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At igangsaette efteruddannelse kan bade vaere en fordel for jer som virksomhed og for dig som
medarbejder. Som virksomhed star | staerkt ved at have lagt en plan for efteruddannelse, fx til
tider hvor der er mindre travlt, og | kan fa VEU-godtggrelse og tilskud fra kompetencefonden.
Som medarbejder kan du styrke din faglige viden og motivation gennem efteruddannelse.

Derfor er HORESTA, Dansk Erhverv, 3F og Styrelsen for Arbejdsmarked og Rekruttering (STAR)
igen i ar gaet sammen med relevante skoler i Syddanmark om at koordinere efteruddannelse
for faglaerte og erfarne inden for hotel, restauration, kgkken og kantine.

Skolerne garanterer at kurserne gennemfgres ved minimum 8 tilmeldte. Sidste frist for
tilmelding er en uge f@r kursusstart.
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Kronologisk oversigt
Syddanmark

JA-TAK-KURSER — Malrettet fagleerte og gvrige medarbejdere med brancheerfaring — Afholdes ved min. 8 deltagere

OPLZARINGSANSVALIG | HOTEL OG RESTAURANT, 4 dage, AMU-FAG 21038
Uge 51 og uge 2: 15. -16. december 2025 og 5.- 6. januar 2026, HANSENBERG, Skovvangen 28, 6000 Kolding, Kontakt: Pernille Baun,

79320399, pbl@hansenberg.dk

OPLZARINGSANSVALIG | HOTEL OG RESTAURANT, 4 dage, AMU-FAG 21038
Uge 10: 2.-3. marts og 9.-10. marts 2026. Landbrugsvej 55, Odense S, Kontakt: Helle Ejersbo Martinussen tlIf. 5148 5847
heem@koldcollege.dk

BR@D MED SURDEJ 2 dage , AMU-FAG 49448
Uge 2: 6.0g 7. januar 2026, Kold College, Landbrugsvej 55, Odense S, Kontakt: Helle Ejersbo Martinussen tlf. 5148 5847 heem @koldcollege.dk

B/AREDYGTIGHED IFT. FODEVARER, SERVICE OG OPLEVELSER, 3 dage, AMU-FAG 49830
Uge 2: 5., 6. 0g 7. januar 2026, HANSENBERG, Skovvangen 28, 6000 Kolding, kontakt: Pernille Baun, 79320399, pbl@hansenberg.dk

B/EREDYGTIG PRODUKTION AF MAD OG F@DEVARER, 2 dage, AMU-FAG 49843
Uge 2: 8. 0g 9. januar 2026, HANSENBERG, Skovvangen 28, 6000 Kolding, Kontakt: Pernille Baun, 79320399, pbl@hansenberg.dk
Uge 4: 21. og 22. januar 2026. Landbrugsvej 55, Odense S, Kontakt: Helle Ejersbo Martinussen tIf. 5148 5847 heem@koldcollege.dk

DET KLIMAVENLIGE KAKKEN, 2 dage, AMU-FAG 49852
Uge 3: 12. og 13. januar 2026, HANSENBERG, Skovvangen 28, 6000 Kolding, Kontakt: Pernille Baun, 79320399, pbl@hansenberg.dk

SYLTNING OG FERMENTERING AF SASONENS RAVARER, 3 dage, AMU-FAG20862
Uge 3: 14, 15. og 16. januar 2026, HANSENBERG, Skovvangen 28, 6000 Kolding, Kontakt: Pernille Baun, 79320399, pbl@hansenberg.dk

CHOKOLADEFREMSTILLING TIL PROFESSIONEL BRUG, 2 dage AMU-FAG 46930
Uge 3: 12. og 13. januar 2026. Landbrugsvej 55, Odense S, Kontakt: Helle Ejersbo Martinussen tIf. 5148 5847 heem@koldcollege.dk

BZLGFRUGTERS TILBEREDNING, KONSISTENS OG SMAG, 2 dage AMU-FAG 20800
Uge 3 :14. og 15. januar 2026. Landbrugsvej 55, Odense S, Kontakt: Helle Ejersbo Martinussen tif. 5148 5847 heem@koldcollege.dk

LEDELSE OG DET PERSONLIGE LEDERSKAB, 3 DAGE, AMU-FAG 49728 — EN DEL AF DEN GRUNDLAGGENDE LEDERUDDANNELSE
Uge 3: 13.-15. januar 2026, TietgenSkolen, Rugardsvej 286, Odense NV, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjzer, tIf. 2261 6576, thbk@tietgen.dk

DEN GRUNDLAGGENDE LEDERUDDANNELSE, 6 MODULER FORDELT PA 15 DAGE
Uge 3: 13. - 15. januar 2026, TietgenSkolen, Rugardsvej 286, Odense NV, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjzer, tIf. 2261 6576, thbk@tietgen.dk

ERGONOMICS IN PROFESSIONAL CLEANING, 2 DAYS, AMU-49367 - kurset afvikles pa engelsk
Week 4: 19. - 20. Jan. 2026, AMU-Fyn, Petersmindevej 50, 5000 Odense. Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102, mn@amu-fyn.dk

MATERIALS KNOWLEDGE AND DETERGENTS, 3 DAYS, AMU-49350 - kurset afvikles pd engelsk
Week 4: 21., 22. and 23. Jan. 2026, AMU-Fyn, Petersmindevej 50, 5000 Odense. Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102,
mn@amu-fyn.dk

SM@RREBR@DSVARKSTEDET, 3 dage, AMU-FAG 20840
Uge 7: 11.-13. februar 2026. Landbrugsvej 55, Odense S, Kontakt: Helle Ejersbo Martinussen tlf. 5148 5847 heem@koldcollege.dk

BARISTA 1: TILBEREDNING AF KAFFE, KAKAO OG THE, 2 dage, AMU-FAG 20806
Uge 10: 4. og 5. marts 2026. HANSENBERG, Skovvangen 28, 6000 Kolding, Kontakt: Pernille Baun, 79320399, pbl@hansenberg.dk

LEDELSE OG DET PERSONLIGE LEDERSKAB, 3 DAGE, AMU-FAG 49728 — EN DEL AF DEN GRUNDLAGGENDE LEDERUDDANNELSE
Uge 11: 9. - 11. marts 2026, TietgenSkolen, Rugardsvej 286, Odense NV, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjeer, tIf. 2261 6576, thbk@tietgen.dk

DEN GRUNDLAGGENDE LEDERUDDANNELSE, 6 MODULER FORDELT PA 15 DAGE
Uge 11: Opstart 1. modul 9. - 11. marts 2026, TietgenSkolen, Odense NV, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjeer, tif. 2261 6576, thbk@tietgen.dk

BASIC CLEANING HYGIENE, 1 DAY, AMU-49349 - kurset afvikles pa engelsk

Week 11: 10. Mar. 2026, AMU-Fyn, Petersmindevej 50, 5000 Odense. Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102 , mn@amu-fyn.dk

LAS MERE OG TILMELD - Tryk pa en overskrift for link til beskrivelse og tilmelding
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Kronologisk oversigt
Syddanmark

JA-TAK-KURSER — Malrettet fagleerte og gvrige medarbejdere med brancheerfaring — Afholdes ved min. 8 deltagere

MICROFIBRE, 1 DAY, AMU-47493 - kurset afvikles pd engelsk
Week 11: 11. Mar. 2026, AMU-Fyn, Petersmindevej 50, 5000 Odense. Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102, mn@amu-fyn.dk

BZREDYGTIGHEDSRAPPORTERING, 11 DAGE Online, Kombineret af flere AMU-FAG
Kan tages fra uge 3 og frem pa selvvalgte dage. 2026, TietgenSkolen, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjeer, tif. 2261 6576, thbk@tietgen.dk

BRUG Al | DIN ARBEJDSHVERDAG, 2 dage, AMU-FAG 21985
Kan tages fra uge 2 og frem pa selvvalgte dage, TietgenSkolen, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjeer, tIf. 2261 6576, thbk@tietgen.dk

BZAREDYGTIGHEDSRAPPORTERING, 11 DAGE Online, Kombineret af flere AMU-FAG
Kan tages fra uge 3 og frem pa selvvalgte dage. 2026, TietgenSkolen, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjeer, tIf. 2261 6576, thbk@tietgen.dk

BRUG Al | DIN ARBEJDSHVERDAG, 2 dage, AMU-FAG 21985
Kan tages fra uge 2 og frem pa selvvalgte dage, TietgenSkolen, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjeer, tIf. 2261 6576, thbk@tietgen.dk

SERVICE IN PROFESSIONAL CLEANING, 2 DAYS, AMU-49368 - kurset afvikles pG engelsk
Week 32: 5. - 6. Aug. 2026, AMU-Fyn, Petersmindevej 50, 5000 Odense. Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102, mn@amu-fyn.dk

OPTIMIZATION OF CLEANING METHODS, 2 DAYS, AMU-49389 - kurset afvikles pG engelsk
Week 37:9.- 10. Sept. 2026, AMU-Fyn, Petersmindevej 50, 5000 Odense. Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102, mn@amu-fyn.dk

SUSTAINABILITY IN CLEANING, 2 DAYS, AMU-22549 - kurset afvikles pa engelsk
Week 41: 7. - 8. Oct. 2026, AMU-Fyn, Petersmindevej 50, 5000 Odense. Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102 , mn@amu-fyn.dk

LAS MERE OG TILMELD - Tryk pa en overskrift for link til beskrivelse og tilmelding
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BZALGFRUGTERS TILBEREDNING, KONSISTENS OG SMAG, 2 DAGE, AMU-FAG 20800

Uge 3: 14.-15. jan. 2026, , Kold College, Landbrugsvej 55, Odense S. Kontakt: Helle E. Martinussen , tIf. 5148 5847,
heem@koldcollege.dk

BZAREDYGTIG PRODUKTION AF MAD OG F@DEVARER 2 dage, AMU-FAG 49843

Uge 2: 8. 0g 9. januar 2026, HANSENBERG, Skovvangen 28, 6000 Kolding, Kontakt: Pernille Baun, 79320399, pbl@hansenberg.dk

Uge 4: 21.0g 22. januar 2026. Landbrugsvej 55, Odense S, Kontakt: Helle Ejersbo Martinussen tlf. 5148 5847
heem@koldcollege.dk

To udvalgte:

BALGFRUGTERS TILBEREDNING,
KONSISTENS OG SMAG

2 DAGE, AMU-FAG 20800 2 DAGE, AMU-FAG 49843

Pa dette kursus laerer du at:

beskrive baelgfrugters (zerter, kikaerter, linser og bgnners)
mangfoldighed og anvendelsesmuligheder

forklare baelgfrugters egenskaber som naeringsrige og
klimavenlige ravarer

forklare sensoriske succesfaktorer ved tilberedningen af
smagfuld mad med bzelgfrugter.

tilberede retter, hvor bzelgfrugter er en vigtig ingrediens
planlaegge og tilberede retter med balgfrugter til dagens
maltider, hvor du anvender viden om deres smag og
konsistens samt klimaftryk

vurdere baelgfrugters funktion, smag og ernaeringsveerdi i
tilberedte retter

Afholdes:

Uge 3: 14.-15. januar 2026

Kold College, Landbrugsvej 55, Odense S

Kontakt: Helle Ejersbo Martinussen , tIf. 5148 5847,
heem@koldcollege.dk

BZAREDYGTIG PRODUKTION AF
MAD OG F@DEVARER

Pa dette kursus leerer du at:
= Planleegge og fremstille en baeredygtig produktion, som
er relevant for dit daglige virke

= Udnytte ravarer optimalt ved klarggring og tilberedning
beskrive de sensoriske principper

= Beregne passende produktions- og portionsstgrrelser
=  Foretage baeredygtige indkgb af fedevarer

= Minimere spild ved madproduktion og genanvende
overskudsproduktion

Afholdes:

Uge 2: 8. 0g 9. januar 2026

HANSENBERG, Skovvangen 28, Kolding

Kontakt: Pernille Baun, tIf. 7932 0399, pbl@hansenberg.dk

Uge 4: 21.-22. januar 2026

Kold College, Landbrugsvej 55, Odense S

Kontakt: Helle Ejersbo Martinussen , tif. 5148 5847,
heem@koldcollege.dk
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BZAREDYGTIGHEDSRAPPORTERING, 11 DAGE Online, Kombineret af flere AMU-FAG
Kan tages fra uge 3 og frem pa selvvalgte dage. 2026, TietgenSkolen, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjeer, tIf. 2261 6576, thbk@tietgen.dk

BZAREDYGTIGHED IFT. FODEVARER, SERVICE OG OPLEVELSER, 3 dage, AMU-FAG 49830
Uge 2: 5., 6. 0g 7. januar 2026, HANSENBERG, Skovvangen 28, 6000 Kolding, kontakt: Pernille Baun, 79320399,

pbl@hansenberg.dk

B/AREDYGTIG PRODUKTION AF MAD OG F@DEVARER, 2 dage, AMU-FAG 49843
Uge 2: 8. 0g 9. januar 2026, HANSENBERG, Skovvangen 28, 6000 Kolding, Kontakt: Pernille Baun, 79320399, pbl@hansenberg.dk
Uge 4: 21 og 22 januar 2026, Landbrugsvej 55, Odense S, Kontakt: Helle E. Martinussen tlf. 5148 5847, heem@koldcollege.dk

DET KLIMAVENLIGE KAKKEN, 2 dage, AMU-FAG 49852
Uge 3: 12. og 13. januar 2026, HANSENBERG, Skovvangen 28, 6000 Kolding, Kontakt: Pernille Baun, 79320399,

pbl@hansenberg.dk

SYLTNING OG FERMENTERING AF SZESONENS RAVARER, 3 dage, AMU-FAG 20862
Uge 3: 14., 15. og 16. januar 2026, HANSENBERG, Skovvangen 28, 6000 Kolding, Kontakt: Pernille Baun, 79320399,
pbl@hansenberg.dk

Se her hvad Hotel Koldingfjords kok Wictor fik ud af at vaere pd efteruddannelseskursus = E

To udvalgte:

BZAREDYGTIGHEDSRAPPORTERING BZAREDYGTIG PRODUKTION AF MAD OG

- Bliv klar til ESG FODEVARER

4 MODULER FORDELT PA 11 DAGE 2 DAGE, AMU-FAG 49843

Pa dette kursus laerer du at: Pa dette kursus leerer du at:

= hvad baeredygtig omstilling, cirkulaer = planleegge og fremstille en baeredygtig produktion, som
forretningsforstdelse og ESG er — og hvad det ikke er er relevant for dit daglige virke

= foretage baeredygtige indkgb af fgdevarer
= minimere spild ved madproduktion
= genanvende overskudsproduktion

= [zese et klimaregnskab og en ESG rapport og samt kunne
indhente de nggletal som krzeves til disse

= fa en forstaelse for begreber, standarder og = Udnytte ravarer optimalt ved klarggring og tilberedning
organisatoriske forhold, der er vasentlige for en = beregne passende produktions- og portionsstgrrelser
baeredygtig virksomhed

Kurset er en del uddannelsen Baeredygtig madproduktion
Afholdes:
Uge 2: 8. 0g 9. januar 2026
HANSENBERG, Skovvangen 28, Kolding BAREDYGTIGH

.I 'y EDs
Afholdes online: Kontakt: Pernille Baun, tif. 7932 0399, UDDANNELSE
Kan tages fra uge 3 og frem pa selvvalgte dage bl@hansenberg.dk mg::." L
TietgenSkolen, Rugardsvej 286, Odense NV Uge 4: 21. - 22. januar 2026

Kontakt: Thomas Bystrup-Kjeer, tIf. 2261 6576, Kold College, Landbrugsvej 55, Odense S f &
thbk@tietgen.dk Kontakt Helle Ejersbo Martinussen

= Moduler kan tages enkeltvis

tlf. 5148 5847, heem@koldcollege.dk

ot
gg—
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BARISTA 1: TILBEREDNING AF KAFFE, KAKAO OG THE, 2 dage, AMU-FAG 20806

Uge 10: 4. og 5. marts 2026. HANSENBERG, Skovvangen 28, 6000 Kolding, Kontakt: Pernille Baun, 79320399, pbl@hansenberg.dk

Barista 1:
TILBEREDNING AF KAFFE, KAKAO OG THE

2 DAGE, AMU-FAG 20806

Pa dette kursus lerer du at:

= fremstille indbydende kaffe, te og kakao med forskellige
metoder

= vejlede geester i deres valg af varme drikke
= du kan kvalitetsbedgmme kaffe-, te og kakaotyper

= betjene, renggre og vedligeholde udstyr, som bruges til at
fremstille disse

Afholdes:

Uge 10: 4.—-5. marts 2026

HANSENBERG, Skovvangen 28, 6000 Kolding
Kontakt: Pernille Baun, tIf. 79320399
pbl@hansenberg.dk
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OPLZARINGSANSVARLIG | HOTEL OG RESTAURANT, 4 dage, AMU-fag 21038 - KURSUS TIL KAMPAGNEN ”JA TAK TIL ELEVER”
Uge 51 og 2: 15. - 16. december 2025 og 5. - 6. januar 2026, HANSENBERG, Skovvangen 28, 6000 Kolding, Kontakt: Pernille Baun,
tlf. 7932 0399, pbl@hansenberg.dk

Uge 10 og uge 11: 2.-.3 mar. og 9.-10. mar. 2026, Landbrugsvej 55, Odense S, Kontakt: Helle Ejersbo Martinussen tIf. 5148 5847,
heem@koldcollege.dk

LEDELSE OG DET PERSONLIGE LEDERSKAB, 3 DAGE, AMU-FAG 49728 — EN DEL AF DEN GRUNDLAGGENDE LEDERUDDANNELSE
Uge 3:13.-15. jan. 2026, TietgenSkolen, Rugardsvej 286, Odense NV, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjeer, tIf. 2261 6576, thbk@tietgen.dk

DEN GRUNDLAGGENDE LEDERUDDANNELSE, 6 MODULER FORDELT PA 15 DAGE
Uge 3:13.-15. jan. 2026, TietgenSkolen, Rugardsvej 286, Odense NV, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjeer, tIf. 2261 6576, thbk@tietgen.dk

LEDELSE OG DET PERSONLIGE LEDERSKAB, 3 DAGE, AMU-FAG 49728 — EN DEL AF DEN GRUNDLAGGENDE LEDERUDDANNELSE
Uge 11:9.-11. mar. 2026, TietgenSkolen, Rugardsvej 286, Odense NV, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjeer, tIf. 2261 6576, thbk@tietgen.dk

DEN GRUNDLAGGENDE LEDERUDDANNELSE, 6 MODULER FORDELT PA 15 DAGE

Uge 11: Opstart 1. modul 9.-11. mar. 2026, TietgenSkolen, Odense NV, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjeer, tIf. 2261 6576, thbk@tietgen.dk

To udvalgte:
OPLZARINGSANSVARLIG | ATAK DEN GRUNDLAGGENDE LEDERUDDANNELSE
HOTEL OG RESTAURANT TiLELEVER

2024 —2027 .
4 DAGE, AMU-FAG 21038 . 6 MODULER FORDELT PA 15 DAGE

:: UDDANNELsES
Pa dette kursus leerer du at: TRSIAHATE Hele forlpbet henvender sig bade til nye og erfarne ledere og
lederaspiranter samt ngglepersoner uden formelt
= attilretteleegge et opleeringsforlgb, der overholder de lederansvar, som gnsker at dygtigggre sig inden for ledelse.
formelle krav til uddannelsen
* Paden grundlaeggende lederuddannelse far du en

= at skabe sammenhang for elever mellem skoleperioder grundlzeggende viden om ledelsesstile og ledelsesroller,
og opleering i virksomheden og dykker ned i din egen rolle som leder
= oplaeringsmalene og uddannelsens opbygning/struktur * Kurset er en kombination af teori og praktiske gvelser,
hvor du har mulighed for at prgve teorien af mellem hver
= unges forskellige leeringsforudsaetninger og behov kursusgang

*  Forlgbet er fordelt pa 6 moduler. Hvert moduler har en

Afholdes:
oldes varighed pa 2-3 dage

Uge 51 og 2: 15. - 16. december 2025 og 5. - 6. januar 2026
HANSENBERG, Skovvangen 28, Kolding

Kontakt: Pernille Baun, tIf. 7932 0399, Afholdes:
pbl@hansenberg.dk Uge 3: Opstart 1. modul 13. - 15. januar 2026

Uge 10 og uge 11: 2.-.3 mar. og 9.-10. mar. 2026, TietgenSkolen, Rugardsvej 286, Odense NV
Landbrugsvej 55, Odense S, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjeer, tIf. 2261 6576,
Kontakt: Helle Ejersbo Martinussen tlf. 5148 5847, thbk@tietgen.dk

heem@koldcollege.dk
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BR@D MED SURDEJ, 2 DAGE, AMU-FAG 49448
Uge 2: 6.-7. jan. 2026, Kold College, Landbrugsvej 55, Odense S, Kontakt: Helle Ejersbo Martinussen tlf. 5148 5847 heem@koldcollege.dk

SM@RREBR@DSV/RKSTEDET, 3 DAGE, AMU-FAG 20840

Uge 7: 11-13. feb. 2026, Kold College, Landbrugsvej 55, Odense S, Kontakt: Helle Ejersbo Martinussen tlIf. 5148 5847 heem@koldcollege.dk

CHOKOLADEFREMSTILLING TIL PROFESSIONEL BRUG, 2 DAGE, AMU-FAG 46930
Uge 3:12.-13. jan. 2026, Kold College, Landbrugsvej 55, Odense S, Kontakt: Helle E. Martinussen tlf. 5148 5847, heem@koldcollege.dk

BRUG Al | DIN ARBEJDSHVERDAG, 2 dage, AMU-FAG 21985
Kan tages fra uge 2 og frem pa selvvalgte dage, TietgenSkolen, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjeer, tIf. 2261 6576, thbk@tietgen.dk

To udvalgte:
BR®D MED SURDEJ CHOKOLADEFREMSTILLING TIL
PROFESSIONEL BRUG
2 DAGE, AMU-FAG 49448 2 DAGE, AMU-FAG 46930
Pa dette kursus laerer du at: Pa dette kursus leerer du at:
= fremstille brgd- og rugbrgd med surdej pa baggrund af = fremstille forskellige typer af konfekt pa basis af viden om
viden om surdej, fermentering, meltyper og syrning chokoladetyper og ravarer ved fremstilling af chokolade
til salg

= fremstille store og sma brgd bade pa basis af egen

blanding og traditionelt med fabrikeret syrning = temperere chokolade, stgbe og dyppe konfekt samt koge
fyldmasse, samt kvalitetsvurdere feerdigprodukter og

= inddrage sensorik og ernaering i udvikling og fremstilling efterleve gaeldende hygiejneregler

af smags- og naeringsgivende brgd

Afholdes: Afholdes:

Uge 2: 6.-7. januar 2026 Uge 3:12.-13. januar 2026

Kold College, Landbrugsvej 55, Odense S Kold College, Landbrugsvej 55, Odense S

Kontakt: Helle Ejersbo Martinussen tIf. 5148 5847, Kontakt Helle Ejersbo Martinussen tIf. 5148 5847,
heem@koldcollege.dk heem@koldcollege.dk
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Courses are held in English.

ERGONOMICS IN PROFESSIONAL CLEANING, 2 DAYS, AMU-49367

19. - 20. Jan. 2026, AMU-Fyn, Petersmindevej 50, 5000 Odense. Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102, mn@amu-fyn.dk

MATERIALS KNOWLEDGE AND DETERGENTS, 3 DAYS, AMU-49350

21.,22.and 23. Jan. 2026, AMU-Fyn, Petersmindevej 50, 5000 Odense. Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102, mn@amu-fyn.dk

BASIC CLEANING HYGIENE, 1 DAY, AMU-49349
10. Mar. 2026, AMU-Fyn, , AMU-Fyn, Petersmindevej 50, 5000 Odense. Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102, mn@amu-fyn.dk

MICROFIBRE, 1 DAY, AMU-47493

11. Mar. 2026, AMU-Fyn, Petersmindevej 50, 5000 Odense. Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102, mn@amu-fyn.dk

SERVICE IN PROFESSIONAL CLEANING, 2 DAYS, AMU-49368

5.- 6. Aug. 2026, AMU-Fyn, Petersmindevej 50, 5000 Odense. Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102, mn@amu-fyn.dk

OPTIMIZATION OF CLEANING METHODS, 2 DAYS, AMU-49389

9. - 10. Sept. 2026, AMU-Fyn, Petersmindevej 50, 5000 Odense. Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102, mn@amu-fyn.dk

SUSTAINABILITY IN CLEANING, 2 DAYS, AMU-22549

7.- 8.0ct. 2026, AMU-Fyn, Petersmindevej 50, 5000 Odense. Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102, mn@amu-fyn.dk

Two chosen ones:

ERGONOMICS IN PROFESSIONAL CLEANING

BASIC CLEANING HYGIENE

2 DAYS, AMU-49367 1 DAY, AMU-49349

Based on knowledge of the structure and function of the body,
learn to:

= use ergonomically correct working postures when using-
cleaning trolleys- tools- machines

= prevent pain and tenderness in the body
= to use the least stressful technique of pull push/carry work

= in the context of limiting repetitive work (EGA)understand
the importance of changing working positions

= understand the importance of using the least stressful
cleaning methods.

The date and place where the course is held:
19. - 20. January 2026

AMU-Fyn , Petersmindevej 50, 5000 Odense
Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102
mn@amu-fyn.dk

Based on basic knowledge of microorganisms and routes of
infection, learn to:

= take hygienic considerations into account in the planning
of the cleaning

= include the cleaning order.
= take hygienic considerations into account while cleaning.

= recognize contact points to prevent the spread of
infections.

= how to obtain good personal hygiene.

The date and place where the course is held:
10. March 2026

AMU-Fyn, Petersmindevej 50, 5000 Odense
Contact: Mette Nielsen, Phone no. 6313 5102
mn@amu-fyn.dk

10


https://www.amu-fyn.dk/ergonomics-for-cleaners-teaching-in-english-
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
https://www.amu-fyn.dk/detergents-and-material-knowledge-in-english-
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
https://www.amu-fyn.dk/basic-cleaning-hygiejne-teaching-in-english-
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
https://www.amu-fyn.dk/mikrofiberrengoering
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
https://www.amu-fyn.dk/service-i-rengoeringsarbejdet-
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
https://www.amu-fyn.dk/optimering-af-rengoeringsmetoder-og-arbejdsgange-?FreeText=49389&OnlyAvailableCourses=true
https://www.amu-fyn.dk/optimering-af-rengoeringsmetoder-og-arbejdsgange-?FreeText=49389&OnlyAvailableCourses=true
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
https://www.amu-fyn.dk/sustainability-in-cleaning-in-english-?FreeText=b%C3%A6redygtig&OnlyAvailableCourses=true
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk
mailto:mn@amu-fyn.dk

ORDBLINDEUNDERVISNING (OBU), LOBENDE OPSTART
UNDERVISNINGSDAGE OG TID AFTALES INDIVIDUELT

Skraeddersyet virksomhedshold kan laves ved min. 4 og max 6 deltagere, TietgenSkolen, Seebladsgade 12,
Odense C, Kontakt: Thomas Bystrup-Kjeer, tIf. 2261 6576, thbk@tietgen.dk

Det kan afholdes pa virksomhederne.

FORBEREDENDE VOKSENUNDERVISNING (FVU), LGBENDE OPSTART
UNDERVISNINGSDAGE OG TID AFTALES INDIVIDUELT

Det er muligt at lave FVU forlgb inden for disse 5 omrader:

. FVU Start — Dansk for tosprogede
. FVU Dansk

. FVU Digital

. FVU Engelsk

. FVU Matematik

Skreeddersyet virksomhedshold kan laves ved min. 12 deltagere, TietgenSkolen, Seebladsgade 12, Odense C,
Kontakt: Thomas Bystrup-Kjzer, tIf. 2261 6576, thbk@tietgen.dk
Det kan afholdes pa virksomhederne.

Er du ufaglaert med flere ars erfaring?

Bliv faglzert kok pa 24 uger — tjener pa 18 uger — receptionist eller smgrrebrgd/catering pa rekordtid

Du skal have mindst to ars relevant erhvervserfaring og veere fyldt 25 ar. Almindeligvis varer
uddannelsen flere ar med vekslende skole- og praktikophold. Men netop fordi du er voksen med
masser af erfaring med kgkkenarbejde eller service og servering i branchen, kan det lade sig ggre at
komprimere pensum uden at forringe uddannelsens kvalitet.

Det er en relevant skole, der sammen med dig gennemgar erfaring og kompetencer, og pa baggrund af
dette foretager en realkompetencevurdering (RKV), der afggr, om du er i malgruppen for forlgbet.

Som virksomhed kan | fa EUV-refusion og tilskud fra kompetencefonden. Laes mere pa:

https://www.uddannelsessekretariatet.dk/files/PDF/Informationsmateriale_EUV1.pdf
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Okonomi

Prisen for et AMU-kursus er typisk ca. 214 kroner pr. dag for medarbejdere uden videregaende
uddannelse. Ordblindeundervisning (OBU) og forberedende voksenundervisning (FVU) er gratis.

Nar du tilmelder dig et AMU-kursus via voksenuddannelse.dk kan du samtidig s¢ge om VEU-
godtggrelse pa 131,55 kr. pr. time (2025-sats). Derudover kan du fa tilskud til befordring udover de
f@érste 24 km pa 1,12 kr. pr. km. Du er berettiget til tilskud til kost og logi, hvis du er i VEU-malgruppen
og har mere end 60 km til uddannelsesstedet.

Der kan sgges om yderligere tilskud pa 85 kr. pr. time fra kompetencefonden for medarbejdere, der er
omfattet af en overenskomst mellem HORESTA, Dansk Erhverv og 3F. Det er en forudsaetning, at
medarbejderen ikke har opbrugt retten til selvvalgt uddannelse og har minimum 6 maneders
anciennitet. Medarbejdere oppebeerer fuld Ign mens de er pa kursus. Sgg om tilskud fra
kompetencefonden pa PensionDanmark:

pension.dk/virksomhed/services/artikler/kurser-med-tilskud/

Mangler der noget?

Hvis | ikke kan finde det kursus, som | gerne vil pa, sa kontakt endelig skolerne for at hgre om kurserne
kan udbydes. Det kan ogsa veere, at | vil hgre om det er muligt at afholde kurset pa jeres arbejdsplads.

STAR hjzlper ogsa gerne med at koordinere kurser og forlgb, fx hvis | er flere virksomheder, som vil ga
sammen om at fa ansatte pa efteruddannelse.

Kontakt
For spgrgsmal om tilmelding, henvend dig til den relevante skole.

For spgrgsmal om tilskud, henvend dig til PensionDanmark pa 7012 1342.
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