GASTRONOM (SMORREBROD/CATER)

Med en uddannelse som gastronom med speciale i smg@rrebrgd og catering leerer du at tilberede og anrette
mange forskellige kolde og lune retter, men du bliver specialist i at lave leekkert smgrrebrgd. Har du gje for
kreative og flotte anretninger, har du et godt overblik og kan du arbejde under pres? Sa er gastronom med

speciale i smgrrebrgd og catering noget for dig.

Med en uddannelse som gastronom med speciale
i smegrrebrgd og catering bliver du specialist I “det
kolde kgkken”. Du leerer at fremstille delikat og
smukt smegrrebrgd og kommer til at mestre bade
det klassiske og det nyfortolkende handveerk.

Hvad leerer jeg pa uddannelsen?

Du leerer om gode ravarer, samt hvordan maden
skal tilberedes og anrettes. Du bliver ogsa god til at
kommunikere og samarbejde med andre, da faget
ofte krzever, at man koordinerer alle arbejdsop-
gaver sammen med sine kollegaer. Du far ogsa en
grundleeggende viden om sundhed og erneering, og
hvordan du laver mad, som tager hensyn til miljg
og baeredygtighed. Du vil blive undervist i fag som
ernaeringsleere, salg og service, kgkkenpraktik, pro-
duktionshygiejne mm.

GODE GRUNDE TIL AT
STARTE PA

@ Du far lgn under uddannelse og gode jobmuligheder, nar du er udlaert

@ Du far en aktiv hverdag, hvor ernzering, beeredygtighed og kreativitet er i fokus
() Du far gget selvveerd, fordi du bliver dygtig til dit handveerk

@ Du mgder nye venner i et godt faellesskab pa tvaers af uddannelser

@ Du gor en forskel, fordi du skaber gode madoplevelser for andre.
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Hvorfor skal jeg i leere?

Pa din leereplads opnar du praktisk erfaring med de
arbejdsopgaver, som hgrer til uddannelsen og bliver
en del af en arbejdsplads. Du afslutter uddannelsen
med en svendeprgve.

Hvor arbejder en gastronom som faerdigudlaert?

Som gastronom med speciale smgrrebrgd og catering
arbejder du i kantiner, selvbetjeningsrestauranter,
cafeterier og caféer — eller du kan skabe din egen
cateringvirksomhed. Hvis du har veeret tgvende med
at arbejde i den gastronomiske verden i forhold til
familieliv, er smg@rrebrgd/catering en del af branchen,
hvor der er udsigt til fornuftige arbejdstider uden for
de sene aftentimer.

Vi er klar til at hjaelpe og vejlede dig

Du er altid velkommen til at kontakte vores
studievejledning pa telefon 22 195 791 eller mail
til 360-studievejledning-eudeux@college360.dk
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Fakta om uddannelsen som
gastronom (smerrebrgd/cater)

Fag:

Du far bl.a. undervisning i arbejdsmiljg,
ravareleere, kgkkenpraktik, produktions-
hygiejne mm.

Certifikater:
Fedevarehygiejne, elementaer brandbe-
keempelse, fgrstehjzelp pa mellemniveau.

EUX-overgangskrav:
Adgangskrav: o Fysik C
Du skal have mindst 02 i gennemsnitskarakter 0 Matematik C
ibade dansk og matematik til afgangsprgven o KemiC
9. eller 10. klasse eller en tilsvarende prgve. o Dansk C
Mulighed for optagelsesprgve. 0 Engelsk C
o Samfundsfag C
Overgangskrav:
o Dansk E Mulighed for skoleoplzering

O Naturfag E

Erhvervsuddannelse

En erhvervsuddannelse er en praktisk uddannelse,

der retter sig mod et erhverv. Uddannelsen veksler
mellem undervisning pa skole og perioder i oplee-
ring. Du skal selv finde en lzereplads og indga en
skriftlig uddannelsesaftale med leerestedet.
Uddannelsen afsluttes med en svendeprgve.

EUD GASTRONOMASSISTENT 1 &r + 6 méneder

Uger
® Grundforlgb ® Hovedforlgb (Leereplads + Skole)
EUD SMORREBROD 0G CATERING 3 &r
Uger
Grundforlgb1 @ Grundforlgb 2 Leereplads @ Skole
EUX SMORREBRGD 0G CATERING 3 4r + 8 maneder
Uger

Grundforlgb1 @ Grundforlgb 2 Leereplads @ Skole

Tilmeld dig pa optagelse.dk

@konomi:
SU og elevlgn.

EUX

Hvis du veelger uddannelsen med EUX, far du fag
pa gymnasialt niveau som en del af din erhvervs-
uddannelse og endnu bedre muligheder for
videreuddannelse.
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