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Denna modul syftar till att ge
vuxenutbildare det nodvandiga innehallet
och strategierna for att vagleda

invandrarkvinnor i att identifiera och sakra
jobbmojligheter inom livsmedelsindustrin.

Fokus ligger pa praktiska, genomforbara steg som bygger pa tekniska
fardigheter, sjalvforbattrande fardigheter och andra arbetsfardigheter som
ingar i det bredare programmet for anstallningsbarhet.

Den ir indelad i fem huvudavsnitt: Oversikt éver livsmedelsindustrin,
Identifiera mojligheter, Overvinna hinder, Fdrsta kulturen pa arbetsplatsen
och Anpassa sig till olika arbetsmiljoer.
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Oversikt over
Livsmedelsindustrin
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— Oversikt over livsmedelsindustrin

Lat oss fa en battre forstaelse for de olika mojligheter som finns inom
livsmedels- och kulinarisk industri. Vi kommer att ga igenom viktiga roller
som kockar, koksassistenter och livsmedelschefer samt traditionella
befattningar som kockar, souschefer och konditorer. Vi kommer ocksa att titta
pa innovativa karriarer inom livsmedelsteknik, hallbarhet och kulinarisk
utbildning.

Genom att forsta de olika vagar som finns tillgangliga kan du upptacka det

som passar dig bast, fran praktisk matlagning till ledning bakom kulisserna.
Den har modulen ar utformad for att inspirera och informera dem som vill

skapa sig en framgangsrik karriar i den kulinariska varlden, oavsett var du

borjar.
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Oversikt over livsmedelsindustrin

Livsmedelsindustrin ar i standig utveckling, driven av forandrade
konsumentpreferenser och samhallsférandringar. Har ar nagra av de aktuella
trenderna som belyser den vaxande efterfragan pa olika kulinariska erbjudanden,
vilket i sin tur visar var jobben vaxer fram:

1.Etniska kok och autenticitet: Konsumenterna soker i allt hogre grad autentiska
upplevelser, vilket leder till en 6kad efterfragan pa traditionella och etniska ratter.
Restauranger och matserveringar som erbjuder genuina representationer av olika
kulturer blir allt popularare. Denna trend stracker sig langre an till att bara ata ute,
eftersom kunderna ocksa soker ingredienser och recept for att aterskapa dessa
ratter hemma.

2.Vixtbaserade alternativ: Okningen av veganism och oro for hilsa och hallbarhet
har stimulerat tillvaxten av vaxtbaserade livsmedelsalternativ. Det handlar inte
bara om kottsubstitut utan aven om mejeri- och aggfria alternativ, som blir allt
vanligare pa bade stormarknader och restauranger.
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3. Livsmedel for hdlsa och valbefinnande: Med ett vaxande fokus pa halsa,
valbefinnande och naring letar konsumenterna efter livsmedel som stoder en
halsosam livsstil utan att kompromissa med smaken. Detta inkluderar funktionella
livsmedel berikade med proteiner, vitaminer och mineraler, samt alternativsom
tillgodoser kostbegransningar som glutenfri, keto och paleo-dieter.

4. Fermenterade och tarmvanliga livsmedel: Fermenterade livsmedel har fatt ett
uppsving pa grund av sina halsofordelar, sarskilt for tarmhalsan. Produkter som
kombucha, kimchi, surkal och kefir blir allt vanligare bade i butikerna och pa
menyerna i takt med att konsumenterna blir mer medvetna om vikten av en god
matsmaltningshalsa.

5. Lokala och hallbara inkop: Gard-till-bord-rorelsen fortsatter att paverka
livsmedelsindustrin, med en stark konsumentpreferens for lokalt producerade och
hallbart odlade produkter. Denna trend leder till en efterfragan pa ekologiska
produkter, men ocksa till ett intresse av att kanna till matens ursprung, dess
miljopaverkan och leverantorernas etiska praxis.



Oversikt over livsmedelsindustrin

6. Globala smaker, lokal twist: Kockar och livsmedelsforetag blandar globala
smaker med lokala ingredienser for att skapa innovativa och spannande ratter.
Denna fusion tillgodoser den aventyrliga gommen hos moderna konsumenter som
tycker om att utforska nya smaker samtidigt som de stoder lokala ekonomier.

7.Innovationer inom livsmedelsteknik: Teknologiska framsteg formar
livsmedelsindustrin pa ett genomgripande satt. Fran laboratorieodlat kott och 3D-
utskrift av livsmedel till Al i livsmedelsbearbetning och blockchain for sparbarhet av
livsmedel - tekniken mojliggdr en mer effektiv, saker och individanpassad
livsmedelsproduktion.
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Identifiera jobbmojligheter
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: Hantering av forberedande matlagning och ingredienshantering.
Roll: Fokuserar pa forberedande matlagning, t.ex. diskning, hackning, marinering och
kryddning.
Erfarenhet kravs: Ofta nyborjare, med liten eller ingen tidigare erfarenhet kravs.
Grundlaggande kunskaper om livsmedelssakerhet och hantering ar fordelaktigt.
Utbildning ges vanligtvis pa jobbet.

Férbereda specifika typer av ratter i en restaurangmiljo

Arbetsuppgifter: Ansvarig for tillagning och montering av ratter enligt restaurangens
recept och specifikationer.

Erfarenhet som behovs: | allmanhet kravs viss erfarenhet av koksarbete, vanligen 1-2
ar. Erfarenhet av olika stationer (t.ex. grillning, sautering, stekning) kan kravas
beroende pa restaurangens storlek och typ.



Konditor: Specialiserar sig pa desserter, bakverk och andra bakverk.

Roll: En konditor agnar sig at konsten att baka, tillverka desserter och konfektyr.
Erfarenhet som behovs: Formell utbildning i konditori ar mycket fordelaktigt, ofta
fran en kulinarisk skola. Flera ars erfarenhet av bakning eller konditoriproduktion
kravs vanligtvis, med en stark forstaelse for bakvetenskap och konstnarlig
presentation.

Souschef: Assisterar koksmastaren och skoter koksaktiviteterna

Roll: Fungerar som andreman i koket, leder kokspersonalen och skoter
administrativa uppgifter nar kokschefen ar franvarande.

Erfarenhet som behovs: Kraver vanligtvis flera ars kulinarisk erfarenhet, varav
atminstone en del av tiden har tillbringats i en 6vervakande eller ledande roll.
Formell kulinarisk utbildning kan ocksa vara fordelaktig.



Stationskock (Chef de Partie):

Roll: Varje stationskock hanterar ett specifikt produktionsomrade i koket. Vanliga
stationer ar grill-, sauter-, sas- och gronsaksstationer. De ansvarar for att forbereda
och organisera sin specifika del av matratten.

Erfarenhet kravs: Stationskockar har vanligtvis flera ars erfarenhet av att arbeta i ett
professionellt kok. Expertis inom den specifika stationens tekniker ar avgorande.

Roll: Expeditoren fungerar som kommunikationslank mellan kokspersonalen och front of
house. De ser till att ratterna ar korrekt tillagade, uppfyller kvalitetsstandarderna och
skickas ut till kundernai tid.

Erfarenhet som behovs: Kraver utmarkta kommunikationsfardigheter och en god forstaelse
for bade koks- och matsalsverksamhet. Erfarenhet av bade matlagning och kundservice kan
vara till nytta.



Chefskock/Head Chef: Overvakar kokets verksamhet, utformar menyer och leder
kokspersonalen.

Arbetsuppgifter: Overvakar alla aspekter av kdksverksamheten, inklusive
menyskapande, inventering, ledning av kokspersonal och sakerstallande av
efterlevnad av halso- och sakerhetsforeskrifter.

Erfarenhet som behovs: Omfattande erfarenhet inom det kulinariska omradet ar
nodvandigt, ofta 5-10 ar, med flera av dessa ar i en ledarroll. En omfattande
forstaelse for alla aspekter av matlagning och kbkshantering samt starka
ledaregenskaper ar avgorande. Utbildning i kulinarisk skola, aven om det inte ar
obligatoriskt, ses ofta positivt.



Roll: Ansvarig for att rengora disk och koksredskap, uppratthalla kokets renlighet och
ibland hjalpa till med grundlaggande matberedningsuppgifter.

Erfarenhet kravs: Ingangsniva; ingen tidigare erfarenhet kravs. Utbildning pa
arbetsplatsen tillhandahalls vanligtvis.

Restaurangbitrade:

Arbetsuppgifter: Hjalper till i matsalen genom att duka av, stada och stalla tillbaka
bord, stddja servitorer och hjalpa till att uppratthalla en snygg matsalsmiljo.
Erfarenhet kravs: Ingangsniva; ingen formell erfarenhet kravs. Effektivitet och god

fysisk uthallighet ar viktigt



Servitor/Serveringspersonal:

Arbetsuppgifter: Fungerar som primar kontakt for gasterna, ansvarar for att ta emot
bestallningar, servera mat och dryck och sakerstalla en trevlig matupplevelse.

Erfarenhet som behovs: Ofta nyborjare; tidigare erfarenhet av kundservice ar fordelaktigt.
Kraver god kommunikationsférmaga, talamod och formaga att gora flera saker samtidigt.

Bartender:

Arbetsuppgifter: Blandar och serverar drinkar i baren, hanterar inventarier och haller
baromradet rent och organiserat.

Erfarenhet behovs: Viss tidigare erfarenhet som bartender eller barback kan kravas.
Kunskap om drinkrecept, kundservicefardigheter och formagan att hantera upptagna
perioder ar vasentliga.



Arbetsledare (ofta kallad Shift Supervisor eller Floor Supervisor):

Rollen som arbetsledare: Arbetsledare leder personal och verksamhet under sina
tilldelade skift. De ansvarar for att overvaka den dagliga verksamheten pa en
restaurang eller i en hotellmiljo och ser till att allt fungerar smidigt och effektivt.
Arbetsledarna dvervakar personalens prestationer, hanterar kundservicefragor och
ser till att sakerhets- och hygienstandarder foljs. De spelar ocksa en viktig roll i
utbildningen av nyanstallda och kan hjalpa till med schemalaggning och
lagerhantering.

Erfarenhet som behovs: Denna tjanst kraver vanligtvis viss tidigare erfarenhet inom
branschen, helst i en roll som innebar kundservice eller personalhantering. Effektiv
kommunikationsformaga, formaga att 16sa konflikter, ledaregenskaper och en god
forstaelse for restaurangverksamhet ar avgérande for den har rollen.



Chef for mat och dryck:

Roll: Hanterar mat- och dryckesverksamheten pa hotell, resorts eller i foretagsmiljéer, med
fokus pa inventering, menyskapande och efterlevnad av halsobestammelser.

Erfarenhet kravs: Kraver erfarenhet av att leda en restaurang eller liknande roll, med
fardigheter i ekonomisk budgetering, personalhantering och kundservice.

Restaurangchef:

Arbetsuppgifter: Overvakar alla aspekter av restaurangverksamheten, inklusive
personalhantering, kundnojdhet och ekonomisk forvaltning.

Erforderlig erfarenhet: Kraver flera ars erfarenhet av hotell- och restaurangbranschen, ofta
fran roller som serveringspersonal eller bitradande chef. Starka ledarskaps- och
kommunikationsfardigheter samt affarsmannaskap ar avgorande.



Roller inom livsmedelsproduktion och erfarenhet som kravs

Arbetsuppgifter: Arbetar pa produktionslinjen och hanterar uppgifter som att forbereda
ingredienser, montera produkter och forpacka fardiga varor. Operatorerna ser till att arbetet
utfors pa ett effektivt och sakert satt och foljer halso- och sanitetsstandarder.

Erfarenhet som behovs: Ingen sarskild tidigare erfarenhet kravs, men kannedom om
livsmedelshantering och sakerhetsbestammelser ar en fordel. Utbildning ges vanligtvis pa
arbetsplatsen.

Roll:: Overvakar den dagliga driften av produktionslinjer for livsmedel. Detta inkluderar att
leda produktionspersonal, schemaldagga skift, sakerstalla efterlevnad av produktionsmal och
sakerhetsstandarder samt felsoka produktionsproblem.

Erfarenhet som behovs: Flera ars erfarenhet av arbete i produktionsmiljo kravs, samt viss
relevant utbildning. Ledaregenskaper och formaga att arbeta under press ar viktiga
egenskaper.



Roller inom livsmedelsproduktion och erfarenhet som kravs

Lageransvarig:

Roll: Hanterar lagernivaer, bestaller fornodenheter och ser till att nodvandiga
ingredienser och material alltid finns tillgangliga fér produktion utan onddigt spill.
Erforderlig erfarenhet: Kraver organisatoriska fardigheter och erfarenhet av
inventering eller lagerhantering och system.

Anlaggningschef:

Roll: Leder all verksamhet inom en anlaggning for livsmedelstillverkning eller en
fabrik. Detta inkluderar att 6vervaka produktionsprocessen, leda personal,
sakerstalla att sakerheten efterlevs och att produktionsmalen uppnas.
Erfarenhet som behovs: Kraver i allmanhet betydande erfarenhet av
produktionsledning, starka ledaregenskaper och en djup forstaelse for
produktionsarbetsfloden.



Roller inom livsmedelsproduktion och erfarenhet som kravs

Upphandlingsspecialist:

Arbetsuppgifter: Koper in ravaror, ingredienser och andra fornédenheter som behovs for
produktionen. Detta innebar att forhandla med leverantorer, hantera kontrakt och
uppratthalla relationer med leverantorer.

Erfarenhet som behovs: Erfarenhet av inkop eller upphandling, med forhandlingsformaga
och forstaelse for leverantérsmarknaden.

Chef for livsmedelssakerhet:

Roll: Sakerstaller att alla aspekter av livsmedelsproduktionen uppfyller lagstadgade
standarder for livsmedelssakerhet. Detta inkluderar att utveckla och uppratthalla foretagets
policyer, genomfora sakerhetsrevisioner och utbilda personalen i efterlevnadspraxis.
Erfarenhet som behovs: Kraver en bakgrund i livsmedelsvetenskap eller ett relaterat
omrade, tillsammans med certifieringar i livsmedelssakerhet och erfarenhet av att hantera
sakerhetsprotokoll.



— Anpassa dina fardigheter

Det ar tydligt att vi bara har borjat skrapa pa ytan av de otaliga jobbmojligheter som
finns inom mat och kulinariska varlden. Branschen ar stor och mangsidig och erbjuder
roller som tillgodoser ett brett spektrum av fardigheter och intressen,

* Om du funderar pa att gora karriar inom detta omrade ar det viktigt att du anpassar
dina nuvarande kunskaper till potentiella jobbmoéjligheter.

* |dentifiera omraden dar dina formagor kan komma till sin ratt och aven omraden dar
de kan behdva forbattras.

*  Omskolning eller kompetenshojning kan vara ovarderligt; dvervag att skaffa relevanta
certifieringar, kompletterande utbildning eller vidareutbildning for att uppfylla de
kvalifikationer som kravs for dessa roller.

Oavsett om du precis har borjat eller vill gbra en karriarforandring finns det en plats for
dig inom livsmedelsindustrin.

Volunteer ¢ Seek E Y nt ® Become an Entrepreneur




Att overvinnaxhinder
for sysselsattning
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Invandrarkvinnor moter ofta en rad unika utmaningar nar de soker arbete, vilket kan
handla om allt fran kulturella och sprakliga hinder till begransad tillgang till
professionella natverk och bristande kannedom om lokala arbetsmarknader.

1.Erkdannande av kvalifikationer: Legitimationer och erfarenheter fran andra lander
kanske inte erkanns eller varderas pa samma satt, vilket begransar tillgangen till roller
som motsvarar deras kompetens och erfarenheter.

2.Sprakbarridrer: Begransade kunskaper i det lokala spraket kan begréansa
jobbmodijligheterna och gora det svart att kommunicera effektivt i bade
anstallningsintervjuer och pa arbetsplatsen.

3.Kulturella skillnader: Skillnader i kulturella normer och vett och etikett pa
arbetsplatsen kan leda till missforstand och integrationsproblem pa arbetsplatsen.

4.Begransad tillgang till natverk: Migrantkvinnor saknar ofta de lokala professionella
natverk som kan vara anvandbara for att hitta jobbmaojligheter.



5. Juridiska och administrativa hinder: Att navigera mellan visum, arbetstillstand och
lokala arbetslagar kan vara komplicerat och avskrackande.

6. Diskriminering: Migrantkvinnor kan utsattas for diskriminering pa grund av kon,
etnicitet eller invandrarstatus, vilket kan paverka deras jobbmojligheter och erfarenheter
pa arbetsplatsen.

1.Stod for erkannande av referenser: Att soka rad och stod fran lokala
arbetsformedlingar eller invandrarorganisationer kan hjalpa dig att forsta hur du far
utlandska kvalifikationer erkanda.

2.Forbattring av sprakkunskaper: Att delta i sprakkurser eller samhallsprogram som ar
utformade for att forbattra sprakkunskaperna kan avsevart forbattra
kommunikationsformagan och jobbmoéijligheterna.



3. Upskill. identifiera dina nuvarande fardigheter och hitta omraden dar du kan bli
battre. Tank pa bade harda fardigheter, som specifika matlagningstekniker eller
kunskap om livsmedelssakerhetsbestammelser, och mjuka fardigheter, som
kommunikations- och ledarskapsformagor. Klargor dina karriarmal. Att forsta dina mal
hjalper dig att skraddarsy dina kompetenshdjande insatser sa att de blir sa effektiva
som mojligt.

* Undersok relevanta fardigheter och certifieringar. Leta efter certifieringar som kan
oka din trovardighet och visa ditt engagemang for ditt yrke. Till exempel kan
certifieringar for livsmedelssakerhet och kurser i kulinarisk konst vara fordelaktiga.

* Formell utbildning: Overvig att anmaila dig till kulinariska skolor eller kurser som
erbjuder avancerad utbildning inom omraden som du vill forbattra. Manga
institutioner erbjuder deltids- eller kvallskurser.

* Larande online: Anvand onlineplattformar som erbjuder kurser i relevanta amnen.
Webbplatser som Coursera, Udemy eller branschspecifika utbildningsplattformar kan
vara vardefulla resurser.



4. Program for kulturell integration: Att delta i workshops eller orientering som
forklarar lokala kulturella normer och arbetsplatsrutiner kan bidra till att minska
kulturella missforstand och férbattra integrationen.

5. Bygga natverk: Att ga med i kvinnofokuserade samhallsgrupper, kulinariska
livsmedelsforeningar och delta i natverksevenemang kan hjalpa till att bygga lokala
kontakter. Onlineplattformar som LinkedIn kan ocksa vara en vardefull resurs.

6. Forsta juridiska rattigheter: Att sitta sig in i vardlandets anstéllningslagar,
visumregler och arbetstagares rattigheter kan ge invandrarkvinnor mojlighet att
navigera genom administrativa hinder pa ett mer effektivt satt.



7. SOk efter arbetsgivare som stodjer dig: Att soka sig till arbetsgivare som ar kanda
for mangfald och inkludering kan 6ka sannolikheten for att hitta en stodjande
arbetsmiljo. Vissa foretag kan ocksa erbjuda praktikplatser eller mentorskapsprogram
som syftar till att integrera migrerande arbetstagare.

8. Utnyttja stodtjanster: Manga samhallen erbjuder tjanster som ar skraddarsydda for
att hjalpa migranter, inklusive hjalp med jobbsékning, workshops for att skriva CV och
kurser for att forbereda intervjuer.

9. Foresprakar- och stodgrupper: Att ansluta sig till intressegrupper och andra
organisationer som stoder migranters rattigheter kan ge ytterligare resurser och en
stodjande gemenskap



Betydelsen av kulturen pa
arbetsplatsen
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Att forsta och anpassa sig till arbetsplatskulturen i ett nytt land ar inte latt, och det
finns manga variabler. Det handlar om att navigera genom komplexa lager av nya
sociala normer, kommunikationsstilar och yrkesmassiga forvantningar, som alla kan
ha stor betydelse for arbetslivserfarenheten och majligheterna till avancemang. Lat
oss titta pa de viktigaste omradena:

Kommunikationsstilar:
For en invandrarkvinna kan det vara en utmaning att forsta kommunikationens
finesser pa en ny arbetsplats. Olika kulturer har olika normer kring direkthet,
formalitet och hur man uttrycker oenighet. | vissa kulturer ar det till exempel vanligt
med direkt kritik som inte tas personligt, medan man i andra kulturer foredrar
indirekt kommunikation for att uppratthalla harmoni och ansikte utat. Missforstand
inom dessa omraden kan uppsta.



—® Betydelsen av kulturen pa

2. Sociala interaktioner:

Sociala normer och interaktioner pa arbetsplatsen kan skilja sig mycket
fran ett land till ett annat. Det galler allt fran informellt smaprat till mer
strukturerade moten. Att forsta dessa interaktioner ar nyckeln till att bygga
relationer med kollegor, vilket kan paverka teamarbetet och stédet inom
foretaget. Pa vissa arbetsplatser kan det till exempel vara vanligt med
gemensamma luncher eller kaffepauser, och om man inte deltar i dem kan
man oavsiktligt bli utestangd fran informella natverk och beslutsprocesser.
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Betydelsen av kulturen pa arbetsplatsen

3. Hierarkiska strukturer:

Invandrarkvinnors arbetstillfredsstallelse kan i hog grad paverkas av en
stodjande miljo som vardesatter mangfald och ger tydlig kommunikation
kan oka arbetstillfredsstallelsen genom att fa henne att kanna sig
uppskattad och inkluderad.

Dynamiken pa arbetsplatsen varierar avsevart mellan olika kulturer. | vissa
lander ar hierarkierna rigida och instruktioner férvantas féljas utan att
ifragasattas, medan man i andra lander uppmuntrar input fran alla nivaer
och strukturen kan vara mer flytande.
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Betydelsen av kulturen pa arbetsplatsen

Var oppen for
Oppen kommunikation: Att aktivt séka klargéranden om normer och
forvantningar kan bidra till att undvika missforstand.
Sjalvforsvar: Att forsta sina rattigheter pa arbetsplatsen och fora sin egen
talan nar det finns skillnader i behandling eller méjligheter till
avancemang.
Kulturellt utbyte: Att dela med sig av sina egna kulturella perspektiv kan

berika mangfalden pa arbetsplatsen och skapa mer inkluderande och
innovativa miljoer.




Anpassning till olika
arbetsmiljoer
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Ta dig tid att observera och lara dig de informella regler och
forvantningar som finns pa din nya arbetsplats. Lagg marke till hur
kollegorna interagerar, hur beslut fattas och hur konflikter l6ses.

Ta kontakt med medarbetare for att lara dig mer om
arbetsplatskulturen, inklusive eventuella outtalade regler eller
preferenser nar det galler kommunikation och lagarbete.

Forsta strukturen i koket eller pa livsmedelsarbetsplatsen. Kanna igen
rollerna och befogenhetsnivaerna, fran koksmastare till
servicepersonal, och anpassa dina interaktioner darefter.

Om du arbetar pa ett annat sprak an ditt modersmal, lagg tid pa att
forbattra sprakkunskaper som ar relevanta for det kulinariska
omradet. Det kan handla om specifika kulinariska termer och vanliga
fraser som anvands i koket.



Anvand sprakinlarningsverktyg, kurser eller appar som ar utformade for
restaurangbranschen for att paskynda din inlarningsprocess.

Var tydlig i din kommunikation genom att kontrollera instruktioner och
upprepa dem vid behov for att sakerstalla att du forstar. Var proaktiv
nar det galler att be om fortydliganden for att undvika misstag pa grund
av bristande kommunikation.

Bygg relationer med kollegor pa alla nivaer. Det hjalper dig att vanja dig
vid den nya miljon och oppnar dorrar for karriarutveckling.

Delta i kulinariska workshops och evenemang for att bredda ditt
natverk.

S6k upp en mentor inom branschen som kan ge dig vagledning, rad och
stdd nar du navigerar i din nya miljo. En mentor kan ocksa hjalpa till att
overbrygga kulturella klyftor och erbjuda insikter om hur du kan gora
karriar inom livsmedelsindustrin.



Visa vilja att lara dig av varje erfarenhet, oavsett om det galler en ny
matlagningsteknik eller att forsta dynamiken pa arbetsplatsen.
Omfamna den mangfald av kulinariska metoder och traditioner som
du moter.

Om du kan, anpassa dig till olika roller och uppgifter efter behov.
Flexibilitet ar nagot som varderas hogt i den snabba
livsmedelsindustrin.

Utveckla satt att hantera stress i pressade situationer som ar vanliga i
kok, t.ex. djupandningstekniker, att halla sig organiserad och att ha en
positiv attityd.

Forespraka inkludering och rattvisa metoder. Framja mangfald genom
att dela med dig av dina unika kulturella perspektiv och kulinariska
insikter. Detta kan 6ka mangfalden i det kulinariska utbudet och bidra
till en mer inkluderande arbetsmiljo.



. Utbilda andra om fordelarna med mangfald och inkludering i
restaurangbranschen, vilket kan leda till mer innovativa och
samarbetsvilliga team.

Informera dig om dina rattigheter som anstalld i det lokala
sammanhanget, inklusive lagar om rattvis 10n, arbetstider och
antidiskrimineringspolicyer. Tveka inte att s6ka hjalp fran juridiska
tjanster eller stodtjanster for migranter om du stalls infér problem pa
arbetsplatsen som ror rattigheter och diskriminering.



Restaurang- och livsmedelsindustrin erbjuder en
mangd olika mojligheter for invandrarkvinnor att
anvanda sina fardigheter och kulturella bakgrunder.
Genom att ge deltagarna den kunskap och de verktyg
som beskrivs i denna modul kan vuxenutbildare ge
dem mojlighet att med sjalvfortroende soka och
sakra anstallning i denna dynamiska sektor och hjalpa
dem att framgangsrikt integreras i sina arbetsmiljoer,
vilket banar vag for langsiktig karriarframgang.
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