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1. Undervisningen pé 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:

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 afsaet i skolens seks veerdier:

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

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

e VIG@R EN FORSKEL: For elever, mestre, branche og samfund. Gennem mad, maltider og geestfrihed vil vi ggre en forskel for en bedre verden.

e 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.

e VIG@R OS UMAGE: Vier ambitigse pa egne og andres vegne. Vi gar det, vi siger. Vi praktiserer, det vi leerer og tror pa.

e VIARBEJDER 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. 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 vaere 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 (erneaering, ravarer grupper, preeferencer,
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 g& 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 praeesentation mm.

Udover variationer i produkterne, s& arbejder vi med udgangspunkt i forskellige leeringsstile, alt efter de leeringsstile som eleverne viser de staerkeste prasferencer 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, statte 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 bedemmelse.



Uddannelsens indhold

Uddannelsen bestar af falgende

TEMA 1 - CA. 2 UGERS
VARIGHED

Malet for tema 1 er:

At introducere eleverne for
denne undervisnings- og
arbejdsform

At eleverne opnar en
grundviden om kostformen
normalkost og malgruppen
raske voksne
(deltidsbespisning)

At eleverne opnar viden og
feerdigheder til at producere
frokost og mellemmaltider af
danske gkologiske ravarer

At eleverne kan redeggre samt
anvende viden til at vaelge mere
baeredygtige alternativer

At eleverne kan veelge mellem
de forskellige kilder af protein —
herunder fokus pa de granne
proteiner.

At eleverne kan planleegge en
menu samt 3 dages menuplan
som er i trad med de officielle
kostrad samt gvrige
anbefalinger

Temabeskrivelse:

Normalkost — malgruppen er raske
voksne i f.eks. en
virksomhedskantine. Fokus pa
gkologi, seeson, det beeredygtige
kokken samt de officielle kostrad.

Indhold:

e Energiindtag (Erneeringsleere)

e Energifordeling (Erneeringsleere
/ Dieetetik)

e Energigivende stoffer

(Erneeringsleere)

De officielle kostrad (Diaetetik)

Vegetabilier (Fadevareleere)

Balancer i grundsmagene (TPP)

Introduktion til

neeringsberegningsprogram

(TPP)

e De nye kostrad og statens
indflydelse pa danskernes
madvaner, lovgivning,
interessenter og hvilken
betydning har det for
velfeerdssamfundet
Overenskomst, pension, a-kasse
(Samfundsfag)

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.

Hvis restauranten indgar i
projektet, er det kreative produkt
— udover maden — et
formidlingsprodukt til gaesten, fx
i form af en pjece.

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
leering 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
vi om hvordan eleven kan
komme i mal og hvad vi kan
gore for at vejlede og stotte
undervejs.




Malet for tema 2 er:

TEMA 2 - CA. 2 UGERS
VARIGHED

At eleverne opnar en grundviden
om kostformen normalkost til
malgruppen barn og unge
(deltidsbespisning)

At eleverne opnar viden og
feerdigheder til at producere
frokost og mellemmaltider af
danske gkologiske ravarer, som
passer til malgruppens behov.

At eleverne opnar feerdigheder i at
kunne lave grgnne frokostretter og
mellemmaltider som daekker
elevernes ernaeringsmeaessige
behov samt preeferencer.

Temabeskrivelse:

Tema 2: Skolemad — Malgruppen er
barn og unge. Fokus pa grenne
maltider, der passer til malgruppens
behov for energi og naeringsstoffer.

Indhold:

e Anbefalinger (Ernaeringsleere)

e 3-dags menuplan (TPP)

e Beregning af én hovedret og ét
mellemmaltid (Disetetik)

e Kombination af ravarekurv og
selvsteendigt ravarevalg
(fedevareleere)

e  Professionelle opskrifter (TPP)

e Smagsvurderingsskema (TPP)

e Varebestilling (uanset om det er
ravarekurv eller selvstaendigt
ravarevalg) (TPP)

e Arbejdsplan (TPP)

e Hygiejne: Egenkontrol,
egenkontrolskemaer til
produktionsdag, lovkrav (Hygiejne)

e Skolenisamfundet. Kan skole- og
institutionsmadsordninger udligne
uligheder i samfundet?
(Samfundsfag)

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.

Hvis restauranten indgar i
projektet, er det kreative produkt —
udover maden — et
formidlingsprodukt til geesten, fx i
form af en pjece.

Der gives ikke karakterer, men en
grundig feedback af hele projektet.
Ofte bade i skriftlig og mundtlig
form. Dette gor vi fordi der snskes
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 méalpinde for temaet.
Hvis ikke, taler vi om hvordan
eleven kan komme i mal og
hvad vi kan gare for at vejlede
og statte undervejs.




TEMA 3 - CA. 2 UGERS
VARIGHED

Malet for tema 3 er:

At eleverne opnar en grundviden
om kostformen sygehuskost til
malgruppen voksne patienter
(deltid- og dggnbespisning)

At eleverne opnar viden og
feerdigheder til at producere
dagens forskellige maltider til
patienter indlagt pa sygehuse

At eleverne opnar feerdigheder i at
lave maltider som varierer mellem
grgnne og animalske proteiner, og
som deekker patienternes
ernaeringsmaessige behov samt
preeferencer.

At eleverne far et indblik i
vigtisheden af en hygiejnisk sikker
fadevareproduktion

At eleverne far viden og
feerdigheder omhandlende
personlig hygiejne

At eleverne med baggrund i
HACCP kan udfare skriftlig og
praktisk egenkontrol

Temabeskrivelse:

Tema 3: Sygehuskost — Fokus pa
kostformen i sin grundform, madspild
og mikrobiologi.

Indhold:

e Anbefalinger til sygehuskost
(Erneeringsleere)

e 3-dags menuplan (TPP)

e Beregning af én hovedret + biret
eller én hovedret og ét
mellemmaltid (Disetetik)

e Kombination af ravarekurv og
selvsteendigt ravarevalg
(fedevarelaere)

e  Professionelle opskrifter (TPP)

e  Smagsvurderingsskema (TPP)

e Varebestilling (uanset om det er
ravarekurv eller selvstaendigt
ravarevalg) (TPP)

e Arbejdsplan (TPP)

e Hygiejne: Egenkontrol,
egenkontrolskemaer til
produktionsdag, lovkrav (Hygiejne)

e Ismer, demokrati og magtens
tredeling. Sygehuse og
menneskesyn. (Samfundsfag)

Alle temaer afsluttes med en
preesentation af projekt og produkt.

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

Maden kan bade preesenteres 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 pnskes
et fokus pd elevernes leering og
udvikling fremfor pd den specifikke
karakter.

Bedegmmelsen 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 vi om 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:

e Ateleverne opnaren grundviden

om kostformen smdtspisende til
malgruppen eldre (deltid- og
dggnbespisning)

e Ateleverne opnar viden og

feerdigheder til at producere
dagens forskellige maltider til
aldre pa plejehjem — med fokus
pa at det er beboerens hjem

e Ateleverne opnar feerdighederi at

lave baeredygtige maltider med
hensyntagen til de eeldres
ernaeringsmaessige behov samt
preeferencer.

e Ateleverne opnar viden,

feerdigheder og kompetencer i at
anvende
naeringsberegningsprogrammet
(for nuveerende Xena), og at de
kan forstd, vurdere og handle pa
de data programmet hjeelper med
at finde frem til.

e Ateleverne kan udarbejde

professionelle opskrifter,
varebestilling og arbejdsplan pa et
acceptabelt niveau.

Temabeskrivelse:

Tema 4: Smatspisende — Malgruppen
er aeldre pa fx plejehjem. Fokus pa
tilberedningsmetoder, anretninger, der
fremmer appetitten samt
lovgivningsarbejde og demokrati.

Indhold:

e Anbefalinger til seldre + til
smatspisende (Ernaeringslaere)

e 3-dags menuplan (TPP)

e Beregning af én hovedret + biret
eller én hovedret og ét
mellemmaltid (Disctetik)

e  Kombination af ravarekurv og
selvsteendigt ravarevalg
(fedevarelaere)

e  Professionelle opskrifter (TPP)

e  Smagsvurderingsskema (TPP)

e Varebestilling (uanset om det er
ravarekurv eller selvsteendigt
ravarevalg) (TPP)

e Arbejdsplan (TPP)

e Hygiejne: Egenkontrol,
egenkontrolskemaer til
produktionsdag, lovkrav (Hygiejne)

e Inddragelse af lovgivernes
intention af De nye kostrad

e Den demokratiske borgers eget
borgerforslag. Plejehjem og
psykiatrien (Samfundsfag)

Alle temaer afsluttes med en
preesentation af projekt og produkt.

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

Maden kan bade preesenteres 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 pnskes
et fokus pd elevernes leering og
udvikling fremfor pd den specifikke
karakter.

Bedegmmelsen 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 vi om hvordan
eleven kan komme i mal og
hvad vi kan ggre for at vejlede
og stgtte undervejs.




Faget skal bidrage til at fremme
elevens bevidsthed som borger,
demokrat, elev og fremtidig
ernaeringsassistent.

Fagets indhold udarbejdes i samspil
med elevens andre fag, her de
obligatoriske uddannelsesspecifikke
fag, elevens egen dagligdag og branche
(Se temaerne)

Folgende samfundsfaglige omrader
inddrages i temaerne:

e  Politik

Magtens tredeling

Demokratibegrebet

Sociologi

Medier

Arbejdsmarkedsforhold

Velfeerdssamfundet

e Rollefordelingen mellem stat,
region og kommune

Da faget er et dynamiske fag, vil
emnerne ofte vaelges i dialog med
eleverne. For at belyse problematikker
inddrages aktuelle emner, artikler, tv-
udsendelser ekskursioner samt historie
til belysning af samfundet far og nu.
Hvor det er muligt, inviteres
gaestelaerere og debattarer.

Eleven evalueres lgbende ved
skriftlige feed-back ved skriftlige
afleveringer og pa baggrund i
elevens deltagelse i diskussioner,
debatter og fremlaeggelser.

Der afleveres skriftlige opgaver, der
tager afsaet i samfundsfaglige
omrader, der vedrarer elevens
faglige uddannelse indenfor
emnerne sundhed, ernzering,
gkologi og beeredygtighed med
fokus i temaopgaverne.

Pa grundlag af den lgbende
evaluering bedgmmes eleven

med standpunktskarakter pa
7-trinsskalaen.
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Malet for valgfaget internationalisering af mad er:

e Eleven kan fremstille mad med udgangspunkt i en international
madkultur

e  Eleven har viden om typiske ravarer og hel- og halvfabrikata fra en
international madkultur

e Eleven udveelger 1-2 forskellige internationale madkulturer, fx
middelhavskost, asiatisk kost eller mad fra Sydamerika

e Eleven praesenterer madkulturen og de fremstillede retter og redeggar for
madens kulinariske kvalitet

Valgfag bestar af 4 dages undervisning i kekkenet og én dag med teori.

Valgfaget afsluttes med en
praesentation af de valgte
madkulturer. Hvordan
praesentationen laves, er der
fuld selvbestemmelse af
elev/gruppe over.

Eleverne modtager lgbende

bade feedback fra underviser
og sine medstuderende som i
et kreativt leeringsfeellesskab.

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
valgfaget.

Valgfaget bedgmmes ud fra 7-
trinskalaen.
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Malet for valgfaget kreativ anretning er:

e Eleven kan kreativt anrette tallerken, fade og buffet ved valg af et
bredt sortiment af madretter ved anvendelse af forskellige ravarer,
tilberedningsmetoder, teknikker og service til forskellige malgrupper

e Eleven kan anrette under hensyntagen til hygiejne og egenkontrol,
udportionering og distribution

e Eleven kan vurdere veerdien af anretning/pyntning som
appetitvaekker og / eller salgssituationer

e Eleven kan praesentere maden og redeggre for de sensoriske og
kulinariske virkemidler

Valgfaget bestar af 4 dages undervisning i kakkenet og én dag med teori.

Valgfaget afsluttes med en
endelig preesentation af en
valgt ret, som rummer de
forskellige virkemidler, der er
arbejdet med i lgbet af ugen.
Eleven praesenterer sine
overvejelser og baggrunden for
sine endelig.

Eleverne modtager lgbende

bade feedback fra underviser
og sine medstuderende som i
et kreativt leeringsfeellesskab.

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
valgfaget.

Valgfaget bedgmmes ud fra 7-
trinskalaen.
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5. Formalia

Link til bekendtgarelser

Bekendtggrelse om erhvervsuddannelsen til ernaeringsassistent (retsinformation.dk)

Link til uddannelsesordning
Uddannelsesordning for erneeringsassistentuddannelsen (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

