AGDER

fylkeskommune

Lokal lzereplan i yrkesfaglig fordypning

Skolens navn Tangen videregaende skole
Skolear 2023-2024
Utdanningsprogram Restaurant og matfag

Rektors/ avdelingsleders
underskrift

1. Skolens felles mal for yrkesfaglig fordypning

Mal

Felles for Vgl og Vg2:

e Faget skal bidra til 3 introdusere eleven for arbeidslivet og gi regionalt og lokale arbeidsliv
mulighet til & definere innholdet i opplaeringen i trad med lokale kompetansebehov basert
pa leereplaner i aktuelle fag.

e Eleven skal fa mulighet til 3 veksle mellom ulike lzeringsarenaer og oppleve realistiske
arbeidssituasjoner i leeringsarbeidet.

e Eleven skal fa godt grunnlag for a velge lzerefag og mulighet til a knytte kontakt med
potensielle lzerebedrifter.

e Eleven skal fa erfaring med innhold, oppgaver og arbeidsmater som karakteriserer yrkene
utdanningsprogrammet kvalifiserer dem for, og fa mulighet til a fordype seg i
kompetansemalene fra laereplanene pa Vg3/Vg2-niva.

e Eleven skal fa mulighet til 3 prgve ut et eller flere aktuelle lzerefag.

e Faget skal gi elevene mulighet til 4 ta fellesfag i fremmedsprak eller programfag fra
studieforberedende utdanningsprogram og fellesfag fra Vg3 pabygging til generell
studiekompetanse.

e Eleven, i samarbeid med lzerer, utarbeider individuell laereplan for YFF-faget.

e Eleven deltari planlegging, gjennomfgring, dokumentasjon og vurdering av eget arbeid.

e Faget skal bidra til 3 bevisstgjgre eleven pa hvilke personlige egenskaper lokalt arbeidsliv
etterspgr.
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Skolen tilbyr fglgende alternativer til yrkesfaglig fordypning

Pa skolen
Programomrade Alternativer (lerefag, deler av leerefag, fellesfag, programfag)
Vgl Elevene innfgring i fglgende 11 programfag: baker, ernaeringskokk,

Restaurant og matfag

industriell matproduksjon, sjpmatproduksjon, ferskvarehandler,
kjgttskjeerer, kokk, konditor, pglsemaker, servitgr og slakter

Vg2

Elevene kan velge fordypning i fglgende 3 programfag:
Kokk- og servitgrfaget
Baker, konditor

Matproduksjon

I samarbeid med naeringslivet

Programomrade

Alternativer (lcerefag, deler av leerefag, fellesfag, programfag)

Vgl

Restaurant og matfag

Opplaering i bedrift. Individuelt tilpasset 1 — 10 dager

Vg2

Kokk- og servitgrfag

Opplaering i bedrift 15 dager. Individuelt tilpasset 1 — 10 dager
Baker, konditor

Oppleering i bedrift 15 dager. Individuelt tilpasset 1 — 10 dager
Matproduksjon

Oppleering i bedrift 15 dager. Individuelt tilpasset 1 — 10 dager

| samarbeid med andre skoler

Programomrade

Alternativer (lerefag, deler av lzerefag, fellesfag, programfag)

Vgl

Vg2

Side 2 av6




Ungdomsbedrift (entreprengrskap)

Programomrade

Bedriftens produksjonsomrade

Vgl

Vg2

3. Innhold
Vgl utdanningsprogram:

Fellesaktivitet

Ansvar

Tidsressurs
(60 min./45 min. enhet)

Yrkes- og utdanningsveiledning | Kontaktleerer, fagleerer, 7t.
radgiver

Gjennomfgring av prosjekt, Faglzrer, elev 111t

refleksjon,

rapport/dokumentasjon

HMS-opplaering Kontaktleerer, fagleerer, elev 30t.

Fellestema Fagleerer 56t.

Oppleaering i praksis, oppgaver, | Faglzerer, elev, 20t.

logg, rapport,
egenvurdering/vurdering.

oppleeringskontor, bedrift

Sum:168/224 timer(+)
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Vg2 programomrade: Kokk og servitgr

. Tidsressurs
Fellesaktivitet Ansvar . .
(60 min./45 min. enhet)

Yrkes- og utdanningsveiledning Kontaktleerer, fagleerer, 7t

radgiver
Gjennomfgring av prosjekt, Faglzerer, elev 38t
refleksjon, rapport/dokumentasjon
HMS-opplaering Kontaktleerer, fagleerer, 30t

elev
Fellestema Fagleerer, elev 62t
Individuell aktivitet
Oppleaering i praksis, ekskursjoner, Faglerer, elev, 200t
oppgaver, logg, rapport, opplaeringskontor, bedrift
egenvurdering/vurdering.

Sum:253/337 timer(=+)

Vg2 programomrade: Baker og Konditor

Fellesaktivitet

Ansvar

Tidsressurs
(60 min./45 min. enhet)

Yrkes- og utdanningsveiledning Kontaktlzerer, faglzerer, 7t
radgiver
Gjennomfgring av prosjekt, Fagleerer, elev 38t
refleksjon, rapport/dokumentasjon
HMS-opplaering Kontaktlzerer, fagleerer, 30t
elev
Fellestema Fagleerer, elev 62t
Individuell aktivitet
Oppleaering i praksis, ekskursjoner, Fagleerer, elev, 200 timer

oppgaver, logg, rapport,
egenvurdering/vurdering.

oppleeringskontor,
bedrift

Sum:253/337 timer(=+)
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Vg2 programomrade: Matproduksjon

. Tidsressurs
Fellesaktivitet Ansvar . .
(60 min./45 min. enhet)
Yrkes- og utdanningsveiledning Kontaktlzerer, faglerer, | 7t
radgiver
Gjennomfgring av prosjekt, Faglzerer, elev 38t

refleksjon, rapport/dokumentasjon

HMS-opplaering Kontaktlzerer, fagleerer, | 30t
elev
Fellestema Fagleerer, elev 62t

Individuell aktivitet

Oppleering i praksis, ekskursjoner, Fagleerer, elev, 200 timer
oppgaver, logg, rapport, oppleaeringskontor,
egenvurdering/vurdering. bedrift

Sum:253/337 timer(=+)

(*)Omfanget av faget er 168 arstimer pa Vgl niva og 253 arstimer pa Vg2 niva. Timetallet er oppgitt i 60
minutters enheter. | 45 minutters skoletimer utgjgr dette 6 uketimer pa Vgl (224 arstimer) og 9 uketimer pa
Vg2 (337 arstimer). Elever med opplaering i samisk som fgrste eller andresprak, finsk som andresprak, norsk for
hgrselshemmede eller norsk tegnsprak har egne tidsrammer. Se forskrift.
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4. Vurdering

De generelle bestemmelsene om vurdering er fastsatt i forskrift til opplaeringsloven kapittel 3. Det
er skolen som har ansvaret for bade underveisvurdering og for a sette standpunktkarakter som er
sluttvurdering for yrkesfaglig fordypning. Dersom yrkesfaglig fordypning brukes til oppleering i
bedrift, skal skolen samarbeide med opplaeringsansvarlig i bedrift om vurdering. Skjemaet
"Tilbakemeldingsskjema fra arbeidspraksis" er forslag til hjelpemiddel i underveisvurdering og
dialogmgte mellom skole, elev og bedrift.

Grunnlaget for vurdering er elevens maloppnaelse i forhold til kompetansemal i den individuelle
leereplanen og valgte Vg3 mal innenfor programomradet.

e Eleven skal gjgre rede for fagets innhold, oppgaver og arbeidsmetoder (hva, hvordan og
hvorfor).

e Eleven formidler refleksjon og vurdering av egen egnethet og eget arbeid med faget.

e Eleven dokumenterer arbeidet underveis og vurderer seg selv (egenvurdering).

e Eleven begrunner sitt yrkes- og utdanningsvalg i forhold til en helhetlig vurdering.
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