Linnéskolan, Hassleholm

Programmal

Hotell- och restaurangprogrammet

Syfte

Hotell- och restaurangprogrammet syftar till att ge grundldggande kunskaper for arbete inom hotell- och
restaurangverksamhet. Programmet syftar dven till att ge en grund for ett fortsatt larande i arbetslivet och for vidare
studier.

Programmets karaktar och uppbyggnad

Centralt i hotell- och restaurangprogrammet dr de kunskaper som kravs for att manniskor utanfér hemmet skall ha
tillgdng till kost och logi. Vél sammansatt kost ar en forutsattning for god halsa och ar vasentlig for manniskans
vilbefinnande. Majligheter till olika slags logi vid resor, konferenser eller pa fritiden ar en forutsattning for att
samhélle och arbetsliv skall fungera.

Svensk restaurangtradition ar en barande del i utbildningen. Granserna mellan de traditionella yrkesomradena har
dock luckrats upp och ersatts av vidgade arbetsuppgifter for de flesta personalkategorierna. Krav stalls pa forméga att
arbeta i lag, planera arbetet, ta ansvar for kvalitet och ekonomi samt ge service till gaster oavsett vilken yrkesfunktion
man har. | utbildningen utvecklas initiativformaga, servicekansla och formaga att mota gaster med olika bakgrund
och behov.

Méltidsservice, exempelvis catering, ar ett stort och mangfasetterat verksamhetsfalt som bland annat staller krav pa
kdnnedom om skilda former av restaurangverksamhet samt om anpassad kost.

Tjansteservice ar ett omrade som standigt vidgas och finner nya verksamhetsformer. Uthildningen inom omradet ger
kunskaper om hotellverksamhet och turism, exempelvis kunskaper om hur man tillgodoser gésters skiftande behov
av standard och service eller rekreation och fritidsaktiviteter.

Hotell- och restaurangbranschen styrs i hég grad av nationella och internationella bestdimmelser och
overenskommelser och har en starkt internationell pragel. 1 utbildningen ingar darfor, forutom sprékkunskaper och
forstaelse for andra kulturmonster, aven kannedom om kulturella och geografiska skillnader vad galler mat, matvanor
och krav pa service. Dessa inslag ger dven beredskap for arbete och vidare studier utomlands.

Hotell- och restaurangverksamhet staller krav pa ekonomiskt tankande i alla led och formaga att planera pa ett
ekonomiskt forsvarbart satt. Utbildningen behandlar forhallandet mellan ekonomi och kvalitet samt etiska fragor i
samband med detta. Utbildningen ger ocksa mojlighet att utveckla den estetiska formégan. Férméga att anvanda
informationsteknik och administrativa tekniker ar nddvandig. Kannedom om lagstiftning, ekonomi och miljéfragor
ar andra viktiga inslag. Det ekologiska tdnkandet praglar livsmedelshantering och val av livsmedel, val av
inredningsmaterial och metoder och medel fér rengdring och avfallshantering. Att anvanda miljdanpassade
produkter och hushélla med resurser ar viktigt inom alla omréden.

Samverkan mellan kdrndmnena och karaktérsamnena bidrar till skapa en helhet i utbildningen. Utbildningen inom
programmet &r bred och binder samman och kombinerar kunskaper i de olika @&mnena. Den arbetsplatsforlagda
uthildningen har ocksd en central betydelse for att skapa helhet. Den ger fardighetstraning och 6kar forstaelsen for
den yrkesverksamhet som programmet forbereder fér. Den ger ocksa fortrogenhet med normer och krav i
arbetslivet och bidrar till att utveckla social kompetens, servicekansla o insikt om foretagandets villkor.

Hotell- och restaurangprogrammet har tva nationella inriktningar: hotell samt restaurang och maltidsservice.

Skolans ansvar

Skolan skall ansvara for att eleverna vid fullféljd utbildning:
har grundlaggande kunskaper inom hotell- och restaurangomradet, arbetar pa ett serviceinriktat sitt och kan
tillgodose de varierande behov som géster har,
ar ekonomiskt medvetna och kan planera sitt arbete pé ett effektivt satt,
kan arbeta bade pa egen hand och i arbetslag pa ett ansvarsfullt och yrkesméssigt stt,
har beredskap att mota forandring och fornyelse inom programmets verksamhetsomraden och forméga till
eget ldrande inom yrkesomradet,
har forméga att diskutera och ta stallning till etiska fragor och forhaliningssatt som rér yrkesutévningen,
kan kommunicera pa svenska och engelska med sikte pa behovet i yrket, samhallslivet och vidare studier,
kan anvanda informations- och kommunikationsteknik inom verksamhetsomradet,
har kunskaper om faktorer som paverkar hélsa och sakerhet och har kainnedom om hur arbetsmiljéfragor
hanteras inom berdrda verksamheter samt kan verka for en god fysisk och psykosocial arbetsmiljo,
har insikt om hur kretsloppstankande kan tillimpas samt hur resurs- och energihushéllning kan anvandas
inom de verksamheter som utbildningen berér,
har kannedom om de bestammelser och internationella 6verenskommelser som galler for omradet.



