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Bekendtgerelse om erhvervsuddannelsen til tjener

I medfer af § 4, stk. 2, og § 38, stk. 2, i lov om erhvervs-
uddannelser, jf. lovbekendtgerelse nr. 40 af 11. januar 2024,
og § 4, stk. 1 og 2, og § 7, stk. 3, i lov om erhvervsfag-
lig studentereksamen i forbindelse med erhvervsuddannelse
(eux) m.v., jf. lovbekendtgerelse nr. 537 af 2. maj 2022,
og efter bestemmelse fra, samrdd med og inddragelse af
Det faglige Udvalg for Tjeneruddannelsen, fastsattes efter
bemyndigelse i henhold til § 1, nr. 12 og 13, i bekendtge-
relse nr. 828 af 10. juni 2022 om delegation til Styrelsen
for Undervisning og Kvalitet af adgangen til udstedelse af
bekendtgerelser:

Formdal og opdeling

§ 1. Erhvervsuddannelsen til tjener har som overordnet
formal, at eleverne gennem skoleundervisning og oplaring
opnar viden og faerdigheder inden for felgende overordnede
kompetenceomréder:

1) Tjenerarbejde, servicering, vejledning og betjening af
gaster pa hoteller, konferencecentre, caféer, kroer, re-
stauranter, selskabslokaler, barer og feriecentre m.v.

2) Arbejdsplanlegning, organisering og samarbejde under
hensyntagen til miljo, sikkerhed og hensigtsmeessig
ressourceanvendelse.

Stk. 2. Eleven skal na de uddannelsesmal, som er fastsat
for specialet, jf. stk. 3.

Stk. 3. Uddannelsen afsluttes med specialet tjener, niveau
4 i den danske kvalifikationsramme for livslang leering.

Stk. 4. Uddannelsen kan gennemfores som eux-forlab.

Varighed

§ 2. Uddannelsen varer fra 3 &r og 10 maneder til 4 ar,
jf. dog stk. 3. Uddannelsens varighed er inklusive grundfor-
lebets 1. og 2. del, pa hver 20 uger, og hovedforlgbet.

Stk. 2. For elever, der skal gennemfere uddannelsen som
erhvervsuddannelse for unge, varer uddannelsens hovedfor-
lob 2 ar og 10 maneder, hvoraf skoleundervisningen udger
20 uger fordelt pa tre skoleperioder.

Stk. 3. For elever, der skal gennemfere uddannelsen som
erhvervsuddannelse for voksne (euv-forleb), varer uddan-
nelsens hovedforleb 2 ar og 9 méneder, hvoraf skoleunder-
visningen udger 18 uger.

Stk. 4. Den i stk. 3 nevnte skoleundervisning opdeles i tre
skoleperioder for euv-forlgb efter § 66 y, stk. 1, nr. 2, i lov
om erhvervsuddannelser.

Beorne- og Undervisningsmin.,
Styrelsen for Undervisning og Kvalitet, j.nr. 23/17457

Stk. 5. Uanset bestemmelserne i stk. 2 og 3 varer uddan-
nelsens hovedforlgb for elever i eux-forleb 3 ar, hvoraf
skoleundervisningen udger 59,6 uger fordelt pd mindst 3
skoleperioder. Alle skole- og opleringsperioder, der ikke er
afsluttende, skal have et omfang af ca. et halvt ars varighed.

Kompetencer forud for optagelse til skoleundervisning i
hovedforlobet

§ 3. For at kunne blive optaget til skoleundervisningen i

hovedforlabet skal eleven opfylde betingelserne i stk. 2-4.

Stk. 2. Eleven skal have folgende kompetencer med pree-
stationsstandarden begynderniveau:

1)  Eleven kan veelge, forklare og anvende grundtilbered-
ningsmetoder til at tilberede enkle retter efter en given
opskrift.

2)  Eleven kan identificere, udvelge og anvende alminde-
lige materialer og udstyr til forarbejdning af fedeva-
ref.

3)  Eleven kan identificere og udvalge almindelige rava-
rer ud fra saeson, tilgeengelighed og anvendelse.

4)  Eleven kan forklare de grundleeggende krav, der geel-
der for egenkontrol og hygiejne ved produktion, opbe-
varing og salg af mad.

5)  Eleven kan foretage enkel opdakning, servering og
afrydning.

6)  Eleven kan forklare grundlaeggende principper for ser-
vice og veertskab samt geasteforklare enkle retter.

7)  Eleven kan fremstille udvalgte kolde og varme drikke.

8)  Eleven kan genkende grundlaggende principper for
indkeb og bestilling af ravarer.

9)  Eleven kan fremstille retter ud fra kendskab til er-
naring, energigivende naringsstoffer og fedevarers
sundhedsmaessige og naturfaglige egenskaber.

10) Eleven kan tilberede og anrette enkle retter og tilsma-
ge efter sensoriske principper.

11) Eleven kan genkende de fem grundsmage i forbindel-
se med arbejdet med ravarer og tilsmagning.

12) Eleven kan genkende sammenhange og pavirkninger
mellem dansk og international madkultur.

13) Eleven kan arbejde efter ergonomiske forskrifter og
anbefalinger.

14) Eleven kan genkende sarlige kendetegn ved arbejds-
miljeforhold og arbejdspladssikkerhed inden for ho-
tel- og restaurantfagene.
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15) Eleven kan samarbejde med andre om lgsning af ud-
valgte opgaver.

16) Eleven kan sege information om fagrelevante em-
ner og problemstillinger, herunder miljo, energikilder,
energiforbrug, vedvarende energi, skologi og bere-
dygtighed.

17) Eleven kan anvende it til simpel budgettering, talbe-
handling og prisberegning af fedevarer og menuer,
herunder enkel statistisk behandling.

18) Eleven kan anvende og forklare grundleeggende fagli-
ge udtryk og begreber.

19) Eleven kan begrunde og dokumentere egne metoder,
arbejdsprocesser og resultater.

Stk. 3. Eleven skal have gennemfort folgende grundfag pa
folgende niveau og med folgende karakter:

1) Dansk pa E-niveau, bestaet.

2) Naturfag pa E-niveau, bestéet.

Stk. 4. Eleven skal have opnéet folgende certifikater eller
lignende:

1) Kompetencer svarende til gennemfort kursus i almen
fodevarehygiejne godkendt efter lov om arbejdsmar-
kedsuddannelser m.v.

2) Kompetencer svarende til "Forstehjalp pa erhvervsud-
dannelserne” efter Dansk Ferstehjalpsrads uddannel-
sesplaner pr. oktober 2020.

3) Kompetencer svarende til elementer brandbekampel-
se efter Dansk Brand- og sikringsteknisk Instituts ret-
ningslinjer pr. 1. september 2014.

Stk. 5. For at kunne blive optaget til skoleundervisningen
i eux-hovedforlebet skal eleven ud over kravene i stk. 2-4
have gennemfort folgende grundfag:

1) Dansk pa C-niveau.

2) Engelsk pa C-niveau.

3) Samfundsfag pa C-niveau.

4) Matematik pa C-niveau.

5) Fysik pa C-niveau.

6) Kemi pa C-niveau.

Stk. 6. For elever i eux-forleb treeder fagene i stk. 5, nr.
4-6, i stedet for det i stk. 3, nr. 2, neevnte fag.

Stk. 7. For elever, der opnar de i stk. 5 nevnte kompeten-
cer i et grundforleb, skal fagene navnt i stk. 5, nr. 1-3,
vare gennemfort i grundforlebets 1. del med varigheder pé
henholdsvis 2,5 uger, 3 uger og 2,5 uger, og fagene nevnt i
stk. 5, nr. 4-6, veere gennemfort i grundforlebets 2. del med
varigheder pa henholdsvis 4 uger, 2 uger og 2 uger.

Stk. 8. Er der i stk. 3 fastsat karakterkrav for et eller
flere fag gaelder disse krav tilsvarende for eux-elever pa det
pageldende niveau af grundfaget, som eleven skal have for
at kunne pabegynde skoleundervisningen i hovedforlebet, jf.
stk. 5, uanset en forskel pad de pagazldende niveauer. Fag,
der erstatter naturfag, jf. stk. 6, har samme bestadkrav som
naturfag, uanset erstatningsfagets eller -fagenes niveau.

Stk. 9. Elever, der har gennemfort grundforlebet til recep-
tionistuddannelsen eller gastronomuddannelsen, har adgang
til hovedforlgbet pa tjeneruddannelsen.

Kompetencer i hovedforlobet

§ 4. Hovedforlagbet har folgende kompetencemal:
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1)  Eleven kan klargere og foresta servering, opdaekning
og afrydninger, herunder anvende faglige arbejdsme-
toder til servering pa en ergonomisk hensigtsmaessig
made.

2)  Eleven kan modtage betalingsmidler.

3)  Eleven kan anvende it, online segefunktioner, beta-
lingsterminaler og sociale medier i betjeningen af gae-
ster efter geeldende regler om behandling af personda-
ta.

4)  Eleven kan anvende viden om gastronomi til at geeste-
forklare og sammensatte menuer.

5)  Eleven kan anvende viden om drikkevarer, deres op-
rindelse og fremstillingsmetode til at vejlede gaesten
om valg af drikkevarer i forhold til valgt menu.

6)  Eleven kan modtage bestillinger og forestd salg med
anvendelse af salgsfremmende tekniker.

7)  Eleven kan foretage almindelig bar- og caféservering,
fremstille drinks og servere kaffe og te med avec.

8)  Eleven kan sette sig i gaestens sted og prove at lose
gastens ensker i forhold til, hvad der er praktisk mu-
ligt.

9)  Eleven kan anvende grundlaeggende og avancerede
arbejdsmetoder, varktej og udstyr, herunder sarlige
anretningsmetoder foran gasten.

10) Eleven kan planlegge selskaber, receptioner, meder
og konferencer afstemt efter anledning, gastetype og
formal.

11) Eleven kan formidle og kommunikere professionelt
med gesten pa grundlag af viden om konflikthandte-
ring, service og geasteprofiler med henblik pa, at gae-
sten far en god oplevelse.

12) Eleven kan anvende viden om udviklingen i bran-
chens forretningstyper, oplevelsesekonomi og virk-
somhedsdrift til at bidrage til optimalt ressourcefor-
brug.

13) Eleven kan selvstandigt sikre, at arbejdet udferes un-
der hensyntagen til personlig hygiejne og fedevarehy-
giejne.

14) Eleven kan pé grundlag af faglig viden og refleksion
over praksis bidrage til udvikling og forbedringer gen-
nem dialog og argumentation i samarbejdssituationer.

15) Eleven kan udfere arbejdsopgaver i henhold til for-
skrifter om arbejdspladssikkerhed og inddrage viden
herom i det daglige arbejde samt bidrage til udvikling
af et godt fysisk og psykisk arbejdsmilje pa arbejds-
pladsen.

16) Eleven kan betjene og vejlede gaester pa engelsk.

Stk. 2. 1 eux-forleb skal felgende fag m.v. gennemferes ud
over de i stk. 2 fastsatte mal:

1) Dansk pad A-niveau fra uddannelsen til teknisk studen-
tereksamen, dog med undervisningstiden 175 timer
svarende til 7 uger.

2) Engelsk pa B-niveau fra uddannelsen til teknisk stu-
dentereksamen, dog med undervisningstiden 130 timer
svarende til 5,2 uger.

3) Matematik pa B-niveau fra uddannelsen til teknisk stu-
dentereksamen, dog med undervisningstiden 140 timer
svarende til 5,6 uger.
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4) Fysik pa B-niveau fra uddannelsen til teknisk studen-
tereksamen, dog med undervisningstiden 105 timer
svarende til 4,2 uger.

5) Kemi pa B-niveau fra uddannelsen til teknisk studen-
tereksamen, dog med undervisningstiden 90 timer sva-
rende til 3,6 uger.

6) Teknikfag pa B-niveau, proces, levnedsmiddel og sund-
hed, jf. leereplanen udviklet til brug for tekniske eux-
forleb, dog med undervisningstiden 100 timer svarende
til 4 uger.

7)  Erhvervsomradeprojekt, jf. leereplanen om erhvervsom-
radet udviklet til brug for tekniske eux-forleb, med un-
dervisningstiden 20 timer og fordybelsestiden 30 timer
svarende til 2 uger.

8) Valgfag i form af et fag pa C-niveau med undervis-
ningstiden 75 timer svarende til 3 uger, og et loft af
niveau i et fag med undervisningstiden 125 timer sva-
rende til 5 uger.

Stk. 3. Skolen skal mindst udbyde felgende valgfag:

1) Matematik pad A-niveau.

2) Engelsk pa A-niveau.

3) Erhvervsekonomi pa C-niveau fra valgfagene for de
gymnasiale uddannelser eller virksomhedsgkonomi pa
C-niveau, jf. bekendtgerelse om grundfag, erhvervs-
fag, erhvervsrettet andetsprog og kombinationsfag i
erhvervsuddannelserne og om adgangskurser til er-
hvervsuddannelserne.

4) Organisation pa C-niveau.

Stk. 4. Fordybelsestiden fordeles af skolen med passende
inddragelse af de principper for fordeling af fordybelsestid,
som fremgar af reglerne om de gymnasiale uddannelser. De-
le af fordybelsestiden kan afvikles i forbindelse med fag i
grundforlgbet.

Godskrivning

§ 5. Kiriterier for skolens vurdering af, om der er grund-
lag for obligatorisk godskrivning pa baggrund af elevens
erhvervserfaring og tidligere uddannelse, er fastsat i bilag
1. Godskrivning skal i gvrigt ske efter reglerne i bekendtge-
relse om erhvervsuddannelser.

Afsluttende prove

§ 6. Uddannelsens afsluttende prove atholdes som en del
af sidste skoleperiode. Proven skal afdekke elevens opnée-
de kompetencer inden for uddannelsen. Proven bedemmes
efter 7-trinsskalaen. Proven bestdr af to praksisorienterede
prover, som er prove A og prove B, samt en mundtlig
prove, der tager afsat i en caseopgave. Preven udger en
svendeprove. Proven atholdes af skolen i samarbejde med
det faglige udvalg. Der gives én karakter for hver af de prak-
sisorienterede prover, én karakter for den skriftlige besvarel-
se og fremleggelse af caseopgaven samt én karakter for
elevens preastation ved dialogen om den skriftlige besvarelse
af caseopgaven. Karaktererne meddeles umiddelbart efter
eksaminationen i hver prove eller opgave. Karakteren for
den skriftlige besvarelse og fremleggelse af caseopgaven
samt den mundtlige prove meddeles samtidigt. Opgaverne
til alle delprever stilles af skolen i samarbejde med den
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opgavekommission, der er nedsat af det faglige udvalg. Alle

opgaver lgses individuelt. Det er en forudseatning for at be-

sta svendepreven, at alle delpraver enkeltvis er bestéet. Pro-
ven afholdes pa folgende made:

1) Prove A bestar af to delprover, en skriftlig opgave
og en praktisk opgave. Den skriftlige opgave lases i
nastsidste skoleuge. Opgaven loses uden brug af hjel-
pemidler. Eleven har 1 time til at lose den skriftlige
opgave. Den praktiske opgave gennemfores sidst i den
sidste skoleuge. I den praktiske opgave skal eleven
udfere og praesentere en borddeekningsopgave pa bag-
grund af den skriftlige opgavebesvarelse samt udfere
en vinidentifikationsopgave. Eleven har 2 timer og 15
minutter til at lese den praktiske opgave.

2) Preve B er en praktisk opgave i servering, der atholdes
samme dag, som den praktiske opgave i prave A gen-
nemferes. Opgaven tildeles ved lodtreekning. Preven
varer 15 minutter.

3) Den mundtlige prove afholdes samme dag og i umid-
delbar forlengelse af prove A og B. Den mundtlige
prove tager udgangspunkt i en helhedsorienteret case-
opgave. Caseopgaven tildeles ved lodtraekning umid-
delbart efter den skriftlige opgave i prove A er afleve-
ret. Caseopgaven skal afleveres senest 48 timer efter
lodtreekningen. Den mundtlige prove bestér af to del-
prover, der tilsammen varer 20 minutter. Den forste
delprove bestar af fremlaeggelse af den skriftlige besva-
relse af caseopgaven. Den anden delpreve bestér af di-
alog om den skriftlige besvarelse af caseopgaven. Ele-
verne mé anvende de hjelpemidler, der har vearet an-
vendt i undervisningen.

Stk. 2. Grundelementer for preven, der afleegges efter stk.

1 er folgende for sa vidt angar:

1) Prove A:

a) Mal og krav, hvorefter eleven skal demonstrere vi-
den og fardigheder ved menu- og drikkevaresam-
mensatning, borddekning og vinidentifikation.

b) Eksaminationsgrundlaget, som udgeres af elevens
besvarelse af den skriftlige opgave og udferelsen af
borddakning samt vinidentifikation.

¢) Bedemmelsesgrundlaget, som udgeres af elevens
individuelle og samlede praestation i den skriftlige
besvarelse samt udferelse og prasentation af den
praktiske opgave.

d) Bedemmelseskriterier, som danner baggrund for en
helhedsvurdering af malopfyldelsen. Elevens pree-
station bedemmes efter de i censorvejledningen
narmere beskrevne bedemmelseskriterier pa:

1) Menu- og drikkevaresammensatning i for-
hold til sason, gaester, anledning, gastrono-
mi, sensorik og gkonomi.

i)  Anvendelse af fagudtryk.

iii)  Beskrivelse af drikkevarer.

2) ProveB:

a) Mal og krav, hvorefter eleven skal demonstrere vi-
den og feerdigheder i forhold til servering og gaste-
betjening.
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3)

b)

c)

d)

Eksaminationsgrundlag, som udgeres af det tildelte

opgavekort.

Bedeommelsesgrundlaget, som udgeres af elevens

individuelle og samlede praestation i lgsning af op-

gaven.

Bedemmelseskriterier, som danner baggrund for en

helhedsvurdering af mélopfyldelsen. Elevens prae-

station bedemmes efter de i censorvejledningen

narmere beskrevne bedemmelseskriterier pa:

i) Anvendelse af materiale, vaerktej og udstyr.

i)  Anvendelse af viden om vin og gastronomi
til geesteforklaring og menusammensatning.

iii)  Udferelse af serveringsopgave under hen-
syntagen til hygiejne.

Den mundtlige prove:

a)

b)

d)

Mal og krav, hvorefter eleven skal demonstrere vi-
den og ferdigheder ved beskrivelse, forklaring og
argumentation i fremlaggelse af caseopgaven.
Eksaminationsgrundlaget, som udgeres af den
skriftlige besvarelse af den stillede caseopgave.
Bedemmelsesgrundlag, som for den ferste del af
den mundtlige preve udgeres af elevens skriftlige
losning og fremlaggelse, og som for den anden
del af den mundtlige prove udgeres af elevens pra-
station i dialogen om den skriftlige besvarelse af
caseopgaven.
Bedemmelseskriterier, som danner baggrund for en
helhedsvurdering af mélopfyldelsen. Elevens prae-
station bedemmes efter de i censorvejledningen
narmere beskrevne bedemmelseskriterier pa:
i) Anvendelse af salgsfremmende teknikker og
losning af gaesters behov.
i)  Anvendelse af viden om vin og gastronomi
til geesteforklaring og menusammensatning.
iii)  Planlegning af arrangementer efter formal
og malgruppe.
iv)  Anvendelse af viden om brancheudvikling,
oplevelsesekonomi og virksomhedsdrift.
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Stk. 3. For at der kan udstedes skolebevis, skal eleven
have opnaet et karaktergennemsnit pa mindst 2,0 af alle
karakterer for alle fag i hovedforlabet. Eventuelle fag, hvor
der ikke gives karakter, skal vere gennemfort efter reglerne
om faget. Alle delprover i den afsluttende prove skal vare
bestaet. Hvis dele af svendepreven ikke bestds, skal kun
disse dele tages om. Eleven skal dog have mulighed for
at udarbejde en ny caseopgave og tage hele proven om,
hvis skolen efter samradd med eleven og dennes arbejdsgiver
treeffer beslutning herom.

Stk. 4. Ved uddannelsens afslutning udsteder det fagli-
ge udvalg et svendebrev til eleven som dokumentation
for, at eleven har opnéet kompetence inden for uddannel-
sen. P& svendebrevet pafores resultatet for preven. Det fagli-
ge udvalg kan pategne svendebrevet udmarkelse for velud-
fort svendepreve med betegnelserne "Bronze", "Selv" eller
"Guld".

§ 7. Afsluttende standpunktskarakterer og prover i fag
pa gymnasialt niveau indgar i eux-bevis efter reglerne her-
om i lov om erhvervsfaglig studentereksamen i forbindelse
med erhvervsuddannelse (eux) m.v. og bekendtgerelse om
erhvervsuddannelser.

Ikrafttreedelse og overgangsbestemmelser

§ 8. Bekendtgerelsen trader i kraft den 1. august 2024.

Stk. 2. Bekendtgerelse nr. 225 af 2. marts 2023 om er-
hvervsuddannelsen til tjener ophaves.

Stk. 3. Bekendtgerelsen finder ikke anvendelse for elever,
som er pabegyndt eller overgaet til uddannelsen for bekendt-
gorelsens ikrafttreeden. For sddanne elever finder de hidtil
gaeldende regler i bekendtgerelse nr. 225 af 2. marts 2023
om erhvervsuddannelsen til tjener anvendelse.

Stk. 4. Elever, som navnt i stk. 3, kan i overensstem-
melse med overgangsordninger fastsat af skolen i den lo-
kale undervisningsplan og efter aftale med den eventuelle
oplaeringsvirksomhed overga til uddannelsen efter denne be-
kendtgerelse.

Styrelsen for Undervisning og Kvalitet, den 19. februar 2024

ANDREAS BoSMANN ENGSIG
VICEDIREKTOR

/ Mikkel Jakobsen
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Bilag 1
Kfriterier for godskrivning

1. Kriterier for vurdering af, om eleven har 2 irs relevant erhvervserfaring®, jf. § 66 y, stk. 1, i lov
om erhvervsuddannelser

For at opfylde kravet om mindst 2 ars relevant erhvervserfaring skal eleven have veret beskaftiget med
jobfunktioner relateret til tjenerarbejde, servering, vejledning og betjening af gaester, herunder

- selskabsbestilling,

- planlaegning og afvikling af selskaber, receptioner og konferencer,

- selskabsservering,

- a la carte servering,

- udskeenkning af drikkevarer, herunder vejledning 1 valg af drikkevarer,
- gaestebetjening og

- kendskab til gastronomi, menusammensa&tning

*) Note:

Elever, der er fyldt 25 ar, ndr uddannelsen pébegyndes, og som har mindst 2 érs relevant erhvervserfaring,
skal gennemfore et standardiseret uddannelsesforleb for voksne uden grundforleb og uden oplaring, men|
med mulighed for at modtage undervisning i og afslutte fag fra grundforlebet med sigte pa at opné certifika-
ter, som er en forudsatning for overgang til uddannelsens hovedforleb, jf. lovens § 66 y, stk. 1, nr. 1. Det
fremgér af § 3, stk. 4, hvilke certifikater og lignende eleven skal have opnéet i denne uddannelse.

2. Erhvervserfaring, der giver grundlag for godskrivning for alle elever
Relevant erhvervserfaring Varighed Afkortning af standar-
diseret euv-forleb

(opleering mdr.)
Det forudsettes, at erhvervserfaringen er opnéet i jobfunktio- 6-8 maneder 3
ner relateret til praktisk tjenerarbejde, herunder

- planlegning og afvikling af selskaber, receptioner og kon-
ferencer som ufaglart tjener

- selskabsservering som ufaglert tjener og

- gaestebetjening som ufaglart tjener.

A la carte servering som ufaglert tjener 6-8 maneder 3
Turistbetjening som ufaglaert tjener 6-8 maneder 1
Turistbetjening 1 evrige virksomheder over 6 maneder 1
Kendskab til vine og drikkevarer via ansattelse i anden virk{  over 6 maneder 3

somhed
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IKendskab til gastronomi, menusammensatning | Over 6 maneder | 1

3. Uddannelse, der giver grundlag for godskrivning for alle elever

Uddannelse Titel Uddannelses- Afkortning AfKkortning
kode (skoleuger) (oplzering mdr.)

Erhvervsuddannelse |Gastronom med spe- 1715 - 15

cialet kok

Gastronom med spe- 1715 - 12

cialet

smorrebredsjomfru

Gastronom med 1715 - 12

specialet cater

Gastronom med spe- 1715 - 12
cialet

smorrebred og cate-

ring
Gastronomassistent 1715 - 6
Receptionist 1710 - 6
Hotel- og fritidsassi- 1685 - 3
stent (nedlagt)
Konference- og sel- 1705 8 12
skabstjener

Arbejdsmarkedsud- [Arbejdsmilje 11 fag- 48049 0,4 -

dannelser, der giver |lerte og ufaglerte
grundlag for god-  |job

skrivning Branchejura/ myn- 46539 0,2 -
dighedskrav 1 restau-
rationsbranchen
Baeredygtighed pa 49486 0,4 -
hotel og restaurant
Ergonomi inden for 40392 0,4 -
faglerte og ufaglerte
job
Barista-, kaffe- og 48866 0,6 -
theoplevelser
Jobrelateret brug af 44371 0,4 -
styresystemer pa pc
Kalkulation ved gee- 40914 0,2 -
stebetjening
Kommunikation og 48872 0,4 -

serviceorienteret gae-
stebetjening




19. februar 2024. 7 Nr. 168.
Menuvejledning ved 43734 0,6 -
gaestebetjening
Handtering af kon- 48867 0,2 -
flikter og klager fra
gaesten 1
Handtering af kon- 48869 0,4 -
flikter og klager fra
gaesten 2
Salg og service i gae- 47692 0,2 -
stebetjeningen
Servering af vin 42912 0,6 -
Servering af ol, 43733 0,4 -
drinks og alkoholfrie
drikke
Servering og betje- 48876 0,6 -
ning ved selskab og
konference
Service og vertskab 47693 0,4 -
pa hotel og restaurant
Arbejdsmilje 11 fag- 48049 0,4 -
lerte og ufaglerte
job
Anvendte fagudtryk 44021 0,4 -
for tjenere
Baredygtighed pa 49486 0,4 -
hotel og restaurant
Ergonomi inden for 40 392 0,4 -
faglaerte og ufaglerte
job
Forretningsforstaelse 41373 0,4 -
og nogletal 1 [T-sy-
stemer
[verksatteri — ny for- 48763 0,4 -
retningsidé
Kalkulation ved gee- 40914 0,2 -
stebetjening
Kulturforstaelse an- 46862 0,4 -
vendt 1 gestebet)-
eningen
Menuvejledning ved 43734 0,6 -
gaestebetjening
Pracsentation af men- 40990 0,2 -
uer
Servering af ol, 43733 0,4 -

drinks og alkoholfrie
drikke




19. februar 2024. 8 Nr. 168.
Service og vertskab 47693 0,4 -
pa hotel og restaurant
Servering og service 1 48873 0,6 -
restauranten
Turisme i gaestebetj- 47675 0,4 -
eningen
Vinoplevelser 1 48874 0,4 -
Vinoplevelser 2 48875 0,4 -
Anden kompetence- [Vinakademiets som- 2,5 6

givende uddannelse

melieruddannelse
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