdet med udarbejdelse af eksamensplaner,
tilrettelaeggelse af prgver afholdt som eksaminer og svendeprgver. Tilrettelaeggelse af prgverne sker i
samarbejde med eksamensunderviseren (eksaminator).

Information
Alle elever informeres skriftligt om tid og sted for afholdelse af de eksaminer/prgver som eleven skal deltage i.

| tilfelde af regler om lodtraekning mellem flere fag informeres eleverne ved starten af en skoleperiode om,
hvilke grundfag der kan forekomme eksamen i.

Tidligst tre uger og senest syv dage fgr fgrste eksamens dag informeres eleverne skriftligt om, hvilke fag de skal
til eksamen i.

Prgve- og eksamensformer

Ved en prgver og eksamen forstas en afsluttende evaluering i form af en pregve, hvor der ved bedgmmelsen
medvirker en censor, og hvor bedgmmelsen af prgven medregnes i elevens samlede prgve og eksamensresultat
og pafgres elevens eksamens- og uddannelsesbeuvis.

Ved en skriftlig prgve eller eksamen forstas et af uddannelsesinstitutionen stillet eller rekvireret opgavesaet,
hvor eleven skal besvare opgaver skriftligt.

Ved en mundtlig prgver eller eksamen forstas et af uddannelsesinstitutionen stillet eller rekvireret opgaveszt,
hvor eleven skal besvare opgaver mundtligt.

Ved praktiske prgver forstas at eleven demonstrerer sine faerdigheder i forhold til en praktisk opgave indenfor et
afgreenset tidsrum i henhold til prgvereglerne for det pageeldende fag.

Ved en individuel prgve- eller eksamen forstas en prgve eller eksamen, der aflaegges af 1 elev ad gangen.

Ved en gruppeeksamen forstas en eksamen, der aflaegges af en gruppe af elever kollektivt pa samme tid.
Definitionen af gruppeeksamen geelder, uanset om der foretages eller ikke foretages en individuel bedgmmelse
af den enkelte elevs praestation til gruppeeksamen.

Til gruppeeksamen har eleverne et faelles ansvar for opfyldelsen af de formelle eksamenskrav. Hvis
eksamenskravene ikke er opfyldt, kan ingen af gruppens elever aflegge eksamen. Medmindre der er szerlige
omstaendigheder til, at en eller flere elever i gruppen skal tilbydes et nyt eksamensforsgg.

Ved projektprgve- eller eksamen forstas en afgranset del af undervisningsforlgbet, deraf skolen er tilrettelagt i
et eller flere fag, der pa forhand er valgt. Projektet afleveres som skriftlige rapporter med evt. tilhgrende
resultater af praktiske opgaver i forbindelse med projektet.

Ved sygeeksamen forstas en ny eksamen, nar dokumenteret sygdom har gjort det umuligt for eleven at
pabegynde eller gennemfgre en eksamen.
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Ved om- eller reeksamen forstas muligheden for at aflaegge en allerede helt eller delvist gennemfgrt eksamen
forfra. Uden at dette teeller som et ekstra eksamensforsgg.

Eksaminator og censor er til stede under hele prgve- og eksamensforlgb. Censor kan stille spgrgsmal efter aftale
med eksaminator.

Saerligt tilrettelagt prgveforlgb

Inuili - Food College Greenland kan i nogle tilfaelde vurderer, at en elev har behov for et saerligt tilrettelagt
prgveforlgb. Det kan f.eks. forekomme, hvis en elev har dokumenteret fysisk eller psykisk handicap, er ordblind
eller har vaesentlige laese- og skrivevanskeligheder.

Hvis en elev mener, ikke at kunne gennemfgre en prgve under normale forhold, skal vedkommendes faglaerer
kende til dette nar skoleperioden pabegyndes. Saledes kan faglaereren sammen med uddannelseschef tage
stilling til, om eleven skal gennemfgre en prgve pa szerlige tilrettelagte vilkar.

Tilstedevzaerelsespligt
Elever har tilstedevaerelsespligt til at deltage aktivt i al undervisning. Herunder sgrge for rettidig aflevering af
opgaver og projekter m.v. Dette er en forudsaetning for deltagelse i en prgve eller eksamen.

Klager over eksaminer og prgver

En elev kan indgive en begrundet, individuel klage over faglige forhold i forbindelse med prgven. F.eks. en klage
over den stillede opgave, eksamensforlgbet eller bedemmelsen.
Er eleven undergivet foraldremyndighed, kan foraeldremyndighedsindehaverne indgive klagen.

Klagen skal vaere skriftlig og indgives til Inuili -Food College Greenlands bestyrelse senest 2 uger efter, at
eksamensresultatet er blevet bekendtgjort.

Klagen kan vedrgre:

1) Eksamens/prgveforigbet.
2) Spgrgsmal og deres relevans til fagets kompetencemal.
3) Selve bedgmmelsen.

Til brug i en klagesag skal eleven eller foraeldremyndigheden efter anmodning udleverer en kopi af den stillede
opgave og ved skriftlige eksamener tillige en kopi af elevens besvarelse.

Inuili - Food College Greenland giver klageren klagevejledning. Herunder vejledning om at en ny bedgmmelse
eller ny eksamen kan resultere i en lavere karakter.

En afggrelse skal vaere skriftlig og begrundet, og kan ga ud pa:

1) Tilbud om ny bedgmmelse.
2) Tilbud om ny eksamen.
3) At klagen ikke imgdekommes.

Inuili - Food College Greenland skal orientere eleven eller foraeldremyndigheden straks efter at klagens
behandling.

Indebaerer afggrelsen en ny bedgmmelse eller en ny eksamen, skal eleven skriftligt acceptere afggrelse inden for
to uger fra modtagelsen af afggrelsen. Besvares afggrelsen ikke foretages der ikke ny bedgmmelse eller ny
eksamen. Og den f@rst opnaede karakter fastholdes.
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Klager over afggrelser

En elev kan paklage retlige spgrgsmal vedrgrende afggrelser til Departementet for Uddannelse, Kultur, Idraet og
Kirke, nar der er truffet afggrelse af Inuili - Food College Greenland eller i forbindelse med prgve- og eksamen.
Herunder kan eleven paklage om reglerne for tilretteleeggelse og afvikling af prgve- eller eksamen er overholdt.
Og om sagsbehandlingsreglerne er efterlevet. Er eleven undergivet foreeldremyndighed, kan
foraeldremyndighedsindehaverne indgive klagen.

Klagen skal vaere skriftlig og indgives til Inuili - Food College Greenland Uddannelseschef senest 2 uger efter, at
klageren er blevet bekendtgjort med de forhold der klages over.

Inuili - Food College Greenland sender straks klagen og sagens akter samt egen redeggrelse i sagen til
Departementet for Uddannelse, Kultur, Idreet og Kirke. Inuili - Food College Greenland redeggrelse kan
indeholde en indstilling til, hvorledes sagen bgr afggres.

Departementet for Uddannelse, Kultur, Idreet og Kirke orienterer Inuili - Food College Greenland og
bedpmmerne, nar departementet treeffer afggrelse i en klagesag.

En elev kan fortszette sin uddannelse under klagesagens behandling jf. § 46 Selvstyrets bekendtggrelse nr. 4 af
18. marts 2015 om eksamener ved erhvervsuddannelserne.

Inuili - Food College Greenland udarbejder og offentligggr hvert halvar en eksamenskalender sammen med
andre praktiske og proceduremaessige forhold i tilknytning til eksamensforlgbet.

2.4.2 Tilrettelaeggelsen af skolens samarbejde med det faglige udvalg, praktikvirksomheder og eleven om
afholdelse af prgver og udstedelse af beviser

Inuili - Food College Greenland tilrettelaegger alle prgver- og eksamener.

Inuili - Food College Greenland udsteder alle uddannelsesbeviser efter indstilling til det faglige udvalg.
Inuili - Food College Greenland samarbejder selvstaendigt med praktikpladser og elever og pa vegne af det
faglige udvalg.

Inuili - Food College Greenland har indstillingspligt til det faglige udvalg om elevsager.

2.4.3 Skolens standarder for indhold og niveau i prgver og eksamener

Prgver og eksamener er tilpasset de enkelte uddannelser, og vil have forskelligt i indhold, varighed og
tilretteleeggelse afhaengig af uddannelsesretning.

Prgver og eksamener fglger reglerne i bekendtggrelse om prgver og eksamen i erhvervsrettede uddannelser,
som blandt andet indebaerer, at der er ekstern censur til prgven.

Prgver og eksamener pa hovedforlgbene pa uddannelsen til Ernaeringshjalper- og assistent bedgmmes ud fra
GGS karakterskalaen.

Prgver og eksamener pa hovedforlgbene pa uddannelsen til Ernaeringshjalper- og assistent kan tage
udgangspunkt i en projektbeskrivelse, en teoretisk/praktisk stillet opgave og afsluttes med 30 minutters
mundtlig eksamination.

Trin 1 prgven er en prgve i det uddannelsesspecifikke fag, hvor andre fag indgar. Trin 1 prgven danner grundlag
for bedgmmelse af elevens opfyldelse af de faglige krav, der er i hovedforlgb 1, og som eleven skal opfylde forud
for undervisningen i hovedforlgb 2.

I Trin 1 prgven afprgves elevens erhvervsfaglige kompetencer og omfatter et teoretisk/praktisk prgveforlgb,
hvor elevens viden, feerdigheder og kompetencer vurderes.
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3.1 Hovedforlgb 1 fagraekker, leringsaktiviteter og fagbeskrivelser.

Samfundsfag E 1,5 uger
Psykologi 2 uger
Fodevarelaere 1,5 uger
TPP — Det professionelle kgkken 4 uger
Produktionshygiejne 2,5 uger
Ernzeringsleere 1 uge
Mad til bgrn - Sunde bgrn 1 uge
Trinprgve inkl. vejledning 1 uge
Trin 1 prove 0,5 uge

Teknologi F 2 uger
Dizetetik 2,5 uger
Sensorik og madkvalitet 1 uger
TPP — Det professionelle kgkken 2 uger
Produktionshygiejne 1 uger
Ernzeringsleere 1 uge
Kostlzere og vurdering 2,5 uger
Ravarens egenskaber i 0,5 uge
madhandveerket VF

Internationalisering af mad VF 1 uge
Svendeprgve inkl. vejledning 1 uge
Svendeprgve 0,5 uge

2023
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3.2.1 Uddannelsens kompetencemal, Leeringsaktiviteter og fagbeskrivelser Hovedforlgb 1

1) Eleven kan anvende ravarer og tilberedningsmetoder til at tilberede velsmagende mad og
maltider med udgangspunkt i malgruppens ernaeringsmaessige behov, kulinariske praeferencer og
dizetmaessige principper.

2) Eleven kan planlaegge og foretage varemodtagelse, madfremstilling, udportionering, opbevaring
og distribution samt rutinemaessigt kontrollere for at sikre fgdevaresikkerheden under
hensyntagen til renggring, desinfektion, arbejdspladssikkerhed, tid, gkonomi og kvalitet.

3) Eleven kan anrette og servere maden indbydende og udfgre vaertskab for malgruppen.

4) Eleven kan arbejde med baeredygtighed, gkologi, effektiv udnyttelse af ravarer, energi, vand, el,
madspild og affaldshandtering til en given opgave.

5) Eleven kan dokumentere, vurdere og justere madens ernaringsmaessige og sensoriske kvalitet i
sammenhang med mad og maltidsplanlaegning til raske, syge og personer pa dizeter.

6) Eleven behersker produktionsledelse, herunder indkgb, kalkulation, planlagning, tilberednings-
og produktionsmetoder til forarbejdning af rdvarer, sammensatning og fremstilling af mad og
maltider pa avanceret niveau.

7) Eleven kan kvalitetsvurdere og -udvikle ved tilberedning, anretning, servering af maden til
forskellige malgrupper samt ved renggring og desinfektion af kgkkenet.

8) Eleven kan selvstaendigt sikre fadevarehygiejne, udfgre dokumentation af hygiejne og
egenkontrol i alle produktionsled.

9) Eleven kan anvende de mest hensigtsmaessige kombinationer af materialer, vaerktgj og udstyr
ergonomisk korrekt ved produktion og distribution.

10) Eleven kan anvende viden om ergonomi, arbejdspladssikkerhed, miljg, tid og gkonomi i
udvikling af et godt arbejdsmiljg.

11) Eleven kan samarbejde og arbejde i teams, og kan indga i forandrings- og samarbejdsprocesser
internt savel som eksternt i organisationen.

12) Eleven kan kommunikere og udgve faglig formidling om ravarer, ernaering, dizeter,
maltidssammensaetning, Produktionsflow og fedevaresikkerhed.
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Undervisningen pa hovedforlgb 1 er tilrettelagt, sa eleverne opnar grundlaeggende viden i
praksisomraderne tilknyttet uddannelsen til Ernzeringshjalper- og assistent:

Undervisningen foregar over 15 uger inklusiv prgver og eksamener.

Fagraekken bestar af grundfagene Psykologi E og Samfundsfag F, De obligatoriske
uddannelsesspecifikke fag Fedevarelaere, TPP — det professionelle kgkken, Produktionshygiejne,
Ernzeringslaere og det valgfri uddannelsesspecifikke fag Mad til bgrn — Sunde bgrn.

| 10. Skoleuge afholdes Trin 1 prgve. Trin 1 prgven afslutter uddannelsens trin 1 Ernaeringshjaelper.

Undervisningen pa Hovedforlgb 1 er introducerende og uddybende bade teoretisk og praktisk og
markere dine grundlaeggende faglige skridt i uddannelsens hovedforlgb og pa samme tid afslutter
hovedforlgbet hele uddannelsens Trin 1.

Undervisningen har udgangspunkt i fagenes mal og elevernes leeringsforudsatninger.

Der arbejdes tvaerfagligt og helhedsorienteret med de enkelte fag og arbejdstiden svarer til en normal
arbejdsuge pa det grgnlandske arbejdsmarked.

Du bliver klog pa kost og effektiv i det praktiske i kgkkenet og far masser af redskaber til at bega dig
godt pa en arbejdsplads, i dit privatliv og i samfundet.

Du laerer at beskrive en kostplan og naeringsberegne. Du opnar viden om og rutine i at sikre alle dine
malgruppers ernaeringsmaessige behov.

Du laerer om det professionelle kpkkens arbejdsgange og administrative opgaver, sa du kan arbejde og
producere sikkert og forsvarligt og levere til tiden.

Du opnar viden om, hvordan du hjzelper en ldre borger eller en syg med at fa sin appetit og styrke
tilbage. Eller hvordan man sammensaetter maltider til bgrn, sa de har de bedste forudsaetninger for en
fortsat god og sund udvikling.

Samtidig lzerer du et sikkert handvaerk sa du selv kan tilberede de velsmagende og optimale maltider
til dine malgrupper og selvfglgelig dig selv og dine — og dermed ggre en grundlaeggende og livsvigtig
forskel gennem glaeden ved at spise.

Du far ogsa viden om bzeredygtighed, og hvordan du kan bidrage til en bedre natur og et rigt liv i dit
eget naermiljg.

Undervisningsformer og metoder fglger Inuili — Food College Greenlands standarder JF. afsnit
1.2.10g1.2.2.

Fagleererne pa Inuili - Food College Greenlands hovedforlgb har kompetencer, der fglger Inuili — Food
College Greenlands standarder JF. afsnit 1.8.1.

Evaluering og bedgmmelse fglger Inuili — Food College Greenlands standarder JF. afsnit 1.2.1.
Prgver og certifikater

Trin 1 prgve — Ernaeringshjzelper
Uddannelsesbevis
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Psykologi pa E-niveau

Fagets formal

Formalet med psykologi er, at eleven leerer at tolke og forsta menneskets psykiske processer i en
kulturel og samfundsmaessigt sammenhaeng. Eleven larer at beskrive og evaluere ud fra
videnskabelige psykologiske teorier med brug af faglige begreber, ud fra muligheder og udfordringer
mennesker mgder bade personligt, i feellesskab, samt i erhvervsmaessige situationer.

Faget skal hjaelpe eleven med at gge bevidstheden og forsta handlinger og reaktioner gennem Igsning
af praktiske problemstillinger. Eleven larer at anvende fagrettet kommunikation og
konflikthandtering. Eleven laerer forstaelse for adfeerdsformer og mennesket som organisation. Eleven
tilegner sig ligeledes motivation og vilje for forandring og bred fokus for det enkelte menneske.

Faget skal give eleven et klart billede af, hvad eleven har laert, og en realistisk opfattelse af faglige
styrker og svagheder.

Varighed
2 uger

De faglige mal for faget:
e Forstd og anvende faglige udtryk og begreber
e Analysere, beskrive og kommunikere faglige forhold
e Vurdere adfeerdsformer, forsvarsmekanismer etc. i situationsbestemt miljg
e Kommunikationsformer som; nonverbal kommunikation
e Kommunikationsmodeller og relationer mellem mennesker, konflikter og konflikthandtering
som; konfliktrappe og konfliktskyhedstrappe
e Forstaelse for udviklings- og socialpsykologi former og virkning i teori og praksis
e Tilegne sig redskaber i forbindelse med konflikthandteringer og konstruktiv kritik
e Forstaelse for menneskets behov, indlaering, udvikling og motivation i sin helhed

Genstand for undervisningen:
o Tilegnelse af videnskabelige psykologiske teorier
e Anvendelse af eksisterende og velkendte psykologiske teorier
e Faglig kommunikation i form af fagudtryk og -begreber
e Situationsbestemte kommunikationsformer
e Forstaelse for udviklings- og socialpsykologi i sin helhed

Der er 6 faglige mal for faget:
e Udviklingspsykologi
e Indlzering og kognitiv udvikling
e Personlighedspsykologi, herunder psykoanalyse
e Socialpsykologi
e Kommunikation, konflikter og handtering
e  Psykisk arbejdsmiljg — Trivsel- tilfredshed, og motivation

Udviklingspsykologi (Niveau E)
Eleven tilegner sig en helhedsforstaelse for de andringer og betydninger for menneskets psykiske
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udvikling gennem barndommen, social arv, miljg- og samfundspavirkning samt adfaerdsudvikling.
Eleven kan ud fra teoretiske begreber forsta og forklare udviklingsstadier og handlemgnstre med
fokus pa mennesket som individ.

Indlzering og kognitiv udvikling (Niveau E)

Eleven kan laese og forsta indlaeringsprocesser i almene og erhvervsmaessige sammenhange. Eleven
kan anvende relevant lzeringsstile og motiveres til egen udvikling og vilje til at gennemfgre sin
uddannelse. Eleven er malrettet og kritisk i sin informationssggning og teorikritisk indenfor
psykologien. Eleven far viden om hjernens kognitive udvikling op strukturelle opbygning gennem
teoretisk faglig opbygning.

Personlighedspsykologi (Niveau E)

Eleven tilegner sig en helhedsforstaelse for den samlede mangde karakteristiske psykiske egenskaber
ved individer, samt kan skelne mellem forsvarsmekanismer via maling af undersggende og
beskrivende adfaerd gennem metode. At forudsige adfeerd via bekraeftet teorier, og pavirke eller
forandre en uhensigtsmaessigt adfaerd. Eleven bliver mere bevidst omkring identitet og selvvaerd og
dennes pavirkning privat som i arbejdsmaessige henseende.

Socialpsykologi (Niveau E)

Eleven tilegner sig en grundholdning og viden til det psykoanalytiske og psykodynamiske paradigme
og kan diskutere samfundsnormer med social perspektivering. Eleven opnar forstdelse og kan se
sammenhange mellem mennesket i en social og kulturel enhed. Eleven arbejder med at indfange,
beskrive og forklare de aktuelle samfundsbetingelser og omgivelser som mennesket lever under, ud
fra en sociologisk teori.

Kommunikation, konflikter og handtering (Niveau E)

Eleven udvikler sig redskaber til at opna forbedret kommunikationsevner som samlet verbalt, vokale
og nonverbalt interaktion. Eleven far en helhedsforstaelse for brugbart kommunikationsformer samt
handtering af misforstaelser og konflikter. Eleven vil blive bevidst om god kommunikation ud fra
anerkendte teoretiske teorier samt praktiske problemstillinger med henblik pa konstruktivt og
kommunikativt feerdigheder.

Psykisk arbejdsmiljg — Trivsel- tilfredshed, og motivation (Niveau E)

Eleven tilegner sig viden indenfor et godt psykisk arbejdsmiljg ud fra et psykologisk perspektiv. Eleven
kan skelne mellem et darligt arbejdsmiljg samt psykiske konsekvenser heraf. Eleven kan opna
handlefaerdigheder omkring trivsel og tilfredshed i et psykisk arbejdsmilj@, samt har en
helhedsforstaelse for vigtigheden af denne. Eleven kan ud fra teoretiske begreber forsta og forklare
sig med vigtigheden i motivation i et godt arbejdsmiljg og anvende teori til praksis i sin
helhedsforstaelse af trivsel og tilfredshed.

Arbejdsformer

Undervisningen tilretteleegges helhedsorienteret og praksisbaseret med varierende arbejdsformer,
der styrker elevens laering. Undervisningen organiseres om cases, diskussioner og projekter, der
fremmer refleksion og bevidsthed. Undervisningen foregar ogsa med konkrete psykologiske
problemstillinger eleven selv skal tage stilling til ud fra teorier.
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IT

Eleven vil have mulighed for at anvende digitale medier som vaerktgjer for informationssggning samt
styrkelse af elevens udviklingskompetence i forhold til deres faglige lzering. De skal lzere at tage aktive
og kritiske valg ved brug af IT, samt bega sig socialt og etisk heraf for egne og andres intentioner,
handlinger og udtryksformer, herunder psykologifagligt stof i de digitale medier.

Dokumentation

Dokumentation er undervisningens genstand. Det kan vaere temaopgaver, port folio, mundtlige
fremlaeggelser, Power Point praesentationer, elevbesvarelser fra cases, videovisning som fagrettet
udgangspunkt, rapporter etc.

Tvaerfaglig

Dele af undervisningsmaterialet suppleres og bidrages til styrke af fagligt samspil med @vrige fag.
Faget har et naturligt og aktivt samspil med andre fag som; kommunikation, dansk og samarbejde, for
bade uddannelsesmaessigt og praksisrelateret.

Evaluering
Undervisningen og eleven evalueres Igbende med det formal at understgtte elevens progression og
egen refleksion.

Afsluttende standpunktsbedgmmelse
Nar undervisningen er afsluttet gives en standpunktskarakter. Eleven bedgmmes ud fra fagets faglige
mal, elevens dokumentation og preestationer i faget.

Bedgmmelseskriteriet
Bedpmmelsen er en vurdering af, hvordan eleven opfylder de faglige mal. Og hvordan eleven opfylder
fglgende malpinde:

e Forsta og anvende faglige udtryk og begreber

e Analysere, beskrive og kommunikere faglige forhold

o Vurdere adfeerdsformer, forsvarsmekanismer etc. i situationsbestemt miljg

e Kommunikationsformer som; nonverbal kommunikation

e Kommunikationsmodeller og relationer mellem mennesker, konflikter og konflikthandtering

som; konfliktrappe og konfliktskyhedstrappe

e Forstaelse for udviklings- og socialpsykologi former og virkning i teori og praksis

o Tilegne sig redskaber i forbindelse med konflikthandteringer og konstruktiv kritik

e Forstaelse for menneskets behov, indlzering, udvikling og motivation i sin helhed

Standpunktskarakter
GGS-skala
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Samfundsfag pa F-niveau

Fagets formal

Formalet med samfundsfag er at give eleven indsigt i nationale og internationale samfundsforhold.
Eleven lzerer om det moderne samfunds dynamikker og kompleksitet. Eleven skal preesenteres for
sammenhangen mellem samfundsudvikling, sociologiske, gkonomiske og politiske forholde. Eleven
skal lzere at argumentere om emnerne og forholde sig kritisk.

Eleven skal ogsa kunne det bruge kompetencerne til at vaere en aktiv borger i et demokratisk samfund
med internationalt perspektiv.

Faglige mal for faget:
e Faget har fire dimensioner: politik, arbejdsmarked, sociologi og gkonomi.
e Give eleven samfundsfagligt grundlag for diskussion og refleksion.
e Give eleven viden om gkonomiske forhold.
e give eleven forstaelse af produktion og forbrug.
e Given eleven viden om sociologiske handlemodeller for det enkelte individ.

Varighed
1,5 uger

Arbejdsformer

Samfundsfag er et dynamisk fag, det skal derfor tage udgangspunkt i aktuelle emner og fagomrade.
Undervisningen skal bygge pa samtale og dialog. Pa niveau E tages der udgangspunkt i elevens
hverdag og fagomrade. | politik arbejdes der med elevens demokratiske forstaelse og viden om
politiske partier.

Eleverne skal leese tekster, tabeller med mere. De skal samarbejde aktivt i grupper/plenum og
arbejdsformerne skal inddrage de faglige mal.

IT

Eleverne skal anvende og forsta brugen af digitale medier i forhold til deres faglige laering. De skal
lzere at tage aktive og kritiske valg ved brugen af IT. De skal kunne sgge, sortere og udveelge relevant
fagligt materiale.

Dokumentation
Elevens dokumentation omfatter alt materiale til faget. Alt dokumentation samlesi en
arbejdsportfolio.

Evaluering
Undervisningen og eleven evalueres Igbende med et formal at understgtte elevens progression og
egen refleksion.

Afsluttende prgve
Nar undervisningen er afsluttet gives en standpunktskarakter. Eleven bedgmmes ud fra fagets faglige
mal, elevens dokumentation og preestationer i faget.

Standpunktskarakter
Bestaet / Ikke bestaet
GGS-skala
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Fodevarelaere

Fagets formal

F@devarelzere skal give elever grundlaeggende viden om de fgdevarer, der forarbejdes og tilberedes i
kgkkenet, sa brugerne kan spise en ernaeringsrigtig mad, der er en fryd for bade gane og gje. |
fedevarelzere gennemgas de enkelte fgdevarer systematisk, herunder deres opbygning,
neaeringsindhold, indhold af kemiske, deres optimale opbevaring og anvendelse i kgkkenet.

Faglige mal for faget
Pa rutineret niveau far eleverne viden om og kompetence i anvendelse af fgdevarer i grupperne:

e Grgntsager e  Fedtstoffer
e Kartofler e Kgd og vildt
e Saftige frugter e  Fisk og skaldyr
e Fedtrige frugter e Fjerkrae
e Belgfrugter e  Mejeriprodukter
e Korn e  Krydderier
e Stivelse og stivelsesprodukter e Det baeredygtige kpkken
e /Eg og aegproduktion e  Markning
Varighed
1,5 uge
Arbejdsformer

Undervisning og arbejdsformer er i starten primaert leererstyrede og skal derefter gradvis ggre
eleverne mere selvstaendige og tage ansvar for egen leering. Arbejdsformerne skal inddrage de faglige
mal.

IT

Eleverne skal anvende og forsta brugen af digitale medier i forhold til deres faglige laering. De skal
lzere at tage aktive og kritiske valg ved brugen af IT. De skal kunne sgge, sortere og udveelge relevant
fagligt materiale.

Dokumentation
Elevens dokumentation omfatter alt materiale til faget. Alt dokumentation samles i en
arbejdsportfolio.

Evaluering
Undervisningen og eleven evalueres Igbende med et formal at understgtte elevens progression og
egen refleksion.

Afsluttende prgve
Nar undervisningen er afsluttet gives en standpunktskarakter. Eleven bedgmmes ud fra fagets faglige
mal, elevens dokumentation og preestationer i faget.

Standpunktskarakter
Bestaet / Ikke bestaet
GGS-skala
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Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning — Det professionelle kgkken

Fagets formal
Fagets har til formal at give elever teoretisk og praktisk viden og kompetencer til at lave gode maltider
til kgkkenets malgrupper, og give eleverne en bred vifte af forskellige faerdigheder:
- Respekt for ravarerne og viden om, hvordan de skal behandles korrekt.
- Kombinationen af viden om ernaering, ravarer, hygiejne og maltidsplanlaegning er
udgangspunktet, nar der skal laves maltider med et passende energiindtag.
- Viden om handvaerket, kendskab til og mestring af tilberedningsmetoderne og anretning.

Faget har dertil til formal at eleverne far viden og kompetencer i en raekke andre omrader, der
graenser op til selve det at lave mad: Produktions- og menuplanlaegning, Kalkulation og beregning af
maengder og priser, at kunne arbejde ergonomisk fornuftigt og kunne tage hensyn til omliggende
miljg pa forsvarlig vis.

Faglige mal for faget
Pa avanceret niveau far eleverne viden om og kompetencer indenfor fglgende overordnede faglige
temaer:

e Den professionelle forplejning

e Tilberedningsmetoder

e Planlaegning af kgkkenets arbejde

e Beeredygtig produktion i det professionelle kpkken
e Arbejdsmiljg i det professionelle kpkken

e Beregning / kalkulation

e Kvalitetsarbejde i det professionelle kpkken

Varighed
4 uger

Arbejdsformer

De teoretisk og praktisk undervisning og arbejdsformer er i starten primaert laererstyrede og skal
derefter gradvis ggre eleverne mere selvsteendige og tage ansvar for egen laering. Arbejdsformerne
skal inddrage de faglige mal.

IT

Eleverne skal anvende og forsta brugen af digitale medier i forhold til deres faglige leering. De skal
lzere at tage aktive og kritiske valg ved brugen af IT. De skal kunne sgge, sortere og udveelge relevant
fagligt materiale.

Dokumentation
Elevens dokumentation omfatter alt materiale til faget. Alt dokumentation samlesi en
arbejdsportfolio.

Evaluering
Undervisningen og eleven evalueres Igbende med et formal at understgtte elevens progression og
egen refleksion.
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Afsluttende prove
Nar undervisningen er afsluttet gives en standpunktskarakter. Eleven bedgmmes ud fra fagets faglige
mal, elevens dokumentation og preestationer i faget.

Standpunktskarakter
Bestaet / Ikke bestaet
GGS-skala
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Produktionshygiejne

Fagets formal

Eleverne lzerer al vigtig baggrundsviden om hygiejneregler inkl. gennemgang af de enkelte
mikroorganismer og skadedyr samt at give en forstaelse for renggring med omtanke. Fokus ligger pa
egenkontrol, og herunder den praktiske udfgrelse som madhandvaerker i det professionelle kgkken, sa
faglighed og engagement sikre god og f@devaresikker fremstilling af maltider.

Faglige mal for faget
Pa rutineret niveau far eleverne viden om og kompetencer i fglgende overordnede faglige temaer:

e Hygiejne e Hygiejne i mindre kgkkener
e Almen fgdevarehygiejne e Fgdevarekontrol

e Forurening e Skadedyr

e Mikrobiologi e Renggring

e Bakterier e Ggr rent med omtanke

e Egenkontrol i praksis e Renggringsvejledning

e Personlig hygiejne

Varighed
3,5 uger

Arbejdsformer

De teoretisk og praktisk undervisning og arbejdsformer er i starten primaert laererstyrede og skal
derefter gradvis gore eleverne mere selvstaendige og tage ansvar for egen laering. Arbejdsformerne
skal inddrage de faglige mal.

IT

Eleverne skal anvende og forsta brugen af digitale medier i forhold til deres faglige leering. De skal
lzere at tage aktive og kritiske valg ved brugen af IT. De skal kunne sgge, sortere og udveelge relevant
fagligt materiale.

Dokumentation
Elevens dokumentation omfatter alt materiale til faget. Alt dokumentation samlesi en
arbejdsportfolio.

Evaluering
Undervisningen og eleven evalueres Igbende med et formal at understgtte elevens progression og
egen refleksion.

Afsluttende prgve
Nar undervisningen er afsluttet gives en standpunktskarakter. Eleven bedgmmes ud fra fagets faglige
mal, elevens dokumentation og praestationer i faget.

Standpunktskarakter
Bestaet / Ikke bestdet
GGS-skala
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Ernzeringsleere

Fagets formal

| ernzeringslaere lzerer eleverne om kroppens opbygning og funktioner. Herunder gennemgas
menneskets fordgjelsessystem i detaljer og alle fgdevarernes energigivende stoffer, vitaminer og
mineraler. Ernaeringslaere har ogsa til formal at give eleverne viden om anbefaling af mad til
forskellige malgrupper.

Faglige mal for faget
Pa rutineret niveau far eleverne viden om og kompetencer i fglgende overordnede faglige temaer:

e Kroppens opbygning og funktioner
e Fordgjelsen

e Maden — kroppens braendstof

e Energigivende stoffer og vaeske

e Vitaminer

e Mineraler

e Mad til forskellige grupper

Varighed
3,5 uger

Arbejdsformer

De teoretisk og praktisk undervisning og arbejdsformer er i starten primaert leererstyrede og skal
derefter gradvis ggre eleverne mere selvsteendige og tage ansvar for egen leering. Arbejdsformerne
skal inddrage de faglige mal.

IT

Eleverne skal anvende og forsta brugen af digitale medier i forhold til deres faglige laering. De skal
lzere at tage aktive og kritiske valg ved brugen af IT. De skal kunne sgge, sortere og udveelge relevant
fagligt materiale.

Dokumentation
Elevens dokumentation omfatter alt materiale til faget. Alt dokumentation samles i en
arbejdsportfolio.

Evaluering
Undervisningen og eleven evalueres Igbende med et formal at understgtte elevens progression og
egen refleksion.

Afsluttende prgve
Nar undervisningen er afsluttet gives en standpunktskarakter. Eleven bedgmmes ud fra fagets faglige
mal, elevens dokumentation og preestationer i faget.

Standpunktskarakter
Bestaet / Ikke bestaet
GGS-skala
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Mad til bgrn — Det sunde bgrnekgkken

Faglige mal for faget

Formalet er at eleven lzerer at lave sunde og baredygtig kost til bgrn. Faget skal give interesse og
motivation til at arbejde med sundhed og milj@ i de smas dagskost i institutionerne rundt i landet.
Faget skal desuden bidrage til at give eleverne helhedsforstaelse af sundhedsbegrebet i
arbejdsmaessige, samfundsmaessige og personlige sammenhange.

Faglige mal for faget

o Erncering
Eleverne leerer om ngglehulsmaerket. Hvordan det anvendes til dagligt og hvordan
Ngglehulsmarket kan taenkes ind i den daglige produktion.

o Kostlaere
Eleverne far kendskab til kostpolitik og hvordan den kan anvendes i praksis og implementeres
i en institution. Herunder opnas et kendskab til gkologi i forhold til grgnlandske ravarer.

e Diatetik
Eleverne far kendskab til de mest almindelige allergener, og hvordan de bearbejdes i daglig
produktion.

Varighed
1 uger

Arbejdsformer

De teoretisk og praktisk undervisning og arbejdsformer er i starten primaert lererstyrede og skal
derefter gradvis gore eleverne mere selvsteendige og tage ansvar for egen laering. Arbejdsformerne
skal inddrage de faglige mal.

IT

Eleverne skal anvende og forsta brugen af digitale medier i forhold til deres faglige leering. De skal
lzere at tage aktive og kritiske valg ved brugen af IT. De skal kunne s@gge, sortere og udveelge relevant
fagligt materiale.

Dokumentation
Elevens dokumentation omfatter alt materiale til faget. Alt dokumentation samlesi en
arbejdsportfolio.

Evaluering
Undervisningen og eleven evalueres Igbende med et formal at understgtte elevens progression og
egen refleksion.

Afsluttende prgve
Nar undervisningen er afsluttet gives en standpunktskarakter. Eleven bedgmmes ud fra fagets faglige
mal, elevens dokumentation og preestationer i faget.

Standpunktskarakter
Bestaet / Ikke bestdet
GGS-skala
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Trin 1 prove

Den afsluttende prgve for ernzeringshjzelper (Trin 1 prgve)

Uddannelsen til ernaeringshjaelper afsluttes pa 1. skoleperiode med en afsluttende praktisk prgve. Den
afsluttende praktiske prgve varer 2,5 timer inklusiv 20 minutters mundtlig dialog om opgavelgsningen.
Som led i forberedelserne til den praktiske prgve forbereder eksaminanden et skriftligt materiale.

Den afsluttende prgve har til formal at vise elevens tilegnelse af de erhvervsfaglige og personlige
kompetencer i trin 1 og tager udgangspunkt i de obligatoriske uddannelsesspecifikke fag.
Eksaminationsgrundlag

Det praktiske prgve Igses indenfor en varighed af 0,5 uge (1 uge - tilpasning pga. dobbelt sproglighed)
med normal arbejdstid pr. elev. Der medvirker en censor, som udpeges af skolen.

Prgven skal vaere bestaet. Trinprgven aflaegges af alle elever, uanset om eleverne fortszetter til naeste
trin.

Bedgmmelsesgrundlag

| skoleperiodens 6 uge introduceres den afsluttende prgves opgave, der tager udgangspunkt i
skoleperiodens uddannelsesspecifikke fag: Fedevarelaere, Tilberedningsmetoder, produktionsteknik
og planlaegning - Det professionelle kgkken, Produktionshygiejne, Ernaeringslaere.

Det Skriftlige materiale

Den praktiske prgve starter med at eksaminanden far udleveret og gennemgaet
opgaveformuleringen, hvorefter det skriftlige materiale udarbejdes. Eksaminanden skal bruge den
udleverede projektskabelon.

En kopi af det skriftlige materiale afleveres til eksaminator/faglaerer kl. 12 fredagen inden selve
prgvedagen. Det skriftlige materiale skal indeholde fglgende:

e Eksaminanden skal vaelge en hovedret, som hun gnsker at tilberede til den praktiske prgve.
Retten skal kunne tilberedes i store portioner og der skal indga flere tiloeredningsmetoder i
produktion af retten.

e Eksaminanden skal udarbejde opskriftskort, varebestilling, beregning af svind og
egenkontrolskema pa den valgte ret.

e Eksaminanden skal nzringsberegne den valgte ret og udarbejde en ernaringsmaessig
vurdering af maltidet.

e Eksaminanden skal som minimum vurdere energiindholdet i retten - fedt, kulhydrat og
proteinfordeling samt kostfiberindholdet. Den ernaeringsmaessige vurdering skal tage
udgangspunkt i aktuelle neeringsstofanbefalinger.

Den praktiske prgve

Pa dagen for selve den praktiske prgve har eksaminanden 2 % time inkl. 20 minutters dialog om den
praktiske opgavelgsning. Der beregnes 2 timer til det praktiske arbejde og 20 minutter til den
mundtlige dialog om den praktiske opgavelgsning samt ti minutter til evaluering og bedgmmelse.

39



® [ 1 L3
invili
Hovedforlgb 1

2023

Karaktergivning
Den afsluttende prgve (Svendeprgve) bedgmmes af eksaminator og censorer med 1 samlet karakter
efter GGS-karakterskalaen umiddelbart efter eksaminanden har gennemfgrt den mundtlige del.
Karakteren er udtryk for en samlet vurdering af eksaminandens praktiske prgve og den mundtlige

Bedgmmelsesplan

praestation.
Karakter [ Betegnelse Beskrivelse

A Den fremragende Karakteren A gives for den fremragende praestation, der

praestation f:lemonstrer?r udt(z&mm.ende opfyldelse af fagets mal, med
ingen eller fa uvaesentlige mangler.

B Den fortrinlige praestation Karakteren B gives for den fortrinlige praestation, der
demonstrerer omfattende opfyldelse af fagets mal, med
nogle mindre vaesentlige mangler.

C Den gode praestation Karakteren C gives for den gode praestation, der
demonstrerer opfyldelse af fagets mal, med en del mangler.

D Den jeevne praestation Karakteren D gives for den jeevne praestation, der
demonstrerer en mindre grad af opfyldelse af fagets mal,
med adskillige vaesentlige mangler.

E Den tilstraekkelige Karakteren E gives for den tilstraekkelige praestation, der

praestation demonst[erer den minimalt acceptable grad af opfyldelse af
fagets mal.

Fx Den utilstraekkelige Karakteren Fx gives for den utilstraekkelige praestation, der

praestation |kk°e demonstrerer en acceptabel grad af opfyldelse af fagets
mal.

F Den ringe praestation Karakteren F gives for den helt uacceptable praestation.

Uddannelsesbevis

Bedpgmmelsesplanen har udgangspunkt i skoleperiodens Lav [ Midt | Top
uddannelsesspecifikke fags kompetencemal, hvor disse ggr sig
geeldende ift. eksaminationsgrundlaget.

Fgdevarelaere - Kompetencemal 1, 2, 4, 9

Tilberedningsmetoder, produktionsteknik og planlaegning 1 -

Kompetencemal 1,2,3,4,5,6,7, 9

Produktionshygiejne - Kompetencemadl 1,4, 5,6, 7, 8, 10

Ernzeringslaere - Kompetencemdl 1, 2, 3,5, 6, 9

Umiddelbart efter afholdelse af den afsluttende eksamen orienterer Inuili skolens Det Faglige Udvalg
om den enkelte eksaminands eksamenskarakter med henblik pa udstedelse af uddannelsesbevis.
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Kompetencemal for trin 1

De uddannelsesspecifikke fags kompetencemal

1. Eleven kan anvende ravarer og tilberedningsmetoder til at tilberede velsmagende mad og
maltider med udgangspunkt i malgruppens ernaeringsmaessige behov, kulinariske praeferencer og
dizetmaessige principper.

2.Eleven kan planlaegge og foretage varemodtagelse, madfremstilling, udportionering, opbevaring
og distribution samt rutinemaessigt kontrollere for at sikre fedevaresikkerheden under
hensyntagen til renggring, desinfektion, arbejdspladssikkerhed, tid, skonomi og kvalitet.

3. Eleven kan anrette og servere maden indbydende og udfgre veertskab for malgruppen.

4. Eleven kan arbejde med bzeredygtighed, gkologi, effektiv udnyttelse af ravarer, energi, vand, el,
madspild og affaldshandtering til en given opgave.

5. Eleven kan dokumentere, vurdere og justere madens ernaeringsmaessige og sensoriske kvalitet i
sammenhang med mad og maltidsplanlagning til raske, syge og personer pa diseter.

6. Eleven behersker produktionsledelse, herunder indkgb, kalkulation, planlaegning, tilberednings-
og produktionsmetoder til forarbejdning af rdvarer, sammensatning og fremstilling af mad og
maltider pa avanceret niveau.

7. Eleven kan kvalitetsvurdere og -udvikle ved tilberedning, anretning, servering af maden til
forskellige malgrupper samt ved renggring og desinfektion af kgkkenet.

8. Eleven kan selvstaendigt sikre fgdevarehygiejne, udfgre dokumentation af hygiejne og
egenkontrol i alle produktionsled.

9. Eleven kan anvende de mest hensigtsmaessige kombinationer af materialer, vaerktgj og udstyr
ergonomisk korrekt ved produktion og distribution.

10. Eleven kan anvende viden om ergonomi, arbejdspladssikkerhed, miljg, tid og gkonomi i
udvikling af et godt arbejdsmiljg.

11. Eleven kan samarbejde og arbejde i teams, og kan indga i forandrings- og samarbejdsprocesser
internt sdvel som eksternt i organisationen.

12. Eleven kan kommunikere og udgve faglig formidling om ravarer, ernzering, dieeter,
maltidssammensaetning, Produktionsflow og fgdevaresikkerhed.
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Eksamensreglement

1. Mal.
Den afsluttende prgve for Ernzeringshjeelper (Trin 1 prgve).

2. Krav til den afsluttende prgve.

Eksaminanden skal pd baggrund af skriftligt materiale udarbejde og udfgrer en praktisk prgve
inkl. mundtlig dialog. Eksaminanden kan ggre brug af hjaeelpemidler. Den afsluttende prgve skal
Igses individuelt.

3. Indstilling til den afsluttende prgve for uddannelsen til Ernaeringshjzalper- og assistent.
Alle elever er tilmeldt den afsluttende prgve medmindre andet er aftalt.

4. Den afsluttende prgve.

Den afsluttende prgve har en varighed af 1 uge (5 skoledage) og bestar af skriftligt materiale, en
praktisk prgve og en mundtlig dialog med eksaminator og censor om den praktiske
opgavelgsning.

Det skriftlige materiale indgar ikke bedgmmelsesgrundlaget.

Den praktiske prgve varer 2 timer og den mundtlige del har en varighed af 20 minutter eksklusiv
vurdering.

Inuili kan i visse tilfeelde vurderer, at en elev har behov for et szerligt tilrettelagt afsluttende
prgveforigb. Det kan eksempelvis forekomme, hvis en elev har dokumenteret fysisk eller psykisk
handicap, ordblind eller vaesentlige laese og skrivevanskeligheder.

Hvis en elev mener, ikke at kunne gennemfgre den afsluttende prgve under normale forhold,
skal vedkommendes fagleerer kende til dette nar 1. skoleperiode pabegyndes, saledes at
faglaereren sammen med uddannelsesledelsen kan tage stilling til, om vedkommende skal
gennemfgre en afsluttende prgve pa seerlige vilkar.

5. Materialer.
Inuili stiller IT udstyr til radighed.

6. Mgdetid.
Eksaminanden skal til den afsluttende prgve mgde senest 20 minutter fgr det angivne
prgvetidspunkt.

7. Bedgmmelse/karakter.

Den afsluttende prgve bedgmmes af eksaminator og censor og der afgives 1 samlet karakter for
den praktiske prgve og den mundtlige dels praestation. Hertil skal eksaminanden have opnaet
bestaelseskarakter i alle grundfag, omradefag og specialefag i Igbet af hovedforlgbet (trin 1.).

8. Ved for sent fremmgde.

Ved for sent fremmgde til den afsluttende prgve, vurderer fagleerer sammen med
uddannelsesledelsen om forsinkelsen er rimelig pa baggrund af eksaminandens dokumentation.
Hvis det vurderes at forsinkelsen er rimeligt begrundet, kan en ny eksamen tilbydes pa et senere
tidspunkt.

9. Regler for syge- og reeksamen.

Ved sygdom skal eksaminander ringe til Inuili’s reception pa 66 13 13 og opgive navn, cpr-nr.
fraveersarsag samt hvilken afsluttende prgve og eksaminator, der forestar pageeldende
afsluttende prgve.

Hertil skal Inuili have en leegeerklzering i haende senest 8 dage efter afviklingen af den
afsluttende prgve. Og eksaminanden vil hermed fa tilbudt en ny afsluttende prgve ved
naestkommende afvikling af afsluttende prgve for ernaringshjzelper.

Hvis eksaminander forlader den afsluttende prgve pa grund af sygdom, tilbydes eksaminanden
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en ny afsluttende eksamen ved naestkommende afvikling af afsluttende prgve for
ernaringshjzlper.

Hvis eksaminander af andre arsager ikke deltager i den afsluttende prove, skal det skriftligt
meddeles hvorfor eksaminanden ikke kan deltage til uddannelsesledelsen. Herpa vurderer Inuili
om der er grundlag for, at eksaminanden kan fa tilbudt en reeksamen.

10. Antal prgve gange.

Man kan ga til den afsluttende prgve 3 gange.

| seerlige tilfeelde kan i szerlige tilfeelde gives tilladelse til endnu et prgveforsgg. Tilladelsen gives i
samrad med det faglige udvalg.

11. Udeblivelse.

Safremt eksaminander udebliver fra den afsluttende prgve uden en gyldig grund, skal det
skriftligt meddeles til uddannelsesledelsen, hvorfor eksaminanden ikke kan deltage.
Udeblivelsen tzller som et eksamensforsgg. Herpa vurderer Inuili om der er grundlag for, at
eksaminanden kan fa tilbudt en reeksamen.

12. Klager.

Hvis eksaminander gnsker at klage over sin afsluttende prgve, skal det skriftligt begrundes med
felgende indhold:

Dato for den afsluttende eksamen, eksaminandens navn, adresse og cpr-nr. Det der konkret
klages over, er klager over eksaminationsgrundlag, prgveforlgb og bedgmmelsen.

Klagen skal veere Inuili’s uddannelsesledelse i haende senest 2 uger efter den afsluttende
eksamens afvikling. Studievejledningen kan hjalpe med selve klagen og ved spgrgsmal til
ovenstaende kan uddannelsesledelsen kontaktes.

Er eksaminanden under 18 ar, skal vedkommendes forzeldre udfgre klagen.
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