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Indledning

Ernaeringsassistentbogen er udarbejdet af Fagligt Udvalg for Ernaeringsassistentuddannelsen (FUE).

Formalet med bogen er at give elev og praktiksted et redskab til den feelles planlaegning og labende op-
felgning pa hele praktikforlgbet. Det sikrer en god sammenhaeng mellem det, eleven laerer pa skolen og i
praktikken, sa eleven nar sine praktikmal forud for den afsluttende svendeprove.

FUE opfordrer til, at alle elever og praktiksteder anvender og inspireres af Ernaeringsassistent-bogen i
hele praktikforlagbet.
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1. Vejledning til brug af Ernaeringsassistentbogen

Hvordan anvendes Ernaringsassistentbogen

For optimalt udbytte af Ernaeringsassistentbogen er det vigtigt, at elev og praktiksted i faellesskab anven-

der bogen i det daglige arbejde i kakkenet.

Seerligt vigtigt er det, at der i feellesskab arbejdes med opgaverne i bogen, efterhanden som de forskellige
praktikmal skal nds og processer gennemgas og indlzeres. | elevens arbejde med opgaverne er laerepro-

cesserne undervejs i forlgbet det vaesentligste udbytte.

Det er ligeledes vigtigt, at eleven, i sit arbejde med de enkelte opgaver, samarbejder med en erfaren vej-

leder i kekkenet, der kan inspirere, statte, vejlede og udfordre eleven i lasningen af opgaverne.

FUE foreslar folgende tilrettelaeggelse af samarbejdet:

Aftal faste tidspunkter for, hvornar eleven vejledes om arbejdet med opgaverne. Det bidrager til at sikre,
at eleven har forstdet alle funktioner, og at eventuelle fejl kan rettes labende.

Udarbejd en oversigt over, hvornar eleven skal arbejde med opgaverne, og lad oversigten indga i elevens
uddannelsesplan for hver praktikperiode (bilag 1 - Uddannelsesplan).

Nar en praktikperiode afsluttes, sa gennemga hvad fokus og laeringen har veaeret i denne praktikperiode.
Aftal, hvordan eleven kan arbejde videre med den nye viden i det naeste skoleforlgb (bilag 4 - Hjlpe-
skema til internt bedemmelsesskema).

Ved afslutning af et skoleforlgb, aftaler eleven og skolen tilsvarende, hvad eleven med fordel kan arbejde
med i den kommende praktikperiode.

Printvejledning

Ernaeringsassistentbogen er en pdf-fil, hvorfra der kan udskrives enkeltsider, hvilket kan vaere hensigts-
maessigt fx i arbejdet med opgaver, skemaer m.v. Det ggres ved, at der i udskriftsindstillingen angives

sidenumrene for de konkrete sider, der gnskes udskrevet.
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2. Opgaver til praktikforigbet

Opgaverne i Ernzeringsassistentbogen medvirker til, at eleven og praktikveaerten har et faelles udgangs-
punkt for samarbejdet, som sikrer, at eleven udvikler viden og forstaelse for praksis i kekkenet og nar
malene for sin oplaering i praktikperioderne.

Til hvert af de 7 hovedomraders praktikmal er der foreslaet en raekke opgaver til at arbejde med i praktik-
forlgbet.

Til hver opgave er der angivet forslag til kilder og inspiration.

Det anbefales at anvende uddannelsens bgger?, samt den til enhver tid geeldende lovgivning og anbefa-
linger inden for produktionshygiejne, egenkontrol og naeringsstoffer. Stil gerne materialet tilgaengeligt
for eleven i kakkenets fagbibliotek.

Opgaverne:

Giver mulighed for at gennemga og reflektere over sammenhaengen mellem praktik og teori i forhold til
de arbejdsfunktioner og metodikker, eleven mgder og anvender i kakkenet.

Traener eleven i at formidle sin viden og erfaringer med faglig dokumentation, mundtlig kommunikation
og til forberedelsen til den afsluttende svendeprove.

Er bygget op over praktikmalene, som eleven bedemmes ud fra i praktikken. Besvarelserne kan derfor
indga i bedemmelserne og afklare elevens viden, feerdigheder og kompetencer til uddannelsens faglige
mal.

Der er progression i opgavernes kompleksitet og svaerhedsgrad, sa eleven kan arbejde med de opgaver,

der passer til bade elevens faglige udvikling, og til der hvor eleven befinder sig i uddannelsesforlgbet.

Supplerende opgave:

Opgaven "Innovation i dit kekken” er szerligt udviklet til emneugen pa hovedforlgb 3. Opgaven giver ele-
ven mulighed for at fordybe sig i et emne, udvikle et felt eller gve sig til svendeprgven.

! Bagerne til uddannelsen kan kebes igennem Kost- og Ernzeringsforbundet. Medlemmer far 25% péa bagerne.
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2.1 Oversigt over hovedomrader i praktikken og opgaver:

PRAKTIKMAL/
HOVEDOMRADER

OPGAVER

Varemodtagelse

Varemodtagelse og ravarekvalitet

Lagerrum og depoter

Produktion og tilbe- Produk- Kvalitet og Produktion og Sensorisk
. g tions-for- klargegring | Metodikker professionelle : Kvalitetsudvikling
redningsmetodik : : kvalitet
mer af ravarer Opskrifter
Anretning og serve- Portionsstarrelser Sensorik og Tilbud og maltidsser- . .
: . : Spisemiljget
ring og anretning grundsmage vice
. Neeringsbereg- | Menuplan og .
Ernzering og diaetetik Kokkenets disster Digster og ning og kostvur- | disster Specialprodukter
kostformer )
dering
Hygiejne ﬁglegenkon- Produktionshygiejne Renggring Risikoanalyse
Organ|§atlop_og ar- Arbejdsmilje Kommunl-kat- Arbejdgplan- Personalle- APV
bejdsmiljo ion leegning planlaegning
Planlagning, indkeb, .
milje, madspild, bare- Tidsfrister Madspild Menuplan-lzeg- Kostpris Reduktion af
. ning madspild
dygtighed

Aflevering af gennemforte opgaver:

Aftal, hvordan og hvornar eleven skal aflevere opgaverne.

Forslag til aflevering af opgaverne:

e Mundtlig fremlaeggelse for enten vejleder alene eller en gruppe - fx hele kekkenet, en del af kak-

kenet eller elevgruppen.
e Mundtlig fremlaeggelse understettet af PowerPoint slides, film eller planche.

e Mundtlig fremlaeggelse, hvor der er udarbejdet skriftligt materiale - fx en pjece eller naeringsbe-

regninger.

e Mundtlig fremlaeggelse, hvor vejleder agerer bruger/modtager i forhold til det budskab, der skal

fremlaegges.
e En skriftlig aflevering, hvor vejlederen efterfalgende gennemgar opgaven mundtligt med eleven.

Bilag 8 - Opgaver - gvelser til praktikforlgbet

Bilag 9 - Innovationsopgave
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3. Uddannelsesaftalen

FUE anbefaler, at praktiksted og elev indgar en uddannelsesaftale far start pa grundforleb 2, hvis det er
en del af uddannelsesforlgbet.

3.1 Typer af uddannelsesaftaler
Ud over en ordinzer uddannelsesaftale, er der mulighed for at indga andre typer af uddannelsesaftaler,
som fx Kombinations-, Rest-, Del- og en Kort aftale. Der kan ogsa laves aftale om, at eleven starter i Ny

mesterleere.

EUV - Voksenleerling
Der er 3 veje til ernzeringsassistentuddannelsen for elever pa 25 ar og derover:

EUV 1: En ufagleert medarbejder pa 25 ar og derover, med minimum 2 ars relevant erhvervserfaring (jf.
bekendtgerelsens meritbilag), kan blive uddannet til ernzeringsassistent i et forlab, som kun indeholder

skoleophold og gennemferelse af svendepraven (dvs. uden praktik).

Virksomheden skal IKKE vaere godkendt som praktiksted.

EUV 2: En voksenelev pa 25 ar eller derover, som har mindre end 2 ars relevant erhvervserfaring og/eller
har en tidligere erhvervs- eller ungdomsuddannelse, kan gennemfare ernaeringsassistentuddannelsen
med 3 ugers afkortet skoleforlgb - og eventuelt merit for praktikken.

Virksomheden SKAL veere godkendt som praktiksted.

EUV 3: En voksenelev pa 25 ar og derover, som ikke har relevant erhvervserfaring eller en tidligere uddan-
nelse, skal have et standardiseret ordinaert skole-og praktikforlgb uden afkortning.

Skolen foretager i alle tilfeelde en realkompetencevurdering (RKV) af eleven og afklarer, om den voksne
elev skal gennemfgre uddannelsen som EUV1, EUV2 eller EUV3.

FAKTA-ARK pa FUE’s hjemmeside beskriver de forskellige typer uddannelsesaftaler.

Undervisningsministeriets skabelon til uddannelsesaftale.

3.2 Andring af uddannelsesaftale

Eleven og praktikstedet kan indga aftale om forlaengelse af uddannelsestiden med et bestemt tidsrum. |
erhvervsuddannelseslovens § 58 star bl.a., at eleven og praktikstedet selv kan aftale en forlaengelse af
den eksakte fravaersperiode, hvis fglgende gor sig geeldende:

e Pagrund af sygdom er fravaerende fra praktikvirksomheden i mere end 10 procent af den fast-

satte uddannelsestid

e Erfraveaerende fra virksomheden pa grund af supplerende skoleundervisning

e Harorloviforbindelse med graviditet, barsel eller adoption efter lovgivningen herom

e Harnedsat arbejdstid eller arbejdsfrihed pa grund af szerlige forhold.

Hvis uddannelsestiden anskes forleenget med mere end fraveersperioden, skal fagligt udvalg godkende
den. Det kan fx vaere i forbindelse med behov for at indpasse eventuelle skoleperioder i forlaengelsen.
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Fagligt udvalg forudsaetter normalt, at praktikstedet og eleven er enige i forlaengelsen af aftaleperioden,
herunder begrundelsen for forlaengelsen. FUE behandler ansggningen og sender skriftligt svar til ansege-
ren.

Ved forlaengelse af en uddannelsesaftale skal der udfyldes et Tilleeg til Uddannelsesaftale, som praktik-
stedet sender til elevens skole.

3.3 Provetid

Nar eleven starter pa sin uddannelse, har bade elev og praktiksted tre maneders provetid.

Begge parter kan i den periode opsige uddannelsesaftalen uden varsel og uden at opgive en grund til op-
sigelsen. Efter prgvetidens udlgb er aftalen bindende for begge parter.

Som regel er prgvetiden overstaet inden eleven bliver faerdig med 1. praktikperiode i hovedforlgbet. Sko-
leperioder teeller ikke med i prgvetiden.

Forleengelse af provetid

Prgvetiden kan forlaenges, hvis eleven er fravaerende fra praktikstedet i mere end 1 maned af provetiden
pa grund af sygdom, supplerende skoleundervisning, orlov i forbindelse med graviditet, barsel eller
adoption, har nedsat arbejdstid eller arbejdsfrihed pa grund af sarlige forhold. Prevetiden kan i disse til-
feelde forleenges svarende til fravaersperioden.

3.4 Misligholdelse af uddannelsesaftalen

Misligholder eleven eller praktikstedet vaesentligt sine forpligtelser i uddannelsesaftalen, kan den anden
part haeve aftalen. Hvis en vaesentlig forudsaetning for overhovedet at indga aftalen viser sig at veere urig-
tig eller senere ikke at kunne holde, sd kan parten haeve aftalen.

Ophaevelse af uddannelsesaftalen skal ske inden for 1 maned efter, at den haevende part har faet kend-
skab til eller ved anvendelse af almindelig agtpagivenhed burde have faet kendskab til den omstaendig-
hed, som begrunder ophaevelsen.

3.5 Ophavelse af uddannelsesaftale - efter prevetiden
Hvis elev og praktiksted er enige heri, kan en uddannelsesaftale, efter prgvetidens ophgr, ophaeves/an-
nuleres uden fagligt udvalgs godkendelse.

Hvis parterne ikke er enige, skal ophzevelse af uddannelsesaftalen, efter pravetidens opher, pa forhdnd
indbringes for fagligt udvalg.

Hvis eleven udelukkes fra skoleundervisningen, bortfalder uddannelsesaftalen. Eleven kan udelukkes fra
fortsat undervisning, hvis eleven, uden lovlig grund, udebliver fra undervisningen eller groft overtraeder
skolens ordensregler, og nar mindre vidtgaende foranstaltninger forgaeves har veeret anvendt.

3.6 Uenighed mellem praktiksted og elev

Opstar der uenigheder (tvistighed) mellem elev og praktiksted efter prevetidens udlgb, som parterne
ikke selv kan lase, kan uddannelsesaftalen ikke bare ophaeves.

Hvis parterne ikke kan tale sig til rette, skal fagligt udvalg straks underrettes - fx via mail sevu@sevu.dk.
Fagligt udvalg vil derefter forsage at forlige parterne.
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Tvistighedsnaevnet

Hvis ikke der kan opnas enighed mellem parterne, kan uoverensstemmelsen indbringes for Tvistigheds-
naevnet, som er nedsat af undervisningsministeren.

Tvistighedsnaevnet kan traeffe afggrelse om ophaevelse af en uddannelsesaftale og om erstatning til den
skadelidte.

Den afgerelse og de forlig, der indgas af Tvistighedsnaevnet, kan indbringes for de almindelige domstole
senest 8 uger efter afgarelsen. Erfaringer viser dog, at i langt de fleste sager opnas der forlig mellem prak-
tiksted og elev.

3.7 Dokumentation for uddannelsesforlob ved afbrudt aftale

Hvis eleven ikke gennemfarer de planlagte praktikperioder pa grund af afbrudt uddannelse, har eleven
ret til en erklaering, der beskriver den del af uddannelsen, som er gennemgaet pa praktikstedet.

Ministeriets formular til Erklaering fra PRAKTIKSTED til elev ved afbrudt uddannelse:

(E-blanketten pa FUE-hjemmesiden ”Afsluttende praktikerklaering” ma IKKE anvendes til dette formal)

Erkleering fra SKOLE til elev ved afbrudt uddannelse:

Ved afbrudt uddannelse har eleven ret til en erklaering, der beskriver den undervisning, som eleven har
gennemfart pa skolen.

Erkleeringen udstedes af skolen i form af et brev til eleven.

(Skolebevisblanketten ma IKKE anvendes til elever med afbrudt uddannelse.)
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4. Svendeprove

Pa sidste del af skoleforlabet og tidligst 3 maneder for uddannelsesaftalens ophar, skal eleven til svende-
preve. Denne frist skal overholdes. Svendepraven afvikles pa skolen.

| ganske seerlige tilfzelde kan svendeprgven afvikles indtil 6 maneder fer uddannelsesaftalens opher?.
Dvs. det skal vaere forsvarligt og uundgaeligt - fx pga. barsel - men hvor skolen samtidig vurderer eleven
til at veere i stand til at gennemfare prgven med de kompetencer, vedkommende har pa det tidlige prove-
tidspunkt. Ellers ma der i stedet traeffes beslutning om forleengelse af uddannelsesaftalen. Hverken Sty-
relsen for Undervisning og Kvalitet eller det faglige udvalg for ernzeringsassistentuddannelsen kan di-
spensere fra reglerne i bekendtgarelse om erhvervsuddannelser herom.

Veer opmaerksom pa skolernes planlaegning i forhold til fastlaeggelsen af svendeprgven. Skolekalenderen
ligger oftest pa skolens hjemmeside.

4.1 Svendeprgvens indhold

En praktisk preve med afsaet i skriftlig faglig dokumentation udarbejdet pd baggrund af lodtraekning af
malgruppe, kostform og ravarekurv. Og en lodtrukken praktisk opgave, der udleveres, nar den praktiske
preve begynder.

| forleengelse af den praktiske preve afholdes en mundtlig eksamination, der bestar af dialog om den fag-

lige dokumentation, den praktiske opgavelgsning og elevens refleksioner.

| Skolevejledningen pa FUE’s hjemmeside er der uddybende information om hele svendepraveforlgbet.

2 Bekendtgarelse om erhvervsuddannelser, §47, stk. 2

10
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5. Praktikstedets ansvar og rolle

Praktikstedet har ansvaret for, at eleven i lgbet af uddannelsens praktikperioder nar praktikmalene for
de 7 hovedomrader, som den praktiske del af ernzeringsassistentuddannelsen er bygget op omkring (se
afsnit 2.1)

I Uddannelsesordningen for ernaeringsassistentuddannelsen er hvert af praktikmalene beskrevet.
Eleven ma ikke arbejde alene

Praktikken er et uddannelsesforlab, hvorfor der altid skal veere kostfagligt personale tilstede i kekkenet,
som eleven kan henvende sig til i sit praktikforlab.

Det vil sige, at eleven,

- Iforbindelse med oplaering i nye emner, skal arbejde sammen med eller under opsyn af en fagud-
dannet i kakkenet.

- Gerne ma arbejde alene med allerede indarbejdede rutineopgaver, men der skal altid veere en
faguddannet eller en midlertidig stedfortraeder i kakkenet samtidig med arbejdets udferelse.

Praktikvejleder

Praktikstedet anbefales labende at uddanne en praktikvejleder, som har den rette paedagogiske indsigt
og forstaelse for opgaven. Praktikvejlederens kendskab til og arbejde med eleven giver gode betingelser
for at tilretteleegge et optimalt uddannelsesforlgb for eleven. Det giver ogsa mulighed for at spotte saer-

ligt potentiale hos en elev, som parterne kan udvikle i faellesskab, til gavn for bade elev og praktiksted.

Praktikvejlederens rolle og opgave er blandt andet, at:

- Stotte elevens faglige og personlige udvikling

- Sikre, at eleven lzerer det man skal ifolge bekendtgarelsen

- Veere opmaerksom pa, hvordan eleven har det i bade praktikken og pa skoleopholdet

- Introducere eleven til praktikstedet og veere behjaelpelig i begyndelsen af praktikperioden (fx
tage eleven med til pause, vise rundt, forteelle om uskrevne regler m.v.)

- Vejlede eleven i arbejdspladsens brug af Ernaeringsassistentbogen

- Sikre og deltage i bedemmelse af eleven, bade i hverdagen og nar et ophold i afdelingen afsluttes

- Opleere eleven i relevante kakkenfunktioner.

Der kan godt veaere flere personer i kekkenet, som medvirker til at oplaere eleven og hjelpe med avel-
serne i Ernaeringsassistentbogen.

Samspil mellem skole, elev og praktiksted

Det kraever et samspil mellem skole, elev og praktiksted at uddanne elever. Det er derfor en fordel hur-
tigst muligt at etablere et samarbejde mellem disse 3 parter. Det giver mulighed for at planlaegge i
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forhold til at optimere samspillet mellem teori fra skoleperioder og praktikken, sa alle parter far opti-
malt, gensidigt udbytte af de vekslende skole- og praktikperioder.

Praktikperioderne skal ses som en helhed over det samlede uddannelsesforlgb, som praktikstedet tilret-

teleegger, sa praktikuddannelsen understgtter og supplerer skoleundervisningen.

5.1 Uddannelsesplan til elevens praktikforlgb

Senest ved hver praktikperiodes start, skal praktikstedet udarbejde en uddannelsesplan opdelti uger.
Uddannelsesplanen er et redskab, som elev og praktiksted kan styre efter i praktikforlebet. Det sikrer, at
eleven kommer igennem alle funktioner.

En uddannelsesaftale pa 2 ar og 5-7 maneder indeholder ca. 100 ugers praktik, inklusive ferie. Praktikste-
det kan, uden det faglige udvalgs godkendelse, lade eleven udstationere til faglig opleering i et andet kak-
keniop til 5 dage i aftaleperioden (ogsa i ikke-godkendte virksomheder). Eleven skal vaere enig heri.

Praktikuddannelsen skal tilretteleaegges i henhold til reglerne i erhvervsuddannelsesloven® samt efter Ud-
dannelsesordning for uddannelsen til Ernaeringsassistent.

Forslag til uddannelsesplan (se skema bilag 2)

Praktikuddannelsen omfatter disse 7 arbejdsomrader og funktioner:

1. Varemodtagelse 2. Produktion og tilberedningsmetodik 3. Anretning og servering 4. Ernaering og dize-
tetik 5. Hygiejne og egenkontrol 6. Organisation og arbejdsmilje 7. Planlaegning, indkeb, miljg og
madspild

Uger* | Afdeling pa virksomhed Arbejdsomrader og funktioner

(Tallene henviser til
ovenstaende nr. 1-7)

5 A: Varemodtagelse 1,5,6,7

8 B: Fortilberedning og grgnt 1,2,5,6,7

49 C: Varm produktion med tilhgrende afrydning og renggring 1,2,3,5,6,7

39 D: Kold produktion med tilhgrende afrydning og renggring 1,2,3,5,6,7

13 E: Diseter med tilhgrende afrydning og rengering 1,2,3,4,5,6,7
Praktiksteder uden dieet anvender tiden til B, C, D

10 F: Kantine/ café 1,2,3,5,6,7
Praktiksteder uden kantine/café anvender tiden til A, B, C, D, J

3 G: Indkeb/varebestilling, produktionsplanlaegning og personaleadministration 6,7

6 H: Opvask 56,7

3 I: Bagning 2,4, 7
Praktiksteder uden bagefunktion anvender tiden til A, B, C, D, G

6 J: Samarbejde og kontakt med Brugergrupper 3,4,6

Ikke ngdvendigvis en selvstaendig afdeling, kan veere en del af C, D, E, F

*Forslag til opdeling af antal uger i kakkenets afdelinger

Valgfri uddannelsesspecifikke fag

Som en del af uddannelsesplanen, skal eleven bestemme, hvilke valgfri uddannelsesspecifikke fag der
skal indga. De valgfri uddannelsesspecifikke fag giver eleven mulighed for at fordybe sig i et omrade, som
eleven finder saerligt interessant. Fagene kan vaelges fra starten af, eller efter at eleven har vaeret et
stykke tid i praktikken. Elev og praktikvejleder kan drgfte, hvordan de valgte fag bedst kan passes ind i
uddannelsesforlgbet. Eleven skal i den forbindelse ogsa afklare med skolen, hvornar og hvor disse fag
udbydes.

3 Bekendtgarelse om erhvervsuddannelser §89
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Vurdering af eleven i praktikforlgbet

Midtvejs i de enkelte praktikperioder skal praktiksted og elev afholde en samtale om elevens arbejdsind-
sats og udvikling. Malet er at fortzelle eleven, hvad denne er god til og give mulighed for at forbedre sig,
hvor relevant. Eleven kan her ogsa fortzelle, hvad der er godt ved uddannelsesstedet, og komme med for-
slag til, hvordan det kunne blive endnu bedre.

I slutningen af hver praktikperiode skal der foretages en opfelgning pa midtvejssamtalen. Som grundlag
for samtalerne benyttes "Internt bedemmelsesskema” til praktikstedets vurdering/vejledning af eleven
(Se bilag 3).

5.2 Erklaering fra praktiksted til skole og elev

Ved afslutningen af en praktikperiode, undtagen den sidste, meddeler praktikstedet i en erklaering til
skole og elev, hvilke arbejdsomrader og funktioner eleven har vaeret beskaeftiget med i praktikperioden. |
denne erklaering anferes ogsa, om praktikstedet skanner, at eleven har sarlige behov med hensyn til
skoleundervisning. Forud for den sidste skoleperiode afkrydses tillige, om eleven er klar til at ga til sven-
deprove. E-blanketten "Praktikerkleering Ernaeringsassistent - fra virksomhed til skole og elev” udfyldes
pa udvalgets hjemmeside (kan ogsa udfyldes via Elevplan).

5.3 Afsluttende praktikerklaering

Nar eleven har gennemfgrt alle uddannelsens praktikperioder, i overensstemmelse med de fastsatte ud-
dannelsesregler, skal praktikstedet udstede en afsluttende praktikerklaering til eleven, og fagligt udvalg.

Hvis flere praktiksteder har uddannelsesaftale med den samme elev, skal hvert praktiksted udstede en
praktikerklaering til eleven. E-blanketten ”Afsluttende praktikerkleering Ernzeringsassistent” udfyldes pa
udvalgets hjemmeside.

5.4 Uddannelsesbevis

Fagligt Udvalg for Ernaeringsassistentuddannelsen udsteder uddannelsesbeuvis til eleven. Beviset sendes
til elevens privatadresse ved uddannelsens afslutning.

Beviset udstedes, nar:
- Svendeprgven er bestaet &
- Skolen pr. mail har orienteret fagligt udvalg om, at eleven har bestdet svendepreven med angi-
velse af karakteren - sevu@sevu.dk (sikker mail) &
- Afsluttende praktikerklaering er udstedt af praktikstedet og fremsendt pr. mail til fagligt udvalg
sevu@sevu.dk (sikker mail).

13
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6. Sygemelding

Eleven skal altid meddele eventuelt sygefraveer til praktikstedet og skolen. Udebliver eleven fra praktik-
ken og/eller skoleundervisningen uden at meddele det til de respektive steder, berettiger det praktikste-
det til at indlede en sag med henblik pa at ophzaeve uddannelsesaftalen.

6.1 Sygemelding - praktikstedet

Eleven skal ved starten af praktikforlabet have udleveret en kopi af praktikstedets vejledning / informa-
tion om regler for sygemelding, raskmelding og mulighedserkleering i forbindelse med sygefraveer fra
praktikstedet.

Som udgangspunkt gaelder det, at eleven har pligt til pa 1. sygedag ved arbejdstids begyndelse at med-
dele fraveeret.

6.2 Sygemelding - skolen
Ved skoleundervisningens start vil skolen normalt give eleven en vejledning om skolens regler for syge-
melding i forbindelse med fraveer.

Nar eleven er pa skole, har eleven pligt til pa 1. sygedag at meddele sdvel skolen som praktikstedet, om
sit fraveer fra skoleundervisningen pa grund af sygdom.

14
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BILAG 1
UDDANNELSESPLAN for navn:

Uddannelsesplanen skal dreftes med eleven ved hver praktikperiodes begyndelse

Praktikperiode Antal Hvad skal der arbejdes med
uger

For Grundforleb

1. uddannelsesar

2. uddannelsesar

3. uddannelsesar

4. uddannelsesar

FUE®



BILAG 2
Kompetencemal, praktikmal og arbejdsfunktioner - oversigt

Det, som eleven skal opna i lgbet af sin uddannelse, er beskrevet ved en raekke kompetencemal i be-
kendtgerelsen for ernaeringsassistentuddannelsen. Kompetencemalene er abstrakte og overordnede be-
skrivelser af, hvad eleven skal kunne efter endt uddannelse.

Med udgangspunkt i kompetencemalene er der udarbejdet praktikmal med tilhgrende arbejdsfunktio-
ner, som eleven skal komme i mal med under den praktiske del af uddannelsen.

Kompetencemal:

1) Eleven kan anvende ravarer og tilberedningsmetoder til at tilberede velsmagende mad og
maltider med udgangspunkt i malgruppens ernaringsmaessige behov, kulinariske praefe-
rencer og dizetmaessige principper.

2) Eleven kan planlaegge og foretage varemodtagelse, madfremstilling, udportionering, opbe-
varing og distribution samt rutinemaessigt kontrollere for at sikre fedevaresikkerheden un-
der hensyntagen til rengering, desinfektion, arbejdspladssikkerhed, tid, skonomi og kvali-

tet.

3) Eleven kan anrette og servere maden indbydende og udfere veertskab for malgruppen.

4) Eleven kan arbejde med baeredygtighed, gkologi, effektiv udnyttelse af ravarer, energi,
vand, el, madspild og affaldshandtering til en given opgave.

5) Eleven kan dokumentere, vurdere og justere madens ernaeringsmaessige og sensoriske
kvaliteti sammenhang med mad og maltidsplanlaegning til raske, syge og personer pa di-
xter.

6) Eleven behersker produktionsledelse, herunder indkeb, kalkulation, planlaegning, tilbered-

nings- og produktionsmetoder til forarbejdning af ravarer, sammensaetning og fremstilling
af mad og maltider pa avanceret niveau.

7) Eleven kan kvalitetsvurdere og -udvikle ved tilberedning, anretning, servering af maden til
forskellige malgrupper samt ved renggring og desinfektion af kekkenet.

8) Eleven kan selvstaendigt sikre fadevarehygiejne, udfere dokumentation af hygiejne og
egenkontroli alle produktionsled.

9) Eleven kan anvende de mest hensigtsmaessige kombinationer af materialer, vaerktgj og

udstyr ergonomisk korrekt ved produktion og distribution.

10)  Eleven kan anvende viden om ergonomi, arbejdspladssikkerhed, miljg, tid og ekonomi i
udvikling af et godt arbejdsmilje.

11)  Eleven kan samarbejde og arbejde i teams, og kan indga i forandrings- og samarbejdspro-
cesser internt savel som eksternt i organisationen.

12)  Eleven kan kommunikere og udeve faglig formidling om ravarer, ernaering, dizeter, maltids-
sammensztning, produktionsflow og fadevaresikkerhed.

Praktikmalene er delt op i 7 hovedomrader. Skemaet indeholder lister med arbejdsfunktioner for de 7
hovedomrader. Arbejdsfunktionerne tjener som inspiration for det enkelte kekken, og kan bruges som

dialogveerktgj i forbindelse med planlaegning og evaluering af elevens uddannelse.

Skulle nogle af arbejdsfunktionerne ikke veere relevante i det enkelte kakken, erstattes de af andre rele-

vante arbejdsfunktioner.
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1.
Relaterer til kompetencemal: 2- 6 - 12

VAREMODTAGELSE

Praktikmal

Arbejdsfunktioner

Eleven kan modtage ravarer og kontrollere,
atvaren svarer til ordren

Eleven kan kvalitetsvurdere ravarerne og
kender ravaregruppers korrekte opbeva-
ringsbetingelser

Eleven kan forklare kakkenets produktions-
flow og produktionsform

Ordrekontrol

Kontrol af ravarekvalitet, datomaerkning og holdbarhed
Temperaturkontrol

Emballagekontrol

Saette varer korrekt pa plads

Opbevaring

Lagerstyring

Handtering af skologiske/konventionelle ravarer

Fgre dokumentation, udfylde fejlprotokoller og udfere korrigerende
handlinger

2. PRODUKTION OG TILBEREDNINGSMETODIK

Relaterer til kompetencemal:1-2-5-6-7

-11

Praktikmal

Arbejdsfunktioner

Eleven kan selvstaendigt og ud fra professio-
nelle opskrifter producere velsmagende
maltidskomponenter og maltider, der passer
til kekkenets malgruppe og produktions-
form

Eleven kan vurdere madens sensoriske kvali-
tet

Eleven kan, ud fra professionelle opskrifter,
producere og udportionere velsmagende
maltidskomponenter og méltider, der passer
til kekkenets produktionsform

Eleven kan udarbejde, vurdere og tilpasse
professionelle opskrifter i keakkenets produk-
tionssystem

Eleven kan selvstendigt tilberede ernze-
ringsrigtige og velsmagende maltider til kek-
kenets malgruppe

Eleven kan aktivt indgd i kvalitetsudvikling i
forhold til kekkenets produktion af mad og
maltider

Eleven kan arbejde i teams, hvor der udvises
engagement og ansvarlighed og i et pas-
sende arbejdstempo.

Eleven kan arbejde i teams og kommunikere
i forskellige samarbejdsrelationer.

Grundtilberedningsmetoder i forhold til fisk, grantsager, frugt, ked,
fjerkree, seg, brad, korn & stivelsesprodukter, meelke- og mejeripro-
dukter, beelgfrugter, krydderier, krydderurter, fedtstoffer:

Deling Grundtilberedning
Rense og udskaere Sylte
Hakke, snitte og rive Salte
Marinere
Panere
Omrader Stege
Smerrebrgd Koge
Lune retter Bage

Varme retter Jaevne/stivne metoder

Sensorik Kvalitetsbedgmmelse ift.

Grundsmage Saeson

FUE®
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Konsistens Ravare

Serveringstemperatur Feerdigvare
Kvalitet @kologi og baeredygtighed
Smagsvurdering af mad Kreativitet og innovation

Farve og anretning

Bvrigt

Produktionsform, -udstyr og -flow
Tilretteleeggelse af arbejdet

Professionel opskrift og portionssterrelser
Udportionering og emballering

Afrydning og rengering af produktionsudstyr og —lokaler

FUE®
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3. ANRETNING OG SERVERING

Relaterer til kompetencemal: 3-5 - 12

Praktikmal

Arbejdsfunktioner

Eleven kan vurdere anretning og servering af
det feerdige maltid, sensorisk og ernaerings-
maessigt i forhold til malgruppens behov, spi-
semiljo og kokkenets standard for maltidsser-
vice

Eleven kan kreativt anrette og servere maden
i forhold til malgruppens behov og kakkenets
standard for maltidsservice

Eleven kan, ud fra kakkenets standard, vur-
dere maltidskomponenter sensorisk

Eleven kan selvsteendigt informere kekkenets
malgruppe om portionsstarrelser, energiteet-
hed, anretningen pa tallerken og maltidets
sociale betydning

Eleven kan formidle viden om specifikke rava-
rer som anvendes i kakkenet

Kekkenets maltidstil- Veertsskab
bud

Spisemiljo

Hovedmaltider L
Servicering

Mell altid
ellemmaltider Kommunikation med brugerne

Drikkevarer Kendskab til malgrupper

@vrige tilbud
Anretning Kreativ anretning og sensorisk

. kvalitetsvurdering
Valg af service

Tallerken Syn

Fad Smag

Buffet Duft
Konsistens

Serveringstemperatur

Portionsstarrelser/tallerkenmo-
deller

FUE®
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4. ERNARING OG DIATETIK

Relaterer til kompetencemal: 1-5 - 12

Praktikmal

Arbejdsfunktioner

Eleven kan, efter professionelle opskrifter, til-
berede velsmagende maltids-komponenter til
kokkenets diseter og kostformer

Eleven har kendskab til kekkenets dizeter og
kostformer

Eleven kan selvstaendigt tilberede velsmag-
ende og ernaeringsrigtige maltider til kekke-
nets dizeter og kostformer

Eleven kan udarbejde og vurdere dokumenta-
tion for energiindhold og procentfordeling af
maltider og drikkevarer ved hjeelp af kakke-
nets kostberegnings-program

Eleven kan redeggre for kakkenets dizeter og
kostformer

Eleven kan selvstendigt forklare og anvende
specielle dieetprodukter, der er relevante for
kokkenets diseter

Kokkenets maltidstilbud

Hovedmaltider
Mellemmaltider
Drikkevarer

@vrige tilbud

Tilberedning af kostformer og diaeter

Individuelle ernzeringsmaessige behov
Madvaner og —kultur

Fadevarekendskab og varedeklarationer
Specialprodukter

Kostberegning og -vurdering

FUE®
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5. HYGIEJNE OG EGENKONTROL

Relaterer til kompetencemal: 2-3-7-8

Praktikmal

Arbejdsfunktioner

Eleven kan udfgre kokkenets egenkontrolpro-
cedurer og handle i forhold hertil

Eleven har kendskab til hygiejnen i forbindelse
med at udfgre vaertskab for malgruppen
Eleven kan udfere renggringsarbejde korrekt,
samt desinfektion efter kakkenets renggrings-
plan

Eleven kan selvstaendigt udarbejde en risiko-
analyse og implementere resultatet af dennei
forhold til arbejdsprocesser jvf. gaeldende lov-
givning.

Egenkontroliforhold til:

Risikovurdering
Kritiske kontrolpunkter (CCP)
Gode arbejdsgange (GAG)

- Personlig hygiejne

- Afrydning, opvask, ren-

goring og desinfektion
Overvagning og temperaturkon-

trol
Korrigerende handlinger

Dokumentation og fejlprotokol
(sporbarhed)

Egenkontroliforhold

Kekkenets indretning
Varemodtagelse
Révarer

Produktion
Anretning

Distribution

Egenkontrol i forhold til opvask, rengering og afrydning

Overflader og maskiner
Renggringsmidler

Dosering af rengaringsmidler
Renggringsudstyr
Renggringsmetoder/-planer

Desinfektion

Bekaempelse af skadedyr

FUE®
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6. ORGANISATION OG ARBEJDSMILJ@
Relaterer til kompetencemal:2-3-7-9-10-11

Praktikmal

Arbejdsfunktioner

Eleven kan vaelge og anvende korrekt produk-
tionsudstyr og arbejde ergonomisk hensigts-
maessigt i forhold til kekkenets indretning og
udstyr

Eleven kan kommunikere i forskellige samar-
bejdsrelationer pa arbejdspladsen og med
keokkenets malgrupper

Eleven kan aktivt indgd i udvikling af kekke-
nets arbejdsmiljo

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

Eleven kan anvende arbejdsmilje- og sikker-
hedsregler i kokkenet

Eleven har kendskab til kekkenets organisa-
tion og kan kommunikere i forskellige samar-
bejdsrelationer pa arbejdspladsen og med
kekkenets malgrupper

Organisation

Organisationsplan

Stillings- og funktionsbe-
skrivelser

Arbejdsmilje og arbejds-
pladsvurdering

Arbejdsmiljgorganisation
og -regler

Psykisk arbejdsmilje

Kommunikation og samar-
bejde med kolleger

Tveerfagligt samarbejde
Mobning

Instruktion og vejledning

Fysisk arbejdsmilje

Brug af maskiner og udstyr

Brugsanvisninger til maski-
ner og udstyr

Ergonomi
Hjeelpemidler

Stej, lys og lyd

Kemisk arbejdsmilja

Datablade og faremaerkning
af renggringsmidler

Arbejdspladsbrugsanvisnin-
ger til renggringsmidler

Dosering og brug af veerne-
midler

Substitution (erstatte farlige
midler med mindre farlige
midler)

FUE®

22



7. PLANLAGNING, INDK@B, MILJ@ OG MADSPILD

Relaterer til kompetencemal:1-2-3-4-6

Praktikmal

Arbejdsfunktioner

Eleven kan sammensaette varme og kolde
maltider

Eleven kan selvstaendigt menuplanlaegge ud
fra sensoriske, miljgmeessige og skonomiske
principper og kekkenets holdning til ravarer,
halv- og helfabrikata

Eleven kan udportionere efter kekkenets por-
tionsstarrelse i et passende arbejdstempo
Eleven kan arbejde i passende tempo og efter
kgkkenets tidsfrister

Eleven kan medvirke ved malgruppens mad-
bestilling

Eleven har kendskab til kekkenets gko-maerk-
ning, holdning og procedurer

Eleven har kendskab til kekkenets holdning til
baeredygtighed og gkologi

Eleven kan behandle og sortere affald efter
kokkenets miljgstandarder

Eleven kan selvstaendigt arbejdsplanlaegge ud
fra kekkenets principper

Eleven kan selvsteendigt udfere de praktiske
funktioner ved kalkulation i kekkenet

Eleven kan selvstaendigt planlaegge og gen-
nemfgre indkeb i forhold til kekkenets stan-
darder for indkeb og indkebsaftaler

Menuplanlaegning:

Maltidsmenster
Brugerundersggelser
Baeredygtighed og gkologi
Ernaering

Saeson

Kulinarisk kvalitet

Overvejelser, der forebyg-
ger madspild

Metodikker og udstyr

Anvendelse af it-veerktgjer:

Indkeb og kalkulation:

Madbestilling
Indkegb
Etikettering

Planlaegning af produkti-

Saeson

Madspild

Portionsstaerrelser
Kostrekvirering/madbestilling
Svind

Indkgbsmaengde

Kostpris

Prissaetning

Indkebsaftaler
Fadevarelovgivning, herunder

- Meerkningsregler
- Sporbarhed

Affaldssortering

onsressourcer:
Maskinkapacitet
Personale

Tid
Produktionsflow
@konomi

Arbejdsmilje

FUE®
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BILAG 3

Elevens navn:

Internt bedemmelsesskema til praktikstedets

vurdering/vejledning af ernaringsassistenteleven

Praktiksted:

Fgdselsdato:

1. prak-
tik
midt-
vejs

1. prak-
tik slut

2. prak-

tik
midt-
vejs

2. prak-
tik slut

3. prak-

tik
midt-
vejs

3. prak-
tik slut

4, prak-
tik
midt-
vejs

4, prak-
tik slut

Praktikmal - karakter:

Varemodtagelse

Produktion og tilberednings-
metodik

Anretning og servering

Ernaering og diaetetik

Hygiejne og egenkontrol

Organisation og arbejdsmiljo

Planlaegning, indkeb, miljo og
madspild

Supplerende bemaerkninger:

Bedgmmelsen er gennemgaet med eleven, den

Underskrift, eleven

Underskrift, vejleder

FUE®

Underskrift, ansvarlig for elevuddannelse
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BILAG 4

Hjalpeskema til internt bedemmelsesskema af ernaringsassistentelever

Sat X ved den for dette skema galdende praktikperiode:
(Afhaengig af uddannelsesplanen, kan der vaere 3 eller 4 praktikperioder)
o Midtvejs - 1. praktik

o Midtvejs - 2. praktik

o Slut - 1. praktik

o Slut - 2. praktik

o Midtvejs 3. praktik o Slut - 3. praktik eller o Afsluttende praktik

o Midtvejs 4. praktik o Afsluttende praktik

Elevens navn:

Praktiksted:

12

10

2

00

-03

Frem-ra-
gende

For-
trinlig

God

Jeevnt

Til-
straek-
kelig

Util-
straek-
kelig

Ringe

Praktikmal

Saet x for at angive karakter

Varemodtagelse:

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

Eleven kan kvalitetsvurdere ravarerne og ken-
der ravaregruppers korrekte opbevaringsbetin-
gelser

Eleven kan forklare kakkenets produktionsflow
og produktionsform

Produktion og tilberedningsmetodik:

Eleven kan selvstaendigt og ud fra professio-
nelle opskrifter producere velsmagende mal-
tidskomponenter og maltider, der passer til
kokkenets malgruppe og produktionsform
Eleven kan vurdere madens sensoriske kvalitet
Eleven kan, ud fra professionelle opskrifter,
producere og udportionere velsmagende mal-
tidskomponenter og maltider, der passer til
kokkenets produktionsform

Eleven kan udarbejde, vurdere og tilpasse pro-
fessionelle opskrifter i kekkenets produktions-
system

Eleven kan selvstaendigt tilberede ernzerings-
rigtige og velsmagende maltider til kekkenets
malgruppe

Eleven kan aktivt indga i kvalitetsudvikling i
forhold til kekkenets produktion af mad og
maltider

FUE®
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Eleven kan arbejde i teams, hvor der udvises
engagement og ansvarlighed og i et passende
arbejdstempo.

Eleven kan arbejde i teams og kommunikere i
forskellige samarbejdsrelationer.

Anretning og Servering:

Eleven kan vurdere anretning og servering af
det feerdige maltid, sensorisk og ernzerings-
maessigt i forhold til malgruppens behov, spise-
milje og kekkenets standard for maltidsservice
Eleven kan kreativt anrette og servere maden i
forhold til malgruppens behov og kekkenets
standard for maltidsservice

Eleven kan, ud fra kekkenets standard, vurdere
maltidskomponenter sensorisk

Eleven kan selvsteendigt informere kekkenets
malgruppe om portionsstarrelser, energiteet-
hed, anretningen pa tallerken og maltidets so-
ciale betydning

Eleven kan formidle viden om specifikke rava-
rer som anvendes i kakkenet

Ernzering og diztetik:

Eleven har kendskab til kekkenets dizeter og
kostformer

Eleven kan, efter professionelle opskrifter, til-
berede velsmagende maltidskomponenter til
kgkkenets diseter og kostformer

Eleven kan selvstaendigt tilberede velsmag-
ende og ernaeringsrigtige maltider til kekkenets
dizeter og kostformer

Eleven kan udarbejde og vurdere dokumenta-
tion for energiindhold og procentfordeling af
maltider og drikkevarer ved hjzelp af kekkenets
kostberegnings-program

Eleven kan redeggre for kakkenets dizeter og
kostformer

Eleven kan selvsteendigt forklare og anvende
specielle dizetprodukter, der er relevante for
kokkenets diseter

Hygiejne og egenkontrol:

Eleven kan udfere kakkenets egenkontrolpro-
cedurer og handle i forhold hertil

Eleven har kendskab til hygiejnen i forbindelse
med at udfgre vaertskab for malgruppen
Eleven kan udfere renggringsarbejde korrekt,
samt desinfektion efter kakkenets renggrings-
plan

Eleven kan selvstaendigt udarbejde en risiko-
analyse og implementere resultatet af dennei
forhold til arbejdsprocesser jvf. gaeldende lov-
givning.

Organisation og arbejdsmilja:

Eleven kan veelge og anvende korrekt produkti-
onsudstyr og arbejde ergonomisk hensigts-
maessigt i forhold til kekkenets indretning og
udstyr

FUE®
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Eleven kan kommunikere i forskellige samar-
bejdsrelationer pa arbejdspladsen og med kgk-
kenets malgrupper

Eleven kan aktivt indgd i udvikling af kekkenets
arbejdsmiljo

Eleven kan selvsteendigt anvende og vejlede i
brug af produktionsudstyr jf. geeldende brugs-
anvisninger og sikkerhedsregler i kakkenet
Eleven kan anvende arbejdsmilje- og sikker-
hedsregler i kakkenet

Eleven har kendskab til kekkenets organisation
og kan kommunikere i forskellige samarbejds-
relationer pa arbejdspladsen og med kakke-
nets malgrupper

Planlaegning, indkeb, milje, madspild og baredygtig-

hed:

Eleven kan sammensaette varme og kolde mal-
tider

Eleven kan selvsteendigt menuplanlaegge ud fra
sensoriske, miljgmaessige og skonomiske prin-
cipper og kakkenets holdning til ravarer, halv-
og helfabrikata

Eleven kan udportionere efter kekkenets porti-
onssterrelse i et passende arbejdstempo
Eleven kan arbejde i passende tempo og efter
kokkenets tidsfrister

Eleven kan medvirke ved malgruppens madbe-
stilling

Eleven har kendskab til kekkenets gko-maerk-
ning, holdning og procedurer

Eleven har kendskab til kekkenets holdning til
baeredygtighed og gkologi

Eleven kan behandle og sortere affald efter
kokkenets miljgstandarder

Eleven kan selvstaendigt arbejdsplanlaegge ud
fra kekkenets principper

Eleven kan selvsteendigt udfere de praktiske
funktioner ved kalkulation i kekkenet

Eleven kan selvsteendigt planlaegge og gen-
nemfgre indkeb i forhold til kekkenets standar-
der for indkeb og indkebsaftaler

Fortsaettes naeste side.

FUE®
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Supplerende bemzarkninger:

Supplerende oplaring:

Bedemmelsen er gennemgaet med eleven, den

Underskrift, eleven

Underskrift, vejleder

FUE®

Underskrift, ansvarlig for elevuddannelse
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BILAG 5

Karakterskala og vejledning i bedommelse

Bedemmelsen sker efter BEK nr. 262 af 20/03/2007 om karakterskala og anden bedemmelse. Det vil sige ud fra 7-trinsskalaen og

som en absolut karakter, ad § 13.

Det sikrer ens bedemmelsesprincipper for eleverne bade i praktik og pa skole, for at understgtte elevernes udviklingsmuligheder

og progression og for at sikre sa ens vilkar som muligt for elevernes bedemmelse i praktikken.
Bedemmelserne bgr afvikles som fglgende:

e  Efter 20 ugers praktik eller sidst i 1. praktikperiode, efter hvad der kommer forst.
e  Efter42 ugers praktik fra uddannelsesaftalens start eller midtvejs i 2. praktikperiode (jf. hvad der kommer forst).
e  Sidsti2. praktikperiode.
e  Sidsti 3. praktikperiode.
e  Sidsti4. praktikperiode.
Nar eleven er blevet bedemt pa én kompetence i en given praktikperiode, forventes kompetencen vedligeholdt og bedemt i re-

sten af praktiktiden.

Karakter Betegnelse Beskrivelse

12 Den fremragende Karakteren gives for en fremragende praestation, der demonstrerer udtemmende op-
praestation fyldelse af fagets mal, med ingen eller fa uvaesentlige mangler.

10 Den fortrinlige pree- Karakteren gives for en fortrinlig preestation, der demonstrerer omfattende opfyldelse
station af fagets mal, med nogle mindre vaesentlige mangler.

7 Den gode praestation Karakteren gives for en god preestation, der demonstrerer opfyldelse af fagets mal,

med en del mangler.

4 Den jaevne praesta- Karakteren gives for en jeevn praestation, der demonstrerer en mindre grad af opfyl-
tion delse af fagets mal, med adskillige vaesentlige mangler.

2 Den tilstraekkelige Karakteren gives for en tilstraekkelig preestation, der demonstrerer den minimalt ac-
praestation ceptable grad af opfyldelse af fagets mal.

00 Den utilstraekkelige Karakteren gives for en utilstraekkelig praestation, der ikke demonstrerer en acceptabel
praestation grad af opfyldelse af fagets mal.

-3 Den ringe praestation Karakteren gives for en ringe og helt uacceptabel praestation.

Bemaerkninger til karaktergivning:

Som vejledning til karaktergivningen er falgende pejlemaerker der kan hjzelpe ved bedemmelsen. Karakterer i 7 trins- skalaen

gives til dels efter graden af malopfyldelse og dels efter omfanget og arten pa fejl og mangler.

Karakteren 12 er den hgjeste karakter, men er ikke laengere en undtagelseskarakter for det exceptionelle. 12 gives til den elev

som kan opfylde kompetencemalet sikkert og til fulde, stort set uden rad og vejledning.
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Karakteren 7 er den karakter som der forventes at veere flest af. 7 gives til eleven som kan opfylde kompetencemalene med lidt
usikkerhed. Det er den gode praestation, men der er ogsa en del mangler. Eleven skal bruge lidt mere rad og vejledning.

Karakteren 2 er den mindst acceptable preestation i forhold til kompetencemalet. 2 gives til den elev som lige akkurat kan op-
fylde kompetencemalet. Eleven skal bruge en storre grad af rad og vejledning og kan have manglende forstaelse for indholdet i
kompetencemalet.

BILAG 6

Lovgivning - Ernaeringsassistentuddannelsen

Veer opmaerksom pa, at der lebende kan ske @ndringer i uddannelsesordningen og bekendtgarelser.
Lovgivningen om uddannelsen til ernzeringsassistent findes pa Internettet:

http://www.ernaerings-assistent.dk (udvalgets hjemmeside)

| Bekendtggrelse om erhvervsuddannelsen til ernaeringsassistent kan du laese om uddannelsens formal
og fa en oversigt over:

e Fzlles kompetencemal pa grundforlgbet

e Scerlige kompetencemal forud for skoleundervisningen i hovedforlgbet
e Kompetencemal for hovedforlgbet

e Bedemmelse og beviser (herunder prover)

| Uddannelsesordning for uddannelsen til Ernzeringsassistent beskrives blandt andet de arbejdsomrader
og funktioner, som praktikuddannelsen skal indeholde.

@vrige bekendtgerelser:

Erhvervsuddannelsesloven

Bekendtggrelse af lov om erhvervsuddannelser
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BILAG 7

Fagligt udvalg for Ernaeringsassistentuddannelsen (FUE)

Udvalget er repraesenteret ved arbejdsgiver- og arbejdstagerside:

- Kost & Ernaeringsforbundet har pa arbejdstagersiden tre pladser i udvalget.

- Arbejdsgiverne har tre pladser fordelt med 2 pladser til Danske Regioner og 1 plads til Kommunernes

Landsforening (KL).

Rdd og vejledning

Ernaeringsassistentelever og praktiksteder kan hente rad og vejledning vedregrende uddannelsesmaessige

spergsmal og godkendelse som praktiksted i Fagligt Udvalg for Ernaeringsassistentuddannelsen:
TIf. 38178299

E-mail: fue@sevu.dk / sikker mail: sevu@sevu.dk

Hjemmeside: https://www.sevu.dk/fue/ernaeringsassistent

BILAG 8

OPGAVER (se oversigtsskema side 6):

PRAXIS WEBSHOP - FOR K@B AF BOGER

Varemodtagelse s. 32

Produktion og tilberedningsmetodik- s. 33

Anretning og servering - s. 35

Ernzering og dizetetik - s. 36-37

Hygiejne og egenkontrol - s. 38

Organisation og arbejdsmiljo - s. 39

Planlaegning, indkeb, miljg, madspild, baeredygtighed - s. 41-42

Skema - Beregning af kostpris for en ret / komponent - s. 43

Tabel for omregningstal - s. 44

FUE®
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Varemodtagelse

MAL:

e Eleven kan modtage ravarer og kontrollere, at varen svarer til ordren
e Eleven kan kvalitetsvurdere ravarerne og kender ravaregruppers korrekte opbevaringsbetingelser
e Eleven kan forklare kakkenets produktionsflow og produktionsform

1. Varem | ravarekvali

Beskriv, hvordan ravarer modtages og kvalitetsvurderes i dit kekken.

2. Lagerrum og depoter

Beskriv, hvordan dit kekkens depoter og lagerrum er indrettet, hvilke varetyper de indeholder og de korrekte opbeva-

ringsbetingelser for varerne i rummene

Fx: - Terlager
- Kglerum
- frostrum
Forsl il kilder inspiration:

Fodevarelaere; Mia Irene Kristensen, Praxis
Det professionelle kekken; Ulla Bach Jensen, Praxis

Produktionshygiejne, Emma Peyron, Praxis

FUE®

32



http://www.google.dk/imgres?imgurl=http://www.femina.dk/sites/femina.dk/files/media/websites/femina-dot-dk/website/motion-og-sundhed/slank-og-sund/2012/09/1239-guide-til-oekologiske-foedevarer/1239-oeko-foedevarer-copy.jpg&imgrefurl=http://www.femina.dk/sundhed/kost-motion/5-foedevarer-du-boer-koebe-oekologiske&h=300&w=612&tbnid=UQjzLWPpgehBJM:&docid=W27kVuNzpyj6YM&hl=da&ei=bTm3Vay-NMmdsgHC8p6YBQ&tbm=isch&ved=0CEMQMygbMBtqFQoTCOyossCw_cYCFcmOLAodQrkHUw

Produktion og tilberedningsmetodik

MAL:

e Eleven kan selvstaendigt og ud fra professionelle opskrifter producere velsmagende maltidskomponenter og
maltider, der passer til kekkenets malgruppe og produktionsform

e Eleven kan vurdere madens sensoriske kvalitet

Eleven kan, ud fra professionelle opskrifter, producere og udportionere velsmagende maltidskomponenter og

maltider, der passer til kakkenets produktionsform

Eleven kan udarbejde, vurdere og tilpasse professionelle opskrifter i kekkenets produktionssystem

Eleven kan selvsteendigt tilberede erneeringsrigtige og velsmagende maltider til kakkenets malgruppe

Eleven kan aktivt indga i kvalitetsudvikling i forhold til kekkenets produktion af mad og maltider

Eleven kan arbejde i teams, hvor der udvises engagement og ansvarlighed og i et passende arbejdstempo.

Eleven kan arbejde i teams og kommunikere i forskellige samarbejdsrelationer.

Beskriv dit kakkens produktionsform.

Tegn et flowdiagram over ravareflowet i dit kekkens produktion.

2. Kyali kI ing af ra

Du skal beskrive, hvordan minimum 5 ravarer klargeres og vurderes til produktionen ud fra, hvordan | ger i kekkenet (ud
fra kekkenets standarder)

3. Metodikker

Beskriv 3 eksempler fra dit kekken pa hver af metodikkerne
- Koge
- Stege
- Bage
- Jeevne og stivne

Indsaet opskrifter, hvor metodikkerne indgar.

Veelg et maltid fra kekkenets menuplan, hvor min. 3 metodikker indgar.
Du aftaler med din vejleder, om opgaven skal preesenteres mundtlig eventuelt med billeder eller skriftligt.
4. Smorrebrod

Se kagkkenets menuplan for det kolde maltid (smarrebrad, paleegsfade, platter mv.)

Hvilke paleegstyper anvendes i kekkenet og hvad findes i gvrigt?
Hvilke typer af pynt anvendes i kekkenet og hvad findes i gvrigt?
Hvilke brgdtyper anvendes i kekkenet og hvad findes i gvrigt?

Hvilke fedtstoffer anvendes i kekkenet og hvad findes i gvrigt?

5. Produktion og professionelle opskrifter

Hvilke krav er der til en professionel opskrift i forhold til dit kekkens produktionsform?
Du skal udveelge 5 opskrifter pa maltidskomponenter fra dit kekkens produktion.
Producere de 5 opskrifter.

Vurder pa opskrifterne og tilret eventuelt opskrifterne.

6. Sensorisk kvalitet

Beskriv, hvordan man i dit kekken vurderer den kulinariske kvalitet.
Udveelg X antal gange, hvor du seerligt seetter fokus pa vurdering af den sensoriske kvalitet i komponenterne.

Beskriv hvordan du kan eller har vaeret med til at kvalitetsudvikle i produktionen.
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Forsl il kilder oq inspiration:

Fodevarelaere; Mia Irene Kristensen, Praxis

Det professionelle kekken; Ulla Bach Jensen, Praxis

Sans din mad; Karina Kyhn Andersen, Praxis

Kulinarisk sensorik; Gitte Saxton og Malene Aagaard Olsen, Praxis
Teknologi, Esther Bruus, Praxis

Madgrundbogen, Annelise Terndrup Pedersen, Praxis

www.metodikogsmag.dk,

FUE®
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Anretning og servering

MAL:

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

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

e Eleven kan, ud fra kekkenets standard, vurdere maltidskomponenter sensorisk

¢ Eleven kan selvsteendigt informere kgkkenets malgruppe om portionssterrelser, energitaethed, anretningen
pa tallerken og maltidets sociale betydning

e Eleven kan formidle viden om specifikke ravarer som anvendes i kakkenet

1. Portionsstgrrelser og anretning

Veelg min. 3 maltider, som dit kekken tilbereder til kekkenets malgruppe. Find ud af og beskriv, hvordan maden anrettes
og i hvilkke meengder.

Du kan bruge en tegning eller et digitalt foto til at beskrive anretningen og portionsstgrrelsen. ‘%j%ﬁ
S
=

2. Sensorik og grundsmage
Beskriv, hvad det betyder at vurdere maltidskomponenterne sensorisk.

Naevn de 5 grundsmage og giv X antal eksempler pa ravarer, som anvendes i dit kekken og bidrager med grundsmage
til retterne.

3. Tilbud og maltidsservice

Beskriv hvilket madtilbud og maltidsservice dit kakken har til brugerne, og hvordan du synes brugernes behov og ensker
tilgodeses.

1. Spisemili

Beskriv spisemiljget, hvor brugeren indtager deres mad, og beskriv hvordan der er fokus pa veertskab, maden og maltj=:
dets sociale betydning.

Forsl il kilder inspiration:

Fodevarelare; Mia Irene Kristensen, Praxis
Det professionelle kekken; Ulla Bach Jensen, Praxis
Sans din mad; Karina Kyhn Andersen, Praxis

Kulinarisk sensorik; Gitte Saxton og Malene Aagaard Olsen, Praxis

Teknologi, Esther Bruus, Praxis

Psykologi, Marie Rubeck Stenz, Praxis
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Ernzering og diaetetik

MAL:

e Eleven kan, efter professionelle opskrifter, tilberede velsmagende maltids-komponenter til kgkkenets diseter
og kostformer

e Eleven har kendskab til kekkenets diseter og kostformer

e Eleven kan selvsteendigt tilberede velsmagende og ernaeringsrigtige maltider til kgkkenets diaeter og kost-
former

e Eleven kan udarbejde og vurdere dokumentation for energiindhold og procentfordeling af maltider og drikke-
varer ved hjaelp af kekkenets kostberegnings-program

e Eleven kan redeggre for kekkenets dieeter og kostformer

e Eleven kan selvsteendigt forklare og anvende specielle disetprodukter, der er relevante for kekkenets diseter

1. Kgkkenets dizeter

Beskriv kort de diseter og kostformer, | har i kakkenet

2. Dizeter og kostformer

Lav en oversigt over dizeter og kostformer som du har vaeret med til at producere komponenter til.

Indsaet eksempler pa opskrifter, du har vaeret med til at bruge.

LAKTOSEFRI

(N beies |
(N Diaeter |

3. Naerinast . I leri

Beskriv kostanbefalingen for en/flere af dine brugere.

Sammensaet en dagskost (husk ogsa drikkevarer) til en af dine brugere. Neeringsberegn dagskosten. Beregningen skal
indeholde minimum energi og energi%-fordelingen. ;;”@ SOR

Vurder resultatet i forhold til anbefalingerne.

4. Menuplanlzaning
Undersag, om | har brugere, der er pa dieet, og hvilke diseter der er tale om.
Redeger for dieetprincipperne, og hvilke disethensyn der skal tages for minimum 1 disetform.

Gennemga menuplanen og vis, hvor og hvilke zendringer der skal foretages, sa diaetprincipperne tilgodeses.

5. Specialprodukter

Udarbejd en oversigt over produkter/specialprodukter, som | anvender til dieeter, og redeger for produkternes funktion.
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Forsl il kilder oq inspiration:
Ernaringslare; Iben Humble Kristensen, Praxis
Diaetetik; Lone Iserhorst Markussen, Praxis
Fodevarelare; Mia Irene Kristen, Praxis

Det professionelle kekken; Ulla Bach Jensen, Praxis
DTU Fedevareinstituttet, https://frida.fooddata.dk/

Den Nationale Kosthandbog, www.kosthandbogen.dk
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Hygiejne og egenkontrol

MAL:
e Eleven kan udfere kgkkenets egenkontrolprocedurer og handle i forhold hertil
e Eleven har kendskab til hygiejnen i forbindelse med at udfare veertskab for malgruppen
e Eleven kan udfere renggringsarbejde korrekt, samt desinfektion efter kakkenets renggringsplan
e Eleven kan selvsteendigt udarbejde og implementere risikoanalyse i forhold til arbejdsprocesser jvf. geeldende lov-

givning

1. Produktionshyagiejne

Beskriv, hvad der kan ga galt i kekkenet inden for hvert enkelt punkt:

- Ravaremodtagelse
- Krydskontaminering
- Opvarmning -

- Nedkgling

- Buffet

- Personlig hygiejne

Find og beskriv kekkenets regler for de ovennaevnte punkter.

2. Renggring

Veelg et omrade i dit kakken og beskriv, hvordan der ggres rent i omradet (afrydning, overflader, gulv, frekvens, desinfek-
tion, maskiner, midler, redskaber, virketid og veernemidler).

Der skal indgd metode og midler i opgaven, og du skal vedleegge kemisk APV for de renggringsmidler, du har brugt

3. Risikoanalyse

Brug fgdevarestyrelsens guide "Sadan laver du en risikoanalyse” (s@g pa www.fsvt.dk)

til besvarelse af disse spagrgsmal:
- Angiv, hvilke blanketter der skal udfyldes for dit kekkens produktion.

- Udfyld én af blanketterne. i De 7 HACCP principper

1. Gennemfer en risikoanalyse

- Find og angiv alle CCP’er som den risikoanalyse indeholder. t B
4 Eté:glgr et system til at overvage styringen af
. S . ) erne
- Udarbejd overvagningsprocedurer for alle CCP’erne. : Fastog afnjmlpendo foransialininger, der skal
ruges nar de kritiske graenser ikke er o] it
. . . N . 5. Etagler procedurer ior?/eriﬂkat\on, som :a)r: .
- Angiv de korrigerende handlinger for alle overvagningsprocedurerne. _ [okrne al HACCR eystemel funpsrer etfeKivt

Etabler registrering og dokumentation for at
HACCRP - principperne er fulgt

- Angiv, hvornar egenkontrollen skal revideres.
- Giv et eksempel fra dit kekken pa en afvigerapport og beskriv kekkenets procedurer for tilbagetreekning.

- Hvad er en GAG?

- Hvad er forskellen pa en GAG og en CCP? [

Forsl il kilder oq inspiration:
Fodevarelaere; Mia Irene Kristensen, Praxis

Det professionelle kekken; Ulla Bach Jensen, Praxis
Produktionshygiejne, Emma Peyron, Praxis
Mikrobiologi, Herluf Thougaard mfl., Praxix

Fodevarestyrelsen, www.fvst.dk seg pa egenkontrol og risikoanalyse
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Organisation og arbejdsmiljo

MAL:

e Eleven kan veelge og anvende korrekt produktionsudstyr og arbejde ergonomisk hensigtsmeessigt i forhold til
kokkenets indretning og udstyr
Eleven kan kommunikere i forskellige samarbejdsrelationer pa arbejdspladsen og med kgkkenets malgrupper
e Eleven kan aktivt indga i udvikling af kekkenets arbejdsmilje

e Eleven kan selvstaendigt anvende og vejlede i brug af produktionsudstyr jf. geeldende brugsanvisninger og sik-
kerhedsregler i kgkkenet

Eleven kan anvende arbejdsmiljg- og sikkerhedsregler i kgkkenet
e Eleven har kendskab til kekkenets organisation og kan kommunikere i forskellige samarbejdsrelationer pa ar-
bejdspladsen og med kekkenets malgrupper

1. Arbeidsmilie PRI e o plnainger
Beskriv, hvordan du kan passe pa dig selv ved at teenke pa: i BN h
- Arbejdsstillinger
- Arbejdsbeveegelser s ™ ~ Eronamike
- Sikkerhed

- Veernemidler
- Indretning af din arbejdsplads

Lav en oversigt over samtlige hjaelpemidler du kan finde i dit kekken og beskriv, hvordan de hjeelper dig.

2. Kommunikation

Hvordan bruger du kommunikation i dit kekken?

Giv eksempler pa god kommunikation, du har oplevet i kakkenet?

L‘?:T‘f ~J

Hvordan kunne du teenke dig, at kommunikationen skal veere i kakkenet? t":)v .
o

L %
3. Arbeidsplanl .
Lav arbejdsplaner for minimum 5 dage i et omrade i dit kekken.
Planerne skal vise:

- Tidsintervaller/frister

- Arbejdsopgaver

- Personaleforbrug/ressourcer
- Produktionsudstyr

Forklar, hvordan dine arbejdsplaner tilgodeser kgkkenets arbejdsmiljg.

4. Personaleplaniazaning
Giv eksempler pa kekkenets grundprincipper for personaleplanleegning.

Forklar, hvordan personaleplanlzegningen tilgodeser arbejdsmiljget i kgkkenet.

5. APV, nerved ulvkker oq skade anmeldelser !
Forklar, hvad en APV er og hvad den kan bruges til?

Hvordan handterer du/l neerved ulykker i dit kekken? & J

Hvorfor er det vigtigt at registrere naerved ulykker?

Hvad sker der med en udfyldt skadeanmeldelse?
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Forsl il kilder inspiration:

www.arbejdsmiljoweb.dk seg pa Arbejdspladsvurdering, Arbejdsmiljget kan smages i sovsen, Det gode kokken
og det paedagogiske kokken

Psykologi, Marie Rubeck Stenz, Praxis

Det professionelle kekken; Ulla Bach Jensen, Praxis
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Planlaegning, indkeb, miljg, madspild, baeredygtighed
MAL:

Eleven kan sammensaette varme og kolde maltider

Eleven kan selvsteendigt menuplanlaegge ud fra sensoriske, miljgmeessige og gkonomiske principper og kakke-
nets holdning til ravarer, halv- og helfabrikata

Eleven kan udportionere efter kakkenets portionsstarrelse i et passende arbejdstempo

Eleven kan arbejde i passende tempo og efter kgkkenets tidsfrister

Eleven kan medvirke ved malgruppens madbestilling

Eleven har kendskab til kgkkenets gko-meerkning, holdning og procedurer

Eleven har kendskab til kekkenets holdning til beeredygtighed og gkologi

Eleven kan behandle og sortere affald efter kakkenets miljgstandarder

Eleven kan selvstaendigt arbejdsplanlaegge ud fra kekkenets principper

Eleven kan selvsteendigt udfare de praktiske funktioner ved kalkulation i kekkenet

Eleven kan selvsteendigt planleegge og gennemfgre indkgb i forhold til kekkenets standarder for indkgb og ind-
kebsaftaler

1. Tidsfrister
Beskriv, hvilke tidsfrister der er i et omrade i dit kekken.

Hvilke arbejdsopgaver skal der udfares inden for tidsfristerne.

2. Madspild

Beskriv eksempler pa, hvordan madspild handteres i dit kakken.

Beskriv eksempler pa, hvordan affaldet handteres i dit kekken.

3. Menuplanlzeaning
Lav en uges menuplan til kgkkenets malgruppe. Menuplanen skal beskrive hovedmaltidet.
Hovedmailtidet er det varme maltid og bestar bade af hovedret og biret.

Redeger derudover for gvrige maltider.

4. Kostpris

Beregn kostprisen for minimum 2 retter, du har veeret med til at producere.

Brug hjeelpeskemaerne pa bilag 1 og 2.

o

5. Madspild | lyatighed
Beskriv kgkkenets holdning til madspild.
Giv eksempler pa, hvordan madspild kan reduceres i dit kekken.

Beskriv, hvad du forstar ved baeredygtighed

6. Klimabelastning

Hvilke tiltag har dit kgkken foretaget for at nedbringe klimabelastningen?

Forslag til kilder og inspiration — se naste side
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Forslag til kilder og inspiration:

Fodevarelare; Mia Irene Kristensen, Praxis

Det professionelle kekken; Praxis

Fodevarestyrelsen, www.altomkost.dk seg pa baredygtighed

DTU Fedevareinstituttet, Rad om bzeredygtig sund kost. Fagligt grundlag for et supplement til De officielle Kost-
rad

Verdensmal, www.verdensmaal.org
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Beregning af kostpris for en ret /| komponent

Rettens /komponentens navn:

Antal kuverter:

Omregnings-
Opskrift Mangde Pris tal Kostpris - beregning
- i opskrift - ravareliste
Kr. pr. kg./li- Fra tabel
Ravarer Kg./liter/stk. ter/stk. (Bilag 2) Maengde * Pris * Omregningstal lalt

Samlet Kostpris

Kostpris pr. kuvert

FUE®
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Tabel for omregningstal

Rensesvind for |Svind% |(Omregmingsfakior Eensesvind for (Svind% |Omregningsfakior
frisk (rund op hver frisk (rund op hver
frugt og gront zang til to deci- frugt og gront zang til to deci-
{ca.): maler) (ca.): maler)

Agurk: 5 1.053 Majroe: 16 1.190
Ananas: 47 1.887 Majs, kolbe: 64 2. 778
Appelsin: 20 1.408 Mandarin: 26 1.351
Asparges: 47 1.887 Melon: 50 2.000
Aubergine: 25 1.333 Pastinak: 20 1.250
Avocado: 20 1.408 Peberfrugt: 10 1.111
Banan: 40 1.667 Peberrod: 15 1.176
Bladseller: 20 1.250 Persille: 10 1.111
Blomkal: 8 1.087 Persillerod: 20 1.250
Blomume: 6 1.064 Porre: 15 1.176
Blabeer: 2 1.020 Purlog: 0 1.000
Broccoli: 22 1.282 Pxre: 15 1.176
Brombeer: 4 1.042 Eabarber: 10 1.111
Brendkarse: 10 1.111 Fadise: 37 1.587
Bonner, gr: 5 1.053 Ribs: 3 1.031
Bennespirer: 0 1000 Rosenkal: 20 1.250
Champignon: 20 1.250 Eaeddike: 10 1.111
Citron: 33 1.403 Radbede: 20 1.250
Dald: 10 1.111 Radkal: 20 1.250
Fersken: 13 1.140 Salat, gron: 10 1.111
Grapefugt: 50 2.000 Selleri: 25 1.333
Greskar: 30 1.420 Solbeer: 2 1.020
Grenkal: 40 1.667 Spidskal: 20 1.250
Gulerod: 15 1.178 Spinat: 30 1.429
Hindbeer: 0 1.000 Stikkelsheer: 2 1.020
Hvidkal: 20 1.250 Tomat: 0 1000
Hvidleg: 13 1,149 Tytiebeer: 0 1,000
Hyben: 35 1.538 Vindme: 10 1.111
Hyldebaer: (4] 1.064 ZFhble: 10 1.111
Icebergsalat: 10 1.111 Frter: &0 2.500
Jordbaer: 3 1.031

Jordskokker: 31 1.440 Veegt for rensning (brut-

Julesalat: 10 1.111 tovaegt) _ .
Kantarel: 1 1.124 Tﬁgtg:fter remsning (Net. | eguingstal
Karse: 0 1.000 tovegt) _

Kartoffel: 15 1_333 Eks: Eﬂﬂgﬂ-ﬁ-ﬂg= 1_,2.]

Kaataj::j&: 17 1.205 o0

K@kﬂ: . 7 1,075 (100 — svindprocent) = Dmregningstal
KK’;;?;T‘ 13 ic‘.gg Eks: 100/(100-10) = 1,12 (rundet op)
Kalrabi: 15 1.178

Log: 10 1.111
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BILAG 9

Opgave til Emneugen — 3. praktikperiode:

Innovation i dit kekken

Du far her muligheden for at arbejde med din kvalitets- og kritiske sans samt kreativitet, sa
du kan fordybe dig i et emne. Desuden kan emneugen forberede dig pa din tveerfaglige pro-
jektopgave i svendeprgven pa 3. hovedforlgb.

Projektramme

Du far en uge til at arbejde med en problemstilling som interesserer dig, har undret dig, eller
noget du ser som en seerlig udfordring. Opgaven gar altsa ud pa, at du som udgangspunkt
har et emne/problem, som du arbejder med, belyser og kommer med lgsningsforslag til.

14 dage fgr emneugen, skal du, sammen med dit praktiksted, finde pa et emne/problemstil-
ling, som enten kan vaere med til at udvikle dig eller kakkenet. Du kan traekke pa praktikvejle-
dere og relevante kolleger, hvis du mangler inspiration til en problemstilling. Der er vedlagt
en liste, som kan give ideer.

Ugen inden emneugen

Du skal udarbejde en begrundelse og arbejdsplan (se formelle krav) for dit arbejde med
emne/problemstilling.

Find oversigten over praktikmalene. Udveelg og nedskriv de praktikmal, du kommer til at ar-
bejde med i din emneuge.

Din praktikvejleder skal godkende din arbejdsplan og emne/problemstilling, inden du kan fort-
seette. Hvis der skal bruges ravarer til projektet, skal det ogsa planlaegges, sa disse kan na
hjem inden emneugen.

Arbejdsplanen skal ogsa ligge tilgeengelig i kekkenet.
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Selve emneugen

Ud fra din arbejdsplan arbejder du med din problemstilling, og fredag over middag fremlaeg-
ges projektopgaven samt eventuelle Igsningsforslag

Mandagen efter din emneuge skal projektet afleveres til din vejleder. Sa har du haft weeken-
den til at evaluere og fa det sidste klar.

Vejledning undervejs

Det anbefales, at du arbejder med projektopgaven pa praktikstedet. | Iabet af ugen skal du
have mindst 2 vejledningssamtaler med en praktikvejleder/gkonoma.

Produktkrav

Far du afleverer projektopgaven, er det vigtigt, at du tjekker at nedenstadende punkter er op-
fyldt.

Projektet der afleveres skal indeholde:

v’ Et skriftligt materiale, der indeholder begrundelsen for emnet/problemet, samt de
praktikmal du har arbejdet med
v En arbejdsplan

v" Andet relevant materiale

v’ Beskrivelse af, hvordan du vil fremlaegge dit resultat

En arbejdsplan skal indeholde felgende
v" Problemstillingen, du vil koncentrere dig om (skal godkendes inden du fortsaetter med pro-
jektet)
v’ Tidsskema for projektet
v’ Aftaler der treeffes, vejledning
v Liste over evt. ravarer
v Hvordan vil du skaffe dine informationer, hvilke ngglepersoner forventer du at
bruge?

Formelle krav til det skriftlige produkt:

Forside: Titel, elevens navn, dato

Indholdsfortegnelse: | Sidetal og afsnit. Husk evt. bilag

Indledning: Beskrivelse og relevansen af problemstillingen — hvad er malet?

Selve opgaven: Beskrivelse af det undersggte emne/problemstillingen

Refleksion: Kort resume af hvad du fandt ud af, Iase ender du kunne arbejde
videre med

Afslutning: Processen

Litteraturliste: Hvilket kildemateriale du har anvendt

Evaluering: Evaluering af dit arbejde, arbejdsplan, produkt og fremlaeggelse

Eventuelle bilag:
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Fremlaeggelse

Fredag i "TEmneugen” skal du fremlaegge dit projekt. Det foreslas, at det er over middag, sa
du kan forberede dit opleeg om formiddagen. Du skal fremlaegge, hvad du har arbejdet med
og dine evt. lgsningsforslag. | fremleeggelsen kan deltage elevkammerater og kolleger, som
har interesse i emnet. Der er lagt op til en uformel fremlaeggelse, men du skal have styr pa
din projektopgave, og hvad du vil sige. Her har du mulighed for at pavirke kekkenet og frem-
komme med dine argumenter og lgsningsforslag.

Du skal selv arrangere evt. lokale, service mv., samt invitere tilhgrerne til din fremlaeggelse.

Evaluering

Projektopgaven vil have indflydelse pa din evaluering af 3. praktikperiode. Du bedemmes ud
fra felgende:

v" Dit engagement

v Din arbejdsindsats

v Opfyldelse af de formelle krav: arbejdsplan, projektopgave og fremlaeggelsen
v' Din faglige kunnen

Efterfelgende modtager du en skriftlig evaluering fra din praktikvejleder af det samlede pro-
dukt, bade din projektopgave og din fremleeggelse.
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