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1. Uddannelsesmilets ssmmenhzeng til FKB og TAK’er

45532 Servering af ol i restaurationsbranchen” harer til den fadles kompetencebeskrivelse nr.
2638 Reception, servering og service.

Uddannelsesmalet er relevant for fal gende arbejdspl adser/jobfunktioner inden for jobomradet:

» Hotédller, kroer og konferencecentre: Arbedspladser med overnattende gaester, der kan
foresta servering af alle dagens maltider. Sammensagtningen og vaagtningen af
medarbejdernes arbejdsopgaver er afhaangig af virksomhedens koncept (produkter &
serviceydelser).

» Gourmetrestauranter: Arbejdspladser, hvor geesterne ofte forud har bestilt bord og kommer
for at spise et enkelt maltid. | relation hertil er der knyttet specielle forventninger til
rammerne omkring maltidet, herunder serveringen. Service og servering er her en integreret
og uadskillelig del, af det produkt arbejdspladsen sadger. Her arbejder overvejende faglaate
tjenere samt i et vist omfang ikke-faglaat serveringspersonale med omfattende
brancheerfaring.

* Restauranter og cafeer: Arbejdspladser, hvor geesterne kommer ”ind fra gaden” for at spise
et enkelt maltid uden specifikke forventninger til rammerne omkring indtagel sen af maden.
Her beskadtigesi hgjere grad ikke-faglaate, herunder studerende i deltidsbeskadtigel se.

Arbejdsfunktioner

Deltageren arbejder i en virksomhed indenfor serveringsomradet.
Deltageren vil efter kurset vaae bedre til at vejlede gaesten omkring det rette aglvalg.

Uddannel sessmalet er rettet til fglgende tilharende arbejdsmarkedsrel evante kompetencer:
Gaestebetjening ved servering

Bararbgjde
i jobomradet Reception, servering og service og ska kvalificere deltageren inden for salg af al.

Deltagerforudsaetninger

Deltageren har arbejde inden for restaurationsbranchen, eller gnske herom.
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2. Ideer til tilretteleggelse
Uddannelsesmal

Deltagerne kan arbejde systematisk med bedammelse af de almindeligt forekommende gl sorter i
restaurationsbranchen.

Deltageren kan vurdere forskellige komponenters indflydel se pa @l ets helhedsoplevel se, herunder
temperatur, duft, smag og udseende.

Deltageren kan vejlede gaesten omkring de mest almindeligt @l sorters anvendel sesmuligheder.
Deltageren kan betjene, rengare og vedligeholde almindeligt forekommende udstyr.

Mdlet for kurset er at give deltageren en bred viden inden for allets verden.

Herunder fremstillingsmetoder, altyper, servering, og opbevaring.

Udgangspunktet for undervisningen er deltagernes erfaring fra arbejdet med @l og de
arbejdsfunktioner, som deltageren mader i arbejdet.

Maélene kan bl.a. opnas via smagning af forskellige gltyper, og teoretisk og praktisk laare om det at
fremstille gl.

Smagningerne kan kombineres med mad, for at illustrere de forskellige @l s anvendel ses muligheder.
Dagene kan deles sdledes, at man dag 1 koncentrerede sig omkring alfremstilling, rengering og
vedligeholdelse af @lanlaay, og undergaarede @ltyper. Dag 2 koncentrerede man sig sa omkring
overgaarede gltyper, servering af gl og smagning af @l sammen med mad.

For at se om deltagerne har opnaet den forngdne viden omkring materialet, kan kurset eventuelt
afsluttes med en final test.

3. Opgaver, undervisningsmaterialer

Det er vigtigt at de forskellige teoretiske oplasg, opfelges med opgaver. Eksempelvis vil det vaare
naturligt ferst teoretisk at gennemga @l brygning, hvorefter deltageren praktisk far mulighed for at
sadte en glproduktion i gang. Her er det vigtigt at vide at allet ikke kan na at blive faardigt, men et
tidligere bryg kan anvendes for at illustrere kulsyrens betydning for opfattelsen af allets smag.

Pa samme méade kan der teoretisk farst gennemgas, hvordan en @l smagning foregar og med hvilke
glas, hvorefter deltageren prover at smag @l af forskellige glas.

Teoretiske opgaver kan ogsa anvendes, for at sikre at deltageren har opnéet den fornadne indlaging
af det netop gennemgéede stof.

De teoretiske opgaver kunne eksempelvis indehol de spargsmal til:

hvilke ingredienser ol bliver fremstillet af.

hvordan forskelligt ol fremstilles.

. forskellen pa overgceret ol og undergceret ol.

hvordan de forskellige oltyper serveres og til hvad.
vigtigheden af god hygiejne omkring udskcecenkning af ol.
hvordan en olsmagning foregdr.

SNECTE NS

Deltagerne kan, forud for @lsmagningerne, eventuelt fatil opgave at prassentere de forskellige @l
foran de andre deltagere.



Efteruddannel sesudval get for Kakken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og Kadbranchen

Undervisningen kan opbygges omkring bogen ” Det gode @, grundbog for tjenere”. Bogen giver et
fint teoretisk indblik og indeholder fine illustrative billeder.

Bryggeriforeningens materiale " KEND DIN @L” er ogsa anbefalingsvaardigt. Det er lavet sdledes at
deltageren praktisk kan faglge de enkelte processer i glbrygningen.

4. Afholdelsesformer

Det er vigtigt for, at den starst mulige indlaaing kan finde sted, at der er stor variation omkring
méaden formidlingen af materialet finder sted. Det vil veae hensigtsmasssigt med variation imellem
praktiske opgaver, sasom glfremstilling, rengering af anlaeg og 2lsmagning, og teoretiske oplagy
omkring @llets ingredienser, allets regioner og dllet typer.

Den praktiske del omkring fremstilling af @, kan vises ved hjadp af et glfremstillingsad fra
bryggeriforeningen. Til sadtet findes der et lager- og deltagermateriale.

Virksomhedsbesag pa et bryggeri kunne vaare et godt supplement til undervisningen. Her skal der
dog geres opmaaksom pa, at kurset er berammet til 2 dage, og et eventuelt besgg kan kommetil at
tage uforbeholdent megen tid.

Nar glsmagningerne afholdes er det vigtigt af de rigtige @lglas er tilstede. Mange @l typer har deres
egne glas og det er vigtigt at fa dette visuelviseret for deltageren.

Ved at tage afsad | deltagernes konkrete hverdag og af graansede problemstillinger og perspektivere
dette sammen med deltagerne, kan der vaae en hgj grad af overfering mellem undervisning pa
kurset og deltagernes praksis. Det betyder, at der ikke skal vaae mange (dybere) teoretisk oplaay,
men omvendt heller ikke mangle tilstragkkelig "ny viden”.

5. Litteraturliste og nyttige links

Det gode @, grundbog for tjenere af Bjarke Bundgaard.
Erhvervsskolernes forlag (ISBN:87-7881-566-5)
KEND DIN @L, et undervisningsforlgb om gl
Bryggeriforeningen.

www.bryggeriforeningen.dk
www.olguiden.dk
www.Glocal Beer.dk
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