Ud over fernavnte tilbydes folgende delelementer:

Motorlare

e Opbygning og vedligehold af gocart.
e Licens til kersel med gocart pa bane.
e Undervisning i enkelte eller alle skolefag.
o PAS-test.
»  Prakiikforleb. eksempler pa STU indhold:
o Botraening
o Tilsyn og vejledning i eget hjem L.
« Transport Padagog og omsorgslinien:
e Og meget mere. Kontakt os for n&ermere information. * Omsorg - hV"_"d cr det? .
e Omsorgsarbejde i praksis.
o Personlig udvikling. Styrkelse af selvtillid, selvverd og identitet.
o Afklaring af personlige ressourcer.
o Etik.
o Kropssprog.
o Samarbejde med teori og ovelser.
o Psykologi.
e Socialpsykologi.
o Relationsbygning.
o Samfundsforhold.
e kulturforstaelse.
o Den offentlige sektor.
o Krav og forventninger til pedagogiske medarbejdere og omsorgsper-
soner.
o Politiske institutioner.
e Socialfag, sundhedsfag, naturfag, aktivitetsfag.
o Teoretiske skolefag, primert dansk, regning, samfundsfag og engelsk.
o Afklaring og udvikling af personlige styrkesider.

Yderligere information:

Karise Ungdomshus

Junker Stranges Alle 1, 4653 Karise Cvr. nr. 20876131
TIf. 56788889 Fax. 56787890 mail: info@kariseuh.dk Bank: Merkur

www.kariseungdomshus.dk




Menneskets udvikling
Padagogiske teorier
Paedagogik i praksis
Praktikforleb
Ekskursioner og studierejse
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Pedelmedhjzlper og pasning af grenne omrader:
Delelementer:

Vedligeholdelse af gronne omréader

Rutiner og arbejdsgange

At opformere planter, tage fro og lave stiklinger
Saning, plantning samt pasning af bede

Grasslaning og arbejde med buskrydder

Anlag og vedligeholdelse af kokkenhave

Pasning og beskaring af frugttraeer

Sikkerhed og personlige vernemidler

Vearktojslere

Vedligeholdelse af havemaskiner, verktej og vaerksted
Vedligeholdelse af bygninger

Aftaldshandtering

Maling. Handtering af pensler, ruller og afdekning m.v.
Vinduespolering

Snekastning, grusning og saltning

Kokken / kantine / rengering:
Delelementer:

Indkeb og ravarekendskab.

Kvalitetsbedemmelse af ravarer og labende kontrol heraf.
Egenkontrol, opbygning af egenkontrolsystem og systematisk brug
heraf.

Opbevaring af fodevarer.

Grundlaeggende tilberedning af mad.

Fremstilling af varme og kolde retter.

Madvaner. Hvad fér os til at spise det vi gor og hvordan opnés gode
madvaner.

Samarbejde og teamarbejde.

Bordd®kning.

Servering.

Kommunikation og formidling.

IT og grundleggende brug af computer.

Rengering

Hygiejne (erhvervelse af hygiejnebevis)

Forstehjelpskursus

Udover ovennavnte undervises der 1 de generelle fag. Se venligst disse.




