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Lektioner Niveau Bundet/Valgfrit Resultatform (er)

28 Lektioner Begynder Bundet Vurdering af opfyldelse af
kompetencemal

Formal med faget

Formdlet med faget er at inspirere eleven og tilegne eleven en grundlaeggende viden om
veerdikaeden fra ravarerne produceres pd marken til de saelges som et foraedlet produkt i
butikkerne.

Malpinde/faglige mal jeevnfgr uddannelsesordningen eller bekendtggrelse.

MAL Erhvervsfag 1: Introducerende erhvervsfag (BILAG 19)

1. Alene og i samarbejde med andre udfgre simple erhvervsfaglige arbejdsopgaver under
instruktion.

2. Handle ergonomisk, sikkerheds- og arbejdsmiljgmaessigt korrekt ved Igsningen af simple
erhvervsfaglige opgaver.

3. Udfgre simple erhvervsfaglige opgaver med relation til miljg, baeredygtighed, og den
grgnne omstilling.

Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og
kombinationsfag i erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til erhvervsuddannelserne
(retsinformation.dk)

MAL Erhvervsfag 3 (Arbejdsplanlagning og samarbejde) (BILAG 23)

1. Planlzegge, koordinere og udfgre en arbejdsproces, alene og i samarbejde med andre.
4. Kommunikere og handle hensigtsmaessigt i forskellige samarbejds- og arbejdsrelationer.
8. Anvende dialog og argumentation i samarbejdet om faglige opgavelgsninger.

Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og
kombinationsfag i erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til erhvervsuddannelserne
(retsinformation.dk)

MAL Erhvervsfag 3 (Faglig dokumentation) (BILAG 24)
3. Digitalt dokumentere og formidle egne arbejdsprocesser, metoder og resultater.
6. Give og modtage faglig feedback pa arbejdsprocesser, metoder og resultater.

Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og
kombinationsfag i erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til erhvervsuddannelserne
(retsinformation.dk)
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MAL Erhvervsfag 3 (Metodelzere) (BILAG 27)

1. Velge og praktisk anvende praesenterede arbejdsmetoder, der er mest
hensigtsmaessige i en given situation.

Bekendtggrelse om grundfag, erhvervsfag, erhvervsrettet andetsprogsdansk og
kombinationsfag i erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til erhvervsuddannelserne
(retsinformation.dk)

Beskrivelse af indhold i undervisningen

Faget tager udgangspunkt i en praktik opgave, at brygge sin egen @l. Herigennem lzerer
eleverne om foraedling af landbrugsprodukterne byg og hvede. De opnar forstaelse for de
komplicerede trin i en fgdevareproduktions vaerdikaede, og far forstaelse for betydningen af
ravarekvalitet. Der kan i varierende omfang pa EUD og EUX graves dybere ned i de
biologiske og kemiske sammenhange i glbrygningsprocessen, til videre brug i fagene
biologi og naturfag/kemi pa grundforlgb 2.

Arbejdsformen vil vaere overvejende praktisk, hvor der arbejdes med glbrygning i grupper.
Eleverne skal gennemfgre fglgende trin: maltning, formaling, maeskning, urtkogning,
geering, omstikning, carbonering og tapning. Der bliver Ipbende koblet baggrundsviden pa
brygningens mange trin. Der arrangeres ligeledes et virksomhedsbesgg sa eleverne kan se
en stgrre fgdevareproduktion. Forlgbet afsluttes med en prgvesmagning af de fremstillede
produkter.

Rammefaktorer/Udstyr

Fagets mal opfyldes i fglgende rammer:
e Laboratorie
o Klasselokale
e Besgg pa bryggeri
e Argangen arrangerer prgvesmagning for alle skolens elever

Evaluering, feedback og bedgmmelse

Evaluering og feedback

Der er ingen summativ bedgmmelse af faget, men eleverne far Igbende feedback pa deres
grundighed og preecision i brygningsarbejdet. Grupperne med de bedste produkter kares desuden i
den afsluttende prgvesmagning.
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