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Efteruddannelsesudvalget for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og Kedbranchen

Praktikvejleder inden for hotel- og restaurationsbranchen
Inspirationsmateriale

1. Uddannelsesmalets sammenhang til FKB og TAK’er

Praktikvejleder inden for hotel- og restaurationsbranchen hgrer til den faelles kompetence beskri-
velse FKB nr. 2777 ”Reception, service og service” og FKB nr. 2689 "Madfremstilling - restaurant,
kantine og catering”. De kan hentes pa www.efterudannelse.dk

Efteruddannelsesudvalget gnsker at understatte arbejdsmarkedets behov for tilgang af faglerte
medarbejdere ved at medvirke til at skabe attraktive ungdomsuddannelser og fastholdelse af elever i
uddannelsesforlgbene — bl.a. gennem udvikling af efteruddannelsestilbud til medarbejdere, der
forestar oplaring af elever. Gennem praktikvejlederuddannelsen gnskes det at tilfare oplaerere af
elever inden for jobomradet kompetencer, der saetter dem i stand til at understatte elevens lzring og
progression i praktikuddannelsen set i forhold til praktikmalene for EUD-uddannelsen inden for
omradet.

Arbejdsfunktioner

Arbejdsmarkedsuddannelsen er relevant for medarbejdere, der medvirker ved eller har ansvar for
elevers uddannelser inden for receptionist-, tjener- og fritidsassistentomradet og gastronomuddan-
nelsen med specialer. Deltageren skal have stor indsigt i de jobomrader, som er relevant for eleven.

Deltagerforudsaetninger

Uddannelsen er rettet mod personalegrupper, der i deres daglige arbejde har eller har gnske om at
arbejde med elevers praktikuddannelse. Deltagerne skal veare uddannet inden for jobomradet eller
veere i besiddelse af erfaring og kompetencer, der sidestilles med oplaringsberettigede.

Det faglige udvalg stiller kravene for godkendelse af praktikvirksomheder pa baggrund af under-
visnings- og forskningsministeriets bekendtggrelse nr. 26 af 15. januar 1991, som &ndret ved
bekendtgarelse nr. 1256 af 29. december 2003.

Deltagerens faglige forudsatninger i forhold til uddannelsesomradet vil veere afhaengig af
arbejdsorganiseringen pa den enkelte arbejdsplads. Det betyder, at den enkelte medarbejders
arbejdsopgaver og befgjelser kan veere forskellige.

Struktur
Uddannelsen foreslas som et splitkursus.
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2. ldéer til tilretteleeggelse

Uddannelsesmal
Deltageren kan planlegge praktikuddannelsesforlgh, herunder synliggere de faglige mal sammen
med eleven i arbejdet med uddannelsesbogen.

Deltageren kan understgtte elevens uddannelses-forlgh, med udgangspunkt i virksomhedens aktivi-
teter, sa der sikres en faglig progression inden for uddannelser i hotel- og restaurationsbranchen.

I vejledningen kan deltageren kommunikere med eleven om de faglige emner i de teoretiske og
praktiske arbejdsfunktioner samt give positiv feedback.

Deltageren kan statte eleven ved refleksion over daglige arbejdsopgaver, saledes at eleven udvikler
viden, erfaringer og holdninger samt handvaerksmaessige kompetencer.

Deltageren kan afholde anerkendende og professionelle elevsamtaler og udvikle elevens evner til
samarbejde.

Tilretteleeggelse af undervisningen

Det foreslas at uddannelsen inddeles i temaer med en logisk opbygning, som begynder med hvorfor
branchen gnsker denne uddannelse. Dernaest kommer rammerne om uddannelsen, elevens forud-
satninger, leereprocesser, evaluering og leringsmiljg. Ovenstaende uddybet med lidt flere ord:

1. Baggrund for praktikvejlederuddannelsen:
Hvad far eleverne, virksomhederne og branchen ud af, at medarbejdere erhverver sig
uddannelsen som praktikvejleder?

2. Rammerne om uddannelsen:
Malene for uddannelsen - specielt praktikmalene, jf. bekendtggrelsen og snitfladerne mellem
skole og praktikvirksomhed, er fundamentet for uddannelsens opbygning og gennemfarelse.
Dette kan synliggere hvad, hvordan og hvornar eleven skal arbejde med de enkelte emner.

3. Planlagning og vejledning ud fra elevens forudsztninger:
Relevante emner kan vaere uddannelsesbogen, praktikvejledningen og skolevejledningen.
Hvilken betydning har uddannelsesbaggrund, alder, kan, social og kulturel baggrund for
leering? Emner som ungdomskultur, alder og lzering, forskelle pa piger og drenge i
leeringssituationer kan ogsa veere relevante.

4. Vejledning og leereprocesser:
Forskellige leeringssituationer og brug af forskellige lzeringsmetoder: Situeret laring,
praksislering m.fl.. Andre emner kan vere: Arbejdsmiljg og leering. Hvornar er man aben
for at erhverve sig ny viden? Hvordan giver man positiv feedback, nar produktet er darligt?
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Hvordan holdes fokus pa vejledningen, uden at der opstar konflikter? Forskellige mader at
reflektere pa?

5. Evaluering:
Evalueringskultur kontra bedgmmelseskultur: Hvilken virkning har evaluering pa lzringen,
bade den daglige mundtlige evaluering og den skriftlig evaluering set i sammenhang med
uddannelsesbogen?

6. Leeringsmiljg og vejlederroller:
Hvordan sikrer man optimale betingelser for vejledningssamtalen bade de fysiske rammer
og de personlige relationer, formaliserede stillingsbeskrivelser for vejlederen, udgvelse af
professionel opfarsel, osv.?

Eksempel til punkt 5:

Hvordan bruges uddannelseshogen, sa den fremmer elevens laering?

Metodeforslag: Deltagerne kan under hele uddannelsen skrive i uddannelsesbogen, hvori de
reflekterer og laver egne mal/planer for malopfyldelsen samt redegar for om malene er naet.

Eksempel til punkt 6:

Hvordan gennemfgres den gode vejledersamtale?

Metodeforslag: Deltagerne gennemfarer rollespil i elev- og vejlederrollen i grupper med afszt i en
”virkelig situation fra arbejdspladsen”. Fx ved at to deltagere gennemfgrer samtalen, og to deltagere
observerer og efterfalgende evaluerer vejledersamtalen.

3. Opgaver, undervisningsmaterialer

For at tilgodese forskellige leeringsstile veksles mellem oplaeg, diskussioner, gruppearbejde og
opgaver, som deltagerne lgser individuelt. Der kan indga rollespil, som er knyttet til fx evaluerings-
situationer, og der kan anvendes video til optagelse af rollespilssituation. Undervisningen kan
tilretteleegges med enkle opgaver og/eller casebaseret undervisning.

4. Afholdelsesformer

Kurset vil kunne afholdes som et splitkursus med praksisnear undervisning, hvor der tages udgangs-
punkt i deltagernes dagligdag. Herved kan ny viden bedst bundfzlle sig. Det kan veere en god idé at
tilrettelegge forlgbet som et action learning-forlgb - baseret pa opgaver, der lgses i grupper og i de
enkelte deltageres virksomheder. Hermed kan der vaere en hgj grad af overfgring mellem under-
visningen pa kurset og deltagernes praksis. Dette vil ogsa danne baggrund for dannelse af netveerk
mellem deltagerne, som kan bruges aktivt i forlgbet. Nar der tages udgangspunkt i deltagerens egen
daglige praksis, skal forlgbet ikke vere praeget af mange teoretiske opleeg. Omvendt ma der heller
ikke mangle ny viden.
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(@)

. Litteraturliste og nyttige links:

Bedre oplering i virksomheden: http://pub.uvm.dk/2006/bedreoplaering/hel.html
Viden om unge: http://www.cefu.dk/

Den gode praktikvirksomhed — uddannelse i drift
http://www.delud.dk/dk/publikationer/praktik.grundfos/index.html

Kgkken, hotel og restaurantuddannelsernes uddannelsessekretariat: http://www.khru.dk
Elevplan: http://www.elevplan.dk

Praktikpladsen http://www.praktikpladsen.dk

Traenerguiden: http://www.emu.dk/erhverv/nyheder/2007/traenerguide_230407.html
Undervisningsministeriets hjemmeside med bekendtgarelser, vejledninger og
uddannelsesordninger: http://www.uvm.dk

Grennes, Carl Erik: Kommunikation i organisationer. Forlaget Klim 1999

Lave, Jean og Etienne Wenger, Situeret lzering. Hans Reitzels forlag 2003

Metze, Erno & Jargen Nystrup: Samtaletraening. Munksgaard, 1995 samt Samtaletreening -
Handbog i praecis kommunikation. Hans Reitzel 2000.

Rasborg, Klaus: Mennesket i det moderne samfund. | Sociologi og modernitet, ved Benny
Jacobsen m.fl., Colombus 1999.

Lars Qvortrup: Det leerende samfund — Hyperkompleksitet og viden. Gyldendal, 2001

Evaluering af afslutning
Underviserens egen evaluering med kursisterne og i de systembaserede feelles redskaber
www.amukvalitet.dk
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