o DANSK .
H™RESTA ERHVERV

St I f A bejdsmarked HOTEL os I
o 35 RESTAURANT Z 3
- SKOLEN



Som virksomhed star | steerkt ved at have lagt en plan for efteruddannelse, fx til tider hvor der
er mindre travlt, og | kan fa VEU-godtggrelse og tilskud fra kompetencefonden. Som
medarbejder kan du styrke din faglige viden og motivation gennem efteruddannelse.

Derfor er HORESTA, Dansk Erhverv, 3F og Styrelsen for Arbejdsmarked og Rekruttering (STAR)
igen gaet sammen med relevante skoler om at koordinere efteruddannelse for faglaerte og
erfarne medarbejdere inden for hotel og restauration.

Skolerne garanterer at kurserne gennemfgres ved minimum 8 tilmeldte. Sidste frist for
tilmelding er en uge fgr kursusstart.
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Kronologisk oversigt
Hovedstaden og Sjzlland, 1. halvar 2025

JA-TAK-Kurser er malrettet fagleerte og gvrige medarbejdere med brancheerfaring.
Kurserne afholdes ved min. 8 deltagere. Sidste frist for tilmelding er en uge fgr kursusstart.
Uge 2:

DET KLIMAVENLIGE KAKKEN, 2 DAGE, AMU-FAG 49852 — KURSUS TIL BAREDYGTIGSUDDANNELSEN 2> 2> > > 2> 2> > Blfﬂ?«fq?g_?g"ms
Uge 2: 6.-7. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, mlsi@zbc.dk = ;

BZREDYGTIGHED PA HOTEL OG RESTAURANT, 2 DAGE, AMU-FAG 49486 — KURSUS TIL BAREDYGTIGSUDDANNELSEN - &, ;

Uge 2: 7.-8. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, mlsi@zbc.dk A

GRONT SM@RREBR@D | PROFESSIONELLE K@KKENER, 1 DAG, AMU-FAG 21570 [M n

Uge 2: 9. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tif. 4172 1064, mlsi@zbc.dk SO A :%
L

Uge 3:

REDUKTION AF MADSPILD 1, 2 DAGE, AMU-FAG 20883
Uge 3: 13.-14. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, mlsi@zbc.dk

GASTRONOMEN SOM VART, 2 DAGE, AMU-FAG 47567

Uge 3: 15.-16. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, misi@zbc.dk
Uge 4:

BZLGFRUGTERS TILBEREDNING, KONSISTENS OG SMAG, 2 DAGE, AMU-FAG 20800

Uge 4:20.-21. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, misi@zbc.dk

BARISTA 1: TILBEREDNING AF KAFFE, KAKAO OG THE, 2 DAGE, AMU-FAG 20806
Uge 4: 20.-21. jan. 2025, ZBC Slagelse, Valbyvej 69, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, misi@zbc.dk

OPLZARINGSANSVARLIG | HOTEL OG RESTAURANT, 4 DAGE, AMU-FAG 21038 — KURSUS TIL KAMPAGNEN ”JA TAK TIL ELEVER” > TAK
Uge 4-5: 21., 24., 28. og 31. jan. 2025, Hotel- og Restaurantskolen, Valby, Kontakt: Lene Vietz, tif. 2246 2613, Imv@hrs.dk TiL ELEVER

— 7
OPLZARINGSANSVARLIG | HOTEL OG RESTAURANT, 4 DAGE, AMU-FAG 21038 — KURSUS TIL KAMPAGNEN ”JA TAK TIL ELEVER” > Dz =HRe
Uge 4 og 6: 22.-23. jan. og 5.- 6. feb. 2025, ZBC Slagelse, Valbyvej 69, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tif. 4172 1064, misi@zbc.dk 88 toosemetses

MAD TIL VEGETARER OG VEGANERE 2, 2 DAGE, AMU-FAG 20875

Uge 4:22.-23. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, misi@zbc.dk
Uge 5:

REDUKTION AF MADSPILD 2, 2 DAGE, AMU-FAG 20884

Uge 5: 27.-28. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, misi@zbc.dk

MODERNE FRUGTTZARTER, 2 DAGE, AMU-FAG 48035

Uge 5:29.-30. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, misi@zbc.dk
Uge 6:

PLANTEBASERET MAD | PROFESSIONELLE KOKKENER, 3 DAGE, AMU-FAG 21567

Uge 6: 3.-5. feb. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, misi@zbc.dk

INTRODUKTION TIL VIRKSOMHEDENS KLIMAREGNSKAB, 1 DAG, AMU-FAG 21058

Uge 6: 4. feb. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tif. 4172 1064, misi@zbc.dk

Uge 8:

PLANTEBASERET MAD | PROFESSIONELLE KOKKENER, 3 DAGE, AMU-FAG 21567

Uge 8: 19.-21. feb. 2025, Hotel- og Restaurantskolen, Vigerslev allé 18, Valby, Kontakt: Lene Vietz, tIf. 2246 2613, Imv@hrs.dk
Uge 14:

SALG OG SERVICE | GASTEBETJENING, 1 DAG, AMU-FAG 47692

Uge 14: 1. apr. 2025, ZBC Slagelse, Valbyvej 69, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, mlsi@zbc.dk

REVENUE MANAGEMENT VED GASTEBETJENING, 2 DAGE, AMU-FAG 40906
Uge 14: 2.- 3. apr. 2025, Hotel- og Restaurantskolen, Vigerslev allé 18, Valby, Kontakt: Marie Haahr, tIf. 2670 8200, mhi@hrs.dk

Uge 15:

BR@D MED SURDEJ, 2 DAGE, AMU-FAG 49448

Uge 15: 7.-8. apr. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, misi@zbc.dk

Uge 17:

BZALGFRUGTERS TILBEREDNING, KONSISTENS OG SMAG, 2 DAGE, AMU-FAG 20800

Uge 17: 23.-24. apr. 2025, Hotel- og Restaurantskolen, Vigerslev allé 18, Valby, Kontakt: Lene Vietz, tIf. 2246 2613, Imv@hrs.dk

Derudover udbydes der:
KUNSTIG INTELLIGENS (Al) | MARKEDSF@RING - INTRO, 2 DAGE, AMU-FAG 22363
Lgbende opstart, Afholdes online eller pa ZBC Naestved, Troensevej 2, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, misi@zbc.dk

FVU START (Dansk for tosprogede), FVU DANSK, FVU MATEMATIK og FVU DIGITAL - Bliv bedre til at laese, skrive, regne eller til it
Lgbende opstart, Afholdes flere steder, Kontakt: ZBC, Jeanette Dam Johansen, tif. 4172 1183, jejo@zbc.dk

Find mere efteruddannelse pa: ZBC | Fleksible fgdevarekurser og HRS | Efteruddannelse og kurser

LAS MERE OG TILMELD - Tryk pa overskriften pa kurset for link til beskrivelse og tilmelding
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https://kurser.zbc.dk/kursus/det-klimavenlige-koekken_1
https://www.uddannelsessekretariatet.dk/files/PDF/Baeredygtighedsuddannelsen_A4-Flyer_V5.pdf
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/baeredygtighed-paa-hotel-og-restaurant
https://www.uddannelsessekretariatet.dk/files/PDF/Baeredygtighedsuddannelsen_A4-Flyer_V5.pdf
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/groent-smoerrebroed-i-professionelle-koekkener
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/reduktion-af-madspild-1_1
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/gastronomen-som-vaert
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/baelgfrugters-tilberedning-konsistens-og-smag
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/barista-1-tilberedning-af-kaffe-kakao-og-the
mailto:mlsi@zbc.dk
https://hrs.dk/efteruddannelse-og-kurser/amu-kurser/oplaeringsansvarlig-i-hotel-og-restaurant
https://www.uddannelsessekretariatet.dk/ja-tak-til-elever
mailto:lmv@hrs.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/oplaeringsansvarlig-i-hotel-og-restaurant
https://www.uddannelsessekretariatet.dk/ja-tak-til-elever
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/mad-til-vegetarer-og-veganere-2
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/reduktion-af-madspild-2_1
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/moderne-frugttaerter
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/plantebaseret-mad-i-professionelle-koekkener-
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/introduktion-til-virksomhedens-klimaregnskab
mailto:mlsi@zbc.dk
https://hrs.dk/efteruddannelse-og-kurser/amu-kurser/plantebaseret-mad-i-professionelle-koekkener
mailto:lmv@hrs.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/salg-og-service-i-gaestebetjening
mailto:mlsi@zbc.dk
https://hrs.dk/efteruddannelse-og-kurser/amu-kurser/revenue-management-ved-gaestebetjening
mailto:mhj@hrs.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/broed-med-surdej
mailto:mlsi@zbc.dk
https://hrs.dk/efteruddannelse-og-kurser/amu-kurser/baelgfrugters-tilberedning-konsistens-og-smag
mailto:lmv@hrs.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/kunstig-intelligens-ai-i-markedsfoering-intro
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/fvu/
mailto:jejo@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/undergruppe/fhc-foedevarekurser/
https://hrs.dk/efteruddannelse-og-kurser
https://www.uddannelsessekretariatet.dk/files/PDF/Baeredygtighedsuddannelsen_A4-Flyer_V5.pdf
https://www.uddannelsessekretariatet.dk/ja-tak-til-elever

DET KLIMAVENLIGE KOKKEN, 2 DAGE, AMU-FAG 49852 — KURSUS TIL BAREDYGTIGSUDDANNELSEN 2> 2 2 2> 2> > > Lﬁ%ﬂéﬂ?"ﬂ’s
Uge 2: 6.-7. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tif. 4172 1064, misi@zbc.dk

BZAREDYGTIGHED PA HOTEL OG RESTAURANT, 2 DAGE, AMU-FAG 49486 — KURSUS TIL BAREDYGTIGSUDDANNELSEN = S ﬁ/
Uge 2:7.-8. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tif. 4172 1064, misi@zbc.dk

GR@NT SM@RREBR@D | PROFESSIONELLE KOKKENER, 1 DAG, AMU-FAG 21570 (2]
Uge 2: 9. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, mlsi@zbc.dk

REDUKTION AF MADSPILD 1, 2 DAGE, AMU-FAG 20883
Uge 3: 13.-14. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, mlsi@zbc.dk

BZLGFRUGTERS TILBEREDNING, KONSISTENS OG SMAG, 2 DAGE, AMU-FAG 20800
Uge 4:20.-21. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, mlsi@zbc.dk

MAD TIL VEGETARER OG VEGANERE 2, 2 DAGE, AMU-FAG 20875
Uge 4:22.-23. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, mlsi@zbc.dk

REDUKTION AF MADSPILD 2, 2 DAGE, AMU-FAG 20884
Uge 5: 27.-28. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, mlsi@zbc.dk

INTRODUKTION TIL VIRKSOMHEDENS KLIMAREGNSKAB, 1 DAG, AMU-FAG 21058
Uge 6: 4. feb. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tif. 4172 1064, mlsi@zbc.dk

PLANTEBASERET MAD | PROFESSIONELLE KOKKENER, 3 DAGE, AMU-FAG 21567
Uge 6: 3.-5. feb. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, mlsi@zbc.dk

PLANTEBASERET MAD | PROFESSIONELLE KOKKENER, 3 DAGE. AMU-FAG 21567
Uge 8:19.-21. feb. 2025, Hotel- og Restaurantskolen, Vigerslev allé 18, Valby, Kontakt: Lene Vietz, tIf. 2246 2613, Imv@hrs.dk

BZALGFRUGTERS TILBEREDNING, KONSISTENS OG SMAG, 2 DAGE, AMU-FAG 20800
Uge 17: 23.-24. april 2025, Hotel- og Restaurantskolen, Vigerslev allé 18, Valby, Kontakt: Lene Vietz, tIf. 2246 2613, Imv@hrs.dk

To udvalgte:

BALGFRUGTERS TILBEREDNING, KONSISTENS
0G SMAG

DET KLIMAVENLIGE KOKKEN

2 DAGE, AMU-FAG 20800 2 DAGE, AMU-FAG 49852

Pa dette kursus leerer du at: P3 dette kursus leerer du:
= beskrive baelgfrugters (eerter, kikaerter, linser og bgnners) = at udvikle og fremstille klimavenligt mad baseret pa

mangfoldighed og anvendelsesmuligheder

= forklare baelgfrugters egenskaber som naeringsrige og
klimavenlige ravarer

= forklare sensoriske succesfaktorer ved tilberedningen af
smagfuld mad med baelgfrugter.

= tilberede retter, hvor baelgfrugter er en vigtig ingrediens

= planlaegge og tilberede retter med baelgfrugter til dagens
maltider, hvor du anvender viden om deres smag og
konsistens samt klimaftryk

= vurdere baelgfrugters funktion, smag og ernaeringsveerdi i
tilberedte retter.

Afholdes:

Uge 4: 20.-21. januar 2025

ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8

Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064,
mlsi@zbc.dk

Uge 17: 23.-24. april 2025
Hotel- og Restaurantskolen, Vigerslev allé 18, Valby
Kontakt: Lene Vietz, tif. 2246 2613,

Imv@hrs.dk

Kurset er en del uddannelsen
Bzredygtig madproduktion

hensyntagen til miljg- og klimaforhold og sa&sonvarer,
madtraditioner og madkultur.

om gkonomisk baeredygtighed og kundegrupper og at
udvikle koncepter for klimavenlig mad.

B/EREDYGTIG
UDDANNELSE b

l-lm-

. i i‘\

Afholdes:

Uge 2: 6.-7. januar 2025

ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8

Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064,
misi@zbc.dk
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GASTRONOMEN SOM VART, 2 DAGE, AMU-FAG 47567
Uge 3: 15.-16. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, mlsi@zbc.dk

BARISTA 1: TILBEREDNING AF KAFFE, KAKAO OG THE, 2 DAGE, AMU-FAG 20806
Uge 4: 20.-21. jan. 2025, ZBC Slagelse, Valbyvej 69, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, misi@zbc.dk

SALG OG SERVICE | GASTEBETJENING, 1 DAG, AMU-FAG 47692
Uge 14: 1. apr. 2025, ZBC Slagelse, Valbyvej 69, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, misi@zbc.dk

REVENUE MANAGEMENT VED GASTEBETJENING, 2 DAGE, AMU-FAG 40906
Uge 14: 2.- 3. apr. 2025, Hotel- og Restaurantskolen, Vigerslev allé 18, Valby, Kontakt: Marie Haahr, tIf. 2670 8200, mhj@hrs.dk

Mere om kurserne:

GASTRONOMEN SOM VART REVENUE MANAGEMENT VED
GASTEBETJIENING

2 DAGE, AMU-FAG 47567 2 DAGE, AMU-FAG 40906

Pa dette kursus leerer du at: Pa dette kursus leerer du:

= skabe positive helhedsoplevelser for gaesterne ved at = jforbindelse med salgsprocessen ved gaestebetjening i
forsta betydningen af vaertskab og kunne satte mal for reception og ved servering at traekke pa en viden om
eget vaertskab virksomhedens indtaegtsplanlaegning og salg

= fordele ansattes medansvar i vaertskabet = at have kendskab til virksomhedens anvendelse af

Revenue Management som et led i taktiske overvejelser

= afdaekke gaesternes behov og gnsker og saledes vejlede om at optimere indtjeningen

dem ud fra stedets muligheder .

med baggrund i begreberne Revenue Per Available Room
and Seat at beregne og analysere nggletal for at optimere

= |evere gastronomi, som inkluderer "veertskabet" og . ;
virksomhedens kapacitet

understgtter virksomhedens koncept.
= at have kendskab til pris- og efterspgrgselselasticitet, og
hvordan det indgar i arbejdet med planlagningen af
virksomhedens fremtidige drift.

Afholdes: Afholdes:

Uge 3:15.-16. jan. 2025 Uge 14: 2.- 3. apr. 2025

ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8 Hotel- og Restaurantskolen, Vigerslev allé 18, Valby
Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, Kontakt: Marie Haahr, tIf. 2670 8200,

mlsi@zbc.dk mhj@hrs.dk



https://kurser.zbc.dk/kursus/gastronomen-som-vaert
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/barista-1-tilberedning-af-kaffe-kakao-og-the
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/salg-og-service-i-gaestebetjening
mailto:mlsi@zbc.dk
https://hrs.dk/efteruddannelse-og-kurser/amu-kurser/revenue-management-ved-gaestebetjening
mailto:mhj@hrs.dk
mailto:mhj@hrs.dk

MODERNE FRUGTTZARTER, 2 DAGE, AMU-FAG 48035
Uge 5: 29.-30. jan. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, misi@zbc.dk

BR@D MED SURDEJ, 2 DAGE, AMU-FAG 49448
Uge 15: 7.-8. apr. 2025, ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, mlsi@zbc.dk

|

Mere om de to kurser:

MODERNE FRUGTTZARTER BR@D MED SURDE)J

2 DAGE, AMU-FAG 48035 2 DAGE, AMU-FAG 49448

Pa dette kursus leerer du at: Pa dette kursus leerer du at:

= udvikle og fremstille teerter med arstidens frugter og ggre * fremstille brgd og rugbrgd med surdej pa baggrund af
det p& en gkonomisk made ud fra kendskab til begrebet viden om surdej, fermentering, meltyper og syrning
madspild.

* fremstille store og sma brgd bade pa basis af egen
= fremstille frugtteerter med forskellige fyldcremer- og blanding og traditionelt med fabrikeret syrning
masser til teertebunde samt arbejde med

geleringsmetoder, smag og dekoration e inddrage sensorik og ernaering i udvikling og fremstilling

af smags- og naeringsgivende brgd.

= anvende og sammensaette ravarer, sa de danner et
harmonisk udtryk med hensyn til smag og udseende.

= opbevare frugttaerter efter geeldende fgdevarelovgivning.

Afholdes: Afholdes:

Uge 5: 29.-30. januar 2025 Ugel5: 7.-8. april 2025

ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8 ZBC Roskilde, Maglegardsvej 8

Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064,
mlsi@zbc.dk misi@zbc.dk


mailto:mlsi@zbc.dk
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/moderne-frugttaerter
mailto:mlsi@zbc.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/broed-med-surdej
mailto:mlsi@zbc.dk

OPLZRINGSANSVARLIG | HOTEL OG RESTAURANT, 4 DAGE, AMU-FAG 21038 — KURSUS TIL KAMPAGNEN ”JA TAK TIL ELEVER”
Uge 4-5:21.,24.,28. og 31. jan. 2025, Hotel- og Restaurantskolen, Valby, Kontakt: Lene Vietz, tIf. 2246 2613, Imv@hrs.dk

OPLARINGSANSVARLIG | HOTEL OG RESTAURANT, 4 DAGE, AMU-FAG 21038 — KURSUS TIL KAMPAGNEN ”JA TAK TIL ELEVER”

Uge 4 0g 6: 22.-23. jan. og 5.- 6. feb. 2025, ZBC Slagelse, Valbyvej 69, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tif. 4172 1064, misi@zbc.dk

Mere om kurset:

OPLARINGSANSVARLIG | HOTEL OG RESTAURANT

4 DAGE, AMU-FAG 21038

Pa dette kursus lzerer du at:

= attilretteleegge et opleeringsforlgb, der overholder de formelle krav til uddannelsen
= atskabe sammenhzang for elever mellem skoleperioder og oplaering i virksomheden
= oplaeringsmalene og uddannelsens opbygning/struktur

= unges forskellige lzeringsforudsatninger og behov.

Laes mere pa uddannelsessekretariatet.dk/ja-tak-til-elever ’ATAK

TLELEVER
Afholdes: 2024—2027
Uge 4-5:21., 24., 28. og 31. januar 2025
Hotel- og Restaurantskolen, Vigerslev allé 18, Valby ®o
u
Kontakt: Lene Vietz, tIf. 2246 2613, Imv@hrs.dk 00 - ANNELsES

Uge 4 og 6: 22.-23. jan. og 5.- 6. feb. 2025
ZBC Slagelse, Valbyvej 69
Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, mlsi@zbc.dk


https://hrs.dk/efteruddannelse-og-kurser/amu-kurser/oplaeringsansvarlig-i-hotel-og-restaurant
https://www.uddannelsessekretariatet.dk/ja-tak-til-elever
mailto:lmv@hrs.dk
https://kurser.zbc.dk/kursus/oplaeringsansvarlig-i-hotel-og-restaurant
https://www.uddannelsessekretariatet.dk/ja-tak-til-elever
mailto:mlsi@zbc.dk
https://www.uddannelsessekretariatet.dk/ja-tak-til-elever
mailto:lmv@hrs.dk
mailto:mlsi@zbc.dk
https://www.uddannelsessekretariatet.dk/ja-tak-til-elever

KUNSTIG INTELLIGENS (Al) | MARKEDSF@RING - INTRO, 2 DAGE, AMU-FAG 22363
Lgbende opstart, Afholdes online eller pa ZBC Naestved, Troensevej 2, Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064, misi@zbc.dk

Mere om kurset:

KUNSTIG INTELLIGENS (Al) | MARKEDSF@RING
- INTRO

2 DAGE, AMU-FAG 22363

Pa dette kursus far du kendskab til:

= fordele og ulemper ved Al-vaerktgjer

= hvordan Al-sprogmodeller kan integreres i digitale
markedsfgringsopgaver

= hvordan Al kan bidrage til at ggre markedsfgring mere
effektiv og relevant

= hvordan Al bruges til at analysere data, forbedre
kundeengagement og udvikle kreative kampagner.

Afholdes:

Lgbende opstart

Afholdes online eller pa ZBC Naestved, Troensevej 2
Kontakt: Mette Lauge-Simonsen, tIf. 4172 1064,

mlsi@zbc.dk

Bliv fagleert kok pa 24 uger — tjener pa 18 uger — receptionist eller smgrrebrgd/catering pa rekordtid

Du skal have mindst to ars relevant erhvervserfaring og veere fyldt 25 ar. Almindeligvis varer uddannelsen
flere ar med vekslende skole- og praktikophold. Men netop fordi du er voksen med masser af erfaring med
kgkkenarbejde eller service og servering i branchen, kan det lade sig ggre at komprimere pensum uden at
forringe uddannelsens kvalitet.

Det er en relevant skole, der ss mmen med dig gennemgar erfaring og kompetencer, og pa baggrund af
dette foretager en realkompetencevurdering (RKV), der afggr, om du er i malgruppen for forlgbet.

Som virksomhed kan | fa EUV-refusion og tilskud fra kompetencefonden. Laes mere pa:

https://www.uddannelsessekretariatet.dk/files/PDF/Informationsmateriale_EUV1.pdf



https://kurser.zbc.dk/kursus/kunstig-intelligens-ai-i-markedsfoering-intro
mailto:mlsi@zbc.dk
mailto:mlsi@zbc.dk

Bliv bedre til at laese, skrive og regne
- og mere fortrolig med IT



https://kurser.zbc.dk/fvu/

@konomi

Prisen for et AMU-kursus er typisk under 200 kroner pr. dag for medarbejdere uden videregaende
uddannelse. Ordblindeundervisning (OBU) og forberedende voksenundervisning (FVU) er gratis.

Nar du tilmelder dig et AMU-kursus via voksenuddannelse.dk kan du samtidig sgge om VEU-
godtggrelse pa 127,03 kr. pr. time (2024-sats). Derudover kan du fa tilskud til befordring udover de
forste 24 km pa 1,12 kr. pr. 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 sgges om yderligere tilskud pa 85 kr. pr. time fra kompetencefonden for medarbejdere, 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 oppebeerer fuld Ign mens de er pa kursus. Sgg om tilskud fra
kompetencefonden pa PensionDanmark:

pension.dk/virksomhed/services/artikler/kurser-med-tilskud/

Mangler der noget?

Hvis | ikke kan finde det kursus, som | gerne vil pa, sa kontakt endelig skolerne eller Styrelsen for
Arbejdsmarked og Rekruttering (STAR) for at hgre om kurserne kan udbydes. Det kan ogsa vzere, at |
vil hgre om det er muligt at afholde kurset pa jeres arbejdsplads.

STAR hjzlper ogsa gerne med at koordinere kurser og forlgb, fx hvis | er flere virksomheder, som vil ga
sammen om at fa ansatte pa efteruddannelse.

Kontakt

For spgrgsmal om tilmelding, tilskud eller koordinering af uddannelse — kontakt Styrelsen for
Arbejdsmarked og Rekruttering (STAR):

Job- og Uddannelsespartner Niels Rosenlund Vestergaard, tlf. 7222 3829, nrv@star.dk
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