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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:

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 VI TROR 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 szerlig
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

Mal for undervisningen

Indhold i undervisningen

Evaluering og bedgmmelse

Bedommelseskriterier

A Psykologi I hvilken grad og omfang kan
eleven:
Grundfag Teknolog;
o A
. B
e C
B Ernzeringsleere Tema 1: Normalkost —

Obligatoriske
uddannelsesspecifikke fag

Fedevarelaere
Kostleere og vurdering
Teknologi

Tilberedningsmetoder,
produktionsteknik og
planleegning — det
professionelle kakken

Produktionshygiejne
Disetetik

Sensorik og madkvalitet

Malgruppen er stillesiddende
voksne, mere praecist
buschaufferer. Fokus er pa
maltider i relation til
energibehov, kroppens
organer samt de animalske
fadevares kagkkentekniske
egenskaber.

Tema 2: Bgrn — fokus er pa
de kolde maltider, herunder
mellemmaltider samt
allergier og intolerancer.

Tema 3: Sygehuskost -
Fokus er pa
produktionsformer og

I hvilken grad og omfang kan

eleven:
e A
e B
e (C




fedevarernes kakkentekniske
egenskaber i relation hertil.
Derudover er der fokus pa
produktion af international
mad til en bred gruppe af
patienter.

Tema 4: Normalkost —
malgruppen er raske aeldre
med osteoporose. Der er
fokus péa ernzeringstilpassede
maltider og maden som
redskab til forebyggelse.

Valgfri uddannelsesspecifikke fag

Mad til barn / sunde bgrn

Ravarens egenskaber i
madhandvaerket

Jkologi i den daglige
madproduktion

Mad til vegetarer og veganere

Kalkulation ved produktion af
mad

I hvilken grad og omfang kan

eleven:
. A
° B
e C




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 diseten 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 steerkeste 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 bedemmelse.



4. Prover/eksamen

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

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



TEMA 1-CA. 2 UGERS
VARIGHED

Malet for tema 1 er:

At eleverne opnar viden om
kostformen normalkost til
malgruppen stillesiddende
voksne med et
uhensigtsmaessigt
maltidsmgnster
(deltidsbespisning)

At eleverne kan planleegge en

menu, hvor der er taget hgjde
for de faktorer, der pavirker
energibalancen.

At eleverne opndr viden om
kroppens organer i relation til
energiomsaetningen.

At eleverne kan udnytte
ravarekurvens indhold pa en
kreativ made ud fra
fadevarernes kgkkentekniske
egenskaber — pd en made som
bdde ger maden indbydende for
malgruppen og samtidig passer
til deres ernaeringsmaessige
behov.

At eleverne kan redeggre for
gode mellemmaltider, der kan
tages med pa farten.

Temabeskrivelse:

Normalkost — Malgruppen er
stillesiddende voksne, mere preecist
buschauffgrer. Fokus er pa maltider i
relation til energibehov, kroppens
organer samt de animalske fadevares
kagkkentekniske egenskaber.

Indhold:

e Hvem er malgruppen?

e Hvilke nuancer er deri
arbejdet med normalkost for
den valgte malgruppe?

e Menuplanleegning (szeson,
lokalt, variation, ugedage,
hverdag/weekend, er det
baeredygtigt? , madkultur)

e Professionelle opskrifter

e Arbejdsplan

e Egenkontrol/HACCP

e Varebestilling

e Svindberegning (madspild)

e Neeringsberegning (program)

e Neeringsvurdering
(makroneeringsstoffer)

e Kroppens organer

Alle temaer afsluttes med en
preesentation af projekt og
produkt.

Til dette tema kunne
produktet fx vaere et
formidlingsprodukt. En video
til pauserummet, en plakat
eller en indbydende 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 p& den
specifikke karakter.

Bedegmmelsen foregar

gennem faglig dialog med
den enkelte elev eller
gruppe. Der kigges pa 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
gare for at vejlede og stgtte
undervejs.




TEMA 2 - CA. 2 UGERS
VARIGHED

Malet for tema 2 er:

At eleverne opnar viden om
kostformen normalkost til
malgruppen barn i daginstitutioner
(deltidsbespisning)

At eleverne kan planleegge
maltider, hvor der er taget hgjde
for eventuelle allergier og
intolerancer — uden at ga pa
kompromis med den sensoriske
kvalitet eller malgruppens
preeferencer.

At eleverne kan planleegge gode,
meettende og indbydende kolde
maltider, f.eks. morgenmad,
frokost og mellemmaltider.

At eleverne kan redeggre for de
afvigelser der til i anbefalinger for
normalkosten i forhold til
malgruppen barn.

At eleverne kan finde pa kreative
tiltag som kan inddrage bgrnene
madlavningen og fremme deres
madmod.

Temabeskrivelse:

Normalkost — malgruppen er bgrn i

daginstitutioner. Fokus er pa de kolde

maltider, herunder mellemméltider

samt allergier og intolerancer.

Indhold:

Hvem er malgruppen?
Anbefalinger for malgruppen
Allergier og intolerancer
(laktoseintolerance, maelkeallergi,
ngdder, fisk)

Portionsstarrelser

Special produkter, som kan
anvendes indenfor de forskellige
intolerancer

Inddragelse af bgrn i madlavning
Morgenmad

Frokost

Mellemmaltider

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.

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 onskes
et fokus pd elevernes laering og
udvikling fremfor p& 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 3 - CA. 2 UGERS
VARIGHED

Malet for tema 3 er:

At eleverne opnar viden om
malgruppen voksne patienter
(deltid- og degnbespisning), og de
forskellige kostformer som er
knyttet til denne malgruppe.

At eleverne opnar viden og
feerdigheder til at producere
dagens forskellige maltider til
patienter indlagt i psykiatrien —
med fokus pa de seerlige
udfordringer denne malgruppe
kan have.

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

At eleverne kan lave velsmagende
og meettende mellemmaltider

At eleverne kan arbejde hygiejnisk
forsvarligt og overholde den
geeldende lovgivning.

- Herunder at eleverne
med baggrund i HACCP
kan udfgre skriftlig og
praktisk egenkontrol

Meget gerne besgg fra en af
institutionerne i Den sociale
virksomhed

Temabeskrivelse:

Mad i psykiatrien.

Fokus er pa produktionsformer og
fedevarernes kakkentekniske
egenskaber i relation hertil. Derudover
er der fokus pa produktion af
international mad til en bred gruppe af
patienter.

Indhold:

e Allergier og intolerancer (Dieetetik)

e Vitaminer og mineraler, light

e Animalske ravarer/produkter
(Fodevarelaere)

e  Révarekurv (Fisk i seeson /andre
fisk end laks og torsk) og
selvstaendigt ravarevalg
(fodevarelaere)

e Svindberegning (TPP)

e Deskalgvesigiatbruge
fagsproget (evt. gvelsen med at
lave en ugebladssaetning om til
fagsprog, og seetninger med ’jeg
synes’ om til fagsprog)

e  Kolde maltider (morgenmad,
smarrebrgd, sandwich mm.)
(Dieetetik)

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.

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 gnskes
et fokus pd elevernes laering og
udvikling fremfor pa 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 ggre for at vejlede
og stgtte undervejs.




Malet for tema 4 er:

TEMA 4 - CA. 2 UGERS
VARIGHED

At eleverne opnar viden om
kostformen normalkost til
malgruppen raske eldre med
osteoporose (typisk
deltidsbespisning)

At eleverne opnar viden om
osteoporose, og kan redeggre for
hvad vi som ernaeringsassistenter

kan bidrage med til disse borgere.

At eleverne kan planleegge en
menu og menuplan med henblik
pa at forebygge og vedligeholde
borgerens knoglemasse.

Temabeskrivelse:

Normalkost — malgruppen er raske
aldre med osteoporose. Der er fokus
pa erneeringstilpassede maltider og
maden som redskab til forebyggelse.

Indhold:

e Hvem er malgruppen?

e Anbefalinger til zeldre 65+

e Anbefalinger til eldre med
osteoporose

e Anbefalinger for fysisk aktivitet

e Hvad er knoglesund kost?

e Arbejde med mikroneaeringsstoffer i
neeringsberegningsprogrammet

e Ravarekendskab — hvilke fadevare
indeholder hvilke
mikronaeringsstoffer i relevante
maengder

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.

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 gnskes
et fokus pd elevernes laering og
udvikling fremfor pa 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 ggre for at vejlede
og stgtte undervejs.
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PSYKOLOGI E- NIVEAU

Malet for faget psykologi er at seette
fokus pa menneskers tanker, falelser,
behov og forestillinger, og hvordan vi
indgar i kulturelle og
samfundsmaessige sammenhaenge.

Faget skal, i samarbejde med
praktikken og skolens
uddannelsesspecifikke fag, udvikle
elevens faglige kompetencer i arbejdet
som erneeringsassistent i dennes
forskellige arbejdssammenhange.

Faget leegger sig teet op ad temaerne
for de uddannelsesspecifikke fag, hvor
der perspektiveres til malgrupper,
kultur, personlig udvikling,
sygdomsforlgb, samarbejde og
relationer. (Se temaerne)

Socialpsykologi
Udviklingspsykologi
Gruppepsykologi
Evolutionsteorier

Sociologi

Kommunikation og kropssprog
Samarbejde og konfliktlgsning

Faget Psykologi er et dynamisk fag,
hvorfor aktuelle emner inddrages og
vaegtningen og reekkefglge veelges evt. i
dialog med eleverne.

Undervisningen bygges op omkring
oplaeg, artikler, cases, film, tv-
udsendelser og gaesteforelaesninger
stadig med udgangspunkt i de temaer
eleverne arbejder med

Eleven evalueres skriftligt og

mundtligt lgbende ud fra dennes:

- Klasseengagement

- Skriftlige afleveringer

- Preesentation i forbindelse med
temaaflevering

Der leegges veegt pa at eleven kan:

e iagttage basale
psykologiske forhold

e navngive og referere til
elementaere psykologiske
problemstillinger med
relevans for uddannelse

e fortage simple analyser af
sproglige udtryks- og
adfeerdsformer

e erbevidstom
kommunikationsformer
bestemt af alder, kan,
social og kulturel
baggrund.

Delstandpunktskarakter
7-trinsskalaen

11
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Malet for valgfaget Ravarens egenskaber i madh&ndveerket er:

e Eleven kan udnytte tekniske egenskaber kreativt i tilberedningen for
at age oplevelsen af madens kvalitet

e Eleven kan anvende varierede tilberedningsmetoder, der forbedrer
rdvarens smag og konsistens

e  Eleven kan sammensaette ravarer, der i tilberedningen ogsa

komplimenterer hinanden gennem deres kemiske egenskaber

Kursets kompetencer kan opnas i forhold til fglgende ravaregrupper:

Fisk og skaldyr, svin, okse / kalv/lam eller fjerkrae

12
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Malet for valgfaget Mad til bgrn/ sunde bgrn er:

e Eleven kan fremstille sund mad og bagveerk til barn pa forskellige
alderstrin ud fra grundleeggende viden om gkologi, ravarekendskab
og tilberedningsmetoder

e Eleven kan, med viden om erneeringsrigtig kost til bagrn, udarbejde
kost og menuplanleegning med udgangspunkt i de officielle
anbefalinger, der er om ernaering til barn pa forskellige alderstrin

e  Eleven kan fremstille sensoriske maltider til bgrn pa forskellige
alderstrin, s& barnenes lyst til at spise sunde maltider og smage ny
mad fremmes

e Eleven kan efterleve geeldende hygiejneregler for madproduktion pa

arbejdspladsen/inden for arbejdsomradet

13
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Malet for valgfaget @kologi i den daglige madproduktion er:

Eleven kan anvende viden om arstidernes varierende udbud af friske
gkologiske ravarer til planlaegning af maltider med 60% gkologi
Eleven kan optimere planlaegningen af gkologisk mad og maltider,
saledes at rammerne for ernzeringsrigtige og gkonomiske maltider
overholdes

Eleven kan menuplanlaegge og producere velsmagende og aestetiske
maltider, sdledes at maden lever op til den enkelte brugers
tilfredshed

Eleven kan kreativt og innovativt optimere anvendelsen af gkologiske
ravarer, saledes at kgkkenets madspild minimeres

Eleven kan planleegge og producere gkologiske maltider pa baggrund
af viden om udbud af gkologiske ravarer i seeson

Eleven kan anvende forskellige former for smagsgivere til gkologiske
retter for at understatte en bredere variation af maltidet

Eleven kan anvende tilberednings- og konserveringsmetoder i
fremstillingen af seesonbestemte, gkologiske produkter, retter eller

maltider

14
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Malet for Mad til vegetarer og veganere er:

e Eleven kan ud fra viden om vegetariske kostformer planlaegge og
fremstille mad til vegetarer og veganere, som lever op til
anbefalingen for normalkost

e Eleven kan tilberede frugt og grantsager samt baelgfrugter til
forskellige former for varme og kolde retter

e Eleven kan anrette og preesentere vegetariske og veganske retter, s

brugerne far en god sensorisk oplevelse
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5. Formalia

Link til bekendtggrelser

Bekendtggrelse om erhvervsuddannelsen til erneeringsassistent (retsinformation.dk)

Link til uddannelsesordning
Uddannelsesordning for ernzeringsassistentuddannelsen (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*1g7qeac*_up*MQ..*_ga*MTIzNjIwOTg0OC4xNjQ0MjI2NzU2*_ga_NPDY977CSE*MTY0NDIyNjc1NS4xLjEuMTY0NDIyNjc3OS4w

