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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 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 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 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 lzere, og det som jeres arbejdsplads laegger 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

Tjener, Trin 1 Konference- og selskabstjener

Inuili - Food College Greenland anbefaler at ggre brug af grgnlandsk kulturformidling og lsere om
gronlandske skikke i forhold til gaestebetjening.

- foresta planlaegning af selskaber, receptioner, mgder og konferencer.

- klarggre buffet, restaurant og selskabslokale, herunder: opstille borde og
stole, lave bordplan, deekke op med korrekt service og tilbehgr o anvende
dekorationer i forhold til saeson og anledning o foresta afvikling af
selskaber mht. kutymer for taler, sange, musik mv. o ggre klar til
efterservering.

- foresta afrydning - samarbejde med virksomhedens gvrige medarbejdere
om opgavelgsningen - arbejde med hgj hygiejnisk standard.

Fag/ Selskabsbestilling / Avanceret Opnaet
Niveau
Mmal Eleven kan:

- modtage selskabsbestilling og lave ordreseddel.

- vejlede gaester med hensyn til menu, vin, drikkevarer og opdaekning

under hensyntagen til forskellige forhold (gkonomi, sundhed, saeson

m.m.).

- foretage menusammensaetning og prissatning.

- videregive ordrer/bestillinger til aktuelle samarbejdspartnere.
Fag/ Afvikling af selskaber, receptioner, mgder og konferencer / Avanceret Opnaet
Niveau
Mmal Eleven kan:




Fag/ Selskabsservering / Avanceret Opnaet
Niveau
Mmal Eleven kan:

- modtage vaert og gaester, herunder servere velkomstdrink.

- foresta servering ved selskaber.

- gaesteforklare menuer og drikkevarer.

- koordinere servering med taler, sange mv.

- afregne med veaerten - arbejde efter ergonomiske og sikkerhedsmaessige

forskrifter.
Fag/ Gaestebetjening / Rutineret Opnaet
Niveau
Mmal Eleven kan:

- vejlede og gaesteforklare i valg af menuer, herunder kolde og varme retter
og drikkevarer.

- foresta lettere a la carte- og barservering - modtage betalingsmidler,
herunder kontanter, betalingskort, valuta og voucher.

- afleegge tjenerregnskab.
- samarbejde med virksomhedens gvrige medarbejdere.

- patage sig et medansvar for, at geesterne fgler sig velkomne og far en god
oplevelse.




Tjener, Trin 2 Tjener

Inuili - Food College Greenland anbefaler at ggre brug af grgnlandsk kulturformidling og lsere om
gronlandske skikke i forhold til gaestebetjening.

- foresta opdaekning og klarggring af stilling.

- modtage bestilling fra geesten og pa grundlag af forretningens koncept
samt gaestens forventninger og behov gennemfgre bestillingen i
samarbejde med kgkken og gvrige kolleger - gaesteforklare
menukortet/virksomhedens sortiment af kolde og varme retter med
hensyn til ravarer og tilberedning - gaesteforklare vin- og
drikkevarekortet/virksomhedens sortiment mht. fremstillingsmetoder,
oprindelse, smag og egnethed ift. forskellige fgdevarer.

- foresta a la carte-servering og andre serveringsformer i henhold til
geldende serveringsregler, herunder:

1) tallerkenservere og servere fra fad

2) servere drikkevarer.

3) udfgre bar arbejde, herunder fremstille de mest almindelige mixede
drinks.

4) afrydde

- modtage alle former for betalingsmidler, herunder kontanter,
betalingskort, valuta og voucher.

- afleegge tjenerregnskab.

- medvirke til at begraense virksomhedens samlede energiforbrug.

- arbejde efter ergonomiske og sikkerhedsmaessige forskrifter, herunder

sikre et godt arbejdsmiljg og undga fysisk og psykisk nedslidning og skade.

- udfgre arbejdet i henhold til love, herunder restaurationsloven, -
arbejdsmiljgloven og branchekutymer.
- arbejde med hgj hygiejnisk standard.

Fag/ Servering og gaestebetjening / Avanceret Opnaet
Niveau
Mmal Eleven kan:




Eleven kan:

- patage sig et medansvar for, at geesterne fgler sig velkomne og far en god
oplevelse.

Pa hovedsprogene:
- vejlede og servicere gaester med hensyn til overnatnings-, bespisnings-,
transport- og oplevelsesmuligheder.

- vejlede og servicere gaester under hensyntagen til forskellige kulturers
saedvaner, spise- og drikkevaner og religion.




