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Mal

Afsluttende eksamen pa tjeneruddannelsen.

Indstilling til eksamen
Med mindre andet er aftalt med dig er du indstillet til eksamen.

Eksamen - svendeprgven bestar af 4 praver.

En projektopgave, som bestar af:

en skriftlig IT- baseret rapport der omfatter et tiloud pa et arrangement der straekker
sig over 3 dage. Der skal indga et salgsbrev, et kontraktforslag, forslag til menuer,
overnatning, og turistoplevelser.

En praktisk opgave A, som bestar af 2 delprgver.

en menu — og drikkevaresammenseaetning og en borddaekningsopgave normalvis
mandag i 9.skoleuge dog med undtagelse af 4.kvartal, hvor det er torsdag i 8.uge.
En praktisk opgave B, som kan besta af servering af ost, abning af vin eller mixning
af drinks.

En mundtlig prave, som bestar af 2 delpraver.

Individuel fremlaeggelse af projektopgaven og

dialog om projektopgaven.

De praktiske prgver 2.del opgave A og opgave B foregar samtidig i 10.skoleuge.

Prgverne afvikles pa 2. Skoleperiode, i skoleperiodens 2 sidste uger. (bilag 1).

Eksamen pa seerlige vilkar

Du kan fa tilbudt en seerlig eksamen, hvis skolen vurderer, at du har behov for dette. Ex.
hvis du har et fysisk eller et psykisk handicap, er ordblind eller har andre vaesentlige laese-
og eller skriveproblemer.

Hvis du mener, at du ikke kan gennemfgre en eksamen under normale forhold, skal du
hurtigst muligt (= ferste uge i sidste skoleperiode) kontakte skolens ledelse eller din
kontaktleerer, sa vi kan tage stilling til om du skal til eksamen under szerlige vilkar.

Det er skolens ledelse der vurderer, om du tilbydes eksamen under szerlige vilkar og du
skal kunne dokumentere, at du har brug for dette.
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Du far udleveret et eksamensnummer af din faglaerer senest dagen far 1. eksamensdag,
som du skal beere synligt til alle prgver

Materialer

Opgave A 1.del Du far udleveret kladdepapir af skolen. Det er ikke tilladt at
benytte nogen former for hjeelpemidler, til at udfeerdige din opgave.

Projektopgaven Du ma benytte alle tilgaengelige oplysninger til lgsning af opgaven:
Bager, menukort, internet ect. Det skal fremga af din
litteraturhenvisning hvor du har dine kilder fra.

Du vil have mulighed for at benytte dig af skolen IT — faciliteter.

Opgave A 2. del og opgave B afvikles samtidig og til begge praver skal du baere din
uniform, ligeledes skal du baere uniform til den mundtlige prave.

Opgave A 2. del Skolen stiller service, duge og andet borddaekningsmateriale til
radighed.
Opgave B | lokalet vil der veere hvad du skal bruge for at lgse den praktiske

opgave du bliver stillet. Dog er du selv ansvarlig for at medbringe
en vinabner og teendstikker/lighter.

Du har lov til at bruge det kompendium der ligger i baren til at sla
op i, hvis du har trukket en opgave i mixologi.

Mundtlig preave Du er selv ansvarlig for at medbringe en kopi af din projektopgave.

Mgdetid
Du skal mgde senest 20 minutter fgr de angivne eksamenstidspunkter

Ved for sent fremmgade

Kommer du for sent vurderer skolen om forsinkelsen er rimeligt begrundet.
Medbring dokumentation fra DSB i forbindelse med forsinkelse af transport til skolen.

Hvis det er muligt tilbydes en eksamination pa et senere tidspunkt. Det skal dog aftales
med skolens ledelse.

januar 2010 Side 4

Niels Hemmingsens Gade 24 Internet; www.hrs.dk TIf: +45 3386 2200 P Ds Wt ARBEARMILKILEDELEESSYSTEM
(== et OHSAS

Postboks 2030, DK-1012 Kebenhavn K E-mail: hrs@hrs.dk Fax: +45 3386 2299 e = 18001:1989

CERTIFICERET



Hotel- og Restaurantskolen F e

f

Bedgmmelse/karakter

i
Bedgmmelsen sker efter 7-trinsskalaen.
Bedgmmelsen af de 4 prover foretages af eksaminator/fagleereren og to
censorer/skuemestre.

Projektopgaven Efter fremlaeggelsen og dialogen om projektopgaven gives der :
1 karakter for den skriftlige rapport.
1 karakter for de individuelle faglige kvalifikationer
1 karakter for mundtlige personlige kvalifikationer
Opgave A 1. del
Opgave A 2. del
Opgave B Karaktererne gives efter hver aflagt prave:
1 samlet karakter for opgave A 1.del og 2.del
1 karakter for opgave B

For at besta svendepraven skal du opna mindst karaktersummen 10 (alle 5 karakterer lagt
sammen), og samtidig skal karaktersummen for opgave A samlet og B veere mindst 4
(Se Bilag 2)

Hvis du opnar karaktersummen:
10 — 35 er du bestaet

36 — 50 er du bestaet med ros

51 — 57 er du bestaet med bronze
58 — 60 er du bestaet med sglv

Ilkke bestaede praver

Er der dele af svendeprgven du ikke bestar, skal kun disse tages om, dog kan der, hvis
det skannes af skolens ledelse i samrad med fagleereren, din praktikplads og dig selv
beslutte at hele svendeprgven tages om.

Regler for sygeeksamen og omprgver

Ved sygdom skal du ringe til skolens reception pa 3386 2200 og opgive:
navn

CPR-nr.

arsag til fraveer

hvilken eksamen du skal til og hos hvilken laerer

Hotel- og Restaurantskolen skal have en lsegeerkleering senest 8 dage efter
eksamensdatoen.

Du vil fa tilbudt at ga til sygeeksamen, senest i naestkommende eksamensperiode.

Hvis du ma forlade praven péa grund af sygdom, far du tilbudt at ga til sygeeksamen.

Hvis du af andre arsager ikke deltager i eksamen, skal du skriftligt meddele ledelsen,

om hvorfor du ikke har veeret til eksamen. Herefter vurderer skolens ledelse, om du kan fa
tilbudt en sygeeksamen.
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Antal eksamensgange

Du kan max. ga til eksamen 2 gange.
| seerlige tilfeelde kan skolens ledelse give tilladelse til en tredje eksamen.

Udeblivelse

Safremt du udebliver fra en eksamen uden gyldig grund, skal du skriftligt eller pa mail
meddele skolens ledelse, hvorfor du ikke er gaet til eksamen. Herefter vurderer skolens
ledelse, om du kan fa tilbudt en reeksamination.

Klager

Hvis du vil klage over eksamen, skal den veere skriftlig og begrundet. Hvis du er under 18
ar, kan dine forzeldre klage.

Din klage skal indeholde fglgende:

eksamensfag og eksamensdato

navn og adresse

CPR-nr.

konkret, hvad du er utilfreds med. Fx dét du har veeret oppe i til eksamen, selve
praveforlgbet eller bedgmmelsen/ karakteren.

Klagen skal stiles til skolens ledelse og afleveres senest 2 uger efter eksamensdagen.

Klagen kan resultere i fglgende :
1. tilbud om ny bedgmmelse (ombedgmmelse) dog ikke ved mundtlige prever

2. tilbud om ny prgve (omprgve)
3. at du ikke far medhold i klagen

Hvis du far medhold i din klage(punkt 1 og punkt 2), skal du inden 14 dage efter at du har
modtaget afggrelsen pa din klage, give besked til uddannelseslederen for den uddannelse
du gar pa, om du gnsker ombedgmmelse eller omprave.

Omprgve og ombedgmmelse kan resultere i en lavere karakter.

Har du spergsmal til ovenstaende, er du meget velkommen til kontakte ledelsen for
hovedforlgbet.
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Bilag 1

}

Tidsplan for svendeprgveafvikling, de sidste 3 uger af sidste skoleperiode

8. skoleuge

9.skoleuge

10. skoleuge

Anden dag i skoleugen, seedvanligvis en tirsdag.

Kgkken-, Hotel- og Restaurantfagenes
Uddannelsessekretariatet sender
svendeprgvemateriale til skolerne 4 hverdage for
den 9. skoleuge.

Forste dag i skoleugen, saedvanligvis en
mandag.

Eleverne traekker opgave A kl. 08:30.

Eleverne udfgrer forste del af opgave A
kl1.08:30 — 09:30

Eleverne traekker projektopgaven kl.09:30.

Skolen sender kopi af besvarelserne af fgrste
del af opgave A anbefalet til censor —
skuemestre og evt. fgl.

Originalbesvarelserne opbevares pa skolen indtil
de mundtlige praver i 10. uge.

Torsdag

Eleverne afleverer hver sin individuelle
projektopgave i 3 eksemplarer kl1.15:00

Skolen sender projektrapporterne til censor —
skuemestre og evt. fol

Tirsdag

Skolen sgrger for, at laerer og censor — skuemestre ved telefonmgde — senest aften fgr — har de
indledende drgftelser om bedgmmelsen af den enkelte elevs skriftlige projektrapport.

Alternativt kan der — efter Skolens afggrelse — afholdes et egentligt mgde om morgnen samme dag, som
svendeprgven afholdes.

Torsdag, om forngdent inddrages onsdag.

Praven starter kl. 08:00 med de praktiske pragver, anden del af opgave A og opgave B, som afvikles
samtidig.

Der er afsat 2 timer og 15 min. til opgave A og 15 min. til opgave B.
Derefter finder den individuelle fremlaeggelse af — og dialog og projektrapporten sted.

Varighed 20 min.
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Bilag 2

Bedgmmelsesskema til den skriftlige projektrapport

Kildemateriale i form af billeder, turistbrochurer o. lign, bedemmes ikke pa indhold eller
form, men alene pa relevans for opgaven.

Vurderingsparameter Max. | Vurdering
point
Sammensaetning af menuer Gallamiddag. 20
Ud fra saeson, farve, tilbered-
ning, smag, konsistens og Aften. 15
anledning med drikkevarer.
Frokost 10
Morgenmad og forplejning i 10
forbindelse med
kursus/konference.
Hensyntagen til forskellige kulturers ssedvaner, spise — og 5
drikkevaner og religioner.
Kommunikation med geesten forud for arrangementet, dvs om 10
tilbuddet er forstaeligt, fyldestggrende og passende til det givne
budgetniveau.
Anvendelse af IT. 5
Vejledning og servicering af gaesten med hensyn til overnatnings-, 15

bespisnings-, transport- og oplevelsesmuligheder.

Kalkulation af vinforbrug ved den afsluttende middag. 5
Viden om love og bookingbetingelser. 5
Point i alt

Points i alt omregnes til karakter pa 7-trins-skala efter falgende skema

Pointskema

Point: 90-100 =12

Point: 80- 89 =10

Point: 60-79 = 7

Point: 50-59 = 4

Point: 40- 49 =02

Point: 20- 39 =00

Point: 0-19 =-3
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Bedgmmelse af den mundtlige, individuelle fremlaeggelse af - og dialog om

projektrapporten

Der gives 1 karakter efter 7-trins-skalaen for hver af delprgverne: 1 for fremleeggelsen,
hvor elevens tekniske - faglige kvalifikationerne gives ud fra skemaerne pa denne og

naeste side.

Skema til brug for bedgmmelse af elevens tekniske — faglige kvalifikationer ved

fremlaeggelsen af projektrapporten:

Vurderingsparameter Max. Vurdering
point
Geesteforklaring af menu og vine. 40
Brug af fagudtryk, fagsprog. 10
Forklaring af tilbud, herunder prisoverslag, forventet drikkevareforbrug og
bookingbetingelser. 15
Turisme — forklaringer vedrgrende lokalomradet, attraktioner mv. 15
Alternative forslag, aendringer, forbedringer mv. pa foranledning af laererens og
skuemestrenes spgrgsmal. 20
Points i
alt
Karakter
Skema til brug for bedgmmelse af elevens personlige under dialog om
projektrapporten:
Vurderingsparameter Max. Vurdering
point
Evnen til at "seelge varen”. 40
Personlig fremtraeden: Sprogbrug, pékleedning, personlig hygiejne, kropssprog. 20
Vilje/evne til at efterkomme gaestens gnsker om eventuelle aendringer
40
Points i
alt
Karakter
Points i alt omregnes til karakter pa 7-trins-skala efter falgende skema
Pointskema
Point: 90-100 =12
Point: 80- 89 =10
Point: 60-79 =7
Point: 50-59 = 4
Point: 40- 49 =02
Point: 20- 39 =00
Point: 0-19 =-3
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Bedgmmelsesskema til praktisk opgave A, 1.del
Der skal gives points i hver gruppe. Points i alt overfagres til Skema 2.

Skema 1
Opgave i menu — og drikkevaresammensaetning
Max 30 points
Vurdering Menuvurdering Menu og Vin
Max 10 points Max 10 points Max 10 points
Navn Sammensaetning / Anvendelse af ravarer: Opbygning og Anledning
Argang kreativitet af vinvalg | Tilberedningsmetoder kreativitet af Geestetype
Producent saeson menu Prisneveau
Klassifikation/ Maetningsgrad
Type Farvespil
Distrikt/
Kommune
Land
Max 5 points Max 5 points Max 5 points Max 5 points Max 10 points Points
i alt
Bedgmmelsesskema til praktisk opgave A, 2.del
Points overfgres fra skema 1. Der skal afgives point i hver gruppe. Pointene omregnes til
karakter pa 7 — trins — skalaen efter nedenstaende pointskema. Der gives en samlet
karakter.
Skema 2
Opgave borddeaekning
Max 70 points
Bordet Eleven
Max 20 points Max 50 points
Point Korrekt Dekoration Helhedsindtryk af | Elevens Elevens kendskab
sum fra | anvendelse Udsmykning i | bordet kendskab til: til:
skema | af: forhold til Ravarer Vine
1 Service temaet Tilberednings- Begrundelse for valg
Bestik Kreativitet metoder af drikkevarer
Glas, Farvevalg Begrundelse for
Daekketgj Harmoni valg af menu
Max 6 points Max 6 points Max 8 points Max 15 point Max 20 points Points
i alt
Pointskema
Point: 90-100 =12
Point: 80- 89 =10
Point: 60-79 = 7
Pointt 50-59 = 4
Point: 40- 49 =02
Point: 20- 39 =00
Point: 0-19 =-3
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Bedgmmelsesskema af praktisk opgave B
Leeren stiller spargsmal, censor — skuemester stiller eventuelle uddybende spargsmal, og
lzeren og censor — skuemester bedgmmer opgaven og giver karakter i henhold til
nedenstdende bedgmmelses — og karakterskema.

Bedgmmelses — og karakterskema til praktisk opgave B

Servering af ost

Réavarekendskab Fremgangsmade og anretning Drikkevarevalg | Personlig fremtreeden Points Karakter
herunder type og land | Max 30 points Max 20 points Max 30 points | alt
Max 20 points
Abning af vin
Vinkendskab Fremgangsmade og Anvendelses- Personlig fremtreeden Points Karakter
Max 20 points skaenkning forslag Max 30 points | alt

Max 30 points Max 20 points

Mixning af drinks

Réavarekendskab Fremgangsmade korrekt smag | Barkendskab Personlig fremtreeden Points Karakter
Max 20 points Max 30 points Max 20 points Max 30 points | alt
Pointskema

Point: 90-100 =12
Point: 80- 89 =10
Point: 60-79 = 7
Point: 50-59 = 4
Point: 40- 49 =02
Point: 20- 39 =00
Point: 0-19 =-3
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