Oplaeringsmal
for serviceassistentuddannelsen, teen
specialet virksomhed

Pa skolen | virksomheden

Grundforlgb - trin 1: renggringstekniker Anbefalede elevopgaver inden hovedforlgb 1
= Uddannelsesspecifikt fag inkl. certifikater og grundforlgbsprave = Samspil i rengaringsbranchen far, nu og i fremtiden
- Grundfag - Introduktion til tillidsvalgte og disses funktioner pa arbejdspladsen
- Valgfag: stettefag/bonusfag/erhvervsfag/grundfag = Praktisk erhvervsrenggring
- 45 min. daglig bevaegelse - Anvendelse af relevante renggringsmetoder, fx forfugtning og maskiner
=  Kompetencemal indenfor nedenstaende emner: - Kende hovedgrupperne inden for rengaringsmidler, kunne dosere korrekt og
- Rengaring (midler, metoder, redskaber og maskiner) anvende sikkerhedsdatablade med fokus pa personlige vaernemidler
- Arbejdsmiliz - Vaere opmaerksom pa ergonomiske udfordringer og sgge at finde lgsninger
- Ergonomi = Arbejdstilretteleggelse
- Hygiejne (fadevarehygiejne, personlig hygiejne, rengeringshygiejne) P - Leese og forsta egen arbejdsplan
- Erneering, madhandtering N * Affaldshéandtering
- Kommunikation n ~ - Kende sorterings- og handteringsprincipper pa arbejdspladsen
- Service og samarbejde J = Specielle renggringsopgaver
_ TR EnEThe ~ ~ - Hvis muligt treening i brug af gulvbehandlingsmaskine
- [T integreret i alle fag &y - Renggringshygiejne
- Grundfag: - Kunne identificere kontaktpunkter og udfere korrekt hygiejnisk raekkefalge
- Naturfag F-niveau
- Dansk E-niveau ®
= Certifikater: P -
- Elementaer brandbekaempelse ‘ o
- Farstehjelp -
[ g -
Hovedforlab 1 Anbefalede elevopgaver inden hovedforigb 2
= Samspil i rengaringsbranchen far, nu og i fremtiden = Specielle rengaringsopgaver
= Praktisk erhvervsrenggring Py - Treening i brug af relevante maskiner
- Renggringsmetoder, -midler og -maskiner N N - Fokus pa el sikkerhed
- Ergonomi ~ ' - Udfarelse af opskuringsopgaver, nulstilling af gulv og efterbehandling
- Overflader p& gulve og inventar fx med vaske-/plejemiddel
«  Arbejdstilretteleggelse ~ - Pletfjerning og rensning af taepper
- Fordele og ulemper ved forskellige typer arbejdsplaner ~ - Rengarlngshygleme _ ‘ _
- Personlig planlzegning - Kendskab til procedurerne omkring desinfektion
- Affaldshandtering - Korrekt pa- og aftagning af personlige veernemidler
«  Specielle renggringsopgaver P - Renggring af isolationsstue (hospital)
- Oliering af trecoverflader og kendskab til tekstiler p) - - Korrekt handtering ved udbrud af smitsomme sygdomme (skoler, institutioner
«  Rengeringshygiejne - = Kvalitetssikring
b - Udfare egenkontrol i virksomheden
- - - Evt. deltagelse i kvalitetssikring
Hovedforlgb 2 g
= Specielle renggringsopgaver
- Polish og teepperens
- Periodiske opgaver, som opskuring eller hgjderengaring
- Rengering af kekken, transportmidler, rene rum og skadeservice .
. - [ J Anbefalede elevopgaver inden hovedforlagb 3
. Y
_ i o e sfeEse q - Tilberede enkle varme og kolde retter
- Deslifeensmifiler og faesEr ~ - Kan udfere de kokkenhygiejniske grundregler og kan anvende virksomhedens
) ) i ; ~ egenkontrolprogram
_ H.andt?nr.\g af rengaring efter skimmelsvampe o e w7 et
R Elet i - Tilberedning af enkle kolde og varme retter med fokus pa integration af grenne
- Eleven kan arbejde med kvalitet og foretage informationssggning alternativer
- fxde 8 nationale mal for sundhed - Arbejde med hvordan madspild kan undgas - hvad geres i virksomheden og
- Eleven kan udfare kvalitetskontrol ved hjzelp af Insta 800 °® kunne der evt. ggres mere?
= Afsluttende prove P - - Kendskab til virksomhedens kostpolitik og CO, regnskab.
- Udfarelse af praktiske renggringsopgaver med fokus pa teknik, metode, o
ergonomi, personlig planlaegning, hygiejne og sikkerhed b
o
[ g -
Hovedforlgb 3 - trin 2: specialet virksomhed Anbefalede elevopgaver inden hovedforlgb 4
= Grundtilberedning 0 MR
- Bagning, kogning, stegning, jeevning - Deltagelse i serviceopgaver med mader og konferencer i virksomheden
- Fremstilling af enkle varme og kolde retter til forskellige malgrupper [ )

= Anretning, servering og brugerbetjening
- Ernaering og kostberegning ~ ~ S - Hjeelpe ved indkab/bestilling af forplejning
* Kontorsupport \[ - Fremstilling af fad- og tallerkenanretninger

*  Valgfri specialefag: gren kost - Vurdering af virksomhedens anretninger mht sensoriske principper

- Tilberedning, anretning og opbevaring af frugt, grent og cerealier hygiejnisk og ~

ernzeringsmaessigt korrekt ay - Udfare kundebetjening i virksomheden

= Valgfri specialefag: indeklima

- Vegetar/vegansk kost og gkologiske, baeredygtige alternativer. o . o .
- Kendskab til virksomhedens ventilationsanlaeg og andre tekniske installationer

- Integration af gran kost i dagens forskellige maltider til forskellige brugergrupper. ) ) } ) )
. L - Opmearksomhed pa udluftningens betydning for indeklimaet
- Ernaeringsprincipper ) ) _
° - Korrekt brug, herunder dosering, af renggringsmidler

‘P - - Fokus pa stevfelder
Hovedforlgb 4 - trin 2: specialet virksomhed v - - Fokus pa skift af filtre, fx i stovsugerne
= Madeservice = Brancherelateret engelsk
- Planlaegge, klargere serviceopgaver ved mader og konferencer - - Enfordel at grundlaeggende engelsk er kendt.
- Indkeb/bestilling af forplejning og mgdemateriale -
= Anretning, servering og brugerbetjening
- Anretningsformer
- Smarrebrad, oste- og frugtanretninger
- Sensorik
- Kundebetjening ®
= Kundeservice og kvalitetsstyring w N
- Kan laese kundens signaler og reagere hensigtsmaessigt ~ q
- Forsta vigtigheden af forebyggende handlinger
- Kundetyper

UDDANNELSES-

- Myndighedskrav i servicebranchen BEVIS
= Valgfri specialefag: indeklima

- Atmosfeerisk indeklima: partikler i luften, stev og afgasning
- Termisk indeklima: Varme, kulde og traek
- Akustisk indeklima: Stgj og Db
- Optisk indeklima: visuelle indtryk og lys
- Mekanisk indeklima: statisk elektricitet og ergonomiske forhold
- Ventilation
= Brancherelateret engelsk
- Anvendelse af engelsk i almindelige dagligdags situationer
- Kunne formulere enkle meddelelser.
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