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Styrk din virksomhed
og din faglighed

HORESTA, Dansk Erhveryv, 3F er gaet sammen med ZBC og
Hotel- og Restaurantskolen om at koordinere efteruddannelse
for fagleerte og erfarne medarbejdere inden for hotel og
restauration.

Som virksomhed star | steerkt ved at have lagt en plan for
efteruddannelse, fx til tider hvor der er mindre travilt.

| kan f& VEU-godtgarelse og tilskud fra kompetencefonden.
Som medarbejder kan du styrke din faglige viden og
motivation gennem efteruddannelse.
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Kontaktinformationer

Hotel- og Restaurantskolen
Vigerslev Alle 18, 2500 Valby.
Kontakt: Lene Vietz, tif. +45 22464613, Imv@hrs.dk

Hotel- og Restaurantskolen
Vigerslev Alle 18, 2500 Valby.
Kontakt: Henrik Hynne, tlf. 256503664, hhy@hrs.dk

ZBC Roskilde
Maglegardsvej 8, Roskilde,
Kontakt: Mette Lauge, tif. 4172 10 64, misi@zbc.dk
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Staerk ledelse

- neglen til trivsel, kvalitet
og veaekst i branchen

Tempoet er hait, forventningerne store, og
konkurrencen skarp i hotel- og restaurationsbranchen.

Dyqatig ledelse gar hele forskellen — bade for
medarbejderne, gaesteoplevelsen og bundlinjen.
Derfor er der brug for ledere, der kan skabe retning,
motivere deres team og handtere hverdagens
udfordringer med overblik og overskud.

m  HoTELDS
Z3°  RESTAURANT
SKOLEN



Ledelse

Restaurantledelse 1+2 dansk

Restaurantledelse 1+2 Engelsk

Restaurantledelse 1

Receptionsledelse 1

Opleeringsansvarlig i
hotel og restaurant
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10 dage 8. januar - 20. februar 2026 Hotel- og Restaurantskolen,
10 dage 13. januar - 20. februar 2026 Henrik Hynne, tlf. 25503664, hhy@hrs.dk
o dage 16.-1/. marts,
8.-9. og 16. april 2026 7BC Roskilde,
5 dage 16.-17. marts, Mette Lauge, tlf. 4172 10 64, mlsi@zbc.dk
8.-9. og 16. april 2026
4 dage 26. januar, Hotel- og Restaurantskolen,
2., 16. 0og 17. februar 2026 Henrik Hynne, tif. 25503664, hhy@hrs.dk
4 dage 19.-20. og 26.-27. januar 2026 /BC Roskilde,

Mette Lauge, tif. 4172 10 64, misi@zbc.dk



Gron gastronomi
— smag, ansvar og fremtidens kakken

Vil du skabe mad, der bade begejstrer gaesterne og
tager hensyn til klimaet? Pa baeredygtighedskurser
far du ny inspiration til at arbejde grennere i kgkkenet
— uden at ga pa kompromis med kvalitet og smag,.

Du laerer at bruge saesonens ravarer optimalt, teenke i
mindre madspild og forvandle grentsager til retter,
der kan baere hele menuen.Vi arbejder praktisk
med teknikker, ravarer og trends inden for baere-
dygtig gastronomi, sa du gar hjem med konkrete
ideer og veerktgijer til din egen hverdag i kakkenet.
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Grgnnere fremtid

Gront smorrebrod i
professionelle kakkener

Bzeredygtighed pa hotel og restaurant

Bzelgfrugters tilberedning,
konsistens og smag

Mad til vegetarer og veganere 2

Bzeredygqgtig produktion af mad
og fadevarer,

Plantebaseret madi
professionelle kekkener

1 dag
AMU 21570

2 dage
AMU 49486

2 dage
AMU 20800

2 dage
AMU 20875

2 dage
AMU 49843

3 dage
AMU 21567

4 dage
AMU 26109

8. januar 2026

12.-13. januar 2026

19.-20. januar 2026

20.-21. januar 2026

28.-29. januar 2026

17.-19. februar 2026

18.-26. marts 2026

Hotel- og Restaurantskolen,
Lene Vietz, tif. +45 22464613, Imv@hrs.dk

/ZBC Roskilde,
Mette Lauge, tif. 4172 10 64, mlsi@zbc.dk

Hotel- og Restaurantskolen,
Lene Vietz, tlif. +45 22464613, Imv@hrs.dk

/BC Roskilde,
Mette Lauge, tif. 4172 10 64, mlsi@zbc.dk

/ZBC Roskilde,
Mette Lauge, tif. 4172 10 64, mlsi@zbc.dk

Hotel- og Restaurantskolen,
Lene Vietz, tif. +45 22464613, Imv@hrs.dk

Hotel- og Restaurantskolen,
Lene Vietz, tif. +45 22464613, Imv@hrs.dk



Inspiration
Brad og madbrad med fibre og fuldkorn

Overrask dine gaester med hjemmmebagt bred, der bade
smager fantastisk og lever op til de nyeste ernaerings-
anbefalinger. Pa kurset far du styr pa, hvad fuldkorn
egentlig er, og hvordan du vaelger ravarer, der giver
bade smag, struktur og kvalitet.

Du leerer at arbejde med dej og bage brad, der passer
perfekt til restaurantens stil - fra det rustikke til det fine |
og elegante. Vi gari dybden med de sensoriske detaljer, B
sa du kan servere brad, der gor lige sa stort indtryk som
resten af menuen.
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Brod og desserter

Bred og madbrad med fibre og fuldkorn [PAELEE 6.-7. januar 2026 Hotel- og Restaurantskolen,
AMU 40781 Lene Vietz, tif. +45 22464613, Imv@hrs.dk
Gourmetbrad til maden bagt 2 dage 8.-9.januar 2026 Z/BC Roskilde,
i restauranten AMU 20858 Mette Lauge, tIf. 4172 10 64, mlsi@zbc.dk
Moderne frugttzerter 1 dag 16. marts 2026 ZBC Roskilde,
AMU 48035 Mette Lauge, tIf. 4172 10 64, mlsi@zbc.dk
Fremstilling af desserter og festkager 3 dage 17.-19. marts 2026 /BC Roskilde,
AMU 49434 Mette Lauge, tif. 4172 10 64, mlsi@zbc.dk
Brod og madbrad med fibre og fuldkorn  [PAELEE 23.-24. marts 2026 ZBC Roskilde,
AMU 40781 Mette Lauge, tif. 4172 10 64, mlsi@zbc.dk
Varmt brad hele dagen 2 dage 25.-26. marts 2026 ZBC Roskilde,
AMU 47621 Mette Lauge, tif. 4172 10 64, mlsi@zbc.dk
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Madhandvaerk

Ravarer i kekkenet - trin 1

Produktion af smoothie, greenie og juice

Planlsegning og tilberedning
af maltider til born

Produktion af peolser, palseg og regvarer

Almen Fedevarehygiejne
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2 dage
AMU 48826

1 dag
AMU 20859

3 dage
AMU 20868

3 dage
AMU 48364

3 dage
AMU 20851

5.-6.januar 2026

7. januar 2026

19.-21. januar 2026

2.-4. marts 2026

13-15. april 2026

/BC Roskilde,
Mette Lauge, tif. 4172 10 64, mlsi@zbc.dk

/BC Roskilde,
Mette Lauge, tif. 4172 10 64, mlsi@zbc.dk

/BC Roskilde,
Mette Lauge, tif. 4172 10 64, mlsi@zbc.dk

ZBC Roskilde,
Mette Lauge, tif. 4172 10 64, mlsi@zbc.dk

Hotel- og Restaurantskolen
Lene Vietz, tlf. +45 22464613, Imv@hrs.dk



Gaesteoplevelsen starter med dig

Front office personalet er helt centrale for gaestens
oplevelse — de er ansigtet udadtil og den trygge hand,
der sikrer, at alt spiller fra ferste indtryk til afsked.

Et venligt smil, en professionel tilgang og evnen til at
laese geestens behov ger hele forskellen mellem en god
og en uforglemmelig oplevelse.

Disse kurser seetter fokus pa veertskab, kommunikation
og servicekultur — og pa hvordan du med sma greb
kan lafte gaestetilfredsheden og skabe loyalitet, der
kan meerkes pa bade stemning og omsaetning. For den
gode oplevelse er aldrig tilfaeldig — den skabes af dig.
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Gaesten i centrum

Kommunikation oqg serviceorienteret

gaestebetjening

Handtering af konflikter og klager

fra gaesten 1

Gaestebetjening: kommunikation

og konflikthandtering

Tjenerens Praesentationsteknikker

Gastronomisk Vzertskab
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2 dage
AMU 48872

1 dag
AMU 48867

2 dage
AMU 20963

2 dage
AMU 20818

3 dage
AMU 44853

14.-15. januar 2026

16. januar 2026

9.-10. marts 2026

13.-14. april 2026

18.-29. maj 2026

ZBC Roskilde,
Mette Lauge, tif. 4172 10 64, mlsi@zbc.dk

ZBC Roskilde,
Mette Lauge, tif. 4172 10 64, mlsi@zbc.dk

Hotel- og Restaurantskolen,
Henrik Hynne, tlf. 25503664, hhy@hrs.dk

Hotel- og Restaurantskolen,
Henrik Hynne, tif. 25503664, hhy@hrs.dk

Hotel- og Restaurantskolen,
Lene Vietz, tlf. +45 22464613, Imv@hrs.dk



English Cooking and
Service Courses through AMU

Would you like to improve your culinary or service skills
in an international setting? Through AMU, you can join
English-language courses in cooking and service,
designed for professionals in the hospitality and food
industry. These courses combine hands-on training with
language learning — perfect for anyone who wants to
strengthen their professional skills.
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English Cooking and
Service Courses through AMU

Restaurant management

Ingredient in the kitchen

Production of smoothies, greenies
and juices

Communication and service

Sustainability in hotel and
restaurant

Bread baked in the restaurant

Handling complaints

10 days
AMU 48826

2 days
AMU 48826

1 day
AMU 20859

2 days
AMU 48872

2 days
AMU 49486

2 days
AMU 20858

1 days
AMU 20858

13. January —

20. February 2026

2.-3. February 2026

4. February 2026

5.-6. February 2026

2.-3. March 2026

4.-5. March 2026

6. March 2026

Hotel- og Restaurantskolen,
Henrik Hynne, ph. 25503664, hhy@hrs.dk

ZBC Roskilde,
Mette Lauge, ph. 41721064, mlsi@zbc.dk

ZBC Roskilde,
Mette Lauge, ph. 41721064, mlsi@zbc.dk

ZBC Roskilde,
Mette Lauge, ph. 41721064, mlsi@zbc.dk

ZBC Roskilde,
Mette Lauge, ph. 41721064, mlsi@zbc.dk

ZBC Roskilde,
Mette Lauge, ph. 41721064, mlsi@zbc.dk

ZBC Roskilde,
Mette Lauge, ph. 41721064, mlsi@zbc.dk



Okonomi

Prisen for et AMU-kursus er typisk omkring 200 kroner pr. dag for medarbejdere uden
videregaende uddannelse. Ordblindeundervisning (OBU) og forberedende voksen-
undervisning (FVU) er gratis. Nar du tilmelder dig et AMU-kursus via voksenuddannelse.dk
kan du samtidig sege om VEU-godtggrelse pa 131,55 kr. pr. time (2025-sats). Derudover
kan du fa tilskud til befordring udover de farste 24 km. Du er berettiget til tilskud til kost

og logi, hvis du er i VEU-malgruppen og har mere end 60 km til uddannelsesstedet.

Der kan seges om yderligere tilskud pa 85 kr. pr. time fra kompetencefonden for med-
arbejdere, der er omfattet af en overenskomst mellem HORESTA, Dansk Erhverv og 3F.
Det er en forudsaetning, at medarbejderen ikke har opbrugt retten til selvvalgt
uddannelse og har minimum 6 maneders anciennitet. Medarbejdere oppebaerer fuld
lan mens de er pa kursus.

Seg om tilskud fra kompetencefonden pa PensionDanmark:
pension.dk/virksomhed/services/artikler/kurser-med-tilskud/
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https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/broed-og-madbroed-med-fibre-og-fuldkorn
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/broed-og-madbroed-med-fibre-og-fuldkorn
https://kurser.zbc.dk/kursus/raavarer-i-koekkenet-trin-1?FreeText=r%C3%A5vare
https://kurser.zbc.dk/kursus/raavarer-i-koekkenet-trin-1?FreeText=r%C3%A5vare
https://kurser.zbc.dk/kursus/raavarer-i-koekkenet-trin-1?FreeText=r%C3%A5vare
https://kurser.zbc.dk/kursus/baeredygtighed-paa-hotel-og-restaurant
https://kurser.zbc.dk/kursus/baeredygtighed-paa-hotel-og-restaurant
https://kurser.zbc.dk/kursus/grundlaeggende-kostberegning_1?FreeText=20864%20
https://kurser.zbc.dk/kursus/grundlaeggende-kostberegning_1?FreeText=20864%20
https://kurser.zbc.dk/kursus/grundtilberedning_1?FreeText=20841
https://kurser.zbc.dk/kursus/foedevarehygiejne-og-egenkontrol_1?StartDate=2026-03-31T22%3A00%3A00.000Z&LastStartDate=2026-06-29T22%3A00%3A00.000Z
https://kurser.zbc.dk/kursus/foedevarehygiejne-og-egenkontrol_1?StartDate=2026-03-31T22%3A00%3A00.000Z&LastStartDate=2026-06-29T22%3A00%3A00.000Z
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/baelgfrugters-tilberedning-konsistens-og-smag
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/baelgfrugters-tilberedning-konsistens-og-smag
https://kurser.zbc.dk/kursus/produktion-af-smoothie-greenie-og-juice?FreeText=20859
https://kurser.zbc.dk/kursus/produktion-af-smoothie-greenie-og-juice?FreeText=20859
https://kurser.zbc.dk/kursus/produktion-af-smoothie-greenie-og-juice?FreeText=20859
https://kurser.zbc.dk/kursus/produktion-af-poelser-paalaeg-og-roegvarer?StartDate=2026-03-31T22%3A00%3A00.000Z&LastStartDate=2026-06-29T22%3A00%3A00.000Z
https://kurser.zbc.dk/kursus/produktion-af-poelser-paalaeg-og-roegvarer?StartDate=2026-03-31T22%3A00%3A00.000Z&LastStartDate=2026-06-29T22%3A00%3A00.000Z
https://kurser.zbc.dk/kursus/gourmetbroed-til-maden-bagt-i-restauranten?FreeText=20858
https://kurser.zbc.dk/kursus/gourmetbroed-til-maden-bagt-i-restauranten?FreeText=20858
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/tjenerens-praesentationsteknikker
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/tjenerens-praesentationsteknikker
https://kurser.zbc.dk/kursus/anretning-og-menusammensaetning?FreeText=20844
https://kurser.zbc.dk/kursus/anretning-og-menusammensaetning?FreeText=20844
https://kurser.zbc.dk/kursus/mad-til-vegetarer-og-veganere-2?FreeText=20875
https://kurser.zbc.dk/kursus/mad-til-vegetarer-og-veganere-2?FreeText=20875
https://kurser.zbc.dk/kursus/kommunikation-og-serviceorienteret-gaestebetjening
https://kurser.zbc.dk/kursus/kommunikation-og-serviceorienteret-gaestebetjening
https://kurser.zbc.dk/kursus/kommunikation-og-serviceorienteret-gaestebetjening
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/gaestebetjening-kommunikation-konflikthaandteri
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/gaestebetjening-kommunikation-konflikthaandteri
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/gaestebetjening-kommunikation-konflikthaandteri
https://kurser.zbc.dk/kursus/innovativt-smoerrebroed?StartDate=2026-03-31T22%3A00%3A00.000Z&LastStartDate=2026-06-29T22%3A00%3A00.000Z
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/baeredygtighed-i-storkoekkener
https://kurser.zbc.dk/kursus/baeredygtig-produktion-af-mad-og-foedevarer-?FreeText=49843
https://kurser.zbc.dk/kursus/baeredygtig-produktion-af-mad-og-foedevarer-?FreeText=49843
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/plantebaseret-mad-i-professionelle-koekkener
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/plantebaseret-mad-i-professionelle-koekkener
https://kurser.zbc.dk/kursus/moderne-frugttaerter?FreeText=48035
https://kurser.zbc.dk/kursus/moderne-frugttaerter?FreeText=48035
https://kurser.zbc.dk/kursus/sensorisk-analyse_1?FreeText=20871%20
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/gastronomisk-vaertskab
https://kurser.zbc.dk/kursus/fremstilling-af-desserter-og-festkager?FreeText=49434
https://kurser.zbc.dk/kursus/fremstilling-af-desserter-og-festkager?FreeText=49434
https://kurser.zbc.dk/kursus/almen-foedevarehygiejne_3?FreeText=20851%20
https://kurser.zbc.dk/kursus/broed-med-surdej?StartDate=2026-03-31T22%3A00%3A00.000Z&LastStartDate=2026-06-29T22%3A00%3A00.000Z
https://kurser.zbc.dk/kursus/oplaeringsansvarlig-i-hotel-og-restaurant
https://kurser.zbc.dk/kursus/oplaeringsansvarlig-i-hotel-og-restaurant
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/upcycling
https://kurser.zbc.dk/kursus/planlaegning-og-tilberedning-af-maaltider-til-boern?FreeText=20868
https://kurser.zbc.dk/kursus/planlaegning-og-tilberedning-af-maaltider-til-boern?FreeText=20868
https://kurser.zbc.dk/kursus/planlaegning-og-tilberedning-af-maaltider-til-boern?FreeText=20868
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/oplaeringsansvarlig-i-hotel-og-restaurant
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/oplaeringsansvarlig-i-hotel-og-restaurant
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/oplaeringsansvarlig-i-hotel-og-restaurant
https://kurser.zbc.dk/kursus/broed-og-madbroed-med-fibre-og-fuldkorn?FreeText=40781
https://kurser.zbc.dk/kursus/broed-og-madbroed-med-fibre-og-fuldkorn?FreeText=40781
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/restaurantledelse-1-plus-2
https://kurser.zbc.dk/kursus/foedevarer/varmt-broed-hele-dagen?FreeText=47621
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/restaurantledelse-1-plus-2-eng
https://hrs.dk/kurser-og-efteruddannelse/amu-kurser/restaurantledelse-1-plus-2-eng

Mangler der noget?

Hvis | ikke kan finde det kursus, som | gerne vil pa,
sa kontakt endelig skolerne for at hgre om kurserne
kan udbydes. Det kan ogsa veere, at | vil hgre om det
er muligt at atholde kurset pa jeres arbejdsplads.

= HOTEL %€
Z 3 w RESTAURANT
SKOLEN

V‘M‘.,"J)"“...-—-...-.‘ -




3F

DANSK
ERHVERV

HYRESTA

HOTEL 26
RESTAURANT
SKOLEN

£3.
wr



	Slide 1
	Slide 2
	Slide 3
	Slide 4
	Slide 5
	Slide 6
	Slide 7
	Slide 8
	Slide 9
	Slide 10
	Slide 11
	Slide 12
	Slide 13
	Slide 14
	Slide 15
	Slide 16
	Slide 17
	Slide 18

