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Hotel- og Restaurantkurser - Efterar 2025 - nov

Fag: Kommunikation og konflikthandtering - service

Fagnummer: Varighed

44853 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 642,00 DKK 2.266,40

Malgruppe: Uddannelsesmalet retter sig mod personer, der arbejder inden for de
jobomrader, hvor der tilbydes AMU-uddannelser.

Beskrivelse: Deltageren kan skelne mellem professionel serviceorienteret adfeerd og
mellem konfliktfremmende og -deempende adfeerd og kan anvende dette gennem
sin personlige fremtraeden og adfeerd i forbindelse med serviceydelser.

Endvidere kan deltageren anvende enkle teknikker til handtering af konflikter med
baggrund i forstaelse af menneskers psykologiske spil og forskellige roller, herunder
egne roller og adfeerd i forhold til kolleger, ledelse samt brugere, som fx kunder,
patienter, beboere m.v. Der ud over kan deltageren udvise forstaelse for
krisereaktioner.

Endelig kan deltageren anvende samtaleteknik og udvise forstaelse for andres liv- og
arbejds-situationer pa en respektfuld made og handtere aggressive episoder pa en
hensigtsmaessig serviceorienteret og mindre konfrontativ made.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

Kontakt

Lene Bpdker
41721091
Inb@zbc.dk

Kursuspris

AMU-malgruppe:
DKK 2.568,00

Ikke AMU-malgruppe,
fremmode:
DKK 9.492 35

Tilmelding

ZBC
Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888



Fag: Almen fedevarehygiejne

Fagnummer: Varighed

20851 3 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 642,00 DKK 2.366,45

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

Beskrivelse: Du opnar viden, som ger 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 sammenhaangen mellem udbrud og produktionsovervagning.
At redeggre for geeldende 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 fedevarer.

At redeggre for fpdevareregionernes 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 haemme deres udvikling i det
praktiske arbejde med fremstilling, opbevaring og salg af fedevarer.

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 fastleegge
systematiske overvagningsprocedurer, udfgre egenkontrol i en aktuel produktion.

Fag: Salg i gaestebetjeningen 2

Fagnummer: Varighed

20825 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 428,00 DKK1.597,60

Malgruppe: Kurset retter sig mod faglaerte, der har erfaring med salg i hotel- og
restaurationsbranchen. For personer uden erfaring med salg i branchen anbefales det,
at tage 20938 Salg i gaestebetjeningen 1 fgrst.

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

At redeggre for forskellige salgsteknikker, salgstrappen og andet teori vedrgrende
salg.

At forklare salgsprocessen ved opsalg/mersalg

Pa baggrund af denne viden opnar du faerdighed i

At foretage opsalg/mersalg

At genkende forskellige gaestetyper og foretage et salg ud fra dette.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

ZBC
Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888



Fag: Salg i gaestebetjeningen 1

Fagnummer: Varighed

20938 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 428,00 DKK1.597,60

Malgruppe: Kurset retter sig mod ikke fagleerte, med ingen eller begraenset erfaring
med salg i hotel- og restaurationsbranchen. Der udbydes ogsa 20825 Salg i
geestebetjeningen 2. Dette kursus er malrettet fagleerte med brancheerfaring.

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

At forklare forskellige salgsteknikker i forbindelse med gaestebetjening.
At forklare regler og love i forbindelse med betalingsmidler.

At redeggre for de vigtige elementer i det personlige salg.

Pa baggrund af denne viden opnar du faerdighed i

At handle korrekt i forskellige salgssituationer.

Fag: Gaestebetjening: Gastronomen i vaertsrollen

Fagnummer: Varighed

20863 2 dage

AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 428,00 DKK 1.664,30

Malgruppe: Kurset retter sig mod fagleerte gastronomer, der optraeder i veertsrollen
og gaesteforklarer virksomhedens menuer.Kurset er udviklet til kursister, der har taget
20812 Det gode veertskab i gaestebetjeningen 1, eller har tilsvarende viden og
feerdigheder.

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

At redeggre for betydningen af begreberne "veertskab" og "service" samt saette mal
for egen rolle som veert.

At redeggre for, hvordan man som vaert/gastronom afdaekker gaesternes gnsker og
forventninger.

Ud fra en gastronomfaglig viden at preesentere menuen, herunder tilberedning og
ravarer.

Pa baggrund af denne viden opnar du faerdighed i

At geesteforklare retter/menuer pd en made, som understptter virksomhedens
atmosfeere og koncept.

At mestre rollen som veert og sikre geesten en positiv helhedsoplevelse.

Vaer med.

Verden er til at forandre.

kurser.zbc.dk

ZBC
Ahorn Allé 3-5
4100 Ringsted
TIf: 5578 8888





