AMU-strukturforigb inden for
kokken, hotel, restaurant, bager,
konditor og kedbranchen

Analyserapport
November 2012

Efteruddannelsesudvalget for KGKKEN, HOTEL, RESTAURANT, ) -

KoDBRANCHEN - en konsolentuivksomhed med fokos pa kompetenceoduikling




Meersk Nielsen HR

Jystrup Bygade 4

4174 Jystrup

TIf. 35 13 22 77

E-mail: lizzie@maersk-nielsen.dk
www.maersk-nielsen.dk

ISBN: 978-87-92324-31-3
Analysen er gennemfgrt af konsulenter fra Maersk Nielsen HR for

Efteruddannelsesudvalget for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor
og Kgdbranchen.



AMU-strukturforigb inden for kgkken, hotel, restaurant, bager, konditor og kgdbranchen

Indholdsfortegnelse

1. INDLEDNING ..ottt nrasrasrassassassansssssnssnssnssnssnssnssansnnsansnnsnns 4
ANAIYSENS FOIMMIB v teeteteee ettt ettt e et e e et e e e et e e et e eaaeeeaeeeaeeeneeeanreennnes 4
Baggrund for @analySEN ...coiuiiiiii i e 4
ANAlYSEMEEOA AT i e 5
Deltagere i iINEerVieW ..o e 6
F N oo | R 2=Y =T =T 0] 0o 6
2. JOBPROFILER INDEN FOR TJENEROMRADET ......ccormuirrmuirensnrnnsnenes 7
Mange forskellige JoObprofiler ... ... e 7
Arbejdsopgaver 0g KompetenCekrav .....ccviviiiiiiiiiiii i 7
Medarbejdersammensaetning ....cviiiiii i e 11
3. KOMPETENCEKRAV TIL TIJENERE .....cccccvimmmmmmnemiesiesmessassassassansans 13
Teknisk-faglige KOMPEtENCEr ....v i e 13
Almen-faglige KOMPEetENCEr . o.vi e 14
Personlige KOMPEEENCEN ... .uiiii i e e e e e e e aneaas 14
4. DELTAGELSE I KOMPETENCEUDVIKLING ......coccvvmiemmemresmasrasnannans 15
Deltagelse i arbejdsmarkedsuddannelser......c.cociviiiiiiiiiiiiiiiiciic e 15
Virksomhedsinterne KUISer ...vviiri i i e e e e aae e 16
[NV = T [ (U] Y= o PP 17
SidemandSOPIariNG «iviii i e 17
Videregdende UddannelSe ........ccuuueiernieeiiiieeeeeee e e e e e et e e eaeeeeaaaa s 18
o] 0] 03V ot o PP 18
Manglende deltagelse i kompetenceudvikling ........ccooiiiiiiiiiis 19
Medarbejderudviklingssamtaler ... 21
5. NUVAERENDE ANVENDELSE AF AMU-STRUKTURER.......ccvctvemvannans 22
Branchens kendskab til AMU ......oiiiiiiiii i e nnenaeas 22
Uddannelsesinstitutionernes oprettelse af AMU-strukturer ..............c.o.e.. 23
Behovet for oprettelse af AMU-strukturer .......coovviiiiiiiiiiicic e 24

6. STRUKTURFORL@B I RELATION TIL 'SERVICE OG VARTSKAB' ... 26

7. MASTERSKABELON FOR UDDANNELSESSTRUKTURER ....cccvcmvamuass 29
Mulige uddannelsesstruKtUrer ..o e e 29
Synligggrelse af arbejdsmarkedsuddannelserne..........ccooeviiiiiiiiiiiiinnnnnn. 30
En metode for tilblivelsen af en masterskabelon ..o, 32
Synligg@relse P& WEDSIAEN ......civvvrieeeeiiiiiie e ee e e e e aaanes 33
8. KONKLUSIONER OG ANBEFALINGER.......cvctitierremmnsrnsrnsrnssansansans 34
BILAG 1. OPLISTNING AF AMU-MAL OG ENKELTFAG ....ccoveuureenirnnnns 38
BILAG 2-7. UDDANNELSESSTRUKTURER ....ccciiciiiiiiemnesne s snesnasnanas 43



AMU-strukturforigb inden for kgkken, hotel, restaurant, bager, konditor og kgdbranchen

1. Indledning

Analysens formal

Formalet med analysen har veeret at afdaekke, hvordan Efteruddannelsesud-
valget for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og Kgdbranchen kan
udarbejde og synligggre arbejdsmarkedsuddannelserne i strukturforigb.

Med udgangspunkt i et eksempel pa en uddannelsesstruktur for temaet
‘Service og veertskab’ for jobprofilen tjener’, har der skullet udarbejdes en
masterskabelon, der kan anvendes ved udarbejdelse af uddannelsesstruktu-
rer i relation til specifikke jobprofiler inden for efteruddannelsesudvalgets
jobomrader.

Analysen har bl.a. skullet have fokus pa:

e Udvikling af uddannelsesstrukturer inden for efteruddannelsesudval-
gets jobomrader

e Hvordan uddannelsesstrukturer og -forlgb bedst kan synligggres over
for medarbejdere, arbejdsgivere, uddannelsesinstitutionerne og or-
ganisationerne via efteruddannelsesudvalgets webside eller pa anden
made

e Afdaekning af, hvilke jobprofiler der pd sigt skal udarbejdes uddan-
nelsesstrukturer for

Dermed har det vaeret formalet, at analysen samlet set kan resultere i:

e Et eksempel pa udarbejdelse af jobprofiler inden for tjeneromradet

e Forslag til mulige AMU-uddannelsesstrukturer inden for tjeneromra-
det

e Udformning af en masterskabelon for AMU-uddannelsesstrukturer

e En plan for synligggrelse af uddannelsesstrukturer

e En liste over jobprofiler, der efterfglgende kan udarbejdes uddannel-
sesstrukturer for

Baggrund for analysen

Ministeriet for Bgrn og Undervisning har de sidste par ar opfordret efterud-
dannelsesudvalgene til at udarbejde uddannelsesstrukturer/-forlgb, der kan
bidrage til at synligggre de mange uddannelsesmuligheder, der ligger i AMU.
Synligggrelse af arbejdsmarkedsuddannelserne i strukturer og forlgb kan
bestd af AMU-mal, der gennemfgres som ‘perler pa en snor’ eller ‘perler i en
pose’.
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P& efteruddannelsesudvalgets webside ligger beskrivelser af alle AMU-mal i
tilknytning til falgende seks jobomrader:

e Madfremstilling — restaurant, kantine og catering
e Mad til grupper med varierede behov for ernaering
e Reception, servering og service

e Brgd-, kage-, dessert- og konfekturefremstilling

e Detailforarbejdning og foraedling af ferskvarer

e Industrislagtning og foraedling af kgdprodukter

Efteruddannelsesudvalget ser dog et behov for en gget synligggrelse af ar-
bejdsmarkedsuddannelserne, der knytter sig teettere til jobprofilerne.

Dette skyldes ikke mindst den nedgang i anvendelsen af arbejdsmarkedsud-
dannelserne, der har vaeret de seneste ar. Sadanne uddannelsesforlgb/-
strukturer vil kunne bidrage til, at svel medarbejdere som arbejdsgivere i
hgjere grad kan se, hvordan et specifikt sammensat uddannelsesforlgb kan
styrke den enkelte medarbejders jobprofil, -funktion og udfgrelse af ar-
bejdsopgaver.

Analysemetoder

Styregruppe
Der har veeret nedsat en styregruppe, der har bidraget til analyse og valide-
ring af de resultater, konsulenterne har fremlagt.

Gruppen har bestdet af repraesentanter fra efteruddannelsesudvalget og fra
og sekretariatet. Der har vaeret gennemfgrt et indledende mgde, hvor ana-
lysens formal, indhold og forlgb blev drgftet.

Midtvejs i analysen blev der gennemfgrt endnu et mgde, hvor konsulenterne
fremlagde de forelgbige resultater, og hvor der blev drgftet mulige uddan-
nelsesstrukturer samt synligggrelsen af disse.

Ved projektets afslutning er der gennemfgrt et afsluttende styregruppemg-
de, hvor den endelige analyserapport samt forslag til uddannelsesstrukturer
blev praesenteret.

Styregruppen har haft til opgave at sikre, at analysen er blevet gennemfgrt i
henhold til ministeriets bevilling for projektet, samt at godkende den faerdi-
ge analyserapport.

Interview af repraesentanter fra branchen

Der er gennemfgrt interview af ledere og medarbejdere, der har kunnet bi-
drage til udarbejdelsen af en jobprofil med tilhgrende uddannelsesstruktur
inden for service og vaertskab i hotel-og restaurantomradet. Der har i inter-
viewene desuden veeret fokus pa branchens behov for og gnsker til AMU-
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uddannelsesstrukturer, samt fokus pa hvorledes uddannelsesstrukturerne
bedst synliggares.

Interview med reprasentanter fra uddannelsesinstitutioner

Der er gennemfgrt interview med repraesentanter fra uddannelsesinstitutio-
ner, der har kunnet bidrage til udarbejdelse af uddannelsesstrukturer i rela-
tion til den udvalgte jobprofil inden for service og vaertskab.

Interviewene har desuden skullet bidrage til afdeekning af uddannelsesinsti-
tutionernes erfaringer med at udbyde og gennemfgre uddannelsesstrukturer
og -forlgb for beskaeftigede og ledige.

Endelig har interviewene bidraget til forslag til synligggrelse af udarbejdede
uddannelsesstrukturer.

Deltagere i interview

Der er gennemfgrt telefoninterview med ledere fra fem virksomheder inden
for hotel- og restaurationsomradet.

Der er desuden gennemfgrt interview med fire tjenere, der alle har brede
erfaringer inden for tjeneromradet. Alle fire tjenere er - eller har vaeret - til-
lidsrepraesentanter. Ingen af de interviewede tjenere kommer fra de virk-
somheder, der er blevet interviewet.

Endelig er der gennemfgrt interview med seks repraesentanter fra fem ud-
dannelsesinstitutioner, der udbyder arbejdsmarkedsuddannelser inden for

tjeneromradet.

Alle interviewene er gennemfgrt som telefoninterview af -1 times varig-
hed.

Analyserapport

Rapporten er udarbejdet af konsulenter fra Maersk Nielsen HR i november
2012.

Analyserapporten vil kunne downloades fra websiderne http://www.khru.dk/
0g www.maersk-nielsen.dk.

Analysen er gennemfgrt med tilskud fra Ministeriet for Bgrn og Undervis-
nings pulje til udvikling af arbejdsmarkedsuddannelserne.


http://www.khru.dk/
http://www.maersk-nielsen.dk/
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2. Jobprofiler inden for tjeneromradet

Mange forskellige jobprofiler
Analysen har afdeekket fglgende jobprofiler inden for tjeneromradet:

e Tjenere, der arbejder med a la carte

e Tjenere ved selskaber og konferencer

e Morgenservering

e Tjenere i baren

¢ Tjenere i caféen

e Tjenere med administrative funktioner

e Tjenere med ansvar for personale og oplaering

I mange tilfaelde har medarbejderne overlappende jobprofiler, f.eks. i de til-
feelde hvor medarbejderne bade arbejder med a la carte og selskaber.

De enkelte jobprofiler bliver uddybet i nzeste afsnit.

Arbejdsopgaver og kompetencekrav

I dette afsnit kommer korte beskrivelser af de arbejdsopgaver og kompe-
tencekrav, der typisk knytter sig til de enkelte jobprofiler. Det er dog klart,
at der er store variationer fra arbejdsplads til arbejdsplads.

Det er vigtigt at gore opmaerksom p3, at beskrivelserne bygger p& de infor-
mationer, interviewpersonerne er kommet med i forbindelse med analysen,
og ikke pa nogen former for statistik. Styregruppen har imidlertid verifice-
ret, at informationerne svarer til deres oplevelser af arbejdsopgaver og
kompetencekrav i branchen.

Helt overordnede arbejdsopgaver og helt grundlaeggende kompetencekrav
til alle tjenere er service, gaestebetjening og udgvelse af veertskab. Dette
stiller en lang raekke kompetencekrav til medarbejderne, sdvel teknisk-
faglige kompetencekrav som almen-faglige og personlige kompetencekrav.
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Tjenere, der arbejder med a la carte

Tjenerne star for opdaekning, kundevejledning i forhold til valg af mad og
drikkevarer, servering, preaesentation af mad og drikkevarer, afrydning og
afregning med kunderne.

I forbindelse med opdaekning skal tjenerne kunne vaelge det rette bestik og
de rigtige glas, sikre at service og glas er pane samt placere service og glas
korrekt. Med til opdaekning hgrer der pd nogle arbejdspladser ogsd anret-
ning af blomster.

Desuden modtager tjenerne bordbestillinger.

Kundevejledning i forhold til valg af mad og drikkevarer kraever - alt af-
haengigt af restaurantens niveau - et stgrre eller mindre kendskab til de for-
skellige retter pa@ menukortet, kendskab til de anvendte ravarer samt kend-
skab til de vine, @l og andre drikkevarer, der fremgar af menukortet.

Servering af menuer kan f.eks. omfatte tallerkenservering, tranchering, file-
tering og flambering. Tranchering, filetering og flambering foretages typisk
kun pa de lidt finere a la carte-restauranter, og det er oftest kun fagleerte
tjenere og elever, der er langt i deres uddannelsesforlgb, samt ufaglaerte
med flere ars systematisk sidemandsoplaering, der har disse kompetencer.

I forbindelse med serveringen skal tjenerne praesentere maden, hvilket
kreever kendskab til sdvel madens hovedingredienser som til f.eks. tilbehgr
og pynt pa tallerkner og fade. Tjenerne skal desuden kunne praesentere de
drikkevarer, der serveres.

P& nogle arbejdspladser er der en opdeling af tjenerne, sd det er de unge
uden specifikke tjenerkompetencer, der varetager opgaver med pudsning af
glas og bestik, opdaekning og servering af brgd og vand, mens det er de
mere erfarne, fagleerte tjenere, der modtager bestillinger og serverer mad
og gvrige drikkevarer.

Jo mere i retning af gourmetrestauranter man kommer, jo stgrre krav stilles
der til tjenernes viden om den mad og de drikkevarer, der er p& menukor-
tet. Der stilles 0gsa stgrre krav til geestebetjening og vaertskab, hvilket ogsa
er en medvirkende arsag til, at der beskzaeftiges flere faglzerte tjenere i disse
restauranter, end det er tilfaeldet i mange andre restauranter.

Alle tjenere skal desuden have kendskab til hygiejneregler.

Uanset uddannelsesbaggrund varetager tjenerne en oplaeringsfunktion over
for kollegaer, der er mindre erfarne. Dette foregar som et helt naturligt led i
arbejdet, og det er ikke ngdvendigvist formaliseret. Hvis der pad arbejdsplad-
sen er tjenerelever, er der dog typisk en eller flere af tjenerne, der har et
saerligt oplaeringsansvar.
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Tjenere ved selskaber og konferencer

Tjenere, der serverer ved selskaber, har ikke den samme kontakt med gee-
sterne, som tjenere ved a la carte har. Menu og vine (eller andre drikkeva-
rer) er bestilt pd forhdnd i dialog med en restaurantleder, og under selska-
bet er der typisk ikke taet dialog mellem tjenerne og gaesterne om maden og
vinen.

Fadservering stiller lidt stgrre krav til tjenerne, end hvis der serveres ved
buffet. Ved opstilling af buffet kan der dog veere behov for, at tjenerne har
kompetencer i forhold til tranchering og filetering.

Tjenerne ved konferencer har ofte endnu mindre kontakt med geesterne,
end tjenere der serverer ved selskaber, og deres arbejdsopgaver bestar ty-
pisk primaert i opdaekning til morgenmad, frokost og aftensmad, opstilling af
maden pa et buffetbord samt i at saette drikkevarer pa bordene og evt. abne
dem for gaesterne. Ved aftenserveringer kan der dog veere fad- eller taller-
kenservering. Mad og drikkevarer er oftest aftalt p& forhdnd med receptio-
nen eller med en salgsafdeling pa konferencestedet.

Tjenerne ved konferencerne har desuden til opgave at sgrge for vand og
f.eks. frugt i mgdelokaler samt opdaekning til kaffe, bred og kage pd borde i
tilknytning til mgdelokalerne.

Dermed er der ikke de samme krav om kendskab til menuen og vine til tje-
nere ved selskaber og konferencer, som der er til tjenere, der serverer a la
carte. De skal under alle omstaendigheder kun have viden om den mad og
de vine, der serveres ved det konkrete selskab eller den pdgaeldende konfe-
rence.

Nogle interviewpersoner papeger, at arbejdet som tjener ved selskaber ty-
pisk stiller stgrre krav til tjenernes fysik end flere af de andre jobprofiler in-
den for tjeneromradet.

Blandt tjenere, der serverer ved selskaber, er der en hgj andel af ufagleerte,
herunder isaer unge studerende. Mange af disse er Igst ansatte og bliver hy-
ret til en dag/aften ad gangen. Inden for konferenceomradet er der typisk
en blanding af fagleerte og ufagleerte tjenere, og nogle steder er der en hg-
jere andel af tjenerne, der er fastansatte. Der er dog ogsa nogle konferen-
cesteder, der ind imellem afholder konferencer med et meget stort antal
deltagere, hvor over 90 % af medarbejderne er ufagleerte. De faglaerte tje-
nere varetager til disse arrangementer typisk udelukkende en ledende og
koordinerende funktion.

Morgenservering

Tjenere, der arbejder med morgenmadsservering, har ofte meget begraen-
sede arbejdsopgaver, der bestdr i at anrette en morgenmadsbuffet og |g-
bende sgrge for afrydning af bordene, efterhanden som gaester bliver faerdi-
ge med deres morgenmad.
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Kontakten med gaesterne er meget begraenset.

P& nogle arbejdspladser er det desuden tjenernes opgave at sgrge for stgv-
sugning og lettere renggring af det lokale, der serveres morgenmad i.

Der er en forholdsvis hgj andel af tjenerne ved morgenservering, som altsa
kun varetager denne type af arbejdsopgaver, der er ufaglzerte.

Tjenere i baren

Tjenere i barer har almindeligvis et meget begreenset arbejdsomrade, der
primaert stiller kompetencekrav i forhold til viden om alkoholiske drikke, og
hvordan disse kan mikses. Der serveres dog ogsa varme drikke i mange ba-
rer.

En del af tjenerne arbejder bade i virksomhedens restaurant og bar, og de
har derfor en kombination af arbejdsopgaver.

Tjenere, der udelukkende arbejder i baren, er ofte ufaglaerte.

Tjenere i caféen

Tjenernes primaere arbejdsopgaver bestdr i servering af varme og kolde
drikkevarer, kager og lette retter. Hertil kommer afrydning af borde og let-
tere renggring.

Tjenerne pd caféerne er typisk unge, og det er primart ufagleerte tjenere,
der arbejder pa caféerne.

Tjenere med administrative funktioner samt tjenere med ansvar for
personale og oplaring

Tjenerne inden for dette omrdde har typisk en eller anden form for ledelses-
funktion, og er f.eks. udnaevnt til overtjenere eller restaurantchefer. Der er
dog ogsa andre ‘almindelige’ tjenere, der i stgrre eller mindre omfang har
administrative arbejdsfunktioner og/eller personaleansvar, herunder ansva-
ret for tjenere der er under oplaering.

Eksempler pa arbejdsopgaver for disse tjenere:

e Besvarelse af mails

e Behandling af specielle kundegnsker

e Bestilling af varer, f.eks. vin, gl, spiritus og blomster
e Anretning af blomster

e Aftale menuer med kgkkenet

e Planlaegge vinmenuer

e Udarbejde menukort

e Opleering af tjenerelever, ufagleerte og faglaerte

e Oplaering af gvrige medarbejdere

e Personaleadministrative opgaver

e Vagtplanleegning

¢ Gennemfgrelse af medarbejderudviklingssamtaler med tjenerne

10
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¢ Planlaegning af tjenernes deltagelse i kompetenceudvikling
e Varetage veertsfunktionen over for kunderne
e Uddelegering af arbejdsopgaver

Medarbejdersammensaatning

Det er kendetegnede, at der inden for alle jobprofiler er beskaeftiget bade
faglaerte og ufaglaerte tjenere. P stort set alle arbejdspladser er der ogsa
bdde fastansatte tjenere og lgst ansatte tjenere.

Blandt de fastansatte tjenere er der desuden en del, der er ansat i en tids-
begraenset periode, f.eks. saesonarbejde i Tivoli eller pd Bakken.

De Igst ansatte tjenere er ikke sikret en fast arbejdstid og beskeeftigelse,
men de far vagter, ndr virksomhederne har brug for ekstra arbejdskraft. Der
er en stor andel af studerende og andre ufaglaerte blandt de Igst ansatte
tjenere. En virksomhed, der afholder mange store konferencer og mgder,
oplyser, at 97 % af deres tjenere er studerende og andre ufaglaerte.

Blandt de Igst ansatte tjenere i andre virksomheder er der ogsd fagleerte
tjenere, der enten har svaert ved at fa fast job, eller som selv gnsker en lgs
anseettelse, fordi de f.eks. pd grund af alder ikke gnsker at have fuldtidsbe-
skaeftigelse.

Naesten alle de interviewede virksomheder har tjenerelever, men interview-
personerne fortaeller, at det er vanskeligt at rekruttere elever, og flere af
virksomhederne har ikke s& mange elever, som de kunne gnske. Tjenerfaget
er pd ingen made et modefag, og de unge, der har lyst til at ga ind i hotel-
og restaurationsbranchen, foretraekker typisk en uddannelse som kok. Der
har i en lang arraekke veeret meget mediefokus pa kokke, mens der slet ikke
har veeret fokus pa tjenerfaget.

Der er p& mange arbejdspladser en nogenlunde ligelig fordeling af maend og
kvinder. En del arbejdspladser har udlaendinge ansat.

En interviewperson vurderer, at der i branchen kun er ca. 1/3 af tjenerne,
der er fagleerte eller under uddannelse, og at 1/3 har arbejdet som ufaglaer-

te i en laengere arraekke.

En anden interviewperson papeger betydningen af, at der pd arbejdspladsen
er mange faglaerte tjener.

11
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Interviewpersonen, som arbejder pa et hotel, der afholder en del konferen-
cer, fortzeller:

“Det har en stor betydning, at der er mange faglaerte tjenere,
og at de gvrige tjenere har stor erfaring. Der er en del kollega-
er med masser af erfaringer. Det er f.eks. vigtigt at vide, at det
er god stil at 8bne vinen nede ved bordet i stedet for oppe ved
baren. Ndr man 8bner vinen ved bordet, giver det mulighed for
en dialog med geesterne, f.eks. om vinen.”

Der er en hgj andel af uorganiserede tjenere i branchen. En af interviewper-
sonerne vurderer, at kun ca. 1/3 af tjenerne er organiserede.

12



AMU-strukturforigb inden for kgkken, hotel, restaurant, bager, konditor og kgdbranchen

3. Kompetencekrav til tjenere

Som det fremgar af det foregaende kapitel er der store forskelle pa de ar-
bejdsopgaver, som tjenerne inden for de forskellige jobprofiler varetager.

Analysen har afdaekket en raekke kompetencekrav til tjenere. I det fglgende
er kompetencekravene delt i tre forskellige grupper:

e Teknisk-faglige kompetencer
e Almen-faglige kompetencer
e Personlige kompetencer

Beskrivelsen af kompetencerne kan ikke veere udtgmmende og daekkende
for alle typer af tjenere, da der - som tidligere naevnt - er sd store forskelle
pd, hvilke arbejdsopgaver tjenerne varetager.

Inden for nogle jobprofiler stilles der store teknisk-faglige kompetencekrav
til tjenerne, og derfor sgger virksomhederne primeert faglaerte tjenere til at
bestride disse job. Inden for andre jobprofiler stilles der fa teknisk-faglige
kompetencekrav til medarbejderne, og inden for disse jobprofiler er der an-
sat mange - eller naesten udelukkende - ufaglaerte tjenere.

Herunder fglger en oplistning af de krav til kompetencer til tjenere, som in-
terviewpersonerne i virksomhederne peger pa.

Teknisk-faglige kompetencer

De teknisk-faglige kompetencer relaterer sig teet til den viden og de feerdig-
heder, medarbejderne skal have for at Igse de konkrete faglige arbejdsop-
gaver.

De teknisk-faglige kompetencekrav til medarbejderne varierer naturligvis
meget fra arbejdsopgave til arbejdsopgave og fra virksomhed til virksom-
hed, men tjenerne skal blandt andet have viden om og praktiske erfaringer i
forhold til fglgende:

e Opdeekning af borde

e Servering

e Tranchering, filetering og flambering
e Maden, der serveres

e Vin
o 0l
e Drinks

o Kaffe og te
e Planlaegning af menuer i samarbejde med kokkene
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Almen-faglige kompetencer

De almen-faglige kompetencer gar pa tvaers af brancher og fag, og derfor
kan de samme almen-faglige kompetencer anvendes inden for mange for-
skellige jobomrader. Det er dog typisk sdledes, at de almen-faglige kompe-
tencer er tonet af de arbejdsopgaver, medarbejderne arbejder med.

Tjenerne skal blandt andet have almen-faglige kompetencer inden for fal-
gende omrader:

e It-kompetencer i forhold til anvendelse af elektroniske kasseappara-
ter og Office-programmer pa computeren

e Tale, lzese og skrive dansk

e Tale og forsta fremmedsprog - isaer engelsk og tysk

¢ Regnekompetencer

e Ledelseskompetencer

Nar der star ledelseskompetencer under almen-faglige kompetencer, taenkes
der pd de ledelseskompetencer, som tjenerne anvender i forhold til daglig
ledelse af lzerlinge og kollegaer i samspil med Igsning af tjenerfaglige opga-
ver. Man kan betragte det som en form for ‘side-kompetence’ i forhold til
Igsning af de gvrige tjeneropgaver. Er der tale om tjenere, hvis primaere ar-
bejdsopgaver bestar i ledelse, vil man betragte ledelseskompetencen som
en teknisk-faglig kompetence.

Personlige kompetencer

De personlige kompetencer er meget relevante i forhold til at fa de teknisk-
faglige og almen-faglige kompetencer sat i spil.

Kompetencerne er teet knyttet til den enkeltes personlighed, men det er
samtidig vigtigt at vaere opmeerksom pa, at det afhaenger af konteksten, i
hvilket omfang de personlige kompetencer kommer i spil. F.eks. kan der
veere medarbejdere, der er meget fleksible i privatlivet, men som p& arbej-
det ikke udviser den samme fleksibilitet. Tjenerne skal blandt andet have
folgende personlige kompetencer:

¢ Imgdekommende, smilende og udadvendt
e Serviceminded og udbredt serviceforstaelse
e G3-p3-mod

e Stabil

e Social, rar og betaenksom

o Fleksibel - ogsd pa tvaers af faggraenserne
e Kollegial

e Teamplayer

e Samarbejdsevner

e Kundebevidsthed
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4. Deltagelse i kompetenceudvikling

Som tidligere naevnt er der som led i analysen blevet gennemfgrt interview
med ledere fra fem virksomheder samt med fire tillidsrepraesentanter, der
kommer fra andre virksomheder, og som har erfaringer fra mange forskelli-
ge arbejdspladser.

Mange virksomheder inden for hotel- og restaurationsomradet har tjener-
elever, og det gaelder ogsa for naesten alle de virksomheder, som interview-
personerne kommer fra.

Eleverne deltager naturligvis i uddannelsesforlgb pd en erhvervsskole som
led i deres uddannelse. Dermed har arbejdspladserne ogsa en vis form for
kontakt til en erhvervsskole, men interviewene har afdaekket, at det des-
veerre ikke har en afsmittende virkning pa de gvrige tjenere. Det er sdledes
meget begraenset, hvad der foregdr af formaliseret kompetenceudvikling af
tjenere i de fleste af de virksomheder, som interviewpersonerne kommer
fra.

De fleste af interviewpersonerne lsegger vaegt pa ngdvendigheden og vigtig-
heden af kompetenceudvikling af tjenerne, men i virksomheden er der f3,
der rent faktisk deltager i formaliseret uddannelse.

En interviewperson siger:

“Det er vigtigt, at vi ikke g8r i st§, selvom vi er fagleerte!”

Kompetenceudviklingen gennemfgres typisk ved hjeelp af sidemandsoplae-
ring, og de fleste steder er denne oplaering mere eller mindre ustruktureret.

I det fglgende kommer en beskrivelse af den kompetenceudvikling, som in-
terviewpersonerne fortzeller, at tjenerne pa deres arbejdspladser deltager i.

Deltagelse i arbejdsmarkedsuddannelser

Der er ingen af interviewpersonerne, der kan naevne arbejdsmarkedsuddan-
nelser inden for tjeneromr%det, som de selv, deres kollegaer eller medar-
bejdere har deltaget i.

Der er i interviewene nogle fa eksempler pa tjeneres deltagelse i arbejds-
markedsuddannelser, der vedrgrer udvikling af andre kompetencer. Der er
f.eks. tjenere, der har deltagelse i it-kurser.

En virksomhedsleder forteeller, at flere medarbejdere pa arbejdspladsen har

deltaget i Den Grundleeggende Lederuddannelse. Det har virksomheden haft
stor glaede af.
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Lederen forteeller:

“Det har betydet, at de har f8et en bedre forst8else for ledel-
sen, og for hvad vi g8r og laver. Fem medarbejdere var af sted,
og af dem er der i gvrigt tre medarbejdere, der efterfolgende er
blevet selvstandige. Det er et kursus, som jeg har anbefalet til
andre.”

I forbindelse med gennemfgrelse af interviewene finder en del af virksom-
hedslederne ud af, at der eksisterer arbejdsmarkedsuddannelser, som de ik-
ke tidligere har haft kendskab til. Det samme gaelder de medarbejdere og
tillidsrepraesentant fra andre virksomheder, der har deltaget i interview.

Interviewpersonerne giver udtryk for, at de selv, deres kollegaer eller med-
arbejdere kan have glaede af at deltage i forskellige arbejdsmarkedsuddan-
nelser.

Dette gaelder f.eks. inden for fglgende omrader:

e Opleering af ufagleerte inden for servering, f.eks. for medarbejdere
der arbejder som selskabstjenere

e Vinlaere

e Servering af gl

e Lederuddannelse

¢ Mentoruddannelse

Virksomhedsinterne kurser

Nogle fa interviewpersoner fortzeller, at der pa arbejdspladsen er gennem-
fart virksomhedsinterne kurser. Nogle af disse kurser er stgttet af kompe-
tencefonden.

En tillidsrepraesentant fortzeller:

"Vi har arbejdet meget med service hos os, og det har gjort en
stor forskel p&8 arbejdspladsen, for der er isaer nogle af de nye
medarbejdere, der ikke har det samme fokus p8 det rette
sprogbrug og den rette holdning. Der er f.eks. medarbejdere,
der ved travihed kommer til at fremstd som meget afvisende
over for gaesterne, hvis de rykker for deres mad, og de kan
f.eks. finde p§ at svare: ’Kan du ikke se, at jeg har travit?’.

Derfor har vi gennemfort efteruddannelse med midler fra kom-
petencefonden. Det var et kursus om service og veertskab for
en stor gruppe af medarbejdere. Vi havde en ekstern selvstan-
dig underviser p8 kurset, hvor der blev sat fokus p§ at fremme
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det tvaerfaglige samarbejde. Ledergruppen deltog ogs8. Det var
b8de undervisning og vejledning. Det har veeret rigtig godt.”

Der er interviewpersoner, der forteeller, at der pd deres arbejdsplads er ble-
vet gennemfgrt salgskurser samt 'Kend dig selv’-kurser. Nogle af kurserne
er blevet gennemfgrt med stgtte fra kompetencefonden.

Leverandgrkurser

P& nogle arbejdspladser gennemfgres der sakaldte leverandgrkurser. I prak-
sis er der ofte blot tale om mgder af 1-3 timers varighed.

Det er primeert vinleverandgrer samt leverandgrer af gl, kaffe og te, der
kommer og praesenterer de produkter, som restauranterne, hotellerne og
konferencestederne indkgber og szelger.

Leverandgrkurserne ggr det muligt for tjenerne at fa en eksakt viden, som
de kan anvende, nar de skal anbefale og praesentere den vin, gl etc. for gee-
sterne, som virksomheden har indkgbt.

P& nogle arbejdspladser er det obligatorisk, at de medarbejdere, der er pa
arbejdet, deltager, mens det pd andre arbejdspladser er frivilligt for medar-
bejderne at deltage, da de ikke far betaling for deltagelse i kurserne.

Sidemandsoplaering

Sidemandsoplaering er meget udbredt pd arbejdspladserne. Det meste af
sidemandsoplaeringen foregar ret usystematisk, hvor de mere erfarne tjene-
re uformelt opleerer de mindre erfarne tjenere.

En leder fra en virksomhed, der udelukkende anvender sidemandsoplaering
til kompetenceudvikling af medarbejderne, siger:

Vi benytter os ikke af AMU... vi veelger selv at efteruddanne
medarbejderne.”

Virksomheden beskeeftiger lejlighedsvist et meget stort antal lgst ansatte
tjenere til store konferencer. Over 90 % af tjenerne er ufaglaerte, men virk-
somhedslederen mener ikke, at det giver mening at lade nogle af dem del-
tage i mere formaliseret efteruddannelse pa en erhvervsskole.

Der foregar dog ogsa systematisk og struktureret sidemandsoplaering pa ar-
bejdspladserne, men det er kun i mindre grad.
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En virksomhedsleder fortzeller:

"Vi opleerer tjenerne pd restauranten. F.eks. afholder vi om fre-
dagen vinskole for vores elever, og de ufaglaerte kan ogsé del-
tage, hvis de har lyst og vil bruge tid p& det, for det er interes-
setid for medarbejderne.”

Videregdende uddannelse

Nogle af interviewpersonerne giver udtryk for, at de ikke mener, at ar-
bejdsmarkedsuddannelserne inden for tjeneromradet er malrettet de faglaer-
te tjenere. Nogle mener endog, at der slet ikke er behov for arbejdsmar-
kedsuddannelser for de faglaerte tjenere.

En leder mener ikke, at der er behov for almindelige AMU-kurser for de fag-
lerte tjenere, da de har brug for kompetenceudvikling pa et hgjere niveau,
end det som arbejdsmarkedsuddannelserne kan tilbyde.

P& to af de interviewedes arbejdspladser er der f.eks. medarbejdere, der ta-
ger en sommelieruddannelse. Der er bdde tale om laengerevarende uddan-
nelsesforlgb og ganske korte uddannelsesforigb. De korte uddannelsesforlgb
er gennemfgrt hos AMU-udbydere - dog ikke med VEU-godtggrelse.

Et af de leengerevarende uddannelsesforlgb er gennemfgrt i et samarbejde
mellem Hotel- og Restaurantskolen i Kgbenhavn og Vinkallan, som er et
svensk firma med ti ars erfaring i sommelieruddannelser. Der er ogsa en in-
terviewperson, der deltager i ‘Master of Wine’, der gennemfgres af Institute
of Masters of Wine i Storbritannien.

Der er desuden interviewpersoner, der fortzller, at de - eller deres kollega-
er — har deltaget i lederuddannelser, bl.a. gennem Horesta. Det har i inter-
viewene ikke veeret til at afklare, om disse lederuddannelser ligger pa et ni-
veau over arbejdsmarkedsuddannelserne, men det er sandsynligt, at leder-
uddannelserne har haft et anderledes og mere specifikt fokus end arbejds-
markedsuddannelserne.

Jobbytte

En af de interviewede virksomheder har gode erfaringer med at lade kokke
og tjenere bytte job, s@ de kan leere lidt mere om hinandens job. En leder
fortzeller:

“Nogle gange bytter en tjener og en kok roller, og dette jobbyt-
te laerer medarbejderne meget af. Jeg har veaeret med til at
seette det i gang, men nu er det noget, som de aftaler indbyr-
des.”
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Jobbytte er en laeringsform, der bade kan anvendes som virksomhedsintern
laering og som laering mellem arbejdspladser, hvor medarbejdere fra forskel-
lige virksomheder for nogle dage bytter job med hinanden for at f& faglig
og/eller organisatorisk inspiration.

Manglende deltagelse i kompetenceudyvikling

I analysen fremstar det helt tydeligt, at der pd de fleste arbejdspladser ikke
er en uddannelseskultur. Selv arbejdspladser, der har tjenerelever, og som
dermed i stgrre eller mindre grad er i kontakt med erhvervsskolerne om
kompetenceudvikling, tilbyder ikke deres medarbejdere deltagelse i formel
kompetenceudvikling.

En restaurationsleder siger:

"Vi investerer ikke i medarbejderne, fordi de kommer og gar.
Den teknisk-faglige kompetenceudvikling klarer vi selv ved at
opleere tjenerne p§ restauranten.”

N&r virksomheder IKKE benytter sig af at lade medarbejderne deltage i ar-
bejdsmarkedsuddannelser er der mange forklaringer.

Nogle interviewpersoner mener ikke, at der findes arbejdsmarkedsuddannel-
ser, der er relevante for dem selv eller for deres medarbejdere.

En hotelleder siger:

“Jeg tror ikke rigtigt, at der findes er noget i AMU, vi kan bru-
ge, men Horesta tilbyder nogle kurser, der kan veere interes-
sante.”

En leder i en restaurant siger om AMU:

“Der er ikke noget passende udbud. Der er forskel p8, hvad der
tilbydes af kurser, og hvad der er virksomhedens egen filosofi
og forventninger til at videreuddanne sig.”

M3ske er det korrekt, at der ikke er et passende udbud af arbejdsmarkeds-
uddannelser malrettet den konkrete arbejdsplads, men ledernes udsagn kan
ogsa veaere et udtryk for, at de ikke har et overblik over de mange kompe-
tenceudviklingsmuligheder, der er i AMU.

Nogle interviewpersoner mener, at den manglende deltagelse i AMU ogsa
hanger sammen med medarbejdernes manglende interesse i at deltage. En

interviewperson siger:

“Der er ikke behov for almindelige AMU-kurser for de fagleerte,
og lgsarbejderne er ikke interesserede.”
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Der er interviewpersoner, der giver udtryk for, at underviserne pa AMU ikke
har et tilstraekkeligt hgjt fagligt niveau.

En interviewperson siger om faglaertes deltagelse i AMU:
“Fagleerte vil ikke af sted, fordi de er bedre end underviseren.”
En anden leder siger om arbejdsmarkedsuddannelser om vin:

Vi kan ikke bruge AMU-fagleerere til at undervise i vine — det
skal vaere nogle, der har Master of Wine — og som er superdyg-
tige.”

Der er flere interviewpersoner, der peger pa, at den manglende deltagelse i
formel kompetenceudvikling haenger sammen med en manglende uddannel-
seskultur i branchen.

En leder siger:

"Vi er generelt for dérlige til at sende os selv og hinanden pd
uddannelse. Det er branchens kultur, at man ikke deltager i
uddannelse. Vi ggr lidt som vi plejer, vi er ofte topstyret, og vi
folger ikke rigtigt med”.

En tillidsrepraesentant siger:

"Hvis man selv efterspurgte det, ville man komme p§ efterud-
dannelse, for man har jo ret til det, men det er ogs8 sveert for
medarbejderne selv at finde ud af, hvilke efteruddannelsesmu-
ligheder der er.”

P& nogle af de stgrre arbejdspladser prgver tillidsrepraesentanterne at fa fle-
re medarbejdere til at deltage i efteruddannelse. Dette gaelder ogsd medar-
bejdere uden for tjeneromradet.

En tillidsrepraesentant forteeller:

“Jeg har ogsd anbefalet andre at tage pd kurser. Der er f.eks.
en af stuepigerne, som har s8 svaert ved at g8 ind i e-Boks for
at se lonsedler, og hun har ogs§ svaert ved at g8 ind i vagtpla-
nerne. Hende har jeg anbefalet at tage et it-kursus. Jeg har
selv vaeret p§ it-kursus engang, og jeg kunne godt have brug
for det igen.”

Der er flere af interviewpersonerne, der peger pd, at der skal arbejdes mere

med afholdelsesformerne for arbejdsmarkedsuddannelserne, hvis man skal
have flere til at deltage.
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Interviewpersonerne peger f.eks. pa afholdelse af AMU pa en fast ugedag én
gang om ugen (f.eks. mandag), eller AMU der gennemfgres pad formiddage
eller eftermiddage.

Medarbejderudviklingssamtaler

Nogle af interviewpersonerne fortaeller, at der bliver gennemfgrt medarbej-
derudviklingssamtaler pa deres arbejdsplads. Det er dog ikke sa almindeligt,
at der ved samtalerne bliver sat fokus pa kompetenceudvikling, og at der
rent faktisk planleegges og gennemfgres efteruddannelse af medarbejderne.

En tillidsrepraesentant fortzeller:

“Der afholdes medarbejderudviklingssamtaler, hvor der tales
om efteruddannelse, men det bliver ikke stillet som et krav til
medarbejderne, at de skal deltage i efteruddannelse. Ledelsen
presser ikke p8, og s§ bliver det ikke til noget.”

Der er interviewpersoner, der fortzeller, at der er intentioner pa arbejdsplad-
sen om, at der skal gennemfgres medarbejderudviklingssamtaler, men at
det er sveert at finde tid til at gennemfgre dem.

En interviewperson forteeller:

"Vi har s§ travit, at vi ikke har tid til efteruddannelse, men i ja-
nuar har vi selvfglgelig ikke s§ meget at lave...”

Gennemfgrelse af medarbejderudviklingssamtaler med fokus pa medarbej-
dernes kompetenceudviklingsbehov bgr gennemfgres med udgangspunkt i
savel virksomhedens behov som den enkelte medarbejders behov. Samta-
lerne er det fgrste skridt til uddannelsesplanlzegning, der kan fgre til rele-
vant kompetenceudvikling af virksomhedernes medarbejdere.

Derfor er medarbejderudviklingssamtaler et centralt led i planlaegning og
gennemfgrelse af medarbejdernes kompetenceudvikling.
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5. Nuvaerende anvendelse af AMU-
strukturer

Analysen har bl.a. haft fokus pd at belyse synligheden af arbejdsmarkeds-
uddannelserne, og dette kapitel starter med en kort beskrivelse af, hvordan
nogle af de interviewede repraesentanter fra branchen far oplysninger om
mulighederne for at deltage i arbejdsmarkedsuddannelser inden for tjener-
omradet.

Derefter fglger en beskrivelse af nogle af de AMU-strukturer, som uddannel-
sesinstitutionerne har oprettet og gennemfgrt, da disse kan vaere til inspira-
tion for efteruddannelsesudvalgets fortsatte arbejde med at udvikle AMU-
strukturer.

Herefter fglger nogle overvejelser, som efteruddannelsesudvalget kan ggre
sig i forhold til oprettelse af strukturforigb.

Branchens kendskab til AMU

Naesten alle de personer, der er blevet interviewet i forbindelse med analy-
sen, giver udtryk for manglende overblik over, hvilke arbejdsmarkedsud-
dannelser der findes.

Nar branchens ledere og medarbejdere skal finde ud af mulighederne for
deltagelse i arbejdsmarkedsuddannelser synes de, at det er lettest at kon-
takte en skole og spgrge dem. Der er dog 0gsa interviewpersoner, der for-
tzeller, at de selv prover at sgge efter arbejdsmarkedsuddannelserne pa in-
ternettet, men at de synes, at det er vanskeligt at finde de uddannelser, de
sgger.

En interviewperson fortaeller:

“Jeg vil gerne p& et praktikvejlederkursus, og forleden dag
fandt jeg det ogs8, men s§ skulle jeg finde det igen i gdr, og nu
kan jeg slet ikke finde kurset. Jeg gik ind og kiggede efter kur-
set i Kompetencefonden, men jeg kunne ikke finde ud af, hvor
og hvorndr der gennemfores kurser.”

Andre fortzeller, at de specifikt sgger informationer pa skolernes hjemmesi-
der, men at de ofte ikke kan finde de kurser, de sgger.

Stort set alle interviewpersoner efterlyser en stgrre synlighed af arbejds-
markedsuddannelserne.
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Uddannelsesinstitutionernes oprettelse af AMU-
strukturer

Interviewpersonerne fra virksomhederne har kun fa forslag til, hvilke AMU-
strukturer og AMU-pakker der kan vaere behov for inden for tjeneromradet.
Dette afspejler bl.a. interviewpersonernes manglende kendskab til arbejds-
markedsuddannelserne. Der fremstar dog af interviewene et behov for ud-
vikling af nogle AMU-strukturer, der retter sig mod den store gruppe af
ufagleerte tjenere i branchen.

Nogle uddannelsesinstitutioner har allerede oprettet og gennemfgrt sadanne
AMU-pakker. Uddannelsesforigbene er typisk gennemfgrt i et taet samarbej-
de mellem fagforeningen, et eller flere jobcentre og uddannelsesstedet.

En af uddannelsesinstitutionerne har f.eks. to gange gennemfgrt en AMU-
pakke med titlen "Introduktion til servering - blive klar til serveringsjob”.
Forlgbet bestar af fglgende tre arbejdsmarkedsuddannelser:

e Servering (40856)
e Servering ved selskaber (40989)
¢ Almen fgdevarehygiejne med certifikat (45780)

Forlgbet har en varighed pa otte dage, og det var veeret en succes, s ud-
dannelsesinstitutionen har planlagt at gennemfgre endnu et forlgb.

En anden uddannelsesinstitution har lavet en AMU-pakke med titlen “Bliv
saesonklar”. Den bestar af folgende tre arbejdsmarkedsuddannelser:

e Servering (40856)
e Salgsteknik (40003)
e Praesentation af menu (40990)

Forlgbet har en varighed pa fem dage.

Der er ogsa en af uddannelsesinstitutionerne, der har skabt nogle AMU-
pakker, der er specifikt malrettet ledige, der gennem anvendelse af deres
mulighed for 6 ugers selvvalgt uddannelse kan kvalificere sig til jobs inden
for institutionskgkkenomradet, caféomradet eller restaurantomradet.

Uddannelsesinstitutionen har udarbejdet en folder om muligheden, og 'Insti-
tutionsvejen’ er beskrevet saledes:

"Institutionsvejen er for dig, der gnsker en ny karriere inden for
institutionskgokkener (f.eks. vuggestuer, bgrnehaver, daginsti-
tutioner) eller som gnsker at opkvalificere dig inden for denne
branche.”
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Folderen indeholder en kort beskrivelse af de syv forskellige uddannelser,
som forlgbet kan besta af:

e Tilberedningsmetoder - i institutionskgkkener (42450)

e Brgd og madbrgd med fibre og fuldkorn (40781)

e Bgrn og mellemmaltider (42888)

e Smagen i centrum (45874)

e Madlavningstekniske egenskaber i madfremstilling (45652)
e @kologisk planlagning (30356-3)

e Kost til smabgrn (42454)

Hvis deltagerne tager hele forlgbet i ‘Institutionsvejen’, har det en varighed
pd 30 dage. Forlgbene i ‘Cafévejen’ og ‘Restaurantvejen’ er pd henholdsvis
20 dage og 24 dage.

Der er desuden uddannelsesinstitutioner, der er i gang med at udvikle flere
forskellige lederudviklingsforigb til hotel- og restaurantionsbranchen. Ud-
dannelsesforlgbene bestar af en raekke arbejdsmarkedsuddannelser og har
en varighed pa 15-19 dage.

Nogle af interviewpersonerne efterlyser en mulighed for, at tjenerne gen-
nem deltagelse i en reekke arbejdsmarkedsuddannelser kan tilegne sig kom-
petencer pa faglaert niveau uden, at de skal deltage i et erhvervsuddannel-
sesforlgb.

Behovet for oprettelse af AMU-strukturer

Uddannelsesinstitutionernes erfaringer med AMU-strukturer viser, at AMU-
malgruppen kan have glaede af strukturerne, dels fordi strukturerne bidrager
til synligggrelse af AMU, og dels fordi deltagerne far et mere sammenhaen-
gende uddannelsesforlgb, end hvis de 'blot’ deltog i en enkelt arbejdsmar-
kedsuddannelse.

Hvis man tager udgangspunkt i uddannelsesinstitutionernes erfaringer med
uddannelsesstrukturer, kan der pd tjeneromradet vaere behov for uddannel-
sesstrukturer mélrettet fglgende to grupper af tjenere:

e Ufagleerte tjenere (grundleeggende kendskab til tjenerfaget)
e Faglaerte tjenere (specifik viden om mad, vine og gl samt almen og
personlig kompetenceudvikling)

Analysen har desuden peget pa et behov for uddannelsesstrukturer i forhold
til tjenere, der varetager administrative funktioner og/eller har ansvar for
personale og oplaering (administration, anvendelse af pc, gkonomi, jura, le-
delse etc.)
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Der er mangfoldige muligheder for at skabe AMU-strukturer i forhold til de
forskellige grupper af tjenere, og de to eksempler p& AMU-strukturer: “In-
troduktion til servering - blive klar til serveringsjob” og "Bliv saesonklar” er
blot to eksempler pa mulige AMU-strukturerer malrettet henholdsvis ufag-
laerte og faglaerte tjenere.

Uddannelsesinstitutionerne vil typisk udvikle AMU-strukturer i forhold til de-
res kendskab til konkrete behov i de virksomheder, de samarbejder med.

Efteruddannelsesudvalget vil gerne stgtte skolerne i deres arbejde med at
udvikle AMU-strukturer. Derfor har efteruddannelsesudvalget valgt at szette
fokus pa udvikling af uddannelsesstrukturer inden for temaet ‘Service og
veertskab’ - og i fgrste omgang specifikt for tjenere - hvilket der saettes fo-
kus pa i naeste kapitel.
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6. Strukturforiagb i relation til ‘Service
og vaertskab’

Efteruddannelsesudvalget for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og
Kgdbranchen har med analysen gnsket at fa afdeekket, hvordan arbejds-
markedsuddannelserne kan synligggres i strukturforigb. Dette ikke mindst
pd grund af den nedgang i anvendelsen af AMU, der har varet i de seneste
ar.

Efteruddannelsesudvalget har valgt, at der skulle udarbejdes et forslag til en
uddannelsesstruktur for temaet ‘Service og vaertskab’ inden for tjeneromra-
det.

En gennemgang af AMU-mal og enkeltfag tilkoblet FKB’en 2777 Reception,
servering og service’ har vist, at der kun er to af de tilkoblede mal, der er
direkte relateret til temaet ‘Service og veertskab’. Det drejer sig om fglgende
to mal:

e Kulturforstdelse anvendt i gaestebetjening (46862)
e Personligt salg - kundens behov og lgsninger (46472)
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Efteruddannelsesudvalget har dog netop faet udviklet og godkendt to nye
AMU-mal, der bliver tilkoblet FKB’en, og som begge er relevante i forhold til
temaet 'Service og veertskab'.

Uddannelserne har fglgende titler:

¢ Kommunikation i serviceorienteret geestebetjening (46691)
e Rundt om konflikter med gaesten (47520)

De to eksisterende AMU-mal kan sammen med de to nye ovennavnte AMU-
mal udggre en anbefaling til uddannelsesstruktur, der kan kvalificere tjenere
i forhold til temaet 'Service og veertskab'.

I Igbet af foraret 2013 forventes der desuden at blive udviklet fem andre
AMU-mal, der relaterer sig til service og veertskab, og som i stgrre eller
mindre grad kan veere relevante for en uddannelsesstruktur med temaet
'Service og veertskab’ til tjienere, herunder ikke mindst et AMU-mal med tit-
len 'Det gode veertskab'.

Ud over at anbefale, hvilke AMU-mal der skal indg% i uddannelsesstrukturen,

kan der ogsa anbefales en raekkefglge for gennemfgrelsen. Se forslaget pa
naeste side.
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Uddannelsesstrukturen kan f.eks. se saledes ud:

Uddannelsesstrukturen med disse fire AMU-mal har en samlet varighed pa 8
dage.

I naeste kapitel saettes der fokus pa, hvordan efteruddannelsesudvalget ef-
terfglgende kan arbejde med at danne uddannelsesstrukturer i relation til
forskellige jobprofiler inden for efteruddannelsesudvalgets forskellige jobom-
rader.
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7. Masterskabelon for uddannelses-
strukturer

Den gennemfgrte analyse har haft til formal at afdeekke, hvordan Efterud-
dannelsesudvalget for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og Kgd-
branchen kan udarbejde og synligggre arbejdsmarkedsuddannelser i struk-
turforlgb.

Efteruddannelsesudvalget har valgt, at analysen skulle tage udgangspunkt i
tjeneromradet, og at den udarbejdede uddannelsesstruktur skulle have fo-
kus pa ‘Service og vaertskab’. P& baggrund af disse erfaringer skulle der ud-
formes en masterskabelon for uddannelsesstrukturer, en plan for synligga-
relse af uddannelsesstrukturer og en liste over jobprofiler, der efterfglgende
kan udarbejdes uddannelsesstrukturer for.

I kapitlet her skitseres fgrst nogle mulige uddannelsesstrukturer, og der
saettes fokus pa, hvordan uddannelsesstrukturerne kan synligggres pa ef-
teruddannelsesudvalgets webside. Kapitlet indeholder desuden en beskrivel-
se af en metode, der kan anvendes som en skabelon for udarbejdelse af ud-
dannelsesstrukturer.

Mulige uddannelsesstrukturer

Temaet for den udarbejdede uddannelsesstruktur har veeret ‘Service og
vaertskab’, og der kan naturligvis opbygges uddannelsesstrukturer for andre
jobomrader end tjenere i forhold til dette tema, f.eks. for medarbejdere i re-
ceptionen.

P& samme made kan efteruddannelsesudvalget udvaelge andre temaer, som
de opbygger uddannelsesstrukturer i forhold til. Det kan enten vaere temaer
for specifikke jobprofiler (f.eks. for gastronomer) eller temaer, der gar pa
tvaers af flere jobprofiler, og som f.eks. saetter fokus pa gkonomi, arbejds-
miljg, baeredygtighed eller kommunikation og samarbejde.

Da analysen har haft fokus pa tjeneromradet, tages der i dette afsnit ud-
gangspunkt i mulige uddannelsesstrukturer inden for dette jobomrade.

Som det fremgar af denne rapports kapitel 2 har analysen afdsekket folgen-
de jobprofiler inden for tjeneromradet:

e Tjenere, der arbejder med a la carte
e Tjenere ved selskaber og konferencer
e Morgenservering

e Tjenere i baren

e Tjenere i caféen
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e Tjenere med administrative funktioner
e Tjenere med ansvar for personale og oplaering

Efteruddannelsesudvalget kan veelge at udarbejde uddannelsesstrukturer i
forhold til de forskellige jobprofiler i det omfang, der skgnnes behov herfor.

En anden mulighed er, at efteruddannelsesudvalget kan arbejde for at syn-
ligggre arbejdsmarkedsuddannelser i relation til de forskellige jobprofiler.
Dette saettes der fokus pa i det naeste afsnit.

Synliggorelse af arbejdsmarkedsuddannelserne

Analysen har vist et stort behov for synligggrelse af AMU, og efteruddannel-
sesudvalget kan bidrage til denne synligggrelse.

Efteruddannelsesudvalget kan f.eks. bidrage til en stgrre synligggrelse af ar-
bejdsmarkedsuddannelserne i relation til forskellige jobprofiler. En stgrre
synligggrelse af arbejdsmarkedsuddannelserne kan vaere et redskab, som
uddannelsesinstitutionerne kan bruge, ndr de er i dialog med virksomheder-
ne om behovet og mulighederne for kompetenceudvikling af virksomheder-
nes medarbejdere.

Herunder kommer et eksempel p&, hvordan arbejdsmarkedsuddannelserne i
relation til de forskellige jobprofiler inden for tjeneromradet kan synligggres.

Alle arbejdsmarkedsuddannelser (og enkeltfag fra erhvervsuddannelserne)?,
der er tilkoblet FKB 2277: "Reception, servicering og service”, og som er re-
levante for de forskellige jobprofiler inden for tjeneromrddet, skal indgd i
synligggrelsen.

Arbejdsmarkedsuddannelserne pd tjeneromrddet kan grupperes under fgl-
gende overskrifter:

e Salg, service og veertskab

e Servering af mad

e Servering af vin, gl, kaffe og te

e Afholdelse af konferencer og mgder

e Administration og anvendelse af pc

e @konomi, regnskab og jura

e Arbejdsmiljg, fgrstehjeelp samt miljg og energi

e Personlig udvikling og laering

e Personaleledelse og oplaering af elever/medarbejdere
o Specifikt for flygtninge og indvandrere

! Herefter skrives blot arbejdsmarkedsuddannelserne, selvom det ogs§ kan
dreje sig om enkeltfag fra erhvervsuddannelserne, der er tilkoblet FKB’en
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En gruppering af arbejdsmarkedsuddannelserne pa& denne made bidrager til
at skabe et godt overblik over, hvilke omrader der er deekket godt ind med
efteruddannelsesmuligheder, og pa hvilke omrader der kan veere behov for
flere efteruddannelsesmuligheder.

Se en oplistning af AMU-mal og enkeltfag fra erhvervsuddannelserne i rela-
tion til ovennaevnte gruppering i bilag 1. I skemaet er der ved afkrydsning
angivet, hvilke uddannelsesmal der kan veere relevante for de forskellige
jobprofiler inden for tjeneromradet.

Da uddannelsesstrukturen for ‘Service og veertskab’ skulle dannes, blev
ovennavnte skema anvendt, og det blev f.eks. meget synligt, at der i FKB
2777 kun var to relevante AMU-mal i relation til ‘Service og vaertskab’. Des-
uden var det kun det ene af AMU-malene, der var et af efteruddannelsesud-
valgets kernemal.

Anvendelse af denne systematik med opstilling af AMU-mal i relation til for-
skellige jobprofiler kan altsd bidrage til at saette fokus pa et eventuelt behov
for udvikling af nye AMU-mal, der skal tilkobles FKB’en.

En analyse af de kompetenceudviklingsbehov, som interviewpersonerne har
efterspurgt, og de AMU-mal der er tilkoblet FKB’en, peger pa, at der i syn-
liggerelsen kan vaere behov for, at der indgdr AMU-mal med fokus pa udvik-
ling af danskfaglige kompetencer, regnekompetencer, fremmedsprogskom-
petencer, ledelseskompetencer samt kommunikations- og samarbejdskom-
petencer.

I sddanne tilfeelde kan efteruddannelsesudvalget undersgge, om der er ar-
bejdsmarkedsuddannelser fra andre FKB’er, der kan daekke ovennaevnte
kompetenceudviklingsbehov. Disse kan efterfglgende tilkobles FKB’en, hvis
efteruddannelsesudvalget gnsker det, men de kan ogsd indgd i en synligge-
relse af efteruddannelsesmulighederne uden en tilkobling til FKB’en.

Herunder er eksempler pa AMU-mal, der kan tilgodese nogle af de skitsere-
de kompetenceudviklingsbehov, som analysen har afdaekket:

¢ Danskfaglige kompetencer, f.eks.
o 42724 Faglig leesning og skrivning

¢ Regnekompetencer, f.eks.
o 42723 Faglig regning og matematik

e Fremmedsprogskompetencer, f.eks.

o 44979 Jobrelateret fremmedsprog med basalt ordforrad
—-engelsk
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e Kompetencer i forhold til ledelse, f.eks.

43563 Medarbejderinvolvering i ledelse

43562 Mgdeledelse

43561 Konflikthdndtering som ledelsesvaerktgj
43560 Kommunikation som ledelsesveaerktgj
43559 Ledelse og samarbejde

o O O O O

¢ Kommunikations- og samarbejdskompetencer, f.eks.
o 45366 Kommunikation i teams

Efteruddannelsesudvalget kan desuden overveje, om der er behov for at ud-
vikle nye mere fagrettede AMU-mal, der kan tilgodese ovennaevnte kompe-
tenceudviklingsbehov i branchen.

En metode for tilblivelsen af en masterskabelon

Herunder fglger en beskrivelse af en metode, der kan anvendes som skabe-
lon for udarbejdelse af uddannelsesstrukturer.

Udgangspunktet for udarbejdelse af uddannelsesstrukturer er en jobprofil.
Jobprofilen kan enten veere for et overordnet jobomrade, f.eks. Tjenerom-
radet’, eller der kan tages udgangspunkt i mere specifikke jobprofiler inden
for tjeneromradet, f.eks. Tjenere ved selskaber og konferencer’ og ‘Tjenere
i caféen’.

Hvis efteruddannelsesudvalget ikke har et tilstraekkeligt kendskab til jobom-
radet/jobprofilerne og kompetenceudviklingsbehovene, kan det veere ngd-
vendigt at starte med at gennemfgre en analyse.

Derefter kan fglgende proces ga i gang:
1. Der udarbejdes en oplistning af AMU-mal og enkeltfag fra erhvervs-
uddannelserne, der relaterer sig til de udvalgte jobprofiler (jf. ek-

semplet i bilag 1).

2. Efteruddannelsesudvalget overvejer, om der skal tilfgjes flere allere-
de eksisterende AMU-mal eller enkeltfag til oplistningen.

Det kan enten dreje sig om en egentlig tilkobling til FKB’en eller blot
en synligggrelse af AMU-mal, der er tilkoblet andre FKB’er.

3. Efteruddannelsesudvalget overvejer, om der skal udvikles nye AMU-

mal, der kan tilgodese kompetenceudviklingsbehovene inden for job-
omradet/jobprofilerne. Eventuelle nye AMU-mal tilfgjes oplistningen.
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4. Selve dannelsen af uddannelsesstrukturen gar i gang. Efteruddannel-
sesudvalget skitser en logisk raekkefglge for gennemfgrelse af de
AMU-mal, der skal ligge i uddannelsesstrukturen.

5. Uddannelsesstrukturen synligggres pa efteruddannelsesudvalgets
webside.

Synligggrelse pa websiden

Den tidligere naevnte oplistning af alle AMU-mal i relation til forskellige job-
omrader og jobprofiler kan synliggeres pa websiden. Den vil give et fuld-
staendigt overblik over alle de relevante AMU-mal. Se bilag 1.

Der kan desuden opbygges en struktur for synligggrelse af uddannelses-
strukturer pa efteruddannelsesudvalgets webside. I udbygget form kan be-
skrivelserne af uddannelsesstrukturerne vaere i to ‘spor’:

A. Uddannelsesstrukturer malrettet jobomrader
B. Uddannelsesstrukturer malrettet forskellige temaer

Det er pa nuveerende tidspunkt spor B, efteruddannelsesudvalget har fokus
pd med temaet ‘Service og vaertskab’, men herunder skitseres bdde hvordan
et muligt spor A og spor B kunne se ud.

I spor A kunne det f.eks. blive muligt at sgge pa uddannelsesstrukturer in-
den for tjeneromradet. Ved et klik pa tjeneromradet kunne der vaere mulig-
hed for at specificere det naermere til a la carte omradet, og derefter endnu
en specificering i forhold til f.eks. ‘Servering af mad’, 'Afholdelse af konfe-
rencer og mgder’ eller ‘@konomi, regnskab og jura’. Udvaelges ‘Servering af
mad’ fremkommer seks specifikke AMU-mal, som det kan veere relevant for
en tjener at deltage i. Ved at klikke pd de enkelte AMU-mal kommer man
videre til www.ug.dk, hvor der er en beskrivelse af AMU-mélene. Se eksem-
pler pd skaermbilleder pad spor A i bilag 2-5.

I spor B starter man med at veelge et af temaerne i sporet (pt. er der kun
‘Service og vaertskab’). Klikker man pa dette tema, kan man fa mulighed for
at vaelge mellem efteruddannelsesudvalgets forskellige jobomrader - hvis
der altsd er udviklet uddannelsesstrukturer pa ‘Service og vaertskab’ inden
for disse jobomrader. Se bilag 6.

Hvis man valger at se den anbefalede uddannelsesstruktur pd tjeneromra-
det, kommer man frem til de konkrete AMU-mal, der indgdr i den anbefale-
de uddannelsesstruktur. I dette tilfaelde er der ogsa en anbefalet raekkefslge
for gennemfgrelse af uddannelserne. Ved at klikke pd de enkelte AMU-mal
kommer man videre til www.ug.dk, hvor der er en beskrivelse af AMU-
malene. Se bilag 7.
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8. Konklusioner og anbefalinger

Formalet med analysen har vaeret at afdeekke, hvordan Efteruddannelsesud-
valget for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og Kgdbranchen kan
udarbejde og synligggre arbejdsmarkedsuddannelserne i strukturforlgb.

Behovet for synligggrelse af AMU

Analysen har vist et behov for at synligggre de mange kompetenceudvik-
lingsmuligheder for tjenere, der ligger i AMU. P& tjeneromradet er der hver-
ken fra medarbejder- eller ledelsesside den store opmaerksomhed pa& kom-
petenceudvikling, og en gget synligggrelse af arbejdsmarkedsuddannelser
kan bidrage til, at flere deltager i uddannelserne.

Opbygning af arbejdsmarkedsuddannelser i strukturforigb kan ligeledes bi-
drage til at synligggre kompetenceudviklingsmulighederne i AMU. Dette taler
for bade en gget synligggrelse af arbejdsmarkedsuddannelserne i relation til
jobprofiler og jobomrader, og for en opbygning af AMU-strukturforigb i for-
hold til specifikke temaer.

Jobprofiler pa tjeneromréadet
Analysen har afdeekket fglgende jobprofiler inden for tjeneromradet:

e Tijenere, der arbejder med a la carte

e Tjenere ved selskaber og konferencer

e Morgenservering

e Tijenere i baren

e Tjenere i caféen

e Tjenere med administrative funktioner

e Tjenere med ansvar for personale og oplaering

Synligggrelse af alle relevante AMU-mal

Det anbefales, at efteruddannelsesudvalget pa baggrund af den oplistning af
AMU-mal, der er udarbejdet i bilag 1, synligger alle arbejdsmarkedsuddan-
nelser, der kan veaere relevante for de forskellige jobprofiler inden for tjener-
omradet (markeret med krydser i skemaet). AMU-malene er inddelt i en
reekke overordnede temaer, men ellers er de ikke struktureret, f.eks. i for-
hold til en logisk raekkefglge for gennemfgrelse af uddannelserne.

Analysen har vist, at tjenerne har kompetenceudviklingsbehov, der ikke er
tilgodeset med de AMU-mal, der indgdr i 'FKB 2777 Reception, servering og
service’, og som er oplistet i bilag 1.

Efteruddannelsesudvalget bgr derfor overveje at supplere oplistningen af ar-
bejdsmarkedsuddannelserne fra FKB’en med AMU-mal med fokus pa udvik-
ling af danskfaglige kompetencer, regnekompetencer, fremmedsprogskom-
petencer, ledelseskompetencer samt kommunikations- og samarbejdskom-
petencer (jf. s. 31-32).
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De udvalgte AMU-mal kan tilkobles FBK’en i de tilfeelde, hvor det er gnske-
ligt og muligt, men efteruddannelsesudvalget kan ogsa blot vaelge at synlig-
gore AMU-malene i oplistningen uden en tilkobling til FKB’en.

Det anbefales, at en faerdig udgave af oplistning af AMU-mal i relation til
forskellige jobprofiler synligggres pa efteruddannelsesudvalgets webside.
Synligggrelsen kan ske i en form, der minder om den, der er foretaget i bi-
lag 1, og hvor AMU-malenes numre og titler er aktive link, der leder videre
til Uddannelsesguiden (www.ug.dk).

En synligggrelse i ovennaevnte form vil vaere rimelig overskuelig rent ar-
bejdsmaessigt at gennemfgre for efteruddannelsesudvalget - men det vil
selvfglgelig veere langt mere omfattende, hvis den samme synligggrelse skal
ske inden for alle de gvrige jobomrader, som efteruddannelsesudvalget va-
retager uddannelser for:

e Receptionen

¢ Institutionskgkkenet
¢ Bager- og konditor
o Detailslagteren

e Industrislagteriet

e Gastronomomradet

Det kan derfor anbefales efteruddannelsesudvalget, at der i farste omgang
arbejdes med synligggrelse af ét eller ganske fa af ovennaevnte jobomrader.
P& baggrund af erfaringerne kan der efterfslgende arbejdes med synliggg-
relse af de gvrige jobomrader.

AMU-strukturforigb

Hvis efteruddannelsesudvalget vil anvende flere ressourcer til synligggrelse
af arbejdsmarkedsuddannelserne, kan der gennemfgres en mere avanceret
synligggrelse af alle relevante AMU-mal p& websiden, som ender ud i anbe-
falede AMU-strukturforlgb. Se bilag 2 (fglg A-sporet), 3, 4 og 5.

Bilag 5 viser et eksempel pa en anbefalet AMU-struktur (en raekkefglge),
men strukturen kan naturligvis opbygges pa andre méader, f.eks. som en
struktur, hvor alle seks AMU-mal kommer i én raekkefglge.

'Service og vaertskab’ for tjenere

Et af formalene med analysen har vaeret, at den skulle resultere i udvikling

af en AMU-struktur for temaet ‘Service og veertskab’ for tjenere. Bilag 7 vi-

ser en sddan uddannelsesstruktur, der bestar af fire AMU-mal, der kan gen-
nemfgres i en anbefalet raeekkefglge.

To af AMU-malene er to helt nye AMU-mal, der er godkendt af Ministeriet for
Bgrn og Undervisning i november 2012. AMU-malet 'Personligt salg - kun-
dens behov og lgsninger’ er et 3-dages AMU-mal, der er tilkoblet FKB’en fra
en af HAKL's FKB’er.
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Det anbefales efteruddannelsesudvalget at udvikle et nyt og kortere AMU-
mal (f.eks. af én dags varighed), der har fokus pa udvikling af nogle af de
samme salgs- og servicekompetencer, men som specifikt er malrettet hotel-
og restaurationsbranchen.

Vejen til synligggrelse af AMU-strukturen ‘Service og vaertskab’ for tjenere
pa websiden vises i bilag 2 og 6.

Det anbefales efteruddannelsesudvalget at udvikle en AMU-struktur for 'Ser-
vice og veertskab’, der omfatter bade tjenere og receptionister. Service og
veertskab er typisk noget medarbejderne udgver i faellesskab pa tveers af
faggraenser, og det kan veere motiverende for bdde medarbejdere og virk-
somhedsledere, at begge faggrupper — evt. fra samme virksomhed - delta-
ger i forlgbet. AMU-strukturen kunne hedde 'Service og veertskab for front-
medarbejdere’.

Andre mulige temaer end 'Service og vaertskab’
Efteruddannelsesudvalget kan veelge at udarbejde AMU-strukturer for flere
temaer end 'Service og veertskab’.

Som det fremgar af bilag 2 (spor B) kan synligggrelsen af uddannelsesstruk-
turer omfatte andre temaer end ‘Service og veertskab’. I skemaet er de an-
dre mulige temaer blot angivet med prikker, men der kunne f.eks. udvikles
AMU-strukturer med fokus pa temaerne ‘@konomi’, ‘Arbejdsmiljg’, ‘Beere-
dygtighed’ og/eller 'Kommunikation og samarbejde’.

Dialog med skolerne og andre interessenter

Hvis AMU-strukturerne for alvor skal bidrage til gget synligggrelse og an-
vendelse af arbejdsmarkedsuddannelserne, er det vigtigt, at efteruddannel-
sesudvalget er i dialog med skolerne og andre interessenter omkring, hvor-
dan AMU-strukturerne kan anvendes.

Skolerne skal bidrage til at henlede branchens opmaerksomhed pd de mulig-
heder, der ligger i deltagelse af AMU-strukturer, der bestar af to eller flere
arbejdsmarkedsuddannelser. Det er ogsa faglaerere, uddannelses-
/virksomhedskonsulenter og de lokale uddannelsesudvalg, der kan medvirke
til, at efteruddannelsesudvalget far inspiration til udvikling af nye AMU-
strukturer.

Det anbefales efteruddannelsesudvalget, at der afholdes en (evt. flere) kon-
ference med deltagelse af faglaerere, uddannelses-/virksomhedskonsulenter,
repraesentanter fra de lokale uddannelsesudvalg og de faglige organisatio-
ner. P8 konferencen kan der seettes fokus pa gget anvendelse af arbejds-
markedsuddannelserne i branchen, bl.a. gennem dannelse af relevante
AMU-strukturer, der afspejler branchens kompetenceudviklingsbehov.
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Det vil desuden vaere relevant at fa en dialog med skolerne om, hvordan de
i feelleskab kan samarbejde for at gennemfgre arbejdsmarkedsuddannelser
for branchen - 0gsa selvom om der i nogle tilfeelde kun er fa tilmeldte til
uddannelserne. Der kan evt. laves aftaler mellem skolerne om at udbyde
arbejdsmarkedsuddannelser i de samme uger og garantere, at uddannelser-
ne gennemfgres pa én af de skolerne, der indgar i samarbejdet.

Et samarbejde i lighed med det, der er beskrevet ovenfor, kan aftales og
gennemfgres i VEU-center-regi, evt. i et samarbejde mellem to VEU-centre,
og det vil naturligvis involvere VEU-centrenes uddannelses-
/virksomhedskonsulenter, der har en opsggende rolle i forhold til at fa bud-
skabet bragt ud til medarbejdere og ledere i virksomhederne.
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Bilag 1. Oplistning af AMU-mal og enkeltfag fra erhvervsuddannel-
serne, der relaterer sig til jobprofilerne inden for tjeneromradet?

Jobprofiler inden for tjeneromradet

AMU-mal | Titel pa uddannelsen A la carte Selskaber Morgen- Baren Caféen Admini- Personale

nummer/ og konfe- servering stration og

enkeltfag rencer oplaering

Salg, service og vaertskab

46862 Kulturforstaelse anvendt i gaeste- X X X X X X X
betjeningen

40003 Salgsteknik for salgs- og X X X X X X
servicemedarbejdere

46472 Personligt salg - kundens behov og Igs- X X X X X X X
ninger

46691 Kommunikation i serviceorienteret gae- X X X X X X X
stebetjening

47520 Rundt om konflikter med gaesten X X X X X X X

2 Der er taget udgangspunkt i AMU-mal og enkeltfag fra erhvervsuddannelserne, der er tilkoblet FKB 2777: "Reception, servering og service”
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Jobprofiler inden for tjeneromradet

AMU-mal | Titel pa uddannelsen A la carte Selskaber Morgen- Baren Caféen Admini- Personale
nummer/ og konfe- servering stration og
enkeltfag rencer oplaering
Servering af mad
40856 Servering X X X X
40854 Servering ved a la carte X X
40989 Servering ved selskaber X
40853 Menuvejledning ved gaestebetjening X X
40990 Praesentation af menuer X X X
302182 Gastronomi 1 X X X
001363 Gastronomi 2 X X X
141-3 Avanceret servering X X
Servering af drikkevarer
42442 Baren X X
001383 Bar og barista X X
40987 Alverdens vine og gaestebetjening X X X X
40988 Ultimative vinoplevelser o0g geeste- X X X
betjening
45532 Servering af gl i restaurationsbranchen X X X
45807 Kaffe og te inden for restaurationsbran- X X X
chen
Afholdelse af konferencer og mgder
001313 | Konference- og mgdekoncepter X X |
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Jobprofiler inden for tjeneromradet

AMU-mél | Titel pé uddannelsen A la carte Selskaber Morgen- Baren Caféen Admini- Personale

nummer/ og konfe- servering stration og

enkeltfag rencer oplaering

Administration og anvendelse af pc

40028 Administration i indkgb X

40027 Administration i salg X

44337 Oprettelse af database til jobbrug X

44349 Indskrivning og formatering af mindre X X
tekster

44350 Standardisering af virksomhedens do- X
kumenter

44353 Grafiske virkemidler til layout i tekst X

44371 Jobrelateret brug af styresystemer pa pc X

45564 Online kommunikation til jobbrug X X X X X X X

45565 Brug af pc pa arbejdspladsen X X X X X X X

46491 Anvend informationer fra internettet til X X
jobbrug

45900 Data- og bookingsystemer i receptionen X

001323 Salg og markedsfgring X
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Jobprofiler inden for tjeneromradet

AMU-mal | Titel pd uddannelsen A la carte Selskaber Morgen- Baren Caféen Admini- Personale

nummer/ og konfe- servering stration og

enkeltfag rencer oplaering

@konomi, regnskab og jura

44319 @konomistyring i virksomheder X

40914 Kalkulation ved gaestebetjening X X X X X X

40906 Revenue Management ved gaestebetje- X X X X X
ning

40586 Branchejura i hotel- og restaurations- X X
branchen

46538 Branchejura og erstatning i hotelbran- X X
chen

46539 Branchejura/myndighedskrav i restaura- X X
tionsbranchen

Arbejdsmiljg, fgrstehjeelp samt miljg og energi

40391 Arbejdsmiljg for faglaerte og ufagleerte X X X X X X X
job

40392 Ergonomi inden for fagleerte og ufaglaer- X X X X X X X
te job

42730 Introduktion til fgrstehjeelp pa jobbet X X X X X X

40587 Miljg- og energiarbejde i hotelbranchen X X X X X X X
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Jobprofiler inden for tjeneromradet

AMU-mdl | Titel pa uddannelsen A la carte Selskaber Morgen- Baren Caféen Admini- Personale
nummer/ og konfe- servering stration og
enkeltfag rencer oplaering
Personlig udvikling og laering
45362 Personlig udvikling til arbejde og udd. X X X X X X X
45369 Videndeling og laering for medarbejdere X
Personaleledelse og oplzering af elever/medarbejdere
40422 Praktikvejleder i hotel- og restaurations- X
branchen
Specifikt for flygtninge og indvandrere
40532 Introduktion til arbejdsmarkedsuddan- X X X X X
nelserne (F/I)
40533 Introduktion til et brancheomrade (F/I) X X X X X
40534 Arbejdsmarked, it og jobsggning (F/I) X X X X X
40535 Introduktion til det danske arbejdsmar- X X X X X
ked (F/I)
43343 Praktik for F/I X X X X X
45572 Dansk som andetsprog for F/I, basis X X X X X
45573 Dansk som andetsprog for F/I, alment X X X X X
niveau
45574 Dansk som andetsprog for F/I, udvidet X X X X X
niveau
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Bilag 2. Uddannelsesstrukturer — jobomrader eller temaer

Her kan du se uddannelsesstrukturer

malrettet:

Forskellige jobomrader: (A) Forskellige temaer: (B)
Tieneromradet (A1) Service og veaertskab gg;;
Receptionen (A2)

Institutionskegkkenet (A3)
Bager- og konditor (A4)
Detailslagteren (A5)
Industrislagteriet (AB)
Gastronomomradet (A7)
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Bilag 3. Uddannelsesstrukturer — jobomrader - tjeneromradet

Her kan du se uddannelsesstrukturer inden

for jeneromradet: (A1)
A la carte (a)
Selskaber og konferencer (b}
Morgenservering {c)
Baren (d)
Cafeen (e)
Administration (f)

Personaleansvar og oplaering (g)
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Bilag 4. Uddannelsesstrukturer — tjeneromradet - a la carte

Anbefaling til uddannelsesstruktur for
tjeneromradet inden for a la carte: (Ala)

Servering af mad

Servering af drikkevarer

Afholdelse af konferencer og mader

Salg, service og gaestebetjening

Administration og anvendelse af pc

@konomi, regnskab og jura

Arbejdsmilje, forstehjelp samt miljg og energi
Personlig udvikling og lzering

Personaleledelse og oplaering af elever/medarbejdere
Specifikt for flygtninge og indvandrere

45



AMU-strukturforlgb inden for kgkken, hotel, restaurant, bager, konditor og kgdbranchen

Bilag 5. Uddannelsesstrukturer — tjeneromradet - a la carte -
servering af mad

Menuveijledning ved Praesentation af
gaestebetjening menuer
Serveringved a la | SN N
——— servering
Gastronomi l Gastronomi 2

(Aktive links - ved tryk pa teksten i boksen ledes der direkte videre til www.ug.dk)
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Bilag 6. Uddannelsesstrukturer — temaer — service og vaertskab

Her kan du se uddannelsesstrukturer inden

for service og vartskab: (B1)
Tjeneromradet (a)
Receptionen (b)
Institutionskokken (c)
Bager- og konditor (d)
Detailslagter (e)
Industrislagter (f)

Gastronomer (g)
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Bilag 7. Uddannelsesstrukturer — temaer — service og vaertskab -
tjeneromradet

Service og vaertskab pa tjeneromradet

Anbefaling til uddannelsesstruktur: (Bla)

L i i . Et Klik pa

Kommunikation i serviceorienteret gaestebetjening * den enkelte
boks leder
videre til
www_ug.dk,

. . hvor der er
Personligt salg — kundens behov og lgsninger en narmere

beskrivelse
af den
enkelte

Rundt om konflikter med gaesten * uddannelsen

i . . Nye AMU-

Kulturforstdelse anvendt i gaestebetjening mal, der er
godkendt i

november

Antal dage i alt: 8 dage 2012
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