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Referat LUU gastronom 
 

Referent: KJES 

Dato: 04.11.20 

 

Tilstedeværende: Pia Walther (3F), Anders 
Schmidt (3F), Torben Schultz (Horesta), 
Hans- Christian Carstensen (EUC Syd), Dan 
Feld-Jakobsen (EUC Syd), Karin Jespersen 
(EUC Syd) 
 
Fraværende: Esben Krogh (Horesta), 
Torben Schultz (Horesta) 
 

 
Dagsordenspunkt:  Drøftelse og Konklusion:  Ansvarlig:  Deadline:  

1. Referat fra sidste 
møde 

Sidste møde med referat er fra 16.01.19 
– de efterfølgende møder i maj og 
september 2019 og de planlagte møder i 
2020 blev aflyst pga. afbud fra udvalgets 
medlemmer. 
 

Referat jan 2019.docx

 
Pia spurgte indtil de forskellige aftale 
typer som man kan indgå i 
erhvervsuddannelserne. Se link: 
 
https://www.uvm.dk/erhvervsuddannelse
r/praktik/uddannelsesaftaler/om-
uddannelsesaftalerne 
 
 

  

2. Meddelelser fra 
udvalgets 
medlemmer 

Input fra formanden 
Corona har bevirket at branchen står 
meget stille. Anders spørger ind til om der 
er mange elever, som har mistet deres 
læreplads pga Corona.  
 
Vi havde to elever der blev påvirket lige i 
begyndelsen. Den ene blev udlært fra SKP 
og den anden er tilbage i SKP. 
 
Der har været forbavsende stille på elev 
området under Corona. Pia fortæller at 
hun har oplevet at mange elever har 
været brugt i forbindelse med omlægning 
til take-away. 
 
 

Anders 
 
Udvalget 

 

https://www.uvm.dk/erhvervsuddannelser/praktik/uddannelsesaftaler/om-uddannelsesaftalerne
https://www.uvm.dk/erhvervsuddannelser/praktik/uddannelsesaftaler/om-uddannelsesaftalerne
https://www.uvm.dk/erhvervsuddannelser/praktik/uddannelsesaftaler/om-uddannelsesaftalerne
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3. Meddelelser fra 
skolen 

Nyt fra afdelingen: 
 
Grundforløb – status  
 
GF2: 
Sønderborg: 
1 gastronom – der var 7 elever ved 
opstart. Frafaldet skyldes sygdom, fravær 
og ny-mesterlære aftaler. 
 
Aabenraa: 
11 gastronomer. 
 
Tønder: 
11 gastronomer 
 
Der er en udfordring med at rekruttere 
elever til uddannelsen. 
 
Der er lavet forsøg med opstart af GF+ 
indenfor hovedområdet Fødevarer, 
jordbrug og oplevelser i et samarbejde 
med Jobcenter Sønderborg. 
 
GF1 – altså elever, der kan vælge 
gastronom (og alle andre GF2 
uddannelser): 
Aabenraa: 15 elever 
 
 
Hovedforløb – status  
 
Corona har betydet at mange mestre har 
flyttet rundt på deres elever. For nogle 
virksomheder har det skabt lidt 
uoverskuelighed for dem selv. Vi er 
selvfølgelig parate til at hjælpe og Dan 
fortæller at der ligger en plan for hvornår 
skoleforløb er planlagt de kommende år 
frem. Praktikpladsen.dk bliver 
fremadrettet den platform, hvor 
virksomheder kan følge med i hvornår 
deres elever skal på skole. 
 
H1: kører nu med kun 4 elever – en del 
er flyttet til foråret 2021, hvor der er 24 
elever på holdet. 
 
H2: kører med 11 elever heraf er 3 
smørrebrød catering. 
 
H3: afsluttet for 4 uger siden med 7 gast 
elever 
 
H3: med 6 smørrebrød catering slutter 
om 4 uger. 
 
I foråret 2021 kører følgende: 
 

 
 
Karin 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dan 
 
Dan 
 
 
 
Karin 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dan 
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H1: 24 elever 
 
H2: 12-14 elever 
 
 
Orientering om den nye svendeprøve for 
gastronomer  
 
Dan gennemgik den nye svendeprøve. 
 

LUU_gastronom_sven
deprøve.pdf  

 
Se mitmc.dk og mitgf2.dk for en oversigt 
over indhold og opgaver på hoved- og 
grundforløb. Elever og mestre har adgang 
til denne og her finder e en opdateret 
status over hvad der skal arbejdes med i 
de enkelte uger af forløbet, ugeopgaver, 
opskrifter osv. 
 
Nyt fra skolenetværket – Region Syd 
 
Møde afholdt i august i Svendborg. Her 
blev følgerne af Corona vendt som fx en 
eventuel aflysning af 
brobygningsaktiviteter, Skills aktiviteter, 
grundforløbsprøver, udpegning til 
opgavekommission. 
 
Vi drøftede desuden planer for 
overgangsordninger fra nuværende til nye 
uddannelsesbekendtgørelser og 
overgangsordninger. Det er aftalt at vi 
alle går over på nye overgangsordninger 
fra 01.01.21. Se beslutningspunkt senere. 
 
 

4. Overgang til ny 
bekendtgørelse 

Elever der er påbegyndt H1 før 01.01.21 
overflyttes pr. 01.01.21 til ny 
uddannelsesordning (version 6, der er 
gældende fra 01.08.20) 
 
Udvalget tilslutter sig dette. 

  

5. Skolepraktik Status på skolepraktik 
 
Der er pt. 6-7 elever fordelt på de 3 
maduddannelser. Det virker rigtig godt at 
de er inddraget i skolens kantine, det 
bliver en meget virkelighedsnær hverdag. 
 
AUB ansøgning 
 
Der er en ansøgning i gang med en rest 
på 45 timer. De bruges i efteråret 2020 

Hans-
Christian 
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og der udarbejdes afrapportering. Corona 
betyder at det er en udfordring at komme 
ud i virksomhederne, men der er god 
kontakt. 

6. Nyt fra Fagligt 
Udvalg 

Møde i skolesamarbejdet  
 
Det fysiske møde er aflyst, men der er 
planlagt digitalt møde den 20.11.20. På 
dagsordenen er: 
Den nye svendeprøve 
Overgangsordninger 
Medaljekoncept 

Karin  

7. Efteruddannelse Behov og ønsker 
 
Der har ikke været en stor efterspørgsel 
på digitale kurser under Corona. Dan har 
udviklet praktikvejleder kursus, som er 
afprøvet under Corona. 

Udvalget 
 

 

8. Udvalgets arbejde 
fremadrettet 

Vi skal have en snak om udvalgets 
arbejde: 
 
Møde struktur 
Møde indhold 
Mødested 
Antal møder om året 
Datoer for 2021 
 
På mødet deltog ingen af udvalgets 
repræsentanter fra arbejdsgiverside. 
Organisationerne kontaktes med henblik 
på en snak om hvordan vi kan få 
udvalgets arbejde professionaliseret. Pia 
og Karin kigger på denne opgave. 
 

Udvalget  

9. EVT 
 

Årets læreplads I Sønderjylland er 
kantinen på Abena – de går videre til den 
landsdækkende konkurrence. 
 
”Rørvig” seminar forventes afholdt i 2021. 

  

10. Punkter til næste 
møde 

Næste møde planlægges til 24.02.21. 
 
Møderække 2021 
 
Drøftelse af udvalgets: 
 
 
Møde struktur 
Møde indhold 
Mødested 
Antal møder om året 
Datoer for 2021 
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11. Næste møde 24.02.21   

  
 
Fra bekendtgørelse der gælder fra 01.08.20 om svendeprøven 
 
https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2020/427 
 

Afsluttende prøve 

§ 6. Som del af skoleundervisningen i uddannelsens trin 1, gastronomassistent, afholder skolen 
en afsluttende prøve, som består af et praktisk orienteret projekt, der indgår som 
eksaminationsgrundlag og delvis bedømmelsesgrundlag i en mundtlig eksamination. Projektets 
formål er at vise elevens tilegnelse af de erhvervsfaglige og personlige kompetencer i trin 1. 
Projektet tager udgangspunkt i uddannelsesspecifikke fag. Skolen tilrettelægger forløbet af 
projektet i samråd med det lokale uddannelsesudvalg. Projektet løses indenfor en varighed af 0,5 
uge med normal arbejdstid, mens den mundtlige eksamination varer 20 minutter pr. elev. Der 
medvirker en censor, som udpeges af skolen. Elevens præstation bedømmes med én karakter, der 
er udtryk for en samlet vurdering af projektet og den mundtlige præstation. Prøven skal være 
bestået. Skolen orienterer det faglige udvalg om resultatet af den gennemførte prøve. En trinprøve 
kan kun aflægges af elever, som afslutter uddannelsen med det pågældende trin. 

Stk. 2. Som en del af den sidste skoleperiode i specialerne i uddannelsens trin 2 afholder skolen 
en afsluttende prøve, der udgør en svendeprøve. 

Stk. 3. Den afsluttende prøve i specialerne tilrettelægges således: 
1) For det i § 1, stk. 4, nr. 1, nævnte speciale består svendeprøven af en skriftlig teoriprøve, en 
praktisk prøve og en mundtlig prøve. Den skriftlige teoriprøve består af en multiple choice 
opgave, en kalkulationsopgave samt en opgave i åbne faglige spørgsmål. Prøven afholdes i 
anden sidste skoleuge og varer 2 timer. Prøven bedømmes med én karakter. Den praktiske 
prøve varer 3 timer og 30 minutter og består af to delprøver i køkkenproduktion. Den ene 
delprøve består af løsning af en lodtrukken, ukendt opgave, i form af tilberedning efter en 
opskrift, som eleven trækker på prøvedagen. Den anden delprøve består af en delvis fri opgave. 
Opgaven fremgår af et opgavekort, som eleven trækker morgenen før den praktiske prøve 
afholdes. Den delvis fri opgave i køkkenproduktion tager udgangspunkt i en udleveret 
råvarekurv, hvis indhold fremgår af opgavekortet. Opgaverne løses individuelt. Den praktiske 
prøve bedømmes med en karakter for hver delprøve. Den mundtlige del af prøven varer 20 
minutter og består af spørgsmål og dialog med udgangspunkt i råvarekurvens indhold og 
elevens praktiske opgaveløsning. Den mundtlige prøve afholdes umiddelbart efter den 
praktiske prøve. Den mundtlige prøve bedømmes med én karakter. Karakteren for 
svendeprøven er gennemsnittet af de fire afgivne karakter. Det er en forudsætning for at bestå 
svendeprøven, at de to praktiske delprøver enkeltvis er bestået. 
2) For det i § 1, stk. 4, nr. 2, nævnte speciale består svendeprøven af en skriftlig teoriprøve, en 
praktisk prøve og en mundtlig prøve. Den skriftlige teoriprøve består af en multiple choice 
opgave, en kalkulationsopgave samt en opgave i åbne faglige spørgsmål. Prøven afholdes i 
anden sidste skoleuge og varer 2 timer. Prøven bedømmes med én karakter. Den praktiske 
prøve varer 3 timer og 30 minutter og består af to delprøver i køkkenproduktion. Den ene 

https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2020/427
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delprøve består af løsning af en lodtrukken, ukendt opgave, i form af tilberedning efter en 
opskrift, som eleven trækker på prøvedagen. Den anden delprøve består af en delvis fri opgave. 
Opgaven fremgår af et opgavekort, som eleven trækker morgenen før den praktiske prøve 
afholdes. Den delvis fri opgave i køkkenproduktion tager udgangspunkt i en udleveret 
råvarekurv, hvis indhold fremgår af opgavekortet. Opgaverne løses individuelt. Den praktiske 
prøve bedømmes med en karakter for hver delprøve. Den mundtlige del af prøven varer 20 
minutter og består af spørgsmål og dialog med udgangspunkt i råvarekurvens indhold og 
elevens praktiske opgaveløsning. Den mundtlige prøve afholdes umiddelbart efter den 
praktiske prøve. Den mundtlige prøve bedømmes med én karakter. Karakteren for 
svendeprøven er gennemsnittet af de fire afgivne karakter. Det er en forudsætning for at bestå 
svendeprøven, at de to praktiske delprøver enkeltvis er bestået. 
Stk. 4. Opgaverne stilles af skolen efter samråd med en opgavekommission nedsat af det faglige 

udvalg. 
Stk. 5. For at der kan udstedes skolebevis, skal eleven have opnået et gennemsnit på mindst 2,0 

af alle karakterer for alle fag i hovedforløbet. Eventuelle fag, hvor der ikke gives karakter, skal 
være gennemført efter reglerne om faget. 

Stk. 6. For elever, der afslutter uddannelsen med trin 1, gastronomassistent, skal den 
afsluttende prøve være bestået. For elever, der afslutter uddannelsen med trin 2, skal den 
afsluttende prøve, der udgør en svendeprøve, være bestået. 

Stk. 7. Ved uddannelsens afslutning, herunder afslutning med trin 1, udsteder det faglige udvalg 
et uddannelsesbevis til eleven som dokumentation for, at eleven har opnået kompetence inden for 
uddannelsen. Uddannelsesbeviset påføres resultatet af den afsluttende prøve. Elever, der afslutter 
uddannelsens trin 2, kan opnå udmærkelsen bronze, sølv eller guld. Kriterierne for 
udmærkelserne omfatter resultatet af den afsluttende prøve, jf. uddannelsesordningen for 
uddannelsen. Hvis eleven opnår udmærkelse, påtegner det faglige udvalg uddannelsesbeviset 
(svendebrevet) hermed. 

Stk. 8. For arbejdsmarkedsuddannelser, som indgår i uddannelsen, anvendes bedømmelsen 
”Bestået/Ikke bestået”. 

§ 7. Afsluttende standpunktskarakterer og prøver i fag på gymnasialt niveau indgår i eux-bevis 
efter reglerne herom i lov om erhvervsfaglig studentereksamen i forbindeles med 
erhvervsuddannelse (eux) m.v. og bekendtgørelse om erhvervsuddannelser. 
 


