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Velkommen som elev i Skillslink.dk

Kort beskrevet sa giver Skillslink.dk dig mulighed for at du kan registrere dine faglige
kompetencer/erfaringer, og samtidigt kan skillslink.dk give dig et overblik over hvor langt du er i forhold til din
uddannelses mal og faglige indhold.

Det foregar ved at du logger pa og markerer de kompetencer du har opnaet i din praktik, pa skolen eller hjemme i det
private og kompetencerne kan registreres i op til 4 niveauer — begynder, rutineret, avanceret og ekspert.

| Skillslink.dk er der mulighed for at du i samarbejde med din leereplads eller underviser pa skolen kan beskrive dine
overordnede mal for en forestaende skoleperiode eller pa din leereplads, kan laegge en plan for hvilke emner du skal
arbejde med i kpkkenet.

Din leereplads og dine undervisere har ogsa adgang til Skillslink.dk —sa de kan Igbende fglge med hvordan det gar —
og komme med forslag til hvordan du kan arbejde med de kompetencer du mangler eller gnsker at blive bedre til.

Skillslink.dk kan saledes bade give dig et overblik over indholdet af din uddannelse og samtidigt benyttes til at
planlaagge malene for dit arbejde i bade praktisk og teori. Herved sikre du at du far en uddannelse med et bredt
fagligt indhold og ikke mindst kvalitet —sa du har de bedste forudsaetninger for at fa en god start pa din fremtidige
karriere indenfor faget.

Rigtig god forngjelse med at benytte Skillslink.dk i din uddannelse.

Teamet bag Skillslink.dk
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Kom godt i gang med Skillslink — for elever

Opret en profil pa Skillslink.dk

For at kunne komme i gang med at registrerer dine kompetencer, sa skal du oprette en profil, hvilket ggre nemt og pa
www.SKkillslink.dk, hvor du i menuen vaelger ”"Log in” og her veelger du sa den skole og uddannelse du er tilknyttet.
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Uddannelse med Skillslink

Her kan du oprette en profil eller logge ind hvis du allerede har oprettet en profil pa skillslink.dk

RYBNERS - GASTRON
Brugernavr |:|
odeord In

Har du glemt dit kodeord eller brugernavn?

Opretennybruger M ‘thllhdﬂm g8 Tilbage

Erdu underviser?

Diriller det? - s4 kontakt os p4 help@skillslink.dk

Har du oprettet en profil, men glemt enten dit brugernavn eller e-mail, sa kan du klikke pa
”Har du glemt dit kodeord eller brugernavn” —sa kan du fa tilsendt e e-mail med de glemte oplysninger.
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Kom godt i gang med Skillslink — for elever

Min profil pa Skillslink.dk

Du kan nu indtaste dit navn, et gnsket brugernavn (der benyttes nar du logger pa), din e-mailadresse og et gnsket
kodeord. Efterfglgende vaelger du dit laerested — kan du ikke finde dit laerested i listen, sa veelger du blot ” Leerestedet
mangler”

Du skal godkende at du accepterer betingelserne for oprettelse af din profil pa skillslink.dk.
du kan laese om betingelserne ved at klikke pa “Laes betingelserne her”

Klik pa “Opret bruger” og du har nu oprettet en bruger og kan med det samme logge ind pa din profil.

- i b 3

RYBNERS - GASTRONOM (KOK)

Veelg leerested v

[1Jeg har laest og accepterer betingelserne for oprettelse af bruger

Laes betingelserne her - dbnes i ny fane

Opret mig som bruger Tilbage til log ind

www.skillslink.dk — Greenglass Software © 2023




Kom godt i gang med Skillslink — for elever

Nar du logger pa fgrste gang, sa skal du tilpasse det sidste i din profil sa den er opdateret.

Du skal tilpasse fglgende ting i din profil

Tilknyttet:

Her veelger du den aktivitet du er
tilknyttet. Det kan vaere hold eller ”Praktik”
hvis du er i praktik pa dit laerested.

Dette skal du huske at eendre hver gang du
skal pa skole eller skal tilbage i praktik pa
dit lerested

Vejleder-skole:
Her skal du skrive navnet pa din
kontaktperson/underviser pa skolen.

Vejleder-leerested:
Her skriver du leerestedet kontaktperson

Min profil

Mavn user?

Brugernavn

Kodeord user2

E-mail user2@user2 dk

Tilknyttet: GF 2 v
Larested: Lazrestedet mangler v
Vejleder-skole nn

Vejleder-lzerested nn

E-mail reminder | Frameidt v

Opdater mine oplysninger

Derefter klikker du pa “Opdater mine oplysninger” og gar tilbage til oversigten.
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Kom godt i gang med Skillslink — for elever

Gennemgang af kompetenceoversigten

Nar du er logget pa, sa vil der blive vist en oversigt over dine kompetencer.
Oversigten er inddelt i forskellige fagomrader, hvor under der sa findes de tilhgrende kompetencer som du sa kan
markerer.

Kompetence oversigten viser fglgende: Kompetence oversigt

— e o S SocEee Sne kompsencer - 3 her oy g S e (veecence)
Samlede kompetencer
Dine samlede kompetencer er vist som — e i s ]
. . Mine praiciioms!

en farvet bjalke der viser hvor langt du er
i din uddannelse— vurderet ud fra de @ m
kompetencer du har markeret i systemet 5 = =
Emne kompetencer B m .
De samlede markeringer inden for hver
enkelt omrade, vist med et cirkel diagram [t s s | == —
der viser hvor meget du har markeret = 2 =
fra0—100, hvor 0 er ingen markering og
100er alle markeringer inden for omradet

===
Du vil derfor nemt fa et overblik over hvor
langt du er i din uddannelse og samtidigt
kunne se hvilke omrader du er god til og o = -
hvilke omrader du bgr arbejde mere med
for at fa laert som meget som muligt.

Du kan klikke pa de enkelte kompetenceemner for at fa mulighed for at registrerer dine kompetencer.

Maskinpas/Ergonomi (1)
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Nar du har klikket pa kompetenceemnet, sa kommer du til en oversigt der starter med en beskrivelse af de 4
niveauer. Hver

Maskinpas/Ergonomi (1)

Her kan du registrerer dine kompetencer i forhold til ergonomi, sundhed, sikkerhed og brug af maskiner i
kekkenet (Maskinpas)

Niveau 2 (Rutineret) Niveau 3 (Avanceret) Niveau 4 (Ekspert)

Du har arbejdet, bade under instruktion Du benytter dit kendskab til emnet til at Du har en specialiceret faglig viden om
og selvsizendigt, med emnet enkelte eller  overfore din erfaring til andre lignede emnet og benyttes som ressourceperson
flere gange i praktikken emner. i forhold til emnet.

Niveau 1 (Begynder)

Du har modtaget information om emnet
eller er blevet vejledt i forhold il emnet

Du kan have lzst om emnet i faglitteratur
eller pa internettet

Du har erfaring i at arbejde med emnet i Du har vejledt/instrueret andre eleveriat  Du tager selv initiativ til at udvilke egne
praktik og kan Koble teori pa dine arbejde med emnet i forhold til rutiner, og kan begrunde dine valg.
erfaringer. virksomhedens praksis

Du har et begyndende kendskab ti
emnet og ved hvor du kan finde mere
information om emnet

Du har en professionel og
Du har bade praklisk og teoretisk Du har et grundigt kendskab til emnetog  vaerdiskabende tiigang | dit arbejde med
kendskab til emnet. kan formidie det til andre elever/kolleger emnet

Registrering af dine kompetencer

Det er ikke altid lige nemt at vurderer om man behersker en faglig kompetence og pa hvilket niveau man behersker
den. Vi har derfor beskrevet de 4 niveauer som du kan satte “hak” i nar du registrerer dine kompetencer.

Vitager her udgangspunkt i en faglig kompetence der omhandler ”Brug af varmluftsovn/dampovn”

OOo0OO Brug af varmluftsovn/dampovn

4

Der er nu 4 muligheder for at markerer om du behersker den faglige kompetence “Brug af varmluftsovn/dampovn’

000 Brug af varmluftsovn/dampovn

1. Niveau (Begynder)

Seetter du et hak i den fgrste boks, sa har du et teoretisk kendskab til hvordan man benytter en varmluftsovn med
damp, korrekt og forsvarligt og du har enten leest, set en video eller faet instruktion i hvordan den virker. Du
behgver altsa ikke selv at have arbejdet praktisk med en varmluftsovn men du skal blot have et teoretisk kendskab
til hvilke funktioner en varmluftsovn har og hvad den kan benyttes til at tilberede, det for at kunne satte fgrste
"hak”.
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00 Brug af varmluftsovn/dampovn

2. Niveau (Rutineret)

Seetter du hak i de 2 fgrste bokse, sa er det fordi du selv har arbejdet praktisk med en varmluftsovn enten, pa skolen,
der hjemme eller idin praktikvirksomhed. Du har saledes et praktisk kendskab til hvordan ovnen benyttes, hvilke ting
du skal veere opmaerksom pa nar du skal benytte den til at tilberede en ret i ovnen. Bemaerk at det er selve processen
der er vigtig — ikke hvordu har arbejdet med emnet, derfor kan du ogsa godt saette hak i boksen, hvis du har benyttet
en varmluftsovn andre steder.

0 Brug af varmiuftsovn/dampovn

3. Niveau (Avanceret)

Seetter du haki de 3 fgrste bokse, sa betyder det at du har arbejdet med emnet mange gange —og har ogsa instrueret
andre i hvordan man benytter en varmluftsovn. Du har indtaget en undervisende rolle i forhold til emnet.

Dette betyder at du behersker processen og kan udfgre den automatisk og med sikkerhed.

Du udfgrer ogsa arbejdet med varmluftsovnen korrekt og kender de fleste af ovnen funktioner, herunder ogsa et
eventuelt renggrings/skylle program.

Nar du saetter dit "hak” i boksene, sa er det vigtigt at du selvfglgelig kan sta inde for at du behersker kompetence pa
det angivne niveau — det kan selvfglgelig godt veere sveert selv at vurderer dine kompetencer, men maske kan din
vejleder, dine holdkammerater i skolen eller dine kolleger pa din praktikplads, hjelpe med at vurderer dine
kompetencer.

Brug af varmluftsovn/dampovn

4. Niveau (Ekspert)

Seetter du hak i alle 4 bokse, sa betyder det at du har et indgdende kendskab til at arbejde med en varmluftsovn. Det
betyder ogsa at du har arbejdet med alle ovnens funktioner og kan eventuelt ogsa selv programmerer ovnen, hvis
den kan programmeres, sa den kan benyttes til at tiloerede retter eller emner. Du kan underviser dine kolleger i
ovnen funktioner. Dette betyder at du behersker processen og kan udfgre den automatisk og med sikkerhed og
perfektion, hver gang. Samtidigt er du hele tiden eksperimenterende i forhold til hvad man kan benytte ovnen
funktioner til at fremstille.

Glem ikke muligheden for at blive klogere i din fritid, ved at lzese, se film, benytte internettet eller besgge
steder/personer der kan berige dig med nye informationer om emnet, det kan alt sammen komme dig til gavn i den
sidste ende — hvem vil ikke gerne have medarbejdere der er fagligt dygtige og ved hvad de arbejder med?

Forvent ikke at du bliver ekspert i alle emner, men du kan bruge oversigten til at se hvor du kan fokusere din indsats
pa, saledes at du far udfyldt sa meget om sa mange emner som muligt.
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Emne omrader

Nar du klikker pa et emneomrade, sa far du mulighed for at kunne markere de kompetencer der ligger under emnet.
Kompetencerne er delt op i 3 grupper:

Handtering og klargering Tilberedning og anretning Aktiviteter med emnet

HF]  Brug af robotcoupé til hakke/blende Brug af Dehydrator (terring) Besogt leverandormesse

[0  Brug af kinesisk madolinjern Brug af Thermomixer til puré og sauce Deltaget i ekstern maskindemonstration

[} Brug af Paco Jet til is, souffié og fars Brug af varmiuftsovn/dampovn Kendskab til baere- og lefteteknikker

O  Brugaf rogpistol til let ragning Brug af Sous Vide (vandovn) Kendskab til hjzelpemidier til loft og transport

For at ggre det en smule mere overskueligt, med alle de enkelte kompetencer, sa er de opdelti 3 grupper hvor vi
har forsggt at samle kompetencer af den samme type.

Handtering og klarggring:
Herunder er det dine egne erfaringer med kompetenceemnet i forhold til at handtering og klarggring. Det
kan vaere en del af den daglige rutine eller

Tilberedning og anretning:
Herunder er der emner som du blandt andet arbejder med emnet pa skolen, i virksomheden eller hjemme, sa du har
praktiske kompetencer med emnet.

Aktiviteter med emnet:
Herunder er der kompetencer hvor emnet er en del af et arrangement, en ret, en kalkulation eller et menukort. Her
indgar kompetencernei en helhed med andre kompetencer.
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Brug "Mine mal” til planlaegning af din praktik og teori.

Et af de lidt mere specielle ting ved Skillslink.dk er at du kan oprette “Mine mal”, sa du kan lave en plan over hvad du
skal arbejde med i den kommende periode — bade nar du er pa skolen og i din praktikvirksomhed.

For at oprette dine mal, sa klikker du pa knappen ”"Min mal” i top menuen, nar du er logget ind pa din bruger.

Du kan med fordel tage en snak med din underviser eller din uddannelsesansvarlige i praktikvirksomheden, sa
de maske kan hjzelpe dig med at indtaste dine mal for den kommende periode.

Mine uddannelsesmal

Her kan du skrive tidspunktet for
oprettelse af dine mal

Datofinitialer: 01.06.2017 / DF

Jeg vil gerne arbejde med folgende emner:

- Fisk, specielt ferskvandsfisk

- Kalven, udskaeringer og klassiske retter
Her Skr'ver du dlne teorel‘ISke mél Mal i teori: - Kalkulation, gm[egmngsta| og svind

- Kommunikation i kekkenet

Jeg vil gerne arbejde med folgende praktiske emner:
- Varme desserter (bagt budding/souffié)

i : . o o ) - Sorbet og granité
Her skriver du dine praktiske mal M3l i praktik: | _ pyntning of desserter

- Panering af ked/fisk

Jeg vil gerne arbejde med folgende:

- Bedre orden og hygiejne i praktik.

- Planlaegning og strukturering af mit kekkenarbejde
Her skriver du dine personlige mal Personlige mal: | _Tjlsmagning af maden inden servering.

Tilknyttet hold: | H1- Kok

Nar dine mal skal opdateres, sa klikker Virksomhed: Veelges hvis virksomheden n
du pa knappen "Opdater mine mal”

Opdater mine mal

Tilbage til min kompetenceoversigt
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Zndringer af dine oplysninger

Du kan a&ndre dine registrerede oplysninger, ved at klikke pa "Min profil” i top menuen.

Du kan selv &ndre de fleste oplysninger og skulle du
have behov for at fa a&ndret dit brugernavn eller
e-mailadresse, sa kan du kontakte din underviser.

Min profil
Har du @ndret i dine oplysninger, sa skal du klikke
pa “Opdater mine oplysninger” for at gemme aendringerne. fan ueer
Drug=iriavn
[ o U2
E-mal w2 fEueser 2 dk
Tiknytict GF2 w
Laeresied L skl maarig b o
Wepeder-sknks fn
vojedeHmeste | M0
E-mall remincgr | FREREE v

Opdater mine oplysninger
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Portfolio

Under dette menupunkt kan de finde billeder og evalueringer af dine retter du fremstiller i kgkkenet.

Det giver dig mulighed for at kunne fglge med i din udvikling nar du fremstiller retter i kgkkenet pa skolen.

EUC Syd / Mad til mennesker

Evalueringen er oprettet i dialog med eleven: 05-08-2018 22:33:40
Evalueringen er fremstillet af: danfeld

Elevens navn og niveau: Bruger - H2 - Kok

Kommentarer til evalueringen:

Kreativ anretning (gode ideer og vellykkede kombinationer). Passende tilbeher (sauce/surt/sgdt/bred). God
kvalitetskontrol af retten God balance i smagen (salt/surt/bittert/sedt/umami) Overvagt af sedme i smagen
(emne/emner) Perfekt tilberedt tilbehor (tilberedt til punktet)

Karakter for retten/retterne: 10 (pa en skala (-03/00/2/4/7/10/12)

Denne evaluaring er fremstillet i dialog med eleven/eleverne og indgar i elevens/elevernes samlede bedemmelse i faget
kekkenpraktik/grundtilberedning.

Evalueringen tager udgangspunkt i elevens faglige uddannelsesniveau (GF2, H1, H2, H3) og afspejler et gjebliks billede af
elevens/elevernes praestationer den pagaeldende dag/lektion.

Evalueringen viser ngdvendigvis ikke et samlet billede af elevens/elevernes faglige praestationer til dato.

Sporgsmal til evalueringen kan stiles til den underviser der har oprettet evalueringen. .

Samtidigt bliver dine billeder, kun billederne — ikke evalueringen, ogsa tilgaengeligt for de gvrige elever,
sa de kan blive inspireret og hgrer hvordan du har fremstillet og anrettet dine retter.
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Arbejde med skillslink.dk pa dit leerested

Du kan benytte skillslink.dk pa dit leerested, sa dine kolleger og mester kan hjzlpe dig med at planlegge hvilke emner
du kan arbejde med pa leerestedet, sa du bliver dygtigere og dermed er helt klar til de kommende skoleperioderne du
skal pa at forberede dig pa din afsluttende svendeprgve.

Hjzelp og support til Skillslink.dk

Har du brug for hjeelp eller har du en god ide som du syntes mangler, sa kan du sende en e-mail til hello@skillslink.dk,
sa vil du fa svar sa hurtigt som muligt.

Rigtig god forngjelse med at afmaerke dine kompetencer — og fglge lidt med i at du, synligt, bliver dygtigere
til dit fag.

Med venlig hilsen

Teamet bag Skillslink.dk
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