Ansegning om

=y I =y
cafe/kantineassistent,- hotel/turismeassistent-,

Ernceringsassistentfagene

Brancheudvalget
for

Box 123
3921 Narsaq

TIf.: 661313 - Fax: 661333 - e-mail: inuili@attat.gl

FIRMANAVN OG ADRESSE

_________________ TIf:

_________________ Fax:

o . emall:
___________________ Arbejdsgivernr.:

_______________________ Etableringsdato: o

LARERSTEDET

Indehaver:

Daglig leder:

VIRKSOMHEDSTYPE GODKENDELSE SOGES I:

DHote] DKantine

DRestaurant DPassagerskib

|:| Institution

[ ]cCafé

D Cafeteria

[ Andet =+

** Angiv arten:

D Kokkefaget
DCafeteﬁa/kantineassistentfaget
|:| Tjenerfaget

I:l Receptionistfaget

D Hotel/turismeassistentfaget

DErnaeringsassistentfaget




Ferier og sasonlukningsperioder

Virksomheden har ferielukket 1 perioden fra til
Virksomheden har sasonlukket i perioden fra til
Kokkefaget

Udfyldes ved ansegning om godkendelse som lerersted i kokkefaget
Menukort vedlegges

Foretages kedudskaring i virksomheden DJa I:lDelvist I:INej
Anvendes folgende 1 virksomheden:

DHﬁjreb DOksesteg DKalveryg |:|Ka1vekﬂ]1e I:lFisk DVildt
DLam D Y gris |:|Andre kedstykker DAndet

Den fagligt ansvarlige kontaktperson for oplsering af kokkelarlinge er:

|:|Fugle

Tjenerfaget
Udfyldes ved ansggning om godkendelse som larersted i tjenerfaget
Menu- og vinkort vedlegges

Forckommer i virksomheden D Selskaber |___|A la carte
Antal siddepladser Antal siddepladser
Former for servering: I:'Fransk |:|Tallerken |:|Engelsk I:IStikbord

Den fagligt ansvarlige kontaktperson for oplaring af tjenerleerlinge er:




PERSONALEFORHOLD

Udfyld for det/de fag, der seges godkendelse for Deltid Heltid

Antal faglerte kokke ansat pa helarsbasis

Antal faglerte Cafeteria/kantineassistenter pa helarsbasis

Antal receptionister ansat pa helarsbasis

Antal ikke fagleerte receptionister med mere end 4 ars
brancheerfaring ansat pa helarsbasis

Antal faglerte emzringsassistenter/koekkenledere/ekonomaer

Antal ikke faglerte kekkenmedarbejdere med mere end 3
ars brancheerfaring ansat pa helarsbasis

Antal faglaerte tjenere

Antal ikke faglerte kekkenmedarbejdere med mere end 3
ars brancheerfaring ansat pa helarsbasis

Antal faglerte hotel/turismeassistenter

Sasonmedarbejdere - Art:

Ansatte laerlinge
Virksomheden har felgende antal lerlinge under uddannelse:

I:l Kokkelarlinge D Cafeteria/kantineassistentlarlinge D Tjenerlarlinge

Erneringsassistentlerlinge Hotel/turistassistentlaerlinge Receptionstlerlinge
g

Virksomheden har folgende abningstider:

Restaurant Keokken Reception
Mandag fra kl. til Mandag fra kl. til Mandag fra kl. til
Tirsdag fra kl. til Tirsdag fra kl. til Tirsdag fra kl. til
Onsdag fra kl. til Onsdag fra kl. til Onsdag fra kl. til
Torsdag fra kl. til Torsdag fra kl. til Torsdag fra kl. til
Fredag fra kl. til Fredag fra kl. til Fredag fra kl. til
Lerdag fra kl. til Lordag fra kl. til Lordag fra kl. til
Sendag fra kl. til Sendag fra kl. til Sendag fra kl. til




Receptionistfaget
Udfyldes ved ansggning om godkendelse som uddannelsessted i receptionistfaget

Udfyldes ved ansegning om godkendelse som uddannelsessted i receptionistfaget

Antal verelser i alt

DEnkeltvaer. m/bad DDobbeltvwr. m/bad DFlersengsva:r. m/bad
[ ]suiter [ |Enkeltvar. wbad [ |pobbeitvar. whbad
I:lFerielejli gheder DRestauranter DKonferencelokaler

Udstyr i receptionen:

[ ]omstiltingsbord [ Jeps [ ]Kasseapperat [ ]Telefax [ JRadioanlzg
I___|Kopimaskine |:|Alameringsanlaag D Skrivemaskine I:ITelex
DPersonsogeanlaeg DRegnemaskine I:]Intemet

Hotellets geaster opdelt i kategorier:

Forretningsfolk % Turister %  Grupper: % Kurser % Andet %
Skandinavisk talende % Gronlandstalende % Tysktalende %
Englelsktalende % Andre %

Den fagligt ansvarlige kontaktperson for oplaring i receptionistfaget er:

Cafeteria/kantineassistentfaget
Udfyldes ved ansggning om godkendelse som uddannelsessted i
cafeteria/kantineassistentfaget

Virksomhedstype: Folgende udstyr forefindes 1 virksomheden:
D Cafeteria |:| Friture D Opvaskmaskine |:| Varmovn
DFast-food I:lF Tyser D Grillplade DBurgermaskine
I___lKantine DKaleSkab [:]Komfur |:|Pelserister
|:|Andet type (Anfores): I:lPﬁlmgsmaskine DKaffemaskine DKasseapparat
__________________________________ I—___I Pizzaovn EI Microbelgeovn

Angiv om der tilberedes med: |:|Grill |:| Suppekoger
DFriske rhvarer DVarmeskab |:|Istemingsmaskine
DHalvfabrikata DAfrydningsvogn D Cafeteriamontre
[ Hetfabriakta [ ]vandbad [ ]salgsdisk




Kekkenassistentfaget

Udfyldes ved ansegning om godkendelse som uddannelsessted i kokkenassistentfaget

Maskinelt udstyr:
DKﬁleskab med blast DFryser med blast
DRﬂrmaskine DKedhakker
DVarmeskab DSteamgryder
r_—IPﬁlzegsmaskine DKonvektionsovn
[ |Kartoffelskralier

[ ]salgsdisk

I:I Blender
D Elektrogryder
|:| Andre ovn

DKasseapparat
I:'Komfur
DKippande
DOpvaskemaskine

Produktionsbeskrivelse:

Produktionsantal pr. dag:
Patienter/klienter/kunder pr. dag
Portioner varmt mad

Mad ud af huset

Personalemad:

Stk. Smerrebrod:
Stk. Sandwich:
Lune retter:
Frokostanretninger:
Salater:

Buffet
|:|Hver dag
DOfte
DEn gang imellem
[ ]sizlident
[JAtarig
Bagning:

Hver dag

DOfte

DEn gang imellem
[ ]Sizldent

D Aldrig

Anvendes der grenlandske ravarer:
I:IHver dag

|:|Ofte

I:]En gang imellem
[_]sildent

[ JAldrig

Dizeter

[_]Flydende kost

DEnergi— og proteinrig kost

I:lBlad kost/kost med modificeret konsistens
|:|A11ergikost (cks. Fisk, citrus m.m.)
DLaktose-fattig kost

D Affedning

DDiabetes dizet

I:I Andet (Beskrives):

L]
[]
L]
L




Administrative opvager:
Hvilken har lerlinge mulighed for at deltage i:

I:]Lanindbereming
DVagtplanlaegning
I:lKostplanlzegm'ng

[ ] Arbejdsplanizgning

[ ]indkeb

I____lLagerstyring / status
DLeverandervalg
DAnvendelse af EDB

[ xalkulation
DBudgetlaegning & opfoelgning
DKvalitetskontrol (Egenkontrol)
|:I Overenskomster

I:lLove & regler

Den fagligt ansvarlige kontaktperson for oplering i kekkenassistentfaget er:

Hotel/turismeassistent

Ved ansggning om lerestedgodkendelse, udgyldes skema'erne for receptionist- og
cafeteria/kantineassistentfagene.

Supplerende oplysninger, der ikke er anfert i skema:




Ansoegningen sendes til:

BRANCHEUDVALGET FOR LEVNEDSMIDDELUDDANNELSERNE I GRONLAND
C/0 INUILI - BOX 123 - 3921 NARSAQ

Oplysningerne i dette skema er til brug for brancheudvalgets vurdering af virksomhedens
egnethed som larested.

I bedemmelsen af virksomheden, vil der, foruden disse oplysninger, indga en besigtelse
af virksomheden.

Oplysningerne i dette skema afgives pa tro og og love og vil blive behandlet Jortroligt i
brancheudvalget

den 20

underskrift

Modtaget i Brancheudvalget d.:




