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Utdanningsvalg

Velkommen til reiselivsnaeringen!

Mat, drikke, severdigheter, reisemal og overnatting har en ting til felles: Det handler om a
skape opplevelser for andre. Dette hgrer inn i reiselivsnzeringen.

NHO Reiseliv er en organisasjon for hoteller, restauranter og andre bedrifter i reiselivs-
naeringen, som blant annet arbeider for a vise ungdom hva en jobb i reiselivet innebaerer.

Stadig flere reisende kommer til Norge. Nar flere gjester kommer hit, gker etterspgrselen etter
flinke medarbeidere. Som fagleert vil du kunne ta imot gjestene vare slik at de far lyst til 3
komme tilbake. Er du fagleert innen kokkfag, servitgrfag, resepsjons- eller reiselivsfag, vil du
oppleve at jobbmulighetene er gode og at bransjen star klar for a gnske deg velkommen.

Ingen dag er lik den andre og ingen gjest er like den neste. Derfor er en jobb innen reiseliv full
av spennende utfordringer. For & jobbe med reiseliv ma du veere Igsningsorientert, og like a
mgte stadig nye utfordringer. Med en yrkesutdanning innen hotell- restaurant og reiseliv vil
du garantert sta bedre rustet til disse oppgavene.

Dette arbeidsheftet er laget for deg som gnsker a fa et bedre innblikk i reiselivsnaeringen. Nar
du kommer til oss, skal vi fgrst og fremst samarbeide om a gi deg best mulig informasjon om

vare fag. Du kan leere mye av a se og hgre, men mest laerer du av a utfgre arbeidet selv.

P& neste side finner du en oversikt over hva dette heftet inneholder. Noen sider vil vi
samarbeide om, og noen sider ber vi deg studere pa egenhand.

Velkommen som var kollega — velkommen til & laere — velkommen til oss!

PERSONALIA - Dette arbeidsheftet tilhgrer:

Telefonnummer:

Skole:

Kontaktperson skole: TIf:
Bedrift:

Kontaktperson bedrift: TIf:
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Slik bruker du arbeidsheftet:

Dette arbeidsheftet vil vaere et nyttig verktgy for deg nar du skal besgke en
bedrift pa utplassering. Noen tips om hvordan du kan bruke det:

v

v

v

Bruk god tid til a lese gjennom heftet fgr du skal til bedriften
Ta det med deg pa jobben hver dag

Fyll ut de fgrste sidene sammen med en veileder

Skriv ned dine opplevelser og erfaringer hver dag

Ta gjerne med deg heftet hjem og vis det frem, snakk med noen voksne om
hva du skal vaere med pa

Skriv ned spgrsmal du lurer pa og spgr veilederen din nar du har anledning
Ta vare pa arbeidsheftet og bruk det videre i skolesammenheng

Var nysgjerrig



Viktig for du starter:

v

v
v

ANEAN

Underspk i god tid nar du skal mgte opp, og hvem du skal spgrre etter. Husk at det i de
fleste bedriftene skjer mest pa morgenen. Du ma derfor regne med a sta tidlig opp.
Noter ned navn og telefonnummer pa kontaktpersonen din.

Husk korrekt antrekk, spgr om bedriftens krav og hva du selv ma ha med. (Tenk hygiene
og fjern ringer, smykker etc.)

Mgt frem i god tid! Her er det snakk om a vise at man kan ta ansvar. (Kanskje pa tide
med ny vekkerklokke?)

Et fast handtrykk og hgflig fremtreden er god tone nar du treffer dine nye kollegaer.

Ta med dette heftet og noe a skrive med. Det blir mange nye inntrykk, og mye du skal
huske pa. Gjgr det til en vane & notere prosedyrer/oppskrifter, fremgangsmater etc.
allerede fra fgrste dag.

Husk at arbeidslivet ikke har ”skoletimer”. | var bransje er det gjestene som avgj@r nar
du kan ta pause.

| Iepet av den f@rste dagen skal du fa en del informasjon (se side 9). Far du ikke dette —
sa spgr!

Husk at dette er en glimrende mulighet til & finne ut om dette er et yrke for deg i
fremtiden — gj@r det beste ut av tiden i bedriften!

Hva forventer bedriften av deg?

ANENENENAN

At du meter presis.

At du daglig stiller i rent og pent tgy, og er ngye med hygienen.

At du gir beskjed i god tid hvis du er forhindret fra @ mgte opp.

At du deltar aktivt i opplaeringen — viser interesse, stiller spgrsmal og noterer.
Viser god oppfersel og er hgflig og positiv.

Hva forventer du av bedriften?

Tenk over hva du forventer a fa ut av tiden i bedrift og noter det ned her.




Jeg fant, jeg fant... Vi skal ikke undervurdere turistenes fglelse av a8 vaere pa oppdagelsesferd.
Opplevelser og spenning hgrer med, og den gode reiselivsmedarbeideren er med pa a skape
glede og historie som lever videre.

Hva gjor en reiselivsmedarbeider?

Sentrale arbeidsomrader er kundebehandling, radgivning og veileding om reiser og reisemal,
bruk av informasjonsteknologi som salgs- og stgtteverktgy, reservasjon og billettering og
markedsfgring og salgsarbeid.

Reiselivsbransjen er spennende, ikke minst fordi den regnes som en fremtidsbransje. Folk far
stadig mer fritid og penger og det vil alltid veere behov for a rekruttere ung arbeidskraft, selv i
nedgangstider.

En jobb i reiselivet er ettertraktet, s3 du ma regne med a konkurrere med mange om
lereplassene.

Service, service, service...

Som reiselivslaerling ma du laere deg a takle mange forskjellige situasjoner. Talmodighet er en
dyd heter det, og det merkes helt klart i var bransje. Du ma kunne arbeide selvstendig,
planmessig og effektivt, ofte i hgyt tempo. Reiselivsmedarbeideren ma kunne kommunisere og
samhandle med mennesker fra ulike kulturer og yte god service. Du ma ha god kulturforstaelse,
geografiske kunnskaper og sosiale ferdigheter. Du kommer i god kontakt med mange av
kundene, og det er trivelig a fa et smil tilbake nar du yter god service.

Sprak er viktig

Du ma beherske engelsk for @ kunne ekspedere og gi informasjon til turister. @nsker du deg til
utlandet er det helt klart en fordel om du behersker spraket i landet du reiser til.

Utdanning

Hvor kan du jobbe?

En reiselivsmedarbeider kan ha sin arbeidsplass innen en rekke virksomheter som for eksempel
reisebyraer, turoperatgrer, bookingbyraer, turistkontor og fergerederier. Flere flyselskap har
leerlinger, og du finner ogsa laerlinger ved informasjonsskrankene pa jernbanestasjoner og
flyplasser.

Du har mange valgmuligheter etter endt lzeretid. Spker du fast jobb innen en reiselivsbedrift
eller satser pa videre studier, ligger veien apen for en variert yrkeskarriere — med hele verden
som arbeidsplass.




Det var en gang... slik starter eventyret. For landets turister starter norgeseventyret gjerne med
en god natts sgvn. Hotellene, pensjonatene og alle de andre overnattingsstedene er starten pa
den gode opplevelsen. Derfor er tilboydere av senger selve drivverket i det lokale reiselivet.
Resepsjonen er disse stedenes hjerte og brennpunkt. Folk strammer til, mgtes, prater og gjar
avtaler. Det er en hektisk og pulserende arbeidsplass.

Hva gj@r en resepsjonist?

En resepsjonists arbeidsdag blir aldri kjedelig, og oppgavene er omfattende. De tar i mot,
registrerer, informerer og sjekker ut gjester. Kassa skal kontrolleres, varebeholdningen skal
stemme, de setter opp lister over ventende gjester, systematiserer og gir informasjon, ogsa til
hotellets gvrige ansatte. Brosjyrestativ ma fylles pa, gjestene skal fa informasjon om naermiljget
og mulighetene der, reiseruter planlegges og billetter bestilles. | resepsjonen er ingen dager
like.

Service, service, service...

Den som jobber i resepsjonen fronter bedriften, og oppfattes som representant for stedet. Det
er derfor viktig a vaere serviceinnstilt og heflig. Ikke bli overrasket om det stilles krav til antrekk
og humer, gjestene setter pris pa at den som tar imot dem er pent antrukket, utadvendt og
blid. Et godt smil fra deg gir gjerne et smil tilbake.

Sprak er viktig

| resepsjonen far du god bruk for engelsken din, og kan du enda et fremmedsprak er det en stor
fordel. Som resepsjonist har du gode muligheter til & kunne jobbe andre steder i verden, og da
kommer sprakkunnskaper godt med.

Utdanning

Attraktiv arbeidstaker

Resepsjonister med fagbrev er attraktive pa arbeidsmarkedet, og videreutdannings-
mulighetene er store. Satser du pa en fremtid i resepsjonsfaget kan du na langt — ja helt til
topps — med en hel verden av muligheter.

Hvor kan du jobbe?
En resepsjonist kan ha sin arbeidsplass innen en rekke virksomheter som for eksempel hoteller,
passasjerskip, feriesenter og andre overnattingsbedrifter.

Yrket er i en rivende utvikling bade nasjonalt og internasjonalt, og det er store muligheter for
jobb og videreutvikling bade i inn og utland.




Servitgren gjgr maltidet til en opplevelse. En dyktig servitgr skaper god stemning. Servitgrfaget
passer for deg som liker a jobbe i et hektisk miljg, der du skal fa gjestene til 3 fgle seg vel, gi

dem gode rad nar det gjelder mat og drikke og ikke minst vaere en dyktig selger for bedriften
din.

Hva gjor en servitor?

Servitgren har en viktig og meget krevende oppgave med a fremheve “den gode opplevelsen”.
Dette gjgres i et tett samspill med gjesten. Du legger til rette for en god opplevelse med
fagkunnskap, menneskekunnskap og din evne til 3 yte god service. Smil og god stemning i
forhold til gjesten, dine kolleger og kokkene er avgjgrende for 3 fa dette til. Servering er ikke
bare teknikk, det viktigste er opplevelsen av gjestfrihet, smil, god stemning og selvfglgelig mat
og drikke som kan nytes, passer sammen og til anledningen.

Utdanning:

Kunnskaper, holdninger og ferdigheter

Du ma ha grundig kunnskap og mat og drikke. Du ma vite noe om ravarene maten lages av,
hvordan den tilberedes, smakssammensetninger og betydning for helse og nytelse. Drikkevarer
er et stort kunnskapsomrade, du skal kjenne til ulike alkoholfrie drikker, drinker og ikke minst
viner. Vin er en spennende verden a sette seg inn i, du ma kjenne ulike druer og forsta hva som
pavirker vinproduksjonen, i tillegg ma du kunne vurdere viner etter gitte kvalitetskrav. Skal du
bli en god selger ma du kjenne produktene dine godt og holdningene til faget og gjestene er
avgjgrende for suksess. Gode holdninger i forhold til service, hygiene, orden og system er viktig,
smilet bgr sitte Igst. Du ma vaere rask, konsentrert og flink til & jobbe systematisk. A kunne
servere, yte service, samarbeide med kjpkkenet, kolleger og gjestene krever bade teknikk,
styrke, smidighet og gode evner i kommunikasjon og samspill.

Karriere og jobbmuligheter:

Det finnes mange muligheter til videre utdanning nar du har fagbrev i servitgrfaget. Du kan
velge kurs og utdanning innen ulike fagomrader, innen ledelse, salg, markedsfgring og
administrasjon. Faglig vil mange gnske utdanning som vinkelner, barkeeper, kokk eller barrista
(en som lager ulike kaffedrikker). Andre vil kanskje bli hovmester, restaurantsjef eller gnske en
annen lederstilling i bransjen. Utdanningen kan ha ulik lengde og du kan velge studier her i
Norge eller i utlandet, mulighetene er mange. En annen mate a leere mer pa er praksis i ulike
type bedrifter og land slik at du leerer mens du jobber, bedriftene er apne for dette og
verdsetter variert praksis nar du skal sgke jobb.




Du ser dem pa TV. Kokker med hgye hatter og norske flagg pa brystet.

Bak ligger en ekte kjaerlighet til 3 lage mat. Kokkfaget er et handverk som gir deg store
muligheter ndr det gjelder valg av arbeidssted, arbeidsmiljg, arbeidstid og med tanke pa hvor i
verden du vil jobbe. Faget er spennende, innholdsrikt og variert, og inneholder litt av samtlige
fag innen restaurant og matfagene.

Hva gjor en kokk?

Et gammelt ordtak sier at “mat er halve fgda”. Hva ligger i det tror du? | var bransje far vi hver
dag bevis for hvor viktig det er at maten ikke bare skal smake godt. Den skal ogsa veere anrettet
slik at gjestene nyter synet, far lyst til  spise og kan glede seg over maltidet.

Ofte kan en hgre betegnelsen "kokkekunst”. Ikke uten grunn, for en kokk ma like 3 lage mat.
Hun/han ma like a skape en helhet av de mange ingredienser — slik at retten bade lukter godt,
smaker godt og ser tiltalende ut. Som du skjgnner — et spennende yrke med mange
utfordringer. Trivelig er det ogsa, sarlig nar gjestene sender en hilsen til kiskkenet med takk for
god mat.

Selv. om en kokk fgrst og fremst lager mat, er det viktig & kunne samarbeide med andre
mennesker. Som kokk ma du kunne komponere menyer ut fra brukernes gnsker og behov, og
du ma kjenne til matens betydning for helse, hygge og velvaere.

Maten ma kunne tilberedes i et hgyt tempo og det er derfor viktig at kokken behersker a jobbe
i et hektisk miljg.

Utdanning:

Karriere og jobbmuligheter:

Utfordringene star i k¢ for den som har lyst til & utdanne seg som kokk, og gjgr du en god
innsats pa skolen star bedriftene i kg for a ta deg inn som laerling. Som kokk kan du jobbe i
kjokkenet pa restauranter, hoteller og andre overnattingsbedrifter, innen catering, pa
turistskip, borerigger, handelsskip og fiskefartgyer.

Videreutdanning finnes bade innen kjgkken- og restaurantledelse, diplomkokk, hotelledelse,
reiselivsledelse, naeringsmiddelteknikk, matvitenskap, kostgkonomi og samfunnsernzering.
Utdanningen kan ha ulik lengde og du kan velge studier her i Norge eller i utlandet,
mulighetene er mange. En annen mate a leere mer pa er praksis i ulike type bedrifter og land
slik at du lzerer mens du jobber, bedriftene er apne for dette og verdsetter variert praksis nar
du skal sgke jobb.




Den fgrste dagen i bedriften

Nar du kommer den fgrste dagen, vil veilederen din sgrge for at du blir

= Kjent med bedriften
= Kjent med dine nye arbeidskollegaer
» Kjent med arbeidet ditt

Under samtalen med veilederen, kan du gjerne notere ned hva som er dine arbeidsoppgaver
disse dagene.

Hva skal jeg gjore? Nar? Sammen med hvem?

Hvis du arbeider flere steder i bedriften, er det greit a vite hvem som er din overordnede, altsa
din leder pa hvert sted:
Hvem Hvor

Min veileder (navn og telefonnummer)

Hvis jeg blir syk
Hvem skal ha beskjed? Nar og hvem skal jeg ringe?




Vaktliste

En vaktliste er en oversikt over nar du skal jobbe de forskjellige dagene.
Fyll ut denne sammen med veilederen.

Dato Klokken fra - til Hvor Hvem er ansvarlig for meg

Bedriftens sikkerhetsrutiner

Kundenes og bedriftens sikkerhet er et felles ansvar. Derfor ma du vite:

Hygiene — dette er viktig ved handtering av mat og drikke:

Slik forebygger vi ulykker/uheldige situasjoner:

Dette gjor jeg ved brann:

Slik oppbevarer jeg mine verdisaker (penger, mobil osv.):
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Nar du kommer tilbake til skolen, bgr du veere forberedt pa a skrive en rapport om dine
erfaringer hos oss, eller dele dine erfaringer med andre. Derfor er det lurt 3 gjgre notater for

hver dag om det du har opplevd.

Vi anbefaler ogsa at du summerer opp dine nye kunnskaper og erfaringer underveis, eller sa
snart arbeidsperioden er over. Ting som ikke blir notert ned har lett for a ga i glemmeboken.

Dette har jeg lzert og opplevd:
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Dette har jeg leert og opplevd:

Dette har jeg lzaert og opplevd:
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Dette har jeg leert og opplevd:

Dette har jeg lzert og opplevd:

13




Test deg selv

Reiselivsnaeringen — en verden av muligheter! Hva er spesielt med var bransje? Hvorfor er det
sa trivelig 3 jobbe innen vare fag?

Vi er ikke alle like, og det som betyr mye for noen har ikke like stor betydning for andre. Derfor
vil vi ikke komme med noen pastander om hva du satt stgrst pris pa hos oss. Men, - du skal fa
en sjanse til 3 teste deg selv. Nedenfor finner du en rekke faktorer som er betegnende for
bransjen var. Test deg selv ved a tenke gjennom hvilken betydning det enkelte forhold vil ha for
deg, og sett kryss i den ruten som passer best. Se gjerne gjennom dette sammen med radgiver,
leerer i utdanningsvalg og foresatt.

Faktor \Vil bety mye Vetikke Vil bety lite

Varierte arbeidsoppgaver

Spennende bransje

Sosialt/teamarbeid

Godt miljg

Glede ved a glede andre

Utviklingsmuligheter

En naering i vekst

”Hele verden” som arbeidsplass

Service er positivt

Leererikt miljp

Lgnn under utdanning

Raskt ut i arbeid

Gode jobbmuligheter

Trygt og sikkert

Menneskekunnskap

Gode sprakkunnskaper

Selvstendig arbeid

Mye ansvar

”Action”

Fleksibelt arbeidstid/fritid

Gode videreutdanningsmuligheter

NB!
Denne “testen” har ingen fasit. Det som betyr mye for deg, trenger ikke bety like mye for andre.
Den er kun ment som en veiledning for deg i ditt valg.
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Mine inntrykk og refleksjoner \>
Vi haper du har hatt noen hektiske og lzererike dager hos oss som har gitt deg mange nye /

inntrykk. Fgr du avslutter dette arbeidsheftet er det viktig at du gjgr deg noen tanker om tiden
som har veert, og tiden du har foran deg. Vi har satt opp noen punkter som vi gjerne vil du skal
reflektere over:

Hva ma til for a skape et godt arbeidsmiljg?

(

¢

J

Dine inntrykk etter a jobbet i reiselivsnaeringen:

Hvilke deler av faget passet best med dine interesser?

Hvilke egenskaper har du som passer inn i var bransje?
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Hvilke utdanninger finnes etter fagbrev?

Takk for interessen du har vist oss.
Lykke til videre!

Reiselivsnaeringen
— vi tilbyr deg en verden av muligheter

NHO
q RE Is E LI" Oversikt over

Oppleeringskontorene:

www.verdenerdin.no
www.nhoreiseliv.no
www.nhoung.no
www.nhoung.no/nis
www.reiselivsutdanning.no

www.restaurantogmatfag.no
www.serviceogsamferdsel.no

Du kan fglge oss pa Facebook,
gruppen var heter: Jobb i reiseliv!

Du kan na oss direkte ved a sende en
e-post til karriereinfo@nhoreiseliv.no
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