Ny mesterlaere

Hotel- og Restaurantskolen

Der er to adgangsveje til at gennemfgre et
grundforlgb, som giver dig videre adgang til et
hovedforlgb:

1. Den traditionelle vej, hvor du tager grundfor-
labet pa skolen.

2. Ny mesterleere, hvor skoleforlgbet er er-
stattet med praktisk oplaering i en virksom-
hed (evt. suppleret med skoleundervisning).

Hvorfor skal du vaelge ny mesterlaere?

Ny mesterlzere henvender sig til dig, som gnsker
at gennemfgre fgrste del af din erhvervsuddan-
nelse hos en virksomhed i stedet for pa skole-
baenken. Maske er du traet af skolen, maske
treenger du til forandring, eller maske er boglige
fag ikke din steerkeste side.

Uanset arsagen byder ny mesterleere pa en ud-
dannelse, hvor der er fokus pa dine ressourcer
og styrker. Det er en uddannelsemade med gget
fleksibilitet, hvor du udvikler dig fagligt gennem
dit arbejde i en virksomhed.
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Hvad far du ud af at veelge ny mesteriaere?
Hvis du veelger at gennemfgre dit grundforlgb
som ny mesterleere, kommer du i gang med at
arbejde praktisk fra dag ét. Du er pa en arbejds-
plads, hvor du leerer alt, hvad der er ngdvendigt
for at gennemfgre et grundforlab og dermed
kvalificere dig til et hovedforlab.

Du, skolen og din praktikplads samarbejder om,
at du under ny mesterlaere opnar samme niveau
som de elever, der har gennemfgrt det tradi-
tionelle grundforlgb. Veelger du ny mesterlzere,
som du har ét ar til at gennemfare, er du des-
uden berettiget til lan under hele forlgbet.

Hvilke muligheder har du efter ny mesterlzere?
Ny mesterleere afsluttes med, at du lgser en
praktisk opgave, som din praktikplads og

Hotel- og Restaurantskolen sammen udformer.
Opgaven udfgres pa din praktikplads og
bedemmes med godkendt/ikke godkendt.




Ny mesterlaere

Nar du har bestaet ny mesterlaere, har du adgang
til hovedforlgbets uddannelser:

Kok

Cater

Gastronomassistent
Smerrebrgdsjomfru
Ernaeringsassistent
Ernaeringshjeelper

Tjener

Receptionist (specialforigb)

Fem trin i ny mesterlaere

1. Du skal ud og finde en praktikplads.

2. Nar du har fundet en praktikplads, under-
skriver du og praktikpladsen en uddan-
nelsesaftale, som sendes tilbage til skolen
(aftalen kan du finde pa vores hjemmeside
eller fa ved at kontakte os).

Du far tildelt en kontaktleerer pa skolen, som
hjeelper dig og din praktikplads med at ud-
fylde din uddannelsesplan.

Kontaktleereren falger dig gennem den
grundleeggende, praktiske oplaering og er
med til at planleegge den afsluttende prak-
tiske opgave sammen med din praktikplads.
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5. Den praktiske opgave afsluttes efter at du
har veeret pa din praktikplads i ca. et ar med
vurderingen bestaet eller ikke bestaet

Hvordan kommer du i gang?

Hvis du veelger ny mesterleere, skal du ud og finde
en praktikplads. Hotel- og Restaurantskolens
studievejledning hjeelper dig gerne. Du kan des-
uden tjekke vores jobbgrs pa www.hrs.dk.

Kontakt Hotel- og Restaurantskolens kontakt-
leerer og studievejleder Bent Hagen Hansen pa
bhh@hrs.dk, hvis du vide mere om ny mesterlzere.

Hotel- og Restaurantskolen
Vigerslev Allé 18

2500 Valby

Telefon: 3386 2200

Fax: 3386 2299
hrs@hrs.dk

www.hrs.dk




