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Kapitel 1. INDLEDNING

1. 1 Baggrund for nærværende forslag til videregående erhvervs-

uddannelse

Samfundets udvikling med øget fritid, øget velstand, længere ferie,

øget kontakt over grænserne, internationale markedsdannelser m. v.

har betydet store ændringer i de vilkår og de muligheder, hvorunder

hotel- og restaurantbranchen har udviklet sig.

Igennem de seneste 10 år har tanken om at etablere videregående

uddannelsestilbud for branchens nuværende og potentielle medar-

bejdere da også givet sig udtryk i overvejelser og forsøg med så-

danne uddannelsestilbud.

Der har således været arbejdet med tankerne om oprettelse af en

hotelhøjskole efter schweizisk mønster. Der har i en 3-årig peri-

ode været gennemført forsøg med en hotelleder-uddannelse ved spe-

cialskolerne i København i et samarbejde mellem Centralforeningen

af hotelværter og restauratører i Danmark (CHR) og Foreningen af

Hotel- og restaurantledere (FHR), som ligeledes har taget initiati-

ver på specielt efteruddannelse sområdet, ligesom der nu senest i

regi af Nordisk Ministerråd af Dansk Management-Center arbejdes

med en fælles-nordisk topleder-uddannelse.

Arbejdsgruppen har derfor haft et vist materiale og visse erfaringer

at bygge på i sit arbejde. En væsentlig ting er imidlertid også den

mærkbare ændring, der kan spores i branchens indstilling til spørgs-

målet om videreuddannelse. En kraftig international konkurrence

og de stærkt svingende økonomiske konjunkturer har måske også bi-

draget til en erkendelse af et behov for en god teoretisk baggrund

ved siden af den faglige for ledelsen af en virksomhed i hotel- og

re staurant branchen.

1 . 2 Arbejdsgruppens nedsættelse

Arbejdsgruppen vedrørende etablering af en videregående erhvervs-

uddannelse inden for hotel- og restaurantområdet blev nedsat af Di-

rektoratet for erhvervsuddannelse rne september 1977. Arbejds-
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gruppen fik til opgave at analysere behovet for en kortere videregå-

ende uddannelse for medarbejdere til varetagelse af administrative

og ledelsesmæssige funktioner på mellemleder-/ lederniveau.

Arbejdsgruppens nedsættelse var også aktualiseret af fremkomsten

af "Rapport om etablering af korte videregående uddannelsestilbud",

hvori området inden for hotel og restaurant nævnes som en branche,

hvor der skønnes at være behov for en sådan uddannelse. Den nævn-

te rapport må ses som resultatet af overvejelser om etablering af

alternative uddannelsestilbud for personer med en studieforbereden-

de uddannelse, men som på grund af bl. a. adgangsreguleringen til

de langvarige videregående uddannelser måske ikke kan få opfyldt et

ønske om en videregående uddannelse.

Arbejdsgruppen har imidlertid fra starten principielt ønsket at re-

krutteringsgrundlaget for en videregående brancheuddannelse omfat-

tede 3 grupper af personer:

- personer, der på baggrund af en studieforberedende

uddannelse (studentereksamen, HF o. lign. ), ønsker

en videregående brancherelateret erhvervsuddannelse

- personer, der på baggrund af en erhvervsfaglig uddan-

nelse, ønsker at kvalificere sig yderligere inden for

deres branche til varetagelse af funktioner på mellem-

leder- / lederniveau

- personer, der parallelt med en erhvervsbe skæftigelse,

har behov for videre- og efteruddannelse med henblik

på at kvalificere sig til varetagelse af specifikke funk-

tioner inden for branchen.

Det har endvidere været naturligt for arbejdsgruppen at overveje,

om eksisterende uddannelsestilbud eventuelt kunne tilgodese de

nævnte gruppers uddannelsesbehov.

Efter en analyse af de discipliner, der skal indgå i en videregående

hotel- og restaurantlederuddannelse, skønner arbejdsgruppen imid-

lertid, at der er behov for opbygning af en uddannelse, der er bran-

cherelateret i et vist omfang. Bestående uddannelsestilbud som
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HA- eller HD-uddannelserne, Merkonom-uddannelsen eller cand.

mere. -uddannelsen mener arbejdsgruppen ikke i tilstrækkeligt om-

fang imødekommer dette behov for branche-relatering.

1 . 3 Arbejdsgruppens kommissorium og medlemskreds

Arbejdsgruppen har arbejdet ud fra følgende kommissorium:

"I forbindelse med planlægningen af de korte videregående ud-

dannelser, jf. den foreløbige rapport herom fra sektorrådet

for de videregående uddannelser, er det besluttet at søge ud-

arbejdet en plan for uddannelser inden for hotel- og restaurant-

området for medarbejdere til administrative/økonomiske le-

delse sfunktioner.

Arbejdsgruppen anmodes om:

1. a_t_ undersøge behovet for sådanne uddannelser

2. a_t_ stille forslag til uddannelsesstruktur og -indhold. I forbin-

delse med strukturovervejelserne bør det undersøges, om

det er muligt at tilpasse sådanne uddannelser i den eksiste-

rende uddannelsesstruktur, f. eks. inden for handels- og

kontorområdet. Gruppen skal i sit arbejde tage udgangs-

punkt i de allerede etablerede grunduddannelser inden for

efg og tilsvarende andre merkantile uddannelser.

3. a_t_ udarbejde oplæg omfattende en uddannelsesplan, emneom-

råde og målbeskrivelser samt angive eventuelle overgangs-

regler fra eksisterende uddannelsesformer. Som det frem-

går af den foreløbige rapport om korte videregående uddan-

nelser, skal der ved udbygningen af disse uddannelser bl. a.

tages hensyn til en geografisk spredning af uddannelsestil-

budene.

4. a_t_ overveje, ved hvilke uddannelsesinstitutioner en sådan un-

dervisning vil kunne finde sted.

5. a_t_ redegøre for, hvilke kvalifikationskrav der må stilles til

lærere, der skal varetage undervisningsopgaverne.

6. at_ afgive et skøn over de med undervisningen forbundne udgif-

ter

Det forventes, at arbejdsgruppen kan aflevere indstilling inden den

1 . februar 1978.



- 4 -

Til medlemmer af arbejdsgruppen beskikkedes følgende:

Direktør Bente Hjorth
Gentofte Hotel, Gentofte

Direktør JBrg Larsen
Hotel "S. A. S. Globetrotter Hotel", København

Forstander S. A. Mariager
Restaurationsindustriens lærlinge skole , Kbhvn.

Hotelejer Eric Nedergaard
Hotel "Absalon", København

Inspektør Peter Reventlow
Specialskolerne i København, København

Sekretær Ole Mørch Thor
H. K . -Forbundet, København

Direktør Sv. Wolff-Jacobsen
Centralforeningen af hotelværter og restauratører
i Danmark, København
(formand for arbejdsgruppen)

Studielektor Ole Habæk
Direktoratet for erhvervsuddannelserne, Kbhvn.
(sekretær for arbejdsgruppen)

1 . 4 Resume af udvalgets forslag

1.4.1 Beskrivelse af målgruppen

I den under afsnit 1. 2 nævnte rapport om etablering af korte videre-

gående uddannelser anføres:

Uddannelsessøgende kan i denne forbindelse både være

l) unge, der har fået en erhvervsforberedende grunduddannelse

Z) unge med studentereksamen eller HF

3) og andre unge samt

4) voksne, som efter en del år med erhvervsarbejde eller anden

beskæftigelse ønsker at supplere deres uddannelse eller at få

en uddannelse, hvis de hidtil ikke har gennemført nogen.

På denne baggrund har arbejdsgruppen udarbejdet en uddannelses-

struktur og et uddannelsesindhold for personer inden for hotel- og

restauranterhvervet til varetagelse af administrative/ økonomiske

ledelsesfunktioner på mellemleder-/ lederniveau. Uddannelsen i-

mødekommer behovet for et sammenhængende, længerevarende er-

hvervsuddannelse sforløb for personer med en studentereksamen

eller tilsvarende samt imødekommer behovet for videreuddannelse
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af personer med en erhvervsfaglig uddannelse. De erhvervsbe skæf-

tigedes behov for videre- og efteruddannelse gennem kortvarige,

intensive specialkurser kan ligeledes dækkes af uddannelsens en-

kelt-module r.

1 . 4. 2 Uddannelsens opbygning

Arbejdsgruppen har haft som intention at etablere et uddannelses-

tilbud, der er et fuldt dækkende alternativ til de udenlandske bran-

cheskoler, og man foreslår, at der etableres en integreret og flek-

sibel mod\ilopbygget uddannelse med de enkelte moduler grupperet

i en grundlæggende erhvervsorienteret 1. -del samt en branche-re-

lateret 2. og 3. del. Uddannelsen omfatter ialt ca. 1.700 timers

teori + praktikperiode.

For studerende uden en erhvervsfaglig uddannelse kræves endvide-

re 1 2 måneders relevant praktik forud for de branche-specifikke

moduler i uddannelsens 3. -del.
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Traditionelt har videreuddannelse og efteruddannelse formelt været

ret skarpt adskilte i uddannelsessystemet, uden at man i praksis

kan sige, hvornår det reelt er videreuddannelse, og hvornår det er

efteruddannelse.

Forslaget til en integreret fleksibel modulstruktur imødekommer

behovet for en egentlig videreuddannelse sanatidig med, at de en-

kelte moduler kan tages som ajourføring af uddannelse.

En sådan integration vil endvidere imødekomme såvel et krav om

et sammenhængende, længerevarende uddannelsesforløb som et

krav om korte, intensive specialkurser. Kravet til en sådan mo-

dulstruktur må være, at modulerne består af velafgrænsede, fag-

lige stofområder med så få bindinger mellem de enkelte moduler

som muligt. Et uddannelsesforløb kan da enten bestå i en fortlø-

bende rækkefølge af moduler, eller af specielt udvalgte moduler,

der supplerer ens viden på et snævrere område.

Det er væsentligt at bemærke, at kursusdeltagere har adgang til

at følge enkeltmoduler efter ønske og behov, når de, ior det enkel-

te modul fastsatte adgangsbetingelser, er opfyldt. Man er således

ikke forpligtet til at følge et helt speciale, men kan va;lge netop det

modul, man er interesseret i. Endvidere kan kursusdeltageren

sammensætte en uddannelse gennem individuelt tilvalg af en række

enkeltmoduler efter behov og interesse.

Som det ses af nedenstående tabel beskæftiger man i branchen ca.

60. 000 personer fordelt på forskellige grupper af medarbejdere.

Af disse skønnes 2. 500 - 4. 000 at varetage funktioner på et niveau,

hvor den foreslåede uddannelse vil være relevant.

Re stauratører/hotelværte r m. fl.

Ledere (ansatte mellemledere)

Serveringspersonale m.v.

Køkkenpersonale m.v.

Ufaglært hjælpepersonale m.v.

Hotelreception sper sonale

Antal ca.

7.

2.

12.

10.

7.

2

500

200

000

500

500

000
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Antal ca.

Deltidsbeskæftigede lZ.OOO

Musikere 800

Øvrige (adm. persona le , lager per sonale o. 1. ) 5. 500

_c.a_AOj-0-0-0-

Tabel 1 . Antal beskæftigede i hotel- og res tauran tbranchen 1977.

Omsætningen i branchen androg i L976 skønsmæssigt ca. 7 mia kr .

Det har været et uomgængeligt krav, at uddannelsess t rukturen skul-

le imødekomme behovet for, at den enkelte individuelt kan følge en-

kel tmoduler efter ønske og behov, når blot de for det enkelte modul

gældende adgangsbet ingelser er opfyldt.

Arbejdsgruppen har endvidere ønsket, at uddannelsens enkelte mo-

duler i den udstrækning det er muligt udgøres af bestående uddan-

ne lse r . På den måde s ik res en s tø r re mulighed for at dele af den

samlede uddannelse kan følges i ku r susde l t age rens bopælsområde,

l igesom beskæft igelsesmulighederne er væsentligt forøgede, når en

stor del af uddannelsen er "en genere l videregående e rhvervsuddan-

ne l se" . En branche specia l iser ing kan derfor ske, efter at den ge-

nerel le e rhvervskompetence er opnået, hvilket imødekommer beho-

vet for fleksibilitet.
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Kapitel 2 ARBEJDSGRUPPENS ARBEJDE

Arbejdsgruppens første møde blev afholdt 12. oktober 1977, og man

har i alt holdt 6 møder, heraf 1 som Z-dages møde. Af hensyn til

ønsket om at kunne iværksætte forsøg med uddannelsen fra septem-

ber 1978 og det deraf følgende krav om tid til detailplanlægning, læ-

rerekruttering, erhvervsorientering m. v. , har arbejdsgruppen ar-

bejdet intensivt med henblik på at kunne aflevere betænkning ultimo

januar 197 8

Parallelt med nærværende arbejdsgruppe har en anden gruppe arbej-

det med et forslag til etablering af en lederuddannelse inden :or rej-

seliv sområdet. Via et fælles sekretariat har der løbende været kon-

takt mellem de 2 grupper om de to uddannelsers struktur og uddan-

nelse s indhold.

Arbejdsgrupperne overvejede på et tidspunkt at afgive fælles betænk-

ning, men har valgt at overlade til de besluttende myndigheder at

vurdere, om man ønsker en fælles uddannelse med en specialise-

ringsmulighed gennem retningsvalg i uddannelsens sidste del, elier

om man ønsker to uddannelser med ca. 70% fælles uddannelsesele-

menter. Det bemærkes, at disse uddannelseselementer tillige er

fælles med højere handelseksamen og enkelte moduler i merkonom-

uddannelsen.

Z . 2 Materiale r

Arbejdsgruppen har i sit arbejde bl. a. haft stor glæde af en rapport

om branchens struktur og skønnede uddannelsesbehov, udarbejdet

af Dansk Management Center for Nordisk Ministerråd om lederud-

dannelses-behovet inden for hotel- og restaurantområdet i Norden.

Derudover er en rapport udarbejdet af 2 cand. me rc.- studerende ved

Handelshøjskolen i Århus om turistuddannelser, indgået i arbejds-

gruppens overvejelser.
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Endvidere er rapporter, brochurer m.v. om uddannelser inden for

branchen i såvel Danmark, Øvrige Norden, Øvrige Europa som

i USA (Cornell) indgået i arbejdsgruppens overvejelser.

Der henvises i øvrigt til oversigten i Appendix B i betænkningen.
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Kapitel 3. KORT OM TILSVARENDE UDDANNELSESTILBUD INDEN

FOR BRANCHEN I ANDRE LANDE

3. 1 Skandinavien

I det følgende vil der kort blive redegjort for de eksisterende basis-

uddannelser inden for hotel- og restaurantbranchen i hvert af de

nordiske lande, samt for brancherelaterede, videregående uddan-

nelser og efteruddannelse stilbud

3.1.1 Norne

Basisuddannelserne i Norge afviger ikke væsentligt fra den danske

basisuddannelse og den svenske e rhvervslinie pä gymnasieniveau.

Såvel kokke- som tjeneruddannelsen er af 3 års varighed, og ind-

holdet ; den teoretiske undervisning er stærkt fagligt orienteret

som i Danmark.

Derudover findes der formaliserede uddannelser for etage- og re-

ception som rådet.

På Norsk Hotelfagskole i Stavanger findes en teoretisk lederuddan-

nelse, som blandt andet giver mulighed for at opnå hotel- og restau-

rantbrev. Undervisningen er delt O-J i 3 trin af henholdsvis ca. 18,

36 og 18 ugers varighed, ialt 4 semestres varighed. Undervisnin-

gen omfatter bedriftsadministration, personaleadministration, ju-

ridiske og sociale forhold, økonomi, markedsføring, bedrift splan-

lægning, kontrol, turistgeografi og sprog. Endvidere undervises

der i databehandling, sociologi, turisme, samfærdsel, miljøværn

og undervisningslære. En række af fagene er valgfrie.

Uddannelsen kan frekventere s af personer fra samtlige grunduddan-

nelseslinier, såfremt de opfylder adgangsbetingelsernes krav om

såvel faglig som teoretisk baggrund.

På Hedmark/Oppland Distriktshøy skole findes en 2-årig uddannelse

for rejselivsnær ingen. Uddannelsen giver ikke nogen formel kom-

petence for hotel- og restaurantbranchen og giver ikke i sig selv ad-

gang til hotel- og restaurantbrev. Uddannelsen er en fortsættelse

af gymnasieuddannelsen og omfatter fag som bedriftsøkonomi, or-
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ganisation, markedsføring, samfundsøkonomi, retslaere, statistik,

samfundsplanlægning, rejselivsgeografi og samfærdsel.

De ovennævnte videreuddannelsesinstitutioner og brancheorganisa-

tionerne gennemfører forskellige efteruddannelsesaktiviteter, be-

stående af kursustilbud, deltagelse i gæsteforelæsninger og arbejde

i erfa-grupper. Kurser og deltagelse i gæsteforelæsninger har sæd-

vanligvis en varighed af 1 - 3 dage og falder traditionelt under de me-

re ledelse sværktøjsprægede emner som beskrevet under videreud-

dannelserne.

Der foregår ikke nogen egentlig koordination mellem udbydernes

aktiviteter, og disse er ikke sat i sammenhæng.

3.1.2 Sverige

På den nye erhvervslinie på gymnasieniveau gives gennem en Z-årig

basisuddannelse specialfag for eksempelvis kokke- og tjenerniveau-

et gennem den "livsmedeltekniska" linie.

Udover erhvervsrettede fag undervises blandt andet i sprog og grund-

læggende samfundsmæssige emner, ligesom et begrænset antal til-

valgstimer forefindes. For f.eks. tjenerniveauet findes som hoved-

fag således arbejdsteknik med 370 og 470 timer i 2 undervisnings-

terminer, mens teorigennemgangen ligger på mellem 40 og 100 ti-

mer pr. undervisningstermin. Denne form ligger således tæt op af

den danske EFG-uddannelse som beskrevet ovenfor.

Teoretisk set eksisterer den gamle lærlingeordning endnu som en

mulighed, med blandt andet et krav om 1/5 tid på virksomheden af-

sat til teorigennemgang, men kun meget få udnytter denne mulighed.

Endelig eksisterer også en mulighed for at aflægge en fagprøve ef-

ter et 24-ugers kursus for personer med blandt andet mindst 6 års

praktisk erfaring (blandt andet "hovirnastare-prøve"). Kun få udnyt-

ter dette tilbud i dag.

På Kristinebergs Gymnasium findes der en 1-årig uddannelse, som

har til formål at give deltagerne de kundskaber, som - udover prak-

tisk erfaring - er nødvendige for at bestride stillinger på højere ni-

veau inden for faget.
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Undervisningen omfatter emner som virksomhedens målsætning og

opbygning, regnskabsføring, indkøb, salg, reklame og marketing.

Et formaliseret efteruddannelse s system eksisterer endnu ikke i

Sverige, men brancheforeningen star bag et forholdsvist stort an-

tal korte 1-5 dages kurser inden for budgettering, marketing o. lign.

Disse Kurser er dog af forholdsvis elementær karakter og bygger

blandt andet på det praktiske brancheomarbejdede grundmateriale

fra SAF. Sammenlignet med det totale antal ledere inden for bran-

chen i Sverige, er det ialt kun relativt få procent, der frekvente-

rer sådanne korte kurser.

3.1.3 Finland

Den normale basisuddannelse inden for hotel- og restaurantbran-

chen i Finland foregår på faglige skoler ("yrkesskolor"). Grund-

kursus for restaurationsbranchen (kok og tjener) tager lait 2 år og

finder sted på 33 forskellige fagskoler i Finland. Første år cen-

trerer sig om køkkenforholdene, mens andet år centrerer sig om

tjenersiden. Af teoretiske emner indgår blandt andet madlavnings-

teknik, serveringsteknik, hygiejne, kemi, matematik og sprog. En

anden studielinie for kokke foregår over 2 år på over 70 steder i

Finland. En særskilt studielinie for serveringspersonale findes

med både 1- og 2-årig basisuddannelsesperiode. Af teoretiske fag

indgår blandt andet et lille antal timer i principper for kalkulering.

Endvidere findes der specielle hotel- og restaurantskoler i 8 byer,

hvor der findes 2-årige studielinier for serveringspersonale, køk-

kenpersonale og hotelpersonale, ligesom der i Rovaniemi desuden

findes specielle basisuddannelser for restaurantkasserere o. lign. .

Desuden må nævnes specielle kurser for nær ing søkonomi i Helsin-

ki og kurser for oldfruer.

Der er i Finland oprettet 28 træningscentre, hvor der gives en 9-

12 måneders uddannelse for personale til hotel- og restaurantfaget.

Træningscentrene råder tilsammen over 2. 000 skolepladser, og

deltagerne oppebærer løn under uddannelsen.
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Endelig eksisterer der stadigvæk formelle lærlingeuddannelser i

begrænset omfang med uddannelseslængder (incl. den praktiske

del) på 3 år for kokke og hotelpersonale og 2 år for tjenere.

På hotel- og restaurantinstituttet (Hotelli- ja ravintolaopisto) i Hel-

sinki findes ganske omfattende muligheder for formel videregående

træning for hotel- og restaurantpersonale med enten studenterek-

samen eller i særlige tilfælde lang praktisk erfaring (3-5 år) og

andre kvalifikationer. Det første trin i den videregående uddannel-

se er et 9-måneders kursus i arbejdsledelse. Efter denne uddan-

nelse og praktisk erfaring anses personer for teoretisk kvalificere-

de til stillinger som receptionschef, inspektør, restaurantchef, etc.

I øjeblikket kan ca. 130 personer deltage pr. år.

Efter denne uddannelse kan egnede kandidater gennemgå yderligere

en 9-måneders virksomhedsledelse suddannelse (efter et minimum

af 3 måneders praktikperiode ind imellem). Personer med denne

uddannelse bag sig anses også for teoretisk kvalificerede til stillin-

ger som afdelingschef, hotelchef, etc. . I øjeblikket kan ca. 65 per-

soner pr. år gennemgå denne uddannelse.

Mens kurset i arbejdsledelse fortrinsvis omfatter produktionsteknik

og blandt andet elementær markedsføring, bogføring og arbejdspsy-

kologi, har det videregående virksomhedsledelse skur sus relativt

flere timer i områder som marketingplanlægning, økonomisk plan-

lægning, EDB, skattelære, personaleadministration m.v.

Tilsvarende gives på samme institut en række kurser for personer

med god praktisk baggrund i branchen. Disse kurser omfatter

blandt andet: arbejdslederkurser på 4 x 2 uger for køkken-, restau-

rant- og receptionschefer, samt kortere kurser på 2-4 dages varig-

hed på mellemlederniveau m. m. inden for områder som markeds-

føring, bogføring, budgettering, personaleledelse o. lign. på et for-

holdsvist enkelt plan.
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3 1.4 Island

Pa Island overtog den nyoprettede hotel- og res tauran tskole i 1971

ansvare t for lærlingeuddannelsen for kokke og t jenere. Disse ud-

dannelser tager 4 år for kokke og 3 är for t jenere incl. prakt ikpe-

r ioder Ligeledes afholder skolen k u r s e r for nært be slægtede om-

råder , eksempelvis skibsfar tens og f isker ie ts særl ige behov for

t i lsvarende brancheuddannelse.

Et fo rmal i se re t videreuddannelse s sys tem fungerer ikke i Island,

grundet blandt andet landets s t ø r r e l s e . Dog afholder blandt andet

det islandske managementse lskab (Stjornunarfelag Islands) visse

se rviceor iente rede korte ku r se r , men deciderede branchere levante

ku r se r afholdes ikke.

3 2 Schweiz

Der har i branchen hidtil hersket en opfattelse af, at man i Europa

fandt de bedste skoler for hoteluddannelse i Schweiz. Som nævnt

har det været arbejdsgruppens målsætning at e tablere en dansk ud-

dannelse, der kval i te t smæss ig t vil kunne udgøre et fuldgyldigt a l -

ternativ til hoteluddannelser i udlandet, herunder Schweiz (Lausanne

og Luzern m. fl. ).

Det må derfor være r imeligt på dette sted at give en kort beskr ive l -

se af disse uddannelser i Schweiz.

Hotelskolerne i Schweiz ti lbyder brede og differentierede uddannel-

sesmul igheder for medarbe jdere på alle niveauer i branchen.

Uddannelserne grupperes i

1. Basis-uddannelse

2. Uddannelse for mel lemledere

3. Uddannelse for topledere

4. Au to r i sa t ions -kur se r

Af re levans for nærværende betænkning kan alene peges på 2) og 3),

hvorfor der kort omstående skal o r i en t e r e s om indholdet i d isse

uddannelser .
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ad 2) Der afholdes f. eks. kurser i

"Organisation og Personaleledelse"

"Ledelse sproblemer"

"Instruktionsmetoder"

samt en række rent faglige discipliner som

"Dybfrysning"

"Wine and liquors" o. lign.

ad 3) Disse uddannelser, der tilbydes i form af seminarer, internat-

kurser, studiekredse o. lign. for ledere og mellemledere, om-

fatter discipliner som:

1. Etablering og finansiering af virksomheden (30 lektioner)

- valg af virksomhedsform

- valg af beliggenhed

- organisationsopbygning

- fremskaffelse af kapital

- bygningerne som vurderingsgrundlag

2. Personaleproblemer (80 lektioner)

- personalepsykologi

- personalerekruttering

- personaleudvælgelse

- ansættelsesvilkår

- personaleadministration

- retningslinier for arbejdets gennemførelse

- introduktion af nye medarbejdere

- personaleledelse

- interne informationssystemer

- sikkerhedsregler

3. Grundlæggende management (88 lektioner)

- virksomhedspolitikken

- generelle management-opgaver

- indkøb og lager

- tekniske installationer
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- organisation

- administrative opgaver

- produktion

- s a lg

- afsætningsforøgelse

- reklame

- service

4. Økonomisk styring (26 lektioner)

- økonomi-Systeme r

- lovgivningens regler om økonomi og prisfastsættelse

- omkostninger og indtægter

- vejledende priser og karteller

- hotelledelse - turisttrafik

- økonomi (data og vurdering)

5. Finansiering og bogholderi (74 lektioner)

- bogføring

- lageropgørelse

- kalkulation

- regnskabsvurdering

- regnskabet som styringsgrundlag

- fastlæggelse af kreditbetingelser

- valg af egne betalingsvilkår

- likviditetsplacering

6. Afgifts- og skattespørgsmål samt forsikring (24 lektioner)

- introduktion om afgifter og skatter

- indkomst- og formuebeskatning

- ejendomsbeskatning

- bogføringsregler

- en skattesags gang

- sociale forsikringer

- privatforsikringer, gruppeforsikringer
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XJ E r h v e r v s j u r a (28 l e k t i o n e r )

- salgskontrakter (-aftaler)

- arbejdsaftaler

- kollektive overenskomster

- lovgivningen på de industrielle, håndværksmæssige og

handelsmæssige områder

- lovgivningen på hotelområdet

- rettigheder og pligter ved kaution

- ægteskabslovgivning og arveret.
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Kapital 4. KORT OM NUVÆRENDE UDDANNELSESTILBUD INDEN

FOR BRANCHEN

4. I Grunduddannelser

4. 1. 1 EFG-uddannelserne

For hotel- og restaurantbranchens potentielle ledere er 2 hovedom-

råder inden for de erhvervsfaglige grunduddannelser (EFG) relevan-

te, nemlig levnedsmiddelområdet og handels- og kontorområdet.

Begge retninger indgår derfor i arbejdsgruppens forslag til uddan-

nelsesstruktur i kapitel 6.

Levnedsmiddelområdets EFG

Basisår (l.del). EFG indledes inden for hvert område med et er-

erhve rvsforbe redende basisar, som foregår på en

erhvervsskole. I basisåret gives en bred oriente-

ring om områdets uddannelses- og beskæftigelses-

muligheder, samtidig med, at eleven gennem en ele-

mentær praktisk indøvelse får et indtryk af de fag-

lige krav, der er forbundet med de forekommende

uddannelsestilbud. 1 løbet af basisåret skal eleven

- under vejledning - gradvist finde frem til den ud-

dannelsesretning, som er forenelig med elevens

evner og interesser.

Foruden den rent faglige undervisning (retning sfag)

indgår også almene fag (fællesfag) i skoleundervis-

ningen. De sigter mod at give eleven et begreb om,

hvad en virksomhed er, hvordan den fungerer, og

om erhvervslivets betydning i samfundet i dag. De

almene fag har desuden til formål at give eleven

bedre mulighed for at kunne vurdere og tage stilling

til erhvervsmæssige og samfundsmæssige problemer.

Basisuddannelsen (l.del), som varer 40 uger. gen-

nemføres som fagskoleundervisning og består af 2

trin:
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Trin 1. -30 uger Basisuddannelsen starter med et fælleskursus. Her

gives en generel orientering om faglig uddannelse

m.m. inden for levnedsmiddelområdet. Der under-

vises i fællesfag, f.eks. samfundsfag, dansk, reg-

ning og fremmedsprog. Der er mulighed for yder-

ligere undervisning i fællesfag (tilvalgsfag), som

eleven kan vælge imellem inden for givne rammer,

f.eks. maskinskrivning, psykologi og musiske fag.

Retningsfag, f.eks. tilberedning af levnedsmidler,

ernæringslære og hygiejne udgør en vigtig del af

fælleskurset. Det er formålet med dette kursus,

at eleven dels opnår nogle faglige kundskaber og

færdigheder ved beskæftigelse med levnedsmidler,

der skal tilberedes og serveres for andre, dels

opnår et sikrere valg til trin 2.

Trin 2. -10 uger Ved afslutning af fælleskurset kan eleven vælge en

af følgende 3 linier:

1. Tilberedning, salg, service,

hvor der undervises i de omtalte fællesfag og i ret-

ningsfag som f.eks. levnedsmiddelkendskab, tilbe-

redning af levnedsmidler, salg, service og hygiejne.

2. Procesindustri,

nvor der undervises i fællesfag og i retningsfag som

f.eks. produktionsgang og -kontrol, råvareproduk-

ter, kemi, hygiejne og mikrobiologi.

3. Kødindustri,

hvor der undervises i fællesfag og i retningsfag som

f.eks. produktionsgang, råvareprodukter, slagtning

og hygiejne.

Fællesfag (herunder tilvalgsfag) og retningsfag (prak-

tisk arbejde med tilhørende teori) fordeler sig på

basisåret på følgende måde:
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Fællesfag og tilvalgsfag 560 timer

Praktisk arbejde med tilhörende teori 880 timer

40 uger a 36 timer 1440 timer

Pa en uge a 36 timer fordeler undervisningen sig

sådan:

Den faglige En meget væsentlig del af 2. dels-uddannelsen er

specialisering praktikopholdene på en virksomhed, hvor man læ-

(2. del) rer sit arbejde at kende og efterhånden opnar fag-

lig dygtighed og rutine inden for faget.

I 2. dels-uddannelsen veksles der mellem praktik-

ophold og skoleundervisning.

Nedenstående en beskrivelse af 2. dels-uddannelsens indhold i hen-

holdsvis kokke-uddannelsen og i tjener-uddannelsen.

Kokke-uddanneIsen

2. del, trin 1 (2o uger)

Undervisningen omfatter følgende områder:

1) Varekundskab

2) Tilberedning (varm grundtilberedning)

3) Kold tilberedning (grundtilberedning)

4) Køkkenteoripraktik omfattende:

Arbejdshygiejne

Næringsstoffernes køkkenmæssige egenskaber

Køkkenindretning

Arbejdsgang
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Værktøj slære

Fagudtryk - anvendt i køkkenet

Menukort

Faglige timer ialt 480 timer

bør afvikles som praktik - praktikteori.

Fællesfag 240 timer

2. del, trin 2 (10 uger)

Undervisningen omfatter følgende områder:

1 . Varekundskab 40 timer

2. Tilberedning 160 timer

3. Køkkenteori/praktik: 40 timer

Næringsmiddellære

Redskabslære

Menulære

Hygiejne

Arbejdsplanlægning

Kalkulation

Faglige timer ialt 240 timer

bør afvikles som praktik - praktikteori.

Fællesfag 120 timer

2. del, trin 3(10 uger)

Undervisningen omfatter følgende områder:

1. Varekundskab 40 timer

2. Tilberedning 160 timer

3. Køkkenteori/praktik

Menulære

Arbejdsplanlægning 40 timer

Faglige timer ialt 240 timer

bør afvikles som praktik - praktikteori.

Fællesfag 120 timer



2. del, trin 1 (20 uger)

Undervisningen omfatter følgende områder:

1) Arbejdsgang ved buffet

2) Serveringsregler

3) Gastronomi

4) Drikkevarer

5) Menu-kendskab

6) Kundebetjening og salgsteknik

7) Kalkulation og virksomhedsøkonomi

8) Faglig regning

Faglige timer ialt 480 timer

bør afvikles som praktik - praktikteori.

Fællesfag 240 timer

2, del, trin 2 (20 uger)

Undervisningen omfatter de samme områder, som beskrevet i 2.

del, trin 1 med større vægt på selvstændig udførelse af arbejdet

og indøvelse af begyndende rutine.
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HK-områdets EFG

Uddannelsen er opbygget med en 1. -del, der er en ren skoleuddan-

nelse samt en 2. -del, der veksler mellem teori og praktik, hvor

teorien udgør 6-8 ugers skoleophold i en 2-årig praktikuddannelse.

Basisår (l . del)

1 . del af uddannelsen er en basisuddannelse, som varer 1 år og fore-

går på en erhvervsskole. Det vil sige, at eleven til at begynde med

får en bred orientering om de forskellige fag inden for det område,

eleven er blevet optaget i. Det er så meningen, at eleven gradvist

skal vælge et bestemt fag, som passer til elevens evner og interes-

ser.

Foruden den rent faglige undervisning (retningsfag) indgår også al-

mene fag (fællesfag) i skoleundervisningen. De sigter bl.a. mod at

orientere eleven om, hvad en virksomhed er, hvordan den fungerer,

og om erhvervslivets betydning i samfundet. Der er endvidere fag

som dansk, matematik og sprog. De almene fag har også til formål

at give eleven bedre mulighed for at kunne vurdere og tage stilling

til arbejds- og samfundsmæssige problemer, som eleven bliver stil-

let ove r for.

2. del

Uddannelsen i 2. del omfatter dels praktikophold på en virksomhed,

dels skoleundervisning af kortere varighed på en erhvervsskole.

Beskæftigelsen på en virksomhed skal bl.a. give eleven rutine i de

arbejdsdiscipliner og -processer, som indøves på erhvervsskolen.

Ved at deltage i praktisk arbejde skal eleven efterhånden opnå en

faglig dygtighed inden for faget.
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Kursusplan for basisåret
Introduktionskursus

Semesterkursus (ugentlige timetal)

Obligatoriske fag:
Vlrksomhedsokonomi
Administration
Distribution
EDB grundkursus
Regning og matematik (1901 (1902)3)
Regning
Dansk
Samtidskundskab
Engelsk (1602) (1603) (1604)
Tysk (1702) (1703) (1704)
Maskinskrivning
Skemafri time 4)
Grenfag (valgfrit)5)
Kontor: Regnskabslære (1401). (1402)

Organisation (0701) (0702)
Butik: Salgslære (0801) 0802)

Organisation (0701) (0702)
Tilvalgsfag.6)
EDB videregående
Fransk
Matematik (1904) (1905)
Stenografi
Tysk (1700) (1701)
Maskinskrivning
Psykologi
Dekoration og skilteskrivning
Handelsregning

Timer ialt pr. uge

30 timer

Plan A<) Plan B')
I.sem. 2. sem. I.sem. 2. sem.

5
4
3
4

. . . . 3

. . . . 3

. . . . 3
4

3

. . . . 32

3

3
3
3

2
1

4
4
4
4

4
4
6
6
4
4
4
6
4

31-35

5
4
3
4

2
2
2
4
3
3

2
3
3
4
2
1

4
4
4
4

4
4
6
6

4
4
6
4

32 31-35

1) Fortrinsvis for elever, der har gennemgået folkeskolens 9. skoleår
2) Fortrinsvis for elever, der har gennemgået folkeskolens 10. skoleår, herunder realeksamen.

Tabel 2.

Kursusplan for basisåret, EFG-handel- og kontorområdet,
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4. 1. 2. Lærlingeuddannelsen

En traditionel lærlingeuddannelse i branchen gennemføres in-

den for

- kokke

- tjeneruddannelse

- handel og kontor

efter følgende mønstre:

1. fagskoleophold (10 uger)

Undervisningen omfatter følgende områder:

1 . Varekundskab

2. Tilberedning (grundtilberedninger)

3. Køkkenteoripraktik omfattende:

Arbejdshygiejne

Næringsstoffernes køkkenmæssige
egenskaber

Køkkenindretning

Arbejdsgang

Værktøj s lære

Fagudtryk - anvendt i køkkenet

Menukort

Faglige timer ialt

Fællesfag ialt

320 timer

80 timer
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2. fagskoleophold (10 uger)

Undervisningen omfatter følgende omrader:

1. Varekundskab omfattende:

Köd/ kødud skæring

Fisk/ f i ske ud skæring

Mejeriprodukter, kolonialvarer, grønsager
og frugter

2. Tilberedning:

Bon arbejde og arbejde efter menu

Xæring smidde Hære

Redskab s lære

Menulære

Hygiejne

Arbejd s planlæg ning

Disse discipliner indgår i den praktiske indlæring.

3. fag skoleophold (10 uger)

Undervisningen omfatter følgende områder:

1. Varekundskab - teori/praktik

2. Tilberedning - praktik/teori

Menulære

Arbejdsplanlægning

Faglige timer lait 320 timer

Fællesfag 80 timer

Der lægges stor vægt på selvstændig udførelse af arbejdet og

indøvelse af begyndende rutine.


