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Uddannelsens navn

Prgvens grundlag er som
minimum fglgende udvalgte
mal fra det

uddannelsesspecifikke fag.

Viden:

9) Dansk og international madkultur.

10) Opdaekning, almindelige serveringsformer og afrydning.

11) Gaeste- og kundebetjening i forskellige service- og salgssituationer.

Faerdigheder:
3) indkgbe, bestille, modtage og forarbejde ravarer,
4) anvende grundtilberedningsmetoder, produktionsformer og metoder til

egenkontrol,

Kompetencer:

7) servere almindeligt forekommende kolde og varme drikke i hotel- og
restaurationsvirksomhed,

10) foretage opdaekning, enkle serveringsformer og afrydning inden for
restaurationsomradet,

13) arbejde efter ergonomiske forskrifter og anbefalinger,

| den konkrete prgve skal
der efter et
tilfaeldighedsprincip indga
andre af fagets mal

Eksaminationsgrundlaget
skal give eleven mulighed for
at demonstrere sin viden,
feerdigheder og kompetencer
i forhold til de udvalgte mal.
Derfor skal
eksaminationsgrundlaget
omfatte:

Skal demonstrere viden, feerdigheder og kompetencer som indgar i
eksaminationsgrundlaget for den mundtlige og praktiske prgve.

Ugen fgr preven, treekkes et produkt, der skal vaere den rgde trad i en skriftlig
projekt.

Projektet skal fremlaegges mundtligt, via et it baseret praesentationsvaerktgi.
Praesentationen og den praktiske opgaves formal er at vise tilegnelse af de
erhvervsfaglige og personlige kompetencer i uddannelsen. Projektet tager
udgangspunkt i det uddannelsesspecifikke fag.

Bedgmmelsesgrundlaget
skal give grundlag for at
bedpmme elevens viden,
feerdigheder og
kompetencer, derfor skal
bedgmmelsesgrundlaget
omfatte:

Punkter der skal beskrives i preesentationen: Produkt/drikkevare, menulaere,
tilberedningsmetoder, serveringsformer, hygiejne og egenkontrol
Dokumentation for opdaekning af et bord ud fra en valgfri anledning , samt
produktion af en alkoholfri drinks (varmt eller koldt) eller flambering (traekkes
pa praktik prgvens dag). Der vil veere dialog om den praktiske opgaver samt
arbejdsplanlagningen. Dialogen om bordet kan ogsa omfatte valg af service,

pynt, hygiejneregler, ergonomi og kalkulation

Der fastszettes fglgende
bedgmmelseskriterier, der
er praecise og udtgmmende i

forhold til de udvalgte mal:

Eleven bedgmmes pa:
Planlaegning 10%
-Arbejdsplanlaegning af den praktiske opgave
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viden, faerdigheder og Arbejdsprocessen 20%

kompetencer -Elevens evne til at fglge arbejdsplanen og reflektioner over evt. afvigelser.
-Elevens anvendelse af materialer, vaerktgj og udstyr samt overholdelse af
hygiejne- og ergonomiske forskrifter.

Faglig dialog 60%
-Elevens evne til formidle sin viden i forbindelse med den praktiske opgave i
restauranten og den mundtlige fremlaeggelse samt svare pa uddybende

spgrgsmal.

Produktet 10%
-Sensorisk bedgmmelse af bordet og drikkevaren/flambering.

-Korrekt service er anvendt.

Prgven er Praktisk | Mundtlig | Skriftlig | En kombination
X X X Praktisk og mundtligt
Prgvens varighed pr. elev er Eksaminationen har en varighed pa 30 minutter — forberedelsen er 5
30 minutter arbejdsdage
Seerlige forhold hvis pregven Prgven er individuel og kan ikke gennemfgres som gruppeprgve

tilrettelaegges som

gruppeprgve




