Gastronom

Gastronom-assistent, Cater, Kok og Smgrebrgdsjomfru

En gastronom arbejder med at
lave mad. Pa skolen lzerer du om
gode ravarer, at tilberede og an-
rette maden samt at veelge drik-
kevarer dertil. En vigtig del af
arbejdet gar ud pa at sammen-
saette et maltid, sa det bliver en
oplevelse for kunden at spise.
Som gastronom lzaerer du ogsa
meget om indkgb og kundeser-
vice. Gastronomer kan arbejde
i storre og mindre kgkkener pa
spisesteder eller de kan starte
deres eget firma, der fx leverer
mad ud af huset.

Om uddannelsen

Uddannelsen giver en grundlaeggende
viden om sundhed, ernaering og mad-
lavning. Du skal ogsa laere, hvordan
man betjener kunder. Du skal kunne
sammensatte menuer og vide noget
om drikkevarer. Og sa skal du leere at
arbejde i team.

Uddannelsen veksler mellem skole og
praktik. Pa skolen skal du blandt andet
have undervisning i ernaringslzere,
salg og service, kgkkenpraktik samt
produktionshygiejne.

Men du skal ogsa have fag som engelsk
(ikke som gastronomiassistent), regn-
ing og kalkulation samt lzering, kom-
munikation og samarbejde.

Du kan afslutte som gastronomias-
sistent, kok, cater eller smgrrebrgds-

jomfru.

Specialer og varighed

Som gastronomiassistent lerer du at
foretage alle de rutinepraegede opgaver
i et moderne restaurationskgkken.

Som kok lzerer du at planlaegge indkgb,
opbevaring og tilberedning af mad. Du
fordyber dig i de forskellige tilbered-
ningsmetoder og ravaresammensat-
ninger, og du laerer om drikkevarer.

Som cater bliver du fortrolig med det
praktiske forlgb i forbindelse med fgde-
varer. Du laerer fx om indkgb, tilbered-
ning, servering, afrydning, opvask og
renggring.

Som smgrrebrgdsjomfru laerer du alt fra
indkgb og kontrol af ravarer. Du laerer
om kogning, stegning, tilberedning og
anretning af kgd, fisk og andre forskel-
lige typer palaeg.

Adgangskrav
Afsluttet folkeskole eller tilsvarende

Kan jeg laese videre?

Du kan blandt andet videreuddanne dig
til akademigastronom, servicegkonom,
ernzringsteknolog, se procesteknolog
og procesteknolog.

Yderligere oplysninger
Kontakt:

Jan Nielsen

E-mail: jvni@selandia-ceu.dk
TIf.: 28 44 22 46

Kontakt:

Laila Hansen

E-mail: laha@selandia-ceu.dk
TIf.: 28 44 25 11

M = grundforieb
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M = skoleperiode
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med mange valgmuligheder.

Der laegges vaegt pa et godt studiemiljp
med mulighed for at komme p3 stud-
ierejser.

Jobmulighederne i servicesektoren
bliver hele tiden stgrre, og en faglig
uddannelse giver dig gode muligheder.
Du skal veere indstillet pa yde god ser-
vice og pa at arbejde under pres. Og
ikke mindst skal du vaere parat til at ar-
bejde, nar andre har fri.

At arbejde som fx kok, tjener eller slag-
ter stiller store krav til dine evner. Et
restaurantbesgg er ikke en vare, der
bare kan hentes pa en hylde.

Nar du veelger et grundforlgb inden for
mad til mennesker, har du mulighed for
at uddanne dig inden for fglgende ud-
dannelser:

e Tjener

e Selskabstjener

e Kok

e Cater

e Gastronomassistent
e Serviceassistent

® Receptionist *

Kokke- og Tjenerskolen
-
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Kokke- og Tjenerskolen pa Selandia er del af et af Danmarks
stgrste erhvervsskolecentre, og det giver et spaendende studiemiljg

¢ Hotel- og fritidsassistent *
e Ernaeringsassistent *

e Smgrrebrgdsjomfru *

e Detailslagter - butik *

* Bager *

e Konditor *

* Uddannelsen startes pG Selandia,
men afsluttes pd en anden skole.

Hvordan gennemfgrer du uddannelsen
Uddannelsen er opdelt i et grundfor-
Igb og et hovedforlgb. Grundforlgbet
er stort set falles for alle uddannelser.
Nar du har gennemfgrt et grundforlgb,
vaelger du et hovedforlgh, hvor du kan
afslutte din uddannelse.

Grundforlgb

Pa grundforlgbet kan du veelge mellem
forskellige grundforlgbspakker.

Det giver dig chance for at vaelge den
vej gennem grundforlgbet, som passer
bedst til dine forudsaetninger, mal og
mader at lzere pa.

Alle grundforlgbspakkerne giver ad-
gang til de videre hovedforlgb i den ud-
dannelse, du vaelger.
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