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Kapitel 1. INDLEDNING

1.

1

Baggrund for naavaaende forslag til videregdende erhvervs-

uddannel se

Samfundets udvikling med eget fritid, @get velstand, laangere ferie,
oget kontakt over graenserne, internationale markedsdannelser m. v.
har betydet store sendringer i de vilk&r og de muligheder, hvorunder

hotel- og restaurantbranchen har udviklet sig.

o

lgennem de seneste 10 & har tanken om at etablere videregaende
uddannelsestilbud for branchens nuvaaende og potentielle medar-
bejdere da ogsa givet sig udtryk i overvejelser og forssg med s&-
danne uddannel sestilbud.

Der har siledes vaaret arbejdet med tankerne om oprettelse af en
hotelhgjskole efter schweizisk meonster. Der har i en 3-arig peri-
ode vaget gennemfort forssg med en hotelleder-uddannelse ved spe-
cialskolerne i Kgbenhavn i et samarbejde mellem Centralforeningen
af hotelvaarter og restauratorer i Danmark (CHR) og Foreningen af
Hotel- og restaurantledere (FHR), som ligeledes har taget initiati-
ver pa specielt efteruddannelse somradet, ligesom der nu senest i
regi af Nordisk Ministerr&d af Dansk Management-Center arbejdes

med en fadles-nordisk topleder-uddannelse.

Arbejdsgruppen har derfor haft et vist materiale og visse erfaringer
at bygge pd i sit arbejde. En vassentlig ting er imidlertid ogsa den
maakbare aandring, der kan spores i branchens indstilling til spgrgs-
malet om videreuddannelse. En kraftig international konkurrence
og de stagkt svingende gkonomiske konjunkturer har maske ogsa 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.

Arbejdsgruppens nedssdtel se

Arbejdsgruppen vedrgrende etablering af en videregdende erhvervs-
uddannelse inden for hotel- og restaurantomradet blev nedsat af Di-

rektoratet for erhvervsuddannelserne september 1977. Arbejds-
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gruppen fik til opgave at analysere behovet for en kortere viderega-
ende uddannelse for medarbejdere til varetagelse af administrative

og ledelsesmaessige funktioner p& mellemleder-/ lederniveau.

Arbejdsgruppens nedsagtelse var ogsa aktualiseret af fremkomsten
af "Rapport om etablering af korte videregédende uddannel sestilbud"”,
hvori omradet inden for hotel og restaurant naevnes som en branche,
hvor der skgnnes at vage behov for en sddan uddannelse. Den naavn-
te rapport ma ses som resultatet af overvejelser om etablering af
alternative uddannelsestilbud for personer med en studieforbereden-
de uddannelse, men som pa grund af bl. a adgangsreguleringen til
de langvarige videregdende uddannelser maske ikke kan fa opfyldt et

onske om en videregdende uddannel se.

Arbejdsgruppen har imidlertid fra starten principielt gnsket at re-
krutteringsgrundlaget for en videregdende brancheuddannelse omfat-

tede 3 grupper af personer:

- personer, der pa baggrund af en studieforberedende
uddannelse (studentereksamen, HF o. lign. ), ansker

en videreg&ende brancherelateret erhvervsuddannel se

- personer, der p& baggrund af en erhvervsfaglig uddan-
nelse, onsker at kvalificere sig yderligere inden for
deres branche til varetagelse af funktioner pa mellem-

leder-/ lederniveau

- personer, der parallelt med en erhvervsbe skaeftigelse,
har behov for videre- og efteruddannelse med henblik
pa at kvalificere sig til varetagelse af specifikke funk-

tioner inden for branchen.

Det har endvidere vaaet naturligt for arbejdsgruppen at overveje,
om eksisterende uddannelsestilbud eventuelt kunne tilgodese de

naevnte gruppers uddannel sesbehov.

Efter en analyse af de discipliner, der skal indgd i en videregdende
hotel- og restaurantlederuddannelse, skenner arbejdsgruppen imid-
lertid, at der er behov for opbygning af en uddannelse, der er bran-
cherelateret i et vist omfang. Bestdende uddannelsestilbud som
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HA- eller HD-uddannelserne, Merkonom-uddannelsen eller cand.
mere. -uddannelsen mener arbejdsgruppen ikke i tilstrasgkkeligt om-
fang imadekommer dette behov for branche-relatering.

Arbejdsgruppens kommissorium og medlemskreds

Arbejdsgruppen har arbejdet ud fra felgende kommissorium:

"| forbindelse med planlaegningen af de korte videregdende ud-
dannelser, ;f den forelgbige rapport herom fra sektorradet
for de videregdende uddannelser, er det besluttet at sege ud-
arbejdet en plan for uddannelser inden for hotel- og restaurant-
omrddet for medarbejdere til administrative/skonomiske le-
delse sfunktioner.

Arbegjdsgruppen anmodes om:
undersgge behovet for sddanne uddannel ser
stille forslag til uddannelsesstruktur og -indhold. | forbin-

N
B R

delse med strukturovervejelserne bgr det undersgges, om
det er muligt at tilpasse sddanne uddannelser i den eksiste-
rende uddannel sesstruktur, f. eks. inden for handels- og
kontoromradet. Gruppen skal i sit arbejde tage udgangs-
punkt i de allerede etablerede grunduddannelser inden for
efg og tilsvarende andre merkantile uddannelser.

3. at udarbegjde oplag omfattende en uddannelsesplan, emneom-

r&de og malbeskrivelser samt angive eventuelle overgangs-
regler fra eksisterende uddannelsesformer. Som det frem-
gar af den forelgbige rapport om korte videregédende uddan-
nelser, skal der ved udbygningen af disse uddannelser bl. a
tages hensyn til en geografisk spredning af uddannel sestil-
budene.

4. at overveie, ved hvilke uddannelsesinstitutioner en sddan un-
dervisning vil kunne finde sted.

5. at redegere for, hvilke kvalifikationskrav der ma stilles til

leerere, der skal varetage undervisningsopgaverne.
6. at afgive e skon over de med undervisningen forbundne udagif-
ter

Det forventes, at arbejdsgruppen kan aflevere indstilling inden den
1. februar 1978.
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Til medlemmer af arbejdsgruppen beskikkedes fglgende:

Direktogr Bente Hjorth
Gentofte Hotel, Gentofte

Direktegr JBrg Larsen
Hotel "S. A. S. Globetrotter Hotel", Kgbenhavn

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

Hotelejer Eric Nedergaard
Hotel "Absalon", Kgbenhavn

Inspektar Peter Reventlow
Specialskolerne i Kgbenhavn, Kgbenhavn

Sekretar Ole Mgarch Thor
H K -Forbundet, Kgbenhavn

Direktgr Sv. Wolff-Jacobsen

Centralforeningen af hotelvaarter og restauratgrer
i Danmark, Kgbenhavn

(formand for arbejdsgruppen)

Studielektor Ole Habak
Direktoratet for erhvervsuddannelserne, Kbhvn.
(sekretaer for arbejdsgruppen)

Resume af udvalgets forslag

1.4.1 Beskrivelse af malgruppen
| den under afsnit 1. 2 nsevnte rapport om etablering af korte videre-

gdende uddannelser anfegres:

Uddannel sessggende kan i denne forbindelse bade vaze

1) unge, der har faet en erhvervsforberedende grunduddannelse

Z) unge med studentereksamen eller HF

3) og andre unge samt

4) voksne, som efter en del & med erhvervsarbejde eller anden
beskasftigelse gnsker at supplere deres uddannelse eller at fa
en uddannelse, hvis de hidtil ikke har gennemfart nogen.

Pa denne baggrund har arbejdsgruppen udarbejdet en uddannel ses-
struktur og et uddannelsesindhold for personer inden for hotel- og
restauranterhvervet til varetagelse af administrative/ gkonomiske
ledel sesfunktioner p& mellemleder-/ lederniveau. Uddannelsen i-
mgadekommer behovet for et sammenhaangende, laengerevarende er-
hvervsuddannelse sforlgb for personer med en studentereksamen
eller tilsvarende samt imgdekommer behovet for videreuddannelse
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af personer med en erhvervsfaglig uddannelse. De erhvervsbe skad-
tigedes behov for videre- og efteruddannelse gennem kortvarige,
intensive specialkurser kan ligeledes daskkes af uddannelsens en-
kelt-module r.

1.4.2 Uddannelsens opbygning

Arbejdsgruppen har haft som intention at etablere et uddannel ses-
tilbud, der er et fuldt dekkende alternativ til de udenlandske bran-
cheskoler, og man foreslar, at der etableres en integreret og flek-
sibel modulopbygget uddannelse med de enkelte moduler grupperet
i en grundlasggende 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 krseves endvide-
re 12 maneders relevant praktik forud for de branche-specifikke
moduler i uddannelsens 3. -del.

o tedel. NI . . NE—— T 7,,,,_{
1-arig
»{Gymnasium/HF [— hgjere r.p
hand.eks|
Videre - Videre= S
> i gaende gaende ammen:
s EFG 2-arig - >
: erhvervs- branche-# fattende
udd. hojere handelseks orienteret relaterst Noveds
Folke - del del opgave
skole
1andelssh
ar
Ll lenkeltfag
: kurser
> Erhvervsbeskaeftigelse

Fig. 1 Uddanneisens struktur
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Traditionelt har videreuddannelse og efteruddannelse formelt vaaet
ret skarpt adskilte i uddannelsessystemet, uden at man i praksis
kan sige, hvorndr det reelt er videreuddannelse, og hvorndr det er

efteruddannel se.

Forslaget til en integreret fleksibel modulstruktur imesdekommer
behovet for en egentlig videreuddannelse sanatidig med, at de en-

kelte moduler kan tages som ajourfering af uddannelse.

En s&dan integration vil endvidere imadekomme savel et krav om
et sammenhaangende, laangerevarende uddannelsesforlgb som et

krav om korte, intensive specialkurser. Kravet til en sddan mo-
dulstruktur ma vaare, at modulerne besté&r af velafgraensede, fag-
lige stofomrader med sa fa bindinger mellem de enkelte moduler
som muligt. Et uddannelsesforlgb kan da enten bestd i en fortlo-
bende rakkefaglge af moduler, eller af specielt udvalgte moduler,

der supplerer ens viden pa et snaevrere omrade.

Det er vaessentligt at bemaake, at kursusdeltagere har adgang til
a fage enkeltmoduler efter enske og behov, nar de, ior det enkel-
te modul fastsatte adgangsbetingelser, er opfyldt. Man er sdledes
ikke forpligtet til at fage et helt speciale, men kan valge netop det
modul, man er interesseret i. Endvidere kan kursusdeltageren
sammensaette en uddannelse gennem individuelt tilvalg af en raskke

enkeltmoduler efter behov og interesse.

Som det ses af nedenst&ende tabel beskadtiger man i branchen ca
60. 000 personer fordelt p& forskellige grupper af medarbejdere.
Af disse skennes 2. 500 - 4. 000 at varetage funktioner pd& et niveau,

hvor den foresldede uddannelse vil vaare relevant.

Antal ca.
Re stauratgrer/hotelvaarter m. fl 7. 500
Ledere (ansatte mellemledere) 2. 200
Serveringspersonale m.v. 12. 000
Kokkenpersonale m.v. 10. 500
Ufaglaat hjadpepersonale m.v. 7. 500

Hotel reception sper sonale 2 000



Antal ca.
Deltidsbeskaftigede 12.000
Musikere 800

@vrige (adm. personale, lagerpersonale o. 1.) 5. 500

ca 60 000

Tabel 1. Antal beskaftigede i hotel- og restaurantbranchen 1977.

Omsatningen i branchen androg i 1976 ske@nsmaessigt ca. 7 mia Kr.

Det har veeret et uomgaengeligt krav, at uddannelsesstrukturen skul-
le imgdekomme behovet for, at den enkelte individuelt kan felge en-
keltmoduler efter gnske og behov, néar blot de for det enkelte modul
gaddende adgangsbetingelser er opfyldt.

Arbejdsgruppen har endvidere gnsket, at uddannelsens enkelte mo-
duler i den udstrakning det er muligt udgeres af bestaende uddan-
nelser. Pa den made sikres en stgrre mulighed for at dele af den
samlede uddannelse kan felges i kursusdeltagerens bopael somrade,
ligesom beskeeftigelsesmulighederne er veesentligt forggede, nar en
stor del af uddannelsen er "en generel videregdende erhvervsuddan-
nelse". En branchespecialisering kan derfor ske, efter atden ge-
nerelle erhvervskompetence er opnaet, hvilket imgdekommer beho-
vet for fleksibilitet.
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Kapitel 2 ARBEJIDSGRUPPENS ARBEJDE

Arbejdsgruppens farste mgde blev afholdt 12. oktober 1977, og man
har i alt holdt 6 mader, heraf 1 som Z-dages mede. Af hensyn til
onsket om at kunne ivaerksagte forsgg med uddannelsen fra septem-
ber 1978 og det deraf felgende krav om tid til detailplanlasgning, lae
rerekruttering, erhvervsorientering m. v. , har arbejdsgruppen ar-
bejdet intensivt med henblik pA at kunne aflevere betaankning ultimo
januar 1978

Parallelt med naarvaarende arbejdsgruppe har en anden gruppe arbej-
det med et forslag til etablering af en lederuddannelse inden or rej-
seliv somradet. Via et fadles sekretariat har der Igbende vaeret kon-
takt mellem de 2 grupper om de to uddannelsers struktur og uddan-

nelsesindhold.

Arbejdsgrupperne overvejede pa et tidspunkt at afgive fadles betaank-
ning, men har valgt at overlade til de besluttende myndigheder at
vurdere, om man gnsker en fadles uddannelse med en specialise-
ringsmulighed gennem retningsvalg i uddannelsens sidste del, elier
om man egnsker to uddannelser med ca. 7026 fadles uddannel sesel e-
menter. Det bemaerkes, at disse uddannelseselementer tillige er
fadles med hgjere handelseksamen og enkelte moduler i merkonom-

uddannel sen.

Z.2 Materialer

Arbejdsgruppen har i sit arbejde bl. aa haft stor glasde af en rapport
om branchens struktur og skennede uddannel sesbehov, udarbejdet
af Dansk Management Center for Nordisk Ministerrdd om lederud-

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

Derudover er en rapport udarbejdet af 2 cand. me rc - studerende ved
Handelshgjskolen i Arhus om turistuddannelser, indg&et i arbejds-

gruppens overvejelser.
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Endvidere er rapporter, brochurer m.v. om uddannelser inden for
branchen i sdvel Danmark, @vrige Norden, @vrige Europa som
i USA (Cornell) indgdet i arbejdsgruppens overvejelser.

Der henvises i avrigt til oversigten i Appendix B i betaankningen.
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Kapitel 3. KORT OM TILSVARENDE UDDANNELSESTILBUD INDEN

w

FOR BRANCHEN | ANDRE LANDE
Skandinavien

| det falgende vil der kort blive redegjort for de eksisterende basis-
uddannelser inden for hotel- og restaurantbranchen i hvert af de
nordiske lande, samt for brancherelaterede, videregdende uddan-

nelser og efteruddannelse stilbud

3.1.1 Norge

Basisuddannelserne i Norge afviger ikke vaesentligt fra den danske
basisuddannelse og den svenske erhvervslinie pa gymnasieniveau.
Savel kokke- som tjeneruddannelsen er af 3 ars varighed, og ind-
holdet ; den teoretiske undervisning er staakt fagligt orienteret

som i Danmark.

Derudover findes der formaliserede uddannelser for etage- og re-

ceptionsomraidet

Pa Norsk Hotelfagskole i Stavanger findes en teoretisk lederuddan-
nelse, som blandt andet giver mulighed for at opnd hotel- og restau-
rantbrev. Undervisningen er delt o> 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, gkonom: markedsfering, bedrift splan-
laggning, kontrol, turistgeografi og sprog. Endvidere undervises
der i databehandling, sociologi, turisme, samfaadsel, miljovaan

og undervisningslaae. En rakke af fagene er valdfrie.

Uddannelsen kan frekventeres af personer fra samtlige grunduddan-
nelseslinier, safremt de opfylder adgangsbetingelsernes krav om

savel faglig som teoretisk baggrund.

P& Hedmark/Oppland Distriktshay skole findes en 2-&rig uddannelse
for rejselivsnaaringen. Uddannelsen giver ikke nogen formel kom-
petence for hotel- og restaurantbranchen og giver ikke i sg selv ad-
gang til hotel- og restaurantbrev. Uddannelsen er en fortsaetelse

af gymnasieuddannelsen og omfatter fag som bedriftsgkonomi, or-
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ganisation, markedsfering, samfundsekonomi, retslaere, statistik,
samfundsplanlaegning, rejselivsgeografi og samfaardsel.

De ovennaevnte videreuddannel sesinstitutioner og brancheorganisa-
tionerne gennemforer forskellige efteruddannelsesaktiviteter, be-
stdende af kursustilbud, deltagelse i gaesteforelassninger og arbejde
i erfa-grupper. Kurser og deltagelse i gessteforelassninger har ssad-
vanligvis en varighed af 1 - 3 dage og falder traditionelt under de me-
re ledelse svaaktgjsprasgede emner som beskrevet under videreud-
dannelserne.

Der foregdr ikke nogen egentlig koordination mellem udbydernes
aktiviteter, og disse er ikke sat i sammenhaang.

3.1.2 Sverige

PA& den nye erhvervslinie pad gymnasieniveau gives gennem en Z-arig
basisuddannelse specialfag for eksempelvis kokke- og tjenerniveau-
et gennem den "livsmedeltekniska' linie.

Udover erhvervsrettede fag undervises blandt andet i sprog og grund-
laggende samfundsmaessige emner, ligesom et begramset antal til-
valgstimer forefindes. For f.eks. tjenerniveauet findes som hoved-
fag sdledes arbejdsteknik med 370 og 470 timer i 2 undervisnings-
terminer, mens teorigennemgangen ligger pa mellem 40 og 100 ti-
mer pr. undervisningstermin. Denne form ligger sdledes tag op af
den danske EFG-uddannelse som beskrevet ovenfor.

Teoretisk set eksisterer den gamle laalingeordning endnu som en
mulighed, med blandt andet et krav om 1/5 tid pa virksomheden &f-
sat til teorigennemgang, men kun meget fa udnytter denne mulighed.
Endelig eksisterer ogsd en mulighed for at aflasgge en fagpreve -
ter et 24-ugers kursus for personer med blandt andet mindst 6 ars
praktisk erfaring (blandt andet "hovirnastare-prgve"). Kun fa udnyt-
ter dette tilbud i dag.

Pa Kristinebergs Gymnasium findes der en 1-&rig uddannelse, som
har til forma at give deltagerne de kundskaber, som - udover prak-
tisk erfaring - er nadvendige for at bestride stillinger pa& hgjere ni-
veau inden for faget.
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Undervisningen omfatter emner som virksomhedens malsagtning og

opbygning, regnskabsfering, indkeb, salg, reklame og marketing.

Et formaliseret efteruddannelse ssystem 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 elementaar karakter og bygger
blandt andet pa det praktiske brancheomarbejdede grundmateriale
fra SAF. Sammenlignet med det totale antal ledere inden for bran-
chen i Sverige, er det ialt kun relativt f& procent, der frekvente-

rer sadanne korte kurser.

3.1.3 Finland

Den normale basisuddannelse inden for hotel- og restaurantbran-
chen i Finland foregar pa faglige skoler ("yrkesskolor"). Grund-
kursus for restaurationsbranchen (kok og tjener) tager lait 2 & og
finder sted p& 33 forskellige fagskoler i Finland. Ferste & cen-
trerer sig om kekkenforholdene, mens andet &r centrerer sig om
tienersiden. Af teoretiske emner indgdr blandt andet madlavnings-
teknik, serveringsteknik, hygigne, kemi, matematik og sprog. En
anden studielinie for kokke foregdr over 2 & pa& over 70 steder i
Finland. En sseaskilt studielinie for serveringspersonale findes
med bd&de 1- og 2-a&rig basisuddannelsesperiode. Af teoretiske fag
indgér blandt andet et lille antal timer i principper for kalkulering.

Endvidere findes der specielle hotel- og restaurantskoler i 8 byer,
hvor der findes 2-&rige studielinier for serveringspersonale, kok-
kenpersonale og hotelpersonale, ligesom der i Rovaniemi desuden
findes specielle basisuddannelser for restaurantkasserere o. lign. .
Desuden méa nsevnes specielle kurser for nsering sgkonomi i Helsin-

ki og kurser for oldfruer.

Der er i Finland oprettet 28 traeningscentre, hvor der gives en 9-
12 maneders uddannelse for personale til hotel- og restaurantfaget.
Traaningscentrene rader tilsammen over 2. 000 skolepladser, og

deltagerne oppebager Ilan under uddannel sen.
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Endelig eksisterer der stadigvak formelle laarlingeuddannelser i
begraenset omfang med uddannelseslaengder (incl. den praktiske
del) pa 3 ar for kokke og hotelpersonale og 2 & for tjenere.

P& hotel- og restaurantinstituttet (Hotelli- ja ravintolaopisto) i Hel-
sinki findes ganske omfattende muligheder for formel videregdende
tramning for hotel- og restaurantpersonale med enten studenterek-
samen eller i saalige tilfadde lang praktisk erfaring (3-5 ar) og
andre kvalifikationer. Det fgrste trin i den videregédende uddannel-
se er et 9-maneders kursus i arbejdsledelse. Efter denne uddan-
nelse og praktisk erfaring anses personer for teoretisk kvalificere-
de til stillinger som receptionschef, inspektgr, restaurantchef, etc.
| gjeblikket kan ca. 130 personer deltage pr. &r.

Efter denne uddannelse kan egnede kandidater gennemga yderligere
en 9-maneders virksomhedsl edel se suddannelse (efter et minimum
af 3 maneders praktikperiode ind imellem). Personer med denne
uddannelse bag sig anses ogsa for teoretisk kvalificerede til stillin-
ger som afdelingschef, hotelchef, etc. . | gjeblikket kan ca. 65 per-

soner pr. & gennemgd denne uddannelse.

Mens kurset i arbejdsledelse fortrinsvis omfatter produktionsteknik
og blandt andet elementaar markedsfering, bogfering og arbejdspsy-
kologi, har det videregdende virksomhedsledelse skur sus relativt
flere timer i omrader som marketingplanlasgning, skonomisk plan-
lagning, EDB, skattelaare, personaleadministration m.v.

Tilsvarende gives pad samme institut en rackke kurser for personer
med god praktisk baggrund i branchen. Disse kurser omfatter
blandt andet: arbejdslederkurser pa 4 x 2 uger for kekken-, restau-
rant- og receptionschefer, samt kortere kurser pa 2-4 dages varig-
hed p& mellemlederniveau m. m. inden for omrader som markeds-
fering, bogfering, budgettering, personaleledelse o. lign. pa et for-
holdsvist enkelt plan.
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Pa Island overtog den nyoprettede hotel- og restaurantskole i 1971
ansvaret for leerlingeuddannelsen for kokke og tjenere. Disse ud-
dannelser tager 4 ar for kokke og 3 &ar for tjenere incl. praktikpe-
rioder Ligeledes afholder skolen kurser for nsertbeslesegtede om-
rdder, eksempelvis skibsfartens og fiskeriets saerlige behov for

tilsvarende brancheuddannelse.

Et formaliseret videreuddannelse ssystem fungerer ikke i Island,
grundet blandt andet landets storrelse. Dog afholder blandt andet
det islandske managementselskab (Stjornunarfelag Islands) visse
serviceorienterede korte kurser, men deciderede brancherelevante

kurser afholdes ikke.

Schweiz

Der har i branchen hidtil hersket en opfattelse af, at man i Europa
fandt de bedste skoler for hoteluddannelse i Schweiz. Som nesevnt
har det veeret arbejdsgruppens malsasetning at etablere en dansk ud-
dannelse, der kvalitetsmeessigt vil kunne udgere et fuldgyldigt al-
ternativ til hoteluddannelser i udlandet, herunder Schweiz (Lausanne

og Luzern m. fl.).

Det ma derfor veere rimeligt pa& dette sted at give en kort beskrivel-

se af disse uddannelser i Schweiz.

Hotelskolerne i Schweiz tilbyder brede og differentierede uddannel-

sesmuligheder for medarbejdere pad alle niveauer i branchen.

Uddannelserne grupperes i

1. Basis-uddannel se

2 Uddannelse for mellemledere
3. Uddannelse for topledere

4 Autorisations-kurser

Af relevans for neerveerende betaenkning kan alene peges pa 2) og 3),
hvorfor der kort omstidende skal orienteres om indholdet i disse

uddannel ser.
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afholdes f. eks. kurser i

"Organisation og Personal el edel se"

"L edel se sproblemer™

"Instruktionsmetoder"

samt en rakke 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 |ektioner)

N

|LN

valg af virksomhedsform

valg af beliggenhed

organi sationsopbygning

fremskaffelse af kapital

bygningerne som vurderingsgrundlag

Personal eproblemer (80 |ektioner)

- personal epsykol ogi

- personal erekruttering

- personaleudvad gelse

- ansadtelsesvilkar

- personaleadministration

- retningslinier for arbejdets gennemfarelse
- introduktion af nye medarbejdere

- personal eledel se

- interne informationssystemer

- sikkerhedsregler

Grundlaggende management (88 |ektioner)

- virksomhedspolitikken

- generelle management-opgaver
- indkgb og lager

- tekniske installationer
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)

organisation

administrative opgaver

produktion

sal

g
af saetningsforggel se
reklame
service

konomisk styring (26 lektioner)

pkonomi-systemer

lovgivningens regler

om gkonomi og prisfastsagtel se

omkostninger og indtasgter

vejledende priser og karteller
hotelledelse - turisttrafik
gkonomi (data og vurdering)

Finansiering og bogholderi (74 lektioner)

Afqiftss og skattespgrgsmal samt forsikring (24 |ektioner)

bogfering
lageropgerel se
kalkulation
regnskabsvurdering

regnskabet som styringsgrundlag
fastlaggelse af kreditbetingel ser

vag af egne betalingsvilkar

likviditetsplacering

- introduktion om afgifter og skatter
indkomst- og formuebeskatning

ejendomsbeskatning
bogferingsregler

en skattesags gang
sociale forsikringer
privatforsikringer,

gruppeforsikringer
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Erhvervsjura (28 lektioner)

- salgskontrakter (-aftaler)

- arbejdsaftaler

- kollektive overenskomster

- lovgivningen pa de industrielle, handvaaksmaessige og
handelsmaessige omrader

- lovgivningen pa hotelomrédet

- rettigheder og pligter ved kaution

- aggteskabslovgivning og arveret.
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Kapital 4. KORT OM NUVARENDE UDDANNELSESTILBUD INDEN

>

FOR BRANCHEN

Grunduddannel ser

4 1.1 EFG-uddannelserne

For hotel- og restaurantbranchens potentielle ledere er 2 hovedom-
ré&der inden for de erhvervsfaglige grunduddannelser (EFG) relevan-
te, nemlig levnedsmiddelomrddet og handels- og kontoromradet.
Begge retninger indgdr derfor i arbejdsgruppens forslag til uddan-
nelsesstruktur i kapitel 6.

Levnedsmiddelomradets EFG

Basisar (l.del). EFG indledes inden for hvert omrdde med et er-
erhvervsforbe redende basisar, som foregar pa en
erhvervsskole. | basisaret gives en bred oriente-
ring om omradets uddannelses- og beskasftigel ses-
muligheder, samtidig med, at eleven gennem en ele-
mentaar praktisk indevelse far et indtryk af de fag-
lige krav, der er forbundet med de forekommende
uddannelsestilbud. 1 lgbet af basisaret skal eleven
- under vegjledning - gradvist finde frem til den ud-
dannelsesretning, som er forenelig med elevens

evner og interesser.

Foruden den rent faglige undervisning (retnmg sfag)
indgd&r ogsa almene fag (fadlesfag) 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 forma at give eleven
bedre mulighed for at kunne vurdere og tage stilling

til erhvervsmaessige og samfundsmaessige problemer.

Basisuddannelsen {1 del), som varer 40 uger. gen-

nemfgres som fagskoleundervisning og bestar af 2

trin:
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Trin 1. -30 uger Basisuddannelsen starter med et fadleskursus. Her
gives en generel orientering om faglig uddannelse
m.m. inden for levnedsmiddelomradet. Der under-
vises i fadlesfag, f.eks. samfundsfag, dansk, reg-
ning og fremmedsprog. Der er mulighed for yder-
ligere undervisning i fadlesfag (tilvalgsfag), som
eleven kan vadge imellem inden for givhe rammer,
f.eks. maskinskrivning, psykologi og musiske fag.

Retningsfag, f.eks. tilberedning af levnedsmidler,
ernagingslaare og hygigine udger en vigtig del af
fadleskurset. Det er formdlet med dette kursus,
at eleven dels opnd&r nogle faglige kundskaber og
faadigheder ved beskadtigelse med levnedsmidler,
der skal tilberedes og serveres for andre, dels
opnédr et sikrere valg til trin 2.

Trin 2. -10 uger Ve afslutning af fadleskurset kan eleven vadge en
af falgende 3 linier:

1. Tilberedning, salg, service,

hvor der undervises i de omtalte fadlesfag og i ret-
ningsfag som f.eks. levnedsmiddelkendskab, tilbe-
redning af levnedsmidler, salg, service og hygigne.

2 Procesindustri

nvor der undervises i fadlesfag og i retningsfag som
f.eks. produktionsgang og -kontrol, ravareproduk-
ter, kemi, hygigne og mikrobiologi.

3. Kadindustri
hvor der undervises i fadlesfag og i retningsfag som

f.eks. produktionsgang, ravareprodukter, slagtning
og hygigjne.

Fadlesfag (herunder tilvalgsfag) og retningsfag (prak-
tisk arbejde med tilhgrende teori) fordeler sig pa
basisaret pa falgende made:
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Fadlesfag og tilvalgsfag 560 timer
Praktisk arbejde med tilhorende teori 880 timer

40 uger a 36 timer. . . . ... 1440 timer

Pa en uge a 36 timer fordeler undervisningen sig
s&dan:

L 10 [ 4 [ 12 | 10 |

L JC J
Feellesfag - Retningsfag:
Heraf 4 timer 12 timer praktisk arbejde
tilvalgsfag 10 timer tilhgrende teori

En meget vassentlig del af 2. dels-uddannelsen er
praktikopholdene pa en virksomhed, hvor man lae
rer sit arbejde at kende og efterhdnden opnar fag-
lig dygtighed og rutine inden for faget.

| 2. dels-uddannelsen veksles der mellem praktik-
ophold og skoleundervisning.

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

holdsvis kokke-uddannelsen og i tjener-uddannelsen.

Kokke-uddannelsen

1. &r

uger

20

2. &r 3. &r Leengde Skoletid
uger uger uger
10 10 2 &r 10 mdr 40

2.del, trin 1 (20 uger)

Undervisningen omfatter fglgende omrader:
1) V arekundskab

2) Tilberedning (varm grundtilberedning)
3) Kold tilberedning (grundtilberedning)

4) Kagkkenteoripraktik omfattende:

Arbejdshygiejne

Neeringsstoffernes kgkkenmeessige egenskaber
K gkkenindretning

Arbejdsgang
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Veerktg) slaae

Fagudtryk - anvendt i keakkenet

Menukort
Faglige timer ialt 480 timer
ber afvikles som praktik - praktikteori.
Fadlesfag 240 timer

2. del. trin 2 (10 uger)
Undervisningen omfatter faglgende omrader:
1. V arekundskab 40 timer
2. Tilberedning 160 timer
3. K okkenteori/praktik: 40 timer
Nazingsmiddellaae
Redskabslaare
Menulage
Hygigine
Arbegjdsplanlaggning
Kalkulation
Faglige timer ialt 240 timer

ber afvikles som praktik - praktikteori.
Fadlesfag 120 timer

2. del, trin 3(10 uger)
Undervisningen omfatter fglgende omrader:

1. V arekundskab 40 timer
2. Tilberedning 160 timer
3. Kgkkenteori/praktik

Menulage

Arbegjdsplanlaggning 40 timer
Faglige timer ialt 240 timer

ber afvikles som praktik - praktikteori.
Fadlesfag 120 timer
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Tjener-uddannelsen

l1.ar Z.ar Leengde Skoletid

uger uger 1 dr 10 mdr. uger
20 20 40

2.del, trin 1 (20 uger)

Undervisningen omfatter fglgende omrader:

1) Arbejdsgang ved buffet
2) Serveringsregler

3) Gastronomi

4) Drikkevarer

5) M enu-kendskab

6) Kundebetjening og salgsteknik

7) Kalkulation og virksomhedsgkonomi

8) Faglig regning

Faglige timer ialt 480 timer

bor afvikles som praktik - praktikteori.

Fadlesfag 240 timer

2 del, trin 2 (20 uger)

Undervisningen omfatter de samme omrader, som beskrevet i 2.
del, trin 1 med stagrre vasgt pa selvstaendig udferelse af arbejdet

og indgvelse af begyndende rutine.
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Forelobige uddannelsesmodeller for 2. dels uddannelser inden for Levnedsmiddelomradet (1. januar 1977)

(angivet i antal uger)

« 2. del
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STILLING

Tjener

Kogejomfru
Smerrebredsjomfru

Kok

Butiksslagter
Bager

Konditor

Kantinemedhjaelper
Kokkenmedhjeelper
Kokkenassistent

Uddannelsesstruktur for EFG-2.-del, Levnedsmiddelomrédet.

FIG. 5.

2. dels
samlede
leengde

1 4r10 mdr.

1 ar 10 mdr.
1 4&r 8 mdr.

2 ar10 mdr.

24&r 6mdr.
2 ar 6mdr.

2 ar 6 mdr.

18 uger

14r 5mdr.
1 4&r 10 mdr.

heraf
skole

40 uger

40 uger
30 uger

40 uger

30 uger
25 uger

25 uger

18 uger
20 uger
40 uger
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HK-omrédets 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 udger 6-8 ugers skoleophold i en 2-arig praktikuddannelse.

Basisar (I _del)

1 . del af uddannelsen er en basisuddannelse, som varer 1 & og fore-
gar pa en erhvervsskole. Det vil sige, at eleven til at begynde med
fa&r en bred orientering om de forskellige fag inden for det omrade,
eleven er blevet optaget i. Det er sd meningen, at eleven gradvist
skal vadge et bestemt fag, som passer til elevens evner og interes-

ser.

Foruden den rent faglige undervisning (retningsfag) indgar ogsa al-
mene fag (fadlesfag) 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 ogsa til formal
at give eleven bedre mulighed for at kunne vurdere og tage stilling
til arbejds- og samfundsmeessige problemer, som eleven bliver stil-
let over for.

2. del

Uddannelsen i 2 del omfatter dels praktikophold pa en virksomhed,
dels skoleundervisning af kortere varighed p& en erhvervsskole.
Beskadtigelsen pa en virksomhed skal bl.a. give eleven rutine i de
arbejdsdiscipliner og -processer, som indgves pa erhvervsskolen.
Ved at deltage i praktisk arbejde skal eleven efterhdnden opnd en

faglig dygtighed inden for faget.
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Kursusplan for basisaret

Introduktionskursus 30 timer

Plan At) Plan B?)

Semesterkursus (ugentlige timetal) 1 sem 2.sem. 1 sem 2.sem

Obligatoriske fag:

Virksomhedsokonomi . . ............. ... 5 5
Administration. . ......... ... L 4 4
Distribution . ...... ... ... .. ... . ... 3 3
EDB grundkursus ............... ... ... 4 4
Regning og matematik (1901 (1902)%). . . . . 3 3
Regning ........... .. ... ... .. 2
Dansk.......... ... . . ... 3 3 2 2
Samtidskundskab. . .. ... ... o oL 3 3 2 3
Engelsk (1602) (1603) (1604). .. ... ........ 4 3 4 3
Tysk (1702) (1703) (1704) ................ 3 4
Maskinskrivning . ...... ... ... ... .. ... ... 3 2 3 2
Skemafri time4) ... ... ... ... ... ... .. 1 1
Grenfag (valgfrit)®)
Kontor: Regnskabsleere (1401). (1402). . . . . 4 4
Organisation (0701) (0702). ... ... 4 4
Butik:  Salgslaere (0801) 0802) .......... 4 4
Organisation (0701) (0702). . .. ... 4 4
Tilvalgsfag.?)
EDB videregdende ...................... 4 4
Fransk........... . ... ... ... .. .. 4 4
Matematik (1904) (1905). ... .............. 6 6
Stenografi . ... 6 6
Tysk (1700) (1701) ............cooiiin... 4
Maskinskrivning . ....... ..o oo 4 4
Psykologi . ............. ... .. .. ... 4 4
Dekoration og skilteskrivning .. .......... 6 6
Handelsregning ................... ... .. 4 4
Timer ialt pr. uge ............. . ... . ... 32 31-35 32 31-35

1) Fortrinsvis for etever der har gennemgéet folkeskolens 9. skoledr
2) Fortrinsvis for elever der har gennemgaet folkeskolens 10. skolear herunder realeksamen.

Tabel 2.

Kur suspl an for basisaret, EFG handel- og kontoronradet,
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Butik')
Dekoration
Engroshandel?)
Kontor?)

Bank
Sparekasse
Forsikring
Kommune
Leegesekretaer?)

Edb-assistent

2.dels
samlede
leengde:

2ar

heraf
skole

4 uger

8 uger

8 uger

6 uger

8 uger

8 uger

8 uger

8 uger

10 uger

2ar

Uddannelsesstruktur for EFG-2.-del, Handel- og kontoromradet.
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4. 1. 2. Laalingeuddannelsen

En traditionel laalingeuddannelse i branchen gennemfores in-
den for

- kokke

- tjeneruddannelse

- handel og kontor
efter falgende manstre:

FIG. 5 Kokke-omriddet

1. &r 2. a¥ 3. ar 4. 3r
3 - % 32
# fj - ar
Z/’//l SKOLE: 3 x 10 uger fagskole
Kok
1.ar 2.4ar 3.ar 4. 3ar Leengde Skoletid
U.g.er_ uger \lger ugfer klper
10 10 10 3 8&r 6 mdr. 30

1. fagskoleophold (10 uger)

Undervisningen omfatter falgende omréader:
1. V arekundskab

2. Tilberedning (grundtilberedninger)

3. K gkkenteoripraktik omfattende:

Arbejdshygiene

Nagingsstoffernes kgkkenmaessige
egenskaber

K gkkenindretning
Arbegjdsgang
Vaaktg slaare
Fagudtryk - anvendt i kokkenet
Menukort
Faglige timer ialt 320 timer
Fadlesfag ialt 80 timer
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2. fagskoleophold (10 uger)

Undervisningen omfatter felgende omrader:
1. Varekundskab omfattende:
kadud skaaring
i udskaaing

M gj eri produkter, gronsager
og frugter

Bon arbejde og arbejde efter menu
Xaaing smidde
Redskab laare
Menulagre
Hygigine
splanlaagning

Disse discipliner indgdr i den praktiske

3. fag skoleophold (10 uger)

omfatter felgende omrader:

1. Varekundskab -
2. Tilberedning - praktik/teori

Menulage

Arbejdsplanlasggning
Faglige timer lait 320 timer
Fadlesfag 80 timer
Der laggges stor vaaggt pd selvstaendig udferelse af arbejdet og
indovelse af begyndende rutine.



