
Opkvalificering af medarbejdere  
i Hotel- og restaurationsbranchent 28 dage, og består af: 

I stedet for at hjemsende eller afskedige dine medarbejdere, har 
du nu mulighed for at tilbyde dem faglig opkvalificering med op til 
100 % dækning og refusion af lønudgifter. 

Rybners, Kold College, Hansenberg og Tietgen udbyder i 
samarbejde med arbejdsmarkedets parter en række AMU-kurser 
for medarbejdere i Hotel- og restaurationsbranchen. Det er 
din mulighed for at få endnu dygtigere medarbejdere, mens vi 
arbejder os gennem Covid-19-krisen.



Få det bedste ud af krisen med faglig opkvalificering  
Hotel- og restaurationsbranchen er hårdt ramt af Covid-19-krisen. Det gælder om at få det bedste ud af situationen og 
hvad er bedre end at få endnu dygtigere medarbejdere?   

Vi er en række kursusudbydere, der i samarbejde med STAR, Horesta og 3F, udbyder opkvalificeringskurser til 
medarbejdere i Hotel- og restaurationsbranchen, så vi alle kan komme godt ud på den anden side. 

Tilskud og økonomi 
Medarbejdere omfattet af 3F/HORESTA overenskomsten med minimum 6 måneders anciennitet, kan udover VEU-
godtgørelse
søge tilskud gennem Hotel-, Restaurant- og Turisterhvervets Kompetenceudviklingsfond. Beløbet er 629 kr. pr. dag.
Det er en forudsætning, at medarbejderen ikke har opbrugt retten til selvvalgt uddannelse.
Hotel-, Restaurant- og Turisterhvervets Kompetenceudviklingsfond søges via Pension Danmark på www.pension.dk .
Det er virksomheden som forestår ansøgning.
Kurserne er målrettet faglærte og øvrige medarbejdere med brancheerfaring.

Overblik over vores opkvalificeringskurser

Rybners
Uddannelsesudbyder: Rybners
Adresse: Sp. Møllevej 72, 6700 Esbjerg
Kursussekretær: Julie Vejrup

Telefonnr.: 7913 4485
E-mail: jrb@rybners.dk
Web: www.rybners.dk

Hansenberg
Uddannelsesudbyder: Hansenberg
Adresse: Skovvangen 28, 6000 Kolding
Kursussekretær: Betina Haahr Bech 

Telefonnr.: 79320442
E-mail: bhb@hansenberg.dk
Web: www.hansenberg.dk/efteruddannelse

AMU 
Kode

Kursusnavn/link Dage Datoer

Fysiske Kurser
48792 Diæter ved allergi og fødevare- 

intolerance  
2 24/11 2020 - 25/11 2020

48781 Mad til vegetarer og veganere 3 30/11 2020 - 02/12 2020

AMU 
Kode

Kursusnavn Dage Datoer

Fysiske Kurser
48835 Danske tapas 2 30/11 2020 - 01/12 2020
48682 Syltning og fermentering af sæsonens 

råvarer 
3 02/12 2020 - 04/12 2020

48835 Danske tapas 2 07/12 2020 - 08/12 2020
48682 Syltning og fermentering af sæsonens 

råvarer 
3 09/12 2020 - 11/12 2020

Online Kurser
47189 Online kundeservice og rådgivning 2 14/12 2020 - 15/12 2020
47189 Online kundeservice og rådgivning 2 23/11 2020 - 24/11 2020 
45818 Online Almen Fødevarehygiejne 3 25/11 2020 - 27/11 2020

45818 Online Almen Fødevarehygiejne 3 16/12 2020 - 18/12 2020  

https://www.hansenberg.dk/efteruddannelse/oversigt-over-efteruddannelser/diaeter-ved-allergi-og-foedevareintolerance-den-24-november-2020/
https://www.hansenberg.dk/efteruddannelse/oversigt-over-efteruddannelser/diaeter-ved-allergi-og-foedevareintolerance-den-24-november-2020/
https://amukurs.dk/Kursusside.aspx?CourseID=9434#collapse-9434
https://www.efteruddannelse.dk/VEUPortal/kursus?kviknrinfo=280560AMA202tap1
https://www.efteruddannelse.dk/VEUPortal/kursus?kviknrinfo=280560AMA202sylt1
https://www.efteruddannelse.dk/VEUPortal/kursus?kviknrinfo=280560AMA202sylt1
https://www.efteruddannelse.dk/VEUPortal/kursus?kviknrinfo=280560AMA202tapas2
https://www.efteruddannelse.dk/VEUPortal/kursus?kviknrinfo=280560AMA202sylt2
https://www.efteruddannelse.dk/VEUPortal/kursus?kviknrinfo=280560AMA202sylt2
https://www.efteruddannelse.dk/VEUPortal/kursus?kviknrinfo=280560AMA202kunde2
https://www.efteruddannelse.dk:443/VEUPortal/kursus?kviknrinfo=280560AMA202kunde1
https://www.efteruddannelse.dk/VEUPortal/kursus?kviknrinfo=280560AMA202hygi1
https://www.efteruddannelse.dk/VEUPortal/kursus?kviknrinfo=280560AMA202hygi2


Kold College 
Uddannelsesudbyder: Kold College
Adresse: Landbrugsvej, 5260 Odense S
Kursussekretær: Marianne Broe

 
Telefonnr.: 6313 2037
E-mail: broe@koldcollege.dk
Web: www.koldcollege.dk/kurser

Tietgen Kompetencecenter 
Uddannelsesudbyder: Tietgen
Adresse: Rugaardsvej 286, 5210 Odense NV 
Kursussekretær: Marianne Aalykke

Telefonnr.: 65 45 25 09
E-mail: maaa@tietgen.dk
Web: www.tietgen.dk/kurser

AMU 
Kode

Kursusnavn/link Dage Dato

Fysiske Kurser
49448 Brød med surdej 2 23/11 2020 - 24/11 2020  
49434 Fremstilling af desserter og festkager 3 25/11 2020 - 27/11 2020
48816 Bæredygtig madfremstilling 2 26/11 2020 - 27/11 2020
47621 Varmt brød hele dagen 2 30/11 2020 - 01/12 2020
43930 Chokolade til professionelt brug 2 04/12 2020 - 07/12 2020
47519 Det gode grundforråd 2 10/12 2020 - 11/12 2020

Online Kurser
48833 Vejledning om fødevareallergi  

fjernundervisning
1 16/11 2020 

48771 Bæredygtighed i storkøkkener  
- fjernundervisning der er opstart  
hver onsdag

3 30/11 2020 - 16/12 2020

44021 Anvendte fagudtryk for tjenere - fjer-
nundervisning der er løbende optag

2 31/11 2020 - 16/12 2020 

40906 Revenue Management - fjernunder-
visning der er opstart hver mandag 

2 30/11 2020 - 14/12 2020

AMU 
Kode

Kursusnavn/link Dage Datoer

Fysiske kurser i “Åbent Værksted”

47218 Anvendelse af regneark (Excel) 2 23/11 2020 - 24/06 2021
47217 Indskrivning og formatering af mindre 

tekster (Word)
2 25/11 2020 - 24/06 2021

40749 Effektiv anvendelse af e-mail- og  
kalendersystemer

1 25/11 2020 - 04/03 2021

40342 Design af hjemmesider med CMS 2 10/08 2020 - 18/01 2021
 Online Kurser  
47128 Anvendelse af regneark - Online (Excel) 2 10/08 2020 - 24/06 2021
44377 Møde- og konferencetilrettelæggelse 3 10/08 2020 - 17/12 2020
47217 Indskrivning og formatering af mindre 

tekster (Word)
2 10/08 2020 - 24/06 2021

40749 Effektiv anvendelse af e-mail- og  
kalendersystemer

1 10/08 2020 - 17/12 2021

https://www.koldcollege.dk/kursusoversigt/broed-med-surdej/
https://www.koldcollege.dk/kursusoversigt/fremstilling-af-desserter-og-festkager-3/
https://www.koldcollege.dk/kursusoversigt/baeredygtig-madfremstilling/
https://www.koldcollege.dk/kursusoversigt/varmt-broed-hele-dagen-3/
https://www.koldcollege.dk/kursusoversigt/chokoladefremstilling-til-professionel-brug/
https://www.koldcollege.dk/kursusoversigt/det-gode-grundforraad-opbygning-og-anvendelse/
https://www.koldcollege.dk/kursusoversigt/vejledning-om-foedevareallergi-fjernundervisning/
https://www.koldcollege.dk/kursusoversigt/fagudtryk-tjenere-fjernundervisning/
https://www.koldcollege.dk/kursusoversigt/fagudtryk-tjenere-fjernundervisning/
https://www.koldcollege.dk/kursusoversigt/fagudtryk-tjenere-fjernundervisning/
https://www.koldcollege.dk/kursusoversigt/fagudtryk-tjenere-fjernundervisning/
https://www.koldcollege.dk/kursusoversigt/fagudtryk-tjenere-fjernundervisning/
https://www.koldcollege.dk/kursusoversigt/revenue-management-fjernundervisning/
https://www.koldcollege.dk/kursusoversigt/revenue-management-fjernundervisning/
https://www.tietgen.dk/1924
https://www.tietgen.dk/1919https://www.tietgen.dk/1919
https://www.tietgen.dk/1919https://www.tietgen.dk/1919
https://www.tietgen.dk/5902
https://www.tietgen.dk/5902
https://www.tietgen.dk/6219
https://www.tietgen.dk/kurser/it/grundlaggende-excel---online/
https://www.tietgen.dk/kurser/administration/mode--og-konferencetilrettelaggelse---online/
https://www.tietgen.dk/kurser/it/indskrivning--formatering-af-tekster-online/
https://www.tietgen.dk/kurser/it/indskrivning--formatering-af-tekster-online/
https://www.tietgen.dk/kurser/it/effektiv-brug-af-e-mail-og-kalender---online/
https://www.tietgen.dk/kurser/it/effektiv-brug-af-e-mail-og-kalender---online/


Rybners  |  Spangsbjerg Møllevej 72 
6700 Esbjerg  |  Tlf. 7913 4511 

www.rybners.dk

Kursustilmelding:
Tilmelding sker på efteruddannelse.dk ved at søge på AMU- eller 
kviknummeret for det kursus, du ønsker. 
For yderligere information om tilmelding og spørgsmål til forløbet, kan 
du kontakte kursussekretæren for kurset. 

Spørgsmål?
Har du brug for hjælp, spørgsmål vedr. reglerne for kompetencefonden 
eller andet, er du altid velkommen til at kontakte vores konsulenter.

Jylland og Fyn
Gunhild Bjerre
Chefkonsulent
Tlf. 21 29 62 52
Mail: gunhild@projektjatak.dk

Sjælland og Bornholm
Lene Wendelboe
Chefkonsulent
Tlf: +45 20 72 30 95
Mail: lene@projektjatak.dk


