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Vin og drikkevarelzere | — Fagnr. 22884 — Tjener 1

Titel

Vin og drikkevarelaere — 22884 — Tjener 1

Praesentation af
forlgbet

Vin og drikkevarelaere er et grundlaeggende fag pa tjeneruddannelsen, der giver
eleven den ngdvendige viden om vin, spiritus, gl og gvrige drikkevarer samt deres
betydning i den professionelle restaurantservice. Faget danner grundlag for elevens
evne til at vejlede geester, praesentere restaurantens drikkevaresortiment og
bidrage til den samlede gastronomiske oplevelse.

Undervisningen tager udgangspunkt i hele vaerdikaeden — fra vinmark og ravarer til
det feerdige produkt i glasset — og giver eleverne forstaelse for, hvordan
dyrkningsforhold, produktion, lagring og servering pavirker drikkevarernes stil,
kvalitet og anvendelse.

Der arbejdes med bade klassiske vinomrader og internationale vinproducerende
lande samt grundlzeggende kendskab til spiritus, @l og alkoholfrie drikke. Gennem
teori, smagninger, sensoriske gvelser og praktiske serveringssituationer udvikler
eleverne et professionelt fagsprog og opnar kompetencer til at radgive gaester om
valg af drikkevarer.

Omfang

1,5 uge (Rutineret)

Fagets mal

Kompetencemal: 4
Preestationsstandard:
Rutineret

Avanceret

Varighed: 4,5 uge

Afkortning EUV1 og EUV2
elever = 0,5 uge

Formalet med faget er, at eleven opnar viden om vinproduktion, vinomrader og
drikkevarekultur samt forstaelse for de faktorer, der pavirker vinens og @vrige
drikkevarers stil og kvalitet. Samtidig udvikler eleven kompetencer til at
identificere, beskrive og vejlede om restaurantens drikkevarer med udgangspunkt i
gaestens gnsker og virksomhedens sortiment.

1. Eleven kan forklare vinens historie og principper for vindyrkning
Eleven kan forklare de grundlaeggende principper og processer i
forbindelse med opbevaring og servering af vin og andre drikkevarer

3. Eleven kan forklare de miljgmaessige pavirkninger og dyrkningsmuligheder i
vinmarken og hvordan disse vil pavirke vinens stil og kvalitet

4. Eleven kan forklare hvordan miljpmaessige pavirkninger,
dyrkningsmuligheder, vinfremstilling og flakselagring pavirker stil og
kvalitet af vine fremstillet af udvalgte druesorter

5. Eleven kender til stil og kvalitet af vine produceret af regionalt vigtige bla
og grgnne druesorter

6. Eleven kan forklare hvordan produktionsprocessen kan pavirke stilarter af
mousserende og forsteerkede vine
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10.

11.

12.
13.

14.

Eleven har kendskab til fransk vinlovgivning og kan forklare om franske
vinomrader

Eleven kan identificere, forklare og vejlede om udvalgte vine og stilarter fra
hovedomraderne i Frankrig

Eleven kan identificere, forklare og vejlede om vine fra Tyskland, @strig,
Italien, Ungarn, Spanien og Portugal og har kendskab til til disse landes
vinlove

Eleven kan identificere, forklare og vejlede om vine fra Sydafrika,
Australien, New Zealand, Chile, Argentina og USA

Eleven kan identificere, forklare og vejlede om de vigtigste hedvine fra
Spanien, Portugal og Frankrig

Eleven kan forklare spiritus og ¢l, herunder om fremstillingsmetoder
Eleven kan identificere, forklare og vejlede om udvalgte spiritus, @l og
andre drikkevares anvendelse

Eleven kan forklare om kolde og varme drikke uden alkohol

Undervisningsforlabets
opbygning og indhold

Undervisningen kombinerer faglig teori med praktiske gvelser, sensorisk traening og smagninger. Eleverne arbejder
blandt andet med vinanalyse, labelanalyse, case baserede opgaver, gastevejledning, digitale tests og
praesentationer. Der laegges vaegt pa, at eleverne udvikler et sikkert fagsprog og kan omsaette deres teoretiske
viden til professionel service i restauranten.

Efter gennemfgrt undervisning kan eleven blandt andet:

forklare vinens historie og principperne for vindyrkning

forklare sammenhangen mellem klima, jordbund, druesort og vinens kvalitet
redeggre for vinfremstilling, flaskelagring og deres betydning for vinens stil
identificere og beskrive regionale druesorter og deres karakteristika

forklare produktionen af mousserende vine og hedvine

vejlede om vine fra Frankrig samt gvrige centrale europzeiske og oversgiske vinlande
forklare fransk vinlovgivning og klassifikationssystemer

redeggre for fremstilling og anvendelse af spiritus og @l

identificere de vigtigste hedvine, spiritustyper og ¢l stilarter

forklare fremstilling og anvendelse af alkoholfrie kolde og varme drikke
anvende korrekt opbevaring, prasentation og servering af drikkevarer.

Vejledende lektionsfordeling:

Lektion 1 (6 timer) — Introduktion til vin (De 4 faktorer, fremstilling, vintyper, vinlov og klassifikationer)

Lektion 2 (2 timer) — Alsace

Lektion 3 (3 timer) — Champagne

Lektion 4 (2 timer) — Loire

Lektion 5 (3 timer) — Bourgogne og Beaujolais

Lektion 6 (3 timer) — Bordeaux

Lektion 7 (2 timer) — Rhone (Nord- og Syd)

Lektion 8 (3 timer) — Provence, Languedoc/Roussillon, Jura

Lektion 9 (2 timer) — Sydvest “Det gvrige Frankrig”.

Lektion 10 (4 timer) — Opsamling og afsluttende prgve/test

Lektion 11 (4 timer) — Introduktion til spiritus/destillering
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Lektion 12 (4 timer) — Introduktion til gl og fremstilling

Total: 38 timer

EUV 1 har 100% merit i markerede emner!

Feedback

Eleverne modtager Igbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, praesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens lzering og faglige udvikling. Gennem feedbacken synligggres
elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til fagets mal, sa
eleven far mulighed for at omsaette feedbacken til handling i det videre
leeringsforlgb.

- Evaluering
- Bedemmelsesgrundlag

- Bedemmelseskriterie

Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedemmelsen kan blandt andet
baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt elevens
engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en afsluttende
karakter efter 7-trinsskalaen.
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Digitalt veertskab og marketing — Fagnr. 22871 —Tjener 1

Titel

Digitalt vaertskab og marketing — 22871 — Tjener 1

Praesentation af forlgbet

Digitalt vaertskab og marketing giver eleven en grundlaeggende forstaelse for,
hvordan digitale medier og markedsfgring anvendes strategisk i hotel- og
restaurationsbranchen. Faget har fokus pa, hvordan virksomheder skaber
synlighed, tiltreekker geester og opbygger relationer gennem digitale
platforme, samtidig med at geeldende lovgivning og god digital adfeerd
efterleves.

Undervisningen introducerer eleverne til centrale marketingbegreber, digitale
kommunikationsformer og virksomheders brug af data. Eleverne arbejder med
at analysere markedsfg@ringsstrategier, forsta forbrugeradfaerd og udvikle
enkle markedsfgringstiltag malrettet hotel- og restaurationsbranchen.

Gennem teori, cases og praktiske opgaver opnar eleverne kompetencer til at
anvende digitale veerktgjer professionelt og bidrage til virksomhedens digitale
tilstedeveerelse og gaesteservice.

Omfang

1,0 uge

Fagets mal

Kompetencemal: 2
Praestationsstandard:
Rutineret

Varighed: 1 uge

Formalet med faget er, at eleven opnar grundlaeggende forstaelse for
markedsfgring, digital kommunikation og virksomheders digitale
tilstedeveerelse i hotel- og restaurationsbranchen. Eleven udvikler samtidig
kompetencer til at planlaegge enkle markedsfgringsaktiviteter, analysere
marketingstrategier og anvende digitale medier ansvarligt og i
overensstemmelse med geldende lovgivning.

1. Eleven kan analysere forskellige marketingstrategier inden for hotel- og
restaurationsbranchen

2. Eleven kan forklare hvordan man sikre god digital adfeerd

3. Eleven kan forklare hvordan virksomheder i branchen anvender data til
forskellige formal.

4. Eleven kan forklare love og regler om indsamlet og opbevaring af data
herunder GDPR-regler

5. Eleven kan udarbejde et simpelt markedsfgringstiltag for en virksomhed
inden for hotel- og restaurationsbranchen pa sociale medier eller en
hjemmeside
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Undervisningsforlabets Undervisningen veksler mellem oplaeg, casearbejde, analyseopgaver og
opbygning og indhold praktiske gvelser, hvor eleverne arbejder med autentiske problemstillinger fra
hotel- og restaurationsbranchen. Der arbejdes blandt andet med analyse af
virksomheders digitale markedsfgring, udvikling af opslag til sociale medier,
malgruppeanalyser og vurdering af geeldende lovgivning.

Der laegges vaegt pa, at eleverne udvikler forstaelse for sammenhangen
mellem digital kommunikation, virksomhedens brand og den samlede
gaesteoplevelse.

Efter gennemfgrt undervisning kan eleven blandt andet:

e udarbejde et simpelt markedsfgringstiltag til sociale medier eller en
virksomheds hjemmeside

o forklare betydningen af professionel og ansvarlig digital adfaerd

o redeggre for, hvordan virksomheder anvender data til at understgtte
drift, markedsfgring og geesteoplevelser

o forklare regler om indsamling, behandling og opbevaring af
persondata, herunder GDPR

e analysere forskellige marketingstrategier og deres anvendelse i hotel-
og restaurationsbranchen

e identificere malgrupper og beskrive relevante kommunikationsformer

o forklare sammenhangen mellem virksomhedens brand,
gaesteoplevelse og digitale tilstedevaerelse.

Vejledende lektionsplan:

Lektion 1 ( 3 x 3 timer) — Markedsfgring og reklame i branchen
Lektion 2 (3 timer) — Marketingstrategier og virkemidler
Lektion 3 (3 timer) — Kgbsmotiver og forbrugerbehov

Lektion 4 (3 timer) — GDPR regler

Lektion 5 (3 timer) — Markedsfgringsloven

Lektion 6 (3 timer) — Opsamling og test

Total: 24
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Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, praesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens leering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synligggres elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omsaette feedbacken til handling i det
videre laeringsforlgb.

- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag
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Servering | — Fagnr. 22872 — Tjener 1

Titel

Servering —22872—Tjener 1

Praesentation af forlgbet

Faget Servering har fokus pa de praktiske, hdndvaerksmaessige og aestetiske
kompetencer, der er centrale i tjenerfaget. Eleven arbejder med forskellige
serveringsformer, borddaekning, dekoration, drikkevareservering og praktiske
tilberedninger foran gaesten.

Undervisningen tager udgangspunkt i professionelle arbejdsgange i restaurant-
og selskabsbranchen. Der laegges vaegt p3, at eleven kan planlaegge og udfgre
serveringsopgaver korrekt, sikkert og geesteorienteret samt anvende relevante
fagudtryk og arbejdsmetoder.

Faget kombinerer teori med praktiske gvelser, hvor eleven treener servering,
opdaekning, dekoration, flambering, tranchering, dekantering samt fremstilling
og servering af cocktails, kaffe, te og avec.

Omfang

1,0 uge (Rutineret)

Fagets mal

Kompetencemal:
1,6, 7
Praestationsstandard:

Rutineret
Avanceret
Ekspert

Varighed: 3,0 uge

Afkortning

EUV1 og EUV2 elever = 1 uge

Formalet med faget er, at eleven udvikler praktiske faerdigheder og faglig
forstaelse inden for klassisk og moderne servering. Eleven skal kunne
anvende fagets regler, teknikker og traditioner i forskellige
serveringssituationer og samtidig tage hensyn til geestens oplevelse,
arbejdsgange, hygiejne og sikkerhed.

1. Eleven kan foretage fadservering, tallerkenservering samt anrette til buffet

2. Eleven kan forklare og deekke op til selskaber og konferencer efter de
faglige regler for borddakning

3. Eleven kan forklare, bestille og udfgre borddekoration, herunder
blomsterdekoration og andre dekorationsopgaver

4. Eleven kan anvende viden om farvelaere og traditioner til borddakning og
dekoration til forskellige anledninger

5. Eleven kan anvende viden om produktionsgange og —flow i kgkken og
restaurant ved servering

6. Eleven kan mixe/fremstille og servere drinks, kaffe og te med avec

7. Eleven kan anvende viden om drikkevarer og servere disse i korrekte glas

8. Eleven kan flambere, tranchere, filetere og udfgre andre serveringer foran
gaesten

9. Eleven kan dekantere vin foran gaesten

10. Eleven kan vise hvordan, der tages hensyn til personlig hygiejne og
fedevarehygiejne ved servering
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Undervisningsforlabets Vejledende lektionsfordeling:
opbygning og indhold
Lektion 1 (5 timer) — Intro til dekorationer/blomster, bordopdaekning og
menuprasentationer

Lektion 2 (5 timer) — Introduktion til praktiske gvelser (Flambering ferskner, 2
faste cocktails jf. IBA world, dekantering af vin, rgrt tatar)

Lektion 3 (5 timer) - Introduktion til praktiske gvelser (Flambering Crepes
Suzette, 2 faste cocktails jf. IBA world, Tranchering af ost, mix salat med laks)

Lektion 4 (5 timer) - Introduktion til praktiske gvelser (Flambering peberbgf, 2
faste cocktails jf. IBA world, dekantering af hedvin, avec)

Lektion 5 (5 timer) - Introduktion til praktiske gvelser (Flambering af skaldyr og
gvrige frugter fx jordbeer, figner, bananer m.fl.)

Total 25 timer

EUV 1 har 100% merit i dette fag!

Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, preesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens laeering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synliggg@res elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omszaette feedbacken til handling i det
videre leeringsforlgb.

- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag

Elevens bedgmmelse tager udgangspunkt i en samlet vurdering af elevens
faglige viden, praktiske faerdigheder og graden af opfyldelse af fagets mal.

Bedgmmelsesgrundlaget kan blandt andet omfatte:

e praktiske serveringsgvelser

e borddakning og dekorationsopgaver

o flambering, tranchering, dekantering og andre gaesteserveringer
o fremstilling og servering af cocktails og gvrige drikkevarer
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o skriftlige opgaver og korte faglige test

e mundtlig overhgring og faglig dialog

e elevens anvendelse af fagudtryk

e elevens planlaegning og organisering af arbejdsopgaver
e elevens overholdelse af hygiejne- og sikkerhedsregler
e samarbejde og kommunikation

e engagement og aktiv deltagelse i undervisningen.

e Ved de praktiske gvelser laegges der blandt andet vaegt pa:
e korrekt mise en place

e valg og anvendelse af udstyr

e korrekt udfgrelse af teknikker

e sikkerhed og hygiejne

e systematik og arbejdsflow

e praesentation og aestetik

o gaestekontakt og faglig formidling

e kvaliteten af det faerdige resultat.
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Gastronomi og menu | — Fagnr. 228/77—Tjener 1

Titel

Gastronomi og menu — 22877 —Tjener 1

Praesentation af forlgbet

Faget giver eleven en grundlaeggende forstaelse for gastronomi og for de
faglige overvejelser, der indgar i planlaagning og sammensaetning af menuer.
Eleven arbejder med ravarer, tilberedningsmetoder, smag, seeson, farver,
ernzring, dizeter, kultur og forskellige anledninger som grundlag for at kunne
skabe velfungerende og gennemarbejdede menuer.

Der arbejdes samtidig med sammenhangen mellem gastronomi og
drikkevarer, sa eleven opnar forstaelse for, hvordan mad og drikke kan
kombineres og praesenteres for gaesten. Faget har desuden fokus pa gaestens
gnsker og behov samt pa de praktiske muligheder og begraensninger, der
findes i kgkken og restaurant.

Eleven introduceres ogsa til centrale franske fagudtryk inden for mad og
drikkevarer, som anvendes i den professionelle gastronomiske branche.

Omfang

1,0 uge (Rutineret)

Fagets mal

Kompetencemal: 3
Praestationsstandard:

Rutineret
Avanceret

Ekspert

Varighed: 3,0 uger

Formalet med faget er, at eleven opnar viden om grundlaeggende
gastronomiske principper og udvikler kompetencer til at sammenszette,
planlaegge og praesentere menuer til forskellige geester, maltider og
anledninger.

1. Eleven kan forklare grundleeggende principper for gastronomi

Eleven kan anvende viden om gastronomi ved menu sammensatning

3. Eleven kan sammensatte menuer efter sason, farve, tilberedning, smag,
diaet, sundhed, anledning/begivenhed og kultur/religion

4. Eleven kan udarbejde og planlagge menuer i forhold til gaestens gnsker og
anledning under hensyntagen til kgkkenet

5. Eleven kan give forslag til menuer til maltider samt til forskellige
anledninger

6. Eleven har viden om sammenseetning af drikkevarer og gastronomi og kan
gaesteforklare herom

7. Eleven kan forsta og anvende franske mad- og drikkevareudtryk

N
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Undervisningsforlabets Vejledende lektionsplan
opbygning og indhold

Lektion 1 (4 timer) — Introduktion til menuopbygning, saeson og
drikkevarermatch

Lektion 2 (3 timer) — Supper, saucer
Lektion 3 (3 timer) - Tilberedningsmetoder
Lektion 4 (3 timer) — Slagtedyr og vildt
Lektion 5 (3 timer) — Fisk, blgd og skaldyr
Lektion 6 (3 timer) — Spisevaner

Lektion 7 (3 timer) — Ost

Lektion 8 (3 timer) — Opsamling og test

Total 25 timer

Efter gennemfgrt undervisning kan eleven anvende grundlaeggende
gastronomisk viden til at planlaegge og sammenszette menuer til forskellige
gaester, maltider og anledninger.

Eleven kan:

e forklare grundlaeggende gastronomiske principper

e sammensatte menuer med fokus pa balance, variation og progression

e tage hensyn til seeson, ravarer, farver, smag og tilberedningsmetoder

e planleegge menuer under hensyntagen til dizeter, sundhed, kultur og
religion

e tilpasse menuen til gaestens gnsker og den konkrete anledning

e tage hensyn til kgkkenets muligheder og produktionsforhold ved
menuplanlaegning

o foresla menuer til forskellige maltider, selskaber og szerlige
begivenheder

e forklare sammenhangen mellem gastronomi og valg af drikkevarer

e vejlede gaesten om relevante kombinationer af mad og drikke

e anvende centrale franske mad- og drikkevareudtryk i en professionel
sammenhang.
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Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, praesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens leering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synligggres elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omsaette feedbacken til handling i det
videre laeringsforlgb.

- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag




COLLEGE360

Grundlzeggende ledelse | — Fagnr. 22889 — Tjener 1

Titel

Grundlaeggende ledelse — 22889 — Tjener 1

Praesentation af forlgbet

Faget giver eleven en grundleeggende forstaelse for ledelse i restaurant- og
servicebranchen. Eleven arbejder med planlaegning af arbejdsopgaver,
vagtplanlaegning, kommunikation og samarbejde som grundlag for en
professionel drift og et godt arbejdsmiljg.

Der arbejdes med ledelse i praksis, hvor eleven opnar forstaelse for relationer
mellem mennesker, motivation, konflikthandtering og forskellige
kommunikationsformer. Faget giver desuden en grundlaeggende introduktion
til personalejura, sa eleven far indsigt i de mest centrale regler, der har
betydning for medarbejdere og arbejdspladsen.

Faget har fokus pa at udvikle elevens forstaelse for lederrollen og give
redskaber til at kommunikere, planlaegge og handtere praksisneaere situationer
i samarbejde med bade medarbejdere og gaester.

Omfang

0,5 uge (Rutineret)

Fagets mal

Kompetencemadl: 15
Praestationsstandard:

Rutineret

Formal

Formalet med faget er, at eleven opnar grundlaeggende viden om ledelse
og udvikler kompetencer til at planlaegge arbejdsopgaver, kommunikere
professionelt og bidrage til et godt samarbejde mellem ledelse,
medarbejdere og geester.

1. Eleven kan udarbejde vagtplaner og tilretteleegge arbejdsopgaver
Eleven kan anvende de grundlaeggende principper ved personalejura fx
ferieloven, regler om sygdom/barsel mm.

3. Eleven kan formidle praksisnaere problemstillinger og Igsningsmuligheder
til medarbejdere

4. Eleven kan gennem kendskab til relationer mellem mennesker, motivation
og konflikthandtering forebygge og Igse konflikter i forhold til geester og
medarbejdere

5. Eleven kan pa et grundlaeggende niveau bruge forskellige
kommunikationsformer i kommunikationen med medarbejdere og ledelse

6. Eleven har viden om ledelse som begreb
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Undervisningsforlabets Vejledende lektionsplan
opbygning og indhold Lektion, Indhold

1 (3 timer), Introduktion til ledelse, lederrollen og ledelsesbegreber
2 (3 timer), Kommunikation, relationer og motivation

3 (3 timer), Konflikthandtering og praksisnzere cases

4 (3 timer), Personalejura, ferie, sygdom og barsel

5 (4 timer), Vagtplanlaegning, planlaegningsgvelser, opsamling og test
Samlet timetal: 16 timer

Efter gennemf@rt undervisning kan eleven anvende grundlaeggende
ledelsesveerktgjer til at planleegge arbejdsopgaver, kommunikere professionelt
og bidrage til et godt samarbejde i restaurant- og servicebranchen.

Eleven kan:

udarbejde enkle vagtplaner og tilrettelaegge arbejdsopgaver
anvende grundlzeggende regler inden for personalejura
kommunikere professionelt med medarbejdere og ledelse
formidle praksisnaere problemstillinger og Igsningsmuligheder

anvende grundlzeggende viden om relationer, motivation og
konflikthandtering

forebygge og handtere konflikter mellem gaester og medarbejdere

redeggre for ledelse som begreb og lederens rolle i virksomheden

Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, preesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens laering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synliggg@res elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omszette feedbacken til handling i det
videre laeringsforlgb.
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- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag
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Gaestebetjening og veertskab pa dansk og engelsk |. Fagnr. 22876 —

Tjener 1

Titel

Gaestebetjening og vaertskab pa dansk og engelsk — 22876 — Tjener 1

Praesentation af forlgbet

Faget giver eleven en grundlaeggende forstaelse for professionel
gaestebetjening, veertskab og kommunikation pa bade dansk og engelsk.
Eleven arbejder med gaestepsykologi, kommunikationsformer,
konflikthandtering og forskellige gaestetyper med henblik pa at skabe gode
gaesteoplevelser og professionel service.

Der arbejdes med situationsbestemt kommunikation, kropssprog og aktiv
lytning, sa eleven kan tilpasse sin kommunikation til forskellige geester og
situationer. Faget har samtidig fokus pa service, salg og vejledning, hvor eleven
udvikler kompetencer til at praesentere produkter og ydelser pa en
professionel made.

Desuden introduceres eleven til engelske fagudtryk og kommunikation i
restaurant- og servicebranchen, sa eleven kan vejlede og betjene
engelsktalende gaester pa et grundlaeggende fagligt niveau.

Omfang

1,0 uge (Rutineret)

Fagets mal

Kompetencemal:
8 9 14
Praestationsstandard:

Rutineret
Avanceret

Ekspert

Varighed: 2,5 uge

Afkortning EUV1 og EUV2
elever = 0,5 uge

Formal

Formalet med faget er, at eleven udvikler kompetencer til at kommunikere
professionelt med geester og kollegaer samt skabe gode gaesteoplevelser
gennem veertskab, service, salg og situationsbestemt kommunikation pa
dansk og engelsk.

1. Eleven kan forklare begreber inden for gaestepsykologi, herunder
kropssprog (bevidst-ubevidst), non-verbal kommunikation,
dobbeltsignaler, kommunikationsmodeller, spejling af et andet menneske,
aktiv lytning m.fl.

2. Eleven kan forklare forskellige gaestetyper

3. Eleven kan forklare hvordan konflikter med gaester kan handteres,
herunder identificere forhold, der kan medvirke til at optrappe eller Igse
konflikter

4. Eleven kan forklare hvorledes situations- og rollebestemt kommunikation
med gaesten og kollegaer kan foretages

5. Eleven kan forklare, hvordan tjeneren kan bidrage til at geesten far en god
oplevelse

6. Eleven kan forklare om forskellige typer af anledning og deres
karakteristika
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7. Eleven kan anvende geestepsykologi, herunder professionel formidling og
kommunikation med gaesten under hensyn til service og gaestetype
8. Eleven kan vejlede engelsktalende gaester

Undervisningsforlabets Lektion 1 (3 timer) — Introduktion til kommunikationsformer (konflikt
opbygning og indhold handtering)

Lektion 2 (3 timer) — Introduktion til SAT — skemaer pa vin- og spiritus
Lektion 3 (4 timer) — Menu- og bararbejde pa engelsk

Lektion 4 (3 timer) — Servicepakken

Lektion 5 (3 timer) — Salgsbegreber

Lektion 6 (3 timer) — Gaestepsykolgi

Lektion 7 (3 timer) — Salgsbrev og kommunikation pa skrift

Lektion 8 (3 timer) - Opsamling og test

Total 24 timer
EUV 1 har 100% merit i markerede emner!

Efter gennemfgrt undervisning kan eleven anvende grundlaeggende principper
for vaertskab, kommunikation og gaestebetjening til at skabe professionelle
gaesteoplevelser pa dansk og engelsk.

Eleven kan:

e anvende gaestepsykologi i mgdet med forskellige gaestetyper

e kommunikere professionelt med gaester og kollegaer

e anvende kropssprog, aktiv lytning og situationsbestemt
kommunikation

o forebygge og handtere konflikter med gaester

e tilpasse servicen til forskellige gaester og anledninger

e praesentere og vejlede om menu, drikkevarer og serviceydelser

e gennemfgre grundlaeggende salg og mersalg

o vejlede engelsktalende gaester om menu, drikkevarer og restaurantens
tilbud

e anvende relevante engelske fagudtryk i den daglige gaestebetjening

Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
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opgavebesvarelser, praktiske gvelser, preesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens leering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synligggres elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omsaette feedbacken til handling i det
videre laeringsforlgb.

- Evaluering
- Bedemmelsesgrundlag

- Bedemmelseskriterie

Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.
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Arbejdsmiljg — Fagnr. 22882 — Tjener 1

Titel Arbejdsmiljg — 22882 — Tjener 1

Praesentation af forlgbet Faget giver eleven en grundlaeggende forstaelse for arbejdsmiljg i restaurant-
og servicebranchen. Undervisningen omfatter fysisk og psykisk arbejdsmiljg,
hygiejne, ergonomi, arbejdssikkerhed og de regler, der bidrager til en sikker og
velfungerende arbejdsplads.

Eleven arbejder med, hvordan adfserd, kommunikation, samarbejde og
omgangsformer pavirker arbejdsmiljget for bade medarbejdere og gaester. Der
seettes samtidig fokus pa virksomhedens ansvar samt medarbejderens rolle i at
forebygge ulykker, belastninger og konflikter.

Faget inddrager praksisnaere problemstillinger, hvor eleven lzrer at
identificere udfordringer og bidrage med forslag til forbedringer af
arbejdsmiljget i virksomheden.

Omfang 1,0 uge

Fagets mal Formal

Formalet med faget er, at eleven opnar grundlaeggende viden om
arbejdsmiljp og udvikler kompetencer til at arbejde sikkert, hygiejnisk
og ansvarligt samt bidrage til et godt fysisk og psykisk arbejdsmiljg i
restaurant- og servicebranchen.

1. Eleven kan forklare retningslinjer vedrgrende personlig hygiejne og

fedevarehygiejne ved servering

Eleven kan forklare hvorfor hygiejneforskrifter skal anvendes

Eleven kan handtere og sortere affald efter gaeldende regler

Eleven har viden om arbejdsmiljg - fysisk og psykisk

Eleven har viden om APV og de for medarbejdere relevante regler i

arbejdsmiljgloven

Eleven kan anvende ergonomi i forskellige arbejdssituationer

Eleven kan beskrive konflikter og eksempler pa metoder til

konflikthandtering

8. Eleven kan forklare, hvordan arbejdspladssikkerhed og arbejdsmiljg
kan vaere med til at udvikle et godt arbejdsmiljg

9. Eleven kan forklare, hvordan tone og sprogbrug kan pavirke
arbejdsmiljget blandt kollegaer og i dialogen med geester

10. Eleven kan forklare, hvordan tjeneren kan bidrage til udvikling og
forbedringer i virksomheden gennem dialog og samarbejde

ukhwnN

No
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Undervisningsforlabets
opbygning og indhold

Lektion 1 (3 timer) — Introduktion, Hvad er arbejdsmiljg?

Lektion 2 (3 timer) — Virksomhedsprincipper og ledelse ifb. arbejdsmiljg med
caseopgave

Lektion 3 (3 timer) — Fremlaeggelse og praesentation pa lgsninger af
caseopgave fra lektion 2

Lektion 4 (3 timer) — Rusmidler i branchen og dets pavirkninger pa
arbejdsmiljget.

Lektion 5 (3 timer) — Arbejde med analyse af leerepladsens arbejdsmiljg ved
hjeelp af en SWOT — model evt. i grupper/par.

Lektion 6 (2 timer) — Oplaeg ved branchens organisationer, 3F/HORESTA

Lektion 7 (8 timer) — Udfeerdigelse at materiale til at fremme image igennem
SoMe, internt elevmateriale til nye mv. med fokus pa psykisk og fysisk
arbejdsmiljg.

Efter gennemf@rt undervisning kan eleven anvende grundlaeggende viden om
arbejdsmiljg til at arbejde sikkert, hygiejnisk og ansvarligt samt bidrage til et
godt arbejdsmiljg i restaurant- og servicebranchen.

Eleven kan:

e anvende regler om personlig hygiejne og fgdevarehygiejne ved
servering

e forklare betydningen af god hygiejne og korrekt affaldshandtering

e arbejde ergonomisk korrekt i forskellige arbejdssituationer

o redeggre for grundleeggende regler om arbejdsmiljp og APV

¢ identificere forhold, der pavirker det fysiske og psykiske arbejdsmiljg

e bidrage til en god omgangstone og et konstruktivt samarbejde

e anvende grundleeggende metoder til konflikthandtering

e bidrage med forslag til forbedringer af arbejdsmiljget pa
arbejdspladsen

Feedback

Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, preesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens leering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synligggres elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
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fagets mal, sa eleven far mulighed for at omszaette feedbacken til handling i det
videre leeringsforlgb.

- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag
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Tjener 2
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@konomi, salg og innovation | — Fagnr. 22886 — Tjener 2

Titel

@konomi, salg og innovation |- 22886 — Tjener 2

Praesentation af forlgbet

Faget giver eleven en udvidet forstaelse for ssammenhangen mellem gkonomi,
salg, innovation og virksomhedens drift i restaurant- og hotelbranchen.
Undervisningen omfatter salgsteknikker, vaertskab, virksomhedsforstaelse,
gkonomiske sammenhange, lovgivning og innovation som grundlag for at
skabe veerdi for bade gaesten og virksomheden.

Eleven arbejder med, hvordan service, virksomhedens image og det personlige
salg pavirker geestens oplevelse og virksomhedens konkurrenceevne. Samtidig
opnar eleven indsigt i gkonomiske principper, ressourceforbrug, prissaetning
og de faktorer, der har betydning for en virksomheds drift og udvikling.

Faget har desuden fokus pa innovation og entreprengrskab, hvor eleven
arbejder med at udvikle og vurdere idéer, produkter og arbejdsprocesser med
udgangspunkt i branchens behov og udvikling.

Omfang

1,0 uge (Avanceret)

Fagets mal
Kompetencemal: 5,10, 12
Praestationsstandard:
Avanceret

Ekspert

Varighed: 2 uger

Formalet med faget er, at eleven udvikler kompetencer til at arbejde med
gkonomi, salg og innovation som en integreret del af virksomhedens drift.
Eleven skal kunne analysere salgsmuligheder, forsta gkonomiske
sammenhange og bidrage til udvikling af produkter, arbejdsprocesser og
virksomhedens konkurrenceevne.

1. Eleven kan forsta service og vaertskab som begreber og kan szette sig selv,
tjenerrollen og virksomhedens image i relation til dette

2. Eleven kan forklare og anvende salgsfremmende teknikker

3. Eleven kan forklare hvilke elementer, der er vigtige i det personlige salg

4. Eleven kan forklare forskellige slagssituationer og potentielle
salgsmuligheder

5. Eleven kan forklare betydningen af virksomhedens image i relation til
kundesegmenter og som konkurrenceparameter

6. Eleven kan beskrive virksomhedens omverden og forklare hvilken
betydning denne har for virksomheden

7. Eleven kan gennem praktiske gvelser og undersggelser vurdere nye ideer
og alternative muligheder for produktudvikling og/ eller forbedrede
arbejdsprocesser eller metoder

8. Eleven har viden om og kan forklare branchens forretningstyper (hotel og
restaurant) og udviklingen i disse

9. Eleven har viden om og kan forklare relevante love og regler inden for

Restaurationsloven og Markedsfgringsloven
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10. Eleven har viden om og kan forklare bestillings- og afbestillingsregler, som
er geldende for branchen og branchekutyme

11. Eleven har pa grundlaeggende niveau viden om, hvad en plan for
etablering af egen virksomhed skal indeholde og kan se ud

12. Eleven kan grundlaeggende beskrive virksomhedens faste og variable
omkostninger samt indtaegter og udgifter

13. Eleven kan prissaette menuer og drikkevarer under hensyn til fortjeneste

14. Eleven kan forklare, hvordan tjeneren kan veere med til at bidrage til et
optimalt ressourceforbrug

15. Eleven har viden om skat og afgifter og kan beregne moms

16. Eleven kan forklare, hvad begreberne oplevelsesgkonomi og
virksomhedsdrift omfatter

17. Eleven kan forklare betydningen af virksomhedens energiforbrug i forhold
til virksomhedens udgifter

Undervisningsforlabets Vejledende lektionsplan
opbygning og indhold
PR Lektion, Indhold

1 (3 timer), Service, vaertskab, virksomhedens image og kundesegmenter

2 (3 timer), Personligt salg, mersalg og salgsfremmende teknikker

3 (3 timer), Branchens forretningstyper, virksomhedsdrift og
oplevelsesgkonomi

4 (3 timer), @konomiske begreber, omkostninger, moms og prissaetning
5 (3 timer), Ressourceforbrug, energi og baeredygtig drift

6 (3 timer), Restaurationsloven, Markedsfgringsloven samt bestillings- og
afbestillingsregler

7 (4 timer), Innovation, produktudvikling og udvikling af arbejdsprocesser
8 (3 timer), Opsamling, cases og test
Samlet timetal: 25 timer

Efter gennemfgrt undervisning kan eleven anvende gkonomiske, salgsmaessige
og innovative vaerktgjer til at understgtte virksomhedens drift, udvikling og
konkurrenceevne.

Eleven kan:

e anvende professionelle salgs- og veertskabsprincipper i mgdet med
gaesten

e analysere salgssituationer og identificere mersalgsmuligheder

e vurdere virksomhedens image i forhold til forskellige kundesegmenter

e forklare, hvordan eksterne forhold pavirker virksomhedens drift

e udvikle og vurdere idéer til produkter, servicekoncepter og
arbejdsprocesser
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e beskrive virksomhedens gkonomiske sammenhange og
ressourceforbrug

e beregne moms og foretage enkle beregninger ved prissaetning af
menuer og drikkevarer

e anvende grundlaeggende viden om relevant lovgivning i praksis

o forklare sammenhangen mellem oplevelsesgkonomi, salg og
virksomhedens konkurrenceevne

Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, preesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens laering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synliggg@res elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omsaette feedbacken til handling i det
videre laeringsforlgb.

- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag
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Vin og drikkevarelzere Il — Fagnr. 22884 — Tjener 2

Titel

Vin og drikkevarelaere — 22884 — Tjener 2

Praesentation af
forlgbet

Faget giver eleven en udvidet forstaelse for vin, spiritus, gl og @vrige drikkevarer
med fokus pa oprindelse, fremstilling, stil, kvalitet og professionel vejledning af
gaesten. Undervisningen bygger videre pa den grundlaeggende viden fra Tjener 1 og
har saerligt fokus pa vine fra Europas gvrige vinlande samt de vigtigste oversgiske
vinproducerende lande.

Eleven arbejder med de faktorer, der pavirker vinens stil og kvalitet, herunder
klima, jordbund, druesorter, dyrkningsforhold, vinfremstilling og lagring. Der
arbejdes desuden med mousserende vine, hedvine, spiritus, @l og alkoholfrie
drikkevarer samt deres fremstilling, karakteristika og anvendelse.

Faget har fokus pa at udvikle elevens evne til at analysere, formidle og vejlede om
drikkevarer, sa gaesten kan modtage kvalificeret radgivning om valg af drikkevarer i
forhold til menu, anledning og personlige praeferencer.

Omfang

2,5 uge (Avanceret)

Fagets mal

Kompetencemal: 4

Rutineret
Avanceret

Varighed: 4,5 uge

Praestationsstandard:

Formal

Formalet med faget er, at eleven udvikler avancerede kompetencer inden for
vin og gvrige drikkevarer, sa eleven kan analysere, formidle og vejlede om
drikkevarers oprindelse, fremstilling, stil og kvalitet samt anbefale relevante
drikkevarer i forhold til menu, geest og restaurantens koncept.

Eleven kan forklare vinens historie og principper for vindyrkning
Eleven kan forklare de grundlaeggende principper og processer i forbindelse
med opbevaring og servering af vin og andre drikkevarer

3. Eleven kan forklare de miljgmaessige pavirkninger og dyrkningsmuligheder i
vinmarken og hvordan disse vil pavirke vinens stil og kvalitet
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Afkortning INGEN!

4. Eleven kan forklare hvordan miljpmaessige pavirkninger, dyrkningsmuligheder,
vinfremstilling og flakselagring pavirker stil og kvalitet af vine fremstillet af
udvalgte druesorter

5. Eleven kender til stil og kvalitet af vine produceret af regionalt vigtige bla og
grgnne druesorter

6. Eleven kan forklare hvordan produktionsprocessen kan pavirke stilarter af
mousserende og forsteerkede vine

7. Eleven har kendskab til fransk vinlovgivning og kan forklare om franske
vinomrader

8. Eleven kan identificere, forklare og vejlede om udvalgte vine og stilarter fra
hovedomraderne i Frankrig

9. Eleven kan identificere, forklare og vejlede om vine fra Tyskland, @strig, Italien,
Ungarn, Spanien og Portugal og har kendskab til til disse landes vinlove

10. Eleven kan identificere, forklare og vejlede om vine fra Sydafrika, Australien,
New Zealand, Chile, Argentina og USA

11. Eleven kan identificere, forklare og vejlede om de vigtigste hedvine fra Spanien,
Portugal og Frankrig

12. Eleven kan forklare spiritus og @l, herunder om fremstillingsmetoder

13. Eleven kan identificere, forklare og vejlede om udvalgte spiritus, gl og andre
drikkevares anvendelse

14. Eleven kan forklare om kolde og varme drikke uden alkohol

Undervisningsforlabets
opbygning og indhold

Vejledende lektionsplan

Lektion, Indhold

1 (6 timer), Introduktion til vin — dyrkningsforhold, vinfremstilling, vintyper og kvalitetsfaktorer
2 (4 timer), Tyskland og @strig

3 (5 timer), Italien

4 (5 timer), Spanien og Portugal

5 (3 timer), Ungarn og gvrige europaeiske vinomrader

6 (6 timer), Sydafrika, Australien og New Zealand

7 (6 timer), Chile, Argentina og USA

8 (8 timer), Spiritus, hedvine og destillation

9 (8 timer), @I, alkoholfrie drikkevarer samt aktuelle trends

10 (11 timer), Repetition, smagninger, cases, vejledning af gaesten og afsluttende test
Samlet timetal: 62 lektioner

Efter gennemfgrt undervisning kan eleven anvende sin viden om vin, spiritus, gl og gvrige drikkevarer til at
analysere, formidle og vejlede gaester om valg af drikkevarer med udgangspunkt i oprindelse, fremstilling, stil,
kvalitet og sammensaetning med mad.
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Eleven kan:

. vejlede gaester om valg af vin og gvrige drikkevarer i forhold til menu og anledning
. analysere, hvordan klima, jordbund, druesorter, dyrkning og vinfremstilling pavirker vinens stil og

kvalitet
. forklare karakteristika for de vigtigste vinproducerende lande og omrader uden for Frankrig
. identificere og beskrive centrale druesorter og deres typiske stilarter

. forklare produktionsprincipper for mousserende vine, hedvine, spiritus og gl

. anvende faglig terminologi i dialogen med gaester og kollegaer

. anbefale relevante drikkevarer med faglige begrundelser

. formidle viden om drikkevarer pa et professionelt og serviceorienteret niveau.

Feedback

Eleverne modtager Igbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, praesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens leering og faglige udvikling. Gennem feedbacken synligggres
elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til fagets mal, sa
eleven far mulighed for at omsaette feedbacken til handling i det videre
leeringsforlgb.

- Evaluering
- Bedemmelsesgrundlag

- Bedemmelseskriterie

Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige

praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedemmelsen kan blandt andet

baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt elevens
engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en afsluttende
karakter efter 7-trinsskalaen.
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Gaestebetjening og veertskab pa dansk og engelsk || — Fagnr. 22876 —
Tiener 2

Titel Gaestebetjening og veertskab pa dansk og engelsk Il — Fagnr. 22876 — Tjener

Praesentation af forlgbet Faget bygger videre pa de kompetencer inden for gaestebetjening, veaertskab
og kommunikation, som eleven har opnaet pa Tjener 1. Undervisningen har
fokus pa at anvende geestepsykologi, situationsbestemt kommunikation og
vaertskab i mere komplekse service- og salgssituationer.

Eleven arbejder med professionel kommunikation pa dansk og engelsk, hvor
forskellige geestetyper, konfliktsituationer og seerlige anledninger danner
grundlag for praktiske gvelser og refleksion. Der arbejdes samtidig med at
styrke elevens evne til at skabe gode geesteoplevelser gennem service,
radgivning og professionel adfaerd.

Faget har fokus p3, at eleven selvstaendigt kan anvende sin faglige viden til at
kommunikere, vejlede og handtere forskellige geestesituationer pa et
professionelt niveau.

Omfang 0,5 uge (Avanceret)
Kompetencemal: Formal
8,9 14 Formalet med faget er, at eleven videreudvikler sine kompetencer inden for

veertskab, geestebetjening og professionel kommunikation, sa eleven

Pr. ionsstandard: . . . . . .
CERUT LI LT selvsteendigt kan handtere forskellige geestetyper, kommunikere sikkert pa

Rutineret dansk og engelsk samt skabe positive gaesteoplevelser i komplekse situationer.

Avanceret

Ekspert

1. Eleven kan forklare begreber inden for geestepsykologi, herunder
Varighed: 2,5 uge kropssprog (bevidst-ubevidst), non-verbal kommunikation,
dobbeltsignaler, kommunikationsmodeller, spejling af et andet menneske,
aktiv lytning m.fl.

Afkortning EUV1 og EUV2 2. Eleven kan forklare forskellige geestetyper

elever = 0,5 uge 3. Eleven kan forklare hvordan konflikter med gaester kan handteres,
herunder identificere forhold, der kan medvirke til at optrappe eller Igse
konflikter

4. Eleven kan forklare hvorledes situations- og rollebestemt kommunikation
med gaesten og kollegaer kan foretages

5. Eleven kan forklare, hvordan tjeneren kan bidrage til at geesten far en god
oplevelse
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6. Eleven kan forklare om forskellige typer af anledning og deres
karakteristika

7. Eleven kan anvende gaestepsykologi, herunder professionel formidling og
kommunikation med gaesten under hensyn til service og gaestetype

8. Eleven kan vejlede engelsktalende gaester

Undervisningsforlabets Vejledende lektionsplan
opbygning og indhold
Lektion, Indhold

1 (3 timer), Professionelt vaertskab, gaestepsykologi og kommunikation i
komplekse gaestesituationer

2 (3 timer), Konflikthandtering, service recovery og kommunikation ved
forskellige geestetyper

3 (3 timer), Kommunikation, vejledning og mersalg pa dansk og engelsk
gennem praksisnare cases

4 (4 timer), Cases, rollespil, feedback, refleksion og afsluttende test
Samlet timetal: 13 timer

Efter gennemfgrt undervisning kan eleven anvende gaestepsykologi,
professionel kommunikation og vaertskab til selvsteendigt at skabe gode
gaesteoplevelser og handtere komplekse service- og salgssituationer pa dansk
og engelsk.

Eleven kan:

e anvende gaestepsykologi i mgdet med forskellige gaestetyper

e kommunikere professionelt med gaester og kollegaer pa dansk og
engelsk

e tilpasse sin kommunikation til forskellige situationer, gaestetyper og
anledninger

o forebygge og handtere konflikter gennem professionel dialog

e vejlede gaester om restaurantens produkter og ydelser pa dansk og
engelsk

e anvende vaertskab som et aktivt redskab til at skabe positive
gaesteoplevelser

e gennemfgre radgivning og mersalg pa et professionelt niveau

o reflektere over egen kommunikation og adfserd med henblik pa at
udvikle sin professionelle vaertsrolle.




COLLEGE360

Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, preesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens leering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synligggres elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omsaette feedbacken til handling i det
videre laeringsforlgb.

- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag
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Gastronomi og menu |l — Fagnr. 22877 — Tjener 2

Titel

Gastronomi og menu — Fagnr. 22877 — Tjener 2

Praesentation af forlgbet

Faget bygger videre pa den grundlaeggende viden om gastronomi og
menuplanlaegning fra Tjener 1. Undervisningen har fokus pa at udvikle elevens
evne til at sammenseette, begrunde og praesentere menuer, der tager
udgangspunkt i gastronomiske principper, gaestens gnsker og virksomhedens
koncept.

Eleven arbejder med sammenhangen mellem ravarer, sa&son, smag,
tilberedningsmetoder, kultur, dizeter og drikkevarer, sa menuen fremstar som
en samlet gastronomisk oplevelse. Der leegges vaegt pa faglige begrundelser og
helhedsforstaelse i menuplanlagningen.

Faget har desuden fokus pa professionel formidling, hvor eleven udvikler
kompetencer til at vejlede gaesten og argumentere for valg af menuer og
drikkevarer.

Omfang

1,0 uge (Avanceret)

Fagets mal

Kompetencemal: 3
Praestationsstandard:

Rutineret
Avanceret

Ekspert

Varighed: 3,0 uger

Formal

Formalet med faget er, at eleven udvikler kompetencer til selvstaendigt at
planlaegge, sammensatte og begrunde menuer med udgangspunkt i
gastronomiske principper, gaestens behov og virksomhedens rammer.

1. Eleven kan forklare grundleeggende principper for gastronomi

Eleven kan anvende viden om gastronomi ved menu sammensatning

3. Eleven kan sammensaette menuer efter seeson, farve, tilberedning, smag,
diset, sundhed, anledning/begivenhed og kultur/religion

4. Eleven kan udarbejde og planleegge menuer i forhold til gaestens gnsker og
anledning under hensyntagen til kgkkenet

5. Eleven kan give forslag til menuer til maltider samt til forskellige
anledninger

6. Eleven har viden om sammenseetning af drikkevarer og gastronomi og kan
gaesteforklare herom

7. Eleven kan forsta og anvende franske mad- og drikkevareudtryk

N




COLLEGE360

Undervisningsforlabets Vejledende lektionsplan
opbygning og indhold
Lektion, Indhold

1 (3 timer), Repetition af gastronomiske principper og analyse af eksisterende
menuer

2 (3 timer), Menudesign til forskellige malgrupper, koncepter og anledninger
3 (3 timer), Gastronomi, drikkevarer og gaestevejledning — faglige begrundelser

4 (3 timer), Internationale madkulturer, dizeter, allergener og aktuelle
gastronomiske trends

5 (3 timer), Cases: Menuudvikling med fokus pa kgkkenets ressourcer og
gaestens gnsker

6 (3 timer), Praesentation og argumentation for menuforslag

7 (3 timer), Tveerfaglig menuplanleegning med drikkevarer og vaertskab
8 (4 timer), Afsluttende projekt, praesentation, faglig refleksion og test
Samlet timetal: 25 timer

Efter gennemf@rt undervisning kan eleven anvende gastronomiske principper
til selvsteendigt at udvikle, begrunde og praesentere menuer, der understgtter
gaestens oplevelse og virksomhedens koncept.

Eleven kan:

e analysere og udvikle menuer med udgangspunkt i gastronomiske

principper

e begrunde valg af ravarer, tilberedningsmetoder og menuens
opbygning

o tilpasse menuer til forskellige malgrupper, kulturer, dizeter og
anledninger

e sammensatte menu og drikkevarer som en helhedsoplevelse

e argumentere fagligt for menuvalg over for gaester og kollegaer

e anvende franske mad- og drikkevareudtryk i en professionel
sammenhang

e tage hensyn til kgkkenets ressourcer og virksomhedens koncept ved
menuplanlaegning

Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, preesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens leering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
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synliggg@res elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omszaette feedbacken til handling i det
videre laeringsforlgb.

- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag
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Servering Il — Fagnr. 22872 — Tjener 2

Titel Servering — Fagnr. 22872 — Tjener 2

Praesentation af forlgbet Faget bygger videre pa de grundlaeggende serveringskompetencer fra Tjener 1.
Undervisningen har fokus pa avancerede serveringsformer og klassiske
tjienerdiscipliner, hvor praecision, kvalitet og professionel geestebetjening er
centrale elementer.

Eleven arbejder med servering ved selskaber og konferencer, borddaekning,
dekoration samt servering af mad og drikkevarer. Der laegges vaegt p3, at
eleven kan udfgre klassiske serveringsopgaver foran geesten og anvende
faglige metoder, der understgtter den samlede gaesteoplevelse.

Faget har desuden fokus pa sammenhangen mellem kgkken, restaurant og
service, sa eleven kan planlaegge og gennemfgre servering med forstaelse for
arbejdsgange, kvalitet og samarbejde.

Omfang 0,5 uge (Avanceret)

Fagets mal Formal
el A Formalet med faget er, at eleven videreudvikler sine serveringskompetencer,
1,67 sa serveringsopgaver kan planlaegges og udfgres professionelt ved forskellige
typer arrangementer med fokus pa kvalitet, praecision og gaesteoplevelse.

Praestationsstandard:
Rutineret 1. Eleven kan foretage fadservering, tallerkenservering samt anrette til
Avanceret buffet
Ekspert 2. Eleven kan forklare og daekke op til selskaber og konferencer efter de
Varighed: 3,0 uge faglige regler for borddaekning
3. Eleven kan forklare, bestille og udfgre borddekoration, herunder

. blomsterdekoration og andre dekorationsopgaver

Afkortning 4. Eleven kan anvende viden om farvelaere og traditioner til borddaekning

EUV1 og EUV2 elever = 1 uge og dekoration til forskellige anledninger
5. Eleven kan anvende viden om produktionsgange og —flow i kgkken og

restaurant ved servering

6. Eleven kan mixe/fremstille og servere drinks, kaffe og te med avec

7. Eleven kan anvende viden om drikkevarer og servere disse i korrekte
glas

8. Eleven kan flambere, tranchere, filetere og udfgre andre serveringer
foran gaesten

9. Eleven kan dekantere vin foran geesten




COLLEGE360

10. Eleven kan vise hvordan, der tages hensyn til personlig hygiejne og
fedevarehygiejne ved servering

Undervisningsforlabets
opbygning og indhold

Vejledende lektionsplan
Lektion, Indhold

1 (3 timer), Klassiske serveringsformer, serveringsteknik og arbejdsgange ved
selskaber og konferencer

2 (3 timer), Borddaekning, dekoration, farvelaere og opdaekning til forskellige
arrangementer

3 (3 timer), Servering foran gaesten — flambering, tranchering, filetering,
dekantering samt servering af drikkevarer

4 (4 timer), Praktisk serveringsforlgb med buffet, selskabsservering, klassiske
tjenerdiscipliner og afsluttende test

Samlet timetal: 13 timer

Efter gennemfgrt undervisning kan eleven planlaegge og gennemfgre
avancerede serveringsopgaver samt anvende klassiske serveringsteknikker,
der understgtter en professionel gaesteoplevelse.

Eleven kan:

udfgre fadservering, tallerkenservering og buffetservering efter faglige
standarder

planlaegge og gennemfgre borddakning til selskaber og konferencer

anvende borddekoration og farveleere, der understgtter arrangementets
udtryk

udfgre flambering, tranchering, filetering og dekantering foran gaesten
servere drikkevarer i korrekte glas og preesentere dem professionelt

planlaegge serveringen med forstaelse for arbejdsgange mellem kgkken og
restaurant

arbejde efter gaeldende regler for personlig hygiejne og fedevarehygiejne

samarbejde professionelt om gennemfgrelse af serveringsopgaver ved
forskellige arrangementer.
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Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, praesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens leering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synligggres elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omsaette feedbacken til handling i det
videre laeringsforlgb.

- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag
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Grundlzeggende ledelse — Fagnr. 22889 — Tjener 2

Titel

Grundlaeggende ledelse— Fagnr. 22889 — Tjener 2

Praesentation af forlgbet

Faget bygger videre pa den grundlaeggende introduktion til ledelse fra Tjener
1. Undervisningen har fokus pa at omsaette ledelsesveerktgjer til praksis, sa
eleven kan planlaegge arbejdsopgaver, kommunikere professionelt og bidrage
til et velfungerende samarbejde mellem medarbejdere og ledelse.

Eleven arbejder med praksisnaere ledelsessituationer, hvor kommunikation,
motivation, konflikthandtering og planlagning anvendes som redskaber til at
skabe en effektiv drift og et godt arbejdsmiljg. Der laegges vaegt pa refleksion
over lederens rolle og ansvar i den daglige drift.

Faget har desuden fokus pa, hvordan ledelse understgtter samarbejde, trivsel
og en positiv gaesteoplevelse.

Omfang

0,5 uge (Rutineret)

Fagets mal

Kompetencemadl: 15

Praestationsstandard:

Rutineret

Formal

Formalet med faget er, at eleven videreudvikler sine kompetencer
inden for ledelse, planlaegning og kommunikation, sa
ledelsesvaerktgjer kan anvendes i praksis til at understgtte
samarbejde, drift og geesteoplevelser.

1. Eleven kan udarbejde vagtplaner og tilretteleegge arbejdsopgaver

2. Eleven kan anvende de grundlaeggende principper ved personalejura
fx ferieloven, regler om sygdom/barsel mm.

3. Eleven kan formidle praksisnaere problemstillinger og
Igsningsmuligheder til medarbejdere

4. Eleven kan gennem kendskab til relationer mellem mennesker,
motivation og konflikthandtering forebygge og Igse konflikter i forhold
til gaester og medarbejdere

5. Eleven kan pa et grundlaeggende niveau bruge forskellige
kommunikationsformer i kommunikationen med medarbejdere og
ledelse

6. Eleven har viden om ledelse som begreb
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Undervisningsforlabets Vejledende lektionsplan
opbygning og indhold
Lektion, Indhold

1 (3 timer), Ledelse i praksis — planlaegning, prioritering og koordinering af
arbejdsopgaver gennem cases

2 (3 timer), Kommunikation, motivation og konflikthandtering i den daglige
drift

3 (3 timer), Personalejura og vagtplanlaegning gennem praksisnaere
ledelsesopgaver

4 (4 timer), Ledelsescase: Planlaegning af en serviceafvikling med vagtplan,
personaleledelse, konflikthandtering og evaluering samt afsluttende test

Samlet timetal: 13 timer

Efter gennemfgrt undervisning kan eleven anvende grundlaeggende
ledelsesveerktgjer til at planleegge arbejdsopgaver, kommunikere professionelt
og bidrage til en effektiv drift og et godt samarbejde i restaurant- og
servicebranchen.

Eleven kan:

e planlaegge og koordinere arbejdsopgaver i praksis

e udarbejde enkle vagtplaner med udgangspunkt i virksomhedens behov,

e anvende grundlaeggende personalejuridiske regler i praksis

e kommunikere professionelt med medarbejdere og ledelse

e handtere praksisnaere konflikter med fokus pa samarbejde og
Igsninger

e anvende ledelsesveerktgjer til at understgtte motivation og trivsel

o reflektere over lederens rolle i forhold til drift, samarbejde og
gaesteoplevelser.

Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, praesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens leering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synligggres elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omsaette feedbacken til handling i det
videre laeringsforlgb.
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- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag
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Tjener 3
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Gaestebetjening og veertskab pa dansk og engelsk Il — Fagnr. 22876 —

Tjener 3

Titel

Gaestebetjening og veertskab pa dansk og engelsk Ill — Fagnr. 22876 — Tjener 3

Praesentation af forlgbet

Faget bygger videre pa de kompetencer inden for gaestebetjening, vaertskab
og kommunikation, som eleven har udviklet pa Tjener 1 og Tjener 2.
Undervisningen har fokus pa at anvende disse kompetencer selvstaendigt i
komplekse og uforudsigelige gaestesituationer, hvor der stilles hgje krav til
faglighed, service og professionel dgmmekraft.

Eleven arbejder med avanceret gaestepsykologi, kommunikation,
konflikthandtering og veertskab i mgdet med forskellige geestetyper, kulturer
og anledninger. Der laegges vaegt pa at kunne tilpasse kommunikation og
service til bade gaestens behov og virksomhedens koncept.

Faget har fokus pa at styrke elevens evne til at skabe professionelle
gaesteoplevelser gennem sikker kommunikation, hgj servicekvalitet og en
reflekteret veertsrolle.

Varighed: 2,5 uge

Afkortning EUV1 og EUV2
elever = 0,5 uge

Omfang 1,0 uge (Ekspert)
Kompetencemal: Formal
Formalet med faget er, at eleven udvikler ekspertkompetencer inden for
8,9 14 L . S .
veertskab, geestebetjening og professionel kommunikation, sa komplekse
Praestationsstandard: gaestesituationer kan handteres selvsteendigt med hgj faglig kvalitet og
professionel dgmmekraft.
Rutineret
Avanceret
Ekspert 1. Eleven kan forklare begreber inden for geestepsykologi, herunder

kropssprog (bevidst-ubevidst), non-verbal kommunikation,
dobbeltsignaler, kommunikationsmodeller, spejling af et andet menneske,
aktiv lytning m.fl.

2. Eleven kan forklare forskellige gaestetyper

3. Eleven kan forklare hvordan konflikter med geester kan handteres,
herunder identificere forhold, der kan medvirke til at optrappe eller Igse
konflikter

4. Eleven kan forklare hvorledes situations- og rollebestemt kommunikation
med gaesten og kollegaer kan foretages

5. Eleven kan forklare, hvordan tjeneren kan bidrage til at gaesten far en god
oplevelse
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6. Eleven kan forklare om forskellige typer af anledning og deres
karakteristika

7. Eleven kan anvende gaestepsykologi, herunder professionel formidling og
kommunikation med gaesten under hensyn til service og gaestetype

8. Eleven kan vejlede engelsktalende gaester

Undervisningsforlabets Vejledende lektionsplan
opbygning og indhold
Lektion, Indhold

1 (3 timer), Professionel vaertsrolle, gaestepsykologi og kommunikation i
komplekse gaestesituationer

2 (3 timer), Konflikthandtering, service recovery og handtering af
reklamationer

3 (3 timer), Kommunikation, vejledning og mersalg pa dansk og engelsk i
praksis

4 (3 timer), Internationale geester, kulturforstaelse og szerlige arrangementer

5 (3 timer), Komplekse gaestecases med fokus pa samarbejde,
beslutningstagning og veertskab

6 (3 timer), Professionel kommunikation og refleksion over egen veaertsrolle

7 (3 timer), Tveerfaglige serviceforlgb med fokus pa den samlede
gaesteoplevelse

8 (4 timer), Praktisk helhedscase, evaluering, feedback og afsluttende test
Samlet timetal: 25 timer

Efter gennemfgrt undervisning kan eleven selvstandigt anvende
gaestepsykologi, vaertskab og professionel kommunikation til at handtere
komplekse gaestesituationer og skabe gaesteoplevelser pa et hgjt fagligt
niveau.

Eleven kan:

e tilpasse kommunikation og service til forskellige gaestetyper, kulturer
og situationer

e handtere konflikter og reklamationer professionelt og
Igsningsorienteret

o vejlede geester sikkert og professionelt pa dansk og engelsk

e anvende gaestepsykologi aktivt til at skabe relationer, tillid og mersalg
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e kommunikere professionelt med gaester, kollegaer og
samarbejdspartnere i komplekse situationer

o reflektere over egen kommunikation og vaertsrolle med henblik pa
Ipbende faglig udvikling

o treeffe selvstaendige beslutninger, der understgtter den samlede
gaesteoplevelse.

Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, preesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens leering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synligggres elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omsaette feedbacken til handling i det
videre laeringsforlgb.

- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag
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Servering lll — Fagnr. 22872 — Tjener 3

Titel

Servering — Fagnr. 22872 — Tjener 3

Praesentation af forlgbet

Faget bygger videre pa de serveringskompetencer, som eleven har udviklet pa
Tjener 1 og Tjener 2. Undervisningen har fokus pa at planlagge, koordinere og
gennemfgre servering pa ekspertniveau, hvor klassiske serveringsteknikker,
professionelt vaertskab og hgj faglig kvalitet gar hand i hand.

Eleven arbejder med komplekse serveringsopgaver ved selskaber, konferencer
og andre arrangementer, hvor der stilles krav til selvstaendighed, praecision og
overblik. Der laegges veegt p3, at eleven kan kombinere serveringsteknik,
drikkevareservering, borddaekning og gaestebetjening til en sammenhangende
helhedsoplevelse.

Faget har desuden fokus pa samarbejdet mellem kgkken og restaurant samt
pa at traeffe faglige beslutninger, der understgtter bade gaesteoplevelsen og
virksomhedens kvalitet.

Omfang

1,5 uge (Ekspert)

Fagets mal

Kompetencemal:
1,67
Praestationsstandard:

Rutineret
Avanceret
Ekspert

Varighed: 3,0 uge

Afkortning

EUV1 og EUV2 elever = 1 uge

Formal

Formalet med faget er, at eleven udvikler ekspertkompetencer inden
for servering, sa komplekse serveringsopgaver kan planlaegges,
gennemfgres og vurderes selvstaeendigt med fokus pa kvalitet,
samarbejde og den samlede gaesteoplevelse.

1. Eleven kan foretage fadservering, tallerkenservering samt anrette til
buffet

2. Eleven kan forklare og daekke op til selskaber og konferencer efter de
faglige regler for borddaekning

3. Eleven kan forklare, bestille og udfgre borddekoration, herunder
blomsterdekoration og andre dekorationsopgaver

4. Eleven kan anvende viden om farvelaere og traditioner til borddaekning
og dekoration til forskellige anledninger

5. Eleven kan anvende viden om produktionsgange og —flow i kekken og
restaurant ved servering

6. Eleven kan mixe/fremstille og servere drinks, kaffe og te med avec

7. Eleven kan anvende viden om drikkevarer og servere disse i korrekte
glas

8. Eleven kan flambere, tranchere, filetere og udfgre andre serveringer
foran gaesten

9. Eleven kan dekantere vin foran gaesten
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10. Eleven kan vise hvordan, der tages hensyn til personlig hygiejne og
fedevarehygiejne ved servering

Undervisningsforlabets Vejledende lektionsplan
opbygning og indhold
Lektion, Indhold

1 (3 timer), Avancerede serveringsteknikker og kvalitet i geestebetjeningen

2 (3 timer), Borddaekning, borddekoration og servering ved eksklusive
arrangementer

3 (3 timer), Flambering, tranchering, filetering og gvrige klassiske
serveringsdiscipliner

4 (3 timer), Dekantering, servering af vin, spiritus og gvrige drikkevarer

5 (3 timer), Buffeter, konferencer og stgrre selskaber — planlaegning og
gennemfgrelse

6 (3 timer), Produktionsflow, koordinering og samarbejde mellem kgkken og
restaurant

7 (3 timer), Praktiske serveringsgvelser med fokus pa tempo, kvalitet og
preecision

8 (3 timer), Komplekse serviceforlgb og handtering af uforudsete situationer
9 (3 timer), Tveerfaglig restaurantcase med fokus pa planlagning og afvikling
10 (4 timer), Praktisk helhedscase, evaluering, feedback og afsluttende test
11 (3 timer), Fine dining, etikette og international serveringskultur

12 (3 timer), Selvstaendig planleegning og gennemfgrelse af et komplet
serviceforlgb

Samlet timetal: 37 timer

Efter gennemf@rt undervisning kan eleven selvsteendigt planlaegge, koordinere
og gennemfgre komplekse serveringsopgaver samt anvende klassiske
serveringsteknikker pa et professionelt niveau med fokus pa kvalitet,
samarbejde og den samlede gaesteoplevelse.

Eleven kan:

e planlzegge og gennemfgre servering ved selskaber, konferencer og
stgrre arrangementer

e udfgre klassiske serveringsdiscipliner sikkert og professionelt

e anvende serveringsteknikker med hgj praecision og kvalitet

e koordinere serveringen i samarbejde med kgkken og @vrige
medarbejdere

o treeffe faglige beslutninger i uforudsete serveringssituationer

e vejlede gaester om servering og drikkevarer pa et professionelt niveau
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o reflektere over kvaliteten af den samlede gaesteoplevelse og egen
faglige praksis

Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, preesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens leering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synligggres elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omsaette feedbacken til handling i det
videre laeringsforlgb.

- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag




COLLEGE360

Gastronomi og menu lll — Fagnr. 22877 — Tjener 3

Titel

Gastronomi og menu Il — Fagnr. 22877 — Tjener 3

Praesentation af forlgbet

Faget bygger videre pa de gastronomiske kompetencer, som eleven har
udviklet pa Tjener 1 og Tjener 2. Undervisningen har fokus pa at udvikle,
planlaegge og begrunde komplette gastronomiske Igsninger, hvor menu,
drikkevarer, gaestens gnsker og virksomhedens koncept indgar som en samlet
helhed.

Eleven arbejder med avanceret menuudvikling, gastronomiske sammenhange
og sammensatning af mad og drikkevarer med udgangspunkt i kvalitet,
saeson, kultur, gkonomi og malgruppe. Der laegges vaegt pa, at eleven kan
argumentere fagligt for sine valg og tilpasse Igsninger til forskellige
restaurationskoncepter og geestetyper.

Faget har fokus pa at styrke elevens evne til at arbejde selvsteendigt og
professionelt med gastronomi som en central del af den samlede
gaesteoplevelse.

Omfang

1,0 uge (Ekspert)

Fagets mal

Kompetencemal: 3
Praestationsstandard:

Rutineret
Avanceret

Ekspert

Varighed: 3,0 uger

Formal

Formalet med faget er, at eleven udvikler ekspertkompetencer inden for
gastronomi og menuplanlaegning, sa gastronomiske Igsninger kan udvikles,
begrundes og tilpasses forskellige gaester, koncepter og
restaurationsformer.

1. Eleven kan forklare grundleeggende principper for gastronomi

Eleven kan anvende viden om gastronomi ved menu sammenszaetning

3. Eleven kan sammensaette menuer efter seeson, farve, tilberedning, smag,
diset, sundhed, anledning/begivenhed og kultur/religion

4. Eleven kan udarbejde og planleegge menuer i forhold til gaestens gnsker og
anledning under hensyntagen til kgkkenet

5. Eleven kan give forslag til menuer til maltider samt til forskellige
anledninger

6. Eleven har viden om sammensatning af drikkevarer og gastronomi og kan
gaesteforklare herom

7. Eleven kan forsta og anvende franske mad- og drikkevareudtryk

N




COLLEGE360

Undervisningsforlabets Vejledende lektionsplan
opbygning og indhold
Lektion, Indhold

1 (3 timer), Gastronomisk analyse af restaurantkoncepter og menuers
opbygning

2 (3 timer), Udvikling af menuer til forskellige malgrupper, seesoner og
restaurationsformer

3 (3 timer), Gastronomi og drikkevarer — avanceret sammensaetning og faglig
argumentation

4 (3 timer), Internationale gastronomiske tendenser, diseter og saerlige
gaestebehov

5 (3 timer), @konomi, baeredygtighed og ressourceanvendelse i
menuplanlaegning

6 (3 timer), Udvikling af komplette menukoncepter med faglig begrundelse

7 (3 timer), Praesentation, faglig argumentation og evaluering af
menukoncepter

8 (4 timer), Helhedscase: Udvikling, praesentation og begrundelse af en
komplet gastronomisk Igsning samt afsluttende test

Samlet timetal: 25 timer

Efter gennemfgrt undervisning kan eleven selvsteendigt udvikle, begrunde og
praesentere gastronomiske Igsninger, der tager udgangspunkt i gaestens
gnsker, virksomhedens koncept og de gastronomiske principper.

Eleven kan:

e udvikle menuer, der understgtter forskellige restaurationskoncepter
og malgrupper

e begrunde valg af ravarer, tilberedningsmetoder og menuopbygning ud
fra gastronomiske principper

e sammensatte mad og drikkevarer til en helhedsoplevelse med faglige
argumenter

e tilpasse menuer til seerlige dizeter, kulturer og anledninger

e anvende franske mad- og drikkevareudtryk sikkert i en professionel
sammenhang

e praesentere og argumentere for gastronomiske Igsninger over for
gaester og kollegaer

o reflektere over gastronomiske valg i forhold til kvalitet, baeredygtighed
og virksomhedens koncept
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Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, praesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens leering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synligggres elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omsaette feedbacken til handling i det
videre laeringsforlgb.

- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag
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Vin og drikkevarelzere Il — Fagnr. 22884 — Tjener 3

Titel

Vin og drikkevarelaere 11l — 22884 — Tjener 3

Praesentation af
forlgbet

Faget afslutter undervisningen i vin og drikkevarer pa tjeneruddannelsen og samler
den viden og de faerdigheder, som eleven har opnaet pa Tjener 1 og Tjener 2.
Undervisningen har fokus pa at anvende den samlede drikkevarefaglige viden i
praksis gennem analyse, vejledning og professionelle anbefalinger til forskellige
gaester og serveringssituationer.

Eleven arbejder med sammenhangen mellem vin, gvrige drikkevarer, gastronomi
og gaesteoplevelsen. Der laegges veegt pa at kunne begrunde anbefalinger med
udgangspunkt i stil, kvalitet, oprindelse og menuens sammensaetning.

Faget har fokus pa at styrke elevens evne til at arbejde sikkert og professionelt med
drikkevarer som en naturlig del af tjenerens samlede faglighed.

Omfang

0,5 uge (Avanceret)

Fagets mal

Kompetencemal: 4

Rutineret
Avanceret

Varighed: 4,5 uge

Afkortning INGEN!

Praestationsstandard:

Formal

Formalet med faget er, at eleven samler og anvender sin viden om vin og gvrige
drikkevarer fra de tidligere undervisningsforlgb og udvikler kompetencer til at
foretage fagligt begrundede valg og anbefalinger i professionelle gaestesituationer.

Eleven skal kunne anvende viden om drikkevarers oprindelse, fremstillingsmetoder,
stil og kvalitet til at vejlede geesten om valg af drikkevarer i forhold til menu,
anledning og geestens gnsker.

1. Eleven kan forklare vinens historie og principper for vindyrkning
Eleven kan forklare de grundlaeggende principper og processer i forbindelse
med opbevaring og servering af vin og andre drikkevarer

3. Eleven kan forklare de miljgmaessige pavirkninger og dyrkningsmuligheder i
vinmarken og hvordan disse vil pavirke vinens stil og kvalitet

4. Eleven kan forklare hvordan miljpmaessige pavirkninger, dyrkningsmuligheder,
vinfremstilling og flakselagring pavirker stil og kvalitet af vine fremstillet af
udvalgte druesorter

5. Eleven kender til stil og kvalitet af vine produceret af regionalt vigtige bla og
grgnne druesorter

6. Eleven kan forklare hvordan produktionsprocessen kan pavirke stilarter af
mousserende og forstaerkede vine

7. Eleven har kendskab til fransk vinlovgivning og kan forklare om franske
vinomrader
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8. Eleven kan identificere, forklare og vejlede om udvalgte vine og stilarter fra
hovedomraderne i Frankrig

9. Eleven kan identificere, forklare og vejlede om vine fra Tyskland, @strig, Italien,
Ungarn, Spanien og Portugal og har kendskab til til disse landes vinlove

10. Eleven kan identificere, forklare og vejlede om vine fra Sydafrika, Australien,
New Zealand, Chile, Argentina og USA

11. Eleven kan identificere, forklare og vejlede om de vigtigste hedvine fra Spanien,
Portugal og Frankrig

12. Eleven kan forklare spiritus og @l, herunder om fremstillingsmetoder

13. Eleven kan identificere, forklare og vejlede om udvalgte spiritus, gl og andre
drikkevares anvendelse

14. Eleven kan forklare om kolde og varme drikke uden alkohol

Undervisningsforlabets
opbygning og indhold

Vejledende lektionsplan
Lektion, Indhold

1 (3 timer), Opsamling pa vinens kvalitetsfaktorer, dyrkning, fremstilling, lagring og
sensorisk analyse

2 (3 timer), Sammenligning af vinlande, omrader, druesorter og stilarter gennem
smagning og faglig argumentation

3 (3 timer), Mad og drikkevarer — professionelle anbefalinger, gaestevejledning og
begrundelse af valg

4 (4 timer), Helhedscases med vin og gvrige drikkevarer, geestevejledning,
smagning, faglig argumentation, opsamling og afsluttende test

Samlet timetal: 13 timer

Efter gennemfgrt undervisning kan eleven anvende sin samlede viden om vin og
gvrige drikkevarer til at analysere, begrunde og formidle professionelle
drikkevareanbefalinger med udgangspunkt i geestens gnsker, menuen og
restaurantens koncept.

Eleven kan:

e analysere vinens stil og kvalitet ud fra oprindelse, dyrkningsforhold,
fremstilling og lagring

e sammenligne vine fra forskellige omrader og druesorter ud fra stil, kvalitet
og anvendelse

e begrunde valg af vin og @vrige drikkevarer til forskellige retter og menuer

o vejlede geesten professionelt om vin, spiritus, @l og gvrige drikkevarer

e anvende faglig terminologi sikkert i dialogen med gaester og kollegaer

e argumentere fagligt for sine anbefalinger med udgangspunkt i gastronomi,
gaestens gnsker og den samlede gaesteoplevelse.
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Feedback

Eleverne modtager Igbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, preesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens lzering og faglige udvikling. Gennem feedbacken synligggres
elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til fagets mal, sa
eleven far mulighed for at omsaette feedbacken til handling i det videre
leeringsforlgb.

- Evaluering
- Bedemmelsesgrundlag

- Bedemmelseskriterie

Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt andet
baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt elevens
engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en afsluttende
karakter efter 7-trinsskalaen.
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@konomi, salg og innovation Il — Fagnr. 22886 — Tjener 3

Titel

@konomi, salg og innovation |- 22886 — Tjener 3

Praesentation af forlgbet

Faget bygger videre pa de kompetencer inden for gkonomi, salg og innovation,
som eleven har udviklet pa Tjener 2. Undervisningen har fokus pa at anvende
gkonomiske og forretningsmaessige vaerktgjer til at traeffe fagligt begrundede
beslutninger, der understgtter virksomhedens drift, udvikling og
konkurrenceevne.

Eleven arbejder med sammenhangen mellem service, salg, gkonomi,
innovation og virksomhedens strategi. Der laegges vaegt pa, at eleven kan
analysere muligheder, udvikle Igsninger og vurdere konsekvenserne af egne
beslutninger med udgangspunkt i virksomhedens koncept, gaester og
ressourcer.

Faget har fokus pa at styrke elevens helhedsforstaelse for restaurantens drift
og pa at udvikle en professionel og forretningsorienteret tilgang til tjenerfaget.

Omfang

1,0 uge (Ekspert)

Fagets mal

Kompetencemal: 5,10, 12
Praestationsstandard:
Avanceret

Ekspert

Varighed: 2 uger

Formal

Formalet med faget er, at eleven udvikler ekspertkompetencer inden for
gkonomi, salg og innovation, sa gkonomiske, salgsmaessige og innovative
vaerktgjer kan anvendes til at udvikle virksomhedens drift, styrke
gaesteoplevelsen og understgtte virksomhedens konkurrenceevne.

1. Eleven kan forsta service og vaertskab som begreber og kan szette sig selv,
tjenerrollen og virksomhedens image i relation til dette

2. Eleven kan forklare og anvende salgsfremmende teknikker

3. Eleven kan forklare hvilke elementer, der er vigtige i det personlige salg

4. Eleven kan forklare forskellige slagssituationer og potentielle
salgsmuligheder

5. Eleven kan forklare betydningen af virksomhedens image i relation til
kundesegmenter og som konkurrenceparameter

6. Eleven kan beskrive virksomhedens omverden og forklare hvilken
betydning denne har for virksomheden

7. Eleven kan gennem praktiske gvelser og undersggelser vurdere nye ideer
og alternative muligheder for produktudvikling og/ eller forbedrede
arbejdsprocesser eller metoder

8. Eleven har viden om og kan forklare branchens forretningstyper (hotel og
restaurant) og udviklingen i disse
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9. Eleven har viden om og kan forklare relevante love og regler inden for
Restaurationsloven og Markedsfgringsloven

10. Eleven har viden om og kan forklare bestillings- og afbestillingsregler, som
er geldende for branchen og branchekutyme

11. Eleven har pa grundlaeggende niveau viden om, hvad en plan for
etablering af egen virksomhed skal indeholde og kan se ud

12. Eleven kan grundlaeggende beskrive virksomhedens faste og variable
omkostninger samt indtaegter og udgifter

13. Eleven kan prissaette menuer og drikkevarer under hensyn til fortjeneste

14. Eleven kan forklare, hvordan tjeneren kan veere med til at bidrage til et
optimalt ressourceforbrug

15. Eleven har viden om skat og afgifter og kan beregne moms

16. Eleven kan forklare, hvad begreberne oplevelsesgkonomi og
virksomhedsdrift omfatter

17. Eleven kan forklare betydningen af virksomhedens energiforbrug i forhold
til virksomhedens udgifter

Undervisningsforlabets Vejledende lektionsplan
opbygning og indhold Lektion, Indhold

1 (3 timer), Restaurantens gkonomi, virksomhedsdrift og forretningsforstaelse
2 (3 timer), Salgsstrategier, mersalg og optimering af gaesteoplevelsen

3 (3 timer), Innovation, produktudvikling og udvikling af servicekoncepter

4 (3 timer), Ressourceforbrug, baeredygtighed og gkonomiske prioriteringer

5 (3 timer), Lovgivning, virksomhedens ansvar og beslutningstagning i praksis

6 (3 timer), Case arbejde: Analyse af restaurantens drift og
udviklingsmuligheder

7 (3 timer), Udvikling og preesentation af et forbedringsforslag til en
restaurantvirksomhed

8 (4 timer), Helhedscase: @konomi, salg og innovation i en praksisnaer
restaurantsituation samt afsluttende test

Samlet timetal: 25 timer

Efter gennemf@rt undervisning kan eleven anvende gkonomiske, salgsmaessige
og innovative veerktgjer til selvsteendigt at analysere, udvikle og begrunde
Igsninger, der understgtter virksomhedens drift, gaesteoplevelse og
konkurrenceevne.

Eleven kan:

e analysere sammenhangen mellem service, salg og virksomhedens
gkonomi
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e udvikle forslag til forbedringer af produkter, service og
arbejdsprocesser

e vurdere gkonomiske konsekvenser af forskellige beslutninger

e anvende salgs- og veertskabsprincipper til at styrke virksomhedens
resultater

e inddrage relevant lovgivning i praksisnaere problemstillinger

e begrunde valg ud fra virksomhedens koncept, gaestens behov og
gkonomiske mal

e praesentere og argumentere for udviklingsforslag med udgangspunkt i
en professionel helhedsforstaelse

Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, preesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens laeering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synliggg@res elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omszaette feedbacken til handling i det
videre leeringsforlgb.

- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag
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Bartender og Barista (Profilfag) — Fagnr. 22893 — Tjener

Titel Bartender/barista — 22893 — Tjener

Praesentation af forlgbet | forlgbet arbejder eleverne med spiritus, cocktails, kaffe, te og kakao med
fokus pa ravarernes oprindelse, fremstilling, sensorik og anvendelse.

Der arbejdes med systematisk smagning af spiritus samt praktisk bartender- og
baristaarbejde. Eleverne arbejder desuden med aktuelle trends, innovation,
ravarer fra naturen og baeredygtighed i forbindelse med udvikling og
fremstilling af drinks.

Omfang 2,0 uge

Fagets mal Pa ekspertniveau forventes det, at eleven kan arbejde selvstaendigt og
sikkert med fagets teori og praksis samt analysere, vurdere, begrunde og
formidle faglige valg. Eleven skal kunne kombinere sin viden om spiritus,
Preestationsstandard: cocktails, kaffe, te, sensorik og servering og anvende den professionelt i
komplekse og praksisnaere situationer.

Kompetencemadl: 6

Ekspert

Varighed: 2 uger 1. Eleven har viden om kaffe, te, spiritus og cocktails samt deres oprindelse,
smagsprofiler og egenskaber

2. Elev kan beskrive sensorik ved forskellige kaffe, te og kakao

3. Eleven kan beskrive hvor og hvordan kaffe, te og kakao dyrkes og
betydningen af fx pris, klima og smag

4. Eleven kan beskrive den sensoriske betydning af ristningsgraden af kaffe

5. Eleven har viden og forstar de kemiske processer bag kaffebrygning og
maelkeskumning for at optimere smag og tekstur

6. Eleven kan identificere og beskrive smagsnoter i forskellige spiritus som fx
whisky, vodka, gin, rom og tequila

7. Eleven kan bruge innovative vaerktgjer til at nytaenke drinks

8. Eleven kan identificere tidens trends inden for drinks

9. Eleven kan anvende ravarer fra naturen til nytaenkning af drinks

10. Eleven kan benytte baeredygtighedsprincipper i drinksfremstilling
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Undervisningsforlabets
opbygning og indhold

Undervisningen veksler mellem teori, systematisk smagning, demonstrationer
og praktiske gvelser.

Der arbejdes med destillation og de vaesentligste spiritustyper med fokus pa
ravarer, fremstilling, oprindelse, stil og sensoriske egenskaber. Eleverne
treenes i systematisk smagning og faglig beskrivelse af spiritus.

| den praktiske del arbejdes der med bartenderfaglige teknikker, cocktails og
anvendelse af spiritus i baren. Innovation, aktuelle trends, bzaeredygtighed og
anvendelse af ravarer fra naturen inddrages i arbejdet.

Der arbejdes desuden praktisk og teoretisk med kaffe og te med fokus pa
ravarer, sensorik, brygning, ristningsgrad, ekstraktion og meaelkeskumning.

Vejledende lektionsfordeling:

Lektion 1 — Destillering, Spiritus og introduktion til Systematisk smagning
Lektion 2 — Cognac, Armagnac og Calvados
Lektion 3 — Pomace (Grappa og Marc)

Lektion 4 — Whisky(ey) og Bourbon

Lektion 5 — Rom (Rhum, Ron, Rum)

Lektion 6 — Vodka, gin og akvavit

Lektion 7 — Tequila og Mezcal

Lektion 8 — Likgr generelt

Lektion 9 — Spiritus i baren og praktisk bararbejde
Lektion 10 — Kaffe og te i praksis (Barista arbejde)
Samlet timetal: 50 timer

Efter gennemfgrt undervisning kan eleven selvstaendigt anvende viden om
spiritus, cocktails, kaffe og te samt sensoriske og praktiske faerdigheder i
arbejdet som bartender og barista. Eleven kan kombinere faglig viden,
handvaerk, sensorik, innovation og baeredygtighed i udvikling, fremstilling og
servering af drikkevarer.

Eleven kan:

forklare principperne bag destillation og beskrive fremstilling og karakteristika
for centrale spiritustyper

anvende systematisk smagning til at identificere og beskrive spiritus ud fra
aroma, smag og stil
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anvende spiritus og gvrige ravarer fagligt korrekt i praktisk bararbejde og
fremstilling af cocktails

arbejde med balance, smag og sensorik ved udvikling og tilpasning af drinks

anvende innovative veerktgjer, aktuelle trends og ravarer fra naturen til at
nytaenke drinks

inddrage baeredygtighedsprincipper i valg og anvendelse af ravarer
forklare dyrkning, forarbejdning og sensoriske egenskaber ved kaffe og te

anvende viden om ristning, ekstraktion, brygning og maelkeskumning til at
optimere smag og tekstur

fremstille og servere kaffe, te, spiritus og cocktails med udgangspunkt i
professionelle kvalitetskrav

begrunde valg af ravarer, teknikker og servering ud fra produktets egenskaber
og den gnskede smagsoplevelse

Feedback

Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, preesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens laeering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synliggg@res elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omszaette feedbacken til handling i det
videre leeringsforlgb.

- Evaluering
- Bedemmelsesgrundlag

- Bedemmelseskriterie

Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.
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Faglaert Sommelier (Profilfag) — Fagnr. 22891 — Tjener

Titel

Fagleert Sommelier — 22891 Tjener

Praesentation af forlgbet

| forlgbet arbejder eleverne med vin pa sommelierniveau med fokus pa
vindyrkning, vinfremstilling, sensorik, verdens vaesentligste vinomrader samt
sammensatning af vin og mad.

Der arbejdes med systematisk analyse og vurdering af vin, hvor eleverne
kobler viden om druetype, klima, jordbund, dyrkning og fremstillingsmetoder
til vinens stil, kvalitet og sensoriske udtryk. Eleverne arbejder desuden med
professionel vejledning og servering samt baeredygtighed i vinproduktionen.

Forlgbet bygger videre pa elevernes tidligere undervisning i vin og
drikkevarelaere og har fokus pa selvstaendig anvendelse, analyse, vurdering og
formidling af den faglige viden.

Omfang

2,0 uge

Fagets mal
Kompetencemadl: 14
Preestationsstandard:
Ekspert

Varighed: 2 uger

Pa ekspertniveau forventes det, at eleven kan arbejde selvstaendigt og
sikkert med fagets teori og praksis samt analysere, vurdere, begrunde og
formidle faglige valg. Eleven skal kunne kombinere sin viden om vin,
sensorik, mad og servering og anvende den professionelt i komplekse og
praksisnaere situationer.

1. Eleven kan forklare om vindyrkning, vintyper, fremstillingsmetoder og
sensorik

2. Eleven kan systematisk analysere en vin

3. Eleven kan forklare udvalgte drikkevarers oprindelse og
fremstillingsmetoder

4. Eleven kan identificere, forklare og vejlede vine fra hovedomraderne i
Frankrig

5. Eleven kan identificere forklare og vejlede om vine fra Tyskland, @strig,
Italien, Ungarn, Spanien og Portugal

6. Eleven kan identificere, forklare og vejlede om de vigtigste hedvine fra
Spanien, Portugal og Frankrig

7. Eleven kan identificere, forklare og vejlede om de vigtigste vine fra
Sydafrika, Australien, New Zealand, Chile, Argentina og USA

8. Eleven har viden om sammensatningen af vine til fgdevarer i relation til
sensorik
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9. Eleven kan forklare beeredygtighed i vinproduktion, herunder gkologiske
vine, biodynamiske vine og naturvin
10. Eleven kan forklare serveringsregler for udvalgte vine

Undervisningsforlabets
opbygning og indhold

Vejledende lektionsfordeling

Lektion 1 — Systematisk vinanalyse (SAT) — stille vin

Lektion 2 — Systematisk vinanalyse (SAT) — mousserende vin

Lektion 3 — Systematisk vinanalyse (SAT) — forstzerket vin

Lektion 4 — @kologisk, biodynamisk, baeredygtig vin og naturvin
Lektion 5 — Fra vingard til vinkort — produktion, indkgb og udveelgelse
Lektion 6 — Varemodtagelse, vinkalder, lagerstyring og opbevaring
Lektion 7 — Vinfejl og kvalitetsvurdering

Lektion 8 — Vin og mad samt professionel geestevejledning

Lektion 9 — Sommelierens arbejde ved bordet — klarggring, dekantering og
skaenkning

Lektion 10 — Masterclass og samlet sommelierfaglig anvendelse

Samlet timetal: 50 timer

Efter gennemfgrt undervisning kan eleven selvstaendigt varetage centrale
sommelierfaglige arbejdsopgaver fra udveelgelse og indkgb af vin til korrekt
opbevaring, kvalitetsvurdering, gaestevejledning og professionel servering.
Eleven kan anvende sin tidligere opnaede viden om vinomrader, druesorter,
fremstillingsmetoder og vinlovgivning i praksis og begrunde sine valg ud fra
kvalitet, sensorik, anvendelse og gaestens behov.

Eleven kan:

anvende systematisk vinanalyse til at vurdere vinens stil, kvalitet, udvikling og
anvendelse

anvende viden om vinomrader, druesorter, fremstillingsmetoder og
vinlovgivning i professionelt sommelierarbejde

udveaelge og vurdere vine med udgangspunkt i kvalitet, stil, anvendelse og
virksomhedens behov

arbejde med indkgb, varemodtagelse, lagerstyring og rotation af vin
anvende korrekte principper for opbevaring og pasning af vinkeelder
vurdere vinens udvikling og identificere vaesentlige vinfejl

analysere og begrunde sammensaetningen af vin og mad ud fra sensoriske
principper

vejlede gaesten og formidle vin pa et fagligt og professionelt niveau

klarggre og servere forskellige vintyper ved korrekt temperatur og med
relevant glasvalg og serveringsteknik
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anvende viden om gkologisk, biodynamisk, baeredygtig og naturvinsproduktion
i vurdering og vejledning

vurdere vinens vej fra producent til restaurant og inddrage relevante
kommercielle overvejelser

begrunde faglige valg med udgangspunkt i en professionel sommelierfaglig
helhedsforstaelse

Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, preesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens leering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synligggres elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omsaette feedbacken til handling i det
videre laeringsforlgb.

- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag

Der aflaegges eksamen i dette fag.
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Restaurant Management (Profilfag) — Fagnr. 22890 — Tjener

Titel

Restaurant management — 22890 — Tjener

Praesentation af forlgbet

| forlgbet arbejder eleverne med praktisk ledelse i restaurationsbranchen med
fokus pa lederrollen, medarbejdere, kommunikation, motivation, samarbejde
og udvikling.

Der arbejdes med forskellige ledelsesmodeller og deres anvendelse i praksis.
Eleverne traenes i at analysere og handtere ledelsesmaessige situationer fra
restaurantens hverdag og i at reflektere over egen rolle, adfaerd og udvikling
som leder.

Forlgbet tager udgangspunkt i praksisnaere problemstillinger og kobler
ledelsesteori med situationer, som eleverne mgder eller kan mgde i deres
professionelle arbejde.

Omfang

2,0 uger

Fagets mal
Kompetencemadl: 15
Preestationsstandard:
Ekspert

Varighed: 2 uger

Pa ekspertniveau forventes det, at eleven selvsteendigt kan anvende
relevante ledelsesteorier og -modeller i praksis samt analysere, vurdere og
begrunde ledelsesmaessige valg. Eleven skal kunne reflektere over egen
ledelsespraksis og bidrage aktivt til udvikling af medarbejdere, samarbejde
og arbejdsgange i restauranten.

1. Eleven kan arbejde med forskellige organisations- og ledelsesmodeller
Eleven kan varetage ledelsesmaessige funktioner i praksis pa eget niveau i
restauranten

3. Eleven kan anvende ledelseskommunikation som en del af egen
ledelsespraksis i restauranten

4. Eleven kan identificere udviklingsomrader for egen ledelsesmaessig laering

5. Eleven kan indga udviklingsorienterede situationer inden for
ledelsesomradet som fx justeringer af arbejdsgange og -processer samt
tilgraensende faglige omrader
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Undervisningsforlabets Vejledende lektionsfordeling
opbygning og indhold

Lektion 1 — Lederrollen og ledelse i praksis

Lektion 2 — Ledelsesformer, lederstil og situationsbestemt ledelse
Lektion 3 — Kommunikation som ledelsesvarktgj

Lektion 4 — Motivation og medarbejderudvikling

Lektion 5 — Teamsamarbejde og daglig ledelse i restauranten

Lektion 6 — Konflikthandtering og den vanskelige samtale

Lektion 7 — Planlagning, delegering og organisering af arbejdet
Lektion 8 — Forandringer og udvikling af arbejdsgange

Lektion 9 — Egen ledelsespraksis og personlig udvikling

Lektion 10 — Restaurant Management i praksis — samlet ledelsescase

Samlet timetal: 50 timer

Efter gennemf@rt undervisning kan eleven selvsteendigt anvende relevante
ledelsesteorier og -modeller til at analysere og handtere praksisnaere
ledelsesmaessige situationer i restauranten. Eleven kan kommunikere,
motivere, organisere og udvikle medarbejdere og arbejdsprocesser samt
reflektere over egen rolle og udvikling som leder.

Eleven kan:

anvende relevante organisations- og ledelsesmodeller pa praksisnzere
problemstillinger

vurdere og tilpasse egen ledelsesstil til medarbejderen, opgaven og
situationen

kommunikere tydeligt og professionelt som en del af den daglige ledelse
anvende feedback som et ledelses- og udviklingsveerktgj

anvende motivationsprincipper i arbejdet med forskellige medarbejdere
planlaegge, prioritere og delegere arbejdsopgaver i restauranten
understgtte samarbejde og udvikling af teams

identificere og handtere konflikter og vanskelige samtaler professionelt
analysere arbejdsgange og identificere muligheder for forbedringer
deltage aktivt i gennemfgrelse og kommunikation af forandringer

reflektere over egen lederrolle, adfaerd og ledelsesmaessige styrker og
udviklingsomrader

begrunde ledelsesmaessige valg med udgangspunkt i teori, praksis og
restaurantens behov
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Feedback Eleverne modtager Ipbende mundtlig og skriftlig feedback gennem
undervisningsforlgbet. Feedbacken tager udgangspunkt i elevens deltagelse,
opgavebesvarelser, praktiske gvelser, praesentationer, tests og gvrige
leeringsaktiviteter.

Feedbacken gives som en dialog mellem underviser og elev med fokus pa at
understgtte elevens leering og faglige udvikling. Gennem feedbacken
synligggres elevens styrker, udviklingsomrader og naeste skridt i forhold til
fagets mal, sa eleven far mulighed for at omsaette feedbacken til handling i det
videre laeringsforlgb.

- Evaluering Eleven bedgmmes pa baggrund af en samlet vurdering af elevens faglige
praestationer og graden af opfyldelse af fagets mal. Bedgmmelsen kan blandt
andet baseres pa skriftlige test, mundtlig overhgring, opgavebesvarelser samt
- Bedemmelseskriterie elevens engagement og aktive deltagelse i undervisningen. Der gives en
afsluttende karakter efter 7-trinsskalaen.

- Bedemmelsesgrundlag




COLLEGE360

Kompetence
mal
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Nr

Kompetencemal Specialer

Tiener

Eleven kan klarggre og foresta servering, opdaekning og
afrydninger, herunder anvende faglige arbejdsmetoder til
servering pa en ergonomisk hensigtsmaessig made.

Tiener
Eleven kan klarggre og foresta servering, opdaekning og
afrydninger, herunder anvende faglige arbejdsmetoder til
servering pa en ergonomisk hensigtsmaessig made.

Tjener
Eleven kan anvende viden om gastronomi til at gaesteforklare
og sammensaette menuer.

Tjener
Eleven kan anvende viden om drikkevarer, deres oprindelse og
fremstillingsmetode til at vejlede geesten om valg af
drikkevarer i forhold til valgt menu.

Tjener

Eleven kan modtage bestillinger og foresta salg med
anvendelse af salgsfremmende tekniker.



COLLEGE360

10

11

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

Eleven kan anvende faglige arbejdsmetoder, vaerktgj og
udstyr, herunder tilberedninger og anretninger, foran geesten.

Eleven kan planlaegge selskaber, receptioner, mgder og
konferencer afstemt efter anledning, geestetype og formal.

Eleven kan formidle og kommunikere professionelt med
gaesten pa grundlag af viden om geestepsykologi,
konflikthandtering og service med henblik p4, at geesten far en
god oplevelse.

Eleven kan bidrage til veerdiskabelse pa baggrund af viden om
tendenser i branchen, oplevelsesgkonomi og virksomhedsdrift
samt bidrage til et optimalt ressourceforbrug.

Eleven kan bidrage til veerdiskabelse pa baggrund af viden om
tendenser i branchen, oplevelsesgkonomi og virksomhedsdrift
samt bidrage til et optimalt ressourceforbrug.

Tjener

Tjener

Tjener

Tiener

Tiener

Tjener
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12

13

14

15

Eleven kan pa grundlag af faglig viden og refleksion over
praksis bidrage til udvikling og forbedringer af praksis.

Eleven kan udfgre arbejdsopgaver i henhold til forskrifter om
arbejdspladssikkerhed og inddrage viden herom i det daglige
arbejde samt bidrage til udvikling af et godt fysisk og psykisk
arbejdsmiljg pa arbejdspladsen.

Eleven kan anvende dansk og engelsk fagsprog i
gaestebetjeningen og vejlede gaester pa engelsk.

Eleven kan anvende dansk og engelsk fagsprog i
gaestebetjeningen og vejlede gaester pa engelsk.

Tjener

Tjener

Tiener

Tiener
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Afsluttende
prgve
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Stk. 1. Uddannelsens afsluttende prave afholdes som en del af sidste skoleperiode. Prgven skal
afdeekke elevens opnaede kompetencer inden for uddannelsen. Prgven bedgmmes efter 7-
trinsskalaen. Prgven bestar af en skriftlig prave og en praktisk prave. Preven udger en
svendeprgve. Prgven afholdes af skolen i samarbejde med det faglige udvalg. Der gives én
karakter for hver af de to prgver. Karaktererne for de to prgver meddeles samtidigt umiddelbart
efter den praktiske prgve. Opgaverne til proverne stilles af skolen i samarbejde med den
opgavekommission, der er nedsat af det faglige udvalg. Alle opgaver Igses individuelt. Det er en
forudseetning for at besta svendeprgven, at begge praver enkeltvis er bestaet.

Pragven afholdes pa felgende made:

1) Den skriftlige prgve bestar af en opgave, der stilles inden for méalene for det valgfri
uddannelsesspecifikke fag, som eleven har valgt som sit profilfag. Praven varer 4 timer og
besvares elektronisk. Eleverne ma anvende de hjeelpemidler, der har veeret anvendt i
undervisningen. Prgven afholdes 10 skoledage for den praktiske prove.

2) Den praktiske prgve bestar af to delpragver. Den forste delpragve bestar af en
borddeekningsopgave, der varer 1 time og 15 minutter. Den anden delpragve bestar af opgaver i
fremstilling af en drink, en seerlig servering, gaesteforklaring og dialog om den praktiske
opgavelgsning. Den anden delpreve varer 45 minutter. Eleven traekker to dage fer afviklingen af
den praktiske delprgve et opgavekort, der indeholder oplysninger om de opgaver, der indgar i de to
delpraver. Eleven har herefter 3 timer til at forberede lgsning af de opgaver, der er beskrevet i
opgavekortet. Forberedelsen udarbejdes som en skriftlig besvarelse. Opgaven til den seaerlige
servering treekkes pa prevedagen under afvikling af den anden delprgve og udfgres uden
forberedelsestid. Den praktiske prgve forberedes og udferes uden brug af hjeelpemidler. Den
praktiske prave gennemfgres i slutningen af den sidste skoleuge.

Stk. 2. Grundelementer for prgven, der afleegges efter stk. 1, er falgende for s& vidt angar:
1) Skriftlig prove:

a) Mal og krav, hvorefter eleven skal demonstrere viden og faerdigheder ved beskrivelse, forklaring
og argumentation i den skriftlige besvarelse.

b) Eksaminationsgrundlaget, som udggres af den skriftlige besvarelse af den stillede opgave.
¢) Bedgmmelsesgrundlag, som udggres af elevens skriftlige besvarelse.

d) Bedgmmelseskriterier, som danner baggrund for en helhedsvurdering af malopfyldelsen.
Elevens praestation bedemmes efter de i censorvejledningen naermere beskrevne
bedgmmelseskriterier.

2) Praktisk prave:

a) Mal og krav, hvorefter eleven skal demonstrere viden og faerdigheder ved menu- og
drikkevaresammensaetning, borddaekning, mixning af drink, udfarelse af seerlig servering samt
geesteforklaring.

b) Eksaminationsgrundlaget, som udgares af de trukne opgaver og elevens skriftlige besvarelse
heraf samt udfgrelsen af de praktiske opgaver, jf. stk. 1, nr. 2.

c) Bedgmmelsesgrundlaget, som udgeares af elevens individuelle skriftlige besvarelse og samlede
praestation i den praktiske prave.
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d) Bedemmelseskriterier, som danner baggrund for en helhedsvurdering af malopfyldelsen.
Elevens praestation bedemmes efter de i censorvejledningen naermere beskrevne
bedgmmelseskriterier pa:

i) Menu- og drikkevaresammensaetning i forhold til saeson, gaester, anledning, gastronomi, sensorik
og gkonomi.

ii) Borddeekningsregler.

ii) Anvendelse af fagudtryk.
iv) Mixologi.

v) Seerlige serveringer.

vi) Gaesteforklaring.

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 hovedforlgbet. Det valgfrie uddannelsesspecifikke fag,
som eleven har valgt som profilfag skal seerskilt bestas. Eventuelle fag, hvor der ikke gives
karakter, skal vaere gennemfgart efter reglerne om faget. Begge delprgver i den afsluttende prgve
skal veere bestaet.

Stk. 4. Ved uddannelsens afslutning udsteder det faglige udvalg et svendebrev til eleven som
dokumentation for, at eleven har opnaet kompetence inden for uddannelsen. P& svendebrevet
pafgres resultatet for praven og det profilfag, som eleven har gennemfgrt. Det faglige udvalg kan
pategne svendebrevet udmaerkelse for veludfert svendepreve med betegnelserne "Bronze", "Salv"
eller "Guld".

Afsluttende standpunktskarakterer og praver i fag pa gymnasialt niveau indgar i eux-bevis efter
reglerne herom i lov om erhvervsfaglig studentereksamen i forbindelse med erhvervsuddannelse
(eux) m.v. og bekendtggrelse om erhvervsuddannelser.
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