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1. Undervisningen pd Hotel- og Restaurantskolen
Undervisningen pa Hotel- og Restaurantskolen tager udgangspunkt i skolen paedagogisk, didaktiske grundlag, der arbejder med fire overordnede dimensioner, der er felles for alle

uddannelserne:

Dannelse
Forventninger
Professionalisme
Treening.

De fire dimensioner udmgntes af underviserne tilpasset den specifikke uddannelse og egne paedagogiske tilgange.

Feelles for alle er imidlertid, at vi arbejder bevidst og systematisk med parametre som gentagelser, tilbagemeldinger, tryghed og fordybelse med eleverne. Alle uddannelser

anvender derudover veerkstedspaedagogik, geestelaerere fra branchen og takt og tone til at styrke den faglige stolthed hos eleverne og hos os selv.

Denne paedagogisk, didaktiske tilgang tager afseet i skolens seks veerdier:

VI TROR PA DIG: Vi bakker op om talent i alle former og afskygninger. Vi stgtter dem, der gar og kan noget saerligt, og vi skaber plads til alle dem, der har brug for seerlig
stgtte. Vi satser pa alle, der vil mestre vores handvaerk.

VI DYRKER SANSELIGHED OG NYDELSE: Med respekt for ravarer, sensorik og maltidet skaber vi nydelse gennem mad, veertskab og gaestfrihed.

VI G@R EN FORSKEL: For elever, mestre, branche og samfund. Gennem mad, maltider og gaestfrihed vil vi gagre en forskel for en bedre verden.

VI ER MODIGE OG NYSGERRIGE: Vi eksperimenterer og laerer nyt, mens vi holder handvaerket i haevd. Vi er ikke bange for at ga forrest eller bega fejl.

VI GZR OS UMAGE: Vi er ambitigse pa egne og andres vegne. Vi gar det, vi siger. Vi praktiserer, det vi leerer og tror pa.

e VIARBEJIDER SAMMEN OG HIALPER HINANDEN: Vi samarbejder tillidsfuldt og hjeelpes ad. Bade pa tvaers af branchen, ude i verden og internt pa skolen.

Se skolens paedagogisk, didaktiske grundlag her https://hrs.dk/om-skolen/kvalitet



https://hrs.dk/om-skolen/kvalitet

2. Undervisningen

Hovedforlgb 1, 2 og 3 er opbygget med 3-4 temaer pr. skoleperiode. som har til formal at eleverne kommer hele vejen rundt om alle kostformer og malgrupper, i forskellige
kombinationer. Saledes at de er kleedt godt pa til den brede vifte af mulige fremtidige jobs. Derudover vil der i hvert tema veere elementer som traener dem og kleeder dem godt pa til
svendepraven, herunder kan naevnes store dele af planleegningsarbejdet som ligger forud for produktionen af maltider, som i hvert tema er deres endelige produkt.

Hvert tema har en varighed af ca. to uger. I lgbet af de to uger bliver eleverne undervist i emnet som favner bade malgruppens behov (ernaering, ravarer grupper, praeferencer,
tilberedningsmetoder mm.) og anbefalinger for den passende kostform. Bade maltidernes sensoriske kvalitet og ernaeringsmaessige egnethed til malgruppen er i fokus, og er
parametre som eleverne bliver vurderet pa.

* Pd 3 skoleperiode afviger temaerne fra de to uger, grundet svendepraven samt et gnske om at eleverne far mulighed for at fordybe sig mere i dizeten dysfagi.

Vores elevgruppe er meget bred, der er et meget stort aldersspaend og derfor er der ogsa stor forskel pa elevernes erfaringer, bade indenfor faget og i relation til at ga i skole. Disse
forskelligheder forsgger vi at imgdekomme bade i den daglige undervisning og i hvert tema. Dette ses blandt andet ved typen af produkter der arbejdes med i enkelte temaer. Disse
produkter kan for eksempel veere en skriftlig opgave, en pjece (eller andet formidlingsprodukt), en lille film, quiz, plakat, mundtlig praesentation mm.

Udover variationer i produkterne, sa arbejder vi med udgangspunkt i forskellige leeringsstile, alt efter de laeringsstile som eleverne viser de staerkeste praeferencer for.

Hvis vi ser pa skolens seks veerdier er ”Vi tror pd dig” i fokus, og fungerer som et staerkt fundament for undervisningen, for at eleverne har rum til at gare sig umage, veere modige og

nysgerrig i trygge rammer. Et leeringsrum hvor fejl ikke er lig med nederlag, men derimod lig en mulighed for synlig leering. Som et redskab til at skabe et trygt leeringsmiljg arbejder
vi med feedback, stgtte og vejledning bade lgbende og efter temaerne, og anvender ikke karaktergivning udover standpunkt/delkarakterer til slut pa hver skoleperiode.

Pa de kommende sider er skoleperioden temaer sat op skemaer med mdl, indhold, evaluering samt bedegmmelse.



Malet for tema 1 er:

TEMA 1-CA. 2 UGERS
VARIGHED

At eleverne opnar en
grundviden om kostformen
normalkost og malgruppen
raske voksne (degnbespisning)
At eleverne opndr viden om

baeredygtig fisk, og feerdigheder
til at veelge gode alternativer

At eleverne skal kunne leegge
en menuplan for 7 dage

At eleverne opnar feerdigheder i
neeringsberegning af en hel
dagskost

At eleverne opnar kompetencer
til at lave en naeringsvurdering
af en hel dagskost, herunder at
de kan komme med relevante
forslag til eendringer med det
formal at kunne leve op til de
geeldende anbefalinger for
malgruppen.

Temabeskrivelse:

Normalkost — Malgruppen er raske

voksne, der skal dagnbespises. Fx

indsatte i feengsler. Fokus pa

energibehov, vitaminer og mineraler

samt kreativ brug af ravarekurv og

baeredygtigt valg af fisk til menuen.

Indhold:

Hvem er malgruppen?

Hvad skal vi tage hgjde for i
menuplanlaegningen i forhold til
malgruppens behov og
preeferencer

Risikoanalyse

Flowdiagram
Menuplanleegning, hel uge, alle
relevante maltider

Vitaminer og mineraler, hvor
finder vi hvilke vitaminer og
mineraler, behov samt vurdering

Alle temaer afsluttes med en
praesentation af projekt og
produkt.

Det kan fx veere produktion af
menu, der passer til
malgruppe/kostform og
efterfglgende en kort
fremleeggelse.

Der gives ikke karakterer, men
en grundig feedback af hele
projektet. Ofte bade i skriftlig og
mundtlig form. Dette gor vi fordi
der @nskes et fokus pd elevernes
leering og udvikling fremfor pd
den specifikke karakter.

Bedgmmelsen foregar

gennem faglig dialog med
den enkelte elev eller
gruppe. Der kigges pd om
hvorvidt eleven er naet i
mal de enkelte malpinde
for temaet. Hvis ikke, taler
vi om hvordan eleven kan
komme i mal og hvad vi kan
gore for at vejlede og stotte
undervejs.




TEMA 2 - CA. 2 UGERS
VARIGHED

Malet for tema 2 er:

At eleverne opnar en viden om og
indsigt i kostformen normalkost til
malgruppen udsatte bgrn, der
dognbespises (degnbespisning)

At eleverne far et indblik i de
praeferencer denne malgruppe har
At eleverne opnar kompetencer til at
skabe maltider som bade
ernaeringsmaessigt og sensorisk
passer til malgruppens behov og
preeferencer

At eleverne far et indblik i madmod
samt mulighederne for inddragelse
af bgrn og unge i madlavningen
(meget gerne i forbindelse med
besgg pa en daggninstitution)

Temabeskrivelse:

Barn og unge — barn der degnbespises, fx

pa barnehjem/dggninstitution. Fokus pa

naeringsvurdering af dagskost samt valg

af passende ravarer til malgruppen,

herunder udvikling af madmod

Indhold:

Hvem er malgruppen?

Hvilke anbefalinger er der til
malgruppen?

Hvad er madmod?

Hvordan arbejder man med
madmod?

Menuplan til syv dage, passende til
malgruppen og det faktum, at det er
bgrnenes midlertidige hjem

Grgnne maltider i barnehgjde

Alle temaer afsluttes med en
praesentation af projekt og produkt.

Det kan fx veere produktion af menu,
der passer til malgruppe/kostform og
efterfglgende en kort fremleeggelse.

Der gives ikke karakterer, men en
grundig feedback af hele projektet.
Ofte bade i skriftlig og mundtlig form.
Dette gor vi fordi der gnskes et fokus
pd elevernes laering og udvikling
fremfor pd den specifikke karakter.

Bedgmmelsen foregar gennem
faglig dialog med den enkelte
elev eller gruppe. Der kigges pa
om hvorvidt eleven er ndet i

mal de enkelte malpinde for
temaet. Hvis ikke, taler viom
hvordan eleven kan komme i
mal og hvad vi kan ggre for at
vejlede og stgtte undervejs.




Malet for tema 3 er:

TEMA 3 - CA. 2 UGERS
VARIGHED

Malet for tema 3 er, at eleverne far
mulighed for at arbejde med
sygehuskosten med det tvist, at de
skal tage hgjde for en dieet i relation
til en af velfeerdssygdommene samt
kunne arbejde i den balance nar der
er flere forholdsregler og
anbefalinger kombineret med, at
der samtidig skal veere fokus pa
madens sensoriske kvalitet.

At de opnar feerdigheder i at lave en
risikoanalyse over hele deres
produktion

At de med baggrund i deres
risikoanalyse kan producere deres
maltider hygiejnisk forsvarligt.

Temabeskrivelse:

Sygehuskost — malgruppen er patienter
indlagt pa hospitaler. Der er fokus pa
velfeerdssygdomme, portionsstarrelser
og risikoanalyse af en hygiejnisk
produktion.

Indhold:

e Hvem er malgruppen?

e Hvilke anbefalinger er det til
malgruppen? Alt efter problematik.

e Velfeerdssygdomme, hjerte-kar-
sygdomme, diabetes, adipositas

e Risikoanalyse

e Flowdiagram

Alle temaer afsluttes med en
preesentation af projekt og produkt.

Det kan fx vaere produktion af menu,
der passer til malgruppe/kostform
og efterfglgende en kort
fremleeggelse.

Maden kan bade praesenteres i
plenum med det formal, at eleverne
leerer af hinanden eller ved en en-til-
en/gruppe praesentation, hvor der er
mulighed for en mere dybdegéaende
og direkte bedgmmelse. Typisk vil
formen varierer, og altid med
udgangspunkt i elevgruppens behov
samt starrelse.

Der gives ikke karakterer, men en
grundig feedback af hele projektet.
Ofte bade i skriftlig og mundtlig
form. Dette gor vi fordi der onskes et
fokus pd elevernes lzering og
udvikling fremfor pd den specifikke
karakter.

Bedgmmelsen foregar gennem
faglig dialog med den enkelte
elev eller gruppe. Der kigges

pa om hvorvidt eleven er ndet i
mal de enkelte malpinde for
temaet. Hvis ikke, taler viom
hvordan eleven kan komme i
mal og hvad vi kan ggre for at
vejlede og stgtte undervejs.




TEMA 4 - CA. 2 UGERS
VARIGHED

Malet for tema 4 er:

Indenfor dette tema skal eleverne
opna viden om malgruppen
smatspisende aldre med tygge-
synke-besveer i forskellige grader.
De skal opnd kompetencer til at
kunne lave made tilpasset de
forskellige trin pa
konsistenstrappen, saledes at deres
arbejde blandt andet kan vaere med
til at forebygge undervaegt samt de
indirekte medfglgende
problematikker.

At eleverne opnar viden og
feerdigheder i at tilpasse vaeske til
den passende grad borgeren kan
have behov for, sa der forebygges
dehydrering

At eleverne kommer til at arbejde
med kostformen kost til
smatspisende pa i kombination
med det komplekse arbejde med at
a&ndrer ravarernes tekstur og
konsistens (blgd, gratin, cremet)

At eleverne opnar en hgj grad af
ravarer kendskab til de forskellige
trin

At de opnar viden om de
muligheder og udfordringer der er i
produktionen af mad til denne
dieet/kostform.

Temabeskrivelse:

Tema 4: Smatspisende — malgruppen er
smatspisende aeldre. Der er fokus pa
dysfagi og de udfordringer der er, bade i
produktionen og i spisesituationen.
Derudover er der fokus pa
egenkontrol/HACCP.

Indhold:

e Hvem er malgruppen?

e Huvilke anbefalinger er der til
malgruppen?

e  Kost til smatspisende — gode rad,
tricks og udfordringer

e Dysfagi —iteori og praksis

e Hvordan arbejder vi malrettet med
at fa en hgj maengde energi og
protein ind i meget sma portioner
som samtidig med det skal veere
konsistens tilpasset og af en hgj
sensorisk kvalitet

e Hvilke produkter findes der pa
markedet?

e Hvad kan vi lave bedre selv

e Proteinpulver — hvornar giver det
mening?

Alle temaer afsluttes med en
preesentation af projekt og produkt.

Det kan fx vaere produktion af menu,
der passer til malgruppe/kostform
og efterfglgende en kort
fremleeggelse.

Maden kan bade praesenteres i
plenum med det formal, at eleverne
leerer af hinanden eller ved en en-til-
en/gruppe praesentation, hvor der er
mulighed for en mere dybdegaende
og direkte bedgmmelse. Typisk vil
formen varierer, og altid med
udgangspunkt i elevgruppens behov
samt starrelse.

Der gives ikke karakterer, men en
grundig feedback af hele projektet.
Ofte bade i skriftlig og mundtlig
form. Dette gor vi fordi der onskes et
fokus pd elevernes lzering og
udvikling fremfor pd den specifikke
karakter.

Bedgmmelsen foregar gennem
faglig dialog med den enkelte
elev eller gruppe. Der kigges

pa om hvorvidt eleven er ndet i
mal de enkelte malpinde for
temaet. Hvis ikke, taler viom
hvordan eleven kan komme i
mal og hvad vi kan ggre for at
vejlede og stgtte undervejs.

Eleverne bliver bedgmt pa den
viden de kan formidle om
dizeten og de forskellige
grader af dysfagi. Samt om de
eristand til at anvende denne
viden i praksis til at lave nogle
maltider som er tilpasset disse
trin (konsistenstrappen).
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Malet for Disetetik Ekspert er:

e Eleven arbejder projektorienteret, udveelger en diset som

omdrejningspunkt og praesenterer projektet mundtligt.

e Eleven kan analysere en anbefalet dizet og komme med forslag til

kulinariske forbedringer, der tilgodeser den enkelte person

e Eleven arbejder med sygehuskost, vegetarkost, kost til smatspisende, kost

med modificeret konsistens, fedt- og kolesterolmodificeret dieet,
diabetesdizet, energireduceret dieet, glutenfri diset og diseter ved
overfglsomhed overfor fadevarer, energi- og proteintilskud ved

erngeringsterapi.

Eleverne arbejder projektorienteret med den valgte dieet. Der indgar
vejledning i form af rollespil, de udarbejder menuplan for en patient pa
diseten, producerer, neeringsberegner og vurderer en menu fra planen, og
er opponent pa en anden projektgruppes menuplan, som de vurderer og

foreslar forbedringer til.

Der evalueres mundtligt i
forbindelse med fagets
delelementer:

-Mundtlig preesentation
-Praktisk produktion af menu,
kulinarisk og
ernaeringsmaessig veerdi
-Menuplan
-Neeringsberegning og
kostvurdering

-Forslag til mulige forbedringer

Standpunktskarakter (7trins
skalaen)

Pa baggrund af
-praesentation af
disetanbefalinger og -baggrund
-udarbejdet menuplan til
person pa diaeten
-produceret menu
-kostvurdering af
naeringsberegning
-foresldede aendringer i
menuplan som
opponentgruppe
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Malet for Kostleere og vurdering Ekspert er:

e Eleven arbejder projektorienteret, udvaelger en malgruppe som
omdrejningspunkt og praesenterer projektet mundtligt

e Eleveninddrager kostundersggelser i eget projekt, og kan ud fra dette
kortleegge relevante problemstillinger samt planleegge og tilberede en
kulinarisk attraktiv og ernaeringsrigtig kost

e Eleven kan analysere menuplaner og sortimentsplaner i forhold til
malgruppen, og vurdere disse ernaeringsmaessigt, gkonomisk og
sensorisk, samt komme med forslag til forbedringer i produktionen

e Eleven kan udarbejde relevant informationsmateriale og/eller
vejledningsmateriale til malgruppen.

Der evalueres mundtligt i
forbindelse med fagets
delelementer

Standpunktskarakter(7-
trinsskala)

Pa baggrund af

-menuplan under hensyn til
resultat af kostundersggelse for
malgruppen

-udarbejdet
informationsmateriale
-vurderinger af menuplaner ift.
ernaering, sensorik og gkonomi
samt egne forslag

-produceret menu til
malgruppen
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4. Prover/eksamen

Hvert tema afsluttes med en preesentation af et produkt. Fx en menu passende til malgruppe og kostform, en pjece til restauranten, en video eller en
skriftlig opgave mm.

3 skoleperiode afsluttes med svendeprgve som afvikles over 3 dage i 9 skoleuge.
Eleverne traekker:

e Enmalgruppe
e En kostform
e Enravarerkurv (fordr/sommer, efterar/vinter)

Der skal traekkes lod mellem fglsende malgrupper:

e Bgrnehavebgrn 3 -6 ar
e Skolebgrn 6 — 15 ar

e Ungel5-20ar

e Voksne

e /ldre over 65 ar

Der skal treekkes lod mellem fglgende kostform:

e Normalkost

e Sygehuskost

e Kost til smatspisende
o Vegetar
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5. Formalia

Link til bekendtggrelser

Bekendtggrelse om erhvervsuddannelsen til erneeringsassistent (retsinformation.dk)

Link til uddannelsesordning
Uddannelsesordning for ernaeringsassistentuddannelsen (sevu.dk)
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https://www.retsinformation.dk/eli/lta/2020/426
https://www.sevu.dk/sites/default/files/2021-04/23.10.20_Godkendt_UO_august_2020_inkl._fag-_og_praktikm%C3%A5l_ern%C3%A6ringsassistentuddannelsen_-_praktikm%C3%A5lkorrigering.pdf?_gl=1*ljorsl*_up*MQ..*_ga*MjE1MjI5MDQ3LjE2NDQzMDgwMDE.*_ga_NPDY977CSE*MTY0NDMwODAwMC4xLjEuMTY0NDMwODAzNi4w

