TIENER

Tiltraekkes du af miljget pa en restaurant, et hotel eller en kro? Kan du lide at mgde og kommunikere
med nye mennesker? Braender du for at yde god service og skabe oplevelser for dine gaester?

Sa er tjeneruddannelsen lige noget for dig!

En tjeners vigtigste opgave er at give gaesterne pa
en restaurant en god oplevelse. Pa uddannelsen til
tjener laerer du at tale med gaester og anbefale dem
mad og drikke. Du leerer ogsa, hvordan man deekker
smukke borde og at mikse drinks og cocktails. Du
far viden om f.eks. turisme og de love og regler, som
gaelder, nar man driver en restaurant.

Hvilken type fag far jeg pa tjeneruddannelsen?
Uddannelsen til tjener giver dig grundleeggende
viden om gastronomi og servicering. Pa skolen
leerer du om mad og drikke, og hvordan servering
for gaesterne bgr forega. Du vil blive undervist i
fag som gastronomi, drikkevarer, menuleere, sel-
skabsservering mm.

GODE GRUNDE TIL AT
STARTE PA

Hvorfor skal jeg i laere?

Under din opleaering pa restaurant, kro eller hotel

vil du blive opleert i de arbejdsopgaver, som hgrer til
uddannelsen. Nar din lseretid er forbi, vil du afslutte
uddannelsen med en svendeprgve.

Hvor kan jeg fa job som feerdigudlzert?

Som tjener kan du arbejde i restauranter, pa caféer
og kroer samt til stgrre arrangementer og fester. Du
kan ogsa fa job pa hoteller og konferencecentre eller
finde beskaeftigelse som tjener inden for skibsfart
eller starte din egen restaurant.

Vi er klar til at hjaelpe og vejlede dig

Du er altid velkommen til at kontakte vores
studievejledning pa telefon 22 195 791 eller mail
til 360-studievejledning-eudeux@college360.dk

() Du far lgn under uddannelsen - bade nar du er pa skole og i lzere

@ Du far aktiv hverdag, hvor du mgder mange mennesker

() Du far gget selvvaerd, fordi du bliver dygtig til dit handvaerk

@ Du mgder nye venner i et godt faellesskab pa tvaers af uddannelser

@ Du gor en forskel for andre, fordi du yder god service og giver dem gode oplevelser
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Fakta om uddannelsen som tjener

Fag: Certifikater:
Du far bl.a. undervisning i gastronomi, drikke- Fgdevarehygiejne, Element brandbe-
varer, menuleere, praktisk tjenerarbejde, gkonomi keempelse, Fgrstehjeelp pa mellemniveau.

og innovation.
EUX-overgangskrav:

Adgangskrav: o Fysik C
Du skal have mindst 02 i gennemsnitskarakter O Matematik C
i bade dansk og matematik til afgangsprgven o KemiC
19. eller 10. klasse eller en tilsvarende prgve. o Dansk C
Mulighed for optagelsesprgve. 0 Engelsk C
o samfundsfag C
Overgangskrav:
O Dansk E Mulighed for skoleoplaering
o Naturfag E
Okonomi:

SU og elevlgn.

Erhvervsuddannelse EUX

En erhvervsuddannelse er en praktisk uddannelse, Hvis du vaelger uddannelsen med EUX, far du fag
der retter sig mod et erhverv. Uddannelsen veksler pa gymnasialt niveau som en del af din erhvervs-
mellem undervisning pa skole og perioder i oplae- uddannelse og endnu bedre muligheder for

ring. Du skal selv finde en laereplads og indga en videreuddannelse.

skriftlig uddannelsesaftale med laerestedet.
Uddannelsen afsluttes med en svendeprgve.

EUD TIENER 3 & +4 mneder

Uge Bl B 0 ¢

Grundforlgb1 @ Grundforlgb 2 Leereplads @ Skole

EUX TJENER 4 &r

g

Grundforlgb1 @ Grundforlgb 2 Leereplads @ Skole

Tilmeld dig pa optagelse.dk
- vi glzeder os til at se dig
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