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Praktikvejledning

Inuili - Food College Greenland har lavet en Praktikvejledning til alle vores
samarbejdende praktikvaerter.

Praktikvejledningen har til hensigt at inspirere og give input til et godt
praktikforlgb.

Praktikken i et uddannelsesforlgb er et anderledes forlgb end det
l2erlingen mgder pa skolen.

En stor forskel er, at i praktikken arbejdes der praktisk og pa skolen
arbejdes der teoretisk med fagligheden. Det medfgrer bl.a. en anden type
styring af laerlingens daglige opgaver end den man mgder i skolen. Her er
det virksomhedens normale arbejdsgang og produktion, der styrer
lzerlingens laering.

Det er vigtigt, at fortzelle lzerlingens om den forskel ved praktikstart.

Her er vores praktikvejledning i 5 trin, til dig som er praktikveert og har
ansvar for laerlinge under erhvervsuddannelse.

Vi haber du vil bruge vejledningen, og bruge den i dit daglige arbejde med
at sikre, at laerlingen gennemgar sine praktikmal. Sddan at skole og
praktik bliver s sammenhangende som muligt.

Inuili — Food College Greenland




1. Mesteren og leerlingen

Tydeliggar hvad forskellen er fra skole til praktik. | praktikken er larlingen
medansvarlig for den daglige produktion under din og andre faglaerte
kollegers vejledning. Nogle opgaver kan lzerlingen arbejde selvstaendigt
med, og andre kraever sidemandsoplaring. Ggr derfor opmaerksom p3,
hvordan du er til radighed i de daglige arbejdsopgaver, og hvordan du
forventer lerlingen lgser dem. Giv lzerlingen tryghed i, at du og andre
fagleerte altid kan hjalpe. Husk at lzerlingen er under din og
arbejdspladsens oplaering og ma ikke arbejde alene.

2. Overblik over praktikforlgbet

Giv din leerling en oversigt over praktikforlgbet og dens praktikmal.
Oversigten skal sikre lerlingens faglighed, og ggre leerlingen tryg med det
at leerlingens skal lzere.

Med en oversigt over praktikmal og daglige opgaver far lerlingen en god
forstaelse af, hvad praktikforlgbet indeholder.

Oversigten skal indeholde, hvad lzerlingen skal laere. Men ogsa hvad
l2erlingen gerne vil lere, og det som jeres arbejdsplads laegger veegt pa.




3. Lebende evaluering

Evaluer hvor godt laerlingen opnar praktikmalene. Ggr det Igbende. Ggr
det sammen med lzerlingen.

Laeg vaegt pa, hvordan opgaverne haenger sammen med den plan | har
lavet for lzerlingen. Det hjxlper lzrlingen til bedre at kunne se, at der er
struktur over praktikforlgbet.

F.eks. kan du spg@rge lzerlingen er i de enkelte arbejdssituationer om, hvad
de synes, de lerte. Herefter kan du spgrge, hvordan de synes, det haenger
sammen med jeres plan.

4. Tydeliggor din og elevens rolle i praktikken

Husk pa at leerlingen er ny i sine funktioner.

Ger leerlingen bevidst om sine rettigheder lige fra jeres
personalepolitikker, arbejdslovgivning, uddannelsesbekendtggrelse til
lzerlingeloven og andre vigtige oplysninger.

Hvis | kommer i tvivl, kan | altid rette henvendelse til Inuili, hvor faglaerere
og studievejledere kan vaere behjaxlpelige.




5. De uskrevne regler og arbejdspladsen normer

Hvis man ikke har prgvet at veere pa en arbejdsplads fgr, kan det vaere
sveert at forstd, hvad det vil sige at vaere pa en arbejdsplads. Hvis
lzerlingen kender til arbejdspladsens normer og regler, vil leerlingen
lettere kunne bega sig og indga i faellesskabet og dermed har en bedre
chance for at gennemfgre praktikforlgbet.

F.eks. bar | overveje at stille jer selv spgrgsmalene:

. Hvad er den gode kekkenmedarbejder, tjener, bager, slagter osv?
« Hvad skal sddan en kunne?

God arbejdslyst




Praktikmal

Ernaeringsassistent trin 1 og trin 2

Inuili - Food College Greenland anbefaler at ggre brug af grgnlandske ravarer. Og at grgnlandske
ravarer indgar i leerlingens arbejdsopgaver i praktikken.

Fag/
Niveau

Varemodtagelse

Arbejdsfunktioner

Mal

- Eleven kan modtage ravarer og
kontrollere, at varen svarer til ordren.

- Eleven kan kvalitetsvurdere ravarerne
og kender ravaregruppers korrekte
opbevaringsbetingelser.

Ordrekontrol

Kontrol af ravarekvalitet, datomaerkning og
holdbarhed.

Temperaturkontrol

Emballagekontrol

Seette varer korrekt pa plads

Opbevaring

Lagerstyring

Handtering af gkologisk/konventionel ravarer.
Fgre dokumentation, udfylde fejlprotokoller og
udfgre korrigerende handlinger.




Fag/
Niveau

Produktion og tilberedningsmetodik 1

Arbejdsfunktioner

Mal

Eleven kan selvstaendigt klarggre og
vurdere ravarer til produktionen i forhold
til kgkkenets standarder.

Eleven kan ud fra professionelle
opskrifter producere og udportionere
velsmagende maltidskomponenter og
maltider, der passer til kgkkenets
produktionsform.

Eleven kan arbejde i teams.

Ravareemner:

Fisk, gr@ntsager, frugt, ked, fjerkrae, seg, bragd,
korn & stivelsesprodukter, malke- og
mejeriprodukter, beelgfrugter, krydderier,
krydderurter, fedtstoffer:

Deling:
Rense og udskaere Hakke, snitte og rive

Grundtilberedning:

Produktion og tilberedningsmetodik 2
- Eleven kan selvstaendigt tilberede
ernaeringsrigtige og velsmagende
maltider til kgkkenets malgruppe.

- Eleven kan vurdere madens sensoriske
kvalitet.

- Eleven kan udarbejde, vurdere og
tilpasse professionelle opskrifter til
kekkenets produktionssystem.

- Eleven kan aktivt indgd i
kvalitetsudvikling i forhold til kgkkenets
produktion af mad og maltider.

Sylte Salte Marinere Panere Stege Koge Bage
Jaevne/stivne metoder.

Omrader:
Smgrrebrgd
Lune retter
Varme retter

Grundsmage Konsistens Serveringstemperatur
Kvalitet Smagsvurdering af mad Farve og
anretning

Kvalitetsbedgmmelse ift. Saeson:

Ravare

Faerdigvare

@kologi og baeredygtighed
Kreativitet og innovation

@vrigt Produktionsform, -udstyr og —flow:

Tilrettelaeggelse af arbejdet

Professionel opskrift og portionsstgrrelser
Udportionering og emballering Afrydning og
renggring af produktionsudstyr og — lokaler




Fag/ Anretning og servering Arbejdsfunktioner
Niveau
Mmal 1. Skolepraktik Kgkkenets maltidstilbud

Eleven kan anrette og servere maden
indbydende i forhold til malgruppens
behov og kekkenets standard for
maltidsservice

Eleven kan ud fra kgkkenets standard
vurdere maltidskomponenter sensorisk

2. Skolepraktik

- Eleven kan kreativt anrette og servere
maden i forhold til malgruppens behov.

- Eleven kan vurdere anretning og
servering af det feerdige maltid, sensorisk
og ernaringsmaessigt i forhold til
malgruppens behov, spisemiljg og
kekkenets standard for maltidsservice.

- Eleven kan selvsteendigt informere
kekkenets malgruppe om
portionsstgrrelser, energiteethed,
anretningen pa tallerken og maltidets
sociale betydning.

Hovedmaltider
Mellemmaltider
Drikkevarer
@vrige tilbud

Veertskab

Spisemiljg

Servicering

Kommunikation med brugerne Kendskab til
malgrupper.

Anretning
Valg af service

Tallerken
Fad
Buffet

Kreativ anretning og sensorisk

kvalitetsvurdering

Syn Smag Duft Konsistens
Serveringstemperatur
Portionsstgrrelser/tallerkenmodeller.




Fag/ Ernzering og dixetetik Arbejdsfunktioner
Niveau
Mmal 1. Skolepraktik Kgkkenets maltidstilbud

- Eleven kan redeggre for kgkkenets
dieter og kostformer.

- Eleven kan efter professionelle
opskrifter tilberede velsmagende
maltidskomponenter til kpkkenets dizseter
og kostformer.

Hovedmaltider
Mellemmaltider
Drikkevarer
@vrige tilbud

Tilberedning af kostformer og diseter

2. Skolepraktik

- Eleven kan selvstaendigt tilberede
velsmagende og ernzeringsrigtige
maltider til kgkkenets dizeter og
kostformer.

- Eleven kan udarbejde og vurdere
dokumentation for energiindhold og
energiprocentfordeling af maltider og
drikkevarer ved hjzlp af kgkkenets
kostberegningsprogram

- Eleven kan selvstaendigt forklare og
anvende specielle dizetprodukter, der er
relevante for kgkkenets dizeter.

Individuelle ernzeringsmaessige behov
Madvaner- og kultur

Fedevarekendskab og varedeklarationer
Specialprodukter

Kostberegning- og vurdering




Fag/ Hygiejne og egenkontrol Arbejdsfunktioner
Niveau
Mmal 1. Skolepraktik Egenkontrol i forhold til:

- Eleven kan udfgre kgkkenets
egenkontrolprocedurer og handle i
forhold hertil.

- Eleven kan udfgre renggringsarbejde
korrekt og anvende kgkkenets
renggringsplan.

2. Skolepraktik

- Eleven kan selvstzendigt udarbejde og
implementere risikoanalyse i forhold til
arbejdsprocesser jf. geeldende lovgivning.

- Eleven kan aktivt indgad i
kvalitetsudvikling af kgkkenets
egenkontrolprogram.

Risikovurdering

Kritiske kontrolpunkter (CCP) Gode
arbejdsgange (GAG)

Personlig hygiejne

Afrydning, opvask, renggring og desinfektion
Overvagning og temperaturkontrol
Korrigerende handlinger

Dokumentation og fejlprotokol (sporbarhed)

Egenkontrol i forhold til:

Kgkkenets indretning
Varemodtagelse
Ravarer

Produktion
Anretning
Distribution

Egenkontrol i forhold til:

Opvask, renggring og afrydning
Overflader og maskiner
Renggringsmidler

Dosering af renggringsmidler
Renggringsudstyr
Renggringsmetoder/-planer
Desinfektion

Bekaempelse af skadedyr




Fag/
Niveau

Organisation og arbejdsmiljg

Mal

1. Skolepraktik

- Eleven har kendskab til kgkkenets
organisation og kan kommunikere i
forskellige samarbejdsrelationer pa
arbejdspladsen og med kgkkenets
malgrupper.

- Eleven kan anvende arbejdsmiljg- og
sikkerhedsregler i kpkkenet.

- Eleven kan valge og anvende korrekt
produktionsudstyr og arbejde
ergonomisk hensigtsmaessigt i forhold til
kekkenets indretning og udstyr.

Organisation
Organisationsplan

Stillings- og funktionsbeskrivelser
Arbejdsmiljg og arbejdspladsvurdering
Arbejdsmiljporganisation og —regler

Fysisk arbejdsmiljg

Brug af maskiner og udstyr
Brugsanvisninger til maskiner og udstyr
Ergonomi

Hjaelpemidler

Stgj, lys og lyd

Psykisk arbejdsmiljg

2. Skolepraktik

- Eleven kan selvsteendigt anvende og
vejlede i brug af produktionsudstyr jf.
geeldende brugsanvisninger og
sikkerhedsregler i kpkkenet.

- Eleven kan aktivt indga i udvikling af
kekkenets arbejdsmiljg.

Kommunikation og samarbejde med kolleger
Tveerfagligt samarbejde

Mobning

Instruktion og vejledning

Kemisk arbejdsmiljg

Datablade og faremeaerkning af
renggringsmidler.
Arbejdspladsbrugsanvisninger til
renggringsmidler.

Dosering og brug af veernemidler.
Substitution (erstatte farlige midler med
mindre farlige midler).




Fag/
Niveau

Planlzaegning, indkgb, miljg og madspild

Mal

1. Skolepraktik

- Eleven kan sammensatte varme og
kolde maltider

- Eleven kan udportionere efter
kekkenets portionsstgrrelser

- Eleven kan arbejde med kgkkenets
tidsfrister i produktionen

- Eleven kan medvirke ved malgruppens
madbestilling

- Eleven kan behandle og sortere affald
efter kgkkenets miljgstandarder

Menuplanlaegning:

Maltidsmgnster

Brugerundersggelser

Baeredygtighed og gkologi

Ernzering Saeson

Kulinarisk kvalitet

Overvejelser, der forebygger madspild
Metodikker og udstyr

Indkgb og kalkulation:

2. Skolepraktik

Eleven kan selvstaendigt menuplanlaegge
ud fra sensoriske, miljgmaessige og
gkonomiske principper og kgkkenets
holdning til ravarer, halv- og helfabrikata.

- Eleven kan selvstzendigt udfgre de
praktiske funktioner ved kalkulation i
kgkkenet

Eleven kan selvstaendigt planlaegge og
gennemfgre indkgb i forhold til
kekkenets standarder for indkgb og
indkgbsaftaler.

- Eleven kan selvstaendigt
arbejdsplanlaegge ud fra kgkkenets
principper.

Saeson

Madspild

Portionsstgrrelser
Kostrekvirering/madbestilling
Svind

Indkgbsmaengde

Kostpris

Prissaetning

Indkgbsaftaler
Fgdevarelovgivning, herunder
- Maerkningsregler

- Sporbarhed

Anvendelse af it-vaerktgjer:

Madbestilling
Indkgb
Etikettering

Planlagning af produktionsressourcer:

Maskinkapacitet
Personale

Tid
Produktionsflow
@konomi
Arbejdsmiljg
Affaldssortering




Internt bedgmmelsesskema til praktikstedets vurdering/vejledning af ernaeringsassistenteleven.

Elevens navn:

Praktiksted:

Karakter: 1. 1. 2. 2. 3. 3. 4. 4,
praktik praktik | praktik praktik | praktik praktik | praktik praktik
midtvejs | slut midtvejs | slut midtvejs | slut midtvejs | slut

Praktikmal

Varemodtagelse

Produktion og
tilberedningsmetodik

Anretning og
servering

Ernzering og dizetetik

Hygiejne og
egenkontrol

Organisation og
arbejdsmiljg

Planlzaegning, indkgb,
milj@ og madspild

Supplerende bemaerkninger:

Bedgmmelsen er gennemgaet med eleven, den

Underskrift, eleven

Underskrift, ansvarlig for elevuddannelse

Underskrift, vejleder

Underskrift, vejlede




