Prosjekt til fordypning

Arbeidsbok /Lokal læreplan for opplæring i bedrift
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Navn:……………………………………………………………………………….

Bedrift: 1……………………………………………………………………………

       Bedrift: 2………………………………………………………………………………….

       Bedrift: 3………………………………………………………………………………….

Kjære elev!

Vi ønsker deg velkommen til et lite innblikk i bransjen for restaurant- og matfag! 

Når du nå skal prøve deg i arbeidslivet, vil vi først og fremst samarbeide om å gi deg erfaring i praktiske arbeidsoppgaver. Du kan lære mye av å se og høre, men mest lærer du av å gjøre arbeidet selv.

Vi ønsker at du skal trives hos oss. Trivsel er svært viktig i denne bransjen. Når du – og vi trives, trives også kundene.

På neste side finner du en oversikt over hva denne arbeidsboken inneholder. De øvrige sidene ber vi deg studere på egen hånd. Merk deg også at det er enkelte sider hvor du skal gjøre dine egne notater.

Når du kommer tilbake fra utplasseringsperioden, kan du bruke notatene dine til å lage en rapport/oppsummering som blant annet kan benyttes i norskfaget.

Videre vil bedriften skrive en vurdering av deg som utplasserings elev. Dette er en dokumentasjon som du senere kan legge med som vedlegg når du søker lærlingplass i våre bedrifter.

Slik bruker du arbeidsboken:

· Ha den med deg på jobben hver dag.

· Fyll ut sidene 6-8 sammen med din veileder/kontaktperson i bedriften.

· Skriv ned dine opplevelser og erfaringer hver dag. Om arbeidet du utfører selv, det arbeidet som gjøres på forskjellige steder i bedriften, hva du lærer, hva du synes om bedriften. Bruk dette i oppsummeringen.

· Skriv ned ting du lurer på. Spør veileder/kontaktperson eller andre ansatte i bedriften når du har anledning.

Husk at dette er en unik mulighet til å ”selge deg selv” med tanke på lærlingplass etter avsluttet skolegang. Selv om du ikke har noe ønske om å fortsette som lærling i utplasseringsbedriften, kan gode referanser fra utplasseringen være svært viktig senere.

Velkommen til å se – og lære!

  – lykke til!

Heftet ligger på hjemmesiden vår under skoleelev

http://www.ohih.no
I denne arbeidsboken finner du:
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 utdannet

er ikke utdannet, men

ferdig…..
PERSONALIA

Dette heftet tilhører: _______________________________________

Adresse:________________________________________________

Telefonnummer:___________________Fødselsdato:_______________

Fra skole:_______________________________________________

Kontaktperson skole:_______________________________________

Opplæringsbedrift 1:______________________________________

Programområde::_________________________________________

Dato for utplassering::______________________________________

Veileder/kontaktperson:_____________________________________

Tlf. nummer til bedrift:
Opplæringsbedrift 2:______________________________________

Programområde::_________________________________________

Dato for utplassering 2:____________________________________

Veileder/kontaktperson:_____________________________________

Tlf. nummer til bedrift:
Opplæringsbedrift 3:______________________________________

Programområde::_________________________________________

Dato for utplassering 3:____________________________________

Veileder/kontaktperson:_____________________________________

Tlf. nummer til bedrift:
Viktig å tenke på før utplasseringen starter….

	· Undersøk i god tid når du skal møte opp, og hvem du skal spørre etter.
	Navn

Periode 1

Periode 2

Periode 3



	· Husk korrekt antrekk.
	Antrekk

Periode 1

Periode 2

Periode 3



	· Møt frem i god tid! Her er det snakk 

om å vise at man kan ta ansvar. (Kanskje  på tide med ny vekkerklokke?)
	Fremmøtetid

Periode 1

Periode 2

Periode 3




· Et fast håndtrykk og høflig fremtreden er god folkeskikk når du treffer dine

      nye kollegaer.

· Ta med noe å skrive på og med. Det blir mange nye inntrykk, og mye du skal 

      huske på. Gjør det til en vane å notere prosedyrer, fremgangsmåter etc. 

      allerede fra første dag (side 8).

· Skriv ned navn på kontaktperson/veileder, samt telefonnummer du kan få 

      bruk for.

· Husk at arbeidslivet ikke har ”skoletimer”. Det er dermed ikke friminutt – 

      røykepause etter tre kvarters arbeid………

· I løpet av den første dagen skal du få informasjon om arbeidstider, 

      spisepauser, røykepauser, bedriftens personalregler og bruk av mobil i 

      arbeidstiden. Får du ikke dette – så spør!

· Husk at dette er den første dagen i resten av ditt liv – gjør det beste ut av den!

Hva forventer opplæringsbedriften av deg?

· At du møter presis og stiller skiftet og klar når arbeidsdagen starter.

· Gir beskjed hvis du er forhindret fra å møte på jobb.  Senest ved starten av arbeidsdagen! 

· Deltar aktivt i opplæringen – viser interesse, stiller spørsmål, noterer.

· Medvirker til et godt samarbeidforhold ved å vise god folkeskikk og normal

     høflighet.

Forsikring

Ulykkesforsikring
Elever i videregående skole er ulykkesforsikret hos If Skadeforsikring. Forsikringen gjelder når elevene, under skolens ledelse og ansvar, deltar i undervisning, idrettsøvelser, ekskursjoner, reiser, stevner og lignende. Forsikringen gjelder også utenfor skolens område i midttime/storefri og på direkte vei til/fra skole/undervisningssted.

For elever som er utplassert i næringslivet, gjelder ulykkesforsikringen når utplasseringen inngår som ledd i undervisningen. Forsikringen gjelder under arbeid på arbeidsstedet i arbeidstiden og på direkte vei mellom hjem og arbeidssted.

Yrkesskadeforsikring

Lov om yrkesskadeforsikring pålegger arbeidsgiver/bedriften å tegne yrkesskadeforsikring for alle som er i dennes tjeneste, herunder utplasserte elever. For elever utplassert i enkeltmannsforetak har fylkeskommunen tegnet en egen yrkesskadeforsikring hos KLP.
Det viktigste i vår bransje

Du må like å omgås mennesker, like en utfordring og være glad i å utforske nye ting. Nøyaktighet i utførelsen av arbeidet er viktig og det samme er god orden.

Men, å være i restaurant- og matfagbransjen kan også være hektisk og anstrengende. 

Å jobbe med teknologi krever at du:
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· er interessert

· er høflig og forekommende                                                              

· er godt orientert om bedriften

· har gode kunnskaper om bedriftens metoder og utstyr                             

· er kundeorientert

· har gode samarbeidsevner         

 Første dag av utplasseringen

Når du kommer den første dagen, vil den i bedriften som har ansvaret for deg, sørge for at du blir;

· kjent med bedriften






· kjent med dine nye arbeidskollegaer

                                                       

· kjent med arbeidet ditt

Under samtale med veileder/kontaktperson, kan du gjerne notere ned hva som er dine arbeidsoppgaver de første dagene.

	Hva jeg skal gjøre

(beskrivelse eller moment nr)
	Periode
	Sammen med instruktør

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Hva må jeg selv sørge for:

	Hva jeg skal gjøre

(beskrivelse eller moment nr)
	Periode
	Sammen med instruktør

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Hva må jeg selv sørge for:

Sjekkliste

I denne sjekklisten finner du rubrikker for opplysninger det er viktig for deg å vite. Start med utfyllingen allerede første dag. Spør din veileder/kontaktperson hvis du ikke har fått fullstendige opplysninger.

Hvem er ansvarlig for hva hos oss

	Ansvarsområde
	Hvem

	Periode 1 Sjef
	

	                  HMS
	

	Periode 2 Sjef
	

	                  HMS
	

	Periode 3 Sjef
	

	                  HMS
	


Min veileder/kontaktperson (navn og telefonnummer);
	Periode 1

	Periode 2

	Periode 3


Hvis jeg blir syk? Hvem skal ha beskjed? Når og hvor ringer jeg

	Periode 1

	Periode 2

	Periode 3


Helse, miljø og sikkerhet

	Hurtigsjekk før oppstart av jobb:

· Informasjon om rutiner ved brann!

· Førstehjelpsutstyr. Hvor finnes det?

· Hvilke verneutstyr skal brukes?

· Bruk av kraner, trucker og annet maskinelt utstyr kan kun benyttes av personell med relevant sertifikat / opplæring

Nødvendig informasjon om sikkerhet ved bedriften er gitt

Sign. bedrift:  Periode 1

                          Periode 2

                          Periode 3

Sign. elev:       Periode 1

                          Periode 2

                          Periode 3
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       Hva forventer jeg av utplasseringsperioden?

Skriv kort hva du forventer av utplasseringen din.
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Periode 1

Periode 2

Periode 3

Beskrivelse av opplæringsbedriften!

Her skriver du kort hvordan bedriften er organisert og hva den produserer.

Periode 1

Periode 2
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Periode 3

Momenter for opplæringen

	Moment
	
	Bedrift nr.
	Teoretisk
	Praksis
	Dato
	Signatur
	Vedlegg

	
	Fag: Bakerfaget
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Råvarer og produksjon
	
	
	
	
	
	

	1
	planlegge, gjennomføre, vurdere og dokumentere eget arbeid
	
	
	
	
	
	

	2
	velge og bruke håndverktøy, maskiner og utstyr på en faglig korrekt måte og utføre daglig  vedlikehold på disse
	
	
	
	
	
	

	3
	vurdere råvarers kvalitet og oppbevare og behandle råvarer etter gjeldene regelverk og på en økonomisk forsvarlig måte 
	
	
	
	
	
	

	4
	utnytte råvarenes egenskaper i framstilling av ulike produkter og gjøre rede for hvordan råvarene påvirker hverandre
	
	
	
	
	
	

	5
	gjøre rede for hvordan påslag av væske påvirker bakeprosessen  
	
	
	
	
	
	

	6
	lage hev og surdeig og forklare betydningen av fordeig
	
	
	
	
	
	

	7
	framstille ulike bakervarer med bedriftens produksjonsutstyr 
	
	
	
	
	
	

	8
	utvikle resepter og fremstille bakervarer til ulike brukergrupper og ulike formål
	
	
	
	
	
	

	9
	framstille deiger med lagdeling
	
	
	
	
	
	

	10
	utføre håndoppslag av ulike produkter
	
	
	
	
	
	

	11
	optimalisere deigeltingen 
	
	
	
	
	
	

	12
	vurdere heving og steking av ulike produkter og kunne gjøre rede for avvik 
	
	
	
	
	
	

	13
	fremstille formkake og marsipankake
	
	
	
	
	
	

	14
	foreta mengdeberegning og bruke digitale verktøy til å kalkulere varer og produksjonskostnader ut fra en gitt resept 
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Hygiene og kvalitetsstyring
	
	
	
	
	
	

	15
	gjøre rede for bakgrunn og hensikt med god personlig hygiene og næringsmiddelhygiene og praktisere det i henhold til gjeldende regelverk og bedriftens kvalitetsstyringssystemer 
	
	
	
	
	
	

	16
	utføre renhold og renholdskontroller i henhold til gjeldende regelverk og bedriftens renholdsplaner
	
	
	
	
	
	

	17
	utføre arbeidet i tråd med gjeldende regelverk og bedriftens kvalitetsstyringssystemer 
	
	
	
	
	
	

	18
	oppbevare, etterbehandle, emballere og merke produkter etter gjeldende regelverk og bedriftens retningslinjer
	
	
	
	
	
	

	19
	gjøre rede for bedriftens rutiner for bekjempelse av insekter og andre skadedyr  
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Bransje, bedrift og miljø
	
	
	
	
	
	

	21
	gjøre rede for bedriftens rammebetingelser og organisering og hvilke faktorer som kan påvirke bedriftens økonomiske resultat 
	
	
	
	
	
	

	22
	drøfte hva god service og profesjonell kundebehandling innebærer og vise dette i praksis
	
	
	
	
	
	

	23
	bruke faguttrykk på en korrekt måte 
	
	
	
	
	
	

	24
	praktisere produksjon og avfallshåndtering på en forsvarlig måte etter gjeldende regelverk
	
	
	
	
	
	

	25
	følge gjeldende regelverk og bedriftens rutiner for helse-, miljø- og sikkerhet
	
	
	
	
	
	

	26
	utføre arbeidet etter ergonomiske prinsipper
	
	
	
	
	
	

	
	Fag: Butikkslakterfaget
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Råvarer og produksjon
	
	
	
	

	27
	planleggje, gjennomføre, vurdere og dokumentere eige arbeid
	
	
	
	
	
	

	28
	gjere greie for bakgrunnen for og føremålet med god personleg hygiene og næringsmiddelhygiene og praktisere det i samsvar med gjeldande regelverk og med   kvalitetsstyringssystema i  bedrifta 
	
	
	
	
	
	

	29
	bruke og utføre enkelt vedlikehald av maskiner og handverktøy på ein fagleg korrekt måte
	
	
	
	
	
	

	30
	gjennomføre varemottak i samsvar med retningslinjer i bedrifta og kontrollere at temperatur og kvalitet samsvarar med gjeldande regelverk
	
	
	
	
	
	

	31
	lagre råvarer, ferdigvarer, tørrvarer og emballasje i samsvar med gjeldande regelverk og  retningslinjer i bedrifta
	
	
	
	
	
	

	32
	gjere greie for  anatomi, struktur og bruksområde til kjøtt 
	
	
	
	
	
	

	33
	partere og finstykke stykningsdelar som blir brukte i varespekteret til bedrifta, utføre anatomisk utbeining, og skjere til kjøtt for sal 
	
	
	
	
	
	

	34
	velje ut, vurdere kvalitet og bestemme bruksområde for ulike stykningsdelar, biffar, filetar og produksjonskjøtt 
	
	
	
	
	
	

	35
	produsere farsar og deigar
	
	
	
	
	
	

	36
	lage panne- og gryteferdige retter, ferdigmat og delikatesser 
	
	
	
	
	
	

	37
	justere reseptar, rekne ut prisar og vurdere økonomien ved eigenproduksjon 
	
	
	
	
	
	

	38
	velje korrekt emballasje og pakkemetode og merkje produkta etter gjeldande regelverk
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Mat og meny
	
	
	
	
	
	

	39
	setje saman menyar og sunne og tidsriktige måltid med utgangspunkt i vareutvalet i butikken 
	
	
	
	
	
	

	40
	gi råd om bruk og tillaging av råvarer ut frå lokal mattradisjon, kulturell påverknad og nye trendar
	
	
	
	
	
	

	41
	gjere greie for opphav og samansetjing av råvarene og ta seg av kunden sitt behov for spesialkost
	
	
	
	
	
	

	42
	tilpasse menyar og mengder til kunden sine behov
	
	
	
	
	
	

	43
	velje ut råvarer og tilbehør og leggje opp kalde og varme anretningar
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Salg og kundebehandling
	
	
	
	
	
	

	44
	drøfte kva god service og profesjonell kundebehandling inneber og vise dette i praksis 
	
	
	
	
	
	

	45
	rettleie kunden i val av kjøtt, kjøttprodukt og råvarer som høyrer til ut frå kunden sine behov 
	
	
	
	
	
	

	46
	handtere reklamasjonar i samsvar med retningslinjer i bedrifta
	
	
	
	
	
	

	47
	eksponere råvarer og ferdigvarer slik at det bidreg til meirsal 
	
	
	
	
	
	

	48
	gjere greie for korleis ulike sesongar påverkar tilgang på råstoff og etterspørsel etter ulike produkt
	
	
	
	
	
	

	49
	gjere bruk av butikken sine kampanjeplanar, av bransjen sine felles aktivitetar og av aktuelt informasjonsmateriell 
	
	
	
	
	
	

	50
	lage handskrivne og digitale plakatar til prisopplysning, kampanjar, tips og råd
	
	
	
	
	
	

	51
	gjere greie for eventuelle allergiske reaksjonar på grunn av råvarer
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Bransje, bedrift og miljø
	
	
	
	
	
	

	52
	beskrive arbeidsområde, organisering og informasjonskanalar i kjøttbransjen 
	
	
	
	
	
	

	53
	gjere greie for opphav, organisering og utvikling av bedrifta
	
	
	
	
	
	

	54
	bruke digitale verktøy i produksjon og omsetjing av varer 
	
	
	
	
	
	

	55
	følgje gjeldande regelverk og rutinar for helse, miljø og tryggleik i bedrifta
	
	
	
	
	
	

	56
	følgje bedrifta sine  kvalitetsstyringssystem
	
	
	
	
	
	

	57
	drøfte etiske verdiar og normer knytte til matproduksjon og arbeid i faget
	
	
	
	
	
	

	58
	drøfte det ansvaret butikkslaktaren har for å verne om miljøet og gjere greie for korleis dette kan gjennomførast i praksis 
	
	
	
	
	
	

	59
	ta hand om organisk avfall etter gjeldande regelverk og rutinar i  bedrifta
	
	
	
	
	
	

	60
	utføre arbeidet etter ergonomiske prinsipp
	
	
	
	
	
	

	
	Fag: Kjøttskjærerfaget
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Råvarer og produksjon
	
	
	
	

	61
	planlegge, gjennomføre, vurdere og dokumentere eget arbeid
	
	
	
	
	
	

	62
	gjennomføre mottakskontroll av slakt etter gjeldende spesifikasjoner
	
	
	
	
	
	

	63
	vurdere slakt og angi bruksområder ut fra kvalitetsklasser og fettgrupper
	
	
	
	
	
	

	64
	forklare klassifiseringens betydning for prisfastsettelse av helt slakt og rasjonell kjøttomsetning
	
	
	
	
	
	

	65
	behandle råvarer med avvikende kvalitet ut fra gjeldende regelverk
	
	
	
	
	
	

	66
	gjøre rede for kjøttkontrollens ulike stempler og forklare slaktets bruksområde
	
	
	
	
	
	

	67
	gjøre rede for slaktets oppbygning og hvordan bein, muskler, sener og fett er fordelt
	
	
	
	
	
	

	68
	gjøre rede for modnings- og mørningsprosesser for kjøtt 
	
	
	
	
	
	

	69
	slipe og vedlikeholde kniver og annet relevant skjærende verktøy
	
	
	
	
	
	

	70
	vise godt håndlag ved føring av kniv og annet aktuelt redskap
	
	
	
	
	
	

	71
	utføre arbeidet på en måte som ivaretar krav til hygiene, produktivitet og kvalitet
	
	
	
	
	
	

	72
	skjære ned, stykke, utbeine, tilskjære, pusse og sortere slaktet etter gjeldende spesifikasjoner 
	
	
	
	
	
	

	73
	forklare den økonomiske betydningen av riktig standardisering
	
	
	
	
	
	

	74
	analysere og korrigere produksjonskjøttet til gitte standarder
	
	
	
	
	
	

	75
	velge emballasje, pakkemetode og merking i henhold til gjeldende regelverk 
	
	
	
	
	
	

	76
	følge gjeldende krav til sporing av bedriftens produkter
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Hygiene og kvalitetsstyring
	
	
	
	

	77
	gjøre rede for og følge bedriftens kvalitetsstyringssystemer og iverksette korrigerende tiltak  
	
	
	
	
	
	

	78
	gjøre rede forbedriftens hygienesoner og følge gjeldende regelverk og bedriftens rutiner og for persontrafikk og vareflyt 
	
	
	
	
	
	

	79
	gjøre rede for bakgrunn og hensikt med god personlig hygiene og næringsmiddelhygiene og praktisere det i henhold til gjeldende regelverk og bedriftens kvalitetsstyringssystemer
	
	
	
	
	
	

	80
	følge gjeldende regelverk og bedriftens krav for bruk av verneutstyr
	
	
	
	
	
	

	81
	følge bedriftens rutiner for renhold og forebyggende vedlikehold av lokaler, maskiner og utstyr og gjøre rede for konsekvenser ved avvik 
	
	
	
	
	
	

	82
	utføre renhold og renholdskontroll av lokaler og utstyr 
	
	
	
	
	
	

	83
	skille mellom rene og urene arbeidsoperasjoner, foreta rutinemessig sterilisering av kniv og annet utstyr som berører rent kjøtt ved endring fra uren til ren arbeidsoperasjon
	
	
	
	
	
	

	84
	følge fastsatte rutiner i forbindelse med håndtering av særskilt risikofylt materiale
	
	
	
	
	
	

	85
	foreta nødvendige korrigerende tiltak under skjæreprosessen og hindre spredning av forurenset kjøtt og smittefarlig materiale
	
	
	
	
	
	

	86
	utføre arbeidet slik at minst mulig organisk materiale slippes ut i det ytre miljøet
	
	
	
	
	
	

	87
	gjøre rede for bedriftens rutiner for bekjempelse av insekter og andre skadedyr
	
	
	
	
	
	

	88
	gjøre rede for tilsynsmyndighetenes oppgaver og virkeområder i bedriften 
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Bransje, bedrift og miljø
	
	
	
	

	89
	drøfte sammenhenger mellom produktivitet, kvalitet og internt arbeidsmiljø
	
	
	
	
	
	

	90
	drøfte bransjens rammebetingelser 
	
	
	
	
	
	

	91
	gjøre rede for bedriftens opprinnelse og utvikling, plass i lokalsamfunnet og bransjens betydning nasjonalt og internasjonalt
	
	
	
	
	
	

	92
	forklare hvordan ulike sesongvariasjoner påvirker råstofftilgangen og produktetterspørselen
	
	
	
	
	
	

	93
	gjøre rede for industri-, storkjøkken- og forbrukermarkedenes behov for ulike produkter og tjenester
	
	
	
	
	
	

	94
	gjennomføre registreringer, forklare og analysere aktuelle nøkkeltall og anvende nøkkeltall for optimal nedskjæring 
	
	
	
	
	
	

	95
	gjøre rede for utbytteprosenten og verdien av de enkelte delene av slaktet
	
	
	
	
	
	

	96
	gjøre rede for forholdet mellom markedets behov og en optimal skjæreøkonomi  
	
	
	
	
	
	

	97
	følge bedriftens krav til intern og ekstern kundebehandling
	
	
	
	
	
	

	98
	gjøre rede for bedriftens helse, miljø og sikkerhetsarbeid
	
	
	
	
	
	

	99
	utføre arbeidet etter ergonomiske prinsipper
	
	
	
	
	
	

	
	Fag: Konditorfaget
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Råvarer og produksjon
	
	
	
	

	100
	planlegge, gjennomføre, vurdere og dokumentere eget arbeid
	
	
	
	
	
	

	101
	velge og bruke håndverktøy, maskiner og utstyr på en faglig korrekt måte og utføre daglig  vedlikehold på disse
	
	
	
	
	
	

	102
	oppbevare råvarer og ferdige produkter etter gjeldene regelverk og på en hygienisk og økonomisk forsvarlig måte 
	
	
	
	
	
	

	103
	bestille, kontrollere og vurdere kvaliteten på råvarer og hjelpe- og tilsetningsstoffer 
	
	
	
	
	
	

	104
	tilpasse produksjonen etter kundens behov og etterspørsel   
	
	
	
	
	
	

	105
	framstille mørdeiger og ulike produkter av mørdeig
	
	
	
	
	
	

	106
	produsere rørte og piskede masser og bruke disse til ulike produkter
	
	
	
	
	
	

	107
	framstille rystede og forvellede masser og bruke disse til ulike produkter
	
	
	
	
	
	

	108
	fremstille butterdeig og ulike produkter av butterdeig 
	
	
	
	
	
	

	109
	framstille, overtrekke og dekorere festkaker, dessertkaker og porsjonskaker 
	
	
	
	
	
	

	110
	bruke sjokolade og marsipan på faglig korrekt måte 
	
	
	
	
	
	

	111
	framstille produkter av råmasser, hel- og halvfabrikata
	
	
	
	
	
	

	112
	framstille konditorvarer med utgangspunkt i lokal, nasjonal og internasjonal tradisjon  
	
	
	
	
	
	

	113
	foreta mengdeberegning og bruke digitale verktøy til å kalkulere varer og produksjonskostnader ut fra en gitt resept 
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Hygiene og kvalitetsstyring
	
	
	
	

	114
	gjøre rede for bakgrunn og hensikt med god personlig hygiene og næringsmiddelhygiene og praktisere det i henhold til gjeldende regelverk og bedriftens kvalitetsstyringssystemer 
	
	
	
	
	
	

	115
	utføre renhold og renholdskontroller i henhold til gjeldende regelverk og bedriftens renholdsplaner
	
	
	
	
	
	

	116
	utføre arbeidet i tråd med gjeldende regelverk og bedriftens kvalitetsstyringssystemer 
	
	
	
	
	
	

	117
	oppbevare, etterbehandle, emballere og merke produkter etter gjeldende regelverk og bedriftens retningslinjer
	
	
	
	
	
	

	118
	gjøre rede for bedriftens rutiner for bekjempelse av insekter og andre skadedyr  
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Bransje, bedrift og miljø
	
	
	
	

	119
	gjøre rede for bedriftens rammebetingelser og organisering og hvilke faktorer som kan påvirke bedriftens økonomiske resultat 
	
	
	
	
	
	

	120
	drøfte hva god service og profesjonell kundebehandling innebærer og vise dette i praksis
	
	
	
	
	
	

	121
	bruke faguttrykk på en korrekt måte 
	
	
	
	
	
	

	122
	praktisere produksjon og avfallshåndtering på en forsvarlig måte etter gjeldende regelverk
	
	
	
	
	
	

	123
	følge gjeldende regelverk og bedriftens rutiner for helse-, miljø- og sikkerhet
	
	
	
	
	
	

	124
	utføre arbeidet etter ergonomiske prinsipper
	
	
	
	
	
	

	
	Fag: Pølsemakerfaget
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Råvarer og produksjon
	
	
	
	

	125
	planlegge, gjennomføre, vurdere og dokumentere eget arbeid
	
	
	
	
	
	

	126
	gjøre rede for og utføre produksjon, emballering, merking, lagring og distribusjon i henhold til gjeldende regelverk og bedriftens kvalitetsstyringssystem
	
	
	
	
	
	

	127
	gjenkjenne og beskrive ulike kjøttråvarer og biprodukter som brukes i bedriften
	
	
	
	
	
	

	128
	gjøre rede for dyrenes anatomi og kjøttets struktur
	
	
	
	
	
	

	129
	gjøre rede for kjøttets egenskaper og sammensetning og utnytte dette i produksjonen
	
	
	
	
	
	

	130
	utvikle resepter og produsere næringsmidler i samsvar med gjeldende regelverk 
	
	
	
	
	
	

	131
	bruke tilgjengelig informasjonsteknologi ved reseptberegning og produktkalkulasjon
	
	
	
	
	
	

	132
	følge bedriftens systemer og rutiner for varemottak
	
	
	
	
	
	

	133
	velge og bruke håndverktøy, maskiner og utstyr på en faglig korrekt måte
	
	
	
	
	
	

	134
	forklare ulike kjemiske reaksjoner som skjer under produksjon av næringsmidler
	
	
	
	
	
	

	135
	beherske ulike behandlingsteknikker og prosesser som brukes for produksjon av deiger, farser og pølseprodukter samt bedriftens øvrige sortiment
	
	
	
	
	
	

	136
	utføre forebyggende vedlikehold 
	
	
	
	
	
	

	137
	gjøre rede for og bruke hjelpe- og tilsetningsstoffer i henhold til gjeldende regelverk og bedriftens resepter 
	
	
	
	
	
	

	138
	gjøre rede for aktuelle allergier og allergifremkallende stoffer og gi en oversikt over helseskadelige stoffer som kan tilføres produkter i prosessen
	
	
	
	
	
	

	139
	montere og demontere maskiner og utstyr til forskjellige produkter og gjøre rede for maskinenes bruksområder 
	
	
	
	
	
	

	140
	bruke og behandle alle typer tarm som brukes i bedriften
	
	
	
	
	
	

	141
	bruke ulike røyke-, koke- og stekemetoder i produksjonen
	
	
	
	
	
	

	142
	forklare betydningen av relativ fuktighet og tørkesvinn
	
	
	
	
	
	

	143
	gjøre rede for hvordan produksjonsplanleggingen foregår
	
	
	
	
	
	

	144
	bruke tilgjengelig teknologi i produksjonsprosessen for å trekke ut driftsdata og foreta korreksjoner ved avvik
	
	
	
	
	
	

	145
	framstille produksjonsprosessen visuelt og anvende dette i produksjonen 
	
	
	
	
	
	

	146
	identifisere unormal tilstand i arbeidsoperasjoner, analysere feil og demonstrere hva en skal gjøre med disse
	
	
	
	
	
	

	147
	følge bedriftens rutiner for renhold og forebyggende vedlikehold av lokaler, maskiner og utstyr og gjøre rede for konsekvenser ved avvik 
	
	
	
	
	
	

	148
	utføre renhold og renholdskontroll av de lokaler og det utstyr som omfattes av pølsemakerfaget
	
	
	
	
	
	

	149
	gjøre rede for eventuelle allergiske reaksjoner på grunn av råvarer benyttet i bearbeidede kjøttvarer 
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Hygiene og kvalitetsstyring
	
	
	
	

	150
	gjøre rede for bakgrunn og hensikt med god personlig hygiene og næringsmiddelhygiene og praktisere det i henhold til gjeldende regelverk og bedriftens kvalitetsstyringssystemer 
	
	
	
	
	
	

	151
	følge gjeldende regelverk og bedriftens krav for bruk av verneutstyr
	
	
	
	
	
	

	152
	følge gjeldende regelverk og bedriftens rutiner for persontrafikk og vareflyt og gjøre rede for bedriftens hygienesoner
	
	
	
	
	
	

	153
	gjøre rede for bedriftens rutiner for bekjempelse av insekter og andre skadedyr 
	
	
	
	
	
	

	154
	gjøre rede for over tilsynsmyndighetenes oppgaver og virkeområder i bedriften
	
	
	
	
	
	

	
	Hovedområde: Bransje, bedrift og miljø
	
	
	
	

	155
	drøfte sammenhenger mellom produktivitet, kvalitet og internt arbeidsmiljø
	
	
	
	
	
	

	156
	drøfte for bransjens rammebetingelser
	
	
	
	
	
	

	157
	gjøre rede for bedriftens opprinnelse og utvikling, plass i lokalsamfunnet og bransjens betydning nasjonalt og internasjonalt
	
	
	
	
	
	

	158
	gjøre rede for bedriftens organisering og hvilke faktorer som kan påvirke bedriftens økonomiske resultat
	
	
	
	
	
	

	159
	følge bedriftens krav til intern og ekstern kundebehandling
	
	
	
	
	
	

	160
	bruke digitale verktøy i produksjon og omsetning av varer 
	
	
	
	
	
	

	161
	gjøre rede for bedriftens helse-, miljø- og sikkerhetsarbeid
	
	
	
	
	
	

	162
	drøfte ansvaret pølsemakeren har for å verne om miljøet og gjøre rede for hvordan dette kan gjennomføres i praksis 
	
	
	
	
	
	

	163
	utføre arbeidet etter ergonomiske prinsipper
	
	
	
	
	
	


Vurderingskriterier:

HMS: Hvordan eleven oppfører seg i forhold til HMS. Viser eleven at han tenker på sikkerhet under utførelsen av oppdraget?

YRKESSTOLTHET: Holdninger og interesse til  faget, kvalitet på produkt, kvalitet på egen utførelse, egne kunnskaper og ferdigheter.

HÅNDLAG: Håndverksmessig utførelse

KREATIVITET/PROBLEMLØSNING: Evne til og se muligheter, dra nytte av tidligere erfaringer.

PUNKTLIGHET: I forhold til : oppmøte på arbeidsplassen, leveringstider, pauser/lengde på pauser, gjennomføring av planer.

SELVSTENDIGHET: Hvor selvstendig eleven er i arbeidet, tar ansvar for oppgavene eleven får tildelt, og kan være med å planlegge egen arbeidsdag.

SAMARBEIDSEVNE: Fungerer godt i avdelingen, kan samarbeide med andre avdelinger og andre faggrupper, 

ORDEN: Er opptatt av orden og ryddighet, evner å holde orden i området uten for mye resursbruk, setter på plass verktøy og deler fortløpende.

UTFØRELSE: Er opptatt av å jobbe raskt, sikkert og effektivt

KVALITET: Er opptatt av å levere varer til riktig tid og en riktig kvalitet.

FRAMFERD: Oppførsel i forhold til kolleger, sosiale antenner, vet å sette grenser, generelt god ”folkeskikk”

FAGKUNNSKAP: Har gode faglige kunnskaper og ferdigheter, og evner å bruke disse i det daglige arbeidet

ARBEIDSBOK: Føring av arbeidsbok, ansvar for egen læring, dokumentasjon

Godkjent av ansvarshavende:

​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​   ​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​Sted/Dato






Rektor 



[image: image7.wmf]Min dagbok

Her skal du notere hva du har gjort de forskjellige dagene. 
PERIODE  1

 

	Dag
	Dato
	I dag har jeg arbeidet med, og opplevd:
	Vedlegg

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	10
	
	
	

	11
	
	
	

	12
	
	
	

	13
	
	
	


PERIODE  2

 

	Dag
	Dato
	I dag har jeg arbeidet med, og opplevd:
	Vedlegg

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	10
	
	
	

	11
	
	
	

	12
	
	
	

	13
	
	
	


PERIODE 3


	Dag
	Dato
	I dag har jeg arbeidet med, og opplevd:
	Vedlegg

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	10
	
	
	

	11
	
	
	

	12
	
	
	

	13
	
	
	


Oppsummering av opplæringsperioden

Her skriver du inn hva du synes har vært bra/mindre bra ved denne utplasseringen. Her må man ikke glemme å gå litt i seg selv, - var det noe du kunne gjort annerledes i denne perioden? Kunne du tenke deg å gå læretiden på denne bedriften? Har du hatt noe fravær i løpet av utplasseringsperioden? 

I så fall – hvorfor? 

Skriv inn dine opplevelser og tanker rundt denne utplasseringen!

	Periode 1




Oppsummering av opplæringsperioden

Her skriver du inn hva du synes har vært bra/mindre bra ved denne utplasseringen. Her må man ikke glemme å gå litt i seg selv, - var det noe du kunne gjort annerledes i denne perioden? Kunne du tenke deg å gå læretiden på denne bedriften? Har du hatt noe fravær i løpet av utplasseringsperioden? 

I så fall – hvorfor? 

Skriv inn dine opplevelser og tanker rundt denne utplasseringen!

	Periode 2




Oppsummering av opplæringsperioden

Her skriver du inn hva du synes har vært bra/mindre bra ved denne utplasseringen. Her må man ikke glemme å gå litt i seg selv, - var det noe du kunne gjort annerledes i denne perioden? Kunne du tenke deg å gå læretiden på denne bedriften? Har du hatt noe fravær i løpet av utplasseringsperioden? 

I så fall – hvorfor? 

Skriv inn dine opplevelser og tanker rundt denne utplasseringen!

	Periode 3




Generell vurdering av eleven i periode 1 

Gi eleven en ærlig tilbakemelding på hvordan det går. 

	Hvordan fungerer opplæringen ?
	Meget bra       Bra          Mindre bra


	FAGLIG
	
	
	
	
	
	

	INNSATS/INITIATIV/MOTIVASJON
	
	
	
	
	
	

	GJENNOMFØRT DELFAGPRØVE ?
	
	
	
	
	
	

	SELVSTENDIGHET
	
	
	
	
	
	

	TRIVSEL
	
	
	
	
	
	

	OPPMØTE / PUNKTLIGHET
	
	
	
	
	
	

	SAMARBEID MED ANDRE
	
	
	
	
	
	

	FORHOLD TIL HMS
	
	
	
	
	
	

	FØRING AV ARBEIDSBOKA
	
	
	
	
	
	


  

Karakter:            Bestått meget godt
            Bestått
      Ikke bestått

	Kommentar:




Underskrift:



Dato: ………/………-…………

Elev                                      Kontaktlærer                                Faglig leder/ instruktør

Generell vurdering av eleven i periode 2 

Gi eleven en ærlig tilbakemelding på hvordan det går. 

	Hvordan fungerer opplæringen ?
	Meget bra       Bra          Mindre bra


	FAGLIG
	
	
	
	
	
	

	INNSATS/INITIATIV/MOTIVASJON
	
	
	
	
	
	

	GJENNOMFØRT DELFAGPRØVE ?
	
	
	
	
	
	

	SELVSTENDIGHET
	
	
	
	
	
	

	TRIVSEL
	
	
	
	
	
	

	OPPMØTE / PUNKTLIGHET
	
	
	
	
	
	

	SAMARBEID MED ANDRE
	
	
	
	
	
	

	FORHOLD TIL HMS
	
	
	
	
	
	

	FØRING AV ARBEIDSBOKA
	
	
	
	
	
	


  

Karakter:            Bestått meget godt
            Bestått
      Ikke bestått

	Kommentar:




Underskrift:



Dato: ………/………-…………

Elev                                       Kontaktlærer                                Faglig leder/ instruktør
Generell vurdering av eleven i periode 3 

Gi eleven en ærlig tilbakemelding på hvordan det går. 

	Hvordan fungerer opplæringen ?
	Meget bra       Bra          Mindre bra


	FAGLIG
	
	
	
	
	
	

	INNSATS/INITIATIV/MOTIVASJON
	
	
	
	
	
	

	GJENNOMFØRT DELFAGPRØVE ?
	
	
	
	
	
	

	SELVSTENDIGHET
	
	
	
	
	
	

	TRIVSEL
	
	
	
	
	
	

	OPPMØTE / PUNKTLIGHET
	
	
	
	
	
	

	SAMARBEID MED ANDRE
	
	
	
	
	
	

	FORHOLD TIL HMS
	
	
	
	
	
	

	FØRING AV ARBEIDSBOKA
	
	
	
	
	
	


  

Karakter:            Bestått meget godt
            Bestått
      Ikke bestått

	Kommentar:




Underskrift:



Dato: ………/………-…………

Elev                                       kontaktlærer                                Faglig leder/ instruktør

	Veien til et yrke i restaurant- og matbransjen



Restaurant og matfaget





Matfag





Butikkslakterfaget





Bakerfaget





Kjøttskjærerfaget





Påbygging til generell studiekompetanse





Konditorfaget





Pølsemakerfaget





Videregående trinn 1


(Vg1)





1. år





Videregående trinn 2


(Vg 2)





2. år





Opplæring i bedrift eller Videregående trinn 3 (Vg3)


3. år                   4. år
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