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Den rede trdd - sammenhangen imellem skole og virksomhed

Aktiviteter

Indhold i aktiviteter

Grund-forlgb 1

Grund-forlgb 2

Branchekendskab
Fgr VFO
Virksomhedsforlagt

oplaering (1 uge)
Efterbehandling

Bes@g pa gf2

Oprettelse af profil pa
www.laerepladsen.dk

Arbejdsglaede og
arbejdsmiljg

Fremtoning og personlige
kompetencer

Besgg af virksomhed/
mester/laerling
CV og ansggning

Virksomhedsperspektivet inddrages Ipbende i undervisningen pa gfl.

Hvordan finder eleverne en oplaringsvirksomhed, og hvad vil de afprgve? Hvad vil det sige at arbejde som
gastronom/cater? Besgg af laerepladsopsggende konsulent ( LOP-konsulent)

Virksomhedsforlagt oplaering, kontaktlaereren holder kontakt til sine elever. LOP-konsulent stgtter op.

Evalueringssamtale med LOP-konsulent

Feedback og feed forward ift. VFO-ugen.

Eleverne far tid til at seette preesentationen sammen mv, en gveopgave i at lave og afholde en praesentation.
Fremlaeggelse pa klassen:

Elevernes oplevelse fra deres VFO-uge

Lave mad fra deres oplaeringsvirksomhed — frie hander.

Vaerkstedsbesgg pa gf2, hvor eleven arbejder med handvaerket pa gf2-valgt uddannelse.

Oprettelse af profil pa leerepladsen.dk, med henblik pa at registrere deres ansggninger og sgrge for at de kan
dokumentere ift. emma-kriterier ved optagelse pa skoleoplaring. (LOP-konsulent 2 timer)

Eleverne introduceres for begreberne arbejdsgleede/arbejdsmiljg for derved at gge deres bevidsthed om, hvilke
faktorer der er vigtige, nar man indgar i en arbejdsrelation (Dansk 2-3 timer)

Formalet er at blive (mere) bevidst om egne kompetencer, vaerdier og adfzaerd, og deres betydning i leereplads-
sggningen/pa arbejdspladsen (Dansk 2-3 timer)

Eleverne far indblik i virksomhedens forventninger til en leerling og arbejdskulturen (Kontaktlaerer)

Undervisningsgangene i CV og ansggning har til formal at klaede eleverne pa til at skrive den ansggning og CV, der
bringer dem naermere en uddannelsesaftale med en virksomhed. (Dansk og Kontaktlaerer) 6 t


http://www.laerepladsen.dk/
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Hoved-forlgb 1

Besgg af
ungdomskonsulent, NNF
Fgr VFO

Virksomhedsforlagt
oplaering ( 1 uge)

Efterbehandling

Virksomhedsbesgg

Samtaletraning
Information om SKP

Information om
hovedforlgb

Min praktikplads 1

Oplzaeg: Den danske model: a-kasse, fagforening, overenskomst mv. Fagforeningen introducerer
til arbejdsmarkedsforhold, herunder rettigheder, pligter, overenskomster, ansattelsesformer, regler for sygdom og
fraveer samt forskellige former for aftaler.

Hvordan finder eleverne en oplaringsvirksomhed, og hvad vil de afprgve? Hvad vil det sige at arbejde som
gastronom/cater. Besgg af LOP-konsulent.

Praktik sigter mod at styrke elevernes netveerk, faglige kompetencer og kendskab til arbejdsmarkedet.
Kontaktlaerer/LOP-konsulent fglger op.

Fremlaeggelse pa klassen: Elevernes oplevelse fra deres VFO-uge

Evalueringssamtale med LOP-konsulent

Feedback og feed forward ift. VFO-ugen.

Eleverne har tid til at lave praesentation, billedredigering mv, og er en gveopgave i at lave og afholde en praesentation.
Lave mad fra deres oplaeringsvirksomhed — frie haender. (Samarbejde Dansk og kontaktlzerer)

Eleverne tages med ud pa besgg i en virksomhed, der kunne vaere en potentiel arbejdsgiver. Her far virksomheden
mulighed for at praesentere sig, og eleverne far et indblik i en virksomheds daglige gang. (kontaktlserer)

Gennem rollespil gves eleverne i samtaletraening (Dansk/ Kontaktlzarer)

Eleverne far indsigt i skoleoplaering, EMMA reglerne mv._(LOP-konsulent)

Besgg pa hovedforlgbet
Hvad skal vi lzere i opleeringsperioden og hvad sker der pa H1 ( hovedforlgbsfolder- smed/gastronom)

Hver elev praesenterer sin oplaeringsvirksomhed, og fortaller om antal ansatte, kundegruppe, menukort mv.
Tematiske refleksioner over oplevelserne og erfaringer inddrages systematisk i uddannelsens forskellige fag.

Leererteam sender nyhedsbrev ca. 3 gange i Igbet af skoleopholdet med nyt fra holdet. Padlet med billeder af elevernes
arbejde, hvor mester kan fglge med. QR kode sendes i nyhedsbrev, samme padlet hele forlgbet igennem.

Mester inviteres ind til at smagning af retter og samtale med lzerer/elev om opholdets forlgb, herunder
skolevejledning.
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Naeste praktikperiode

LR B el A Min praktikplads 2

Naeste praktikperiode

Hoved-forlgb3 Min praktikplads 3

Afsluttende
oplaeringsperiode

Folder og gennemgas
Der legges vaegt pa hvilke teknikker eleven med fordel kan rutinere i Igbet af oplaeringsperioden, sa udbyttet pa naeste
forlgb pges.

Hver elev forteeller nyt fra sin oplaeringsvirksomhed

Tematiske refleksioner over oplevelser og erfaringer fra praktikken inddrages systematisk i uddannelsens forskellige
fag.

Leererteam sender nyhedsbrev ca. 3 gange i Igbet af skoleopholdet med nyt fra holdet. Padlet med billeder af elevernes
arbejde, hvor mester kan fglge med. QR kode sendes i nyhedsbrev, samme padlet hele forlgbet igennem.

Mester inviteres ind til at smagning af retter og samtale med lzerer/elev om opholdets forlgb, herunder

skolevejledning.

Folder og gennemgas
Der laegges vaegt pa hvilke teknikker eleven med fordel kan rutinere i Igbet af praktikperioden, sa udbyttet pa naeste
forlgb pges.

Hver elev praesenterer sin oplaeringsvirksomhed, og fortaller om antal ansatte, kundegruppe, menukort mv.
Tematiske refleksioner over oplevelserne og erfaringer inddrages systematisk i uddannelsens forskellige fag.

Laererteam sender nyhedsbrev ca. 3 gange i Igbet af skoleopholdet med nyt fra holdet. Padlet med billeder af elevernes
arbejde, hvor mester kan fglge med. QR-kode sendes i nyhedsbrev, samme padlet hele forlgbet igennem.

Mester inviteres ind til at smagning af retter og samtale med lzerer/elev om opholdets forlgb, herunder
skolevejledning.

Vejledning i fokus for den resterende oplaeringsperiode



