Information

Kurset afholdes:

Fra dato: Til dato: Dage:
Man17-03-2025 - Fre 21-03-2025 5

Tir 25-03-2025 - Fre 28.03.2025 4

Tir01.04.2025 - Fre 04.04.2025 4

Tir 08.04.2025- Fre 11.04.2025 4

Antal dage i alt 17

Kurset udbydes som et samlet forleb.

Undervisningssted:
Campus Bornholm, Minervavej 1, 3700 Renne

Tilmelding:
For dig som er ledig:
Tilmelding skal ske til din sagshehandler pa Jobcenteret.

Evt. praktik i en virksomhed koordineres af Johcenteret.

For dig som er i beskaftigelse:
Tilmelding skal ske via voksenuddannelse.dk

Deltagerbetaling kr. 3.536,00 (2024 priser)
Der kan seges om lenrefusion for i alt kr. 15.980,00

For deltagere udenfor AMU malgruppen, dvs. personer
med en videregaende udddannelse, er deltagerbetalin-
gen kr. 13.062,75. (2024 priser)
Der kan ikke seges lenrefusion.

Tilmeldingsfrist d. 3. marts 2025

Yderligere information:
For yderligere information om kursusforlebet kontakt:

Uddannelsessekretzer Pia Kure Kaas
Mail: pkk@cabh.dk TIf: 5695 9700
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Servering- og servicekursus

Kursusforlebet henvender sig til dig som ensker eller har et et job i
hotel- og restaurationsbranchen, hvor du er beskzftiget med jobfunk-
tioner relateret til tjenerarbejde, servering, vejledning og betjening af
geester, herunder selskabsbestilling, selskabsservering og geestebetje-
ning samt service

Du lzerer at vejlede i forhold til valg af drikkevarer og far kendskab til
gastronomi og menusammenszetning.

48873 Servering og service i restauranten 3 dage

Efter kurset kan du:

e Foresta opdaekning i a la carte restauranten og kan bestille kreative dekorationer med evt.
blomster/frugt/grent passende til seeson.

¢ Yde service af hej kvalitet i forbindelse med servering.

e St3 for opdaekning og afrydning af borde.

e Servere a la carte-retter.

e Servere morgenmad og brunch.

¢ Flambere, tranchere, filetere og anrette tallerkener fra stikbord samt udfere miks af salater
og dressinger.

e Prisszette menu og vine samt lave opgerelse og afregning af den daglige omszetning.

47692 Salg og service i veertskab 1 dag

® Du kan med afszet i virksomhedens kultur- og veerdiszet anvende anerkendende kommu-
nikation til at fremme salg og service i geestebetjeningen.

e Du |zerer at anvende forskellige salgs- og servicemetoder i gaestebetjeningen, der frem-
mer opbygningen af virksomhedens geesterelationer.

® Du kan anvende de nedvendige bestemmelser i kebeloven i relation til forbrugerkeb.

® Du kan medvirke ved simpel markedsfering af viksomheden.

43733 Servering af ol, drinks og alkoholfrie drikke 2 dage

Du leerer at servere ol samt geestebetjene om de mest forekommende elsorter. Du kan mikse og
servere de mest almindelige drinks og cocktails samt foresta tilherende bararbejde. Du lzerer at
servere hedvine og aperitifvine samt alkoholfrie drikke korrekt.

47693 Service og veertskab pa hotel og restaurant 2 dage

Du leerer at anvende god og imedekommende gzestebetjening og indfri geestens ensker og
forventninger ud fra virksomhedens muligheder. Du kan, med indsigt i virksomhedens koncept
samt egen og andre medarbejderes betydning for den daglige drift, medvirke til at geesten
feler sig velkommen og far en positiv oplevelse. Du lzerer at anvende og forsta betydningen

af begrebet "veertskab” og i samarbejde med virksomhedens evrige medarbejdere skabe god
atmosfzere og give geesten en positiv helhedsoplevelse. ved uoverensstemmelser skriftligt og
mundtligt.

48793 Servering af vin 3 dage

Efter kurset kan du:

* Abne og servere vine korrekt.

¢ Geestebetjene om valg af vine til bestemte retter samt om vinens sensoriske egenskaber.
e Geesteforklare om vinens fremstilling og historie sammenholdt med vinetiketter og -love.

20806 Barista 1: Tilberedning af kaffe, kakao og the 2 dage

Du opnar viden, som ger dig i stand til:

e At beskrive sensorik ved forskellige kaffe, the og kakao.

e P3 et grundlzeggende niveau at beskrive hvor og hvordan kaffe, the og kakao dyrkes og
betydningen af eksempelvis pris, klima og smag.

e At beskrive den sensoriske betydning af ristningsgraden.

e At beskrive et udvalg af varme kaffedrikke, te og kakao pa baggrund af produktets egen
skaber.

P& baggrund af denne viden, opnar du feerdighed i:

® At vejlede gaesterne om typisk efterspurgte "kaffedrikke”, te og kakao

e At tilberede typisk efterspurgte "kaffedrikke”, te og kakao

e At betjene, rengere og vedligeholde udstyr, som bruges til at fremstille varme drikke

20826 Barista 2: Avanceret tilberedning af kaffedrikke 1 dag

Du opnér viden, som ger dig i stand til:

¢ At beskrive hvordan man producerer kaffe og beskrive forskellige kaffer ud fra deres op-
rinelse og forarbejdning samt dyrkningsmetode.

e At beskrive forskellige kaffer ud fra sensorik.

o At forsta teknikken i en kaffe/espressomaskine.

® At beskrive forskellige typer af mzelkeprodukter heriblandt laktosefri alternativer

e At beskrive hvordan arbejdsprocesserne ved fremstilling af kaffedrikke optimeres.

Pa baggrund af denne viden opnar du feerdighed i:

e At tilberede kaffedrikke til geester og kunder ud fra en opskrift.
¢ At vejlede gaester og kunder i valg af kaffe/kakao drikke.

e At udvikle kaffekoncepter med fokus pa malgrupper og trends.

44853 Kommunikation og konflikthandtering — service 3 dage

Du leerer at skelne mellem professionel serviceorienteret adfzerd og mellem konfliktfremmende
og -deempende adfeerd og kan anvende dette gennem din personlige fremtraeden og adfzerd i
forbindelse med serviceydelser.

Endvidere kan du anvende enkle teknikker til handtering af konflikter med baggrund i forstaelse
af menneskers psykologiske spil og forskellige roller, herunder egne roller og adfzerd i forhold til
kolleger, ledelse samt brugere, som fx kunder, geester, leveranderer m.v.

Derudover leerer du at udvise forstaelse for krisereaktioner.

Endelig lzerer du at anvende samtaleteknik og udvise forstaelse for andres liv- og arbejdssituatio-
ner pa en respektfuld made og handtere aggressive episoder pa en hensigtsmaessig serviceorien-
teret og mindre konfrontativ made.




