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Presentasjon pa Landbruksnaeringas
kompetansekonferanse 22.10.13




Disposisjon

¢ Nidar og landbruket

o Overbygning - Rekruttering og opplaering
o Fagnettverk
o Skoler
o Opplaeringskontor
o Arbeidsutvalg

o Bedriften som leeringsarena




Nidar og landbruket

o Forbruk av melk:

o Primeert tarrmelk, men ogsa smgar og
kondensert melk.19mill. I. pr ar. Ca 2600
melkekyr til den mengden vi trenger

o Forbruk av glykose:

o 7000 tonn poteter pr ar - jordbruksareal pa
ca 2300 mal




Fagnettverk

0 Historikk
o Oppstart 2006
o Initiativ fra STFK
¢ Hvem er med
o Intensjon med fagnettverk
o Struktur - styringsgruppe
0 "Suksessfaktorer”




Fagnettverk

o Kartleggingsfase
o Hovedutfordringer
o Rekruttering
o Omdgmmebygging
o Liankonferansen 2008
o Tverrfaglige arbeidsgrupper

o Verdihefte




Vare
verdier

Restaurant- og matfag
- Skaff deg en fremtid!




Kjeere alle i restaurant- og
matfag i Ser-Trgndelag.

Her er visjonen var:

Skaff deg en fremtid!

Vi gir deg mulighetene | restaurant- og matfag!

| trdd med visjonen er det definert to
hovedomrader det er viktlig a fokusere
arbeldet pa

REKRUTTERING og OMD@MME.

Alt arbeid ma | tillegg til en god visjon og
konkrete, forpliktende tlitaksplaner, tufte
sine tiltak pa et sett av verdier. Verdiene
vare er selve grunnmuren | 0ss, og de er
forutsetningene for det arbeldet v skal
gjere. Verdiene vare skal gjenspelles | de
tlitak og metoder som vi velger. Vi har laget
fire verdier, der forste bokstav | hver av dem
danner "huskeordet"S-M - A —K.

Vare verdier

Stolt
Mangfoldig

Ansvarlig

Kom petent

Konkret vil dette si:



Stolt

« Vierstolte av
fagene vare

« Virepresenterer
profesjonalitet

« Trondersk mat og
mattradisjoner skaper
stolthet

« Viskaper opplevelser
og gleder




Mangfoldig

- Determange
muligheter innen
vare fag

« Vijobber med rastoff
fra hele verden

- Vi har plass til alle

- Vi elsker kreativitet
0g innovasjon
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Fagnettverket for restaurant-
og matfag i Ser-Trendelag
representerer:

+ Konditor

- Pglsemaker

« Slakter

» Butikkslakter

« Fagarbeider

Sjematproduksjon
« Institusjonskokk
« Baker

« Fagarbeider
Industriell matproduksjon

« Servitoer
« Kjottskjaerer
« Kokk

« Sjemathandler

@ SOBR-TRANDELAG FYLKESKOMMUNE

www.restaurantogmatfag.no



Fagnettverk

0 Qvrige tiltak
o Vi dekker til fest
0 Karrieredag
¢ Matmanifestet
o Kurs for mat og helsefag

o Hospitering for restaurant- og
matfagleerere

o Fagdager
o Ekskursjoner




Fagnettverk

- o Utfordringer
0 Enkelte bransjer
¢ NoK bedriftsrepresentasjon
o Deltakelse pa hospitering
o Involvering underveis
o Omdgmme
0 Rekruttering




Partnerskap

o Avtaler mellom videregaende
skole og matindustrien

o Opplaeringskontoret -
koordinator

0 2 mgter arlig

o Avtaler forankres i ledelsen bade
| skole og bedrift




NERSKAPSAV

MELLOM

BYASEN VIDEREGAENDE SKOLE,

STRINDA VIDEREGAENDE SKOLE
OG

NIDAR AS



PARTNERSKAPSAVTALE Nidar AS.docx

Bedriftsbesgk

VG2 BYA

Torsdag
Tine Tunga 9-11
Grilstad 12-14

Bli kjent med produksjon.

15 elever

Bedriftsbesgk

VG2 BYA

Torsdag
Tine Heimdal 9-11

Bli kjent med produksjon.

15 elever

Bedriftsbesgk

VG2 LJIA

Mandag fra kl 12
E.C. Dahls

Bli kjent med produksjon.

Opptil 30 elever
Lars gir beskjed om eksakt
antall uka fer

Bedriftsbesgk

VG2 BYA

Torsdag
Nidar 9-11

Bli kjent med produksjon.

15 elever

Bedriftsbesgk

VG2 LIA

Mandag fra kl 12
Tine Tunga
Onsdag frakl 9
Tine Heimdal

Bli kjent med produksjon.

Opptil 30 elever
Lars gir beskjed om eksakt
antall uka for

Bedriftsbesgk

VG2 LIA

Mandag fra kI 12
Nidar

Bli kjent med produksjon.

Opptil 30 elever
Lars gir beskjed om eksakt
antall uka fer

Bedriftsoppleering

VG2 BYA

Hele uka

Tor/instrukter i bedrift

Bedriftsbesgk

VG2 LJA

Mandag fra kl 12
Nortura

Bli kjent med produksjon.

Lars

Opptil 30 elever
Lars gir beskjed om eksakt
antall uka fer

Bedriftsoppleering

VG2 BYA

Hele uka

Torl/instrukter i bedrift

Bedriftsbesgk

VG2 LJIA

Mandag fra kI 12
Grilstad

Bli kjent med produksjon.

Opptil 30 elever
Lars gir beskjed om eksakt
antall uka fer



PLAN SKOLE-BEDRIFT 2012-2013.docx
PLAN SKOLE-BEDRIFT 2012-2013.docx
PLAN SKOLE-BEDRIFT 2012-2013.docx
PLAN SKOLE-BEDRIFT 2012-2013.docx
PLAN SKOLE-BEDRIFT 2012-2013.docx

Partnerskap

- 0 Utfordringer
. 0 A veere konkret nok
o Forberedt til mater
o Stabilitet fra begge parter

0 Suksesser
o Lettere med samarbeid

o Demo bedrifter, arets laerebedrift,
kompetansepris

o Relativt god sgkning til matindustrien




Bedriftsnettverk

o Opplaeringskontor
o0 Eies av bedriftene

o Styret sammensatt av representanter for
bedriftene , samt ansatterepresentanter.

o Arbeidsutvalg

o Opprettet av Opplaeringskontoret som erstatning
for FIN-gruppen

o Bestar av: Representanter for matindustrien i
fylket (Pr. i dag TINE, Nidar, Nortura og Grilstad)

o 6 mgter i aret




BEDRIFTEN SOM
LARINGSARENA




Laerliger | Nidar

- Vi gnsker a ta imot 5 nye
leerlinger hvert ar — i matfag

- Egen opplaeringsleder som
falger opp alle leerlingene fra
iInntak til fagprave

- Tekniske fag 1tillegg




- Daglig oppfalging med lokal
fadder

- Deltar aktivt i arbeidet pa sin
avdeling

- Veksler mellom praktisk
arbeid og jobbing med
opplaeringsboka




Oppfalging av laerlinger

Tekst Kommentar
Darlig godt Meget godt

1 Frammete/holder arbeidstiden

- Elektronisk opplaeringsbok

3 Kommunikasjon ansatte/ledelse

4 Orden og ryddighet

5 Medvirkning i opplaringen = =

b, oy - Aktiviteter o
6 Kvalitet i arbeidet, noyaktighet
7 Mater forberett til samtaler

kommunikasjon med

9 Initiativ og selvstendighet

OKMS kan administreres

11 Forhold til Helse, miljo og sikkerhet

gjennom oppleeringsboka

13 Foring av opplaringsbok

14 Er faglig leder tilgjengelig

15 Utvikling siden forrige samtale

16 Jevnlige samtaler med faglig leder ° Tyd e | | g d | al Og ru n dt d |S | p | | n
17 Hva skal lzerlingen ha fokus pé til neste samtale?: O g S a m ar b e | d

18 Hva skal faglig leder ha fokus pé til neste samtale?




{ - Jevnlig vurdering av
maloppnaelse

- Tydelig avklaring pa
hva laerling og fadder
bar fokusere pa

- GIr 0ss et hilde av
utvikling over tid




Oppfﬂlgig av laerlinger

e o= u _
$o ¥ . praktiske fagtester

- - Relatert til oppleeringsmalene
i boka

~ «» Skal forberede leerlingen til
fagprgven som venter pa
slutten av laeretida




Oppfalging av laerlinger

Praktisk fagtest 1

Omride maskin:

Mil for dagen:

Planlegging:

Du skal lage et enkelt flytskgema for produksjonsprosessen som du skal
igjennom.

Gjennomfenng:

Utfer oppgavene 1 forhold til flytskjemaet.

Vurdering:

Oppsummer kort skrifthg hva du har ggort og hvordan du gjennomferte
cppgaven.

Sjekkliste:
. Betjene / kjore aktuelle maskiner/ utstyr/ anlegg/ prosesser.
. Falg prosedyrer for sikkerhet.
. Besknv og eventuelt tilsett hjelpe- og tlsettingsstoffer 1 forhold til resept.
. Gjer rede for de ulike trmnene 1 produksjonsprosessen.
- Enkelt vedlikehold (smering og rengjering)
. Emm@umhghwngmﬂiqmugnnmgmﬂﬂdlwgiﬂm}-

Egenvurdering:




‘ ppfﬂlgi a Iaerligr |

| « Mgter pa bedriften med
representant fra OKMS

. Etter behov, men minst
ganger i aret

- Forsikring om at
laerlingen har god
utvikling faglig og
personlig




"Det er vart
samfunnsansvar a gjare
laerlingen til en ressurs

for norsk arbeidsliv’




