SVENDEBREV PA 28 UGER

Har du ufaglerte kgkkenmedarbejdere

med bred erfaring, som du gerne
vil udvikle og fastholde i din
virksomhed?

Sa er en erhvervsuddannelse for
voksne maske svaret.

ERHVERVSUDDANNELSE FOR VOKSNE (EUV)

EUV1 er til medarbejdere over 25 &r med mindst to
ars relevant erhvervserfaring.

Erhvervserfaringen skal modsvare erfaringerne listet i
boksen til hgjre =

Pa kun 28 uger kan de erhverve et svendebrev som
erneeringsassistent ved at gennemfare tre skoleforlgb.

Undervisningen foregar pa Hotel- og Restaurantskolen
og er bade teoretisk og praktisk.

ADGANGSKRAV
For at starte skal din medarbejder:

«  Kunne leese, skrive og tale dansk uden besveer

«  Veere fyldt 25 ar

«  Have mindst to ars relevant fuldtids erhvervs-
erfaring (se boksen til hgjre)

«  Realkompetencevurderes (RKV) pa Hotel- og
Restaurantskolen (se neeste side)
Har din medarbejder allerede faet foretaget en
realkompetencevurdering, skal vedkommende
ikke gennem et nyt RKV-forlgb.

HVAD ER RELEVANT ERFARING?

Szt hak ud for din medarbejders
erfaringer:

Har grundlzggende ravarekendskab,
kan vurdere kvalitet samt klarggre
almindelige szsonravarer.

Kan anvende ravarer og tilberednings-
metoder med udgangspunkt i malgrup-
pers ernegringsmessige behov.

Kan udfgre grundtilberedningsmetoder
og produktion til kolde, lune og varme
retter.

Kan renholde/renggre kgkken, maskiner
og verktej og kender grundleggende
hygiejnekrav herunder temperatur-
regler, renggringsprocedurer osv.

Har forstdelse for nedvendigheden
af godt samarbejde og kan arbejde i
grupper med forskellige kolleger.

Kan handtere stress pa en made, som
ikke pavirker arbejdsmiljget negativt.

Er interesseret og engageret.

Kan begd sig pa en pc.



REALKOMPETENCEVURDERING (RKV)

En realkompetencevurdering gar ud pa at blive
afprgvet og vurderet kgkkenfagligt. Det sker ved
hjeelp af en reekke praktiske opgaver i kakkenet samt
nogle mere teoretiske opgaver som fx kalkulation.
Gennem hele forlgbet er der en fagleerer til stede, der
bade guider, opmuntrer og vejleder.

Nar man har arbejdet professionelt i et kekken i flere
ar, ved og kan man ofte meget mere, end man er
bevidst om. Det kan en realkompetencevurdering
veere med til at vise.

Realkompetencevurderingen afholdes pa skolen:
« 25.0g 26.januar 2027.

Resultatet viser, om man er egnet til forlgbet pa 28
uger, eller om man skal have mere erfaring farst.

ANS@GNINGSPROCEDURE

Hvis du har en potentiel ansgger, skal du eller din
virksomheds HR-afdeling sende os en ansggning pr.
mail til hf@hrs.dk. I emnefeltet skal du skrive”ERN —
EUV1”. Fglgende dokumentation skal vedhaeftes:

«  Bevis for relevant erhvervsfaring (udskrift fra ATP)
« Relevante certifikater fx hygiejne, farstehjeelp og
brand

Ansggningsfrist inkl. relevant dokumentation:
13. januar 2027 kl. 12:00.

Nar vi har modtaget ansggningen, vil din medarbejder
blive ringet op af os til en indledende samtale, hvor vi
vil afklare, om vedkommende er potentiel kandidat til
RKV-forlgbet.

Vurderes din medarbejder efter de to dages RKV-
forlgb som EUV1, og skal vedkommende tilmeldes
holdet med studiestart 2. august 2027, sendes
uddannelsesaftale eller betalingstilsagn, sa det er
skolen i haende senest 19. april kl. 10:00.

@KONOMI
Din medarbejder skal have lgn under uddannelsen.

Ved indgaelse af uddannelsesaftale modtager du lan-
refusion for skoleperioderne gennem Arbejdsgivernes
Uddannelsesbidrag (AUB), som Hotel- og Restaurant-
skolen automatisk indberetter til.

< Video:
Mgd EUV-erneringsassistent-
eleverne Suheir, Anja og Dina

SKOLEFORLOBENE - OPSTART 0G INDHOLD

Introdage: 2. august til 6. august 2027

IT-opstart m.v.

1. hovedforlgb: 9. august til 8. oktober 2027

Samfundsfag F

Tilberedning, produktion og
planlegning
Produktionshygiejne
Sensorik og madkvalitet
Fgdevarelare

Dietetik og erneringslere

2. hovedforlgb : 11. oktober til 17. december 2027
(ferie uge 42)

)

Teknologi F

Tilberedning, produktion og
planlegning

Erneringslere

Dietetik

Kostlere og vurdering
Psykologi E

. hovedforlgb: 10. januar til 10. marts 2028

Psykologi E

Dietetik

Kostlere og vurdering
Erneringslere

Tilberedning, produktion og
planlegning

Sensorik og madkvalitet
Produktionshygiejne
Svendeprgve

OBS: Ovenstdende datoer er med forbehold for
minimum 15 deltagere
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