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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 praktikvaert 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.
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1. Mesteren og laerlingen

Tydeligg@r hvad forskellen er fra skole til praktik. | praktikken er laerlingen
medansvarlig for den daglige produktion under din og andre fagleerte
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 lzerlingen lgser dem. Giv lzerlingen tryghed i, at du og andre
fagleerte altid kan hjaelpe. 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 lzerlingens faglighed, og ga@re lerlingen tryg med det
at leerlingens skal lzere.

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

Oversigten skal indeholde, hvad lzerlingen skal laere. Men ogsa hvad
l2erlingen gerne vil lzere, og det som jeres arbejdsplads lsegger vaegt 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 lzerlingen 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

Gastronom, Slagter, Trin 1 Slagter

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

Fag/
Niveau

Opnaet

Mal

- Leerlingen har kendskab til virksomhedens organisering sdsom mester,
leerlingeansvarlig, tillidsmand og arbejdsmiljgrepraesentant.

- Leerlingen er introduceret til geeldende standarder og regler for
sikkerhed, hygiejne og egenkontrol i egen afdeling.

- Leerlingen har kendskab til forskellige knivtyper og procedurer for
vedligeholdelse og slibning.

- Leerlingen har kendskab til virksomhedens standarder og specifikationer
for udskeeringer.

Leerlingen er introduceret til udfgrelse af enkelte deloperationer pa
eksport skaeringer.

Leerlingen er introduceret til kroppens funktion og reaktion under arbejde
pa slagteriet og har kendskab til forebyggelse og afhjeelpning af skader og
spandinger i bevaegeapparatet.




Praktikmal

Gastronom, Slagter, Trin 2 Slagter

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

- Leerlingen har kendskab til partering og udbening af halv gris.

- Leerlingen kan under vejledning udbene for-ende, midterstykke og skinke
i overensstemmelse med gaeldende standarder og procedurer.

- Leerlingen har kendskab til virksomhedens praksis og principper for
kvalitets- og udbyttekontrol.

- Lerlingen far kendskab til at kvalitetstjekke udskaeringer i forhold til
givne specifikationer .

- Leerlingen er introduceret til de vaerktgjer, som anvendes til
procesoptimering og malopfyldelse i produktionen.

- Leerlingen er introduceret til arbejdsmiljgfaktorer og -risici pa egen
arbejdsstation (risikovurdering) samt konsekvenser ved manglende
efterlevelse af regler og procedurer for arbejdsmiljg.

- Leerlingen har kendskab til virksomhedens sikkerhedskultur med szerlig
vaegt pa hovedemner som maskinsikkerhed, stgj og psykisk arbejdsmiljg.

- Leerlingen har kendskab til virksomhedens regler, udstyr og hjeelpemidler
inden for ergonomi, herunder arbejdsstillinger, arbejdspladsens indretning
og tunge Ipft.

- Leerlingen kan redeggre for kroppens funktion under arbejde og er
instrueret i at gennemfgre relevant traening og gvelser med det formal at
forebygge spaendinger i bevaegeapparatet.

Fag/ Mellem skoleperiode 1 & 2 Opnaet
Niveau
Mmal - Leerlingen har kendskab til egen rolle i teamet og i produktionsflowet.




Fag/ Mellem skoleperiode 2 & 3 Opnaet
Niveau
Mal - Leerlingen kan medvirke ved udbening af forende, midterstykke og skinke i

overensstemmelse med geeldende arbejdsbeskrivelser og standarder.

- Leerlingen kan i samarbejde med andre udfgre deloperationer ved
eksportudskaeringer og har kendskab til den betydning, som kultur og lovgivning
har for produkterne.

- Leerlingen har forstaelse for de gkonomiske konsekvenser, der opstar ved
svingende ravarekvalitet og manglende overholdelse af gaeldende standarder.

- Leerlingen er introduceret til relevante delstykkers anvendelsesmuligheder og
tilhgrende foraedlingsmetoder.

- Leerlingen har kendskab til et udvalgt produkts cost-struktur og veerdiforggelse
fra ravare til slutprodukt.

- Leerlingen har kendskab til de vaerktgjer, som anvendes til procesoptimering og
malopfyldelse i produktionen.

- Laerlingen har kendskab til relevante miljgkrav og miljgpavirkninger inden for
slagteribranchen og kan udfgre sine arbejdsopgaver i overensstemmelse med
disse (blod, fedt, spildevand m.v.).

- Leerlingen kan selvstaendigt anvende personlige vaernemidler korrekt i sit
arbejde.

- Leerlingen kan medvirke til risikovurdering af egen arbejdsstation samt redeggre
for konsekvenser ved manglende efterlevelse af regler og procedurer for
arbejdsmiljg.

- Leerlingen kan redeggre for arbejdsmiljgmeessige handlemuligheder og udvise
korrekt adfeerd i overensstemmelse med virksomhedens arbejdsmiljgregler og
sikkerhedskultur.

- Leerlingen kan udfgre sine arbejdsopgaver i overensstemmelse med
virksomhedens procedurer og redskaber inden for ergonomi, herunder
arbejdsstillinger, arbejdspladsens indretning og tunge lgft.

- Leerlingen kan som del af sit arbejde selvsteendigt gennemfgre relevant treening
og @velser, der forebygger speendinger og nedslidning i bevaegeapparatet.




Fag/ Mellem skoleperiode 3 & 4 Opnaet
Niveau
Mmal - Leerlingen kan redeggre for egen rolle i teamet og produktionsflowet.

- Leerlingen kan selvsteendigt udfgre 3-, 4- eller 5-deling af halv gris.

- Leerlingen kan selvsteendigt udfgre deloperationer ved
eksportudskaeringer.

- Leerlingen kan selvstaendigt kvalitetstjekke udskaeringer i forhold til
givne specifikationer.

- Leerlingen har kendskab til relevante delstykkers anvendelsesmuligheder
og tilhgrende foraedlingsmetoder.

- Leerlingen har kendskab til geengse emballeringsog pakkemetoder og
deres betydning for produktets holdbarhed og sporbarhed.

-Leerlingen kan medvirke til Igsning af driftsafvigelser og
optimeringsudfordringer pa slagteriet.

-Leerlingen kan tage ansvar for udfgrelse af risikovurdering af egen
arbejdsstation samt handle pa problemer i arbejdsmiljget.

- Leerlingen kan tage ansvar for forebyggelse af nedslidning samt
selvsteendigt gennemfgre relevant traeening og gvelser som del af
arbejdet.




