Hotel- og Restaurantkurser - juni 2024

Fag: Salg og service i gaestebetjening

Fagnummer: Varighed

47692 1dag

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 208,00 DKK 900,75

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig mod medarbejdere (ikke-
fagleerte og faglaeerte), som er beskaeftiget med gaestebetjening inden for hotel- og
restaurantvirksomhed.

Beskrivelse: - Du kan med afsaet i virksomhedens kultur- og veerdisaet anvende
anerkendende kommmunikation til at fremme salg og service i
gaestebetjeningen.

- Du kan anvende forskellige salgs- og servicemetoder i gaestebetjeningen,

der fremmer opbygningen af virksomhedens gaesterelationer.

- Du kan anvende de ngdvendige bestemmelser i kgbeloven i relation til
forbrugerkgb.

- Du kan medvirke ved simpel markedsfgring af virksomheden.

Fag: Menuvejledning ved gaestebetjening

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

.{ i

Kontakt

Lene Bgdker
41721091
Inb@zbc.dk

Kursuspris

AMU-malgruppe:
DKK 3.536,00

Ikke AMU-malgruppe,
fremmgade:
DKK 13.388,25

Tilmelding

y4={e
Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888



Fagnummer: Varighed

43734 3 dage
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 624,00 DKK 2.202,25

Malgruppe: Arbejdsmarkedsuddannelsen retter sig primaert mod ikke-fagleerte
medarbejdere, som er beskaeftiget med gaestebetjening og menuvejledning inden
for hotel- og restaurantvirksomhed.

Beskrivelse: - Du kan tage hensyn til anledning, sundhed, diseter, kultur og religion
ved

sammensaetning af menuer.

- Du kan geestebetjene ved menuvalg og har viden om smag og tilberedning

af retterne pa menuen.

- Du kan ved servering af dagens anretninger og maltider vejlede og betjene
geaesten i valget af egnede drikkevarer.

- Du kan modtage og afgive ordre pa bestillinger.

Fag: Maltidsplanlaegning 1

Fagnummer: Varighed

48801 5dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK1.040,00 DKK 3.666,50

Malgruppe: Produktionsmedarbejdere og teamledere, som arbejder med
professionel forplejning pa offentlige og private kgkkener.

Beskrivelse: Du kan:

Ud fra viden om madkultur, fgdevarer, seeson, tilberedningsmetoder og sensorik
planleegge varierede, varme og kolde maltider til forskellige malgrupper, herunder
borgere med anden kulturel baggrund.

Ud fra maltidsplanlaegningen tilberede og anrette varierede varme og kolde maltider
og maltidskomponenter.

Fag: Vaertskab og oplevelser pa hotel og restaurant 1

Fagnummer: Varighed

48870 1dag

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 208,00 DKK 900,75

Malgruppe: Medarbejdere der arbejder med servicering, modtagelse og betjening af

gaester i forbindelse med ophold og/eller overnatning samt tryghed/sikkerhed i
forbindelse hermed.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk
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Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888



Beskrivelse: Du kan:

- Anvende god og imgdekommende gaestebetjening og indfri gaestens gnsker og
forventninger ud fra givhne muligheder.

- Udfgre god service med afsaet i virksomhedens vaerdier, kultur og koncept.

- Skabe gode oplevelser for gaesten, som tager afsaet i gaestens forventninger og
gnsker til dette.

Fag: Baeredygtighed i vaertskab, service og oplevelser

Fagnummer: Varighed

49844 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 416,00 DKK1.551,50

Malgruppe: Kurset retter sig imod fagleerte og personer med tilsvarende
kompetencer, der arbejder i relation til servering, service og gaestebetjening, og som
gnsker inspiration og faerdigheder til at arbejde med baeredygtighed og gragn
omstilling. Fagleerte kan vaere tjener, receptionist, gastrom m fl.

Beskrivelse: Du opnar viden om:

Baeredygtig udvikling og grgn omstilling i hotel-og restaurantvirksomhed
Geesteforklaring om hotellets/restaurantens baeredygtige profil
Baeredygtige alternativer til eksisterende praksis i virksomheden

Du kan anvende den opnaede viden til at:

Tendenser og muligheder for baeredygtig brancheudvikling

Kommunikere grgnne tiltag og baeredygtige lgsninger til geester og kolleger
Tydeligggre virksomhedens baeredygtige valg for gaesten

Anvende veerktgjer, der kan ggre kursisten til virksomhedens ambassadgr for
baeredygtighed

Fag: Almen fgdevarehygiejne

Fagnummer: Varighed

20851 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 624,00 DKK 2.29990

Malgruppe: Kurset retter sig mod ikke-faglaerte, som har erfaring med
madfremstilling i institutionskakkener, restaurationskgkkener, kantiner samt
cateringvirksomheder.

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

Verden er til at forandre. 4100 Ringsted
TIf: 5578 8888

kurser.zbc.dk



Beskrivelse: Du opnar viden, som ggr dig i stand til:

At beskrive mikroorganismers forekomst, vaekst og udbredelse i fgdevarer.

At redeggre for de mest almindelige fgdevarebarne sygdomme, deres arsag og
udbredelse samt sammenhasngen mellem udbrud og produktionsovervagning.
At redeggre for gaeldende lovgivning om fremstilling, opbevaring, opvarmnings-,
varmholdnings- og nedkglingsfasen og salg af fgdevarer.

At redeggre for betydningen af god personlig hygiejne og produktionshygiejne ved
handtering af fgdevarer.

At redeggre for fgdevareregionernes funktion ved tilsyn og godkendelse af
virksomheder samt ved offentligggrelse af kontrolresultater.

Pa baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

At anvende viden om mikroorganismer i forhold til at heemme deres udvikling i det
praktiske arbejde med fremstilling, opbevaring og salg af fgdevarer.

At anvende principper for god personlig hygiejne og produktionshygiejne.

At anvende de overordnede principper om egenkontrol ved produktion, opbevaring
og salg af mad, herunder de relevante branchekoder.

At anvende principperne i risikoanalyse, papege kritiske punkter og fastlaegge
systematiske overvagningsprocedurer, udfgre egenkontrol i en aktuel produktion.

Fag: Kalkulation i kekkenet - trin 1

Fagnummer: Varighed

20848 1dag

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 208,00 DKK 933,30

Malgruppe: Kurset retter sig mod ikke-faglaerte, som har erfaringer med
madfremstilling i restauranter, hotelkgkkener, kantiner samt cateringvirksomheder.

Beskrivelse: Du opnar viden, som ggr dig i stand til:

At redeggre for begreberne kostpris, deekningsgrad, overskud og svindprocent.

At redeggre for sssmmenhaengen mellem rdvaremaengder og svindprocenter ved
madproduktion.

Pa baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

At foretage praktisk kalkulation ved udarbejdelse af enkeltretter.

At vurdere en deekningsgrad og hvordan en merproduktion pavirker det forventede
overskud.

Fag: Kalkulation i kekkenet - trin 2

Fagnummer: Varighed

20849 1dag

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 208,00 DKK 933,30

Malgruppe: Kurset retter sig mod ikke-faglaerte, som har erfaringer med
madfremstilling i st@rre restauranter, hotelkgkkener, kantiner samt
cateringvirksomheder.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk
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Beskrivelse: Du opnar viden, som ggr dig i stand til:

At redeggre for principperne bag tilpasning af prisen pa enkeltretter og buffeter ved
justering af ravarernes meengde og art.

Pa baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

At beregne kost- og salgspriser pa buffeter og hele menuer.

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

Verden er til at forandre. 4100 Ringsted
TIf: 5578 8888

kurser.zbc.dk



