Gastronom
- Uddannelsens opbygning
Til virksomheder

Investér i fremtiden - Tag en leerling




Uddannelsen

Uddannelsen giver en grundlaeggende viden om sundhed, ernaering og madlavning. Eleven skal
kunne sammensatte menuer og vide noget om drikkevarer.

Eleven skal ogsa leere, hvordan man betjener kunder og at arbejde i et team.

Eleven kan afslutte som gastronomiassistent eller som gastronom med speciale som kok eller

smgrrebrgd og catering.

Gastronomiassistent: Eleven leerer at foretage alle de rutinepraegede opgaver i et moderne restau-

rationskgkken.

e Kok: Eleven lzerer at planlaegge indkgb, opbevaring og tilberedning af mad. Eleven skal kunne
fordybe sig i de forskellige tilberedningsmetoder og ravaresammensaetninger og laarer om
drikkevarer.

e Smgrrebrgd og catering: Eleven laerer at indgad i hele oplaerings forlgbet med fremstilling og salg
af madretter samt forskellige typer palaeg. f.eks. om indkgb, tilberedning, servering, afrydning,
opvask og renggring.

Gastronomassistent 1 ar
| oF1 | oGF2 | | H1 | |

Kok 4 8r og 3 maneder
| eF1 | GF2 | [ H1 | | H2 | [ 13 |

Smegrrebrgd og catering 3 &r og 6 maneder
| eF1 | GF2 | [ H1 | | H2 | | H3 | |

Hovedforlgb og inspiration til opgaver

Grundforigb

Opstart og introduktion - Min bolig - Ud og se med EUC - Dansk - Matematik - Fysik - IT -

Arbejdsteknik/tilberedningsmetoder - Materialeleere/ravarekendskab - Salg og service - Ernze-
ring - Arbejdsmiljg og ergonomi - Digitalisering - Samfund og sundhed - Arbejdspladsplanlaeg-
ning og samarbejde - Faglig dokumentation - Faglig kommunikation - Metodelzere - Innovation

20 uger

P& forlgbet undervises der i folgende faglige emner

Ravarekendskab, grundtilberedningsmetoder, menulzaere, anretning og servering, mar-

kedsfgring, salg og service, kalkulation, hygiejne, madkultur, samarbejde/kommunikation,
fgrstehjeelp og brandbekampelse. 20 uger

Grundfag
Foruden de faglige fag undervises der i fglgende grundfag: Naturfag E og Dansk E

Hovedforigb 1.

Gaestebetjening og kommunikation - Salg og marketing - Grundtilberedning og kgkken-
produktion - Varekundskab - Produktions Hygiejne - Ernaering og sundhed - Regning og 10 uger
kalkulation - Valgfag

Grundtilberedning og kgkkenproduktion - Varemodtagelse og klarggring
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Kok

Hovedforigb 2.

Fagrettet engelsk - Iveerkszetteri og innovation - Valgfag - Arbejdsmiljg - Naturfag i pro-
duktion - Varekundskab 2 - Dansk-fransk menu lzere - Planlaegning og produktion - Prak- 10 uger
tisk kgkkenarbejde - Gastronomisk innovation

Varemodtagelse - Grundtilberedning - Menuplanlaegning, indkgb og gkonomi - Veertskab og helheds-
forstaelse

Hovedforigb 3.

Vaertskab og helhedsforstdelse - Produktudvikling produktion og service - Planlaegning og
produktion - Praktisk kgkkenarbejde

Valgfrit Specialefag: 7 U
Kreativ tallerkenanretning - Det gkologiske kgkken - Kurus og konferencekgkken -
Menulzere med drikkevarer - Vinlaere - Diaetetik

Varemodtagelse og klarggring - Grundtilberedning og kgkkenproduktion - Varemodtagelse - Grundetil-
beredning - Menuplanlaegning, indkgb og gkonomi - Veaertskab og helhedsforstaelse

Smgrrebrogd og catering

Hovedforigb 2.

Fagrettet Engelsk - Gastronomisk innovation - Valgfag - Arbejdsmiljg - Grundtilberedning

og kgkkenproduktion - Dansk-fransk menu laere - Varekundskab 7 uger

Vaertskab og helhedsforstdelse - Menuplanlaegning og indkgb - Grundtilberedning og kgkkenprodukti-
on - Varemodtagelse og klarggring

Hovedforigb 3.

Grundtilberedning og kekkenproduktion - Drikkevarer - Vaertskab og helhedsforstaelse -
Ernaering og sundhed

Valgfrit Specialefag: 7 Mgy
Brgd og madbrgd - Danske egnsretter - Kreative anretninger - Kursus og konferencefor-
plejning - Desserter i restauranter og kgkkener - Disetetik

Varemodtagelse og klarggring - Grundtilberedning og kgkkenproduktion - Veertskab og helhedsfor-
stdelse - Menuplanlaegning og indkgb - Grundtilberedning og kekkenproduktion - Varemodtagelse og
klarggring



EUC Syd - din samarbejdspartner

-Vi star klar med rad og vejledning ...

Vores uddannelseskonsulenter sidder klar til at hjeelpe den enkelte virksomhed med alt fra
godkendelse som oplaeringssted og laerlingeordninger over uddannelsesplanlaegning og afdaekning
af medarbejdernes kompetenceniveau og -behov til udvikling af skraeddersyede uddannelsestilbud

til den enkelte virksomhed.

Uddannelseskonsulenterne holder sig ajour pd omradet og kan svare eller finde svar pa alle jeres

spgrgsmal.

Uddannelseskonsulenterne er det naturlige bindeled mellem jeres virksomhed og skolen.

Har I gnsker om et informationsmgde i
jeres virksomhed? Eller har I spgrgsmal vedr.

fx elever, godkendelse af virksomhed, leerekontrak-
ten og hvordan den udfyldes, aktuelle muligheder
for tilskud og Ignrefusion under skoleophold, efter-
uddannelseskurser, kompetenceafklaringer - eller

noget helt femte?
Ring eller send en mail.

Konsulenterne

Hans-Christian
Carstensen
TIf. 5131 4893

e-mail:
hcc@eucsyd.dk

Uddannelses-
konsulent

Finn Brakhage
Jacobsen
TIf. 5131 5574

Kurt
Jgrgensen
TIf. 5131 4830
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Tom Hartvig
Nielsen
TIf. 5131 4767

e-mail:
fbj@eucsyd.dk

e-mail:
kj@eucsyd.dk

e-mail:
thn@eucsyd.dk

Uddannelses-
konsulent

Uddannelses-
konsulent

Uddannelses-
konsulent

EUC-SYD

Hilmar Finsens Gade 18
6400 Sgnderborg

TIf. 7412 4242
www.eucsyd.dk
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