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Beskrivelse af jobomradet

Definition af jobomradet

Jobomradet favner en bred vifte af ydelser, der deekker servering, modtagelse og betjening af gaester i
forbindelse med ophold og/eller overnatning samt tryghed/sikkerhed 1 forbindelse hermed.

En delmeengde af omradet omfatter servering pa restauranter, cafeer, barer, natklubber/diskoteker, kroer,
hoteller og konferencecentre, hvortil der knytter sig en rekke delfunktioner sasom opdekning og
afrydning af borde, salg og mersalg, modtagelse og servicering af gaster, vejledning og modtagelse af
bestillinger, betjening af kasse/it-systemer, bestilling af varer mv. Dette omrade varetages af faglarte
tjenere og ikke-faglaert serveringspersonale.

En anden delmangde omfatter gestebetjening, vejledning, kommunikation, salg og service i receptionen
pa overnatningsvirksomheder, herunder smé og store hoteller, konference- og feriecentre, wellnesscentre,
vandrehjem mv. Dette omrade varetages primert af faglerte og ikke-faglarte receptionister, ofte i
samarbejde med servicegkonomer, samt i mindre omfang af faglerte hotel- og fritidsassistenter, faglerte
serviceassistenter og ikke-faglerte beskaftiget med rengering og service ved diverse gaste-/kunde-
faciliteter.

En tredje delmengde af jobomradet omfatter arbejde i1 deren, som typisk findes i nattelivet og ved
events/arrangementer med offentlig adgang til udskaenkning, for at sikre sikkerhed og tryghed.

Typiske arbejdspladser inden for jobomradet
I jobomradet i relation til servering findes forskellige typiske arbejdspladser:

» Hoteller, kroer og konferencecentre: Arbejdspladser med overnattende geaster, hvor der
forekommer servering af alle dagens méltider. Sammensetningen og vagtningen af
medarbejdernes arbejdsopgaver er athengig af virksomhedens koncept (produkt &
serviceydelser).

» Restauranter: Arbejdspladser, hvor gesterne ofte forud har bestilt bord og kommer for at spise et
enkelt maltid. I relation hertil er der knyttet specielle forventninger til rammerne omkring
maltidet, herunder serveringen. Service og servering er her en integreret og uadskillelig del, af det
produkt arbejdspladsen salger. Her arbejder overvejende faglarte tjenere samt i et vist omfang
ikke-faglaert serveringspersonale med omfattende brancheerfaring.

+ Kade- og konceptrestauranter og cafeer: Arbejdspladser, hvor gaster kan komme ’ind fra gaden’
for at drikke og/eller spise et enkelt méltid uden specifikke forventninger til rammerne omkring
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indtagelsen af maden. Her beskaftiges i hgjere grad ikke-faglarte, herunder studerende, der er
ansat 1 deltidsbeskaftigelse eller har sabbatar fra studiet.

Barer, klubber og ved events/arrangementer med udskaenkning: Nogle steder kan man bestille
bord/plads og drikkevarer pa forhand. Her beskeftiges i hojere grad ikke-faglaerte
tjenere/serveringspersonale og 1 mindre grad faglerte tjenere.

I relation til modtagelse og betjening af gester findes 3 kategorier af typiske arbejdspladser:

Sterre hoteller og konferencecentre (hvoraf nogle ogsa har spafaciliteter) samt kroer med fast
bemandet reception. Kunderne er typisk mede-, konference- og kongresdeltagere, erhvervskunder
og turister samt gester, der har kebt et ophold/produkt.

Mindre hoteller, feriecentre, vandrehjem, campingpladser, kroer samt overnatningsmuligheder
tilknyttet forlystelsesparker, der oftest ikke har en fast bemandet reception. Kunderne er typisk
feriegeester.

I relation til dermanden findes folgende typiske arbejdspladser:

Barer, klubber, diskoteker, byfester, festivaler og andre events/arrangementer med offentlig
adgang. Arbejdspladser, hvor der forekommer offentlig udskenkning af alkoholiske drikkevarer,
dvs. virksomheder med alkoholbevilling eller midlertidig alkoholbevilling.

De beskrevne kategorier er ideelle typer; virkelighedens arbejdspladser vil ofte vaere blandingsformer
og/eller benytte andre betegnelser.

Medarbejderne pa arbejdspladserne inden for jobomradet

I relation til servering er jobomradet kendetegnet ved folgende medarbejdergrupper:

Faglerte tjenere, konference- og selskabstjenere kan i kraft af den faglige viden og indsigt, de har
opnéet via deres uddannelse, tilfore serveringen af mad og drikke en yderligere dimension i form
af specialiseret viden om det, der serveres.

Ikke-faglaerte samt privatuddannede bartendere og baristaer, der har kompetencer fra det helt
basale til det meget specialiserede. De lgser derfor en raekke opgaver fra afgraeensede funktioner 1
relation til opdekning, afrydning og servering af drikkevarer til avanceret servering, bararbejde og
vartskab.

Faglerte tjenere skifter relativt ofte arbejdsplads, hovedsageligt for at tilegne sig nye og/eller mere
specialiserede kompetencer. Nogle tjenere tager ansattelse i udlandet for blandt andet at forbedre deres
sprogkundskaber. Faglarte tjenere gor 1 mindre grad brug af arbejdsmarkedsuddannelser, men
opkvalificerer sig ofte via leveranderkurser og leering pa jobbet / ved jobskifte.

En del faglarte tjenere skifter i dag over til lederstillinger eller andre brancher med mere attraktive
arbejdstider. Det har medvirket til en stigning i antallet af ufaglerte inden for jobomradet. Pa restauranter
og hoteller, is@r i den dyrere prisklasse, er en lidt sterre del af tjenerne faglarte - omkring halvdelen. Pa
de fleste cafeer, barer og mange kade- og konceptrestauranter er nasten alle tjenerne ikke-faglarte eller
privat uddannede.
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Ufaglarte tjenere/serveringspersonale er ofte unge studerende, der har taget et sabbatar fra deres studier
Der er mange s@sonarbejdere samt ferieaflasere 1 sommerperioden i branchen, hvor der forventes en hgj
grad af fleksibilitet i forhold til arbejdsdage/tider. Det giver en stor personaleudskiftning og et hejt antal
ikke-faglaerte medarbejdere. Der er stor forskel mht. alder og erfaring, men ikke-faglerte
serveringspersonale pa cafeer, restauranter og barer er ofte under 35 ar, hvor alderen pa de faglaerte
tjenere spander bredere.

Nogle ufaglerte, der veelger at blive 1 branchen, foretraekker at avancere gennem arbejdserfaring frem for
at tage en formel uddannelse. Andre ikke-faglaerte tjenere benytter arbejdsmarkedsuddannelser og en
mindre del efteruddanner sig til faglert niveau via erhvervsuddannelse for voksne.

I relation til modtagelse og betjening af gaester er omradet kendetegnet ved folgende medarbejdergrupper:

» Faglerte og ikke-faglarte receptionister: Disse arbejder typisk pa de storre virksomheder med
egentlige receptioner. Arbejdet i receptionen kreever kompetencer i IT samt betjening af gester pa
dansk og engelsk. Receptionisten kan i kraft af den faglige viden og indsigt, de har opnaet via
deres uddannelse, yde gastebetjening af danske og udenlandske turister, udvise service og
veertskab samt handtere konflikter, sikkerhed mm.

Faglerte receptionister bliver typisk kun en relativt kort arraekke 1 den samme stilling. De soger enten en
tilsvarende stilling andetsteds 1 branchen eventuelt 1 udlandet, ledende stilling i1 branchen eller forlader
hotelbranchen til fordel for et job, med lignende opgaver i rejsebranchen eller som
virksomhedsreceptionist. De storre konference- og wellnesshoteller anvender overvejende faglaerte
receptionister, hvorimod de mindre hoteller og lavprishoteller primeert benytter ufaglerte i receptionen.
Internationale hotelkader giver ofte deres medarbejdere chance for ansattelse 1 udlandet, hvilket giver
mulighed for intern efter- og videreuddannelse og/eller avancement til lederniveau inden for kaeden.

+ Faglerte hotel- og fritidsassistenter og ikke-faglarte er primert ansat pd konference- og
feriecentre, vandrehjem, campingpladser og mindre hoteller, hvor der er behov for medarbejdere,
der kan gé pé tvers af de traditionelle fagomréder. De primare arbejdsfunktioner er rengering og
klargering af verelser, konference- og medelokaler, at forestd morgenbuffet, assistere i reception
samt vedligehold og lettere reparation af diverse tekniske installationer. Der findes kun fa faglerte
hotel- og fritidsassistenter, og uddannelsen blev nedlagt i 2012.

Der anvendes generelt mange deltidsmedarbejdere i jobomriderne, da det giver en storre fleksibilitet i
forhold til s&son 1 mange virksomheder. Der er et onske 1 branchen om mere fleksibilitet pa tvers af
afdelingerne, fx ved at tjenere fra morgenmadsrestauranten efter morgenmadsserveringen efterfolgende
stér 1 receptionen.

Mange storre hotelkader har interne uddannelser, som medarbejderne lobende deltager i. Medarbejdere
med lederfunktioner kommer i storre grad pa eksterne kurser. I de hgjere hotelprisklasser prioriteres
efteruddannelse hgjt. Efteruddannelse foregér primaert med baggrund i medarbejderens funktion samt i
forhold til saeson og travlhed i virksomheden.

De faglerte medarbejderes kompetenceudvikling sker i vid udstraekning gennem jobskifte og i mindre
grad gennem arbejdsmarkedsuddannelser. For faglarte receptionister sker kompetenceudvikling ogsa ved
job i udlandet.
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De ikke-faglaertes kompetenceudvikling sker i vid udstraekning via oplaring pa den enkelte arbejdsplads,
gennem erhvervsuddannelse for voksne (EUV) samt ved jobskifte og 1 mindre grad via
arbejdsmarkedsuddannelser.

I delbrancher og jobfunktioner i relation til servering og gestebetjening benyttes i hej grad uformel laering
og oplaring af nye gennem sidemandsoplaring, ’learning by doing” mm. Ligeledes benytter mange sig af
rokering mellem funktioner - ofte pa mindre travle dage. P4 storre arbejdspladser har medarbejderne ofte
mulighed for efteruddannelse gennem virksomhedens interne kurser. Det kan f.eks. vaere interne e-
leringskurser i it-systemer mm.

Branchens internationale kontaktflader afspejler sig i stigende grad blandt medarbejderne.

For dermanden inden for jobomréidet er det kendetegnende:

» Jobbet som dermand varierer alt efter typen af diskotek, bar, restaurant eller anden type af
event/arrangement med offentlig adgang til alkoholudskankning. Overordnet bestar jobbet i at
skabe en sikker ramme for gasterne, stedet og kollegerne. Dermanden befinder sig primeert ude
foran deren/indgangen, men ogsa pa ’gulvet’. Dermandens arbejder primert i nattelivet, men
anvendes 1 storre og sterre omfang ved andre arrangementer, hvor der er offentlig udskenkning af
alkoholiske drikke. Dermanden har autorisationen fra politiet til at arbejde i virksomheder med
alkoholbevilling.

Beskeftigelse som dermand 1 virksomheder med alkoholbevilling krever en gennemfort AMU-
uddannelse til dermand, som er grundlaget for en autorisation fra politiet. Autorisation som dermand
ansgges efterfolgende hos og meddeles af politiet 1 ansegerens politikreds.

Dermandens kompetenceudvikling sker 1 vid udstrekning gennem jobskifte, supplerende uddannelse
(vagtuddannelsen) og i mindre grad gennem enkeltstdende arbejdsmarkedsuddannelser.

Arbejdsorganisering pa arbejdspladserne inden for jobomradet

De fleste opgaver 1 hele jobomradet krever selvstendighed samt kompetence til at samarbejde og
kommunikere. Medarbejderne inden for jobomradet er som regel organiseret i selvorganiserende team
under ansvar af en overordnet leder. Organiseringen athanger i1 hej grad af arbejdspladsens storrelse og
aktivitetsniveau.

I relation til servering er jobomradet kendetegnet ved; at hver medarbejder ved serveringsopgaver typisk
har ansvar for et afgraenset omrade (bestemte borde), hvor én medarbejder har den primaere kontakt med
den enkelte gaest. Alle medarbejdere indgar samtidig i samarbejdende team. Alt serveringspersonale skal
kunne varetage basale serveringsopgaver. Mange supplerer dette med ét eller flere specialer(som fx
sommelier eller barista). Pa sterre arbejdspladser er det almindeligt at rokere mellem forskellige
funktioner for at opna afveksling i1 arbejdsopgaverne. P4 mange storre restauranter kan hver medarbejder
have en bestemt rolle/afgraenset funktion til enten at dekke og afrydde borde, betjene gaesterne ved
bordene eller byde gasterne velkommen og vise dem til et ledigt bord. De mere erfarne medarbejdere
anvendes og har ansvaret ved storre selskaber. Flere og flere restauranter anvender verter/vertinder til at
byde gesten velkommen og angive ledigt bord. De har overblikket over restauranten og dens kapacitet og
har ansvaret for koordineringen af gestebetjeningen og vartskabet.
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I relation til modtagelse og betjening af gester er jobomradet kendetegnet ved; at gaestebetjeningen i en
reception er fysisk forankret og yderligere karakteriseret ved at omfatte megen koordinering og
samarbejde med interne og eksterne parter, samt i stigende omfang ogsa salg af individuelle produkter. En
reekke del-funktioner kan pé store arbejdspladser vaere placeret i serlige afdelinger for booking, salg,
markedsforing m.v. P4 lavprishoteller er bemandingen lav for at holde udgifterne nede. Personalet,
herunder receptionisterne, er ofte alene og ma derfor sarligt vaere 1 stand til at handle og traeffe
beslutninger selvstaendigt samt kunne héndtere konflikter og uforudsigelige situationer. Is@r om natten
kraver det, at medarbejderen har fokus pa de sikkerhedsmaessige foranstaltninger. Pé lavprishoteller er
det ofte receptionisten, der er pd arbejde om natten og skal hindtere dette. I nattelivet er det dermand, der
stér for sikkerheden.

Service og gastebetjening 1 ovrigt lases pa flere fysiske faciliteter fordelt rundt pa virksomheden.
Opgaverne krever samarbejde mellem virksomhedens afdelinger og kraver en hoj grad af fleksibilitet af
medarbejderne. Der er en tendens til, at medarbejdere inden for jobomradet ofte skal lose opgaver, der
normalt breder sig over flere funktioner (blekspruttefunktioner). P& kroer varetages fx. gestebetjeningen
1 receptionen ofte af tjenere fra restauranten, hvilket medferer et behov for opkvalificering af tjenernes
kompetencer i forhold til booking af varelser, ind- og udtjekning mm.

Pa storre konference- og spahoteller er der generelt en sterre grad af specialisering, hvorimod samme
medarbejder pd mindre hoteller, lavprishoteller og kroer udferer flere funktioner og arbejdsopgaver pa
grund af mindre bemanding. Der er mindre tid til service og sterre grad af selvbetjening. Flere hoteller
integrerer eksempelvis receptionen og restauranten om aftenen for at spare personale. Der er et generelt
onske i branchen om at bruge medarbejderne mere tvergdende mellem afdelinger/funktioner. Onsket er,
at receptionister, tjenere og andre servicemedarbejdere 1 hgjere grad skal kunne varetage hinandens
arbejde og dermed skabe storre fleksibilitet i opgavelosningen for at give gasten den bedste service.
Medarbejderne skal sdledes 1 feellesskab kunne pitage vertskabet - ansvaret for, at gasterne foler sig
velkomne og far en god oplevelse.

For dermanden inden for jobomradet er det kendetegnet; at dormanden i hej grad arbejder selvstaendigt
direkte under ledelse af en overordnet chef/ejer. Som regel er der mere end én dermand pa arbejde
samtidig 1 virksomheden og de skal kunne samarbejde og hjelpe hinanden.
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

Bararbejde og barista

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet

Bardisken og omradet rundt om baren er et omdrejningspunkt for servering af geesten. Her serveres savel
kolde som varme drikkevarer, med og uden alkohol. Medarbejderen har den primare kontakt med gaesten
og er sdledes virksomhedens mest repraesenterede medarbejder ved udevelse af vertskabet.

Den vesentligste faglige kompetence for medarbejderen i bararbejde er fremstilling af diverse drikke.
Medarbejderen skal have kendskab til barens sortiment af drikkevarer og vaere i stand til at fremstille,
vejlede og selge barens sortiment. De skal ligeledes kunne varetage basale serveringsopgaver og have
basale tjenerkompetencer. Af andre opgaver forekommer betaling, oprydning/rengering mm.

Bararbejde kraver kompetencer til fremstilling samt dekoration af cocktails og andre drinks, oftest med
alkohol, samt tilbeheor som bl.a. snacks. For medarbejderen 1 barista kraeves det kompetencer 1 at brygge,
tilberede og dekorere isa@r espressobaserede drikke. Medarbejderen skal kunne servicere og vejlede
gaesten om kaffeblandinger og kafferistning. Pé cafeer udferer medarbejderen 1 barista ofte ogsa
almindelige serveringsopgaver, hvor medarbejderen i barista pa high-end restauranter, hoteller og
kaffebarer primart star for brygning og tilberedning.

Medarbejderen i bararbejde og barista skal vare serviceminded og kunne vare med til at skabe en god og
tryg atmosfare i udevelsen af vaertskab. Medarbejderen skal vare prasentabel og have gode kompetencer
1 gaestebetjening af bade danske og udenlandske gaster. Endvidere skal medarbejderen kunne handtere
konflikter og specielle situationer, eksempelvis i forbindelse med berusede personer, si gvrige gaster
ikke generes og foler sig utrygge.

Teknologi og arbejdsorganisering

Medarbejderen arbejder ofte under en leder/manager. Medarbejderen samarbejder og hjelper kolleger i
andre jobfunktioner fx dermand. Kommunikationen foregar dels mundtligt, ofte med korte satninger, da
det skal gé hurtigt, dels skriftligt med korte tekstbeskeder med et klart budskab til modtageren, serligt
under spidsbelastninger, hvorfor et godt teamwork er vigtigt.

Organiseringen athanger af storrelsen pa baren og baristaen. Alle medarbejdere 1 baren servicerer alle
gaester, og der forventes en hgj grad af fleksibilitet i forhold til arbejdsdage/tider, da der kan forekomme
sesonarbejde og natarbejde.

Der anvendes en rekke specialvarktejer ved udskaering af frugt mv. til drinks.

Serlige kvalifikationskrav, som er en forudsatning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav
Der er ingen sarlige kvalifikationskrav.

Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Kompetencen eftersporges i egentlige barer og high-end restauranter.
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

Dermandsarbejde

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet

Dermanden skal varetage en rekke sikkerhedsmaessige opgaver. Den vigtigste kompetence er at kunne
forebygge og handtere konflikter. Selvforsvar og teknikker til konflikthdndtering er centralt. Dermanden
skal kunne de nedvendige fysiske greb, fx i forhold til nedvaerge, hvis dette vurderes nedvendigt, samt
kunne ignorere grimme ord og tilrab fra personer, der ikke lukkes ind. Dermandens andre
sikkerhedsmaessige opgaver bestar i at tjekke, at flugt- og brandveje er farbare, kunne give
evakueringsinstrukser, tjekke at radioerne er ladet op og fungerer og ifere sig skud- og stiksikker vest
samt stille hegn op til den forventede ke.

Dermanden er med til at yde service og vartskab ved modtagelsen af gaester ved deren. Derfor er
beherskelse af nedvendige/faglige gloser pa fremmedsprog et centralt element i betjening af
virksomhedens gaster. Medarbejderen skal udover den fysiske/praktiske konflikthandtering ogsé kunne
handtere konflikter gennem verbal og nonverbal kommunikation med gasten. Han skal kunne tage pant
imod gaester, skabe en tryg stemning og yde service.

Dermanden skal 1 forskellige situationer kunne foretage en risikovurdering (ogsa kaldet en vurdering af
trusselsniveauet) og vaelge et passende beredskab alt efter situationen. Det kraever analytiske kompetencer
samt praktiske feerdigheder og kompetencer 1 konflikthandtering for at undga fysisk vold og skabe
sikkerhed for gasterne. For at undga konflikter skal dermanden kunne vurdere og tolke gaesters adfaerd og
andre signaler fx 1 forhold til, om en person er pavirket af stoffer og kunne handtere dette samt kunne
tilkalde politiet. Dette kreever viden om rusmidler og dets indvirkninger pa personer. Det kraver
ligeledes, at dermanden kan visitere gester og kommunikere med politiet.

Teknologi og arbejdsorganisering

Dermanden arbejder ofte under ledelse af en overordnet chef/ejer. Den konkrete opgaveleosning varetages
dog 1 hej grad selvstendigt. Det er ofte dermanden, der suverant afger, hvem der ma komme ind, og
hvem, der ikke ma. Som regel er der mere end én dermand pa stedet, og de skal kunne samarbejde og
hjelpe hinanden. Dermandene samarbejder med det ovrige personale og kan i tilfelde af konflikter o.
lign. tilkalde chefen. Dermanden skal sammen med medarbejderne 1 baren, garderoben, billetsalg, dj m.fl.
kommunikere og samarbejde, sd aftenen forleber godt og sikkert.

Serlige kvalifikationskrav, som er en forudsatning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav
Arbejdet som dermand i virksomhed med alkoholbevilling kraver en autorisation fra Politiet.
Autorisation som dermand gives med baggrund i den gennemforte AMU-uddannelse
“Dermandsuddannelsen — grundlag for autorisation” af politiet i ansegerens politikreds.

Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Kompetencen er geldende for alle dermand 1 jobomrédet.
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

Intern kommunikation og samarbejde

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet

Evnen til at kommunikere og samarbejde hensigtsmaessigt i forhold til servering forudsetter forstaelse for
egen rolle og opgave i relation til sdvel eget som andre faggruppers arbejdsomrade samt til
virksomhedens samlede produkt og service.

Medarbejderen har oftest et selvsteendigt ansvarsomrade, men indgér samtidigt i et selvorganiserende
team af kolleger, der gensidigt hjelper hinanden i losning af opgaver. Den enkelte og teamet skal vaere 1
stand til at samarbejde teet med medarbejdere og team i andre jobomrader pa arbejdspladsen. Iser ved
starre grupper og sarlige kundeensker er dette vigtigt for at veere opdateret. Hvor samarbejdet fungerer
optimalt, bliver eksplicit kommunikation nermest overfladig.

Mundtlig kommunikation anvendes under spidsbelastninger, hvor opgaver skal lgses hurtigt. Skriftlig
kommunikation anvendes typisk ved planleegning over tid samt bestilling af varer. Jo storre
arbejdspladsen er, og jo flere specialfunktioner, der skal arbejde sammen, des mere udbredt er skriftlig
kommunikation. Intern kommunikation og samarbejdsrelationer belastes typisk i stressede situationer,
hvorfor der kan vare behov for varktejer til at handtere dette.

Kompetencen anvendes endvidere af den enkelte medarbejder til samarbejde og interne kommunikere
mellem de forskellige afdelinger i virksomheden, hvorfor fleksibilitet er vigtig. Dette geelder ligeledes
samarbejde og kommunikation med virksomhedens ledere samt leveranderer og andre interessenter.

For at arbejdsorganiseringen kan fungere optimalt, er det nedvendigt at sikre et godt samarbejde mellem
kollegerne internt og pé tvers af afdelinger og fremme et godt arbejdsmilje.

Teknologi og arbejdsorganisering

Omfanget af samarbejdsrelationer athenger af virksomhedens type og sterrelse inden for jobomradet, og
hvor bredt et udvalg af produkter, virksomheden tilbyder. Et bredt udvalg af produkter medferer typisk
starre kompleksitet i samarbejdsstrukturerne, fx et hotel med mange servicepakker, meder- og konference
samt wellness.

Medarbejdere 1 jobomréadet har et selvstendigt ansvarsomrade, men indgar samtidigt 1 et
selvorganiserende team af kolleger, hvor bade den enkelte og teamet skal vare i stand til at samarbejde

med medarbejdere og team 1 andre jobomrader pé arbejdspladsen.

Pa de fleste arbejdspladser introduceres nye medarbejdere til alle relaterede funktioner for derved bedre at
kunne forstd de enkelte enheders opgaver samt relationer og samarbejde mellem disse.

Anvendelsen af IT, herunder intra- og internet, spiller en stadig stigende rolle, bl.a. i forbindelse med
intern kommunikation sasom arbejdsplaner m.v. og bestilling af varer.

Seerlige kvalifikationskrav, som er en forudsaetning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav
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Der er ingen s@rlige kvalifikationskrav.

Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Kompetencen er udbredt pé alle arbejdspladser i jobomradet.

L BORME- OG
T UNDERVISNINGSMINISTERIET
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

Kommunikation i gestebetjeningen

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet

Gaestebetjeningen er afgerende for gaestens oplevelse af stedet. Det er saerligt gennem virksomhedens
gastebetjening, at virksomheden kan skille sig ud og markere sig. Omfanget af kommunikation med
gasten varierer alt efter jobfunktion og type af virksomhed, men alle medarbejdere oplever i storre eller
mindre grad at have kontakt med gaesten.

Medarbejderrens kompetencer i kommunikation kan vere afgerende i forhold til at give gaesten god
service pa det onskede serviceniveau.

I geestebetjening skal medarbejderen have kompetencer til verbal og nonverbal kommunikation, herunder
anvendelsen af kropssprog, og kunne aflese den aktuelle situation med baggrund i indsigt og forstielse
for kulturelle forskelle. Kompetencen anvendes i betjening af savel danske som udenlandske gaester,
forretningskunder og turister. God gaesteforstaelse og psykologisk indsigt hjeelper medarbejderen til at
handtere specielle situationer.

I gaestebetjeningen er det afgarende, at medarbejderener 1 stand til at afleese gaestens ensker og
forventninger og afstemme sin betjening og service hermed. I afleesning og betjening af den enkelte gaest
indgar psykologisk forstaelse, situationsfornemmelse, og pli. Gasten skal have god service, ogsa selv om
gasten kan vaere vanskelig.

Medarbejderen skal i geestebetjening af udenlandske gaester som minimum kunne beherske basale og
faglige kundskaber 1 engelsk. Medarbejderen skal endvidere kunne beherske typiske faglige gloser og ofte
brugte vendinger i svensk, norsk og tysk samt ogsé gerne i fransk, italiensk, spansk, kinesisk mm.
Medarbejderen skal have godt overblik og arbejde under spidsbelastninger og héndtere til tider stressende
situationer. Medarbejderen skal vaere opmerksom pa gastens behov for gode gasteoplevelser.

Helhedsindtrykket er vigtigt for gaesten, da det er den samlede oplevelse af stedet, der geor indtryk, og som
er vigtig, for at gaesten ensker at komme igen og anbefale stedet til andre. Medarbejderen skal derfor have
kompetence til at yde service og vertskab i samspil med virksomhedens evrige medarbejdere.
Medarbejdere med kontakt til geesten skal kunne handtere samt kommunikere store savel som sma klager
videre til rette personer.

Som led i gaestebetjening skal medarbejderen kunne markedsfere de produkter og den service,
virksomheden tilbyder, de skal fx have kendskab til servicepakker, pakketilbud mm. Endvidere skal
medarbejdere i gaestebetjeningen vaere i stand til at informere og vejlede gaester om turistattraktioner,
hvilket kraever viden om lokalomradet samt indsigt 1 forskellige gaesters sa@rlige ensker og behov.

Som led i gaestebetjening skal medarbejderen kunne markedsfere de produkter og den service,
virksomheden tilbyder, de skal fx have kendskab til servicepakker, pakketilbud mm. Endvidere skal
medarbejdere i gaestebetjeningen vaere i stand til at informere og vejlede gaester om turistattraktioner,
hvilket kraever viden om lokalomradet samt indsigt 1 forskellige gaesters sarlige ensker og behov.

Teknologi og arbejdsorganisering
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Medarbejdere 1 jobomrddet arbejder under ledelse af en overordnet leder. Den konkrete opgavelosning
varetages 1 hoj grad selvstendigt og i samarbejde med kolleger i omradet samt andre i og uden for
virksomheden. Samarbejde og koordinering er omdrejningspunkter for arbejdets organisering.
Anvendelsen af IT, herunder intra- og internet, spiller en stadig stigende rolle, bl.a. 1 forbindelse med
kommunikation og i informationssegning om lokalomradet og turistattraktioner samt markedsforing af
virksomhedens produkter.
Seerlige kvalifikationskrav, som er en forudsaetning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav
Der er ingen sa@rlige kvalifikationskrav.

Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Kompetencen er udbredt pa alle arbejdspladser 1 jobomradet.
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer
Opdakning og afrydning
Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet

Opdakning og dekoration udger en vasentlig del af geestens oplevelse af méltidet, iser hvor der er tale
om sarlige anledninger. Medarbejderen skal sikre, at stedet og opdaekningen er indbydende og
preesenterer sig pant. Stemningen og atmosfaeren pa restauranten, konferencen mm. har betydning for
gaestens helhedsoplevelse, hvorfor medarbejderens fremtraeden, service og kommunikation til bade
gaster, kunder og kolleger er vaesentlige kompetencer.

Opdzkning sker under hensyn til funktionelle krav, menu, opdekningsregler, skonomi, sason, anledning,
gasternes ensker og forventninger mv. Opdakning kraever kompetencer til korrekt borddeekning og/eller
opstillinger, brug af udsmykning, linned, service og blomsterdekorationer, herunder forstaelse for farver,
s@son, anledninger mm., samt priss@tning. Ved planlagte selskaber bestar en del af
borddekningsopgaven ogsé 1 at kunne afdaekke kundens ensker og behov og udfolde disse i
borddakningen.

Afrydningen udferes under hensyn til virksomhedens miljgmalsatninger og baeredygtighed, herunder
medvirken til reducering af ressourceforbruget og anvendelse af miljobelastende produkter.

Teknologi og arbejdsorganisering

Opdakning og afrydningen varetages enten af medarbejdere, der arbejder med dette som en afgraenset del
af serveringen, eller af medarbejdere, der ogsa deltager i servering af méltidet mm. athaengigt af
anledning, virksomhedens storrelse og arrangementets udstrakning over tid. Opgaven varetages visse
steder af ufaglerte medarbejdere med ringe erfaring.

Medarbejderen samarbejder og hjelper kolleger i andre jobfunktioner. Kommunikationen foregér dels
mundtligt, ofte med korte setninger, da det skal gé hurtigt, dels skriftligt med korte tekstbeskeder med et
klart budskab til modtageren, sarligt under spidsbelastninger.

De elementer, der indgar i borddeekningen, kan enten forefindes pa arbejdspladsen i forvejen og/eller
kabes eller lejes til den sarlige begivenhed.

Anvendelsen af IT, herunder intra- og internet, spiller en stadig stigende rolle, bl.a. 1 forbindelse med
intern kommunikation og i det opsegende arbejde ved evt. leje og keb af elementer til borddekning.

Serlige kvalifikationskrav, som er en forudsatning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav
Der er ingen sarlige kvalifikationskrav.
Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Kompetencen er udbredt pé alle arbejdspladser 1 jobomradet, hvor oplevelsen udger en vasentlig del af
maltidet.
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

Receptionen

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet

Receptionisten er ofte omdrejningspunktet for gaestens kontakt med virksomheden ved overnatning,
wellness-ophold, konferencer o. lign. I receptionen varetages savel eksterne som interne opgaver i direkte
relation til geesterne. De eksterne opgaver i relation til gaesterne er bl.a., salg, booking, reservering,
korrespondance, modtagelse og betjening af gaster, betaling mv.. De interne opgaver, i relation til
samarbejdspartnere pa virksomheden, er at videreformidle information vedrerende klargering af varelser,
medefaciliteter, specifikke kundegnsker mht. produkter og forplejning, tidsplaner m.v.

Medarbejderne i receptionen skal kunne udeve vartskab, der har stor betydning for gaestens oplevelse og
helhedsindtrykket af stedet. Gode fysiske rammer, at stedet er paent og rent og at alting fungerer, har
ligeledes stor betydning for gaestens helhedsoplevelse. Det er receptionistens opgave at sikre og
koordinere dette med de gvrige medarbejdere.

Receptionisten skal kunne aflese gestens onsker og forventninger og afstemme sin betjening og service
hermed. Gastepsykologi er her en vasentlig kompetence. Gasten skal have god betjening, ogsa selv om
gaesten kan vere vanskelig og svar at handtere. En god gastebetjening bygger bl.a. pa kulturforstéelse og
kompetencer til verbal og nonverbal kommunikation samt kompetence til at afleese den aktuelle situation
og gaestens behov.

Som led i gaestebetjening skal medarbejderen kunne markedsfere de produkter og den service,
virksomheden udbyder. Til dette kreeves kompetencer i mersalg i form af fx salg af en ekstra nat, en
opgradering og salg af servicepakker og pakketilbud, hvor bl.a. spafaciliteter, mad eller udflugter kan
indgé. Udviklingsopgaver som fx servicepakker og branding udferes af den faglerte receptionist i back
office. Branchekommunikation varetages pa bade dansk og engelsk og udger en stor del af receptionistens
opgaver, herunder klagehandtering.

Frontmedarbejderen skal endvidere vare i stand til at informere og vejlede gester om turistattraktioner,
hvilket bl.a. kreever indgaende viden om lokalomrédet samt indsigt 1 forskellige gasters sarlige ensker og
behov. Receptionisten skal kunne betjene og servicere med hensyn til overnatnings-, bespisnings-,
transport- og oplevelsesmuligheder. Medarbejderen skal have kompetencer i kulturforstaelse til brug for
den gode gastebetjening af sdvel danske som udenlandske gester, forretningskunder og turister.

Receptionisten har endvidere sikkerhedsansvar for virksomhedens gester i tilfaelde af kriser og
katestrofer, herunder brand. De skal ligeledes kunne handtere og hjelpe i tilfelde af fx tyveri, trusler og
ulykker. Receptionisten skal kunne handtere berusede gaster og andre specielle situationer. Derfor er
kompetencer i iser kommunikation og konflikthdndtering vigtige, for at undga eller afvaerge ubehagelige
episoder. Medarbejderen skal kunne bevare overblikket i uforudsigelige situationer og kunne traeffe
selvsteendige og hurtige beslutninger. Is@r nar receptionisten om natten star alene. God gasteforstaelse og
gastepsykologi hjelper medarbejderen til at handtere de specielle situationer.

Receptionisten skal kunne anvende lovgivning og bestemmelser af relevans for branchen og hoteldrift til
korrekt vejledning og betjening af kunder og gaester. Medarbejderen skal kunne anvende fagspecifikke
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negletal for virksomheden til forbedring af salg/indtjening og konkurrenceevne.

Pé hoteller, kroer, centre o. lign. skal receptionisten kunne varetage opgaver i forbindelse med
gennemforelse af meder, konferencer og andre former for arrangementer. Receptionisten skal kunne
varetage gastebetjeningen ved planlegning, gennemforelse, evaluering og afregning af mede- og
konferencearrangementer samt varetage den faglige koordination 1 virksomheden ved gennemforelsen.

For receptionister med sarligt tilknytning til konference kreeves kompetencer 1 indgéelse af aftaler,
udarbejdelse af kontrakter samt brug af forhandlingsteknik ved bestilling af konferencearrangementer.
Receptionisten har pé isar lavprishoteller og kroer en praktisk rolle ved ogsé at udfere sma og mere
praktiske/tekniske arbejdsopgaver i virksomheden for at kunne hjelpe gaesten.

For at skabe rar atmosfare og stemning for den gode service og vartskab kraves godt samarbejde mellem
medarbejderne

Teknologi og arbejdsorganisering

Medarbejdere 1 jobomrddet arbejder under ledelse af en overordnet leder. Den konkrete opgavelosning
varetages 1 hoj grad selvstendigt og i samarbejde med kolleger i omradet samt andre i og uden for
virksomheden. Samarbejde og koordinering er omdrejningspunkter for arbejdets organisering.
Receptionisten samarbejder og koordinere med alle hotellets afdelinger. For at arbejdsorganiseringen
fungerer optimalt, er det nedvendigt at sikre et godt samarbejde mellem kollegerne internt og pé tvars af
afdelinger.

Anvendelsen af IT, herunder intra- og internet, spiller en stadig stigende rolle, bl.a. 1 forbindelse med
intern kommunikation og markedsfering af virksomhedens produkter. Det er vigtigt, at receptionisten
holder sig opdateret i hotellets bookingsystemer, da den primere information og vigtig viden findes her.
Yderligere skal medarbejderen have kendskab til betjening af eventuelle selv check-in maskiner samt

brug af digitale app’s, fx ved booking af bord, vaerelser mm.

Anvendelsen af korrekte arbejdsstillinger, produkter og hjelpemidler i arbejdets udferelse er nedvendig
for at undgd unedig nedslidning.

Serlige kvalifikationskrav, som er en forudsatning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav
Der er ingen sarlige kvalifikationskrav.
Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Kompetencen er udbredt pé alle arbejdspladser i jobomradet med reception.
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

Servering

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet

Servering foregar hovedsageligt ved et bord, hvor gesterne spiser og/eller drikker. Medarbejderen skal
kunne servere og give gesteforklaring og vejledning ud fra viden om den mad og drikke, der serveres,
samt hvad virksomheden ellers kan tilbyde. Medarbejderen skal kunne afleese gastens forventninger samt
afstemme sin betjening og tilbud hertil. Medarbejderen skal kunne markedsfere de produkter,
virksomheden selger.

Kernefunktionen og kernekompetencen er servering af mad og drikkevarer. Hertil er knyttet en raekke
delfunktioner og serviceydelser, hvor veegtningen af opgaver afthenger af arbejdspladsen.

Denne opgave omfatter typisk:
* menu- og drikkevaresammensetning
* modtagelse af bordbestilling
« velkomst af gaester, der folges til bordet
+ veartskab
+ geasteforklaring og vejledning af kunden 1 valg af mad og drikke samt den optimale
sammensetning af disse
* modtagelse af bestilling
» ordre af mad i kekken
» klargering og servering af drikkevarer
+ servering af mad og drikkevarer
» stikbordsservering (filetering, tranchering og flambering samt miksning af salater mv.)
+ afrydning
* modtagelse af betaling
» kasseopgerelse.

I tilleg til den egentlige servering og athangigt af arbejdspladsens koncept kan kyndigt
serveringspersonale tilfoje maltidet en raekke oplevelsespreegede aspekter. Medarbejderen skal endvidere
kunne indga 1 virksomhedens udevelse af vartskab, og kunne fi gaesten til at fole sig velkommen og give
en god oplevelse.

Afhangigt af virksomhedstype vagtes serlige aspekter af medarbejderens fremtreeden og evne til at indga
1 samspil med kunden. Eksempelvis skal medarbejderen ved serveringen kunne performe (fremtreede og
yde) i overensstemmelse med sin faglige rolle og gestens forventninger. Dette for bdde at give gasten
den bedste servering og som afsat for mersalg. Mersalg i serveringen er en vigtig kompetence for
virksomhedens indtjening og konkurrencevilkar.

Menu- og drikkevaresammensatning kraever indsigt i og forstéelse af, hvordan forskellige
smagsoplevelser gensidigt kan pavirke hinanden i sammensetningen. Det galder savel de enkelte ravarer,
som de tilberedte retters samlede udtryk. Det kraeves indgaende kendskab og viden om drikkevarer,
herunder specielt om vine, til brug 1 gesteforklaring og vejledning om drikkevarer. Det kreever endvidere
indsigt 1 traditioner omkring hejtider og sa@sonvarer samt viden om leveringstider samt prisfastsattelse og
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eftersporgsel. Kompetencen finder anvendelse ved sdvel langtidsplanlaegning som i den direkte
vejledning af kunden ved bordet.

Menu- og drikkevaresammensatning kraver nart samarbejde og kommunikation med virksomhedens
kekken og leveranderer samt indgdende kendskab til virksomhedens mélgruppe og eventuelle
markedsforingsstrategier. Medarbejderen skal endvidere kunne udarbejde og opsette enkle menu- og
markedsforingsmaterialer.

Medarbejderen skal kunne tage mod bestilling, servere og afregne med bade indenlandske og
udenlandske geaster. Medarbejderen ved serveringen kunne vejlede og gastebetjene bade danske og
udenlandske geester. Pé visse high-end restauranter kraeves det, at medarbejderne kan beherske menu-
fransk.

Medarbejderen skal kunne betjene kunder 1 et effektivt og hejt tempo, hvilket kraever overblik og evne til
at tackle travlhed og stressede situationer. Serveringsarbejde kan vaere stresspraget under
spidsbelastninger, hvorfor der kan vare behov for verktejer til at hdndtere dette.

P& hoteller, kroer o.1. skal medarbejderen ligeledes kunne varetage selskabs- og konferenceopgaver. Det
omfatter planleegning i forbindelse med atholdelse af selskaber og konferencer/meder samt andre former
for arrangementer. Her skal medarbejderen serge for, at alt er tilrettelagt og koordineret, sd gesten har,
hvad gasten skal bruge. Medarbejderen skal betjene og servicere gasten for, under og efter
arrangementet.

Teknologi og arbejdsorganisering

Alle medarbejdere har et selvstendigt ansvarsomrade, men indgéar samtidig 1 et team af ligestillede, der
gensidigt hjelper hinanden. Selvstendighed og samarbejdsevner er to uadskillelige og nedvendige
kompetencer ved servering. Kompetencerne anvendes af den enkelte medarbejder i relation til gasten,
men ogsa til at kommunikere internt mellem restauranten, baren, kekkenet, konferencen mm.

Mange faglarte oparbejder i tilleeg hertil specialkompetencer og kan sdledes blive virksomhedens ekspert
pa nermere definerede omrader. Endvidere skal medarbejdere 1 jobomradet vere 1 stand til at modtage og
afregne med forskellige former for betalingsmidler.

Anvendelsen af IT, herunder intra- og internet, spiller en stadig stigende rolle i arbejdsudferelsen, bl.a. 1
forbindelse med intern kommunikation og ved elektronisk mad- og bordbestilling o.1., ved forudbestilte
arrangementer udarbejdes ofte tilbud og bekraftelse pd computer. Endvidere foregér informationssegning
om eksempelvis menu- og drikkevaresammensatning, lokalomradet og turistattraktioner elektronisk.

Anvendelsen af korrekte arbejdsstillinger, produkter og hjelpemidler i arbejdets udferelse er nedvendig
for at undgd unedig nedslidning. Medarbejderen skal endvidere arbejde med hej hygiejnisk standard.

Serlige kvalifikationskrav, som er en forudsatning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav
Der er ingen sarlige kvalifikationskrav.
Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Kompetencen er udbredt pa alle arbejdspladser 1 jobomradet. Serviceniveauet pa den enkelte arbejdsplads
athanger af, 1 hvor hej grad oplevelsen omkring maltidet er en del af det produkt, virksomheden slger.
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

Service ved gaestefaciliteter

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet

Gastefaciliteter vedrerer de serviceydelser, som virksomheden stiller til radighed for gasten. Det kan
vare faciliteter som loungeomrdder, swimmingpool, spa og fitness, udendersomrader, aktiviteter og
faciliteter for bern samt udstyr i1 forbindelse med anvendelse af konferencelokaler.

Kompetencen er rettet mod at sikre forsvarlige og optimale forhold ved gasters anvendelse af
virksomhedens forskellige gastefaciliteter med henblik pa sikkerhed og gode gesteoplevelser.
Medarbejderen skal ufere opgaver i forbindelse med vedligehold af szrlige faciliteter, ops@tning,
nedtagelse og klargering. Her skal medarbejderen kunne vejlede gester i faciliteternes anvendelse.
Kompetencen kombinerer praktisk-tekniske feerdigheder med evne til at aflese, vejlede og handtere
gaester samt forebygge, afveerge og handtere konflikter og stressede situationer.

Mundtlig kommunikation er den primere kanal, serligt nar der er spidsbelastning, hvor opgaver skal
loses hurtigt. For konferencemedarbejdere anvendes skriftlig kommunikation typisk ved planlegning over
tid, bade internt og eksternt.

Nogle faciliteter kraever ydermere viden og forstaelse for av-udstyr, teknik og internetopkobling, s&
gaesten kan fa glaede af faciliteterne og dets muligheder. Det galder isar for konferencemedarbejdere,
teknikere og andre medarbejdergrupper med ansvar og arbejdsopgaver tilknyttet konference- og
medelokaler, hvor disse faciliteter findes. P4 mindre hoteller samt lavprishoteller er det oftest
receptionisten, der har til opgave at servicere gastefaciliteter ved at have en blakspruttefunktion.

Teknologi og arbejdsorganisering

Anvendelsen af IT, herunder intra- og internet, spiller en stadig stigende rolle, bl.a. i forbindelse med
intern kommunikation og det opsegende arbejde i forhold til vedligeholdelse og reparationer af
virksomhedens faciliteter.

Kompetencen kraver selvstendighed og evne til at handle hurtigt i lesning af opgave. Medarbejdere med
ansvar for gastefaciliteter har et selvstendigt ansvarsomrade, men indgar samtidigt i et selvorganiserende
team af kolleger, hvor alle hjlper alle til felles bedste. Ligeledes arbejder de teet sammen med en rekke
medarbejdere 1 andre jobfunktioner. Omfanget af samarbejdsrelationer athenger af virksomhedens art og
storrelse, og hvor bredt et udvalg af produkter virksomheden tilbyder.

Serlige kvalifikationskrav, som er en forudsatning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav
Afhengigt af typen af opgaver kan der vare behov for specifikke kvalifikationer.

Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Kompetencen er udbredt pé alle arbejdspladser i jobomradet.
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

Service ved rengering af produktions- og gesteomrader

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet
Kernen i kompetencen bestar i ren- og klargering af vaerelser, fellesfaciliteter og produktionsomréder.
Medarbejderen skal have produktkendskab og kunne arbejde under forneden hensyntagen til hygiejne,

miljo og ergonomiske forskrifter.

Anvendelsen af korrekte arbejdsstillinger, produkter og hjelpemidler i arbejdets udferelse er nodvendig
for at undgd unedig nedslidning.

Pa overnatningssteder foregar medarbejderens arbejde pa omrader, hvor gasterne opholder sig. Det kan
derfor forekomme, at medarbejderen har kontakt med gaesten, sdkaldt synlig rengering. Medarbejderen
skal kunne indgé i1 virksomhedens vertskab og kunne yde forneden service - fx kunne hjalpe ved
forespargsler eller kunne henvise gasten til rette medarbejder 1 virksomheden, sd gasten kan fi en god
serviceoplevelse.

Det er ikke afgerende, at medarbejderen kan flydende dansk, men medarbejderen skal gerne kunne
anvende faglige gloser og de mest brugte udtryk pa engelsk til den mest nedvendige kommunikation med
gaster og andre medarbejdere.

Teknologi og arbejdsorganisering

Anvendelsen af IT, herunder intra- og internet, spiller en stadig stigende rolle bl.a. i forbindelse med
intern kommunikation.

P& overnatningssteder skal servicemedarbejderen kunne samarbejde og kommunikere med medarbejderne
fra isa@r receptionen, restauranten og konferencen.

Der anvendes rengeringsmaterialer malrettet de enkelte typer af opgaver. Medarbejderne arbejder
selvstaendigt, ofte organiseret 1 mindre, selvstyrende enheder med ansvar for eget arbejdsomrade.

Medarbejderne arbejder selvstendigt under en leder, ofte organiseret i mindre, selvstyrende enheder med
ansvar for eget arbejdsomrdde. Et godt teamwork er vigtigt, for at blive feerdig til afsat tid..

Serlige kvalifikationskrav, som er en forudsatning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav
Der er ingen sarlige kvalifikationskrav.
Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Kompetencen er udbredt pé alle arbejdspladser i jobomradet.
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Beskrivelse af de tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer

wellness og oplevelse

Kort beskrivelse af kompetencen og dens anvendelse i jobomradet

Der er i de senere ar sket en vaekst 1 antallet af hoteller, konferencecentre og feriecentre, der integrerer
wellness og oplevelser i deres produktudbud. Som led i gaestebetjening skal medarbejderen kunne
markedsfore, vejlede og selge de wellness- og oplevelsesprodukter, der er indeholdt i virksomhedens
koncept.

Booking i forbindelse med welness er kompleks og kraver forstielse af de enkelte produkter set i forhold
til udnyttelse af virksomhedens ressourcer.

Medarbejderen skal have kendskab til hensigten med wellnesskonceptet - at opna et storre fysisk, psykisk
eller socialt velveere gennem det koncept og de produkter virksomheden udbyder. I forhold til hele
oplevelsesdimensionen i forbindelse med wellness, skal medarbejderen forstd den immaterielle verdi, der
er knyttet til servicen og produkterne inden for wellness pé lige fod med de fysiske varer virksomheden
selger.

Medarbejderen skal kunne servicere gaesten og medvirke til en rolig, afslappet og positiv stemning og
atmosfare. Medarbejderen skal udvise imedekommende intern og ekstern kommunikation, sé gaesten fir
en afslappende og behagelig (wellness)oplevelse.

Teknologi og arbejdsorganisering

Medarbejdere 1 jobomrddet arbejder under ledelse af en overordnet leder. Den konkrete opgavelosning
varetages 1 hoj grad selvstendigt og i samarbejde med kolleger i omradet samt andre i og uden for
virksomheden. Samarbejde, kommunikation og koordinering er omdrejningspunkter for arbejdets

organisering.

Anvendelsen af IT, herunder intra- og internet, spiller en stadig stigende rolle, bl.a. i forbindelse med
bookingsystemer og markedsfering af virksomhedens produkter.

Seerlige kvalifikationskrav, som er en forudsaetning for udferelsen af jobbet, f.eks. certifikatkrav
Der er ingen sa@rlige kvalifikationskrav.
Kompetencens udbredelse pa arbejdspladser i jobomradet

Kompetencen er stigende i dele af jobomradet.
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Aktuelt tilkoblede mal
Niveau kan angives ved enkeltfag.
Nummer, niveau og titel EUU Varighed Tilknyttet i perioden
i dage
19667-1 Restaurantledelse 1 Al 5,0 02-09-2021 og fremefter
19668-2 Restaurantledelse 2 Al 5,0 02-09-2021 og fremefter
25000 RKYV for erhvervsuddannelse for voksne AP 5,0  01-01-2017 og fremefter
40003 Salgsteknik for salgs- og servicemedarbejdere AD 2,0  14-04-2015 og fremefter
40137 Fagunderstottende dansk som andetsprog for F/I AP 10,0  23-04-2015 og fremefter
40372 Lean-kortleegning af vaerdistrem i administration AD 2,0 29-01-2019 og fremefter
40392 Ergonomi inden for faglaerte og ufagleerte job AD 2,0 23-04-2015 og fremefter
40533 Introduktion til et brancheomrade (F/T) AP 40,0  23-04-2015 og fremefter
40534 Arbejdsmarked, it og jobsegning (F/I) AP 40,0  23-04-2015 og fremefter
40906 Revenue Management ved geastebetjening Al 2,0 13-04-2015 og fremefter
40908 Smagsoplevelsen af drikkevaren i samspil med maden AJ 2,0  24-08-2016 og fremefter
40914 Kalkulation ved gastebetjening Al 1,0  13-04-2015 og fremefter
40990 Preesentation af menuer Al 1,0  13-04-2015 og fremefter
40995 Nye kunder via viral markedsfering AD 2,0 29-01-2019 og fremefter
42730 Introduktion til ferstehjelp pa jobbet AP 0,4  14-04-2015 og fremefter
42912 Servering af vin Al 3,0  13-04-2015 og fremefter
43343 Praktik for F/I AP 48,0  23-04-2015 og fremefter
43733 Servering af ol, drinks og alkoholfrie drikke Al 2,0 13-04-2015 og fremefter
43734 Menuvejledning ved gaestebetjening Al 3,0 13-04-2015 og fremefter
44021 Anvendte fagudtryk for tjenere Al 2,0 13-04-2015 og fremefter
44337 Oprettelse af database til jobbrug AD 2,0 14-04-2015 og fremefter
44350 Standardisering af virksomhedens dokumenter AD 1,0  14-04-2015 og fremefter
44371 Jobrelateret brug af styresystemer pa pc AD 2,0 14-04-2015 og fremefter
44978 Jobrelateret fremmedsprog med nuanceret ordforrad AD 5,0 23-04-2015 og fremefter
44979 Jobrelateret fremmedsprog med basalt ordforrad AD 5,0  23-04-2015 og fremefter
45215 Grundleggende faglig regning AP 2,0 18-03-2016 og fremefter
45347 Grundleggende faglig matematik AP 3,0 18-03-2016 og fremefter
45362 Personlig udvikling til arbejde og uddannelse AA 5,0  14-04-2015 og fremefter
45369 Videndeling og lering for medarbejdere AA 3,0 14-04-2015 og fremefter
45511 Faglig laesning AP 2,0 18-03-2016 og fremefter
45532 Servering af ol i restaurationsbranchen Al 2,0 13-04-2015 og fremefter
45536 Faglig skrivning AP 3,0 18-03-2016 og fremefter
45545 Dansk som andetsprog for F/I, basis AP 40,0  18-03-2016 og fremefter
45565 Brug af pc pé arbejdspladsen AD 3,0 14-04-2015 og fremefter
45567 Dansk som andetsprog for F/I, alment niveau AP 40,0  18-03-2016 og fremefter
45569 Dansk som andetsprog for F/I, udvidet niveau AP 40,0  18-03-2016 og fremefter
45571 Fagunderstottende dansk som andetsprog for F/I AP 10,0  18-03-2016 og fremefter
45572 Dansk som andetsprog for F/I, basis AP 40,0  23-04-2015 og fremefter
45573 Dansk som andetsprog for F/I, alment niveau AP 40,0  23-04-2015 og fremefter
45574 Dansk som andetsprog for F/I, udvidet niveau AP 40,0  23-04-2015 og fremefter
45818 Almen fodevarehygiejne Al 3,0 14-04-2015 og fremefter
45902 Almen fodevarehygiejne for F/I Al 5,0  14-04-2015 og fremefter
46472 Personligt salg - kundens behov og lgsninger AD 3,0 14-04-2015 og fremefter
46538 Branchejura og erstatning i hotelbranchen Al 1,0  13-04-2015 og fremefter
46539 Branchejura/myndighedskrav i restaurationsbranchen AlJ 1,0  13-04-2015 og fremefter
46862 Kulturforstaelse anvendt i gaestebetjening Al 2,0 13-04-2015 og fremefter
47217 Indskrivning og formatering af mindre tekster AD 2,0  14-04-2015 og fremefter
47236 Administrative opgaver i salgsarbejdet AD 2,0  14-04-2015 og fremefter
47313 Hygiejne for fedevarehandtering under bagatelgraens Al 1,0  14-04-2015 og fremefter
47562 Valg af markedsforingskanal AD 2,0 29-01-2019 og fremefter
47629 Markedsfering i praksis AD 3,0 14-04-2015 og fremefter

47632 Den personlige uddannelses- og jobplan AA 2,0 01-01-2018 og fremefter
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i dage
47668 Grundleggende faglig regning AP 2,0 23-04-2015 og fremefter
47669 Grundleeggende faglig matematik AP 3,0 23-04-2015 og fremefter
47670 Faglig laesning AP 2,0 23-04-2015 og fremefter
47671 Faglig skrivning AP 3,0 23-04-2015 og fremefter
47675 Turisme i geestebetjeningen Al 2,0 13-04-2015 og fremefter
47692 Salg og service i gastebetjening Al 1,0  13-04-2015 og fremefter
47693 Service og veartskab pé hotel og restaurant Al 2,0 13-04-2015 og fremefter
47869 Branchekorrespondance i receptionen Al 2,0 13-04-2015 og fremefter
48009 Receptionens innovative serviceydelser Al 2,0 13-04-2015 og fremefter
48010 Branding og afsetning i receptionen Al 2,0 13-04-2015 og fremefter
48049 Arbejdsmilje 1 i faglerte og ufaglarte job AD 2,0 23-04-2015 og fremefter
48050 Arbejdsmilje 2 i faglerte og ufaglerte job AD 2,0 23-04-2015 og fremefter
48151 Service og gestebetjening af turister Al 2,0 24-08-2015 og fremefter
48282 Valg af vine til menu og geaster Al 2,0 31-03-2016 og fremefter
48288 Serviceorienteret betjening af gaester Al 2,0 05-04-2016 og fremefter
48325 Forretningsforstaelse og negletal i it-systemer AD 2,0 01-05-2016 og fremefter
48365 Sikker genabning - sikker fremtid Al 2,0 20-05-2021 og fremefter
48569 Introduktion til det danske arbejdsmarked (F/T) AP 5,0 29-06-2017 og fremefter
48588 Vagt- og elevplanlegning pé hotel og restaurant Al 1,0 26-06-2018 og fremefter
48589 Trivsel og sikkerhed pa hotel og restaurant - 1 Al 1,0  20-03-2018 og fremefter
48590 Trivsel og sikkerhed pa hotel og restaurant - 2 Al 2,0 20-03-2018 og fremefter
48650 Dermandsuddannelsen - grundlag for autorisation Al 9,0 21-04-2020 og fremefter
48866 Barista-, kaffe- og theoplevelser Al 3,0 25-01-2019 og fremefter
48867 Handtering af konflikter og klager fra gaesten 1 Al 1,0 11-01-2019 og fremefter
48869 Handtering af konflikter og klager fra gaesten 2 Al 2,0 11-01-2019 og fremefter
48870 Veartskab og oplevelser pa hotel og restaurant 1 Al 1,0  11-01-2019 og fremefter
48871 Veartskab og oplevelser pa hotel og restaurant 2 Al 2,0 11-01-2019 og fremefter
48872 Kommunikation og serviceorienteret gastebetjening Al 2,0 25-01-2019 og fremefter
48873 Servering og service i restauranten Al 3,0 11-01-2019 og fremefter
48874 Vinoplevelser 1 Al 2,0  11-01-2019 og fremefter
48875 Vinoplevelser 2 Al 2,0  11-01-2019 og fremefter
48876 Servering og betjening ved selskab og konference Al 3,0 11-01-2019 og fremefter
48877 Data- og bookingsystemer i receptionen Al 1,0  25-01-2019 og fremefter
49022 Skab unikke gasteoplevelser sammen med gaesten Al 3,0 25-01-2019 og fremefter
49234 EUD-Praktikvejledning - for den daglige oplerer ~ AF 1,0  08-07-2020 og fremefter
49373 Service til gaester med funktionsnedsattelse Al 2,0 25-01-2019 og fremefter
49447 Sikkerhed i receptionen Al 2,0 11-02-2019 og fremefter
49486 Bearedygtighed pa hotel og restaurant Al 2,0 26-10-2021 og fremefter
49580 EUD-Praktikvejledning for den uddannelsesansvarl ~ AF 1,0  08-07-2020 og fremefter
49781 Hygiejnefokuseret servering & service i restaurant ~ AJ 1,0 29-01-2021 og fremefter
49783 Anretningsformer under en epidemi Al 1,0  29-01-2021 og fremefter
49784 Selskabs- og konferenceplanlegning under epidemier AJ 1,0  29-01-2021 og fremefter
49796 Innovative cocktails Al 3,0 06-07-2021 og fremefter
49830 Beredygtighed ift. fodevarer, service & oplevelser Al 3,0 20-10-2021 og fremefter

49844 Baeredygtighed i vartskab, service og oplevelser Al 2,0 08-10-2021 og fremefter



