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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 falles for alle
uddannelserne:

e Dannelse

e Forventninger

e Professionalisme
e  Traening.

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:

e VITROR PA DIG: Vi bakker op om talent i alle former og afskygninger. Vi statter dem, der gor og kan noget szerligt, og vi skaber plads til alle dem, der har brug for saerlig
stgtte. Vi satser pa alle, der vil mestre vores handvaerk.

e VIDYRKER SANSELIGHED OG NYDELSE: Med respekt for rdvarer, sensorik og maltidet skaber vi nydelse gennem mad, vaertskab og gaestfrihed.

e VIGOR EN FORSKEL: For elever, mestre, branche og samfund. Gennem mad, maltider og gaestfrihed vil vi ggre en forskel for en bedre verden.

e VIER 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.

e VIGO@R OS UMAGE: Vi er ambitigse pa egne og andres vegne. Vi gar det, vi siger. Vi praktiserer, det vi laerer og tror pa.

e  VIARBEJIDER SAMMEN OG HIALPER HINANDEN: Vi samarbejder tillidsfuldt og hjeelpes ad. Bade pa tveers 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. Uddannelsens indhold

Uddannelsen bestar af falgende temaer:

Tjek ind & dansk fransk gastronomi

Bag om handvaerket

Det klassiske kakken

Svendeprogve & tjek ud

Tjek ind & dansk fransk
gastronomi
Varighed: 1 uge

Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen

Evaluering og bedommelse

Bedemmelseskriterier

Obligatoriske
uddannelsesspecifikke
fag:

Dansk-fransk
gastronomisk udvikling
(Rut.)

Kgkkenproduktion kok (3
af 6 uger) - (Avan.)
Ravareleere 2 (Avan.)
Naturfag i produktion
(Beg)

Beeredygtighed (Beg.)
+Kontaktleerer

Malet med dette tema opbygges
klassens indbyrdes relationer
gennem arbejdet med de danske
og franske madtraditioner.

e  Menuplanlegning ud
fra danske og franske
madtraditioner.

e Udfeerdige varierede
menukort samt
anvendelse af danske
og franske fagudtryk.

e Arbejde med fremtidige
madtrends.

e Klassen opbygger en
feelles forstaelse af
fagsproget, hvilket
styrker din faglige
identitet.

I skaligrupper udvikle
jeres egne menuer ud fra
danske og franske
madtraditioner. T vil i
grupperne arbejde med
forskellige tidsperioder.
Leese, forsta og anvende
forskellige opskrifter og
danske og franske
fagudtryk, bade konkret i
kagkkenpraktik, skriftlige
formuleringer og i daglig
tale. Ydermere arbejde
med fremtidige
madtrends.

I kgkkenet fremstilles
retter ud fra jeres menuer
og opskrifter. Desuden
fremstilles udvalgte retter
fra Gastronombogen, som
efterfglgende nyfortolkes.
Temaet afsluttes med
fremlaeggelse af jeres

Labende mundtlig feedback savel
individuelt som til grupperne.

Vi evaluerer forlgbet lgbende og
summativ i feellesskab.

Der gives individuelle
standpunktkarakter efter 7-trinsskala i
“Dansk-fransk gastronomisk udvikling”
pa baggrund af din arbejdsindsats og
efter folgende bedgmmelseskriterier:

e Kanud fraviden om den
historiske udvikling forklare og
vurdere aktuelle trends og
tendenser.

e Kan anvende branchens
fagudtryk.

e Kan sammensaette saeson-
korrekte menuer.




e Idenneuge arbejdes
derigrupper, sd alle
leerer hinanden godt at
kende i starten af
skoleperioden.

arbejde i form af beskrevne
retter og preesentation.

Bag om handvzerket
Varighed: 4 uger

Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen

Evaluering og bedgmmelse

Bedommelseskriterier

BAG OM HANDVARKET
1 uge: Baeredygtighed

1 uge: Naturfag i
produktion

1 uge: Ravareleere

1 uge: Kgkkenproduktion

Obligatoriske
uddannelsesspecifikke
fag:

Dansk-fransk
gastronomisk udvikling
(Rut.)

Kgkkenproduktion kok (3
af 6 uger) - (Avan.)
Ravareleere 2 (Avan.)
Naturfag i produktion
(Beg.)

Beeredygtighed (Beg.)
+Kontaktlaerer

Mélet for dette temaer en
bredere forstaelse af ravaren og
branchen ved at g& bag om
handveerket.

o Faforstaelse for
principperne bag
begreberne
baeredygtighed, klima
og miljgbelastning.

e Kananvende og
arbejde eksperimentelt
med neaeringsstoffernes
kagkkentekniske
egenskaber.

e  Kanvurdere ravarer ud
fra saeson, kvalitet,
gkonomi,
anvendelsesmuligheder
og kulturel betydning.

Vi udfordrer de gengse
opfattelser af
baeredygtighed og
undersgger rdvarerernes
rolle i dette og ser pa de
vaesentligste
baeredygtighedsparametre
og aktuelle emner ift.
fadevareproduktion og
madproduktion i
brancherelateret kontekst.
Maden analyseres i
naturfag og madkemi, hvor
vi arbejder eksperimentelt
med ravarens forandring
under tilberedning, samt
udvikler forstaelse for
neeringsstoffernes
kgkkentekniske
egenskaber og
anvendelsesmuligheder.
For at hgjne kendskabet til
de klassiske retter og

Lgbende individuel feedback.
Vi evaluerer forlgbet lgbende og
summativ i feellesskab.

Beeredygtighed afsluttes med en prove,
som indgar i den samlede bedgmmelse
for faget udover aktiv deltagelse,
afleveringer mv.

Der gives standpunktkarakter efter 7-
trinsskala i “Naturfag i produktion”,
“Baeredygtighed” og i “Ravarelaere”.

I hvilken grad og
omfang kan eleven:

e A
. B
e (C




Gastronombogen arbejder
vi med ‘Ugens klassiker’,
hvor vi gver lodtrukne
klassiske retter i kgkkenet.
I “Naturfag i produktion”
laves dokumentation ift.
egne naturfaglige forsgg.
Afleveringer i
‘Beeredygtighed’ er bundet
op pa kakkenpraktik og
udvalgte emner.

Det klassiske kakken
Varighed: 1 uge

Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen

Evaluering og bedgmmelse

Bedommelseskriterier

Obligatoriske
uddannelsesspecifikke
fag:

Dansk-fransk
gastronomisk udvikling
(Rut.)

Kgkkenproduktion kok (3
af 6 uger) - (Avan.)
Ravareleere 2 (Avan.)
Naturfag i produktion
(Beg.)

Beeredygtighed (Beg.)
+Kontaktleerer

I dette tema arbejder vi
metodisk med de klassiske
retter.

Vi arbejder med
grundtilberedninger og
tager udgangspunkt i de
klassiske retter fra
Gastronombogen. Vi
arbejder med at kunne
folge og forstd en opskrift
og omseette den til praksis.
Viarbejder praksisneert i
kakkenet, hvor vi evaluerer
retterne sensorisk, samt
optimerer
arbejdsprocessen.

Lgbende individuel feedback.
Vi evaluerer forlgbet lgbende og
summativ i feellesskab.

Der gives standpunktkarakter i
‘Kekkenproduktion’ efter fglgende
kriterier:

e Kananvende og forklare
grundtilberedningsmetoderne,
herunder pa klassiske retter

e Kan bedgmme retters
sensoriske kvalitet og foretage
smagsjusteringer.

e  Kan anrette retter og menuer
til tallerken- og fadservering.

I hvilken grad og
omfang kan eleven:

. A
° B
e (C




e Kan tilberede enkle retter ud
fra gaesters gnske om
specialkost.

e Kanindgdidialog om
forskellige arbejdsmetoders
egnethed til forskellige
arbejdsprocesser.

e Harviden om og kan handtere
regler om fgdevarehygiejne og
egenkontrol.

e Kanindarbejde principper om
baeredygtighed og gkologi i en
given produktion.

e Kan arbejde ergonomisk og
sikkerhedsmaessigt korrekt.

Svendeprove & tjek ud
Varighed: 1 uge

Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen

Evaluering og bedgmmelse

Bedommelseskriterier

Obligatoriske
uddannelsesspecifikke
fag:

Dansk-fransk
gastronomisk udvikling
(Rut.)

Kgkkenproduktion kok (3
af 6 uger) - (Avan.)
Ravarelaere 2 (Avan.)
Naturfag i produktion
(Beg)

Beeredygtighed (Beg.)

I dette tema har vi fokus pa
svendeprgven og mestring af
handvaerket.

Eksamensforberedelse.

Afvikling af svendeprgve og

afslutningsvis dimission.

Der afgives karakter efter 7-
trinsskalaen i den skriftlige preve, de to
praktiske eksaminer og den mundtlige
prove.

Individuel bedgmmelse efter
bedgmmelseskriterier i forhold til
gastronomuddannelsens
kompetencemal.




+Kontaktleerer

4. Praver/eksamen



5. Formalia



